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Szacunek. W sSwietle przemian zachodzacych na globalnej scenie gospo-
darczej i spotecznej, warto kierowa¢ sie ta wtasnie wartoscig. W oparciu
o gteboka analize trendéw i ciekawostek zgromadzonych w ciggu minio-
nego roku, niniejsza edycja Trendbooka horeca stawia sobie za cel nie tyl-
ko informowanie o nadchodzacych zmianach, ale takze inspirowanie do
dziatania w zgodzie z kluczowymi wartosciami naszych czasoéw: szacun-
kiem i oszczednoscig zasobow naturalnych, poszanowaniem srodowiska,
oraz wykorzystaniem potencjatu nowoczesnych technologii i nauki.

Zapraszamy Cie w podroéz przez dziewieé rozdziatéw tematycznych, ktore
porzadkuja zagadnienia w oparciu o wyselekcjonowane przez ekspertéow
i entuzjastow branzy trendy. Zaczynajac od rosnacej sity kobiet w gastro-
nomii, przez celebrowanie wspélnych positkéw i rozwdj nowych smakéw,
az po ekologie, technologie, roslinng przyszto$s¢ naszego zywienia, kom-
petencje i design. Kazdy rozdziat to skarbnica wiedzy, ktéra rzuca swiatto
na to, jak mozesz lepiej dostosowac¢ swoje dziatania do wymagan srodo-
wiska, jakie nowe smaki i doswiadczenia czekaja na odkrycie, oraz jak
technologia moze pomé6c w tworzeniu bardziej zrownowazonej przyszto-
$ci gastronomii.

Trendbook horeca nie tylko prezentuje te tendencje, ale réwniez zacheca
do ich wdrazania w praktyce, ukazujagc mozliwosci, jakie niosg ze soba
nowe narzedzia, materiaty i idee. Ta publikacja jest zaproszeniem do
dialogu miedzy tradycjg a innowacja, miedzy rzemiostem a technologia,
wszystko po to, aby lepiej stuzy¢ zaréwno klientom, jak i naszej planecie.

Zyczymy przyjemnej i interesujacej lektury!
Zespoét Bidfood
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Adam Pudetko

szel kuchni

restauracji Villa Toscana
w Warszawie

EkIS‘pe

Marcin Czajkiewicz

prezes Good Gin Company,
wspoéttworca Heritage Gin

©
[}
g Aleksandra Dojnikowska
< wspolzalozycielka i wspohwlascicielka Piotr Biexnacki
8 lokali Bu{ke przez B|butke , Po[lypizza szef kuchni rcslauraql 11 PHVOIIC,
o NEOpolitan oraz Baken w Warszawie Hotel Pavco w Gorzowie Wielkopolskim
=
:5'-_:J Dr Magdalena Tomaszewska-Bolatek
orientalistka, specjalistka od turystyki
i dyplomacji kulinarnej,
marki narodowej i marketingu miejsc, .
Kkierowniczka Food Studies szel kuchni Ostro w Gdansku,
o na Uniwersytecie SWPS, autorka ksigzek 34. miejsce w rankingu 50 Top Pizza 2023

Adrianna Wojcikowska

szefowa kuchni 1 wspotwlascicielka
restauracji z tapasami i kuchnig
Srédziemnomorska Vamos w Krakowie

Mariusz Kozak

szel kuchni

restauracji Hotelu Monopol
we Wroctawiu

Hubext Jablonski

szef kuchni

w restauracji FLAME by Energosfera
w Konarzewie, uczestnik 7. edyciji
programu Hell’s Kitchen

szef kuchni,

Nago Sushi & Sake w Krakowie, autor
bloga Hungry Eyes, zatozyciel projektu
Shiadanie do Twojego Biura

Pawel Katuski

szel kuchni
restauracji Sofitel Warsaw Victoria

Dawid Ankowski

szef kuchni

restauracji Fromazeria w Poznaniu,
wyréznionej Bib Gourmand

w Przewodniku Michelin




P
whascicielka goscinnosé.pl,
trenerka kompetencji miekkich

dla gastronomii, psycholog
i akredytowany coach EMCC

atrycja Siwiec

Kamil TZuczek

finalista konkursu Bocuse d’Or Europe 2024,
szef kuchni restauracji Patio

w Grand Hotel Boutique w Rzeszowie

i Starym Browarze Rzeszowskim

Michat Chojnacki

wspolwlasciciel 1 sushi head chef

w restauracji GYOZILLA Sushi&Cocktails
w Gdansku

iotr Binczycki

szef kuchni Restauracji Art Deco,
Hotel Spa Dr Irena Eris
w Polanicy Zdroju

P
wlasciciel restauracji
The Cork we Wroctawiu

awel Anderxs

S

szef kuchni

}awomix Podlewski

restauracji Soczewka Kuchnia+Bar
we Wroctawiu

Monika Mameli

wlascicielka restauracji
Trattoria Italiana w todzi

Julita Rusyniak

specjalistka ds. rozwoju

Pinia Food w Bidfood

Tomasz Apanasewicz

doradca kulinarny
w Akademii Pizzy,
certyfikowany pizzaiolo AVPN

szef kuchni

restauracji White Marlin w Sopocie,
zwyciezca 5. edycji TOP CHEF Polska

Rafat Lorenc

szel kuchni

restauracji Mamma i Fuego

w Kotobrzegu, wtasciciel restauraciji
Projekt Kuchnia w Koszalinie

Ania Ngyuen Van

autorka bloga
AniGusta o Barcelonie

Michatl Matuszczak

dyrektor handlowy
Fine Dine

Malwina Lewandowska

specjalistka ds. rozwoju
rynku sushi w Bidfood
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Izabela Bis-Niedzielska

szefowa kuchni
restauracji Zielona w £odzi

Jacek Majcherek

szel kuchni

restauracji w Grano Hotel
Solmarina w Gdansku

Katarzyna Ryniak

pasta chel
i wtascicielka manufaktury La Fileja

Maciej Piagtek

szel kuchni

restauracji Steak & Grill Restaurant
w Poznaniu

Maxcin Kaczmarek

certyfikowany sushi master,

wtasciciel restauracji Yattai Sushi Bar
w Poznaniu

Rafat Telus

pizzaiolo i wspélwlasciciel
restauracji Ferment pizza i krany
w todzi

Arkadiusz Ostrowski

specjalista ds. kuchni wloskiej
w Bidfood

Baxtiomiej Fryc

specjalista ds. rozwoju rynku

kuchni orientalnej w Bidfood

Justyna Fabisiak

przedstawicielka handlowa
ds. kuchni wtoskiej w Bidfood

Przemystaw Janta

specjalista ds. rozwoju rynku
w Bidfood

Janusz Myjak

szel kuchni

restauracji Szoésty Zmyst w Dr Irena Eris
Hotel Spa w Krynicy Zdroju

markeling manager
w Acetificio Carandini Emilio S.p.a

Cezary Skurtys

szel kuchni
cateringu Diety od Brokuta

tukasz Dawidziuk

prezes

Kuchnia Vikinga
Catering Dietetyczny



Tomasz Walczowski

Country Manager Poland,
ALFABIO srro.

Kacper Wozniak

sommelier Fine Wine

Gérard Bertrand

wlasciciel i gléwny winemaker
winnic Gérard Bertrand,
winemaker roku 2023

Justyna Salamon

specjalistka ds. rozwoju Kategorii
owoce i warzywa w Bidfood

Justyna Dabrowska-Malinowska

dyrektor ds. sprzedazy
Sktodowscy
dostawca Meat The Premium

Patxyk Majewski

specjalista rozwoju kategorii
owoce i warzywa w Bidfood

Anna Wojtasik
specjalistka rozwoju
kategorii owoce i warzywa
w Bidfood

wlaSciciel
Gil Family Estates

wlasciciel
Gil Family Estates

projektantka wnetrz
mode:lina

Wiestaw Bober

szef kuchni

restauracji Wzorcownia w hotelu
Fabryka Wetny w Pabianicach

Rafat Antoniak

sommelier Fine Wine
koordynator ds. rozwoju rynku
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|7Dtugo ustugi gastronomiczne byty branza zdomi-
nowang przez mezczyzn, a na pewno byli oni bar-
dziej widoczni niz ptec¢ piekna. Jednak coraz wieksza
liczba kobiet walczy obecnie o swoje zastuzone
miejsce w wykwintnych kuchniach. Panie zaktadaja
innowacyjne start-upy, sg swiethnymi sommelierkami,
wygrywaja konkursy barmanskie, a szefowe kuch-
ni prowadzg topowe restauracje na Swiecie. Skad
bierze sie ta zmiana? Co koneserki robig inaczej niz
ich koledzy? A czy moga zrobi¢ to lepiej?

Koneserki
Hanni Ritzler

8 inspirujacych szefowych kuchni

V V VYV

Polskie koncepty zatozone i prowadzone przez kobiety

|
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Branza gastronomiczna przechodzi transformacje, w ktérej
pojawia sie coraz wieksza liczba kobiet. Nie tylko sg bardziej
obecne w najlepszych restauracjach, ale takze dominujg na
scenie blogéw kulinarnych, zaktadajg innowacyjne start-upy
kulinarne lub zdobywajg stawe jako barmanki i sommelierki.
Wedtug Food Trends 2024 koneserki - jak sie je nazywa -
poruszg branze, koncentrujgc sie bardziej na kwestiach
spotecznych i ekologicznych oraz wyznaczajac kurs na bardziej
zrownowazong i zréoznicowang przysztosc.
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W gronie ekspertow w dziedzinie
zywnosci jest jedng z najwazniej-
szych postaci. Zatozycielka oraz
dyrektorka futurefoodstudio
jest wsrdéd najlepszych badaczy
trendéw zywieniowych. Znana
z tego, ze potrafi kompleksowo

dostrzec zmiany w naszej kul-
turze odzywiania, ale takze rejestruje i poprawnie klasyfikuje niepozorne
modyfikacje. Koncentruje sie nie tylko na krajach niemieckojezycznych
i europejskich, ale takze na wydarzeniach globalnych.
Od 25 lat inspiruje branze spozywczg i nie tylko. W swoich
badaniach nad przysztoscia zywienia oraz rocznym rapor-
cie na temat zywnosci Sledzi zmiany w kulturze konsu-
menckiej i rozumie, jak odréznic¢ trendy od krétkotrwatych

mod i szumu medialnego. Aok

Foodreport 2025



https://www.futurefoodstudio.at/publikationen/

purtyacych
SZEFOWYCH
KUCHNI

(Wedtug KUKBUKA zyja pasja, s zdeterminowane i wiedza czego chca. )

Oto osiem kobiet, ktore krewjq swiat kulinariow.
Staly si¢ symbolem postepu w mysleniu o jedzeniu.

<l
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Uczyta sie w paryskiej Le Cordon Ble

wieniu Asia’s 50 Best Restaurants na

kingu restauracji. Garima angazuje s

&ci i gotowaniem: od rolnikdw po dzie

AN

Absolwentka filozofii i jedna z najbardziej zaangazowanych spo-
tecznie szefowych kuchni, nie przestaje kwestionowac¢ niespra-
wiedliwosci Swiata, jak chocby powszechnej dyskryminacji kobiet
w kuchni. Nie widzi powodu, dla ktérego mezczyzni majg byc¢
faworyzowani i udowadnia to na co dzien swojg postawa oraz wyjgtko-
wymi daniami, ktore tworzy. Chiara gotuje jedynie z lokalnych, wtoskich
produktéw, czesto siega po zapomniane sktadniki. Mimo mtodego wie-
ku zgtebia wiedze teoretyczna, wspotpracujac z historykami i biologami,
by jej dania rysowaty krajobraz i opowiadaty historie miejsca, z ktérego
pochodza. Chce, by jej kulinarny przekaz byt wyrazny, a smaki
rozpoznawalne. W 2018 roku zostata uhonorowana tytutem Best Italian
Female Chef of the Year.

okiem takich tuzéw jak René Redzepi czy Gordon Ramsay. Garima
Arora, po intensywnych naukach w Europie, w 2016 roku zadomowi-
ta sie w Bangkoku, gdzie objeta stanowisko sous chefa w Gaggan -
lokalu, ktory cztery razy z rzedu zostat uznany za najlepsza restau-
racie w Azji wedtug The World’s 50 Best Restaurants. Dwa lata poz-
nigj, gdy juz samodzielnie kierowata kuchnig w restauracji Gaa, jako
pierwsza w historii hinduska szefowa kuchni zostata uhonorowana
gwiazdka Michelin. W nastepnym roku Gaa zadebiutowata w zesta-

a niebawem na dziewiecdziesigtym pigtym miejscu Swiatowego ran-

i rozwoj hinduskiej kultury kulinarnej—w tym celu stworzyta organizacje
Food Forward India, ktéra zrzesza osoby zwigzane z produkcjg zywno-

u, a takze odbyta praktyki pod

wysokim, szesnastym miejscu,

ie w promocje rodzimej kuchni

nnikarzy.

(Chiara Pavan)




(Ana Ro$)

W restauracyjnej kuchni znalazta sie dopiero
w wieku trzydziestu lat. Zaczeta gotowac
w  kraju nieznanym od strony kulinarnej,
w miejscowosci dalekiej od turystycznych
atrakcji. Tak brzmi recepta na sukces. Rodzi-

ce jej przysztego meza prowadzili restauracje.
eczeni gastronomig, postanowili przekazac
Franko nowozericom. W ten sposob Ana
czeta budowac marke, ktéra umiesci-
enie na kulinarnej mapie swiata, a dla
iCzonej przez zrzadzenie losu restaura-
23 roku zdobyta trzy gwiazdki Michelin!
cie Any do gotowania jest oparte na wy-
ystywaniu lokalnych produktow, prostocie
czesto zaskakujgcym potgczeniu smakow,
Cco przyniosto jej renome. Dzis, zeby zjesc
w restauracji, w ktorej gotuje, trzeba zarezer-
wowac stolik przynajmniej miesigc wczesnie).
Ana stynie z zywiotowosci, wszedzie jej petno
i wszystkiego doglada czujnym okiem.

nogarlicnoonions.com

fot.
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Daniela
Soto-Innes

W wieku 23 lat zostata szefowg kuchni
w Cosme - migjscu, dla ktorego punktem
wyjscia byta latynoska tradycja kulinarna,
oprawiona w nowoczesny dizajn. Filozofia
Soto-Innes opiera sie na minimalizmie. Liczy
sie tylko produkt - to on ma zbudowac potra-
e | nadac jej ton. Daniela w 2019 roku jako
ntodsza w historii kobieta zostata uznana
jlepsza szefowa kuchni na $wiecie przez
te The World’s 50 Best Restaurants.
lezaprzeczalnym talentem Soto-Innes
kuje tez odwagi. Pomimo trudnych dla
onomii okolicznosci w 2020 roku otwo-
1 ze wspolnikami  restauracje-klub Elio
as Vegas. W grudniu 2023 roku Daniela
zrezygnowata z pracy w Cosme i Alcie. Wrécita
do Meksyku i tam otworzyta swojg restauracje
Rubra, serwujaca kuchnie tropikalna.

TRENDBOOK hoze

Zobacz ranking:
The World’s 50
Best Restaurants

google

fot.



https://www.theworlds50best.com/
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(Pim Techamuanvivit )

issuu.com

fot.

< wyrozniona gwiazdka Michelin.

W 2014 roku w San Francisco otworzyta Kin Khao, ktérg juz rok pozniej
wyrozniono gwiazdkg Michelin. Nagrode odebrata na wozku inwalidz-
kim - byta ostabiona po operacji raka piersi, ale nie mogta odmaowic
sobie tej przyjemnosci. Dania, ktére od siedmiu lat serwuje, sg gte-
boko zakorzenione w tajskigj tradycji. Kunszt Pim docenili wtasciciele
gwiazdkowej restauracji Nahm w Bangkoku i zaproponowali jej posade
szefowej kuchni. Od tamtej pory dzieli swoj czas pomiedzy Stany Zjed-
noczone i Tajlandie. Odniosta spektakularny sukces, ale nie spoczeta
e .f*x/' na laurach. Jest wtascicielka trzech restauracji, a kazda z nich zostata

( Dominique Crenn )

Pod koniec lat 80. wyruszyta z Francji do Stanow Zjednoczonych, gdzie
zaczeta kariere jako szefowa hotelowych kuchni. W 2011 roku otworzy-
ta wymarzone Atelier Crenn. W karcie Atelier znajdujg sie francuskie
potrawy w zdekonstruowanej postaci, np. klasyczny aperitif z Bretanii,
Kir Breton, ktory Crenn podaje w formie kulek mrozonego cydru, po-
krytych mastem kakaowym i likierem porzeczkowym. Kreowane przez
nig doswiadczenia kulinarne zostaty docenione dwiema gwiazdkami
Michelin - Crenn byta pierwszg szefowg kuchni w USA, ktéra dosta-
pita tego zaszczytu. Siedem lat pozniej mogta sie juz pochwali¢ trze-
ma gwiazdkami. W tym czasie otworzyta trzy inne restauracje, ktére
od samego poczatku radzity sobie doskonale.

finedininglovers.com

fot.




(Cho Hee-sook )

koreaherald.com

fot.

Jest nazywana matka chrzestng kuchni koreanskiej — to dzieki jej
determinacji $wiat dostrzegt potrawy z tamtego regionu Azji. Posta-
wita sobie za cel promocje rodzimej kuchni, bo uwazata, ze Korean-
czycy nie podchodzg do swojej kulinarnej spuscizny z odpowiednim
szacunkiem. Czerpie z tradycji, ale prezentuje jg Swiatu w nowocze-
snym wydaniu. Zarzadzajgc wieloma hotelowymi kuchniami, bedac
szefowg kuchni w ambasadzie koreanskiej w Waszyngtonie czy
wyktadajgc na uniwersytecie Woosong, niestrudzenie promowata
rodzime smaki. W 2017 roku zostata szefowg kuchni w restauracji
Hansikgonggan, a dwa lata pozniej - jej nowa witascicielkg. Ma na
koncie gwiazdke Michelin i tytut najlepszej azjatyckiej szefowej kuch-

ni 2020 roku.

(Carme Ruscalleda )

Ma na koncie siedem gwiazdek Michelin, co daje jej pigte miejsce
w Swiatowym rankingu szefow kuchni. Prawdziwym zaskoczeniem
jest jednak to, ze nie ksztatcita sie w prestizowej akademii ani nie
praktykowata u boku zadnego znanego szefa kuchni. Po prostu go-
towata. Po $lubie otworzyta z mezem sklep z warzywami. Z czasem
zmienili go w delikatesy z lokalnymi produktami i wtasnymi wyroba-
mi. 13 lat pdzniej wspodlnie otworzyli restauracje Sant Pau. Carme
tworzyta tam zardowno proste potrawy, ktére podkreslaty swiezosc
i sezonowos¢ sktadnikow, jak i wyszukane kompozycje, na przyktad
truskawkowe lody w ksztatcie rézy. Po trzech latach tradycyjna,
katalonska kuchnia w nowoczesnym wydaniu zostata nagrodzona
pierwsza gwiazdka Michelin, 15 lat pdzniej - trzecia. ‘

k|

elnacional.cat

fot.
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Polskie
KONcepty

zatozone | prowadzone
Przez

KOBIETY
_|_

Sg bezkompromisowe zaréwno w gotowaniu, jak i wyrazaniu wtasnych

pogladdw. Zazwyczaj nie podoba im sie sposob, w jaki traktowani sg pra-
cownicy restauracji przez swoich pracodawcoéw, wiec otwierajg wtasne loka-
le, na swoich zasadach. Warto zwréci¢ uwage na kilka przedsiewzie¢ gastro-
nomicznych w Polsce, ktore zostaty zatozone przez kobiety.



BEATA SNIECHOWSKA
— MLODA POLSKA I BABA

Jedna z najpopularniejszych obecnie
kobiet w polskiej gastronomii. Zato-
zycielka takich restauracji jak Mtoda
Polska i BABA we Wroctawiu, a takze
zwyciezczyni 2. edycji programu ,Ma-
ster Chef”. W 2024 r. znalazta sie na
liscie najlepszych szeféw kuchni na
Swiecie wedtug prestizowego rankingu
The Best Chef Awards. Zanim zdecy-
dowata sie zajg¢ gotowaniem profesjo-
nalnie, prowadzita zajecia ze studen-
tami Politechniki Wroctawskiej oraz
pisata doktorat na temat strat ciepta
i probleméw zwigzanych z efektywno-
$cig energetyczng uktadow zaopatrze-
nia w ciepto, ktéry obronita z wyrdznie-

' 2014 .
niem w r ~ O
UO

Weganska, spotecznie zaangazowa-
na restauracja zatozona przez Pauline
Markowska i Magdalene Gondek. Ser-
wuje bezmiesne wersje klasycznych
polskich dan.

HOUSE OF SEITAN,
GDANSK

&C
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https://www.facebook.com/mlodapolskabistro/
https://baba.wroclaw.pl
https://www.facebook.com/pyszniutkie
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BROWAR HOPLALA

To browar zatozony przez kobiety,
zatrudniajgcy kobiety i tworzgcy piwa
dla kobiet. Jego koncepcje stworzy-
ta Dominika Diller, ktéra zostata ogto-
szona jedng z laureatek listy ,,30 Przed
30” miesiecznika ,Forbes” czyli grona
najzdolniejszej mtodziezy biznesowej
w Polsce. Niestety, majac zaledwie
29 lat, przegrata walke z chorobg no-
wotworowg. Browar jednak kontynuuje
jej spuscizne i nadal preznie sie rozwija.

PIEKARNIA CAtA W MACE

Monika Walecka stworzyta piekarnie rzemieslniczg Cata w Mace,
w ktorej pracujg tylko i wytgcznie kobiety. Swoje doswiadczenie
zdobywata w najlepszych piekarniach rozsianych po catym sSwie-
cie. Chce odczarowac stereotyp, ze to meska profesja. Ponadto
przywigzuje ogromng wage do jakosci tworzonych przez siebie
wypiekow. Jest uwazana za jedna z 0sob, ktére w ostatnich latach
wyznaczajg trendy w polskiej gastronomii.

hoplala.pl

fot.


https://www.hoplala.pl/
https://calawmace.pl/

Monika Mazurek i Klaudia Goérak, zatozy-
cielki i wtascicielki weganskich restau-
racji Peaches Gastro Girls oraz Lychees
Gastro Girls, najpierw czestowaty jedze-
niem znajomych, a potem prowadzi-
ty catering, by w koricu wynajac¢ lokal
w Klubie SPATIF. Otwarcie restauracji
Peaches Gastro Girls nastgpito w samym
srodku lockdownu, ale dziewczyny
przeszty przez ten czas z podniesionymi
gtowami. Serwujg znakomite jedzenie,
inspirowane kuchniami catego sSwiata.
W ich kuchni pracuja tylko kobiety.

PEACHES GASTRO GIRLS
I LYCHEES GASTRO GIRLS,
WARSZAWA

tasteaway.pl

fot.

OO
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https://www.facebook.com/peachesgastrogirls
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W moim odczuciu coraz wiecej kobiet zaczeto odgrywac istotng role w swie-
cie gastronomii. Decydujg sie na kariere kulinarng, obejmujgc stanowiska
szefow, kuchni, wtascicielek restauracji czy ekspertek w dziedzinie zywnosci.
Swiat gastronomii przestaje by¢ miejscem typowo meskim. Mito mi obser-
wowac jak kolejne kobiety i dziewczyny otwierajg swoje restauracje, buduja
wielkie sieci, albo tworzg franczyzy swoich marek. JesteSmy odwazniejsze,
bardziej otwarte i zaradne. Swietnie radzimy sobie w prowadzeniu biznesu
i zarzadzaniu ludZmi. Mamy empatie i zalezy nam na ludziach.

Budujemy zgrane zespoty, potrafimy je motywowac i rozwijac. JestesSmy bar-
dzo kreatywne, ale tez wielozadaniowe, bo przeciez zajmujemy sie domem,
rodzing, praca i mam wrazenie, ze wychodzi nam to bardzo dobrze.

Aleksandra Dojnikowska, wspoétzatozycielka i wspétwtascicielka lokali
Butke przez Bibutke, Pollypizza NEOpolitan oraz Baken w Warszawie

Rola kobiet w wielu dziedzinach przechodzi transformacje. Przede wszyst-
kim.powoli zmieniajg sie proporcje. Kobiet jest coraz wiecej na réznych sta-
nowiskach. Nastepujg zmiany spoteczne, a wszelkie dziedziny zycia stajg sie
pardziej egalitarne. Wspoétczesnie jest tez wiecej udogodnien, dzieki czemu
tatwiej jest potaczy¢ zycie zawodowe z rodzinnym.

Dr Magdalena Tomaszewska-Bolatek, orientalistka, specjalistka
od turystyki i dyplomaciji kulinarnej, marki narodowej i marketingu miejsc,
kierowniczka Food Studies na Uniwersytecie SWPS, autorka ksigzek
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chatGPT.message() {
Rola kobiet w branzy gastronomicznej znaczaco wzrosia na prze-
strzeni ostatnich lat, co jest odzwierciedleniem szerszych

zmian spolecznych i kulturowych. Kobiety coraz czesciej zajmuja
kluczowe pozycje w kuchniach, zardowno jako szefowe kuchni, jak
i restauratorki, a ich wkiad w kulinarny swiat zyskuje na uzna-

niu. Oto kilka kluczowych aspektow tego trendu:

ZMIANA PERCEPCII {

Tradycyjnie branza gastronomiczna byia postrzegana jako zdomi-
nowana przez mezczyzn, szczegdlnie na stanowiskach szefow
kuchni i wlascicieli restauracji. Wzrost roli kobiet pokazuje
zmiane w postrzeganiu pici w tej branzy, gdzie kobiety sa coraz
czesciej doceniane za ich umiejetnosci, kreatywnosé i innowa-
cyjnosé.

H

KOBIETY JAKO LIDERKI I INNOWATORKI {

Wiele kobiet na czolowych stanowiskach w gastronomii wprowadza
innowacyjne podejscia do gotowania, =zarzadzania restauracja
i ksztaltowania doswiadczen kulinarnych. Ich perspektywy
i doswiadczenia czesto wprowadzaja Swiezosé do tradycyjnie
pojmowanej kuchni, co jest dobrze przyjmowane przez gosci.

B

NAGRODY {
Coraz wiecej szefowych kuchni i restauratorek jest nagradzanych
prestizowymi nagrodami branzowymi, co podkresla ich wpilyw



i znaczenie w sektorze. Uznanie to przekiada sie na wiekszg wi-
docznos¢ i akceptacje kobiet w gastronomii na catym Swiecie.
iy

WSPARCIE SPOLECZNOSCI {

Wzrasta wsparcie dla kobiet w gastronomii poprzez roé6znorodne
inicjatywy, takie jak sieci wsparcia, mentoring, warsztaty
i platformy online, ktére maja na celu promowanie kobiet
w branzy, dzielenie sie wiedzg i dosSwiadczeniem oraz wspieranie
ich kariery.

e

WYZWANIA {

Pomimo postepow, kobiety w gastronomii nadal napotykaja na
szereg wyzwan, w tym dyskryminacje, nierdwnosé ptac i trudnosci
w rownowazeniu zycia zawodowego z osobistym. Dalsze zmiany
w branzy i spoleczerfistwie s3 potrzebne, aby zapewnié¢ kobietom
rowne szanse i traktowanie.

[/ Podsumowujac, wzrastajaca rola kobiet w branzy gastronomicz-
nej jest znaczacym i pozytywnym trendem, ktory odzwierciedla
szersze zmiany w dazeniu do réwnosci pici i uznania réznorodno-
sci talentdéw. Pomimo istniejacych wyzwan, przyszlosé wydaje

sie jasna, a wklad kobiet w kulinarny Swiat bedzie nadal rosnaé
i ksztattowa¢ branze.
<fscript>

}







I:dzenie najlepiej smakuje w towarzystwie,
w atmosferze jednosci i wspdélnego doswiadczania
tej niewatpliwej przyjemnosci. Jak celebrujg spo-
zywanie positkbw konsumenci? Co wptywa na ich
pozytywne odczucia? Jak zmieniajg sie restauracje
i ich oferta, by wyjs$é naprzeciw potrzebom wspoétcze-
snych gosci?

Sharing plates

Suma doswiadczen

Wiecej niz positek

Retro

Goscinnosé¢

Rytuaty

Gesina - mieso z misja

Gin dobry

Miode pokolenie docenia jedzenie
Swietowanie bez %

Sniadanie bez granic

Potencjat jesieni
A po Swietowaniu.. foodsharing \
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plate

Sharing plates to koncepcja spozywania positkéw, gdzie jedzenie jest
serwowane w formie kilku mniejszych dan przeznaczonych do dzielenia
sie miedzy wszystkimi osobami przy stole. Restauracje dziatajgce w ten
sposob, serwujg roznorodne dania w formie przekgsek lub mniejszych porciji,
ktére sg ustawiane na srodku stotu, a goscie czestujg sie roznymi potrawa-
mi wedtug wtasnego uznania. Sharing plates promuje wspélne préobowanie
réznych smakow, dzielenie sie doznaniami kulinarnymi i interakcje miedzy
spozywajgcymi positek.

g6
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Suma
dosSwiadczenh

Klienci wiedzg, w ktérym lokalu zjedzg pyszne dania wtoskie, azjatyc-
kie, a gdzie serwowane s3g najlepsze burgery. Doskonaty smak w wielu
miejscach jest standardem. Tym samym konsumenci zaczynajg doce-
nia¢ inne kwestie, przede wszystkim doswiadczenia, jakie dany lokal
im zapewnia: dobrg obstuge, otwartg kuchnie, odpowiednig muzyke,

dekoracje, zapach miejsca, ale takze tak przyziemne rzeczy, jak toale-
ta czy szatnia. W restauracji chca czu¢ sie dobrze, bo przychodzg tam
nie tylko po jedzenie, ale i niespiesznie spedzony wolny czas. W ogol-
nym rozrachunku znaczenie ma kazdy drobiazg.




WIECE

E—

NIZ
POSILEK

Lokale gastronomiczne stajg na gtowie, by przyciggnac¢ klientéw nie tylko
smakami dan, ale takze r6znego rodzaju atrakcjami, ktére angazujac wszyst-
kie zmysty sprawiajg, ze wizyta w takim miejscu, to prawdziwa celebracja zycia
i wolnego czasu. Przyktady ze Swiata: teatr z kolacjg, podwodne restauracje
czy restauracje w Restoration Hardware (@merykanskiej firmie specjalizujgcej
sie w projektowaniu, produkcji i sprzedazy wysokiej jakosci mebli, oswietlenia,
akcesoriow domowych i innych artykutdéw wyposazenia wnetrz), oferujgce im-
ponujgce widoki i rozrywke podczas positku.




[ C I E Wzrasta liczba ciekawych restauracji, ktére po mistrzowsku wdro-

K A zyty trend niezwyktych doswiadczen. Goscie, ktérzy zasiadaja przy

wspolnym, dtugim stole, mogg spodziewac sie dopasowanych

do menu projekcji na scianach i stole, potagczonych z muzyka,

S T KA ] choreografig kelneréw i zaskakujgcymi rozwigzaniami technolo-
gicznymi. Mogg tez zjes¢ positek w chmurach.

s
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https://www.sublimotionibiza.com/
https://uvbypp.cc/
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Inamo - Londyn,
Wielka Brytania

Dinner in the Sky -
r6zne lokalizacije
na sSwiecie

6¢
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https://www.inamo-restaurant.com/our-venues/inamo-covent-garden/
https://dinnerinthesky.com.pl/

N

Retro

Wedtug badania Mintel Global Consumer, 73% konsumentéw w USA lubi rzeczy, ktore
przypominajg im o ich przesztosci. Trend ten daje o sobie zna¢ réwniez w gastronomii.
Comfort food i nostalgia to nurty, ktére od kilku lat mozna zauwazy¢ w restauracjach,
ale w tym roku poznajemy ich lepszg wersje - stworzong z mysla o ludziach dbajgcych
0 zdrowie i dobre samopoczucie. Ma by¢ smacznie jak u mamy, ale zgodnie z hajnowszg
wiedzg na temat zdrowego zywienia cztowieka.

() Goscinnos¢ ( (@)

Goscinnos¢ - to nie tylko chlubna cecha Polakéw, ale takze krolowa wsrod trendow
gastronomicznych. Restauracje powinny zadba¢ o atmosfere, w ktoérej gos¢ czuje
sie zaopiekowany na tyle, by méc oddac sie celebracji jedzenia. Goscinnos$¢ zaczyna
sie od zmotywowanego personelu, dobrych relacji, opanowanych technik sprzedazo-
wych i znajomosci tzw. Sciezki goscia. To fundamenty, ktére pomogg zadbac o najwyzszy
poziom swiadczonych ustug.
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Rytuaty oparte na celebrowaniu zwyczajnych przyjemnosci,
takich jak picie herbaty, sake, kakao czy spozywaniu sushi to silny
trend w gastronomii. Nadawanie tym czynnosciom duzego
znaczenia oraz poswiecanie na cieszenie sie nimi czasu jest coraz
czesciej spotykane w restauracjach - w Polsce i na Swiecie. A oto
rytuaty, ktére podbity Swiat gastronomii.

ATVNLAY
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fot. Midjourney / Bidfood

Niegdys$ niszowa japonska zielona herbata matcha stata sie modnym
produktem w gastronomii. Produkt od wiekdéw stosowany gtdéwnie
podczas uduchowionych ceremonii herbacianych trafit do konsumen-
toéw na catym Swiecie. Ceremonie picia matchy odbywaja sie zarowno
w sieciowych kawiarniach, jak i lokalnych, niszowych miejscach. Matcha
rozprzestrzenita sie w gastronomii na szeroka skale — dodawana jest
do lodow, kaw, deserdw, koktajli, polew stosowanych zarowno do dan

stodkich, jak i stonych.

(Kakao

) W Polsce ceremonie picia herbaty nie sg tak powszechne i formalne

jak w krajach azjatyckich, takich jak Japonia czy Chiny, z ktérych sie
wywodzi. Jednakze, zainteresowanie herbatg i kulturg zwigzang z jej
spozywaniem stale rosnie, co sprawia, ze na mapie naszego kraju
mozna znalez¢ rozne miegjsca organizujgce takie wydarzenia. Zamek
Kliczkéw organizuje dla swoich gosci spotkania ,Rytuat popotudnio-
wej herbaty”, a lokale w stylu azjatyckim (np. Sushimizu) — warsztaty
i degustacje japonskich herbat.

(Matcha

|
- S

fot. Midjourney / Bidfood

Ceremonia kakao - dla wielu moze brzmie¢ zagadkowo, a to trend,
ktory wkracza do gastronomii. To picie specjalnego, ceremonialnego
kakao w atmosferze celebracji mitosci, uwaznosci na siebie i innych,
poczucia bezpieczenstwa i empatii. To znacznie wiecej niz zwykty
deser, ktory popija sie, zeby poprawi¢ nastroj. Kakao ceremonialne
nie bez przyczyny nazywane jest ,napojem bogdéw”. Podobno rytuat
picia takiego kakao otwiera serce, stymuluje prace mozgu, a nawet...
leczy dusze.




(Sake

)

Midjourney / Bidfood

fot.

Omakase to przezycie wyjgtkowe, wywodzace sie z Japonii. Doty-
czy kultury spozywania sushi. Oznacza dostownie ,oddaje wybor

W ostatnich latach kultura picia sake zaczeta siega¢ daleko poza
Japonie. Spragnieni poznawania nowych smakow konsumenci
odkrywaja, ze sake mozna pi¢ tak jak wino - schtodzone, jesli nie
w specjalnych czarkach, to nawet w klasycznym kieliszku. Trunek
ten zyskat ogromng popularnos¢ w europejskich restauracjach, bo
doskonale tgczy sie z roznymi potrawami, niekoniecznie japoriskimi.
Wartos¢ eksportu sake za granice wyniosta w 2021 roku 243 milio-
ny euro i rosnie w znacznym tempie. Dzieki wspotpracy japonskich
producentow ze Stowarzyszeniem Sommelierdw Francuskich sake
pojawito sie na Mistrzostwach Francji Sommelierow. Ceremonie picia
sake odbywajg sie w lokalach gastronomicznych na catym Swiecie
i ciesza sporg popularnoscia.

(Omakase

tobie” i jest synonimem ogromnej goscinnosci. To powrdt do ko- T T R T

rzeni, a w praktyce - przejecie kontroli nad petnig doswiadczen
kulinarnych klientdw poprzez bezposredni kontakt z kucharzem.
To tez szansa, by skutecznie wyeksponowa¢ mozliwosci i kunszt

jego pracy — kazdy kawatek przygotowywany jest na oczach gosci. i I

Daje to mozliwos¢ dogtebnej celebracji jedze-
nia, ale tez interakcji miedzy klientem a sushi
masterem, jak rowniez poznania japonskich

rytuatéw kulinarnych.

M
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https://blog.bidfood.pl/omakase-czyli-uczta-w-japonskiej-restauracji-wywiad-z-sushi-masterem/
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Gesina

mieso z misj3

Podczas Swieta Dziekczynienia w USA przy wspdlnym stole od lat taczy indyk.
W Polsce taka funkcje przejmuje gesina. | cho¢ spozywanie gesiny 11 listopada ma
wieloletnig tradycje, to po dtugiej przerwie zwyczaj ten wraca ze zdwojong sitg.
Kampanie promocyjne sprawity, ze mieso to wraca na polskie stoty w wielkim stylu,
krolujgc, szczegolnie jesienig, w menu polskich restauracji. Warto przy tym pamie-
tac¢, ze Polska jest czotowym producentem gesi w UE. Wiekszos¢ tego miesa prze-
znaczona jest jednak na eksport. Wedtug danych z Krajowego Osrodka Wsparcia
Rolnictwa, od stycznia do sierpnia 2023 roku krajowi przedsiebiorcy sprzedali niemal
3 tys. ton gesiny za granice - przede wszystkim do Niemiec, Hongkongu, Franciji.

To az 0 60% wiecej niz w 2022 roku.
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https://blog.bidfood.pl/jak-przygotowac-ges-przydatne-wskazowki-i-pomysly-na-dania-z-gesia-w-menu/
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Znaczaco rosnie spozycie ginu, co niezwykle cieszY
stynie z doskonatej jakosci gindw rzemieslniczyc
rodowych konkursach. W portfolio polskich firm

Battykiem (Heritage Magnolia Baltics) czy swig

Coraz czesciej mozna tez spotkac bary z ginem of rodzajéw
tego trunku, co sSwiadczy o ukierunkowaniu kon ebe degu-
stacji, doswiadczania, odkrywania i celebrowani - réwniez

mocnych alkoholi.
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https://blog.fine-wine.pl/wszystko-o-ginie-poznaj-blizej-ten-aromatyczny-destylat/

Mtode (®) )pokolenie

docenia jedzenie
/

Pokolenie Z (osoby urodzone w latach 1995-2012) wiecej pieniedzy wydaje na jedzenie
niz ubrania - tak wynika z najnowszych badan. Amerykanski bank i firma doradcza
Piper Jaffray zapytata ponad 8 tys. mtodych mieszkancow Stanow Zjednoczonych o ich

finansowe przyzwyczajenia. Pytano o to, jakie marki cenig, czym sie Kieruja, podejmu=

jac decyzje zakupowe, gdzie robig zakupy i przede wszystkim — nha co wydajg pienigdze.

Okazato sie, ze pokolenie Z najchetniej inwestuje w doswiadczenia i szeroko rozumiang
celebracje czasu. Najwiecej wiec wydajg na dobry positek na miescie, kosmetyki oraz

rozrywke.




»y
o
WI q ] O generacji Z, a wiec najmtodszych konsumentach,

mowi sie, ze to pokolenie abstynentéw. Badanie
przeprowadzone w 2019 roku w Wielkiej Brytanii
t o w a przez organizacje Drinkaware wykazato zmiany w po-
dejsciu mtodych dorostych do spozywania procen-
tow. Rowniez w ostatniej dekadzie w USA, Australii

. 3 b
- n I e Nowej Zelandii, a takze w wielu krajach europej-

‘Wwowano wzrost abstynenciji u studen-

nbo1q eu [e31Azdo
O7ON O [IJJIM

[C ITE NOLO to skrotowe okreélenie napo-
K A jow bezalkoholowych oraz tych o niskiej
zawartosci alkoholu. W barach i pubach

W O dostepnos¢ piw, win, a takze rownie
ST KA ] efektownych, jak ich tradycyjne odpo-

wiedniki, koktajli bezalkoholowych juz
nikogo nie dziwi. Pokolenie Z ma inne
podejscie do uzywek: sg bardziej swiado-
mi, chcg dbac o zdrowie i szeroko pojety
wellbeing.

fot. Midjourney / Bidfood
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https://blog.fine-wine.pl/swiat-alkoholi-bezalkoholowych-whisky-gin-rum/

Sniadanie w restauracjach i ho

sie do krétkiego positku w god

a powoli staje sie opcja catodnic

nie podnosi jego znaczenie w men
zyskat brunch (breakfast-lunch), roz
tzw. brinner, czyli $niadanie na kola
formatdéw i niestandardowe sktadniki tv
zenie nowosci. Przyktady? Nalesnikowe
czy makaron w réznych odstonach se
na sniadanie.

Hotel InterContinental
Warszawa

wprowadzit nowg, wybiegajgca poza nor-
my czasowe oferte kulinarng adresowa-
ng do mitosnikéw dtugich weekendowych
porankéw — Morning After Breakfast. Po-
wstata ona z myslg o zabieganych war-
szawiakach, chcacych spedzi¢ niespiesz-
ny czas z przyjaciétmi lub rodzina.
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JAL jesient
Jesien stata sie.. modna. W mediach spotecznosciowych jawi sie jako pora roku przeznaczona
na refleksje, odpoczynek i celebracje wolnego czasu. Ten trend socjologiczny w gastrono-
mii skutecznie wykorzystujg zaréwno giganci na rynku, jak i lokalna gastronomia. Legenda,
Pumpkin Spice Latte, to przyktad celnie wychwyconego potencjatu sezonowosci i pierwszo-
rzednego marketingu. Dynia dominuje w menu we wszystkich mozliwych formach: zup, ravio-
li, gofréw, ciast (np. sernika). W kartach napojow krélujg natomiast grzance, piwa kraftowe,
w tym rowniez te w edycjach limitowanych - z dynig czy korzenna nuta.

waniu... FOODSHARING

Foodsharing to spoteczna inicjatywa majgca na celu ograniczenie marnotrawienia zywnosci
poprzez dzielenie sie nadwyzkami z innymi. Restauracje moga praktykowac¢ foodsharing
poprzez przekazywanie jedzenia, ktérego nie udato sie sprzedac organizacjom charytatywnym,
lokalnym spotecznosciom, wdrazajac programy znizkowe lub oferujgc rabaty na niesprzeda-
ne w ciggu dnia jedzenie. W ten sposéb mniej zywnosci trafi do kosza.

[CIE Aplikacja Too Good To Go
KA to darmowa aplikacja, ktéra pomoze Ci ograniczy¢ marnowanie
jedzenia, a takze odzyskaé pienigdze za produkty, ktdre zostatyby
WO wyrzucone. Dodatkowo az 76% uzyt-

S T K A ] kownikéw, ktérzy odkryli lokal przez
Too Good To Go, dokonuje tam ponow-
nego zakupu poza aplikacja.
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Rosngcym trendem sg restauracje, ktore oferujg nam opcje foodsharingu
- W menu mamy kilkanascie talerzy matych czy duzych, ktérymi dzielimy
sie przy stole z resztg gosci. Najczesciej sg to restauracje z czestymi
zmianami w menu, bazujgcymi na sezonowosci i lokalnosci.

Adrianna Wéjcikowska, szefowa kuchni i wspétwtascicielka restauraciji
z tapasami i kuchnig srédziemnomorska Vamos w Krakowie

Wzrasta swiadomos$¢ konsumentow, ktérzy chcg wiedzie¢, co jedza. Samo
Spozywanie juz nie wystarczy. Zgodnie z hastem ,zy¢ zeby jes¢, a nie jesé
zeby zy¢” Swietowanie jedzenia stato sie wyjgtkowa celebracja. Spedzanie
wieczoru czy popotudnia w restauracjach fine diningowych, ktére zdobywaja
prestizowe nagrody bije rekordy popularnosci. Wida¢, ze wzrasta zapotrze-
bowanie na takie miejsca. Szefowie kuchni chca nie tylko nakarmi¢ ludzi, ale
tez pokazac co$ wiecej, czasami wrecz przekazac czgstke ,siebie” na talerzu.

Hubert Jabtonski, szef kuchni restauracji Flame by Energosfera
w Konarzewie, uczestnik 7. edycji programu Hell’s Kitchen

Widac¢ bardzo duzy wzrost Swiadomosci ludzi, ktérzy jadajg w restaura-
cjach. Wiele miejsc ewoluuje lub powstajg nowe idgce w kierunku omakase.
Te miejsca chcg podawac wyszukane i jakoSciowe jedzenie, mate kesy
przygotowane z pieczotowitg starannoscig. Wzrosto tez zainteresowanie
japonska sake, ktéra czesto podczas omakase paruje sie z jedzeniem.

Marek Siol, szef kuchni
Nago Sushi & Sake w Krakowie, autor bloga Hungry Eyes,

zatozyciel projektu Sniadanie do Twojego biura



Sezonowe, krajowe owoce i warzywa s3 silnym trendem, poniewaz majag
najwiecej wartosci odzywczych i smakowych. Klienci czekajg na dania z tych
produktéw niemal caty rok. Z uwagi na inflacje oraz mniejsza dostepnosc¢
restauratorzy zrezygnuja z mini warzyw i kwiatéw jadalnych na rzecz kietkow,
mikrolisci i Swiezych ziot.

Adam Pudetko, szef kuchni
restauracji Villa Toscana w Warszawie

Perspektywy na przyszto$s¢ wygladajg znakomicie przede wszystkim dla
gindw premium, bo w koncu mozemy moéwic¢ o rewolucji ginowej w Polsce.
Konsumenci sg coraz bardziej $wiadomi, szukajg jakosciowego trunku; ktory
wyréznia sie sposobem produkcji, ciekawymi sktadnikami botanicznymi czy
krajem pochodzenia. Coraz wiecej koktajlbardw, restauracji czy hoteli stawia
na zréznicowang selekcje gindéw, a sg juz takie miejsca, ktére w swojej karcie
majg takze specjalne sekcje dedykowane polskim alkoholom i ciesza sie
one ogromng popularnoscia - nie tylko wsrdéd zagranicznych gosci. W tym
kontekscie rok 2023 byt przetomowy, bo ogromnym echem odbita sie wiesc¢,
ze nasz polski, kraftowy Heritage Magnolia Gin, sposréd tysiecy marek
z catego Swiata zostat wybrany w tzw. Slepej degustacji najlepszym wspot-
czesnym ginem na $wiecie w konkursie World Gin Awards w Wielkiej Brytanii.
To wydarzenie sprawito takze, ze wiele 0sdb z branzy zobaczyto potencjat
lezacy w polskim rzemiosle.

Marcin Czajkiewicz, prezes Good Gin Company,
wspottworca Heritage Gin

qS
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Od kilku lat zauwazamy w mentalnosci gosci coraz wyzszg $wiadomosé pro-
duktow. Wizyta w restauracji juz nie kojarzy sie jedynie z szybkim jedzeniem
na miescie, a raczej celebrowaniem nie tyle samego wyjscia, co w duzym
stopniu tego co na talerzu. Wybieramy lokale oferujgce produkty niedostep-

ne na rynku dla statystycznego konsumenta.

Piotr Biernacki, szef kuchni restauracji Il Pavone,
Hotel Pavco w Gorzowie Wielkopolskim

Sadze, ze w kuchni wtoskiej wysokiej jakosci oryginalne produkty zaczng
odgrywac duzg role. Ludzie z roku na rok coraz wiecej podrozuja. Wycieczka
dorWtoch, ktéra jeszcze pare lat temu byta przedsiewzieciem, teraz dzieki
tanim biletom lotniczym jest raptem city breakiem. Swiadomy go$é restau-
racji, bogaty w wiedze o smakach zdobytg podczas podrdzy bedzie poréwny-
wat potrawy w rodzimych restauracjach do ich zagranicznych pierwowzorow.
Rosnie zainteresowanie oryginalnymi produktami z Wtoch, ktére do tej pory
nie byty dostepne, czy to wysokiej jakosci wedliny, czy sSwieze (jedno/dwu-
dniowe) sery takie jak stracciatella lub mozzarella.

Kamil Szuba, szef kuchni Ostro w Gdansku,
34. miejsce w rankingu 50 Top Pizza 2023

W najblizszym czasie bedzie widoczny rozwdj lokali rzemieslniczych, ktoére
stawiajg na jakos¢ i autentycznos¢. Piekarnie, cukiernie oraz restauracje,
ktore przyciggna klientéw kuchnig i ciekawym konceptem. Na rynku zostang
miejsca, ktére sg prowadzone rzetelnie. Klient jest coraz bardziej Swiadomy
i bedzie wybierat miejsce, ktére przyciggnie go jakoscia, niezaleznie
od rodzaju kuchni.

Mariusz Kozak, szef kuchni restauracji Hotelu Monopol we Wroctawiu



Od czasu pandemii daje sie zaobserwowac mniejszg popularnos¢ modnych
sezonowo konceptdéw gastronomicznych na rzecz wysokiej jakosci. Klienci
s3 w stanie zaakceptowaé wyzsze ceny pod warunkiem, ze stoi za nimi
wyjatkowe doswiadczenie kulinarne. W najblizszym czasie nadal bedzie sie
rozwijat restauracyjny koncept foodsharing, czyli takie serwowanie dan, kto-
re umozliwia dzielenie sie potrawami, prébowanie wielu smakdéw - jednym
stowem rados¢ wspdlnego biesiadowania.

Pawet Katuski, szef kuchni restauracji Sofitel Warsaw Victoria

Wedtug mnie gtéwnym trendem w Poznaniu, jak i catej Wielkopolsce bedzie
jeszcze wieksze skupienie na daniach regionalnych i sezonowych. Koncen-
trujemy sie na tym, co kiedys$ jedli wielkopolanie. Mozna w naszej‘karcie
zaobserwowac rézne dania, ktére goszczag na domowych stotach - takie jak
np. galart.

Dawid Ankowski, szef kuchni restauracji Fromazeria w Poznaniu

Polska goscinnos¢ jest niezwykta. Wspdlne stoty, menu sktadajgce sie
z potraw, ktérymi mozna sie z tatwoscig podzieli¢ z innymi, wydarzenia
kulinarne w formie biesiad i piknikdw pozwalajg otworzy¢ sie bardziej na
drugiego cztowieka. Dobrze sie bawimy i sprawiamy, ze inni tez czujg
sie Swietnie. Ogromng role w budowaniu atmosfery odgrywa takze zespot
pracujacy w lokalu. Jego energia i zaangazowanie udziela sie takze gosciom.

Dr Magdalena Tomaszewska-Bolatek, orientalistka, specjalistka
od turystyki i dyplomacji kulinarnej, marki narodowej i marketingu miejsc,
kierowniczka Food Studies na Uniwersytecie SWPS, autorka ksigzek

oy
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Goscinnos¢ nie powinna by¢ postrzegana w kategorii trendu, a fundamentu
gastronomii. By¢ moze brzmi to gérnolotnie, ale trzeba sobie zada¢ pytanie
w jakim celu chodzimy do restauracji? Zapewne po to, by dobrze zjes¢, wylu-
zowac sie, dobrze sie poczu¢, odpoczac¢ - stowem by¢ mito potraktowanym.
Kwintesencjg miejsc z serwisem kelnerskim jest to, ze kto$ nas obstuguije.
| nie chodzi tu o przyniesienie talerza z wydawki do stotu, ani nawet o zada-
nie pytania ,Co bedzie dla Pani?”, tylko o gtebokie zrozumienie istoty gastro-
nomii, ktéra polega na tym, aby zaoferowac drugiemu cztowiekowi poczucie
komfortu. Oczywiscie dla kazdego ten komfort bedzie oznaczat co inne-
go, dlatego na naszych szkoleniach ttumaczymy, ze goscinnos$¢ to zestaw
empatycznych gestéw i zachowan, ktére sprawiajg, ze drugi cztowiek
czuje sie komfortowo. Dzieki doradztwu znajduje satysfakcjonujgca dla
siebie oferte i chetnie powraca. Wracamy tam, gdzie dobrze sie poczulismy,
a relacje tworzymy z ludzmi, nie z jedzeniem.

Patrycja Siwiec, wtascicielka goscinnos¢.pl, trenerka kompetenc;i
miekkich dla gastronomii, psycholog i akredytowany coach EMCC

Zainteresowanie lokalnymi tradycjami kulinarnymi bedzie rosto, a restau-
racje beda siegac po lokalne sktadniki i inspiracje, aby promowac unikalne
smaki i kultury kulinarne swojego regionu.

Kamil Ttuczek, finalista konkursu Bocuse d’Or Europe 2024,
szef kuchni restauracji Patio w Grand Hotel Boutique w Rzeszowie
i Starym Browarze Rzeszowskim
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chatGPT.message() {
Trend w gastronomii oparty na celebracji koncentruje sie na
tworzeniu wyjatkowych doswiadczen kulinarnych, ktére wykracza-

ja poza tradycyjne positki i stajg sie forma Swietowania rodzno-
rodnych okazji, kultury, sezonowosSci produktoéow czy nawet samych
skiadnikow. Oto kilka kluczowych elementow tego trendu:

DOSWIADCZENIA KULINARNE {

Restauracje i szefowie kuchni daza do tego, by kazdy positek byl
niezapomnianym doswiadczeniem. To oznacza nie tylko podawanie
wyjatkowo przygotowanych dan, ale rdowniez kreowanie atmosfery,

ktoéra sprzyja celebracji. Moze to obejmowaé¢ specjalne udekoro-

wanie przestrzeni, live cooking, interaktywne elementy, ktore
angazuja gosci w proces tworzenia ich positkéw, czy nawet story-

telling wokdél serwowanych dan.

S

LOKALNOSC I SEZONOWOSC {

Celebracja czesto wigze sie z promowaniem lokalnych, sezonowych
sktadnikéw. Restauracje i szefowie kuchni skupiajg sie na
tworzeniu dan, ktére celebrujg najlepsze, co dany region ma do
zaoferowania w danej porze roku, podkreslajac sSwiezosé i jakosé
produktow.

B

KULTUROWE DZIEDZICTWO {

Wiele doswiadczen kulinarnych celebruje kulturowe dziedzictwo

poprzez odnowienie tradycyjnych przepisow i technik kulinar-

nych. Jest to sposéb na zachowanie dziedzictwa kulinarnego

danej spolecznosci oraz na edukowanie gosci na temat historii

i kultury za pomoca jedzenia.

pa



ZROWNOWAZONY ROZWOJ I SWIADOMOSC EKOLOGICZNA {

Celebracja w gastronomii czesto wiaze sie z promowaniem zréwno-
wazonego rozwoju i Swiadomosci ekologicznej. Restauracje moga
koncentrowaé¢ sie na minimalizowaniu marnotrawstwa zywnosci,
wykorzystywaniu calych skladnikéw, wspieraniu lokalnych produ-
centow i zrdéwnowazonym zarzadzaniu zasobami.

b

PERSONALIZACIA {

Trend celebracji w gastronomii obejmuje réwniez personalizacije
doswiadczen kulinarnych. Restauracje i szefowie kuchni czesto
oferuja mozliwos¢ dostosowania positkéw do indywidualnych
preferencji, alergii czy specjalnych okazji, co sprawia,
ze kazdy positek jest unikatowy.

};

POLACZENIA INTERDYSCYPLINARNE {

Celebracja w gastronomii moze rowniez oznaczat 1aczenie kulina-
riow z innymi formami sztuki, takimi jak muzyka, sztuki wizualne
czy teatr. Restauracje moga organizowac¢ tematyczne wieczory,
podczas ktoérych positki sa potaczone 2z konkretnym motywem
artystycznym lub kulturowym, tworzac kompleksowe doswiadczenie
sensoryczne.

// Podsumowujgc, trend w gastronomii oparty na celebracji
koncentruje sie na tworzeniu niezapomnianych doswiadczen, ktore
celebruja zycie, kulture, nature i sztuke poprzez jedzenie.
Jest to podejscie, ktore docenia bogactwo i rdézZnorodnosé

kulinarng, promuje zréwnowazony rozwdj i tworzy gilebsza wiez
miedzy jedzeniem a jego konsumentami.
</script>
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minimalizm stat sie modny. To idea, ktdéra przyswie-
ca szczegolnie mtodym pokoleniom, ktérych wybory
skierowane sg na postawy proekologiczne i odmien-
ne podejscie do konsumpciji. Prostota i uwaznosé
musiaty tez zacza¢ wptywa¢ na branze horeca.
Zobacz, jak aktualnie zmieniajg Swiat gastronomii.

VVVVYVVYVYVYVYV

Prosty sktad

Smacznie, bez udziwnien

Czystos¢ i klarownos¢ smakow

Prosta droga do niemarnowania
Minimalizm w kulinariach

Przekgski

Deski masia

Mood food, czyli proste przyjemnosci
Prosty biznes

Po prostu, bez retuszu w social mediach
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Roslinne alternatywy nadal sie rozwijajg, ale konsumenci zwracajg rowniez
uwage na proste, nieprzetworzone potrawy, o krétkiej liczbie sktadnikéw. Aby
sprostaé¢ potrzebom gosci warto kreowaé dania na bazie najprostszych pro-
duktow: warzyw, grzybow i petnych zbdz. To one silnie zaznaczajg swojg obec-

nos¢ w menu.

[ C I E Apele o czystg etykiete zywnosSci pochodzenia roslinnego daja
KA efekty w postaci upraszczania i redukcji sktadnikéw funkcjonal-
WO nych, ktoére przez lata zamiennikom miesa nadawaty odpowiednig

S T K A ] strukture, zapach i smak.




SMAC ,
bez UL EN

Ma by¢ smacznie jak u mamy / babci - to hasto przewija sie obecnie
w gastronomii. Z czego to wynika? W dobie konfliktow i napieé¢, a tak-
ze niepokojéw politycznych czy gospodarczych, konsumenci podswiado-
mie wybierajg smaki bliskie ich sercom. Aktualnie zyjemy w niespokoj-
nych czasach. To dobry moment na przypomnienie gosciom zapomnianych
smakow dziecinstwa w retro, a nawet nieco babcinej oprawie: kwiatowych
wzordéw na talerzach czy szklanek w koszyczkach.

>

CZYSTO! WNOSC
smakow

Minimalizm kulinarny duzg wage przyktada do tzw. czystosci smakow. Kazdy
sktadnik ma swoéj smak i warto to podkreslaé, a nie ukrywac wsrod dodatkéw
i przypraw. Dzieki temu doswiadczenia kulinarne stajg sie bardziej intensywne
i skoncentrowane. Warunkiem osiggniecia czystosci smaku jest jednak uzy-
wanie wysokiej jakosci produktéw, ktére te gtebie smaku i aromatu posiadaja.



PROSTA DROGA
do NIEMARNOWANIA

Gastronomia niezmiennie rozwija sie i wchodzi na kolejne poziomy w kwestii troski
o zréwnowazony rozwdj. Restauracje chwalg sie tym, Zze nie marnujg jedzenia,
a szefowie kuchni przescigajg sie w pomystach na dania w duchu zero waste.
Bedzie mozna zauwazy¢ dalszy cigg zmian. Odejscie od samego wygladu dania,
a skupienie sie na jego smaku i ciekawej historii, zacznie by¢ jeszcze bardziej wi-
doczne. W restauracjach na $wiecie mozna tez zauwazy¢ tendencje do serwowania
mniejszych porcji i ,,doktadek na zyczenie”.

Przekaski )(-)) L

Wedtug New York Times rok 2024 nalezat do przekasek, bo to najprostszy
i niedrogi sposoéb, by poznawaé rézne kuchnie swiata bez zamawiania duzych porcji.
Przekaski sg wspaniatg okazjg do kreowania oryginalnych rozwigzan, jak chociazby
precle musztardowe, truskawkowe trufle czy azjatyckie pierozki w réznych odsto-
nach.



fot. Midjourney / Bidfood

Do desek wedlin i serow dotgcza deska masta!
Ta przekaska to kulinarny hit. Polega na poda-
niu masta z ciekawymi dodatkami, np. z miodem,
prazonymi orzechami i kwiatami jadalnymi...
Catos¢ uzupetnia pieczywo: grzanki, grissini,
chatka lub krakersy. W tej prostocie kryje sie moc.
Maslane deski zachwycajg estetyka podania: deko-
rowane sg owocami sezonowymi, Swiezymi ziotami,
suszonymi pomidorami czy tartg skorkag cytryny.
Doskonale komponujg sie z winami, przede wszyst-
kim rieslingiem, chenin blanc, chardonnay czy

sauvignon blanc.

e
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MOOD - FOOD,
czyli « proste  przyjemnosci

2go pierwotna wersja - comfort fooc
a pozytywny wptyw na nasze samopoczuci
, 2ze niektore sktadniki majg zdolnos¢ poprawy n
za sie do nich: omega-3 i ttuszcze zdrowe dla serca, wi
enione w redukcji stresu antyoksydanty czy dbajace o zdro
d mood food taczy dietetyke z psychologig, a w gastronomii
ostem zainteresowania daniami, w ktérych zdrowe sktadniki sg zes
SOb, by ich wyglad i smak przywotywaty pozytywne skojarzenia i

Blisko potowa uzytkownikéw Pyszne.pl siega po tzw.
comfort food, czyli jedzenie, ktére budzi pozytywne emocje.

Dla Polakéw najczesciej oznacza to nie tylko dania tradycyjne

jak pierogi czy rosot , ale réwniez owoce
i warzywa .

Aplikacja Wolt zorganizowata plebiscyt, w ktérym uzytkownicy
mogli doceni¢ swoje ulubione restauracje. W Wolt Awards 2023
wyrézniono lokale w pieciu najwiekszych miastach - Warszawie,
Krakowie, Poznaniu, Gdansku i we Wroctawiu. Jedng z kategorii,
w ktérej mozna byto zdoby¢ wyrdznienia, byto wtasnie comfort food.
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PROSTY

BIZNES

Na minimalizmie opartych jest coraz wiecej
konceptow. Powstajg nowe lokale w mysl
Lless is more”. W zestawieniu najlepszych
restauracji 2024 roku w Helsinkach wedtug
Vogue, znalazta sie rzemieslnicza piekar-
nia Way Bakery, ktéra swoje wypieki oferuje
w formie sSniadan, natomiast wieczorem
zamienia sie w sgsiedzki wine bar z natural-
nymi winami i krotka, ale efektowng kartg
dan - od focacci z burratg i szatwig czy aran-
cini z majonezem truflowym po makaron
z matzami i chilli.

~

Proste, codzienne czynnosci, sytuacje
z backstage’u - to trendy, ktére wyznacza-
ja kierunek w mediach spotecznosciowych.
Odbiorcy sg juz wyczuleni na tresci reklamo-
we czy koloryzowang rzeczywistosé. Chca
zobaczy¢ kawatek prawdziwego $wiata bez
retuszu. Relacje na zywo z restauracji, po-
kazanie lokalu ,od kuchni” czy fragmentu
z zycia szefa kuchni to doskonaty pomyst,
by nawigzac¢ wiez z gos¢mi. Co wiecej, w ten
sposob restauracja wysyta sygnat, ze dziata
uczciwie, na prostych zasadach i nie ma nic
do ukrycia.

°0 PROSTU

BEZ RETUSZU
W SOCIAL MEDIACH

Y
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Minimalizm mozna obecnie zauwazy¢ na talerzach w wielu restauracjach.
Kupujemy coraz lepsze sktadniki i staramy sie je podkresli¢ dodatkami.
Talerze barokowe, na ktorych znajdziemy elementy kuchni molekularnej, czy
15 elementéw typu zele, pianki, pudry powoli stajg sie przesztoscig nawet
w restauracjach typu fine dining. Ten trend cieszy mnie najbardziej, ponie-
waz zaczynamy dostrzegac i czu¢ jak dany produkt wyglada, ale i jak sma-
kuje w swoim najlepszym wydaniu.

Adrianna Wojcikowska, szefowa kuchni i wspotwtascicielka restauracii
z tapasami i kuchnig srédziemnomorska Vamos w Krakowie

W mojej opinii trendem bedzie szacunek do produktu, prostota
i przede wszystkim smak. Pokazujg to nowo otwierajgce sie restauracje
w stylu omakase, gdzie wtasnie delikatne dodatki podkreslajg to wszystko,
0 czym wspomniatem. Wydaje mi sie, ze przystowie ,piekno tkwi w prosto-
cie” idealnie pasuje do najblizszej przysztosci.

Michat Chojnacki, wspotwtasciciel i sushi head chef
w restauracji Gyozilla Sushi&Cocktails w Gdansku

Moim zdaniem obecnie dominuje nurt powrotu do korzeni zwigzany z pro-
stotg dan, sieganie po dobry produkt, a takze przywotywanie skojarzen
ze smakami dziecinstwa. Ludzie oczekujg prawdziwych i dobrej jakosci
produktéw, a takze sg bardziej swiadomi swoich gastronomicznych
wyboréw. To nas - jako kucharzy - bardzo cieszy. Pomatu juz odchodzimy
od pstrokatych talerzy i nadmiernej ilosci sktadnikéw, a idziemy w minima-
lizm i tradycje, ktérej nadaje sie nowoczesng interpretacje.

Piotr Biriczycki, szef kuchni restauracji Art Deco,
Hotel Spa Dr Irena Eris w Polanicy Zdroju



Proste jest genialne samo w sobie - chcemy znéw poczué prawdziwy smak,
ktory zaskoczy i przypomni tesknoty sprzed lat, jak naprawde smakuje ziem-
niak czy marchewka.

Pawet Andres, wtasciciel restauracji The Cork we Wroctawiu

Na talerzach zaobserwujemy w najblizszym czasie minimalizm sktadajacy
sie nawet tylko z 2-3 sktadnikéw, z ktérych przez réznego rodzaju procesy,
obroébki termiczne bedziemy w stanie osiggng¢ maksymalny potencjat sma-
ku danego produktu.

Stawomir Podlewski, szef kuchni restauracji
Soczewka Kuchnia+Bar we Wroctawiu

Nastepuje powrdt do naturalnych, pierwotnych sktadnikéw, bez kombinaciji.
Klienci majg coraz wieksza swiadomos¢ produktu, na ktéry coraz czesciej
zwracajg uwage.

Monika Mameli, wtascicielka restauracji Trattoria Italiana w todzi

W gastronomii nastepuje powrét do korzeni, do tego, co znamy z domu,
co uwielbiamy w urozmaiconym wydaniu dzieki dodatkom. Samo wydanie
dania jest proste, co za tym idzie, odchodzi sie od molekutéw, pudréw czy
pianek. Liczy sie smak potrawy, prostota jego wydania, a nie cata ,otoczka”,
€co mozna zaobserwowac¢ w kuchni srédziemnomorskiej - tak przez Polakéw
uwielbiane;.

Julita Rusyniak, specjalistka ds. rozwoju Pinia Food w Bidfood
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Kuchnia wtoska, znana ze swojej prostoty i autentycznosci, jest obecna
na naszych stotach od dziesiecioleci. Jednak pomimo jej ugruntowanej
popularnosci, szczegdlnie w postaci kultowej pizzy neapolitanskiej, braku-
je Swiezosci i nowatorskiego podejscia. Istnieje tendencja do utrzymywa-
nia tradycyjnych smakdéw, ale w najblizszym czasie mozemy spodziewac sie
pewnych zmian, bo Neapol to nie tylko pizza z pieca opalanego drewnem.

Tomasz Apanasewicz, doradca kulinarny w Akademii Pizzy,
certyfikowany pizzaiolo AVPN

Nadal utrzymywany jest trend powrotu do kuchni polskiej, smakdéw dziecin-
stwa, a takze regionalizm w nowoczesnej odstonie. Wszyscy promujg nasze
polskie produkty, ktére sg swietnej jakosci, zdrowe i niepowtarzalne na skale
Swiatowga. Sg gwiazda w kuchni restauracyjnej, mowa m.in. o serach, rybach,
pochodzacych ze $wietnych hodowli. Powinnismy by¢ dumni z polskiego
kawioru, ktorego jestesmy jednym z najwiekszych producentéw na swiecie.
To jest produkt najlepszej i najwyzszej jakosci.

Tomasz Purol, szef kuchni w restauracji White Marlin w Sopocie,
zwyciezca 5. edycji TOP CHEF Polska

Nastepuje powrdt do nostalgii, potraw ktére nam sie dobrze kojarzg z lat
mtodosci. Powstata duza przestrzen na kuchnie polska w nowej odstonie.
U nas na lokalnym rynku, wraca ona w potgczeniu z nowoczesnymi
technikami kulinarnymi, z nowym podej$ciem. Swiadomos¢ kucharzy i ludzi
Z branzy jest juz tak wysoka, ze nie brakuje doswiadczonej, Swiadomej kadry,
ktéra moze te kuchnie na nowo pokazac¢, odkry¢. To juz sie dzieje i mysle,
ze w tym kierunku bedzie podazac.

Rafat Lorenc, szef kuchni restauracji Mamma i Fuego w Kotobrzegu,
wtasciciel restauracji Projekt Kuchnia w Koszalinie



Ostatnio w Barcelonie zauwaza sie znaczace zmiany w $wiecie jedzenia.
Przez wiele lat restauracje eksperymentowaty, tgczac smaki z réznych
zakatkow Swiata z tradycyjnymi daniami hiszpanskimi. W tym kreatywnym
chaosie kucharze poszukiwali nowych form, tekstur i niekonwencjonalnych
potgczen smakowych. Jednak teraz co$ sie zmienia - restauracje wracaja
do korzeni. Wiele os6b, ktére wczesniej szukaty nowych smakéw, za-
czeto docenia¢ tradycyjne smaki kuchni hiszpanskiej. To jakby powrot
do starych, sprawdzonych przepiséw i smakoéw, ktére zawsze cieszy-
ty sie popularnoscig w tej okolicy. Kucharze zaczeli odkrywa¢ bogactwo
smakoéw, jakie tkwig w tradycyjnych, lokalnych produktach. Jednym
z kluczowych powoddéw tego zwrotu jest rosngce zainteresowanie jedze-
niem lokalnym. Restauracje coraz czesciej siegajg po Swieze, sezonowe
sktadniki od lokalnych dostawcow, co nie tylko wptywa na smak potraw,
ale takze podkresla unikalnos¢ i autentycznosé hiszpanskiego jedzenia.
Ponadto, powrdt do tradycji oznacza rowniez powrét do tradycyjnych spo-
sobdéw gotowania. Wiele miejsc siega po klasyczne techniki, takie jak grillo-
wanie na otwartym ogniu, marynowanie czy dtugie gotowanie. To sprawia,
ze potrawy nabieraja charakterystycznego, autentycznego smaku, co staje
sie dodatkowym magnesem przyciggajgcym gosci. Warto zauwazy¢, ze po
okresie eksperymentéw z formami, teksturami i nietypowymi potgczenia-
mi smakowymi, restauracje teraz skupiajg sie gtéwnie na jakosci surowcow.
Dzisiaj najwazniejszy jest sam produkt, a restauracje starajg sie podkreslaé
jego naturalny smak i pochodzenie. To podejscie oznacza powrdt do pro-
stoty, a jednoczesnie ukazuje, jak bogata i zréznicowana moze by¢ kuchnia
hiszpanska.

Ania Ngyuen Van, autorka bloga AniGusta o Barcelonie
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W mojej ocenie na mapach gastronomicznych kuchni japonskiej -
w tym sushi - bedziemy mogli znalez¢ lokale promujgce prostote oraz te,
ktére mocno stawiac¢ bedg na réznorodnos¢. Co jednak wazne, od wielu lat
bohaterami kuchni sushi sg tosos i tunczyk. | to sie nie zmieni. Nadal te dwie
klasyczne pozycje beda krolowa¢ w kartach a restauracje wyrdzniajgce
sie prostotg przy nich pozostana. | zawsze znajdg swoich sprzymierzencow,
w tym mnie.

Malwina Lewandowska, specjalistka ds. rozwoju rynku sushi w Bidfood

Wina pomaranczowe $miato mozna dzi$ postrzega¢ w kategorii czwartego
koloru wina. Pierwsze powstaty 4500 lat temu w Gruzji, ale pézniej na dtugi
czas zniknety z regularnej konsumpcji. Proces ich produkcji jest unikalny:
winogrona biatych odmian sg miazdzone i pozostawione w fermentujgcym
moszczu. Skorki i szyputki uwalniajg pigmenty, ktére nadaja winu jego cha-
rakterystyczny kolor. Wina pomaranczowe doskonale komponujg sie szeroka
gama potraw i wierzymy, ze przyczynig sie do innowacji w parowaniu win.

Gérard Bertrand, wtasciciel i gtdwny winemaker winnic Gérard Bertrand,
winemaker roku 2023



Baken jest projektem opartym na prostocie. Tutaj gtéwne sktadowe menu
bazujg na wypiekanym na miejscu chlebie, puszystym ekologicznym masle
z dodatkiem soli oraz z6ttym serze - wspaniatej Goudzie. Ta prostota pota-
czona jest z niekwestionowang jakoscig produktéw. To one sg tutaj na pierw-
szym planie. Chcemy dzi$ jakosci. Chcemy czu¢ prawdziwy smak sera, chle-
ba i masta. Dzieki temu czujemy sie po prostu dobrze, to wspaniaty comfort
food - idealne wspomnienie dziecinstwa. Odchodzimy od skomplikowanych
kompozycji i przesadzonych ozddéb na talerzu. To sprawia, ze dania stajg
sie bardziej dostepne dla szerokiego grona konsumentow, a jednoczes$nie nie
tracg swojej wyjatkowosci.

Aleksandra Dojnikowska, wspoétzatozycielka i wspotwtascicielka lokali
Butke przez Bibutke, Pollypizza NEOpolitan oraz Baken w Warszawie

Rosngce zainteresowanie dawnymi przepisami zwigzane jest przede wszyst-
kim z trendem, ktéry rozwinat sie w okresie pandemii, @ mianowicie com-
fort food. Obserwowalismy wtedy zwrot w kierunku jedzenia, ktoére stuzyto
poprawie naszego samopoczucia, a w tej kwestii nie ma chyba nic lepsze-
go niz potrawy z dziecinstwa - dania bab¢, cio¢ i mam. Obecnie waznym
trendem jest newstalgia, czyli zainteresowanie jedzeniem z przesztosci, ale
w odswiezonej wersji i podanym bardzo wspoétczesnie. Dodatkowo dawne
przepisy mogg by¢ swietnym Zrédtem inspiracji. Kuchnia na przestrzeni
wiekow zmieniata sie bardzo dynamicznie. Wiele dan czy produktow jest
kompletnie nieznanych. W szczegdlnosci dotyczy to kuchni polskiej. Przepisy
dawne i kuchni regionalnych tylko czekajg, aby odkry¢ je na nowo.

Dr Magdalena Tomaszewska-Bolatek, orientalistka, specjalistka od
turystyki i dyplomacji kulinarnej, marki narodowej i marketingu miejsc,
kierowniczka Food Studies na Uniwersytecie SWPS, autorka ksigzek
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chatGPT.message() {
Prostota w gastronomii koncentruje sie na powrocie do podstaw

i celebracji czystosci smakow, skladnikéw wysokiej jakosci oraz
prostych, ale perfekcyjnie wykonanych technik kulinaxnych.
Oto kilka kluczowych aspektow tego podejscia:

KONCENTRACJA NA JAKOSCI SKEADNIKOW. {

W ramach tego trendu, nacisk kladzie sie na wybodér najlepszych,

czesto lokalnych i sezonowych produktéw. Restauracje i szefowie
kuchni staraja sie minimalizowaé¢ 1liczbe skiadnikéw w danym
daniu, aby kazdy z nich mégi w peini zablysnaé swoim naturalnym
smakiem. Ich wyb6ér odbywa sie z duzg starannoscia, czesto

z uwzglednieniem ich pochodzenia, metod uprawy i zrdéwnowazonego

pozyskiwania.

B

PROSTOTA WYKONANIA. {

Dania charakteryzujg sie prostota i klarownoscia, co nie oznacza
braku innowacyjnosci czy kreatywnosci. Wrecz przeciwnie - ogra-
niczona liczba sktadnikéw i prostota przygotowania wymagaja
od kucharzy wyjatkowej precyzji i umiejetnosci, by w peini
uwydatnié charakter i smak kazdego elementu.

};

ESTETYKA I PREZENTACJA. {

Minimalizm znajduje odzwierciedlenie réwniez w sposobie prezen-

tacji dan. Estetyka podawanych potraw jest czysta i uporzadko-

wana, czesto z wykorzystaniem naturalnych barw i tekstur skiad-




nikéw. Dania s3g prezentowane w sposéb, ktory podkresla ich
naturalne piekno, bez zbednych dekoracji czy przesadnych
elementow ozdobnych.

};

ZROWNOWAZONY ROZWOJ I SWIADOMOSC EKOLOGICZNA. {

Prostota i minimalizm w gastronomii idg w parze ze zwiekszong
SwiadomosScia ekologiczng. Restauracje koncentrujg sie na ogra-
niczeniu marnotrawstwa zywnosci, wykorzystywaniu catych produk-
tow, promowaniu zrownowazonych praktyk i wspieraniu lokalnych
producentow.

b

POWROT DO KORZENI I TRADYCJII. {

Ten trend czesto wigze sie z powrotem do tradycyjnych, czasem
zapomnianych technik przygotowywania zywnosci, takich jak
fermentacja, konserwacja czy wedzenie. Sposoby te pozwalaja na
podkreslenie naturalnych smakéw i przediuzenie trwalosci
produktow bez stosowania nowoczesnych dodatkéw i konserwantow.

/! Podsumowujac, trend prostoty i minimalizmu w gastronomii

reprezentuje powrdot do esencji smaku i jakosci, gdzie mniej

znaczy wiecej poprzez skupienie sie na wyjatkowych skitadnikach,
prostych technikach i estetycznej prezentacji. Ten trend
celebruje autentycznosé, zrownowazony rozwdj i gieboki szacunek
dla natury i jej produktéow.

</script>

}







E(utkiem globalizacji jest m.in. powszechny dostep
do kuchni z niemal catego swiata i to bez konieczno-
$ci wychodzenia zdomu. Prowadzi to do wymieszania
roznych wptywow oraz tradycji kulinarnych. Kuchnie
przenikajg sie czesto z dala od swoich ojczyzn -
spotykaja sie w wielkich aglomeracjach miejskich,
ktore sg wieloetnicznym tyglem kulturowym, a za
ich taczenie odpowiadajg utalentowani kucharze
Z nowego pokolenia.

Foodpairing

Pizza regionalna

Global fusion

Bold fusion

Itameshi

Nikkei

Wina z certyfikatem halal

Kuchnia syryjska
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Kuchnia latynoamerykanska
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Niedaleka przyszto$¢ nalezy do nowych nieoczywistych potgczen
smakow, tekstur, koloréw i temperatur, ktére odbiegajg od tego,
co posiadamy w tzw. pamieci smaku. Nowe potgczenia wspétgraja,
mimo ze wydawatoby sie, ze nie pasujg do siebie. Przyktadami takich
potgczen mogg bycé: bekon z mastem orzechowym, mleczne lody
z oliwg, stony kawior z biatg czekoladg albo stodkie truskawki
z parmezanem. To silne i wielopoziomowe potgczenia, ktorych kon-
trast smakow i tekstur stworzy intrygujgce wrazenia. Eksperymento-
wanie zdecydowanie jest w modzie.

>
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REGIONALNA

Pizza

Neapolitana, romana, siciliana czy americana to najbardziej znane rodzaje
pizz, ale istnieje takze wiele wariantow regionalnych. Na przyktad w USA

piia rézni sie w kazdym ze stanéw. W Chicago robi sie grubg ,deep dish”
faszerowang serem i innymi dodatkami. W St. Louis jest chrupigca jak kra-
kersy i kroi sie jg na prostokatne mate plasterki, a w Waszyngtonie jest
cienka i ogromna, sprzedawana w plastrach jumbo. Klienci sg coraz bardziej
otwarci na nowe warianty i smaki. Czesto zamawiajg takze pizze z lokalny-
mi dodatkami, charakterystycznymi dla danego regionu. W Polsce mozna
juz spotkac¢ pizze z kaszanka, z oscypkami, z jajkiem sadzonym, a nawet
Z kapustg kiszong lub ogdérkiem kiszonym! Mozna takze spotka¢ nowe sma-
ki soséw do pizzy, na przyktad koperkowy lub chrzanowy.

Bardzo modne staja sie takze wtoskie warianty pizzy takie jak: na zakwasie
(pinsa), z patelni (pissa d’Andrea), z makaronem (pizza ziti), pizza kanapka
(trapizzino) czy pizza kolorowa.

POKOLENIE MILENIALSOW
I GEN Z NAJCZESCIEJ PODROZUJA DO JAPONII

Serwis American Express Travel wykazat w swoim zestawieniu, ze naj-
czesciej wybieranym krajem przez klientéw z pokolenia Y (urodzonych
w latach 1980-1995), a takze przez osoby urodzone po 1995 r. jest Japonia.

W ciggu czterech ostatnich lat liczba o
rezerwacji lotéw do Japonii zwiekszyta sie o 1300 /)
Ponadto podkreslono, ze dla milenialséw i pokolenia Z podrdze staty

sie wazng czescig zycia. Wedtug serwisu American Express Travel mtodzi
Amerykanie najczesciej wybierajg odlegte i nieznane destynacje, takie jak

m.in. Australia wzrost o (S{OIONZ3 . 'ndie wzrost o (E{OIONZED

Witochy wzrost o (@gII0NA

i
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Globa

Sfusion

To odkrywanie nowych smakow z catego Swiata. Ten swiato
tgczenia roznorodnych tradycji kulinarnych z réznych krajo
w celu stworzenia innowacyjnych potraw. Kuchnia fusion to idea
stawienie réznych miedzynarodowych smakéw nowym odbiorcom,
obecnie szukajg nowych potraw, dania etniczne sg jednym z najwazni
na scenie kulinarnej. Kuchnie zyskujgce wyraznie na popularnosci:
Indochinska - indyjska wersja chinskiego jedzenia, tgczaca indyjskie warz
prawy oraz chinskie sosy. Do popularnych dan indochinskich zalicza sie smazony ryz,
makaron hakka i chili paneer.

Srédziemnomorsko-azjatycka ,,MediterrAsian” - tgczy w sobie tradycyjne elementy
srodziemnomorskie z sojg i owocami morza spozywanymi w Azji. Niektore popularne
dania to tajskie risotto z kurczakiem i ryz z grillowanymi krewetkami i pomidorami.
Francusko-wietnamska - potgczenie kuchni francuskiej i wietnamskiej, w ktorej
zwykle uzywa sie bagietek. Bardzo popularna jest kanapka ,banh mi”.

<



Bold ° fusion

Wielu kucharzy opiera sie na znanych, ulubionych formatach - tacos, pizzy, rybie
z frytkami, pierogach czy makaronie - jako ptétnie do kreatywnosci. Na takiej bazie
powstaje tacos sashimi, pizza czy papadam wypetniona curry, wontony z francuskg
zupa cebulowa i nie tylko. To wielopoziomowa fuzja - mozna potaczy¢ sktadniki z 2, 3,
a nawet 4 réznych kuchni - m.in. katsu sando z serem raclette i sosem burgerowym.
Ten trend tyczy sie takze stodkich potraw, ktore czesto poddawane sg odwaznej me-
tamorfozie w stylu fusion, zacierajac granice miedzy stodkim/pikantnym a deserem/
daniem gtéwnym np. kremowe lody polane ostrym sosem i karmelem sojowym.

[CIE
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fot. Adobe Stock

Adobe Stock

PAPADAM

to cienki, chrupigcy nalesnik wypiekany
w Indiach, zazwyczaj przygotowywany
z maki z soczewicy, ciecierzycy, odmia-
ny czarnej fasoli zwanej ,urad” lub maki
ryzowej. Do ciasta dodaje sie sol i olej
Z orzeszkéw ziemnych oraz przyprawy,
m.in. chili, kmin, czosnek lub pieprz.
Moze by¢ smazony, opiekany nad pto-
mieniem lub pieczony w piekarniku.

KATSU-SANDO

to popularna w Japonii kanapka przy-
gotowana z dodatkiem tonkatsu, czy-
li kotleta schabowego panierowanego
w panko. Panierka z dodatkiem panko
jest bardziej chrupigca, niz ta przygoto-
wana z butki tartej. Ponadto dodaje sie
do niej biatg kapuste i specjalny sos ton-
katsu.

16
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Wzrost popularnosci cieptej kuchni japon-
skiej oraz kuchni koreanskiej, ktéry obser-
wujemy spowodowat, ze to wtasnie te dwie
tradycje kulinarne sg liderami w trendzie
fusion. Potrawy z ich charakterystycznymi

sktadnikami tgczonymi z innymi kuchniami
mozna wymienia¢ bez korca: kimchi car-
bonara, miso bolognese, koreanskie bul-
gogi ha pizzy i w tacos, japonski ramen ze
smazonym kurczakiem czy chorizo, sernik
matcha, tost francuski z mochi.

[]

Dwie najlepsze kuchnie $wiata w jednﬁﬁ/
- wtoska i japonska! Dostownie tepftermin
oznacza po japonsku ,kuchnia witoska”.
W praktyce jest to fuzja dwoch wielowie-
kowych kulinarnych tradycji. Wydawac
by sie mogto, ze to kulinarne dwa rézne
Swiaty. Nic bardziej mylnego, bo przeciez
bazg obydwu jest makaron, ryz, a takze
owoce morza, co daje juz bardzo duze pole
do popiséw kulinarnych. Kuchnia wtosk
stynie ze swojej prostoty i to wtasnie SWie
nie wykorzystujg Japonczycy. Fuzja dotye
zarowno doboru sktadnikéw, jak i tech
ktore wykorzystuje sie do przyrzadzan
potraw.




NIKKEIL

Nikkei to wyjgtkowa kuchnia powstata organicznie na styku kultur Japonii
i Peru. tgczy w sobie kulinarne dziedzictwo natywnych ludoéw Ameryki
tacinskiej oraz japonskie techniki przygotowywania potraw.
gastronomiczne potgczenie jest chetnie wykorzysty
najlepszych restauracji Swiata.

[CIE Wywodzace sie z Peru CEVICHE, czyli
tradycyjne danie przygotowywane z su-

KA rowej ryby marynowanej w cytrynie, do-
W O prawionej papryczka chili i solg w 2023
roku zostato wpisane na liste Swiatowe-

S T KA ] go dziedzictwa UNESCO. To moze wpty-

na¢ na wzrost popularnosci kuchni peru-
wianskiej w najblizszym czasie.

fot. Adobe Stock

RESTAURACJA FRANTZEN.
POLACZENIE KUCHNI NORDYCKIEJ Z AZJATYCKA

Potrawy w tej restauracji to wyjgtkowa hybryda kuchni nordyckiej,
W O ktoéra taczy w sobie klasyczne i nowocze-
S T K A sne techniki inspirowane lokalng tradycja
] ; 1 tradyci:
oraz miedzynarodowa, z nutami azjatycki-
mi. Dla gosci dostepne jest state menu,

takie samo w porze lunchu i kolacji. @


https://www.restaurantfrantzen.com/#the-gastronomy

((Wina(™) ) halal )

anzy spozywczej pojawia sie coraz wiecej zywnosci posiadajgcej cer-
kiej, ktéra moze by¢ spozywana przez wyznawcéw islamu zgodnie
ie coraz wiecej produktéw halal trafia do konwencjo-
- takze w Europie. Wina z certyfikatem halal
ki procentowe, a wskutek zastoso-
nie czy osmoze - zostaty pozba-
aja znacznie mniej kalorii

dwniez takie same -

Kuchnia (.~

Poniewaz w o
du - gtéwnie ze wz
z najchetniej odwiedzany
ra sie na takich przyprawach j
Aleppo. Sposrdod najpopularniejszych p
(drobno mielone surowe mieso zmieszane z kasz
dan, w sktad ktérej wchodzg warzywa nadziewane ryzem lu
z cieciorki z dodatkiem tahini); i ras nana (pasztecik z mielonej wot

syryjska




Kuchnia
LATYNO-
AMERY-

fot. Midjourney / Bidfood

Ten rodzaj kulinariow urzeka mito-
$nikéw jedzenia odwaznymi smaka-
mi. Szerokie zastosowanie papryczek
chilli, kolendry, limonki i przypraw,
takich jak kminek i papryka, dodaje
potrawom gtebi i ztozonosci. Te zywe
smaki przekroczyty granice kulturowe
i trafity do menu gtéwnych amerykan-

skich restaurac;ji.

LODY O SMAKU
SWIETOMARCINSKIEGO ROGALIKA

W listopadzie smakosze rogali Swietomar-
cinskich mogli znalez¢ w sklepach Lidl
Polska lody o smaku tradycyjnego poznan-
skiego rogalika.
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Coraz czesciej w lokalach pojawiaja sie kuchnie swiata. Nie sg to jednak
restauracje stawiajgce na autentycznosé, a inspirowane danym migjscem.
To pozwala im na uzywanie produktow lokalnych do interpretacji klasycz-
nych dan wybranej kuchni. Powstaje coraz wiecej nowoczesnych konceptow
z kuchnig grecka, izraelska, libanska, syryjska, czy wtoska.

Adrianna Wéjcikowska, szefowa kuchni i wspotwtascicielka restauraciji
z tapasami i kuchnig srédziemnomorska Vamos w Krakowie

W kuchni roslinnej bardzo modne stajg sie smaki azjatyckie. Wynika to
Z kilku czynnikéw. Polacy pokochali smaki Wschodu, a dodatkowo tatwo
je przetozy¢ na kuchnie weganska i przetworzy¢ nie nazywajgc dan odmie-
snie. Istnieje tez szereg oryginalnych azjatyckich dan wege. Bardzo popular-
na jest Tajlandia. Wyraznie ros$nie Korea.

Izabela Bis-Niedzielska, szefowa kuchni restauracji
Zielona w todzi

Kuchnie $wiata zawsze byty zrodtem inspiracji dla kucharzy. W minionym roku
moglismy jednak zobaczy¢ wieksze skupienie na mniej znanych regional-
nych kuchniach, takich jak kuchnia afrykanska, peruwianska czy koreanska,
a takze rozkwit kuchni regionalnych naszego kraju w nowszym wydaniu.
Tutaj warto pochyli¢ sie nad kuchnig ukrainska, ktéra juz powoli wchodzi
do naszych restauracji ze wzgledu na naptyw kucharzy z tamtego kraju.
To moze przynies¢ swieze i nieoczekiwane smaki na talerze.

Jacek Majcherek, szef kuchni restauracji
w Grano Hotel Solmarina w Gdarsku



Podréze ksztatca. Klienci majg coraz wieksza swiadomos$¢ autentycznosci
produktu, totez to co pojawia sie na talerzu wymaga przemyslanego wy-
boru. Burrata, pecorino czy mortadella mogg zaskoczy¢ klienta tylko jesli
s3 najwyzej jakosci. Wtoska tradycja, ale w nowoczesnym wydaniu. Sposéb
serwowania tez ma znaczenie. Wtoska uliczna trattoria przeniesiona w czy-
stej formie na polski rynek juz nikogo nie zachwyca.

Katarzyna Ryniak, pasta chef i wtascicielka manufaktury La Fileja

Coraz wiecej kucharzy w Polsce tgczy polskie dania z innymi kuchniami $swia-
ta, podaja je w innych odstonach. Nasz schabowy moze by¢ w nieoczywistej
panierce np. panko. Szefowie kuchni tworzg autorskie potgczenia smakdow
i réznych kuchni.

Maciej Piatek, szef kuchni restauracji Steak & Grill Restaurant w Poznaniu

Sushi musi spethia¢ wymagania najbardziej wysublimowanych koneseréw.
Wrécimy do podstaw - nigiri, nigiri fusion i smakéw dotad niespotykanych
w Polsce. Trzeba zadba¢ o kazdego goscia — w sktad menu wejdg niesa-
mowite potgczenia, takie jak na przyktad chrupigce krewetki smazone na
masle czosnkowym potaczone z delikatnym awokado i intensywnym szczy-
piorkiem. Zjadtbym... nawet teraz...

Marcin Kaczmarek, certyfikowany sushi master,
wtasciciel restauracji Yattai Sushi Bar w Poznaniu

taczenie smakéw z réznych kuchni $wiata - pikantnego ze stodkim, ostrego
z kwasnym, czy tez wszystkich na jednym talerzu. To teraz bardzo mocny
trend.

Rafat Telus, pizzaiolo i wspoétwtasciciel restauracii
Ferment pizza i krany w todzi
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Widze jak goscie entuzjastycznie reagujg na smak kuchni wschodu i opo-
wiadajg z przejeciem, jak smakowat, np. sos z fermentowanej soi. Poza tym
obserwuje jak przemyst podaza za zapotrzebowaniem i juz w Europie mamy

uprawy wasabi, galangi, fermy krewetek itp.

Pawet Anders, wtasciciel restauracji The Cork we Wroctawiu

Aby w trudnych dla gastronomii czasach wyrobi¢ sobie pozycje na rynku,
trzeba by¢ wyjatkowym. Mysle, ze nowo powstajgce lokale wtasnie takie
bedg. Beda serwowac kuchnie z konkretnych zakgtkéw $wiata, ze szcze-
goélnym zwréceniem uwagi na kuchnie Bliskiego i Dalekiego Wschodu, albo
wyspecjalizujg sie w jednym daniu, serwowanym na wiele sposobow.

Arkadiusz Ostrowski, specjalista ds. kuchni wtoskiej w Bidfood

Trend azjatycki jeszcze mocniej niz dwa, a nawet trzy lata temu jest wi-
doczny w restauracjach, hotelach a takze niewielkich bistro. Produkty azja-
tyckie pomagajg w uzyskaniu unikalnego, zaskakujgcego smaku (np. pota-
czenie: czekolada, miso i mleczko kokosowe). Nadal utrzymuje sie trend na
ramen. Nowoscig jest to, ze lokale serwujgce tego typu potrawe otwierajg
sie w coraz mniejszych migjscowosciach. Mocno rozwija sie kuchnia korean-
ska. W ciggu paru lat bedzie jeszcze bardziej widoczne ile lokali jg serwuje,
a to za sprawa podobienstw kuchni polskiej oraz koreanskiej.

Barttomiej Fryc, specjalista ds. rozwoju rynku kuchni orientalnej w Bidfood

Moim zdaniem najwiekszym trendem tego roku beda: pizza fritta, pizza
gourmet oraz pizza rzymska. Ta ostatnia zaistnieje nie tylko w restauracjach
wtoskich, ale takze w cateringach czy kuchni hotelowe;.

Julita Rusyniak, specjalistka ds. rozwoju Pinia Food w Bidfood



Swiadomo$¢ wéréd konsumentéw jest coraz wieksza, schabowy w butce
tartej juz ,roboty” nie zrobi. Wedtug mnie przysztos¢ stoi przed kuchniami
Swiata. Wielokulturowe kulinaria przyciggaja uwage. Mamy wieksza odwage
na probowanie dan z réznych zakatéw $wiata. Pandemia COVID pokazata,
ze mimo ograniczen w podrézowaniu, mamy wielka potrzebe poznawania
nowych miejsc poprzez smaki. Obserwuje sie rowniez, ze ograniczamy lub
rezygnujemy ze spozywania miesa. Dania wegetarianskie i weganskie ciesza
sie coraz wiekszg popularnoscia. Brak tego typu pozycji w menu spowoduje,
ze grupa, w ktoérej cho¢ jedna osoba nie jada miesa wybiorg inny lokal.

Justyna Fabisiak, przedstawicielka handlowa ds. kuchni wtoskiej w Bidfood

Trendem stang sie innowacyjne smaki i ich potgczenia. Sushi masterzy
s3 znani z eksperymentowania z réznymi smakami. Mozemy oczekiwac, ze
pojawig sie nowe, intrygujace potaczenia, ktére dostosowujg sie do gustow
i preferencji. Nie zapominajmy o naszych sgsiadach zza wschodniej granicy -
bardzo duzo powstato w ostatnim czasie wtasnie ,ukrainskich sushi”, gdzie
serwuje sie zupetnie nowe i zaskakujgce smaki, jak np. panierowany zotty
ser.

Kuchnia japoniska jest otwarta na wptywy innych kuchni i kultur. Mozemy
oczekiwac dalszej integracji smakéw i technik kulinarnych z réznych czesci
Swiata. Restauracje sushi bedg bardziej koncentrowac sie na tworzeniu pet-
nego doswiadczenia gastronomicznego, obejmujgcego nie tylko potrawy, ale
takze atmosfere i interakcje z klientami.

Przemystaw Janta, specjalista ds. rozwoju rynku sushi w Bidfood
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Z moich obserwacji wynika, ze goscie chetnie siegajg w restauracji po dania
azjatyckie, ale tez takie, ktére inspirowane sg tego typu kuchnig z dodatka-
mi jak np. ponzu, miso, sos teryiaki. Przygotowujgc oferty menu dla grup,
czy okolicznosciowe bardzo czesto goscie wybierajg dania takie jak curry,
czy nudle z warzywami i wieprzowing w pikantnym sosie. Nasza oferta $nia-
daniowa zawiera produkty tego typu - satatke z glonéw wakame z tofu, czy
tez kimchi. Podczas weekenddéw tematycznych przygotowujemy warsztaty
kulinarne, a jednym z tematéw jest sushi, co cieszy sie bardzo duzym zain-
teresowaniem.

Janusz Myjak, szef kuchni restauracji
Szésty Zmyst w Dr Irena Eris Hotel Spa w Krynicy Zdroju

Na rynku pojawiajg sie srednie i mate restauracje zwigzane z bardzo lokal-
nym typem kuchni. Nie méwimy juz tylko “o dobrej kuchni wtoskiej”, ale
skupionych na typowych daniach kuchniach regionalnych: emilianskiej
(region Emilia-Romania), kalabryjskiej (region Kalabria), czy neapolitanskigj
(region Kampania).

Chiara Arseni, marketing manager w Acetificio Carandini Emilio S.p.a.

Bardzo ciekawym trendem, ktéry jak sadze za chwile pojawi sie w Polsce,
jest kuchnia nurtu Nikkei, czyli inspirujgca mieszanka tradycji kulinarnych
i sktadnikéw Japonii i Peru. To niezwykle odkrywcze potgczenie powstato
w wyniku migracji Japoriczykéw na tereny Peru pod koniec XIX w. Mamy wiec
peruwianskie sktadniki poddawane unikalnym technikom kulinarnym wywo-
dzgacym sie z tradycji japonskiej.

Pawet Katuski, szef kuchni restauracji Sofitel Warsaw Victoria



Polska gastronomia jest zdominowana przez wtoskie wptywy. Liczba restau-
racji z kuchnig wtoska i pizzg jest znacznie wieksza od tych serwujgcych
pozostate. Od kilkunastu lat rosnie tez sukcesywnie segment azjatycki.
Kuchnia japonska, to juz nie tylko sushi. W wielu miejscach w kraju zjemy
ramen, onigiri, takoyaki. Ros$nie tez zainteresowanie deserami z Kraju Kwit-
nacej Wisni. Bedzie réwniez zapewne wiecej koreanskiej kuchni, ktora jest
w trendach ogélnoswiatowych. Zwtaszcza jesli wezmiemy pod uwage fakt,
ze firma Daesang, wtasciciel marki Jongga kimchi buduje fabryke tego spe-
cjatu w Polsce. Wsrod kuchni, ktére moga zyska¢ na popularnosci moze
by¢ tez i kuchnia polska. Ostatnio wiecej oséb zainteresowato sie polska
kulturg dzieki filmowi ,,Chtopi”. Do tego w najblizszym czasie jest wiele oka-
zZji do przyblizenia swiatu dziedzictwa kulinarnego naszego kraju. Sg wsrod
nich chociazby takie wydarzenia jak EXPO w Osace w 2025 roku. Warto tez
pamietac¢ o tym, ze 1 stycznia 2025 roku Polska po raz drugi obejmie pre-
zydencje w Radzie Unii Europejskiej. To swietna okazja do promocji kultury
kulinarnej.

Dr Magdalena Tomaszewska-Bolatek, orientalistka, specjalistka od
turystyki i dyplomacji kulinarnej, marki narodowej i marketingu miejsc,
kierowniczka Food Studies na Uniwersytecie SWPS, autorka ksigzek

Rosngce zainteresowanie kuchniami z réznych regiondéw Swiata bedzie pro-
wadzi¢ do eksperymentowania z egzotycznymi smakami i technikami goto-
wania, w tym kuchnig afrykanska, azjatycka i potudniowoamerykarnska.

Kamil Ttuczek, finalista konkursu Bocuse d’Or Europe 2024,

szef kuchni restauracji Patio w Grand Hotel Boutique w Rzeszowie
i Starym Browarze Rzeszowskim
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chatGPT.message() {
Trend zwigzany z fuzja smakdéw czesto okreslany jako kuchnia
fusion, to podejscie, ktore 13czy elementy réznych tradycji ku-

linarnych, tworzac innowacyjne i czesto zaskakujace polaczenia
smakowe. Jest to wyraz wspolczesnej globalizacji w gastronomii,

ktora umozliwia kucharzom eksplorowanie i 13czenie réinorodnych
kuchni swiata. Oto kilka kluczowych aspektdw tego trendu:

KREATYWNOSC I INNOWACJA. {

Kuchnia fusion czerpie z bogactwa réznorodnych tradycji kuli-
narnych, 13aczac je w nieoczekiwane zestawienia. Daje to szefom
kuchni nieograniczone mozliwosci do eksperymentowania z tekstu-
rami, smakami i technikami gotowania.

};

ZACIERANIE GRANIC KULINARNYCH. {

Fuzja smakéw zaciera granice miedzy kuchniami narodowymi i re-
gionalnymi, tworzac nowe, hybrydowe style gotowania. Przykladem
moze byé polaczenie technik kuchni azjatyckiej z latynoamerxrykan-
skimi skiadnikami 1lub 13czenie klasycznych dan europejskich
z orientalnymi przyprawami.

b

PODKRESLENIE GLOBALIZACII. {
Trend fusion odzwierciedla rozprzestrzeniajaca sie globalizacje
i dostepnosé miedzynarodowych produktéw i kultur. Dzieki temu



restauracje i klienci s3 bardziej otwarci na nowe doswiadczenia
kulinarne, ktore przekraczaja tradycyjne granice kuchni narodo-
wych.

};

ZROWNOWAZONY ROZWOJ I ADAPTACIA. {

Fuzja smakow pozwala na adaptacje i wykorzystanie lokalnych,
sezonowych produktéw w miedzynarodowych przepisach, co sprzyja
zrownowazonemu rozwojowi i minimalizacji $ladu weglowego zwig-
zanego z transportem zywnosci.

k;

PERSONALIZACJA I UNIKALNOSC. {

Restauracje specjalizujace sie w kuchni fusion czesto oferuja
unikalne, niepowtarzalne menu, ktore nie jest dostepne w innych
miejscach. Daje to klientom mozliwos¢ doswiadczenia czegos
nowego i niezwykiego, co moze by¢ mocnym magnesem przyciggaja-
cym gosci.

/| Podsumowujac, fuzja smakow podkresla kreatywnos¢, otwartosc

na nowosci i docenianie globalnej rdé6znorodnosci kulinarnych
tradycji. Jest to dynamiczny i ciagle ewoluujacy trend, ktoéry
zaskakuje, edukuje i inspiruje zarowno kucharzy, jak i smakoszy
na catym sSwiecie.

<fscript>

}
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ITasz system zywnosciowy w dalszym ciggu znaczaco
wptywa na wiele innych wymiarow kondycji planety
(utrata réznorodnosci biologicznej, zmiany klima-
tyczne, zanieczyszczenie). Aby nieco spowolni¢ lub
zahamowac te procesy, niezbedne jest wprowadze-
nie zmian i zwrdécenie sie ku ekologicznym rozwigza-
niom.

Zywno$¢ organiczna
Rolnictwo regeneracyjne
Rolnictwo 2.0

Zywno$¢ regeneracyjna
Zywno$¢é w obiegu zamknietym
Upcycling

Algi

Zrownowazone opakowania
Jadalne opakowania

Michelin Green Star

Wptyw zmian klimatycznych na jakos$¢ wina

Biatko produkowane z powietrza
Rosngca rola sztucznej inteligencji
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To produkty wytworzone w systemie rolnictwa,
w ktorym unika sie stosowania sztucznych nawo-

- v 7/
Z yW n O S C zOow, pestycydow, regulatorow wzrostu i dodat-

koéw do paszy dla zwierzgt gospodarskich. Na-

promieniowanie i wykorzystanie organizmoéw

o RG A N I c z N A zmodyfikowanych genetycznie (GMO) lub pro-
duktow wytworzonych z GMO sg ogdlnie zabro-
nione w rolnictwie ekologicznym.

Zywnos$¢ organiczna jest zdecydowanie lepsza dla planety, ale z wielu badan wynika réwniez,
ze i dla cztowieka. Produkty organiczne sg minimalnie przetworzone, zawierajg mniej pestycy-
déw i dostarczajg wiecej przeciwutleniaczy, oraz mikroelementow, takich jak witamina C, zelazo,
magnez i fosfor. Badanie opublikowane w 2016 roku w British Journal of Nutrition wykazato,
ze organiczne mieso i mleko zawierajg o 50% wiecej kwasoéw ttuszczowych omega-3 (zdrowych
ttuszczow) niz produkty wytwarzane konwencjonalnie.

AN

To taki model produkcji rolnej, ktory podnosi .
zywotnosc¢ gleby i zwieksza jej potencjat do wy- R l t
chwytywania z atmosfery CO2. Poprawia ilos¢ i O O n I C W O

jakos¢ plondw, pozwalajgc oszczedzac¢ wydatki

na nawozy i Srodki ochrony roslin. Rolnictwo R E G E N E RA CY J N E
regeneracyjne to filozofia (oraz zestaw prak-
tyk rolniczych), ktéra ma na celu odwrdcenie
procesu wyczerpywania sie zasobow naturalnych, spowodowanego przez rolnictwo
przemystowe. Jej celem jest utworzenie zdrowej gleby na dtugie lata, zwiekszenie bioréznorod-
nosci, przywrocenie rownowagi w ekosystemach oraz ztagodzenie zmian klimatycznych.

Rolnictwo regeneracyjne skoncentrowane jest na dziataniach majgcych na celu zwiekszenie
procesow ekosystemowych jak:

utrzymanie zdrowych relacji poprawa jakosci gleby
miedzy gleba, roslinami, i zwiekszenie
zwierzetami i mikroorganizmami produktywnosci upraw
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Wraz ze wzrostem swiatowej populacji, wzrasta wyzwanie, jakim jest produkcja
wiekszej ilosci zywnosci przy uzyciu mniejszych zasobow. Rolnictwo 2.0 opierajace
sie na postepie technologicznym i zrbwnowazonych praktykach to:

Rolnictwo precyzyjne: korzystajgc ze sztucznej inteligencji, rolnicy mogag
monitorowac swoje uprawy i zarzadza¢ nimi na poziomie szczegotowym,
optymalizujgc zuzycie wody, sktadnikéw odzywczych i pestycydow.

Rolnictwo pionowe: uprawiajgc rosliny warstwowo, czesto w kontrolowa-
nych pomieszczeniach, gospodarstwa pionowe mogg wyprodukowac wie-
cej zywnosci na metr kwadratowy, zuzywajac mniej wody i bez pestycydow.

Organizmy zmodyfikowane genetycznie: pojawiajgce sie technologie gene-
tyczne moga pomaoc w uprawie roslin, ktore bedg bardziej pozywne, odpor-
ne, a takze dadzg wieksze plony.

Zdrowie gleby: w celu zachowania zdrowia ziemi i zapewnienia dtugoter-
minowe] produktywnosci rolnictwa wprowadza sie innowacyjne praktyki
rolnicze, takie jak uprawa bezorkowa i stosowanie nawozéw biologicznych.




7Z.YWNOS

Stosunkowo nowy, ale bardzo ekspansywny
trend. Nie skupiamy sie juz tylko na jedzeniu,
ktore laduje na naszych talerzach, ale raczej
na sposobie jego produkcji. Celem jest pro-
mowanie roznorodnosci biologicznej i mini-
malizowanie wptywu rolnictwa na zmiany
klimatyczne, a nawet aktywne przeciwdzia-
tanie im w celu regeneracji gleb.

Zywno$¢ regeneracyjna konkuruje obecnie
Z przemystem organicznym. Chociaz udziat
organicznych gruntéw rolnych i produktow
organicznych jest nadal stosunkowo nie-
wielki. Przez dtugi czas byty one postrzegane
jako rozwigzanie wielu problemdéw naszych
czasow, takich jak ochrona s$rodowiska
i klimatu, dobrostan zwierzat czy ekologia.

eulAoezouabore@ (-
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ZYWNOSC
W OBIEGU

LAMKNIETYMpas

W Niemczech ponad jedna trzecia wyprodukowanej zywnosci nadal jest wyrzucana.
W przesztosci zalezato to gtownie od konsumentéw, ale obecnie start-upy, supermar-
kety i restauracje w coraz wiekszym stopniu opracowujg zréwnowazone koncepcje
recyklingu zywnosci. Trend zywnosci o obiegu zamknietym idzie o krok dalej. Ogra-
niczenie ilosci odpaddéw nie wystarczy. Celem jest przede wszystkim ich przetwa-
rzanie, na przyktad odpadow takich jak nasiona, tupiny itp. i zwracanie ich do cyklu
biologicznego.

Marki takie jak ReGrained tworzg batoniki z mtéta - produktu ubocznego procesu
produkcji piwa. Przewiduje sie, ze rynek zywnosci poddanej recyklingowi, bedacy wciaz
w powijakach, bedzie odnotowywat wzrost o 5% rocznie. Wraz ze wzrostem Swiado-
mosci konsumentéw na temat zrownowazonego rozwoju, upcykling wyréznia sie jako
innowacyjne rozwigzanie.

Kolejnym ekscytujgcym obszarem walki z marnowaniem zywnosci jest technolo-
gia, ktora umozliwia firmom redukcje odpadow podczas produkcji. Na przyktad IKEA
w Wielkiej Brytanii nawigzata wspoétprace ze start-upem Winnow. W rezultacie
powstat ,inteligentny” kosz na odpady zaprojektowany do rozpoznawania i monitoro-
wania tego, co zostaje wyrzucone. W ten sposob technologia moze pomdc w ograni-
czeniu marnotrawienia ogromnych ilosci zywnosci.



(Upcycling

Poniewaz zréwnowazony rozwdj staje sie pilng kwestig, restauracje i bary beda coraz
czesciej wykorzystywac sktadniki pochodzace z recyklingu, aby ograniczy¢ marnowa-
nie zywnosci. Kreatywnie wtgczajac do potraw produkty uboczne lub pomijane cze-
Sci owocow, warzyw i zbdz, szefowie kuchni bedg oferowac przyjazne dla srodowiska
i innowacyjne pozycje menu.

Pojawiajg sie nowe rynki zbytu dla produktéw, ktére w przeciwnym razie bytyby mar-
nowane (obierki z warzyw i owocow, zepsuta zywnos¢ itp.). Duza czes¢ tego, co po-
zostaje jako odpady po przetworzeniu zywnosci zawiera cenne sktadniki odzywcze,
mimo ze obecnie jest ona wykorzystywana wytgcznie w postaci paszy dla zwierzat lub
PO prostu jest wyrzucana.

qarl

REFOOD

Spétka ReFood zajmuje sie odbiorem i zagospodarowaniem odpaddw Spozyw-
czych. Obstuguje przedsiebiorstwa z branzy spozywczej i gastronomicznej. Jak
podaje, jako jedyny ustugodawca jest w stanie zagospodarowac wszystkie rodza-
je odpaddw spozywczych, zaréwno te pochodzenia zwierzecego, roslinnego, jak i
zuzyte oleje kuchenne.

Firma przerabia na biomase zebrane produkty spo-

zywcze, ktére z roznych wzgleddéw nie nadajg sie do >
spozycia. Biomasa nastepnie w biogazowni zostaje
poddana higienizacji i fermentacji beztlenowej. Efek-

tem tego procesu jest energia elektryczna, energia E
cieplna oraz bionawdz. @


https://www.refood.pl/
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ReKorek

Inicjatywa ReKorek ma na celu zwiekszenie swiadomosci ekologicznej lokalnych
spotecznosci na temat bogatego zastosowania korka od wina w celu jego po-
nownego uzycia. Jest to naturalny materiat nadajacy sie do recyklingu i ponow-
nego uzycia.

Chociaz ze zuzytej zatyczki od szampana, prosecco, czy

wina nie powstanie jej nowy odpowiednik, jest wiele in- >
nych produktow, ktére wykorzystujg naturalny korek

jako surowiec. Sg to miedzy innymi: tablice korkowe,

panele korkowe, korek dekoracyjny, podktadki z korka,

korek izolacyjny, kostka do jogi, mata do jogi czy na- E -
wet czesci motoryzacyjne. @ )

Maka z odpaddéw karczochow

Firma Circular Fiber to innowacyjny start-up, ktérego celem jest zwalczanie
marnotrawstwa zywnosci poprzez przeksztatcanie odpaddéw rolno-spozywczych
w wartosciowe produkty. Obecnie koncentruje sie na produkcji maki Karshof
- pozywnej i wszechstronnej maki otrzymywanej z odpaddw z przetwdérstwa kar-
czochdw. Jest ona odpowiednia dla diabetykoéw i 0séb

cierpigcych na celiakie. Charakteryzuje sie wyjatko- i E E
wymi wtasciwosciami odzywczymi i niskim wptywem o =

na srodowisko. Karshof moze by¢ stosowana jako

sktadnik réznych produktéw spozywczych. @ E

Pozywne proszki z odpadéw warzyw i owocow

Firma Green Spot zajmuje sie przetwarzaniem odpa-

dow takich jak mtéto browarnicze, wyttoczyny z wi- i
nogron winiarskich, wyttoki z jabtek itp. na pozywne
proszki, ktére majg wtasciwosci odzywcze i mozna je
dodawac¢ do wielu produktéw spozywczych oraz na-
POojow.



https://circularfiber.it/
https://greenspot-tech.com/en/
https://www.rekorek.pl/pl

EITFood

To Wspdlnota Wiedzy i Innowacji w obszarze zywnosci. Zostata utworzona przez
50 partneréow z 13 panstw UE, wsrdod ktorych znajdujg sie uniwersytety, osrod-
ki badawcze oraz najprezniej dziatajace przedsiebiorstwa. Gtownym celem kon-
sorcjum jest rozwiniecie sektora zywnosci opartego na nowych technologiach
i ustugach, a przede wszystkim na potrzebach i oczekiwaniach konsumentow.
Przetozy sie to na podniesienie jakosci zdrowia i zycia obywateli UE. Projekty two-
rzone przez partneréw EIT Food obejmujg wszystkie elementy tancucha wartosci
sektora zywnosci, m.in. aktywnosci realizowane w wie-

lowymiarowym ujeciu, np.: produkcja pierwotna - roslin-

na lub zwierzeca i jej modelowanie przy pomocy metod N\
biotechnologicznych procesy jednostkowe, zarzadza-

nie, ekonomika produkcji, biznesplany poszczegdlnych [=] [m]
przedsiewzie¢ wdrozeniowych, energochtonnos$é, wo- L
dochtonnosc¢, zachowania konsumenckie, komunikacja

z konsumentami, relacja zywnos$¢ a zdrowie, produkcja @ E
urzadzen.

Adobe Stock
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https://www.instagram.com/food.unfolded/
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Ze wzgledu na to, iz $wiatowa podaz gruntéw
rolnych jest w dalszym ciggu ograniczana przez
popyt ze strony rosngcej populacji globalnej,
glony sa atrakcyjne, gdyz mozna je uprawiac
w wodzie.

Algi zwane zielonym ztotem, zyskujga na popu-
larnosci jako pozywienie i zrwnowazone zrodto
biatka. Majg niezliczong ilos¢ zalet - od zawarto-
Sci bogatej w kwasy omega po wychwytywanie
dwutlenku wegla.

Szacuje sie, ze do 2033 r. wielkos¢ rynku mikro-
alg osiggnie wartos¢ 18 miliardéw dolaréw. Nie-
zaleznie od tego, czy bedziemy z nich produko-
wac witaminy, czy roslinne burgery. Firmy takie
jak MiAlgae i Green Stream Farms juz odnoszg
sukcesy w produkcji alg na potrzeby zréwnowa-
zonych suplementéw omega-3.

611
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ROWNOWAZONE
OPAKOWANIA

W miare narastania kryzysu srodowiskowego branza zwraca sie
w strone zrownowazonych rozwigzan w zakresie opakowan, majac
na celu zmniejszenie swojego sladu weglowego. Od tworzyw sztucz-
ch pochodzenia roslinnego po opakowania bezodpadowe - firmy wprowadzajg in-
nowacje, aby sprostac¢ zapotrzebowaniu konsumentéw na ekologiczne alternatywy.

Bioragc pod uwage, ze wartos¢ rynku zréwnowazonych opakowan do zywnosci i na-
pojéw ma w ciggu najblizszych pieciu lat przekroczy¢ 100 miliardéw dolaréw, start
-upy pragna opracowywac rozwigzania w tej dziedzinie. Uniwersytet w Cambridge
stworzyt Xampla - start-up opracowujacy jadalne i biodegradowalne opakowania
na bazie roslin.

Poniewaz przepisy zaczynajg wymagac od firm stosowania ekologicznych opakowan
swoich produktéw, giganci na catym sSwiecie prawdopodobnie zwiekszg inwestycje
w te rozwigzania w najblizszych latach.

[ CIE POLLYPIZZA WPROWADZA WIELORAZOWE
KA OPAKOWANIA
Witasciciele warszawskiej pizzerii Pollypizza NEOpolitan wprowa-
WO dzili do swojej oferty opakowania wielorazowego uzytku. Jak to
S T K A ] dziata w praktyce? Wybierajac plastikowe opakowanie wielorazowe,

trzeba zaptacic¢ 40 zt kaucji. To od klienta zalezy, czy pudetko zwro-
ci z powrotem do lokalu w ciggu trzech
miesiecy (i odbierze kaucje) czy zatrzyma
je w domu na przyszte wynosy. Nawet
w aplikacjach dowozowych mozna zamo-
wi¢ plastikowe pudetko i pdzniej zwrocic
je w restauracji. Pudetka wielorazowe to
gratka dla statych bywalcéw pizzerii.



https://pollypizza.pl/

EKOLOGIA
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W miare wzrostu naszej swiadomosci na temat wptywu opakowan jednorazowych
na srodowisko, wersje jadalne stanowig innowacyjne rozwigzanie. Do produkcji ty-
zek, torebek, pojemnikéw i folii mozna wykorzysta¢ materiaty takie jak wodorosty, ryz
i skérki owocdw. Dodajg one potrawom niepowtarzalnego smaku i aromatu (choé
istnieja wersje - zwtaszcza te wykonane z wodorostéw - ktére mogg by¢ bezwonne
i pozbawione smaku, aby zachowac oryginalny smak potrawy lub napoju). Tendencja
ta doskonale wpisuje sie w dazenie wielu firm do zréwnowazonego rozwoju, Zzapew-
niajac wyjatkowa alternatywe, ktéra jest tak samo przyjazna dla srodowiska, jak
i naszych kubkdéw smakowych.
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,Bycie eko” to trend

od lat. Udato sie juz
nawet wyrobi¢ wiele
nawykoéw, ktére
wspierajg te inicjatywe.
Wg raportu Pyszne.pl
wsrod ankietowanych:

Zrédto: Raport Pyszne.pl 2023

mrozi nadmiar jedzenia

687%
||

zamawiajac
jedzenie

na wynos,
rezygnuje

Z jednorazowych
sztuccow

607

do kawy

o/

1 warzywa

517%
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Kulinarna

reWolwc

a

Z giebin oceanu

Angel Ledn - szef kuchni hiszpanskiej restauracji Aponiente, poswieca sie
przeksztatcaniu produktéw wyrzucanych przez komercyjne todzie rybackie
w dzieta sztuki gastronomicznej. Przerabia mato znane i niechetnie wybie-
rane przez klientow ryby w lubiane przez nich wedliny - kietbaski, chori-
z0, hamburgery, kaszanke, szynke, salami. Z brzucha czerwonego tunczyka
Almadraba wycina szynke. Zamienia skore muren w chrupigce kaski, ktore
z tatwoscig mozna pomyli¢ ze skwarkami wieprzowymi. Z ikry tunczyka, ktorg
zwykle sie wyrzuca, robi ser morski. Ze sfermentowanych wodorostéw przy-
gotowuje stodkie, tarte nadzienie o konsystencji gotowanych jabtek.

_|_

&

POZNAJ
restauracje
Aponiente


https://www.aponiente.com/

SUSTAINABILI
w restauracjach
NA SWIECIE:

TOYO EATERY W MANILI

POZNAJ
Toyo Eatery



https://toyoeatery.com/

RESTAURACJA OCD W TEL AVIVIE

19-daniowe menu serwowane jest jed-
noczesnie 19 osobom zgromadzonym
przy barze otaczajacym kuchnie. Kazde
danie jest przygotowywane i podawa-
ne na oczach gosci przez szefa kuchni
Raza Rahava i jego zespé6t. Menu OCD
jest odtwarzane cztery razy w roku,
zgodnie z porami roku, a kazdy positek
kreci sie wokot innego tematu i historii,
zawsze wykorzystujgc lokalne surowce
od rzemieslnikow. Wiele dart OCD opie
sie na produktach, ktd

126

O
UO
BAR RE W SYDNEY

Re zajmuje pierwsze miejsce na swiecie jesli chodzi o minimalizowanie od-
paddéw. Prawie wszystko, z czym mozna sie tu zetkna¢ - od ,skérzanych” N
siedzisk wykonanych z lisci ananasa i blatu barowego z lastryko wspartego

o butelki po mleku, po niedoskonate szkto Maison Balzac i ocalatg ceramike

Mud - ma na celu zminimalizowanie wptywu na srodowisko. Jesli chodzi o na- E
poje, mozna spodziewac sie koktajli wykonanych z odpaddéw zywnosciowych E
takich jak chleb, kurczak, skorupy owocow morza, warzywa korzeniowe i jajka E
oraz wina Latta Vino nalewanego z dziesieciolitrowych beczek.



https://www.ocdtlv.com/ocd
https://wearere.com.au/

N
MICHELIN
GREEN
ST

Wyzsze temperatury powodujg, ze cykl wzro-
stu gron zachodzi szybciej. Pgaczkowanie, kwit-
nienie, zawigzywanie owocow i zbiory majg
miejsce $rednio o 10 dni do 2 tygodni wcze-
$nigj. Ogoblnie oznacza to, ze poziom alkoho-
lu jest wyzszy, kwasowosci nizszy, a garbniki
(ktére dojrzewaja podzniej) czesto sg bardziej
pikantne i mniej wyrafinowane. Wyzsze tem-
peratury w okresie wegetacyjnym utrudniaja
winiarzom osiggniecie réwnowagi w owocach,
a Cco za tym idzie - w gotowym winie.

Zielone gwiazdki moze nie sg jeszcze tak
wazne, jak te klasyczne, ale z pewnoscia
bedag zyskiwa¢ na znaczeniu. S3 przyznawa-
ne od 2020 r. Kazdy lokal, ktéry otrzymuje
Michelin Green Star, musi spetnia¢ wymaga-
nia tzw. sustainability. Termin ten ttumaczy
sie czesto jako ,zréwnowazony rozwdj”, ale
nie do korca oddaje to jego istote. Chodzi
tu bowiem o takie praktyki, ktére z jednej
strony zaktadajg etyczng wspotprace restau-
racji z dbajgcymi o srodowisko producentami
i dostawcami, a z drugiej - o wprowadzenie
rozwigzan, ktére bedg korzystne dla planety.
Wsrod premiowanych inicjatyw wymienia sie
m.in. korzystanie z sezonowych produktdw,
rozwigzania w duchu less waste, redukcje
plastiku czy edukowanie gosci i wyjasnianie
im, dlaczego lokal podejmuje takie kroki.

WPEYW ZIMIAN
KLIMATYCZNYCH

NA SMAK
| AROMAT WINA

N\

LT1

VIOOT10M3
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Woda stanowi ponad 60% napojéw spirytuso-
wych i ponad 90% piwa. Pozostate sktadniki —
winogrona i zboza — réwniez zalezg od nawad-
niania w rolnictwie, co sprawia, ze zaopatrzenie
w wode ma absolutnie kluczowe znaczenie
w tancuchu dostaw. Producenci alkoholi zmie-
niajg strategie produkcyjne, aby zaoszczedzi¢
kazda krople, ktéra jest na wage ztota.
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Naukowcy zaczeli wytwarza¢ biatko z powie-
trza. To proces podobny do fermentacji jogurtu
lub sera, z kluczowa réznicg polegajgcag na tym,
ze dwutlenek wegla, azot i tlen sg przepuszcza-
ne przez duze zbiorniki fermentacyjne, a kultura
bakterii wytwarza biatka w ciggu kilku godzin.
To przyjazne dla $rodowiska podejscie, mogace
rozwigzac¢ problem emisji gazéw cieplarnianych
z rolnictwa i produkcji zwierzecej, ktére razem
odpowiadajg za 20% obecnego globalnego ryn-

ku $ladu weglowego.




Rosngca
ROLA
Sztucznq/

INTELIGENCII b ™ ‘

Przemyst spozywczy w coraz wiekszym stopniu wykorzystuje sztuczng inteligencje (Al)
do opracowywania nowych produktéw oraz poprawy wydajnosci i zrdbwnowazonego
rozwoju, a liczba firm korzystajgcych z Al podwoita sie od 2017 r. Firmy takie jak Nestlé
wykorzystujg sztuczng inteligencje do identyfikacji biatek umozliwiajgcych produkcje
zdrowej zywnosci.

Korzystanie ze sztucznej inteligencji pozwala stawi¢ czota kluczowym wyzwaniom
srodowiskowym. Moze ona pomadc firmom we wczesnym wykrywaniu czynnikéw po-
wodujgcych marnowanie zywnosci. Na przyktad supermarkety mogg uzywac narzedzi
opartych na Al do skanowania i identyfikowania zdatnosci produktéw do spozycia, aby
unikna¢ ich wyrzucania.

]

Midjourney / Bidfood
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Zyjemy coraz szybciej i coraz mniej zostaje nam czasu na przygotowanie ulu-
Pionych i nowych positkéw, przede wszystkim petnowartosciowych. Majgc
na uwadze rosngce ceny, a takze ograniczong dostepnosé¢ wielu produktow
pbedziemy funkcjonowaé w duchu zero waste. Ograniczenie kosztéw produk-
Cji i prowadzenia biznesu w gastronomii, zachowujgc odpowiedni standard
bedzie nadrzednym priorytetem. Dlatego modne bedg sprawdzone i szybkie,
tradycyjne przepisy, ktére modyfikuje sie zgodnie z tym, co mamy aktualnie
dostepne chociazby w lodéwce. Czas pokazuje tez, ze co raz bardziej eks-
perymentujemy i nie boimy sie tgczy¢ nieoczywistych produktéw. Dlatego
celebrowanie jedzenia w domu, czy na miescie bedzie bardziej przemyslane
i Swiadome.

Cezary Skurtys, szef kuchni cateringu Diety od Brokuta

Kwestie zrownowazonego rybotéwstwa i ochrony $Srodowiska stajg sie co-
raz wazniejsze. Konsumenci czesciej pytaja o pochodzenie ryb i produkty
pochodzace ze zrownowazonych zrodet. Restauracje i sklepy spozywcze
moga stawia¢ na ryby pochodzace z certyfikowanych towisk, co moze wpty-
nac¢ na dostepnos¢ i popularnos¢ pewnych gatunkow ryb.

W miare jak rosnie nasza swiadomos¢ zdrowego stylu zycia i wptywu na
Srodowisko, zywnos$¢ ekologiczna, organiczna i lokalnie produkowana sta-
je sie coraz bardziej pozadana. Restauracje, ktére wykorzystujg taka zyw-
nosc¢, moga spodziewac sie wiekszej liczby klientéw. W najblizszym czasie
zobaczymy dalszy rozwdj tego trendu, a konsumenci beda bardziej Swiadomi
zrodet swojej zywnosci.



W odpowiedzi na globalny problem marnotrawstwa zywnosci, restauracje
beda bardziej zaangazowane w strategie ograniczania odpaddéw. Korzystanie
Z catych produktéw, kompostowanie odpaddw organicznych i promowanie
zrownowazonego podejscia do surowcow bedg priorytetem.

Jacek Majcherek, szef kuchni restauracji w Grano Hotel Solmarina w Gdarsku

Ze wzgledu na rosngcag swiadomos¢ konsumentéw na temat zmian klima-
tycznych oraz odpowiedzialnosci za srodowisko, coraz wiecej ludzi bedzie
szukac¢ zywnosci produkowanej w sposob zrownowazony. Obejmujedto lo-
kalne produkty, ekologiczne oraz te, ktére majg niski wptyw na srodowiska.
Rynek cateringéw ewoluuje w kilku kierunkach. Sg to zdrowa zywnosg¢,
dostosowywanie do potrzeb indywidualnych klientéw oraz dostarczanie
positkdw w ekologicznych opakowaniach, ktére juz wkrdtce stang sie norma.
Ponadto juz pandemia COVID-19 wymusita na wiekszosci firm wyzsze stan-
dardy higieniczne i bezpieczne metody dostarczania positkow, a Sanepid
i WIJHARS regularnie Srubujg normy i wzmagaja kontrole nad jakoscig, bez-
pieczenstwem zywnosci i procesami produkcyjnymi.

Produkty lokalne, Swieze sktadniki, bedg wsréd najbardziej pozadanych,
a produkty o wysokiej zawartosci sztucznych dodatkéw, konserwantéw oraz
te, ktdre nie sg zgodne z ideg zrownowazonego rozwoju, stracg na popular-

Nosci.

tukasz Dawidziuk, prezes Kuchnia Vikinga Catering Dietetyczny

Z moich obserwacji wynika, ze gastronomia zmierza ptynnie w kierunku

kuchni produktu, w ktérej gtéwna role odgrywa jakos¢ sktadnikdw, m.in.
pochodzgcych z ekologicznych upraw.

Stawomir Podlewski, szef kuchni restauracji Soczewka Kuchnia+Bar
we Wroctawiu
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Od kilku lat mozna zauwazy¢ coraz wieksze zainteresowanie kuchnig roslin-
na. Klienci postrzegajg wege dania w kontekscie nie tylko zdrowia, ale takze
ekologii. Dlatego dazenie do coraz czystszych sktadoéw i lepszych jakoscio-
Wwo produktéw bedzie coraz bardziej widoczne. Jak pokazata nam pandemia
I kryzys - produkt dobry jakoSciowo obroni sie na rynku i klient chetniej po
niego siegnie.

Tomasz Walczowski, Country Manager Poland, ALFA BIO s.r.o.

Nastepuje zwrot ku winom naturalnym - mate winnice, lokalne, a takze sie-
ganie po trunki z wtoskich, niewielkich winnic.

Monika Mameli, Trattoria Italiana, £6dz

W gastronomii przyjat sie trend, ktéry polega na tym, ze restauratorzy
Zmniejszajg gtéwng karte menu i tworzg wktadki sezonowe, dzieki czemu
mogaizapewnic¢ wiekszg swiezos¢ produktéw i zmniejszy¢ magazynowanie
(goscie bardzo zwracajg uwage na jakos¢ oraz $wiezos¢ produktéw), co na-
pedzajg influencerzy kulinarni oraz programy telewizyjne. Wktadki uatrak-
cyjniajg oferte restauracji, goscie majg mozliwos¢ posmakowania nowych
i ciekawych potraw.

Adam Pudetko, szef kuchni, restauracji Villa Toscana w Warszawie

Wielu konsumentéw coraz bardziej dba o ekologie i zréwnowazong produk-
cje zywnosci. W kuchni japonskiej istnieje juz tradycja wykorzystywania lo-
kalnych i swiezych sktadnikéw. Moze to prowadzi¢ do wiekszego nacisku na
sezonowos¢ i lokalne produkty.

Przemystaw Janta, specjalista ds. rozwoju rynku w Bidfood



To natura dyktuje nam trendy, a wiec nadal sezonowos$¢ bedzie krélowac.
Istotne jest to, ze przez zmiane klimatu coraz bardziej przesuwajg sie granice
i to, co zawsze byto dostepne w okreslonym momencie, nagle pojawia sie
0 wiele wczesniej lub ta dostepnos¢ sie opdznia. Jedyne na co mamy wptyw
to, aby zadbac¢ o planete zaczynajac od siebie i swojego najblizszego otocze-
nia. Do catej reszty musimy sie dostosowac i wykazaé sie duzg elastyczno-
Scig i cierpliwoscia, a natura i branza horeca na pewno nam za to podziekuja.

Justyna Salamon, specjalistka ds. rozwoju kategorii
owoce i warzywa w Bidfood

Uwarunkowania makroekonomiczne sg i nadal beda dla branzy wyjgtkowo
wymagajace. Pandemia COVID-19, spadajaca sita habywcza, globalna infla-
cja, wzrost kosztow dziatalnosci, a w tym food costu - to wszystko powodu-
je, ze w gastronomii narasta presja kosztowa, co z kolei zmusza wtascicieli
restauracji do coraz wiekszej optymalizacji zarzadzania finansami. Szuka-
ja w zwiazku z tym rozwigzan utatwiajgcych to zarzadzanie. Odpowiedzig
s3 produkty wystandaryzowane, uformowane, tatwe w przygotowaniu, ale
nie odstajgce jakosciowo od tych, ktére powstatyby od zera w lokalu. Np.
burgery 100% wotowiny, ktére zawsze majg takg samg gramature, ksztatt,
a ich swiezos¢ zapewnia technologia mrozenia IQF (w szczycie swiezosci wo-
towiny kazdy burger jest indywidualnie szokowo zamrazany). Mrozenie poza
redukcjg kosztow operacyjnych i personalnych, pomaga rowniez zarzadzac
stanami magazynowymi i przyczynia sie do zmniejszenia strat i utylizacji
(np. z powodu przeterminowanego miesa).

Justyna Dabrowska-Malinowska, dyrektor ds. sprzedazy, SKEODOWSCY,
dostawca Meat The Premium
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Zmiany klimatyczne majg duzy wptyw na branze winiarskg. Winogrona doj-
rzewajg wczesniej, zbiory odbywaja sie w wyzszych temperaturach, w owo-
cachyjest wiecej cukru, a to daje wyzszy procent alkoholu. Wytwdérca wina
musi by¢ elastyczny, aby co roku dostosowywac sie do jakosci zbioréw. Jesli
zrobi to dobrze, uzyska swietne wyniki, jesli nie - wrecz przeciwnie. Wystepu-
jg réwniez inne czynniki, ktére sg lokalne. Na przyktad w Galicji duzy wzrost
liczby os, ktére pustoszg winnice.

Miguel i Angel Gil, wtasciciele Gil Family Estates

JTrend zero waste koncentrujgcy sie na zrownowazonym rozwoju nie mar-
nowaniu zywnosci, stat sie nieodtgcznym elementem obecnej gastrono-
mii. Tworzenie potraw z wykorzystaniem produktéw praktycznie bez strat,
pozwala na utrzymanie rentownosci lokali.

Wiestaw Bober, szef kuchni restauracji Wzorcownia
w hotelu Fabryka Wetny w Pabianicach

Widoczny jest nacisk na stosowanie opakowan przyjaznych srodowisku.
tatwe w recyklingu BIB, kegi, czy tez butelki z cienszego i lzejszego szkta
Sg coraz czesciej wybierane. Zwracamy sie w ich strone w trosce o planete.
Przeswiadczenie o wyzszej jakosci win butelkowanych w grube szkto prze-
chodzi powoli do lamusa.

Rafat Antoniak, sommelier Fine Wine,
koordynator ds. rozwoju rynku w woj. tédzkim



Wielu producentéw w réznych regionach winiarskich $wiata stara sie pro-
dukowac wina w zgodzie z naturg, przy czesciowym lub catkowitym porzus
ceniu srodkéw chemicznych podczas uprawy i produkcji. Konsumenci.coraz
czesciej zwracajg uwage na obecnos¢ certyfikatu z zielonym listkiem, majac
na uwadze aspekty ekologii, jak rowniez dbanie o swoje samopoczucie przy
zwiekszonej konsumpcji.

Kacper Wozniak, sommelier Fine Wine

Biodynamika jest dla wielu trendem, ale dla mnie juz czescig filozofii
w produkcji wina. To tworzenie win lepszych i blizszych naturze. Natura jest
w sercu kazdej inicjatywy w Gérard Bertrand. Jestesmy pierwszg certyfiko-
wang przez Demeter winnicg biodynamiczng na Swiecie. To, w jaki sposéb
dziatamy, jest lepsze nie tylko dla trunkow, ale i dla planety. Dla mnie to
nawet nie tyle patrzenie w przysztos¢, ale odwotywanie sie do dziedzictwa
naszych przodkéw.

Gérard Bertrand, wtasciciel i gtéwny winemaker winnic Gérard Bertrand,
winemaker roku 2023

Coraz wiekszg uwage bedzie sie przywigzywac do ekologicznych i zréwnowa-
zonych praktyk produkcji zywnosci, wtagczajac w to lokalne, sezonowe sktad-
niki oraz ograniczenie marnowania zZywnosci.

Konsumentom bedzie zalezato nie tylko na smaku, ale takze na funkgcjo-
nalnosci zywnosci, takiej jak dodatkowe korzysci zdrowotne, np. zywnosc¢
bogata w probiotyki, przeciwutleniacze czy adaptogeny.

Kamil Ttuczek, finalista konkursu Bocuse d’Or Europe 2024,
szef kuchni restauracji Patio w Grand Hotel Boutique w Rzeszowie
i Starym Browarze Rzeszowskim
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chatGPT.message() {
Trend ekologiczny w gastronomii odzwierciedla rosnaca sSwiado-
mos¢ konsumencka dotyczaca wplywu zywnosci na zdrowie i Srodo-

wisko. Przejawia sie to poprzez zwiekszone zainteresowanie
zrownowazonym rolnictwem, lokalng produkcja zywnosci, minima-
lizacja odpadéw oraz promowaniem zdrowszych opcji zywieniowych.
Oto kilka kluczowych aspektow tego trendu:

ZROWNOWAZONE ZRODEA ZYWNOSCI.{

Restauracje i producenci zywnosSci coraz czesciej zwracaja uwage
na to, skad pochodzg ich sktadniki. Preferowane s3 produkty po-
chodzace ze zrdwnowazonego rolnictwa, rybolowstwa i hodowli,
ktéore minimalizuja negatywny wpiyw na sSrodowisko. Konsumenci
coraz czesciej szukaja informacji o pochodzeniu zywnosci, ktora
konsumuija.

};

LOKALNOSC I SEZONOWOSC. {

Trend ekologiczny promuje spozywanie produktoéw lokalnych i sezo-
nowych. Ma to na celu wsparcie lokalnych gospodarek, zmniejsze-
nie $ladu weglowego zwigzanego z transportem Zywnosci oraz za-
pewnienie SwieZzoséci i jakosci produktéw.

e

MINIMALIZACJA ODPADOW. {

Kolejnym waznym elementem jest dazenie do zmniejszenia ilosci
odpadéw zywnosciowych. Restauracje i producenci stosuja rodzne



strategie, aby wykorzystaé zywnos¢ w sposdb bardziej efektywny,
np. poprzez kreatywne wykorzystanie resztek lub kompostowanie
odpadéw organicznych.

15

WEGETARIANIZM I WEGANIZM. {

Roslinne diety zyskuja na popularnosci nie tylko ze wzgledoéw
zdrowotnych, ale rowniez etycznych i ekologicznych. HWiele
restauracji wiacza do swoich menu wiecej opcji wegetarianskich
i weganskich, reagujac na rosnace zapotrzebowanie na zywnosé
pochodzenia roslinnego.

1

EKOLOGICZNE OPAKOWANIA. {

Wzrasta sSwiadomosé¢ dotyczaca wplywu opakowan na srodowisko, co
sktania producentdow Zzywnosci i restauracje do poszukiwania bar-
dziej zrownowazonych rozwigzan. Stosowane s3 opakowania biode-
gradowalne, kompostowalne lub wielokrotnego uzytku, aby zmniej-
szy¢ ilosé plastiku i innych trudno rozkiadajacych sie materia-
1ow.

// Podsumowujac, trend ekologiczny w gastronomii podkresla po-
trzebe odpowiedzialnego podejscia do produkeji, dystrybucji i
konsumpcji zywnosSci. Promuje zdrowsze nawyki zywieniowe, wspie-
ra ochrone srodowiska i zacheca do wiekszej Swiadomosci ekolo-

gicznej wsrod konsumentdow i przedsiebiorstw.
</script>

}







I:gitalizacja i nowe technologie stajg sie gtéwnym
motorem rozwoju branzy gastronomicznej, a roz-
wigzania technologiczne - takie jak kody QR, roboty
kelnerskie, cyfrowe menu czy systemy Al - coraz po-
wszechniej pojawiajg sie w stacjonarnych restaura-
cjach, usprawniajac ich funkcjonowanie i przycigga-
jac klientow.

Sztuczna inteligencija

Chatboty AI w aplikacjach do zamawiania jedzenia
Blockchain w gastronomii

Roboty kelnerskie

Oddziatywanie multisensoryczne

Ultradzwieki w produkcji sokéw i smoothie

Precyzyjna fermentacja

Hodowla miesa i ryb z komérek miesniowych i ttuszczowych
Inteligentna technologia kuchenna

Alexa for hospitality

Viral na talerzu

Pexrsony I
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TELIGENCIA

niezbednym sktadnikiem inno- /
ow. Rewolucjonizuje ona kazde

tu. Al jest wykorzystywana do
acowywania innowacyjnych
pozycji w menu i wielu

CHATBOTY AI
W APLIKACJACH
DO ZAMAWIANIA
JEDZENIA

zasem najwiekszy konkurent Ubera,
Dash - firma zajmujaca sie dostawg jedze-
line w USA z 65% udziatem w rynku - pracu-
d wtasnym chatbotem Al. Oprogramowanie
zwie DashAl zostato po raz pierwszy odkry-
aplikacji DoorDash i obecnie jest testowa-
na niektorych rynkach w ograniczonej wy-
osci. Podobnie jak chatbot Ubera, DashAl
projektowano tak, aby zapewnia¢ klientom
Dersonalizowane rekomendacje restauracji na
podstawie prostych podpowiedzi tekstowych.




Blockchain><0>>

.

W gastronomii

Pandemia COVID-19, konflikty zbrojne, zmiany srodowiska i inne
Zjawiska ukazaty, jak kruche sg $wiatowe tancuchy dostaw zyw-
nosci. W rezultacie staty sie one gtdwnym przedmiotem innowacji
W zakresie zywnosci i napojow. Liczba rozwigzan pojawiajacych sie
w tej przestrzeni jest ogromna i interesujgca. Na przyktad srodo-
wisko akademickie i start-upy opracowujg ,kody kreskowe DNA”
dla zywnosci i napojow. Jest to proces polegajacy na dodawaniu
do produktow szczepéw drozdzy, ktére mozna nastepnie przesle-
dzi¢ na kazdym etapie tancucha dostaw. Technologia $ledzenia
jedzenia od pola do talerza moze rzuci¢ $wiatto na pochodzenie
zywnosci podawanej w firmach gastronomicznych i restauracjach,
zapewniajgc pewnosc¢ zarowno szefom kuchni, jak i gosciom. Dzie-
ki niej klient bedzie mogt przesledzi¢ sciezke kazdego produktu,
ktory znalazt sie w jego potrawie.

]
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Sztuczna inteligencja coraz bardziej wspiera ludzi w wielu dzie-
dzinach zycia. Rozwigzania Al sg réwniez obecne w branzy restau-
racyjnej czy hotelarskiej. Nikogo nie dziwi juz korzystanie z chat-
botéw lub asystentéw gtosowych, ktére wykorzystujg sztuczng
inteligencje. Od jakiegos czasu serce klientéw oraz wtascicieli
lokali podbijajg roboty kelnerskie, ktére pomagajg w zbieraniu
zamowien oraz rozwozeniu zamoéwien do stolikéw. Mozna juz wy-

y
e

Robot
kelnersk

§ biera¢ sposrod wielu modeli w zréznicowanych cenach.

S

2

=

o

—
X 0 ' '

I ddziatywanie

 multisensoryczne

Podczas jedzenia wptyw na nasze odczucia majg talerze i sztucce. Kanadyjscy psy-
chologowie odkryli, ze jedzenie podawane na okragtych, biatych talerzach wydaje sie
stodsze. Goscie restauracji lepiej oceniajg dania na kwadratowych czarnych taler-
zach niz na okragtych w tym samym kolorze. Kawe w biatych filizankach uwaza sie
za bardziej intensywna niz kawe w niebieskich. | nikt nie bedzie zaskoczony, ze liczne
badania pokazujg, ze korek wykonany z debu korkowego w butelce wina znaczgco
podnosi opinie konsumentdéw na temat jej zawartosci. Nie bez znaczenia rowniez
podczas jedzenia pozostaje Swiatto (w przyciemnionym wszystko lepiej smakuje),
a takze dzwiek - na wyzszych tonach odczuwamy smaki umami intensywniej.

| <



ULTRADZWIEKI W PRODUKCIJI Z
SOKOW | SMOOTHIE

Specjalisci ds. zywnosci wykorzystujg technologie ultradzwiekéw
do produkcji sokéw owocowych i smoothie, ktére sg bardziej od-
zZywcze i majg dtuzszy okres przydatnosci do spozycia.

N PRECYZYJNA
FERMENTACJA

Coraz popularniejsza ze wzgledu na swdj potencjat zastgpienia
tradycyjnych produktéw mlecznych, precyzyjna fermentacja jest
rozwigzaniem umozliwiajgcym produkcje biatek zwierzecych bez
partycypacji zwierzat. Z technologii tej korzystaja start-upy takie
jak Perfect Day i New Culture do produkcji sktadnikéw mlecznych
bez udziatu krow. Poniewaz hodowla zwierzat w duzym stopniu
przyczynia sie do emisji gazéw cieplarnianych, zwolennicy tej me-
tody chwalg precyzyjng fermentacje jako zrownowazong alterna-

tywe dla konwencjonalnej produkcji mleka.
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miesa 1 ryb
z komérek miesSniowych
| ttuszczowych zwierzat

Proces pozwala na wytwarzanie artykutow, ktére smakuja jak oryginat,
bez zabijania zwierzat. Zainteresowanie budzi réwniez koncepcja produktow
hybrydowych, tgczacych mieso pochodzenia roslinnego i hodowlanego. Produkty
te, zawierajgce zaledwie 10% miesa hodowlanego, oferujg bogatszy smak niz ich
w petni roslinne odpowiedniki. Sg takze tatwiejsze w skalowaniu niz produkty
pochodzgce wytgcznie z upraw.
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APLIKACJA BOTATOUILLE

Botatouille to innowacyjny generator przepiséw oparty na sztucz-
nej inteligencji opracowany przez BuzzFeed. Aplikacja pomaga uzyt-
kownikom w tworzeniu wyjatkowych i pysznych dan w oparciu o ich
preferencje i sktadniki dostepne w ich kuchni. Botatouille stuzy
jako kulinarny towarzysz, zapewniajgc inspiracje, wygode i wska-
zOwki podczas catej kulinarnej podrézy, niezaleznie od tego, czy
uzytkownik jest doswiadczonym szefem kuchni, czy nowicjuszem.

KLOPSY Z MAMUTA

Australijska firma Vow stworzyta klopsiki z miesa wymartego ma-
muta, aby zwiekszy¢ swiadomos¢ na temat potencjatu miesa po-
chodzacego z hodowli laboratoryjnej. Naukowcy pobrali sekwencje
DNA mamuciej mioglobiny, biatka miesniowego kluczowego nadaja-
cego smak miesu, i wypetnili luki DNA stonia. Sekwencje nastepnie
wprowadzono do komoérek macierzystych mioblastéow owcy, ktére
ulegty replikacji i urosty do 20 miliardow komorek potrzebnych do
wyhodowania miesa mamuta.

ROBOTY RATUJA PSZCZOtY

W ramach finansowanego przez Unie Europejska projektu
HIVEOPOLIS opracowano system robotyczny, ktéry jest w stanie na-
wigzywac interakcje z kolonig pszczét miodnych. Nieinwazyjny sys-
tem wbudowany w rame standardowego ula dokonuje pomiaréw
i wptywa na zachowanie pszczoét, dostosowujgc temperature we-
wnatrz. System ujawnia nieznane wczesniej zbiorowe zachowanie
pszczoét miodnych, otwierajac przed pszczelarzami nowe mozliwosci
pomagania owadom przetrwaé¢ w zmieniajgcym sie klimacie.



ALEXA - Jor hospitality

Alexa zostata opracowana specjalnie dla branzy hotelarskiej i jest obecnie uzy-
wana w USA, Kanadzie, Wielkiej Brytanii, Francji, Wtoszech, a od niedawna takze
w Niemczech. Na zyczenie gtosowa sztuczna inteligencja moze pusci¢ Twoja ulu-
biong piosenke lub $piew wieloryba, poprosi¢ o przyniesienie do pokoju szampana
i recznikéw, a takze przesunac¢ godzine wymeldowania, aby$s mogt spacé dtuze;.
Alexa steruje takze oswietleniem, termostatami i roletami, a nawet podaje ha-
sto do Wi-Fi i informuje, jak dostac sie na sitownie. Hotele majg takze mozliwosc
aktywacji dodatkowych umiejetnosci z Alexa Skill Store. Funkcje te umozliwiajg
gosciom na przyktad granie w gry, sprawdzanie czasu oczekiwania na lotnisku lub
poproszenie Alexy o wyjasnienie ¢wiczen fitness.

[ CIE PALECZKI ELEKTRYCZNE DODAJACE StONEGO SMAKU
KA Japonscy goscie beda wkrotce mogli cieszy¢ sie korzysciami zdro-
wotnymi wynikajgcymi z mniejszej ilosci soli w potrawach takich jak

W O ramen, dzieki opracowaniu elektrycznych pateczek, ktére zamiast
S T KA ] tego wzmacniajg stony smak. Urzadzenie zostato zaprojektowane

w taki sposdb, aby pateczki uwydatniaty smak potrawy za pomocag
stymulacji elektrycznej oraz minikomputera wbudowanego w opa-
ske, ktorg nalezy zatozy¢ na nadgarstek. Technologia ta wykorzy-
stuje staby prad elektryczny, aby poprzez pateczki, stymulowac jony
sodu z pozywienia do ust. W ten sposéb w naszych kubkach smako-
wych wytwarza sie stony smak, ktory, jak twierdza naukowcy, zwiek-
sza sie 0 1,5 raza.
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IRAL na talerzu

Instagram, Pinterest i TikTok inspirujg i w duzej mierze wptywajg na to, co poja-
wia sie na naszych talerzach. Popularne kiedys ksigzki kucharskie, czasopisma
kulinarne i programy telewizyjne o gotowaniu czesciowo zostaty zastgpione

bardziej dynamicznymi formatami cyfrowymi.

GDZIE POLACY SZUKAJA INSPIRACJI KULINARNYCH?

| |
o/ Strony www o/ Rekomendacje
43/0 i blogi intexnetowe /0 rodziny

2 O/ Media
/0 spotecznos$ciowe

E;:Z(D/

/0

Rekomendacje
znajomych

YOUTUBE

ERSONY

Naukowcy z Norweskiego Instytutu Zywnosci, Rybotéwstwa i Akwakultury
opracowali game 10 znakow, czyli ,person”, ktore reprezentujg przyszte grupy
konsumentéw w Norwegii. Cel? Wedtug Nofimy ma to pomdc norweskiemu
przemystowi dostosowac sie do zmian klimatycznych i trendow w zywnosci

pochodzenia roslinnego.
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Zamawianie jedzenia online i dostawa od dtuzszego czasu zyskujg popular-
nosc, a pandemia tylko przyspieszyta rozwoj tego trendu. W najblizszym czasie
spodziewam sie jeszcze wiekszej liczby restauracji inwestujgcych w technologie
I infrastrukture do obstugi zamowien online.

Nowe technologie gotowania, takie jak drukowanie 3D zywnosci, czy
hodowla komdrkowa miesa, stajg sie rzeczywistoscia. Mysle, ze mozemy spo-
dziewac sie jeszcze wiecej eksperymentéw kulinarnych i innowacyjnych po-
dejs¢ do przygotowywania potraw.

Jacek Majcherek, szef kuchni restauracji w Grano Hotel Solmarina w Gdansku

Technologia wchodzi mocno i jest nieodzownym elementem gastronomii. Inno-
wacyjnos¢ daje przewage, nadal mocno bedziemy widzie¢ udziat social medidw
w kulinariach - ten rodzaj komunikacji jest juz NIE DO ODWROCENIA.

Pawet Anders, wtasciciel restauracji The Cork we Wroctawiu

Mocno dominujgcym trendem, a wtasciwie kontynuacjg moze by¢ jedzenie
z TikyJoka i Instagrama. Social media niestety czesto ,decyduja” o tym, co jest
smaczne, a co nie, gdzie warto zjes¢, a gdzie nie traci¢ czasu. Social media
majg wielka site przebicia i warto o tym pamietac.

Patryk Majewski, specjalista ds. rozwoju kategorii owoce i warzywa w Bidfood

Wszystko idzie w kierunku automatyzacji. Coraz czestszym zjawiskiem jest uzy-
wanie nowoczesnych technologii w kuchni. Automatyzacja i technologie moga
pomaéc w przygotowaniu sushi i innych dan japonskich. Restauracje bedg inwe-
stowac¢ w urzadzenia do krojenia ryb, automatyczne formowanie

ryzu lub nawet roboty do obstugi klientow.

Przemystaw Janta, specjalista ds. rozwoju rynku w Bidfood

Rozwdj technologii doprowadzi do nowatorskich metod gotowania, podnoszac
sztuke kulinarng na wyzszy poziom. Aplikacje mobilne usprawnig zamawianie,
oraz dostawe jedzenia.

Kamil Ttuczek, finalista konkursu Bocuse d’Or Europe 2024,
szef kuchni restauracji Patio w Grand Hotel Boutique w Rzeszowie
i Starym Browarze Rzeszowskim
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chatGPT.message() {
Trend gastronomiczny zwigzany z technologia rozwija sie dyna-
micznie i obejmuje szereg innowacji, ktore maja na celu poprawe

jakosci ustug, zwiekszenie efektywnosSci operacyjnej, a takze
zapewnienie nowych doswiadczen dla klientéw. Oto kilka kluczo-
wych aspektow tego trendu:

ZAUTOMATYZOWANE KUCHNIE I ROBOTY KUCHENNE. {

Restauracje coraz czesSciej wdrazaja roboty kuchenne do wykony-
wania rutynowych zadan, takich jak przygotowywanie sktadnikow,
gotowanie, a nawet serwowanie posiikow. To nie tylko zwieksza
efektywnosé, ale tez moze przyciagnaé¢ klientdw zainteresowanych
nowinkami technologicznymi.

iy

APLIKACJE MOBILNE I ZAMOWIENIA ONLINE. {

Dostepnos¢ aplikacji mobilnych do zamawiania jedzenia znacznie
wpiyneta na branie gastronomiczng. Umozliwiaja one klientom
przegladanie menu, sktadanie zamowien, ptacenie i $ledzenie do-
stawy w czasie rzeczywistym, co jest szczegdlnie waine w kontek-
Scie rosngcej popularnosci ustug dostawy jedzenia do domu.

iy

ZROWNOWAZONY ROZWOJ I TECHNOLOGIA. {

Technologia przyczynia sie rdowniez do promowania zrownowazonego
rozwoju w gastronomii. Systemy zarzgdzania odpadami, efektywne
wykorzystanie energii czy wody, a takze innowacyjne metody




uprawy zywnosci, takie jak hydroponika czy wertykalne farmy,
zyskuja na popularnosci wsrod restauratorow dbajacych o Srodo-
wisko.

};

BEZKONTAKTOWE PELATNOSCI I ZAMOWIENIA. {

Pandemia COVID-19 przyspieszyla przyjecie i adaptacje technolo-
gii bezkontaktowych w gastronomii. Klienci cenia sobie mozli-
wosé¢ sktadania zamowien i piacenia za pomocy smartfonow lub
innych urzadzen bezkontaktowych, co zwieksza bezpieczenstwo
i komfort.

I

PERSONALIZACJA DOSWIADCZEN KLIENTA. {

Technologie takie jak sztuczna inteligencja (AI) i analiza

duzych zbioréw danych (big data) umozliwiaja restauracjom

lepsze zrozumienie preferencji i zachowan swoich klientow.

Dzieki temu moga oferowaé spersonalizowane rekomendacje, promo-

cje i nawet dostosowane menu, co zwieksza satysfakcje klientow.

// Reasumujac, technologia ma ogromny wpiyw na branze gastrono-
miczng, oferujac zardéwno przedsiebiorcom, jak i konsumentom
nowe mozliwosci, wygody i dosSwiadczenia. Restauracje, ktore
skutecznie wdrazaja innowacje technologiczne, moga nie tylko

poprawié¢ swoja dzialalnosé operacyjnag, ale réwniez wyrdznic sie
na tle konkurencji i lepiej odpowiada¢ na zmieniajace sie po-
trzeby klientow.

</script>

}
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mchnia roslinna rosnie w site. Wedtug raportu
Pyszne.pl ,Polacy o kuchni weganskiej” juz 43%
mieszkancow naszego kraju nie je w ogéle lub stara
sie ograniczaé¢ jedzenie miesa i produktow odzwie-
rzecych, 10% oficjalnie nazywa sie wegetarianami,
a 6% - weganami. Z kolei 27% zamowien to positki
wege. Rosliny sg przysztoscig gastronomii i dobrym
wyborem dla planety.

Weganskie ryby i owoce morza

.Mleko” z ziemniaka

Biatko inaczej - w Azji na masowg skale
Weganska sie¢ fast foodow

Starozytne zboza

Makarony z ros$lin

Hummusy i smarowidzia

Czas pikli

Ube

Yaupon

Grzyby i biatko grzybowe
Przysztos¢ jest rosling
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WEGANSKIE RYBY
| OWOCE MORZA

Wegan przybywa i zainteresowanie jedzeniem roslinnym bedzie wzrastaé. W ciggu
ostatnich lat pojawito sie wiele interesujgcych alternatyw dla miesa: weganskie
kietbaski, hamburgery, hot dogi, kotlety, zeberka. Wedtug prognoz, opublikowa-
nych przez Global Food Forums, hitem beda weganskie ryby i owoce morza, ktére
umozliwig kreowanie doskonalszego weganskiego sushi czy innych dan rybnych.
Na rynku juz pojawiajg sie wegariskie krewetki, kawior (z tapioki), tosos (zazwyczaj
z pieczonej marchwi lub papryki), tunczyk, kalmary, paluszki krabowe - cate mo-
rze mozliwosci. Substytuty ryb i owocéw morza powstajg gtéwnie z wodorostéw,
tofu, alg, baktazanéw, boczniakéw, ciecierzycy, fasoli oraz pieczonych warzyw, np.
marchwi, papryki czy selera. Wciaz trwaja prace, by wegeryby w jak najwiekszym
stopniu upodobni¢ do oryginatu.

[ C I E By zredukowa¢ emisje gazéw cieplarnianych pochodzgcych
K A z produkcji zywnosci, do 2060 roku celem Japonii jest oparcie
W O diety mieszkancéw w 45% na biatkach alternatywnych dla tych
S T K A ] pochodzenia zwierzecego. W Indonezji plan siega 60%.
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[ 7 Prognozuje sie, ze do 2028 roku global-
. L ny rynek substytutéw mleka wzrosnie

0 104% w poréwnaniu z 2023. Napoje

Z ZI E M N IAKA ro$linne przestaja byé¢ rozwigzaniem
tylko dla wegan. Konsumenci odcho-
__________________________________________________________________|

dza od tradycyjnego mleka, zastepu-

jac je produktami owsianymi, lnianymi czy z nerkowcéw. Hitem bedzie ,mleko” z ziemniakdéw.
W odrdéznieniu od krowiego nie zawiera cholesterolu, jodu, ma niskg zawartos¢ ttuszczu oraz
cukru. Do tego doskonale sie pieni — co z pewnoscig docenig barisci. Popularnos¢ zyskuje tez
ser z ziemniakéw powstaty w wyniku potgczenia tego warzywa z ptatkami drozdzowymi.

" [CIE
KA
WO
STKA]

Smietanki roélinne wspiety sie na trzecia co do wielkoéci katego-
rie roslinng (po mleku i miesie) - co potwierdzono podczas wy-
darzenia IFT FIRST, ktére odbyto sie latem 2023 roku w Chicago.

‘ 91
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Tradycyjne zboza i dawne sktadniki powracaja i w wielkim sty-
lu wkraczajg do swiata gastronomii. Komosa ryzowa, amaran-

w daniach nawigzujgcych do przesztosci, jak chociazby satatki

C tus, teff i inne tradycyjne odmiany pszenicy juz sg uzywane

[CIE
KA
WO
STKA]

W  gastronomicznych  kuch-
niach coraz czesciej pojawiajg
sie tez ziota i chwasty. Liscie
mniszka lekarskiego dodawa-
ne sg do satatek, omletow czy
ZUp, a z jego korzeni przygoto-
wuje sie napar w smaku przy-
pominajgcy kawe. Mtode liscie
pokrzywy to element zdrowych
sokow, korzenie dzikiej marchwi
komponujg sie doskonale w zu-
pach czy daniach gotowanych,
a dziki szczaw dodawany jest
do zup, sosow i satatek.

zbozowe, chleb na zakwasie czy klasyczne kompozycje podane
w towarzystwie niespotykanych kasz.

d Z




Hummus i roslinne PASTY

Hummus jako orientalne danie mocno
zakorzenit sie w kuchni weganskiej na
catym Swiecie. Jego niezwykte wtasci-
wosci komponowania sie niemal z kaz-
dym dodatkiem smakowym, powodujg
wzrost jego zastosowania, a przez to i
znaczenia w diecie. Hummus Republic
uznawana jest obecnie za jedng z naj-
lepszych franczyz zajmujacych sie zdro-
Wg zywnoscig, a opiera sie na daniach
weganskich, wegetarianskich, bezglu-
tenowych i - jak sama nazwa wskazuje

hummusie. B

CZAS pikli

Pikle dodajg octowego, marynowanego smaku niemal wszystkiemu, do czeg
zostang dodane: chipsom, ale tez lodom, deserom czy alkoholom, np. martini
Obecnie pikle majg szanse zrobi¢ kolejne kroki w wychodzeniu poza utarte szlaki.

[CIE
KA
WO
STKA]

W 2023 roku Philadelphia - firma
styngca z wyrobéw mlecznych -
odpowiadajgc na globalne trendy,
wypuscita na rynek swoj pierwszy
weganski produkt: serek z owsa
i migdatow.
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Adobe Stock

fot.

Yaupon to ostrokrzew wystepujacy w potudniowym regionie
Stanéw Zjednoczonych. Napdj z tej rosliny zawiera nawet do
szesciu razy wiecej kofeiny od mocnej kawy. Dzieki interesujg-
cemu, ziemistemu smakowi, obecnosci antyoksydantéw, a tak-
ze stosunkowo tatwej uprawie, Yaupon staje sie coraz bardziej

popularny na swiecie.

(Ube )

Ube to oficjalnie najmodniejsze warzywo 2023 roku. Ten fioleto-
wy batat od pokolen stanowi podstawe kuchni filipinskiej, ale
na swiecie zrobito sie o nim gtosno dopiero za sprawg analizy
trenddéw kulinarnych WGSN Food & Drink Influencer Map. Dla-
czego ube jest tak wyjgtkowe? Zmienia kolor potraw i napojow
na fioletowy, a do tego ma stodki orzechowo-waniliowy smak.
Restauracje na wiele sposobdéw wtgczajg ube do swoich menu,
dodajac do koktajli, nalesnikow, pieczywa.

AN

C

Yaupon )

Adobe Stock

fot.




[ bialko grzybowe

Grzyby jeszcze bardziej zaznaczajg swojg obecnos¢ w trendach gastronomicznych.
Ich smak i wtasciwosci doceniajg szczegolnie mtodzi konsumenci. Stosowane s3 jako
sktadnik miesnych substytutéw - dzieki swojej konsystencji nie potrzebujg skom-
plikowanej obrobki, by do ztudzenia przypominaé¢ mieso. Marka Quorn produkuj

roslinne alternatywy dla miesa na bazie grzybni, a Mycorena i The Better Meat Co.
pracujg nad wprowadzeniem na rynek grzybowych biatek nowej generacji. Popular-
nos¢ zyskujg tez napoje na bazie grzybdéw: kawa, herbata, a nawet piwo.

PrzysztoSC (L) jest rosling

C40, globalna sie¢ miast zjednoczonych w dziataniu na rzecz klimatu, zlecita przy-
gotowanie raportu, wskazujacego, jakie kroki nalezy podjaé¢, aby walka ze zmiana-
mi klimatycznymi byta skuteczna. Wsréd wnioskéw dominuje jeden: ograniczenie
konsumpcji. Zdaniem autoréw raportu, do 2030 roku, jedna osoba powinna spozy-

wac nie wiecej niz 16 kg miesa rocznie badz na state wykluczy¢ je ze swojej diety.
Poréwnujac, obecnie przecietny Polak zjada go rocznie ponad 70 kg. To samo doty-
czy nabiatu: rekomenduje sie 90 kg na osobe rocznie, a aktualnie przecietny miesz-
kaniec naszego kraju konsumuje az 200 kg.
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Zdecydowanie $wiat zwraca sie w strone wege - by¢ moze nie od razu wega-
nizmu, bo to trudniejsze podejscie, ale wegetarianizm i flexitarianizm staja
sie coraz popularniejsze. W mojej restauracji ok. 50% klientéw jada mieso,
albo wtasnie przestaje to robi¢, albo ogranicza jego spozycie ze wzgledéw
zdrowotnych i srodowiskowych.

Weganie i wegetarianie to osoby bardzo swiadome tego, co jedza. | ta sSwia-
domos¢ stale rosnie. Mineto juz przekonanie, ze dieta wege to jednoznacz-
nie dieta zdrowa. Nie wszystkie produkty roslinne maja dobre sktady i nie
wszystkie sg zbilansowane. Klient dobrze to wie i bardzo pilnuje jakosci,
ktérg zamawia.

Do wypracowania pozostaje wyttumaczenie odbiorcom, ze warzywa, tofu itp.
kosztujg analogicznie do miesa, a czesto wiecej. Stad ceny dan roslinnych
w kartach. Produkty wege na rynku polskim sg z zasady drozsze. | nie zawsze
wynika to z samego produktu, a raczej zasady rynkowej. To tworzy wyzszy
koszt dania w restauracji. Moze to by¢ stoper w przejsciu na weganizm dla
wielu 0séb. A takze dla szeregu restauracji, zeby wprowadzaé czy rozwijac¢
roslinne pozycje do menu.

Struktura produktéw wege dzieli sie pét na pét. Osoby bedgce weganami
i wegetarianami jedzg potrawy ,autorsko” roslinne, bez nawigzar do menu
miesnego. Natomiast poczatkujgcy albo flexitarianie chetnie siegajg po sub-
stytuty produktéw miesnych oraz dania udajgce miesne odpowiedniki. Takze
obydwa te nurty produktowe pozostang nadal popularne.

Z pewnoscig czeka nas usankcjonowanie nazewnictwa miesno-roslinnego,
czyli mleka z roslin, wege burgera itp. Kwestia ta budzi wiele emocji i na
pewno odbedzie sie na ten temat niejedna dyskusja. W miare nabywania
dojrzatosci, kategoria wege przejdzie tez proces utozenia relacji pomiedzy
nierozumiejgcymi sie jeszcze srodowiskami — wege kontra mieso.

Izabela Bis-Niedzielska, szefowa kuchni restauracji Zielona w todzi



Moim zdaniem najblizsza przysztos¢ bedzie nalezata do grzybdéw, zwtaszcza
boczniaka, ktéry w przysztosci ma zastgpi¢ mieso zwierzece. Juz od kilku
lat prowadzone sg badania, ktére pozwolg nam dac¢ odpowiedz, czy jest
mozliwe zmodyfikowanie tego grzyba tak, aby zawierat chociazby tyle samo
niezbednego biatka co mieso. W najblizszym czasie popularne stang sie pro-
dukty uniwersalne, ktore zadowolg wegetarian, jak i tych, ktérzy nie moga
oby¢ sie bez miesa. Takie, ktére bedzie mozna wykorzysta¢ w wielu diete-
tycznych daniach, a takze bedg przystepne cenowo dla kazdego.

Cezary Skurtys, szef kuchni cateringu Diety od Brokuta

Roslinne diety, takie jak wegetarianizm i weganizm, zdobywajg popularnosgé.
Kucharze tworzg bardziej kreatywne i zréznicowane dania roslinne, przycia-
gajac zardowno tych, ktdrzy wybieraja diete roslinng, jak i miesozercéw, chcg-
cych eksperymentowac z nowymi smakami.

Jacek Majcherek, szef kuchni restauracji w Grano Hotel Solmarina w Gdarsku

Wozrastajgca liczba konsumentéw wybiera diete opartg na roslinach z réz-
nych powodoéw - zdrowotnych, etycznych i srodowiskowych. Dlatego tez
rynek alternatyw miesnych bedzie nadal rosnac.

kukasz Dawidziuk, prezes Kuchnia Vikinga Catering Dietetyczny

Kuchnia roslinna caty czas mocno sie rozwija. W duzych miastach wege to
pozycje obowigzkowe, w mnigjszych miejscowosciach dopiero uczg sie wpro-
wadzac¢ w swoim menu dania kuchni roslinnej. Restauracje zwracajg uwage,
aby byty to coraz ciekawsze pozycje w karcie, prébujg fuzji réznych smakow,
niekoniecznie oczywistych potgczen.

Maciej Piatek, szef kuchni restauracji Steak & Grill Restaurant w Poznaniu

‘ 6Ll

ANITSOYd



TRENDBOOK horeca

174

W Polsce w temacie wege mocno sie rozwijamy, ale nie jesteSmy nawet
W potowie drogi. Przed nami jeszcze czas na weganski fine dine w gastro-
nomii. Zauwazam jednak coraz wieksze zainteresowanie, a co za tym idzie
wzrost sprzedazy wedzonego tofu.

Tomasz Walczowski, Country Manager Poland, ALFA BIO s.r.o.

Trendem sg i bedg w dalszym ciggu sezonowe owoce i warzywa, ze wzgledu
na cene, jakos¢, walory odzywcze i smakowe oraz coraz bardziej powszech-
ne stosowanie wktadek sezonowych przez restauratoréw. Uwazam, ze coraz
popularniejsze stajg sie proste dania, ale z zachowaniem odpowiednigj jako-
Sci produktow.

Ania Wojtasik, specjalistka rozwoju kategorii owoce i warzywa w Bidfood

Rosnaca liczba 0s6b wybierajgcych diete wegetarianska lub wegariska wpty-
nie na menu proponowane przez sushi masteréow. Mozemy oczekiwag, ze re-
stauracje sushi beda oferowac jeszcze wiekszy wybdér wegetarianskich i we-
ganskich wariantéw, uzywajac do ich przygotowania substytutéw rybnych
i roslinnych sktadnikéw. Kuchnia japoriska jest znana z szacunku do tradycji
i umiejetnosci, ale takze ewoluuje z biegiem czasu. Kucharze beda taczy¢
tradycyjne techniki i smaki z nowoczesnymi elementami i prezentacja.

Przemystaw Janta, specjalista ds. rozwoju rynku w Bidfood



Moim zdaniem trendy gastronomiczne w najblizszym czasie bedg opierac sie
o $wiadome spozywanie jak najwiekszych ilosci produktéw zdrowych, jak
najmniej przetworzonych i w szczegélnosci lokalnych. Mysle, ze spora liczba
konsumentéw zasili grono wegetarian oraz wegan. Sam obserwuje u siebie
w hotelu, ze coraz wiecej gosci wybiera menu wegetarianskie lub weganskie,
co jeszcze kilka lat temu nie byto takie oczywiste. Dlatego dla naszych gosci
mamy specjalnie dedykowang karte.

Janusz Myjak, szef kuchni restauracji Szosty Zmyst
w Dr Irena Eris Hotel Spa w Krynicy Zdroju

Trend kuchni roslinnej nabiera sity, wiec kazda oferta menu musi zawiera¢
opcje wege. Jesli chodzi o trendujgce sktadniki nadal w cenie s3 takie, ktére
okresli¢ mozna jako ,unikalne i lokalne”. Odkrywamy zasoby rodzimej flory
i uczymy sie docenia¢ smaki regionalne, chociaz podane w nowoczesnej for-
mie. Olej z kminku, siedzun sosnowy — niezwykty grzyb o orzechowym sma-
ku, oryginalne i juz rzadkie odmiany jabtek ze starych szczepéw - to moje
ostatnie odkrycia.

Pawet Katuski, szef kuchni restauracji Sofitel Warsaw Victoria

Zwracamy coraz wiekszg uwage na wtasciwosci prozdrowotne jedzenia,
a kasze sg $wietnym zrédtem witamin oraz mineratéw. Dodatkowo sg to
produkty wielu osobom nieznane, przez co wydajg sie $wieze i nowe. Kasze
mozemy wykorzysta¢ na wiele réznych sposobdéw od dodatku do klasycz-
nych dan obiadowych przez popularne bowle. Przygotuje sie z nich zupy,
robi farsze, a nawet desery. Dla wielu 0sdb na pewno jest tez istotny aspekt
ekonomiczny. Kasze ze zb6z wystepujacych w Polsce sg przystepne cenowo.

Dr Magdalena Tomaszewska-Bolatek, orientalistka,

specjalistka od turystyki i dyplomacji kulinarnej,

marki narodowej i marketingu miejsc,

kierowniczka Food Studies na Uniwersytecie SWPS, autorka ksigzek
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Coraz wiecej 0s6b moze decydowac sie na roslinng diete, zaréwno ze wzgle-
déw zdrowotnych, jak i Srodowiskowych. Roslinne alternatywy dla miesa
i nabiatu beda coraz bardziej powszechne.

Kamil Ttuczek, finalista konkursu Bocuse d’Or Europe 2024,
szef kuchni restauracji Patio w Grand Hotel Boutique w Rzeszowie
i Starym Browarze Rzeszowskim
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chatGPT.message() {

Trend weganizmu i wegetarianizmu w gastronomii opiera sie na
kilku kluczowych aspektach, ktére 1acza sie ze zmieniajacymi
preferencjami konsumentow, wieksza Swiadomoscia spoleczng oraz

dazeniem do zréwnowazonego rozwoju. Oto giowne powody, dla kté-
rych coraz wiecej osob wybiera diete weganska lub wegetarian-
ska, a restauracje i firmy gastronomiczne dostosowuja swoja
oferte do tych potrzeb:

ZDROWIE. {

Wiele badan wskazuje, Zze dieta oparta na roslinach moze przyczy-
nia¢ sie do zmniejszenia ryzyka wielu chordéb przewlektych,
takich jak choroby serca, cukrzyca typu 2, nadcisnienie, a nawet
niektére rodzaje raka. Weganizm i wegetarianizm sa czesto po-
strzegane jako zdrowsze opcje zywieniowe.

r;

SWIADOMOSC EKOLOGICZNA. {

Produkcja miesa i innych produktéw zwierzecych jest znaczacym
zrodiem emisji gazoéw cieplarnianych, deforestacji oraz zuzycia
wody i energii. Wiele oséb decyduje sie na weganizm lub wegeta-
rianizm, aby zmniejszyé swodj slad weglowy i przyczynié sie do
ochrony Srodowiska.

};

ETYKA ZWIERZAT. {

Kwestie dobrostanu zwierzat sa wainym motywem dla wielu osdéb
rezygnujacych z produktéow pochodzenia zwierzecego. Weganizm i
wegetarianizm s3 czesto wybierane jako sposéb na sprzeciw wobec



praktyk przemysiu miesnego i nabialowego, ktdre s3 postrzegane
jako okrutne dla zwierzat.

15

DOSTEPNOSC PRODUKTOW. {

Rozwdj rynku produktédw weganskich i wegetarianskich sprawia, ze
coraz latwiej jest utrzymaé taka diete. Wiele sklepdw, restau-
racji i kawiarni oferuje szeroki wybdér smacznych i zrdéznicowa-
nych opcji, co przyciaga nawet nie-wegan i nie-wegetarian.

%

TRENDY I WPLYW MEDIOW. {

Media spolecznosciowe, celebryci oraz wplywowe osoby promujace
zdrowy styl zycia i diete ros$linng maja znaczacy wpilyw na po-
strzeganie i popularnosé weganizmu i wegetarianizmu. Wiele osdb
odkrywa zalety takiego stylu zycia poprzez platformy interneto-
we i decyduje sie na zmiane swoich nawykéw zywieniowych.

[/ Podsumowujac, trend weganizmu i wegetarianizmu w gastronomii
jest napedzany przez kombinacje czynnikow zdrowotnych, ekolo-
gicznych, etycznych, kulturowych oraz wpiyw trendow i mediow.
Ta zmiana w preferencjach konsumentow prowadzi do powstawania

nowych produktéw, usitug i modeli biznesowych w branzy gastrono-
micznej.
</script>

}







|-_W dynamicznie zmieniajgcym sie Swiecie, state pod-
noszenie kompetencji jest wrecz niezbedne. By byc¢
atrakcyjnymi na rynku, pracownicy zatrudnieni w sek-
torze horeca Sledza trendy, biorg udziat w warsztatach,
zdobywaja nowe umiejetnosci, by lepiej odpowiadac
na potrzeby konsumentéw. Umacnia sie tez wizerunek
osoby zatrudnionej w gastronomii. Wizja takiej przy-
sztosci staje sie atrakcyjna dla mtodych ludzi.

Kucharz - zawdd z przysziosScig
Rzemiosio

Gastro w modzie

Sommelierzy w restauracji
Liczg sie skillsy

Szkotly branzowe

Szkolenia

Nauka w realnym Swiecie

ChatGPT o szefie kuchni \
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zawod >
Z przyszioscia

Wiele oséb obawia sie sztucznej inteligencji, widzgc w niej zagroze-
nie dla swoich stanowisk. Rozwéj Al bedzie wptywat na automatyza-
cje, co za tym idzie - z pewnoscig z czasem pracowacé bedzie sie lzej.
Sa zawody, ktére nie musza przejmowac sie zmianami na rynku pracy.
Eksperci Personnel Service przygotowali zestawienie 10 najmniej za-
grozonych przez robotyzacje i Al grup zawodowych. Na liscie znalazt sie
kucharz. W uzasadnieniu autorzy raportu pisza, ze osoba na tym
stanowisku tworzy kreatywne, unikalne smaki, co jest niezwykle trud-
ne do zastgpienia przez technologie.

<



(Rzemiosto )

Rzemiosto jest w trendach. | w cenie, dlatego
prawdziwi rzemieslnicy sg na wage ztota. Klienci
chca otrzymywac produkty wyjatkowe, jakosciowe.
Gastronomia wychodzgc naprzeciw tym oczeki-
waniom, coraz czesciej siega po takie rozwigzania.
Doskonatym przyktadem sa pieczywa Bridor tworzo-
ne wedtug starodawnych re_gtur we wspotpracy
z Frederikiem Lalosem - francu skim mistrzem pie-
karnictwa. Sa produkowane na zakwasie, wyrabiane
i dekorowane recznie, wstepni Diekane w piecu
kamiennym.

Midjourney / Bidfood

fot.

Zawod kucharza jest aktualnie bardzie
niz kiedykolwiek wczesniej. Gastronomia jes
0 czym S$wiadczy zainteresowanie programam
mujgcymi uzdolnionych kulinarnie amatorow. Ni
dawno odbyta sie kolejna juz odstona hitu telewizyjne
go. Tym razem o tytut MasterChefa walczyli nie tylko
dorosli i dzieci, ale takze nastolatki. Takie produkcje,
jak rowniez konta w mediach spotecznosciowych
i blogi, budzg wsérdéd mtodziezy pasje do gotowania
i ukazujg prace w gastronomii jako satysfakcjonuja-
cq i atrakcyjna.

Midjourney / Bidfood

ot.

£
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Coraz wiecej restauracji wspoétpracuje z sommelierami,
ktorzy znajgc Swiat win od podszewki, pomagaja skompo-

CSommel j_erzy > nowac karte czy przeszkoli¢c personel w zakresie tgczenia

poszczegolnych trunkdw z pozycjami z menu. Niektorzy
W RESTAURACII restauratorzy decydujg sie nawet na zatrudnienie somme-
liera w restauracji. To jedno z najbardziej wymagajacych
stanowisk w branzy restauracyjnej — od kandydatéw ocze-
kuje sie znajomosci alkoholi i kulinariow, a takze posiadania
dobrych umiejetnosci manualnych, sprzedazowych i inter-
personalnych. ¥

x Dobrze przygotowani do pracy w gastronomii ludzie to najlepsza inwestycja gé II:-
§ W przysztos¢ horeca. Najwieksze europejskie wydarzenie promujgce umiejet- H | o
é nosci branzowe, EuroSkills 2023, odbyto sie w Polsce. Mtodziez, reprezentuja- ; N
i ca rozne zawody, przez wiele miesiecy przygotowywata sie do tego konkursu, w X))
—_ by przyjecha¢ do Gdanska i poddac sie ocenie ekspertéw. Wsréod konkurenciji < "
gastronomicznych znalazty sie m.in. gotowanie, cukiernic- o
e two, piekarstwo, rzeznictwo czy serwis restauracyjny. Repre- ~D
- zentanci naszego kraju wypadli bardzo dobrze, co napawa
optymizmmem. Bidfood jest partnerem projektu, wspiera
mtodziez podczas przygotowan - zaréwno poprzez dostarcza- \_/
nie produktow do ¢wiczen, jak i wiedze swoich szeféw kuchni.

Wielkie odrodzenie przezywajg szkoty branzowe i technika, kto-
re ksztatcg m.in. kucharzy i personel gastronomiczny. Na taka

CSZkO]:y > edukacje decyduje sie juz ponad potowa absolwentow szkot
podstawowych. Decyzja ta nie blokuje drogi do dalszej edukacji
BRANZOWE w szkotach wyzszych, a daje juz w bardzo mtodym wieku kom-

petencje oraz uprawnienia zawodowe poszukiwane i cenione na
rynku pracy.



https://worldskillspoland.org.pl/aktualnosci/euroskills2023-ogloszenie/

®
o z 1 ZDECYDOWANA WIEKSZOSC

ODCZUWA PRZYJEMNE

W ga S t I.O n O m i i EMOCIJE PODCZAS PRACY

pozytywne

wyzwanie zadowolenie/

satysfakcja

W PRACY MOGA 67% 65%
SPOTKAC OSOBY, KTORE LUBIA

SA ZADOWOLENI
ZE SWOIJEJ PRACY

pracownicy

. McDonald’s
ANGAZUJA SIE W PRACE

| CHCA WYKONYWAC JA
JAK NAJLEPIE)

pracownicy
McDonald’s

877%

Zrédto: Ewa Jarczewska-Gerc dla McDonald’s Polska zrealizowane przy wspdipracy
z firmg badawczg Research & Grow, N=400, pazdziernik 2023.



Szkoli¢ mozna sie w kazdym wieku i na kazdym etapie kariery. Oferta
szkolen poszerza sie, warsztaty stajg sie coraz bardziej specjalistyczne,
dopasowane do indywidualnych potrzeb klientéw. Skupiajag sie zarowno
na sprecyzowanych umiejetnosciach, np. przygotowaniu stekow, kon-
kretnych rodzajéw pizzy, kuchniach orientalnych (japonska, koreanska),
formach podania (fine-dining, catering, street food), ale tez na kompe-
tencjach miekkich, goscinnosci, wyliczaniu food costu, zarzgdzaniu per-
sonelem i innych skupionych na budowaniu pozytywnych do$wiadczen

gosci. Branza gastronomiczna rozwija sie w wielu kierunkach, a trend
ten bedzie przybierat na sile.

Z 04 Vv do
VIN3T10NZS
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Nauka
W XYEalnym
SWIECIE

Restauracje prowadzone przez uczniow szkét gastronomicznych? Na swie-
cie pojawiaja sie pierwsze takie projekty. A wszystko po to, zeby jak najle-
piej przygotowa¢ mtodych gastronomoéw na to, co czeka ich w przysztej
pracy. Studenci The School of Hospitality Management i Culinary Arts
w Monroe, prowadzeni przez doswiadczonych instruktorow z ogromng
wiedzg i doswiadczeniem branzowym, otworzyli The Dining Lab - wspotcze-
sng amerykanska restauracje z wykwintng kuchnig. Wszyscy wyktadowcy
posiadajg certyfikaty Amerykanskiej Federacji Kulinarnej lub sg certyfiko-
wanymi edukatorami hotelarstwa. Jedzenie i obstuge nadzoruje dziekan
programu, ktory sam jest doswiadczonym pedagogiem, profesjonalnym
szefem kuchni i restauratorem. Jednak najwazniejsi sg tu uczniowie, ktorzy
przygotowuja jedzenie i obstugujg gosci, zdobywajgc oceny.




> CO Nna

to//...
1 chatGPT™




chatGPT.message() {
Zapytalismy najnowszy ChatGPT o to, jakie s3a trendy wsrod kom-

petencji szefa kuchni. Oto, co odpowiedziail:

INNOWACYINOSC I UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE {
Oprécz tradycyjnych umiejetnosci kulinaxrnych, coraz wieksza role
odgrywa kreatywnos¢ w tworzeniu unikalnych potraw i menu.

}i

ZNAJOMOSC KUCHNI SWIATA {
Zwiekszajaca sie popularnos¢ kuchni miedzynarodowych wymaga od
szefow kuchni znajomosci réznych tradycji i technik kulinazxnych.

%

ZROWNOWAZONE GOTOWANIE {

Umiejetnos¢ wykorzystywania lokalnych, sezonowych i ekologicznych
produktow, a takze minimalizowanie marnotrawstwa zywnosci.

IpF

ZARZADZANIE I PRZYWODZTWO {

Efektywne zarzadzanie kuchnia, w tym planowanie, organizacja
pracy zespolu oraz mentoring dla mtodszych kucharzy.

IpF

ZASTOSOWANIE NOWYCH TECHNOLOGII {
Korzystanie z nowoczesnych technologii i sprzetu, w tym zautoma-
tyzowanych systemdéw kuchennych i technologii informacyjnych.
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Patrycja Siwiec
wtascicielka
goscinnosc.pl,
trenerka kompetencji
miekkich

dla gastronomii,
psycholog

i akredytowany
coach EMCC

Z jakimi problemami kadrowymi najczesciej borykaja sie wtasciciele
lokali gastronomicznych?

PS: Z pracy z moimi klientami wynika, ze w pierwszej dziesigtce znajduje
sie niemoznos¢ znalezienia kompetentnych ludzi do zespotu. W przypad-
ku sali - brak zaangazowania i checi do pracy wynikajace z przekonania,
ze jest to zajecie dorywcze i chwilowe, czeste zmiany personalne w ze-
spole dezorganizujace powyzsze, konflikty w zespole, brak umiejetnosci
zarzadczych i liderskich wsréd oséb, ktére zarzadzajg zespotem kuchni
lub sal.

Czy podejscie do zawodow zwigzanych z gastronomia ewoluuje? W jaki
sposo6b?

PS: Mamy taka nadzieje, ze podejscie do zawoddw zwigzanych z gastrono-
mig bedzie ewoluowac w kierunku wiekszego nacisku na profesjonalizacje.
Juz teraz to obserwujemy. Obecnie standardem stajg sie kursy winiarskie
WSET (Wine and Spirits Education Trust) - kiedys$ zarezerwowane dla wa-
skiej grupy sommelierow i mito$nikow wina. Kelnerzy chetnie zdobywaja
winiarskie kwalifikacje, bo majg dzieki takim certyfikatom szanse na lep-
szg prace i wyzsze zarobki. Na naszych szkoleniach pojawia sie wiele 0séb,
ktoére chcg poszerza¢ kompetencje menadzerskie, lepiej zarzadzaé zespo-
tem i czesto szukajg takiej wiedzy na wtasng reke. Wielu pracownikéw
dostaje wsparcie od pracodawcy, ktéry wysyta ich do nas na szkolenie.
Ci pracodawcy patrzg dalekosieznie i rozumiejg, ze profesjonalizacja per-
sonelu przektada sie na jakos¢ ustug i wiekszg satysfakcje z zycia zawo-
dowego. Kazdy na tym korzysta: pracownik, pracodawca i finalnie gos¢.

Jakich pracownikéw potrzebuje aktualnie gastronomia?

PS: Zaangazowanych, stabilnych emocjonalnie, chetnych do pracy, umie-
jacych pracowacé w zespole, empatycznych, mitych. Ale tez oczywiscie
kompetentnych, doswiadczonych. Stowem ludzi, ktérzy potrafig pracowac
w zespole i jasno sie komunikowad.



Jakiego rodzaju szkolenia najlepiej odpowiadaja na potrzeby nowocze-
snej gastronomii?

PS: Takie, ktére odbywajg sie regularnie i sg prowadzone przez kompe-
tentnych treneréw. Poza szkoleniami grupowymi obecnie zauwazam duzg
potrzebe szkolen indywidualnych w dziedzinie komunikacji, radzenia sobie
ze stresem i sytuacjami kryzysowymi, zarzadzaniem kapitatem ludzkim.
Jako psycholog i akredytowany coach European Mentoring and Coaching
Council pracuje w trakcie sesji 1:1 z wtascicielami restauracji, szefami
kuchni, menedzerami. W trakcie takich spotkarn pracujemy nad konkret-
nymi zagadnieniami. Czasami jest to zbudowanie efektywnego programu
motywacyjnego dla zespotu, praca nad przekonaniami, ktére nam nie
stuzg, rozwigzywanie konfliktéw interpersonalnych czy budowanie lepszej
atmosfery w ekipie kuchni badz sali. Szkolenia grupowe wsparte spotka-
niami indywidualnymi - w mojej ocenie - przynoszg najlepsze efekty, bo
dzieki temu mozemy dotrze¢ do przyczyny problemu, a nie tylko tagodzi¢
objawy.

Wiedza i umiejetnosci sommelieréw sg w cenie. Z czego to wynika i jak
wykorzystuje ten fakt branza horeca?

PS: Sommelier jest po pierwsze doradcg klienta. Dopiero po drugie — 0so-
ba serwujgcag wino. To ,ambasador winiarzy”, ktérych trunki z duma pole-
ca gosciom restauracji. To osoba dobrze czujgca puls restauracji i mocno
zaangazowana w serwis. Jego rola nie powinna ograniczaé sie jedynie do
otwierania i dolewania wina gosciom.

To jedna z najbardziej wymagajgcych pozycji w branzy restauracyjnej, bo
wymaga znajomosci $wiata win i kulinaridw, a takze posiadania dobrych
umiejetnosci manualnych, sprzedazowych i interpersonalnych. Jeden ze
znajomych restauratoréw, z ktérym wspoétpracowalismy przy okazji otwie-
rania jego restauracji we Wroctawiu, poczatkowo byt sceptyczny zatrud-
nianiu sommeliera, gdyz nie chciat sie naraza¢ na koszt dodatkowego
etatu. Jednak zatrudnienie profesjonalnie przygotowanej osoby, ktéra

61
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rozumie swojg role w organizacji, to nie koszt, a inwestycja. Obecnie rocz-
ny dochdd ze sprzedazy wina to kilkaset tysiecy ztotych rocznie.

Dobry sommelier pamieta, ze tworzy karte win nie dla siebie, tylko dla go-
$Ci i zanim zdecyduje sie na dodanie konkretnego wina do karty, powinien
zadac¢ sobie pytanie: Czy to co$, co goscie z checig zamdwig? Mimo, ze
karta win jest autorska selekcjg sommeliera, nie powinien on kierowac sie
tylko i wytgcznie wtasnymi preferencjami, czym uczyni swojg prace tatwiej-
sz3g i najprawdopodobniej sprzeda wiecej wina.

Na jakie cechy w szczegdlnosci powinni zwréci¢ uwage pracodawcy
poszukujacy oséb do pracy w gastronomii?

PS: Dobra organizacja pracy, samodzielnos¢ i umiejetnos¢ wtasciwego
rozplanowania dziatan, zdolnos¢ pracy w zespole. W restauracji najtrud-
niej pracowac¢ w zbiorowisku gwiazd, dlatego kluczowa jest umiejetnosc
wspotpracy. Poza tym skrupulatnos¢, odpornosé na stres. Praca w kuchni
czy na sali to ciggta walka z czasem, rozkrecone emocje wynikajgce z kon-
taktu z réznymi ludzmi. Z kolei rekrutujgc na stanowiska menadzerskie,
warto zwraca¢ uwage na zdolnosci przywddcze. | nie chodzi o aroganckie
rozkazywanie, ale umiejetne delegowanie obowigzkéw, budowanie dobrej
atmosfery w zespole. Podczas rozmowy kwalifikacyjnej pytajmy o metody
radzenia sobie ze stresem i napieciem kandydata. To nam wiele powie
0 osobie, bo praca w gastronomii nieroztgcznie wigze sie z przebodzcowa-
niem i statg ekspozycjg na nieoczekiwane zwroty akcji. To nie jest praca
dla oséb cenigcych stabilnos¢ i powtarzalnose.



poozrptg / Asuxnolpty "30F
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I_Wystréj i klimat wnetrz restauracji ma ogromny
wptyw na to, jak czujg sie w niej goscie. W czym tkwi
sekret atrakcyjnego lokalu? Jakie elementy czy wzo-
ry powinny znalez¢ sie w modnych przestrzeniach?
Co zrobié, by wyrézni¢ swoja restauracje lub bar
i jak robig to najlepsi? Zobacz, w jaki sposdb design
i kuchnia wzajemnie sie przenikaja.

Restauracje doméw mody

Najbardziej designerskie restauracje
Wzornictwo w cukiernictwie

Metaxa i 12 Stars Collection
Ceramika z Polski

Piekno polskich restauracji

Szkto dla horeca

Sztuka i1 rekodzieto

Skrzyzowanie kultur

Czary-bary

Miejska oaza \
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fot. Midjouzrney

Luksusowe marki zrozumiaty, ze

inwestowanie w jedzenie sie opta-

ca. Restauracje przyciagaja konsu-

mentoéw do sklepéw stacjonarnych

y zakupy przenosza sie do internetu. | oto, w jednym miejscu, moz-

susowe dania, ubrania i dodatki. W ekskluzywnej paryskiej galerii

rintemps pod jednym dachem znalazt sie butik Balmain Homme

che = modny bar z widokiem na Paryz. Wystarczyto poswiecié¢ 5%

powierzchni sklepu na czes¢ z jedzeniem, aby zwiekszy¢ liczbe klientéw

0 30%. A oto inne przyktady ze swiata: restauracja Alaina Ducasse’a, Beige,

usytuowana na najwyzszym pietrze budynku Chanel Ginza w Tokio, Café Dior

Pierre’a Herme w Seulu, Blue Box Cafe Tiffany’ego w Nowym Jorku czy restau-
racja na parterze stynnego mediolanskiego 10 Corso Como.

Prestizowa wtoska marka Fendi w 2022 roku otworzyta swoj
trzypietrowy sklep w Puerto Banus, inspirowany kulturg anda-
luzyjska i kolorowym stylem marokanskim. Prowadzi przy nim
ekskluzywny beach bar.




N (l j b ar QIZ ZQ] Label Magazine przygotowal

label-magazine.com

fot.

designerskie iy

zestawienie 8 najbardziey

Wsrod wyroznionych znalazly

RESTAURACIE =™

(IZUMI Charlottenlund)

[ZUMI Charlottenlund to popularna restauracja znaj-
dujaca sie w Kopenhadze. Minimalistyczne, harmonijne
wnetrze jest potgczeniem japoniskiej kultury ze skan-
dynawskim designem. Specjalizuje sie w kuchni japon-

skiej. .

v

(Sun Tan

)

Sun Tan to restauracja o powierzchni okoto 70 m2, zlo-
kalizowana w Bairro das Coldnias w Lizbonie. To nie-
zwykle energetyczne wnetrze zaprojektowato studio
projektowe DC.AD oraz Mariana Peralta.

label-magazine.com

fot.

661
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label-magazine.com

fot.

label-magazine.com

fot.

(Duddell’s

)

W Londynie, w zabytkowym kosciele, powstata filia re-
stauracji Duddell’s z Hongkongu. To nie lada gratka dla
mitosnikow sztuki.

(Shay )

Shay to minimalistyczny bar i salon herbaciany w Mon-
trealu, ktéry skromnym, wrecz ascetycznym wnetrzem,
nawigzuje do kultury Bliskiego Wschodu.

(Samna )

Tajemnicze wnetrze kijowskiej restauracji Samna skta-
da sie z pieciu sal i zostato zaprojektowane przez stu-
dio architektoniczne YOD Group. Panujgcy tu potmrok
zacheca do odwiedzin mitosnikow przygod.

label-magazine.com

fot.




label-magazine.com

fot.

label-magazine.com

fot.

(Maxtim

)

Wroctawska restauracja nagrodzona prestizowg nagro-
da German Design Award to potgczenie stylu portugal-
skiego, ale inspirowanego tez Indiami, Brazylig, a nawet
Japonia.

(Willmott’s Ghost)

Ta wtoska restauracja w Seattle prezentuje przestrzen
petng klasy, w ktorej turkusowe kanapy idealnie kom-
ponuja sie z nowoczesng, przeszklong elewacja i ztoty-
mi lampami w modernistycznym stylu.

(Clexkenwell Grind)

Catodobowa restauracja i bar zlokalizowane w londyn-
skim Clerkenwell, w ktorych czu¢ klimat retro. Znalez¢
tu mozna welurowe niebieskie krzesta, rozowe kanapy,
a takze geometryczne lampy oraz dodatki z mosiadzu.

label-magazine.com

fot.
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w cukier-
-nictwie

Od Kilku lat w cukierniczym Swiecie mowi
sie o trendach inspirowanych realizmem.
Nowojorska Eunji Lee zyskata oddanych
fanéw dzieki swoim koreansko-francu-
skim deserom, takim jak popularne cia-
sto w ksztatcie kukurydzy, a urodzona
w Ukrainie gwiazda cukiernictwa - Dinara
Kasko - korzysta z modelowania kompu-
terowego i druku 3D, aby zaprojektowac

swoje jadalne geometryczne cuda.

- /

- p
!

. 12 Stars
Collection

Polscy artysci stworzyli kolekcje cera-
micznych naczyn do koktajli: 12 Stars
Collection by Metaxa. Kazde z dziet jest
wykonane inng technikg przez przedsta-
wicielke lub przedstawiciela jednej z czte-
rech polskich pracowni ceramicznych.
Kolekcje charakteryzuje potgczenie bieli
Z kobaltem, co przywodzi na mysl antycz-
na Grecje.



https://www.metaxa.com/pl-pl/pages/12-stars-collection

Ceramika

z Polski

Ceramika z Polski podbija $wiat! Dwie marki z Polskiej Grupy Porcelanowej (Cmie-
léw, Lubiana, Chodziez oraz Cmieléw Design Studio) zostaty partnerami wyposaze-
nia Pawilonu Polski na Wystawie Swiatowej Expo 2020 Dubai. Co istotne, Lubiana
zajmuje sie przede wszystkim wyrobem produktéw dla horeca. Jest jednocze-
$nie jednym z najwiekszych producentéw porcelany w Europie, sprzedaje wyroby
w 40 krajach na swiecie, a wdrozenia nowych wyrobow i dekoracji tworzone sg we

wspotpracy z najlepszymi projektantami.

Z0BACZ Z0BACZ
Lubiana E EJ- Cmieloéw

o

X
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https://lubiana.com.pl/biznesowy/
https://as.cmielow.com.pl/pl/
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ie na liscie najpiekniejszych lokali gastrono-
wany w weneckim stylu warszawski Va Bene
rode w konkursie Restaurant & Bar Design

Z Europy. Opasty Tom z Warszawy zostat
nagazyn ,Wallpaper” za jedng z pieciu
tomiast w 2018 roku jury konkursu

orld Interior News, wskazato wro-

oktowang restauracje na Swie-




Wtaczanie elementow
dzielniczych, takich jak re
unikalne dzieta sztuki czy
aby nadac¢ przestrzeniom os
rzalny charakter to trend, kt
sci w restauracjach.
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https://krosno.com.pl/kolekcje/prima-lumi
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SKRZYZOWANIE KULTUR Z

Wybitni znawcy designu przewidujg, ze wnetrza restauracji zwréca sie
ku taczeniu tradycji z catego $wiata, miedzykulturowosci. Przestrzenie
majg ptynnie taczy¢ ze sobg wiele podejs¢, tworzac eklektyczne miej-
sca, gdzie mysla przewodnig jest dtuga podroz.

N CZARY-BARY

Miksologia bardzo sie rozwija i wcigz chce zaskakiwac, zachwy-
cac. Koktajle prezentowane sg w coraz bardziej ciekawy sposob,
prébujac przyciagnaé uwage gosci. Smiato mozna powiedzieé, ze
ich serwowanie to rodzaj sztuki, performance’u. Wystréj barow
musi wiec za tym nadazy¢. W najmodniejszych lokalach na gosci
czekac¢ beda oszatamiajgce wizualne aranzacje czy bary z dyna-
micznym oswietleniem. Show must go on!

MIEJSKA OAZA Z

W pandemii ludzie bardziej niz kiedykolwiek docenili kontakt z natura.
Ten trend nie minat, a wrecz przybiera na sile. Restauracje to miejsca,
ktore powinny oferowacé odpoczynek od miejskiego zgietku. Ogrody na
dachach, zielone $ciany roslin w pomieszczeniach, positki serwowane
na swiezym powietrzu, podkreslanie we wnetrzach ekologicznych roz-
wigzan i nawigzywanie do natury to dobry, zgodny z trendami, kierunek
dla horeca.
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Restauracje to dzi$ miejsca spotkan, w ktérych panuje przyjemna atmos-
fera. Wnetrza sg dobrze zaprojektowane i ciekawe, muzyka bywa idealnie
dobrana do danego konceptu, zapachy, kwiaty, detale, sposéb obstugi
Czy budowanie menu - dzisiaj kazda z tych rzeczy ma ogromne znaczenie.
Ludzie tego oczekujg i chcg bywac w takich przestrzeniach. To czesto spektakl
o czyms$ wiecej niz tylko o dobrym jedzeniu. Restauracja to catos¢, a re-
stauratorzy coraz bardziej dbajg o kazdy wspomniany szczegét. Dzieki temu
ruch w wielu lokalach nie stabnie, mimo szalejgcej inflacji i wzrastajgcych
cen. Wyjscie do knajpy to juz coraz czesciej nasz staty punkt w celebracji
waznych momentéw, ale i casualowe spedzanie czasu z przyjaciotmi - tak
PO prostu.

Aleksandra Dojnikowska, wspotzatozycielka i wspotwtascicielka lokali
Butke przez Bibutke, Pollypizza NEOpolitan oraz Baken

Lokal powinien by¢ atrakcyjny wizualnie, wyrdznia¢ sie na tle konkurencji
I'przyciggac¢ wzrok. Musi zachecac¢ do wejscia oraz dodatkowo przez wnetrze
informowac o charakterze serwowanych dan i przedziale cenowym, jakiego
mozemy sie spodziewaé. To uniwersalna idea, ktéra powtarza sie u kazdego
inwestora.

Pewnego rodzaju nowoscig lub uzupetnieniem jest coraz wieksza Swiado-
mos¢ wygody uzytkowania. Nie méwie tu tylko o ergonomii siedzisk, ale
tez o odpowiedniej akustyce we wnetrzu, natezeniu i kolorze oswietlenia
- 0 czynnikach zwiekszajgcych nasz osobisty komfort, poczucie bezpieczen-
stwa. Zwracajg na to uwage nie tylko klienci o bardziej hi-endowym profilu,
ale tez osoby, ktére planujg bar take and go.

W moim odczuciu obecnie dominuje indywidualizm. Inwestorzy stawiajg na-
cisk na pomyst i oryginalnos$¢. Coraz rzadziej przewaza jeden trend, jak np.
w latach 2009-2015, gdzie niemal wszedzie widzieliSmy ,industrialny loft”.



Dzi$ kazdy z nas ma tatwy i szybki dostep do olbrzymiej ilosci inspiracji, nie-
ograniczonych normami czasowymi. Trendy sie zacieraja, a jezeli juz wyste-
pujg, to trwaja duzo krécej. Restauracja o profilu wtoskim, w zaleznosci od
wizji, moze by¢ klasycznym wnetrzem pizzerii, industrialng, modernistyczng
przestrzenig, futurystycznym lokalem z innowacyjnymi materiatami lub miej-
scem, w ktérym dominujg naturalne, organiczne formy i barwy. Projektowa-
ne przez nas wnetrza lokali gastronomicznych s3 czesciej odpowiedzig na
historie, idee ich prowadzacych, duzo rzadziej na ,trend” w czystej postaci.

Kinga Kin, projektantka wnetrz, mode:lina

Realizacje mode:lina
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Czym we wspoétczesnej gastronomii jest design?

W dobie wszechobecnej konkurencji w branzy gastronomicznej dobry design
staje sie nieodtgcznym elementem budowania przewagi nad konkurencja.
W Fine Dine doskonale rozumiemy te zaleznos¢, oferujac kompleksowe roz-
wigzania, ktore tgczg w sobie estetyke, funkcjonalnos¢ i komfort. Takie, kto-
re tworza niezapomniane wrazenia dla gosci.

Zastawa stotowa od zawsze byta waznym elementem wystroju wnetrz lo-
kali gastronomicznych. Jakie trendy aktualnie widzi Pan w tym obszarze?

Zastawa stotowa odgrywa kluczowg role w kreowaniu atmosfery lokalu.
Musi ona nie tylko pasowaé do wystroju oraz klimatu miejsca, ale rowniez
by¢ funkcjonalna i wygodna w uzyciu. W casualowych restauracjach coraz
czesciej kroluje kolorowa porcelana, ktéra nadaje wnetrzu przytulnego i ra-
dosnego charakteru. Doskonatym przyktadem sg kolekcje Iris i Dahlia, oferu-
jace szeroka game koloréw i wzordw, co z pewnoscig spodoba sie gosciom,
ktoérzy chetnie dzielg sie zdjeciami swoich positkbw w mediach spoteczno-
sciowych.

W bardziej eleganckich lokalach fine diningowych restauratorzy stawiajg na
biatg zastawe, ktéra podkresla prestiz i szyk restauracji. W tym przypadku
Swietnym wyborem jest odporna porcelana Nordic, ktéra tgczy w sobie ory-
ginalny design z wytrzymatoscig niezbedng w warunkach profesjonalnego
uzytkowania.

W wyposazeniu restauracji liczy sie kazdy detal. Na jakie kwestie powinni
zwroci¢ uwage restauratorzy?

Doktadnie tak. Znaczenie majg nawet sztuéce, gdzie niezwykle istotna jest
jakosé. Sztuéce powinny by¢ dobrze wywazone i nieskazitelne, aby zapewnié
gosciom komfort podczas jedzenia. Najlepsze beda kolekcje ze stali wysokiej
jakosci 18/10.

Kolejnym detalem, na ktéry zwracajg uwage goscie jest szkto. Powinno od-
zwierciedla¢ klase lokalu i stopient obtozenia. W najlepszych restauracjach
sprawdzg sie cienkie, przejrzyste i krysztatowe kieliszki. W barach i pubach
lepszym wyborem bedzie grube szkto hartowane.

Michat Matuszczak,
dyrektor handlowy
Fine Dine
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chatGPT.message() {

Gastronomia i design przenikaja sie na wielu poziomach, tworzac
unikalne doswiadczenia, ktdre angazuja wszystkie zmysity. Trend
ten polega na Swiadomym projektowaniu nie tylko samego jedze-

nia, ale rowniez otoczenia, w ktérym jest ono serwowane, sposo-
bu prezentacji potraw, a nawet naczyn, na ktorych s3 podawane.
Oto kilka kluczowych aspektow, na ktorych opiera sie to zjawi-
sko:

PREZENTACJA POTRAW. {

Design kladzie duzy nacisk na wizualny aspekt potraw. Chodzi
o to, by jedzenie nie tylko smakowalo doskonale, ale rowniez za-
chwycalo wygladem. Artystyczne ukladanie skitadnikéw na talerzu,
zabawa kolorami i ksztaltami - wszystko to ma na celu stworzenie
dzieta sztuki, ktore moina zjesé.

b

PROJEKTOWANIE PRZESTRZENI. {

Obejmuje zarowno wnetrze restauracji, jak i sposéb aranzacji
stolow. Przestrzen gastronomiczna jest projektowana tak, aby
wspolgrata z serwowanymi potrawami i tworzyia odpowiednia atmos-
fere. Moze to oznaczaé zardwno minimalistyczne wnetrze, ktoére
skupia uwage na jedzeniu, jak i bogato dekorowane otoczenie,
stajace sie czesScia calego dosSwiadczenia.

};



INNOWACJE I TECHNOLOGIA. {

Nowoczesny design gastronomiczny czesto korzysta z najnowszych
technologii, takich jak druk 3D, do tworzenia unikalnych form
jedzenia lub naczyn. Eksperymentowanie z teksturami, temperatu-
rami, a nawet formami podawania (np. jedzenie w postaci aerozo-
1li) to tylko niektére z mozliwosci.

|5

DOSWIADCZENIE SENSORYCZNE. {

Design w gastronomii ma na celu stymulowanie wszystkich zmy-
siow, nie tylko smaku. Dzwiek chrupania, zapach Swiezych zio6il,
wyglad potrawy, a nawet jej dotyk - wszystko to sklada sie na
petne doswiadczenie.

};

ZROWNOWAZONY ROZWOJ I SWIADOMOSC EKOLOGICZNA. {

Coraz czesciej design gastronomiczny uwzglednia takze aspekty
zwigzane ze zrdwnowazonym rozwojem. Wykorzystywanie lokalnych
produktow, minimalizowanie odpadow, a nawet projektowanie
naczyn wielokrotnego uzytku lub biodegradowalnych to kierunki,
ktore zyskuja na popularnosci.

[/ Design w gastronomii to nie tylko sposéb na uatrakcyjnienie
potraw, ale takze na stworzenie kompleksowego doswiadczenia,
ktére angazuje gosci na wielu poziomach. Trend ten ewoluuje,
a kreatywnos¢ szefow kuchni i projektantéw ciagle poszukuje

nowych form wyrazu, by zaskakiwaé¢ i cieszy¢ odbiorcow.
</script>

}
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