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Weganie, wegetarianie, fleksitarianie w restauracji
sa jak swiadectwo demokracji i wolnosci wyborow
— niemal w kazdym lokalu otrzymaja danie zgod-
ne z ich zyczeniami. Polska gastronomia, ktora
oferuje im szeroka game potraw roslinnych, poda-
za zgodnie z duchem czasu. Co wiecej, ,,zielony”
nurt jest przyczynkiem do uruchomienia wy-
obrazni i stworzenia dan doskonalych pod wzgle-
dem smaku, jak i wygladu. To wyzwanie, ktore
podejmuje coraz wiecej restauracji, przez co obraz
branzy staje sie bardziej roznorodny i kolorowy.

,Zielona” oferta gastronomii
z roku na rok poszerza sie. To re-
akcja branzy na rosnace zapotrze-
bowanie rynku, bo grono oséb,
ktore zamawiajq dania bez miesa
jest coraz liczniejsze. Jednak
to nie tylko weganie i wegetaria-
nie, ale takze np. fleksitarianie
starajacy sie ograniczac spozycie
miesa oraz laktowegetarianie
(wegetarianie jedzacy nabiat),
owowegetarianie (wegetarianie
jedzacy jajka), pescetarianie
(wegetarianie jedzacy ryby)
czy w konicu osoby zmagajace
sie¢ z réznego typu alergiami.

DLA KAZDEGO C0S
ODPOWIEDNIEGO

Wprowadzenie menu
odpowiedniego dla kazdej
z tych grup wydaje sie wiec
obecnie obowigzkiem, a nie
przejawem nowatorstwa.
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- Od kilku lat przygladam
sig, jak dynamicznie rosnie
liczba 0s0b, ktore — ze wzgledu
na zdrowie lub swoje wybory
— ograniczaja spozycie wybranych
produktow. Wedtug danych,
az 12 milionéw ludzi w Polsce
cierpi na alergie, 30 % z nas nie
toleruje laktozy, od 13 do 20 %
0s0b jest na diecie bezgluteno-
wej, a ponad 8 % jest na diecie
wegetarianskiej lub weganskiej

ROBERT KOPACZ
Szef kuchni
Violife Professional
W kazdej restauracji w menu
powinno znalezc¢ sie, chociaz jedno

danie wege z kazdego rodzaju:
przystawka, zupa, danie gtowne
ideser. Wtedy mozemy mie¢ pew-
nosc¢, ze nikt nie odejdzie od nas
z kwitkiem.

—wylicza Robert Kopacz, szef
kuchni Violife Professional.

—Jesli do tych wyliczen dotaczy¢
jeszcze fleksitarian, czyli gosci
ograniczajacych spozycie migsa,

a takze osoby na specyficznych
dietach czy z ograniczeniami
pokarmowymi, to musimy jasno
powiedzie¢ — stworzenie restaura-
cyjnego menu stanowi naprawde
duze wyzwanie — dodaje.

SPECJALNE OZNACZENIE

Wiaze sie ono takze z wprowa-
dzeniem specjalnego oznakowania
takich dan — umieszczeniem ich
w osobnej ,zielonej” karcie albo
zaznaczeniem w menu odpowied-
nim piktogramem — podobnie jak
to jest w przypadku dan bezglu-
tenowych i przekreslonego klosa.

— Biorac pod uwagg, ze rosnie
liczba wegan, wegetarian i osdb,
ktore swiadomie ograniczaja
spozycie migsa, warto zapropo-
nowac gos$ciom bezmigsne opcje
w menu — albo jako limitowana
czasowo oferte specjalng, albo
na stale — sugeruje Karolina
Bednarska, starsza specja-
listka ds. marketingu, Aviko.

To drugie rozwiazanie, czyli
wprowadzenie dan wege na state
do tej samej karty, w ktorej
figuruja dania z migsem, wydaje
sie rozsadniejszym, bo poka-
zuje, ze kazdy gos¢ jest dla
restauratora tak samo wazny
— korzysta z tej samej karty
niezaleznie od swoich upodoban.
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MENU ZROZUMIALE
| ZACHECAJACE

W okres$laniu dan bezmigsnych
przyda sig¢ takze pewna doza
zrozumienia dla konsumentéw.
Na pewno egzotycznie, a moze
nawet prestizowo brzmia nazwy
wielu dan zaimplementowanych
do ,zielonej” kuchni, ale nie
kazdy gos¢ musi kojarzy¢ skad
owo danie pochodzi i z czego sie
sktada —jak np. mie goreng tek-tek
czy banh mi, czy jeszcze inne.

Dlatego warto obok oryginal-
nej nazwy wprowadzi¢ polski
opis z wyliczeniem sktadnikow.
To na pewno utatwi wybor.

A glodny gos¢ przeciez nie lubi
czekacd... Stad tez pewnym rozwia-
zaniem dla lokali gastronomicz-
nych moga by¢ oferty producentéw
i dystrybutoréw produktow dla
HoReCa utatwiajace kompozycje
dan albo nawet gotowe potrawy:.

MALGORZATA FIGARSKA
Szefowa gastronomii
Hotel Manor House SPA

Kuchnia weganska i wegeta-

rianska daje ogromne pole do eks-
perymentowania i kreatywnosci
pod wzgledem koloru i smaku.

. 4
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— W portfolio Aviko dla ga-
stronomii mamy nowa linig
Green Delight, w sklad ktorej
wchodza 3 weganskie produkty:
Plant-based Chicken Pops (Pa-
nierowane przekaski roslinne
o smaku kurczaka), Plant-based
Chili Cheezz Nuggets (Pikantne
roslinne nuggetsy o smaku sera)
i Plant-based Cheezz Onion Rings
(Chrupiace krazki rodlinne z cebula
o smaku sera) — wskazuje Karolina
Bednarska. — W smaku sg bardzo
zblizone do miesnych i serowych
wersji, polubia je nie tylko weganie.
Odpowiednie dla wegan sa réw-
niez wszystkie frytki z naszej
oferty oraz wigkszos¢ specjalnosci
cietych, a dla poszukujacych
nowych smakéw mamy kolejne
weganskie nowosci — Przekaski
falafel oraz Falafel burger — dodaje.

WOLAZ LASU | Z OGRODU

Warto tego rodzaju dania
bezmiesne oznaczy¢ np. innym
kolorem albo wstawi¢ dopisek
z odpowiednia informacja. Jak
wskazuja wyniki niedawno prze-
prowadzonych badan konsumenc-
kich World Resources Institute,
takze opisanie takich potraw jako
roslinne, albo pochodzacych z pola
lub z ogrodu okazato si¢ pozytyw-
nie przektada¢ na wybory gosci.

3x Fot. Arch. Hotel Manor House SPA

Kojarza sie¢ bowiem ze $wiezoscia,
naturg, czyms§, co budzi zaufanie.
Tym bardziej ze wiele dant wege po-
jawia si¢ wiosna i latem, gdy wybodr
produktow jest szczegoélnie duzy.
— Grzyby moga zastapi¢ mieso,
seler — rybe, a pomidora mozna
podac inaczej niz na kanapce,
np. na cieplo, faszerowanego,
z ulubionymi dodatkami. Laczenie
smakow kwasnego ze stodkim lub
octem moze by¢ prawdziwa uczta
dla podniebienia — zauwaza Matl-
gorzata Figarska, szefowa gastro-
nomii w hotelu Manor House SPA.
W wypowiedzi dla ,Poradnika
Restauratora” porusza ona takze
inny, bardzo wazny temat — idee
zero waste w gastronomii.
— Kuchnia roslinna sprzyja
tez ,,odzyskiwaniu” produktéw,
np. warzywa korzeniowe czy
roszponka, ktdre w satatce musza
by¢ swiezutkie i sprezyste, gdy juz
nie wygladaja tak fadnie, mozna
wykorzysta¢ w pastach, podac
pieczone lub zrobi¢ z nich pyszna
zupe krem. Mozna wykorzystac¢
tez ,,dary natury”, jak w naszej
degustacyjnej karcie ,,Dania Lasu”
— dodaje Malgorzata Figarska.
Warto w tym miejscu przy-
pomnie¢, ze Manor House juz
w 2014 roku, a wiec jako jeden
z pierwszych hoteli w Polsce,
wprowadzit cata karte z kuchniag
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weganska. Menu weganskie
obiektu jest certyfikowane zna-
kiem V Fundacji Viva, ktory
potwierdza, ze zawiera po-
trawy odpowiednie dla wegan
1 sg przygotowane z najwyzszej
jakosci roslinnych produktéw.

WARTE UWAGI

Nalezy pamieta¢, ze ,wege”
moga by¢ nie tylko potrawy
serwowane na poszczegolne
dania w czasie dnia, jak $nia-
danie, obiad i kolacja. , Zielone”
s takze wina i inne napoje oraz
chocby przekaski czy lody.

Posiadajac w ofercie lokalu tak

szeroki wybdr pozycji weganskich,

warto pamietac o nich przede
wszystkim podczas przygotowy-
wania specjalnej kolacji degusta-
cyjnej, karty sezonowej, a takze
przy rozmowach o organizacji

Fanex

imprez rodzinnych jak wesela
czy przyjecia komunijne. Nie
kazdy z gosci musi lubi¢ migso...

RYNEK ROSNIE

Przytaczajac dane z ubiegto-
rocznego Raportu organizacji
Roslinniejemy pt. ,Postawy wobec
transformacji systemu zywnoscio-
wego”, warto podkresli¢ za GfK
Polonia, ze polski rynek produk-
tow roslinnych jest wart 1,5 mld z1,
a produkty bazujace na roslinach
docieraja juz do 5,9 mln polskich
gospodarstw domowych.

Z tego kierunku nie ma wiec
odwrotu. Co wiecej — postawa
pronatura przejawiajaca si¢ takze
W zmniejszaniu spozycia migsa
sprzyja walce o lepszy klimat
i czystsza Ziemie. Unia Europejska
wskazuje natomiast, ze zmiana
diety Europejczykow na bogata
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KAROLINA BEDNARSKA
Starsza specjalistka ds. marketingu
Aviko

Biorac pod uwage, ze rosnie
liczba wegan, wegetarian i 0sob,

ktore Swiadomie ograniczaja spo-
zycie miesa, warto zaproponowac
gosciom bezmiesne opcie w menu
- albo jako limitowana czasowo
oferte specjalna.

w biatka roslinne zamiast zwierze-
cych przyczynia sie do zwiekszenia
bezpieczenistwa zywnosciowego.
W ten sposdb to co globalne,
przekiada si¢ na lokalnos¢,

a wiec takze na kazda z polskich
restauracji i ich, bazujace na zie-
lonych produktach, menu. X

Beata Marcinczyk
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SMAKOW
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