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STREFA SZEFA

roslin strgczkowych, takich jak soja, soczewica, ciecierzyca, fasola, poprzez
pelnoziarniste zboza, kasze, owies, makaron petnoziarnisty i orzechy; az po
roélinne zamienniki migsa. Jednym z produktow, ktore cieszg si¢ najwigkszg
popularnoscig wérdd wegan, jest tofu.

- W nowoczesnej gastronomii tofu coraz cz¢éciej traktowane jest
nie jako zamiennik, lecz jako petnoprawny sktadnik kulinarny. Dzigki
charakterystycznej strukturze i zdolnosci do absorbowania smakéw szefowie
kuchni mogg przygotowac réznorodne potrawy, zaczynajac od wyrazistych
dan streetfoodowych, przez kuchnig fine dining, az po propozycje
convenience. Tofu pozwala budowaé teksturg potrawy, zastepowaé migso,
ryby lub nabial, a jednocze$nie dostarcza¢ wysokiej jakosci biatka roglinnego.
Dania takie jak tofurniki czy tofucznica przestaty by¢ ciekawostka dla waskiej
grupy gosci — dzi$ sg standardowa, $wiadomie wybierang propozycjg. Tofu
sprawdza si¢ zaréwno w $niadaniach, daniach gtéwnych, jak i deserach,
realnie odpowiadajac na kierunek, w jakim rozwija si¢ wspélczesna
gastronomia — méwi Pawel Karolak, Key Account Manager HORECA
and B2B, Lunter Polska.

SPOLECZNOSC PLANT-BASED

W kontekécie Veganuary wielu szeféw kuchni po raz
pierwszy sigga glebiej po techniki, ktore wezedniej byty domeng kuchni
autorskiej: kiszonki, pasty, dtugo gotowane wywary warzywne, palone
komponenty czy naturalne koncentraty umami. Pamietajmy przy tym, ze
kuchnia wege to kuchnia, ktéra nie probuje udawa¢ migsa ani przekonywac
godcia, ze ,to smakuje jak co$ innego”. Nadaje whasny ton i whasnie dlatego
zyskuje autentycznosé.

Paradoks polega na tym, ze wiele weganiskich bestselleréw zamawiajg
w restauracjach osoby, ktore weganami nie s3. Veganuary tylko
uwypuklit to zjawisko, dajac gosciom spoleczne ,,przyzwolenie” na
eksperymentowanie. Dla wielu z nich danie roslinne jest 1zejszym wyborem
po $wigtecznym przesycie, sposobem na reset albo po prostu ciekawym
do$wiadczeniem smakowym.

Kuchnia roslinna kojarzy sie z nowoczesnoscia, swiadomoscia
iéwiezoécig, a dobrze zaprojektowane danie weganskie ma potencjal, by
skrad¢ kulinarne show, stajac si¢ najbardziej intrygujaca pozycja w karcie.
Co wigcej, jedno takie danie potrafi obstuzy¢ caty stot - w grupie zawsze
znajdzie si¢ kto$, kto preferuje roslinne smaki lub po prostu jest ich cickawy.
Z perspektywy restauratora to realna przewaga: jedna pozycja w menu
generuje wiecej decyzji zakupowych i rozwigzuje spory przy wyborze lokalu
gastronomicznego. W teorii wystarczy, aby jedna osoba z grupy znajomych
byla wege, a istnieje ogromne prawdopodobienistwo, ze postawia na
restauracje, w ktorej kazdy znajdzie co$ dla siebie, takze weganie.

FOOD COSTA WYZWANIA ZIELONEJ KUCHNI

Za rosnaca popularnoscig kuchni rodlinnej stoi réwniez twarda
ekonomia, ktéra w czasie Veganuary staje si¢ szczeg6lnie widoczna.
Dobrze zaprojektowane dania wegariskie majg stabilnicjszy food
cost, s3 mniej podatne na wahania cen surowcow i fatwiej zadbaé
o sezonowo$¢ produktéw. Do tego warzywa da si¢ przechowywac,
fermentowad, przetwarza¢ i wykorzystywac w wielu formach, co znaczaco
ogranicza straty.

W okresie zimowym, gdy dostep do $wiezych produktéw bywa
wyzwaniem, kuchnia roslinna oparta na technice i planowaniu okazuje si¢
zaskakujaco elastyczna. Cho¢ gotowanie na wysokim poziomie wymaga
wiedzy i precyzji, nie musi opiera¢ si¢ na drogich, czgsto delikatnych
kawatkach migsa, ktére mogg si¢ latwo popsu¢ w nieodpowiednich
warunkach. To zmienia rachunek ekonomiczny i pozwala restauracji lepiej
kontrolowa¢ koszty w trudniejszych miesigcach.

Jednoczesnie Veganuary obnaza najczestszy blad popelniany przez
restauracje - traktowanie dania weganskiego jako pretekstu do wlgczenia

si¢ w akcje. Wszystko byloby doskonale,
gdyby nie fakt, ze jedna przypadkowa pozycja
wrzucona do menu ,na styczen” rzadko kiedy
dziata. Goscie bardzo szybko wyczuwajg brak
zaangazowania. Dobre danie roglinne musi
bronic si¢ samo - nie tylko wymyslng nazwa,
ciekawg historig, ale i finezyjng kompozycja,
aprzede wszystkim genialnym smakiem.
Powinno by¢ zaprojektowane z takg sama
uwagg jak kazda inna pozycja w karcie i mie¢
na tyle wyrazisty charakter, by moglo zosta¢
w menu takze po zakonczeniu Veganuary.
Jesli danie jest naprawde smaczne, oznaczenie
wvegan” przestaje by¢ etykietg, a staje si¢ jedynie
informacjg dodatkowg.

ZGRANY TEAMTO PODSTAWA

Praca z kuchnig weganska, zwlaszcza
w okresie Veganuary, czesto przynosi
nieoczekiwane efekty wewngtrz zespotu.
Zmusza kucharzy do myslenia o technice,
rozwijajac wrazliwos¢ smakows, a nawet
porzadkujac procesy w kuchni. W wielu
zespolach styczen staje si¢ momentem
testowym, ktory moze pdzniej zaprocentowaé
przez caly rok. Szefowie kuchni coraz czgsciej
przyznajg, ze to wlasnie intensywna praca
z produktami roglinnymi nauczyta ich wigkszej
precyzji, cierpliwosci i planowania. Kuchnia
roélinna odstania bledy, ale tez bardzo szybko
nagradza $wiadome decyzje.

Kuchnia weganiska nie jest juz niszg, ale
nie nalezy traktowac jej jako zagrozenie
dla tradycyjnej gastronomii. Inicjatywy
takie jak Veganuary nie zmieniajg udziatu
w obowigzek, lecz w narzedzie obserwacji
ieksperymentu. Ich realna rola polega na
uzupelnianiu menu, zwigkszaniu dostgpnosci
restauracji i odpowiadaniu na zmieniajacy sie
styl zycia gosci, kt6rzy coraz czgéciej mysly
nie tylko o $rodowisku, ale i jakoéci jedzenia.
To takze sposob na wpisanie si¢ w myslenie
0 zréwnowazonym rozwoju bez moralizowania
izbednego zadecia. Nie chodzi o rewolucj¢ ani
deklaracje, lecz o elastyczno$¢ i swiadomosé.

Podsumowujac, wiele restauracji juz dawno
przestalo si¢ zastanawiac, czy wprowadza¢
dania weganskie zwtaszcza w styczniu. Zamiast
tego pytajg, jak wykorzysta¢ moment taki jak
Veganuary, by stworzy¢ dania na tyle dobre, ze
zostang w menu na dtuzej.

Kuchnia weganiska nie jest moda, lecz
kompetencja. Nie jest kompromisem, tylko
realng szansg rozwoju. Nie odbiera tozsamosci
restauracji, a czgsto ja wzmacnia i porzadkuje.

Na koncu zawsze liczy si¢ jedno: smak,
jako$¢ i decyzja goécia przy stoliku. Jesli danie
roslinne wygrywa pojedynek o jego uwage
- niezaleznie od miesigca — oznacza to, ze
zostato po prostu dobrze przyrzadzone.
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Skladniki (na 2 poreje):
e 100 g komosy: bialej, czerwonej i czarnej
e 2awokado
15 ml oliwy szczypiorkowej
15 ml oliwy z kolendry
50 g majonezu weganskiego

60 g marynowanej bialej rzodkwi
' 1lyzeczka czarnego sezamu
10 g éwiezych listkéw kolendry

Sposéb przygotowania:

1. Ugotowaé trzy rodzaje komosy: biata,

g czerwong i czarng. Kazdy rodzaj osobno,
aby zachowa¢ ich odrebne tekstury
ikolory. Po ugotowaniu wystudzi¢.

2. Jedno awokado drobno posiekaé,
zachowujac jego kremowg strukture,
drugie przygotowac do dekoracji.
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Przygotowac bazg tatara - posiekang
kolendre i awokado oraz komose ryzowa
polaczy¢ z oliwg szczypiorkows i oliwa
zkolendry. Doprawic solg i pieprzem do
smaku. Catos¢ delikatnie wymiesza¢, by
skladniki si¢ poltaczyly, ale zachowaty
swojg fakture.

Majonez weganski doda¢ do mieszanki
w niewielkiej ilodci, aby polgczyc
skladniki i nadac tatarowi aksamitnosci.
Za pomocg obreczy kucharskiej

ulozy¢ tatar na talerzu, dbajac

0 estetyczne podanie.

ﬁ

6. Nawierzchu l‘lhytukﬁ"p'dl&ojone

plastry $wiezego awokado oraz
marynowang bialg rzodkiew. Catos¢
wykoriczy¢ $wiezymi listkami kolendry
iprzyproszy¢ czarnym sezamem.

Sposaéb podania:

1. Dlazachowania §wiezosci sktadnikéw
podawac¢ na chlodnym talerzu.

2. Delikatnie skropi¢ oliwg szczypiorkowa
wokot dania, tworzac elegancki
akcent wizualny.
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