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INNOWACJE TECHNOLOGICZNE W DZIEDZINIE
GASTRONOMII | KELNERSTWA

Wprowadzanie nowych technologii i rozwigzan technologicznych w kuchni oraz na sali obstugi
gosci nie tylko utatwia prace kucharzom i kelnerom, ale wptywa na zadowolenie klientow, ktérzy
oczekujg wyjgtkowych doswiadczen kulinarnych.

Wdrazanie innowacji technologicznych ma réwniez pozytywny wptyw na srodowisko, gdyz moze
przyczyni¢ sie do zmniejszenia marnotrawienia zywnosci oraz zmniejszenia zuzycia energii

i wody. Wykorzystanie technologii w procesach kuchennych, pozwala na bardziej efektywne
wykorzystanie surowcéw oraz minimalizowanie strat, co przektada sie na efektywnos¢ finansowa
przedsiebiorstwa gastronomicznego.

W niniejszym materiale prezentujemy Panstwu przyktadowe, wybrane innowacje technologiczne,
majace zastosownaie w dziedzinie gastronomii | kelnerstwa:

* Drukarki 3D do zywnosci

- Cleansmoke (oczyszczony dym) - wedzenie na zimno

» Metoda Cook & Chill (ugotuj i schtodz)

* Technologia Sous - Vide

* Nowoczesne piece konwekcyjno - parowe

* Miksologia molekularna w opcji alkoholowej i bezalkoholowej
* Barista z latte art i selfie cafe

+ System Coravin

« Utrwalanie zywnosci prgdem.

Ponizej przedstawiono opisy wybranych innowacji technologicznych.

1. DRUKARKI 3D DO ZYWNOSCI

Badania nad drukiem zywnosci 3D sg ukierunkowane na produkcje zywnosci na duzg skale.
Drukarki zywnosci 3D otwierajg mozliwosci personalizacji diet i tworzenia alternatywnych
positkdw, np. na bazie biatka, oferujgc precyzje i spojnos¢ w zywieniu.

Technologia druku 3D w produkcji zywnosci zapewnia szybkie, precyzyjne i spojne wyniki, dzieki
czemu idealnie nadaje sie do food truckéw, restauracji i hoteli.

* Drukarka 3D, ktora stuzy do tworzenia czekolady, moze byé programowana za pomoca
aplikacji na telefon komorkowy i postuzy¢é moze tez do wyrobu innych produktow
spozywczych;

* Krem budyniowy - poprzez dodanie do kremu budyniowego pewnych sktadnikow
funkcjonalnych, takich jak probiotyki lub zwigzki bioaktywne, bedzie on zawierat wiecej
substancji odzywczych i bedzie zdrowszy;

* Ograniczenie ttuszczéw w zywnosci - system zywieniowy oparty na wykorzystaniu innych
sktadnikow, tj. batatow fioletowych, a takze oparty na potgczeniu hydrozelu i oleozelu, czyli
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innych rodzajow struktur zywnosci, ktére mozna wykorzystaé¢ do ograniczenia zawartosci
ttuszczu w zywnosci;

- Startup SavorEat, ktéry zajmuje sie produkcjg miesa roslinnego, wykorzystuje potgczenie
robota szefa kuchni, autorskiego druku 3D i sktadnikéw wolnych od GMO do drukowania
miesa. Alternatywy miesne odwzorowujg autentyczny smak, konsystencje i wrazenia
prawdziwego miesa. Mozna je dostosowa¢ do konkretnych preferencji, potrzeb dietetycznych
i stylu zycia.

» Upraszczanie procesow produkcyjnych;

* Spersonalizowanie produktow spozywczych;
* Programowanie za pomocg aplikacji;

« Obnizanie kosztéw;

* Wiekszy zasieg marki;

* Mniejsze wydatki operacyjne.

Technologia tréjwymiarowego drukowania zywnosci umozliwia opracowywanie
zindywidualizowanych produktéw jadalnych o dostosowanym smaku, ksztatcie i konsystenciji,
a takze optymalnych wartosciach odzywczych i energetycznych zgodnie z potrzebami
konsumentow.

2. CLEANSMOKE (OCZYSZCZONY DYM) - WEDZENIE NA ZIMNO

Clean Smoke jest zrownowazong alternatywg dla konwencjonalnego wedzenia. Podczas
procesu, w warunkach kontrolowanych, z surowych trocin wytwarzany jest dym wedzarniczy.
Dym jest kondensowany z wodg pitng, a nastepnie zostaje uwolniony w wielostopniowym
procesie oczyszczania z niepozadanych substancji szkodliwych takich jak popiot, smota,
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne, a w tym benzopiren. Zachowane zostajg tylko
wazne sktadniki dymu, ktore sg odpowiedzialne za smak, odpowiedni kolor, zakonserwowanie
oraz wtasciwosci tekstury wedzonego produktu.

* Metoda ma na celu zahamowanie powstawania niepozgdanych drozdzy i plesni w trakcie
dojrzewania produktu;

+ Celem wedzenia zimnego jest nadanie produktowi przyjemnego posmaku dymnego

i odpowiedniego koloru;

* Technologia zachowuje wszystkie cechy organoleptyczne produktu takie jak smak, kolor,
zapach oraz zapewnia bariere mikrobiologiczng;

+ Wedzarze uzywajgcy CleanSmoke mogag stworzy¢ o wiele bardziej delikatny aromat dymny.
W przypadku dobrego przyprawiania, potgczenie roznych nut drewna tworzy dym, ktory jest
znacznie bardziej wyrafinowany niz typowe drewno bukowe;

- Zywno$¢é wedzona za pomocg CleanSmoke ma taki sam okres trwatosci, jak w przypadku jej
tradycyjnego odpowiednika.

Koncepcja CleanSmoke do wedzenia zimnego pozwala na zmniejszenie kosztéw zaktadu,
wptywa na ochrone srodowiska oraz bezpieczenstwo pracy.

« Skrécenie czasu wedzenig;

« Zmniejszenie ubytkbw masy w gotowym produkcie;

* Poprawa jakosci sensorycznej;
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* Wysoka jako$¢ zdrowotna;

* Zmniejszenie kosztow mycia komér;

- Zywno$é bez szkodliwych dodatkéw jak popidt, smota i wielopier$cieniowe weglowodory
aromatyczne (WWA);

* Do 90% mniejsze zuzycie wody; 50% mniejsze zuzycie drzew, 50% mniejsze zuzycie energii;
30% zmniejszenie emisji gazoéw cieplarnianych.

3. COOK & CHILL (UGOTUJ | SCHLODZ)

Jest to metoda przygotowywania zywnosci, ktéra pozwala na przygotowanie potraw
z wyprzedzeniem czasowym. Potrawy gotowane sg do minimum 70 stopni Celsjusza, do 80 — 90
% catego procesu, nastepnie szybko schtadzane do temperatury ponizej 3 stopni Celsjusza,
w czasie nie dtuzszym niz 2 godziny. Tak przygotowane potrawy mogg by¢ przechowywane
w temperaturze 0-3°C do 3-5 dni w komorach lub szafach chtodniczych. Przy wydawaniu dan
nalezy dokonczy¢ pozostate 20 % procesu gotowania i wydac potrawy w czasie nie dtuzszym niz
30 min od zakonczenia procesu.

Podstawowe etapy procesu technologicznego produkcji potraw w systemie sg nastepujace:
przygotowanie surowcow obrébka termiczna === gwattowne schtodzenie ==

magazynowanie w temperaturach chtodniczych == odgrzanie i wydanie do konsumpcji

Technologia znajduje zastosowanie w obiektach, w ktorych przygotowuje sie potrawy najpierw
schtodzone, a nastepnie podgrzewane i podawane klientom.

W technologii Cook&Chill zastosowanie znajduja: innowacyjne chtodzarko — zamrazarki,
szybkoschtadzarki, piece konwekcyjno — parowe.

Innowacyjne urzgdzenia w zestawie optymalizujg prace, zwiekszajg wydajnos¢ i zapewniaja
bezpieczenstwo zywnosci, wydtuzajgc okres przechowywania dan, redukujgc rozprzestrzenianie
sie bakterii i chronigc potrawy przed utratg objetosci i wysuszeniem. Utatwiajg réwniez poruszanie
sie w kuchni, zajmujgc mniej miejsca niz oddzielnie postawione urzgdzenia.

+ Wyeliminowanie procesu przetrzymywania gorgcej zywnosci, tak jak wymaga tego system
tradycyjny;

« Eliminacja produkcji w okresach szczytowych;

* Lepsza organizacja czasu pracy personelu;

* Brak widocznych negatywnych efektéw w smakowitosci i wartosci zywieniowej;

* Oszczednosc¢ kosztéw - zakup surowcow w wiekszych ilosciach po nizszych cenach;

* Energooszczedne urzadzenia wptywajg na nizsze koszty zuzycia pradu.

4. TECHNOLOGIA SOUS - VIDE

Technologia polega na gotowaniu potraw w prozni w niskiej temperaturze przez dtugi
okres czasu. Technika opiera sie na gotowaniu mies, ryb oraz innych produktéw spozywczych,
zamknietych wczesniej szczelnie (prézniowo) w plastikowej torebce w kapieli wodnej lub parowej
(w piecu) o stosunkowo niskiej temperaturze, ktéra nie przekracza 100°C (a nawet 90°C). Niektore
miesa przygotowane w ten sposob podgrzewane sg do zaledwie 60 stopni Celsjusza. Dzieki temu
mieso jest bardziej soczyste i migkkie, a warzywa zachowujg swéj naturalny smak i aromat.
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Do gotowania metodg Sous - Vide potrzebne sg co najmniej dwa urzgdzenia: pakowarka
prézniowa do hermetycznego zamykania woreczkdw oraz cyrkulator sous vide, ktory utrzymuje
temperature wody na pozgdanym poziomie.

5.

* Technologia sous-vide jest obecnie szeroko stosowana przez restauratoréw oraz do
produkcji zywnosci wygodnej, ktéra nadaje sie do bezposredniego spozycia lub spozycia po
krétkotrwatej obrobce, np. rozmrozeniu lub podgrzaniu w kuchence mikrofalowej,

w dowolnym czasie i roznorodnych warunkach;

* Metoda jest szczegdlnie przydatna w przypadku miesa wagyu (wotowina wagyu pochodzi
z Japonii - najbardziej ekskluzywne mieso na $wiecie), ktére wymaga dtugiego gotowania, aby
stato sie miekkie i soczyste;

* Potrawy, ktérych przygotowanie w technologii sous-vide uwydatni ich wszystkie walory,

to potrawy miesne w sosach oraz warzywne mieszanki;

* W wielu przypadkach za pomoca technologii sous-vide przygotowywane sg cate dania
obiadowe.

« Ze wzgledu na walory smakowe, a takze odzywcze, metoda uznawana jest za jeden

z najzdrowszych sposobdéw przygotowywania positkow;

» Warunki panujgce podczas poszczegdlnych etapéw (pakowanie prézniowe surowcéw, niska
temperatura procesu) pozwalajg na ograniczenie strat sktadnikéw bioaktywnych

i zmniejszenie zmian struktury, co w konsekwencji pozwala na uzyskanie produktéw

o wysokiej jakosci sensorycznej i odzywczej;

* Przy sous-vide obserwuje sie zmniejszone straty objetosci i gramatury przygotowywanych
potraw.

NOWOCZESNE PIECE KONWEKCYJNO - PAROWE

Innowacja polega na unowoczesnieniu lokali gastronomicznych poprzez zastosowanie

innowacyjnych rozwigzan - piecéw konwekcyjno - parowych, ktére wprowadzajg nowoczesne
technologie do branzy gastronomicznej. Wielozadaniowos$¢ pieca i kazdego sprzetu jest w kuchni
najwazniejsza — dobry piec konwekcyjno — parowy to inwestycja na dtugie lata.

* Urzadzenia przeznaczone sg do gastronomii, w ktérej gotuje i przygotowuje sie potrawy dla
duzej ilosci oséb. Piece parowe pozwalajg na przygotowanie kilku potraw naraz, jednak tylko
wtedy, gdy potrzebuje kazda z nich takiej samej temperatury;

+ W piecach do cyrkulacji gorgcego powietrza wttaczana jest dodatkowo para wodna, ktora
powoduje, ze potrawy doskonale sie gotujg i nie wysuszajg;

+ W dobie wzrastajgcych kosztow energii elektrycznej wysoka wydajnosc¢ przy niskim zuzyciu
energii staje sie jednym z kluczowych parametréw. Wybierajac piec, nalezy zwréci¢ uwage na
wielkoS¢ pomieszczenia, w ktéorym bedzie on zamontowany, oczekiwania i rodzaj serwowanej
kuchni.

Urzadzenia polecane do:

+ gotowania na parze; gotowania lub pieczenia w niskich temperaturach;
* pieczenia;
* gotowania sous — vide;
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- grillowania;
* blanszowania;

- piekarni i cukierni - gdzie rewolucjonizujg proces pieczenia i wypieku oraz wptywajg na ich
rozwoj.

* Wieksza ilos¢ przygotowanych dan w krétszym czasie;

+ Automatyczne ustawienie czasu, oszczednos$c¢ czasu, energii i wody;

* Odpowiedni dobér temperatury i czasu dziatania;

* Brak potrzeby kontrolowania urzadzenia;

* Prezentacja wypiekdéw w sposoéb atrakcyjny dla klientéw;

* Rdzne tryby pieczenia, dostosowane do konkretnego rodzaju wypieku;

+ Aksamitna struktura, soczystosc¢ i wyjgtkowy smak mies;

* Wigeksza wszechstronnosci i elastycznosé, niezawodnos¢ i bezawaryjnosc.

6. MIKSOLOGIA MOLEKULARNA W OPCJI ALKOHOLOWEJ
| BEZALKOHOLOWEJ

Miksologia molekularna jest cze$cig kuchni molekularnej. Ten rodzaj barmanstwa skupia
sie na ingerencji w teksture, smak lub aromat drinka. Do tego celu wykorzystuje sie substancje
chemiczne, ktére wptywajg na konsystencje koktajlu. W miksologii molekularnej uzywa sie szeregu
specjalistycznych przyrzagdéw gastronomicznych, takich jak opalarki gazowe, syfony cisnieniowe,
pakowarki prozniowe czy pojemniki na ciekty azot.

Do przygotowywania drinkéw molekularnych wykorzystuje sie nastepujgce techniki:

- Sferyfikacja - polega na zmianie struktury z ptynnej w postac kuleczek, niewielkich jak kawior
albo wiekszych, jak np. z6ttko jajka;

- Zelowanie - polega na powstawaniu alkoholowych galaretek lub makaronéw wina, dzieki
zastosowaniu wyciggu z alg, ktéry po zmieszaniu z alkoholem i innymi sktadnikami zastyga
przy odpowiedniej temperaturze tworzgc m.in. makaron alkoholowy;

- Suspensja - zageszczenie ptynnych substanciji;

+ Emulsyfikacja - zmiana ptynnej substancji w piane.

Zastosowanie miksologii molekularnej:

+ kawiory - owocowe i alkoholowe - w koktajlach tyzkowych i bezalkoholowych;

* ravioli - sferyczne alkoholowe i bezalkoholowe;

- zele alkoholowe i bezalkoholowe w tym koktajle w roznych postaciach zelowych;

* piany i pianki smakowe: piana zageszczana i nie zageszczana - w koktajlach klasycznych
z uzyciem pian i z puchem ze sktadnikéw alkoholowych i bezalkoholowych;

* sorbety alkoholowe z zastosowaniem ciektego azotu oraz suchego lodu, sorbety
zageszczone, popcorn alkoholowy;

* koktajle z alkoholem infuzowanym za pomoca techniki Sous — Vide;

« Drinki stanowig potgczenie unikatowego smaku z niespotykang estetykg;
+ Budowanie karty menu z elementami miksologii molekularnej;
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+ Odpowiednie umiejetnosci moga znacznie zwiekszy¢ szanse na zatrudnienie i przyczynic
sie do podniesienia zarobkdéw, stanowig inspiracje do nauki, prowadzenia wtasnych badan,
rozwijania wiedzy poza standardowym tgczeniem istniejgcych smakow;

* Praca z technikami gastronomii molekularnej daje mozliwos¢ ciaggtej transformacji
pojedynczych smakdw i koktaijli.

7. BARISTA Z LATTE ART | SELFIE CAFE ( WYDRUK NA KAWIE - OBSLUGA
DRUKARKI DRUKUJACEJ NA KAWIE)

Innowacja polega na potgczeniu techniki malowania wzorkow i rysunkéw na kawie - Latte Art
z innowacjg w dziedzinie baristyki - drukarki 3D do wykonywania dowolnych obrazéw na
spienionym mleku na kawie.
Filamentem w drukarce 3D jest ekstrakt z kawy, dzieki czemu napdj nie zmienia smaku oraz
estetyki.

* Innowacja stuzy do serwowania przez baristow kawy wraz ze spersonalizowanymi
kolorowymi rysunkami na piance w postaci np. logo firmy, grafiki lub selfie dzieki
wykorzystaniu innowacyjnych drukarek 3D;

+ Na rynku istniejg modele gotowych urzgdzen wraz z aplikacjg mobilng. Dzieki aplikacji
oprécz standardowych obrazéw i tekstdw mozna wykorzystac zdjecia do wydrukowania selfie
na piance. Wystarczy zrobi¢ zdjecie telefonem komadrkowym i przytozyc¢ telefon do ekranu
urzadzenia - na podstawie kodu QR drukarka pobiera zdjecie i drukuje na kawie;

« W przypadku logotypu i reklam wystarczy wgrac¢ logotyp lub inng grafike do systemu drukarki
za pomocg portu USB lub kodu QR;

« W ofercie wielu firm jest takze wynajem drukarki 3D - na targi, konferencje, eventy oraz
wesela wraz z obstugg profesjonalnego baristy z catym barem kawowym lub jako pojedyncze
urzgdzenie do samodzielnej obstugi.

Dodatkowe funkcjonalnosci drukarki to druk na:

* piwie, drinkach;

* koktajlach mlecznych;

« produktach spozywczych o ptaskiej powierzchni np. deserach, ciastkach, czy butkach do
hamburgeréw.

+ Aby opanowac skomplikowane techniki tworzenia wzorkéw na kawie, potrzeba dziesigtek
lub setek przygotowanych filizanek kaw ze spienionym mlekiem, drukarka 3D rozwigzuje ten
problem poprzez gotowe wydruki tatwe w edycji;

+ Stosowanie w drukarkach 3D barwnikéw jadalnych zgodnych z normami UE;

+ Odpowiednie umiejetnosci baristy zwiekszajg szanse na zatrudnienie i przyczyniaja sie

do podniesienia ich zarobkdw.

8. SYSTEM CORAVIN

System Coravin to nowy system do degustacji i konserwacji wina, pozwalajacy na zachowanie
wszelkich wiasciwosci wina do czterech tygodni po otwarciu butelki. System ten pozostawia wina
w takiej formie, jakby byty dopiero otwarte.
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Na rynku dostepna jest takze wersja:

« Coravin Sparkling przeznaczona dla win musujacych
- System Pivot Black Coravin - stworzony do win bez korkéw (z zakretkami).

- System skierowany jest do restauracji (barmanéw, kelneréw), gdzie bez otwierania korka
klienci moga degustowac wszystkie gatunki win - nawet tych najdrozszych. Wystarczy nalaé¢
odrobine wina do kieliszka a reszte pozostawi¢ w butelce;

 Pozostawione wino sie nie utlenia i zachowuje swoje wtasciwosci, dzieki pobraniu prébki
wina przez cienkq igte, ktéra przechodzi przez korek nie naruszajac go;

+ Jednoczesnie do butelki z napojem wstrzykiwany jest gaz - argon, ktory tworzy poduszke
powietrzng pomiedzy winem, a powietrzem w butelce, kt6ra nie pozwala winu sie utleniac.

* Wino przez dtugi czas zachowuje swojg jakos¢;

* Wino przez dtugi okres czasu moze lezakowac w piwnicy;

+ Wino nie utlenia sie dzieki wstrzykiwaniu argonu do butelki;

* Wina bez korkéw zachowujg zawartos¢ butelki w idealnym stanie do 4 tygodni;
*+ Oszczednos¢ ilosci degustowanego wina.

9. UTRWALENIE ZYWNOSCI PRADEM - PULSACYJNE POLE ELEKTRYCZNE
(ANG. PULSED ELECTRIC FIELD, PEF)

Innowacja powstata w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Innowacja dotyczy wykorzystania pulsacyjnego pola elektrycznego do produkcji zywnosci.
Dziatanie pulsacyjnego pola elektrycznego polega na wykorzystaniu serii bardzo krétkich
impulsow pradu elektrycznego, ktéry charakteryzuje sie wysokg wartoscig natezenia pola
elektrycznego. Oddziatywanie na zywnos$c¢ prowadzi do zjawiska elektroporacji — ktore polega na
powstawaniu
w btonie komadrkowej poréw.

« Utrwalenie zywnosci;

+ Wspomaganie procesoéw, w ktorych chodzi o wydobycie okreslonych substancji z wnetrza
komorek, jak ekstrakcja barwnikow czy suszenie zywnosci;

* Marchew lub jabtka - zwiekszenie wydajnosci ttoczenia z nich sokuy;

* Przy obrébce wyttokéw - pozyskiwanie z nich przeciwutleniaczy i barwnikow, co zwieksza
wartos¢ produktow postrzeganych tradycyjnie jako odpad i doskonale wpisuje sie w idee
gospodarki cyrkularnej;

* Obecnie, na skale przemystowg - do wspomagania przetworstwa ziemniakdw — w produkcji
frytek czy chipsow ziemniaczanych;

« W branzy ziemniaczanej PEF obniza chtoniecie ttuszczu przez ziemniaki podczas ich
smazenia, co obniza jego zawartos¢ we frytkach czy tez chipsach. Ziemniaki sg takze
bardziej miekkie, dzieki czemu ich ciecie jest tatwiejsze. Dzieki metodzie mozna zmniejszy¢
w tych produktach zawartos¢ akrylamidu — zwigzku, ktéry jest szkodliwy dla zdrowia i ktory
potencjalnie moze zwiekszac ryzyko zachorowania na raka.
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+ Wykorzystanie pulsacyjnego pola elektrycznego jest technikg nietermiczng, ktéra nie
prowadzi do ogrzania produktu, dzieki czemu odznacza sie niskim zuzyciem energii i w wielu
przypadkach pozwala zachowac bioaktywne sktadniki zywnosci oraz jej naturalny smak

i zapach; Poprawa jakosci produkowanej zywnosci;

+ Soki poddane dziataniu PEF charakteryzujg sie wiekszg zawartoscig witaminy C, poliefnoli
czy karotenoidéw niz produkty pasteryzowane;

« Zastosowanie PEF przed procesem suszenia lub liofilizacji moze skroci¢ czas trwania tych
procesow, a tym samym obnizy¢ zuzycie energii nawet o ponad 20%.
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