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Drodzy czytelnicy,

w imieniu Zarzgdu WARS S.A. chciatbym
podziekowac wszystkim tym, ktorzy przez
75 lat swiadczyli prace na rzecz naszej

Spotki/Przedsiebiorstwa.

Dziekuje za wsparcie, konstruktywne rozmowy,
za kazdaq inicjatywe i pomysty, z ktorych rodzg
sie projekty i przedsiewziecia, majgce stuzyc
rozwojowi Spotki. Jestem dumny z tego,

Ze moge pracowac z zespotem profesjonalistow,
ktorzy z ogromnym zaangazowaniem zapisujq
kolejne karty historii WARS-u. Zycze wiec
wspaniatych, petnych smaku kolejnych 75 lat.

Prezes Zarzgdu
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Z okazji wyjgtkowego jubileuszu — 75-lecia WARS-u, pragniemy podzielic sie z Wami
niezwyktg opowiesciq. Opowiesciq o podrozach, restauracjach, menuitradycjach, ktore
towarzyszyty nam przez lata. W hotdzie temu jubileuszowi, zebralismy w tej ksigzce
75 autorskich przepisow, ktore ukazujqg esencje WARS-u — smak, pasje i nieustanng
ewolucje. Nasi pracownicy przyczynili sie do powstania tej ksigzki, otwierajgc drzwi
do swojego kulinarnego swiata i udostepniajgc wtasne przepisy.

Chcemy, by ta ksigzka byta naszym prezentem dla Was - naszych wiernych gosci, klientéw,
partnerdw, przyjaciot oraz tych, ktdrzy do nas dofgczg w przysztosci. To nasza proba
uwiecznienia wieloletnich tradycji, ktdre towarzyszyty Wam przez lata podrézy. To nasza
chec zachowania wspomnieri z minionych lat oraz stworzenia czegos trwatego i pieknego.

Nie jest to jednak tylko ksigzka kucharska. Postanowilismy przyblizy¢ co nieco
historie naszej organizacji, opowiedziec¢ o poprzednikach, dzieki ktérym byto mozliwe
Jjej powstanie, o wynalazcach, inzynierach i wizjonerach. Opowiemy o powstaniu
ORBIS-u, o przeksztatceniu w WARS, taborze, daniach, ktére serwowalismy przez
minione 75 lat. Nie zabraknie wspomnien o ludziach, ktorzy tworzyli WARS i o tych,
ktorzy wcigz go rozwijaja.

Zapraszamy na podroz troszke sentymentalng, dla fanow kolei, ale tez dla wszystkich,
ktorzy lubig podrézowac i dobrze zjes¢. Zanurzymy sie razem we wspomnieniach PRL-u,
w burzliwej transformacji kolei na przetomie wiekow i spojrzymy razem w przysztosc petng
nowych wyzwan. Prosimy wsiadac¢ do pociggu, za chwile ruszamy w podréz petng smaku!

Zespot WARS
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Kucharz z ponad 24-letnim stazem.
Szef kuchni WARS od ponad 5 lat.
Silnie osadzony w polskiej kuchni.

Pierwsze kucharskie kroki stawiat pod
okiem swojej babci. Pasjonat rodzimych
smakow, peten pasji i pomystow.

Wspottworzy karty dan, ktore znajdujg sie
w wagonach gastronomicznych.

Jest odpowiedzialny za proces produkcji,
kieruje zespotem kucharzy i personelu
pomochiczego. Przygotowane przez niego

dania zabierajg nas w kulinarng podroz.

WARS od kuchni

Whnetrze kuchni centralnej WARS to serce, w ktérym ozywaja smaki, a pasja do gotowania nabiera
ksztattéw. To tam powstaja niezapomniane smakowe kompozycje, ktére trafiaja na talerze

podréznych w pociggach oraz gosci eventéw obstugiwanych przez zespét WARS Catering.

Positki serwowane w wagonach gastronomicznych s3 przygotowywane bezposrednio przed
podaniem. Ich bazg s3 pétprodukty przyrzadzane w kuchni centralnej, zeby zachowacé jednolity
standard jakosci dan. Wszystkie dania sg przygotowywane na podstawie oryginalnych receptur

opracowanych przez zespét WARS.

Menu w wagonach gastronomicznych zmieniane jest dwa razy do roku. Dania cieszace sie
najwiekszym powodzeniem i uznaniem wsréd gosci s3 state, ale dostosowane do sezonowosci.

W kartach znajduja sie réwniez dania rotujace, ktérych receptury przygotowywane sg co pét roku.

We wspétpracy z innymi dziatami szef kuchni opracowuje nowe przepisy, ktére nastepnie trafiaja

do kolejnych edycji menu.

W przypadku cateringédw kucharze wykorzystuja swoja kreatywnos$¢ realizujgc ustugi szyte
namiare. Oprécz standardowego menu oferowanego na bankietach,imprezach okolicznosciowych
czy spotkaniach biznesowych serwowane sg idealne przekaski na kazdy rodzaj eventéw w postaci

autorskich finger food.

Dania w naszej ksigzce

Proces budowy menu to niczym komponowanie symfonii, dostosowanej do kontekstu i oczekiwan
naszych gosci. Staramy sie tworzy¢ harmonijne zestawienia, ktére beda stanowic¢ kulinarne
doswiadczenie. Dobrze przygotowane danie zachwyca smakiem, zapachem i wygladem. Widzac
zadowolenie na twarzach osob, ktére probuja naszych dan, wiemy, ze osiggnelismy cel —stworzylismy

kulinarne doznania, ktére pozostana w pamieci.

Ta sama idea przyswiecata nam przy wyborze przepiséw do naszej ksigzki. PostawiliSmy na potaczenie
wielu zréznicowanych Zrédet. Czes¢ z nich pochodzi z historycznych receptur WARS-u, ktérych historia
siega zarania naszej firmy, a nawet poczatkow XX wieku. Niektére z nich to przepisy naszego szefa
kuchni i innych kucharzy. Oczywiscie bardzo wazna kategoria sa przepisy przygotowane przez naszych
pracownikéw z réznych dziatéw opowiadajacych swoje historie. Uchylamy tez ragbka tajemnicy pokazujac

tajniki przygotowania dan z aktualnych kart menu dostepnych w wagonach gastronomicznych.

Podzielilismy ksigzke na typy positkbw zaczynajac od sniadan, a nastepnie przechodzac przez
przekaski, sataty, zupy, dania gtdéwne, a konczymy stodkimi deserami. Zastosowalismy tez drugi

podziat wskazujacy na pochodzenie przepisu, oznaczajac je ikonkami jak ponizej:
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Przepis Od Szefa Przepis
historyczny Kuchni pracownika

Tradycyjna kuchnia opiera sie czesto na migsie i smalcu, nowoczesna z biegiem lat sie zmienita,
dlatego w ksigzce znalazly sie tez przepisy jarskie. Listek przy nazwie potrawy oznacza, ze danie
jest wegetarianskie. Oszacowalismy takze czas przygotowania potraw, ale pamietajmy, ze moze
on ulec zmianie z réznych przyczyn - dlatego nie gotujmy na ostatnig chwile! Poziom trudnosci
oznaczylismy wagonikami - jeden kolorowy oznacza tatwe i szybkie danie, dwa kolorowe wagoniki
to danie o $rednim stopniu skomplikowania, a trzy wagoniki to potrawa ztozona i wymagajaca
czasu. Nie obawiajmy sie natomiast probowac réznych rodzajow przepisow, bo przeciez kuchnia to

doskonate miejsce na eksperymenty. Smacznego!

Czas tatwe i szybkie Sredni stopien Trudne lub llos¢
przygotowania do wykonania skomplikowania czasochfonne danie porcji
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Pierwsze wagony
sypialne na swiecie

Diugie podréze tacza sie z potrzebg snu i odpoczynkiem. Noc spedzona na swoim miejscu
siedzacym przez George'a Pullmana, podczas ktérej prébowat spa¢ w podrézy pociggiem
z Buffalo do Westfield w stanie Nowy Jork, zainspirowata go do zaprojektowania ulepszonego
wagonu pasazerskiego, ktéry zawierat miejsca do spania dla wszystkich pasazeréw. Jednakze,
George Pullman nie wynalazt wagonu sypialnego - wiekszos¢ zastug przypisuje sie Theodore'owi
T. Woodruffowi, ktérego wagon zadebiutowat w 1857 roku. Jednak Pullman miat ogromny wkiad

w innowacje i to wtasnie jego "hotele na kétkach" sa najbardziej rozpoznawalne.
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Wagon sypialny Wagon-Lits, koricowka XIX w.

Pierwszy ,,nowoczesny wagon sypialny” zbudowany od podstaw przez Pullmana wjechat na linie
kolejowa Chicago-Alton w 1865 roku. Pioneer byt znacznie wyzszy, dtuzszy i szerszy od poprzednich
wagonow sypialnych. Mosty kolejowe i perony musiaty zosta¢ zmodyfikowane, aby umozliwi¢ jego
przejazd. Z perspektywy czasu trzeba przyznac, ze byto warto. Wprowadzono woéwczas sktadane
goérne miejsca do spania, ktére mozna byto ztozy¢ do sufitu w ciggu dnia. Instalowane byty podwdéjnie

oszklone okna i ulepszone zawieszenie, aby zapewnic¢ cisze i wygode podczas podrdozy.

Pierwsze wagony
restauracyjne na swiecie

Ludziom od zarania dziejéw towarzyszy potrzeba podrézowania. Niezaleznie od celu i dtugosci
podrézy nalezy zaspokoi¢ inng wielka potrzebe ludzkosci - cos trzeba zjes¢. Wraz z rozwojem
Srodkéw transportu nastepowat takze rozwdj wszelkich ustug zwigzanych z zaspokajaniem
potrzeb podréznych, takze zwigzanych z jedzeniem. Dawniej zatrzymywano sie w réznego rodzaju
karczmach, gospodach, restauracjach albo knajpkach. Tylko co zrobic¢ jesli nasz pojazd nie moze
zbaczac z trasy i zatrzymywac sie na dtuzej? Otéz nalezy wyposazy¢ 6w Srodek transportu we

wiasna restauracje. Tak wtasnie powstaty wagony restauracyjne w pociggach.

CEL DINING CAR

Wagon restauracyjny z koncowki XIX w.

W 1868 roku, na trasie Chicago - Alton w USA, pojawit sie pierwszy wagon restauracyjny. Byt
to wazny krok w poprawie jakosci podrézy i dostarczeniu pasazerom bardziej komfortowego
doswiadczenia. Zbudowany przez Pullman Co. ,Delmonico” nawigzywat do prestizowej
nowojorskiej restauracji. Byt to eksperyment, ale szybko stat sie hitem. Pomyst zapozyczono ze
statkéw, gdzie podawanie gorgcych potraw w trakcie rejséw byto norma. Niedtugo potem wagony

Pullmana staty sie synonimem luksusu i znalazty zastosowanie takze w stynnym Orient Expressie.

12



WARS wita Was!

Wraz z systematycznym rozwojem polskiej kolei, w pewnym momencie pojawita sie firma, ktéra
Z czasem miata stac sie nieodtagcznym elementem przejazdu pociagiem. Wiosna 1948 roku, kiedy to
Minister Komunikacji postanowit wprowadzi¢ nie tylko wyzszy komfort w podrézy noca, ale réwniez
zmystowe doznania smakowe. Narodzit sie wtedy Oddziat Eksploatacji Wagondw Sypialnych
i Restauracyjnych w ramach struktury Panstwowego Biura Podrézy ,ORBIS". Te pierwsze kroki
byly jak oddech nowosci po wojennych zawirowaniach, a zarazem zapowiedzia ponadczasowej

przygody, ktérag firma miata przed soba.

KORZYSTAJAC 7 WAGONOW SYPIALNYCH ORBISU™
UNIKNIESZ ZMECZENIAW PODROZY

Reklama ORBIS-u, na wagonie umieszczono juz przyszte logo WARS-u ze ,,skrzydetkami”

W 1957 roku wyodrebniono z ORBIS-u ,Przedsiebiorstwo Wagondéw Sypialnych i Restauracyjnych”
oraz ,Restauracje Dworcowe”, wowczas realizowanie ustug stacjonarnych i w pociagach odbywato
sie niezaleznie. Zarzadzeniem Ministra Komunikacji z 1960 roku potgczono oba podmioty tworzac
Przedsiebiorstwo Wagondw Sypialnych i Restauracyjnych ,WARS", ktére rozpoczeto swoja

dziatalnos¢ z dniem 1 stycznia 1961 roku.

Historia WARS-u rozkwitata wraz z kolejnymi dekadami, ksztattujac sie razem z dynamicznym
rozwojem polskiego transportu kolejowego. Nowo powstata firma, juz wtedy miata w sobie
iskre wielu innowacji. Jej ustugi umozliwiaty podréznym dotarcie do celu w komfortowych
warunkach w wagonach sypialnych, a takze z mozliwoscia spozycia pysznego positku w wagonach

gastronomicznych.

<WARS> ~WARS- <WARS-
LY Iwarsl I I XY IwarsI I I

GRUPA PKP

Ewolucja logotypéw WARS w latach 1960-2023
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W 1974 roku zaprezentowano nowe wagony barowe, ktére dotaczyty do wagondw bufetowych

kursujacych na polskich torach. W 1981 roku utworzono Przedsigbiorstwo Wagonow Sypialnych
i Restauracji ,WARS" w Warszawie jako samodzielny podmiot. Przedmiotem dziatalnosci nowo
utworzonego przedsiebiorstwa byto przede wszystkim Swiadczenie ustug przewozowych
w wagonach sypialnych i z miejscami do lezenia oraz prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej

i ustug gastronomiczno-handlowych na dworcach PKP, PKS i PLL LOT.

W 1991 roku zmieniono nazwe na PWSIR ,WARS" w Warszawie wydzielajgc WRD ,WARS", czyli Warszawskie
Restauracje Dworcowe. W sktad PWSIR ,WARS" wchodzito 5 oddziatéw terenowych: w Warszawie,
w Szczecinie, w Gdyni, w Krakowie i we Wroctawiu (do 1999 r.). Przetom wiekdw to kolejny etap w historii
WARS-u. Restrukturyzacja w latach 1999-2000, w trudnym czasie dla polskiej kolei, przeksztatcita
przedsiebiorstwo w spdtke akcyjna (WARS S.A.). Zmienita sie nie tylko forma, ale i filozofia firmy.

W 2008 roku powstata Nowa Linia Obstugi, czyli kompleksowy program poprawy jakosci ustug
gastronomicznych. Zmienita sie identyfikacja wizualna wraz z logotypem, wprowadzono nowe
standardy, ujednolicono wagony gastronomiczne i ubior zatég. W nowym menu pojawily sie
elementy kuchni wtoskiej (wprowadzenie piady) i nowoczesne receptury. Nowy system szkoler oraz
kontroli jakosci doprowadzit do znacznej poprawy oferowanych ustug. Zmodernizowano wnetrza
prawie wszystkich dzierzawionych barowych wagondéw gastronomicznych - zadna inna firma
cateringu kolejowego w Europie tego nie dokonata. Nalezy podkresli¢, ze w catej historii w menu

WARS dominowaty produkty polskie, np. kultowy zurek i kotlet schabowy.

Historia WARS to opowies¢ nie tylko o przedsiebiorstwie, ale i o pasji, zaangazowaniu, wspaniatych
wspomnieniach oraz wyjatkowych doznaniach kulinarnych, ktére towarzyszyty podréznym przez

dziesieciolecia. Prosimy zaja¢ miejsca, lokomotywa rusza juz za chwile!
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Omlet ze szpinakiem

I suszonymi pomidorami

1Y) Przygotowanie: 15 minut ~ Trudnosc: Aer @ L) () Dla2osoéb

Sktadniki:

Jajka klasy L 4 szt.
Szpinak haby 80g
Maka pszenna 2 czubate tyzki
Mieko 1/2 szklanki
Tarty parmezan 304¢g
Szynka dojrzewajaca 3 plasterki
Suszony pomidor 6 kawatkow
Masto klarowane 1tyzka
Czosnek 1maty zahek
Gatka muszkatotowa szczypta
Sél, pieprz do smaku

Jestem mama dwaojki wspaniatych
chtopcéw, optymistka z duzym
poczuciem humoru. Uwielbiam
rodzinnie spedzac czas na tonie
natury oraz podrézowac.

Kamila R. S.

Sposéb przygotowania:

Szpinak baby optukac i osuszy¢ na reczniku
papierowym. Szynke dojrzewajaca oraz
suszone pomidory pokroi¢ paseczki. Obrac

czosnek przepuscic przez praske.

Przygotowa¢ mase jajeczna:
Do wysokiego naczynia wbic jajka
i energicznie je roztrzepac trzepaczka,

nastepnie doda¢ mleko, make, parmezan

oraz sol i pieprz. Wymieszac¢ na gtadka mase.

Na duzej patelni rozgrzac tyzke masta
klarowanego. Gdy masto sie rozpusci

i dobrze podgrzeje, wrzucic¢ czosnek,
podsmazy¢ go, nastepnie dodac szpinak
(ale pozostawic kilka listkéw do dekoracji),
podgrzewac chwile az zwiednie, dodac
szczypte soli oraz gatki muszkatotowej.
Dobrze wymieszac. Nastepnie wla¢ mase
jajeczna, pouktadac paseczki szynki

i suszonych pomidoréw.

Smazy¢, az masa jajeczna mocno zastygnie,
wtedy przewréci¢ na druga strong i smazyc¢
jeszcze okoto 2 minut na matym ogniu.
Wytozy¢ na duzy talerz, pokroi¢ w tréjkaty
(jak pizze), udekorowac listkami swiezego

szpinaku oraz wiérkami parmezanu.

@
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Od szefa
kuchni

<

Placki

Nna niedzielne sSniadanie

() Przygotowanie: 20 minut  Trudnosc: A @m.C).C ). (&) dla 6 oséb
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Jogurt naturalny 350 g W pierwszej misce wymieszac jogurt

z cukrem waniliowym oraz jajkami. Dodac

Cukier waniliowy Top. . ) ) . )
roztopione masto i ponownie wymieszac.
Jajka 2 szt.
Do drugiej miski wsypa¢ make, dodac
Roztopione masto 3tyzki proszek do pieczenia, wymieszac.
Maka 3009 Przesypac do sktadnikdéw z pierwszej miski
(nie odwrotnie!) i wymiesza¢ delikatnie
Proszek do pieczenia 1/2 tyzeczki do potaczenia sie sktadnikéw w jednolite
Thuszez lub olej kokosowy do smazenia ciasto.

Rozgrzac patelnie i ja lekko nattuscic.
Naktadac po 2 tyzki ciasta na 1 placka
i smazyc¢ przez okoto 1-2 minuty az placki

beda zrumienione od spodu.

Propozycja podania: syrop klonowy, miod,

truskawki, boréwki lub jezyny.




Sadzone jajka O

na szparagach polane SZParagowym sosem

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: #er@M.C L) () Dlalosoby

Sktadniki:

Jajka 2 szt.
Zielone szparagi 6 szt.
Duza cebula 1/2 szt.
Ser z niebieska plesnia 30g
Gatka muszkatotowa szczypta
Sél, pieprz do smaku

Jestem pogodna osoba, ktéra dba

o zdrowy styl zycia. W wolnych chwilach
odpoczywam oddajac sie swojej

pasji jaka jest ceramika. Uwielbiam

tez podréze te mate i duze, najlepiej

w doborowym towarzystwie.

Matgorzata K.
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Sposéb przygotowania:

Przygotowac szparagi - odcig¢ sama
korcowke (okoto 1cm). Pozostata zdrewniata
czes$¢ odtamac odtozyc. Jesli zdrewniate
koncowki beda bardzo twarde, mozna obrac.

Pozostata czes¢ szparagdw ugotowac.

Sos:

Cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢

na niewielkiej ilosci oleju, dodac¢ odtozone
koncowki szparagdw, podsmazyc. Jesli
szparagi zaczna przywierac nalezy dola¢
odrobine wody. Doda¢ odrobine masta.
Dodac ser z niebieska plesnia, szczypte
gatki muszkatotowej, soli, pieprzu.

Nastepnie wszystko zblendowac.

Usmazy¢ jajka. Wytozy¢ szparagi na talerz,
nastepnie potozy¢ na nich usmazone jajka,

pola¢ sosem. Podawac z pieczywem.

@

Przepis
pracownika

n
3,
[}
-}
[
=




Sniadanie polskie

z szynka | pomidorami

1Y) Przygotowanie: 10 minut  Trudnosé: @M. L) () Dlalosoby

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Jajka 3 szt. Jajka wbic¢ do miseczki, dodac¢ Smietaneg,
. . posoli¢, rozmieszac. Pokrojone w czastki
Szynka wieprzowa lub kiethasa 30g ) o )
pomidory utozy¢ na talerzu. Wedline
Masto do smazenia 10g pokroi¢ w1 cm kostke i lekko podsmazy¢
. L. na masle. Roztrzepane jajka wlac¢
Pomidor $wiezy (5 czastek) 80¢ ) P ] ) ) )
na patelnie z podsmazona wedling, smazy¢,
Cebula 20g powoli mieszajac.
Smietana 30% 20 mi Cebule nalezy pokroi¢ w drobng kostke
S6l 1g i posypac nig utozone na talerzu pomidory.

Przygotowana jajecznice wytozy¢ na talerz
obok pomidoréw. Jajecznice podawac

Z pieczywem i mastem.
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Sniadanie WARS

7z frankfurterkami

1Y) Przygotowanie: 10 minut  Trudnosé: @M. L) () Dlalosoby

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Jajka 2 szt. Na patelni rozgrzac olej. Na rozgrzanym

oleju usmazy¢ boczek, frankfurterki oraz

Frankfurterki 2 szt. . L ) .
jajka sadzone (najlepiej na jednej patelni).
Boczek wedzony (2 plastry) 20g Pomidora pokroi¢ na é¢wiartki. Na talerzu
. L. wyporcjowac wszystkie sktadniki dania.
Olej do smazenia 109 , ] )
Miks satat z pomidorem skropic¢ sosem
Pomidor $wiezy (2 czastki) 30g winegret.
Miks satat 15y Sniadanie nalezy podawad z pieczywem
Szczypiorek 5g i mastem.
Ketchup 20g
Sos winegret 10¢

narwa

clegar nowe zi stare zl.
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Wagony hotelowe

Od poczatku swojej historii, WARS $wiadczy ustugi hotelowe w wagonach producentéw: Gorlitz,
Bautzen, Pafawag i FPS Poznan. Warto natomiast pamieta¢, ze byty wykanczane i poddawane
wielokrotnym modernizacjom w polskich zaktadach przemystowych we Wroctawiu, Poznaniu,

a w pdézniejszych latach w Nowym Saczu, Bydgoszczy i w Minsku Mazowieckim.

Wiekszos¢ wagondéw uzywanych przez WARS konstrukcyjnie byta bardzo podobna zaréwno pod
katem wizualnym jak i rozktadu wewnetrznego. Pierwotnie wagony posiadaty ogrzewanie wodne,
zrédtem ciepta byt piec opalany weglem, niezalezny od lokomotywy. Miato to fundamentalne
znaczenie w czasach, w ktérych WARS kursowat do Moskwy czy Sankt Petersburga. Dzieki temu,
w przypadku braku napiecia w sieci trakcyjnej oraz podczas postoju na stacji macierzystej/zwrotnej

mozna byto utrzymac odpowiedniag temperature w wagonie.

Dzisiaj woda w wiekszosci wagonow zostata zastgpiona glikolem, ktéry jest podgrzewany przez
piec elektryczny, a wiele innych wagondéw wyposazonych jest w takie udogodnienia, jak m.in.:

klimatyzacja czy automatyczne, odskokowo-przesuwne drzwi.

Pierwszymi wagonami sypialnymi eksploatowanymi przez WARS w komunikacji krajowej
i miedzynarodowej byly wagony typu Gorlitz 56 nazywane réwniez Lova Gorlitz, a po otrzymaniu
wagonow typu Gorlitz 67 okreslano je potocznie jako ,stara Moskwa”. Wagon sktadat sie z dziewieciu
przedziatéw, dwdch WC i czterech fazienek (po jednej na kazde dwa przedziaty). tazienki wyposazono
w prysznic i umywalke oraz duze krysztatowe lustro. W przedziale w zaleznosci od klasy miescity sie dwa
lub trzy t6zka, a przy duzym stoliku znajdowat sie fotel. Na korytarzu mozna byto skorzystac z samowaru
na wegiel drzewny i jednofajerkowej kuchenki weglowej. Wiele elementdw, takich jak klamki, szyldy
i uchwyty wykonano z mosiadzu, byly tez chromowane czesci z ozdobnymi wzorami. W nastepnych
latach uzytkowano kolejne modele Gérlitz 75, 77,79, 81 i Bautzen 86.
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W  latach 1956-1958 Fabryka Wagonéw Pafawag we
Wroctawiu produkowata wagony sypialne typu 14A.
Whnetrze wagonu skfadato sie z 10 przedziatéw z drzwiami
miedzyprzedziatowymi, przedziatu stuzbowego, dwdch toalet,

pomieszczenia z piecem grzewczym i dwoch przedsionkow.

Warto wspomniec¢ o innych wagonach polskiej produkgji.
Dziesie¢ sztuk 305Ad wyprodukowano w Fabryce Pojazdow
Szynowych w Poznaniu. Najwazniejsza ich cecha jest
mozliwos¢ uzytkowania do predkosci do 200 km/h przy
jednoczesnym zachowaniu komfortu podrézy. Wyposazono
je w nowoczesne wodzki, hamulce tarczowe, elektryczne

ogrzewanie, klimatyzacje i dwa przedziaty Deluxe.

Cztery sztuki 306Ab wyprodukowata bydgoska PESA na bazie
wagonow z miejscami siedzacymi. Wozki z systernem SUW2000,
miaty mozliwos¢ zmiany rozstawu két z europejskiego 1435 mm

na rosyjski 1520 mm bez koniecznosci zatrzymywania sie.

Wagony sypialne 308A réwniez maja bydgoski rodowdd,
ale sa gteboka modernizacja wagonéw Gorlitz 77, Gorlitz
79 i Gorlitz 8l. Po modernizacji posiadajg elektroniczny
System Informacji Pasazerskiej, klimatyzacje, przedziat dla

niepetnosprawnych oraz tazienke z prysznicem.
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Wagony
gastronomiczne

W latach szescdziesigtych i w pierwszej potowie lat siedemdziesigtych
podstawowymi wagonami restauracyjnymi w WARS-ie byto 20 wagondéw
wyprodukowanych przez firme VEB Bautzen. Te 46-tonowe wagony o dtugosci
prawie 25 metréw mogty porusza¢ sie z predkoscig nawet do 140 km/h,
posiadaty wiasne ogrzewanie wodne weglowe z pompa obiegowa, wentylacja

nawiewowa i jarzeniowe oswietlenie.

Na szczegdlng uwage zastuguje jednak wnetrze z sala konsumpcyjng
Z 42 miejscami, przedzielong w potowie charakterystyczna owalnga scianka.
Sciany pokryte byly unilamem, a podioga byta wykonana z winyleum.
Ptyciny sufitowe wykonano tukowo, co doskonale zgrywato sie z owalnym
przejsciem. Na sScianie czotowej instalowano réwniez owalne lustra, a od
strony kuchni gablote wystawowa. Blaty stolikéw rowniez wykonane byty

z unilamu, a siedzenia i oparcia pokryte byly derma.

Nie zabrakio rowniez miejsca na bagaz podreczny i wierzchnie odzienie,
nad siedzeniami umieszczono podteczki i dwa pojedyncze wieszaki. Na
sali konsumpcyjnej byta réwniez mozliwos¢ zawieszenia hamakow dla
wypoczynku obstugi. Trzeba przyznac, ze to swietny pomyst, w koncu kto by
nie chciat po pracy pobujac sie na hamaku? Zaplecze kuchenne podzielono
na dwie strefy — bufetowg i kuchenna wyposazong m.in. w kuchenke
na wegiel, pobielane zlewozmywaki, dwie chtodziarki, pojemniki na wegiel
izsyp na odpadki. Po przeciwnejstronie wagonu znajdowatsie tzw. ,trzeciak”

wyposazony w szafke chtodnicza, samowar oraz pojemnik na puste butelki.
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W latach 1974-1977 poza wagonami restauracyjnymi pojawity sie takze wagony barowe (113A),
ktérych wyprodukowano tacznie 230 sztuk, ktére na przestrzeni lat ulegaty réznym modyfikacjom
i modernizacjom. W latach dziewiecdziesigtych wychodzac naprzeciw wymaganiom podréznych
czes¢ wagonodw przebudowano na bar-video. Wyposazono je w 24 fotele typu lotniczego, telewizor,
magnetowid i gtoéniki. Sciany wyscietano drewniana sklejka, co nadawato im kinowy charakter
i dodatkowo pozytywnie wptywato na akustyke. Zwykle podczas przejazdu pokazywano jeden film.
Mozna byto zobaczy¢ takie hity jak: Terminator, Forest Gump czy Kevin sam w domu. O tym co dzisiaj

bedzie grane podrézni dowiadywali sie od konduktora podczas sprawdzania biletéw.

Nastepnie cztery sztuki przebudowano na wagony 113ALux, zyskaty nowe wnetrze, a takze nowe wozki
z hamulcami tarczowymi. W 2008 roku WARS we wiasnym zakresie zmodernizowat wnetrza niemal
wszystkich wagonow dzierzawionych od przewoznika. Aktualnie jezdzace wagony barowe zostaty

zmodernizowane do najnowszych standardéw i sg eksploatowane do dzis.




Przekaski
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Brokut O
pod pierzynka

1Y) Przygotowanie: 45 minut  Trudnosé: @M. L) () Dla5osob

Skiadniki: Sposéb przygotowania:

Brokut 1szt. (ok. 1kg) Umyty brokut podzieli¢ na rézyczki, ktére

nastepnie ugotowac do miekkosci (okoto

Ser feta 150 g , ) ) .
8-10 minut) w nieosolonej wodzie.
Jogurt naturalny gesty 4 tyzki
Ser feta pokroi¢ w kosteczke. Ziarna prazy¢
Pomidorki koktajlowe 2009 na patelni do chwili, az sie zarumienia.
Czosnek 123bek Wymieszac jogurt z rozdrobnionym
Koperek lub szczypiorek do przybrania czosnkiem i dodac¢ ziota. Pomidorki
; T koktajlowe umy¢ i osuszyc.
Stonecznik, pestki dyni
, do ozdoby
lub migdat w ptatkach Utozy¢ w salaterce lub na gtebszym

pétmisku warstwami: brokut, ser feta, sos

ziotowo-czosnkowy, pomidorki koktajlowe,

prazone ziarna.




Kanapka panini

z wolno gotowanym polikiem wotowym

1Y) Przygotowanie: 3,5 godziny Trudnosé: ir @M. ). (%) Dla1osoby

Sktadniki:

Polik wotowy 80¢g
Czerwone wino 100 ml
Olej 30 mi
Rozmaryn 109
Cebula hiata 100 g
Czosnek 10g
Marchewka 100g
Seler naciowy 100 g
Por 100g
Pietruszka 100g
Butka panini 1szt.
0gdrek konserwowy 100 ¢
Pesto hazyliowe 30g
Pomidor 409
Mix satat 30g
Sol, pieprz do smaku
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Sposéb przygotowania:

Polik wotowy obsmazy¢ na oleju. Dodac
rozdrobnione i przesmazone marchewki
cebule, czosnek, rozmaryn, pietruszke, pora,
seler naciowy, a nastepnie zala¢ czerwonym
winem. Przetozy¢ do naczynia, przykry¢

i piec w temperaturze 140°C przez okoto

3 godziny - do miekkosci.

Sktadanie kanapki:

Butke panini przekroi¢ po dtugosci na dwie
czesci i podgrzac. Wewnetrzne czesci butki
posmarowac sosem pesto, na jednej czesci
utozy¢ sataty, kawatki duszonego policzka,
pikle, pomidory, a nastepnie przykryc
kanapke wierzchniag czescia butki.

Od szefa
kuchni

-
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Kibiny mazurskie

pieczone pierogi z biatg kietbasa

1Y) Przygotowanie: 1-1,5 godziny  Trudnos¢: s @ ). (“) Dla 4 oséb

Sktadniki:

Maka pszenna 500 ¢
Drozdze instant 19
Mieko (ciepte) 250 ml
Jajko 1szt.
L6ttko 1szt.
Cukier 1tyzeczka
Sol 1lyzeczka
Rozpuszczone masto 50g
Biata kiethasa surowa (na farsz) 400¢g

Czarnuszka lub kminek, stonecznik
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do posypania

Sposéb przygotowania:

Drozdze z mlekiem, cukrem i odrobing
maki wymieszac. Odstawic¢ do wyrosniecia.
Dodac¢ make, jajko, ttuszcz i wyrobic¢ ciasto
(az bedzie odklejac sie od rak). Zostawic

pod Sciereczka do wyrosniecia.

Formowac pierogi watkiem z niezbyt
cienkiego ciasta (4-5 mm) zlepiajac brzegi
,na wianuszek”. W $rodek dodac farsz

i surowa biata kietbase. Piec na blasze
okoto 25 min w temperaturze 180°C

na ztoto, uprzednio smarujac roztrzepanym

biatkiem i posypujac czarnuszka.

Q
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Kieltbasa krakowska

W ciescie

1Y) Przygotowanie: 20 minut  Trudnosé: @M. L) () Dla3osob

Sktadniki:
Kiethasa typu krakowska gruba

. 200¢
(pokrojona w plastry]
Maka 2 szklanki
Jajko 1szt.
Mleko 1/2 szklanki
Woda m.m’eralne.l ga.zowana 1 szklanka
do rozcieficzania ciasta
Olej rzepakowy do smazenia
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Sposéb przygotowania:

Pokroic¢ kietbase w plastry o grubosci
okoto 1,5 cm. Cate jajko doktadnie
roztrzepac¢ w misce sredniej wielkosci,
nastepnie dodac pozostate sktadniki

i wszystko doktadnie wymieszac. Wody
dodac tyle, aby ciasto miato konsystencje

gestej Smietany.
Patelnie z olejem dobrze rozgrzac.

W tak przygotowanym ciescie solidnie
obtoczyc¢ plastry kietbasy i smazy¢

na rozgrzanym oleju, obie strony

na ciemnozioty kolor (okoto 2 minuty

na jedna strone).

Po usmazeniu wytozy¢ kietbase
na pergamin, a nastepnie przetozy¢

na talerz.

Q
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Kielbasa

po zbojnicku

1Y) Przygotowanie: 15 minut

Trudnosc: ML 0 (&) Dla2 oséb

Sktadniki:
Kiethasa 400 g
Ser zotty 100g
Smalec 20g
Chrzan tarty 1tyzka stotowa
A . 5
.\I A -

L2

Sposéb przygotowania:

Kietbase nacig¢ w poprzek do potowy
Srednicy. W naciecia wtozy¢ kawaftki
sera. Smazyc¢ kietbase na smalcu az

do rozpuszczenia sera. Kietbase najlepiej

podawac z tartym chrzanem.

@
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Krokiet

ze szpinakiem

1Y) Przygotowanie: 1godzina  Trudnosé: /e @.gmgm. (%) Dla5osob

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:

Szpinak ($wiezy lub mrozony) 500 g Szpinak przebrac¢, umyc¢, ugotowacg,
odcedzi¢, a nastepnie drobno posiekac.

Margaryna 259 ) _ - .
Szpinak mrozony rozmrozi¢. Z maki

Maka pszenna 20g i margaryny sporzadzi¢ zasmazke,
rozprowadzi¢ mlekiem, dodac szpinak, soél

Mieko 1259 P °
i zagotowac. Do goracego szpinaku wsypac

Ptatki ziemniaczane 100 g ptatki ziemniaczane i dobrze wymieszac.

Jajka 2szt. Do przestudzonej masy dodad jajko,

Ser z6tty ostry 20 drobno starty ser, przyprawy i formowac
krokiety w ksztatcie romboéw. Krokiety

Butka tarta 259 panierowac w jajku i buitce tartej i smazyc¢

S6l 109 na rozgrzanym ttuszczu. Podawac z jajkiem
sadzonym i suréwka z warzyw mieszanych.

Pieprz 1g

Gatka muszkatotowa szczypta

Smalec 150 g

Jajka (do panierki) 5szt.



Panierowany camembert

Z zUrawing

1Y) Przygotowanie: 8 minut Trudnosé: @) (%) Dlalosoby

Sktadniki:

Ser camembert 1szt. (okoto 120 g)
Maka pszenna 5g
Jajka 1szt.
Butka tarta 109
Olej do smazenia

Zurawina ze stoika

Kietki do przybrania lub satata

Sposéb przygotowania:

Ser przekroi¢ w poprzek na dwa plastry
rownej grubosci. Obtoczy¢ w mace,
roztrzepanym jajku i butce tartej (w razie

potrzeby panierowac powtornie).

Smazy¢ do zrumienienia na rozgrzanym

oleju okoto 2-3 minuty z kazdej strony.

Utozy¢ podsmazony ser na talerzu, umiescic

obok zurawine oraz udekorowac kietkami

lub satata.
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Placki O

ziemniaczano-selerowe

1Y) Przygotowanie: 25 minut  Trudnosé: A r @@ ) () Dla5os6b

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Ziemniaki 500g Ziemniaki, seler i cebule oczysci¢, obra¢
i zetrze¢ na drobnej tarce jarzynowej.
Seler 400¢ Do otrzymanej masy dodac make, jajka,
Cebula 125¢ przyprawy i catos¢ dobrze wymieszac.
Maka 100 g Na rozgrzanym oleju smazy¢ placki
az beda rumiane.
Jajka 2 szt.
Sol 10g
Pieprz 19
Olej 85 mi




Szparagi zielone

z serkiem Smietankowym
zawiniete w szynke ztocistg

1Y) Przygotowanie: 20 minut  Trudnosé: #er@.. ) (%) Dla2 oséb

Skiadniki: Sposéb przygotowania:

Zielone szparagi 10 szt. Myjemy i osuszamy szparagi. Odcinamy

. . i . zdrewniate konce i obieramy koncowki
Cienko krojona szynka parmefiska 5 plasterkow i ]
todyg. Posmarowac szynke parmenska

Serek $mietankowy 150 g serkiem $mietankowym. Smarujemy
. . . szparagi oliwa z oliwek, a nastepnie
Oliwa z oliwek 1tyzka p__ ° ' ? ] P
owijamy kazda z nich potowa plasterka
Pieczywo 2 kromki szynki parmenskiej. Uktadamy szparagi

na rozgrzanej patelni grillowej. Grillujemy,
obracajac od czasu do czasu, az na szynce
pojawia sie czarne paski, a szparagi beda

chrupigce.

Jesli mamy miejsce na tej samej patelni lub

po usmazeniu szparagow, grillowac grzanki.

Uktadamy szparagi na grzance i podajemy.

Q
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Tartoletka wytrawna

Z tososiem | kaparami

1Y) Przygotowanie: 20 minut  Trudnosé: @M. L) () Dla3osob

v
=y
N
0
H
Sktadniki: Sposob przygotowania: 0
LN
Gotowe tartoletki wytrawne 10 szt. tososia kroimy w paski, taczac z oliwa,
i . posiekanym koprem, pierzem czarnym
koso$ wedzony na zimno 200g ) )
i kaparami.
Koper $wiezy 1peczek
Serek wymieszac z ogérkiem swiezym,
Kapary 10g pokrojonym w drobng kostke.
Serek $mietankowy 100g

Na tartoletke wyktadamy tyzke

Ogorek $wiezy 30g zmieszanego serka, na goére wykfadamy
tososia potaczonego z dodatkami.

Pieprz czarny 1tyzeczka

Oliwa z oliwek 1tyzka

Przygode w WARS-ie rozpoczatem

1992 roku w WARS - oddziat Potudnie
Krakéw jako pracownik franczyzobiorcy -
z poczatku dorywczo, z czasem na state
do 2001 roku.

W 2001 roku otworzytem swoja
dziatalnos¢ gospodarcza. W latach
2001 - 2009 bytem franczyzobiorca
WARS - oddziat Potudnie Krakéw.

Od 2009 jestem franczyzobiorca
oddziatu Centrum Warszawa,
obstugujemy pociagi kategorii EIP i EIC.

Jacek Wojnarowski
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Od szefa
kuchni

Tatar z burakéw O

z orzechamii granatem

1Y) Przygotowanie: 20 minut  Trudnosé: @M. () Dlalosoby

Skiadniki: Sposéb przygotowania:
Pieczone huraki bez skory 150 g Buraki, szalotke, ogérka kiszonego,
pieczarki marynowane pokroi¢ w drobna
Szalotka 304¢g B )
kosteczke. Doprawic solg pieprzem, kremem
Ogorek kiszony 40¢g balsamicznym, miodem i musztarda.
) . Koperek skroi¢, orzechy wtoskie rozdrobnic
Pieczarki marynowane 40g )
i posypac catosc.
Orzechy wtoskie 309
Podawac z grzankami.
Midd 9y
Musztarda 109
Krem balsamiczny 10g
Koperek 99
Sal, pieprz do smaku
KUPON bl
WLB
DO BILETY 4
MR stampsl kasy wydania
ODJAZD 1 data l E poa. -
e wagon migjscaia) l

“M’ CENA
weria A nt 0005135
i



Tatar z lososia

z solirodem i biatg rzodkwia

©) Przygotowanie: 15 minut

Trudnosé: @) (%) Dlalosoby

Sktadniki:

kosos filet Swiezy 70g
Biata rzodkiew 309
Solirdd 5g
Imbir marynowany 20g
Ogorek kiszony 20g
Cebula czerwona 20g
Wasabi 29
Czarny sezam 5g
Musztarda 109
Kolendra 9y
Limonka 30g
Olej sezamowy 3ml
Sél, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Schtodzonego tososia kroimy w kostke
okoto 4 mm. Przektadamy do zimnej
miski. Dodajemy pokrojona w kostke biatg
rzodkiew, ogorka kiszonego, czerwona
cebule, czes¢ imbiru marynowanego,
wasabi, solirdd, sél, pieprz, olej sezamowy,
kolendreg, czarny sezam i mieszamy.
Ukftadamy na talerz, udekorowac limonka,
kolendra, solirodem, marynowanym

imbirem i musztarda.

Od szefa
kuchni

Disé)yazad




Restauracje
dworcowe

Wspomnienia z przesztosci WARS-u, to opowies¢ o wyjatkowym
miejscu, gdzie podrdzni, zaréwno ci zmierzajacy w daleka podroz,
jak i ci oczekujacy na swoje potaczenie, mieli okazje odpoczac
i skosztowa¢ smakodw, ktére na state wpisaty sie w historie

przedsiebiorstwa.

Poczatki to przede wszystkim restauracje dworcowe, bufety, bary
i kawiarnie rozmieszczone na wielu dworcach kolejowych w catej
Polsce. Byty to miejsca, gdzie mieszkancy réznych klas spotecznych
spotykali sie, delektujac sie smakiem i atmosfera. Wieloletnia
dziatalnos¢ gastronomiczna na dworcach towarzyszyta podréznym
na kazdym kroku. Menu w réznych restauracjach i bufetach byto
zréznicowane, a czes¢ z nich byta czynna calg dobe. Restauracje
dworcowe byty ogdlnodostepne, wiec nie tylko podrézni mogliz nich
korzystac¢, aczkolwiek WARS byt przede wszystkim miejscem, gdzie

podrézny moégt zyskac odrobine komfortu podczas przesiadek.

WARS stawiat na jakos¢ i dbatos¢ o detale, czego efektem byly
dania podawane na porcelanowej zastawie wraz ze sztuc¢cami
wielorazowego uzytku. W trosce o zadowolenie klientdw, zatoga
byta zobligowana do zapewnienia obstugi na wysokim poziomie,

dbac o higiene oraz atrakcyjnos¢ oferty w rozsadnych cenach.

.Inmlfﬁ

Dzisiejsze restauracje WARS to nowoczesne
miejsca, ktére nawigzuja do tradycji
i historii firmy. Lokalizacje takie jak
Aleje Jerozolimskie, ul. Chatubinskiego,
ul. Chtopickiego oraz ul. Kasprzaka to
tereny, na ktérych sa oferowane gosciom

doskonate smaki i relaksujgca atmosfera.

Misjg Spotki jest taczenie doswiadczenia
Z nowoczesnym podejsciem do kreowania
menu. Miode i entuzjastyczne zespoty
pracownikdéw tworza unikalng atmosfere,
a profesjonalizm pozwala kazdemu gosciowi

zatrzymac w pamieci wyjatkowe wrazenia.

Do dzis oferowana jest réznorodnos¢ dan
przygotowanych przez szeféw kuchni, ktérzy
facza tradycje z nowoczesnymi trendami.
To juz nie tylko standardowe przekaski,
ale petne smaku i koloréw potrawy, ktére
prezentuja kuchnie polska w nowym

wymiarze.

} ™




Historia menu WARS-u fascynujaco obrazuje zmieniajace sie gusta i tendencje spoteczne. Poczatki
gastronomii naszej firmy siegaja czaséw, gdy podréz pociggiem byta wyjatkowym przezyciem,
a wagony restauracyjne byty miejscem spotkan ludzi roznych sfer spotecznych. Wéwczas menu
wzbogacaty klasyki, takie jak bigos, flaki czy schabowy. Samochody byly wdéwczas rzadkoscig,
a dtugie podréze pociggiem zachecaty podréznych do odwiedzania wagonéw WARS-u, gdzie

rowniez zamawiali piwo — artykut rzadki w sklepach.

W najstarszych recepturach odnajdujemy potrawy, ktére stanowity fundament tradycyjnej kuchni
polskiej. Juk utanski familijny, jajecznica po chtopsku, befsztyk tatarski czy deser ambrozja to
tylko niektére z dan, ktére zapetnialy karty menu tamtych lat. Wspomniana ambrozja, bedaca

potaczeniem réznych owocow i bitej smietany, byta symbolem stodkiego zakonczenia positku.

Wartoscig dodana byto stosowanie wytacznie wody mineralnej do sporzadzania potraw i napojéw,
co w tamtych czasach nie byto jeszcze powszechne. Woda ta wnosita do potraw naturalny smak

i jakos¢, przyczyniajac sie do wyjatkowego charakteru kazdego z positkow.

0

T

iy
halinen

spiing ~C %
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Historyczny spis receptur WARS-u Naklejka z czaséw PRL-u
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Jednakze, w 2008 roku zdecydowano sie na odswiezenie
i modernizacje karty dan. Menu WARS-u przeszto prawdziwa
rewolucje, wiaczono inspiracje ze Swiatowej kuchni oraz
zdrowego podejscia do positkéw. Postanowilismy poszerzy¢
kulinarne horyzonty serwowanych positkdw, wprowadzajac
dania o charakterze miedzynarodowym. Juz w 2013 roku prasa
rozpisywata sie o serwowaniu podréznym smakowitych krewetek
z czosnkowymi grzankami oraz cieptej szarlotki z bitg smietana,
z okazji okragtych ©65. urodzin WARS-u. Niemniej jednak,
pamietajac o swoich korzeniach, postanowiono zachowac¢ wiele
klasycznych dan. Na sniadanie wciaz mozna zjes¢ jajecznice, kotlet
schabowy, symbol polskiej kuchni, nadal zachowuje swoja pozycje
wsrod wybordw podréznych, a zurek nadal kréluje w kategorii zup.

W dalszym ciggu najczesciej spozywanym napojem jest piwo.

Zbior kart menu z lat 2000-2023

Jubileuszowe menu na 75-lecie
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Od szefa
kuchni

Satata

Z tososiem | buraczkami

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: #er@M.C L) () Dlalosoby

Skiadniki: Sposéb przygotowania:
Mix satfat 50g tososia podzieli¢ na trzy réwne plastry.
Kazdy plaster zwina¢ w rulon wypetniony
Roszponka 109 .
satata (okoto 5-7 g sataty na jeden rulon).
koso$ wedzony 60 g Reszte sataty oraz roszponke wytozy¢
na potmisek.
Buraczki 30g P
Pomidor koktajlowy 30g Pomidorki oraz buraczki pokroi¢ na potowki.

Ser camembert pokroi¢ na poétplasterki

Ser camembert 209 (od wezszej strony). Cytryne pokroié

Cytryna 10g na cienkie potplasterki, nastepnie jeden
potplasterek na trzy czesci, tak, aby

Sos miodowo-musztardowy 30g powstaly trojkaty.

Kietki 5g

Buraczki, pomidorki oraz ser camembert
wytozy¢ na satatke. Rulony z tososia
udekorowac cytrynga oraz kietkami. Catosc¢

Sos miodowo-musztardowy:
pola¢ sosem miodowo-musztardowym.

Miod 89
Musztarda 8g
Oliwa z oliwek 14 ml
Krem Balsamiczny 29
Sol, pieprz do smaku
Woda Zrddlana 8 ml



Satata z piersig kaczki

i OWOCOWYImM sosem

©) Przygotowanie: 30 minut

Trudnosé: s @m.Mm.C) (%) Dlalosoby

Sktadniki:

Mix satat 509
Pier$ kaczki ze skdra 40g
Ogodrek zielony 20g
Dynia marynowana 30g
Sos owocowy [najlepiej malinowy) 20 ml
Orzechy wtoskie 10g

Przygotowanie kaczki:

Skore piersi kaczki ponacinac i rozpoczac¢
smazenie na zimnej patelni skérg do dotu.
Smazy¢ do zarumienienia skoérki i obrécic
na druga strone. Nastepnie umiescic

W piecu i piec przez 12 minut w 180°C.

Sposéb przygotowania:

Kaczke pokroic¢ estetycznie w cienkie
plastry. Ogdrka pokroi¢ w pdtplastry. Mix
satat roztozy¢ na talerzu. Na lisciach sataty
utozyc¢: dynie marynowang (odsgczong)

i ogorka. Na satatce utozy¢ kaczke.

Catosc polac sosem owocowym i posypac

pokruszonymi orzechami.




Salatka z kozim serem O

I marynowana dynia

©) Przygotowanie: 15 minut

Trudnosé: @) (%) Dlalosoby

Sktadniki:

Ser kozi 70g
Mix satat 60g
Ogorek zielony 40¢g
Pomidory 40g
Dynia marynowana 40g
Pestki stonecznika 10¢
Musztarda 1tyzka
Midd 1tyzka
Olej 1tyzka
Sél, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Midd, musztarde i olej wymieszac doktadnie

tworzac sos.

W misce wytozy¢ mix satat. Ogorka,
pomidory i marynowang dynie pokroic¢
w kostke. Pouktadac ser kozi i pestki

stonecznika.

Wszystko pola¢ z sosem.

Od szefa
kuchni




Satatka z makaronem

na stodko-ostro

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: @M. L) () Dla3osob

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Makaron, np. Farfalle 250 ¢ Makaron ugotowac do al dente i ostudzic.
Boczek pokroi¢ w mniejsze plasterki
Boczek wedzony w plastrach 300¢g ) o ) B
i usmazy¢. Suszone pomidory pokroié
Zotty ser plesniowy 100 g na kawalki, a ser w kostke. Natke pietruszki
osiekac.
Stoik suszonych pomidoréw 1/2 szt. P
Sos stodko-ostry 100-150 ml Nastepnie wymiesza¢ wszystko
razem z sosem. Wstawi¢ do lodéwki
Natka pietruszki garsé do ochlodzenia.

Gotowanie to chyba jedno

z najwiekszych moich hobby.
Poza tym kocham gory, podréze.
Jestem wielbicielem psow.

Anna S. K,

Specjalista ds. Rozliczen

i Obstugi Kasowej
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0Q) Przepis
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Satatka z tunczykiem

I Mmajonezem

() Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: @@L L) (%) Dla 4 oséb

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Jajka . Jajka ugotowac na twardo, biatka oddzieli¢

i . od zottek. Ser zotty zetrze¢ na tarce
Puszka tuniczyka w oleju . o
T o matych oczkach. Cebule drobno posiekac.
16tty ser w kawatkach
Satatke uktadac warstwami: biatka utarte

Cebula na tarce z duzymi oczkami, nastepnie

Majonez starty ser, potowa tunczyka rozdrobnionego

na mniejsze kawatki, potowa majonezu,

Natka pietruszki posiekana cebula, nastepnie kfadziemy

druga czesc¢ tunczyka i pozostatg czesc
majonezu, zoéttka starte na tarce drobnymi

oczkami.

Pracuje w firmie od ponad 25 lat. Posiekana natka pietruszki posypac wierzch
Lubie wedréwki po gérach, satatki.

zwiedzanie nowych miejsc oraz

prace w ogrodzie. Ostatnio

rowniez zaczetam interesowac sie

zielarstwem.

Marzena O.

Kyejes



Satatka ze szparagami

I chrustem z kumpiaku

1Y) Przygotowanie: 20 minut  Trudnosé: Aer@@m._ ) () Dlalosoby

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Szparagi 10g Szparagi sparzy¢ w goracej wodzie,

wystudzi¢ w lodzie. Plastry kumpiaku upiec

Kumpiak 40g ) ) )
w piekarniku w 200°C przez okoto 8 minut,
Pomidorki cherry 40¢g wystudzi¢, pokruszyc.
Mix satat 60g W misce wytozy¢ mix satat, pokrojone
Ogérek 40y pomidorki cherry, ogorki zielone. Potozy¢
pokrojone szparagi, pokruszy¢ chrustem
Ser grana padano 109 z kumpiaku, polaé sosem i oprészy¢ tartym

serem grana padano.

Sos miodowo-musztardowy:

Miod 89
Musztarda 8g
Oliwa z oliwek 14 ml
Krem Balsamiczny 29
Sol, pieprz do smaku
Woda Zrddlana 8 ml
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Od szefa
kuchni




Ludzie

Historia WARS-u nie bytaby kompletna bez wspomnienia tych, ktérzy

pracowali i pracuja na wspdlny sukces. Zespdt WARS-u to: franczyzobiorcy,
zatogi gastronomiczne, zatogi mini-bar, konduktorzy, asystenci, pracownicy
biur, osoby dbajace o czystos¢, kucharze, pracownicy kantyn, pracownicy
cateringdw, pracownicy terenowi, dyspozytorzy, rzemieslnicy, odbiorcy,

wagonowi, magazynierzy, kontrolerzy, inspektorzy, brygadzisci, kierowcy.

To wiasnie ci ludzie, codziennie stawiajacy czofa wyzwaniom, tworza
unikalny charakter naszej firmy. Za kulisami sukcesu kryje sie zgrany

zespodt, ktory weiela w zycie nasza misje.

W naszym kolektywie spotyka sie réznorodnosc¢ talentéw i osobowosci.
Kazdy z naszych pracownikéw wnosi do zespotu cos unikalnego - od
pasji do kulinariéw, po zdolnosci komunikacyjne i umiejetnos¢ tworzenia
niezapomnianych wrazen. Warto pamietac, ze kazdy smak, kazdy usmiech
i kazda podréz, to efekt pracy serc i ditoni wielu ludzi. To wiasnie ich
pasja i determinacja sprawiaja, ze tworza oni trzon naszej firmy. Dlatego
w ksigzce, ktorg trzymasz w rekach, chcielismy oddac hotd wszystkim tym,

ktorzy tworza nasza historie — historie smaku, goscinnosci i pasji.
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Olimpiada WARS

WARS to nie tylko przejechane 5 miliardow kilometréw, to ponad
1800 pracownikoéw, franczyzobiorcow i réznego rodzaju partnerow.
Byt tez taki okres w historii kiedy w Spdtce pracowato ponad 2000
ludzi. W latach dziewiecdziesigtych zorganizowano serie niezwyktych
sportowych spotkarn nazwanych Olimpiada WARS. Podczas Olimpiady
spotykali sie pracownicy reprezentujacy wszystkie oddziaty terenowe,

facznie z rodzinami byto to ponad 300 oséb.

Reprezentacje oddziatdw mogty zmierzyc sie w oSmiu kategoriach: pitce
noznej, pitce siatkowej kobiet i mezczyzn, biegu przetajowym kobiet
i mezczyzn (druzynowo i indywidualnie), tenisie stolowym (druzynowo
i indywidualnie), brydzu i przecigganiu liny. Imprezy uznawano za
wyjatkowo udane, szczegdlnie, ze sportowa atmosfera i zacieta
rywalizacja to doskonate sposoby na integracje. Poza zmaganiami
sportowymi nie mogto zabrakna¢ innych rozrywek - uroczysta kolacja
na otwarcie, dyskoteka i ognisko tez Swietnie wptywaty na humory
uczestnikdw. Pomimo braku specjalistycznego sprzetu udato sie

zorganizowac prawdziwe zawody.
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Mundur

« biata koszula (kobiety - biata bluzka koszulowa);

« marynarka z identyfikatorem;

« krawat;

« czapka;

« czarne buty (jesli sznurowane to sznurowadta koloru

czarnego) (kobiety czarne buty na ptaskim lub

niezbyt wysokim obcasie);

« czarne skarpety (kobiety - rajstopy w jednolitym

kolorze, bez wzoréw).

Wyjatkiem jest upat, kiedy to konduktor moze Sciagnac
marynarke, a w okresie zimowym jest oczywiscie
wyposazony w kurtke. Konduktor w okresie zimowym
moze pod marynarke zatozy¢ sweter. Nie moze
w czasie stuzby pali¢ papieroséw ani nigdy trzymac rak
w kieszeniach. Na poczatku mundur konduktora byt

niebieski, a 0od 1992 roku zmieniono kolor na bordowy.
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Stroj gastronomiczny

Pierwotnie niezaleznie od tego czy byta to restauracja czy wagon uniformy byty klasyczne - kelnerskie
i przede wszystkim biate. Mezczyzni nosili biate marynarki w zestawie z biatg koszula, czarnym
krawatem i czarnymi spodniami. Kobiety ubieraty biate fartuszki z koniecznie spietymi witosami.
Wraz z uptywem czasu biel byta stopniowo zastepowana czernia, a stroje wciaz zachowywaty bardzo

uroczysty charakter poprzez zastosowanie muszki.

Aktualnie na strdj sktadaja sie: biata koszula, identyfikator, krawat lub apaszka, fartuch lub zapaska,
czarne eleganckie spodnie lub spédnica i eleganckie obuwie. Strdj kucharza to: czapka lub czepek

kucharski, koszulka biata lub czarna, kitel lub fartuch, spodnie kucharskie, buty kryte.
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Krem pomidorowy O

Z grzankami

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: Aer @M. ) () Dla 4 oséb

Skiadniki: Sposéb przygotowania:
Pomidory $wieze 1kg Warzywa skroi¢ w kostke, podsmazyc,
. dodac pulpe pomidorowa. Dusi¢ okoto 20
Pulpa pomidorowa 11 ) ) ) -
minut. Nastepnie zblendowa¢, doprawic
Cebula 200g sola, pieprzem, cukrem. Podawac
z grzankami.
Czosnek 4 zabki d
Marchew 300 ¢
Seler naciowy 200g
Grzanki pszenne 109
Sél, pieprz, cukier do smaku
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Krem z biatych warzyw

z oliwg truflowa

1Y) Przygotowanie: 40 minut  Trudnosc: L L) (%) Dla 4 osoéb

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Ziemniaki 300g Warzywa ugotowad, a nastepnie odcedzié¢
L. . i zblendowac w garnku i doda¢ Smietane.

Korzen pietruszki 200 g . o

Doprawic solg i pieprzem do smaku.
Kalafior 200 ¢

Porcje zupy w misce polac oliwa truflowa
Cebula 1509 oraz posypac posiekanym szczypiorkiem.
Smietana 30% 100 ml
Szczypior 10g
Oliwa truflowa 20 mi
Sél, pieprz tdo smaku

-WHARS - 0421

Bon upowszniajgcy do konsumpeli w wagonach WARS SA
do wartoscl 30,- zi, wainy w roku 200.....

o |
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Od szefa
kuchni




Krem
z dyni

1Y) Przygotowanie: 40 minut

Trudnosc: @M. ). %) Dla 4 0séb

Sktadniki:

Dynia 800g
Ziemniaki 250 g
Masto 25¢
Cebula 1szt.
Czosnek 2 zabki
Kurkuma w proszku 1tyzeczka
Pomidor 1szt.
lub puszka krojonych pomidoréw lub 1/2 szt.
Bulion 1,5 szklanki
Smietana 30% 1szklanka
Do podania:

Prazone pestki dyni 50g
Grzanki 50g
Ser tarty 20g
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Sposéb przygotowania:

Dynie obrac ze skorki, usunac nasiona,
migzsz pokroi¢ w kostke. Ziemniaki obrac,
tez pokroi¢ w kostke. W wiekszym garnku
na masle zeszkli¢ pokrojong w kosteczke
cebule oraz obrany pokrojony na plasterki
czosnek. Dodac¢ dynie ziemniaki, doprawic¢

solg, wsypac kurkume, dodac imbir.

Smazyc¢ co chwile mieszajac przez
okoto 5 minut. Wlac goracy bulion, przykry¢
zagotowac. Zmniejszy¢ ogien do Sredniego,

gotowac przez okoto 10 minut.

Swiezego pomidora sparzy¢, obraé, pokroic¢
na ¢wiartki, usunac szyputki oraz nasiona
komor. Migzsz pokroi¢ w kosteczke,

dodac¢ do zupy. Pomidory z puszki s

juz gotowe do uzycia, wystarczy dodac

do potrawy. Wymiesza¢ gotowac przez

5 minut, do miekkosci warzyw. Zmiksowac

w blenderze z dodatkiem sSmietany.

Krem z dyni mozna posypac prazonymi
pestkami dyni, startym serem lub

grzankami.




Krupnik

z trzech kasz

1) Przygotowanie: 1godzina  Trudnosé: i @B.gmgm. (%) Dla 6 0séb

Sktadniki:

Woda 2,5-31
Listek laurowy 1szt.
Ziele angielskie 2-3 ziarna
Zeberka 250 g
Ziemniaki 1-1,5kg
Pietruszka 100 g
Marchew 300¢g
Zabek czosnku 2 szt.
Przyprawa (kucharek, warzywko) 1lyzka
Kasza peczak 75g
Kasza gryczana (preferowana prazona) 754
Kasza jeczmienna (mazurska) 159
Natka pietruszki

Sposéb przygotowania:

Wla¢ wode do garnka. Wrzucic¢ zeberka,
listek laurowy, 2-3 ziarna ziela angielskiego.
Zagotowag, a nastepnie gotowac jeszcze

przez 60 minut.

W tym czasie obrac ziemniaki i warzywa.
Ziemniaki i dwie marchewki pokroic¢

w kostke. Po 30 minutach od zagotowania
usuna¢ szumowiny i wrzuci¢ do wywaru
kasze peczak. Gotowac 5 minut na wolnym
ogniu. Dodac¢ przyprawy. Wrzuci¢ ziemniaki,
pietruszke, marchewke i marchewke
pokrojona w kostke oraz kasze gryczana.
Gotowac 5 minut i wrzucic kasze
jeczmienna. Gotowac na wolnym ogniu
przez 10 minut. Sprawdzic¢ czy ziemniaki s
miekkie, jesli tak to znak, ze zupa gotowa.

Mozna dodac natke pietruszki.

Przepis
pracownika




Zurek
tradycyjny

1Y) Przygotowanie: 1,5 godziny  Trudnosé: i@ ). (&) Dla 6 osob

Wi

Sktadniki na wywar
z wedzonych kosci:

Ko$ci wedzone 1kg
Woda 21
Czosnek 3 zabki
Cebula 2 szt.
Marchew, korzen pietruszki, seler po300g
Li$¢ laurowy, ziele angielskie po 2 szt.
Sktadniki zurku:

Wywar z wedzonych kosci 11
Zakwas do Zurku 200 ml
Chrzan konserwowy 80g
Kiethasa biata 500 ¢
Smietana 30% 120 ml
Li$é laurowy 6 szt.
Ziele angielskie 12 szt.
Majeranek 1g
Sel 5g
Pieprz 3g
Jajka 5 szt.

20

Sposob przygotowania wywaru:

Warzywa obrac, pokroi¢ na mniejsze czesci.
Kosci, przyprawy i pokrojone warzywa
gotowac w wodzie przez okoto jedna

godzine.

Sposob przygotowania zurku:

Jajka ugotowac na twardo i obrac.

Wywar z kosci gotowac z kietbasa

i przyprawami przez okoto 10 minut.

Dobrze wymieszany zakwas wla¢

do gotujacego sie wywaru z przyprawami.
Doprawic solg, pieprzem, chrzanem
Smietang oraz majerankiem. Po zagotowaniu
zupe odstawic. Jajko przekroic i wiozy¢

do miski. Zala¢ porcje gorgcym zurkiem.

Zurek najlepiej podawaé z pieczywem.

Moja przygoda z WARS-em rozpoczeta
sie 31 lat temu. Na poczatku bytem
pracownikiem etatowym. Po 3 latach
w ramach prywatyzacji przez 20 lat
prowadzitem dziatalno$¢ gospodarcza

w pociggach kategorii IC, EC. Od kilkunastu
lat jestem pracownikiem franczyzobiorcy
na etacie menadzera/kucharza.

Roman Stobiecki

Przepis

pracownika




Instrukcja
WSR-12

WSR-12 to instrukcja dla konduktoréow wagondéw sypialnych
i z miejscami do lezenia. Okredla zakres czynnosci i obowigzkéw
pracownikéw zatrudnionych na stanowiskach konduktordow.
Instrukcja zawiera réwniez postanowienia majace zastosowanie
do pracownikéw dokonujacych czyszczenia i odbioru wagondw,
a takze innych stuzb w zakresie dotyczacym realizowanych przez

nich czynnosci zwigzanych ze swiadczeniem ustug dla podréznych.
Przyktady fragmentoéw instrukcji z 1978 roku:

Od chwili przejecia wagonu do chwili przekazania wagonu po
powrocie do stacji macierzystej, konduktorowi wolno opuscic¢
wagon na stagji zwrotnej - tylko dla zatatwienia koniecznych spraw
stuzbowych i osobistych - po uprzednim zabezpieczeniu mienia

i urzgdzen w nim sie znajdujgcych.

Podczas petnienia stuzby konduktorowi zabrania sie: (..) grania
w karty, szachy, itp. Konduktor obowigzany jest czuwac w sposob

jak najbardziej stanowczy.

Konduktor obowigzany jest w rozmowach z podroznymi zachowywac
dyskrecje co do przewozonych osob i wyrazac sie w sposob powsciggliwy

o wszystkich sprawach majgcych zwigzek z jego zaktadem pracy.

W przypadku oddania strzatu do wagonu sypialnego lub z miejscami
do lezenia w czasie jazdy lub obrzucenia go kamieniami - konduktor

obowigzany jest (..) zameldowac o tym kierownikowi pociggu.
Przyktady fragmentéw instrukcji z 2017 roku:

W czasie przeznaczonym na odpoczynek konduktor moze swobodnie

zdecydowac, czy bedzie czas ten spedzatw wagonie, czy poza pociggiem.

W czasie jazdy niedopuszczalne jest zamykanie sie konduktora
w przedziale oraz spanie. Zakropkowanie miejsc z kasy biletowej

niezwtocznie po ruszeniu ze stacji.

Oczekujgc na pasazerow mamy obowigzek stac przy otwartych

drzwiach wagonu na peronie zachowujgc odpowiedniq postawe.
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Obstuga Gosci w wagonie

gastronomicznym

Rownolegle funkcjonuje instrukcja dla pracownikow
i zleceniobiorcéw (franczyzobiorcow) zwigzanych
z wagonami gastronomicznymi. Jak mozemy
przeczyta¢ w Standardach obstugi Gosci w wagonie
gastronomicznym z 2008 roku: Pamietajgc
o wspaniatych tradycjach historii spotek WARS
i PKP chcemy pielegnowac¢ najlepsze wzorce
postepowania. Ciggty rozwdj i unowoczesnianie
firmy WARS nie zapewniqg przewagi nad
konkurencjg bez zespotu pracownikdéw, bedgcych

najwiekszym bogactwem kazdej firmy.

W instrukcji zawarto informacje o obowigzujacych
przepisach, o przygotowaniu wagonu do obstugi
gosci, wyposazeniu sali konsumenckiej, o ubiorze
i innych przydatnych sprawach, jak na przykiad
o savoir vivre pracy kelnera, technice noszenia naczyn

i tac kelnerskich oraz zasady serwisu i pracy w kuchni.

Przewodnik

Dla lepszej komunikacji kazdy konduktor wagonéw
sypialnych i z miejscami do lezenia oraz obstuga
wagondéw gastronomicznych byli  wyposazeni
w ,Przewodnik jezykowy”, w ktéorym zawarto
rozne sytuacyjne zdania i wyrazenia, ktére byty
przettumaczone na dodatkowe jezyki obce, np.
rosyjski, niemieckii angielski. Dzieki temu konduktor
mogt sie tatwo porozumiec z pasazerami z réznych
krajow, nawet bez dobrej znajomosci jezykow

obcych.




System Kurs’90

Wraz z nastaniem lat dziewiecédziesigtych dzieki postepujacej komputeryzacji wprowadzono

informatyczny system rezerwacji i sprzedazy biletow kolejowych nazywany Kurs'90. Zaprojektowano

go pierwotnie w koncu lat osiemdziesigtych dla Deutsche Bundesbahn, a krétko pdzniej zaczeto go

stosowac réwniez w PKP. Sercem systemu jest modut centralny zainstalowany w Warszawie, ktory

jest potaczony z terminalami na dworcach. Wprowadzenie Kurs'90 znacznie poprawito mozliwosci

komunikacyjne miedzy dworcami i usprawnito sprzedaz biletow.

Jest to wykaz zajetosci miejsc w wagonach sypialnych iz miejscami do lezenia z oznaczeniem numeru

miejsca, kategorii zajjnowanego miejsca oraz stacji wsiadania i wysiadania przez podréznego.

Znaczenie kodéw i skrétow:

Na goérze diagramu podana jest data podrézy, numer

pociggu iwagonu oraz relagja (stacja poczatkowa i koricowa).

Diagram wagonu sypialnego - WL

Po numerze miejsca (wg numeracji RIC) w diagramie
wagonu sypialnego podane s3a symbole literowe
oznaczajace rodzaj przejazdu. Pierwsza litera S, D, T,

oznacza rodzaj klasy przejazdu:

S (Single) - przedziat1 miejscowy
D (Double) - przedziat 2 miejscowy
T (Tourist/Triple) - przedziat 3 miejscowy

Druga litera D, H, F, oznacza rodzaj przedziatu:

D (Dame) - przedziat damski
H (Herr) - przedziat meski
F (Familie) - przedziat rodzinny tzn. zarezerwowane sa

wszystkie miejsca w przedziale T lub D.

Po oznaczeniu literowym podany jest odcinek
zarezerwowanego miejsca (stacje wsiadania

i wysiadania).
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Przyktadowy diagram

z wagonu sypialnego (WL)

Vademecum
konduktora

Wagony sypialne i z miejscami do lezenia traktowane s3g
jak hotele na kotach. Pamietajmy, ze pierwsze wrazenie
pasazera przy wejsciu do przedziatu decyduje o jego opinii
o estetyce wagonu. Warto zatem zada¢ sobie trud, by tdzka
byly przygotowane szczegdlnie starannie. Przypominamy

0 zasadach przygotowania przedziatu i scielenia t6zek.

W wagonach WL:

« tozka powinny byc¢ poscielone starannie z uwidocznieniem
napiséw WARS znajdujacych sie na poscieli;

« przescieradto powinno by¢ doktadnie naciggniete na materacu
natozeniowym (z kazdej strony podtozone pod materac);

» koc lub kotdra réwno i dokfadnie roztozona na tézku;

» poduszka obleczona w poszewke i potozona na tézku.

W jednym przedziale powinna znajdowac sie posciel w jednym
kolorze i jednego typu. Bardzo wazna rzecza jest tez przygotowanie
przedziatu zgodnie z klasg biletu. Przypominamy, ze o klasie

przedziatu decyduje liczba przygotowanych t6zek - i tak:

« przedziat jednomiejscowy (Single) - opuszczone srodkowe tézko,
obleczone przescieradtem, goérne tézko bez poscieli i pasow

zabezpieczajacych, dolne t6zko postane i odsuniete od Sciany;

« przedziatdwumiejscowy (Double) - Srodkowe tézko opuszczone,
jednoczesnie goérne t6zko obnizone, postane dwa t6zka, dolne
tézko odsunigte od sciany;

. przedziat trzymiejscowy (Tourist/Triple) - roztozone i postane

trzy tozka.

W wagonach Bc:

tézka powinny by¢ roztozone i na kazdym tézku pod oknem

powinny leze¢ starannie ztozony koc, na nim poduszka i posciel.







Befsztyk

(stek siekany)

1Y) Przygotowanie: 15 minut ~ Trudnosé: Aer@M.C L) () Dla5o0s6b

Normatyw surowcowy:

Wotowe b/k [g6rna zrazowa) 300g
Ogdrek konserwowy 30¢
Cebula 759
Grzyby marynowane 15g
Olej 1lyzka
Musztarda 3049
Papryka 3y
il 109
Pieprz 1g
L6ttka B szt.

Opis technologiczny:

Mieso optukac, zemlec, wymieszac z solg,
pieprzem i papryka, wyrobic¢ bardzo

starannie.

Przygotowac dodatki: cebule obraé,
drobniutko pokrajaé, skropi¢ octem

(z grzybkow). Grzybki posiekac, tak samo,
posiekac¢ ogdrek. Mieso wyporcjowac.
Kazda porcje wyrobic i wygtadzi¢ nozem
na okragty befsztyk o 3 cm grubosci.

Utozy¢ na talerzyku deserowym, zrobic¢
w srodku wgtebienie na zottko. Dookota
obtozy¢ dodatkami nie mieszajac ich,
skrapiajgc olejem. Przed podaniem

na wierzchu befsztyka potozy¢ zéttko.

Przepis
historyczny
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9UMO
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-["1| historyczny

Befsztyk

z poledwicy wotowe]j

1Y) Przygotowanie: 10 minut  Trudnosé: e, ). (%) Dla5osob

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Poledwica 1kg Mieso oproészy¢ sola, wiozy¢ na silnie
rozgrzany ttuszcz i szybko obsmazyc¢
Ttuszez 80g )
z obu stron na rumiano.
Masto 30g
Mieso ma by¢ wewnatrz potkrwiste.
Sl 209 Podawac z frytkami, szpinakiem,

szparagami, fasolka, kalafiorem, groszkiem

zielonym, pieczarkami.

-
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O% ) Przepis
-\ pracownika

MysSliwski

1Y) Przygotowanie: 2 godziny Trudnosé: /A @.gmgm. (%) Dla 15 osob

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Kapusta kiszona 1,5kg Namoczy¢ grzyby w 300 ml wody przez
godzing, nastepnie ugotowac je i pokroic
Kapusta stodka 500 ¢ o B i
w paski. Kietbase pokroi¢ na kawatki
Kiethasa mysliwska 300g o dtugosci 1cm, mieso w kostke o wymiarach
) 2x2 cm, a cebule w gruba kostke.
kopatka wieprzowa 300¢g @Waruba «
Lopatka z dzika 3009 Moczy¢ kapuste kiszong w zimnej wodzie,
aby uzyskac¢ pozadana kwasowos¢. Dodac
Boczek wedzony 2009 bulion, potowe wywaru z moczenia
Cebula 9 g7t grzyboéw, gotowac przez 30 minut razem
z przyprawami: solg, pieprzem mielonym,
Smalec 2 lyzki ziarnami pieprzu, zielem angielskim, lisS¢mi
Suszone liwki 100g laurowymi i jatowcem
Czerwone wino 100 ml Rozpusci¢ smalec w brytfannie, dodac¢
) pokrojone przyprawione migso, smazy¢
Bulion 200 ml ) ) .
na rumiany kolor. Doda¢ cebule, smazyc¢ o
Sél, pieprz mielony do smaku razem z miesem, az sie zarumieni. Podlaé Y
. . . bulionem, dodac sliwki i namoczone grzyby. !-
Pieprz w ziarnach 10 ziaren o ) o ) (7]
Dusi¢ az mieso bedzie miekkie. Na koniec
Ziele angielskie 5 ziaren dodac kietbase. Po ugotowaniu miesa, o
. dodac zawartosc brytfanny do kapusty, i
Liscie laurowe 4 szt. ) } 5
dusi¢ przez okoto 2 godziny na matym 0
Jatowiec 5 ziaren gazie. Podlewaé czerwonym winem

i pozostatym wywarem grzybowym.
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Bryzol -

Wotowy

1Y) Przygotowanie: 15 minut ~ Trudnosé: Aer@M.C L) () Dla5o0s6b

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:

Poledwica wotowa 1kg Mieso wyporcjowac na piec stekéw,
posoli¢, oprészy¢ maka. Smazy¢ na silnie

Maka pszenna 20g 3 .
rozgrzanym ttuszczu, wydawac z patelni.

Ttuszez 109 Podawac z frytkami i dodatkami:
szpinakiem, szparagami i fasolka,

Masto 4y P i P .g . ?
kalafiorem, groszkiem zielonym,

Sol 1g pieczarkami lub pomidorami saute.
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O% > Przepis
-\ pracownika

Burger
dla kazdego

1) Przygotowanie: 15 minut ~ Trudnosé: M. L) (%) Dla2osob

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Mieso wotowe mielone 500 g Smazymy boczek na chrupko, odktadamy
., na bok. Siekamy satate, odktadamy
Ser zotty 100g o ) )
do miski. Kroimy grube plastry pomidora,
Boczek w plastrach 100 g odktadamy do miski. Kroimy cebule
. ) w cienkie plastry.
Duzy pomidor 1szt. plastry
Cebula czerwona 1szt. Formujemy 2 kotlety z wotowiny
i smazymy okoto 3 minuty na strone,
Satata lodowa 1szt. dodajemy ser. W miedzyczasie butki
Butki 9 s7t grzejemy w piekarniku przez 2 minuty
w temperaturze okoto 200°C, przecinamy
S na pot i uktadamy sos, satate, pomidora,
os: cebule, kotlet, boczek i troche sosu.
Majonez 1lyzka
Oregano pot tyzeczki
I3bek k 2 szt g
qheK czosnku Szt. Jestem energicznym cztowiekiem, )
L. 18% 1hvik ktéry uwielbia sprawdzaé nowe !.
Smietana 18% YyzKa dania i nowe przepisy oraz -
. . . . S h ludzi.
Cukier pot tyzeczki poznawac nowych fudz o
- Pracownik
Sal, pieprz do smaku N s
Zespotu ds. Cateringow -




Od szefa
kuchni

Comber z sarny

Nna satatce z dyni

0O Marynowanie: 8 godzin
Przygotowanie: 40 minut

Trudnosé: s  “) Dlalosoby

Sktadniki: Przygotowanie marynaty:
Comber z sarny 160 g Warzywa (marchew, seler, pietruszke)
. zetrze¢ na grubych oczkach tarki, cebule
Wino czerwone 300 ml g L g
pokroi¢. Dodac¢ wino, miéd, ocet, czosnek,
Rozmaryn 30g rozmaryn. Do przygotowanej marynaty
wktadamy mieso na 8 godzin i chowam
Czosnek 40¢g v mie d Y
do lodowki.
Miod 50g . .
Przygotowanie satatki:
Ocet spirytusowy 20 ml
Dynie nalezy podgrzac¢ na patelni z kurkami,
Marchew 1009 a nastepnie wymieszac ze szpinakiem.
Cebula 100¢g P : .
rzygotowanie potrawy:
Seler korzen 100g ) . .
Mieso po marynowaniu smazymy
Pietruszka korzen 100g na sklarowanym masle, uktadamy
na cieptej satatce z dyni, kurek i szpinaku.
Masto 100 g ! d
) O
Sal, pieprz do smaku 7]
=
-
9
Satatka: Q
o
Dynia marynowana 50¢g g
()
Kurki marynowane 10g \
3_\.‘.\
Szpinak $wiezy 100 g




kuchni

Dorsz smazony

Z jabtkami w cynamonie

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnos$é: A r@m.gm.gm. (%) Dla 3 osob

Skiadniki: Sposéb przygotowania:
Dorsz filet 500 g Dorsza porcjujemy, osuszamy
i przyprawiamy sola i pieprzem. Obtaczamy
Jabtka 2 szt. ) ; ]
W mace i smazymy na rozgrzanym oleju.
Cynamon 2 tyzeczki Jabtka kroimy w czastki, smazymy na masle
i posypujemy obficie cynamonem i cukrem.
Masto 100g
Cukier 204¢ Dorsza podajemy z jabtkami. Dekoracja:
kietki, cytryna.
Cytryna 1szt.
Sal, pieprz do smaku

Maka i olej do smazenia ryhy
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Od szefa
kuchni

Filet z pstraga

Nna ragout z soczewicy | pomidorow

1Y) Przygotowanie: 40 minut  Trudnosé: Awr@m.@m.gm. () Dlalosoby

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Filet z pstraga 2 szt. Soczewice ugotowac do miekkosci.
. . Warzywa pokroi¢ w matg kostke,
Maka kukurydziana do obtoczenia o ) .
przesmazy¢. Dodac¢ do ugotowanej
Olej do smazenia soczewicy. Nastepnie doda¢ pulpe
L pomidorowa. Gotowac jeszcze przez kilka
Soczewica zielona 1szklanka
minut, doprawic solg, pieprzem, cukrem
Cebula 40g i Swiezym tymiankiem. Filety z pstraga
Marchew 50 doprawic sola i pieprzem, a nastepnie
obtoczy¢ w mace kukurydzianej i usmazyc.
Papryka Swieza 509
Usmazone filety podawac na ragout.
Cukinia 50g
Pulpa pomidorowa 100 ml
Tymianek $wiezy 59
S6l, pieprz do smaku

-
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Od szefa
kuchni

Ges pieczona

W catosci

° 3 Marynowanie: 24 godziny

~ Przygotowanie: 3,5 godziny Trudnosc: ARS8 %ﬁ Dla 4 osoby

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Ges 1szt. Zrobi¢ zalewe z zimnej wody, soli, czosnku,
Wod 9| lisci laurowych i pieprzu. Zala¢ ges wstawic
oda
do lodéwki na 24 godziny. Wyjac ges
Sal 80¢g z zalewy, nafaszerowaé pokrojonymi
omaranczami i jabtkami
Czosnek 30g P ) . !
oraz majerankiem.
Li$¢ laurowy 5 szt.
Wiozy¢ do piekarnika i piec w 220°C,
Pieprz ziarnisty kilka ziaren a7 zarumieni sie skora.
Liele angielskie kilka ziaren Nastepnie zmniejszy¢ temperature na 120°C
i piec okoto 3 godzin, do miekkosci.
Farsz: . . ‘ .
Podawac ges$ z zurawing, pieczonymi
i ziemniakami i suréwka z burakoéw.
Pomarancze 500 g
Jahtka 500 g
Majeranek 10g

-
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- ﬂ Przepis
-["1| historyczny

Gotabki

z tartymi ziemniakami

1Y) Przygotowanie: 1,5 godziny  Trudnosc: s @M. ). () Dla 8 oséb

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Kapusta hiata 1kg Kapuste obgotowac i oddzieli¢ liscie.
. L Ziemniaki umy¢, obra¢, optukac,
Ziemniaki 750¢g ) ) ) .
zetrze¢ na drobnej tarce. Dodac¢ ptatki
Ptatki ziemniaczane 509 ziemniaczane. Cebule pokrojona w kostke
i przesmazonga na ttuszczu, jajka, przypra
Cebula 150 g P ? Jalia, preyprany
i dobrze wymieszac.
Jajka 1szt.
Na liscie kapusty naktadac¢ przygotowany
Margaryna 30g farsz, zaktada¢ z obu stron brzegi i zwingé
Smalec 50g w watek. Gotabki uktadac¢ w garnku, podlac
woda, dodac¢ smalec i dusi¢ do miekkosci.
Koncentrat pomidorowy 509 Z maki i margaryny sporzadzi¢ zasmazke,
Sol 159 dodac koncentrat pomidorowy
rozprowadzony wywarem z duszenia
Pieprz do smaku gotabkow i zagotowac. Otrzymanym sosem
Przyprawa mysliwska do smaku zalac gotabki.
Zasmazka:
Maka 10g
Margaryna 20g

-
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I 1| historyczny

Gulasz
pikantny WARS

1Y) Przygotowanie: 1,5 godziny  Trudnosé: #e@.gm._ ) (7) Dla 8 osoéb

Normatyw surowcowy: Opis technologiczny:

Wotowina bez koci 1200 g Mieso umy¢, pokraja¢ w drobna kostke,

posoli¢, oprészy¢ maka i podsmazyc¢

Marchew 600 g L o
na czesci ttuszczu, nastepnie mieso
Cebula 500 g przetozy¢ do garnka, skropi¢ wywarem
i poddusi¢ do miekkosci. Cebule obrad,
Masto 50 g P N ¢
pokraja¢ w potplastry, marchew i papryke
Smalec 250 g pokroi¢, poddusi¢ na ttuszczu. Wszystkie
Papryka 10g sktadniki pofaczy¢ razem, dodac przyprawy,
uzupetni¢ wywarem i zagotowac.
Pieprz naturalny 4q
Sl 20g
Maka pszenna 304g
Wywar rumiany 200g
Woda 200 ml

-
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O() Przepis
-\ pracownika

Indyk

W ananasie

1Y) Przygotowanie: 20 minut  Trudnosé: @M. L) () Dla3osob

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Piersi z indyka lub kurczaka 500 g Mieso pokroi¢ w niewielkie kawatki.
Ananasa wyjac¢ z puszki i rowniez pokroic
Marchew 1szt. o ] )
na mniejsze kawatki. Marchew zetrzec¢
Puszka ananasa 1szt. na tarce. Na patelnie wrzuci¢ 1tyzke masta
. klarowanego i troche oleju, smazyc¢ z kazdej
Czosnek 1-2 zabki ° o ¢ o " !
strony kawatki miesa do ztotego koloru.
Sal do smaku

Usmazone kawatki drobiu przetozy¢
Masto klarowane i ole] do smazenia do garnka, doda¢ skrojonego ananasa,

starta marchew, przecisniete przez praske

Ryz lub ziemniaki do podania
kawatki czosnku. Do garnka wla¢ réwniez

zalewe z ananasa i 1 szklanke wody. Doda¢

do smaku troche soli.

Catosc¢ zagotowac i zmniejszy¢ ogien.
Gotowac pod przykryciem na wolnym
ogniu do 30 minut. Opcjonalnie mozna

Jestem mama 18-letniej corki oraz dodac takze czerwona papryke.
6-letniego syna, w zwigzku z tym musze

prowadzi¢ kuchnie bogata w sktadniki

odzywcze, ale tez prosta w wykonaniu.

W kuchni poszukuje nowych smakéw

oraz staram sie taczy¢ tradycyjne dania

z nowymi trendami w zywieniu. Nie

uzywam wzmacniaczy smaku oraz

kieruje sie zasada "zero waste".

Anna Przybysz,
Samodz. Specjalista

ds. Ksiegowosci
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Indyk z czekolady,

chilli, serem plesniowym w sosie mole

©) Przygotowanie: 1 godzina

Trudnosé: @) (%) Dlalosoby

Sktadniki:

Indyk filet 200g
Ser plesniowy 50g
Gorzka czekolada 80g
Masto 40g
Pistacje, migdaty po10g
Sos:

Listek laurowy, kmin, kolendra, goZdziki, o1
cynamon, oregano suszone pete
Cebula 50g
Czosnek 209
Orzechy ziemne i pestki dyni po10g
Rodzynki 30g
Pomidory 80g
Pieczone warzywa:

Bataty, kalafior, cukinia, seler naciowy po50g
Miod 109
Limonka 1/2 szt.

122

Sposéb przygotowania:

Przygotowanie indyka:
Rozpuscic potowe czekolady z mastem,

dodac papryke, chilii ser plesniowy.

Indyka pocia¢ w plasterki o wadze

okoto 140 g, cienko rozklepac. Na srodek
rozbitego indyka potozy¢ farsz z czekolady
sera i chili. Uformowac roladke i zawinac
w folie aluminiowa. Piec w temperaturze
160°C przez 18 minut.

Przygotowanie sosu:

W mozdzierzu rozdrobnic listek laurowy,
kmin, kolendre, gozdziki, anyz, cynamon,
oregano, tymianek, migdaty orzechy.
Uprazy¢ na suchej patelni, dodac¢ rodzynki,
pokrojone pomidory i pozostata czekolade.

Zala¢ czerwonym winem i zredukowac.

Pieczone warzywa:

Bataty, cukinie i seler naciowy pokroic¢

w stupki, kalafiora rozdrobni¢. Pouktadac
na blaszce, pola¢ miodem, doprawic¢ sola

i pieprzem, posypac tymiankiem.

Piec w piekarniku w temperaturze 160°C
do miekkosci. Na koniec pokropi¢ sokiem
z cytryny. Roladke przekroi¢ na dwie czesci
utozy¢ na pieczonych warzywach polac

sosem.

Od szefa
kuchni
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ﬂ Przepis
1| historyczny

Juk utanski

familijny

1Y) Przygotowanie: 45 minut  Trudnosé: A r@@m._ ). () Dla5os6b

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Schah wieprzowy 700 g Przygotowanie farszu:
Ugotowane mieso zemlec, cebule drobno
Butka tarta 65g . L )
pokroi¢, podsmazy¢ na ttuszczu, dodac
Maka pszenna 20g do miesa, przyprawi¢ do smaku, podgrzac.
Po zestawieniu z ognia dodac jajko,
Smalec 1209 . )
wymieszac.
Jajka 2 szt.
Schab wieprzowy wyporcjowac
Sal 10g na 5 kotletéw, nastepnie rozkroi¢ wzdtuz
na dwie czesci nie dokrawajac do konca,
lekko rozbi¢ miotkiem. W srodek wtozy¢
Farsz: i . )
farsz miesny. Kotlety panierowac¢ w mace,
) rozbitych jajkach i butce tartej.
Ugotowane migso wotowe 500 ¢ yensa !
Cebula 50¢ Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z obu
stron na rumiano, kilka minut przetrzymac
Smalec 2049 na patelni pod przykryciem. ]
Jajka 1szt. o
3,
ol 8y w

\

o
g
3
3
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% ) Przepis
-\ pracownika

Kaczka

nadziewana peczakiem

Przygotowanie: 3,5 godziny Trudno$c: v .. gm.

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Kaczka w catosci 1szt. Przygotowac solanke (1 litr wody na 11tyzke
soli) tak aby kaczka byta zanurzona,

Kasza peczak 1szklanka N i o

o odstawic¢ na 2-3 godziny. Wyjac¢ kaczke,

Podgrzybki $wieze lub mrozone 200g osuszy¢ i natrze¢ przyprawami.

Cebula 2 szt. Ugotowaé peczak (1 szklanka peczaku

Smietana 30% 250 g na 2,5 szklanki wody.

Olej do smazenia Cebule i grzyby pokroi¢ w kostke, dusic¢

- na oleju do tego dodac ugotowany peczak
Przyprawy: papryka stodka mielona, papryka ostra

mielona, rozmaryn $wiezy lub suszony, kolendra
$wieza lub suszona, majeranek, li$¢ laurowy

i jeszcze chwile dusi¢. Dodac¢ Smietane
i smazy¢ do odparowania nadmiernej ilosci

ptynu. Doprawi¢ do smaku.

Nadzia¢ kaczke, spia¢ wykataczkami i piec
w temperaturze 110°C przez 3 godziny.

Kaczke piec bez przykrycia.

Przepis na kaczke nadziewanag peczakiem, Zaczetam prace u pracodawcy, ktéry pdzZniej
pieczong w catosci uznaje za moj przepis zostat moim mezem. Ja po kilku latach pracy
ktéry mozna powiedzie¢ jest daniem na co i matzenstwa zostatam Franczyzobiorca i tak
dzien i od sSwieta. Jest takie powiedzenie sie od nowa zaczeta przygoda juz na wiasny
Jprzez zotadek do serca” czy ,jedzenie taczy rachunek. Ta przygoda trwa juz 12 lat. A praca
ludzi”. Ja moge smiato powiedzie¢ ze WARS w WARS-ie juz 24 lata. Ciekawostka byto to,
faczy ludzi, poniewaz moja historia zyciowa, 7e nasza ulubiona i czesto przygotowywana
mitosna zaczeta sie wiasnie w WARS-ie, gdzie potrawa byta wtasnie kaczka :) SMACZNEGO!!
poznatam swojego meza. Potgczyt nas wiasnie .
WARS. Pozdrawiam

Katarzyna Bratkowska

-
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-["1| historyczny

Karp

po staropolsku

1Y) Przygotowanie: 1godzina  Trudnosé: #er@M.gm.gm. () Dla 4 oséb

Normatyw surowcowy: Opis technologiczny:

Karp tusza 1100 ¢ Rybe sprawi¢, obmy¢ i odciac gtowe.

Ostroznie wyja¢ wnetrznosci, pozostawiajac
Wtoszczyzna (marchew, wWyja € e ja

: 150 - Uwazad na 6k
nietruszka, seler, por lub cebula g krew - uwazac na z6#¢. Glowe oczyszczong

rozrabac i ugotowac z wioszczyzna.

Masto 50g
. Rybe pocia¢ w dzwonka i ugotowac
Rodzynki 309 ybe pocia ) ° o
W wywarze. Sporzadzi¢ zasmazke i dodac
Migdaty 30g do wywaru z ugotowanej ryby.
Wycisnigty sok cytryny 30 ml Migdaly sparzone poszatkowac i dodac
Maka pszenna 25 wraz z rodzynkami i przyprawami do sosu.

Sos zabarwi¢ karmelem, dodac¢ cytryne

Cukier 1oy i wino, przyprawi¢ do smaku.

Wytrawne czerwone wino 100 ml

Sl 15g

Pieprz 1/2 tyzeczki g

Ziele angielskie 1/4 tyzeczki E.
(7]

-
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__ﬂ Przepis
—|"1| historyczny

Kluski O

marchwiowo-serowe

1Y) Przygotowanie: 1godzina  Trudnosé: @M. )  () Dla5oséb

T e 0

,'I 1
Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Marchew 250 g Marchew umy¢, oskrobac, optukac, zetrze¢ ;
i na drobnej tarce. Twardg przetrzec przez "

Chudy twardg 250 ¢ ) , ) ) ) .

sitko. Do przetartej marchwi dodac twardg, - ¢
Jajka 3 szt. jajka, make, sdl, i cukier oraz mleko. Dobrze

robic. i

Maka 220 ¢ i
Mieko 150 ml Ktasc tyzka na osolony i lekko ocukrzony §

watek. Ugotowane kluski pola¢ topionym

£

Sal 849 mastem z tarta butka.

Cukier 3g

Podawac z suréwka z pordéw i jabtkiem,

mizerig lub satata zielong ze Smietana.

Do polania: ===
Masto 80¢g
Butka tarta 15¢

130




__ﬂ Przepis
—-|" 1| historyczny

Kotlet

WARS

1Y) Przygotowanie: 1godzina  Trudnosé: @M. )  () Dla5oséb

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Schab z koscia 800¢g Wyluzowany schab z koéci wyporcjowac.
Kotlety rozbi¢ mtotkiem na ksztatt lisci.
Maka 4q
. N ieni c j :
Jajka 1s2t. adzienie przygotowac nastepujaco
posiekad, poddusi¢ na ttuszczu
Butka tarta 754 rozdrobniong w kostke cebule. Ostudzic,
poszatkowac jajka, dodac butke tarta
i przyprawy. Farszem posmarowac rozbite
Farsz: kotlety, a nastepnie zwigzac w rulon.
Opanierowac i smazy¢ na rozgrzanym
Pieczarki 125 ¢ o .
ttuszczu na duzej patelni.
Cebula 359 ) - .
Podawac z frytkami i groszkiem z mastem
Butka tarta 25¢ na podgrzanych talerzach.
Masto 5g
Jajka 1szt. o
Pie v
prz 29 =
-
Sl 0g v
Smalec 509 g
Olej do smazenia 100¢ 3
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Kurczak w jogurcie

Nna satatce z bobu

0O Marynowanie: 6 godzin
Przygotowanie: 1 godzina

Trudnosé: @M. ). (%) Dlalosoby

Sktadniki na marynate:

Kurczak udko bez skory i kosci 200 g
Jogurt naturalny 50¢g
Czosnek 10g
Papryka stodka 4q
Tymianek Swiezy 5g
Sal 109
Pieprz 29
Sos sambal 10¢

Sktadniki na satatke:

Bdb ugotowany 80g
Kurki marynowane 409g
Szpinak $wiezy 40¢g
Natka pietruszki 10g
Limonka 40¢g
Sol, pieprz do smaku

134

Sposéb przygotowania:

Marynata:

Wszystkie sktadniki wymieszac i pozostawic

do zamarynowania miesa przez 6 godzin.

Zamarynowane mieso wyjac¢ i upiec

w temperaturze 170°C przez 30 minut.
Przygotowanie satatki:

Szpinak, bob i kurki wytozy¢ na talerz. Pola¢
oliwa z oliwek, doprawic solg i pieprzem.
Skropi¢ sokiem z limonki oraz posypac

natka pietruszki.
Podanie:

Upieczonego kurczaka, pokroi¢ w paski

i utozy¢ na przygotowanej wczesniej satatce.

Od szefa
kuchni
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- ﬂ Przepis
-["1| historyczny

Kurczeta
PO polsku

1Y) Przygotowanie: 1,5 godziny  Trudnos¢: ier@M.@m.gm. (%) Dla 4 oséb

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Kurczeta patroszone 1100¢g Butke czerstwa namoczy¢ w mleku, lekko
. odcisna¢, dodac butke tartag i drobno

Jajka 2 szt. ) ) ) )
siekana zielona pietruszke. Masto utrze¢

Butka 50 g z z6ttkami, potaczy¢ z butka, dodac piane
z biatek, przyprawy, wymieszac.

Migko 95 Preyprawy, wy

Butka tarta 0g Nadziac¢ jame brzuszna kurczat, spiac,
uformowac jedna nitka.

Natka pietruszki 15g
Piec przez 45 minut w temperaturze 160°C.

Smalec 30g

Masto 30g

Sl 30g

-
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Maczanka

krakowska

0 Marynowanie: 12 godzin
Przygotowanie: 2 godziny

Trudnoéc: @M. ) (%) Dla 4 0séb

Sktadniki:

kopatka wieprzowa lub karkéwka 500 ¢
Pieczarki 250 g
Zabek czosnku 4 szt.
Cebula 2 szt.
Bulion wotowy 250 ml
Ziarna ziela angielskiego 3 szt.
Lis¢ laurowy 3 szt.
Czarny pieprz 1/2 tyzeczki
Sol 1tyzeczka
Kminek 1tyzeczka
Stodka papryka 1lyzeczka
Olej 1tyzka
Dodatkowo:

Olej do smazenia

0gorki kiszone do podania

Butka pszenna kraftowa
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Sposéb przygotowania:

Mieso umyc i osuszy¢ papierowym
recznikiem. W misce wymieszac olej

razem ze wszystkimi przyprawami. Dodac¢
zmiazdzone zgbki czosnku. Do marynaty
witozy¢ mieso i rownomiernie natrzec¢ je
przyprawami. Miske przykryc¢ folig i wstawic

do lodowki na co najmniej 12 godzin.

Nastepnego dnia pokroic¢ cebule i pieczarki
na potplasterki. Na patelni rozgrzac olej,
Zamarynowane mieso smazyc¢ przez

1-2 minuty z kazdej strony do zamkniecia.

Przetozy¢ je do naczynia zaroodpornego.

Na te sama patelnie przetozy¢ pieczarki
i cebule. Smazyc¢ je przez okoto 3-5 minut,

a nastepnie dodac¢ do miesa.

Piekarnik nastawic¢ na 200°C. Catosc¢ zalac
bulionem, a nastepnie przykry¢ naczynie
zaroodporne pokrywka. Mieso piec przez
1,5 godziny a nastepnie wyjac i rozdrobnic

je widelcem.

Tak przygotowana wieprzowine potozy¢

na potéwce butki wraz z pieczarkami i cebula.
Na to natozy¢ pokrojone w plastry ogorki
kiszone. Druga czes¢ butki namoczyc¢ z jednej
strony w pozostatym sosie i przykry¢ catosc.

Maczanke podac prosto po przygotowaniu.

Od najmtodszych lat zwigzany
z gastronomiag w tym gtéwnie
kolejowa. Absolwent szkot

o profilu gastronomicznym.

Od 2010 roku Franczyzobiorca
WARS S.A.

Piotr Padarz

Przepis
pracown

L
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Od szefa
kuchni

z miesem z dzika

1Y) Przygotowanie: 1,5 godziny  Trudnosc: @M. L0 (&) Dlalosoby

Sktadniki na ragout: Sposob przygotowania:
Mieso z dzika 120g Z warzyw, miesa z dzika i wina
przygotowujemy ragout: mieso z dzika
Cebula 100 g . I
oraz obrane warzywa nalezy zmieli¢ oraz
Czosnek 309¢g przesmazy¢ na patelni dodajac wino, pulpe
omidorowa, a na koniec przyprawic.
Marchew 100 g P ? prayp
Seler naciowy 100g Makaron gotujemy w osolonej wodzie
nastepnie tgczymy z usmazonymi grzybami
Pulpa pomidorowa 150 g i ragout z dzika catoé¢ posypujemy serem
Wino czerwone 200 ml bursztyn i posiekang natka z pietruszki.
Rozmaryn 20g
Olej 25 ml
Sél, pieprz do smaku

Pozostate sktadniki: g
3,
Makaron pappardelle 100 g (7]
Borowik 60g o
Natka pietruszki 30¢g : ;D
A

Ser bursztyn 40¢g I‘J y
. )
Olej 25ml ; -
("5

¢
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Penne z tososiem

I oliwkami

1Y) Przygotowanie: 15 minut

Trudnosc: ML 0 (&) Dla2 oséb

Sktadniki:

Makaron penne 300g
Smietana 18% 200 g
koso$ wedzony na zimno 100g
Cebula mata 1/2 szt.
Oliwki zielone 509
Koperek 10¢

Jestem zong, matka
i pasjonatka kotow.

Karolina Szczytyriska

142

Sposéb przygotowania:

Makaron ugotowac wedtug zalecen
producenta na opakowaniu. Cebule pokroi¢
w kostke i zeszkli¢. tososia pokroi¢ w paski

i podsmazyc. Oliwki pokroi¢ na potowki,

koperek posiekac.

Na patelni podgrza¢ Smietang, dodac
cebule, tososia i oliwki. Wszystko razem

podgrzewac mieszajac.

Do goracego sosu wiozy¢ ugotowany
makaron, wymieszac tak, aby caty makaron
zostat pokryty sosem. Makaron z sosem

wytozy¢ na poétmisek i posypac koperkiem.

@

Przepis
pracownika
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. O() Przepis
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Piers z kurczaka

W sosie morelowym

1Y) Przygotowanie: 1 godzina Trudnosc: Aer@m.Mm.L ) () Dla2 osob

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Pier$ kurczaka 2 szt. Piers z kurczaka pokroi¢ w srednio gruba
. . kostke, nastepnie przetozy¢ do gtebokiego
Dzem morelowy 1-2 stoiki ) o ) ) )
pojemnika i wymieszac z przyprawami
Czosnek 1zahek oraz sola i pieprzem, dodaé make i dobrze
) wymieszac, tak aby maka dobrze przylgneta
Majeranek 2 szezypty Y . ) v ma pravigne
do powierzchni kurczaka.
Maka 5-6 tyzek
Rozgrzac¢ na patelni olej do wysokiej
Przyprawa do kurczaka do smaku temperatury, przetozy¢ wczesniej
Olej do smazenia 1lyika przygotowanego kurczaka i smazy¢ az
lekko sie zarumieni, nastepnie dodac¢ dzem
S6l, pieprz do smaku morelowy (jesli lubisz duzo gestego sosu

to dodaj dwa stoiki), dzem sie rozpusci
w bardziej ptynna postac, potem wycisnac
zabek czosnku i posypac majerankiem,

Witam nazywam sie Piotr Kalisiak dobrze zamieszac i gotowac na matym

i mam przyjemnos¢ pracowad
w WARS-ie od 2016 roku. Moja przygoda
z WARS-em zaczeta sie od obstugi

ogniu przez okoto 10 minut (czasem

mieszajac). Jesli sos bedzie za gesty dolac

pasazeréw w pociggach potocznie
zwanych Pendolino (ED250). Od pigciu
lat jestem franczyzobiorca i zarzadzam
personelem na "swoich" dwdch
pociggach. Czasami mozna mnie
spotkac w pracy na réznych trasach

i ustysze¢ jedna z moich opowiesci

0 moich podrézach podczas gdy ja dla
was przyrzagdzam co$ pysznego z naszej
karty menu. Do zobaczenia na szlaku!

Pozdrawiam,
Piotr Kalisiak

144

odrobine wody.

Podawac z ziemniakami purée lub

w sezonie z mtodymi ziemniakami
wymieszanymi ze swiezym koprem

i mastem roztopionym. Dobrym dodatkiem
sg takze pomidory wymieszane z cebula

i Smietang albo mizeria.

9UMO
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Poledwiczka wieprzowa

z cukinig, suszonymi pomidorami | kozim serem

1Y) Przygotowanie: 1 godzina Trudnosc: Her@m.@m.em. (%) Dla 4 osob

Sktadniki:

Poledwiczka wieprzowa 400¢g
Czosnek 1z3hek
Swiezy tymianek 29
Cukinia 1szt.
Ser kozi 100 g
Ser kremowy naturalny 100 g
Suszone pomidory 100g
Rukola do ozdohy
Sél, pieprz do smaku

Jestem jednym z najdtuzej pracujacych
kucharzy w firmie WARS (stacjonarnie).
Aktualnie jestem zastepca szefa kuchni.
Wychowatem sie na programach
kulinarnych Gordona Ramsaya. Tak
zaczetfa sie moja pasja odkrywania
smakow. Jestem réwniez mitosnikiem
kuchni wioskiej, zwtaszcza pizzy
neapolitanskie; i filozofii slow food.

Piotr Krackowski
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Sposéb przygotowania:

Poledwiczke przekroi¢ wzdtuz na paski
okoto 3 cm. Zamarynowac w soli, pieprzu
czosnku i Swiezym tymianku, nastepnie
zawing¢ w folie spozywczg i gotowac

okoto 5 minut na matym ogniu.

Po ugotowaniu i wystudzeniu wyjac z foli,
pokroi¢ na mate kawatki o szerokosci
okoto 2 cm. Cukinie pokroi¢ wzdtuz

na cienkie paski, nastepnie zgrillowac.

Z sera, suszonych pomidordw, tymianku

i czosnku zrobic¢ farsz doprawiajac sola

i pieprzem. Farsz zawina¢ w cukinie razem
z listkami rukoli. Roladke z cukinii potozy¢

na pokrojona poledwiczke.

Od szefa
kuchni

»
O
]
2
]

-
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Poliki wolowe

duszone w winie

(O) Przygotowanie: 2 godziny

Trudnose: i@ %) Dla 3 0soéb

Sktadniki:

Poliki wotowe 500 g
Czerwone wino 250 ml
Marchew 2 szt.
Seler naciowy 3 todygi
Jatowiec kilka ziaren
Cebula 1szt.
Liscie laurowe 2 szt.
Ziele angielskie 3 ziarna
Stodka papryka w proszku szczypta
Ostra papryka w proszku szczypta
Sél, pieprz do smaku

148

Sposéb przygotowania:

Cebule posiekac. Poliki oczyscic¢ i pokroic

na mniejsze kawatki. Na dobrze rozgrzanej
patelni obsmazy¢ partiami mieso.

Na patelnie wla¢ wino i zagotowac.
Zawartos¢ patelni przetozy¢ do rondla,
dodac przyprawy - ziele angielskie, jatowiec,
lis¢ laurowy i dola¢ wody. Dusi¢ pod
przykryciem, od czasu do czasu mieszajac

przez 2,5 godziny.

Po tym czasie dodac obrang marchew,
selera naciowego, ostra i stodka papryke

i dusic¢ przez kolejna godzine. W razie
potrzeby dola¢ wiecej wody. Kiedy policzki
beda juz gotowe wyjac je z garnka

i zredukowac sos. Podawac z kasza lub

ziemniakami.

Od szefa
kuchni

-
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. ﬂ Przepis a
"] historyczny e

Rumsztyk

(wotowina bez kosci)

1Y) Przygotowanie: 20 minut ~ Trudnosc: @@ 0.0 () Dla 3 oséb

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Wotowina h/k 560 g Mieso wyporcjowac na trzy réowne
steki i przygotowac jak do smazenia,
Maka pszenna 719 . o . .
réwnomiernie rozbié, oprészyc sola,
Ttuszez 40g pieprzem i maka. Obsmazy¢ na rumiano,
odla¢ wod3j i ttuszczem, po czym udusic¢
Masto 20g P ? i
pod przykryciem do miekkosci.
Sl 109

Podawac z cebula smazong i ziemniakami
Pieprz prawdziwy do smaku purée oraz jarzynami z wody albo

surowkami, zwiaszcza z warzyw lisciastych.

-

9UMO



- ﬂ Przepis
-["1| historyczny

Ryba duszona

W papryce i pomidorach

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: Aer @M@ ) () Dla 4 oséb

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Filety z morszczuka 450 g Warzywa i jabtka umy¢é, oczyscic. Filety
. z morszczuka posoli¢, posypac pieprzem,

Papryka czerwona mrozona 759 ) o B
natrzec czosnkiem i pozostawic

Pomidory 150¢g na 15 minut.

Cebula 150 g Na rozgrzany ttuszcz wiozyé pomidory

Jabtka kwasne T5g pokrojone w plastry i jabtka, cebule
pokrojona w potkrazki, papryke w paski,

Czosnek 1zabek catosé chwile poddusié. Filety z ryby wiozyé

Olej 25 do jarzyn i dusi¢ razem okoto 20 minut.

Margaryna 50 g Rybe podawac z ryzem lub ziemniakami
purée.

Sl 109

Cukier 1g

Pieprz, papryka ostra do smaku

Natka pietruszki 50¢g

-

9UMO
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Od szefa
kuchni

Sandacz

W pomaranczach ‘

1Y) Przygotowanie: 35 minut  Trudnosé: Aer@.@m._ ) () Dlalosoby

T L]
Skiadniki: Sposéb przygotowania:
Sandacz filet 160 ¢ Sandacza gotujemy w soku
i pomaranczowym. Makaron gotujemy
Sok pomaranczowy 200 ml i } ) )
w osolonej wodzie. Dodajemy koper wioski
Tymianek 109 papryke chili i natke. Na makaron uktadamy
ugotowanego sandacza.
Koper wtoski 1/2 szt. ° °
Masto 20g
Czarny makaron tagliatelle 709 o i P By A
® Der Erste Zug In Polen
Sl do smaku
Czosnek 10¢
Chili 29

D WARSZAWA
D BERLIN

O
)
=
-
)
e
g~
=
COWARSZAWA L
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- ﬂ Przepis
-["1| historyczny

Schab

po krolewsku

1Y) Przygotowanie: 1 godzina Trudnosc: Aer@m.Mm.L ) () Dla5o0sob

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Schab z koscia 750 g Schab umy¢ dokfadnie, sparzy¢, wiozyé
do brytfanny. Sliwki suszone umy¢é
Smalec 50 g ) ) ) , . )
w cieptej wodzie, sparzy¢ wrzatkiem, dodac
Sliwki suszone 150¢g do schabu i piec. W czasie pieczenia schabu
olewac wytwarzajacym sie sosem i skrapiac
Cebula 1259 P w g e. ) P
woda pozostata z rozparzenia sliwek.
Maka pszenna 159
Po upieczeniu schab wyjac i z goragcego
Masto 15y miesa wyjaé kosci zebrowe. Sos i éliwki
Miod 15g przetrzec przez sito, rozprowadzi¢ zawiesing
z maki, doda¢ masto, midd prawdziwy,
Sl 15g

posolic.

Mieso po wystudzeniu wyporcjowacd, utozyé
w rondlu lub brytfannie, zala¢ sosem i chwile

dusi¢ na wolnym ogniu.

-
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Od szefa
kuchni

Skoki krélika

duszone z warzywami

1Y) Przygotowanie: 1,5 godziny  Trudnose: i @M@m.em. () Dla 4 0sob

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Skoki krolika 1,5kg Krélika zamarynowac w soli, pieprzu,

czosnku i $wiezym tymianku. Warzywa
Marchew 300¢g )

(marchew, cebula, seler naciowy,
Cebula 300g pietruszka) obra¢ i pokroi¢ na mniejsze

czesci. Nastepnie obsmazyc¢ skoki z kroélika
Czosnek 3 zabki ¢ P Y

na oleju razem z warzywami, dola¢ biatego
Seler naciowy 300g wina, odparowac, zala¢ wodg i gotowac
Pietruszka 300 g na matym ogniu do miekkosci.
Swieiy tymianek 5g Na koniec doprawi¢ do smaku i dodac¢

Smietane.
Wino biate 200 ml
Olej do smazenia
Smietana 18% 100 ml
Li$¢ laurowy 2 szt.

o]
Ziele angielskie 2 szt. 9
3,

Sél, pieprz do smaku )

Al

)
g
3
]




Od szefa
kuchni

Sztufada

wotowa

1Y) Przygotowanie: 3 godziny  Trudnosé: @@ (7 Dlalosoby

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Udziec wotowy 200g Stonine pokroi¢ w cienkie paski, posypac
. grubo zmielonym czarnym pieprzem
Stonina 60g ) y ) . .
i zamrozi¢. Wotowine naszpikowac
Wino czerwone wytrawne 50 ml zamrozona stonina. Przesmazy¢ wotowine
z kazdej strony, doda¢ warzywa, czerwone
Rozmaryn 109 o ) ]
wino i rozmaryn, dusi¢ pod przykryciem
Marchewka 100 g do miekkosci.
Cebula 100 g Sos:
Czosnek 309 Rozdrobni¢ w mozdzierzu gozdziki, ziele
angielskie, kardamon, anyz i cynamon.
Seler naciowy 1009 Mieszanke przypraw przyrumienic
na suchej patelni dodajac czerwone wino,
Sos: imbir marynowany i skorke z limonki.

T, o Zredukowac i doprawi¢ do smaku.
Gozdziki, ziele angielskie,

. po2g

kardamon, anyz, cynamon Na koniec dodac¢ kostki schtodzonego o
Winu czerwone Wytrawne 5[] ml masta i pokrojony w drobnag kOSth [7]

. pumpernikiel. Pietruszke pola¢ mastem %-
Pumpernikiel 60g i upiec w temperaturze 160°C do miekkosci.
Imbir marynowany 10g B i o

Sztufade pokroi¢ w plastry uktadac i

Limonka 1/2 szt. na pieczonej pietruszce i pola¢ sosem. ¢=D
Czarny pieprz, sl do smaku
Pietruszka do pieczenia:
Pietruszka 100 g
Masto 409g




Tagliatelle

Z salami pepperoni w sosie pomidorowym

©) Przygotowanie: 20 minut

Trudnosc: ML) (2 Dla2 oséb

Sktadniki:

Makaron tagliatelle 300¢
Przecier pomidorwy lub passata 300¢g
Salami pepperoni 100g
Mata cebula 1/2 szt.
Czosnek 2 zabki
Zielone oliwki 50 g

Jestem osoba pozytywna
i z optymizmem patrzaca
W przysztosc.

Jarostaw S.

162

Sposéb przygotowania:

Makaron ugotowac wedtug zalecen
producenta na opakowaniu. Salami pokroi¢
w paski i podsmazyc. Cebule pokroic¢

w kostke i zeszkli¢. Czosnek przecisngc¢
przez praske i podsmazyc. Oliwki pokroi¢

w plasterki lub krazki.

Na patelni wymieszac¢ cebule, czosnek
i salami. Dodac przecier pomidorowy albo
passate. Wszystko razem podgrzewac

mieszajac.

Ugotowany makaron wytozy¢ na talerz,
pola¢ gorgcym sosem. Danie posypac

pokrojonymi oliwkami.

@

Przepis
pracownika

-
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O% ) Przepis
-\ pracownika

Udka na parze

Z ryzem i warzywami

1Y) Przygotowanie: 1 godzina Trudnosé: @) (%) Dla2oséb

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Podudzia z kurczaka 4 szt. Podudzia obtoczy¢ w przyprawie do mies.
Pozostate sktadniki pokroi¢ w kostke,
Papryka czerwona 1szt. ] )
a pieczarki w plastry.
Papryka zotta 1szt.
Wszystko po kolei dusi¢ na patelni.
Srednie cebule 3 szt.
Przygotowane wczesniej podudzia wiozy¢
Pieczarki suszone 509 do garnka na parze i dusi¢ okoto 40 minut.
Olej tio smazenia Podawac z ryzem lub ziemniakami.
Natka pietruszki do smaku
Przyprawa do mies do smaku
Sol i pieprz do smaku

Lubie rozwigzywac krzyzéwki,
jezdzi¢ rowerem oraz spacery

w mitym towarzystwie.

Irena Czerwinska

164
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Od szefa
kuchni

Wieprzowina

W szynce parmenskie]

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: Aer@@m._ ) () Dlalosoby

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Poledwiczka wieprzowa 160 g Poledwiczke wieprzowa pokroi¢ w cienkie
plasterki, delikatnie rozklepaé, doprawic

Szynka parmenska (plastry) 40g o o )
sola i pieprzem. Owinac szynka parmenska
Rozmaryn 4q i oproszy¢ maka pszenna.
Maka pszenna do smazenia Kotleciki obsmazy¢ dodajac gatazki
Olej do smazenia rozmarynu. Podawac z surdéwka
i pieczonymi ziemniakami.
Sol, pieprz do smaku

JJ
(]
)
3,
9

-
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\ W WATEGoRIN NAILEPSLY
oTEL NAKSEKACKE

Reklama i promocja

Dziatalnosé¢ reklamowo-promocyjna WARS jest

od lat prowadzona wediug corocznie ustalanych

WARS
STARA

FIRMA
NOWA

JAKOSC

zatozen. Przetomem byty lata dziewiecdziesigte, kiedy
przedsiebiorstwo musiato odnalezé sie w gospodarce

wolnorynkowej. Do celow reklamowych wykorzystywano

przede wszystkim media (telewizja, radio, prasa, kino),
ale takze dziatania bezposrednie (spotkania, listy, telefon,
foldery czy ulotki). W przypadku WARS-u sytuacja jest
nietypowa, poniewaz ze wzgledu na monopol w zakresie
wagonow gastronomicznych i sypialnych nie posiada
konkurencji. W zwiazku z tym dziatania skupiaja sie przede ST | e e

wszystkim na roli informacyjnej i poprawiajacej wizerunek

marki.

W 1995 roku dysponowano dwoma hastami: "WARS Twoim
przyjacielem w podrézy" i "Stara firma - nowa jakosc'".

W serii sesji zdjeciowych ukazano uroki podrézowania.

Sztandarowe fotografie wykorzystywano w kolorowych

folderach reklamowych.

W 2013 roku w ramach obchoddéw 65-lecia nawigzano

wspotprace z Andrzejem Mleczko, ktdry wykonat rysunki
reklamujace WARS.

W 2017 roku powstat kanat na platformie YouTube
"WARS od kuchni". Prezentowano tam gars¢ inspiracji

na przygotowywanie dan.

Lata dziewiecdziesigte minety juz dawno temu, dlatego
w 2019 roku postanowiono znéw odmiodzi¢ wizerunek
firmy, prezentujac nowa "twarz WARS-u". Wykonano sesje

zdjeciowa z udziatem mtodej usmiechnietej dziewczyny.

WARS juz nie jest starszym panem z wasem!
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__ﬂ Przepis
—-|" 1| historyczny

Ambrozja

Deser prosto z Olimpu

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: /e, ). (%) Dla 3 osob ——
'w--.l.‘.h
—
Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny: '
Truskawki 550 g Truskawki umyte przesypac¢ cukrem, przy
. mrozonych - rozmrozi¢. Sporzadzi¢ krem
Cukier krysztat 100g o
truskawkowy miksujac 100 g truskawek,
Bita $mietana 500 ¢ a powstatg mase wymieszac z 270 g bitej
) Smietany.
Esencja arakowa 5g Y
Likier arakowy 50 ml Krem arakowy sporzadzic¢ rozprowadzajac

esencje arakowa z likierem arakowym

i taczy¢ z pozostata bitg Smietana.

Dekoracje: ,
Do pucharkéw naktadac na przemian -
. . krem truskawkowy, truskawki oraz krem
Orzechy wtoskie lub migdaty 10g Y
arakowy, tworzac kilka warstw.
Czekolada 10g

Dekorowac¢ orzechami lub migdatami

i struzkami czekolady.
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Brownie czekoladowe

Z owocami

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: Aer@m.gm.gm. (%) Dlalosoby

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Czekolada 709 Sos owocowy:
. Owoce sezonowe ugotowac w wodzie
Jajka 2 szt. . ) .
z cukrem, az uzyskajag konsystencje
Maka pszenna 50 g konfitury.
Cukier 109 Ciasto:
Masto 70g Wymieszac jajka z cukrem, dodac¢ make.
Rozpusci¢ czekolade z mastem i potaczyc
Kakao 109 z masa z jajek. Foremki wysmarowacé
OWoce Sezonowe 200 g mastem i oproszy¢ kakao, napetnic do 34

: formy, piec w nagrzanym piekarniku przez
Swieza migta do ozdohy 10-12 minut w temperaturze 185°C. Gotowe
ciastko wyktadamy na talerzu, dekorujemy
cieptym sosem, owocami sezonowymi

i Swieza mieta.

176

Od szefa
kuchni




"-"":'é %zgzg\i’inika
e = I

Ciasto polskie

Z jabtkami i orzechami

f ',-‘"_mh

| '

1Y) Przygotowanie: 1 godzina Trudnosé: e @M. ) () Dla 24 0sob

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Obrane jabtka 5 szt. Orzechy nalezy posiekaé na drobne

kawatki, jabtka pokroi¢ w niewielka kostke,

Orzechy wtoskie garsé ) ) ) )
nastepnie orzechy, jabtka i rodzynki
Rodzynki garsé wymieszac¢ z cynamonem.
Mielony cynamon 159 W osobnym naczyniu ubic biatka na sztywna
Cukier 1szklanka piane, potem dodawac powoli cukier,
dalej ubija¢ do momentu roztarcia cukru.
Maka 2 szklanki Nastepnie dodawaé po jednym zéttku
Proszek do pieczenia 1lyzeczka dalej ubijajac. Miksujac na najwolniejszych
obrotach, dodac przesiang make
Soda oczyszczona 1tyzeczka wymieszang z proszkiem do pieczenia,
Kakao 3 tyiki sodg oczyszczong, kakao, olejem i mlekiem.
Na koricu dodac jabtka, wmieszac je tyzka
Jajka 3 szt. do przygotowanego ciasta.
Mieko 1/2 szklanki ) . .
Gotowe ciasto przetozy¢ do tortownicy
Olgj 1/2 szklanki (o srednicy 28 cm) wytozonej papierem,

piec 40 minut w nagrzanym piekarniku

w temperaturze 190°C.
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__ﬂ Przepis
—|"1] historyczny

Deser czardasz

z winem Calabrese

1Y) Przygotowanie: 4 godziny  Trudnos¢: i@ @M.gm.em. (%) Dla 4 osob

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:
Cukier krysztat 549 Ubi¢ cukier z z6ttkami i czescig émietany.
.. Daktyle zmiksowac z pozostatoscia
Smietana kremowa 81g o o

Smietany. Potaczy¢ obie masy z serem
Daktyle prasowane 684 homogenizowanym i winem, ponownie

, zmiksowac. Rozpusci¢ galaretke we

Serek homogenizowany 330¢g P 9 ¢

wrzacej wodzie, ostudzi¢ dodac do catosci
7ottka jajek 15g masy. Nastepnie potowe gotowej masy
Wino calabrese wyla¢ na przegotowana forme, do drugiej

68g

(lub inne czerwone wino deserowe) potowy dodac kakao, dobrze wymieszac

wyla¢ na pierwsza potowe masy. Wszystko

Kakao 14g y o o
wstawi¢ do lodéwki celem zastygniecia.
Woda 884
Po wyjeciu z lodéwki wyporcjowac
Galaretka owocowa 68g na prostokaty, dekorowac bitg $mietang
Bita $mietana 270 g i posypujac okruszkami kocich jezykow.
Kocie jezyki 34y
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Od szefa
kuchni

Jablkowe réze

Z Cynamaonem

1Y) Przygotowanie: 30 minut  Trudnosé: Aer @M@ ) () Dla 4 oséb

Sktadniki: Sposéb przygotowania:
Ciasto francuskie 1opakowanie Jabtka umy¢, pokroi¢ na potéwki, wydrazyé
L gniazda nasienne, pokroi¢ na cienkie plasterki.
Duze jabtka 2 szt.
Sok wycisniety z potowy cytryny Alyiki Plasterki przetozy¢ do garnka, skropi¢

sokiem cytryny zala¢ woda, mniej wiecej
Dzem lub prazone jabtka do przykrycia jabtek. Gotowac przez okoto
2 minuty, aby plasterki zmiekty i zrobity sie

Cukier wymieszany z cynamonem

elastyczne. Nastepnie przetozy¢ na sitko
Cukier puder do posypania i pozostawi¢ do ostygniecia.

Ciasto francuskie rozwing¢, pocia¢ na piec
paskéw. Dzem podgrzac z odrobing wody,
aby zrobit sie rzadszy. Paski posmarowac
chtodnym dzemem lub posypac¢ cukrem
wymieszanym z cynamonem. Na potowie
paska utozy¢ zimne plasterki jabtek,
zaktadajac plasterki na siebie tak zeby
wystawaty za ciasto. Pozostata czesc

paska natozy¢ na jabtka. Paski zwinac¢

w gotowe réze, wiozy¢ do formy na muffinki
wysmarowanej mastem. Piec w nagrzanym
piekarniku okoto 15-20 minut temperaturze

190°C. Posypac pudrem po upieczeniu.
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Peinoziarniste gofry orkiszowe
Z jogurtem, musem mango | owocami

1Y) Przygotowanie: 1 godzina Trudnosc: Her@. L) () Dla3osob

Sktadniki:

Jajka rozmiar L 2 szt.

Maka orkiszowa razowa (typ 1850 lub 2000)  140¢g

Mleko 200 ml
Olej 40 ml
Proszek do pieczenia 1ptaska tyzeczka

Syrop z agawy (opcjonalnie inny stodzik) ~ 1fyzka

0dzywka hiatkowa waniliowa
(mozna pominac¢, tym przypadku nalezy 30g
zwigkszyc ilos¢ maki 0 20 g)

Dodatki:

Jogurt naturalny wedtug uznania
Mango mrozone 200 g
Swieze owoce wedtug uznania

Jestem osobg pozytywna, preferujaca
zdrowy tryb zycia oraz zdrowe
odzywianie. Uwielbiam jezdzi¢

na rowerze. A w kuchni modyfikuje
standardowe potrawy, zastepujac
niektore sktadniki ich zdrowymi, fit

zamiennikami.
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Sposéb przygotowania:

Jajka umyc¢, oddzieli¢ biatka od zottek.

W misce umiesci¢ zéttka, mleko, olej oraz
syrop z agawy. Sktadniki wymiesza¢. Dodac
make oraz proszek do pieczenia, doktadnie
wymieszac do potgczenia sktadnikow.
Oddzieli¢ pot szklanki z powstatego ciasta,
potaczyc¢ z odzywka biatkowa, po czym
powstatg mase dodac ponownie do miski

Z ciastem.

Ubic¢ biatka na sztywna piane. Biatka doda¢
do ciasta i zamieszac¢ delikatnie, wytacznie
do potaczenia sktadnikow. Na rozgrzana
gofrownice naktadac¢ odpowiednie ilosci
ciasta, piec gofry do zarumienienia, Gofry
powinny by¢ upieczone po 6-8 minutach.
Po upieczeniu gofry umiesci¢ na kratce

do odparowania.

Dodatki:
Mango zagotowac z odrobing wody, gotowac
do zgestnienia, nastepnie zmiksowac. Swieze

owoce pokroi¢ na mate kawatki.

Na talerzu umiescic 2 sztuki gofréw, natozy¢
jogurt naturalny, pola¢ musem mango

i posypac¢ owocami.

@
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Placek z piang

I jabtkami

1Y) Przygotowanie: 2 godziny Trudnosé: e @M. (7 Dla18 osob

Sktadniki na kruche ciasto

Maka 2,5 szklanki
L6ttka 4szt.
Masto 250 g
Cukier 1szklanka
Smietana 2 tyzki
Proszek do pieczenia 1,5 tyzeczki

Kruche ciasto:

Wszystkie sktadniki nalezy potaczy¢

i wyrobi¢ kruche ciasto. Podzieli¢ na dwie
czesci, kazda czesci rozwatkowad, wytozy¢
na forme do pieczenia. Piec kazdy z dwoch
plackdéw w piekarniku nagrzanym do 180°C

okoto 20 minut.
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Sktadniki na mase jabtecznag

Obrane jabtka 1,5kg

Galaretka cytrynowa lub pomaraficzowa 1szt.

Masa jabteczna:

Jabtka nalezy pokroi¢ w niewielka

kostke, lekko usmazy¢ od czasu do czasu
mieszajac, az jabtka beda miekkie i czes¢
sie rozgniecie. Nastepnie zdjac¢ z kuchenki,
do goracych jabtek wsypac galaretke,
wymieszac ja z jabtkami, tak by galaretka

sie rozpuscita.

Sktadniki na beze

Biatka jajek 4 szt.
Cukier puder 300g
Cukier waniliowy 16 g (10p.)
Beza:

Biatka ubi¢ na sztywna piane, nastepnie
powoli dodawac cukier puder, cukier
waniliowy dalej ubijajac. Gotowa piane wyla¢
na forme do pieczenia wytozona papierem,
wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do 150°C.
Piec w temperaturze 150°C przez okoto

20 minut (az beza sie delikatnie zrumieni),
nastepnie zmniejszy¢ temperature do 100°C
i piec w tej temperaturze przez okoto

40 minut (beze nalezy wysuszyc).

Sktadniki na bitg Smietane

Smietanka kreméwka 36% 500 ml

Cukier puder 1ptaska tyzeczka

Smietana w proszku fix
(do utrzymania wtasciwej 1opakowanie
konsystencii bitej $mietany)

Bita Smietana:

Ubi¢ Smietanke kremodwke na puszysta piane,
nastepnie wymieszac¢ smietanex z cukrem
pudrem (wedtug przepisu na opakowaniu)

potaczyc¢ ubita Smietanka.
Utozenie ciasta:

1. warstwa: kruche ciasto

2. warstwa: masa jabteczna
3. warstwa: kruche ciasto
4. warstwa: bita Smietana

5. warstwa: beza

@
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Ptasie mleczko

Nna biszkopcie

1Y) Przygotowanie: 1godzina  Trudnosc: wer@.L L) () Dla 24 oséb

Sktadniki na spéd (biszkopt): Sposob przygotowania:
Jajka 4 szt. W dwéch osobnych naczyniach
. . rozpusci¢ 2 galaretki (wedtug przepisu na
Cukier 3/4 szklanki T o o
opakowaniu, jednak ze zmniejszong iloscia
Maka 3/4 szklanki wody - 250 ml). Gdy galaretki stezejg, mleko
. . z cukrem nalezy ubi¢ na puszysta mase,
Olej 2 tyzki Y puszysta N
a nastepnie rozdzieli¢ na dwie czesci. Do
Ocet 1tyzka kazdej z czeéci wla¢ po 1tezejacej galaretce
. . . i i ¢ mik d kani
Proszek do pieczenia 1lyzeczka I wymieszac mixserem do Uzyskania

jednolitej konsystencji.

o . Na koniec tortownice/forme wytozyé
Pozostate sktadniki: . . L )
folig spozywcza i utozy¢ poszczegdlne
warstwy: biszkopt, jedna masa i wtozy¢

3 galaretki (rozne smaki
g [ ] do lodowki az zastygnie. Nastepnie druga

Mleko skondensowane niestodzone 300-400 g masa i ponownie wiozyé do lodéwki az
zastygnie (ptasie mleczko mozna rowniez

Cukier 2 tyzki ) ) )
przygotowac bez biszkoptu, wylewajac

poszczegodlne warstwy na forme wytozona
folig spozywcza). Na wierzch polac
rozpuszczona galaretka przygotowana
wedtug przepisu na opakowaniu (mozna

Moja przygoda z WARS-em udekorowaé owocami).
rozpoczeta sie w 2009 roku i trwa az

do dzis. Jestem zadowolony, ciagle

usmiechniety, energiczny i pozytywnie

nastawiony do zycia. Moim mottem jest

#i8¢ przez zycie z przebojem”.

Grzegorz Bebenek




Sernik
z dynia

1) Przygotowanie: 1,5 godziny  Trudnosc: @M. ) () Dla 24 oséb

Sktadniki na spéd:

Herbatniki czekoladowe 100 g
Kakao 1tyzeczka
Masto 50 g

Skiadniki na mase serowa:

Ser twarogowy 500g
Serek mascarpone 250 g
Cukier 1/2 szklanki
Cukier waniliowy 2 tyzeczki
Budyn waniliowy 1szt.
Jajka 4 szt.
Surowa dynia 300 ¢
Olej rzepakowy 2 tyzki
Sal szczypta

Skiadniki na mus z biatej
czekolady:

Smietanka kreméwka 30% 1/2 szklanki

Biata czekolada 1509

Sposéb przygotowania:

Herbatniki nalezy rozgniesc na proszek,
nastepnie dodac¢ kakao, roztopione masto,
dobrze wymieszac. Mase herbatnikéow
wytozy¢ na tortownicy lub formie

do pieczenia (21x25 cm) dociskajac tyzka.

Dynie nalezy pokroi¢ w niewielkie kostki,
smazy¢ na oleju rzepakowym az bedzie
miekka. Nastepnie dynie zmiksowac

blenderem na gtadkie purée.

Skfadniki na sernik powinny by¢

w temperaturze pokojowej. Ser twarogowy,
serek mascarpone, cukier, budyn, zéttka nalezy
umiesci¢ w misie miksera i krotko zmiksowac
(tylko do potaczenia wszystkich skladnikow).
Nastepnie dodac wystudzone purée dyni

i wymiesza¢ masa serowa. Na koniec biatka
ubic¢ ze szczypta soli i delikatnie wmieszac
mase. Potem wyla¢ na przygotowany spdéd,
wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 160°C.
Piec przez okoto 50 minut. Po upieczeniu
sernik wystudzi¢ w lekko uchylonym

piekarniku, nastepnie wstawi¢ do lodéwki.

Kremoéwke podgrzac¢ do goracej, dodac
potamana biata czekolade, nastepnie
wymiesza¢ do momentu rozpuszczenia
czekolady. Mus biatej czekolady wyla¢

na sernik i wyréwnac.

Przepis

pracownika
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Sernik

Z rosa

) Przygotowanie: 1,5 godziny  Trudnosc: #wr@.gm.. ) (%) Dla 20 osob

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Masto do nattuszczenia formy Rozgrzac piekarnik do 180°C. Prostokatna
. forme do pieczenia okoto 45x25x6 cm

Cukier puder 100 g L - )
nattusci¢ mastem, odstawic¢. Masto utrzec¢

Cukier 309¢g z cukrem, jajkiem, zéttkiem, dodacé proszek

. do pieczenia, masto oraz make. Zagniesé

Jajko 1szt. . P ' e £a9 )
ciasto. Nastepnie rozwatkowac, wytozy¢ nim

16ttko 1szt. dno blachy.

Masto pokrojone na kawatki 1259 Oddzieli¢ z6ttka od biatek, odstawic.

Maka pszenna 250 g Z6ttka, twardg, cukier, budyn, mleko i olej

zmiksowac na jednolitg mase. Wylaé

Proszek do pieczenia Ttyzeczka ha przygotowang blache (wytozonym

na dnie ciastem).

Piec okoto 50 minut temperaturze 180°C.
Jajka 5 szt.

W tym czasie pozostawione biatka ubic¢
Cukier 250 g na sztywna piane. Pod koniec ubijania doda¢
Budyn $mietankowy lub 80 powoli cukier puder. Po uptywie 50 minut
waniliowy w proszku, bez cukru ! wyjac ciasto piekarnika, piane biatek wytozy¢
Mieko 650 g na wierzch ciasta ponownie umiesci¢

Zawodowo od kilkunastu lat pracuje w firmie

piekarniku na kolejne 10 minut. Sernik

1000 g WARS. W tym czasie miatem przyjemnosé

Twardg potttusty 3x mielony zostawi¢ do wystygniecia na okoto 2 godziny.

zajmowac sie wieloma interesujacymi

Sl Szczypta W tym czasie powinny pojawic sig projektami, ktére zdecydowanie pozytywnie
skarmelizowane krople cukru ,rosa”. wptynety na moja wiedze, doswiadczenie
Olej 120 g oraz pozwolity na rozwaéj osobisty.

Prywatnie jestem szczesliwym mezem
wspaniatej zony i tatg cudownych dzieci,
ktory lubi aktywnie spedza¢ wolny czas.

Dariusz t.
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Tort z czarnego lasu

Z wWisniami

1Y) Przygotowanie: 1godzina  Trudnosé: Aer@m.gmgm. (%) Dla10 oséb

Normatyw surowcowy: OpiS technologiczny:

Cukier puder 300g Biatka ubi¢ na sztywna piane z 170 g cukru
. . pudru. Przesiang make wymieszac z potow:
Biatka 6 jajek 180 g amare ) ) ?

czekolady rozpuszczonej w wodzie (125 ml)
Maka pszenna 1509 na gtadka mase. Piane z biatek delikatnie
‘ otgczy¢ z masa.
Smietana 30% 1000 g potaczy ?
Wisniéwka 50g Natozy¢ do wysmarowanej mastem
tortownicy, piec 20 minut. Po wypieczeniu
Widnie drylowane 500 g wystudzic.
Czekolada twarda 100g Masa: Ubi¢ 500 g Smietany dodajac
Zelatyna 20g pozostatg czes¢ cukru. Nastepnie dodac

wisniéwke i rozpuszczong zelatyne oraz

pozostata ptynna Smietane.

Biszkopt przekroi¢ poziomo na trzy czesci.
Na spodniej czesci biszkoptu natozy¢

3/4 osgczonych wisni, przykryé¢ 1/3 masy
Smietanowej. Natozy¢ drugi krazek
biszkoptu i posmarowac¢ masa smietanowa.
Natozy¢ ostatni krazek biszkoptu. Wierzch

i boki tortu posmarowac reszta masy

i przybra¢ pozostatymi wisniami i widrkami
czekolady. Wstawi¢ do lodéwki w celu

schtodzenia.
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Truskawki

a'la San Remo

1Y) Przygotowanie: 15 minut ~ Trudnosc: Aer @ L) () Dla2osoéb

Normatyw surowcowy: Opis technologiczny:

Truskawki $wieze lub mrozone 400 g Truskawki przeptukac, przesypac

z 50 g cukru. Krem jajeczny sporzadzic¢

Cukier 150 g . g -
nastepujaco: zoéttko ubic¢ ze 100 g cukru

16ttka jajek 3 szt. i cukrem waniliowym na puszystg mase,

. o wymieszac ostroznie (zeby nie zniszczy¢

Cukier waniliowy 109 i ]
struktury kremu) z bitg Smietana

Koniak radziecki 25ml i alkoholem.

Bita $mietana 2509 Do pucharkéw wyporcjowaé czesé
truskawek, przetozy¢ potowe kremu,
natozy¢ pozostate truskawki,

Dekorac;e: wyszprycowacd reszte kremu.

Bita $mietana 100 g

Czekolada deserowa 5g
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WARS Catering

Daj sie ponies¢ wyjatkowym chwilom podczas
wydarzen organizowanych przez nasz Zespot

Klienci
indywidualni

Chrzciny, komunie, wesela,
spotkania rodzinne,
zamowienia indywidualne

Klienci
biznesowi

Bankiety, konferencje,
imprezy plenerowe, targi,
wydarzenia specjalne

Positki
dia grup

Warsztaty kulinarne, szkoty,
wycieczki, firmy i instytucje,
osoby prywatne

Catering
w pociagu

Wynajmujac pociag specjalny
lub wagon od PKP Intercity
koniecznie zamow WARS Catering

www.warscatering.pl

¥\ Homel

WARS wczoraj,
dzis i jutro

Od 1948 roku tworzymy historie polskiej kolei. Pomimo zmian
spotecznych, ustrojowych i strukturalnych, gdzie bywaty gorsze i lepsze
czasy dla Spétki, weigz mamy wiele pasji i Swiezych pomystéw.

Bardzo dtuga historia dziatalnosci w wagonach gastronomicznych

i hotelowych spowodowata, Zze w jezyku polskim stowo "Wars" stato
sie synonimem restauracji w pociggu. Mowimy "chodZzmy do WARS-u"
niezaleznie od tego jakim pociggiem podrézujemy.

Koleje przezywajqg intensywny rozwdj, rosnie zainteresowanie podrézami
i uwzglednia sie aspekt ekologiczny uzywania srodkow transportu.
Bedziemy w nim uczestniczy¢ wprowadzajgc nowe idee swiadczgc
ustugi na najwyzszym poziomie.
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Podziekowania

Serdecznie dziekujemy za udostepnienie
wielu archiwalnych zdjec¢ Stacji Muzeum.

Zapraszamy do odwiedzin statych
i czasowych ekspozycji w muzeum.

STACJA MUZEUM

www.stacjamuzeum.pl
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