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Sita kobiet

Jesien w gastronomii to czas na nowe pomysty i energie po okresie
wakacyjnym. Dlatego te pore roku, tradycyjnie juz, otwiera nasze wydarzenie
Food Business Forum®, ktore jest Swietng okazja by w towarzystwie
liderow branzy porozmawiac o jej aktualnych nowinkach i wyzwaniach.
XXII edycja byta szczegolnie ciekawa za sprawg dyskusji, ktore odbyty
sie na scenie goszczacego nas hotelu Arche Krakowska. Wspomne tylko
0 jednym panelu, bo jak w soczewce ukazal zmiane pokoleniowa, jaka zaszta
wsrod pracownikow gastronomii. Emocjonujace byto zderzenie pogladow
i doswiadczen panelistow reprezentujacych starsze i mtodsze pokolenie, ich
podejscia do pracy i whasnego dobrostanu. ,Co pracownik moze dac¢ mojej
firmie” vs ,Jak moge dostosowac moja firme do potrzeb pracownika” to o$
dyskusji, ktora toczyla sie przez pottorej godziny na naszej scenie. Po pelna
relacje z tego wydarzenia zapraszam Panstwa na strone 18 tego wydania, cho¢
najlepiej by¢ z nami osobiscie - juz za rok!

Do tematu pracownikow rozsadnie podchodzi bohaterka oktadki tego numeru
,Nowosci Gastronomicznych” - Agnieszka Domagata. Przedsiebiorczyni
z niewielkiej miejscowosci, ktora robi tam wielkie rzeczy, aktywizujac lokalne
spotecznosci, wyprawiajac przyjecia, zapraszajac gwiazdy do swojego hotelu
i restauracji. Tych sukcesow nie bytoby bez ludzi, ktérym zaufata. Jej historia
do przeczytania kilka stron dalej.

W tym wydaniu takze: 70 urodziny Burger Kinga i jego nowe zycie na polskim
rynku gastronomicznym za sprawa, Rex Concepts - rozmawiamy z CEO
firmy; ukrairiski koncept Czarnomorka oparty na swiezych rybach i owocach
morza - czy taki format sprawdza sie nad Wista? Jak sie rozwijac i ciagle
by¢ postrzeganym jako wyjatkowe miejsce? Na ten temat duzo wie Dorota
Pomacho-Patkiewicz, prezeska Green Caffe Nero, sieci kawiarni cenionej
wlasnie za swoj unikatowy charakter. Po te i wiecej inspiracji zapraszam na
kolejne strony jak rowniez codziennie na nasz portal horecanet.pl.

Redaktorka prowadzaca

Agata Godlewska
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Nowa Charlotte na
warszawskim Zoliborzu

31 sierpnia otworzyt sie nowy lokal Charlotte na warszawskim Zoliborzu.
To 9. punkt sieci, ktéra ma swoje lokale w Warszawie, Krakowie oraz we
Wroctawiu.

Najnowszy lokal Char-
lotte oferuje fran-

lampe z abazurem z ha-
ftem ZOLI - nawia-

cuskie  pieczy- zujacym do fran-
wo, patisserie, cuskiego stowa
produkty jolie, czyli tad-
rzemie$lni- ny. Zaskocze-

cze Charlotte
oraz klasycz-

niem dla gosci
bedzie zapew-
ne  zupetnie
inna kolorysty-
ka, bo wtascicielki
postawity tym razem
na bordo i czeri.

Charlotte to grupa lokali bistro
w Warszawie, Krakowie i Wrocta-
wiu. Jeszcze w tym roku zaplano-
wane jest otwarcie kolejnej Char-

lotte, tym razem w Poznaniu.

ne menu zna-
ne z warszaw-
skiego Placu
Zbawiciela. Wspot-
wiascicielkg marki jest
Justyna Kosmala.
Wewnatrz centralne miejsce
zajmuje duzy wspdlny stét, cha-
rakterystyczny dla kazdej Char-
lotte, nad nim zas$ umieszczono

Patac Mata Wies oraz Batida
7 marka cateringowa

Patac Mata Wies x Batida ogfosity partnerstwo, ktdre faczy tradycje
i nowoczesno$¢, wprowadzajac powiew Swiezosci do Swiata ustug
cateringowych. Nowa marka oferuje do$wiadczenia kulinarne, ktére
integruja sztuke, design i wysokiej jakosci sktadniki pochodzace z wiasnych
sadow, ogrodow i zielnikow.

Batida, stynaca z nowo-
czesnych  wyrobéw
cukierniczych, i Pa-
fac Mata Wies,
znany z  wy-
kwintnej kuchni

i organizacji ele-
ganckich  wyda-
rzeh, t3cza swoje
sity, aby dostarczy¢
klientom niezapomniane
doznania kulinarne.

- Chcemy wprowadzaé na ry-
nek co$ wyjatkowego, co bedzie
faczy€ najwyzszg jakos¢ kulinar-
na z unikalnym podejsciem do
estetyki i designu. Patac Mata
Wies x Batida to nie tylko cate-
ring, ale petne doswiadczenie -
dla wszystkich zmystéw. — méwi

Tomasz Baranski, dyrek-
tor generalny Patacu
Mata Wies.

- To dla nas
niezwykta szan-
sa, aby stworzy¢
co$ nowego, co
przenosi cate-

ring na wyzszy po-
ziom, f3czac najlepsze
z dwéch Swiatéw - tra-

dycje cukiernictwa i wykwintng
kuchnie. - dodaje Caroline Radzi-
szewska, prezes Batidy.

Obecnie Paftac Mata Wies x
Batida dziata na terenie War-
szawy i okolic, jednak marka nie
wyklucza realizacji zaméwien na
terenie catego kraju, jesli pojawi
sie taka potrzeba.
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Wiecej gastronomii

w Varso Place

HB Reavis, whasciciel i zarzadca nieruchomosci komercyjnych, podpisat
nowe umowy najmu ponad 1000 mkw. powierzchni w Varso Place

Varso Place to trzy wiezowce zre-
alizowane przez firme HB Reavis
przy ul. Chmielnej w Warszawie.
Na przetomie roku
klientéw  Varso
Place powitaja
nowe punkty
gastrono-
miczne.
Palms
Burger to
koncept
kuchni
amerykan-
skiej ser-
wujacy  tzw.
smash burgery.
Oprécz  maslanych
butek z kruchym i soczy-
stym miesem, w menu znajda sie
smoothies i lody. Fanéw kuchni
azjatyckiej ucieszy planowane
otwarcie Tai Din, ktérego menu
inspirowane  bedzie smakami
Tajlandii, Wietnamu czy Indii. Mi-
tosnicy popularnej japonskiej kla-
syki z pewnoscig docenig oferte
lokalu Yashi Sushi. Autorem tych
konceptéw jest doskonale znany
na warszawskiej scenie gastrono-
micznej Dominik Tomczykowski.
Na kulinarnej mapie Warsza-
wy zadebiutuje tutaj restauracja

Salad Story

Wybitnie Nieznani. Za pomystem
nowej restauracji w Varso Place
stoi dyrektor generalny Adam
Fabisiak, manager cie-
szacych sie popu-
larnodcia war-
szawskich
restauracji,
takich jak
Mizu-
miSushi,
Projekt 44
i Niewinni
Czarodzie-
je.
Oferta ga-
stronomiczna
Varso Place uwzgled-
nia réwniez otwarte wczesniej
restauracje Quattro Formaggi, Sa-
lad Story, Meet&Eat oraz kawiar-
nie Green Caffé Nero i Goragco Po-
lecam oraz piekarnie Vincent.
Szeroki wybor deseréw i Swie-
zego pieczywa w atrakcyjnych
cenach zapewni cukiernia Semi-
freddo, a sklep Vino&Vino za-
oferuje bogaty asortyment gro-
nowych i mocnych alkoholi oraz
produkty spozywcze, takie jak
sery, witoskie makarony, delika-
tesy miesne, $wieze ryby i owoce
morza.

7 kolejnym lokalem

Kolejna restauracja sieci Salad Story
otworzyta sie w warszawskim biurowcu

Forest. W odpowiedzi na potrzeby
pracujacych w  budynku o0sdb,
w ofercie dostepne beda rdwniez
dania $niadaniowe.

Salad Story, sie¢ restauracji,
oferujaca zdrowe dania na ba-
zie warzyw i sezonowych pro-
duktéw, otworzyta sie w kolej-
nej lokalizacji. Tym razem jest to



https://bistrocharlotte.com/pl/
https://varso.com/galeria/gastronomia
https://palacmalawies.pl/
https://www.saladstory.com/

peten roélinnosci biurowiec Fo-
rest, mieszczacy sie przy ul. Bura-
kowskiej 14 w Warszawie.

Klienci restauracji bedg mogli
zjes¢ nie tylko klasyczne menu
Salad Story, ktére sktada sie z sa-
tatek, bowli, wrapéw, zup i sokéw,

ale réwniez skorzystaé¢ z oferty
$niadaniowej. Codziennie do go-
dziny 12, mozna bedzie kupi¢ wra-
pa lub bowla z jajecznicy, a takze
kanapki i kawe. To trzeci lokal
Salad Story, w ktérym dostepne
bedzie menu $niadaniowe.

/wyciezcy Monin Cup

Poland 2024

3 wrzesnia 2024 roku odbyt sie prestizowy konkurs barmariski w Polsce
— Monin Cup Poland 2024. Udziat wzieli mtodzi i utalentowani barmani
z cafego kraju, ktorzy staneli do walki o tytut najlepszego barmana
i mozliwos¢ reprezentowania Polski na globalnym finale Monin Cup we

Frangji.

Po zacietej rywalizacji, pierwsze
miejsce zdobyt Jakub Papuga,
ktéry zdobyt imponujace 265
punktéw. Jego wyjatkowy koktajl,
bedacy potaczeniem unikalnych
smakoéw, zdobyt uznanie juro-
réw. Jakub na co dzien pracuje we

Wroctawiu, w Cocktail & Whisky
Pub Szkocka. A juz w grudniu
bedzie miat zaszczyt repre-
zentowac Polske w miedzy-
narodowym finale Monin
Cup we Francji.
Podium konkursu
1 miejsce
- Jakub Papuga
2 miejsce

- Kacper Wéjtowicz
3 miejsce - Piotr Ktoda

W pierwszej rundzie uczestni-
cy mieli za zadanie przygotowac
koktajl o zawartosci alkoholu nie-
przekraczajacej 8%. Druga runda
byta wyzwaniem dla barmandw,
ktérzy musieli stworzy¢ innowa-
cyjny koktajl z wykorzystaniem
nowosci produktowej Monin -
botanicznych kordiatéw Paragon.

Lagardere Travel Retail
z kolejnym lokalem
na Lotnisku Chopina

Lagardere Travel Retail w Polsce, we wspdtpracy z Henkell Freixenet Polska,
stworzyt nowy koncept handlowy na Lotnisku Chopina w Warszawie,

Prosecco Bar.

Prosecco Bar znajduje sie na Lot-
nisku Chopina, w strefie Schen-
gen, tuz przy gate’ach. Dzieki swo-
jej nowatorskiej formie wkompo-
nowuje sie w przestrzen termina-
la, zapewniajac pasazerom fatwy

dostep oraz komfortowe miejsce
do relaksu. Design lokalu nawia-
zuje do eleganckiej identyfikacji
wizualnej marki Mionetto, f3czac
drewniane elementy w czarnym
i pomaranczowym kolorze, co

nadaje lokalowi nowoczesny, ale
jednoczesnie przytulny charakter.
Menu Prosecco Baru obejmuje
klasyczne pozycje od Mionetto,
takie jak flagowe prosecco czy
cave, wyselekcjonowane wina,
koktajle oraz napoje ready-
-to-drink. Oferte uzupetniajg
réwniez polskie likiery z oferty
Henkell Freixenet, ktére pod-
kredlajg lokalny charakter miej-
sca. Dla pasazeréw preferujgcych
napoje bezalkoholowe dostepne
s3 prosecco 0% oraz moktajle, co
pozwala na zaspokojenie zrézni-
cowanych potrzeb gosci.
Prosecco Bar to kolejny lokal
w nowoczesnej odstonie handlo-
wej, obok niedawno otwartych

Mezalians - trzecia restauracja

PANORAMA

kawiarni

So Coffee oraz nostalgicznego
Bistro Okienko, ktéry uzupetnia
bogata oferte Lagardére Tra-
vel Retail na Lotnisku Chopina
w Warszawie.

wiascicieli Mammy i Fuego

Mezalians to trzeci lokal wascicieli znanych w Kotobrzegu Mammy i Fuego.
Trzy lokale znajdujq sie drzwi w drzwi obok siebie wzdtuz ulicy Towarowej
— Scistym centrum kotobrzeskiego portu, przy jednej z najczesciej

uczeszczanych ulic.

Menu powstato pod okiem czu-
wajacego nad restauracjami
executive chefa - Rafata
Lorenca, pochodzacego
z Warszawy szefa kuchni
o bogatym doswiadczeniu,
¢wiercfinalisty  programu
JTop Chef”. Menu podzie-
lone jest na dwie niezalezne
czedci: Mezalianse i Dobra
Narodowe. W kazdej z nich
znajdziemy wszystkie mozliwe
rodzaje dan: zupy, talerzyki mniej-
sze, petne dania, jak i desery.
Odnajdziemy tez wiele dan
oznaczonych jako wegetarian-
skie, weganskie, bezglutenowe
lub bezlaktozowe. Roslinne po-
zycje, za ktére odpowiada Domi-
nika Targosz, wegariska szefowa
kuchni, konsultantka restauracji,
autorka ksigzki ,Roslinna sprawa”,
stanowia tu % karty, przeplatajac
sie z opcjami migsnymi i rybnymi.
Lokalowi przyswieca dopisek
Jpolisz melanz i védka”, a w menu
znajdziemy wiecej pozycji wédki
i destylatéw, niz samych dan. Za

koncepcje

menu koktajlowego odpowiada
konsultantka Anita Jurach, a za
realizacje szef baru — Kuba Dudek
wraz z zespotem barmarnskim ze
wszystkich lokali w grupie.

Caty spektakl odbywa sie we
wnetrzu w stylu mid-century,
z zaskakujacymi mezaliansami ar-
chitektonicznymi, zaprojektowa-
nym przez Studio 370, autoréw
kultowych miejsc takich jak Syre-
ni Spiew, Nine’s, czy Bar Centralny
w Hali Koszyki.

K | NOWOSCI GASTRONOMICZNE  §
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Nowy Carat Kebab w Lubaniu

We wrzesniu 2024 r. miato miejsce uroczyste otwarcie nowego lokalu Carat
Kebab, ktdry znajduje sie przy ul. Kosciuszki 25 w Lubaniu. Operatorem
sieci franczyzowej Carat Kebab jest firma 7 Street tukasz Btazejewski.

Carat Kebab wyréznia
sie na tle innych
miejsc
jacych kebaby
dzieki

Co wyréznia Carat Ke-
bab sposréd innych
lokali kebabowych,
to codziennie
przygotowywa-

serwu-

inno-

z oferty kawy jakosci specialty,
Swiezo wypiekanych bagietek
w réznych smakach, kanapek,

propozycji lunchowych oraz sze-
rokiego wyboru domowych ciast
i wypiekow.

Wendy’s ogtosita

plany ekspansji

Wendy'’s, miedzynarodowa siec restauracji szybkiej obstugi (QSR) z siedziba
w Stanach Zjednoczonych, ogtosita niedawno plany ekspansji na kilka

wacyjnemu
podejsciu
do tradycyj-
nych smakéw.
W menu mozna
znalezé nie tylko
klasyczne kebaby po-

dawane na cienkim ciescie
(lavash), ale réwniez na grubym
ciescie (turkish bread) lub w for-
mie misy (bowl) jako satatka. Kaz-
dy wariant jest przygotowywany
z najwyzsza starannoscia, korzy-
stajac z rzemiedlniczego miesa
wotowo-baraniego, z kurczaka
lub  weganskiego zamiennika
o smaku kurczaka.

ne na miejscu
rzemieslnicze
miesa z catych
ptatéw baraniny
oraz sosy, ktére s3
komponowane
dtug autorskich receptur
z uzyciem autorskich mieszanek
przypraw.
Oprdcz klasycznych wariantéw,
w menu mozna znalez¢ réwniez
unikalne pozycje, takie jak kebab
ze Swiezymi owocami mango,
kebab z dresingiem orzechowym
i kruszonymi orzechami z kolen-
drg, czy kebab z sosem chili-mali-
na na bazie Swiezych malin.

we-

Green Caffe Nero
z kawiarnia w Diunie

20 wrze$nia, w kompleksie biurowym Diuna z portfolio Syrena Real Estate
na warszawskim Stuzewcu zostata otwarta 82. kawiarnia sieci Green Caffé
Nero. Lokal zajmuje 200 mkw. powierzchni na parterze jednego z czterech

rynkow europejskich, ktdre obejmuja takze Polske.

Wczedniej Wendy's powrdci-
to do Wielkiej Brytanii w 2021
roku, co jednoczes$nie stanowito
punkt wyijscia do dalszego roz-
woju marki w Europie. Firma
niedawno podpisata nowe
umowy z franczyzobiorcami
w Irlandii, Rumunii i Szkocji,
planujac otwarcie ponad 100
restauracji na tych rynkach
poczawszy od 2025 roku.
Zatozona 55 lat temu, Wen-
dy’s jest obecnie jedna z najbar-
dziej znanych i rozpoznawalnych
marek restauracyjnych na Swie-
cie. To co jg wyréznia na tle kon-
kurencji, to ciggte zaangazowanie
w serwowanie $wiezego jedzenia,
a takze wysokiej jakosci doswiad-
czenie takie jak przyjazna obstu-
ga klienta i wyjatkowa goscin-
nos¢. Wendy's jest najbardziej
znane ze swoich kwadratowych

hamburge-

réw przygotowywanych na za-
méwienie, ale tez z kanapek
z kurczakiem, frytek Hot & Crispy,
czy bekonu wedzonego drewnem
jabtoni, ktéry jest Swiezo przygo-
towywany w restauracji kazdego
dnia, oraz stynnego deseru Frosty.

budynkow kompleksu.

- Projekt kawiarni w Diunie od-
nosi sie do industrialnej historii
dzielnicy, w ktérej znajduje sie
nasz najnowszy lokal, do star-
szych biur i zaktadéw przemy-
stowych. Wewnatrz
pojawity sie me-
talowe elemen-
ty, stare biurka
i urzadzenia.
Staralismy sie
takze pokazaé
bliskos¢ lotni-
ska, ktére znaj-
duje sie zaledwie
kilometr w linii pro-
stej od kompleksu i na
Scianach kawiarni prezentujemy
zdjecia Zbyszka Siemaszki i inne

G NOWOSCI GASTRONOMICZNE |

pochodzace z Narodowego Ar-
chiwum Cyfrowego. W lokalu nie
brakuje przeszklen, przez ktére
do $rodka wlewa sie zieler i pro-
mienie stoneczne. Architekci
zadbali takze o przy-
tulne kaciki z wy-
godnymi mebla-
mi i Scianami
zdobionymi
debowa, bo-
gata boazeria.
- méwi Dorota
Pomacho-Pat-
kiewicz, prezeska
Creen Caffe Nero.
Kawiarnia jest
otwarta codziennie od 7:00 do
22:00. Klienci moga korzystac

Fit Cake wprowadza mobilne
punkty gastronomiczne

Franczyza Fit Cake wprowadza innowacyjny koncept Fit Cake To Go. To
mobilne punkty gastronomiczne umieszczone w kontenerach, oferujace
zdrowe, bezcukrowe przekaski na wynos.

Kontenery Fit Cake To Go s3 nie
tylko funkcjonalne, ale réw-
niez ekologiczne. Dzieki bio-
degradowalnym  opako-
waniom i kompaktowej
konstrukgji, s3 przyjazne
Srodowisku. Mozna je
ustawia¢ w centrach
miast, w poblizu biur

i miejsc o duzym nate-
zeniu ruchu. Taki model
pozwala szybko dostosowac


https://www.caratkebab.pl/luban
https://www.greencaffenero.pl/pl/
https://www.wendys.com/en-gb/
https://fitcake.pl/

sie do zmieniajacych sie potrzeb
rynku. Fit Cake To Go oferuje sze-
roki wybdr bezcukrowych ciast,
deseréw i przekasek, ktére mozna
zabrac ze sobg dostownie w bie-
gu. Wygodne lokalizacje i szybka
obstuga to atuty tego modelu.
Firma planuje szybki rozwdj
modelu Fit Cake To Co w ca-

Zmniejszone koszty utrzyma-
nia oraz elastyczno$¢ zwiazana
z kontenerami umozliwiajg szyb-
kie skalowanie dziatalnosci. Mo-
bilne punkty Fit Cake To Go moga
stac sie statym elementem miej-
skiego krajobrazu, odpowiadajac
na potrzeby ludzi w biegu, ktérzy
szukajg zdrowych alternatyw zy-

tej Polsce, a takze zagranicg. wieniowych.

Pizza Hut wprowadza
cyfrowe rozwigzania

Pizza Hut Polska wprowadza cyfrowe innowacje, ktére odmienia
doswiadczenia klientéw. Innowacyjne rozwigzania majag na celu
usprawnienie obstugi i zwiekszenie wygody klientéw, dostosowujac sie do
wspdtczesnych oczekiwan w branzy gastronomicznej.

W restauracjach Pizza Hut Polska
mozna teraz ztozy¢é zamowienie
i zapfaci¢ rachunek samodzielnie.

Dzieki kodom OQR, umieszczo-
nym na kazdym stoliku, klien-
ci moga btyskawicznie sktadaé

PANORAMA

zamowienia oraz regulowac ptat-
nosci, korzystajac jedynie ze swo-
jego smartfona.

Wychodzac naprzeciw oczeki-
waniom wspétczesnych klien-
téw, Pizza Hut jako pierw-
sza sie¢ pizzerii w Polsce
wprowadzita takze kio-
ski samoobstugowe.
Te nowoczesne urza-
dzenia, ktére stajg sie
standardem na rynku
ustug, sg juz dostepne
w lokalizacjach Pizzy
Hut w Poznaniu, Wrocta-
wiu, Grudziadzu i Zorach,
a do konica roku pojawia sie
w dziewieciu innych restaura-
cjach, w tym w Warszawie.

Pizza Hut nie zamierza jednak
na tym poprzestaé. W wybranych
restauracjach pojawity sie Pizzusie
- roboty z sympatycznymi buziami
kotéw, pomagajace w obstudze

klientéw. Te w petni zautomatyzo-
wane urzadzenia bedg dostarczac

zamowienia bezposrednio do sto-
likéw. Pierwsze roboty zaczna pra-
ce w 10 restauracjach, m.in. w War-
szawie, Krakowie i Wroctawiu.

REKLAMA

33°SMEY

SZAFY CHtODNICZE

Zaprojektowane, aby zagwarantowac
doskonata jakosc¢ zywnosci poprzez
prawidtowe przechowywanie
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Niezawodnosé Elastycznos¢ Zaawansowane

energetycznej AiB

dziatania dzieki uzytkowania rozwigzania technologiczne
doskonatej stabilnogci w celu dopasowania zapewniajace klase
temperaturowej do réznych potrzeb efektywnosci

*Woarunki gwarancji dostepne na sironie www.smeg-professional.com/pl
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Concept Stu Mostow
— nowe bistro we Wroctawiu

Zlokalizowany przy Browarze Stu Mostéw we Wroctawiu, Concept Stu
Mostéw to nowa przestrzen, ktdra taczy bistro ze sklepem i piekarnia.
Mozna tu naby¢ produkty sygnowane przez Browar Stu Mostéw oraz od

Pizzeria Frentzza
7 lokalem w Bydgoszczy

Powstata w 2020 roku i nalezaca do firmy 7 Street tukasz Btazejewski
marka pizzerii Frentzza — Pizza & Friends otworzyta we wrzesniu lokal
w Bydgoszczy, w dzielnicy Fordon przy ulicy Twardzickiego 60.

lokalnych producentow.

Zlokalizowane  przy
Browarze Stu Mo-
stéw na Dtugosza
2 we Wrocta-
wiu,  Concept
Stu Mostéw to
miejsce, gdzie
od rana do péz-
nej nocy mozna
delektowac sie uni-
katowymi i odwaznymi
daniami w atmosferze komfor-
tu i relaksu. Bistro oferuje $niada-
nia, przygotowywane z najwyzszej
jakosci lokalnych sktadnikéw, ktére
dostarczajg energii na caty dzien.
W Concepcie Stu Mostéw
mozna sprébowaé dan przygo-
towanych z wykorzystaniem pi-
wowarskich sktadnikéw, takich
jak piwne precle, chleby Zytnie
z dodatkiem mtéta czy musztardy

z brzeczki. Unikal-
nos¢ oferty bu-
duje sasiedz-
two Browaru,
a do produk-
cji specjatéw
uzywane  s3
piwo, brzeczka,
stody i mtét bro-
warniany.
Concept Stu Mo-
stéw to nie tylko $niadania,
kolacje, ale takze delikatesy, gdzie
mozna kupi¢ produkty od lokal-
nych dostawcéw, takie jak miesa,
sery, miody, sosy i kawy. Wszyst-
ko to mozna znalezé w sklepie
przy piekarni. Kanapki zaskakuja,
a wiekszo$¢ dodatkéw produ-
kowanych jest na miejscu, hand
made, na bazie autorskich przepi-
sow.

Zmiany w zespole
McDonald’s Polska

Frentzza - Pizza &
Friends stawia na
unikalne  podej-
Scie do pizzy
jako gtéwnego

dania. Oferta
nie ogranicza
sie jedynie
do klasycz-

nych wariantéw
zZ serem mozza-
rella i pepperoni, czy
z szynka. W menu Frentzza
znajduje sie réwniez bogata se-
lekcja pizz z kategorii Italiano, do
ktérych sktadniki sa sprowadzane
z Wtoch oraz duzy wybér wegan-
skich pizz, ktére powstaty z mysla
o tych, ktérzy cenig smak i $wie-
zos¢é rodlinnych sktadnikéw, a tak-
ze mozliwo$¢ wyboru roslinnych
zamiennikéw miesa, jak kurczak,

Nowa pizzeria

szynka, czy kietbasa pep-
peroni.

Otwarcie loka-
lizacji w Fordo-
nie to kolejny
krok w eks-

pansji  marki
Frentzza, kté-
rych  obecnie

funkcjonuje 6.
Aktualnie  wiasci-
ciel pracuje nad re-
montem i adaptacjg kolej-
nych lokali, ktére juz niedtugo za-
goszcza w Swidnicy, Watbrzychu
(drugi lokal) oraz Toruniu. Kazdy
z nowych punktéw bedzie nie tyl-
ko miejscem, gdzie mozna skosz-
towac pizzy, ale takze spotkac sie
z przyjaciétmi i rodzing, cieszac
sie atmosferg Frentzza - Pizza &
Friends.

sieci Gruby Benek

Anna Papka dofaczyta do zespotu zarzadzajacego McDonald’s Polska,
obejmujac stanowisko Impact Lead — dyrektorki ds. relacji korporacyjnych
i wptywu. Pokieruje zespotem ksztattujacym wizerunek oraz wzmacnianie

2 pazdziernika sie¢ Gruby Benek powiekszyfa sie o kolejny lokal, tym razem
w Biatobrzegach przy ul. Krakowskiej 93.

Swietnie zlokalizowana restau- Lokal od pierwszych dni funk-

zaufania do marki.

Nowa dyrektorka ds. relacji kor-
poracyjnych i wptywu bedzie
zarzagdzaé obszarem
Impact, odpowia-
dajagc m. in. za
zarzadzanie
relacjami

z partnerami,
interesariu-
szami i sze-
roko pojetym
otoczeniem,
a takze wsparcie
organizacji w realizacji
strategicznych celéw zréw-
nowazonego rozwoju.
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Petnigca wczesniej te role Anna
Borys, otrzymata awans do
struktur globalnych i od
12 sierpnia 2024 roku
peti funkcje Star-

szego Dyrektora

ds. Government
Relations IOM

w Brukse-

li. Anna Borys
zwigzana  jest
z McDonald’s od 7
lat. W nowej roli be-
dzie kierowa¢ dziatania-

mi public affairs w instytucjach

Unii Europejskie;j.

racja, przy gtéwnej ulicy miasta,
oferuje  klientom
stronng, przytulng,
a jednoczesnie no-
woczesnie urza-
dzong sale. To
miejsce idealne

na spotkania

ze znajomymi,
rodzinne obiady
czy romantycz-
ne kolacje. Menu,
oprécz standardowe;j
oferty zawierajacej pizze,
kurczaki i burgery, zawiera réw-
niez dania sezonowe, ktore aktu-
alnie oferuje sie¢ - 5 jesiennych
pizz i 2 startery.

prze-

cjonowania przezywa oblezenie,
co jest odczuwalne nawet
na nowoczesnie wy-
posazonej i w du-
zym stopniu
zautomatyzo-
wanej kuchni,
ktéra jest juz
standardem
w sieci Gruby
Benek.
Cruby Benek
to ogdlnopolska sie¢
pizzerii zrzeszajaca pra-
wie 40 lokali prowadzonych przez
niezaleznych partneréw w ra-
mach rozwijanego przez marke
systemu franczyzowego.


https://www.concept.100mostow.pl/concept-stu-mostow
https://www.frentzza.pl/
https://mcdonalds.pl/
https://www.grubybenek.pl/

Batida w Lixa City Gardens

Butik Batida w Lixa City Gardens to wyjécie naprzeciw potrzebom
i oczekiwaniom klientow z warszawskiej Woli. To drugi po sukcesji Caroline
Radziszewskiej butik stworzony przez wiceprezeske firmy.

Nowoczesna
architektu-
ra pasazu
wypet-
nionego
zielenia
wpisuje
sie w od-
sSwiezona
tozsamos¢
marki  Batida.
Nowy butik stwo-

rzony zostat zgodnie ze stylem
Japandi, czyli sztukg minimalizmu
i harmonii. Design Batidy skon-
centrowany jest wokdt prostych
ksztattéw i stonowanych barw,
a kazdy element wnetrza - tak, jak
cafa przestrzen Lixa City Gardens

- posiada swoje przemyslane
miejsce i okredlong funkcje.

Nowy lokal Batidy przy ul. Giet-
dowej 5 zaprasza wszystkich mi-
tosnikéw stodkosci cenigcych tra-
dycyjne wyroby w nowoczesnym
wydaniu. Rzemieslnicze produkty
tworzone s3 w oparciu o receptu-
ry siegajace czaséw ksztattowania
sie marki. Powstaja z najwyzszej
jakosci sktadnikéw oraz z mak-
symalng dbatoscig o kazdy ich
detal. W ofercie nowego butiku
nie zabraknie monoporgji, ciastek
czy artystycznych tortéw. Goscie
beda mogli zanurzy¢ sie w smaku
aromatycznej kawy i herbaty spe-
ciality. W butiku dostepne s3 tez
produkty delikatesowe Batida.

PANORAMA

Popeyes zapowiada
kolejne otwarcia
oraz pierwszy Drive Thru

Jeszcze przed koricem roku Gdynia Riviera moze spodziewac sie ttumow,
a to za sprawg otwarcia pierwszej na wybrzezu restauracji Popeyes.
Dodatkowo sie¢ potwierdzita informacje o otwarciu pierwszej w Polsce
restauracji Drive Thru, ktdra pojawi sie w Szczecinie przy ul. Struga.

Pierwsze z trzech otwaré nastapi
w nadbattyckiej Gdyni. Mieszkan-
cy Tréjmiasta od dawna oczeku-
ja swojego Popeyes i to wtasnie
tam, w gdynskiej Rivierze po-
wstanie kolejna restauracja sie-
ci. Tym samym Popeyes zagosci
juz w pieciu miastach Polski. Nie
mniej ekscytujace bedzie otwar-
cie zupetnie nowego konceptu
dla marki w Polsce - pierwszego
Drive Thru. W ten sposéb z oferty
Popeyes beda mogli skorzystaé
nie tylko mieszkaficy Szczecina,

ale réwniez podrézni. Popeyes
nie zwalnia tempa réwniez jesli
chodzi o stolice - tu otworzy swéj
czwarty lokal, tym razem w CH
Janki.

Popeyes obecny jest w Polsce
od 2023 roku i posiada 7 restau-
racji — trzy w Warszawie, dwie
w Szczecinie oraz po jednej w Po-
znaniu i we Wroctawiu. Do korica
roku sie¢ bedzie miata tacznie 10
restauracji, a w trzech nowopow-
stajgcych prace znajdzie okoto
120 pracownikéw.

REKLAMA

Kohersen nawigzat wspétprace ambasadorska z Dariuszem Baryga

Kohersen nawiazat wspétprace z szefem kuchni Dariuszem Baryga, ktory zostat ambasadorem marki i poprowadzi jej kanat YouTube.
Marka objefa réwniez patronatem warsztaty w studio kulinarnym kucharza.

Portfolio produktowe Kohersen
zostato skomponowane tak, by
mogt z niej skorzystac zaréwno po-
szukujacy jakosciowych rozwigzan
kucharz-amator, jak i profesjonali-
sta. W ofercie znajduja sie urzadze-
nia matego AGD do kuchni, noze
ze stali damascenskiej oraz garnki
i patelnie z opatentowang techno-
logiag Black Cube. Misjg marki jest
dazenie do perfekcji w kazdym de-
talu, co znajduje odzwierciedlenie
w produktach zaprojektowanych
z mysla o funkcjonalnosci i estety-
ce. Wspétpraca z Dariuszem Bary-
g3, szefem kuchni z kilkunastolet-
nim doswiadczeniem, ekspertem
w telewizji $niadaniowej, a takze
prowadzacym audycje kulinarne,
ma na celu wzmocnienie pozycji
na rynku gastronomicznym oraz
promocje produktéw z portfolio
wsréd mitosnikéw gotowania.

- Do pierwszej w historii na-
szej marki wspdipracy ambasa-
dorskiej  zaprosilismy  Dariusza

Baryge i nie jest to dzieto przypadku.
To doswiadczony szef kuchni, ktére-
go cechuje profesjonalizm i wyczu-
cie smaku, a jednoczesnie ogromna
pasja i rados¢ z gotowania. Podziela
on takze naszq pasje do wysokiej
jakosci i nowoczesnych rozwiqzan
w kuchni. Jestem przekonana, Ze
wspdlnie bedziemy inspirowaé do
nowych smakdw i technik zaréwno
pasjonatdw, jak i profesjonalistow,
a takze wspierac tych, ktérzy sta-
wiajq swoje pierwsze kroki w kuchni
- méwi Katarzyna Gtuszyk, brand
manager Kohersen.

Kohersenw centrumkulinarnych
inspiracji

Wspotpraca Kohersena z Dariu-
szem Baryga rozpoczeta sie w mar-
cu br. Od tego czasu w roli eksper-
ta medialnego Baryga regularnie
dzieli sie przepisami oraz porada-
mi, pokazujac, jak korzysta¢ z pro-
duktéw Kohersen w codziennym
gotowaniu. Jego doswiadczenie
i wiedza stanowig cenne Zrédto

wiedzy dla kazdego, kto poszukuje
inspiracji w kuchni. Marka wypo-
sazyta swoimi produktami studio
kulinarne Juszkiewicz & Baryga
w Gizycku, w ktérym odbywaija sie
warsztaty kulinarne prowadzone
przez Dariusza Baryge oraz Alek-
sandre Juszkiewicz pod patrona-
tem Kohersena. Od poczatku wrze-
$nia Baryge mozna zobaczy¢ na
stronie internetowej marki, a juz
niebawem pojawi sie na kanale
YouTube Kohersen.

- W wideo na kanatach spo-
tecznosciowych Kohersen zabiore
widzéw w podrdz po staropolskich
smakach w nowoczesnej odstonie.
Nie zabraknie klasykéw i regional-
nych specjatéw, a to wszystko ze
wspétczesnym twistem — méwi Da-
riusz Baryga.

Kampania prowadzona bedzie
na platformach nalezacych do fir-
my Meta, takich jak Facebook, In-
stagram i Messenger oraz TikTok.
Kucharz bedzie takze twarza marki

na kanale YouTube Kohersen oraz

bedzie brat udziat w wybranych
dziataniach kreatywnych. Pomy-
stodawcg kampanii jest Good One
PR. Agencja koordynuje catos¢
dziatann we wspétpracy z Social
Lama, Diea, SeoFly i Folks (agencje
grupy marketingowej Good One).
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https://www.kohersen.pl/
https://batida.pl/
https://www.popeyeschicken.pl/pl/
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https://www.linkedin.com/in/agnieszka-domaga%C5%82a-90366814a/

WYWIAD NUMERU

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA

Aktywizujemy
lokalng
spotecznosc

Jest przyktadem na to, ze sita kobiet w branzy
hospitality ma sie bardzo dobrze. Od lat z sukcesem
prowadzi popularny wsrod gwiazd hotel Kristoff
w Laszkowie, jest wlascicielka restauracji KTW Szate,
a takze dyrektor generalng spotki Chenczke Energy;,
dzialajacej w branzy paliwowej. O tym jak taczy tak
rozne dziedziny dziatalnosci, jak rozwija talenty
swoich pracownikow a takze kiedy znajduje czas
na organizowanie biznesowych spotkan dla kobiet
opowiada nam Agnieszka Domagata.
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https://www.facebook.com/HotelKristoff/?locale=pl_PL

WYWIAD NUMERU

Twoja rodzinna firma, Chenczke Group, zajmuije sie produkcja
pomidoréw na duzq skale. Jak to sie stato, ze dorastajac przy tak
rozbudowanym biznesie, prowadzisz obecnie hotel i restauracje?
Faktycznie, Chenczke Group to firma, ktérg zapoczatkowali moi
rodzice. W 1991 roku zaczeli od produkcji pomidora szklarnio-
wego, ktéry od tuneli foliowych rozrést sie az do 15 hektaréw
pomidora pod szktem. Tata zawsze stawiat na dywersyfikacje
dziatalnosci i wpajat mi i rodzenstwu, abySmy szukali drugiej
nogi biznesowej. Od lat jego marzeniem byto posiadanie restau-
racji, az ktéregos dnia trafita sie dziatka na sprzedaz, na ktérej
dzis funkcjonuje hotel Kristoff.

ATy w tej historii?

Ja studiowatam wéwczas na Uniwersytecie Medycznym w to-
dzi i do tej pory nie wiem, jak tata to zrobit, ze wylgdowatam
z powrotem w moich rodzinnych stronach i zgodzitam sie
prowadzi¢ z nim ten biznes. Bratam udziat w budowie hotelu,
nie znajac sie ani na gastronomii, ani na hotelarstwie. Stwier-
dzitam wtedy, ze musze doksztatci¢ sie w tym temacie, dla-
tego skonczytam zarzadzanie i gastronomie podyplomowg
w SGGW. W tzw. miedyczasie zatrudnitam sie w jednej z re-
stauracji, zeby zobaczyd, jak to jest po tej ,drugiej stronie”. Na
pewno duzo mi to pomogto w dalszych krokach.

Miatas wptyw na to, jak miat wygladac hotel?

Tak, natomiast nie byta to prosta droga. Hotel powstawat,
gdy bytam w cigzy, otwieraliSmy go w czerwcu 2012 roku,
a w kwietniu urodzitam wczesniaka. Wiec troche przebojéw
byto. Pamietam, ze wiele oséb nie wierzyto, ze damy rade
otworzy¢ obiekt w tak krétkim czasie. Wtedy pokazywatam
im zaproszenia na wesele mojego brata, ktére byto zaplano-
wane na 2 czerwca - miata by¢ to pierwsza organizowana
przez nas impreza. Udato sie. | tak prowadzimy juz nasza dzia-
talnos¢ od 13 lat.

Ale Chenczke Group to nie tylko wspomniane pomidory, truskawki
i gastronomia, to takze stacje benzynowe.
Stacja benzynowa powstata nawet wczesniej niz hotel Kristoff,
z racji tego, ze buduje sie jg szybciej. Ta, ktéra stoi przy naszym
hotelu, jest stacja franczyzowa BP, powstata w 2011 roku.

Podsumowujac watek rodzinnych bizneséw, to mam trzech
braci, dwéch pracuje w Chenczke Group. Starszy brat Damian
zajmuje sie spedycja i logistyka i prowadzi trzy stacje paliw. Ja
zajmuje sie hotelem Kristoff, restauracjg KTW Szate i piecioma
stacjami paliw, a mtodszy brat Mariusz zostat na gospodarstwie
i zajmuje sie produkcja pomidoréw i truskawek. Brat najmtod-
szy spetnia sie w innej branzy.

Jako grupa zarzadzamy o$mioma stacjami — pod logiem BP,
Moya i Orlen.
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Studiowatas na Uniwersytecie Medycznym a odnalaztas sie
zawodowo w zupetnie innych i rdznorodnych biznesach. Na czym
polega ta umiejetnos¢?

Zawsze lubitam co$ organizowac i by¢ wsréd ludzi. Mysle, ze
te cechy s3 istotne, nawet jesli miatabym wkroczy¢ w zupetnie
nowa dla mnie branze. Im trudniejsze wyzwanie przede mna
tym bardziej sie nad nim skupiam.

Mam réwniez zaufanie do ludzi, bo wiadomo, ze zadnego biz-
nesu nie prowadze sama. Zarzagdzamy duzg liczba pracownikéw,
a kazda stacja ma swoich kierownikéw, ktérzy sg profesjonali-
stami w swoim fachu. Moja dziatalno$¢ skupia sie wiec na od-
goérnej kontroli, a codzienna prace zwigzang z dziatalnoscia stacji
wykonuja oni. Ja zas, majac do dyspozycji programy zarzadcze,
moge z pozycji domu czy hotelu sprawdza¢, co aktualnie dzieje
sie na stacjach i lokalach.

Przejdzmy wiec do tego, czym gtéwnie zajmujesz sie w swojej
dziatalnosci, a sa to wszelkiego rodzaju eventy, ktére organizujecie
praktycznie w kazdy weekend. Jesli chciatabym urzadzi¢ u was
wesele, to na co moge liczy¢?
Zajmujemy sie holistycznie organizacjg wydarzen, czyli jeste-
smy nie tylko wedding planerem, ale wrecz agencja, bo zajmuje-
my sie takze dekorowaniem, wypozyczaniem mebli czy sprzetu,
bookowaniem gwiazd oraz réznego typu atrakcji na uroczysto-
sci. Mysle, ze wygrywamy na rynku naszym doswiadczeniem
i bezposrednimi znajomosciami z artystami. Dziata to tez w dru-
g3 strone — artysci ufajg nam, ze impreza z ich udziatem, ktéra
odbedzie sie w hotelu Kristoff zostanie dobrze zorganizowana.
Robimy duzo imprez i zawsze chcemy przygotowac je do-
brze, co wigze sie z naszym perfekcjonizmem, a szczegdlnie
z perfekcjonizmem kobiet, ktére w wiekszosci tu pracuja. Mu-
simy dawac z siebie wszystko, bo wiadomo, Ze nasi goscie nie
powtdrza drugi raz danego wesela, nie bedzie tak, ze to, co nam
dzi$ nie wyjdzie, poprawimy jutro. Wiedza o tym, ze to jest tylko
ten jeden raz - jest bardzo stresogenna dla mnie i dla mojego
zespotu.

Kto jest waszym gosciem docelowym?

Znajdujemy sie posrodku dwéch wiekszych miast: Kalisza i Ple-
szewa. Ale nasi goscie s nie tylko z catej Polski a wrecz z catego
Swiata. Gos¢ hotelowy przyjezdza do pobliskich firm, a méwimy
o terenie bardzo biznesowym jakim jest Wielkopolska.

Jedli chodzi o gastronomie w tym regionie, to my wyzna-
czamy trendy, my inspirujemy, nie ma w okolicy podobnego
konceptu, jak nasz. Jezeli pytasz o goscia docelowego, tego za-
mawiajacego od nas cateringi lub korzystajacego z ustug even-
towych, to lubi on kuchnie tradycyjna, ale w nowoczesnym
wydaniu. A my umiemy i mozemy zrobi¢ dowolne przyjecie,
podejmujemy sie wszystkiego, czego sobie gosé zazyczy, za-
pragnie i wymarzy. A jesli chcemy pogtebi¢ wiedze o danym
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produkcie, wéwczas zapraszamy do wspdtpracy innych ku-
charzy, np. Wojtka Harapkiewicza, ktéry specjalizuje sie w dzi-
czyznie, czy Jaska Kuronia, eksperta od tematyki PRL, Tomka
Purola i innych. Organizowalismy juz wiele kolacji tematycz-
nych, skierowanych do réznego typu odbiorcéw. Byty wieczory
w stylu PRL, wtoskim, francuskim, czy tez eventy z watkiem
przewodnim, np. biata kolacja, podczas ktérej wszyscy ubieraja
sie na biato. Zawsze staramy sie na takie kolacje zaprosic kogos
wyjatkowego. GosciliSmy u nas Jurka Owsiaka, Marcina Proko-
pa, Dorote Wellman, Katarzyne Nosowska, Ewe Kasprzyk, Mar-
te Kuligowska, Katarzyne Kolende-Zaleska, Grazyne Wolsz-
czak, Bartka Jedrzejaka, Ize Kune i w ostatnich tygodniach po
raz kolejny panig prezydentowsy Jolante Kwasniewska. Dzigki
temu, ze zapraszamy gwiazdy, goscie ktérzy nas odwiedzajg
lubig nasze miejsce jeszcze bardziej, bo zawsze kogos znanego
mozna u nas spotkac.

Organizujemy réwniez, od kilkunastu lat, koncerty z zespota-
mi. Crali u nas Pectus, Feel, Enej, Stachursky, Rafat Brzozowski,
Zenek Martyniuk, KA.S.A i wielu innych.

Duzo sie u was dzieje, méwisz, ze dziatacie jak agencja eventowa.
Jaka strukture ma Twoj zespot?

Wszystko robimy razem, a nasz personel ma duzj frajde z kaz-
dego eventu. Przy imprezach tematycznych kazdy z pracow-
nikéw moze sie wykazac i znalez¢ co$ dla siebie. Przeprowa-
dzamy burze mézgdéw i nawet szef kuchni doktada swoje trzy
grosze do pomystéw. Zazwyczaj dziewczyny z recepcji zajmuja
sie tematami marketingowymi, ja za$ kontaktem z artystami.
Ale inspiracje przychodza od kazdego z pracownikéw. Pomaga
w tym fakt, ze wszyscy jesteSmy zadaniowcami. Méj zespét

nie zastanawia sie, co i jak zrobi¢ tylko po prostu dziata. Dzieki
nim, mam odwage tworzenia, bo wiem i mam zaufanie, ze do-
stane od nich wsparcie. Oni z kolei wierza w to, Ze sie uda i ze
sie sprzeda.

W tym miejscu musze podkresli¢, Ze nasz zespét jest wy-
jatkowy ze wzgledu na swoja miedzypokoleniowo$é. Mamy
zaréwno 14-latkéw, ktérzy przychodzg prosto z gastronomika
i sie u nas uczy, jak i starsze pracownice — dwie z nich maja
78-lat. S3 wiec w zespole trzy generacje, dlatego inwestujemy
w warsztaty i szkolenia w obszarze komunikacji miedzypo-
koleniowej, bo wiadomo, ze inaczej komunikuje sie 78-latka,
a inaczej 14-latek.

Wyczuwam, ze dbasz o swéj zespdt i nie borykasz sie z duzq rotacja
— czy dobrze mysle?

Na pewno mam szczescie do ludzi. Trzeba tez pamieta¢, ze
znajdujemy sie na terenach wiejskich. W minionych latach za-
trudniatam w naszych obiektach zaréwno mieszkaricéw miast
jak i wsi. Obecnie gtéwnie s3 to osoby mieszkajgce na wsi. Za-
uwazam, ze pracowitos$¢ i goscinno$¢é wyniosty z domu, bo na
naszych terenach prowadzi sie domy otwarte. Tym ludziom
nie trzeba ttumaczy¢, ze gos¢ zawsze jest wazny, bo oni w ho-
telu zachowujg sie jak w domu, dlatego Swietnie odnajdujg sie
w branzy hospitality.

My za to bardzo dobrze ich traktujemy — uczestniczg w im-
prezach, maja dostep do gwiazd, dbamy o nich, dlatego pdzniej
decyduja sie na zostanie w gastronomii, co postrzegam jako
nasz sukces. Ale tez nie bedziemy sie oszukiwaé — mamy réw-
niez niemite doswiadczenia z pracownikami, nie wszyscy s3
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cudowni i niejeden nas oszukat albo okradt. Na szczescie wiek-
szos$¢ jest tych fajnych, ktérzy podzielaja nasze wartosci.

(zym jest dzis dobre traktowanie pracownikow, o ktérym méwisz?
Wszyscy wiemy, ze zawdd szefa kuchni czy kucharza jest trud-
nym zajeciem, ktére np. obliguje do pracy w weekendy pod-
czas gdy inni maja wolne. Inni czyli np. wspdtmatzonkowie.
Dlatego decydujemy sie zatrudniaé wiekszg liczbe kucharzy,
zeby zapewnié¢ wolne weekendy. Przyjmujemy pracownikdw,
ktérych interesuje tylko praca weekendowa, dzieki czemu
pozostata cze$¢ personelu moze odpoczaé. Nasz grafik jest
dla wszystkich sprawiedliwy, nie chcemy robi¢ z pracownika
niewolnika. Staramy sie tak utozy¢ grafik, zeby szczegélnie
mtodsze osoby, ktére w weekendy chcg mieé czas na rozryw-
ke, dostawaty go. Osoby, ktére maja dzieci w ztobkach, pracuja
w takich godzinach jak Zztobek. Znamy swoich pracownikéw,
wiemy, ze mamy w zespole osoby, ktére nie potrafig wstac
rano i nie nadaja sie rano do pracy. Nie bedziemy ich na site
zmieniaé. W zamian za to badamy ich talenty i wykorzystuje-
my je tak, zeby byli dla nas jak najbardziej efektywni. Realia
sg takie, ze pracuja u nas osoby, ktére majg mate dzieci, wnu-
ki, czy takie, ktére maja psy. Dla nich te psy s3 bardzo waz-
ne, dlatego staramy sie traktowaé potrzeby wszystkich oséb
jednakowo. Chcemy unikngé wypalenia zawodowego, ktére
czesto zdarza sie na kuchni. Zalezy nam na szczesliwych pra-
cownikach, bo przektada sie to na wszystkie obszary dziatania
restauracji czy hotelu.

(zy to prawda, ze wasz hotel ma zabookowane komunie na 9 lat
do przodu? Jak to mozliwe?

Moze brzmi to abstrakcyjnie, ale znajdujemy sie w regionie,
gdzie organizuje sie bardzo duzo komunii, zaréwno takich na
10 os6b jak i 100-150. Nasz obiekt moze pomiesci¢ w jedna
niedziele nawet powyzej 700 oséb. Kalendarz faktycznie siega
9 lat do przodu i to jest Smieszne, bo ktos powie, ze dziecko ma
roczek i juz mu komunie planuja, ale w naszym regionie komu-
nie s3 powtarzalne — dane wioski i koscioty organizuja co roku
komunie w te sama niedziele. Rodzice wiedza, ze gdy dziecko
ma rok, mozna wyliczy¢, ze za 9 lat w ostatnig niedziele maja
odbedzie sie jego komunia, wiec juz podpisuja umowe, zeby im
to zapewnic. JesteSmy jedynym takim obiektem w okolicy, ktéry
robi to dobrze dlatego kalendarz rzeczywiscie jest zapetniony do
przodu. Ale to wszystko nie jest takie tatwe, jak sie wydaje. My,
jako hotel musimy sie zmienia¢ dla naszych gosci. Jesli goscie
z jednego domu organizujg u nas kilka wesel czy komunii, nie
mozemy na kazdym przyjeciu powtarzac tych samych dekoracji
czy menu. Nasza oferta nie moze by¢ nudna, chcemy zapewniaé
ciagle nowe atrakcje.

L raqji tego, ze sama jeste$ przedsiebiorczynia, aktywizujesz
biznesowo kobiety prowadzace lokalne biznesy. Jak to wyglada

w praktyce?

Zgadza sie, w 2023 roku powstata fundacja, ktérej prezesem
jest moja mama i w ramach tej fundacji zaczetySmy organizo-
wac¢ Sniadania z wizytéwka. Mama i ja jesteémy osobami, do
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ktérych wiele oséb dzwoni z pytaniami o kontakty czy polece-
nie dobrego specjalisty. StwierdzitySmy, ze poznamy ze soba
kobiety, ktére prowadza lokalne biznesy. Spotkania odbywa-
ja sie w formule networkingowych $niadan z merytorycznym
akcentem. Na jednym ze spotkan goscitySmy Jole Czaje, ktéra
uczyta o ubiorze, na drugim za$ mikrobiologa Marte Mielo-
szyk-Pawelec, ktéra opowiadata, jak wazne s3 jelita w kontek-
$cie zdrowotnym. Ostatnio natomiast przyjechata do nas Gra-
zyna Wolszczak, ktéra opowiadata o swoim zyciu prywatnym,
zawodowym i biznesowym. Odbiorcami naszego projektu s3
kobiety, ktére albo petnig funkcje samorzadowe albo prowa-
dza wtasne biznesy. | juz widzimy, ze po tych kilku spotkaniach
one t3czg sie w grupy i ktos, kto potrzebuje prawnika idzie do
prawniczki, ktérg poznat na naszym $niadaniu, ktos, kto po-
trzebuje fryzjera, idzie do lokalnej fryzjerki itd. Tworzy sie fajna
spotecznosd.

o b

Nasz grafik jest dla wszystkich
sprawiedliwy. nie chcemy robic

7 pracownika niewolnika.

W zamian za to badamy ich talenty
1 wykorzystujemy je tak, zeby byli dla
nas jak najbardziej efektywni.
Chcemy uniknqgc wypalenia
zawodoweqgo, ktore czesto

zdarza sie na kuchni. Zalezy nam
na szczesliwych pracownikach,

bo przektada sie to na wszystkie
obszary dziatania restauracyi

czy hotelu.

Inng kwestia, na ktéra mocno zwracasz uwage w kontekscie
prowadzenia odpowiedzialnego biznesu jest ograniczenie
odpaddw i Smieci co jest szczegélnie istotne w branzy eventowej.
Jak sobie z tym radzisz?

Na pewno w naszg strategie biznesowg wpisane jest rozwia-
zywanie tego problemu, dlatego bardzo doktadnie badamy to,
kiedy, co i dlaczego wyrzuca sie z restauracji. Natomiast zostaje
jeszcze kwestia resztek z talerza goscia. Popularne ,mate talerzy-
ki" nie do korica sie u nas sprawdzaja, bo jesteSmy na terenach
wielkopolskich i tutaj stét musi by¢ suto zastawiony. Musimy
podac¢ 2,5 kawatka miesa na osobe przy stole, nie przeskoczy-
my tego. Dlatego bardzo badamy i liczymy, ile jedzenia zostaje
i jak to sie rozktada na poszczegélne imprezy. Jest to koszt, ktéry
daje do myslenia.



Po pandemii goscie nie stali sie bardziej oszczedni?

Zauwazytam, ze po pandemii goscie nauczyli sie odmawiac. Wi-
dzieliSmy to po zakontraktowanych umowach, ze np. wesele
miato by¢ na 200 0s6b, a nagle jest zmiana na 150. Z tym sie bo-
rykaliSmy przez péttora do dwéch lat po pandemii. Dopiero te-
raz wszystko wraca do normy, ale wczesniej do 30% mniej gosci
chodzito na wesela. Natomiast faktycznie zmienito sie to, ze te-
raz sie liczy kazdy grosz — zaréwno po stronie gosci jak i naszej.

Pamietasz jakis event, ktdry byt dla Ciebie szczeglnym
wyzwaniem, gdy pomyslatas: ,nie damy rady tego zrobic”?

Nigdy nie pomyslatam, Ze cos$ jest niemozliwe do wykonania. Wy-
zwaniem jest tak naprawde kazdy weekend. Ale takim szczegdl-
nym, ktéry zapadt mi w pamie¢, byt ten organizowany chyba 9 lat
temu, gdy dostaliémy zlecenie na przygotowanie wesela wegan-
skiego dla ponad 100 oséb. W namiocie przy hotelu Kristoff miato
sie odby¢ wesele wegariskie, a na sali gtéwnej wesele tradycyjne.
Miodzi powiedzieli, ze nie jedza miesa i nie beda za mieso pfacic,
a rodzice prébowali nas namawiaé, zeby jednak to mieso byto na
stotach. Postuchaliémy mtodych, ale wybrneliSmy z tego tak, ze
stworzylismy tradycyjne menu w weganskim stylu. Rosét byt wa-
rzywny, kotlety tez z warzyw, stodki stét caty wege. Pamietam, ze
zrobilismy wtedy smalec z fasoli czy potrawe a la boczek z widrek
kokosowych w wedzonej papryce. | rzeczywiscie, tata mtodej pary
nie zorientowat sie, ze smalec byt bezmiesny. Jedzenie wyszto fe-
nomenalnie, ale musieliSmy sie pilnowac przy prostych rzeczach,
na przyktad, zeby mleko w ekspresie do kawy byto rodlinne. Wtedy,
prawie 10 lat temu, wesele wegariskie faktycznie byto wyzwaniem.

Duzo powiedzieliSmy juz o hotelu Kristoff, a jak to sie stato, ze
wesztas w posiadanie restauracji KTW Szate?

WYWIAD NUMERU

Przejelismy budynek, w ktérym od 25 lat dziatata juz restaura-
Cja, zreszty jedna z lepszych w regionie. A poniewaz mieszkam
w tej samej miejscowosci, dtugo sie nie zastanawiatam i wraz
z moim mezem zdecydowaliSmy sie na prowadzenie tez tam
restauracji. Musieliémy przeprowadzi¢ remont kapitalny, bo bu-
dynek rzeczywiscie byt zaniedbany zaréwno architektonicznie
jak i instalatorsko. Zmieniliémy wszystko: elektryke, wentyla-
cje, klimatyzacje. Byto dosy¢ ciekawie, bo 1 marca dostaliémy
klucze, a na 1 maja zaplanowano pierwszy event. Ale mieliSmy
doswiadczenie, bardzo duzo checi i Swietng ekipe remontowa
pod dyrekcja mojego meza budowlanca, wiec wiedzielismy, ze
sie uda. Smialiémy sie, ze KTW jest naszym trzecim dzieckiem.
To juz stricte restauracja, ale tez eventowa.

| tu takze realizujesz idee lokalnosci poprzez menu, ktére wpisuje
siew trend ,z pola na stot”.

Tak, trendy ida za lokalnoscia i sezonowoscia. | my z tego korzy-
stamy, z racji tego, ze posiadamy wiasne pomidory, truskawki,
czy poprzez wspétprace z przyjaciétmi, ktérzy dostarczaja nam
kiszona kapuste, warzywa, czy mieso. Dlatego w menu Hotelu
Kristoff podajemy m.in. zupe pomidorowa, ktéra jest podobno
najlepsza w catym kraju. W drugim obiekcie postawilismy na
truskawki w deserach. Truskawki zbieramy dwa razy w roku,
informujemy naszych gosci, ze to jest polska truskawka szklar-
niowa. Serwujemy ja w zabajone z truskawkami, do ktérych
uzywamy jaj z wiasnej hodowli. Hodujemy tez kilkanascie tysie-
cy sztuk koguta rzeZnego. Z Wojtkiem Harapkiewiczem poda-
walismy kiedy$ grzebien z tego koguta, ale nikt nie odwazyt sie
go jes¢. Wiec obecnie dodajemy pieczonego koguta do rosotu.
Jak wida¢, bardzo stawiamy na produkty lokalne i starannie je
dobieramy pod katem pochodzenia. Wiadomo, ze wspétpracu-
jemy réwniez z najwiekszymi firmami w Polsce, ale wiekszo$¢
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produktéw chcemy kupowaé od wtascicieli firm, ktérzy robia
u nas imprezy i o ktérych wiemy, ze dbaja o produkt tak jak my.

Jak wyglada Twéj dzien biorac pod uwage rézne obszary, ktére
masz pod swoja kontrolg?

Moja najwazniejsza rola jest bycie mama dwdjki cudownych na-
stolatkéw, zawoze ich rano do szkoty, zagladam do moich stacji
paliw az trafiam do Hotelu Kristoff, odbieram dzieci ze szkoty,
a pézZniej jestem praktycznie do wieczora w KTW Szate. Mgj
czas jest elastyczny w zaleznosci od tego, co sie dzieje w obiek-
cie i jak mamy zaplanowane eventy. Niestety, mam w sobie
mikrozarzadzanie, dlatego lubie na biezaco wiedzie¢, co sie
dzieje w danym miejscu. Pomagaja w tym checklisty, w ktérych
rozliczamy imprezy z minionego weekendu i planujemy wyda-
rzenia, ktére czekajg nas w nastepnym. Od niedawna analityka
finansowa jest moim oczkiem w gtowie. Bawimy sie danymi -
patrzymy, czego schodzi najwiecej, co nas kosztuje najwiecej,
jaka jest marzowo$¢ danego produktu. Daje nam to poréwnanie
cen i bywa, ze te same produkty, np. napoje gazowane, sg nam
sprzedawane w innych cenach, w zaleznosci od tego, czy zama-
wiamy je do stacji benzynowej, czy do gastronomii. Ta wiedza
pozwala nam negocjowaé z dostawcami albo zamawiaé dany
produkt do stacji paliw i przerzucaé go na gastronomie. Jest to
kolejny obszar do generowania oszczednosci.

Jakie jest Twoim zdaniem najwieksze wyzwanie zwiazane

z prowadzeniem biznesu restauracyjnego?

Na pewno otoczenie sie dobrymi pracownikami i utrzymanie
ich, tak wiec czynnik ludzki. Wiemy, jak trudno jest pozyskaé
dobrego kucharza. Dlatego my, rekrutujac personel praktycznie
ksztatcimy go od zera, zgadzajac sie na to, ze sg to mtode, nie-
doswiadczone osoby. Przygotowujemy je do roli, ktérg chcemy
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zeby petnili. Dajemy bardzo duze pole do rozwoju poprzez réz-
nego rodzaju szkolenia i warsztaty kulinarne. Czyli nie wierzy-
my juz w to, ze uda sie pozyska¢ gotowych, doswiadczonych
ludzi do pracy. Raczej wynajmujemy kucharzy, ktérzy zajmuja
sie wprowadzaniem nowych receptur i w ten sposéb ksztatcimy
nasz zespét.

A co Cig inspiruje w zyciu zawodowym?

Najwiecej inspiracji czerpie od ludzi. Przyjaznimy sie z duza
rzesza fajnych oséb, a moim mottem jest to, aby skupia¢ wo-
két siebie jednostki, ktére s3 ode mnie madrzejsze. Stwierdzam
réwniez, ze warto kumplowac sie z mtodszymi. Czesto inspiruja
mnie moje dzieci, ktére pokazuja mi rézne oblicza rzeczywisto-
sci i potrafig bawic sie gastronomia, wynajdywac ciekawostki,
na ktére ja nie zwrdcitabym uwagi. Dzieci sg dla mnie wielkim
skarbem.

Bardzo dziekuje za rozmowe.
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SXIT FORUNNRYNKU GASTRONOMTCZNEGO
FOOD BUSINESS FORUM?® 2024

Podsumowanie naszego wydarzenia

Najwazniejsze w Polsce spotkanie branzy gastronomicznej,
inwestorow, a takze kupcow i dostawcow HoReCa.

XXIT Food Business Forum® 2024 odbyto sie 23 wrzesnia w Arche Hotel
Krakowska w Warszawie w naszej autorskiej, tradycyjnej i stacjonarnej
formule. Organizatorem jest BROG B2B — media efektywnej komunikacji
~ wydawca m.in czasopism NOWOSCI GASTRONOMICZNE, SWIAT HOTELI
oraz newsowego portalu HORECANET.PL.

ORGANIZATOR: BROG B2B — MEDIA EFEKTYWNEJ KOMUNIKACUI
WEASCICIEL | WYDAWCA MIN. SWIAT HOTELI, HORECANET.PL, KONTAKT: 664 463 083, BIURO@BROGB2B.PL
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Andrea Camastra |

1o zawsze swietna okazja do wymiany opinit 1 zeby dowiedziec sie tego,

co uwazajq inni ludzie — byc moze twoj punkt widzenia rozni sie od
pozostatych. Pojawito sie wiele ciekawych tematow o przyszosci gastronomii
wtym kraju za 10, 15, 20 lat. To byta tez dobra okazja, zeby postuchac pytan
publicznosci, dowiedziec sie, co naprawde chcieliby wiedziec

egoroczne rozmowy na-
turalnie zdominowata
obecna sytuacja ekono-

miczna, a takze intensywna wy-
miana wzajemnych doswiadczen
i wsparcia w tym zakresie. Nie
zabrakto pogtebionych analiz, in-
terpretacji aktualnych trendéw,
whnioskéw i najbardziej realnych
prognoz. Jak co roku, jako Orga-
nizator, postawiliémy wytgcznie
na nasza najbardziej efektywnga
i sprawdzong formute wydarze-
nia. Wszystko odbyto sie wytacz-
nie w wersji stacjonarnej.

- Food Business Forum to je-
dyna w Polsce i najbardziej efek-
tywna platforma dyskusji o tym,
co aktualne w branzy. Takze wy-
miany doswiadczer wsréd inwe-
storéw, niezaleznych wifascicieli
lokali gastronomicznych i dy-
rektoréw sieci, ekspertéw oraz
dostawcéw. Maja niebywata i re-
alng szanse na pozyskanie tzw.
kontraktéw roku. Dzieki prawie
dwudziestoletniej tradycji uda-
fo nam sie stworzy¢, i co roku

o
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business
speed dating
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organizowaé, najwyzej oceniane,
oczekiwane wydarzenie branzy
w tym kraju — méwi Rafat Madyn-
ski, prezes zarzagdu BROG B2B.

W programie Forum Rynku Ga-
stronomicznego, jak co roku poja-
wito sie kilka statych elementéw:
Konferencja z catodziennymi dys-
kusjami panelowymi przy udzia-
le najwybitniejszych w Polsce
praktykéw i ekspertéw; Business
Speed Dating - indywidualne,

a
I
n
£
=
»
]
.
o
=
I
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spotkania kilkudziesieciu kupcéw
z sieci gastronomicznych oraz re-
stauracji niezaleznych, z dostaw-
cami HoReCa; Sekcja wystawien-
nicza - zlokalizowana we foyer,
przeznaczona dla dostawcéw, kt6-
rzy juz na miejscu chcg efektyw-
nie zaprezentowac¢ swoja oferte
podczas indywidualnych spotkan
z inwestorami, prezesami spétek
i wtascicielami niezaleznymi; Gala
rozdania Food Business Awards
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Ewelina Kojder

Dziekuje za mozliwosc wziecia udziatu

w bardzo fajnym panelu, dotyczqcym
wellbeingu pracownikow. Mozna sie byto
dowiedziec naprawde roznych perspektyw
od 0sob dyskutujqgcych, byfo to ciekawe
zderzenie swiatow matej gastronomii

i stectowe] gastronomit. Polecam udziat

w takich wydarzeniach jak Food Business
Forum ze wzgledu na mozliwosc

o N

spotkania sie z ludzmi z branzy.

2024 oraz Supplier of the Year
2024 wraz z uroczysta kolacja.

Oczywiscie, wszyscy obser-
wujemy poczynania catej branzy
i dziatania restauratoréw w tych
petnych wyzwan dla sektora Ho-
ReCa czasach i wtasnie ta tema-
tyka zdominowata panele dysku-
syjne. Rozmawialismy m.in. o tym,
jak nowe technologie wptywaja
na funkcjonowanie sieci restau-
racji, o specyfice pokolenia ,zetek”
w gastronomii, a takze o tym, czy
lokale z gwiazdka Michelin s3 ren-
towne.

Na cze$é merytoryczng sktada-
ty sie cztery bloki tematyczne:

1. Future is now! Efektywne ko-
rzystanie z danych, trendéw
i technologii

2. Gwiazdy Michelin - jak prze-
kroczy¢ oczekiwania i utrzy-
mac rentownos¢

3. Réznorodnoéé nowej generacji
- wellbeing w miejscu pracy

4. Maksymalizacja potencjatu so-
cial mediéw - przyktady sku-
tecznego angazowania
Serdecznie dziekujemy part-

nerom merytorycznym i wszyst-

kim moderatorom oraz paneli-

stom, za przyjecie zaproszenia

do dyskusji i checi podzielenia sie

z swojg wiedza i doswiadczeniem.

FOOD BUSINESS FORUM® 2024
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Zuza Smoderek

o o

Warto brac udziat w takim wydarzeniu
przede wszystkim dlatego, ze mozna

poznac perspektywe innych ludzi z gastro,
dowiedziec sie, co myslqg na te wazne,
nurtujgce nas zagadnienia. Bardzo sie
ciesze, ze wzietam udziat w panelu,

bo mogtam sama zastanowic sie, co

mysle o danych tematach i odwazyc sie
powiedziec cos wiecej 1 byc moze dac komus
wartosciowe wskazowki.

Serdeczne podziekowania dla
partnera konferencji Foodsi, dla
partnera branzowego Lagardéere
Travel Retail wraz z marka part-
nerska Costa Coffee, a takze dla
wszystkich  dostawcéw, dzieki
ktérym moglismy zorganizowaé
XXIl Food Business Forum® 2024.

Po spotkaniach Business Spe-
ed Dating i zakohczeniu dyskusji
panelowych spotkaty nas wielkie
emocje. Juz po raz kolejny pozna-
lismy zwyciezcéw dwdch konkur-
séw Supplier of the Year i Food
Business Awards®. W tym roku
liczba zgtoszeh przekroczyta na-
sze najSmielsze oczekiwania.

W pierwszym bloku tematycz-
nym pt.. Future is now! Efektyw-
ne korzystanie z danych, trendéw
i technologii wzieli udziat: Szymon

22 NOWOSCI GASTRONOMICZNE |

Adamczuk, Chief Growth Offi-
cer w Grupie More, zarzadzajacej
m.in. markg m.in. Berlin Doner
Kebap; Mateusz Cacek, wicepre-
zes zarzadu grupy Sfinks Polska;
Jarostaw Cichosz, dyrektor dziatu
digital i IT w sieci DaGrasso; Marek
Cynowski, wspétzatozyciel firmy
Rebel Tang. Moderatorka panelu
byta Karolina Stepniak, dyrek-
torka wydawnicza, witascicielka
BROG B2B.

W drugim panelu Gwiazdy
Michelin - jak przekroczy¢ ocze-
kiwania i utrzymaé rentownosc
dyskutowali: tukasz Broda, pre-
zes spotki oraz osoba zarzadza-
jaca Restauracjg Giewont; Andrea
Camastra, szef kuchni i wspét-
wiasciciel restauracji Nuta; Daniel
Pawetek, wtasciciel restauracji
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Rozbrat 20, Le Braci, Butchery
& Wine, Koneser Crill; Mateusz
Trzeciak, wspétwiasciciel restau-
racji Eliksir. Panel poprowadzita
Agata Godlewska, redaktorka
prowadzaca Nowosci Gastrono-
miczne i portal horecanet.pl.

Trzecig dyskusje zatytutowa-
n3 Réznorodnosé nowej genera-
¢ji — wellbeing w miejscu pracy
moderowata Renata Marcinow-
ska, Head of Culture & Happiness
w RestaurantClub. Gtos zabra-
li: Bogdan Gatazka, szef kuchni
i wspdtwiasciciel restauracji Sto-
lica Café; Artur Jarczynski, wtasci-
ciel restauracji m.in. Jeff's, Otto
Pompieri, Der Elefant, Podwale
25; Ewelina Kojder, OPS Excellen-
ce & Training Director w Rex Con-
cepts CEE (m.in. Popeyes); Wero-
nika Wajs, HR Bussines Partner
w Salad Story oraz Alicja Stasz-
czynska, cztonek zarzadu i dyrek-
tor dziatu HR w sieci Pasibus.

Ostatni panel zatytutowany
Maksymalizacja potencjatu so-
cial mediéw - przyktady skutecz-
nego angazowania poprowadzit
Kamil Szerszenski, zatozyciel
Brave Creative Agency i twérca
Brave Academy. W dyskus;ji brali
udziat: Ltukasz Btazejewski, wta-
Sciciel sieci 7 Street Bar & Grill,
Frentzza - Pizza & Friends, Meet
& Fit - Slow Food Burgers, Carat
Kebab; Aleksandra Dojnikowska,
wspoétzatozycielka i wspotwia-
Scicielka Butke przez Bibutke,
Pollypizza NEOpolitan, BAKEN;
Zuza Smoderek, Brand Manager
& Content Creator w FoodX (Mr.
Pancake & Pizza Boyz), a takze
Dawid Szulc, wspétwiasciciel
sieci Good Lood.

O BROG B2B

Za Food Business Forum stoi fir-
ma BROG B2B, ktéra jest wydawcy
czasopism: Nowosci Gastrono-
miczne, Swiat Hoteli, Stacja Ben-
zynowa and Convenience Store,
Sweets & Coffee oraz portali hore-
canet.pli petrolnet.pl, a takze orga-
nizatorem wydarzen branzowych.
Serdecznie zapraszamy do udziatu
w kolejnej, dwudziestej trzeciej
edycji naszego wydarzenial
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rganizowany przez
BROG B2B wydawce
m.in. czasopism Nowo-

$ci Gastronomiczne, Sweets &
Coffee oraz portalu Horecanet.pl
konkurs Food Business Awards
to unikalna okazja do promocji
najlepszych firm i lokali gastro-
nomicznych w Polsce, a takze
wyjatkowa mozliwos¢ uhonoro-
wania pracy i osiagnie¢ wiasci-
cieli oraz personelu. To réwniez
narzedzie stuzace ksztattowaniu
pozytywnego wizerunku ca-
tej branzy w naszym kraju. Jury
konkursu ztozone jest z prele-
gentéw i panelistéw dorocznego
Forum Rynku Gastronomicznego
FOOD BUSINESS FORUM 2024.
Zgodnie z punktacja przez nich
przyznana, wybierani s3 finali-
§ci oraz zwyciezcy poszczegdl-
nych kategorii. Zgtoszenie, udziat
w konkursie oraz catodziennym
Forum nigdy nie wiaze sie z zad-

n3a optata!

DEBIUT KONCEPTU
GASTRONOMICZNEGO
FINALISCI: Yes Butcher! Shop &
Bistro, Chleboteka Bistro, Donkey
Shoe, Benek Pizza Express
ZWYCIEZCA:

Yes Butcher! Shop & Bistro

KONCEPT STREET FOOD /
FOOD TRUCK

FINALISCI: Gringo Bar Salsownia,
Pita Bros

ZWYCIEZCA:

Cringo Bar Salsownia

FAST FOOD

FINALISCI: Carat Kebab, Pita Bros,
Max Premium Burgers, Thai Wok
Arkadia

ZWYCIEZCA:

Max Premium Burgers

KAWIARNIA - BISTRO
FINALISCI: Chleboteka Bistro,
Kawiarnia Mitos¢ Praga, Baken
ZWYCIEZCA:

Baken

W KONKURSIE ORGANIZOWANYM
PRZEZ NASZE REDAKCIE NOWOSCI
GASTRONOMICZNYCH ORAZ NEWSOWEGO
PORTALU HORECANET.PL, JUZ PO
RAZ TRZYNASTY, JURY ZLOZONE
7 PRELEGENTOW ORAZ PANELISTOW
XXII FOOD BUSINESS FORUM" 2024
WYLONILO ZWYCIEZCOW. TYM RAZEM
19 W16 RATEGORIACH. UROCZYSTA GALA
7 KOLACJA, PODCZAS KTORE] WRECZONO
NAGRODY, ODBYEA SIE, W PONIEDZIALER
23 WRZESNIA W ARCHE HOTEL KRAKOWSKA
WWARSZAWIE. WYDARZENIE TRADYCYJNIE
TOWARZYSZYEO NAJWAZNIEJSZEMU
W POLSCE SPOTKANIU RESTAURATOROW,
INWESTOROW. KUPCOW ORAZ DOSTAWCOW
HORECA.
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LAUREACI FOOD

FOOD HALL / FOOD COURT
FINALISCI: Nocny Market, Food
Town Fabryka Norblina, Hala
Koszyki

ZWYCIEZCA:

Food Town Fabryka Norblina

WYDARZENIE KULINARNE ROKU
FINALISCI: Kolacje Shitty

Dinner w Ukryte Rzeki,

Pop-upy w Baken, Festiwal
RestaurantWeek®

ZWYCIEZCA:

Festiwal RestaurantWeek®

NOWATORSKA STRATEGIA
MARKETINGOWA

FINALISCI: Food Town Fabryka
Norblina, Nocny Market, Baken

ZWYCIEZCA:
Baken

KONCEPT PRZYJAZNY
SRODOWISKU / KONCEPT
SPOLECZNIE ODPOWIEDZIALNY
FINALISCI: ToMy Kawiarnia,
Baken, Morski Zajac, Eat by
Sodexo

ZWYCIEZCA:

ToMy Kawiarnia Warszawa

BAR (WINE, COCKTAIL, WHISKY,
CIN,RUM ETC)

FINALISCI: Loreta Bar, Drugi
Peron, Donkey Shoe, Moxo
Restaurant & Club

ZWYCIEZCA:

Moxo Restaurant & Club
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EFEKTYWNY ROZWOJ MARKI
FINALISCI: Green Caffé Nero,
Butke Przez Bibutke, Yes Butcher!
Shop & Bistro

ZWYCIEZCA:

Butke Przez Bibutke

NAJCIEKAWSZY WYSTROJ /
DESIGN

FINALISCI: Moxo Restaurant &
Club, Loreta Bar, Slaska Prohibicja,
Restauracja Heksagon 2.0
ZWYCIEZCA:

Moxo Restaurant & Club

RESTAURACJA HOTELOWA
FINALISCI: Terra w Hotelu The
Westin Warsaw, Restauracja
Lemon w Lemon Resort SPA,

BUSINESS® AWARDS 2024

Magari w Puro Hotel Warszawa
Centrum, Restauracja Destilo

w Mercure Krakéw Fabryczna
City, Focaccia Ristorante, Halicka
Eatery & Bar w Puro Krakéw
Kazimierz

ZWYCIEZCY:

Magari

Terra

Restauracja Lemon

RESTAURACJA — KUCHNIA
WEGETARIANSKA / WEGANSKA
FINALISCI: Mezze Hummus &
Falafel, Salad Story Proximo,
Koncept | Love Juice
ZWYCIEZCA:

Mezze Hummus & Falafel

RESTAURACIJA - TRADYCYJNA
KUCHNIA POLSKA
FINALISCI: Gospoda Ztoty

Garniec, Restauracja Magnacka,

Restauracja Pod Nosem, §Iaska
Prohibic;j

ZWYCIEZCA:

Slaska Prohibicja

RESTAURACJA - TRADYCYJNE
KUCHNIE SWIATA

FINALISCI: Meze by Teo Vafidis &
Sons, Restauracja Heksagon 2.0,
Doskoi Krakéw — Japanese Food
ZWYCIEZCA:

Meze by Teo Vafidis & Sons

NAJLEPSZE MENU

FINALISCI: Slaska Prohibicja,
Yes Butcher! Shop & Bistro,
Pollypizza Neopolitan, Meze By
Teo Vafidis & Sons, Terra
ZWYCIEZCY:

Yes Butcher! Shop & Bistro
Slaska Prohibicja

Rozstrzygniecie konkursu byto
zwienczeniem XXII Forum Rynku
Gastronomicznego Food Busi-
ness Forum® 2024. Wszystkim fi-
nalistom i zwyciezcom raz jeszcze
serdecznie gratulujemy! Zapra-
szamy do udziatu w kolejnej edy-
cji wydarzenia oraz w konkursie
Food Business Awards!
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XXII FOOR. BU
FORUM®2024

ROZSTRZYGNIETY!

OD LEWE]: ZBIGNIEW PAK (BROG B2B), MALWINA WIDZ (FOODSI),
MICHAE CEGLARZ (MONINI POLSKA), AGATA CHMIELEWSKA (KOMBUCHA BY LAURENT)

Podczas uroczystej kolacji z Gala
towarzyszacej XXII Forum Rynku
Gastronomicznego Food Business Forum® 2024,
po raz osmy wytoniono zwyciezcow konkursu dla
najlepszych dostawcow HoReCa. Jurorami co roku
jest grupa kilkudziesieciu kupcow bezposrednio
odpowiedzialnych za zaopatrzenie i wyposazenie
w poszczegolnych sieciach i grupach
gastronomicznych.
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erdykt jury obejmowat miejsca od
pierwszego do trzeciego i zostat
wytoniony na podstawie sumy

punktéw przydzielonych przez poszczegél-
nych kupcéw podczas bezposrednich rozméw
w formule Business Speed Dating. Zwyciezcg
konkursu zostat producent i dystrybutor wio-
skiej oliwy, firma Monini Polska. Drugie miej-
sce jury przyznato producentowi napojéw na
bazie kombuchy, firmie Kombucha Laurent,
na trzecim miejscu podium zameldowato sie
Foodsi - platforma, dzieki ktérej ratowane sa
dobrej jakosci nadwyzki produktéw m.in. z re-
stauracji, kawiarni, piekarni, ale tez z kwiaciarni
czy sklepdw. Przedstawiciele zwyciezcéw ode-
brali pamigtkowe statuetki.


https://www.foodbusinessforum.com/

Kombucha

by Laurent

ombucha by Laurent
promuje zdrowa cele-
racje zycia i ogranicze-

nie spozywania alkoholu. Kazda
butelka to Swiadoma troska
o nature, zdrowie i chwile, ktére
warto celebrowaé. Kazdy tyk to
toast za harmonie z otoczeniem,
dobre samopoczucie i radosé
zycia.

Marka wyznacza nowe stan-
dardy w Swiecie naturalnych
napojéw fermentowanych.

Inspirujac sie fermentacjg win
i szampandw, tworzy kombuche
o wyjatkowej gtebi i ztozonosci
smaku. Fermentacja na debie,
buku i drzewie czeresni nadaje
Kombucha by Laurent unikal-
ne kompozycje aromatyczne,
odkrywajac dotad
smaki. Jako pionier w produkgji
100% ziotowej kombuchy, mar-
ka rozwija Herbsbuche - kom-
pozycje bazujace na lokalnych
surowcach roslinnych, bez uzy-
cia herbaty. To swiadomy krok
w strone redukcji Sladu we-
glowego oraz maksymalnego

nieznane

fot. Radek Zawadzki

wykorzystania prozdrowotnych
wiasciwosci roslin.

Kombucha by Laurent to ma-
nifest pasji do zdrowia i $wiado-
mego, petnego radosci celebro-
wania zycia.

Monini

onini to wtoska fir-
ma rodzinna z po-
nad 100-letnig tra-

dycja i producent doskonatej
oliwy z oliwek. Firma zatozo-
na w 1920 r. w Umbrii, zwanej
zielonym sercem WHtoch, jest

SUPPLIER OF THE YEAR 2024

jedna z niewielu firm, ktéra na-
dal pozostaje w rekach rodziny
i aktywnie uczestniczy w jej
zyciu. Rodzinna pasja prze-
kazywana jest z pokolenia na
pokolenie. Dzi§ firmg Monini
zarzadza juz trzecie pokolenie,
na czele z wnukiem zatozycie-
la, Zefferino Monini, osobiscie
odpowiedzialnym za staranng
selekcje oliw. Misjg Monini jest
dzieli¢ sie ta mitoscig i pasj3
a przy tym dostarczaé produkt
wytacznie najwyzszej jakosci.
W asortymencie znajduja sie
przede wszystkim oliwy, réw-
niez w wiekszych gramaturach,
ale takze octy, sosy pesto, oliwy
smakowe, kremy balsamiczne,
oliwki oraz gotowe do spozycia
mieszanki kasz.

Foodsi

oodsi to pierwsza polska
aplikacja walczaca z mar-
nowaniem jedzenia.

Zatozony w 2019 roku star-
tup taczy firmy generujace nad-
wyzki z uzytkownikami, ktérzy
moga je kupi¢ nawet 70% tanie;.
Aplikacja umozliwia konsumen-
tom realny wptyw na Srodowi-
sko, a przedsiebiorcom pomaga
unikna¢ strat z niesprzedanych
produktéw. Z matego startupu,
ktéry zatrudniat kilka oséb, Fo-
odsi stato sie wiodgcym narze-
dziem do ratowania jedzenia.
Obecnie dziata w ponad 6000
lokali w catej Polsce, wspdt-
pracujac z takimi markami, jak
Carrefour, Zabka, Pyszne.pl czy
ABlikle. Codziennie 2 mIn uzyt-
kownikéw ratuje z pomoca Fo-
odsi tysigce paczek (w samym
2023 roku byto ich ponad 1,5
min). Atrakcyjnos¢ aplikacji po-
twierdzajg oceny uzytkownikéw
(4,9 przy 14,6 tys. opinii w Google
Play i 8,7 tys. w AppStore) oraz
przedsiebiorcy, sprzedajacy 92%
wystawianych paczek. A to nie
wszystko! Firma stale poszerza
swojg oferte - o kosmetyki, ro-
sliny czy cateringi, a takze umoz-
liwiajagc zakupy z dostawg do
domu.
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MAMY
AMBITNE
PLANY
ROZWOJU
W POLSCE

Czarnomorka to ukrainska siec
restauracji oparta na swiezych
rybach i owocach morza.

O wyzwaniach zwigzanych
z serwowaniem takiego produktu,
budowaniu zaangazowanego
zespotu, a takze o ambitnych
planach franczyzowych nie tylko
w Polsce opowiada nam Svitlana
Batura — kierownik dziatu rozwoju
frmy Czarnomorka.

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA
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https://czarnomorka.pl/

Prosze powiedzie¢ kiedy i gdzie powstata (zarnomorka i kto jest
whascicielem sieci?

Czarnomorka zostata zatozona przez Olge Kopytowa w 2013
roku. Wszystko zaczeto sie od dostaw ryb do restauracji Mia-
mi Blues, gdzie Olga pracowata jako administrator. To miato
by¢ tylko dodatkowym dochodem. Jednak liczba klientéw rosta
i w 2014 roku Czarnomorka dostarczata ryby do restauracji i su-
permarketéw. W tym samym roku otwarto dwa pierwsze sklepy
rybne. Wysoka jakos¢ i Swiezos¢ produktéw zyskaty popular-
nosé, a sie€ zaczeta sie rozwijaé. Wtascicielky sieci restauracji
Czarnomorka jest jej zatozycielka, Olga Kopytowa.

Ile lokali obecnie liczy sie¢ i w jakich krajach sie znajduja?

Obecnie mamy 25 gastro-sklepéw Czarnomorka na Ukrainie, 2
Czarnomorki w Motdawii (Kiszyniéw), 2 w Polsce (Warszawa), 2 na
Stowacji (Bratystawa) i jeden w Austrii (Wieden). Poza Czarnomor-
ka otworzylismy 6 franczyzowych restauracji Anchousna na Ukra-
inie, restauracje Riczka od Czarnomorki, restauracje wspétczesnej
kuchni gruzinskiej Chikapulia, projekty Kozy i Rybak i Owce, Ostrygi
i gesi w Motdawii (Pokhrebia). Obecnie w fazie otwarcia jest 7 pro-
jektéw w Polsce, Austrii, Czechach, Wegrzech i Motdawii.

Dlaczego zdecydowali sie Paristwo otworzy( lokale w Polsce? (zy
byto to zwigzane z duzq emigracja spowodowana wojna w Ukrainie?
Plany wejscia na rynek europejski istniaty juz wczesniej, jednak
ciagte otwieranie nowych lokali na Ukrainie nie pozwalato na re-
alizacje tych planéw. Wojna jedynie przyspieszyta ten proces.

Panstwa lokale funkcjonuja w modelu franczyzowym — jak duze
5q to lokale, czy sg usytuowane w centrach miast? Jakim budzetem
trzeba dysponowac, aby otworzy¢ lokal pod markg Czarnomorka?
Nasze lokale dziatajg w dwéch formatach: franczyzowym lub
inwestycyjnym. Powierzchnia lokalu powinna wynosi¢ co naj-
mniej 250 m? Jesli otwieramy lokal w nowym miejscu, skupia-
my sie na lokalizacji w centrum miasta, cho¢€ nie jest to zasada.
Minimalny budzet na otwarcie lokalu Czarnomorka wynosi 250
000 euro, ale zalezy to od wybranego lokalu.

Jakie wsparcie oferuja Paristwo franczyzobiorcom?

Oferujemy petne standardy raportowania, kontakty z dostaw-
cami, specyfikacje dla wszystkich proceséw (wyposazenie, na-
czynia, uniformy, inwentarz, poligrafia itp.), karty technologiczne
oraz narzedzia do zarzadzania restauracja. Caty marketing jest
po naszej stronie - franczyzobiorcy otrzymuja gotowe instruk-
cje dotyczace promodji, pakiety poligraficzne i tresci. Zapewnia-
my wsparcie przed otwarciem lokalu i w trakcie jego dziatania.

Co wyrdznia Paiistwa marke sposrdd innych restauracji? Co jest
najmocniejszq strong Panstwa restauracji?

Czarnomorka to jedna marka dla wszystkich krajow, bez
wiekszych réznic, z wyjatkiem menu, ktére moze sie réznié
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w zaleznosci od kraju. Nasza mocng strong jest dostawa Swie-
zych ryb, ktéra odbywa sie co tydzier. Goscie moga wybrac rybe
z wystawy, ktérg nastepnie przygotujemy, lub kupi¢ j3 w spe-
cjalnej cenie i przygotowaé w domu. Nasz zespét regularnie po-
drézuje po Swiecie w poszukiwaniu nowych produktéw i dan.

Skad pozyskuja Parstwo swoje produkty?

Ryby dostarczamy z takich krajéw jak Turcja, Rumunia, Butgaria,
ostrygi gtéwnie z Francji, ryby battyckie z Estonii, a takze atlan-
tyckie ryby od lokalnych dostawcéw.

Ryby i owoce morza s uwazane za produkty luksusowe, jednak
restauracje Czarnomorka maja charakter casualowy i ciesza sie
duza popularnoscia. Jaki typ goscia najczesciej odwiedza Paristwa
lokale? Ile dziennie os6b w Warszawie odwiedza Paristwa lokale?

Pozycjonujemy sie jako demokratyczna restauracja — naszym
celem jest, aby kazdy mieszkaniec mdgt przyjs¢ do nas i spré-
bowac ryb, ostryg i owocéw morza. Goscie sg réznorodni: nie-
ktérzy odwiedzajg nas codziennie, inni raz w tygodniu lub raz
w miesigcu. Latem odwiedza nas w Warszawie 500-1000 gosci
dziennie, zima 300-600.
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Oferuja Panistwo zaréwno $niadania, lunche, jak i kolacje.

Kiedy panuje najwiekszy ruch w lokalu? Czy sniadania w restauragji
specjalizujacej sie w ostrygach rdwniez ciesza sie powodzeniem
wsrod gosci?

Najwiecej gosci przychodzi na kolacje, jednak w porze lunchu
réwniez mamy klientéw dzieki bezptatnej zupie rybnej, ktéra
serwujemy od 12:00 do 16:00. Sniadania rybne takze ciesza sie
popularnoscia.

W jaki sposéb wspieraja Parstwo sprzedaz w swoich
restauracjach? Czy oferuja Paristwo promocje? A moze maja
rozbudowany marketing w social mediach?

Nasze dziatania sprzedazowe opieraja sie na efektywnym mar-
ketingu, kreatywnych promocjach oraz nieustannym szkoleniu
personelu. Posiadamy rozbudowany plan marketingowy oraz
strategie rozwoju, ktére pozwalaja na skuteczne przycigganie
nowych klientéw i budowanie lojalnosci wsréd statych gosci.
Regularnie organizujemy tematyczne tygodnie i miesigce, wpro-
wadzamy sezonowe menu oraz oferty specjalne, ktére zmienia-
ja sie co miesiac, np. po kazdej podrézy naszych kucharzy po
Swiecie. Kazda taka zmiana to nowa propozycja dan, nowa for-
ma interakcji z gosémi, a nawet zmiana uniforméw personelu
i materiatéw promocyjnych. Marketing w Czarnomorce dziata
24/7 - staramy sie faczy¢é nowoczesne trendy marketingu ga-
stronomicznego z tradycjami, ktére pielegnujemy od lat. Do-
datkowo intensywnie promujemy naszg marke w mediach spo-
tecznosciowych, co przyczynia sie do zwiekszenia Swiadomosci
marki i przyciggniecia wiekszej liczby klientéw.
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Ilu pracownikéw zatrudnia jedna restauracja Czarnomorki
w Polsce? (zy zatrudniaja Paristwo gtéwnie osoby z Ukrainy? Jak
duza rotacja panuje w zespole? W jaki sposob buduja Paristwo
lojalnos¢ swoich pracownikéw?
Wiekszos¢ personelu stanowig Ukrairicy, ale nie ze wzgledu na ce-
lowy wybdr — po prostu wielu Ukraifncéw do nas aplikuje, poniewaz
lepiej sie z nami komunikuja. W restauracjach pracuje srednio od 25
do 60 os6b. Budowanie lojalnosci naszych pracownikéw jest dla nas
priorytetem, poniewaz zadowolony i zaangazowany zespét to pod-
stawa sukcesu kazdej restauracji. Staramy sie tworzy¢ przyjazna
i otwarta atmosfere pracy, w ktérej kazdy pracownik czuje sie doce-
niony i ma mozliwos¢ rozwoju. Regularnie organizujemy szkolenia,
ktére nie tylko podnosza kwalifikacje zawodowe, ale takze rozwijaja
umiejetnosci miekkie, co sprawia, ze nasi pracownicy czujg sie pew-
niej w swojej pracy. Dbamy o komunikacje i transparentnos¢ - kaz-
dy cztonek zespotu zna swoje zadania, ale réwniez ma mozliwosé
przedstawienia swoich pomystdw czy zgtoszenia sugestii.
Dodatkowo oferujemy atrakcyjne warunki zatrudnienia,
w tym konkurencyjne wynagrodzenie, elastyczne godziny pracy
oraz mozliwosci awansu w strukturach firmy. Staramy sie, aby
nasi pracownicy mieli poczucie stabilnosci i bezpieczeristwa, co
szczegblnie wazne jest w branzy gastronomicznej, gdzie rotacja
kadry moze by¢ wyzwaniem. W przypadku sezonowych wzro-
stéw obtozenia, jak latem, zamiast korczy¢ wspdtprace z do-
datkowo zatrudnionymi osobami, staramy sie otwieraé nowe
lokale, co pozwala nam zachowa¢ wszystkich cztonkéw zespotu.
Dzieki tym dziataniom tworzymy lojalna, zaangazowanga kadre,
ktéra z przyjemnoscig pracuje w Czarnomorce przez dtugi czas.

Jakie s3 wyzwania przy prowadzeniu lokalu z tak wrazliwym na
jakos¢ produktem jakim s3 ryby i owoce morza?

Najwiekszym wyzwaniem w prowadzeniu restauracji z rybami
i owocami morza jest utrzymanie ich Swiezosci. Dlatego dostawy
produktéw odbywajg sie od 3 do 5 razy w tygodniu, a niektére pro-
dukty dostarczane sg nawet codziennie. Dzieki duzej liczbie gosci
mamy mozliwos¢ maksymalnego wykorzystania produktéw, co
pozwala nam na szybkie sktadanie nowych zaméwien i oferowanie
Swiezych ryb oraz owocéw morza. Zawsze dbamy o to, aby nasze
produkty byty najwyzszej jakosci, co jest kluczowe dla utrzymania
zaufania naszych gosci.

Jakie sq Pafistwa najblizsze plany? lle lokali planuja Paiistwo
otwiera¢ w Polsce rocznie?

Mamy ambitne plany rozwoju w Polsce i poza jej granicami.
Obecnie aktywnie poszukujemy nowych lokalizacji w Warsza-
wie, Krakowie, Poznaniu oraz Gdarnsku. Wkrétce otworzymy
trzeci lokal Czarnomorki w Warszawie oraz pierwszy we Wro-
ctawiu, ktéry jest w trakcie remontu. Nasze plany obejmuja
réwniez ekspansje do innych krajéw, takich jak Czechy, Austria,
Butgaria, Wegry, Estonia, Litwa i totwa. Chcemy otwierac kilka
lokali rocznie, aby stale poszerzaé¢ naszg sie¢ i dostarczac klien-
tom w réznych krajach wyjatkowe doswiadczenia kulinarne,
oparte na Swiezych rybach i owocach morza.

Dziekuje za rozmowe.


https://czarnomorka.pl/

PULS GASTRONOMII

WYJATROWA HODOWLA SIECI DE SILVA

Spotka Hotele De Silva rozwija siec hoteli dla klientow indywidualnych i biznesowych,
majac obecnie w swoim portfolio 18 obiektow w tym 17 hoteli pod markami DeSilva,
Mercure, Novotel, Ibis i ibis budget oraz restauracje — Stara Zajezdnia by DeSilva.
DeSilva Natural Farm to idea propagowana przez DeSilva — jest to ekstensywny,
pastwiskowy, catoroczny wypas bydta rasy Highland Cattle. O jego specyfice i walorach
rozmawiamy z Jakubem Respondkiem, wtascicielem Masarni Jamy.

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA

Dlaczego zdecydowali sie Parstwo na zatozenie wtasnej hodowli bydta?
Od najmtodszych lat duzo podrézowalismy cata rodzing po
Swiecie. Zawsze najwiegksze wrazenie robity na nas lokalnie wy-
produkowane produkty. Jako osoby zajmujace sie jednoczesnie
rolnictwem jak i hotelarstwem wymarzyliémy sobie produkcje
od pola do stotu w petnym tego stowa znaczeniu. W naszym go-
spodarstwie mamy duzo terenéw mato przydatnych do prowa-
dzenia typowej gospodarki polowej ze wzgledu na podmoktosé
tych terenéw. Zdecydowalismy sie je wygrodzi¢ i wpusci¢ tam
ekstensywne bydto rasy Highland Cattle.

W jakich warunkach hodowana jest rasa Highland i jak przektada
sie to na jakos¢ migsa?

Rasa kréw, ktérg hodujemy jest w wielu aspektach bardzo wyjat-
kowa. Jak wczesniej wspomniatem, jest ekstensywna — oznacza
to, ze zywi sie gtéwnie trawa, a w okresach zimowych dokarmia-
my je sianem oraz gniecionym ziarnem zb6z. Wiaze sig to z wol-
niejszymi przyrostami, natomiast dzieki temu wotowina z tych
kréw jest marmurkowata i aromatyczna w smaku. Taki sposéb
hodowli niesie za sobg réwniez szereg aspektéw zdrowotnych.
Cata pasza, ktérg dokarmiamy nasze zwierzeta w okresie zimo-
wym produkowana jest w naszym gospodarstwie, dzieki temu
mamy pewnos¢, ze nie ma w niej pozostatosci po pestycydach (s3
to faki ekstensywne, zlokalizowane w bliskiej okolicy pastwisk)
czy chociazby to, ze jest to pasza o niskim $ladzie weglowym.

Jakie produkty uzyskuja Paiistwo i jakie dania powstaja na bazie
tej wotowiny?

Posiadajac taka hodowle, jestesmy w stanie zaserwowac na-
szym klientom wszystkie mozliwe produkty wotowe. S3 to
przede wszystkim r6znego rodzaju steki jak: Rib Eye, New York,
T-bone, Tomahawk. Sposéb ciecia dostosowujemy pod zapo-
trzebowanie danego hotelu oraz gosci. Poza stekami s3 to: bur-
gery, tatary, r6znego rodzaju pieczenie, rolady czy tez wyroby
wedzone jak szynka wotowa, kietbasa wotowa czy wedzona

ligawa. Mamy réwniez kilka specjalnosci, jak kietbasa wotowa
z cheddarem, ktéra okazata sie absolutnym bestsellerem. Na
degustacje reszty naszych wyjatkowych produktéw zapraszamy
do naszych hoteli.

Jak duza jest to hodowla — czy stuzy tylko na cele Paiistwa
restauracji czy tez zaopatruja Paiistwo inne obiekty?
Nasza hodowla w tym momencie to kilkadziesiat bykéw opaso-
wych, a samo stado podstawowe liczy ponad 70 szt. W okresie
ostatnich kilku lat powiekszyliSmy areat pastwisk o dodatkowe
7 ha, a obecnie trwa budowa kolejnego o powierzchni ponad 2
ha. Stado jest caty czas powiekszane o jatéwki z wtasnego rozro-
du, dzieki czemu na ubdj trafiaja tylko byki. Dazymy do tego, aby
docelowo nasza hodowla liczyta ponad 100 szt. ,kréw mamek”
i chcemy ten plan zrealizowac w perspektywie do 3 lat.

Siec¢ naszych hoteli w ostatnim czasie preznie sie rozrasta, tylko
w tym roku powiekszylismy sie o cztery nowe obiekty, a dwa ko-
lejne s3 w budowie i prawie juz na ukonczeniu. W zwiagzku z tym
obecnie naszym gtéwnym celem jest zaspokojenie wtasnej sieci
w te produkty, natomiast w kolejnych latach planujemy rozsze-
rzy¢ dziatalno$¢ poza wiasng sie€. Wiecej o nas na www.desilva.pl.

Dziekuje za rozmowe.
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/. 0kazji 70. urodzin, Burger King
wprowadzit odswiezong recepture
swojego stynnego Whoppera.
Premiera nowego burgera byta
sSwietng okazja do rozmowy
z Jerzym Tymofiejew, CEO firmy Rex
Concepts, ktora od 2022 roku jest
masterfranczyzobiorcg Burger King
w Polsce, Czechach i Rumunii.

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA


https://www.linkedin.com/in/jerzy-tymofiejew-14919160/
https://www.linkedin.com/company/rex-concepts-cee/?originalSubdomain=pl

Ile restauracji liczy obecnie Burger King i kto jest ich wtascicielem
w Polsce?

Obecnie Burger King liczy 74 restauracje zlokalizowane w ré6z-
nych miastach Polski. W 2022 roku przejeliémy 20 pierwszych
restauracji tej marki i od tego momentu dbamy o jej dalszy
rozwdj nie tylko w Polsce, ale réwniez w Czechach i Rumunii.
Choc franczyzobiorca czesci lokali nadal jest AmRest, to my jako
Rex Concepts petnimy w tym uktadzie role masterfranczyzo-
biorcy. Oznacza to, Zze po naszej stronie lezy odpowiedzialno$¢
za wszystkie kluczowe dla marki aspekty takie jak rozwdj sieci,
menu, komunikacja czy marketing.

(zy sq w Polsce restauracje Burger King bedace poza
masterfranczyza Rex Concepts?

Rex Concepts CEE jest masterfranczyzobiorcg wszystkich re-
stauracji Burger King w Polsce, Czechach i Rumunii. AmRest,
cho¢ zarzadza obecnie 46 lokalami w Polsce, podlega naszej ma-
sterfranczyzie.

Jakie inne restauracje na $wiecie posiada w swoim portfolio Rex
Concepts i czy bedzie wprowadzac kolejne marki do Polski?
Oprécz Burger King zarzadzamy réwniez markg Popeyes. Sta-
wiamy na dynamiczny rozwéj obu tych brandéw. W dalszym
ciggu chcemy mocno rozwijaé i otwieraé kolejne restauracje
Burger King. Jeszcze w tym roku otworzymy 3 nowe lokale
w Polsce - beda to wolnostojace restauracje typu drive thru.
Z kolei Popeyes, cho¢ jest nowg markg na naszym rynku, juz
cieszy sie duzg popularnoscig wsréd klientéw, co oczywiscie
bardzo nas cieszy. Planujemy réwniez poszerzenie dziatalnosci
na innych rynkach europejskich oraz dodanie do swojego port-
folio kolejnych znanych marek QSR. O szczegétach bedziemy na
pewno informowac.

Jak silna jest obecnie marka Burger King w Polsce, jesli

chodzi o odwiedzalnos¢ oraz o liczbe lokali? Jak sie to ma do
konkurencyjnych restauracji oferujacych burgery, takich jak
McDonald’s czy Max Premium Burgers?

W Polsce jesteSmy numerem dwa, z liczbg 74 restauracji. Jednak
europejskie rynki pokazuja, ze Burger King ma ogromne mozli-
wosci rozwoju i dobrze opracowang strategie ekspansji. W kra-
jach takich jak Hiszpania czy Norwegia, liczba naszych restaura-
¢ji juz przewyzsza liczbe lokali gtéwnych rywali.

Odwiedzalnos¢ lokali gastronomicznych jest w duzym stop-
niu wynikiem ich dostepnosci fizycznej, dlatego tez tak waznym
dla nas celem jest rozwdj sieci restauracji BK w Polsce. Celem
naszym jest nie tylko ekspansja w najwiekszych miastach, ale
docelowo takze w tych mniejszych, co zapewni kontakt z marka
i naszg ofertg znacznie szerszej grupie odbiorcéw.
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Ostatnio wprowadzili Paristwo do oferty nowego Whoppera, ktdry
ma zmieniong recepture. Dlaczego zdecydowali sie Pafistwo na

ten krok i na jakiej podstawie zostaty wprowadzone zmiany do
kultowego przeciez burgera?

Zdajemy sobie sprawe, ze gusta klientéw nieustannie sie zmie-
niaja i zawsze mozna znaleZ¢ przestrzen na ulepszenia. Dlate-
go postanowilismy uwaznie wstuchac sie w ich opinie. Jedno-
cze$nie Whopper, posiadajacy wielu wiernych fanéw na catym
Swiecie, nie mégt przejs¢ drastycznych zmian. Naszym priory-
tetem byto dostosowanie jego receptury do wspdtczesnych
oczekiwan klientéw. ZapytalisSmy wiec tysigce naszych statych
i nowych klientéw o ich oczekiwania, po czym na tej podstawie
dokonaliémy modyfikacji w naszym kultowym burgerze. Mieso
w naszych burgerach jest teraz przyprawiane, co znacznie wpty-
neto na jego smak i soczysto$¢. Udoskonalilismy réwniez puszy-
stosé¢, smak i wyglad butki, a dodatkowo podnieslismy tempera-
ture serwowania burgera o kilka stopni. Wszystko to sprawito,
ze teraz Whopper jest doskonalszy niz kiedykolwiek.

(zy nowy Whopper wystepuje rowniez w wersji wegariskiej?

Tak, nasz kultowy burger wystepuje réwniez w wersji rolinnej,
jednak nie oznacza to, ze oferujemy burgery weganskie. Dzieje
sie tak dlatego, ze w procesie grillowania korzystamy z tych sa-
mych urzadzeh zaréwno dla wersji roslinnych, jak i miesnych.
Nasza oferta plant-based jest wiec skierowana raczej do oséb
chcacych ograniczac spozycie miesa lub otwartych na wiekszg
réznorodnosé¢ doznan smakowych.
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BUDUJEMY WIODACA
PLATFORME QSR W EUROPIE

NOWY ‘WHOPPER’

100% grillowanej na ogniu wolowi

u wolowiny!

mo%nggﬂ-;;“mm E;\‘-:'wk wezednieh
Doshol
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(zy beda wprowadzane do oferty BK kolejne zmiany badz

tez nowosci dostosowane do aktualnych potrzeb mtodego
konsumenta?

Dla wsp6étczesnych konsumentéw, zwitaszcza mtodszych, klu-
czowe znaczenie ma wygoda, dlatego w naszej strategii roz-
woju ktadziemy szczegdlny nacisk na obszar convenience. Dzi$
klienci Burger King maja mozliwo$¢ zamdéwienia na miejscu, na
wynos, poprzez drive, ale takze delivery, a juz w przysztym roku
réwniez poprzez aplikacje mobilna. Dodatkowo, wprowadzamy
nowe produkty, aby nie tylko poszerzy¢ nasze portfolio, ale tak-
ze dostarczy¢ starannie dobrang i przetestowanga oferte, ktéra
odpowiada na aktualne trendy i gusta. Planujemy réwniez od-
Swiezenie wystroju naszych restauracji, szczegdlnie tych, ktére
sg obecne na rynku od dtuzszego czasu, aby zaoferowac naszym
gosciom jeszcze bardziej atrakcyjne wnetrza.

Jesli zas chodzi o naszych najmtodszych gosci, przygotowali-
Smy dla nich kalendarz peten atrakcyjnych zabawek dostepnych
w zestawach dzieciecych. Burger King dba o to, zeby zabawki
dofaczane do zestawdw miaty nie tylko wysoka jako$é, ale i od-
powiadaty gustom mtodszych i starszych dzieci. Dzieki takie-
mu zabiegowi nasz przysztoroczny kalendarz bedzie obfitowat
w propozycje znane z kreskowek dla kilkulatkéw, ale i z animacji
typu manga.

Jakie s3 plany rozwoju marki Burger King w Polsce pod katem
liczby otwieranych lokali rocznie?

Planujemy otwieranie kilku do kilkunastu nowych restauracji
rocznie. Do korica 2024 roku otworzymy 3 nowe lokale: w Ka-
towicach (Zateze), Zgorzelcu oraz Bielsku-Biatej. W kolejnych
latach zamierzamy jeszcze bardziej zwieksza¢ tempo otwar¢,
z docelowym osiggnieciem do 2031 roku liczby ok. 230 restau-
racji Burger King w Polsce. Plany s3 wiec ambitne, ale potencjat
ogromny.

(o jest aktualnie wyzwaniem dla Paristwa przy poszukiwaniu
franczyzobiorcow i lokalizacji pod nowe restauracje BK w Polsce?
Obecnie nie planujemy wprowadza¢ nowych franczyzobiorcéw
do sieci BK w Polsce, skupiamy sie wytacznie na otwieraniu wta-
snych restauradji.

Jezeli chodzi o wyzwania zwigzane z ekspansja marki w Pol-
sce, to na pewno jednym z kluczowych jest dostepno$c lokaliza-
¢ji, ktére zostaty wyselekcjonowane w naszej strategii rozwoju.
W wiekszosci przypadkéw udaje sie nam zabezpieczy¢ konkret-
ne lokalizacje we wskazanych w strategii miastach, natomiast
zdarza sie tez tak, ze - aby zaistnie¢ w konkretnych miejscach -
musimy uzbroi¢ sie w cierpliwos¢ i poczeka¢ na ich dostepnosé.
Wazne jest dla nas, aby kazda nowo otwarta restauracja byta
blisko jak najwiekszej liczby naszych potencjalnych gosci.

Dziekuje uprzejmie za rozmowe.
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Jak sie rozwijac i ciagle byc
postrzeganym jako wyjatkowe miejsce?
Czy segment speciality stanowi
konkurencje dla kawiarni Green Caffe
Nero? Jak wygladaja dalsze plany
ekspansji marki? Miedzy innymi o tym
rozmawiamy z Dorotg Pomacho-
Patkiewicz, prezeska Green Caffe Nero.

WCIAZ JESTESMY
NIEZALEZNA SIECIA
RAWIARNI

OMACHO-PATKIEWICZ

i
e

ROZMAWIALA
AGATA GODLEWSKA

DORGJA


https://www.linkedin.com/in/dorota-pomacho/
https://www.greencaffenero.pl/pl/

Na poczatek chciatam zapytac, jaka jest Pani relacja z kawg —

jaka kawe Pani wybiera i w jakich sytuacjach najczesciej siega

po filizanke? Czy pracujac na wysokim stanowisku i prowadzac
intensywny tryb Zycia, pobudzajace espresso jest Pani
najczestszym wyborem?

Kazdy méj dzier zaczynam od kawy! Najczesciej wybieram duze
latte - to stodki zastrzyk energii w filizance, ktérym moge delek-
towac sie dtuzej. Gustuje w stodszych kawach, dlatego stawiam
na te z programu Single Origin. Obecnie, oprécz tradycyjnej mie-
szanki Classico, w naszych kawiarniach serwujemy kawe z Hon-
durasu, w ktérej wyczuwalne s3 nuty pomararnczy i migdatdw.
Wyjatkowa propozycja dla wszystkich, ktérzy szukajg nowych
smakéw!

Skoro o kawie Single Origin mowa — mija rok od wprowadzenia
Panstwa programu kaw jednorodnych. Jak w kawiarniach Green
(affe Nero ksztattuje sie zainteresowanie taka kawa? Ktore ziarna
(kraj pochodzenia) sq najpopularniejsze i w jakiej formie (np.
przelew, espresso, kawa mleczna)?
Program Single Origin rozpoczeliémy we wrzesniu 2023 roku
i od tamtej pory regularnie rotujemy kawami, ktére s drugim
wyborem naszych gosci, zaraz po naszej autorskiej mieszance
Classico. Wkfadamy wiele serca w to, aby serwowac¢ kawe naj-
wyzszej jakosci, bezposrednio wspétpracujac z rolnikami i po-
zyskujac ziarna z najlepszych regionéw. Wprowadzilismy kawe
jednorodna z Brazylii i Salwadoru, a dzi$ nasi goscie moga skosz-
towa¢ kawy z Hondurasu, produkowanej w Marcali, w regionie
La Paz. W sezonie zimowym bedzie dostepna réwniez specjal-
nie opracowana przez naszych Mistrzéw Kawy mieszanka Win-
ter Blend, przygotowana z ziaren najwyzszej jakosci, uprawia-
nych w regionach Hondurasu, Salwadoru i Etiopii.
Zainteresowanie kawg Single Origin jest duze — wybiera ja co
czwarty gosé naszej kawiarni. Niezwykle cieszy nas fakt, ze od-
wiedzajacy nasze kawiarnie sg nie tylko otwarci na testowanie
nowych smakdw, ale réwnie chetnie do nich wracaja. Ich serca
zdecydowanie podbita arabica z Brazylii. Jesli chodzi o forme,
jestedmy kawiarnia, ktéra serwuje kawe w stylu wtoskim, wiec
bazujemy na espresso. Chetnie jednak eksplorujemy nowe roz-
wigzania — w kilku naszych lokalach wprowadzilismy takze kawe
przelewowa oraz macerowang na zimno, czyli cold brew.

Wprowadzajac kawy Single Origin, weszli Paristwo niejako na
Sciezke, ktora od dawna krocza kawiarnie speciality. (zy postrzega
Pani segment speciality jako konkurencje dla Paristwa sieci? Czy
taki byt cel, by pozyskac bardziej swiadomych gosci, ktdrzy do tej
pory odwiedzali tylko kawiarnie niezrzeszone?
Pomimo tego, ze mamy juz ponad 80 kawiarni, wcigz jesteSmy
niezalezna siecig kawiarni. Niewiele z niezaleznych bizneséw
kawiarnianych ma bezposrednie relacje z farmerami hodujacy-
mi kawe, niewiele ma wtasne palarnie. My mamy jedno i drugie
i jestesmy z tego dumni.

Zdecydowanie nie postrzegamy segmentu speciality jako
naszej konkurencji. Rynek kawy jest duzy i nieustannie sie roz-
wija, a po sam produkt siegajg konsumenci ze wszystkich grup
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wiekowych. Kazdy znajdzie dzi§ dla siebie ulubiony sposdb
i miejsce serwowania kawy. Nie chcemy odbiera¢ lokalom spe-
ciality ich gosci, a raczej koncentrujemy sig na stuchaniu potrzeb
0s6b odwiedzajacych nasze kawiarnie. Wiemy, ze wéréd nich
jest wielu koneseréw, ktérzy uwielbiajg urozmaicenia, dlatego
nieustannie pracujemy nad wzbogacaniem naszej oferty o no-
wosci i wyjatkowe smaki. Wierze, ze Swiat kawy ma wiele odcie-
ni i dla kazdego znajdzie sie w nim miejsce.

Kawy Single Origin wymagajq wiekszej wiedzy i umiejetnosci

od baristéw — czy w zwigzku z tym wprowadzili Paistwo nowe
szkolenia dla pracownikéw?

Nasze szkolenia nie ograniczaja sig jedynie do rozrézniania kaw
Single Origin od naszej autorskiej kawy. Skupiamy sie na kom-
pleksowym rozwijaniu umiejetnosci baristycznych, obejmujac
techniki parzenia kawy, cupping oraz latte art. Regularnie organi-
zujemy specjalistyczne warsztaty, ktére przygotowuja naszych
pracownikéw do udziatu w prestizowych konkursach, takich jak
Barista of The Year, Olimpiada Kawy i innych zewnetrznych wy-
darzeniach branzowych. Oferujemy naszemu zespotowi nie tyl-
ko dostep do podstawowych szkoleri przygotowujacych do roli
baristy, ale takze mozliwos¢ uczestnictwa w kursach zewnetrz-
nych, ktére umozliwiaja rozwéj na zaawansowanym, ogélnopol-
skim poziomie.

0d lat wyznaczaja Paristwo standardy obstugi w branzy HoRe(a.
Jednak ostatnie lata byty ogromnym przewrotem na rynku

pracy. Jaki to miato wptyw na Panistwa sie¢: wyzwania zwigzane

z rekrutacja, zmiany w ofertach pracy, rotacja?

Na szczescie mozemy pochwali€ sie niska rotacjg pracownikéw,
zwitaszcza w poréwnaniu do ogdlnych wynikéw branzy gastro-
nomicznej. Oczywiscie, wyzwaniem pozostaja zmiany dotycza-
ce stawki ptacy minimalnej, jednak obecnie sytuacja pozostaje
pod kontrola. Nasza przewagg jest silna pozycja marki Green
Caffé Nero, ktéra cieszy sie duzg sympatia, co przyciaga wielu
kandydatéw zainteresowanych dotgczeniem do naszego zespo-
tu. Dzieki temu mamy mozliwos$¢ zatrudniania oséb, ktérych
umiejetnosci idealnie wpisuja sie w nasze standardy i oczekiwa-
nia. Niezmiennie stawiamy na indywidualne podejécie do kaz-
dego goscia i dbamy o to, aby kazdy, kto przekroczy prég naszej
kawiarni, poczut sie w niej jak u siebie. Wierzymy, ze profesjo-
nalna obstuga i jej wysoka jako$¢ stanowi nasz kluczowy wyréz-
nik wéréd konkurencji.

Green (affe Nero wyrdznia sie swoim zaangazowaniem w rozne
iniiatywy kulturalne, jedna z nich jest Warszawski Maraton
Fotograficzny. Dlaczego postawili Paristwo na fotografie? Jak taka
inwestycja przektada sie na wizerunek Paristwa kawiarni czy tez
na sprzedaz?

Wszystkie nasze inicjatywy kulturalne wywodza sie z wartosci,
jakimi sie kierujemy. Nieustannie dazymy do tego, aby nasze
kawiarnie stanowity centrum lokalnych spotecznosci, poprzez
aktywizowanie mieszkancéw oraz tworzenie przestrzeni do
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otwartego dialogu i kreatywnej ekspresji. Organizujemy wiele
akgji, ktére nie majg bezposredniego przetozenia sprzedazowe-
go, ale buduja lokalna i zaangazowang spoteczno$¢ wokét na-
szej marki. Jedna z nich jest Warszawski Maraton Fotograficzny,
ktérego tegoroczna, piata edycja cieszyta sie rekordowym zain-
teresowaniem - przyjeliSmy az 550 zgtoszen! Co wiecej, wspie-
rato nas wielu lokalnych partneréw, ktérzy pozwolili podkresli¢
warszawski charakter wydarzenia, jak Centrum Praskie Koneser,
skad wystartowat fotomaraton, Varso Place, gdzie zlokalizowa-
na byta meta, a takze Patac Kultury i Nauki, w ktérym odbedzie
sie uroczysta gala wreczenia nagréd. Wszystkie te miejsce s3
bardzo bliskie s3 naszym gosciom.

Naszymi dziataniami dazymy do tego, aby pozytywnie wpty-
wac na mieszkancéw, aktywizowac ich i przyczyniac sie do roz-
woju oferty kulturalnej miast. Warszawski Maraton Fotograficz-
ny nie jest nasza jedyna prospoteczng inicjatywa, bo od blisko
dziesieciu lat organizujemy spacery z cyklu #zKawgPoWar-
szawie. W tym roku akcja wystartowata réwniez w Krakowie,
w ktéra réwniez chcemy angazowac naszych gosci i zapraszac
ich do odkrywania miasta z kubkiem ulubionej kawy w dtoni.

Spacery maja charakter gtéwnie historyczny, zwigzany z kultura,
sztuka, architekturg itp. Do jakiego grona odbiorcow docieraja
Panistwo z takq inicjatywa — czy to s3 potencjalni goscie Parnstwa
kawiarni?

Nie méwimy jedynie o historii, nie stawiamy pomnikéw ze
spizu! Podczas naszych spaceréw opowiadamy uczestnikom
o tym, jak wygladato w przesztosci zycie miasta i wspélnie od-
krywamy tajemnice poszczegdlnych miejsc. Dzielimy sie aneg-
dotami i ciekawostkami, ktére rozémieszaja, intryguja i fascynu-
ja — zorganizowalismy miejskie wedréwki pod takimi hastami,
jak ,Warszawskie Panny Stojace” czy ,Brudne sprawki — nieele-
gancka historia Krakowa". Tematyka spaceréw jest zréznicowa-
na, co sprawia, ze grono ich odbiorcéw réwniez. Uczestnikami
sg gtéwnie nasi goscie, ale dotaczajg do nas takze nowe osoby,
ktére o akcji dowiaduja sie z medidw lub naszych portali spo-
tecznosciowych. Bywa, ze jest to ich pierwsze zetkniecie z nasza
kawiarnia.

Niektére z naszych wydarzen cieszg sie szczegdlnym zain-
teresowaniem. Doskonale obrazuje to tegoroczny urodzinowy
spacer w Patacu Kultury i Nauki, w ktérym udziat wzieto ponad
400 0s6b i musieliSmy zaangazowac w niego az trzech prze-
wodnikéw, by oprowadzi¢ catg grupe!

Poprzez spacery dbaja Paistwo o lokalny charakter marki.

Z drugiej strony siec sie rozwija i ma juz ponad 80 punktéw.

Jak wiec sie rozwijac i ciggle by¢ postrzeganym jako wyjatkowe
miejsce?

Dazymy do tego, aby kazdy lokal, ktéry otwieramy, byt unikalny
i harmonijnie osadzony w otaczajacej go tkance miejskiej i spo-
tecznej. Koncentrujemy sie na lokalizacjach, ktére maja swoja
dusze i historig, co pozwala wyréznia¢ sie na tle konkurencji.
Chocistnieja cechy wspélne w naszych kawiarniach, kazda z nich
jest projektowana jako indywidualna przestrzen. Znajduj3 sie
w nich recznie rzezbione bary, wykonane przez utalentowanych
rzemiesinikéw, meble z pchlich targéw i wyselekcjonowane
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gadzety, co dodaje niepowtarzalnego charakteru. Wspdinie
z architektami poszukujemy wyjatkowych historii, ktére z po-
wodzeniem wplatamy w koncepcje aranzacyjna kazdej kawiarni.

Wystréj kazdej kawiarni Green Caffé Nero jest wspéttworzony
przez polskich artystow i rzemiesInikéw. Ostatnie lata przyniosty
nieprawdopodobne inwestycje w wystrdj i design polskich
restauracji. Jest to rowniez zwiazane z dynamicznym rozwojem
social mediow, gdzie obraz gra gtéwna role. Jak w zwigzku

z tym zmienito sie Paristwa myslenie o projektach kawiarni?

(zy ida Paristwo swoja drogg czy wspétczesne trendy maja
odzwierciedlenie w wystroju kawiarni Green Caffée Nero?

Trendy nie odgrywaja dla nas kluczowej roli, poniewaz dazy-
my do tego, aby nasze kawiarnie byty ponadczasowe. Zmiany
w sposobie ich uzytkowania s3 nieuniknione; kiedys$ nie byty
one miejscem pracy, natomiast obecnie staja sie przestrzenia-
mi, ktére czesto petnig funkcje coworkingu. W zwigzku z tym
projektujemy nasze lokale z mysla o ich funkcjonalnosci, a nie
tylko o aktualnej modzie. Stawiamy na klasyczne i eleganc-
kie przestrzenie, ktére tworzymy z mysla o naszych gosciach.
Taki byt cel od poczatku: tworzy¢ miejsca ciepte, gdzie ludzie
przychodza, relaksuja sie i czujg sie wygodnie, a kawiarnia jest
centrum ich spotecznosci. Cho¢ zdajemy sobie sprawe, ze od-
wiedzajacy nas chetnie udostepniaja zdjecia z naszych kawiarni


https://www.greencaffenero.pl/pl/

w mediach spotecznosdciowych, najwazniejsze jest dla nas to, ze
lubig w nich przebywac.

Kawiarnie tworzone przy kompleksach biurowych — czy po
pandemii, gdy czes¢ pracownikow pracuje hybrydowo, nadal maja
sens?

Zawsze staraliSmy sie, aby by¢ tam, gdzie potrzebuja tego nasi
goscie. Do tej pory tworzymy réwniez kawiarnie przy obiektach
biurowych - we wrzesniu otworzyliSmy nowy lokal przy war-
szawskim kompleksie Diuna. Wcigz widzimy zapotrzebowanie
na tego typu rozwiazania. Wiele firm wraca do modelu pracy
biurowej, co generuje potrzebe tworzenia miejsc, w ktérych pra-
cownicy moga delektowac sie wysokiej jakosci kawa i przeka-
skami. Co wiecej, nawet osoby pracujace gtéwnie zdalnie chet-
nie korzystaja z kawiarni zlokalizowanych w poblizu biur.

Nowa kawiarnia Green Caffe Nero otworzyta sie na Nowej Hucie

w Krakowie. To bardzo odlegta od centrum lokalizacja. Skad
decyzja o tym otwarciu i czy maja Paiistwo takie ambicje by by¢
pionierami jesli chodzi o sieciowe marki w danej lokalizacji?

Nowa Huta to miejsce o absolutnie wyjatkowym charakterze.
Wyréznia sie ciekawga i unikalng historig, a zainteresowanie nig
rosnie zaréwno wsrdd polskich, jak i zagranicznych turystéw.
Mieszkancy tej dzielnicy zastuguja na miejsce, gdzie beda mogli
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nie tylko wypi¢ doskonatg kawe, ale réwniez zintegrowac sie.
Chcemy, aby byta to dla nich przestrzen do spotkan, wymiany
pomystéw i opinii. Wierzymy, ze nowa kawiarnia w mgnieniu
oka stanie sie wfasnie takim punktem w tej okolicy!

Wyniki po pierwszym miesigcu funkcjonowania lokalu w No-
wej Hucie s3 bardzo satysfakcjonujace, co tylko utwierdza nas
w przekonaniu, ze nasza decyzja byta stuszna. Krakéw jest
w tym momencie druga naszg lokalizacja po Warszawie, w kté-
rej chcemy mocniej sie rozwijaé. Dzi$ funkcjonuje tam dziewiec
naszych kawiarni, a kolejne s3 w trakcie realizacji. Na ten mo-
ment osiggamy dobre wyniki i chcemy to kontynuowa¢. Widzi-
my w Krakowie duzy potencjat, ktéry pragniemy wykorzystac.

Jesli dobrze mi sie wydaje, w Warszawie nie ma Paristwa kawiarni
po prawej stronie Wisty — dlaczego i czy sie to zmieni w obliczu
faktu, ze Praga coraz bardziej sie rozwija gastronomicznie?
Obecnie mamy co najmniej kilka kawiarni po prawej stronie
Wisty, na przyktad w Legionowie czy na Dworcu Wschodnim.
Rzeczywiscie jest ich mniej, niz po lewej stronie, ale planujemy
dalsze eksplorowanie tego obszaru. JesteSmy wtasnie w trakcie
realizacji nowej kawiarni w prawobrzeznej Warszawie, a wiosng
otworzylismy lokal przy Centrum Praskim Koneser i byt to strzat
w dziesigtke! Z powodzeniem organizujemy tam inicjatywy,
ktére spotykaja sie z duzym zainteresowaniem mieszkafncéw,
co Swiadczy o tym, Ze byto to miejsce potrzebne i dtugo przez
nich wyczekiwane.

Maja Panstwo jeszcze kawiarnie we Wroctawiu oraz we
wspomnianym Krakowie. Jednak jest spora dysproporcja jesli
chodzi o liczbe lokali w poréwnaniu do Warszawy. Jak Pani ocenia
potencjat na dalszy rozwdj Green Caffé Nero w tych miastach?
Warszawa to miasto w ktérym wzrastaliémy, wiec naturalnie
posiadamy wiecej lokali wtasnie tu. Cieszymy sie jednak, ze
mozemy serwowacé kawe mieszkaricom Krakowa i Wroctawia
i zamierzamy nadal budowac i rozwija¢ naszg obecnosé w obu
miastach. W Krakowie mamy kilka kawiarni w realizacji, planu-
jemy réwniez kolejne miejsca na mapie Wroctawia. Aktywnie
poszukujemy lokalizacji, ktére bedg zgodne z charakterem na-
szej marki i atrakcyjne dla naszych klientéw. Chcemy naturalnie
spajac sie z tkanka miejska, dlatego stawiamy na nietuzinkowe
i wyjatkowe miejsca. Chociaz samo centrum Warszawy jest juz
dos¢ nasycone, wciagz jednak dostrzegamy potencjat w innych
czeSciach miasta.

(zy w planach s3 inne miasta?

Nieustannie analizujemy, gdzie moglibysmy otworzyé nowe
kawiarnie poza naszymi trzema gtéwnymi lokalizacjami. Spraw-
dzamy, ktére miasta beda dobrze pasowac do marki i gdzie mo-
zemy wywrzeé naprawde pozytywny wptyw na spotecznosé.
Jest kilka miast z duzym potencjatem, w ktérych mogliby$my
sie rozwija¢, w tym momencie skupiamy sie jednak na trzech,
w ktérych obecnie znajduja sie nasze kawiarnie.

Bardzo dziekuje za rozmowe.

EN-PAZD NIK | NOWOSCI GASTRONOMICZNE 39


https://www.greencaffenero.pl/pl/

SWEETS & COFFEE

WPEYW
NA S

NOWYCH REGULAC]I
SKTOR KAWOWY

Unia Europejska przygotowata zmiany prawne, ktore wptyna na sposob, w jaki
kawa jest importowana, serwowana i sprzedawana. Jak restauratorzy moga sie do
tych zmian przygotowac, oferujac odpowiedzialne i ekologiczne alternatywy?

osngca $wiadomosé eko-
Rlogiczna i wprowadzenie
nowych przepiséw wy-
muszaja na restauratorach dzia-
fajacych w Europie koniecznosé
dostosowania swoich proceséw
operacyjnych do zmieniajacych
sie regulacji prawnych. Kawa,
bedaca jednym 2z kluczowych
produktéw w sektorze HoReCa,
staje sie coraz bardziej obcigzona
restrykcjami, szczegélnie w kon-
tekscie ochrony srodowiska. To
juz nie tylko kwestia dostarcza-
nia jakosciowego napoju, ale
réwniez zapewnienie, ze kawa
pochodzi z odpowiedzialnych
Zrédet, co ma kluczowe znacze-
nie dla unijnych dziatan na rzecz
ograniczenia wylesiania.
Wspbtczednie konsumen-
ci staja sie bardziej Swiadomi
skutkéw ekologicznych swoich
wyboréw, a oczekiwania wobec
firm, ktére prowadza dziatalnosé
gastronomiczna, wzrastaja. Klien-
ci zaczynaja wymagac od restau-
ratoréw petnej transparentnosci
oraz odpowiedzialnosci za pocho-
dzenie surowcéw, w tym kawy,
ktérg spozywajg kazdego dnia.
W obliczu tych zmian, restaurato-
rzy musza nie tylko dostosowaé
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swoje dziatania do nowych regu-
lacji, ale takze wyprzedzac trendy,
wprowadzajac alternatywy zgod-
ne z rosngcym zainteresowaniem
kwestiami zréwnowazonego roz-
woju.

Nowe rozporzadzenie
UE o produktach bez
wylesienia (EUDR)
Rozporzadzenie Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (UE)
2023/1115, dotyczace produktéw
zwigzanych z wylesianiem i de-
gradacja laséw, wejdzie w zycie
pod koniec 2024 roku. To kluczo-
we rozporzadzenie ma na celu
ograniczenie globalnego wylesia-
nia, ktére wynika m.in. z produk-
¢ji surowcéw rolnych, takich jak
kawa, kakao, soja, olej palmowy
i drewno. Regulacje te nakfadaja
obowigzek na importeréw i pro-
ducentéw, aby udowodnili, Zze ich
produkty nie przyczynity sie do
wylesiania po 31 grudnia 2020
roku. Dokumentacja musi by¢
wystarczajaca, aby potwierdzi¢,
ze uprawy nie miaty miejsca na
obszarach objetych degradacja
ekosysteméw lesnych.

Waznym aspektem tych prze-
piséw jest fakt, ze Unia Europejska

dazy do transparentnosci i odpo-
wiedzialnoéci za produkty wpro-
wadzane na rynek unijny. Impor-
terzy i producenci kawy, ktérzy
chca sprzedawac swoje produkty
na terenie UE, musza zapew-
ni¢ petna dokumentacje, w tym
certyfikaty pochodzenia, mapy
geolokalizacyjne oraz raporty $ro-
dowiskowe, ktére potwierdzajg,
ze kawa nie pochodzi z terenéw
objetych wylesianiem.

Jak regulacje wplywaja na
restauratorow?
Restauratorzy, zwifaszcza ci, kt6-
rzy prowadza kawiarnie lub ser-
wujg kawe w swoich lokalach,
muszg zrozumie¢, ze nowe prze-
pisy nie dotycza jedynie pro-
ducentéw czy importeréw, ale
maja bezposredni wptyw na cata
branze gastronomiczna. Kwestia
pochodzenia surowca, jego cer-
tyfikacji i zgodnosci z wymogami
ekologicznymi staje sie kluczowa.
Restauratorzy musza zadbac o to,
aby kawa serwowana w ich loka-
lach pochodzita od dostawcéw,
ktérzy sa w stanie dostarczyc
odpowiednig dokumentacje, po-
twierdzajaca brak udziatu w wy-
lesianiu.

W praktyce oznacza to, ze re-
stauratorzy powinni nawigzac
Scista wspotprace z dostawcami,
ktérzy spetniajg wszystkie wy-
mogi prawne. Kazdy przedsie-
biorca gastronomiczny powinien
wprowadzi¢ do swoich procedur
dziatania zwigzane z weryfikacja
pochodzenia kawy oraz $ledze-
niem jej taricucha dostaw. Wpro-
wadzenie takiej praktyki nie tylko
pozwoli unikngé kar finansowych,
ale takze umozliwi budowanie
wizerunku odpowiedzialnej eko-
logicznie marki.

Kluczowe wymagania dla
importu kawy

Nowe przepisy wymagaja, aby
kazdy importer kawy na rynek eu-
ropejski byt w stanie udowodni¢,
ze kawa nie pochodzi z terenéw
objetych wylesieniem. Restaurato-
rzy, ktérzy chca dostosowac swoja
dziatalnos¢ do nowych regula-
cji, musza nawigzaé wspotprace
z dostawcami, ktérzy s3 w stanie
zapewni¢ petng transparentnosc.
Oznacza to, ze dostawcy kawy
beda musieli dostarcza¢ nie tylko
dokumenty dotyczace pochodze-
nia produktu, ale réwniez infor-
macje na temat metod produkgji,


https://podcastokawie.pl/coffee-unity-forum/

ktére potwierdzaja ich zgodnosc
z wymogami ekologicznymi.

Weryfikacja dokumentacji do-
stawcéw bedzie miata kluczowe
znaczenie. Restauratorzy powinni
upewnic sie, ze dostawcy posia-
dajg niezbedne certyfikaty, takie
jak Rainforest Alliance, UTZ czy
Fair Trade, ktére potwierdzaja, ze
kawa pochodzi z upraw zgodnych
z zasadami zréwnowazonego
rozwoju. Oprécz tego wazne jest,
aby monitorowa¢, czy dostawcy
moga dostarczy¢ mapy geolokali-
zacyjne, ktére pokazuja, gdzie do-
ktadnie uprawiana jest kawa, co
pozwala na weryfikacje jej zgod-
nosci z przepisami dotyczacymi
ochrony laséw.

Substytuty kawy

- odpowiedzialna
alternatywa

Jednym ze sposobéw na mi-
nimalizacje ryzyka zwigzanego

z nowymi regulacjami dotyczacy-
mi wylesiania jest wprowadzenie
do oferty substytutéow kawy. Te
alternatywne napoje, ktére zy-
skaty na popularnoéci, nie tylko
ze wzgledu na swoje walory zdro-
wotne, ale réwniez ekologiczne,
staja sie coraz bardziej pozadane
przez konsumentéw. Substytu-
ty kawy, takie jak kawa zbozowa,
cykoria, yerba mate, matcha czy
kawa z korzenia mniszka lekar-
skiego, to produkty, ktére moga
poméc restauratorom zreduko-
wac zalezno$¢ od kawy, ktorej
produkcja wiaze sie z bardziej
restrykcyjnymi wymogami ekolo-
gicznymi.

Oferowanie substytutéw
kawy nie tylko przyciaga klien-
téw dbajacych o zdrowie, ale
réwniez pozwala na rozszerzenie
oferty o napoje, ktére nie sg bez-
posrednio objete nowymi prze-
pisami. Restauratorzy, ktérzy

wprowadza takie alternatywy,
moga zyskaé na tym, budujac wi-
zerunek przedsiebiorstwa dbaja-
cego o Srodowisko naturalne, co
w dobie rosnacej Swiadomosci
ekologicznej staje sie istotnym
elementem przewagi konkuren-
cyjnej.

Przyktady substytutéw kawy:

- Kawa zbozowa - Produko-
wana z jeczmienia, zyta lub
pszenicy, jest w pefni wolna
od kofeiny i stanowi zdrowa
alternatywe dla oséb unikaja-
cych tego sktadnika. Co wazne,
uprawa zb6z nie przyczynia sie
do wylesiania.

« Cykoria - Korzen cykorii daje
napoj o smaku przypominaja-
cym tradycyjna kawe, ale jest
znacznie bardziej ekologiczny,
a jego uprawa minimalizuje
wptyw na $rodowisko natu-
ralne.

SWEETS & COFFEE

Yerba mate - Naturalny sty-
mulant pochodzacy z Ameryki
Potudniowej, ktéry zawiera
sktadniki podobne do kofeiny.
Produkcja yerba mate, zwtasz-
cza ekologicznie certyfiko-
wana, jest zgodna z zasadami
zrébwnowazonego rozwoju.
Matcha - Japoriska sproszko-
wana zielona herbata, bogata
w antyoksydanty i mineraty.
Jej produkcja jest zréwnowa-
zona, a uprawy nie przyczy-
niaja sie do degradacji laséw.
Matcha to popularny wybdr
wsréd oséb dbajacych o zdro-
wie i szukajacych alternatywy
dla kofeiny.

Kawa z korzenia mniszka le-
karskiego — Mniszek lekarski,
ktérego korzen jest wykorzy-
stywany jako substytut kawy,
zyskuje na popularnosci dzieki
swoim prozdrowotnym wta-
Sciwosciom. Jego uprawa jest
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SWEETS & COFFEE

ekologiczna i nie wptywa ne-
gatywnie na Srodowisko, co
czyni go ciekawg alternatywa
dla tradycyjnej kawy.

Co powinni zrobié
restauratorzy, aby dzialaé
zgodnie z procedurami UE?
Restauratorzy powinni podjaé
szereg dziatan, aby upewni¢ sie,
ze kawa serwowana w ich loka-
lach jest zgodna z nowymi regu-
lacjami UE. Oto kluczowe kroki,
ktére warto rozwazyé:

Audyt dostawcéw kawy - Re-
stauratorzy powinni sprawdzic,
czy dostawcy kawy posiadaja
certyfikaty pochodzenia oraz
dokumenty potwierdzajace brak
udziatu w wylesianiu. Warto
wspétpracowaé z dostawcami,
ktérzy oferuja petng transpa-
rentno$¢ i sy w stanie przedsta-
wi¢ szczegbtowa dokumentacje
dotyczaca pochodzenia produk-
tow.

Transparentno$¢ dostawcédw —
Wazne jest, aby restauratorzy
wymagali od swoich dostawcéw
petnej przejrzystosci w procesie
produkcji kawy. Wspétpraca z za-
ufanymi dostawcami, ktérzy po-
trafiag udowodni¢, ze ich produkty
sg zgodne z unijnymi przepisami,
jest kluczowa.

Zgodnos¢ z przepisami EUDR -
Restauratorzy powinni upewnié
sie, ze kazdy dostawca kawy spet-
nia wymagania wynikajace z roz-
porzadzenia EUDR. Obejmuje to
dostarczanie dokumentéw, takich
jak mapy geolokalizacyjne i certy-
fikaty pochodzenia.

Zarzadzanie ryzykiem — Wpro-
wadzenie systemu oceny ryzyka
w faficuchu dostaw pomoze mo-
nitorowac potencjalne zagrozenia
zZwigzane z naruszeniem prze-
piséw o wylesianiu. Regularne
audyty dostawcéw moga pomédc
w minimalizacji tego ryzyka.

Szkolenia personelu - Pra-
cownicy odpowiedzialni za do-
stawy powinni by¢ przeszkoleni
w zakresie nowych przepiséw.
Zrozumienie zmian w regulacjach
i umiejetnos¢ wspbtpracy z do-
stawcami zgodnymi z przepisami
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bedy kluczowe dla utrzymania
zgodnosci z prawem i ptynnosci
operacyjnej.

Konsekwencje prawne

i finansowe

Restauratorzy muszg upewnic
sie, ze ich dostawcy kawy dziata-
ja zgodnie z nowymi regulacjami
UE dotyczacymi wylesiania. Oto
kluczowe kwestie, ktére nalezy
zweryfikowac:

o B

Kazdy
przedsiebiorca
gastronomiczny
powinien
wprowadzic do
swoich procedur
dziatania zwigzane
7 weryfikacjq
pochodzenia kawy
oraz Sledzeniem jej
fancucha dostaw.

1. Dokumentacja  pochodzenia
surowca - Dostawcy powinni
przedstawi¢ szczegétowe do-
kumenty potwierdzajace, ze
ich kawa nie pochodzi z tere-
néw objetych wylesianiem po
31 grudnia 2020 roku. Taka do-
kumentacja obejmuje:

a) Certyfikaty zréwnowazo-
nego rozwoju, takie jak Ra-
inforest Alliance, UTZ czy
Fair Trade, ktére potwier-
dzaja, ze kawa jest produ-
kowana w sposéb zgodny
z wymogami Srodowisko-
wymi.

b) Mapy geolokalizacyjne -
Dostawcy muszg dostar-
czy¢ mapy wskazujace do-
ktadne potozenie plantacji
kawy, co pozwoli na moni-
torowanie i sprawdzanie,

czy uprawy nie odbywaja
sie na terenach objetych
wylesianiem.

2. Zgodno$¢ z unijnymi regula-
cjami dotyczacymi ochrony la-
s6w - Restauratorzy powinni
wymaga¢ od dostawcéw za-
pewnienia, ze ich dziatalnos¢
spetnia wymagania rozporza-
dzenia EUDR. Nalezy upewnié
sie, ze dostawcy s3 przygotowa-
ni na kontrole i audyty potwier-
dzajace zgodnos¢ z przepisami.

3. Dowody pochodzenia przed 31
grudnia 2020 roku - Aby spet-
ni¢ wymogi unijne, dostawcy
muszg przedstawi¢ dokumen-
ty potwierdzajace, ze kawa
pochodzi z upraw istniejacych
przed graniczng datg 31 grud-
nia 2020 roku. Restauratorzy
powinni prosi¢ o certyfikaty
pochodzenia, ktére jedno-
znacznie wskazuja date rozpo-
Czecia uprawy.

Konsekwencje
niespelnienia wymogow
Restauracje, ktére korzystaja
z kawy pochodzacej z niezwe-
ryfikowanych Zrédet Iub nie-
spetniajacych przepiséw EUDR,

O AUTORZE

mogy zostaC objete sankcjami
finansowymi. Kary moga siegac
nawet 4% rocznego obrotu firmy.

Niezgodno$¢ z  przepisami
moze prowadzi¢ do natozenia
dodatkowych optat, wstrzymania
importu kawy, a nawet wyklu-
czenia restauratoréw z rynku, co
wptynie negatywnie na ich repu-
tacje oraz lojalnosé klientéw.

Zrozumienie i dostosowanie
sie do tych przepiséw pozwoli re-
stauratorom na unikniecie ryzyka
finansowego i zapewni zgodnosé
z unijnymi regulacjami dotycza-
cymi ochrony Srodowiska.

Podsumowanie

Nowe przepisy Unii Europejskiej
zmieniajg zasady gry na ryn-
ku kawy. Restauratorzy musza
upewni¢ sie, ze ich dostawcy
kawy s3 zgodni z nowymi regu-
lacjami, aby unikna¢ sankgji oraz
wzmocni¢ swoéj wizerunek jako
ekologicznie odpowiedzialne
przedsiebiorstwo. \Wprowadze-
nie alternatyw dla kawy moze
dodatkowo przyciagnaé nowych
klientéw dbajacych o srodowisko
i zdrowie, co pomoze wyrdznic
sie na tle konkurencji.

Ekspert w sektorze gastronomicznym i kawowym, z ponad
18-letnim doswiadczeniem w zarzadzaniu i wprowadzaniu inno-
wacyjnych rozwigzan. Jego specjalizacje obejmuja rozwoj kon-
ceptéw gastronomicznych, tworzenie nowych produktéw oraz
zarzadzanie wieloosobowymi zespotami operacyjnymi. Ma na
swoim koncie wdrozenie nowatorskich formatéw, w tym roz-
wigzan typu drive-thru oraz produktéw z segmentu premium,
takich jak kawa specialty i nowoczesne napoje kawowe. Jest cer-
tyfikowanym cztonkiem Specialty Coffee Association.
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Czy restauracja
powinna miec witasng
strone internetowqg?

,Mam Facebooka i Instagram, wiec nie potrzebuje strony internetowej.”

To stwierdzenie dziata na mnie jak ptachta na byka. Kompletnie nie zgadzam
sie z takim podejsciem, ale rozumiem, ze w dobie ogromnej popularnosci
mediow spotecznosciowych wielu restauratorow rezygnuje z wtasnej
domeny WWW i stworzenia witryny. Bo co tak wtasciwie daje nam posiadanie
strony internetowej, skoro konta w social mediach sa ,bezptatne™

o wiasnie, co? Przeciez
w social mediach mozna
umiesci¢ najwazniejsze

informacje na temat lokalu ta-
kie jak dane adresowe, tworzy¢
wpisy, publikowaé zdjecia i rolki,
angazowac odbiorcéw oraz - co
najwazniejsze - by¢é w statym
kontakcie z obserwujacymi. To
znacznie wiecej niz to, co oferuje
nam skostniata forma jaka jest
strona internetowa. | tak, i nie.
Ponizej chciatbym wskaza¢ na
najwazniejsze zalety podsiada-
nia strony WWW, bez wywiera-
nia presji na decyzje o jej stwo-
rzeniu. Mozliwe, ze wtasny adres
internetowy nie stanowi opus
magnum promocji twojej restau-
racji, ale nadal odgrywa ogromng
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BARTOSZ RYBARCZYK
WSPOY WEASCICIEL
PANOWIE OD MARKETINGU

role w sprzedazy ustug, bedac
takze - a moze przede wszyst-
kim - waznym elementem budo-
wania wizerunku firmy.

Strona na Facebooku

nie jest twoja i nie jest
bezplatna

Na poczatku byto tak, ze social
media miaty utatwiaé¢ kontakty
miedzyludzkie, dopiero pézZniej
dostrzezono ich ogromny poten-
cjat reklamowy. Marki ze starych
medidéw (telewizja, radio, prasa,
outdoor) przeniosty sie do Inter-
netu, by nastepnie, po pewnym
czasie, wygodnie ,umosci¢ sie”
w przestrzeni portali spotecz-
nosciowych. Przeciez zatoze-
nie konta jest takie proste — klik

i juz! Dzieki socialom, brandy
rozpoczety budowe ,wiasnych”
mediéw niezaleznych od wiel-
kich korporacji, ale mrzonka jest
my$lenie o nich jako o wtasnych
i bezptatnych.

.Mam Facebooka” - to bted-
ne stwierdzenie. Jak nic na Swie-
cie nie ma za darmo, tak i w tym
przypadku, zaktadajac konto sta-
jesz sie klientem twércéw social
mediéw. Szok? Facebook, Insta-
gram, TikTok i tak dalej to tak
naprawde platformy leasingowe,
ktére korzystaja z tresci dodawa-
nych przez Ciebie, wyswietlajac je
milionom oséb na catym Swiecie.
Meta ma praktycznie nieograni-
czone prawa do zarzadzania swo-
imi platformami — moze zmienia¢

jej funkcjonalnosci i wyglad, do-
konywaé korekty regulaminéw
oraz zarzadza¢ zgromadzona
przez uzytkownika spotecznoscia,
decydujac co, jak i kiedy bedzie
wyswietla¢ sie twoim obserwa-
torom. Media spotecznosciowe to
réwniez media optacone, dyspo-
nujace przestrzenig reklamowa,
z ktérej mozesz korzystaé przy
tworzeniu kampanii, ale tu réw-
niez za reklame trzeba zaptacic.
Wracajac jednak do tej niby-
-wiasnosci. Tresci ,wrzucane” na
social media faktycznie naleza do
ciebie, poniewaz prawa autorskie
zostajg przy jego autorze, dopd-
ki nie przeniesie ich pisemnie na
inny podmiot, ale zaktadajac kon-
to udzielasz serwisom licencji na
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Marketing — co Pan na to?

korzystanie i upowszechnianie
twoich materiatéw. Dodajac tre-
Sci, akceptujesz regulamin dane-
go ustugodawcy, ktéry jest dosé
restrykcyjny, a wielu uzytkowni-
kéw nie zapoznaje sie z jego tre-
$cia. Powiedz, co zrobisz, gdy nie-
Swiadomie przekroczysz upraw-
nienia i dostaniesz bana od Mety
lub co gorsza - kto$ wiamie sie
na twoje konto? Twéj profil moze
zostac zawieszony, dostep do tre-
$ci zablokowany, a to, nad czym

no
wie

tak dtugo pracowate$ - bezpow-
rotnie utracone. Przez dtugi czas
mozesz nie miec¢ dostepu do bazy
swoich multimediéw, straci¢ kon-
takt z odbiorcami, ponies¢ spore
straty materialne. W takiej sytu-
acji warto mie¢ strone interne-
towa, ktdra jest buforem miedzy
restauratorem a gosémi, bedac
jednoczesnie bezpiecznym maga-
zynem tresci.

Wielka awaria a strona
internetowa

Kilka miesiecy temu miata miej-
sce wielka awaria ustug oferowa-
nych przez Mete. To nie pierwszy
raz, gdy uzytkownicy na dtuzsza
chwile stracili dostep do swoich
tresci. Takie incydenty zdarza-
ty sie juz wczesniej. Whasciciele
firm nie mogac zalogowac sie na
swoje konta oprécz poczucia fru-
stracji, odnotowywali wspomnia-
ne juz straty materialne. A co,

gdyby ekosystem Facebooka czy
Instagrama padt na dobre? Tysia-
ce firm, nie tylko zajmujacych sie
gastronomig, ktdére opierajg swoja
promocje, sprzedaz i ogétem caty
marketing na platformach Mety
znalaztoby sie w nieztych tarapa-
tach. Wspomniane juz ataki hac-
kerskie, coraz czestsze wtamania
na konta firmowe, dublowanie
tresci, zaktadanie kont o tych sa-
mych nazwach moga mie¢ zde-
cydowany wptyw na stabilnosé
twojego biznesu. Bazowanie tylko
na social mediach bez zadbania
o solidny fundament jakim jest
witryna internetowa moze odbié
sie czkawka.

W takiej sytuacji strona in-
ternetowa staje sie pewnego
rodzaju kotem ratunkowym dla
przedsiebiorcy, ktéry w kontrolo-
wany sposéb dysponuje swoimi
tresciami, a mozliwos¢ tworzenia

kopii zapasowych gwarantuje
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bezpieczeristwo jego danych.
Wiasna WWW to nie tylko wi-
zytéwka firmy, za pomoca ktérej
buduje sie $wiadomos$¢é marki.
Dzieki niej zwiekszamy swoje
SEO i mozemy integrowac sie
z ustugami dostepnymi na rynku.
Zdjecia produktéw, umieszczenie
cennika, zawarcie najwazniej-
szych informacji o firmie wzmac-
niajg prestiz i potegujg zaufanie,
ale przede wszystkim - w prze-
ciwienistwie do social medidw,
ktére realizujg strategie content
marketingu - znajduja sie w prze-
strzeni, w ktérej zapadaja gtéwnie
decyzje zakupowe.

Niepowtarzalnosé strony
internetowej

Wykupienie domeny interneto-
wej zabezpiecza niepowtarzalng
nazwe, nad ktdérg tak diugo my-
Slates. Strona internetowa to nie
tylko gwarancja wiasnosci, ale
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i oryginalnosci Twojego produk-
tu w sieci. To wiasciciel decyduje
o jej wygladzie oraz funkcjonal-
nosciach. W praktycznie nieogra-
niczony sposéb mozesz dodawag,
zmienia¢ czy edytowaé umiesz-
czane tam komunikaty i materia-
ty graficzne (najlepszej jakosci)
atrakcyjne dla odbiorcy. Social
media proponujg wytacznie pe-
wien szablon dodawania tresci,
a wyglad strony jest zunifikowany
dla wszystkich. Prezentacja oferty
w Internecie ma ogromne zna-
czenie, a dzieki wtasnej WWW
efektownie i efektywnie wyeks-
ponujesz swoje najmocniejsze
strony. Witryna umozliwia takze
ptynng komunikacje z potencjal-
nymi klientami, dzieki wykorzy-
staniu formularzy kontaktowych
lub chatbotéw.

Wygodny dostep do uslug
Pamietaj takze o tym waznym,
ale czesto pomijanym fakcie. Do-
step do Internetu ma wiekszo$é
z nas, ale nie kazdy posiada profil
w social mediach. Dlatego dzieki
odpowiedniemu pozycjonowaniu
istnieje ogromna szansa, ze do-
trzesz do grupy odbiorcéw, ktéra
niekoniecznie korzysta z mediéw
spotecznosciowych. Zasiegi na
socialach s3 wazne, ale ilos¢ ob-
serwujacych na Instagramie nie
Swiadczy o ilosci realnych gosci
w restauracji. Natomiast, jedli
kto$ juz odwiedza twoja witryne,
istnieje wieksze prawdopodo-
bieristwo, Ze jest realnie zaintere-
sowany twojg oferta.
Uruchomienie sklepu interne-
towego z opcja dostawy, umoz-
liwia wygodny dostep do twoich
ustug osobom, ktére znajduj3 sie
w znacznej odlegtosci od lokaly,
adojazd jest dla nich nieoptacalny
i czasochtonny. Na swojej stronie
mozesz umiesci¢ miedzy innymi:
rozbudowany katalog zdje¢ pro-
duktéw w wysokiej rozdzielczo-
sci, do ktérych w kazdej chwili
mozesz odesta¢ klientéw, zain-
teresowanych zobaczeniem pro-
duktu przed zakupem, pliki w for-
macie PDF zawierajace petng
tres$¢ oferty, intuicyjne przyciski
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CTA, ktére umozliwiajg szybkie
przechodzenie miedzy zaktad-
kami - od wyboru produktu do
formy ptatnosci oraz kilka opdji
dostawy wraz z podpieciem sy-
temu ptatnosci online. Sg to moz-
liwosci, ktérych klient na twoim
Facebooku nie znajdzie.

o B

Warto miec
strong
internetowq,
ktora jest
buforem miedzy
restauratorem
a goscmi, bedqc
jednoczesnie
bezpiecznym
magazynem
tresci.

Swietnym rozwigzaniem jest
takze wspétpraca z dostawcami
nowoczesnych rozwigzan cyfro-
wych, dzieki ktérym masz petng
kontrole nad swojg sprzedaza.
Oferuja oni stworzenie stron
WWW z zainstalowanym juz sys-
temem sprzedazy online, ktéry
jest kompatybilny z twoim sys-
temem POS i aplikacja mobilna.
Dzieki integracji kanatéw sprze-
dazy stale kontrolujesz zamé-
wienia oraz dowozy, zarzadzasz
dostawami, a dodatkowo masz
dostep do podgladu dostaw na
mapie. Co wiecej, mozliwa jest
obstuga zamoéwien z réznych por-
tali zajmujacych sie dowozami,
a statystyki i raporty sprzedazy
generujg sie same.

Warto tez napisac kilka stéw
o analityce strony. Dzieki podpie-
ciu odpowiednich wtyczek otrzy-
mujemy ogromne mozliwosci
monitorowania dziatan swoich

obecnych lub przysztych klien-
téw. Dzieki temu wiesz, ile oséb
odwiedzito twojg witryne, kto
jest nig najbardziej zainteresowa-
ny i w jakim okresie. Za pomocg
narzedzi takich jak na przyktad
Google  Analytics  precyzyjnie
zmierzysz efektywnos$¢ kanatéw
marketingowych - co za tym idzie
- jeste$ w stanie lepiej dopaso-
waé komunikaty, ktére planujesz
kierowac do odbiorcéw (réwniez
te w social mediach).

Czy restauracja powinna
mieé wlasna strone
internetowa?
Moim zdaniem tak. Strona inter-
netowa czy fanpage dla restau-
racji? Najlepiej oba te produkty,
gdyz oba proponuja interesujace
narzedzia kontaktu z odbiorcami.
Wielu restauratoréw decyduje
sie tylko na zatozenie konta w me-
diach spotecznos$ciowych nie za-
stanawiajac sie nad zaletami po-
siadania wtasnej domeny i strony
internetowej. Wielu z nich po-
wstrzymuje obawa przed wyso-
kimi kosztami. Prawda jest taka,
ze zatozenie domeny kosztuje
zaledwie kilkaset ztotych, nalezy
jednak pamietaé o jej cyklicznym

O AUTORZE

odnawianiu. Cena stworzenia
strony uzalezniona jest od oferty
agencji, ktérg wybierzemy oraz
od funkcjonalnosci jakie zaplanu-
jemy mie¢ w witrynie.

Dzieki stronie internetowej
budujemy zaufanie i wiarygod-
nos¢, bowiem jej uruchomienie
wymaga wiekszego naktadu pra-
cy niz zatozenie profilu w social
mediach. Ponadto strona inter-
netowa poprawia widocznosé
restauracji w wyszukiwarkach,
umozliwia sprzedaz produktéw
i ustug bedac jednoczesnie stabil-
nym i bezpiecznym miejscem do
przechowywania danych. Witry-
na WWW umozliwia prezentacje
produktéw szerszej grupie od-
biorcéw w sposéb, ktéry nie jest
dostepny w mediach spoteczno-
Sciowych.

Jedli uwazasz, ze na tym eta-
pie rozwoju marki wystarczy ci
fanpage - to okej. Jednak wyku-
pienie domeny i zabezpieczenie
nazwy to jest to, do czego zawsze
namawiam moich klientéw. Na-
wet jesli nie podejmiesz decyzji
o postawieniu strony w najbliz-
szym czasie, zadbaj o to, aby twdj
pomyst nie zostat wykorzystany
przez kogo$ innego.

Copywriter i social media master - to ja! Dzieki mojej pracy Twoje

profile zyskaja to co$! Lubie angazowac sie w nietuzinkowe reali-
zacje i razem z Tobg cieszy¢ sie z ich sukceséw. Chcesz pokazac sie
swoim odbiorcom z jak najlepszej strony? Zostaw to mnie! Redaguje
poczytne teksty, bo naprawde ciekawi mnie wszystko to, co dzie-
je sie wokot. Pamietaj, Twoja komunikacja ze swiatem jest bardzo
wazna, zatem bierzmy sie do roboty!


https://www.linkedin.com/in/bartosz-rybarczyk/

Artykut ukazuje sie w ramach programu finansowanego
z Funduszu Promocji Ziarna Zb6z i Przetworéw Zbozowych

Dlaczego warto
kukurydze?

Kukurydza jest Zrodtem substancji odzywczych o dziataniu
zdrowotnym, dlatego warto wprowadzic ja do naszej diety!

) <

jes

Ziarno  kukurydzy zawiera

gtdwnie skrobie, ktéra jest

Zrodtem  energii, potrzeb-

nej do pracy naszych miesni

i uktadu nerwowego. W ziar-

nie znajduja sie niewielkie
ilosci biatka konieczne do budowy naszego
ciata i karotenoidy, majace wtasciwosci anty-
utleniajace. Zarodek ziarna jest bogaty w ttusz-
cze nienasycone i witamine E oraz w mikroele-
menty takie jak zelazo, cynk, magnez i potas.
Ostona nasienna zawiera btonnik utatwiajacy
przemiane materii oraz fitosterole ogranicza-
jace wchtanianie cholesterolu. Kukurydza jest
rowniez bogata w witaminy z grupy B, szczegél-
nie witamine B1i witamine B12.

Spozywanie kukurydzy

ogranicza wystepowanie chorob
cywilizacyjnych: nowotworow,
chorob ukladu krazenia i choréob
metabolicznych

Karotenoidy, witamina E i cynk wzmacnia-
ja ochrone organizmu przed niekorzystnymi
czynnikami zewnetrznymi: zanieczyszczeniem
powietrza, stresem, nikotyna, promieniowa-
niem UV. Skrobia kukurydziana ulega powolne-
mu rozktadowi w organizmie, co zapobiega na-
gtym wzrostom poziomu cukru we krwi. Jest to
szczegblnie wazne w diecie chorych na cukrzy-

Polski Zwiazek Producentow Kukurydzy -
ponad 40 lat w shluzbie producentom kukurydzy

ce. Nalezy jednak pamietac, ze kukurydza, z po-
wodu duzej zawartosci tego weglowodanu, jest
kaloryczna, wiec warto spozywac ja z umiarem.
Kukurydza jako jedyne zboze nie zawiera glute-
nu, dlatego jest podstawa diety chorych na ce-
liakie. Biatka zawarte w kukurydzy sa hypoaler-
giczne i dzieki temu ograniczaja ryzyko alergii
pokarmowych.

Jedna roslina - bogactwo form
Kukurydza odznacza sie duza réznorodnoscia,
zaréwno jesli chodzi o wysokos¢ todygi, licz-
be lisci, wielkos¢ kolby i ksztatt ziarniakdw. Na
Swiecie uprawiane sg rézne podgatunki kuku-
rydzy. Najpopularniejszymi z nich sa kukurydza
szklista - flint, kukurydza zeboksztattna - dent,
kukurydza cukrowa i kukurydza pekajaca -
pop corn.

Co robimy z kukurydzy?

Najpopularniejszym sposobem wykorzystania
kukurydzy flint i dent jest wykorzystanie pa-
szowe. Ziarno i kiszonka kukurydzy sa pasza-
mi energetycznymi o dobroczynnym wptywie
na zdrowie zwierzat. Mieso uzyskane ze zwie-
rzat zywionych kukurydza odznacza sie wyso-
ka jakoscia i apetycznym wygladem, np.: kur-
czak kukurydziany, czy kaczka kukurydziana.
Grys, kaszka, maka, powstate z przemiatu ziar-
na w mtynach kukurydzianych stuza do pro-

2. EDycIA YOO
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PZPK zrzesza firmy hodowlane i nasienne produkujace wysokiej ja-
kosci materiat siewny kukurydzy, rolnikéw uprawiajacych kukurydze
oraz przedsiebiorstwa zajmujace sie przetworstwem jej ziarna. PZPK
jest cztonkiem CEPM Europejskiej Konfederacji Produkcji Kukurydzy,
zrzeszajgcej Organizacje producentow kukurydzy z dziesieciu krajow

Unii Europejskie;j.

Celem Zwiazku jest obrona intereséw swoich cztonkow, a takze pro-
pagowanie uprawy kukurydzy i réznych kierunkéw jej wykorzystania.
W ramach $rodkéw z Funduszu Promocji Ziarna Zboz i Przetwordw
Zbozowych KOWR, od kilku lat, PZPK promuje wykorzystanie spozyw-
cze ziarna kukurydzy i jej przetworow, a takze kukurydzy cukrowej

jako wartosciowego warzywa.

www: kukurydza.info.pl
e-mail: pzpk@kukurydza.info.pl

dukcji: ptatkéw $niadaniowych, chrupek, snac-
kéw, wafli, ciast, piwa, tortilli, nachos, chleba,
mamatygi - polenty. Kukurydza cukrowa jest
cenionym warzywem. Mowi sie, ze jest jedna
z osmiu najwazniejszych roslin warzywnych
na swiecie. Jej wartos¢ odzywcza wynika w du-
zej mierze z zawartosci tatwo przyswajalnych,
wysokoenergetycznych cukréw prostych oraz
btonnika. Znajdziemy w niej tak samo duzo mi-
kroelementow i witamin. Skrobia kukurydziana
wchodzi w sktad: dan gotowych, zup w proszku,
odzywek dla dzieci, dzemdw, sosow, wedlin czy
stodyczy. Wykorzystywana jest takze w przemy-
sle chemicznym w produkcji: plastikow biode-
gradowalnych, klejow, farb, kosmetykéw. Pop
corn jest to specjalny rodzaj kukurydzy, kto-
rej ziarniaki pekaja na skutek cisnienia pary
wodnej, powstajacej pod wptywem wysokiej
temperatury, po czym z wnetrza ziarna wy-
dostaje sie chrupiaca skrobiowa masa. Olej
z kukurydzy, pozyskiwany z zarodkéw jest ce-
niony szczegblnie ze wzgledu na duza zawar-
tos¢ kwasu linolowego, majacego dobroczynny
wptyw na skdre, hamujac procesy jej starzenia.

Uwaga Konkurs

»,Kukurydziane Inspiracje 2024”

Zapraszamy do udziatu

Szczegdty na stronie:
kukurydziane-inspiracje.pl

Finat Konkursu odbedzie sie 28 listopada 2024

w Instytucie Kulinarnym Transgourmet w Piasecznie k. Warszawy

#Fundusze Promocji


www.kukurydza.info.pl
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JAK SZKOLIC PRACOWNIKOW
GASTRONOMII?

Na prowadzonych przez nas szkoleniach z zarzadzania zespotem uczestniczacy w nich
menadzerowie sa zgodni co do waznosci szkolen, ale zwracaja takze uwage na wieczny
brak czasu na ich organizacje. W rezultacie odbywaja je od wielkiego dzwonu tylko
wtedy, gdy juz musza, bo np. wechodzi nowe menu lub nowa karta win. Cheace nie cheag,
szkolenia sa wpisane w funkcjonowanie i rozwoj kazdego lokalu, a ich organizacja jest
obowigzkiem managementu. Oto sprawdzone sposoby na to, jak niewielkim naktadem
sit i pracy systematycznie podnosi¢ kompetencje zespotu.

mysl teorii 7 nawy-
kow skutecznego
dziatania  Stephena

Coveya obowiazki mozna dzieli¢
ze wzgledu na ich priorytety na
wazne i pilne, wazne i niepilne,
niepilne i niewazne oraz pilne
ale niewazne. Zastandw sie przez
chwile i pomysl, gdzie u ciebie
w hierarchii priorytetéw znajduja
sie szkolenia zespotu?
OdpowiedZ na to pytanie
w idealistycznej sferze zycze-
niowej brzmi ,wazne i pilne” ale
w rzeczywistosci trudnej do ogar-
niecia gastro-biezaczki szkolenia
sg skutecznie spychane do rangi
tych ,waznych ale niepilnych”. | to
jest OK; ale jak to zwykle bywa ze
sprawami waznymi ale niepilnymi
ciezko sie do nich zabraé i je za-
planowad. Z doswiadczenia wiem,
ze nigdy nie ma dobrego czasu na
szkolenia i zawsze pojawiajg sie
niespodziewane okolicznosci sa-
botujace ich realizacje, np. duza
impreza, sesja egzaminacyjna lub
choroba potowy zespotu. Kluczo-
wa jest zmiana podejscia do te-
matyki szkoler. Planowanie dtu-
gofalowe z kalendarzem to jed-
na rzecz, a druga, i chyba nawet
wazniejsza, to wdrazanie szkolen
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ADAM PAWLOWSKI MS, GOSCINNOSC

matymi kroczkami na co dzien.
Swietnym ku temu sposobem s3
codzienne odprawy przeprowa-
dzane przed kazdym serwisem.

Odprawy

Pomagaja zewrzeé szyki, spraw-
dzi¢ aparycje i gotowos¢ zespo-
tu do pracy. Odprawa trwa 5-10
minut i kilka z nich moze by¢
wykorzystanych na wzbogacanie
zespotu o nowa wiedze produk-
towa lub branzowa, np. dodatko-
we szczegéty dania, informacja
0 nowym winie czy prezentacja
i wspdlna degustacja nowego
koktajlu. Jezeli niektérzy kelnerzy
maj3 problem z otwieraniem win
musujacych, przy okazji odprawy
zorganizuj mini-warsztat otwie-
rania i serwowania babelkéw.

Szkolenia wewnetrzne

Kolejng Swietna okazja do szko-
lenia s3 codwutygodniowe lub
comiesieczne spotkania grupowe.
Kazde z nich powinno zawierac
kilkudziesieciominutowe szkole-
nie serwisowe lub produktowe.
Mozna zaprosi¢ dostawce pro-
duktéw spozywczych lub win lub
przeprowadzi¢ warsztaty z kon-
kretnych  elementéw serwisu

stanowiacych przyjety standard
lokalu np. formuty sprzedazowe,
schemat przyjmowania zamé-
wienia, serwis win i napojéw.
Przy okazji spotkania grupowego
warto przeprowadzi¢ wsréd pra-
cownikéw ankiete z pytaniami
identyfikujacymi potrzeby szko-
leniowe, np.. ,Zdobycie ktérych
umiejetnosci podniesie poziom
twojej obstugi?”, ,Ktére tresci
szkoleniowe nalezatoby wedtug
ciebie pogtebi¢ lub zrealizowac?".
Odpowiedzi na te pytania dadza
materiat do analizy jaka tematy-
ke poruszaé na przysztych szko-
leniach i pomoga w planowaniu
grupowych lub indywidualnych
szkolen zewnetrznych.

Szkolenia z trenerami
zewnetrznymi

Nie wszystkie szkolenia uda sie
zrealizowaé wiasnym sumptem,
a czesto te same stowa ustyszane
od zewnetrznego trenera z auto-
rytetem skuteczniej dotra do pra-
cownikéw. Poza tym takie szkole-
nie integruje zespét, a warsztaty
ucza pracy na zasobach i korzy-
stania z talentéw poszczegdl-
nych cztonkéw zespotu. Warto
porusza¢ kwestie standardéw

CzeSC
trzecia

Cykl

Zadbaj o goscia
7 Goscinnosciq

obstugi, Sciezki goscia, komunika-
¢ji, aktywnej sprzedazy, sytuacji
kryzysowych oraz technicznych
elementéw serwisu. Omowienie,
wypracowanie, spisanie i przecwi-
czenie w scenkach formut obstugi
ma moc utrwalajaca sie w nawyk,
a co za tym idzie w wiekszg po-
wtarzalnos¢ standardéw obstugi
i zadowolenie gosci.

Szkolenia zewnetrzne

Miej oczy i uszy otwarte na do-
strzezenie talentu w zespole.
Jezeli jest w nim osoba, ktéra in-
teresuje sie winem, kawg czy kok-
tajlami warto skorzysta¢ z tego
potencjatu i zaproponowac sfi-
nansowanie lub wspétfinansowa-
nie specjalistycznego kursu. Taka
inicjatywa buduje dtugofalowa
relacje z pracownikiem i kreu-
je fachowca, ktéry potrafi lepigj
doradzi¢, sprzedawac oferte pre-
mium i robi¢ réznice. Standardem


www.adampawlowsims.pl

branzowym, jezeli chodzi o wino
s3 miedzynarodowe kursy lon-
dynskiej szkoty Wine and Spirit
Education Trust, obecnie korzy-
sta z nich wiele lokali gastrono-
micznych, ktére wysytaja swoich
pracownikéw, co przektada sie
na dynamiczny wzrost sprzeda-
zy win. Nie brakuje takze oferty
w ramach kurséw baristy czy bar-
manskich.

Rozwoj indywidualny

Menadzerze, nie zapomnij o so-
bie. Przykfad idzie z géry i jezeli
sam lider osiadt na laurach i nie
bodZcuje sie nowa wiedzg, to nie
moze wymagac zaangazowania
w szkolenia od swoich pracow-
nikéw. Warto korzysta¢ z otwar-
tych szkolen dla menadzeréw
gastronomii. Oprécz poznawania
narzedzi i technik zarzadzania ze-
spotem, na tego typu spotkaniach
nawiazuje sie relacje branzowe,

inspiruje pomystami innych i zy-
skuje poczucie przynaleznosci
oraz poczucie wspétdzielenia po-
dobnych probleméw. Jezeli czu-
jesz, ze potrzebujesz pracy indy-
widulanej, bazujacej na zasobach,
to warto skorzystac z indywidual-
nego treningu rozwojowego pole-
gajacego na pracy jeden na jeden
z trenerem Ilub psychologiem
specjalizujgcym sie we wspétpra-
cy z branza gastronomiczna.

Dobrze funkcjonujacy system
szkoler pozwala nie tylko na roz-
woj osobisty pracownikéw, ale
takze podnosi poziom obstugi,
co przektada sie na zadowolenie
gosci i wzrost liczby statych by-
walcéow. Miejsce zorientowane
na rozwdj pracownika bedzie ma-
gnesem na ambitniejsze osoby,
decydujace sie na wspétprace
dtugofalows, co zmniejsza rota-
cje i pozwala na lepsze zgranie
zespotu.
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Pierwszy Polski Master Sommelier. Mistrz Polski Sommelieréw 2014,
laureat nagrody Akademii Gastronomicznej w Polsce Ars Coquina-
ria 2017 w Kategorii ,Mistrz Mistrzéw”. Wyktadowca i egzaminator
Court of Master Sommeliers, certyfikowany wyktadowca Wine
& Spirit Education Trust, organizator i prowadzacy kurséw WSET
na poziomach 1, 2 i 3 w ramach Adam Pawtowski MS Wine Acade-
my, wyktadowca Collegium Civitas na kierunku Teoria i Praktyka
Sommelierska, niezalezny konsultant branzy HoReCa, cztonek Sto-
warzyszenia Sommelieréw Polskich. Szlify w branzy zdobywat
miedzy innymi w restauracji Northcote w Wielkiej Brytanii (1* Mi-
chelin). Wspoétautor poradnikéw ,Goscinnosc. Sztuka dobrej obstugi
w gastronomii” i ,Goscinnos$ci od kuchni”.

REKLAMA

Adam Pawtowski MS &

WINE ACADEMY

Zwigksz sprzedaz win w swoim lokalu

Kursy WSET w Warszawie, Krakowie, Poznaniu, Gdansku i Wroctawiu

Kursy winiarskie
WSET prowadzone
przez pierwszego
polskiego Master

Sommeliera

Szczegoty i zapis: adampawlowskims.pl
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WSZYSTKO, CO CHCIELIBYSCIE
WIEDZIEC O WYNAJMIE ZMYWARER,
ALE BALISCIE SIE ZAPYTAC

Diugoterminowy najem zmywarki to idealne rozwigzanie dla wielu przedsiebiorcow,
zwlaszeza w czasach rosnacych wynagrodzen i cen mediow. Rental pozwala na
ograniczenie kosztow, zachowanie najwyzszej higieny oraz usprawnienie procesow.
Dodatkowo kazdy wynajmujacy moze liczy¢ nie tylko na serwis gwarancyjny
w czasie trwania umowy, a takze elastycznosc, gdyby potrzeby ulegty zmianie. Nic
dziwnego, ze dtugoterminowy najem profesjonalnych systemow myjacych zyskuje na
popularnosci wsrod restauratorow. Klienci zainteresowani najmem zmywarek czesto
zadajq szereg pytan wynikajacych z ich indywidualnych doswiadczen i wymagar.
Odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania udziela Eryk Jozwiak, ekspert handlowy
i przedstawiciel marki Winterhalter z ponad 25-letnim stazem.

Na czym w zasadzie polega wynajem zmywarek?

Eryk J6Zwiak: Wynajem zmywarek to co$ wiecej niz samo urza-
dzenie. To catosciowe rozwigzanie, ktére obejmuje zmywar-
ke, odpowiednie uzdatnianie wody i dostosowane do potrzeb
klienta opcje technologiczne. Nasi specjalisci zawsze staraja sie
zrozumie¢ specyfike dziatalnosci, aby dobra¢ odpowiedni sys-
tem. Kazdy lokal jest inny - dla niektérych wazna jest szybkos¢,
dla innych koszt czy efekt wizualny umytego szkta, a dla jeszcze
innych wszystko razem.
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Jakie modele zmywarek s dostepne do wynajmu?

W ofercie Winterhaltera dostepne s3 wszystkie modele zmywa-
rek, ale wybdr odpowiedniego zalezy od szczegétowej analizy
potrzeb klienta. Czesto role sig zamieniaja i to przedstawiciele
Winetrhalter zaczynaja zadawac kluczowe pytania. O co pyta-
my najczesciej? Chcemy wiedziecie co bedzie myte - porcela-
na, szkto, a moze garnki? Czy odbiorcy ustugi bedzie catering,
gdzie liczy sie szybkie i skuteczne mycie pojemnikéw, czy eks-
kluzywna restauracja, ktéra potrzebuje delikatnych rozwigzan
do kruchego szkta? Kluczowe jest takze, gdzie bedzie ustawiona


https://wynajmijzmywarke.pl/

zmywarka: w kuchni, pod barem, czy w zmywalni, bo wszystko
to wptywa na dobdr odpowiedniego rozwiazania.

Ile kosztuje wynajem zmywarki?

Koszt wynajmu zalezy od modelu zmywarki, dtugosci umowy
i dodatkowych ustug. Klienci maja mozliwos¢ korzystania z sys-
temu Connected Wash, ktéry umozliwia monitorowanie pracy
urzadzenia w czasie rzeczywistym. Chemia myjaca jest dodat-
kowo ptatna, ale wtedy wszystkie serwisowe naprawy s obje-
te gwarancja na caty okres umowy. Jesli dojdzie do awarii, nasi
technicy przyjada jak najszybciej, zeby naprawi¢ usterke. Na
naszej stronie wynajmijzmywarke.pl znajduje sie konfigurator,
w ktérym mozna wybrac indywidualne opcje, poczawszy od
typu, poprzez wielkos$¢, skofnczywszy na wyposazeniu w dodat-
kowe systemy.

Jaki jest minimalny okres wynajmu?

Standardowy okres wynajmu to 3, 4 lub 5 lat. Istnieje takze opcja
wynajmu z wykupem, ktéra pozwala na korzystanie ze zmywar-
ki przez caty okres umowy, a nastepnie wykupienie urzadzenia
po obnizonej cenie. Oferujemy takze najem krétkoterminowy,
ktéry najczesciej jest ustuga Swiadczong podczas eventéw, fe-
stiwali czy zlotéw. Pozostajemy bardzo elastyczni, jesli chodzi
o potrzeby klientéw w zakresie najmu krétkoterminowego.

Jak czesto zmywarka wymaga serwisowania?

Dzieki technologii Connected Wash uzytkownicy moga na bie-
z3co monitorowac stan urzadzenia, a w razie probleméw ser-
wisanci Winterhalter reaguja najszybciej jak to mozliwe. Dzieki
aplikacji mozna kontrolowaé stan zmywarki i np. poréwnywac
zuzycie zasobdéw, jezeli wynajmujemy wiecej, niz jedno urza-
dzenie lub dowiedziec sie, ze cykl odzysku ciepta i odsysania
pary zostat przerwany.
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Jak dtugo trwa instalacja po podpisaniu umowy?

Czas realizacji zamoéwienia to okoto dwdch tygodni, w zalezno-
Sci od dostepnosci urzadzen i specyfikacji zamoéwienia. Zawsze
staramy sie jak najszybciej dostarczy¢ i zainstalowaé zmywarke.
Po instalacji nasz zespdt przeprowadza szkolenie, by upewnié
sie, ze klient i jego zespdt wiedza, jak prawidtowo korzystaé
z urzadzenia. Jako ciekawostke moge doda¢, ze najszybszy czas
realizacji w moim przypadku wynosit 3 dni od pierwszego kon-
taktu z klientem do czasu zainstalowania zmywarki. To oczywi-
Scie skrajny przypadek, ale potwierdzajacy regute naszej otwar-
tosci na potrzeby klienta.

(zy zmywarka jest ubezpieczona?

Ubezpieczenie sprzetu pozostaje w gestii klienta, jednak wiek-
szo$¢ restauratoréw korzysta z grupowych ubezpieczer obejmu-
jacych wyposazenie gastronomiczne. Z naszego doswiadczenia
wynika, ze klienci najczesciej maja juz polisy na swoje sprzety, ale
zawsze doradzamy, aby upewnili sie, ze obejmujg one wynajete
urzadzenia.

(zy moge zwrdci¢ zmywarke w trakcie trwania umowy?

W przypadku standardowych zmywarek mozliwe jest wcze-
Sniejsze rozwigzanie umowy, jednak wigze sie to z okreslo-
na opfata. Tak samo, jak w przypadku umowy abonenckiej na
urzadzenie mobilne. Kazda umowa precyzyjnie okresla warunki
zwrotu urzadzenia i zwigzane z tym koszty, ale staramy sie by¢
elastyczni w przypadkach, gdzie konfiguracja sprzetu jest stan-
dardowa. Zawsze staramy sie wsp6tpracowac tak, by by¢ real-
nym wsparciem dla gastronomii, by nasi klienci byli zadowoleni,
wracali do nas i polecali nas swoim znajomym. W bardzo trud-
nym dla branzy okresie pandemii, a takze, by pomdc przedsie-
biorcom dotknietym powodzig, catkowicie wstrzymalismy raty
sprzetowe dla wynajmujacych nasze zmywarki.

(zy 53 koszty poczatkowe?

To zalezy, bo s3 dostepne dwie opcje. Klienci moga zdecydowac
sie na zabezpieczenie kaucja w wysokosci czterech czynszéw
i wtedy wystepuje koszt poczatkowy. Jesli jest zabezpieczenie
wekslem, klient nie ponosi poczatkowych opfat. Nie istniejg
zadne inne dodatkowe koszty. Nasz system wynajmu jest tak
skonstruowany, ze nawet przedsiebiorcy z ograniczonym bu-
dzetem moga korzystac z naszych zaawansowanych technolo-
gii bez koniecznosci ponoszenia duzych kosztéw poczatkowych.
Wynajem dtugoterminowy to doskonate rozwiazanie dla przed-
siebiorcéw, ktérzy chca uniknaé duzych kosztéw poczatko-
wych, a jednoczesnie korzystaé z najwyzszej klasy technologii.
Dzieki wynajmowi klienci moga skupié¢ sie na rozwijaniu swo-
jego biznesu, a nie zarzadzaniu sprzetem. Wszystkich, ktérzy
rozwazaja wynajem zmywarki gastronomicznej, zapraszamy na
wynajmijzmywarke.pl - nasz zespét pomoze dobraé najlepsze
rozwigzanie dla kazdego biznesu!
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FAZIENKRA INRLUZYWNA,

czyli jaka?

Niemal potowa (44%) z nas odczuwa obawe zwigzana
z wizyta w publicznej toalecie' - to wyniki ostatniego
badania przeprowadzonego dla Tork. Kazdego dnia
wiele 0sob mierzy sie z mniej lub bardziej widocznymi
przeszkodami. Brak prywatnosci i czystosci, utrudniony
dostep do dozownikow z mydtem i recznikami
papierowymi, hatas to tylko niektore z nich.

ork, marka nalezaca do Es-
sity i globalny lider w dzie-
dzinie profesjonalnej hi-
gieny, postanowit zaangazowac
sie w promowanie inkluzywnej
higieny w publicznych fazien-
kach. Celem jest zwiekszenie
komfortu i poprawa standar-
déw higieny w pomieszczeniach,
ktére bywaja najczesciej odwie-
dzanymi miejscami w budynku.
Beneficjentami inicjatywy beda
zaréwno uzytkownicy, jak i per-
sonel sprzatajacy, niezaleznie od
wieku, stanu zdrowia, sprawno-
$ci czy neurordznorodnosci.

Wyniki badania moga okazac
sie niezwykle wartosciowe dla
firm - wykazaty bowiem jak do-
Swiadczenia z wizyty w tazience
wptywajg na zachowania konsu-
menckie czy spoteczne. Kluczo-
we whnioski z badania wskazuja,
ze

« Brak mozliwosci umycia rak
obniza poczucie bezpieczen-
stwa
73% respondentéw nie czuje
sie bezpiecznie, jesli nie moze
umy¢ rak

Zte doswiadczenia w tazien-
kach wptywaja na dziatalnos¢
biznesowa

73% 0s6b twierdzi, ze zte do-
Swiadczenie w restauracyjnej
toalecie zmniejsza prawdopo-
dobieristwo ponownego od-
wiedzenia lokalu

38% 0s6b unika jedzenia lub
picia, aby ograniczy¢ koniecz-
nosc¢ korzystania z publicznych
toalet

Stabe warunki w tazienkach
sa powodem odejscia z pracy
1 na 6 respondentéow (17%)
przyznaje, ze zte warunki w to-
alecie w miejscu pracy wpty-
nety na decyzje o rezygnacji
z pracy

Dostep do publicznych toalet
wplywa na nasze decyzje do-
tyczace udziatlu w wydarze-
niach i planowanie podrézy
26% badanych unikato wyda-
rzen towarzyskich w obawie
o dostepnos¢ publicznych to-
alet w danym miejscu

44% 0s6b  planuje podréz
uwzgledniajac dostep do toa-
lety

Marka Tork zainicjowata dziata-
nia na rzecz promogji inkluzywno-
sci w fazienkach publicznych pod-
czas wydarzenia Reuters Respon-
sible Business USA 2024. Wzieta
w nim udziat Amie Kromis, Dyrek-
tor DEI, Essity, ktéra wraz z liderami
z catego Swiata, analizowata dzia-
tania mogace wspierac organizacje
w respektowaniu zasad réznorod-
nosci, réwnosci i inkluzywnosci.
Podczas wydarzenia, w tazienkach
na recznikach papierowych wid-
niaty nadrukowane notatki oséb
dotyczace napotykanych przez nie
przeszkéd w dbaniu o higiene rak.
W ten sposéb uczestnicy poznali
prawdziwe historie wraz z suge-
stywnymi przyktadami - akcja
Tork pomogta okresli¢ poszczegdl-
ne bariery w toaletach i specyfike
koniecznych zmian.

Kolejnym przyktadem wyréw-
nywania szans w obszarze higie-
ny byto nawigzanie wspdtpracy
z Globalnym Partnerstwem na
rzecz Mycia Rak (ang.Clobal Han-
dwashing Partnership) i wspélna
debata w Waszyngtonie. Wokét
okragtego stotu zgromadzili sie

eksperci oraz przedstawiciele sek-
tora biznesu publicznego i prywat-
nego branzy higienicznej, aby prze-
analizowa¢ nowe dane, podzieli¢
sie wiedzg i dogtebniej zrozumiec
problemy zwiagzane z potrzeba in-
kluzywnosci higieny w toaletach.
Wielu ludzi na catym Swiecie
napotyka przeszkody, czuje dys-
komfort lub niepokdj, gdy probuje
prawidfowo umyc¢ i osuszy¢ rece
w publicznych lub biurowych toa-
letach — powiedziat Ron Clemmer
z Globalnego Partnerstwa na rzecz
Mycia Rak. - Wiemy, Ze mycie rgk
jest kluczowe dla ograniczenia roz-
przestrzeniania sie chordb, ale do-
step do higieny nie zawsze jest tak
samo fatwy dla wszystkich. Doce-
niamy przewodzenie Tork tej waz-
nej inicjatywie i nieustanne dqzenie
do poprawy dostepnosci mycia rgk
w publicznych toaletach. Dzieki tym
wysitkom marka ufatwia kazdemu
prawidtowe dbanie o higiene.
Dowiedz sie jakie dziatania
mozna podjaé w celu zapewnienia
bardziej inkluzywnej higieny w to-
aletach:  https://www.tork.pl/o-
nas/higieniczny-apel

1 Dane z badania Tork Insights Survey 2024, w ktérymj wzieto udziat 6000 0séb w wieku 18-65+ i 900 respondentéw reprezentujacych firmy w Stanach Zjedno-
czonych, Meksyku, Wielkiej Brytanii, Niemczech i Francji
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Dowiedz sie, jak Tork moze pomoc usprawnic prace, zwiekszyc jej
wydajnosc i zapewnic¢ efektywne czyszczenie w zrdwnowazony sposob.
Tak, aby wszystko w Twojej restauracji dziatato niezawodnie.

“f;‘ﬂq-._." Lepsza higiena dla lepszych wrazen gosci
www.tork.pl/pracarestauraciji
1.l||||

Tork, marka Essity

e —

Think ahead.



www.tork.pl/pracarestauracji

S/ZEF KUCHNI

GOTOWE

A SZTURA
RULINARNA

ROZWIAZANIA

Rosnace ceny pradu, gazu, wody, Sciekow i wieksze koszty zwigzane
z zatrudnieniem pracownikow sprzyjaja sieganiu po gotowe
rozwigzania. Przy mniejszej ilosci personelu w kuchni mozna wciaz
realizowac peing oferte i dodatkowe zadania, oszczedzajac czas
i pienigdze. Jednak jak to zwykle bywa — zawsze jest ,cos za cos”.

orzystanie z gotowych
|-<rozwiazar’1 kulinarnych po-

zwala na utrzymanie po-
wtarzalnosci statego smaku, skta-
du i gramatury porcji. Szczegélnie
duzym zainteresowaniem ciesza
sie gotowe produkty i pétproduk-
ty weganskie i wegetarianskie,
ktére moga stanowi¢ uzupetnie-
nie oferty podstawowej i nie an-
gazuja kucharzy w osobny proces
produkcyjny dedykowany dla ro-
$linozercédw. Poza asortymentem
wege duze kuchnie hotelowe naj-
czesciej zamawiaja:

Gotowe mieszanki warzywne,
czyli drobne warzywa do gotowa-
nia zup: wtoszczyzna w paskach
lub w kostce, cebula krojona,
mieszanki warzywne kilkusktad-
nikowe do zupy jarzynowej, czy
minestrone. Wieksze kawatki
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MICHAL MIERNIK
SZEF KUCHNIRESTAURACJI AQUAKULTURA

warzyw, réwniez w mieszankach
wykorzystywane do ratatouille,
warzyw na parze, zapiekanek wa-
rzywnych.

Gotowe wyroby maczne, czyli
kluski $laskie, kopytka, gnocchi,
kartacze, pyzy, knedle, pierogi -
ta kategoria to chyba najwieksza
oszczednos¢ - przede wszystkim
czasu pracy, bo sama produkcja
rzemieslnicza nalezy do najtan-
szych jesli chodzi o food cost.

Gotowe wyroby panierowa-
ne, czyli krokiety, kotlety, filety
rybne, nuggetsy, paluszki rybne,
ser — gama rozwigzan pozwala-
jaca uniknag¢ ,brudnych” czynno-
$ci zwigzanych z panierowaniem
i smazeniem duzych ilosci porgji.

Sosy w proszku, fondy i kon-
centraty sa wszechobecne w kaz-
dej kuchni gotujacej dla setek

oséb, stanowig duze utatwienie
kiedy trzeba zwiekszy¢ objetosc,
utrzymujac tym samym smak
i gestos¢ zup i soséw. Wiele kuch-
ni rezygnuje z samodzielnego kil-
kudniowego gotowania fondéw
i demi glace’'u z uwagi na oszczed-
nos¢ czasu, energii i produktow.
Nie zawsze réwniez jest mozli-
wos¢ utrzymywania w ciggtym
procesie produkcyjnym bulionéw
miesnych i warzywnych niezbed-
nych do dalszego gotowania, dla-
tego gotowe koncentraty bulio-
néw moga okazac sie uzyteczne.

Optymalizacja kosztow

Magazynowanie duzych ilosci
warzyw, ich mycie i obieranie
to réwniez angazujacy proces,
ktéry mozna omina¢ zamawia-
jac obrane warzywa pakowane

prézniowo. Oszczedzamy wode,
czas pracownika, ktéry musiat-
by obiera¢ warzywa recznie, no
i ciezki worek $mieci z obierka-
mi. Podliczajac ubytek wagi po
obieraniu warzyw i czas pracy,
najczesciej wychodzi na to, ze
kupowanie obranych warzyw jest
znacznie tansze.

Wiele miejsc o profilu ,obia-
déw  domowych”,  smazalnie
i bary, a takze hotele z duzym
asortymentem bufetowym cze-
sto siegajg po gotowe mieszanki
Swiezych satat, a takze suréwki
dostepne w sprzedazy w duzych
gramaturach. Wydajac codzien-
nie kilkanascie lub kilkadziesigt
kilograméw réznych suréwek
i satatek faktycznie okazuje sie,
ze takie rozwigzanie jest ogromna
optymalizacja.


https://aquakultura.pl/

W przypadku miesa mozna
zdecydowad sie na kalibrowane
elementy kulinarne w konkretnej,
odpowiadajgcej nam gramaturze,
ksztatcie lub formie — dotyczy to
drobiu, wieprzowiny, wotowiny,
a w niektérych przypadkach i dzi-
czyzny. Swieze i mrozone ryby
réwniez majg mozliwos¢ kalibra-
¢ji choé ta mozliwos¢ nie jest tak
szeroka, jak w przypadku miesa.

Na rynku s3 firmy, oferujgce
asortyment kuchni wtoskiej, jak
Swieze i mrozone makarony z se-
moliny o wielu ksztattach, ravioli
i tortellini z r6znymi farszami. To
rozwigzanie bardzo powszechne
w restauracjach a la carte o pro-
filu wtoskim, ktére nie chcg lub
nie maja warunkéw do produkgji
wiasnego makaronu na duzg ska-
le, ktéra zaspokoitaby potrzeby
codziennego ruchu.

Czestym rozwigzaniem w przy-
padku ciast, deseréw i stodkich
bufetéw jest outsourcing. Wiele
cukierni moze wykonywac dla re-
stauracji i hoteli desery w formie
popularnych w ostatnich latach
monoporcji - czasami nawet
z mozliwoscia spersonalizowanej

O AUTORZE

receptury i wygladu wedtug zale-
cerl zamawiajacego.

Kulinarny rozwoj?
Oszczednosé czasu i produktéw
jest niewatpliwym atutem goto-
wych rozwigzan, ktérych jestem
Swiadomy, ale jest jeszcze druga
strona medalu, ktéra z roku na
rok martwi mnie coraz bardziej.
Korzystajac codziennie z wyzej
wymienionych ufatwien, kucha-
rze czesto zatrzymuja sie, a nie-
kiedy i uwsteczniaja w kulinar-
nym rozwoju. Brak mozliwosci
pracy w sposéb manufakturowy,
czyli rozbiér miesa i ryb od zera,
gospodarowanie $cinkami  po-
kalibracyjnymi, buliony, sosy,
demi glace i cata reszta kuchen-
nych dobrodziejstw sprawiaja, ze
rola kucharza sprowadza sie do
otwierania workéw i dosypywa-
nia do nich réznych kolorowych
proszkéw. Ze sztuka kulinarng
ma to niewiele wspdlnego, a to-
waroznawstwo, znajomos¢ zasad
obrébki, a przede wszystkim kre-
atywnos¢, inwencja i zmyst arty-
styczny dla wielu oséb odchodzi
W zapomnienie.

Kucharz z pasji, kulinarng kariere rozpoczynat na krakowskim
Rynku, od ponad 10 lat szef kuchni w hotelach i restauracjach na
Dolnym Slasku. Od kilku lat zwigzany z regionem karkonoskim,
gdzie tworzy autorskie menu taczace kuchnie polska z nowocze-
snymi trendami i zapomnianymi smakami.

REKLAMA

 GRAFEN

INNOWATION. DESIGN. SUPPORT,

Dowiedz sie wiecej
i zrealizuj swojq
inwestycje z Grafen

& tg.co /m.ﬁ?ca.m../

WE DO MORE
FORSYOUR
CULINARY VISION

Marka Grafen wykreuje kuchnig w Twoim
lokalu od projektu do petnego wyposazenia
w urzgdzenia premium. Nasz ambasador
Przemystaw Klima potwierdza, ze oferowane
przez nas rozwigzania pozwalajg bez '.

przeszkod rozwijac biznes gastronomiczny.

PROJEKTOWANIE /| WYPOSAZENIE
SERWIS |/ SZKOLENIA

WWW.GRAFEN.COM
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www.grafen.com
https://www.linkedin.com/in/micha%C5%82-miernik-8343b1199/

S/ZEF KUCHNI

OD STEROZERCY DO WEGANINA

Ostatnie piec lat przyniosty mi zmiane w podejsciu do kuchni weganskiej, ktora
kiedys postrzegatem jako pozbawiong smaku i petng wyrzeczen. Dzieki nowym
doswiadczeniom odkrytem, ze weganskie dania moga byc nie tylko smaczne, ale i peine
kulinarnych przyjemnosci. Chciatbym podzielic sie spostrzezeniami, jak te zmiany
wplynety na moje gotowanie i spojrzenie na jedzenie.

DAWID WYSOCKI
SZEF KUCHNI'W RESTAURACII LUMIERE

ate zycie bytem zagorza-
tym miesozerca. Prawie
70% mojej diety stanowi-

to mieso - od soczystych stekdw,
przez chrupiacy bekon, az po roz-
maite wedliny i kietbasy. Kuchnia
oparta na miesie byta dla mnie
czym$ naturalnym i nieodtacz-
nym, symbolem petnowartoscio-
wego positku. Kiedy styszatem,
ze kto$ jest wegetarianinem,
a tym bardziej weganinem, od
razu wywotywato to we mnie ne-
gatywne emocje. W gtowie mia-
tem obraz ludzi, ktérzy rezygnuja
z migsa na rzecz jakich$ dziw-
nych przekonan. Uwazatem, ze
weganie to niemal kosmici, a ich
dieta wydawata mi sie nie tylko
niepetnowartosciowa, ale wrecz
niezdrowa.

Pracujac jako szef kuchni w re-
nomowanej restauracji, ktérej
specjalnoscia byty steki i techniki
kulinarne inspirowane kuchnia
francuska, bytem dumny z tego, co
tworzyliémy. Kiedy prezentowa-
tem karte menu, czesto styszatem
sugestie, zeby dodad wiecej dan
wegetarianskich czy wegarskich.
Zawsze odpowiadatem z uporem:
JPrzeciez jesteSmy restauracja,
ktéra stynie ze stekéw, takie da-
nia tu nie pasujg”. Bytem prze-
konany, ze mieso to fundament
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CzeSC
trzecia

Cykl

Kuchnia od podszewki

prawdziwej kuchni i nic nie jest
w stanie tego zmienic.

Oczywiscie, jak to w zyciu
bywa, musiatem czasem i$¢ na
kompromisy. Zdarzat sie klient,
ktéry nie jadt miesa, wiec zeby
wilk byt syty i owca cata, zawsze
miatem co$ ,na wszelki wypa-
dek” w zanadrzu. Nie wiem, czy
te dania wegetarianskie czy we-
ganskie wychodzity dobrze, ale
wazne byto, zeby ten jeden klient
wyszedt zadowolony. Kiedy jed-
nak trzeba byto stworzyé co$
naprawde kreatywnego dla we-
gan, zawsze zlecatem to jednemu
z moich kucharzy - Romanowi.
Roman miat talent, ktéry spra-
wiat, ze kazde jego danie, nawet
jesli byto weganskie, zastugiwa-
to na uznanie i mogto spokojnie
konkurowac z daniami miesnymi.
Dzieki niemu menu stawato sie
bogatsze, a ja mogtem skupi¢ sie
na swoich ukochanych miesnych
daniach.

Jednak z czasem co$ we
mnie zaczeto pekaé. By¢ moze
to wptyw Romana, ktéry z pasja
opowiadat o swoich weganskich
eksperymentach, a moze to Jo-
anna, kierowniczka hotelu, w kté-
rym pracuje, ktéra nieustannie
przekonywata mnie, ze warto
otworzy¢ sie na nowe smaki i po-
dejscia w kuchni. Joanna zawsze
miata na uwadze dobro klien-
téw i dbata o to, zeby kazdy, bez
wzgledu na preferencje diete-
tyczne, czut sie w naszej restau-
racji mile widziany. Kolejna osoba,
ktéra wywarta na mnie wptyw,
byta Monika z dziatu sprzedazy,
ktéra nieustannie naciskata, Ze-
bysmy mieli w ofercie wiecej dan
wegetarianskich i weganskich. Za
kazdym razem, gdy przypominata

mi o koniecznosci dodania no-
wych pozycji do menu, czutem
lekka irytacje, ale z czasem zda-
tem sobie sprawe, ze to, co méwi,
ma sens.

Powoli, ale systematycznie, za-
czatem zmieniac swoje podejscie
do kuchni. Karta menu w naszej
restauracji zawsze byta tworzo-
na zespotowo - rzucatem temat,
przygotowywatem podziat zadan,
nadawatem kierunek, a reszta
ekipy wtaczata sie w proces two-
rzenia. Zwykle po wprowadzeniu
nowego menu cieszyliSmy sie
nim przez 3-4 tygodnie, po czym
zaczynaliémy planowa¢ kolej-
ne nowosci. Przez lata omijatem
szerokim tukiem sekcje dai we-
getarianskich i weganskich, ale od
dwéch lat z checig sam wpisuje
sie w pozycje zwigzane z tymi ka-
tegoriami. Okazato sie, ze szuka-
nie nowych smakéw i sktadnikéw
moze by¢ naprawde fascynujace,
a wymyslanie potraw roélinnych
przynosi mi coraz wiekszg satys-
fakcje.

Przygotowywanie dan wegan-
skich stato sie dla mnie nowym
wyzwaniem, ktére pozwala mi
poszerza¢ horyzonty i rozwijaé
kulinarne umiejetnosci. Znalezie-
nie odpowiednich zamiennikéw
produktéw pochodzenia zwierze-
cego na roslinne wymagato ode
mnie nauki i eksperymentowania,
ale z czasem stato sie fascynuja-
ca przygoda. Odkrywanie nowych
przypraw i sktadnikéw z réznych
zakatkéw Swiata dodato moim
potrawom unikalnego charakteru
i wzbogacito mojg wiedze kuli-
narng. Zaczatem doceniaé lekkie,
Swieze smaki, ktére wczesniej
ignorowatem, skupiajac sie wy-
tacznie na miesnych daniach.

Mocno otworzytem sie na
weganizm, szukajac inspiracji
w ksigzkach kulinarnych, na In-
stagramie, czy w filmach doku-
mentalnych. Kazde nowe danie
weganskie, ktére prébuje w re-
stauracjach, staje sie dla mnie
Zrédtem inspiracji. Oczywiscie,
nie jestem jeszcze w petni goto-
wy, aby catkowicie zrezygnowad
z miesa — tatar wotowy to wciaz

N

/nalezienie
odpowiednich
zamiennikow
produktow
pochodzenia
Zwierzecego na
roslinne wymagato
ode mnie nauki

1 eksperymentowania,
ale z czasem stato
sie fascynujqeq
przygodaq.

moja stabos¢, ktérg czesto za-
mawiam jako przystawke przed
weganskim lub wegetarianskim
daniem. Jednak coraz czesciej to
wtasnie roslinne potrawy domi-
nuja na moim talerzu.

Nawet desery weganskie, kt6-
re kiedy$ wydawaty mi sie czym$

O AUTORZE

S/ZEF KUCHNI

niemozliwym do zaakceptowa-
nia, zyskaty moja aprobate. Nigdy
nie umiatem sobie wyobrazi¢ de-
seru bez masta czy Smietany, ale
moja byta kucharka, a obecnie
szefowa kuchni w Compass Gro-
up, Anna Gajek, oraz wiascicielka
TheSernik, pokazaty mi, ze moz-
na stworzyé co$ pysznego bez
uzycia tradycyjnych sktadnikéw.
Weganskie desery, ktére przygo-
towuje Ania s3 nie tylko smaczne,
ale tez zaskakujaco lekkie i petne
wyrafinowanego smaku, co kom-
pletnie zmienito moje spojrzenie
na ten aspekt kuchni.

Podsumowujac, zmiana, jaka
zaszta w moim podejsciu do we-
ganizmu, byta procesem stopnio-
wym, ale gtebokim. Dzieki wspar-
ciu i inspiracji, jakie otrzymatem
od wspétpracownikdw, zaczatem
dostrzegad, ze kuchnia roslinna
moze by¢ nie tylko petnowarto-
Sciowa i zdrowa, ale takze niesa-
mowicie smaczna i kreatywna.
Dzi$ z duma moge powiedzie¢, ze
jestem otwarty na nowe kulinar-
ne wyzwania, a dania weganskie
staty sie integralna czescia mo-
jego kulinarnego repertuaru. Nie
oznacza to, ze catkowicie zrezy-
gnowatem z miesa, ale z pewno-
$cig moje podejscie do jedzenia
ulegto diametralnej zmianie, a ja
czerpie z tego ogromng satysfak-
cje.

Dawid Wysocki, szef kuchni w restauracji Lumiere w Barano-
wie, to doswiadczony kucharz z Poznania. Przez lata zdobywat
doswiadczenie w restauracjach i hotelach, réwniez za granica,
uczac sie m.in. w Instytucie Paula Bocuse'a w Lyonie. Jest laure-
atem wielu konkurséw kulinarnych i pasjonatem wedkarstwa
oraz natury. Jako dumny tata matej Agatki kieruje sie zasada,
ze kazdy sktadnik i danie wymaga szczegolnej troski, co widac
W jego podejsciu zarowno do kuchni, jak i zycia codziennego.
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BARMAN

Rekrutacja, edukacja 1 zarzqdzanie
W perspektywie budowania zespotu

Gastronomia mierzy sie dzis z najwiekszym problemem do rozwigzania, jakim jest brak
pracownikow. Kresu tej branzy nie wroze, bo ludzka potrzeba zjedzenia i wypicia czegos
dobrego na miescie byla, jest i istnie¢ bedzie. Jaki jednak ksztatt przybierze serwis?
Jak bardzo nastawienie mtodej generacji wptynie na postrzeganie naszej branzy przez
gosci, ale takze przysztych inwestorow? Czy rzeczywiscie w kolejnych dekadach roboty

ranza gastronomiczna to-
Bwarzyszy mi juz od prze-

szto 20 lat i o ile od po-
czatku zdawatem sobie sprawe
z przemijajacych trendéw sma-
kowych, to przez dtugie lata nie
przypuszczatem, ze HoReCa jest
az tak podatna na przemiany po-
koleniowe. Zaczynajac prace jako
kelner, a péZniej barman, kazdora-
zowo spotykatem sie z przeswiad-
czeniem, ze w gastronomii kazdy
znajdzie prace, ale i gastronomia
zawsze znajdzie wielu chetnych,
ktérzy dana prace bedy gotowi
wykonaé. Dzisiaj, po przemianach,
réwniez tych COVID-owych, ga-
stronomia mierzy sie z najwiek-
szym problemem do rozwiazania,
jakim jest brak pracownikéw. Nie
mam tu na mysli nawet wykwa-
lifilkowanych profesjonalistow,
a zwyczajnie osoby, ktére pomimo
braku danych kompetencji wyraza
chociazby che¢ ich szybkiego za-
adoptowania. Kresu gastronomii
nie wréze, bo ludzka potrzeba zje-
dzenia i wypicia czego$ dobrego
na miescie byta, jest i istnie¢ be-
dzie. Jaki jednak ksztatt przybie-
rze serwis? Jak bardzo nastawie-
nie mtodej generacji wptynie na
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okaza sie najrozsadniejszym rozwigzaniem?

PIOTR SAJDAK )
PREZYDENT STOWARZYSZENIA POLSKICH BARMANOW

postrzeganie naszej branzy przez
gosci, ale takze przysztych inwe-
storéw? Czy rzeczywiscie w kolej-
nych dekadach roboty okaza sie
najrozsadniejszym i najbardziej
przewidywalnym  rozwigzaniem
probleméw z zatogg?

Gdzie nogi nie postawie i gdzie
ucha nie przytoze, stysze pytanie
czy nie znam chetnych szukaja-
cych pracy w gastronomi. Sam,
wielokrotnie rekrutujac pracow-
nikéw do poszczegdlnych projek-
téw nie mogtem uwierzy¢, ze po
pandemii nastat az tak silny kryzys
na rynku pracy. llos¢ otrzymywa-
nych CV jest zatrwazajaco niska,
a jezeli juz s3, to ich jakos¢ nie
napawa zachwytem. Czy jest to
efekt wieloletniego, grzecznie to
ujmujac niewtasciwego traktowa-
nia pracownikéw w naszej bran-
zy? W zupetnosci rozumiem, ze
pandemia odsuneta wielu z nas od
mozliwosci wykonywania zawodu
i zmusita” do pracy w innych sek-
torach gospodarki. Ten okres jed-
nak mamy juz za sobg i wydawa-
toby sie, ze nastapi¢ powinna fala
powrotéw. Projektéw nie brakuje,
budzety wyzsze niz kiedykolwiek
wczesniej, oferowane warunki

pracy konkurencyjne do innych
gatezi biznesu, a mimo to zjawiska
odrodzenia brak. Smiem jednak
sadzi¢, ze malkontenctwo niczego
nie zmieni i warto znalez¢ aspekty
mogace ponownie rozbudzi¢ zain-
teresowanie branza ustugowa.

Jasna Sciezka rozwoju
Kazdy cztowiek, angazujac sie do
jakiejkolwiek inicjatywy lubi wie-
dzie¢, co bedzie od niego oczeki-
wane. Wazna kwestig jest takze
Swiadomos¢, czego i on moze
oczekiwac od zleceniodawcy. Per-
spektywa rozwoju i edukacji zde-
cydowanie mocniej scalajg czto-
wieka z pracg, niz samo wynagro-
dzenie. Oczywiscie, wszystko musi
zostaé ujete w ramy czasowe, by
nikt do nikogo nie miat pretens;ji
zwigzanych z niewywigzywaniem
sie z postawionych obietnic.
Szkolenia oferowane zespo-
towi powinny by¢ dostosowane
do potrzeb miejsca, ale i aktual-
nych umiejetnosci pracownika.
W barach moga to by¢ szkolenia
koktajlowe z ekspertami naszej
branzy, a w restauracjach szko-
lenia  chociazby sprzedazowe.
Ich réznorodnos¢ i profesjonalne

poprowadzenie powinny jeszcze
bardziej rozbudzi¢ zaangazowanie
pracownikéw i uswiadomic¢ im, ze
obrana droga kariery zawodowej
buduje ich samych, ale jest tez
czyms, co sprawia im przyjemnosc.

Kolejnym waznym punktem
rozwoju cztowieka w firmie jest
jasno okreslona mozliwosé awan-
su. Pomiedzy pozycja barmana
i managera baru nie powinna
wystepowad ogromna przepasé.
Warto rozwazy¢ stworzenie dra-
binki stanowisk takich jak junior
bartender, bartender, senior bar-
tender, a moze nawet miksolog.
Kazda che¢ awansu motywo-
wataby pracownikéw do posze-
rzania swojej wiedzy, ale takze
przydzielata im nieco odmienne
obowigzki, poprawiajace jakosé
i tempo funkcjonowania firmy.
Pozytywnym bodZcem bedzie
takze wyzsza stawka, powigza-
na z kolejnym awansem, jednak
to wifasnie mozliwos¢ osiggania
kolejnych szczebli kariery bedzie
w tym wypadku wigzacym ogni-
wem z pracodawcg, a nie sam
aspekt finansowy, ktéry zawsze
moze jednym ztudnym spotka-
niem przebi¢ konkurencja.


https://www.spb-pba.org.pl/

Dobor pracownikow
Rozmowa kwalifikacyjna i dzien
prébny to elementy, ktére daja
managerowi szerszy poglad na
umiejetnosci potencjalnego pra-
cownika. Czesto jednak fatwo da¢
sie zwie$¢ pierwszemu wrazeniu.
Czasami manager nie jest w sta-
nie wytapaé wszystkich wad i za-
let kandydata. Dlatego waznym
aspektem dla aktualnej zatogi lo-
kalu bedzie porozmawianie o ich
odczuciach w kwestii nowego
pracownika. Pamietajmy, ze do-
brze prosperujace projekty ga-
stronomiczne to praca zespotowa,
a nie indywidualnosci. Dob6r pra-
cownikéw powinien przebiegac
na zasadzie szukania symbiozy,
a nie zlepiania kawatkéw gliny na
sucho. Regularne indywidualne
rozmowy z pracownikami pozwo-
I3 nam takze w naturalny sposéb
zbudowac wiez lub tez zrozumieé
istniejgce problemy. Przy poszu-
kiwaniu pracownikéw warto tez
pamietad, ze fatwiej osobe o do-
brych cechach ludzkich nauczy¢
zawoduy, niz dobrego barmana czy
kelnera oduczy¢ ztych nawykdéw.

Dostosowanie branzy do
oczekiwan mlodej generacji
Kilka lat temu prawie kazde ogto-

brzmiato podobnie. Zawierato
nazwe miejsca, jedng z szablono-
wych nazw stanowiska (kelner,
barman, barista) i, jezeli praco-
dawca miat rozeznanie na rynku
pracy réwniez konkurencyjna
stawke wynagrodzenia. Dzisiaj,
w dobie walki o wizerunek miej-
sca w Swiecie wirtualnym warto
rozwazy¢ modernizacje termi-
nologii w/w stanowisk. Kto wie,
moze nowa generacja bedzie
bardziej zachecona naborem na
pozycje: barman influencer, ba-
rista edukator czy kelnerka swo-
bodnie poruszajaca sie w branzy
modowej? Czesto problem nie
lezy w samej rzeczy, ale w tym
jak jg postrzegamy. Gdy zostanie
w naszej branzy zauwazony po-
tencjat rozwoju na wielu ptasz-
czyznach, byé moze ponownie
bedziemy mogli stangé przed
komfortem szerokiego wyboru
pracownikéw.

Jak widaé, duzo pracy przed
nami a efekty pewnie nie zaczna
pojawia¢ sie w btyskawicznym
tempie. Gastronomia to jednak
dziedzina, do ktérej trzeba czué
pasje, a na uswiadomienie mto-
dziezy, ze moze ona takowa by¢
przyjdzie nam pewnie troche po-
czekad. Wierze jednak, ze jest o co

szenie o prace w gastronomi  walczyé

O AUTORZE

Piotr Sajdak — barman podrdéznik. Manager w berlinskim projek-
cie Scirocco oraz Prezydent Stowarzyszenia Polskich Barmandw.
Swoja przygode z cocktailami rozpoczat prawie dwie dekady
temu. Pracowat m.in. w Londynie i Paryzu, w miejscach takich
jak: Graphic bar na Soho, Oblix w budynku Shard, Churchill bar
w hotelu Hyatt, VIP room na londynskiej olimpiadzie w 2012, The
Little Red Door w Paryzu, czy Salut Classic bar w Berlinie. Kontakt:
(@piotrsajdak_btc
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BARMAN

HERBATA — SMARI JESIENI

Jesien i zima to pory roku, ktore szczegolnie kojarza sie z cieptem, komfortem
i wyjatkowymi smakami. Chtodniejsze dni sktaniaja do siegania po napoje, ktore
nie tylko nas rozgrzeja, ale takze wprowadza w atmosfere sezonu. W tym okresie
kluczowe sa przyprawy korzenne, suszone owoce oraz naturalne sktadniki,
ktore podkresla charakterystyczny smak i aromat kazdej herbaty. Jakie napoje
warto wprowadzic do oferty na ten czas, aby przyciagnac klientow szukajacych
rozgrzewajacych doznan smakowych? Przygotowalismy kilka propozycji.

ezon jesienno-zimowy
Sto czas, kiedy szczegéblnie

cenimy ciepte napoje o in-
tensywnych, korzennych nutach,
wzbogacone miodem, cytryna
i imbirem. Te sktadniki nie tylko
rozgrzewaja, ale takze wspieraja
odpornosé, co jest szczegdlnie
istotne w chtodniejsze miesigce.
Swietnym uzupetnieniem apli-
kacji herbacianych bed3 dodatki
takie jak dobrej jakosci syropy.
Aby zapewnié najwyzsza jakos$é
i powtarzalno$¢ napojéw, war-
to siegna¢ po sprawdzone pro-
dukty. Monin oferuje szeroki

MAREK LYSZCZAK, BRAND AMBASADOR MONIN

wybdér smakéw idealnych na
jesien i zime, podkreslajac natu-
ralnos¢ i brak sztucznych dodat-
kéw. Klienci docenig propozycje
stworzone z wysokiej jakosci
sktadnikéw, ktére wpisujg sie
w ich potrzeby w tym okresie.

W tym sezonie nie moze za-
brakna¢ klasycznych smakéw jak
Pumpkin Spice Monin z przypra-
wami korzennymi czy zurawing
i syropem klonowym. Swiet-
nym wyborem s3 réwniez syro-
py z owocéw takich jak czarna
porzeczka, czerwona pomaran-
cza, mandarynka czy rokitnik.

2

acand
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Vitamix

Szczegdblnie interesujacy jest sy-
rop Monin Falernum - cho¢ ko-
jarzony z Karaibami, dzieki zawar-
todci imbiru Swietnie sprawdza
sie w rozgrzewajacych herbatach,
nadajac im wyjatkowego charak-
teru. Podobnie syrop Monin Spice
Mango dodaje owocom ostrego,
rozgrzewajacego akcentu. Herba-
ta z dodatkiem Monin Red Spiced
Berries, t3czaca czerwone owoce
i przyprawy korzenne, czy Winter

Spice z nutg pomaraniczy i chili,
to idealne pofaczenia na chtodne
wieczory. Mozna je podac jako sa-
modzielne napoje lub w zestawie
z deserami. Nowy syrop od Monin
Cynamonowa Buteczka z gruszka,
bedzie stanowi¢ doskonaty doda-
tek do herbaty Earl Grey.
Zaskakujacym i niecodzien-
nym potaczeniem moze by¢ uzy-
cie nieznanego w naszej szero-
kosci geograficznej owocu jakim


https://www.linkedin.com/in/marek-lyszczak-2a637553/
www.moninpolska.pl
www.moninpolska.pl

jest jabuticaba. Ten pochodzacy
z Brazylii owoc t3czy w sobie
smaki i aromaty wielu bardzo
dobrze znanych owocéw: Sliwki,
zurawiny, owocdéw bzu czarnego
czy winogrona. Mozemy zestawi¢
go na przyktad z cynamonem lub
imbirem. Moim zdaniem, najlepiej
jest wykorzystaé w tym przypad-
ku czarng herbate.

Jesierl i zima to doskonaty czas
na wprowadzenie do menu napo-
jow, ktére nie tylko rozgrzewaja,
ale réwniez zachwycaja bogatymi

Cinamon Pear

smakami i aromatami. Dodanie
do herbat syropéw i puree Monin
pozwala na stworzenie wyjatko-
wych kompozycji, ktére zaspoko-
ja nawet najbardziej wymagajace
podniebienia. Wazne, aby napoje
nie tylko smakowaty, ale takze
cieszyty oko - odpowiednia de-
koracja z owocéw, przypraw i zi6t
doda im wyjatkowego charakteru.
Tworzac takie propozycje, zapew-
nisz gosciom nie tylko chwile cie-
pfa, ale i smakowe doznania, ktére
bedj chcieli powtérzyc.

BARMAN

Brazylian Chai

« 250 ml zaparzonej czarnej herbaty
« 15 ml puree Monin Jabuticaba
- 10 ml koncentratu Monin Ginger

Zaparzong herbate mieszamy z resztg sktadnikéw.

Uzyty koncentrat imbirowy jest bardzo intensywny i w ten spo-
séb szybciej uzyskamy oczekiwany efekt. Jezeli chcielibysmy uzy¢
Swiezego imbiru, najlepiej wczesniej przygotowac z niego napar. Ca-
tos¢ mozemy udekorowac Swiezg zurawing, gatazka miety i suszo-
nymi cytrusami.

Very Berey Tea

« 250 ml zaparzonej zielonej herbaty

« 250 ml zaparzonej herbaty earl grey « 10 ml Pure by Monin Red Berries
» 15 ml syropu Monin Cinamon Roll +  3-4liscie Swiezej miety
« 10 ml puree Monin William Pear

Do zaparzonej herbaty nalezy wla¢ pozostate sktadniki i wy-

Zaparzong herbate nalezy wymieszac z resztg sktadnikéw.
Dodanie Pure by Monin nada naszej herbacie owocowego i kwa-

miesza¢, opcjonalnie mozna dodaé kilka kropel soku z cytryny.
Udekorowa¢ suszonym plastrem gruszki, gatazka rozmarynu oraz

kora cynamonu.

skowego smaku. Udekorowac j3 mozemy wszelkimi czerwonymi
owocami: maling, boréwka czy zurawing oraz gatazka miety. Tak
przygotowana herbata bedzie odpowiednia réwniez dla diabetykéw.

Fresh Stort!

Torgi w éwiezﬂm wﬂdcmiu
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PRODUKTY [INNOWACJE

ORACLE SZYBKOSC BEZ
GRANIC = SUPER SZYBKI PIEC
DO BAROW I RESTAURAC]I

Oracle, dzieki technologii Plug&Play, moze by¢ umieszczony w dowol-
nym miejscu. Jego kompaktowe rozmiary nie ograniczajg pojemnosci
komory, ktora jest wyjatkowo duza jak na te

kategorie urzadzen. Co wiecej,
Oracle nie wymaga podtaczenia
do wody ani systemdéw wycia-
gowych, co pozwala na tatwa
instalacje w kazdym srodowisku.
Dzieki integracji z chmurg
Lainox, podobnie jak w przypad-
ku Combi Naboo i Combifreeze
Neo24hours, Oracle jest stale po-
taczony z wirtualnym asy-
stentem  Nabook,
dostepnym  bez-
ptatnie dla wszyst-
kich uzytkownikow.
Wiecej informacji na
www.grafen.com

POEROCZNY ZAPAS CHEMII

iCareSystem AutoDose to nowy autonomiczny system mycia nabla-
towych urzadzen konwekcyjno-parowych iCombi Pro od RATIONAL,
Kupujac jedno z tych urzadzer otrzymujesz zestaw chemii myjacej
i pielegnacyjnej za 1 zt.

iCareSystem AutoDose uruchamia sie albo o okreslonej godzinie, na
przyktad zawsze po zamknieciu restauracji, albo po nacisnieciu przyci-
sku, gdy pasuje to do codziennej rutyny. W ustawieniach mozna zapro-
gramowac sprzatanie oddzielnie na kazdy dzien, w zaleznosci od uzyt-
kowania urzadzenia lub wedtug harmonogramu tygodniowego. iCombi
Pro automatycznie pobiera z zasobnikow chemie myjaca i pielegnacyj-
na w wymaganym stezeniu. iCareSystem AutoDose zwieksza bezpie-
czenistwo pracy, oszczedza czas i zapewnia bezpieczeristwo higieniczne
HACCP.
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STWORZONE Z MYSLA
O PROFESJONALISTACH

Noze Kohersen z kolekcji Professional Olive Wood to doskona-
ty wybdr dla kazdego, kto ceni sobie jakos¢ w kazdym szczegole.
Stworzone z myslg o profesjonalistach, zostaty wykonane z wy-
jatkowo wytrzymatej stali damascenskiej, zapewniajac precyzyjne
i tatwe ciecie. Noze Olive Wood s3 doskonale wywazone - réwno-
waga miedzy ostrzem a rekojescig wykonana z wtoskiego drewna
oliwnego gwarantuje komfort i pewnosc kazdego ruchu. W kolekdji
znajdujg sie: n6z szefa kuchni, n6z uniwersalny, n6z do warzyw oraz
ostrzatka bagnetowa, ktére zaspokoja potrzeby nawet najbardziej
wymagajacych uzytkownikow.

Kazdy z nozy zostat umieszczony w luksusowym futerale, wytozo-
nym miekkim tworzywem.

Noze dostepne w sprzedazy na stronie kohersen.pl.

ROZGRZE] SIE SMAKIEM
/. ZESTAWEM SYROPOW
MONIN WARM-UP

Odkryj zestaw syropéw

MQNIN .V\/armfup,. th— =@ “im -
ry idealnie rozgrzeje Cie = I =
w  chtodne  wieczory! (] — [
Spiced Red Berries z ja- e :
godami i przyprawami, =

korzenny  Winter  Spi-
ce z imbirem i chili oraz
Pumpkin Spice z dyniag
i cynamonem - te wy-
jatkowe  smaki  nada-
dza Twoim grzancom,
kawom i herbatom nie-
zwyktego aromatu. Roz-
grzej sie smakiem tej zimy
z MONIN Warm-up!
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PRODUKTY [INNOWACJE

SYNONIM ELEGANC]I

Porcelana Verlo to synonim elegancji i nieza-
wodnosci w profesjonalnej gastronomii. Kazdy
element, recznie wykonczony z najwyzszej jako-
sci porcelany, taczy wyrafinowany design z wy-
jatkowa trwatoscia, gwarantujac odpornos¢ na
wyszczerbienia i intensywne uzytkowanie. Dzieki
roznorodnym kolekcjom, Verlo pozwala idealnie
dopasowac zastawe do stylu kazdej restauradji
czy hotelu, podkreslajac ich unikalny charakter.
Funkcjonalnos¢ idzie tu w parze z estetyka - na-
czynia s3 odporne na mycie w zmywarkach, uzy-
cie w kuchenkach mikrofalowych i piecach gastro-
nomicznych. Verlo to porcelana, ktéra doskonale
komponuje sie z kazda kulinarng wizja, tworzac
eleganckie tto dla Twojej kreatywnosci.

WYNAJMIJ
/MYWARKE
OD WINTERHALTER

Zastanawiasz sie nad sposobem obnizenia kosz-
téw zwigzanych z prowadzeniem lokalu gastro-
nomicznego? A moze dopiero otwierasz wtasng
dziatalnosc i obawiasz sie przekroczenia budze-
tu? W takiej sytuacji warto przemyslec¢ sprawe
dzierzawy sprzetu. Proponujemy wynajem zmy-
warek w atrakcyjnych cenach! Zmywarka do
naczyn gastronomiczna to absolutnie niezbedne
urzadzenie w kazdej restauracji oraz kawiarni.
Jego koszt moze sie jednak okazac zbyt wysoki.
Wynajmowana zmywarka Winterhalter to nato-
miast nie tylko gwarancja najlepszej jakosci, ale
tez czysta oszczednos$¢. Wiecej o dfugotermi-
nowym wynajmie zmywarek gastronomicznych
znajdziesz na www.wynajmijzmywarke.pl

05ZCZEDZA] ENERGIE
[ PIENIADZE Z SMEG!

Nasze szafy chtodnicze w klasie energetycznej A oferu-
ja nowoczesne technologie, ktére minimalizujg zuzycie
energii i koszty eksploatacji. Wysoka izolacja i natural-
ny czynnik chtodniczy R290 zapewniajg trwatos¢ oraz
mniejszy wptyw na srodowisko. Stal nierdzewna AlSI304
z wykoriczeniem Scotch Brite gwarantuje wytrzymatosc,
a intuicyjny wyswietlacz LED umozliwia tatwe zarzadza-
nie. Zaokraglone krawedzie i tatwo zdejmowane potki uta-
twiajg czyszczenie. Szybki powrdt do idealnej temperatu-
ry i precyzyjny czujnik PT1000 to pewnos¢ optymalnego
przechowywania zywnosci. Stabilne, regulowane nozki
i opcjonalne kétka zapewniajg elastycznose uzytkowania.

NOWOSC SEZONOWA
— GORACA CZEROLADA
HOT CIOK OD SEGAFREDO!

Wzbogac swojg oferte o sezonowy pro-
dukt od Segafredo - goraca czekolade
Hot Ciok! To idealny napdj na chtodne
dni, ktéry przyciggnie klientow, szukaja-
cych rozgrzewajacej przyjemnosci. Hot
Ciok to intensywny smak ciemnej cze-
kolady o kremowej konsystencji, ktory
zapewnia prawdziwa chwile relaksu. Do-
skonata do podania zaréwno na wynos,
jak i w przytulnym wnetrzu kawiarni.
Proste przygotowanie Hot Ciok pozwala
na szybkie wigczenie go do menu, a jego
popularnosc sprawia, ze idealnie wpisu-
je sie w zimowy asortyment. Skorzystaj
7 tej okazji i zaproponuj swoim gosciom
wyjatkowa czekoladowa przyjemnosc,
dostepna w jesienno-zimowym sezonie.

OLIWA GRANFRUTTATO
OD MONINI

GranFruttato to oliwa, ktéra powstaje z oliwek z wczesnych zbioréw.
Dlatego do jej stworzenia potrzebna jest wieksza liczba oliwek niz
przy klasycznych oliwach. Wczesnie zbierane oliwki majg intensyw-
ny, wyrazisty aromat, dzieki czemu nadaja niepowtarzalny, wybitny
smak oliwie GranFruttato. Za jej recepture odpowiada Zefferino Mo-
nini, wnuk zatozyciela firmy, ktory jest jednym z najwybitniejszym
znawcow oliw na Swiecie. Co roku decyduje on o odpowiednim ku-
pazu GranFruttato. Oliwa ta w niezwykty sposéb potrafi wydoby¢
smak potrawy, nawet jego najmniejsze niuanse. Takze dzieki temu,
ze Swietnie f3czy ze soba wszystkie sktadniki dania.

GranFruttato

IN
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WIZYTOWKI

GRAFEN

INNOVATION. DESIGN. SUPPORT.

Grafen Europe
ul. Firmowa 12
62-023 Robakowo
tel. 607-123-257
info@grafen.com
www.grafen.com

Grafen Europe oferuje wydajne, niezawodne i innowacyjne rozwigzania dla
gastronomii, ktére odpowiadaja na kluczowe potrzeby szefow kuchni. Firma
kompleksowo realizuje inwestycje gastronomiczne, prowadzac klienta przez
kazdy etap - od projektu, przez konsultacje, az po montaz sprzetu. Grafen
skupia sig na innowacji, wsparciu i designie, dostosowujac swoje dziatania do
trendow i specyfiki branzy HoReCa. Innovation. Support. Design. To jest nasz
cel, nasze motto i nasza droga. WE DO MORE — DAJEMY WIECEJ

KOHERSEN

Kohersen

DLF

ul. Sportowa 8¢
81-300 Gdynia

tel. (58) 781-43-63
tel. (58) 778-95-92
kontakt@kohersen.pl

Kohersen —to polska, rodzinna marka wysokiej jako$ci sprzetow i akcesoriow
kuchennych, bedaca synonimem innowacyjnych rozwigzan technologicznych
zamknigtych w nowoczesnym designie. Misjg Kohersen jest dazenie do per-
fekcji w kazdym detalu, co znajduje odzwierciedlenie w produktach zaprojek-
towanych z my$lg o funkcjonalnosci i estetyce. W ofercie Kohersen znajdujg
sie garnki i patelnie, noze oraz urzadzenia matego AGD do kuchni, ktdre uta-
twiajg przygotowywanie smacznych i zdrowych positkow. Oferta produktowa
zostata skomponowana tak, by mogt z niej skorzysta¢ zaréwno profesjona-
lista, jak i kucharz-amator poszukujacy jakosciowych rozwigzan. Wigcej infor-
macji: www.kohersen.pl.

(MONINI)

Monini Polska

ul. Marcelinska 90
60-324 Poznan

tel. (61) 223-23-95
info@monini.pl
www.monini.com

Monini to wtoska firma rodzinna z ponad 100 - letnig tradycjg i produ-
cent doskonatej oliwy z oliwek. Firma zatozona w 1920 r. w Umbrii, zwanej
Zielonym sercem Wtoch, jest jedng z niewielu firm, ktéra nadal pozostaje
w rekach rodziny i aktywnie uczestniczy w jej zyciu. Rodzinna pasja przeka-
zywana jest z pokolenia na pokolenie. Dzi$ firma Monini zarzadza juz trzecie
pokolenie, na czele z wnukiem zatozyciela, Zefferino Monini, osobiscie odpo-
wiedzialnym za staranng selekcje oliw. Misjg Monini jest dzieli¢ sig tg mifo-
§cig i pasjg a przy tym dostarcza¢ produkt wytgcznie najwyzszej jakosci.
W asortymencie znajdujg sie przede wszystkim oliwy, rdwniez w wigkszych
gramaturach, ale takze octy, sosy pesto, oliwy smakowe, kremy balsamiczne,
oliwki oraz gotowe do spozycia mieszanki kasz.

Polski Zwiazek

Producentéw Kukurydzy

ul. Mickiewicza 33 pok. 43
60-837 Poznan

tel.: (61) 662-74-20
pzpk@kukurydza.info.pl
www.kukurydza.info.pl
www.kukurydziane-inspiracje.pl

Polski Zwigzek Producentow Kukurydzy — 40 lat w stuzbie producentom kuku-
rydzy. ZPK zrzesza rolnikow uprawiajacych kukurydze, przedsigbiorstwa zaj-
mujace sie przetworstwem ziarna kukurydzy, firmy hodowlane i nasienne pro-
dukujace wysokiej jakosci materiat siewny kukurydzy. PZPK jest cztonkiem
CEPM Europejskiej Konfederacji Produkcji Kukurydzy, zrzeszajacej organizacje
producentéw kukurydzy z dziesieciu krajow Unii Europejskiej. Celem Zwigzku
jest obrona interesow swoich cztonkow, a takze propagowanie uprawy kuku-
rydzy i réznych kierunkow jej wykorzystania. W ramach $rodkow z Funduszu
Promociji Zb6z i Przetwordw Zbozowych KOWR, od kilku lat, PZPK promuje
wykorzystanie spozywcze ziarna kukurydzy i jej przetworow, a takze kuku-
rydzy cukrowej jako wartosciowego warzywa. W biezacym roku PZPK zorgani-
zowat Konkurs dla uczniow szkot gastronomicznych ,Kukurydziane Inspiracje”.

RATIONAL

Rational

ul. Bokserska 66

02-690 Warszawa

tel. (22) 864-93-26

fax (22) 864-93-28
info-poland@rational-online.com
www.rational-online.com

RATIONAL jest globalnym liderem rynkowym i technologicznym w zakresie
termicznego przyrzadzania potraw w kuchniach profesjonalnych. Lider inno-
wacji od momentu stworzenia technologii konwekcyjno-parowej regularnie
proponuje udoskonalenia swoich urzadzen. Oferuje najlepsze w swojej klasie
piece konwekcyjno-parowe iCombi oraz urzadzenie multifunkcyjne iVario.
Celem firmy jest nie tyle projektowanie maszyn, a oferowanie innowacyjnych
rozwigzan. Dzigki ponad 1 000 000 sprzedanych urzadzen staty sig one stan-
dardem w restauracjach, stotéwkach, kantynach czy rozwijajacych sie stre-
fach goracej lady, wedliniarskiej czy piekarniczej w sklepach.

[Jegalreds

— IZANETTI —
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Segafredo Zanetti Poland
ul. Partyzantow 7

32-700 Bochnia

tel. 784-000-900
info@b2bsegafredo.pl
www.B2B.Segafredo.pl

Segafredo Polska to wigcej niz kawa — oferujemy petng opieke 360° dla
Twojego biznesu kawowego. Z ponad 20-letnim do$wiadczeniem zapewniamy
nie tylko mieszanki najwyzszej jakoSci, ale takze doradztwo, szkolenia bari-
stow, dostep do showroomow i ogolnopolski serwis techniczny. Dopasujemy
naszg oferte do Twoich potrzeb — wybierz Segafredo!
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¢
MONIN

Vitamix

SCM

ul.al. Jana Pawta Il 11
00-828 Warszawa
tel. (22) 586-54-00
fax (22) 586-54-01
biuro@scmpoland.pl
www.scmpoland.pl

WIZYTOWKI

Firma SCM dziata od wrze$nia 2005 roku, a od lipca 2012 jest Wytgcznym
Dystrybutorem Produktéw Monin na Polske. Gfowne obszary dziatalnosci
firmy to: Rozwdj i kreowanie nowych rozwigzan w kategorii produktow
i napojow dla kanatu HoReCa oraz doradztwo w zakresie ich przetwarzania;
Zakupy i sprzedaz surowcow rolnych oraz produktéw gastronomicznych;
Efektywne zarzadzanie tancuchem dostaw obejmujacego produkty, opako-
wania i dystrybucje. Marka Monin jest obecnie uznawana za numer jeden na
Swiecie na rynku syropow klasy Premium, puree owocowych oraz sosow
deserowych. To zastuga ponad 105-letniego doSwiadczenia oraz bogatej
oferty —ponad 250 smakdw sprzedawanych w 150 krajach na $wiecie. Do pro-
dukcji wyrobow Monin wybierane sg wytacznie wyselekcjonowane i najlepsze
owoce, kwiaty, przyprawy oraz orzechy. To sprawia, ze powstaja zawsze pro-
dukty wyjatkowej jakoSci o niepowtarzalnym smaku, kolorze i zapachu. Monin
— naturally inspiring. Rozwoj Marki Monin w Polsce oraz szkolenia w zakresie
kreacji i nowych rozwigzan w kategorii napojow, deseréw oraz potraw blendo-
wanych to obszar dziatania naszych Brand Ambasadorow. JesteSmy obecni
w ciggu roku na 60 targach, eventach, konkursach i indywidulanych warsz-
tatach. Kreujemy rozwigzania i sprzedajemy koncepty. JesteSmy ekspertami
w kategorii ,beverage & food solution”. Od kwietnia 2016 r. SCM jest takze
wytgcznym importerem i dystrybutorem profesjonalnych urzadzen do mikso-
wania i mieszania napojow oraz potraw — marki Vitamix.

o33°SMeg

Smeg Polska

ul. Prosta 32

00-838 Warszawa

tel. (22) 276-14-00
735-877-534
professional@smeg.pl
www.smeg-professional.com/pl

0d ponad 30 lat firma Smeg Professional zaspokaja potrzeby profesjonalistow
Z branzy nowoczesnych ustug gastronomicznych, oferujac najlepsze rozwia-
zania dla wspotczesnej branzy HoReCa. Wieloletnie doswiadczenie w projek-
towaniu oraz produkowaniu urzadzen pozwala na przedstawianie rozwigzan
innowacyjnych, ktére gwarantujg optymalne rezultaty oraz komfort w migjscu
pracy. W ofercie firmy znajdziemy piec konwekcyjno-parowy, piece konwek-
cyjne i konwekcyjne z nawilzaniem, profesjonalne zmywarki gastronomiczne
(podblatowe oraz kapturowe) oraz szafy chfodnicze i mroznicze

TOMGAST

Tomgast

ul. Beskidzka 123/125
91-610 Lodz

tel. (42) 674-85-87
https://tomgast.pl

TOMGAST to producent i dystrybutor wyposazenia gastronomicznego oraz
zastawy stofowej dla rynku HoReCa. Oferuje produkty o wysokiej jakosci,
trwato$ci i niezawodnosci, w tym artykuty marek takich jak Verlo, taczacych
klasyczny design z funkcjonalno$cia. Asortyment obejmuje produkty z porce-
lany, stali nierdzewnej i certyfikowanego drewna. Firma wspdtpracuje z glo-
balnymi markami jak Peugeot, Wusthof czy Zwiesel Glas, dostarczajac kom-
pleksowe rozwigzania zgodne z najnowszymi trendami.

Think ahead.

Tork Polska

ul. Putawska 435A

02-801 Warszawa, Polska

tel. 783-122-222
pracujbezpiecznie@essity.com
www.tork.pl

Marka Tork jest dostawcg profesjonalnych rozwigzan do utrzymania higieny
dla szerokiej gamy odbiorcow: restauracii, hoteli, placowek opieki zdrowotnej,
biur, szkot oraz zaktadow produkcyjnych. W ofercie marki sg dozowniki, reczniki
i papiery toaletowe, mydta, serwetki i czysciwa kuchenne oraz przemystowe.
Dzigki wiedzy eksperckiej, funkcjonalnym produktom i polityce zrownowazo-
nego rozwoju Tork jest liderem w swojej branzy. Nalezaca do Essity marka Tork
dostarcza rozwigzania klientom w ponad 110 krajach.

winterhalter *

Winterhalter Gastronom Polska
ul. Krajobrazowa 2

05-074 Wielgolas Duchnowski

tel. (22) 773-25-52
biuro@winterhalter.com.pl
www.winterhalter.pl

Winterhalter jest ekspertem w dziedzinie przemysfowych systeméw zmy-
wania. Juz od ponad 20 lat dziatalno$ci na polskim rynku firma buduje pozycje
lidera, oferujac najwyzszej jakosci zmywarki przemystowe, chemie oraz
systemy uzdatniania wody dla kazdego rodzaju biznesu gastronomicznego.
Produkty firmy Winterhalter wyrozniajg sie innowacyjnoscia, wydajnoscia,
tatwoscig uzycia i perfekcyjnymi efektami zmywania zapewnianymi od dzie-
sigtkow lat w profesjonalnych kuchniach na catym $wiecie.
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Wynamij
profesjonalng zmywarke
gastronomiczng

Najwyzszej jakosci . o
zmywarki. | NS5
Catkowicie niezawodne.

Ekonomiczne. Ergonomiczne
i fatwe w obstudze.

Dlaczego warto?

@ Umowa bez posrednikow Brak inwestycji na start

'@ Gwarancja i serwis przez Bezptatna dostawa, montaz
caty okres najmu i konfiguracja

Sprawdz oferte dla swojego biznesu: ©

[$}4 wynajmij
wynajmijzmywarke.pl = zmywarke®


www.wynajmijzmywarke.pl



