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Fatwo zachwycic sie nowoscig

Nowy koncept, modny adres, kolejne otwarcie czy trend, o ktorym mowi
cata branza. Znacznie trudniej zbudowac miejsce, ktore pozostaje istotne
po roku, pieciu czy dziesieciu latach. Miejsce, ktore rozwija sie wraz
z rynkiem, ale nie traci wlasnej tozsamosci. Komu z nas ktos kiedys nie
polecit Bibendy? To zdecydowanie miejsce, ktérego popularnos¢ wykracza
znacznie poza granice Warszawy. Beniamin Bielecki, wspotwlasciciel ma
wrodzona intuicje, ktéra chyba rzadko musi go zawodzic.

Dzis polska gastronomia znajduje sie w ciekawym momencie.

7 jednej strony, obserwujemy coraz wieksza profesjonalizacje
zarzadzania, rosnace znaczenie danych, kosztow i efektywnosci
operacyjnej. Z drugiej, coraz wyrazniej widac, ze o sukcesie restauracji
nadal decyduja czynniki, ktorych nie da sie zamkna¢ w arkuszu
kalkulacyjnym: jakosc relacji, kultura organizacyjna, umiejetnosc
budowania zespotu czy autentyczna goscinnosc.

Coraz wiecej mowi sie rowniez o technologii, automatyzacji
i nowych narzedziach wspierajacych codzienna prace restauracji.
To wazny kierunek rozwoju, ale trudno oprzec sie wrazeniu, ze wraz
z postepujaca cyfryzacja jeszcze wiekszego znaczenia nabiera cztowiek.
Zaroéwno po stronie goscia, jak i pracownika.

Warto rowniez zauwazyc, jak bardzo zmienita sie perspektywa samych
restauratoréw. Jeszcze kilka lat temu branza zyta przede wszystkim
nowymi otwarciami, kolejnymi konceptami i szybkim wzrostem.

Dzi$ coraz czeSciej rozmawiamy o stabilnosci, rentownosci, jakosci
zarzadzania i budowaniu organizacji zdolnych funkcjonowac przez wiele
lat. Gastronomia dojrzewa jako sektor gospodarki, a wraz z nig dojrzewaja
przedsiebiorcey, ktorzy coraz czesciej mysla nie o tym, jak otworzyc kolejne
miejsce, lecz jak rozwijac to, ktore juz stworzyli.
Rownoczesnie restauracje petnig dzis znacznie szersza role niz jeszcze
dekade temu. Sa przestrzenia spotkan, budowania relacji i spedzania
czasu. W swiecie, w ktorym coraz wiecej interakeji przenosi sie do
przestrzeni cyfrowej, rosnie wartos¢ miejsc oferujacych autentyczne
doswiadczenia i bezposredni kontakt z drugim cztowiekiem. By¢ moze
wlasnie dlatego tak duzego znaczenia nabieraja dzis goscinnosc,
atmosfera i jakosc obstugi - elementy, ktorych nie da sie zastapic
technologia ani skopiowac za pomoca gotowych rozwiazan.

Zycze inspirujacej lektury!

Milena Kaszuba-Janus
redaktorka naczelna

www.linkedin.com/showcase/nowosci-
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NOW - kolejny projekt
tworcow Wandala

a oniryczny jezyk marki i nar-
racja to dzieto Kuby Janickiego
(Pierwszy Serwis). Za PR i rela-
cje z mediami projektu odpo-
wiada Karolina Milczanowska.

- Nie interesuje nas dystan-
sujacy fine dining oparty wy-
tacznie na technicznej perfekgji
- moéwig Adrian Beben i Piotr

Nowy, tajemniczy koncept szefa kuchni Adriana Bebna i Piotra Pietrasa
MS, twércéw gtosnego Wandala, wiasnie otworzyt swoje progi
w budynku The Form, tuz obok swojego bardziej bezposredniego
starszego brata. Otwarcie Nowiu zapowiadali$my na naszych famach

Pietras. - Chcemy stworzy¢
Waznym elementem prze- miejsce zbudowane na emo-
strzeni sg takze prace Cezare- cjach, na poczuciu bliskosci
go Poniatowskiego - artysty i wtajemniczenia. Takie, do

w ubiegtym roku.

Menu Adriana Bebna opiera sie
na wspétczesnym spojrzeniu
na polskie terroir. Nie chodzi tu
o rekonstrukcje niegdysiejszej

Mikotaj Skrzypczak. Biezacym
zarzadzaniem restauracjg zaj-
muje sie Magdalena Babik,
a jedng z gtdwnych twarzy

znanego z organicznych relie-
féw i instalacji balansujacych
pomiedzy natura, cielesnoscig
i snem.

ktérego wraca sie nie tylko dla
smaku, ale po to efemeryczne,
trudne do nazwania doswiad-
czenie.

sali pozostaje Iza Iskierka, cha-
ryzmatyczna somme-
lierka. Za program
win i pairingéw
odpowiada-
ja  wspdl-
nie Piotr

BAKEN po raz trzeci
w Warszawie

Popularny koncept bakery-bistro rozwija dziatalnos¢. Tworcy BAKEN
zapowiadaja otwarcie kolejnej restauracji, ktora ma pofaczyc
autorska kuchnie, rzemieslnicze pieczywo i swobodng atmosfere

kuchni, lecz o prébe uchwy-
cenia jej krajobrazu: niemych
gtebi  jezior, szeleszczacych
opowiesci  lasu, wyrwanych
czasowi sekretéw fermentacji
i dojrzewania, niezmiennego
rytmu natury. Produkty pocho-
dza od lokalnych producentéw
i rzemiesInikéw, a kuchnia, choé
precyzyjna i perfekcyjna tech-
nicznie, Swiadomie rezygnuje
z naddatku formalizméw.

Integralng czescig tego do-
Swiadczenia s3 autorskie pa-
iringi, zaréwno winne, jak i bez-
alkoholowe.

Silny, zgrany zesp6t

NOW od poczatku jest projek-
tem bardzo osobistym, opar-
tym o doswiadczenie i osobo-
wos¢ tworzacych go ludzi. Sta-
nowisko General Manager spra-
wuje, podobnie jak w Wandalu,
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Pietras,
Magda-
lena Ba-
bik i Iza
Iskier-
k a
Karta

obejmu-

je kilkaset
etykiet, po-
chodzacych
z Europy, z naci-
skiem na jej chtod-
niejsze regiony.
Réwnie mocny jest zespdt
kuchni NOWIU. Jej szef, stoja-
cy takze za kuchnig Wandala
Adrian Beben, potwierdza swdj
status jednej z najbardziej wi-
zjonerskich  postaci  polskiej
sceny gastronomicznej. Towa-
rzyszag mu sous chef Piotr Ko-
morski, Kuba Jakubiak i Jedrzej
Krzeminski.

Lokalne, polskie akcenty

W powstaniu NOWIU ogrom-
na role odegrali polscy twdrcy
i rzemies$lnicy. Za projekt wne-
trza odpowiada Michat Jagietto,
realizacje mebli, baru i piwnicy
na wino przygotowat Tomasz
Omachel, a ceramike stworzyta
Anna Barczentewicz. Minimali-
styczna identyfikacja wizualna
jest zastuga kierowanego przez
Mateusza Piekarskiego zespotu
londynskiego studia GP.works,

charakterystyczng dla marki.

BAKEN, jeden z najgtosniej-
szych konceptéw gastrono-
micznych ostatnich lat w War-
szawie, przygotowuje sie do
otwarcia nowego lokalu. Za
projektem stoja Aleksandra
i Jacek Dojnikowscy,
twércy m.in. But-
ke przez Bibutke
i Pollypizza.
Restau-
racja zloka-
lizowana
bedzie
przy ul
Filtrowej
64 na war-
szawskiej
Ochocie.
Wczeéniej
dziatata tam
cukiernia. Nowy
BAKEN rozwija fi-
lozofie marki opartg
na jakoSciowym produkcie,
prostym podejsciu do jedzenia
i nowoczesnym, miejskim stylu
zycia. Nowa lokalizacja ma za-
prosi¢ gosci jeszcze tego lata.
BAKEN od poczatku budo-
wat swojg pozycje jako miejsce
faczace piekarnie rzemieslni-
cza, $niadaniownie i
czesne bistro. Marka zdobyta
rozpoznawalnos$¢ dzieki do-
pracowanemu brandingowi,

nowo-

minimalistycznej estetyce
i konsekwentnemu podejsciu
do jakosci produktéw. Lokale
marki znajdujg sie przy Zura-
wiej 6/12 i w Browarach War-

szawskich. W okresie letnim
dziata réwniez BAKEN Bar na
Zoliborzu, ktéry na sezon zimo-
wy we wspbtpracy z Defender
Lodge przeniést sie na Polane
Szymoszkowg do Zakopanego.
W tym roku Aleksandra i Ja-
cek Dojnikowscy otworza takze
swoje koncepty w inwestycji
SOHO by Yareal.
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Da Grasso z 8 nowymi
lokalami w pierwszym
kwartale 2026 roku

Sie¢ niezwykle dynamicznie rozpoczeta ten rok, powigkszajac
swoja mape franczyzowa o 8 nowych punktéw w zaledwie trzy
miesigce. Nowe pizzerie pomyslnie zadebiutowaty zaréwno
w duzych aglomeracjach, jak i w miastach powiatowych, co
potwierdza uniwersalno$c i silng pozycje marki na polskim rynku

gastronomicznym.

Kazde z tych otwaré stanowi
bezposredni dowdd na to, ze
przedsiebiorcy chetnie lokuja
swéj kapitat w bez-
pieczny, spraw-
dzony model
B2B, kto6-
ry  sku-
tecznie
opiera
sie wa-
haniom
k o -
niunk-
turalnym.
Lokale zo-
staty urucho-
mione w zrézni-
cowanych formatach —
od duzych restauracji, po no-
woczesne punkty ekspresowe
nastawione na szybka obstuge
i segment dostaw (delivery).
Tak intensywna ekspansja
na poczatku roku to takze efekt
wdrozenia atrakcyjnych pro-
graméw wsparcia inwestycyj-
nego, w ramach ktérych firma
wspotfinansuje czesé kosztéw

startowych oraz oferuje pomoc
przy rebrandingu. Ten dosko-
naty wynik otwiera marce
prosta droge do
realizacji am-
bitnych
celow
strate-
gicz-
nych
za-
pla-
no-

w a -

nych
na caty
2026  rok.
Dla potencjal-

nych kandydatéw
szukajacych  stabilnej drogi
rozwoju to jasny sygnat, ze sie¢
oferuje dynamiczne, bezpiecz-
ne i wysoce rentowne $rodo-
wisko biznesowe.

Nowe lokale Da Grasso zo-
staty otwarte w Bydgoszczy,
Nowogardzie, Warszawie, Pa-
bianicach, Krzeszowicach, Wro-
ctawiu, Krakowie i Piotrkowie.

Baba Jaga od Grupy

Bambino

Nakulinarnejmapie Warszawy pojawitosienowe miejsce zlokalizowane
w prestizowym kompleksie. To najnowszy projekt Kamila
Kraszewskiego, twdrcy Grupy Bambino, odpowiedzialnej za takie
koncepty jak Nicoletta, Medusa, Nicoletta Saska Kepa, Marcello

Warszawa oraz BANG BANG.

Baba Jaga to autorska inter-
pretacja tradycyjnej kuchni
polskiej. Za koncepcje kulinar-
n3 odpowiada szef kuchni Se-
bastian Zeger, ktéry w swoim

menu t3czy szacunek do kla-
syki z kreatywnym podejsciem
do formy i smaku. Goscie beda
mogli tu znalez¢ znane i lubiane
polskie dania w zupetnie nowej

odstonie, zaskakujace, dopra-
cowane i petne cha-
rakteru
Restaura-
cja  zloka-
lizowana
przy ul.
Wroniej
10 W in-
westycji
Towa-
rowazz,
wyréznia
sie nie tylko
kuchnig, ale réw-
niez designem. Prze-
strzen zostata zaprojektowana
przez architekta Sebastiana
Sliwinskiego z dbatoscia o kaz-
dy detal, oferujac mozliwosc
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elastycznego wydzielania stref
dzieki nowocze-
snym rozwigza-
niom archi-
tektonicz-
nym.

T o
miej-
sce za-
réwno
na ka-

meralne
spotkania,
jak i wieksze
wydarzenia. Re-
stauracja jest czynna
od poniedziatku do czwartku
od 12:00 do 22:00, w pigtki i so-
boty od 12:00 do 00:00, a nie-
dziele od 12:00 do 21:00.

Mateusz Gessler
ambasadorem oferty
gastronomicznej Zabki

Jak informuje sie¢, wspétpraca ze znanym szefem kuchni ma na
celu promowanie zbilansowanych positkow marek wiasnych oraz
tych z oferty Zabka Menu. Wspdlne dziatania komunikacyjne
zainaugurowata kampania ,Sniadania na bogato. Zacznij dzieri jak

szef”,

~Zyjemy szybko, ale to nie zna-
czy, ze powinnismy rezygno-
waé z jakosci i przyjemnosci
jedzenia oraz wartosciowych
positkéw. Dlatego ciesze sie, ze
moge wspiera¢ oferte
gastronomicz-
na w Zabce,
dostepna
niemal na
kazdym
rogu.
Nawet
w biegu
warto za-
trzymaé
sie na chwi-
le i ztapac cos,
co zostato przy-
gotowane z pomy-
stem i z dbatoscig o smak -
mdwi Mateusz Cessler.
Wspétpraca z Mateuszem
Cesslerem  rozpoczeta  sie

kampania ,Sniadania na boga-
to. Zacznij dzien jak szef” (trwa
od 6.05 do 2.06.2026 lub do
wyczerpania zapaséw). W ofer-
cie dostepnych jest ponad 30
rodzajéw kanapek,
w  obnizonej
cenie 6,99
zt/szt.,
ktore
w3
mi-
nuty
s 9
goto-
we na
ciepto.
Wérod
dostepnych
wariantéw
znajduja sie m.in. réz-
ne rodzaje panini, tostéw czy
bagietek i kanapek tréjkatnych
Tomcio Paluch.

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE  §
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Popeyes ogtasza

7 nowych lokalizacji

Sie¢ zaktada znaczne poszerzenie portfolio. Stawia na strategiczne
punkty handlowe i komunikacyjne W najblizszych planach marki
znajduje sie az 7 nowych otwarc. Dzieki tym inwestycjom liczba
restauracji serwujacych kurczaka w stylu Luizjany wzro$nie z 35 do 42

lokalizacji, umacniajac pozycje

brandu w segmencie QSR.

- Rozwijamy sie Nowe punkty
w tempie, kté- na mapie Po-
re  napawa peyes:  od
nas ogrom- Battyku po
n3 duma Slask

i radoscia. Tylko
Cieszy nas W naj-
kazde py- blizszym
tanie o to, kwarta-
kiedy  be- __\h \ le  marka
dziemy w no- b otworzy 7
wym  miejscu, E ’ nowych loka-
bo to dowdd na to, lizacji: Bydgoszcz

jak bardzo goscie na nas

czekajag — méwi Kamila Wecka,
Marketing Manager Popey-
es Polska. — Dzi§ mamy 35 re-
stauracji, ale za chwile bedzie
ich juz 43. Nasza ,pomaranczo-
wa rodzina” rosnie btyskawicz-
nie, a my z ekscytacjg patrzymy
na kolejne miasta, ktére poja-
wig sie na naszej mapie. Chce-
my by¢ tam, gdzie nasi fani nas
oczekujg - dodaje Wecka

(CH Focus), Kielce (Ga-
leria Echo), Jedrzejéw Drive
Thru (przy trasie S7), Mszana
Drive Thru (przy autostradzie
A1), Radzymin Drive Thru (przy
trasie S7), Warszawa (G City
Targdéwek), Szczecin Drive Thru
(ul. Ku Stoncu).

W catym 2026 roku plano-
wane jest otwarcie co najmniej
70 nowych punktéw w Europie
Srodkowo-Wschodniej.

i klientéw — méwi Olgierd Da-
nielewicz, Wspétzatozyciel oraz
Prezes Zarzadu Rex Concepts.

- JesteSmy niezwykle dumni
z debiutu gietdowego Rex Con-
cepts. To efekt konsekwentnej
realizacji strategii oraz ogrom-
nego zaangazowania catego ze-
spotu! Najlepsze dopiero przed
nami. Firma ma przed soba
ogromny potencjat rozwoju,
a my jako McWin Capital Part-
ners bedziemy nadal aktywnie
wspiera¢ ambitne cele zarza-
du - méwi Henry McGovern,
Przewodniczacy Rady Nadzor-
czej Rex Concepts S.A. oraz je-
den z zatozycieli McWin Capital
Partners.

— Debiut gietdowy to na-
turalny krok w rozwoju $wiet-
nych, perspektywicznych spét-
ek, a taka niewatpliwie jest Rex
Concepts. Pozytywna reakcja
inwestoréw na oferte publicz-
ng pokazuje, ze rynek docenia
zaréwno dotychczasowe wyniki
spotki, jak i jej plany oraz per-
spektywy rozwoju. Cieszymy
sie, ze do grona akcjonariuszy
dofaczaja nowi inwestorzy i ze
wspélnie bedziemy uczestni-
czy¢ w kolejnym etapie rozwoju
spotki jako spétki publicznej -
moéwi Steven Winegar Clark,
Cztonek Rady Nadzorczej Rex
Concepts S.A. oraz jeden z zato-
zycieli McWin Capital Partners.

La Table Plénitude
by Dom Pérignon
w restauracji U Wieniawy

Warszawska Grupa Restauracyjna oficjalnie stata sie whascicielem
jednego z zaledwie 15 dostepnych na Swiecie egzemplarzy La
Table Plénitude by Dom Pérignon. To stot degustacyjny stworzony
specjalnie do celebracji i serwowania legendarnego szampana Dom
Pérignon P3 (Plénitude 3), uznawanego za najbardziej ekskluzywna
i kolekcjonerska interpretacje szampana tej marki.

La Table Pléni- jakosci  materiatéw,

Rex Concepts zadebiutowat
na Gietdzie Papierow
Wartosciowych

Jedna z sieci restauracji QSR w Europie, zadebiutowata na rynku
podstawowym Gietdy Papieréw Wartosciowych w Warszawie. Debiut
na warszawskim parkiecie jest zwieficzeniem oferty publicznej spotki,
ktdrej wartos¢ wyniosta 497,8 min zt. Debiut Rex Concepts (Burger
King, Popeyes) jest pierwszym w 2026 roku debiutem na warszawskiej

gietdzie, potaczonym z oferta publiczna.

- Dzisiejszy debiut to nie tyl-
ko symboliczny moment, ale
przede wszystkim poczatek ko-
lejnego etapu naszego rozwo-
ju. Pozyskany kapitat pozwoli
nam przyspieszy¢ realizacje
ambitnych planéw i
ni¢ nasza pozycje rynkowa.
Zaufanie inwestoréw do nas

umoc-
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i naszej strategii, ktére prze-
tozyto sie na sprzedaz petnej
puli oferowanych akcji i pozy-
skanie przez spétke blisko 450
min zt na zatozone przez nas
cele to dla nas silna motywa-
cja, zeby dalej ciezko pracowac
oraz budowac¢ wartos¢ dla na-
szych akcjonariuszy, partneréw

tude to dzie-
to sztuki
uzytkowej
i symbol
filozo-
fii  Dom
Péri-
gnon, we-
dtug ktorej
najwazniej-
szym  sktad-
nikiem wielkiego

szampana jest czas.
Projekt opracowany
przez renomowane francuskie
studio Atelier Casanova pod
nadzorem Richarda Geoffroya,
legendarnego Chef de Cave
Dom Pérignon, ktéry przez bli-
sko trzy dekady odpowiadat
za kreowanie najwazniejszych
rocznikéw domu szampanskie-
go. Kazdy egzemplarz wykony-
wany jest recznie z najwyzszej

zostat

a jego forma
stanowi  po-
taczenie
rzemiosta
artystycz-
nego, luk-
susowego
designu
oraz kultury

wielkich win.
To pierwszy
i jedyny egzemplarz

w Polsce, dzieki ktéremu
Warszawa dotacza do najbar-
dziej prestizowych miejsc na
Swiecie zwigzanych z kulturg
szampana, kolekcjonerskimi
winami oraz luksusowymi do-
Swiadczeniami  gastronomicz-
nymi.

Projekt stanowi jeden z naj-
bardziej prestizowych zakupéw
w historii polskiej gastronomii
premium i jednoczesnie wyraz


https://www.horecanet.pl/popeyes-oglasza-7-nowych-lokalizacji/
https://www.horecanet.pl/rex-concepts-zadebiutowal-na-gieldzie-papierow-wartosciowych/
https://www.horecanet.pl/la-malle-plenitude-by-dom-perignon-w-polsce-unikatowy-stol-w-restauracji-u-wieniawy/

ambicji Warszawskiej Grupy
Restauracyjnej (U Wieniawy,
Restauracja Akademia, Ave
Pegaz oraz Ogrody Wienia-
wy), ktéra poprzez odwazne,

kolekcjonerskie i Swiatowej kla-
sy projekty pragnie promowac
polskie kulinaria na miedzyna-
rodowej scenie gastronomicz-
nej.

Dave’s Hot Chicken stawia
na Polske wraz z Azzurri
Group

Sercem konceptu jest pikantny kurczak w stylu Nashville, serwowany
w siedmiu poziomach ostrosci —odtagodnego ,Not Hot” po ekstremalnie
ostry ,Reaper” —w otoczeniu inspirowanym sztuka uliczng i energig Los
Angeles. Do tej pory firma sprzedafa prawa do rozwoju ponad 1000
lokalizacji na Swiecie, a ponad 400 restauracji jest juz otwartych i dziata

na réznych rynkach. Teraz chce rozwija¢ sie w Polsce.

W 2017 roku trzej
przyjaciele z dzie-
cifistwa — szef
kuchni Dave
Kopushy-
an, Arman
Oganesyan

i Tommy
Rubenyan -
zebrali zaled-
wie 900 dola-
réw, aby urucho-
mi¢ pierwszy punkt
sprzedazy na parkingu

w Los Angeles. Koncept szybko
zdobyt popularnosé¢, a kolej-
nym krokiem byto nawiazanie
wspbtpracy z Billem Phelpsem,
wspbitzatozycielem sieci We-
tzel's Pretzels, co umozliwito
rozwéj marki w modelu fran-
czyzowym.

Marka przyciagneta inwe-
storéw ze Swiata show-biz-
nesu, w tym Drake’a i Ushera,
a jej spotecznos¢ w mediach
spotecznosciowych liczy ponad
7 milionéw obserwujgcych.
Niedawno Dave's Hot Chicken
zostat przejety przez fundusz
Roark w transakcji wyceniaja-
cej firme na okoto 1 miliard do-
laréw. Obecnie marka przygo-
towuje sie do kolejnego etapu
globalnej ekspans;ji.

W ramach europejskiej stra-
tegii rozwoju Azzurri Group
przygotowuje wprowadzenie
Dave's Hot Chicken na polski

rynek. Wejscie na
polski  rynek
ma zostaé
zrealizo-
wane

w  for-

mule jo-

int ven-
ture.

— Na-
szg ambicja
jest uczynie-

nie Dave's Hot
Chicken marka wyzna-
Czajacy standardy swojej kate-
gorii na polskim rynku — méwi
Lea Ghanem, European Bu-
siness Development Director
w Azzurri Group. - Poszukuje-
my partnera, ktéry podziela na-
szg dtugofalowa wizje rozwoju
i bedzie w petni zaangazowany
w dostarczanie polskim konsu-
mentom doswiadczenia, ktére
jest odwazne, wyjatkowe pod
wzgledem jakosci i naprawde
niezapomniane.

Po zakonrczeniu szeroko za-
krojonych prac przygotowaw-
czych Azzurri Group prowadzi
juz rozmowy z potencjalnymi
partnerami, ktérzy  dyspo-
nuja silnymi kompetencjami
operacyjnymi oraz dogtebna
znajomoscia lokalnego rynku.
Pierwszy etap rozwoju zaktada
otwarcie okoto 25 restauracji,
a w kolejnych latach planowa-
na jest dalsza ekspansja marki.

REKLAMA
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https://www.horecanet.pl/lea-ghanem-o-wejsciu-daves-hot-chicken-do-polski-i-planach-ekspansji/
https://www.horecanet.pl/lea-ghanem-o-wejsciu-daves-hot-chicken-do-polski-i-planach-ekspansji/
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PRZEWODNIK
MICHELIN POLSKA 2026

Michelin zaprezentowatl nowa selekcje restauracji ujetych
w Przewodniku MICHELIN Polska 2026, ogtoszona podczas ceremonii
w ICE Krakow Congress Centre. Tegoroczna edycja stanowi wazny
krok w historii Przewodnika. Po raz pierwszy selekcja obejmuje caty
Polske, uwzgledniajac zarowno najwieksze miasta, jak i regiony oraz
miejscowosci, ktore wezesniej nie byty objete oceng inspektorow Michelin.

MICHELIN GUIDE

RESTAURANT CEREMONY POLAND 2026

restauracji. Cztery z nich po raz pierwszy otrzymaty

Gwiazdke MICHELIN, dzieki czemu liczba restauracji
z tym prestizowym wyréznieniem wzrosta w Polsce do 10.
Mitosnikéw doskonatej kuchni w przystepnej cenie z pew-
noscig ucieszy takze przyznanie 19 nowych wyréznien Bib
Gourmand, doceniajacych restauracje oferujgce wysoka ja-
kos¢ dan i bardzo dobry stosunek jakosci do ceny.

P rzewodnik MICHELIN Polska obejmuje obecnie 196

Cztery restauracje otrzymaty Jedna Gwiazdke MICHELIN
W tegorocznej edycji grono polskich restauracji wyrdz-
nionych Gwiazdkg MICHELIN ponownie sie powiekszyto.
W tym roku cztery lokale po raz pierwszy otrzymaty to pre-
stizowe wyrdznienie.

Na szczegdlng uwage zastuguje restauracja Steampunk
w Pszczynie. To pierwszy lokal z Gwiazdka MICHELIN wsréd
nowych regionéw uwzglednionych w tegorocznej selekgji
Przewodnika. Juz sama lokalizacja na ésmym pietrze dawnej

NOWOSCI GASTRONOMICZNE |

wiezy cisnier oraz inspirowane steampunkiem wnetrza na-
daja temu miejscu wyjatkowy charakter. Inspektorzy pod-
kreslaja réwniez imponujaca kuchnie. Dania szefa kuchni
Ziemowita Owczarza zachwycajg technika wykonania i do-
skonale wywazonym smakiem.

W Warszawie wyréznienie zdobyta restauracja Alon
Omakase — pierwszy w Polsce japonski lokal nagrodzony
Gwiazdka MICHELIN. Restauracja oferuje autentyczne do-
Swiadczenie Edomae sushi, a szef kuchni Alon Than wraz ze
swoim zespotem zachwycajg gosci precyzja przygotowania
potraw i mistrzowska technika krojenia. Réwnie duze wra-
zenie na inspektorach zrobito wyczucie smaku. Najwyzszej
jakosci owoce morza z réznych stron Swiata doskonale
wspotgraja tu z idealnie dobranymi przyprawami i subtel-
nymi dodatkami. Szczegélne uznanie zdobyto nigiri z langu-
stynka i limonka, docenione za czystos$¢ i wyrazistosé smaku.

Wroctaw, ktéry dotaczyt do Przewodnika MICHELIN do-
piero w ubiegtym roku, nadal dynamicznie rozwija swoja


https://www.horecanet.pl/przewodnik-michelin-polska-2026-10-restauracji-z-gwiazdka-38-bib-gourmand-i-92-nowe-adresy/

scene gastronomiczna. W edycji 2026 kolejne dwie restau-
racje otrzymaty Gwiazdki MICHELIN. Jednga z nich jest BABA,
ktéra po ubiegtorocznym wyrdznieniu Bib Gourmand awan-
sowata teraz do grona restauracji z Gwiazdkg MICHELIN.
Szefowa kuchni Beata Sniechowska zachwycita inspektoréw
nowoczesnym spojrzeniem na tradycyjng polska kuchnie.
W swobodnej, petnej energii atmosferze serwuje dopraco-
wane dania, ktére w subtelny sposéb wydobywaja charakter
gtéwnych sktadnikéw. Szczegdlne uznanie zdobyta autorska
interpretacja pierogéw ,Petit Bonbon™.

Druga  wyrézniong we Wroctawiu  restauracja
jest Most, kameralny lokal ukryty wewnatrz brasserie Mie-
dzy Mostami. Szef kuchni tukasz Budzik serwuje menu
degustacyjne opisane jedynie pojedynczymi stowami, kté-
re nie zdradzajg poziomu kunsztu i kreatywnosci obecnych
w kazdym daniu. Fundamentem kuchni s3 najwyzszej jako-
ci skfadniki, taczone w przemyslany i harmonijny sposdb,
dajacy znakomite efekty smakowe. Szczegdlne uznanie in-
spektoréw zdobyto danie z borowikéw, ziemniaka, parme-
zanu i trufii.

W Polsce jest obecnie 10 restauracji wyréznionych Jed-
n3 Gwiazdka MICHELIN. Swoje dotychczasowe wyréznienia
utrzymaty: Arco by Paco Pérez w Gdansku, Giewont w Ko-
Scielisku, Muga w Poznaniu oraz NUTA, hub.praga i Rozbrat
20 w Warszawie.

Bottiglieria 1881 utrzymuje Dwie Gwiazdki MICHELIN
kolejny rok z rzedu

Juz czwarty rok z rzedu krakowska Bottiglieria 1881 utrzy-
mata Dwie Gwiazdki MICHELIN, umacniajac swoja pozycje
najlepszej restauracji w Polsce. Inspektorzy ponownie do-
cenili wysoki poziom dopracowania i kreatywnosci kuchni,
ktéra w odwazny i niezwykle autorski sposéb interpretuje
klasyczne polskie smaki. To wtasnie konsekwencja i wyjat-
kowy poziom kulinarny sprawity, ze restauracja po raz kolej-
ny obronita swoje dwa prestizowe wyréznienia.

Dziewietnascie nowych wyréznien Bib Gourmand

Poza Gwiazdkami MICHELIN do tegorocznej selekcji w Pol-
sce dotaczyto takze 19 nowych restauracji wyréznionych Bib
Gourmand. Nazwa wyrdznienia pochodzi od Bibendum -
oficjalnej nazwy Ludzika Michelin - i przyznawana jest loka-
lom oferujgcym wysoka jakos¢ kuchni w przystepnej cenie.
Tegoroczne nowe wyréznienia potwierdzaja, ze polska sce-
na gastronomiczna wyréznia sie znakomitym stosunkiem
jakosci do ceny.

Wiele wyréznien Bib Gourmand w edycji 2026 trafito
do restauracji z regiondw po raz pierwszy uwzglednionych
w tegorocznej selekcji Przewodnika. W Biatymstoku wyréz-
niono Kwestie Czasu / NAGO - kameralny lokal czerpigcy
inspiracje z podlaskich laséw - oraz Sztuke Chleba i Wina,
faczacy piekarnie, wine bar i sklep z winem w miejsce, w kté-
rym mozna spedzi¢ caty dzier. Na kulturze wina skupia sie
réwniez KRZYWA Sztuka Wina w Katowicach, specjalizujaca
sie m.in. w dojrzewajacych na miejscu miesach.

Nowoczesne interpretacje tradycyjnych dan i wyraziste
smaki to jeden z najmocniejszych trendéw wspdtczesnej
polskiej gastronomii. Doskonatym przyktadem restau-
racji oferujacych Swietng jakos¢ w przystepnej cenie sa
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nowo wyréznione Farmer & Sons w Skérzewie, The Mo-
ment w Kielcach oraz Piernicova na toruriskiej staréwce.

Mitosnicy smakdw spoza Polski réwniez znajdg w tego-
rocznej selekcji co$ dla siebie. W Rzeszowie wyrézniono
restauracje Naama, serwujaca autentyczng kuchnie maro-
kaniska. Z kolei Da Andrea w Olsztynie stawia na wtoskie
smaki i najwyzszej jakosci sktadniki sprowadzane z Wtoch,
a Acanti w todzi faczy r6zne europejskie inspiracje z polski-
mi kulinarnymi tradycjami.

Tegoroczne rozszerzenie selekgcji pozwolito réwniez od-
kry¢ restauracje mieszczace sie w wyjatkowych lokaliza-
cjach. Wéréd nich znalazta sie Biblioteka w Watbrzychu,
usytuowana w imponujacej bramie zamkowej, oraz 2PiEr na
pigtym pietrze Lubelskiego Centrum Konferencyjnego, skad
rozciaga sie panoramiczny widok na miasto.

Lista restauracji Bib Gourmand powiekszyta sie takze
w miastach obecnych juz wczesniej w selekcji. W samej
Warszawie dofgczyty cztery nowe adresy oferujgce sSwietng
jakos¢ w przystepnej cenie. Blisko Bar oraz WIN wine bar &
shop wpisuja sie w trend nowoczesnych wine baréw, w kté-
rych kuchnia doréwnuje poziomem starannie dobranym wi-
nom. WANDAL stawia na kreatywne reinterpretacje polskiej
kuchni,a AHAAN przenosi gosci do Tajlandii dzieki Swiezym,
intensywnym smakom i aromatycznym daniom.

W Krakowie nowe wyréznienia Bib Gourmand otrzy-
maty Nat Bistro — kameralne miejsce dla mitosnikéw win
naturalnych oraz Bufet KRK, miodszy koncept twércow
dwugwiazdkowej Bottiglierii 1881. We Wroctawiu do gro-
na wyréznionych dotaczyta Pijalni, gdzie najwazniejszy jest
smak i prostota dan bez zbednych dodatkéw. Z kolei Brut
Bistro w Gdarisku przycigga swobodna, sgsiedzkg atmosfe-
ra i kuchnig inspirowana smakami z réznych stron $wiata.
Dzieki 19 nowym wyré6znieniom liczba restauracji z Bib Gou-
rmand w Polsce wzrosta juz do 38.

Eliksir utrzymuje Zielong Gwiazdke

Restauracje wyréznione Zielong Gwiazdka pokazujg inne
podejscie do gotowania i prowadzenia gastronomii, oparte
na $wiadomych wyborach, sezonowosci, odpowiedzialnym
doborze produktéw oraz bliskiej wspétpracy z lokalnymi
producentami. Eliksir w Gdarisku pozostaje jedyng restaura-
cja w Polsce nalezaca do tego prestizowego grona.

Ogtoszono laureatéw Nagrod Specjalnych

Poza nowymi Gwiazdkami MICHELIN i wyr6znieniami Bib

Gourmand w tegorocznej edycji przyznano réwniez cztery

Nagrody Specjalne. Trafity one do wyjatkowych oséb i ze-

spotéw, ktdre w ciggu ostatnich 12 miesiecy szczegdlnie wy-

réznity sie w oczach inspektoréw Przewodnika MICHELIN.

« Nagroda MICHELIN Opening of the Year / Otwarcie
Roku: WANDAL, Warszawa.

« Nagroda MICHELIN Young Chef Award / Miody Szef
Kuchni: Ida Malec z Nat Bistro, Krakdw.

« Nagroda MICHELIN Service Award / Nagroda dla Obstu-
gi: zespot restauracji Babinicz,
Nagroda MICHELIN Sommelier Award / Nagroda dla Som-
meliera: Dawid Kurlus z restauracji Maremma, Poznan.

Wiecej informacji na [Flel{Ze: N34
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V Europejski Kongres Gastronomiczny za nami!

To byt intensywny czas peten merytorycznych, miedzynarodowych
dyskusji, spotkan z gwiazdkowymi szefami kuchni i wyznaczania
nowych kierunkow dla branzy. Agenda byta takze bogata w wystapienia
specjalistow branzy. Program zostal podzielony na trzy gtowne panele:
szefow kuchni, winiarski oraz turystyki gastronomicznej. Nasze media
Swiat Hoteli - czasopismo hotelarzy, Nowosci Gastronomiczne —
czasopismo restauratorow oraz newsowy portal Horecanet.pl objety
wydarzenie patronatem medialnym. Kongres zorganizowali: Gdanska
Organizacja Turystyczna, Europejskie Centrum Solidarnosci oraz
Akademia Gastronomiczna w Polsce.

d inspiracji i edukacji, przez tajniki budowania ze-
O spotéw i trendy winiarskie, az po wielki finat — prze-

kazanie tytutu Europejskiej Stolicy Kultury Gastro-
nomicznej delegacji z Malagi — tak w skrécie mozna podsu-
mowac Kongres, ktéry w tym roku odbyt sie w Gdarnsku.

Wydarzenie zostato zaprojektowane jako wielowymiaro-
wa platforma wymiany wiedzy i doswiadczen, faczaca per-
spektywy szeféw kuchni, edukatoréw, producentéw wina
oraz ekspertéw turystyki gastronomicznej. Cato$¢ wyraznie
pokazata, ze wspdtczesna gastronomia to juz nie tylko kuch-
nia - to ztozony ekosystem, w ktérym kluczowe s3 kompe-
tencje, zarzadzanie, kontekst kulturowy i miedzynarodowa
wspdtpraca.

Pierwszy panel szeféw kuchni, moderowany przez Ma-
cieja Dobrzynieckiego, koncentrowat sie na fundamentach
nowoczesnej gastronomii. W czesci poswieconej trendom
i ,nowej geografii smaku” gtos zabrali Eduard Xatruch, Thijs
Vervloet oraz Przemystaw Klima. Dyskusja wyraZnie pokaza-
ta potrzebe swiadomego balansowania miedzy lokalnoscia
a globalnymi inspiracjami. Szefowie podkreslali, ze przy-
sztos¢ kuchni opiera sie na autentycznosci, ale tez odwadze
w reinterpretowaniu tradycji.

Drugi modut, w ktérym wzieli udziat: Idoia Calleja, Laia
Freixinet, Michel Moran oraz Krzysztof Szulborski, zwré-
cit uwage na rosnaca role edukacji jako realnego narzedzia
zmiany w branzy. Wspélnie wskazali, ze rozwéj gastronomii
bedzie w coraz wiekszym stopniu zalezat od jakosci ksztat-
cenia - zarbwno w obszarze rzemiosta, jak i zarzadzania.

Z kolei trzeci modut, moderowany przez Patrycje Siwiec,
przenidst uwage na kwestie budowania zespotdw i kultur
organizacyjnych. W dyskusji udziat wzieli Diego Grimberg,
Przemystaw Sieradzki i £ukasz Broda. Panel pokazat, ze suk-
ces restauracji coraz czesciej zalezy od zdolnosci tworzenia
stabilnych, zmotywowanych zespotéw i Swiadomego przy-
wodztwa.

Panel winiarski, moderowany przez Adama Pawtow-
skiego, poszerzyt perspektywe o spojrzenie producentéw.
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W dyskusji udziat wzieli Charles Bonnay, Julio Pinto oraz
Michat Pajdosz. Podkreslali oni znaczenie terroir, odpowie-
dzialnosci Srodowiskowej oraz konieczno$¢ adaptacji do
zmian klimatycznych, wskazujac wino jako integralng czesé
doswiadczenia gastronomicznego.

Zwienczeniem wydarzenia byt panel poswigcony tury-
styce gastronomicznej, moderowany przez Tomasza Kemp-
ke. Wsréd prelegentéw znalezZli sie Camille Louyot, Monika
Krzepkowska, Slavija Jac¢an Obratov, Francisco de la Torre
Prados, Carlos Miguel Fontdo de Carvalho oraz Marc Mi-
chen. Eksperci podkreslili rosngcy wptyw gastronomii na
atrakcyjnos¢ destynacji oraz jej role w promocji dziedzictwa
kulturowego. Istotnym elementem byta prezentacja wnio-
skéw z raportu ,MICHELIN Guide Beyond the Stars”, poka-
zujacego realny wptyw obecnosci przewodnika na rozwdj
gospodarczy i prestiz regionow.

Woydarzenie zarysowato kierunek rozwoju branzy: wigk-
sza profesjonalizacja, silniejsze powigzanie z edukacja, ro-
snace znaczenie zespotéw oraz coraz wieksza rola gastrono-
mii jako elementu gospodarki i turystyki. To sygnat, ze bran-
za dojrzewa i coraz Swiadomiej buduje swojg przysztosé.


https://www.horecanet.pl/v-europejski-kongres-gastronomiczny-pamiec-przyszlosc-za-nami/
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WYWIAD NUMERU

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

GASTRONOMIA
OPARIA NA EMOCJACH

Bibenda przez lata stala sie jednym z najbardzie;]
rozpoznawalnych miejsc na kulinarnej mapie Warszawy
- ale nie dlatego, ze probowata nim by¢. W rozmowie
Beniamin Bielecki, wspotwlasciciel Bibendy i Barbary,
opowiada o restauracjach, ktore nie powstawaty jako
koncepty, tylko jako naturalny sposoéb myslenia o jedzeniu
i goscinnosci. O ewolucji zamiast rewolucji, o decyzjach
podejmowanych pomiedzy intuicja, skalg dziatania
i realiami rynku. To takze opowiesc o dojrzewaniu miejsca,
ktore nie chee byc kopiowane — i o tym, dlaczego nie
zawsze wiecej znaczy lepiej, nawet jesli sukces wydaje sie
zapraszac do skalowania.
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https://www.bibenda.pl/
https://barbarbara.pl/
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Bibenda pojawita sie w momencie, w ktérym polska
gastronomia nadal byta mocno oparta albo na aspiracyjnym
fine diningu, albo na bezpiecznej przewidywalnosci. Ty od
poczatku tworzytes miejsce spoza tego podziatu. To byta
intuicja czy bardziej chec stworzenia czego$ spoza klasycznego
schematu, ktory wtedy dziatal?

Chyba nigdy nie miescitem sie w klasycznym schemacie. To
byto co$, w co po prostu wierzytem, dlatego uznatem, ze to
idealny moment na otwarcie lokalu. W tamtym czasie mozna
byto jeszcze popetniaé btedy i uczy€ sie juz po starcie. Dzis,
w obecnym otoczeniu rynkowym i przy kapitale, ktéry napty-
nat do branzy w ostatnich latach, jest to znacznie trudniejsze.

To byta wizja moja i moich wspdlnikdw, ktéra wytamy-
wata sie z utartych schematéw. Z jednej strony dziataty
mainstreamowe lokale, ktére prébowaty wychodzi¢ poza
standardy, z drugiej, byty bardzo charakterystyczne miejsca,
takie jak Beirut czy Kraken. W tamtym czasie pojawiaty sie
multitapy i burgerownie - Swieze koncepty, ktére dopiero
zdobywaty popularnosé.

Od poczatku naszym pomystem byto potaczenie petnego
baru z petng kuchnia. ChcieliSmy stworzy¢ miejsce, ktére nie
bedzie niedostepne ani pod wzgledem cenowym, ani wize-
runkowym. Z perspektywy czasu widaé, ze niektére lokale
bardziej onie$mielaty gosci, niz zachecaty ich do sprébowa-
nia czego$ nowego i dzielenia sie jedzeniem.

Samo dzielenie sie jedzeniem jest dzi§ wrecz zmitologi-
zowane, cho¢ dla mnie od zawsze byto czyms$ naturalnym.
Kiedy siadamy w domu do rodzinnego obiadu, Swigtecznej
kolacji czy spotkania w gronie bliskich, nikt nie serwuje kaz-
demu osobnej ,talerzéwki”. Jedzenie trafia na $rodek stotu
i wszyscy sie nim dziela. My po prostu przeniesliémy ten mo-

del do restauracji — i robimy to juz od ponad dwunastu lat.

Bibenda bardzo zmienita sposdb, w jaki Warszawa zaczeta
konsumowac gastronomie. Miates poczucie, ze tworzycie nowy
model restauracyjnosci, czy dopiero po latach widac skale
wptywu tego miejsca?

Na catym Swiecie tak sie je. Bytem pod bardzo silnym wpty-
wem kultury gastronomicznej lzraela, gdzie po prostu po-
daje sie wiele talerzykéw do wspélnego dzielenia. Tak samo
wyglada to zaréwno w barze z falafelem gdzie$ na przed-
miesciach czy w matej miejscowosci, jak i w eleganckiej re-
stauracji z dopracowanym menu, przemyslang identyfikacja
wizualna i kuchnig podazajaca za trendami.

Dlatego nigdy nie traktowatem tego jako konceptu.
Wrecz publicznie méwie, ze nie zgadzam sie z takim okre-
Sleniem. Jesli kto$ uwaza to za koncept, to oczywiscie ma
do tego prawo, ale dla mnie nie miesci sie to w tej kategorii.
To po prostu naturalny sposéb jedzenia. Tak jem i tak lubie
jes¢. Dla mnie koncept to innowacja, wprowadzenie czego$
zupetnie nowego, nieznanego.

Podobnie jest z okredlaniem nas mianem pionieréw.
To bardzo mite, ale nie chce sobie tego przypisywac. Cata
gastronomia opiera sie przeciez na reinterpretacjach. Od
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bardzo dawna nikt nie wymysla wszystkiego od zera - raczej
nadaje znanym pomystom wtasng forme i kontekst.

Nie czujemy tez presji zwigzanej z tym, ze rzekomo co$
zapoczatkowalismy i teraz musimy nieustannie wyznaczad
nowe kierunki. Tak dobraliSmy sie jako wspdlnicy i z szefo-
w3 kuchni, ze wtasciwie nie odczuwamy presji z zewnatrz.
Za to doskonale potrafimy wytwarzac j3 wewnetrznie — i to
w zupetnosci wystarcza.

To witasnie napedza nas do ciggtego rozwoju i szukania
kolejnych usprawnien. Zartuje czasem, ze moim zadaniem
jest nieustanne szukanie dziury w catym, tego, co mozna
zrobié jeszcze lepiej. Bywa to meczace, ale taka jest moja
natura. Ucze sie dostrzega¢ pozytywy, jednak zawodowo
przede wszystkim zwracam uwage na rzeczy, ktére nie wy-
szty idealnie i mozna jeszcze poprawié. Zawsze szukam ob-
szaréw, w ktérych mozemy byc¢ lepsi.

Wiele konceptéw gastronomicznych bardzo szybko sie starzeje,
bo s3 odpowiedzia na trend, ktéry okazuje sie krétkotrwaty,

a nie na realng potrzebe ludzi. Bibenda przeszta kilka
mniejszych metamorfoz. Czy ich podstawa sg obserwacje
faktycznych zachowan gosci?

To naturalna ewolucja. Jesli dziata sie na rynku przez 10 czy
12 lat, to lokal musi sie zmienia¢ i adaptowac do rzeczywi-
stosci.

Najprosciej wida¢ to na przykfadzie napojéw. Kiedy
otwieraliSmy restauracje, byliSmy mocno zwigzani z rewolu-
cja piwna. Sam lubitem odkrywaé nowe browary i style piwa.
Mielismy kilka rotujacych kranéw z kraftami, ktére wtedy
przezywaty swéj rozkwit. Miatem wrecz wrazenie, ze kazdy
warzyt piwo w garazu. Prébowalismy nowosci, wymieniali-
$my sie dostawcami, wspdlnie zamawialismy piwa z innymi
lokalami. Byto w tym sporo logistycznych wyzwan, ale tez
ogromna frajda.

Z czasem oferta zaczeta ewoluowaé. Oczywiscie od po-
czatku mielismy takze wino i koktajle, ale stopniowo to wta-
$nie one zaczety odgrywaé coraz wieksza role. Dzi§ mamy
szerokg karte win, w ktérej duza uwage poswiecamy winom
naturalnym. Nie chodzi jednak o mode czy efektowne ety-
kiety. Bliska jest mi sama filozofia stojaca za tym podejsciem

o B

/awsze cieszqg mnie recenzje,

w ktorych ktos pisze, ze byt pod duzym
wrazeniem naszej kuchni, mimo ze na
co dzien jest zagorzatym mitosnikiem
miesa. Takie opinie pojawiajq sie
zarowno w Polsce, jak i za granicq.

To pokazuje, ze ostatecznie liczy sie

Do prostu dobre jedzenie.



- ograniczanie chemii, pestycydéw i ingerencji w proces pro-
dukcji na rzecz rzemiosta i szacunku dla produktu.

Jedli chodzi o kuchnie, waznym momentem byta pande-
mia. Wtedy zatrzymaliSmy sie i zaczeliSmy na nowo przy-
gladac sie temu, skad pochodza nasze produkty. Jeszcze kil-
kanascie lat temu Hala Mirowska byta dla wielu symbolem
lokalnosci, a dzisiaj to mate Bronisze. Z czasem jednak coraz
wyrazniej byto widaé, ze ten model ma swoje ograniczenia.
ZaczeliSmy wiec jeszcze intensywniej szukac bezposrednich
kontaktéw z rolnikami i producentami.

Zdecydowaliscie sie réwniez na duzg zmiane w postaci
warzywnego menu.

W czasie pandemii duzo rozmawialiSmy o dostepnosci pro-
duktéw pochodzacych z odpowiedzialnych hodowli i o tym,
jak chcemy pracowac z takimi surowcami. To doprowadzito
nas do stopniowej zmiany kierunku i skupienia sie na kuchni
opartej przede wszystkim na warzywach.

Nie byta to préba wpisania sie w trend ani odpowiedz
na opinie, ze Warszawa jest weganska stolicg Europy. Ten
kierunek pojawit sie u nas naturalnie, a czeSciowo wrecz
przypadkiem. Chcieliémy po prostu korzysta¢ z miesa po-
chodzacego z dobrych Zrédet. Po pandemii okazato sie jed-
nak, ze odpowiedzialne zarzadzanie takim produktem jest
znacznie trudniejsze, niz mogto sie wydawac. Jesli w menu
wykorzystuje sie tylko konkretny element, na przyktad piers
z kurczaka, trzeba znaleZ¢ zastosowanie dla catej reszty. Przy
duzej skali sprzedazy staje sie to realnym wyzwaniem. Dzi$
mieso pojawia sie u nas gtéwnie okazjonalnie jako pozycja
specjalna poza karta.

Jak na te zmiane zareagowali gocie?

Zawsze cieszg mnie recenzje, w ktérych ktos pisze, ze byt
pod duzym wrazeniem naszej kuchni, mimo ze na co dzien
jest zagorzatym mitosnikiem miesa. Takie opinie pojawiaja
sie zaréwno w Polsce, jak i za granica. To pokazuje, ze osta-
tecznie liczy sie po prostu dobre jedzenie.

Szczerze méwiac, czasem nawet zapominam o tej de-
cyzji, ze nasza kuchnia jest dzi§ w duzej mierze oparta na
warzywach. Niedawno $SwietowaliSmy dwunaste urodzi-
ny restauracji i jako danie specjalne spoza karty podalismy
potéwke kurczaka z odpowiedzialnej hodowli. Trudno wiec
moéwic o sztywnych granicach. To, Ze na co dzief koncentru-
jemy sie na warzywach, nie oznacza, ze pewne produkty s3
u nas catkowicie wykluczone.

Podobnie byto choéby podczas walentynek, kiedy serwo-
walismy o$miornice i krewetki, bo uznaliémy, ze wtasnie na
takie dania nasi goscie majg wtedy ochote. Nie lubie skraj-
nosci. W gastronomii, podobnie jak w zyciu, rzadko prowa-
dz3 one do czegos dobrego.

Restauracja po jakims czasie zaczyna mierzy( sie z bardzo
trudnym momentem — musi sie rozwijac, ale jednoczesnie nie
moze zdradzi¢ wiasnej tozsamosci. Czy macie taka liste rzeczy,
ktére s niezmienne, a gdzie jest pole do zmian?
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Szczerze mdéwiac, mam poczucie, ze z tym procesem mie-
rzymy sie od samego poczatku. Kazdy lokal przechodzi
przez etap ciggtego dostosowywania sie do rzeczywistosci.
Najwieksza elastycznos¢ jest potrzebna wiasnie na starcie,
kiedy nasze zatozenia spotykaja sie z praktyka.

Najpierw trzeba zweryfikowac je z zespotem. Oczywiscie
przygotowujemy procedury, szkolenia i standardy, ale nie
wszystko, co dobrze wyglada na papierze, réwnie dobrze
dziata w codziennej pracy. Dopiero pdzniej przychodzi kon-
frontacja z go$émi i ich realnymi potrzebami. Wtedy okazuje
sie, ktére rozwigzania s naturalne, a ktére wymagaja korekty.

Po roku dziatania Barbary mam w sobie duzo pokory.
Wydawato mi sie, ze po tylu latach prowadzenia restauracji
wiele rzeczy juz wiem, tymczasem nowe miejsce nauczyto
mnie, ze cze$¢ proceséw trzeba odkrywac od poczatku. Kaz-
dy lokal ma wiasng dynamike i musi znalez¢ swéj naturalny
sposéb funkcjonowania.

Jednoczesdnie nie jestem zwolennikiem rewolucji. Zaréw-
no w Bibendzie, jak i w naszych pozostatych projektach wiek-
szo$¢ zmian odbywa sie ewolucyjnie. Nawet te najwieksze
transformacje byty procesami roztozonymi na lata. Tak byto
choéby z przejsciem na w duzej mierze bezmiesne menu po
pandemii. Dla wielu oséb mogto to wygladac jak duza zmiana,
ale dla nas byta to naturalna konsekwencja wczesniejszych
decyzji i kierunku, w ktérym stopniowo podazalismy.

Podobnie byto z karta win. Nie przeszliSmy z dnia na
dzieri na selekcje opartg na winach naturalnych. To byt pro-
ces trwajacy dwa, moze trzy lata. Krok po kroku zmieniali-
Smy oferte, az znaleZlismy sie w miejscu, ktére dzis najlepiej
odpowiada naszej filozofii.

To samo dotyczy identyfikacji wizualnej czy innych ele-
mentéw marki. Od czasu do czasu odSwiezamy pewne
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rzeczy, projektujemy na nowo menu czy komunikacje, ale sa
to raczej korekty niz rewolucje.

S3 jednak obszary, ktérych nie chcemy zmieniaé. Nie
zmienia sie nasze podejscie do jedzenia, cho¢ ono natural-
nie dojrzewa razem z nami i naszymi go$¢mi. Nie zmienia
sie takze nasze podejscie do goscinnosci. Nadal zalezy nam
na tym, zeby obstuga byta Zzyczliwa, uwazna i autentycznie
otwarta na ludzi. To jest fundament, na ktérym budujemy
wszystko inne. Reszte mozna udoskonala¢ matymi kroka-
mi, ale wtadnie ten element stanowi o tozsamosci naszych
miejsc. Od dawna tez miatem pomyst na drugie miejsce,
w ktérym mogtyby znalezZ¢ przestrzen wszystkie te pomysty
i inspiracje, ktére s3 nam bliskie, ale ktérych po prostu nie
jesteSmy juz w stanie pomiesci¢ w Bibendzie.

Przez ostatnia dekade gastronomia bardzo romantyzowata
pojecie ,konceptu”. Dzisiaj coraz cze$ciej wraca rozmowa

o profesjonalizacji, rentownosci, strukturze kosztow

i zarzadzaniu. Czy caty czas masz rados¢ z tworzenia czy ta
strona excelowa potrafi zdominowac codziennos¢?

Nie wierze w gastronomie bez tej excelowej czesci. Bez nigj
to nie jest biznes, tylko hobby. Szczerze méwiac, nie wiem,
czy takie sytuacje w ogdle istnieja.

Czasem, gdy $ledze rankingi San Pellegrino i patrze na naj-
lepsze restauracje $wiata, zastanawiam sie, jak wyglada ich
Excel. Naprawde chciatbym to kiedy$ zobaczyé. Przy tak za-
awansowanych doswiadczeniach kulinarnych koszty musza
by¢ ogromne - od inwestycji, przez koszty pracy, po liczbe
0s6b zaangazowanych w przygotowanie produktu. Jesli po-
myslec o catej drodze sktadnika - od rolnika, przez kuchnie, az
po serwis przy stole — skala naktadéw jest imponujaca.

Ostatecznie jednak gastronomia jest biznesem jak kazdy
inny. Na koniec miesigca trzeba zaptaci¢ pracownikom, do-
li motywacje do dalszego rozwijania i tworzenia tych miejsc.

Nie wiem, jak ten rynek bedzie sie zmieniat. Mam poczucie,
Ze pojawia sie coraz wiecej lokali z bardzo silnym zapleczem
finansowym duzych firm czy grup inwestycyjnych. Nie po-
Swiecam jednak temu zbyt wiele uwagi. Staramy sie przede
wszystkim koncentrowac na sobie - na tym, co mozemy robié
lepiej, jak sie rozwijac i jak pozostac atrakcyjnymi dla gosci.

Koszty bywajg bezwzgledne, czasem jest to przykre
i nieprzyjemne, ale to wtasnie ich kontrola daje fundament
do tworzenia gastronomii opartej na emocjach. Bez zdro-
wych finanséw trudno méwié o wolnosci w podejmowaniu
decyzji.

o N

Nie jestem zwolennikiem rewolucyi.
Zarowno w Bibendzie, jak 1 w naszych
pozostatych projektach wiekszosc
zmian odbywa sie ewolucyjnie. Nawet
te naywieksze transformacje byty
procesami roztozonymi na lata.
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Od poczatku miatem Swiadomosé, ze liczby musza sie
zgadzad, choé na starcie bytem w tym bardzo nieporadny.
Paradoksalnie wfadnie nauczenie sie prowadzenia zdrowego
biznesu zajeto mi bardzo duzo czasu. Dzi§ wiem, ze byt to
jeden z kluczowych etapéw rozwoju - nie tylko restauracji,
ale takze mojego jako przedsiebiorcy.

To wiasnie stabilny biznes daje komfort podejmowania
decyzji, ktére nie zawsze s3 motywowane wytacznie finan-
sowo. Zdrowy Excel pozwala realizowaé pomysty, ekspery-
mentowac i rozwija¢ miejsce zgodnie z wtasng wizja, a nie
wytacznie pod presja biezgcych wynikéw.

Mozna powiedzie¢, ze kolejki w Bibendzie sq juz nawet
kultowe. Niedawno wprowadziliscie nowe narzedzie dla
oczekujacych na stolik. Jak do tego doszto?

Jak tylko pojawity sie kolejki, byt to dla nas powdd do zadowo-
lenia, ale réwniez niepokoju i dyskomfortu: stawiamy sie za-
wsze po stronie goscia i chociaz wiemy, ze brak systemu rezer-
wacji ma korzysci dla nas - ptynnos¢ ruchu i elastyczne obto-
zenie oraz dla gosci — pewnos¢, ze zawsze znajdzie sie dla nich
stolik, bo stoliki nie ,czekajg” na rezerwacje). Dla oséb w kolejce
jest to zawsze duza niepewnos$¢ i potencjalna frustracja.

Nasz menedzer, Norbert, dostat zadanie, by zaopiekowac
sie komfortem gosci w kolejce. Najpierw wybudowalismy
frontowy ogrédek, przeznaczony do komfortowego ocze-
kiwania na stolik, wprowadziliémy instytucje hosta, ktérego
zadaniem jest zarzadzanie kolejka, serwis aperitivo i pierw-
szy kontakt z gosémi. Zima uruchomilismy kolejke w bramie
naszego podwdrka z serwisem gorgcych napardéw. Kombi-
nowalismy.

Szukalismy rozwiazania, ktére bytoby bardziej komforto-
we zaréwno dla gosci, jak i dla naszego zespotu. Wczesniej
analizowaliSmy rézne narzedzia i aplikacje do zarzadzania
kolejka, ale wiekszos€ z nich byta zbyt skomplikowana albo
opierata sie na modelu wirtualnych zapiséw, co w naszej sy-
tuacji nie do konca sie sprawdzato.

Zalezato nam na czym$ prostym, intuicyjnym i pozostaja-
cym pod nasza kontrolg. Ostatecznie trafilimy na rozwigza-
nie, ktére swietnie odpowiadato tym potrzebom. Zaczelismy
je testowad, miedzy innymi po rozmowach z chtopakami
z Pizzaiolo, ktérzy réwniez z niego korzystali. Po kilku mie-
sigcach wdrozylisSmy je na state i dzi§ jesteSmy z tego bardzo
zadowoleni.

Najwiekszg zaleta jest to, ze eliminuje duza czes$¢ nie-
pewnosci i stresu zwigzanego z oczekiwaniem na stolik. Go-
Scie nie muszg stac przez caty czas pod restauracjg i zasta-
nawiac sie, czy ich kolej juz nadchodzi. Mogg przejs¢ sie po
okolicy, zajrze¢ do Barbary albo po prostu spedzi¢ ten czas
w wygodniejszy sposdb. Gdy stolik jest gotowy, otrzymuja
powiadomienie.

Caty proces jest przy tym bardzo prosty. Gos¢ skanuje
kod OR, ktéry przekierowuje go do tymczasowej strony in-
ternetowej z aktualnym statusem oczekiwania. Nie trzeba
pobiera¢ Zzadnej dodatkowej aplikacji ani zaktada¢ konta.
Z kolei po naszej stronie zapisami nadal zarzadza pracownik,
wiec zachowujemy petng kontrole nad kolejka.

Mysle tez, ze z czasem bedzie to dla nas bardzo cie-
kawe narzedzie analityczne. Pozwoli lepiej przewidywac



rzeczywiste czasy oczekiwania i jeszcze trafniej informowac
kolejnych gosci o tym, kiedy moga spodziewac sie wolnego
stolika.

Takie rozwigzania funkcjonujag w wielu miejscach na
Swiecie, ale to, co szczegblnie mi sie w nim podoba, to jego
prostota. Jest intuicyjne, nie komplikuje procesu i po prostu
dziata. A to w gastronomii czesto jest najwazniejsze.

Karta w Bibendzie zmienia sie naprawde czesto. Wymaga to na
pewno duzej organizacji. Czy sezonowos( sie optaca?

To jeden z fundamentéw naszego myslenia o kuchni i cos,
co przez lata sie nie zmienito. Mam nawet poczucie, ze kiedy
mniej konsekwentnie podchodzilismy do tego aspektu, re-
stauracja funkcjonowata gorzej. To jeden z elementéw, ktéry
jest dla nas naprawde istotny.

Oczywiscie sezonowe zmiany menu wymagaja duzo
pracy. Przy duzym obtozZeniu restauracji nie jest to prosty
proces. Trzeba odpowiednio zaplanowac zakupy, zarzadzi¢
magazynem i tak przeprowadzi¢ zmiane karty, zeby z jednej
strony nie zabrakto dan z poprzedniego menu, a z drugiej nie
zostac¢ z nadmiarem produktéw.

Z czasem nauczyliSmy sie robi¢ to bardziej ptynnie. Za-
miast wymieniaé cate menu jednego dnia, stopniowo pod-
mieniamy poszczegdlne pozycje, czesto rozktadajac ten pro-
ces na kilka tygodni. Dzieki temu zaréwno operacyjnie, jak
i finansowo dziata to znacznie sprawnie;j.

Sezonowo$¢ ma tez wymiar biznesowy. Nowe dania
przyciagaja gosci, bo pojawia sie element ograniczonej do-
stepnosci. Ludzie wiedzg, ze pewne produkty s3 dostepne
tylko przez krétki czas i chcg z nich skorzystac. Dobrym przy-
ktadem s3 szparagi — co roku wywotuja ogromne zaintereso-
wanie wtasdnie dlatego, ze ich sezon jest krotki.

Jednoczesnie produkty sezonowe czesto osiggajg wtedy
najlepsza jakos€ i najbardziej racjonalna cene. To naturalne.
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Trudno oczekiwaé, ze szparagi sprowadzane zima bedg da-
waty taka samg satysfakcje jak te zbierane w szczycie sezo-
nu. W tym sensie sezonowos¢ po prostu sie broni — zaréwno
kulinarnie, jak i ekonomicznie. Wszystkie elementy zaczyna-
ja sie ze sobg spinac.

Lubie tez powtarzag, ze ludzie jedzg pomidory przez caty
rok, ale tak naprawde cieszg sie nimi gtéwnie latem. To chy-
ba najlepiej pokazuje, dlaczego sezonowos$¢ wcigz ma zna-
czenie.

Duza warto$¢ przypisujecie jakosci i odpowiednim partnerom.
(zy w zwigzku z tym rozwazaliscie péjécie o krok dalej, np.

w formie wtasnego gospodarstwa?

Usmiecham sie, bo istnieje to w mojej gtowie bardziej w ka-
tegoriach marzenia, pewnej idylli. To, co jest realniejsze,
to skupienie sie na znalezieniu dobrych partneréw, ktérzy
znaj3 sie na tym lepiej od nas. W tym roku nawigzalismy
wspbtprace z Paristwem Majlertami - znaleZliSmy nasiona,
a oni testowo wyhodowali dla nas warzywa. W ten sposéb
mozemy sie rozwija¢ i mie¢ realny wptyw na produkt, jak
chocby w przypadku fioletowego groszku. Mysle, ze to jest
przyszto$¢. Petna samowystarczalnos¢ jest bardzo trudna
i wymaga ogromnej ekspertyzy, po prostu bycia dobrym
rolnikiem. Trudno sie tego nauczyé, jesli nie ma sie w tym
doswiadczenia.

Bibenda swoja nazwe znalazta u Tuwima. Czy Barbara to
nawiazanie do imienia czy moze podkreslenie istoty barowej
tego miejsca?

Od poczatku wiedzieliémy, ze w nazwie musi pojawic sie
stowo ,Bar”. ChcieliSmy tez, zeby nowe miejsce byto w pew-
nym sensie siostrg Bibendy. Kiedy w gtowie Agaty pojawita
sie nazwa ,Barbara”, od razu poczulismy, ze to jest to. Dobrze

Fot.: Maciej Margas
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brzmi i jest fatwa do wymdwienia w réznych jezykach, co
réwniez miato dla nas znaczenie. Im dtuzej obracalismy te
nazwe w gtowie, tym bardziej byliSmy przekonani, ze jest
wiasciwa. Po prostu wszystko zaczeto sie zgadzac. Nie stoi
jednak za nig zadna konkretna Barbara ani osobista historia.
To nazwa, ktéra po prostu idealnie wpisata sie w charakter
miejsca, ktdre chcielismy stworzyé.

Wspomniates, ze Barbara pojawita sie ze wzgledu na ciekawe
aspekty Bibendy, ktérych nie mozna byto w petni rozwinac.
Jakie to byty doktadnie elementy?

Duza motywacja byt sam sukces Bibendy. Jesli przed loka-
lem ustawiaja sie ludzie i czekaja na stolik, to z perspektywy
restauratora trudno tego nie uznaé za sukces. To generuje
réwniez konkretne wyzwania. W pewnym momencie okaza-
to sie, ze przy skali zainteresowania i mozliwosciach naszej
niewielkiej kuchni, nie jesteSmy w stanie realizowac wszyst-
kiego, co chcielibySmy robic.

Jednym z powodéw powstania nowego miejsca byty tak-
ze ambicje Agaty — naszej szefowej kuchni. Chciata rozwijac
pewne pomysty kulinarne, na ktére w Bibendzie zwyczajnie
brakowato juz przestrzeni. Szukalismy wiec sposobu, aby
wspdlnie mdc iS¢ dale;j.

Drugim aspektem byli goscie. Chcieliémy stworzy¢ miej-
sce, w ktérym tatwiej bedzie zarezerwowac stolik i w bar-
dziej komfortowych warunkach celebrowaé kolacje czy
spotkanie. W Bibendzie mozliwosci s3 pod tym wzgledem
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ograniczone, dlatego naturalnie pojawita sie potrzeba stwo-
rzenia czego$ nowego.

Trzecim elementem byta ewolucja samej Bibendy. Cho¢
bar wciagz stanowi wazna czes¢ lokalu pod wzgledem archi-
tektonicznym, dzi$ petni przede wszystkim funkcje restau-
racyjna. Oczywiscie sg goscie, ktérzy lubig przy nim siedzie¢
i jes¢ kolacje, ale stat sie on de facto kolejng czescia sali re-
stauracyjnej. Tymczasem kiedy otwieralismy Bibende, bar-
dzo mocno podkreslaliémy potaczenie baru i restauracji. To
byt jeden z fundamentéw catego pomystu. Z czasem ta pro-
porcja naturalnie sie zmienifa.

Nowe miejsce pozwolito nam odzyskac czes¢ tych funk-
cji, ktére w Bibendzie przestaty by¢ tak wyraZnie obecne.
Powstata przestrzen, do ktérej mozna po prostu przyjs¢ na
koktajl, kieliszek wina czy co$ matego do jedzenia, ale réw-
nie dobrze usig$¢ na petng kolacje. Mamy szerokie menu,
w ktérym obok warzyw pojawiaja sie réwniez ryby i mieso.
Jest kreatywny bar, a takze krétsza, bardziej skoncentrowa-
na karta win - oparta na tym, co aktualnie najbardziej nas
interesuje i co sami lubimy pic.

W pewnym sensie to miejsce jest odpowiedzig na nasza
wiasng ewolucje. taczy wiele elementéw, ktére przez lata
byty dla nas wazne. Jest tez przestrzenia, z ktérej jestesmy
po prostu bardzo zadowoleni. Goscie czesto moéwig, ze jest
piekna, a nam udato sie potaczy¢ w niej rézne pomysty, po-
trzeby i marzenia - réwniez te zwigzane z estetyka i projek-
towaniem wnetrz. To miejsce, w ktérym sami czujemy sie
komfortowo i do ktérego chetnie przychodzimy.

Zdecydowaliscie sie na otwarcie nowego miejsca, tez ze
wzgledu na sasiedztwo, ktdre jest juz Wam dobrze znane.

(zy to jest bardzo istotny aspekt przy szukaniu lokalizacji?

W przypadku drugiego lokalu decyzja byfa juz bardziej po-
taczeniem emoc;ji i kwestii kosztéw. Oczywiscie dobrze jest
mieé oba miejsca blisko siebie. Z perspektywy operacyjnej
znacznie fatwiej zarzadza sie biznesem, kiedy mozna by¢
obecnym w obu lokalach praktycznie jednoczesnie.

Nie bez znaczenia byta tez wtadnie sama lokalizacja. To
Swietne miejsce i trudno bytoby znaleZ¢ lepsze. Patrzac czy-
sto biznesowo, wielu restauratoréw zmaga sie z problema-
mi zwigzanymi z lokalem, wtascicielami budynkéw czy naj-
blizszym otoczeniem. My od lat mamy bardzo dobrg relacje
z wiascicielami kamienicy. Wspdlnie przeszliSmy przez pan-
demie, wzajemnie sie wspieraliSmy i zbudowalismy relacje
oparta na zaufaniu. Dzieki temu jeden z najwiekszych czyn-
nikéw ryzyka przy otwieraniu nowego miejsca — czyli sam
lokal i jego otoczenie — wtasciwie nie byt dla nas problemem.

Sam pomyst na nowy lokal pojawit sie wczesniej niz kon-
kretna przestrzen. Wiedzielismy, ze chcemy otworzy¢ kolej-
ne miejsce, ale nie mieliSmy jeszcze sprecyzowanej wizji. Dla
nas koncept zawsze rodzi sie w dialogu z lokalizacjg i kon-
kretng przestrzenia.

Przygotowywalismy sie do tego réwniez organizacyj-
nie. W Bibendzie stworzyliSmy stanowisko menedzerskie
i wdrazaliSmy nowe osoby, aby odcigzyé mnie oraz szefowa
kuchni. Chodzito o to, zeby zbudowa¢ strukture, ktéra po-
zwoli nam rozwija¢ sie dalej bez szkody dla juz istniejacego
biznesu.
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Rozwazalismy rézne lokalizacje. Bytem wrecz przekona-
ny, ze nowe miejsce powinno powstac poza Scistym cen-
trum Warszawy - bardziej jako lokal osiedlowy, s3siedzki
i kameralny. Ostatecznie skoriczyto sie na duzym naroznym
lokalu w samym Srédmieéciu. | to jest chyba dobry przyktad
tego, ze w gastronomii warto zachowac elastycznosé. Rze-
czywisto$¢ czesto prowadzi nas w zupetnie innym kierunku,
niz pierwotnie zaktadalismy.

Méwites, ze kiedy juz wydaje sie, ze co$ wiesz o tej branzy,
otwierasz nowe miejsce i okazuje sie, ze musisz sie uczy¢
pewnych kwestii na nowo. To jest chyba bardzo ciekawe
doswiadczenie dla restauratora.

Tak, zdecydowanie. Z jednej strony jest ekscytujace i daje
duzo satysfakcji, z drugiej bywa momentami wymagajace
i meczace. Tworzenie nowego miejsca to przeciez nie tylko
kwestia wnetrza czy menu, ale przede wszystkim budowa-
nia odrebnej kultury organizacyjnej i nowego zespotu.

Najwiecej czasu zajmuje wtasnie krystalizowanie sie ze-
spotu, ktéry nadaje miejscu charakter. Kluczowe jest stwo-
rzenie atmosfery, w ktérej osoby juz dobrze rozumiejace
nasze wartosci i sposdb pracy sa w stanie skutecznie prze-
kazywac je nowym pracownikom. To proces, ktérego nie da
sie przyspieszyc.

Jednoczesnie rzeczywisto$é bardzo szybko weryfikuje
wiele zatozen. Oczywiscie mieliSmy witasng wizje funkcjo-
nowania tego miejsca, ale cze$¢ pomystéw musiata zostac
dostosowana do zachowan gosci. Zaktadalismy na przyktad,
ze bar bedzie przestrzenia, do ktérej goscie czesciej beda
podchodzi¢ samodzielnie. Okazato sie jednak, ze wielu z nich
oczekuje bardziej klasycznej obstugi przy stoliku, niezaleznie
od tego, czy kontaktujg sie z barmanem, czy z kelnerem.

To s3 pozornie drobne decyzje, ale z perspektywy zespo-
tu i doswiadczenia goscia majg ogromne znaczenie. Dlatego
przez pierwsze miesigce elastycznie wprowadzaliémy zmia-
ny, obserwujac, co dziata najlepiej. Dzi$ jesteSmy juz w miej-
scu, w ktérym dobrze wiemy, w jakim kierunku chcemy is¢.
Teraz skupiamy sie na dopracowywaniu szczegétéw, tak aby
wszystko funkcjonowato doktadnie tak, jak sobie wyma-
rzylismy, a kazdy gos¢ wychodzit zadowolony i miat ochote
wréci¢ - niezaleznie od tego, czy na kolacje, Sniadanie, czy
lunch.

Po latach wrdcite$ do korzeni tworzenia nowego miejsca.
Niektdrzy twierdza, ze z kazdym kolejnym miejscem jest
tatwiej. Jaka jest Twoja perspektywa?
Mysle, ze z otwieraniem kolejnego lokalu jest troche jak
z drugim dzieckiem. Zdania s3 podzielone — jedni mdéwig,
Ze jest fatwiej, inni, Ze wrecz przeciwnie. Jako ojciec wtasnie
dwojga dzieci, powiedziatbym, ze jest jednoczesnie fatwiej
i trudniej. Latwiej, bo pewne rzeczy nie sg juz zaskoczeniem.
Trudniej, bo odpowiedzialnos¢ jest po prostu wieksza. Przy
pierwszym dziecku cata uwaga skupia sie na jednym, przy
drugim trzeba ja podzielic.

Podobnie jest z restauracjami. Przy otwieraniu kolejnego
miejsca korzystasz z doswiadczen, ktére juz zdobytes, ale
jednoczesdnie pojawiajg sie nowe wyzwania i obowigzki.
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Prawda jest tez taka, ze przez te lata bardzo zmienit sie
sam rynek. Dziatamy dzi§ w zupetnie innej rzeczywisto-
Sci niz wtedy, gdy otwieraliémy Bibende. Konkurencja jest
znacznie wieksza, nowych miejsc przybywa nieustannie,
a goscie maja ogromny wybor.

Zartuje czasem, ze kiedy otwieraliémy Bibende, nie byto
jeszcze nawet reklam na Facebooku. To pokazuje, jak bardzo
zmienit sie Swiat marketingu i komunikacji. Dzi§ obecnosé
w przestrzeni cyfrowej jest jednym z kluczowych elemen-
téw prowadzenia restauracji. Na szczescie przez lata wypra-
cowaliSmy sobie pozycje, dzieki ktérej nie musimy poswie-
cac temu az tyle energii, ile musi poswieca¢ wiele nowych
miejsc. Przy nowym projekcie trzeba byto jednak podejsé do
tego inaczej — zadbaé o widocznos¢, dotarcie do gosci i po-
kazanie im, dlaczego warto nas odwiedzié.

o N

Nowe miejsce pozwolito nam odzyskac
czesc tych funkcji, ktore w Bibendzie
przestaty byc tak wyraznie obecne.
Powstata przestrzen, do ktorej mozna
DO prostu przyjsc na koktajl, kieliszek
wina czy cos matego do jedzenia, ale
rownie dobrze usiqsc na petng kolacje

Zmienit sig réwniez sam rynek gastronomiczny. Mam wra-
zenie, ze otworzyliSmy sie jeszcze chwile przed prawdziwg
fala nowych lokali, ktéra przyszta pdzniej. Dzisiaj ludzi wy-
chodzacych do restauracji jest wiecej niz dziesie¢ lat temu,
ale jednoczesdnie ich wybdr jest nieporéwnywalnie wiekszy.
Dlatego trzeba nieustannie pracowaé nad jakoscia i szukaé
sposobu na wyréznienie sie. Ostatecznie najwazniejsze jest
to, zeby goscie nie tylko przyszli raz, ale chcieli wracaé.

Poruszyte$ wazny kontekst goscinnoéci w czasach Instagrama
czy TikToka? Czy dzisiaj restauracja moze by¢ po prostu
restauracja, bez tej otoczki?

Mysle, ze w dobie rozwoju technologii i ogromne;j liczby ko-
munikatéw, ktérymi jesteSmy dzis§ bombardowani, wartos¢
prawdziwych relacji bedzie tylko rosta. Dlatego wierze, ze
miejsca takie jak Bibenda, Barbara czy wiele innych restau-
racji, w ktérych spotyka sie ludzi potrafigcych opowiedzie¢
o jedzeniu, doradzi¢, nawigzac relacje i po prostu zadbaé
o komfort goscia, beda coraz bardziej cenione.

Mam nadzieje, ze wtasnie ten ludzki aspekt gastronomii
nie zniknie. Oczywiscie wszystko staje sie coraz drozsze -
réwniez praca oséb, ktére wspéttworzg nasze restauracje.
To naturalny proces. Jednoczesnie sprawia on, ze dobra ob-
stuga, wiedza i umiejetno$¢ budowania doswiadczenia go-
Scia staja sie jeszcze cenniejsze.

Wydaje mi sie, ze wiele lokali opartych na bardzo kon-
kretnym produkcie czy jednej kategorii — jak burgerownie,
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ramenownie czy inne wyspecjalizowane koncepty — bedzie
w coraz wiekszym stopniu podlegac automatyzacji. To natu-
ralny kierunek rozwoju rynku.

Natomiast miejsca, do ktérych przychodzi sie nie tylko po
to, zeby cos$ zjes¢, ale przede wszystkim po to, zeby spedzi¢
czas, spotkac sie z ludZmi i przezy¢ co$ przyjemnego, zawsze
bedy potrzebne. Wierze, ze dla takich restauracji zawsze
znajdzie sie miejsce, bo odpowiadajg na potrzeby, ktérych
zadna technologia nie jest w stanie w petni zastapic.

Potrzebowaliscie czasu, by uporzadkowac strukture zespotu.
Jakie jest Twoje podejscie do tworzenia teamu? Z jakimi ludZmi
w og0le lubisz pracowac?

Kluczowe jest znalezienie ludzi, ktérzy majg cechy charak-
teru pasujace do miejsca, ktére chcemy tworzyé. Szukamy
0s6b zyczliwych, otwartych, pogodnych, doktadnych i na-
turalnie nastawionych na kontakt z drugim cztowiekiem.
Reszta jest juz procesem wspdélnej nauki i budowania stan-
dardéw obstugi.

To wiasnie temu poswiecamy duza cze$¢ naszej pracy.
Wspélnie wypracowujemy sposéb, w jaki chcemy przyjmo-
wac gosci i jak ma wygladaé¢ doswiadczenie w naszych loka-
lach. Co ciekawe, w naszym przypadku dochodzi jeszcze jeden
element - jesteSmy otwarci od rana do pdZznego wieczora.
W efekcie serwis zmienia sie wraz z pora dnia. Inaczej wyglada
obstuga osoby, ktéra przychodzi rano popracowac przy kawie,
inaczej spotkania biznesowego czy towarzyskiego lunchu,
a jeszcze inaczej wieczornej, celebracyjnej kolacji. Do tego do-
chodzi bardziej swobodna, barowa atmosfera w czesci lokalu.
Wszystko to wymaga elastycznosci i wyczucia.

Oczywiscie korzystamy z doSwiadczen zdobytych przez
lata, ale nie da sie wszystkiego przenies¢ jeden do jednego.
Kazde miejsce ma swoja specyfike i pewne rozwigzania mu-
sza po prostu dojrze¢ do konkretnej przestrzeni i konkret-
nych gosci.

Jesli chodzi o problem pracownikéw, to mam wrazenie,
Ze jest on czesto przedstawiany jako nowe wyzwanie, pod-
czas gdy w rzeczywistosci byt obecny w gastronomii od za-
wsze. Patrzac na biznes wytgcznie przez pryzmat kosztéw,
od zawsze s3 to wyptaty dla pracownikéw, potem produk-
ty, a nastepnie wszystkie pozostate wydatki. Kiedy wiec
méwi sie o najwigkszych problemach branzy - kosztach
pracy, rosnacych cenach produktéw czy mediéw - w grun-
cie rzeczy méwimy o trzech najwazniejszych kosztach pro-
wadzenia restauracji. Tak byto zawsze i tak prawdopodob-
nie bedzie.

Czy znalezienie odpowiednich ludzi jest wyzwaniem?
Oczywiscie. | zawsze bedzie. Trzeba znaleZ¢é osoby pasuja-
ce do zespotu, umie¢ z nimi pracowac, wspierac ich rozwdj
i stworzy¢ warunki, w ktérych beda czuty sie dobrze. Jedli
pracownik jest zadowolony, rozwija sie i chce zostaé z nami
na dtuzej, przektada sie to bezposrednio na doswiadczenie
goscia. A ostatecznie wiasnie o to w tej branzy chodzi.

(zy praca w gastronomii jest traktowana dtugofalowo?
Bardzo czesto rozmawiam z pracownikami o ich planach
zawodowych. Ostatnio zaczatem zadawac takie pytania juz
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podczas pierwszych rozméw rekrutacyjnych. PéZniej wra-
camy do nich takZze podczas regularnych spotkan - pytam,
czy wiedza juz, w jakim kierunku chcg sie rozwijac, czy nadal
szukaja swojej drogi.

Jedng z najwiekszych zmian, jakie zaszty w gastronomii
w ostatnich latach, jest jej profesjonalizacja. Nawet jedli nie
wszedzie przebiega ona w tym samym tempie, to dzi$ bez
watpienia mozna moéwic o realnych Sciezkach kariery w tej
branzy. Kiedys takich mozliwosci byto znacznie mniej. Nie-
wiele byto firm, w ktérych mozna byto zaczaé na podstawo-
wym stanowisku i stopniowo awansowac do rél menedzer-
skich. Dzi$ sytuacja wyglada zupetnie inacze;j.

Pojawito sie wiecej stanowisk, wiecej specjalizacji i wie-
cej poziomdéw odpowiedzialnosci. Coraz wiecej zadan jest
delegowanych poza wtascicieli czy general manageréw.
Powstaja wieksze organizacje, w ktérych mozna rozwi-
jac¢ sie przez lata. W pewnym sensie gastronomia zaczy-
na przypominac rynki takie jak Wielka Brytania czy Stany
Zjednoczone, gdzie od dawna funkcjonuja silne, niezalezne
grupy restauracyjne dajace pracownikom realne mozliwo-
$ci rozwoju.

Oczywiscie w przypadku takich miejsc jak Bibenda moz-
liwosci awansu s3 bardziej ograniczone niz w duzych korpo-
racjach. Z drugiej strony dzi§ mozemy juz oferowac rozwdj
miedzy lokalami i r6znymi stanowiskami. Mamy tez bardzo
stabilny zespdt, co jest jedng z naszych najwiekszych warto-
Sci. W Bibendzie kierownicy zmiany pracuja z nami od lat. To
oznacza, ze stanowiska nie zwalniajg sie czesto, ale jedno-
czesnie pokazuje, ze ludzie chca z nami zostac.

Patrze na gastronomie witasnie przez pryzmat Sciezki ka-
riery. Zreszta podobnie jest w wielu innych branzach. Awans
nie zawsze oznacza przejscie na wyzsze stanowisko w tej
samej firmie. Czasami jest nim zmiana miejsca pracy i zdo-
bycie nowych kompetencji gdzie indziej.
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Mamy tez wtasne przyktady takich historii. Jedna z naj-
bardziej satysfakcjonujacych dotyczy naszego sous-chefa,
ktéry dzis pracuje w Barbarze, a okoto dziesiec lat temu za-
czynat jako osoba zmywajaca naczynia w Fescie na Czernia-
kowskiej. To pokazuje, ze taka droga jest mozliwa.

Jedli chodzi o mtodsze pokolenia i wyzwania zwigzane
z réznorodnoscig potrzeb czy sposobdéw funkcjonowania,
staram sig patrze¢ na to bardziej jak na szanse niz problem.
Zreszty wiele rzeczy, ktére dzi$ uznajemy za nowe oczekiwa-
nia pracownikéw, to kwestie, nad ktérymi sam zastanawiatem
sie juz wiele lat temu. Pamietam, ze prébowatem przekony-
wac kucharzy do innych modeli pracy, ktére wydawaty mi sie
zdrowsze i bardziej zréwnowazone, ale wtedy nie byli nimi
zainteresowani. Dzi$ coraz wiecej oséb wtasdnie takich rozwia-
zan oczekuje. Trzeba sie do tego dostosowad, ale jednocze-
Snie wykorzystac energie i potencjat, ktére za tym stoja.

Twoja droga do gastronomii prowadzita przez studia z zupetnie
innego zakresu, prace w korporagji, kawiarnie, mate cateringi.
Zaczynate$ u Paristwa Kreglickich. Czy z perspektywy czasu
sdzisz, ze te pierwsze spotkania z gastronomia miaty
znaczenie dla dalszej decyzji o wejéciu w te branze?
Jestem bardzo zadowolony ze swojej drogi zawodowej. Gdy-
bym miat co$ zmieni¢, to chetnie zdobytbym doswiadczenie
poza Warszawg — na przyktad w Londynie albo w Stanach
Zjednoczonych. Praca na bardziej rozwinietych rynkach po-
zwolitaby mi wczesniej poznac struktury i modele dziatania,
ktérych na poczatku mojej kariery troche mi brakowato. Dzie-
ki temu czes¢ rzeczy mégtbym szybciej przetozy¢ na wiasne
doswiadczenia, zamiast uczy¢ sie ich metodg préb i bteddw.
Jednoczesnie uwazam, ze kluczowe s3g nastawienie i we-
wnetrzna potrzeba tworzenia czego$ witasnego. Kiedy za-
czynatem prace u Panstwa Kreglickich, od poczatku miatem
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plan, zeby zebra¢ tam doswiadczenie w ré6znych obszarach
gastronomii i wykorzystac je kiedy$ do otwarcia wiasnego
miejsca.

Czesto pojawia sie pytanie, czy to wtasnie te doswiad-
czenia zainspirowaty mnie do stworzenia wtasnej restaura-
cji. Odpowiedziatbym, ze nie do korica. One nie stworzyty
tego marzenia, ale daty mi wiedze i narzedzia, z ktérych ko-
rzystam do dzi§. Marzenie pojawito sie wczesniej. Po pro-
stu w pewnym momencie wyobrazitem sobie, ze chciatbym
dojs¢ do miejsca, w ktérym tworze wiasna restauracje.

Wiedziatem jednak, ze zeby byto to mozliwe, musze
zrozumieé€ ten biznes od podstaw. Musze wiedzied, jak
wyglada praca kelnera, na czym polega praca za barem, jak
funkcjonuje kuchnia, a najlepiej takze jak zarzadza sie ca-
tym zespotem i organizacja. Dopiero poznanie wszystkich
tych elementéw dawato szanse na $wiadome budowanie
wtasnego miejsca.

o B

Sezonowosc ma tez wymiar biznesowy.
Nowe dania przyciqgajq gosct,

bo pojawia sie element ograniczonej
dostepnosci. Ludzie wiedzq, ze pewne
produkty sq dostepne tylko przez krotki
czas 1 cheq z nich skorzystac

(zy przy takim sukcesie, jakim ewidentnie jest Bibenda nie ma
pokusy skalowania tej marki? Czy biliscie sie z takimi myslami

i czy byto to w obszarze Waszych rozwazan?

Dzi$ jestem w takim momencie, w ktérym wiem, ze chce ro-
bi¢ wiasdnie to, co robie — w tym konkretnym miejscu i w tej
konkretnej przestrzeni. Wcigz widze tu potencjat do dalsze-
go dziatania i rozwoju, dlatego nie odczuwam potrzeby ko-
piowania tego konceptu w innych lokalizacjach.

Mam tez poczucie, ze zbyt dalekie klonowanie takich
miejsc odbywa sie kosztem ich tozsamosci. Jedng z naj-
wiekszych wartosci Bibendy jest to, Zze jest wtasnie Biben-
da - konkretnym miejscem na mapie Warszawy. To dla niej
ludzie przyjezdzaja do stolicy z réznych czesci Polski. Chca
odwiedzi¢ wtasnie ten lokal, a nie jego kolejna odstone w in-
nym miescie.

Co wiecej, ten mechanizm dziata réwniez biznesowo. Kie-
dy wielu Warszawiakéw wyjezdza na weekend, do miasta
przyjezdzajg goscie z innych regiondw kraju, a nawet Swiata.
Dzieki temu przeptyw gosci pozostaje stosunkowo stabilny,
a restauracja nie jest uzalezniona wytacznie od jednej grupy
odbiorcéw. Mam wiec poczucie, ze otwarcie kolejnej Biben-
dy w innym miejscu mogtoby paradoksalnie ostabi¢ to, co
dzi$ stanowi o jej sile. Potencjalnie wiecej miatbym wtedy
do stracenia niz do zyskania.

Dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia!
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RODZINA,

WARTOSCI

I HERBATA
7 MISJA

Gastronomia coraz mocniej
koncentruje sie dzis na budowaniu
doswiadczerni. Dilhan i Amrit Fernando
z rodzinnej firmy Dilmah opowiadaja
o premiumizacji herbaty, trendzie
no & low, rosnacej roli pairingu.

W rozmowie nie brakuje rowniez
tematow zwiazanych z dziatalnoscia
fundacji oraz wartosciami, ktore od
pokolen definiujg marke — od szacunku
do plantatorow i natury po realng
pomoc lokalnym spotecznosciom
w Sti Lance.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

0d lat pokazujecie, ze filizanka herbaty moze opowiadac
historie miejsca, ludzi i kultury. Juz wiele lat temu
rozpoczeliscie wspdtprace z Institut Paul Bocuse (obecnie
Institut Lyfe), badajac, jak herbata moze taczyc sie z jedzeniem.
(zy Waszym zdaniem pairing herbat ma szanse stac sie réwnie
naturalny jak np. wine pairing?

Dilhan C. Fernando: Mysle, ze to bardzo ztozona kwestia.
Ostatnio uczestniczyliSmy w World Chefs Congress w New-
port i wyjasnialiémy wielu szefom kuchni, Zze najwazniejsze
jest zrozumienie, co wiasciwie znajduje sie w filizance her-
baty. Definicja smaku ewoluowata, ale tak naprawde najbar-
dziej zmienit sie sam konsument, ktéry zwraca uwage na
opowiesc, etyke i zrdwnowazone podejécie. W tej jednej fi-
lizance herbaty sj liscie, ktére ktos zebrat dla nas recznie. To
jest nowa definicja luksusu. Oczywiécie food pairing jest nie-
zwykle istotny, ale my wierzymy, ze w gastronomii wszystko

=T
—

»

=
! O'/_ '
|
;'.

B

<!

924 NOWOSCI GASTRONOMICZNE |


https://www.dilmah.pl/kontakt

powinno zaczynac sie od docenienia i szacunku dla herbaty
jako sktadnika i napoju. Myslac o smaku, jego definicja musi
obejmowac réwniez warto$¢ kulturowa, dziedzictwo pro-
duktu, ludzi, ktérzy z niego zyja, bior6znorodnos¢ zwigzana
z jego produkcja. Dopiero potem pojawia sie klasyczne od-
czuwanie smaku, o ktérym myslimy czesto w pierwszej ko-
lejnosci. Herbata ma niezwykta zdolnosé podkreslania i wy-
dobywania smakdéw. Pozwala tworzy¢ niezwykte potaczenia,
budowac kulinarng przygode, a dzisiejsi konsumenci wtasnie
tego szukaja — wspomnianych przez Ciebie doswiadczen.

Jakie polskie smaki dobrze facza sie z herbata?

Dilhan: Oscypek to jeden z moich absolutnych fawory-
téw - naprawde go uwielbiam. Jesli chcemy podkresli¢ jego
teksture oraz wydoby¢ charakterystyczne, dymne nuty, sie-
gamy po herbate Ceylon Souchong, wedzong cynamonem
cejlofAskim. taczymy jg z serem po to, by jeszcze mocniej
podkredli¢ i rozswietli¢ jego smak. A pézZniej dzieje sie cos
jeszcze. Przy kolejnym tyku herbata réwnowazy intensyw-
nos¢ sera, oczyszcza podniebienie i wspomaga trawienie.
Powstaje wiec wyjatkowe potaczenie doznan sensorycz-
nych i funkcjonalnosci.

Zeby naprawde czerpaé przyjemnoé¢ z jedzenia, do-
Swiadczenie kulinarne nie moze by¢ powierzchowne. Jedli
takie pozostaje, trudno méwic o autentycznosci.

Jestem tez wielkim fanem czekolady Wedel. Sama w so-
bie jest oczywiscie pyszna, ale kiedy podczas degustacji pi-
jesz jednoczednie odpowiednig herbate, dzieje sie co$ nie-
zwyktego, wydobywa sie dodatkowa stodycz. Piekne jest tez
to, ze latem w Polsce mozecie wykorzystywac ziofa i faczyé
je z herbata. Zimga z kolei lubicie siega¢ np. po imbir. Kiedy$
zgtosit sie do nas znany klub z Sydney, ktéry zauwazyt spa-
dek przychodéw, poniewaz ludzie coraz rzadziej pili alkohol.
Przygotowalismy wiec zimowa wersje chai - mocnej herba-
ty z bogatym, spienionym mlekiem i przyprawami. Dla go-
Sci, ktérzy chcieli wersji alkoholowej, dodawaliémy odrobine
rumu. Latem czasami pojawiat sie gin, a dla czesci gosci nie
dodawalismy alkoholu w ogéle.

(zy sq kuchnie Swiata lub konkretne typy restauragji, ktére
szczegolnie dobrze rozumieja potencjat herbaty w budowaniu
doswiadczenia goscia?

Dilhan: Mysle, Zze przez lata wokét herbaty istniato pewne
mentalne uprzedzenie i wynikato gtéwnie z niezrozumienia.
Ostatnio przeprowadzilismy degustacje w Londynie. Serwo-
walismy herbate w kieliszkach do wina, podobnie jak wtedy,
kiedy spotkaliémy sie w Sofitel Victoria w Warszawie, jakis
czas temu. Po degustacji jeden z uczestnikéw powiedziat nam,
ze prowadzi setki hoteli - luksusowych, butikowych, premium
i byt przekonany, ze zna najlepszy afternoon tea na swiecie.
Ale nigdy wczesniej nie myslat o herbacie w taki sposéb, w jaki
my mu jg pokazaliSmy. Zawsze powtarzam, ze trzeba zaczac
docenia¢ herbate za to, czym naprawde jest. Chcesz podkre-
§li¢ smak masta z kornwalijskiej mleczarni? Jest herbata, kt6-
ra to wydobedzie. Chcesz uwypukli¢ nuty zielonej oliwy albo
smak orzechéw makadamia? Réwniez mozna to zrobi¢ z po-
moca herbaty. Patrzac z drugiej strony, jesli mamy herbate
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wysokogdrska, uprawiang w warunkach, gdzie w dzief tem-
peratura wynosi okoto 20 stopni, a nocg spada do 8-9 stopni,
to bedzie lekka, ztozona, z delikatnymi nutami kwiatowymi
i cytrusowymi. Takiej herbaty nie podajemy do grillowanego
miesa. Do tego potrzebujemy czego$ bardziej intensywnego.
Szacunek do sktadnika i do rzemieslnika oznacza takze sza-
cunek do ludzi, ktérzy z tego zyja. Bo szefowie kuchni niosg
dalej nasze aspiracje jako plantatoréw. To dotyczy catej ga-
stronomii. Kiedys$ kawa byta po prostu kawa. Dzi$ patrzymy na
nig zupetnie inaczej: liczy sie pochodzenie, metoda parzenia,
technologia, precyzja. Pamietam tez dawne wyjazdy do Anglii,
kiedy wszystko sprowadzato sie do fish and chips i nadal jest
to bardzo dobra klasyka. Jednak poziom ztozonosci gastrono-
mii jest zupetnie inny, poniewaz trendy napedza konsument.

Jakie trendy masz na mysli?

Dilhan: Pierwszy to wellness. Profilaktyka zdrowotna
i codzienne dbanie o organizm. Herbata idealnie wpisuje
sie w ten trend, dzieki antyoksydantom, L-teaninie, wfasci-
wosciom poprawiajagcym nastréj i wspierajagcym dobrostan.
Drugi trend to odkrywanie smakdéw. Ludzie chca nowych
doswiadczen. Mozna tworzy¢ sezonowe emocje i nieustan-
nie proponowacé gosciom co$ nowego. Pamietam tez przy-
ktad z jednego z krajow Azji Centralnej, gdzie stworzylismy
pairing herbat z r6znymi rodzajami miodu, w regionie, ktéry
stynat z jego produkcji. Jednego dnia podawalismy klasycz-
ny rumianek z karmelowym miodem zamiast brazowego
cukru. Nastepnego dnia lekkg herbate z miodem lipowym.
P&6Zniej herbaty z miodami kwiatowymi. Wszystko zaczyna
sie od zmiany sposobu myslenia i wtasnie teraz jest na to
najlepszy moment. Wiele osé6b méwito nam, ze Gen Z to
szalone pokolenie. Ja uwazam wrecz przeciwnie.

Dlatego, ze dla nich zréwnowazony rozwdj i pochodzenie
produktu majq realne znaczenie?

Dilhan: Tak, to najlepsze, co mogto przydarzy¢ sie herbacie
i nam plantatorom. W przesztosci ludzie nie byli na takie po-
dejscie otwarci, ale dzi§ mamy bardzo silnego sprzymierzen-
ca. To wtasnie Gen Z zwraca uwage na inne kwestie, dla nas
istotne. Mtodzi wchodzg dzi$ do hoteli i restauracji, oczekujac
wiekszej ztozonosci, wyrafinowania, nowych doswiadczen
i interesuja sie cata historig produktu. Jesli spojrzymy na mto-
de pokolenie, zobaczymy, ze coraz czesciej szuka tez napojéw
bezalkoholowych. Méj syn wtasnie pije herbate w zupetnie in-
nej formie — koktajlu herbacianego. To wcigz te same korzyst-
ne wihasciwosci zdrowotne, ale podane w nowoczesny sposéb.

Trend no & low alcohol bardzo dynamicznie rozwija sie
réwniez w Polsce. Czy mocktaile na bazie herbaty moga stac
sie jednym z najwazniejszych kierunkdw rozwoju beverage
w gastronomii? Co herbata daje mocktailom, czego nie mogq
zapewnic klasyczne sktadniki barowe?

Amrit Fernando: Mamy wyjatkowa linie produktéw Dil-
mah Elixir. To ekstrakty herbaciane, ktére produkujemy na
naszych plantacjach. Caty proces jest w petni zintegrowany -
od uprawy az po gotowy produkt. Liscie s3 recznie zbierane,
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a nastepnie w ciggu 24 godzin trafiajg do opatentowanego
procesu ekstrakcji parowej. W ten sposéb powstaje niezwykty
ekstrakt z czarnej i zielonej herbaty. Najwazniejsze jest jed-
nak to, ze to prawdziwa herbata. Zachowuje wszystkie swoje
witasciwosci i nawet prosty nap6j mozna wynies¢ na zupetnie
nowy poziom.

Dla mnie jest to szczegdlnie wazne, poniewaz wiasci-
wie nie pije alkoholu. Kiedy moi znajomi siegaja po whisky,
martini czy koktajle, ja réwniez chce uczestniczy¢ w tym do-
Swiadczeniu, by¢ czescia tej chwili.

Dlatego dodaje do napoju ekstrakt herbaciany, czasem im-
bir, miete, zeby nada¢ catosci Swiezosci i charakteru. Dzieki
temu nadal mozesz uczestniczyé w tym samym rytuale, ale
jednoczesnie dostarczaé organizmowi czego$ wartosciowego.

Z drugiej strony, zauwazytem tez cos bardzo ciekawego: lu-
dzie poszli tak daleko w kierunku wellness, ze dzi$ cze$¢ z nich
zaczyna szukac pewnego kompromisu. Dlatego coraz wieksza
popularnos¢ zdobywaja tzw. koktajle funkcjonalne. To potacze-
nie alkoholu - wédki, ginu czy whisky - z herbata. Ludzie nadal
chca przyjemnosci i doswiadczenia zwigzanego z koktajlem, ale
jednoczesnie szukaja czegos, co daje dodatkowe korzysci. Stad
rosnaca popularnos¢ koktajli o niskiej zawartosci alkoholu.

W wielu restauracjach karta herbat nadal jest bardzo
podstawowa. Z czego to wynika?

Dilhan: Przez lata w hotelarstwie i gastronomii serwo-
walismy gosciom dokfadnie to samo: English Breakfast, Earl
Crey, jedna zielong herbate i kilka naparéw ziotowych. Po
pewnym czasie staje sie to po prostu nudne. Dlatego dzi$
menu musi zawierac co$ wiecej i opowiadac historie. Konsu-
menci, a szczegblnie mtodsze pokolenie, nie przychodzi juz
do lokalu z konkretnym nastawieniem, ze chca napic sie her-
baty albo kawy. Zadajg jedno pytanie: ,,Czym dzisiaj jestescie
w stanie mnie zaskoczy¢?".

Czasami idziesz do restauracji i w menu widzisz po pro-
stu ,stek”. Ale bywaja miejsca, gdzie masz do wyboru 5 czy
10 pozycji i po prostu masz z czego wybieral. Z herbatg jest
dokfadnie tak samo.

Jesli w karcie widzisz tylko czarng czy zielong herbate, to
nie budzi zadnych emocji. Ale jesli kto§ méwi: ,Dzi$, w ten
letni dzienr, serwujemy cejloriska zielong herbate z lawenda
i odrobing gérskiego miodu” - wtedy nagle robi sie ciekawie.
Wszystko sprowadza sie do tego, jak bardzo potrafisz uczy-
ni¢ te oferte ekscytujaca.

Wcielmy sie w role restauratora. Jestem zainteresowana
skupieniem sie na ofercie herbat. W jaki sposob podejs¢ do
tworzenia takiej karty, rozpoznac dobrg herbate, tak, aby
goscie byli zadowoleni?

Dilhan: Wszystko zalezy od miejsca i jego potrzeb. Tak byto
chocby z tym stynnym klubem w Sydney - przeanalizowali-
Smy sytuacje i zaproponowalismy im konkretne rozwigzanie.

Podobnie byto w przypadku znanego obiektu sportowe-
go w Melbourne, gdzie odbywa sie Australian Open. Sprze-
dawano tam dostownie tysigce butelek szampana. W pew-
nym momencie rzad zaostrzyt kontrole dotyczace jazdy pod
wptywem alkoholu i jego sprzedaz gwattownie spadta.
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Wtedy organizatorzy przyszli do nas z pytaniem, co
moga zrobié. Zwrécili sie zreszta z tym samym pytaniem
do wszystkich dostawcéw napojéw. My zaproponowalismy
co$ zupetnie innego, czyli Ceylon Silver Tips - biatg herba-
te. Przygotowalismy overnight cold brew tzn. ekstrakcje na
zimno przez cata noc. Nastepnie przelewalismy ja do kielisz-
ka, dopetnialimy wodg gazowana, miodem i wszystko ser-
wowalismy w kieliszku do szampana.

Do tego pojawity sie specjalne talerzyki mocowane do
noézki kieliszka. Po jednej stronie znajdowata sie truskawka,
po drugiej liczi. Goscie byli zachwyceni lekkoscig i kwiatowym
smakiem. Sugerowalismy, aby prébowali réwniez z owoca-
mi. Wtedy na ich twarzach pojawiato sie zdziwienie, ze smak
zmienit sie na kwaskowy czy jeszcze bardziej kwiatowy.

Amrit: Tutaj nie ma drogi na skréty - trzeba rozmawiac
z ekspertami. Nasz3 pasja jest pokazywanie herbaty w mozli-
wie najlepszy sposéb. Nie mamy problemu z tym, by herbata
byta podawana jak szampan albo w formie mocktailu. Jednak
pod warunkiem, ze szanuje sie sam sktadnik. Bo kiedy méwi-
my o gastronomii, chodzi przede wszystkim o harmonie sma-
kéw na podniebieniu. Jesli méwisz gosdciowi, ze w koktajlu
znajduje sie herbata, to musi by¢ w stanie jg wyczué.

Zaréwno w gastronomii, jak i w codziennym zyciu konsumenci
zaczeli przywigzywac duzg wage do jakosci. (zy obserwujecie
premiumizacje herbat w gastronomii?

Dilhan: Gastronomia i hotelarstwo zaczynaja patrzeé na
herbate jako na naturalny, botaniczny, ziotowy, niskokofe-
inowy i bezalkoholowy sktadnik. Jednoczesnie rozumieja,
ze w poréwnaniu z wieloma innymi rozwigzaniami, herba-
ta pozostaje produktem relatywnie przystepnym cenowo.
Dlatego siegaja po nia, by budowa¢ doswiadczenia, tworzy¢
przygode smakowg i oferowaé co$ nowego. Herbata ma
tez w sobie egzotyke. Bo kiedy naprawde spojrzymy na jej
historie, trudno znalez¢é wiele innych produktéw o réwnie
bogatym dziedzictwie. Problem polega na tym, ze w pew-
nym momencie herbata zostata sprowadzona do poziomu
produktu masowego. Stracita nieco aure i magnetyzm, kt6-
ry kiedys tak fascynowat ludzi. 6 maja tego roku, w roczni-
ce urodzin mojego ojca, obchodziliémy Kindness Day. Tego
dnia na nowo zdefiniowalismy nasza wizje i misje, wracajac
jeszcze gtebiej do wartosci, na ktérych powstata firma. To
jest dokfadne przeciwienstwo tego, co robi dzi§ wiekszos¢
branzy. Caty przemyst zaczynat od herbat cejloriskich i in-
dyjskich, péZniej przenosit produkcje do Chin, Wietnamu,
Kenii, Ugandy, Argentyny czy Iranu. To byta droga ciggtego
obnizania kosztéw. Tymczasem my, w momencie, kiedy her-
bata cejlofska nalezy do najdrozszych na Swiecie pod wzgle-
dem $redniego kosztu produkgji, sktadamy nowa deklaracje
wiernosci czystosci jej pochodzenia. To catkowicie sprzecz-
ne z trendem rynkowym, ktéry skupia sie na zysku. Dla nas
nie chodzi wytacznie o zysk, tylko o integralnosé. Jesli ro-
bisz wtasciwe rzeczy, zysk przyjdzie pdZniej. Mysle wiec, ze
branza jest gotowa na premiumizacje, a nasza odpowiedzia
bedzie jeszcze gtebszy powrét do korzeni: do szacunku dla
tradycji, plantatoréw i natury.

W ramach naszego ,tea omakase” méwimy: ,Sprébuj tej
lekkiej herbaty do satatki, a te mocniejsza potacz z ciemna



czekolada”. Chcemy, by ludzie zaczeli rozumie¢ herbate gte-
biej. Czy wyobrazasz sobie taka sytuacje w Swiecie wina?
Kiedy gos¢ restauracji dowiaduje sie jedynie, Ze moze napic
sie wina czerwonego lub biatego. Zapewne wyszedtby z ta-
kiego lokalu. Dzi$ przy winie pytamy: kto jest producentem?
Z jakiego regionu pochodzi? Jaki to rocznik? Doktadnie to
samo powinno wydarzy¢ sie z herbata. Co innego powie-
dzie¢: mamy herbate z Cejlonu, a co innego: to herbata od
rodziny Merrilla J. Fernando. Produkuja j3 jego synowie
i wnuki. To ich plantacje, ich praca i ich historia.

Amrit: Mysle, ze dla mojego pokolenia najwazniejsze jest
dzi$ znalezienie idealnej réwnowagi. Z jednej strony, bardzo
mocno myslimy o wellness i dlugowiecznosci. Coraz wieksza
uwage zwracamy na odzywianie, sen i wszystkie podstawo-
we elementy wptywajace na zdrowie. Fundamentem staje
sie wiasnie Swiadome podejscie do tego, co jemy i pijemy.
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Ale jednoczesnie, obok tej koncentracji na zdrowiu, wcigz
istnieje potrzeba przyjemnosci, odkrywania i doswiadcza-
nia nowych rzeczy. To juz nie jest czas siedzenia samotnie
w domu z filizankg herbaty. Dzi$ chodzi o budowanie spo-
tecznosci, o spotkania i wspdlne przezycia.

Mam wrazenie, ze przez lata byliSmy catkowicie pochto-
nieci telefonami i mediami spoteczno$ciowymi. Teraz bar-
dziej niz kiedykolwiek wczesniej chcemy znowu naprawde
sie ze sobg pofaczyé. Najlepszym sposobem na budowanie
tej wiezi jest wspdlny positek, a jesli niesie ze soba histo-
rie — opowies¢ o miejscu pochodzenia, o sposobie produkgji,
o ludziach, ktérzy go stworzyli — wtedy doSwiadczenie staje
sie jeszcze silniejsze.

Kilka tygodni temu siedziatem na kolacji z przyjaciétmi
i rozmawialismy: ,Niesamowite, to mieso pochodzi z tego
regionu Hiszpanii”. A ja oczywiscie przyniostem herbate.
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Mielidmy doskonatg herbate Dimbula i zestawiliémy ja
z jedzeniem. Ale najwazniejszy byt wtasnie storytelling. Lu-
dzie chcag wiedzieé. S3 ciekawi, kim jest rzemiesinik, ktéry ze-
rwat te liscie, dlaczego smakuje wtasnie w ten sposdb, skad
bierze sie ten aromat. Chcemy znowu spotykac sie z ludZmi
i razem przezywac takie momenty.

Wasza firma opiera si¢ na wielu wspaniatych wartosciach.
(zy czujecie dzis z tego powodu dodatkowa presje, zeby nie
tylko rozwija¢ marke, ale tez by¢ konsekwentnym przyktadem
tego, co reprezentujecie?

Dilhan: Presja jest oczywiscie ogromna. Tyle, ze dzi$ znaj-
dujemy sie w zupetnie innym Swiecie. Kiedy$ presja rynko-
wa byta zupetnie inna - znacznie bardziej przewidywalna.
W pewnym stopniu mozna byto zaktada¢, ze ,nastepny rok
bedzie podobny”. Dzi§ mamy do czynienia z zupetnie inn3a
rzeczywistoscia: klimatem, ktdry sie zmienia, nieprzewidywal-
noscig zachowan ludzi, kryzysami geopolitycznymi, zaktdce-
niami tancuchéw dostaw. Wszystko dzieje sie jednoczesnie.
W Sri Lance w ostatnich latach doswiadczyliSmy serii wstrza-
séw: pandemii, niewyptacalnosci panistwa i cyklonéw. To byta
nieustanna turbulencja. Dlatego dzi$ trzeba by¢ gotowym na
chaos. Ale jedli dziatasz uczciwie i trzymasz sie swoich war-
tosci, zachowujesz site. Jesli spojrzysz na social media Amri-
ta, to zobaczysz, Ze robi naprawde szalone rzeczy! Ale jest to
wspaniate, bo nie chodzi o zmiane fundamentéw, tylko o to,
zeby interpretowac je w taki sposéb, aby miaty znaczenie dla
wspdtczesnego pokolenia. To jest po prostu Swieza interpre-
tacja tych samych podstawowych zasad.

Amrit, byte$ matym chtopcem, gdy juz wkroczytes w Swiat
herbaty. Dojrzewates w okreslonych wartosciach. (zym dla
Ciebie jest odpowiedzialnos¢ w biznesie?

Amrit: Kazdego dnia budze sie ze Swiadomoscig, ze cata
ciezka praca mojego ojca i to, co rozpoczat méj dziadek, mia-
to jeden cel: stuzy¢ ludziom i zmieniac ich zycie.

Dlatego kazdego dnia staram sie jak najlepiej pracowac,
wnosi¢ swojg wartos¢ i zastuzy¢ na swoje miejsce w firmie,
zeby méc robic jeszcze wiecej. Uwazam, ze mozemy dzia-
fa¢ na poziomie regionalnym i wspiera¢ oraz zmienia¢ zycie
jeszcze wiekszej liczby oséb.

Kiedy pracujesz w rodzinnej firmie, musisz robi¢ bardzo
wiele rzeczy, wiec ja staram sie nauczy¢ kazdego aspektu
biznesu. Mimo Zze marketing jest moja pasja, operacje, finan-
se i logistyka réwniez s3 bardzo istotne.

(zy oczekujecie podobnych wartosci i dziatar od swoich partneréw
i czy ma to znaczenie przy budowaniu nowych wspdtprac?

Dilhan: Zdecydowanie tak. Bo jesli méwimy o integralno-
sci i wartosciach, to trzeba sobie jasno powiedzie¢: ktos, kto
koncentruje sie wytacznie na zysku albo budowie ogromnej
skali biznesu, po prostu nie podziela tego, co jest dla nas waz-
ne. Jesli nie ma wspdlnych wartosci, to jaki to ma sens? Ale
maoj ojciec ztozyt kiedys obietnice: czyste pochodzenie, bez-
pieczenstwo, jakos¢, smak. Obiecat takze Swiezos¢, etyczne
podejscie i petng kontrole jakosci. To sie nigdy nie zmieni.
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Pytam o to, bo dziatacie na ponad 100 rynkach i macie
niezwykle szerokie portfolio, ale mam wrazenie, ze wynika
ono bardziej z mitosci do herbaty niz z czysto biznesowego
podejscia. Gdyby chodzito tylko o to, pewnie wystarczytoby
kilkanascie najlepiej sprzedajacych sie produktéw.
Dla polskiego rynku stworzyliscie nawet specjalnie Ceylon
Gold, co pokazuje ogromny szacunek do lokalnych preferengji
konsumentdw. Czy wtasnie na tym polega Wasza filozofia?

Dilhan: Masz dobre przeczucia. Dlatego, ze nie chodzi
nam wyfacznie o budowanie marki. Staramy sie przede
wszystkim edukowaé konsumentéw i stopniowo zmieniaé
ich nawyki.

To nie jest fatwe, ale jesteSmy ambitni i w granicach roz-
sadku prébujemy konsekwentnie robic swoje.

Prowadzicie fundacje i przeznaczacie 20% dochoddw na
pomoc innym oraz dziatania na rzecz natury. Wasza dziatalnos¢
spoteczna od lat jest integralng czescig marki. Jakie dziatania
aktualnie podejmujecie?

Amrit: Jednym z projektéw zainicjowanych przez mo-
jego ojca kilka tygodni temu jest program o nazwie Har-
bour Square. Dotyczy on bezpieczeAstwa zywnosciowe-
go w jednym z najbiedniejszych regionéw Sri Lanki — we
wschodniej czesci wyspy, w Batticaloa. Idea tego projektu
polega na pracy nie tylko z rolnikami, ale takze z rodzica-
mi i dzie¢mi. Jednym z powaznych probleméw pokolenio-
wych, z ktérymi mierzymy sie na Sri Lance, jest niedozy-
wienie. Ten program dziata w 23 szkotach, angazujac matki
ucznidw, ktére kupuja produkty bezposrednio od rolnikéw
i gotuja positki dla dzieci. Ale nie chodzi tylko o jedzenie.
Mamy tam réwniez kluby przyrodnicze, dzieki ktérym dzie-
Ci ucza sie o catym ekosystemie, jak natura bezposrednio
wptywa na ich zycie i przysztosc.

Od czasu tsunami prowadzimy takze Small Entrepreneur
Program. Nie dajemy ludziom pieniedzy, bo to jedno z naj-
gorszych rozwigzan. Zamiast tego pomagamy zbudowad
biznes, dajemy wsparcie i staramy sie wyznaczy¢ kierunek
dziatania.

(o chciatbys, aby kolejne pokolenie kojarzyto z marka Dilmah
za kolejne 30-40 lat?

Dilhan: Chciatbym, zeby ludzie rozumieli, co tak napraw-
de stoi za jedna filizanka herbaty.

Kiedy dbamy o glebe, nie robimy tego po to, zeby pod-
nie$¢ cene na potce. Robimy to dla kolejnego pokolenia. Dla
ludzi, ktérzy jeszcze sie nie urodzili. W tym tkwi piekno tej
sytuacji, ze np. Amrit przez dtugi czas pracowat z moim oj-
cem i byt bardzo mocno wystawiony na jego sposéb mysle-
nia i dziatania. Szczerze méwiac to wszystko, co ja Ci tutaj
médwie, moj ojciec powiedziatby doktadnie tak samo, gdyby
tutaj z nami byt. Mysle, ze wtasnie o to w tym chodzi. Rodzi-
na, czyli jedna mysl, jedno podejscie.

Dzigkuje za spotkanie i inspirujaca rozmowe. Zycze powodzenia
w dalszej realizacji celéw!
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Berliniski Burgermeister, jedna
z najbardziej rozpoznawalnych
marek burgerowych w Niemczech,
rozpoczyna ekspansje na polskim
rynku. O tym, dlaczego wlasnie
teraz Polska stata sie kierunkiem
rozwoju, opowiada Agnieszka
Sadlocha, Head of Operations
Burgermeister. W rozmowie mowi
takze o swiadomych konsumentach,
miejscu rzemiosta w segmencie fast
casual i planach otwarcia 20 lokali
w ciagu najblizszych czterech lat.

ROZMAWIAELA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Marka wyrosta z bardzo konkretnego miejskiego

kontekstu Berlina — undergroundowego, troche surowego,
autentycznego. Jak przeniesc tak silne DNA na rynek polski?
Nie zamierzamy na site malowa¢ graffiti w kazdym polskim
lokalu, by udawacé Kreuzberg. Nasze prawdziwe DNA to
bezkompromisowe podejécie do jakosci i prawda na tale-
rzu. Wyrézniamy sie tym, ze nie idziemy na skréty. Auten-
tycznos¢ dla nas to witasna rzemiesinicza piekarnia i recznie
mielona, doskonata irlandzka wotowina, a nie tylko wystrd;.
Polacy Swietnie wyczuwajg fatsz, wiec nie zamierzamy ni-
czego udawad. Przywozimy po prostu genialnego, uczciwe-
go burgera.

(zy w Polsce wcigz jest przestrzen na koncepty z wyrazista
tozsamoscia, czy rynek coraz bardziej premiuje marki
,bezpieczne” i uniwersalne?

Dzisiejszy gos¢ jest na pewno juz potwornie zmeczony ,pla-
stikowym”, bezbarwnym jedzeniem z tasmy i nijakimi kon-
ceptami, ktére prébuja zadowoli¢ kazdego, a ostatecznie nie
zachwycajg nikogo. Widzimy na rynku gtéd na marki, kté-
re maja charakter, odwage i wtasng historie. Burgermeister
ma jasne zasady: nie uzywamy zamrazarek, codziennie rano
sami kroimy Swieze ziemniaki na frytki. Ta szczeros¢ i wyra-
zistos¢ to nasza najwieksza sita w starciu z ,bezpiecznymi”
siecidwkami.

Polska jest dzi$ jednym z najbardziej konkurencyjnych rynkow
gastronomicznych w Europie Srodkowej. Co sprawito, ze
uznaliscie wtasnie ten moment za dobry na wejscie i ekspansje
Burgermeister?

PULS GASTRONOMII

Polska gastronomia zrobita w ostatniej dekadzie ogromny
krok do przodu. Zmienita sie tez kultura jedzenia na miescie.
Polacy podrézuja, znaja sie na smaku i przede wszystkim -
doceniaja jakos¢. Mamy dopracowany do perfekcji model
wiasnej produkgji i wiemy, ze jesteSmy w stanie zaofero-
wac jakos¢ stekowg w cenie przystepnej na co dzien. Skoro
mamy w rekach tak mocny produkt, to nie byto sensu dtuzej
czekad.

(zy widzicie, ze gos¢ jest dzi$ bardziej swiadomy jakosci

i konceptu?

Zdecydowanie tak. Dzi$ gos¢ zadaje pytania. Chce wiedzie¢,
co doktadnie laduje w jego kanapce i kto to przygotowat. Dla
nas to wymarzona sytuacja, bo mamy sie czym pochwalic.
Kiedy méwimy, ze nasze migso to w 100% krowy z wolne-
go wybiegu z Irlandii karmione trawa, a ciasteczka wypieka-
my recznie wedtug autorskiej receptury, trafiamy w punkt.
Swiadomy konsument to nasz najlepszy goé¢, bo od razu
doceni te réznice.

(zego Pani zdaniem, nadal brakuje w segmencie fast casual?
Jaka luke Burgermeister chce realnie wypetnic?

Brakuje skrawka prawdziwego rzemiosta w Swiecie duzych
skali. Na rynku jest wyraZny podziat: masz albo mata, Swietng
burgerownie za rogiem, na ktérg musisz dtugo czekaé, albo
wielkg sie¢ petng mrozonych pétproduktéw. My wchodzimy
doktadnie pomiedzy. Dajemy jako$¢ slow foodu - codziennie
Swieze sktadniki i mieso w catosci, ktére dopiero my prze-
twarzamy na kotlety, ale zachowujemy dynamike i powta-
rzalno$¢ charakterystyczng dla sprawnego fast foodu.
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Manufaktura w £odzi to miejsce, ktre taczy handel, lifestyle

i gastronomie. (zego dzis szuka marka restauracyjna w galerii
czy kompleksie mixed-use: prestizu, miejskiej energii, a moze
(zeqos zupetnie innego?

Szukamy zycia. Przestrzeni, ktéra tetni energig przez caty
dzieA. Manufaktura to nie jest po prostu miejsce na zakupy,
to prawdziwe centrum spotkan, tto dla miejskiego zycia, pet-
ne historii. Taka energia idealnie rezonuje z naszymi korze-
niami. Chcemy by¢ tam, gdzie ludzie po prostu lubig spedzac
czas ze znajomymi — naturalnie wpisac sie w ich plan dnia,
oferujac genialne jedzenie w luznej atmosferze.

Zapowiadacie 20 lokali w ciggu 4 lat. Jakie miasta bierzecie na
celownik? Co jest dzis trudniejsze przy takim tempie rozwoju:
znalezienie dobrych lokalizacji, utrzymanie jakosci czy
budowanie zespotéw, ktdre rozumieja kulture marki?
Interesujg nas przede wszystkim najwieksze aglomeracje:
Warszawa, Wroctaw, Poznan czy Tréjmiasto, ze szczegdl-
nym uwzglednieniem miejsc tetnigcych zyciem. Znalezienie
Swietnej przestrzeni to wyzwanie, ale absolutnie najtrud-
niejsze jest zachowanie naszej bezkompromisowej jakosci
podczas tak szybkiego wzrostu. Zeby to sie udato, kluczowi
sg ludzie. Musimy zbudowaé zespoty, ktére w petni zrozu-
mieja nasza filozofie own production. Bez tego nie podamy
gosciom burgera, pod ktérym moglibysmy sie z duma pod-
pisac.

Jak zachowac klimat marki, ktdra zaczynata pod berlifiskim
metrem, kiedy otwiera sie kolejne lokale w réznych krajach
i miastach?
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Mamy na to jeden sposéb — petng kontrole nad produkcja
i catkowitg niezalezno$¢ od zewnetrznych fabryk maso-
wych. Skala niszczy autentyczno$¢ wtedy, gdy zaczynasz isé
na kompromisy z dostawcami i cigé¢ koszty na sktadnikach.
My tego nie robimy. Wymaga to ogromnego naktadu pracy,
ale dopéki sami pieczemy, sami mielimy i sami decydujemy
o kazdym elemencie na talerzu, Burgermeister pozostanie
doktadnie tym samym szczerym i uczciwym konceptem co
pierwszego dnia pod wiaduktem U-Bahn.
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Interesujg nas przede wszystkim
najwieksze aglomeracje: Warszawa,
Wroctaw, Poznan czy Trojmiasto,

ze szczegolnym uwzglednieniem
miejsc tetniqgeych zyciem. Znalezienie
swietnej przestrzeni to wyzwanie,

ale absolutnie najtrudniejsze jest
zachowanie naszej bezkompromisowej
jakosct podczas tak szybkiego wzrostu.

Wiele burgerowni w Polsce probuje wygrac najbardziej
instagramowym produktem albo szalonymi dodatkami.

Wy stawiacie bardziej na prostote i powtarzalno$c.

(zy klasyczny burger premium wraca dzis do fask?

Jadalne ztoto czy ptonacy ser Swietnie wygladaja na ekra-
nie telefonu, ale na dtuzsza mete to smak sprawia, ze chcesz
wréci¢ do danej restauracji. Klasyka w wydaniu premium
zawsze sie obroni. Perfekcyjnie wypieczona, maslana butka,
soczyste mieso o idealnej strukturze i wieze, proste dodat-
ki. Koncentrujemy sie na absolutnych podstawach i robimy
je najlepiej, jak to mozliwe. Prawdziwe, dobre jedzenie nie
potrzebuje filtréw z Instagrama.

Gdyby miata Pani wskazac jeden element, ktérego polskie
marki gastronomiczne mogtyby nauczyc sie od Berlina, i jeden
element, ktdrego niemieckie marki mogq nauczy¢ sie od Polski
— (0 by to byto?

Polska gastronomia mogtaby czerpaé z Berlina wiecej tej
niewymuszonej swobody. Skupienia na swietnym, uczci-
wym produkcie bez nadmiernego pompowania wizerunku
czy zbednego nadecia. Z kolei rynek niemiecki ma sie czego
uczy¢ od Polski pod katem niesamowitej goscinnosci, wyso-
kiego poziomu obstugi i tego, jak btyskawicznie i odwaznie
wasze koncepty wdrazaja innowacje. Pod wzgledem obstu-
gi gosci i designu Polska to dzié§ bezapelacyjnie europejska
czotéwka.

Dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia w dalszym rozwoju!
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UMACNIANIE POZYCJI RESTAURAC]I
JAKO MIEJSCA SPOTKAN

AiOLI otwiera pierwszy lokal franczyzowy i wehodzi do Lodzi
z ambicja budowania silnej lokalnej spotecznosci. O wyzwaniach
zwiazanych z prowadzeniem duzych konceptow gastronomicznych,
zmianach w zachowaniach konsumentow oraz przysztosci marki
rozmawiamy z Paulg Baginska, dyrektor operacyjng AiOLI.

AiOLI funkcjonuje juz na rynku od ponad dekady. Co dzi$ jest
dla Was najwigkszym wyzwaniem w utrzymaniu swiezosci
marki, ktdra jest jednoczesnie bardzo rozpoznawalna i mocno
zakorzeniona w swoim stylu?

Najwiekszym wyzwaniem przy marce obecnej na rynku od
wielu lat jest dzi$ znalezienie réwnowagi miedzy konse-
kwencja a ciggta ewolucja. AiOLI od poczatku miato bardzo
wyrazny charakter: energie, otwartos¢, duza dynamike miej-
sca i szeroka oferte. To jest nasz fundament i nie chcemy go
zmieniac.

Jednoczesdnie goscie zmieniajg sie dzi$ znacznie szybciej
niz dekade temu. Maja inne tempo zycia, inne oczekiwania
wobec jakosci doswiadczen i duzo wiekszy wybdr. Dlatego
Swiezo$¢ marki budujemy przede wszystkim poprzez nie-
ustanne udoskonalanie doswiadczenia goscia w konkret-
nych obszarach: produktu, muzyki, atmosfery, designu czy
sposobu komunikacji. Nie chodzi o rewolucje DNA marki, ale
0 to, zeby gos¢ za kazdym razem czut energie i element po-
zytywnego zaskoczenia.
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Dzisiaj ludzie wracaja do restauracji nie tylko dla kuchni,
ale dlatego, jak dane miejsce sprawia, ze sie czuj3. Wtasnie
utrzymanie tej emocjonalnej relacji z gosciem jest dla nas
najwazniejsze.

k0dZ wydaje sie dzi$ jednym z najciekawszych rynkéw
gastronomicznych w Polsce — czego szukaliscie tam jako
marka i czego oczekujecie od tej lokalizacji w perspektywie
kilku lat?
£6d7 jest dzi§ jednym z najbardziej interesujacych miast w Polsce
pod wzgledem zmian miejskich, kultury i rozwoju gastronomii.
Widzimy tam ogromna kreatywng energie, bardzo Swiadomych
gosci i rynek, ktéry nadal ma przestrzen dla duzych, wyrazistych
konceptdw lifestyle'owych. To miasto z wyraZnie artystycznym
charakterem, silnie zwigzane ze street artem, designem i kulturg
miejska, a to naturalnie wpisuje sie w DNA AiOLI.

Duze znaczenie miata réwniez sama lokalizacja w Manu-
fakturze - miejscu, ktére ma dynamiczny rytm zycia i do-
starcza wiele sposobdéw spedzania czasu. To przestrzen,
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ktdra naturalnie taczy ludzi, energie miasta i lifestyle, dlatego
bardzo dobrze rezonuje z charakterem naszej marki.

W perspektywie kilku lat chcemy przede wszystkim bu-
dowac wokét AIOLI silng lokalng spotecznosé i umacniaé
pozycje restauracji jako miejsca spotkan. Zalezy nam, zeby
goscie wracali do nas nie tylko dla jedzenia, ale dla unikal-
nej atmosfery, emocji i dodwiadczenia, ktére trudno znalezé
gdzie indziej.

W ostatnich latach wiele duzych konceptéw gastronomicznych
zaczeto upraszczac swoje modele biznesowe. AiOLI nadal
rozwija format oparty na duzych lokalach, wysokiej frekwencji
i bardzo szerokiej ofercie. Co dzis daje Wam przekonanie, ze ten
model nadal ma ogromny potencjal?

Whbrew temu, co czesto styszymy na rynku, wierzymy, ze
duze koncepty gastronomiczne nadal maja ogromny poten-
cjat, pod warunkiem, ze oferuja co$ wiecej niz sam produkt.
Oczywiscie duzy format wymaga dzi$ wiekszej dyscypliny
operacyjnej, ale jednoczednie pozwala tworzy¢ skale do-
Swiadczenia i energie miejsca, ktérej mniejsze koncepty cze-
sto nie s3 w stanie osiggnac.

Dzi$ goscie po latach zycia online potrzebuja autentycz-
nych doswiadczen i poczucia wspélnoty. Dlatego tak wazne
sa dla nas wspdlne stoty, muzyka, wydarzenia czy projekty
takie jak Letnia Scena AIOLI, ktére buduja spotecznos$é wo-
kot marki.

Marka od poczatku sprzedawata nie tylko jedzenie, ale

tez energie miejsca, muzyke i atmosfere. Jak zmienito sie
podejscie gosci do takich konceptéw po pandemiii w czasie
spowolnienia konsumenckiego?

Po pandemii goscie jeszcze mocniej zaczeli doceniaé miej-
sca, ktére daja emocje i poczucie bycia czesciag czegos wiek-
szego niz tylko konsumpcja. Wida¢, ze ludzie sa dzi$ bardziej
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selektywni, rzadziej wychodza ,bez okazji”, ale jesli juz de-
cyduja sie spedzi¢ czas na miescie, oczekujg jakosciowego
doswiadczenia. Dlatego atmosfera, energia miejsca, muzyka
czy jakos¢€ obstugi staty sie jeszcze wazniejsze niz wczesniej.
Gastronomia coraz bardziej konkuruje dzi$ o uwage i wiez
emocjonalna, a nie wytacznie o sam produkt.

(zy z perspektywy marki bardziej konkurujecie dzi$ z innymi
restauracjami, czy raczej z szeroko pojetym sposobem
spedzania czasu przez mieszkaricow duzych miast?

Myséle, ze dzi§ konkurujemy znacznie szerzej niz tylko z in-
nymi restauracjami. Konkurujemy o czas wolny ludzi, o ich
uwage i sposéb spedzania dnia czy wieczoru. Duze miasta
oferujg ogromng liczbe alternatyw, od rozrywki cyfrowej po
wydarzenia kulturalne czy lifestyle’'owe. Dlatego restauracja
musi znaleZ¢ w tym Swiecie miejsce dla siebie tworzac prze-
strzen otwarta, ciekawa i majaca do zaproponowania duzo
wiecej niz jedzenie.

Jak bardzo zmienit sie profil goscia AiOLI w ostatnich latach?
(zy widzicie inne potrzeby, inne oczekiwania albo inne
powody odwiedzania lokali niz jeszcze kilka lat temu?

Profil goscia zmienit sie znaczaco. Dzisiejszy konsument
jest bardziej Swiadomy, bardziej wymagajacy i duzo szybciej
ocenia jako$¢ doswiadczenia jako catosci. Goscie oczekuja
dzi$ wiekszej elastycznosci, wygody, jakosci obstugi i auten-
tycznosci. Widzimy tez, ze AiOLI coraz czesciej funkcjonuje
dla wielu oséb jako miejsce codzienne - nie tylko na okazjo-
nalne wyjscia, ale réwniez na prace, szybkie spotkanie czy
regularne rytuaty zwigzane z miastem i stylem zycia.

Sieci gastronomiczne coraz czesciej szukajq rownowagi

miedzy skala a autentycznoscia. Jak utrzymac charakter
miejsca i jednoczesnie budowac powtarzalny model w réznych
miastach?

To jest dzi$ jedno z najwiekszych wyzwan w gastronomii.
Powtarzalno$é nie moze oznaczaé utraty charakteru miej-
sca. Kluczowe jest zachowanie DNA marki, ale jednoczesnie
umiejetnos¢ dopasowania sie do lokalnego kontekstu mia-
sta, spotecznosci i rytmu zycia danej lokalizacji. Dlatego bar-
dzo wazne jest dla nas, by kazdy lokal miat wiasna energie
i unikalny klimat, nawet jesli dziata w ramach jednej marki.

Jednoczednie przez ostatnie dwa lata bardzo mocno
pracowalismy nad uporzadkowaniem, zoptymalizowaniem
i wdrozeniem proceséw oraz standardéw operacyjnych. To
stworzyto bardzo solidny fundament pod dalszg ekspansje
marki, bez ryzyka utraty jakosci czy spéjnosci doswiadczenia
goscia.

Kluczowg role odgrywaja tutaj szkolenia, cykliczna we-
ryfikacja standardéw i konsekwentna egzekucja. Bo auten-
tycznos¢€ w gastronomii buduje sie nie tylko designem czy
menu, ale przede wszystkim ludZmi, atmosferg i jakoscig co-
dziennego doswiadczenia, ktére gos¢ otrzymuje niezaleznie
od miasta.
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W branzy duzo méwi sie dzis o rentownosci duzych konceptow.
Jakie elementy dziatalnosci sa dzis dla Was najwiekszym
wyzwaniem w utrzymaniu jakosci i dynamiki rozwoju?
Najwiekszym wyzwaniem pozostaje dzi§ utrzymanie wy-
sokiej jakosci przy jednoczesnej presji kosztowej i bardzo
dynamicznie zmieniajgcym sie rynku pracy. Gastronomia
stafa sie duzo bardziej wymagajacym biznesem operacyjnie
niz jeszcze kilka lat temu. Szczegélnie duzym wyzwaniem
sg dzi$ koszty pracy oraz energii, ktére w przypadku duzych
konceptéow majg ogromny wptyw na codzienne funkcjono-
wanie i rentownos¢ biznesu.

Rosnace koszty surowcdw, wynagrodzen czy utrzymania
duzych przestrzeni wymagaja dzi$ bardzo duzej efektywno-
sci i Swiadomego zarzadzania operacyjnego. Dlatego ostat-
nie dwa lata poswieciliémy na wdraZanie proceséw oraz na-
rzedzi umozliwiajacych state monitorowanie efektywnosci
biznesu, jakosci operacyjnej i kontroli kosztéw.

Jednoczesnie nie mozna traci¢ jakosci doswiadczenia
goscia, bo to wtasnie ono buduje przewage marki w dtugim
terminie. Kluczowe jest wiec dzi§ znalezienie réwnowagi
miedzy kontrolg kosztéw i skalowaniem biznesu a utrzyma-
niem energii miejsca oraz standardéw, ktérych goscie ocze-
kuja od marki AiOLI.

(zy rozwdj AiOLI w najblizszych latach bedzie polegat gtéwnie
na otwieraniu kolejnych lokali, czy bardziej na ewolugji
samego konceptu i doswiadczenia goscia?

Rozwéj ATOLI w najblizszych latach bedzie opierat sie za-
réwno na ekspansji, jak i na dalszej ewolucji samego kon-
ceptu. Dzi§ sama skala nie jest juz wystarczajgcym celem.

PULS GASTRONOMII

Gastronomia coraz bardziej staje sie biznesem doswiadczen,
emodji i budowania spotecznosci wokét marki.

Kazdego dnia przyswieca nam wizja $p. Marcina Wacho-
wicza, ktéry zawsze powtarzat, ze gastronomia powinna by¢
czym$ wiecej niz jedzeniem — ma by¢ czescig kultury miasta,
miejscem spotkan i emocji. To podejscie nadal pozostaje
fundamentem rozwoju AiOLI.

Dlatego réwnolegle z rozwojem nowych lokalizacji sku-
piamy sie na jakosci doswiadczenia goscia, technologii
wspierajacej operacje, personalizacji komunikacji oraz dal-
szym rozwijaniu lifestyle’'owego charakteru marki.

Mysle, ze juz na tym etapie mozemy zdradzi¢, ze AiOLI
w todzi otwieramy w modelu franczyzowym, nad ktérym
konsekwentnie pracowaliS$my przez ostatnie dwa lata. To dla
nas bardzo wazny krok strategiczny i jednoczesnie pierwszy
lokal ATOLI rozwijany w tym modelu operacyjnym.

Ostatnie lata poswiecilismy na budowe proceséw, stan-
dardéw operacyjnych oraz narzedzi zarzadzania, ktére po-
zwalaja skalowaé marke przy zachowaniu jakosci doswiad-
czenia goscia i spéjnosci DNA AiOLI. Najblizsze miesigce
beda dla nas naturalnym etapem walidacji i dalszego do-
skonalenia tego modelu przed kolejnymi etapami rozwoju
marki.

Ma Pani doswiadczenie zardwno w klasycznej gastronomii
sieciowej, jak i projektach zwigzanych z food techem oraz
markami wirtualnymi. Ktdre rozwigzania z tych swiatéw
realnie przenikajg dzi$ do codziennego funkcjonowania duzych
restauraji?

Dzi$ wiele rozwigzan z food techu bardzo realnie wspiera
codzienna dziatalnos¢ restauracji — szczegdlnie w obszarach
analityki, zarzadzania sprzedaza, delivery, CRM czy optyma-
lizacji operacyjnej. Technologie pomagaja lepiej rozumiec
zachowania gosci, przewidywac ruch czy efektywniej zarza-
dzac personelem i kosztami. Jednoczesnie pandemia mocno
przyspieszyta integracje kanatéw online i offline. Wirtualne
marki czy koncepty delivery-only pokazaty branzy, jak waz-
na jest elastycznos¢ i szybkie testowanie nowych modeli
biznesowych.

W gastronomii coraz trudniej budowac miejsca, do ktorych
goscie wracaja regularnie, a nie tylko ,na chwile”. Co wedtug
Pani sprawia, ze koncepty takie jak AiOLI potrafig utrzymac
swoja energie i lojalnos¢ gosci przez lata?

Mysle, ze kluczowa jest konsekwencja w budowaniu emogji
i doswiadczenia, a nie tylko samego produktu. Goscie wraca-
ja do miejsc, w ktérych dobrze sie czuja, ktére sa czedcia ich
codziennosci i stylu zycia. Bardzo wazna jest tez energia ze-
spotu, bo atmosfery nie da sie stworzy¢ wytacznie designem
czy marketingiem. Koncepty takie jak AiOLI utrzymuja lojal-
nos¢ gosci wtedy, kiedy pozostaja autentyczne, stale sie roz-
wijaja i jednoczesnie nie tracg swojej unikalnej osobowosci.

Dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia!
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- Gastronomie
I rozrywke

tqczymy
w jeden
scenariusz

Czy restauracja moze jednoczesnie
byC miejscem ambitnej gastronomii,
przestrzenia spotkan i sceng dla
wydarzen kulturalnych? Zdaniem
zespotu Moxo nie tylko moze,
ale wrecz powinna odpowiadac
na zmieniajace sie oczekiwania
wspotezesnych gosci. O tym,
jak potaczyc autorska kuchnie
inspirowana stylem Itameshi
z energia koncertow, wydarzen
i wieczornego zycia miasta, jak
zarzadzac jednym z najwiekszych
lokali gastronomicznych w Warszawie
oraz dlaczego dzis goscie coraz
czesciej szukaja kompleksowych
doswiadczen zamiast samej kolacji,
rozmawiamy z Arkadiuszem
Motylinskim, General Managerem
MOXO w Fabryce Norblina.
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Na ile dzis MOXO jest jeszcze restauracja z ambicjami
kulinarnymi, a na ile miejscem lifestyle'owo-rozrywkowym?
Stawiacie gdzies granice czy macie sposob na faczenie tych
Swiatow?

MOXO funkcjonuje jako ,high energy restaurant”, wiado-
mie zacierajac granice miedzy jakosciowg gastronomig a li-
festylowg rozrywka. Lokal nie wybiera miedzy tymi Swiata-
mi, lecz t3czy je w ramach spéjnego scenariusza, w ktérym
kolacja ptynnie przechodzi w doswiadczenia klubowe lub
muzyczne.

Jak dbacie o to, zeby gastronomia nie byta tylko dodatkiem do
wieczornego experience’u, tylko petnoprawnym produktem,
ktory broni sie sam?

Kiedy otwieralismy Moxo, gtéwng ideg jaka nam przyswie-
cata byto pofaczenie eleganckiej restauracji oraz miejsca
otwartego na réznego rodzaju muzyczno - kulturalne wy-
darzenia. Ale od poczatku podkredlamy stowo klucz ,Re-
stauracja”. Nasze pierwotne autorskie menu w stylu Nikkei
ewaluowato na przestrzeni ostatnich trzech lat w kuchnie
inspirowang kulturg Iltameshi - f3czacej japoriska precyzje
z wtoskim temperamentem i sktadnikami. To wiasnie Swieze
sktadniki najwyzszej jakosci, profesjonalne techniki gotowa-
nia, doswiadczenie i autentyczno$¢ sprawiaja, ze gastrono-
mia jest u nas na pierwszym planie.

PULS GASTRONOMII

Jak wyglada u Was proces tworzenia menu — czy wychodzicie
od produktu, od goscia, czy od kontekstu miejsca?

Proces tworzenia menu przebiega wielotorowo. Dzisiaj na
pierwszym planie jest kontekst Itameshi, ktéry w naszej
ocenie idealnie wpasowuje sie w oczekiwania naszych gosci.
Popularnos¢ kuchni wtoskiej i japoriskiej, dostepnosé Swiet-
nych skfadnikéw, r6znorodnosé potraw, doskonale wspdtgra
z klimatem Moxo. Tworzac menu nie zapominamy réwniez
o sezonowych produktach, ktére zawsze znajdujg miejsce
W naszym menu.

(zy menu w takim miejscu jak MOXO musi by¢ projektowane
inaczej pod katem tempa serwisu, dzielenia sie daniami czy
flow” wieczoru? Jakie s najwieksze kompromisy?

Mamy w Moxo propozycje lunchowa, menu a'la carte oraz
menu dla klientéw biznesowych organizujacych wyjscia
firmowe. Wiekszos¢ dan jest odpowiednia do dzielenia sie
i wspélnego spedzania czasu przy positku. To bardzo wazny
aspekt w koncepcie takim jak Moxo, w ktérym $redni czas,
jaki goscie spedzaja w restauracji, szczegdlnie w weekend to
od 3 do 4 godzin, W godzinach szczytu staramy sie tak kie-
rowac ruch zaméwien na poszczegdlne dania, aby czas ocze-
kiwania nie byt dla gosci dokuczliwy. Dla wiekszych grup za-
lecamy wybranie menu wczesniej, aby zapewnié najwyzsza
jakos¢ potraw nawet przy duzej frekwencji, Niezaleznie od

ARKADIUSZ MOTYLINSKI - GENERAL MANAGER, MONIKA RUSZKOWSKA — SALES
DIRECTOR, KONRAD SWIECH — SALES DIRECTOR, RADOSEAW PELC — EXECUTIVE
CHEF, ANDRZE] PARYS — RESTAURANT MANAGER.
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natezenia ruchu nie dokonujemy kompromiséw wptywaja-
cych na jakosé jedzenia.

Zesp6t to tu klucz — jak znajdujecie ludzi, ktorzy rozumieja
jednoczesnie gastronomie i energie miejsca? (zy to s3 dwa
rozne profile, ktdre trzeba nauczy¢ wspétpracy, czy udaje

Wam sie znalez¢ osoby, ktdre potrafia Swietnie sprawdzic sie

w serwisie podczas bardziej rozrywkowego doswiadczenia?
OtworzyliSmy Moxo ponad 3,5 roku temu. Mamy to szcze-
Scie, ze od tego czasu trzon naszego zespotu pozostaje nie-
zmienny. Szef kuchni oraz wiekszos¢ kucharzy, managero-
wie saliibaru, zespdt sprzedazy s z nami od poczatku. Czesé
kelneréw i barmanéw réwniez pracuje z nami bardzo dtugo,
co jest niespotykane na lokalnym rynku gastronomicznym.
Nie definiujemy osobno doswiadczenia restauracyjnego
i klubowego. Stawiamy na szeroko rozumiang goscinnos¢,
ktéra jest kluczem do spetniania lub przewyzszania oczeki-
wan naszych gosci. Uwazam, ze rzetelno$¢ i powtarzalnos¢
s kluczem do utrzymania standardu obstugi.

(zy kuchnia, bar i czes¢ klubowa dziataja u Was jak trzy
réwnolegte Swiaty, czy raczej jeden organizm? Jak wyglada
codzienna komunikacja miedzy tymi zespotami?

Jestesmy duza restauracja, w ktérej synergia miedzy dzia-
fami jest wysoce wymagana. Mamy wypracowane prakty-
ki komunikacyjne oparte na standardach hoteli sieciowych
i najlepszych restauracji w ktérych zdobywalismy doswiad-
czenia. Przeprowadzamy cykliczne spotkania omawiajace
odbyte realizacje, jak i te ktére s3 przed nami. Cyklicznie
prowadzimy spotkania, podczas ktérych omawiamy wyniki
finansowe, poziom satysfakcji gosci, plany marketingowe,
koncepcje wprowadzanych tytutéw rozrywkowych. Prowa-
dzimy szkolenia wewnetrzne i test panele, na ktérych zatoga
wszystkich dziatéw wymienia poglady.

Jakie kompetencje s3 dzis najtrudniejsze do znalezienia przy
takim koncepcie — techniczne kulinarne czy raczej ,migkkie”:
wyczucie goscia, energii, momentu?

Najwazniejsze dla nas sa kompetencje miekkie oraz nasta-
wienie do powierzonych obowigzkéw. To witadnie nasta-
wienie i spersonalizowane podejscie sprawia réznice mie-
dzy kulturg goscinnosci a jej brakiem. Doskonale zdajemy
sobie sprawe, ze zawdd kelnera czy barmana nie cieszy sie
w Polsce duzym prestizem i ciezko jest znalez¢ dedykowa-
nych pracownikéw, dlatego tez czesto wykonujemy prace
od podstaw, gdyz to od nas zalezy, jakie srodowisko pracy
stworzymy. Nasi managerowie osobiécie angazuja sie w ser-
wis, zeby pokazaé swoim mtodszym kolegom, jak mozna go
prowadzié. Wszystko po to, aby przekué doswiadczenie i po-
ziom zaangazowania na reszte zespotu.

Fabryka Norblina to miejsce 0 ogromnym footfallu i bardzo
szerokim profilu goscia — jak ta lokalizacja wptywa na Wasze
decyzje operacyjne?
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Ogromny footfall i zréznicowani goscie Fabryki Norblina
wymuszajg na Moxo elastycznos¢ i skalowalnos$¢ operacyj-
n3. Kluczowa jest tu wysoka przepustowos¢ przestrzeni do
obstugi duzego ruchu. Moxo f3czy gastronomie z kultura
i eventami, dostosowujgc oferte do szerokiego spektrum
gosci — od pracownikéw okolicznych biur po wieczornych
bywalcéw. Ze wzgledu na duzg i zréznicowana frekwencje,
zespdt operacyjny musi btyskawicznie reagowaé na zmiany
ruchu, oferujac zaréwno szybkie lunche, jak i dtugie kolacje.
Wykorzystujemy unikalne otoczenie (zabytkowa Hala Od-
lewni) do organizowania koncertéw na zywo i setéw DJ-
-skich, co przycigga zr6znicowanga publicznosé.

(zy goscie w Polsce dojrzewaja do takich hybryd, czy nadal
jestesmy rynkiem, ktory woli mie¢ wyrazny podziat: kolacja

vs zabawa?

Goscie w Polsce, szczegdlnie w najwiekszych miastach ta-
kich jak Warszawa, dojrzewaja do hybrydowych konceptéw
typu Moxo, cho¢ proces ten przebiega ewolucyjnie, a rynek
jest podzielony. Moxo, zlokalizowane w Fabryce Norblina,
z powodzeniem f3czy ekskluzywng kuchnie z rozrywka na
zywo, co wpisuje sie w globalny trend ,dine & party. Nasi
goscie szukaja doswiadczen, a nie tylko jedzenia. Moxo ofe-
ruje petne doswiadczenie: od kolacji w industrialnym klima-
cie po zabawe, co przyciaga klientéw szukajgcych wieczoru
LW jednym miejscu”. Miejsce takie jak Moxo udowadniaja, ze
hybryda nie oznacza kompromisu w kwestii jakosci jedze-
nia. Goscie oczekujg najwyzszej jakosci (np. sushi, steki), co
potwierdzaja opinie gosci chwalgcych zaréwno kuchnie, jak
i atmosfere.

Jak udaje sie Wam faczy¢ codzienne funkcjonowanie lokalu

z organizacjg wydarzen i co sprawia, ze klienci wybieraja
wiasnie Moxo jako miejsce na event?

Dziatalnos$¢ eventowa jest obok codziennej pracy restaura-
¢ji gtdwnym centrum naszych przychodéw. NauczyliSmy sie
godzi¢ codzienna prace z prowadzeniem dziatalnosci even-
towej. Skupiamy sie na naszych mocnych stronach, jakosci
menu i serwisu. Tam gdzie nie ma koniecznosci zamykania
restauracji na wytgcznosé staramy sie tego unikaé. Dopa-
sowujemy uktad sali do wymagan grup zorganizowanych,
jak i gosci indywidualnych. Moxo jest jedng z najwigkszych
restauracji w Warszawie, usytutowana w Fabryce Norblina
czyli w najbardziej goracej, jesli chodzi o zycie restauracyjne,
dzielnicy Warszawy. To ponad 1200 mkw. powierzchni z naj-
wyzszym barem w Polsce. Posiadamy na statym wyposa-
Zeniu scene, profesjonalne nagtos$nienie liniowe gotowe do
obstugi najbardziej wymagajacych koncertéw, profesjonalny
system oswietleniowy z dioda. Dla wygody organizatoréw
i artystéw u nas wystepujacych, posiadamy garderobe oraz
szatnie mogaca pomiesci¢ do 800 okryé. Moxo jest wyposa-
zone w dwie w petni wyposazone kuchnie - restauracyjna
oraz produkcyjng. Mamy w petni przeszkolong i dedyko-
wana obstuge kuchni i sali. Nasza oferta zawsze jest szyta
na miare oczekiwan i budzetéw naszych gosci. Posiadamy
umeblowany i zadaszony ogrédek letni oraz petne zaplecze
sprzetowe gotowe do obstugi najbardziej wymagajacych



wydarzen. Organizujemy wszystkie rodzaje wydarzer od
premier samochoddéw czy hucznych imprez firmowych po
eleganckie kolacje typu Gala Dinner. Organizujemy eventy
do 800 uczestnikdw. To wszystko sprawia, ze Moxo jest jed-
n3 z najbardziej pozgdanych miejsc do realizacji eventéw.

Jakie macie plany na najblizsza przysztos¢? Jakie atrakcje
czekaja na gosci w okresie wakacyjnym?

Okres wakacyjny to czas poswiecony codziennemu serwiso-
wi a'la carte oraz standardowo dla nas taczenie go z muzyka

PULS GASTRONOMII

dj-ska wieczorami w tygodniu i muzyka grang na zywo w so-
boty. To réwniez czas, kiedy planujemy druga potowe roku,
gdzie po sukcesie Show 007 oraz Rouge wprowadzimy nowy
format Show akrobatycznego La Boheme, jak réwniez kolej-
n3a odstone naszego cyklicznego formatu Moxo Jazz & More
festiwal. Odpowiednie planowanie, cykliczno$¢, konsekwen-
cja sa dla nas kluczowe w prowadzeniu naszej dziatalnosci.

Dziekuje za rozmowe i do zobaczenia ponownie w Moxo!
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CZASAMI NAJWIERSZA SIEA
JEST POZORNA PROSTOTA

W NUCIE poza byciem kucharzem, jestes troche kompozytorem
i naukowcem jednoczesnie. Maestro to chyba projekt

bardziej emocjonalny. Czy po latach laboratoryjnej precyzji
potrzebujesz takiej odskoczni?

Tak, ale nie nazwatbym tego ucieczka od precyzji. Raczej na-
turalnym poszerzeniem jezyka. W NUCIE bardzo wazne s3
technika, badanie produktu, struktura, temperatura, tekstura
i rytm degustacji. To jest miejsce, w ktérym kuchnia rzeczy-
wiscie bywa blisko nauki.

Maestro, w zatozeniu, ma by¢ bezposrednie i bardziej
emocjonalne. To projekt, w ktérym chce méwié do goscia
prostszym jezykiem, ale nadal bardzo Swiadomie. Precyzja
zostaje, tylko nie musi by¢ zawsze widoczna na pierwszym
planie. Chce, zeby gos¢ czut przede wszystkim smak, at-
mosfere, energie stotu i przyjemnos¢ bycia razem. Po latach
pracy w fine diningu czuje, ze kuchnia nie musi ciagle udo-
wadniad, jak bardzo jest skomplikowana. Czasami najwiek-
sz3 sitg jest pozorna prostota. Danie moze by¢ technicznie
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Andrea Camastra, tworca
nagrodzonej Gwiazdka Michelin
NUTY, przygotowuje sie do otwarcia
nowego konceptu. Maestro ma by¢
powrotem do wtoskich korzeni,
smakow dziecinstwa i bardziej
emocjonalnego podejscia do
gastronomii. W rozmowie opowiada
0 roznicach miedzy fine diningiem
a bardziej swobodnym formatem,
roli autentycznosci we wspotczesnej

gastronomii oraz dlaczego dzis luksus

oznacza przede wszystkim uwage,
emocje i prawdziwe doswiadczenia.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

bardzo dopracowane, ale odbierane jako naturalne, szczere
i emocjonalne. Maestro bedzie wtasnie takim miejscem.

W Polsce obserwujemy bardzo duzy powrét do kuchni polskiej.
(zy to w jakikolwiek sposéb wptyneto na decyzje o otwarciu
nowego miejsca, w ktorym rdwniez bedziesz prezentowat
rodzima kuchnie?
To prawda, ze w Polsce widaé dzi§ bardzo ciekawy powrét
do kuchni polskiej. | bardzo mnie to cieszy, bo kazda kuch-
nia narodowa zastuguje na to, zeby patrze¢ na nig z nowa
energig i szacunkiem. W przypadku Maestro decyzja nie wy-
nikata jednak z tego trendu, gdyz kuchnia w Maestro bedzie
wprawdzie rodzima... ale nie polska. Rodzima z mojej per-
spektywy, co oznacza kuchnie wtoska.

Maestro bedzie przede wszystkim powrotem do mo-
ich wtoskich korzeni. Do smakéw dziecifnstwa, rodzinnego
stotu, prostoty produktu i emocji, ktére s3 dla mnie bardzo


https://camastra.pl/

osobiste. To kuchnia witoska, ale rozumiana nie jako zbiér
stereotypoéw, tylko jako sposdb myslenia o jedzeniu. O sezo-
nie, produkcie, gescie, wspdlnym stole i przyjemnosci.

Poréwnujac danie do muzyki mowites, ze idealne danie nie
moze by ani za ciche ani za gtosne. Odchodzac nieco od
idealnych dan fine diningowych w nowym koncepcie, to jaka
muzyka bedzie Maestro?

Maestro bedzie muzyka grang na zywo. Mniej laboratoryj-
na, bardziej organiczna. W NUCIE kompozycja jest bardzo
precyzyjna. Kazdy element ma swoje miejsce, kazdy dZzwiek
musi by¢ czysty. W Maestro chciatbym wiecej przestrzenina
emocje, spontanicznos¢ i energie. Jezeli NUTA jest koncer-
tem degustacyjnym, to Maestro bedzie troche jak spotka-
nie przy stole po koncercie. Nadal jest tam jako$¢, nadal jest
tam kompozycja, ale pojawia sie wieksza swoboda. Gos¢ nie
musi analizowac¢ kazdego dZwieku. Moze po prostu poczuc
muzyke. Ta muzyka nie bedzie cicha. Restauracja ma mie¢
charakter, tempo i rytm. Ale nie bedzie tez krzycze¢, choc
momentami bedziemy improwizowac.

Jakimi daniami planujesz zaskoczy¢ gosci w ramach
pierwszego menu?

Nie chciatbym zdradzaé szczegétéw menu, bo element od-
krywania jest dla mnie wazny. Moge jednak powiedzie¢, ze
pierwsze menu bedzie mocno osadzone w smakach, ktére
sg mi bardzo bliskie.

Nie zalezy mi na zaskakiwaniu dla samego efektu. Bar-
dziej interesuje mnie moment, w ktérym gosé czuje, ze da-
nie jest znajome i komfortowe, ale jednoczesnie ma w sobie
co$ nowego. Maestro ma by¢ kuchnig wtoskg widziana mo-
imi oczami. Ciepta, elegancka, emocjonalng i bardzo skon-
centrowana na smaku.

Ciekawi mnie Twoja codziennos¢ po otwarciu Maestro.

W zarzadzaniu beda dwa koncepty, jednak zlokalizowane

po sasiedzku. Jak realnie chcesz dzieli¢ uwage miedzy dwa
miejsca?

To bedzie duze wyzwanie, ale lokalizacja bardzo pomaga. Dwa
koncepty s3 po sasiedzku, wiec nie méwimy o zarzadzaniu
na odlegtosé. Dla mnie wazne jest, zeby by¢ realnie obecnym.
Oczywiscie nie da sie by¢ fizycznie w dwéch kuchniach w tej
samej sekundzie. Dlatego kluczowy jest zespét. Zaréwno
NUTA, jak i Maestro musza mie¢ silnych ludzi, ktérzy rozumie-
ja filozofie miejsca i potrafia podejmowac decyzje na co dzien.
Moja rola jest wyznaczaé kierunek, pilnowac¢ jakosci, budowaé
kulture pracy i by¢ blisko najwazniejszych momentéw.

W Twojej opinii fine dining stat sie bardziej swobodny

i ,ludzki”. Goscie szukaja juz nie tylko perfekdji, ale takze
autentycznosci i relacji. Czy zmiana w tym kierunku byta
Twoim zdaniem nieunikniona i czy podoba (i sie kierunek,

w ktérym zmierza fine dining?

Tak, mysle, ze ta zmiana byfa nieunikniona. Przez wiele lat
fine dining bardzo mocno skupiat sie na perfekgji, technice

PULS GASTRONOMII

i wyjatkowosci doswiadczenia. To byto potrzebne. Dzie-
ki temu gastronomia zrobita ogromny krok do przodu. Ale
w pewnym momencie sama perfekcja przestaje wystarczac.

Goscie nadal chcg jakosci. Nadal chcg pieknych dan
i Swietnego serwisu. Ale coraz czesciej pytaja tez o praw-
de. O cztowieka za daniem. O produkt, miejsce, atmosfere
i emocje. Chca czué, ze restauracja nie jest tylko spektaklem,
ale prawdziwym spotkaniem. Bardzo podoba mi sie ten kie-
runek. Fine dining nie powinien by¢ sztywny. Powinien by¢
gteboki, ale nie niedostepny. Luksus dzisiaj nie polega tylko
na biatym obrusie i idealnym gescie kelnera. Luksus to czas,
uwaga, autentycznosé, jakos¢ produktu i poczucie, ze ktos
naprawde sie o ciebie troszczy.

NUTA byta troche manifestem technologii, nauki i przysztosci.
A co Maestro méwi o Tobie jako cztowieku na tym etapie Zycia?
Bo mam wrazenie, ze ten projekt moze by¢ bardziej osobisty
niz wszystkie poprzednie.

Na tym etapie zycia coraz bardziej interesuje mnie nie tyl-
ko to, co mozna stworzy¢ technicznie, ale tez to, co zostaje
w cztowieku po wizycie w restauracji. Czy pamieta smak?
Czy pamieta rozmowe? Czy chce wréci¢? Czy poczut cos
prawdziwego? Maestro pokazuje mnie jako kucharza,
ktéry nadal szuka, ale moze juz nie musi krzycze¢ by zo-
stac ustyszanym. Chce budowaé miejsce, ktére ma dusze.
Miejsce, w ktérym kuchnia jest wazna, ale réwnie wazny
jest stét, relacja, goscinnos¢ i emocja. Maestro jest bardzo
osobiste. Moze nawet bardziej, niz poczgtkowo sam my-
Slatem.

Patrzac na polska scene gastronomiczng — mtodych szeféw,
ogromna liczbe nowych otwarc. Co myslisz o nowym
pokoleniu w gastronomii? W jaki spos6b zachecic ich do pracy
w sektorze HoReCa?

Widze w mtodym pokoleniu duzo energii, odwagi i $wiado-
mosci. Mtodzi kucharze s3 ciekawi Swiata. Podrézujg, obser-
Wuja, uczg sie technik, ale tez coraz czesciej zadaja pytania
o sens pracy, jakos¢ zycia i kulture w zespole. To bardzo
wazne. Gastronomia od zawsze byta piekna, ale tez bardzo
wymagajaca fizycznie i emocjonalnie. Jedli chcemy zachecic
mtodych ludzi do pracy w HoReCa, musimy pokazac im, ze
to branza z przysztoscia, a nie tylko pasja okupiona zmecze-
niem.

Potrzebujemy lepszej edukacji, dobrego mentoringu, sza-
cunku w kuchni i jasnej Sciezki rozwoju. Mtody cztowiek po-
winien wiedzie¢, ze moze zacza¢ od podstaw, aby z czasem
zostac szefem kuchni, managerem, sommelierem, restaura-
torem albo przedsiebiorca. Najwazniejsze okazuje sie Srodo-
wisko pracy. Talent zostaje tam, gdzie czuje sens, szacunek
i mozliwos¢ rozwoju. Jesli gastronomia bedzie profesjonalna
nie tylko wobec gosci, ale tez wobec ludzi, ktérzy ja tworza,
mtode pokolenie bedzie chciato w niej zostac.

Dziekuje za rozmowe i do zobaczenia w Maestro!
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Onboarding matymi krokami

Co ma wspolnego jazda na skuterze z onboardingiem? Okazuje sie, ze catkiem
sporo. Mam czasem wrazenie, ze w gastronomii oczekujemy od nowych
pracownikow, ze od pierwszego dnia beda prowadzic przystowiowego
Harleya, choc¢ nigdy wezesniej nie siedzieli nawet na skuterze.

RENATA MARCINOWSKA
CHIEF HAPPINESS OFFICER & WORKPLACE HAPPINESS CONSULTANT
SMAKUJ SZCZESCIE

statnie miesigce spedzitam w Indonezji, gtéwnie
O na Lombok. To miejsce, gdzie skuter nie jest wybo-
rem - jest koniecznoscia. Chociaz od lat prowadze
samochéd, nigdy wczesniej nie jezdzitam skuterem, a do-
datkowo musiatam odnaleZ¢ sie w ruchu lewostronnym.
Najpierw byto puste pole, pdZniej parking, a dopiero potem
ulica. Na poczatku kazda sytuacja wydawata sie wyzwaniem.
Zastanawiatam sie, jak inni pamietajg wszystkie drogi bez
nawigacji, jak s3 w stanie tak sprawnie manewrowaé w ru-
chu ulicznym i dlaczego dla nich predkos¢ 60 km/h wydaje
sie normalna, skoro dla mnie 40 km/h byto granicg komfor-
tu. Zdarzyto mi sie nawet wylgdowac w krzakach na zakrecie.
Jednak kazdego dnia czutam sie pewniej - przejechatam
zattoczone ulice Mataram, podrézowatam nocg podczas bu-
rzy, pokonywatam btotniste drogi prowadzace do ukrytych
wodospaddw, jednak caty czas majac obok wsparcie. PéZniej
przyszedt czas na mocniejszy skuter, samodzielne wyprawy
i nagle odkrytam co$ zaskakujacego - zaczetam czerpac
z jazdy ogromng przyjemnos¢. To wiasnie wtedy zrozumia-
tam, ze nikt nie oczekiwat ode mnie perfekcji pierwszego dnia.
Dostatam przestrzen do nauki, popetniania btedéw i stopnio-
wego budowania pewnosci siebie. Doktadnie tego samego
potrzebujg nowi pracownicy. Czego onboarding moze na-
uczy¢ sie od nauki jazdy na skuterze?

1. Zacznij od ,placu manewrowego”

Zanim wyjedziemy na ruchliwg ulice, musimy pozna¢ pod-
stawy. Tak samo w pracy. Procedury, standardy i obowigz-
ki powinny by¢ spisane i przekazywane krok po kroku, pod
okiem osoby, ktéra potrafi nie tylko wykonywa¢ dane zada-
nia, ale réwniez uczy¢ innych.

2. Wyznacz Buddy’ego

Podczas nauki ogromng réznice robita obecnos¢ osoby, do
ktérej mogtam zwrdcic sie w kazdej chwili. W pracy dziata to
identycznie. Buddy pomaga nowej osobie odnaleZ¢ sie w ze-
spole, rozwiewa watpliwosci i skraca czas wdrozenia.

3. Zostaw przestrzen na bledy

Jezeli nowy pracownik popetnia ten sam btad co poprzed-
ni, by¢é moze problem nie lezy w cztowieku, ale w procesie.
Btedy s3 informacja zwrotna nie tylko dla pracownika, ale
réwniez dla restauracji.
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Cykl

Wellbeing od kuchni

4. Przekazuj odpowiedzialnoSé stopniowo

Nikt nie zaczyna nauki jazdy od wyprawy przez dzungle. Po-
dobnie nowa osoba nie powinna pierwszego dnia otrzymac
wszystkich obowigzkéw naraz. Dobrze zaplanowany onboar-
ding pozwala budowac poczucie sprawczosci krok po kroku.

5. Doceniaj male sukcesy

Pierwsza samodzielna zmiana, pierwsza dobrze rozwigzana
stresujgca sytuacja z Gosémi — to momenty, ktére buduja
pewnos¢ siebie. Informacja zwrotna i docenienie s3 czesto
réwnie wazne jak szkolenie.

6. Pokaz kierunek rozwoju

Znacznie fatwiej angazowac sie w prace, kiedy wiemy, dokad
prowadzi droga. Nowy pracownik powinien wiedzie¢, jakie
ma mozliwosci rozwoju, czego moze sie nauczy¢ i jakie ko-

rzysci przyniesie mu zdobywanie kolejnych kompetencji.

7. Korzystaj ze Swiezego spojrzenia

Kazde miejsce, w ktérym jezdzitam, wymagato innych umie-
jetnosci. Lombok, Bali, Nusa Penida czy Gili Air miaty wta-
sne zasady i wyzwania. Tak samo jest w gastronomii. Na-
wet doswiadczeni pracownicy musza nauczy¢ sie specyfiki
nowego miejsca. Warto przy tym stuchac ich obserwacji.
Osoby, ktére dopiero dotaczajg do zespotu, czesto dostrze-
gaja rzeczy, ktérych my juz nie zauwazamy. Kiedy pracujemy
wiele lat w jednym miejscu, tatwo zapomnie¢, jak wyglada
pierwszy dzien pracy. Dlatego zachecam Restauratoréw
i Manageréw do regularnego przegladania swoich proceséw
wdrozeniowych. Czasem warto nawet poprosi¢ kogos z ze-
wnatrz o przejscie przez onboarding i wskazanie obszaréw
do poprawy. Sama pamietam moment, gdy z dziatajacej od
lat restauracji w Poznaniu trafitam do nowo otwieranej re-
stauracji w Londynie. Razem z catym zespotem uczyliSmy
sie wszystkiego od poczatku. To doswiadczenie na zawsze
zmienito moje podejscie do wdrazania ludzi. Dobrze zapro-
jektowany onboarding nie sprawi, ze kto$ od razu wsiadzie
na Harleya, ale sprawi, ze bedzie chciat sie tego nauczyc. Je-
zeli chcesz przeanalizowaé proces wdrozenia w swojej re-
stauracji, usprawni¢ onboarding lub zadba¢ o wieksze zaan-
gazowanie zespotu — napisz $miato.


https://www.linkedin.com/in/renata-marcinowska/?lipi=urn%3Ali%3Apage%3Ad_flagship3_search_srp_all%3BphwAUgljS56082VbfjJo9g%3D%3D

Kuchnia to znacznie wiecej niz
miejsce przygotowywania potraw
- to serce kazdej restauracji.
Sposob rozmieszczenia urzadzen,
organizacja ruchu kucharzy
oraz komunikacja pomiedzy
stanowiskami pracy bezposrednio
wplywajg na tempo serwisu,
jakosc dan, komfort zespotu
i rentownosc lokalu.

BAKRI BOUCHI
CEO JOSPER
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/NACZENIE ERGONOMII
ORAZ WEASCIWEGO
ROZMIESZCZENIA URZADZEN

yobrazmy sobie kucharza pracujacego podczas
\/\/ intensywnego serwisu wieczornego, ktéry musi
wielokrotnie przechodzi¢ przez catg kuchnie
tylko po to, aby skompletowac trzy sktadniki. Kazdy dodat-
kowy krok oznacza strate czasu, energii oraz niepotrzebny
stres. Odpowiednio zaprojektowana, ergonomiczna kuch-
nia eliminuje takie problemy. Gdy stanowiska s3 wtasciwie
zorganizowane, ruch personelu staje sie ptynny i natural-
ny, komunikacja przebiega sprawniej, a serwis dziata szyb-
ciej i efektywniej.
Wspdtczesny gos¢ oczekuje obstugi szybkiej, ptynnej
i perfekcyjnie skoordynowanej. Badania pokazuja, ze oko-
to 60-66% negatywnych opinii o restauracjach dotyczy
zbyt dtugiego czasu oczekiwania, op6éZnionego wydawania
potraw lub stabej organizacji serwisu. ,Powolna obstuga”
pozostaje jedng z najczesciej pojawiajacych sie uwag w re-
cenzjach Google. Sprawnie funkcjonujaca kuchnia przektada
sie bezposrednio na tempo obstugi sali — a goscie nie chca
czekaé godziny na danie gtéwne. W godzinach najwiekszego
obtozenia Sredni czas wydania dan gtéwnych wynosi okoto
20-35 minut, dlatego organizacja pracy oraz ergonomiczny
uktad kuchni maja kluczowe znaczenie. Dobrze zaplanowa-
na przestrzen pozwala réwniez ograniczy¢ straty surowcéw
i zmniejszy€ zuzycie energii.

Ergonomia ma réwnie istotne znaczenie dla samego
zespotu. Wydajna wentylacja, odpowiednia kontrola tem-
peratury oraz prawidtowo rozmieszczone stanowiska robo-
cze redukuja przecigzenia fizyczne, urazy wynikajace z po-
wtarzalnych ruchéw oraz wypalenie zawodowe personelu.
W dzisiejszej branzy HoReCa, gdzie zdrowie psychiczne
pracownikéw i utrzymanie wykwalifikowanej kadry stano-
wig ogromne wyzwanie, stworzenie zdrowego Srodowiska
pracy staje sie koniecznoscia. Mniejsze zmeczenie oznacza
mniej zwolnien lekarskich, nizsza rotacje pracownikéw oraz
wieksza stabilnos¢ zespotu.

Profesjonalnie zaprojektowana kuchnia umozliwia réw-
niez rozwéj konceptu gastronomicznego. Standaryzacja
proceséw utatwia szkolenie personelu, zwiekszanie skali
produkcji oraz ekspansje do kolejnych lokalizacji. Elastycz-
ne i modutowe systemy kuchenne pozwalajg restauracjom
szybko dostosowywaé sie do zmieniajacych sie trendéw
oraz przysztych potrzeb biznesowych.

Ostatecznie nowoczesne projektowanie kuchni nie spro-
wadza sie wytacznie do estetyki czy doboru urzadzen. To
tworzenie przestrzeni, w ktérej ludzie moga pracowac szyb-
ciej, wydajniej i zdrowiej, zapewniajac jednoczesnie najwyz-
szy poziom doswiadczenia kazdemu gosciowi restauracji.
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JAK NOWOCZESNE TECHNOLOGIE
POMAGAJA GASTRONOMII
OGRANICZAC KOSZTY?

Do niedawna rozmowy o kosztach w gastronomii koncentrowaty sie gtownie
wokot cen produktow spozywezych i kosztow pracy. Dzis lista wyzwan
jest znacznie dtuzsza. Rosngce ceny energii, wody, srodkow chemicznych,
problemy kadrowe i coraz wieksza presja na prowadzenie biznesu w sposob
odpowiedzialny sprawiaja, ze restauratorzy uwazniej przygladaja sie
technologiom wspierajacym codzienng dziatalnosc.

MARCIN WAJDA
DYREKTOR MARKETINGU I KOMUNIKACUI
WINTERHALTER POLSKA

Koszty ukryte miedzy kuchnia a zmywalnia

W gastronomii fatwo odczué koszt zakupu nowego urza-
dzenia. Znacznie trudniej dostrzec koszty, ktére powstaja
kazdego dnia podczas jego uzytkowania. Kazdy dodatkowy
litr zuzytej wody, kazda niepotrzebnie podgrzana porcja
energii czy kazda minuta pracy poswiecona na czynnosci,
ktére mozna zautomatyzowad, sktadajg sie na realne koszty
funkcjonowania lokalu. Dlatego coraz wiekszg role odgrywa
dzi$ nie samo urzadzenie, ale sposéb, w jaki zarzadza ono
zasobami. Nowoczesne technologie pomagaja restaura-
torom lepiej wykorzystywaé energie, ograniczal zuzycie
wody, kontrolowac koszty eksploatacji i zwiekszaé przewi-
dywalnosc¢ proceséw. Coraz wiecej wiascicieli lokali zaczyna
dostrzegad, ze rentownos¢ biznesu nie zalezy wytacznie od
liczby gosci czy wysokosci rachunku, ale réwniez od setek
drobnych proceséw odbywajacych sie kazdego dnia na za-
pleczu. To wtasnie tam powstajg koszty, ktérych czesto nie
widac¢ na pierwszy rzut oka, ale ktére maja ogromny wptyw
na wynik finansowy restauracji.

Inteligentne systemy zamiast intuicyjnych decyzji
Coraz wiekszg role odgrywaja dane zbierane przez urzadze-
nia pracujace na zapleczu. To wtasnie w tym obszarze poja-
wiajg sie rozwigzania wykorzystujgce sztucznj inteligencje
i zaawansowana analize danych. Ich zadaniem nie jest za-
stapienie cztowieka, ale dostarczenie mu wiedzy pozwala-
jacej podejmowac lepsze decyzje. Dobrym przyktadem jest
EcoPilot, czyli rozwigzanie opracowane przez Winterhalter,
ktére wykorzystuje algorytmy do analizy parametréw pracy
urzadzen myjacych. System monitoruje rzeczywiste warun-
ki pracy i automatycznie dostosowuje procesy zmywania do
aktualnych potrzeb lokalu.
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W praktyce zmywarka sama rozpoznaje momenty naj-
wiekszego obcigzenia oraz spokojniejsze okresy pomiedzy
serwisami. Gdy ruch jest intensywny, urzadzenie pracu-
je w sposéb zapewniajacy maksymalng wydajnosé. Kiedy
tempo pracy spada, automatycznie przetacza sie na bardziej
oszczedne ustawienia. Wszystko odbywa sie bez dodatko-

wej ingerencji personelu. Takie rozwigzanie moze ograni-
czy€ zuzycie energii nawet 0 17 %. Co réwnie wazne, oszcze-
dzanie nie zalezy juz od pamieci pracownika ani od tego, czy
w nattoku obowigzkéw znajdzie czas na zmiane ustawien
urzadzenia.

To kierunek, ktéry coraz mocniej zaznacza swojg obec-
nos¢ w gastronomii. Sztuczna inteligencja nie zastepuje


https://www.winterhalter.com/pl-pl/

cztowieka, ale pomaga eliminowac straty i nieefektywnosci,
ktére przez lata pozostawaty niewidoczne.

Al za Ciebie nie ugotuje, ale moze pozmywac!
Sztuczna inteligencja coraz Smielej wkracza do $wiata ga-
stronomii. Najczesciej méwi sie o niej w kontekscie obstu-
gi gosdci, zamdwien czy analiz sprzedazowych. Tymczasem
jedna z najbardziej praktycznych zmian zachodzi tam, gdzie
rzadko zagladajg kamery i social media, w zmywalni. To wta-
$nie tam kazdego dnia rozstrzygaja sie kwestie zwigzane
z wydajnoscia pracy zespotu, zuzyciem energii, organizacja
proceséw oraz kosztami operacyjnymi. W branzy, ktéra
jednoczednie mierzy sie z rosnacymi kosztami prowadze-
nia dziatalnosci i niedoborem pracownikéw, automatyzacja
staje sie realnym wsparciem. Nowoczesne rozwigzania nie
majg zastepowac ludzi. Ich zadaniem jest przejecie czesci
powtarzalnych decyzji i czynnosci, dzieki ktérym personel
moze skupi¢ sie na tym, co naprawde wymaga jego uwagi
i dosSwiadczenia.

Wiasnie dlatego coraz wiekszg role odgrywaja systemy
takie jak Connected Wash. Dzieki potaczeniu urzadzen z in-
ternetem restauratorzy zyskujg dostep do danych dotycza-
cych pracy zmywarek, zuzycia zasobdéw czy potencjalnych
btedéw procesowych. EcoPilot rozwija te idee o kolejny
krok, wykorzystujac dane do automatycznego podejmowa-
nia decyzji zwigzanych z optymalizacja pracy urzadzenia.

Dobre technologie zaczynaja sie od wartosci

W Winterhalter od wielu lat zwracamy uwage na to, ze ja-
kos¢, ekonomia i ekologia nie s3 wobec siebie konkuren-
cyjne. Wrecz przeciwnie, powinny sie wzajemnie wspierac.
Przez lata w biznesie funkcjonowato powiedzenie, ze ,szewc
bez butéw chodzi”. My patrzymy na to inaczej. Wierzymy, ze
dobrego szewca poznaje sie wtasnie po jego butach.

Jezeli firma méwi o odpowiedzialnosci Srodowiskowe;j,
powinna realizowaé te wartosci réwniez u siebie. Jezeli de-
klaruje troske o efektywnos¢ proceséw, powinna wykorzy-
stywac j3 takze we wiasnej dziatalnosci. Spéjnos¢ buduje
wiarygodno$é, a wiarygodno$¢ buduje zaufanie. Dlatego
kwestie srodowiskowe i spoteczne od dawna s3 wpisane
w filozofie dziatania Winterhalter. Nie traktujemy ich jako
chwilowego trendu czy elementu marketingu. S3 czescia
naszego DNA. Od lat wspdtpracujemy z restauratorami,
hotelarzami i operatorami gastronomii. Obserwujemy ich
codzienne wyzwania i wiemy, ze ograniczanie kosztéw nie
moze oznaczad przerzucania wiekszej liczby obowigzkéw na
pracownikéw. Wrecz przeciwnie. Dobra technologia powin-
na wspierac ludzi i pomagac im wykonywac prace szybciej,
tatwiej i bezpieczniej.

To podejscie znajduje odzwierciedlenie réwniez w roz-
woju nowych produktéw. Projektujac rozwiagzania techno-
logiczne, nie pytamy wytacznie o to, jak skuteczniej my¢ na-
czynia. Réwnie wazne jest pytanie, jak robic to przy mniej-
szym zuzyciu energii, wody i Srodkéw chemicznych oraz jak
ograniczac obcigzenie personelu.

Ekonomia, ekologia i ergonomia w jednym ruchu
Najciekawsze w nowoczesnych technologiach jest to, ze
jedna zmiana moze jednoczesnie przynosic korzysci w kilku
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obszarach funkcjonowania lokalu. Po pierwsze, pojawia sie
korzys¢ ekonomiczna. Nizsze zuzycie energii, wody i chemii
oznacza nizsze koszty eksploatacyjne. Po drugie, korzysé
ekologiczna. Mniejsze zuzycie zasobdw i ograniczenie emisji
Wpisuj3 sie w coraz wazniejsze dla rynku dziatania zwiaza-
ne ze zréwnowazonym rozwojem. Po trzecie, ergonomia.
Personel nie musi pamigtac o kazdorazowym przetaczaniu
programéw czy kontrolowaniu parametréw pracy urzadzen.
Technologia przejmuje cze$¢ powtarzalnych obowigzkéw,
pozwalajac ludziom skupi¢ sie na zadaniach, ktére rzeczy-
wiscie wymagaja ich obecnosci. Wtasdnie dlatego automaty-
zacja zaplecza coraz czesciej przestaje by¢ postrzegana jako
technologiczna ciekawostka, a staje sie elementem dobrze
zarzadzanego biznesu.

Oszczednosci, ktore zostaja na lata

W gastronomii najcenniejsze sg rozwigzania, ktére przyno-
szg korzysci kazdego dnia. Dlatego nowoczesne technolo-
gie coraz czesciej projektowane s3 z mysla nie tylko o wy-
dajnosci, ale takze o dtugofalowej optymalizacji kosztéw.
Restauratorzy oczekuja sprzetu, ktéry bedzie niezawodny,
energooszczedny i tatwy w obstudze, a jednoczeénie po-
moze lepiej zarzadzac zasobami. To wtasnie dlatego rozwdj
technologii cyfrowych, systeméw opartych na danych oraz
rozwigzahn wykorzystujacych sztuczng inteligencje staje sie
jednym z najwazniejszych kierunkédw rozwoju wspdtczesnej
gastronomii. Bo cho¢ goscie najczesciej oceniajg restauracje
przez pryzmat tego, co znajduje sie na talerzu, to coraz cze-
Sciej o rentownosci biznesu decyduja procesy, ktére dzieja
sie za kulisami.

O AUTORZE

Ekspert w obszarze komunikacji, marketingu i rozwoju biz-
nesu, od lat zwiazany z branzg HoReCa. taczy strategiczne
myslenie z nowoczesnym podejsciem oraz gtebokim zro-
zumieniem rynku gastronomicznego i hotelarskiego. Od
ponad 10 lat jako Dyrektor Komunikacji i Marketingu Win-
terhalter Polska odpowiada za dziatania, ktére wzmacniaja
marke i wspierajga relacje z rynkiem gastronomicznym oraz
hotelarskim. W pracy stawia na jakos¢, spéjnosc i skutecz-
noé¢, taczac doswiadczenie biznesowe z wyczuciem komu-
nikacyjnym. Jest osobg, ktéra potrafi przektada¢ strategie
na konkretne dziataniairealne rezultaty poparte sukcesami.
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Napiwki problemem
organizacyjnym, nie finansowym?

Napiwki to bardzo czesto jedyne pieniadze w restauraciji,
ktore przez lata przeptywaja przez kase i konto firmy, a mimo
to nie istnieja w zadnym dokumencie. Nikt ich nie planuje,
nikt nie rozlicza, nikt nie opisuje zasad ich podziatu - az
do dnia, w ktorym ktos o te zasady zapyta. A pyta sie o nie
zawsze w najgorszym momencie: przy odejsciu pracownika,
po wyjatkowo dobrym weekendzie albo w trakcie kontroli.

CzZeSC
druga

Cykl

Anatomia napiwkow.
Prawo, operacje,
ludzie i biznes

LESZEK SZCZEPANIAK, /At OZYCIEL. BON VIVANT ADVISORY

Trzy wersje prawdy

WyobraZmy sobie pizzerie na sze$édziesiat miejsc w mie-
Scie wojewddzkim. Czternascie oséb w zespole, w tym czte-
ry na kuchni. Napiwki — kartg i gotéwka - ladujg we wspdlnej
puli, a manager zmiany dzieli je ,po réwno na sale, kuchnia
dostaje dwadziescia procent”. Tak byto, odkad ktokolwiek pa-
mieta. Nikt tego nie zapisat, bo nie byto potrzeby. Potrzeba
pojawia sie nagle, w trzech gtosach naraz.

Nowy kucharz po miesigcu pyta, dlaczego kuchnia do-
staje dwadziedcia procent, skoro — jak sam zauwaza - ,bez
Jedzenia nie bytoby zadnych napiwkéw”. Dwéch kelneréw
uwaza, ze pigtkowe zmiany, na ktérych obrét jest dwa razy
wyzszy, powinny by¢ liczone osobno, a nie wrzucane do
wspdblnego worka z wtorkowym popotudniem. A manager
na wszystkie pretensje odpowiada tak, jak odpowiada sie,
kiedy nie ma sie argumentu: ,zawsze tak byto”.

To s3 trzy wersje prawdy o tym samym podziale. Kazda
jest wewnetrznie spéjna. Zadnej nie da sie obali¢, bo nie ma
punktu odniesienia - nie ma dokumentu, ktéry by méwit, jak
jest naprawde. | to jest sedno problemu: konflikt nie wynika
z chciwosci ani z charakteréw. Wynika z architektury, ktérej
nikt nie zaprojektowat.

Dlaczego ,jakos to dziala” przestaje dzialaé
Nieformalny system napiwkéw ma jedng zalete: nie wyma-
ga wysitku. | jedna wade: dziata wytgcznie w warunkach ide-
alnych. Dopoki skfad zespotu jest staty, a atmosfera dobra,
,Zeszyt managera” albo podziat z gtowy w zupetnosci wy-
starcza. Problem polega na tym, ze restauracja rzadko dziata
w warunkach idealnych dtuzej niz kilka miesiecy. System
nieformalny peka przy trzech zdarzeniach, z ktérych kazde
jest w gastronomii nie wyjatkiem, lecz reguta.

Pierwsze to rotacja. Nowy pracownik pyta ,jak tu dzia-
faja napiwki?” i nie dostaje konkretnej odpowiedzi, tylko
zwyczaj. Zwyczaju nie da sie sprawdzic ani zakwestionowac,
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wiec nowy cztowiek albo go akceptuje na wiare, albo - cze-
Sciej — zaczyna podejrzewad, ze jest stratny.

Drugie to spér o podziat. Wystarczy jedna sytuacja,
w ktérej dwie osoby liczg tak samo i wychodzi im inaczej,
zeby zaufanie do systemu sie posypato. A kiedy posypie sie
raz, wraca przy kazdej kolejnej wyptacie.

Trzecie jest najpowazniejsze, bo nie przychodzi z we-
wnatrz zespotu, tylko z zewnatrz. To kontrola. | tu warto
przypomnie¢ wniosek z pierwszego artykutu tego cyklu:
kiedy napiwki karta wptywaja na konto firmy, a nastepnie
sg przez firme zbierane i rozdzielane, urzad traktuje je jak
element wynagrodzenia, ze wszystkimi konsekwencjami
w PIT i ZUS. Innymi stowy - to nie kanat ptatnosci decyduje
o ryzyku, tylko rola, jakg firma odgrywa w przeptywie. Brak
dokumentéw nie czyni tego ryzyka mniejszym. Czyni je tyl-
ko niewidocznym do dnia kontroli.

Jest w tym wszystkim szczegdlnie nieprzyjemny para-
doks. Napiwki kartg s dzi§ w wiekszosci lokali doskonale
widoczne - terminal rejestruje kazda ztotéwke i generu-
je raport. Ale widoczne nie znaczy rozliczone. W typowej
polskiej restauracji dane o napiwkach istnieja, lecz nikt ich
nie obstuguje: nie s3 przypisane do oséb, nie sg powigzane
z wypftata, nie zostawiaja $ladu, ze trafity tam, gdzie mia-
ty trafi¢. To najgorsza z mozliwych konfiguracji — kontrola
te dane znajdzie bez truduy, a firma nie bedzie miata czym
sie obronié. ,Nieformalny system” to zresztg sprzecznosé
sama w sobie: jesli jest nieformalny, to nie jest zaden sys-
tem.

Co wlasciwie wybieramy, dzielac napiwki

Decyzja o tym, jak dzieli¢ napiwki, wyglada na drobng spra-
we organizacyjng. W rzeczywistosci jest jednoczeénie de-
Cyzja operacyjna, kadrowg i podatkowa. Nie istnieje model
najlepszy - istnieje model dopasowany do formatu lokalu.
Warto znac trzy podstawowe.


https://bvad.pl/

Model indywidualny zaktada, ze kazdy kelner zatrzymuje
to, co sam zebrat. Jest najprostszy, generuje najmniej pra-
cy administracyjnej i niesie najnizsze ryzyko, ze urzad uzna
napiwki za ,system firmowy” - bo firma praktycznie nie
uczestniczy w podziale. Jego staboscig jest to, ze kuchnia
i bar zostajg poza nawiasem, co w zgranym zespole bywa
Zrédtem cichej niecheci. Najlepiej sprawdza sie w matych lo-
kalach z dwoma, trzema kelnerami.

Wspélna pula polega na tym, Zze napiwki trafiaja do jed-
nego worka i s3 dzielone wedtug ustalonego klucza. Zaleta
jest poczucie sprawiedliwosci i wiaczenie catego zespotu
- takze tych, ktérych gos¢ nie widzi, cho¢ to od nich zalezy
jego wieczdér. Wadg jest to, ze pula wymaga klucza, wyma-
ga ewidencji i — co najwazniejsze z punktu widzenia ryzyka
- czyni firme aktywnym organizatorem podziatu. A im bar-
dziej firma organizuje, tym trudniej broni¢ tezy, ze napiw-
ki s3 poza systemem wynagrodzei. WspdIna pule mozna
zresztg ograniczy¢ wytacznie do sali, bez kuchni i baru - to
czesty kompromis miedzy sprawiedliwoscia a prostota, cho¢
wiasnie on bywa zarzewiem sporu ,kto zastuzyt”.

Model mieszany faczy oba podejscia: gotéwka zostaje
u kelnera, karta idzie do wspdlnej puli. Operacyjnie jest po-
pularny, ale ma ukryta wade - tworzy w jednym lokalu dwa
réwnolegte systemy rzadzace sie r6zng logika podatkowa.
Przy kontroli trudno przedstawic to jako jedna, spdjng poli-
tyke, a nie dorazng improwizacje.

Regulamin, ktory miesci sie na jednej stronie
Stowo ,regulamin” brzmi w branzy gastronomicznej jak za-
powiedZ biurokracji. Niestusznie. Regulamin napiwkéw nie
jest dokumentem, ktéry trzeba pisac u prawnika. To narze-
dzie operacyjne na jedna strone A4, napisane jezykiem ma-
nagera, nie kodeksu. Powinno odpowiadac na szes¢ pytan.

Kto zbiera napiwki - firma, pracownik bezposrednio, czy
jedno i drugie zaleznie od kanatu. Jak wyglada podziat -
model indywidualny, wspdlna pula czy mieszany, i wedtug
jakiego klucza. Kiedy nastepuje wyptata — razem z wyna-
grodzeniem, osobno, czy po kazdej zmianie. W jakiej formie
- przelewem czy gotéwka za pokwitowaniem. Kto prowadzi
ewidencje — manager, kelnerzy czy system POS. | wreszcie,
co sie dzieje w sytuacjach nietypowych: przy imprezach
zamknietych, optacie serwisowe]j doliczanej do rachunku,
zwrotach i anulowanych transakcjach. Tyle wystarczy.

| tu pojawia sie pytanie, ktére warto rozstrzygna¢ wprost:
dlaczego wiasciwie taki dokument chroni witasciciela?
Z dwéch powodéw. Wobec zespotu regulamin przenosi
konflikt z poziomu ,twoje stowo przeciwko mojemu” na po-
ziom wczesdniej uzgodnionej zasady — kiedy kelner kwestio-
nuje podziat, odpowiedzig nie jest ,bo tak”, tylko kartka, kt6-
ra sam podpisat. Wobec kontroli regulamin jest dowodem,
ze napiwki s3 Swiadomie zarzadzanym procesem o jasnych
regutach, a nie przypadkowym przeptywem gotéwki, ktéry
firma sama dla siebie definiuje dopiero w trakcie postepo-
wania.

Slad, ezyli dowdd ze bylo tak, jak mialo byé
Minimum dowodowe skfada sie z trzech elementéw, z kté-
rych zaden nie wymaga nowego oprogramowania.
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Pierwszy to raport z terminala z wyodrebniong kwotg
napiwkoéw. Wiekszos¢ terminali generuje go automatycznie
- nie trzeba go tworzy¢, wystarczy go zachowywaé. Drugi
to miesieczne zestawienie: kto, ile i za jaki okres, podpisane
przez pracownika. Trzeci to potwierdzenie wyptaty — najle-
piej przelew, bo zostawia $lad w banku, ewentualnie pokwi-
towanie przy wypfacie gotéwkowej.

Dlaczego nie wystarczy “zeszyt managera”? Bo zeszyt nie
ma podpisdw, nie ma pewnej daty i nie f3czy sie z raportem
terminala. Przy kontroli to notatka, a nie dokument — moze
uprawdopodobni¢ dobrg wole, ale niczego nie udowadnia.

Na koniec uczciwie trzeba nazwaé paradoks, ktéry wra-
ca z pierwszego artykutu. Petna ewidencja jest dowodem,
ze firma napiwki ,zbiera i rozdziela” - a to akurat argument,
ktérego ZUS uzywa, by uznaé je za podstawe sktadek. Brak
ewidencji z kolei oznacza brak jakiejkolwiek obrony przy
kazdej kontroli. Wybdr nie brzmi wiec ,dokumentowac czy
nie". Brzmi: zarzadza¢ Swiadomie czy odpowiada¢ przypad-
kiem. A Swiadome ryzyko jest zawsze tafnsze od niekontro-
lowanego - bo mozna je wyceni¢, ograniczy¢ i przygotowac
sie na nie, zamiast dowiadywac sie o jego skali z decyzji
obejmujacej trzy lata wstecz.

Co sie stalo w pizzerii

Wréémy na koniec do naszej pizzerii. Wtasciciel, zmeczony
trzecig w tym miesigcu rozmowa o napiwkach, zrobit rzecz
pozornie nudng: wyciggnat raport terminalowy za ostatni
kwartat. Napiwki kartg - jedenascie tysiecy czterysta zto-
tych. Gotéwkowych nie dato sie odtworzy¢, bo nikt ich nigdy
nie notowat. Na wyciggu bankowym wida¢ byto wptyw tych
kwot na konto firmy. Nie byto natomiast zadnego $ladu, ze
wyszty z powrotem do ludzi.

Uporzadkowanie zajeto jedno popotudnie. Powstat jed-
nostronicowy regulamin: wspélna pula z kluczem podziatu,
wypfata przelewem raz w miesigcu, zestawienie podpisy-
wane przez zespdt. Koszt — poza czasem witasciciela — ze-
rowy. Najciekawszy okazat sie efekt, ktérego nikt nie plano-
wat: kuchnia, dotad traktowana jak zaplecze, po raz pierwszy
zobaczyta czarno na biatym, ze jest czescig systemu, ktéry
dzieli realne pienigdze. Spér, ktéry zaczat sie od poczucia
niesprawiedliwosci, skofczyt sie na poczuciu, ze reguty sa
jawne i takie same dla wszystkich.

O AUTORZE

Zatozyciel bon vivant advisory. Pracuje z restauratorami
tam, gdzie koniczy sie entuzjazm, a zaczyna model bizne-
sowy: w audytach, konceptach, kosztach i wejéciach na
rynek dla inwestoréw zagranicznych.
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FINE DINING
NIE MUSI BYC
POD KRRAWATEM

Zdobycie Gwiazdki Michelin
byto dla Restauracji Steampunk
historycznym momentem, ale
Ziemowit Owczarz, szef kuchni,
nie traktuje jej jako zwienczenia
drogi. W rozmowie opowiada
0 kuchni inspirowanej Japonia
i nordycka bliskoscig natury,

o lokalnosci pozbawionej
marketingowych sloganow,

0 zmianach zachodzacych we
wspotezesnym fine diningu
oraz o tym, dlaczego dzis goscie
restauracji degustacyjnych
szukaja przede wszystkim smaku,
a nie spektaklu.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS


https://wodna-wieza.pl/steampunk-restauracja/

Gratulagje z okazji otrzymania niezwyktego wyréznienia, jakim
jest Gwiazdka Michelin. Inspektorzy czesto nagradzaja nie
tylko technike, ale tez spojnos¢ doswiadczenia. W przypadku
Steampunku réwnie mocno dziata przeciez przestrzen dawnej
wiezy cisnien, narracja miejsca czy atmosfera. Jak buduje sie
restauracje, w ktorej kuchnia nie konkuruje z konceptem, tylko
go wzmacnia?

Poniewaz wystréj i wyposazenie restauracji s3 steampunko-
we, moim celem byto, zeby talerz byt dla kontrastu bardzo
prosty, klasyczny, tak, by goscie nie czuli sie przebodZzcowa-
ni. Dlatego nic sie u nas nie dymi na talerzu, chociaz mogtoby
sie to wydawac spdjne z konceptem restauracji, ale dla mnie
bytoby to juz za duzo. W Steampunku wszystko sie btyszczy,
chodza kotatki, s3 zegary na Scianach, dlatego postanowi-
tem, ze danie nie bedzie z tym konceptem konkurowac for-
m3 podania. W ten sposéb gos¢ moze sie skupi¢ na tym, co
je, wyczuwac poszczegdlne sktadniki, nic go dodatkowo nie
rozprasza, a pierwsze skrzypce na talerzu gra smak. Zawsze
kieruje sie tym, ze chodzi przede wszystkim o smak. Idziemy
do restauracji, zeby dobrze zje$¢ - menu degustacyjne w re-
stauracji Steampunk ma by¢ przezyciem skoncentrowanym
przede wtasnie wokét tego.

W Steampunku widac wiecej lekkosci, natury i wptywoéw
nordycko-japoniskich. Na ile Swiadomie odchodzit Pan od
modelu ,fine diningu demonstracyjnego” w strone kuchni
bardziej intuicyjnej i emocjonalnej?

Wydaje mi sie, ze smaki, ktére mozna znalez¢é w moim menu,
s3 nie do konca doceniane w Polsce. Moja mama pracowata
w przedszkolu waldorfskim - systemie nauczania, ktéry po-
wstat w Niemczech za czaséw Il wojny Swiatowej. Elita wy-
syfata dzieci do szkoty, w ktdrej uczyty sie manualnych rze-
czy. Rzezbity w glinie, w drewnie, malowaty obrazy - ja tez
bytem w tym wychowywany i to znalazto odzwierciedlenie
w tym, co teraz robie. W moim domu kulinarna kultura pol-
ska, §lgska czy podbeskidzka nie byty mocno widoczne. Moi
rodzice byli wegetarianami, ja przez 15 lat nie znatem smaku
miesa. Dzieki podrézom poznatem zachéd, Wtochy, Francje
i inne, mniejsze kraje, tam uczytem sie tego wszystkiego, co
wiem dzisiaj. W pewnym momencie zafascynowatem sie
mocno kultura japoriska. Fantastyka, samuraje, kendo - to
zostato we mnie, jakies$ 5-6 lat temu réwniez prostota i per-
fekcja kuchni japoriskiej mocno mnie przyciagnety. Zacza-
tem eksperymentowac ze sktadnikami kuchni azjatyckiej,
wplatajac to w kuchnie zachodnia, bo nigdy nie ograniczam
sie do kuchni polskiej. To podejscie potaczyto u mnie pro-
stote pokazywania produktu z nastawieniem, zeby wydoby¢
Z niego smak.

Nordyckos¢ to z kolei surowos¢, inspirowana nordic cu-
isine, czyli byciem blisko natury, szukaniem sktadnikéw z le-
sie. Zafascynowato mnie to, bo ja jako dziecko tez zbieratem
w lesie grzyby, owoce, towitem ryby. Moja kuchnia jest mie-
szanka tego wszystkiego.

S/ZEF KUCHNI

Kazdy kucharz ma jakie$ doswiadczenia, wykorzystujemy
techniki, ktérych sie nauczyliSmy przez cate zycie. Kiedy$
ksztatcilismy sie dzieki ksiagzkom, dzisiaj takze w internecie.
Czasem wystarczy zobaczone gdzie$ zdjecie, zeby powie-
dzie¢: chtopaki, zrébmy to na swéj sposéb, uzyjmy swoich
technik, uzyjmy swojej wiedzy i w efekcie wychodzi z tego
cos ciekawego.

W Polsce coraz wiecej szeféw mowi o lokalnosci, ale mam
wrazenie, ze u Was nie jest ona sloganem marketingowym,
tylko realnym filtrem myslenia o smaku. Jakie lokalne smaki
znajdziemy u Paistwa?

Jak wspomniatem, nie zostatem wychowany w $laskiej tra-
dycji, rolade czy kluski $laskie zjadtem po raz pierwszy moze
dziesie¢ lat temu. Lokalno$¢ w Steampunku mozemy zna-
leZ¢ na pewno w zupach, bo Polska, jak zawsze powtarzam,
stoi zupami. Teraz mamy w menu kapusniak, ktéry jest bar-
dzo dopracowany, ma w sobie duzo smaku.

Ta lokalno$¢, o ktérej wszyscy moéwig, jest na razie na bar-
dzo niskim poziomie w Polsce, bo producenci nie s3 w sta-
nie zagwarantowac nam jakosci. Dlatego wiele produktéw
Scigga sie z Niemiec, z Francji, bo tam s3 po prostu do tego
przystosowane warunki, u nas nie.

By¢ moze dzieki ogdlnopolskiej edycji przewodnika
Michelin, w momencie, w ktérym tyle restauracji zostato
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wyréznionych, zacznie sie to powoli zmieniac. Jesli chcemy
prowadzi¢ restauracje na dobrym poziomie, ktéra codzien-
nie dostarcza jako$¢, musimy tez wymagac jakosciowego
produktu, nie mozemy sobie pozwoli¢ na to, ze w jednym
tygodniu jest dobry, a w innym juz niekoniecznie. To sie caty
czas zmienia, na przyktad wotowina w Polsce jest juz bardzo
dobrej jakosci.

Zawezajac te lokalnos¢ bardziej do naszego podwérka —
wspotpracujemy z firmg, ktéra pod Pszczyng ma sady, upra-
wia orzechy laskowe. Uzywamy ich orzechdw i oleju z orze-
chéw. Wspétpracujemy z firma z Bielska-Biatej, ktéra ma
farme mikroziét. A poza tym chodzimy po lasach i sktadniki
do naszych dan zbieramy sami, np. czosnek niedZwiedzi czy
syrop z brzozy.

W Steampunku bardzo wyraZna jest dyscyplina techniczna, ale
jednocze$nie dania nie wygladaja na przekombinowane. Dzis
wiemy, Ze prostota coraz czesciej zwycieza. (zy czesto staje
Pan przed pokusa kreowania zbyt skomplikowanych dan?
Patrzac na Europe czy na $wiat, jest wiele restauracji gwiazd-
kowych, w ktérych talerze s3 bardzo dopracowane. Kropki,
kreski, wszystko pouktadane. Kazdy listek jest idealny.
Pracuje nad nimi pare oséb. My nie mamy takich warun-
kéw. Trzeba sobie zdawac sprawe z tego, Ze, tworzac danie,
musimy je powtarzac przez pewien okres codziennie. | jezeli
bedziemy wymyslac cos, czego nie bedziemy w stanie utrzy-
maé, to w pewnym momencie zawiedziemy gosci, siebie
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i nie dowieziemy tego, co chcielibysmy. Kazdy szef kuchni
powinien zna¢ swoje mozliwosci.

Gwiazdka Michelin dla mnie jest szansg na to, zeby-
Smy mogli sie rozwijaé. Przewodnik wtasnie tak to traktuje
moim zdaniem: widzg potencjat, dajg nam szanse. Za tym
idzie duzo réznych rzeczy, duzo pracy, pewne zmiany, kté-
re musza nastapi¢ w tym momencie u nas w restauracji
i na kuchni, rozbudowa tej kuchni - zeby$my mogli is¢ do
przodu, musimy stale udoskonala¢ kuchnie, sprzet, zatoge.
Wszystko w mysél tego, ze najwazniejszy jest smak. Zeby go
zagwarantowad, danie musi by¢ dobrze ztozone. Jesli chce-
my, zeby danie byto dobre, musimy zbalansowa¢ wszystkie
smaki. Musi by¢ jakas ttustos¢, ktéra przewodzi smak. Ttu-
stos¢ musi byé zawsze zbalansowana kwasowoscia. Ja za-
wsze podkredlam, ze kwasowos¢ jest bardzo wazng rzecza.

Jesli méwimy o menu degustacyjnym, to przede wszyst-
kim nie mozemy zanudzi¢ goscia, ktéry spedza w naszej re-
stauracji trzy godziny i ma przed sobg kilkanascie dan. Waz-
ne sa tu proporcje, gramatury, zeby gos¢ nie byt zapetniony
po piatym daniu i péZniej juz nie dojadat reszty. Warto sobie
zawsze przerobi¢ w gtowie gtéwny sktadnik, ktéry jest naj-
wazniejszy w daniu. Kiedy ma sie juz doswiadczenie, dobiera
sie elementy do tego gtéwnego sktadnika intuicyjnie.

Ja jestem wzrokowcem, ale tez jestem osoba, ktéra lubi
tadne rzeczy. Takie, ktére s3 modne, na topie, obracam sie
w Srodowisku pieknych rzeczy. Jestem esteta. Jezeli chodzi
o tworzenie dan, to czesto one sie na przyktad zaczynajag
tylko od talerza, ktéry widze. Czyli od formy, w ktérej moge
co$ podad. Czesto sie zaczynajg od jakiegos zdjecia, ktére
zobaczytem. Na przyktad piekny kawatek miesa. Do tego
dochodza wtasnie techniki. Technika w gastronomii jest
najwazniejsza, bo co z tego, ze zobaczymy zdjecie i nam sie
spodoba. Technika to odpowiedZ na pytania: jak to zrobic?
W jaki sposéb przygotowac sos? Jak zrobic to purée? Jak po-
dac warzywa? Tu dochodzg rzeczy, ktérych sie nauczylismy
przez lata.

Ludzi i szeféw kuchni na Swiecie, ktérzy tworza cos swo-
jego, co$, co jest nowe i nigdy jeszcze nie powstato, jest
garstka. W tym momencie jest 10 restauracji gwiazdkowych
w Polsce. Kazda z oséb stojacych na ich czele tworzy cos,
co juz byto. W Polsce nie ma restauracji, ktéra wymysla cat-
kowicie nowe rzeczy. Taka restauracjg byta Noma, takie sa
restauracje, w ktdrych pracuje kilkadziesigt oséb na kuchni,
gdzie s laboratoria, gdzie robig wtasne przetwory - to s3
nowe rzeczy. Ale w tym momencie - to nie jest na polskie
warunki. Wiec widzac menu w jakiej$ restauracji gwiazd-
kowej, czy innej, trzeba pamietaé, ze stoi za nim przede
wszystkim zdobyta wiedza. Trzeba by¢ naprawde Picassem
gastronomii, zeby wymysli¢ co$ nowego.

(oraz czesciej mowi sig, ze gos¢ fine diningowy nie szuka
dzisiaj show, ale poczucia sensu — historii produktu,
autentycznosci i emogji. Jak bardzo zmienit sie wedtug Pana
gos¢ restauracji degustacyjnej w ostatnich latach?

Kiedys byta taka narracja, ze menu degustacyjne musi by¢
jakas opowiescia, doswiadczeniem takim, jak czytanie ksigz-
ki. Wydaje mi sie, ze dzisiaj to juz nie istnieje, ze wybierajac
menu degustacyjne, przede wszystkim chcemy dobrze zjes¢.


https://wodna-wieza.pl/steampunk-restauracja/

Wyjé¢ z domu, mito spedzi¢ czas z ludZmi, napi¢ sie dobrego
wina, posiedzie¢ jak w kinie czy w teatrze. Jest to jakas czesé
po prostu codziennego zycia.

Kiedy méwimy o restauracji gwiazdkowej - tutaj ludzie
czesciej szukaja czego$ nowego, przychodza dla szefa kuch-
ni i dla menu. Jako restauracja fine diningowa, chcemy tra-
fia¢ do tych gosci, ktérzy poszukuja czegos nieoczywistego
i chcg dobrze spedzi¢ czas. Ale wydaje mi sie, ze skorczyta
sie juz opowies¢ o tym, ze to menu ma stworzy¢ jakas histo-
rie. Ono ma by¢ przede wszystkim smaczne i autentyczne,
z ciekawymi produktami. Jest taki chtopak, ktéry w Bielsku-
-Biatej hoduje grzyby, myslimy o wspétpracy z nim. To by-
toby Swietne nawigzanie do tego, ze kiedy$s Wodna Wieza
styneta z tego, ze hodowato sie tutaj duzo réznych grzybdw,
niedostepnych nigdzie indziej. Zdobycie gwiazdki to duza
wartos¢ takze dla otoczenia lokalnego, otwarta furtka dla lu-
dzi, ktérzy robia ciekawe rzeczy, np. sery. Ta historia produk-
tu na pewno teraz zacznie zyskiwac na znaczeniu.

W wielu wybitnych restauracjach na swiecie widac dzi$
odchodzenie od sztywnej, teatralnej obstugi na rzecz wigkszej
naturalnosci i autentycznosci. Steampunk tez idzie w tym
kierunku. Czy luksus w gastronomii definiuje sie dzi$ bardziej
przez komfort i emocje?

Przyjeto sie kiedys, ze jesli restauracja gwiazdkowa to ob-
rus, kelnerzy w garniturach, ale mysle, Zze ludzie musza sie
w koricu wyluzowadé. Nie musimy caty czas by¢ sztywni, pod
krawatem, w pieknie wyprasowanej koszuli. Ludzie chca sie
czu¢ swobodnie w restauracji. Wiadomo, ze musimy wy-
magac od naszych gosci pewnych rzeczy, bo bez zasad za-
panowatby chaos, ale na pewno nie tego, zeby przychodzili
w garniturach, w sukienkach i na obcasach. Oczywiscie s3
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pewne wymogi dotyczace krétkich spodenek i japonek, s3
goscie, ktérzy nie chcg siedzieé przy osobach, ktére dopiero
co wyszty z treningu. Duzo miejsc stawia jednak na bardziej
luZna atmosfere: poléwka, spodnie i trampki zamiast gar-
nituréw. Chcemy, zeby gosé czut sie bardziej komfortowo,
mégt sie zrelaksowac i nie musiat zwracaé uwagi na to, czy
dobrze odstawit sztuciec.

To dotyczy nie tylko stroju, ale tez na przyktad muzyki. Sa
na Swiecie gwiazdkowe restauracje, w ktérych puszcza sie
techno, wydaje misie, ze pasowatoby do klimatu Steampun-
ka. Poki co, puszczamy np. Doorséw.

Steampunk dostat Gwiazdke Michelin jako pierwszy lokal
sposrdd nowych regiondw objetych przewodnikiem. Czuje Pan
bardziej osobista satysfakcje czy poczucie, ze otworzyliscie
drzwi dla gastronomii premium poza najwiekszymi miastami?
Slask gastronomicznie ma jeszcze wiele do zrobienia. Mam
nadzieje, ze po zdobyciu gwiazdki przez Steampunk, ale tez
wielu wyréznien dla restauracji, np. z Katowic czy z Bielska,
zacznie sie pojawiac coraz wiecej ciekawych miejsc. Chciat-
bym, Zeby region sie rozwijat, zostawmy oczywiscie trady-
cje: rolade, zurki, ale niech sie otwiera duzo nowych miejsc,
chociazby z kuchnig azjatycka. Mam nadzieje, ze przewod-
nik da impuls inwestorom do robienia czego$ fajnego. Kiedy
Bottiglieria z Krakowa dostata gwiazdke, powstato bardzo
duzo miejsc, w ktérych mozna naprawde dobrze zjes¢. Kra-
kéw jest duzym miastem, bardzo turystycznym, i to sie tam
sprzedaje, ale Katowice tez s3 biznesowym miastem, ktére
ciggle sie rozwija. Mam nadzieje, ze ogdlnopolski przewod-
nik Michelin da takiego pozytywnego kopa.

Bardzo ciekawe jest np. nowofalowe polskie jedzenie,
Bufet w Krakowie, Wandal w Warszawie, na §Iasku w tym
momencie brakuje takich miejsc. Gdybym ja miat otwierac
co$ nowego, to zaczatbym od czego$ wtasnie w stylu wy-
mienionych wyzej miejsc.

Czy Michelin otworzy droge innym matym miastom?
Zdobycie gwiazdki to bardzo trudna droga, gdzie znaczenie
ma wiele r6znych czynnikéw, i kuchnia, i - jak u nas - klimat
miejsca, trzeba duzo ciezkiej pracy. Niech to bedzie impuls
do powstawania dobrej kuchni, po prostu, niekoniecznie od
razu gwiazdkowej.

(zy po zdobyciu Gwiazdki Michelin widzi Pan moment,

w ktorym Polska przestaje by¢ ,wschodzacym rynkiem”,

a zaczyna by¢ petnoprawnym punktem na europejskiej mapie
fine dininqu?

Polska bardzo rozwineta sie gastronomicznie. Jezdzac po
Europie, np. po Wtoszech czy Francji, czesto wchodzitem do
restauracji z tabliczka, chociazby tylko wyréznieniem Miche-
lina. Mam wiec poréwnanie i uwazam, ze w Polsce jest duzo
miejsc, ktére nie odbiegaja od tamtych. Na gali w Krakowie
byto niecate 200 restauracji, wydaje mi sie, Zze przysztym
roku bedzie ich wiecej. Jest duzo konceptéw, ktére na to
zastuguja. Jest na przykfad restauracja, ktéra dziata w firmie
Cisowianki w Polsce. Nie s3 takg stricte restauracja, do kté-
rej mozna wejs¢ codziennie, robig dwie kolacje w tygodniu.
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Uwazam, ze takie miejsca tez powinny sie znalezé w prze-
wodniku, bo jest to tez jakas forma gastronomiczna.

Podam przyktad ze Swiata - jest taki szef kuchni, kt6-
ry w Szanghaju ma restauracje Ultraviolet. Oni majg trzy
Gwiazdki Michelin. On gotuje, nie wiem, czy raz w tygodniu,
Czy raz w miesigcu, zawsze w innym miejscu w Szanghaju.
Nie jest statym punktem i nie oferuje statego menu. Za kaz-
dym razem catym zespotem robig co$ innego i istnieja.

Polska juz dawno przestata by¢ wschodzacym rynkiem,
ogblnopolski przewodnik Michelin wtasnie to przypieczeto-
wat, pokazat, ze to petnoprawne miejsce na Swiatowej ma-
pie fine diningu.

Bardzo wazng kwestig w odniesieniu takiego sukcesu jest
zgrany i partnerski zespét. Z jakimi ludZmi lubi Pan pracowac

i jakie zmiany w zakresie tworzenia zespotéw obserwuje Pan
na bazie swojego doswiadczenia?

Kiedy ja trafitem do gastronomii, to byt juz ten czas, ze szef
kuchni zaczat kierowac sie tym, zeby ludzie, z ktérymi pracu-
je, pasowali do siebie charakterem, zeby mieli ze soba flow,
dogadywali sie, wychodzili ze sobg po pracy, nie obrazali sie
na siebie, a sprzeczki rozwigzywali w jeden dzien. Czesto
powtarzam, ze szef kuchni jest tak silny, jak jego najstabsze
ogniwo w zespole i kieruje sie t3 zasada, dobierajac ludzi.
W Steampunku pracuja ludzie, z ktérymi juz pracowatem
wczesniej w Katowicach, do ktérych mam zaufanie. Chef nie
jest w stanie by¢ wszedzie, nie jest w stanie zrobi¢ wszyst-
kiego, dobrze, jedli ma wokét siebie ludzi, z ktérymi dobrze
sie czuje i ktérym jest w stanie zaufaé. Zaufanie w tej branzy
jest najwazniejsze. Wazni s3 ludzie, ktérzy wiedza, co i jak
chca robié, ktérych ta praca cieszy. Wiadomo, ze nie co-
dziennie, bo czasami sg gorsze dni. Nie jesteSmy robotami,
popetniamy btedy, tylko warto sobie tez uswiadomic, ze je
popetniamy, a nie zaciska¢ piesdci i méwi¢, ze jest sie najlep-
szym. Szef kuchni nie jest alfg i omega, trzeba zaufac innym
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w ten sposéb, by dac im sie rozwijaé przede wszystkim, zeby
mieli poczucie tego, ze s3 czescia tego miejsca, a nie tylko
podmiotem wykonawczym, bo to tak nie dziata. Oni musza
wiedzie¢, ze albo zostang tutaj, bed3 sie rozwijaé, beda spet-
nia¢ swoje marzenia, albo bed3 sie rozwijac tutaj, ale kiedys
pdjda gdzies indziej i tez nie bedzie z tym problemu. To jest
ludzkie, Ze wspdtpracownicy przychodza, odchodza, ale za-
wsze moga wynies¢ od nas cos, co da im mozliwos¢ realizo-
wania sie w przysztosci.

o o
Kiedy mowimy o restaurac
gwiazdkowej — tutaj ludzie czesciej
szukajq czegos nowego, przychodzq
dla szefa kuchni 1 dla menu. Jako
restauracja fine diningowa, chcemy
trafiac do tych gosci, ktorzy poszukujq
czegos nieoczywistego 1 cheq dobrze
Spedzic czas.

Wydaje mi sie, ze caty czas tak samo sie buduje zespét,
jest rozmowa, jest okres prébny, ale najwazniejsza rzecza
zawsze jest to, zeby dana osoba odnalazta sie w tym miej-
scu. Bo co z tego, ze zatrudnie super kucharza, ktéry bedzie
ogarniac¢ wszystkie sekcje, bedzie zna¢ wszystkie techniki,
ale nie bedzie w stanie sie dogadac z ludZmi. To jest bardzo
wazne.

Wazne jest tez to wszystko, co sprawia, ze praca jest po
prostu przyjemna, jest satysfakcjonujaca, a nie jest codzien-
nym wstawaniem z musu do roboty.

(o Pana zdaniem sktada sie na zdobycie Gwiazdki? Co roku
styszymy o wielu faworytach, ktorym jednak nie udaje sie
zdobyc sie tego wyrdznienia.

By¢ moze do korica nie dowoza smakiem albo po prostu
ta powtarzalnosé, ktérg mocno podkreslam, nie jest u nich
utrzymana. Danie nigdy nie jest takie samo, zawsze s3 ja-
kie$ minimalne réznice. Nie méwimy tu jednak o takich sy-
tuacjach, ze sos byt troszke bardziej stony, bo to jest rzecz
normalna, to musza by¢ jakie$ wieksze odstepstwa.

Co sie sktada na zdobycie Gwiazdki? Moim zdaniem Mi-
chelin stawia gtéwnie na smak i na osobowo$¢ szefa kuchni.
Pamietajmy, ze to ludzie tworzg restauracje. Dobrze, jesli
majg cos interesujacego do powiedzenia, co$ soba reprezen-
tuja i potrafia to pokazac na talerzu.

To byta niezwykta przyjemnos¢, stucha¢ w jaki sposéb
opowiada Pan o gastronomii. Trzymam kciuki za dalszy rozwo;
i dziekuje za rozmowe!


https://wodna-wieza.pl/steampunk-restauracja/
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Mata, lecz wypetniona
restauracja

Rozdziat — kameralna, 20-osobowa

restauracja, Swiadomie wymyka sie

kulinarnym szufladkom i stawia na
autorskie podejscie do gotowania.

W rozmowie Konrad Kowalski,
wspotwiasciciel i szef kuchni, opowiada
0 kulisach otwierania wtasnego lokalu,
wyzwaniach zwigzanych z prowadzeniem
matego biznesu gastronomicznego,
zmianach zachodzacych w polskim
fine diningu oraz o tym, jak wyglada
rzeczywistosc, gdy szef kuchni staje sie

jednoczesnie wspotwlascicielem restauracji.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

(o byto momentem granicznym, w ktérym uznat Pan, ze
dalsza praca w innych projektach przestaje miec sens i czas

na wiasny koncept? Jakie konkretne ograniczenia wcze$niej
najbardziej Panu przeszkadzaty?

Takich momentéw byto kilka, jednym z bardziej irytujacych
byto organizowanie test paneli dla 0osé6b w zaden sposéb
niezwigzanych z kuchnig i stuchanie ich wypowiedzi na te-
maty, o ktérych kompletnie nie maja pojecia. Oczywiscie do-
chodzity do tego réznego rodzaju ograniczenia w wolnosci
w kreowaniu menu, polityka zarzadzania rezerwacjami, byto
wiele aspektéw, z ktérymi sie nie zgadzatem. W pewnym
momencie osiggnatem swéj punkt krytyczny i stwierdzi-
tem, ze jezeli w dalszym ciggu mam wktadad taka ilos¢ pracy
w projekt, to juz tylko w swéj.

Rozdziat nie ma jednoznacznie zdefiniowanej kuchni — to
Swiadoma decyzja czy etap przejsciowy? Jak z biznesowego
punktu widzenia zarzadzac tak otwarta, szeroka tozsamoscia?
Jest to w 100 procentach swiadoma decyzja. Uwazam , ze
Swiat ma bardzo wiele do zaoferowania, w zwigzku z tym
korzystajmy z tego, ile sia da. Tak dtugo, jak wszystko jest ze
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sobg spdjne, zarzadzanie takim czy innym projektem, jest do
siebie zblizone.

Na ile Pana kuchnia jest dzi$ wynikiem doswiadczen

z warszawskich restauragji, a na ile efektem pracy za granica?
Jakie inspiracje s3 Panu najblizsze?

Powiedziatbym Ze jest to stosunek 9o do 10. Catg swo-
ja wiedze oraz szkolenie odebratem w Wielkiej Brytanii, to
tam zostatem uksztattowany jako kucharz. Anglia nauczyta
mnie korzystania ze wszystkich kuchni $wiata, natomiast
po powrocie na pewno zblizytem sie do sktadnikéw kuchni
polskiej. Jednak inspiracje czerpie z wielu Zrédet. Nie lubie
ograniczen.

Zdecydowat sie Pan na bardzo matg skale operadji. Czy to jest
docelowy model, czy raczej pierwszy etap budowania marki,
ktdry w przysztosci ma sie przetozyc na co$ wiekszego?
Zalezato nam na tym aby restauracja byta kameralna. Gtéw-
nym czynnikiem byt komfort gosci. Chcielismy by¢ pewni,
ze bedziemy mogli poswieci¢ kazdemu tyle uwagi, na ile


https://www.restauracjarozdzial.pl/

zastuguje. Drugim byt oczywiscie aspekt ekonomiczny. Do-
tychczas pracowatem w duzych restauracjach z wieloma
miejscami. Nie chcieliémy inwestowaé w duzy lokal, ktéry
wymagatby duzej ilosci zatogi, a nie bytby wypetniony. Nasz
model opiera sie na matej, lecz wypetnionej restauracji.

Jak wyglada struktura kosztowa przy tak kameralnym
formacie — co jest najwiekszym wyzwaniem: food cost, zesp6t
czy obtozenie?

Zdecydowanie zatoga, a nastepnie obtozenie. Najwiekszym
problem s3 goscie, ktérzy sie nie pojawiaja. Przy restaura-
¢ji ktéra ma 20 miejsc, 4-osobowy stolik stanowi 20 proc.
obtozenia. W przypadku, w ktérym blokujemy taki stolik dla
kogo$, kto sie nie pojawia jest to bardzo duzy cios dla nas
z perspektywy biznesowej.

Dlaczego zdecydowat sie Pan na lokalizacje w hotelu
butikowym?

Tak naprawde nie szukalismy lokalu w hotelu. Szukalismy
miejsca, ktére bedzie w dobrym stanie oraz z dobrym do-
stosowaniem technicznym. W naszej ocenie ten spetniat
kryteria, ktére sobie wyznaczyliémy. Jednak umiejscowienie
w hotelu nie byto naszym zatozeniem ani planem.

Na ile gos¢ hotelowy jest dla Pana realnym Zrédtem ruchu, a na
ile buduje Pan restauracje niezaleznie od niego?

Goscie hotelowi z przykrosciag musze stwierdzi¢ s3 naszymi
gosémi bardzo rzadko. Nigdy tez nie chcieliSmy profilowac
siebie jako restauracji hotelowej dlatego nie mamy z tym
zadnego problemu. Od samego poczatku Rozdziat miat by¢
miejscem dla gosci z zewnatrz. Nie opieraliSmy naszych
przewidywan ani prognoz na gosciach hotelu.
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Fine dining w Polsce nieustanie sie zmienia. Jak ocenia Pan
jego kondycje dzisiaj i jakie zmiany zauwaza na przestrzeni
ostatnich lat?

Mysle , ze fine dining w Polsce ma sie coraz lepiej. Zniknety
drwigce komentarze na temat wielkosci porcji. Nikt juz nie
mdwi, ze po kolacji bedzie musiat iS¢ na pizze. Nasze spo-
teczeristwo staje sie bardziej ciekawe, szuka wiecej kulinar-
nych przygdd. Na dobre oswoilismy sie z menu degustacyj-
nym czy wine pairingiem do kolacji i to jest wspaniate.

Jak zmienit sie Pana sposob myslenia o restauracji po przejsciu
z roli szefa kuchni do roli wspdotwhasciciela?

Bardzo! Musze powiedzie¢, ze taczenie tych dwéch rél be-
dzie chyba jednym z najtrudniejszych wyzwan w moim zy-
ciu. Wciaz pracuje w kuchni, wcigz przygotowuje swoj mise
en place, wcigz jestem na passie. Do tego doszty obowigzki
zwigzane z og6lnym prowadzeniem restauracji jako biznesu.

Patrzac na pierwsze miesigce dziatania Rozdziatu — jakie
decyzje okazaty sie trafione, co wymagato zmian albo
dopracowania?

Czasami mam wrazenie, ze tych trafionych byto mniej niz
tych btednych (Smiech). Mysle, ze trafiona byta decyzja
o wprowadzeniu menu ala’carte i nieograniczania sie tylko
do menu degustacyjnego. Dobrze zainwestowalismy takze
w sprzet, w ergonomiczny sposéb zaprojektowalismy kuch-
nie. Dopracowania na pewno wymagata nasza strategii mar-
ketingowa, a nawet na poczatku jej brak. Nie doszacowatem,
jak wielka role petnig social media w reklamowaniu nowej
restauracji. Etap dopracowywania jednak nie ma konca.

Dziekuje za rozmowe!
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Polski street food
dojrzewa kulinarnie i biznesowo

Jak zmieniaty sie kulinarne trendy
na przestrzeni ostatnich lat, dlaczego
kuchnia wtoska wciaz pozostaje
jednym z najmocniejszych graczy na
rynku oraz jakie wyzwania stoja dzis
przed operatorami gastronomicznymi,
rozmawiamy z Karing Kaliszczak,
wiascicielka Cuore Italian Street Food.

Jakie zmiany obserwujesz w polskim street foodzie na
przestrzeni ostatnich kilku lat?

Przeszedt wyrazng transformacje. W latach 9o., gdy bylismy
dzie¢mi, dominowaty proste budki z hot dogami, goframi
czy hamburgerami. Dzi$ tamte relikty przetrwaty gtéwnie
w niszowych miejscach. Obecnie polski street food to juz
nie tylko lokalne zapiekanki z serem i pieczarkami, lecz sze-
roka oferta kuchni $wiata. Food trucki, food courty i pop-upy
wprowadzity zupetnie nowy wymiar street foodu, t3czac
réznorodne kultury kulinarne z nowoczesnym podejsciem.

(zy dzis street food nadal kojarzy sie przede wszystkim
z,szybkim jedzeniem”, czy juz przeszedt droge do autorskiej
kuchni i doswiadczenia kulinarnego?

Przeszlismy jako kraj transformacje, a street food stat sie
przestrzenia, gdzie oczekujemy jakosci, kreatywnosci i kuli-
narnej duszy. Nie jest to juz tylko kebab - to petne spektrum
smakéw, czesto z autorskim charakterem. Wielu renomo-
wanych szeféw kuchni przeniosto swéj kunszt do mniej for-
malnych formatéw street foodowych, t3czac kreatywnosé
z ulicznym dosdwiadczeniem kulinarnym. Konsumenci dzi$
cenia te autentycznosc.

Jakie trendy obecnie najmocniej wptywaja na segment
street foodu — zaréwno pod wzgledem menu, jak i sposobu
prowadzenia biznesu?
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Podréze i social media. Polacy uwielbiajg czerpa¢ smaki
z wyjazdéw - te blizsze, tam gdzie zaprowadzg nas tanie
linie lotnicze i te dalsze gtownie do hot kierunkéw azja-
tyckich. Nie jest tajemnica, ze kuchnia wtoska w badaniach
popularnosci wciaz kréluje, a my dajac sobie te przyjem-
nos$¢ odptywamy na chwile w wir wakacyjnych wspomnien.
A social media? To prawdziwi trendsetterzy - influencerzy
testujg i decyduja, co jest modne. Matcha rosnie w site, ale
my mamy tez swojg focaccie, z ktérej jestesmy dumni. To
wszystko razem napedza ten smakowity biznes, ale pamie-
tajmy, ze trend nie réwna sie pewnemu biznesowi.

(zy konsumenci street foodu stali sie bardziej wymagajacy?

Na co dzi$ zwracajg najwieksza uwage?

Konsumenci dzi$ s3 bardziej wymagajacy, bo znaja smak
autentycznego produktu. Oczekuja jakosci, autentycznosci
i petnego doswiadczenia. To wfasnie to doswiadczenie pro-
wadzi ich do wystawienia opinii - a ta opinia na Google staje
sie kompasem dla innych. Przyznajmy - jesli nie ma tych 4,5
gwiazdki — mato, ktéry prawdziwy foodie sie skusi. Taka jest
rzeczywistosé.

Jak zmieniaja sie same formaty street foodowe? (zy food
trucki nadal dominuja, czy coraz wigksza role odgrywaja np.
koncepty stacjonarne, markety gastronomiczne lub hybrydowe
modele sprzedazy?


https://www.facebook.com/p/CUORE-Italian-Street-Food-61569285395819/
https://www.linkedin.com/in/karinakaliszczak/

Pamietasz te pierwsze zloty food truckéw 10-15 lat temu?
To z nich wyrosty dzisiejsze kultowe miejscéwki. Food truc-
ki to dzi$ sprytne narzedzie. Nie tylko karmia, ale i buduja
marke. Przemieszczaja sie na festiwale, zbieraja fandw, a po-
tem te kultowe miejscéwki juz stacjonarnie nie majg konca
kolejki. Po prostu - food truck to taki ,rockstar” marketingu,
a stacjonarne koncepty to jego wielki koncert.

Po foodtruckowej erze pojawity sie markety i targi $nia-
daniowe - wszyscy przychodzili w grupie przyjaciét, kazdy
brat co$ innego, dzieliliSmy sie i wszyscy byli zadowoleni. To
troche jak preludium do dzisiejszych konceptéw talerzyko-
wych ($miech!) Dzisiaj w sezonie wiosenno-letnim, a nawet
do péZnej jesieni mamy catg game pét-stacjonarnych even-
téw. A obok tego stacjonarne miejscéwki z fajnym vibem,
gdzie po prostu siadasz ze znajomymi i cieszysz sie chwila.
Mysle, ze te ostatnie buduja juz stata ,wiez” ze swoimi fa-
nami, bo wiemy czego mozemy sie spodziewaé po danym
miejscu, a jednoczesnie nie mamy wygérowanych oczeki-
wan i wszyscy s zadowoleni.

Jakie kuchnie i smaki maja obecnie najwiekszy potencjat

w street foodzie?

Najwiekszy potencjat w street foodzie majg dzi$ te kuch-
nie i koncepty, ktére potrafig byé dobrze zakomunikowane.
Wszyscy powinnismy juz wiedzie¢, ze nie zawsze sprzeda-
je sie najlepszy produkt - sprzedaje sie ten najlepiej opo-
wiedziany. Mozna mie¢ Swietny smak, jakosciowy produkt
i dopracowang recepture, ale jesli za tym nie stoi marketing,
trudno przebic sie przez szum informacyjny i chwilowe ,hot
trendy”. To moze by¢ brutalna prawda o rynku, ale wiasnie
tak wyglada dzié ta gra.

Jesli jednak spojrzymy stricte na potencjat konkretnych
kuchni, to najwiekszym ,cash cow”, nie tylko w street fo-
odzie, ale gastronomii w ogdle pozostaje kuchnia wtoska.
Pizza jest fenomenem, bo jest po prostu bardzo trudna do
znudzenia i niezwykle bliska polskiemu podniebieniu. Dlate-
go tak wiele pizzerii otwiera sie i zostaje z nami na lata.

Ogromny potencjat ma réwniez kuchnia azjatycka oraz
coraz mocniej obecne klimaty skandynawskie. Sushi, ramen
czy réznego rodzaju makarony i zupy, cho¢ zupetnie inne
w wykonaniu, w pewnym sensie odwotujg sie do smakéw,
na ktérych wyroslismy. W koricu pomidoréwka z makaro-
nem od babci byta, jest i bedzie comfort foodem. Dlatego,
kiedy jesteSmy zmeczeni, zmarznieci albo po prostu bardzo
gtodni, intuicyjnie wybieramy ramen, bo daje podobne po-
czucie sytosci i komfortu, tylko w nowoczesnym wydaniu.

| wtasnie w tym tkwi potencjat: w potaczeniu znajomego
smaku z nowa formg i dobrg komunikacja. Bo trendy moga
wybuchaé bardzo szybko, ale ostatecznie to klasyka najlepiej
znosi kazda burze na rynku.

W jaki sposdb ofertowo i operacyjnie dostosowujecie sie do
aktualnych trendow?

Mysle, Zze caty nasz koncept w pewnym sensie sam jest
odpowiedzig na aktualne trendy. Tylko oparta na czyms
ponadczasowym. Kuchnia wtoska? Jest. Ciasto na zakwa-
sie i Swiadome podejscie do glutenu? Obecne. Oryginalne
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wioskie sktadniki i autorskie receptury? Oczywiscie, wszyst-
ko na poktadzie! (§miech)

Ale tak naprawde za tym wszystkim stoi co$ wiecej niz
tylko podazanie za trendami. Tworzac Cuore ltalian Street
Food, wktadatam w ten koncept cate serce. To miejsce jest
bardzo osobiste. Nie tylko smakowo, ale tez emocjonalnie.
Opowiada moja historie o miejscu, ktére przez wiele lat byto
moim domem. Mysle tez, ze jak wiekszo$¢ polskiego spote-
czenstwa, troche romantyzuje Wtochy. Kojarzymy je z ce-
lebrowaniem zycia, prostota, dobrym jedzeniem i byciem
razem przy stole. Wtasnie ten klimat chcieliémy przeniesé
do naszego konceptu, zeby poza jedzeniem dawacé ludziom
réwniez pewne doswiadczenie i emocje.

(zy street food w Polsce dojrzewa biznesowo? Jak dzi¢
wyglada podejscie operatordw do rentownosci, jakosci
proceséw czy budowania marki?
Dojrzewa i to bardzo. Mysle, Ze polscy restauratorzy i ope-
ratorzy street foodowi naprawde musieli ,wzig¢ sie w gars¢”,
kiedy nasi sasiedzi ze wschodu pojawili sie szczegdlnie na
rynku warszawskim i pokazali, czym jest prawdziwe hospi-
tality oraz Swiadomie budowany design. Tam wtasciwie nie
ma miejsca na przypadek. Wszystko jest przemyslane: do-
Swiadczenie goscia, identyfikacja wizualna, atmosfera, ko-
munikacja.

Patrze na to bardzo pozytywnie, bo taka konkuren-
cja generuje rozwdj. Dzieki temu caty rynek podnosi sobie
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poprzeczke. Dzi§ nie wystarczy juz po prostu dobrze go-
towad. Trzeba mie¢ pomyst, spéjna historie, estetyke i do-
Swiadczenie, ktdre zostaje z gosciem na dtuzej.

Oczywiscie, fundamentem nadal jest rentownos¢. Bez
niej nie ma biznesu. Obserwuje bardzo duzo konceptéw,
ktére nie przetrwaty nawet p6t roku. Czesto wynika to z bra-
ku doswiadczenia, zbyt mato wyrazistego pomystu albo bra-
ku wyréznika marki. W wielu przypadkach problemem jest
tez zaplecze finansowe, bo gastronomia potrzebuje czasuy,
zeby nabraé rozpedu. To bardziej maraton niz sprint.

Kolejna kwestia to powtarzalnosé. Bez dobrze poukfada-
nych proceséw, odpowiedniego szkolenia i zespotu, ktéry
realnie rozumie wizje lideréw, bardzo trudno méwi¢ o bu-
dowaniu silnej marki. Gos¢ musi wiedzie¢, ze niezaleznie od
dnia czy zmiany dostanie ten sam poziom jakosci i doswiad-
czenia. | wiasnie tam dzi$ dojrzewa polski street food, nie
tylko kulinarnie, ale przede wszystkim biznesowo.

Jakie wyzwania sq dzi$ najwiekszym problemem dla
operatoréw street foodowych?

Wszyscy narzekajg dzi§ witasciwie na jedno: brak ludzi do
pracy. Gastronomia zawsze byta wymagajaca branza, ale
dzi$ znalezienie zaangazowanego, stabilnego zespotu to na-
prawde ogromne wyzwanie. Ja mam akurat duzo szczescia,
bo moze powoli, ale bardzo stabilnie buduje zespdt, o kto-
rym coraz czesciej moge powiedzie, ze pracujemy ze soba
latami i to ogromnie sobie cenie. W tej branzy lojalnos¢, za-
ufanie i wspdlne tempo pracy s3 bezcenne.

Poza tym duzym wyzwaniem s3 rzeczy, na ktére czesto
nie mamy po prostu wptywu. Nasze lokalizacje Cuore s3
mocno uzaleznione od sezonowosci i ruchu ludzi. Czasami
zartuje, ze dziatamy troche w rytmie pogody, bo w street
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foodzie storice naprawde potrafi zrobi¢ obrét dnia. Jeden
ciepty weekend generuje ttumy, a kilka chtodniejszych dni
potrafi diametralnie zmieni¢ dynamike sprzedazy. Chyba
witasnie tego trzeba sie w tym biznesie nauczy¢ najbardziej:
duzej elastycznosci i szybkiego reagowania na rzeczy, kté-
rych nie da sie zaplanowac.

(zego, w Twojej ocenie, mozemy spodziewac si¢ w najblizszych
latach w kontekscie przysztosci street foodu w Polsce?

Przy dzisiejszej dynamice rynku i jego nieprzewidywalnosci
nie chce wrézy¢ z fuséw. Moge natomiast powiedzied, jak
chciatabym, zeby wygladata przysztosé street foodu w Pol-
sce. Bazujac na swoich doswiadczeniach i podrézach, nieza-
leznie od tego, czy byty to Stany Zjednoczone, Korea, Chiny
czy Japonia, widze, jak ogromna kreatywnos¢ drzemie w ga-
stronomii. Mam wrazenie, Ze czesto jest nawet wieksza niz
aktualny popyt na polskim rynku.

Dlatego zyczytabym sobie, zeby konsumenci byli jeszcze
bardziej otwarci na nowe doswiadczenia, smaki i koncepty.
Zebysmy chetniej wychodzili poza swoje kulinarne przy-
zwyczajenia i dawali szanse miejscom tworzonym z pasji.
Bo za kazdym takim konceptem stoi czyjas$ historia, odwaga
i pomyst na co$ zupetnie indywidualnego.

Mam tez nadzieje, ze zaréwno mitodsi, jak i starsi przed-
siebiorcy nie beda bali sie eksperymentowac i rozwijaé
swoich wizji. Ze rynek da im przestrzeri nie tylko na szyb-
ki ,boom”, ale tez na spokojne dojrzewanie marki. Bo wie-
le Swietnych konceptéw naprawde potrzebuje czasu, zeby
znalez¢ swoich ludzi i rozwing¢ skrzydta.

Bardzo dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia!
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W segmencie street food i food truckow

najwiekszym zainteresowaniem
cieszg sie produkty, ktore zapewniaja

szybkosc pracy, stabilng jakosc i szerokie

mozliwosci zastosowania w menu.
W portfolio Bonduelle Food Service na
te potrzeby doskonale odpowiadaja

warzywa mrozone i ambient oraz gotowe

dania roslinne stworzone do szybkiego
wykorzystania w kuchni.

peratorzy street food chetnie siegaja po warzywa
O grillowane, kukurydze, mieszanki warzywne w stylu

azjatyckim, satatke z komosa a takze produkty bar-
dziej ,konceptowe”, takie jak falafel, vegeburgery czy warzy-
wa w tempurze. To sktadniki, ktére sprawdzajg sie w burge-
rach, wrapach, bowlach i tacos, ale tez w satatkach, zupach
czy dodatkach do dan typu comfort food. Duzym powodze-
niem ciesza sie réwniez nowosci — pieczone ziemniaki i ba-
taty, ktére doskonale komponujg sie w menu grillowym.

Segment street food od kilku lat dynamicznie sie roz-
wija mimo niezwykle wymagajacej specyfiki. Sprawnosé
operacyjna, krétki czas wydania, powtarzalnosci porgji, kre-
atywnos¢ i atrakcyjna prezentacja to jedynie podstawowe
wyzwania. Dlatego tak wazne s3 produkty, ktére skracajg
czas przygotowania dan, ograniczajg straty i pomagaja ta-
two kontrolowac¢ food cost. Bonduelle Food Service oferuje
warzywa, ktére wspieraja profesjonalna kuchnie: zapewnia-
ja tatwe porcjowanie i s3 przewidywalne w przygotowaniu.
W praktyce eliminujg czasochtonne procesy: mycie, obiera-
nie, krojenie a nawet grillowanie, zostawiajac wiecej czasu
na budowanie autorskiego charakteru dan.

Rosnacy trend kuchni roslinnej i wegetarianskiej w stre-
et foodzie nie jest juz nisza. Coraz czesciej odpowiada na
potrzeby fleksitarian (oséb ograniczajacych mieso), gosci
szukajacych lzejszych positkéw oraz konsumentéw, ktérzy
podejmujg bardziej odpowiedzialne wybory zywieniowe.
Warzywa i straczki nie petnia juz wytacznie roli dodatku — s3
centrum talerza jako baza burgera, farsz do tortilli czy gtéwne
sktadniki bowli. Ponadto s3 doskonatym toppingiem do lo-
aded fries oraz wyrdzniajgcym elementem cieptej przekaski.

Oferta Bonduelle Food Service wspiera ten kierunek, po-
zwalajac budowac dania roslinne o bogatym smaku, tekstu-
rze i wysokiej jakosci. Warzywa grillowane Service+ wnosza
naturalny smak, s3 wygodne i szybkie w uzyciu na ciepto, jak
i na zimno. Stanowig doskonaty skfadnik burgeréw, kana-
pek czy wrapdw. Juz upieczone ziemniaki i bataty to modne
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STREET FOOD STAWIA NA WARZYWA

-

onduelle

Food Service

dodatki do mies z grilla, ktére s3 gotowe do podania w za-
ledwie kilka minut. Gotowe lub czesciowo przygotowane
sktadniki wspierajg standaryzacje receptur, utatwiaja szkole-
nie zespotu i pomagaja zachowac te samg jakos¢ w réznych
punktach sprzedazy - co szczegélnie wazne dla rozwijaja-
cych sie konceptéw mobilnych i sieciowych.

Dla przedsiebiorcéw street foodowych kluczowe s3 roz-
wigzania, ktére skracajg czas przygotowania dan i zapew-
niaja elastycznos¢, ale nie odbierajg kuchni jakosciowego
charakteru. Warzywa Bonduelle Food Service mozna wy-
korzystac jako baze, dodatek lub element wykonczenia da-
nia. Falafel, vegeburgery czy warzywa w tempurze utatwiaja
tworzenie atrakcyjnych elementéw menu, ktére s3 gotowe
do szybkiego serwisu. To szczegdlnie wazne w punktach
food truck, gdzie przestrzen produkcyjna jest ograniczona,
a kazda zaoszczedzona minuta ma ogromne znaczenie.

Na rynku street food w Polsce i Europie obserwujemy kil-
ka wyraZznych trendéw. Pierwszy to rozwdj kuchni roslinnej,
ktéry nie wynika jedynie z ekologicznych pobudek. Goscie
oczekujg przede wszystkim smaku, chrupkosci, aromatu
grillowania, pikantnych soséw i znanych formatéw w nowej
odstonie. Drugi trend to popularno$¢ kuchni Swiata - azja-
tyckiej, bliskowschodniej, meksykanskiej czy amerykarskiej
- ktére naturalnie wykorzystuja warzywa, straczki, kukury-
dze, bataty i aromatyczne dodatki. Trzeci trend to potrzeba
efektywnosci: krétsze menu, minimum odpadéw, lepsza ro-
tacja produktéw i sktadniki, ktére mozna zastosowac w wie-
lu pozycjach menu.

Jako Bonduelle Food Service uwaznie $ledzimy te trendy.
Naszym celem jest dostarczanie produktéw, ktére pomaga-
ja szefom kuchni i operatorom street food tworzyé menu
dopasowane do oczekiwan wspétczesnych konsumentéw,
a jednoczesnie wygodne w codziennej pracy. Warzywa to
dzi$ ogromny potencjat — nie tylko podnosza atrakcyjnosé
dan, ale takze realnie wptywajg na rentownos¢ i pomagaja
wyrézni¢ koncept na konkurencyjnym rynku.
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BARMAN

Mniej cukru,
wiecej wyobrazni

Wspotczesna gastronomia stoi przed wyraznym wyzwaniem: goscie
oczekujg coraz bardziej swiadomych wyborow, bez kompromisu dla smaku.
Trend ograniczania cukru przestat byc¢ chwilowa moda — to kierunek,
ktory na state redefiniuje sposob, w jaki projektujemy menu. Jako brand
ambassador Monin obserwuje, jak ogromny potencjat kreatywny kryje
sie w tej zmianie. Bo mniej cukru weale nie oznacza mniej przyjemnosci
— Wrecz przeciwnie.

MARCIN BONIKOWSKI
BRAND AMBASSADOR SCM (MONIN & VITAMIX)

dpowiedzig na potrzeby rynku sa rozwigzania, kté-
O re tacza naturalnos¢ z funkcjonalnoscia. Linia Pure

by Monin to esencja tego podejscia. Produkty te
powstajg bez dodatku cukru, stodzikdw i sztucznych aro-
matdw, a jednoczesnie zachowuja intensywny, autentycz-
ny smak . Dzieki temu otwierajg przed baristami i barma-
nami zupetnie nowe mozliwosci. Pure Swietnie sprawdza
sie zarébwno w napojach herbacianych, lemoniadach, jak
i w nowoczesnych moctailach, gdzie kluczowa jest czystoéé
smaku i balans.

Co istotne, Pure by Monin nie narzuca schematéw. To
narzedzie, ktére inspiruje do eksperymentéw — od lekkich,
orzezwiajacych kompozycji po bardziej ztozone kreacje.
W czasach, gdy goscie czytajg etykiety i Swiadomie wybiera-
ja to, co spozywaja, transparentnos¢ sktadu staje sie réwnie
wazna jak efekt wizualny w szkle.

Drugim filarem nowej kultury napojéw s3a koktajle o% al-
koholu. Segment ,no & low” rozwija sie dynamicznie, a jego
sitg jest inkluzywno$¢ - kazdy moze uczestniczy¢ w do-
Swiadczeniu bez wzgledu na preferencje czy styl zycia. Kok-
tajle bezalkoholowe przestaty by¢ prosta alternatywa - dzis
s3 petnoprawng kategorig, wymagajaca tej samej precyzji
i kreatywnosci, co klasyczna mixologia.

W tym kontekscie produkty Monin — zaréwno syropy,
jak i Pure - pozwalajg budowaé warstwowe, wyrafinowa-
ne profile smakowe bez potrzeby dodawania alkoholu czy
nadmiaru cukru. Kluczem jest balans: kwasowos¢, gorycz,
aromat i tekstura. Dzieki odpowiednim proporcjom moze-
my stworzy¢ napdj, ktéry zachwyci nie tylko smakiem, ale
i doSwiadczeniem.

»Mniej cukru, wiecej wyobrazni” to nie tylko hasto - to
filozofia pracy za barem i w kuchni. Ograniczenia stajg sie
impulsem do poszukiwan, a $wiadomy gos¢ inspiruje do
podnoszenia standardéw. Gastronomia przysztosci to
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miejsce, gdzie zdrowie spo-
tyka sie z przyjemnoscia,

a prostota sktadu zto-
zona jest z przemy-
Slanej kreatywnosci.
Wiasnie w tej prze-
strzeni - pomiedzy
odpowiedzialnoscia

a pasjg — zaczyna sie
prawdziwa innowacja.

Cucamber Lemonade
20 ml Monin Cloudy Lemonade
Base
10 ml Pure by Monin Cucamber
200 ml wody niegazowanej
Wszystkie skfadniki mieszamy
w highballu z lodem. Dekorujemy
plastrami ogdrka i cytryny

Vitamix

Apricot Ice Tea

30 ml Monin Lemon Ice Tea

10 ml Pure by Monin Peach-Apricot

200 ml wody

Wszystkie sktadniki mieszamy w szklance typu Highball
z lodem. Dekorujemy plastrami cytryny i pomaranczy

Negroni 0%

20 ml Pure by Monin Grapefruit

20 ml Monin Bitter

20 ml Gin 0%

Wszystkie sktadniki mieszamy w szklanicy barmariskiej
z lodem. Przelewamy do niskiej szklanki z koscig lodu. Deko-
rujemy suszonym plastrem grejpfruta


www.moninpolska.pl

WYNAJMIJ ZMYWARKE,
OD WINTERHALTER

Zastanawiasz sie nad sposobem obnizenia kosztéw zwig-
zanych z prowadzeniem lokalu gastronomicznego? A moze
dopiero otwierasz wtasng dziatalnosc¢ i obawiasz sie przekro-
czenia budzetu? W takiej sytuacji warto przemyslec¢ spra-
we dzierzawy sprzetu. Proponujemy wynajem zmywarek
w atrakcyjnych cenach! Zmywarka do naczyn gastronomicz-
na to absolutnie niezbedne urzadzenie w kazdej restauradji
oraz kawiarni. Jego koszt moze sie jednak okazac zbyt wyso-
ki. Wynajmowana zmywarka Winterhalter to natomiast nie
tylko gwarancja najlepszej jakosci, ale tez czysta oszczed-
nosc. Wiecej o dtugoterminowym wynajmie zmywarek ga-
stronomicznych znajdziesz na www.wynajmijzmywarke.pl

BUBBLE GUM
OD MONIN

Stodki, wyrazisty i nie do pod-
robienia — taki wifasnie jest jego
charakterystyczny, cuklerkovvy
profil. Przywotuje nute nostalgi,
a jednoczesnie idealnie wpisuje

—%%OP de ;ie W nowoczesne treﬁdy napo-
MONIN‘ jowe. Intensyv_vrjy kolor i wyrazisty
aromat sprawiaja, ze syrop dosko-

& nale odnajduje sie w lemoniadach,
=" B“m:gm milkshake'ach, koktajlach czy na-

O BUBBLE GUM @ pojach typu bubble tea, nadajac
@—J ; im oryginalny i rozpoznawalny
a-\W‘ = < charakter. Juz kilka kropel wystar-
1 czy, by stworzy¢ kompozycje, kto-
ra przyciaga uwage i wyroznia sig
w karcie. To propozycja dla tych,
ktorzy chcg budowac oferte opar-
t3 na trendach oraz serwowac
smaki, ktére zapadaja w pamiec.
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CHRUPIACA PRZYJEMNOSC
OD BONDUELLE
FOOD SERVICE

Corn Ribs od Bon-
duelle Food Service
to nowoczesna pro-
pozycja warzywnej
przekaski inspirowa-
nej goracymi trenda-
mi.  Specjalne ciecie
kukurydzy powoduije,
ze po obrébce ciepl-
nej kawatki delikatnie
sie skrecaja, tworzac
efektowng, chrupiaca
przekaske. Ich uni-
kalny ksztatt sprawia,
ze s3 wygodne do
jedzenia - doskonale
sprawdzajg sie jako
snack czy side-dish,
ktéry Swietnie kom-
ponuje sie z sosami i dodatkami, lub jako samodzielne danie
wege. Cotowe w kilka minut pozwalajg na szybkie wzboga-
cenie oferty o atrakcyjna, warzywng przekaske — doskonata
na sezon grillowy i nie tylko.

BorLueﬂe

f—ood, <5 ervice

HJX-PRO-M120-WT
DLA PROFESJONALISTOW

zostat zaprojektowany z myslg o nowoczesnych kuchniach
profesjonalnych, w ktérych kluczowe znaczenie maja wy-
dajnos¢ operacyjna, ergonomia pracy oraz optymalne wy-
korzystanie przestrzeni. Wolnostojgca konstrukcja oraz
zintegrowane  pod-
grzewacze  umozli-
wiajg utrzymywanie
potraw w idealnej
temperaturze serwi-
sowej bez koniecz-
nosci stosowania
dodatkowych  urza-
dzeri, odpowiadajac
na rosngcy trend
kompaktowych,
wysokowydajnych
ciggéw technolo-
gicznych. Gtebokosc
710 mm pozwala na

perfekcyjng integra-
cje z modutowymi
liniami  kuchennymi,

usprawniajgc organi-
zacje pracy, higiene
oraz ptynnos¢ wyda-
wania dan.
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http://www.wynajmijzmywarke.pl
http://www.bonduelle-foodservice.pl
https://jospergrill.com/
www.moninpolska.pl
www.wynajmijzmywarke.pl

WIZYTOWKI

B(frldueﬂe'

Food Service

Bonduelle Polska S.A.

ul. Szturmowa 2

02-678 Warszawa

tel. (22) 549-41-00
recepcja@bonduelle.com
www.bonduelle-foodservice.pl

Bonduelle to rodzinna firma, ktoéra od 1853 r. inspiruje do przecho-
dzenia na diete roslinng, z myslg o zdrowiu ludzi i planety. Naszym
Klientom i Konsumentom dostarczamy to, co najlepsze w warzywach,
wypetniajac naszg misje profesjonalnej i innowacyjnej marki. Szeroka
oferta naszych warzyw mrozonych i apertyzowanych zaspokaja roz-
norodne potrzeby restauratorow. Wraz z naszymi partnerami dziatamy
na rzecz zrobwnowazonego rozwoju i odpowiedzialno$ci spofecznej,
co potwierdza migdzynarodowy certyfikat B Corp™ przyznany Grupie
Bonduelle.

“Dalrasso

Da Grasso

ul. Pomorska 106 (bud. B1, 3 pietro)
91-402 £odz

tel. (52) 326-08-01

M.Przygonski — 573-332-780
W.Fronczyk — 571-080-186
m.przygonski@dagrasso.pl w.fron-
czyk@dagrasso.pl
www.dagrasso.pl

Da Grasso — 29 lat na rynku, najwigksza sie¢ franczyzowa w Polsce
z 200 lokalami prowadzonymi przez 140 franczyzobiorcow. Od
2022r. marka jest czescig miedzynarodowej grupy ORKLA, zrzesza-
jacej ponad 800 pizzerii w Europie. Aktualnie w fazie intensywnego
rozwoju, poszukuje franczyzobiorcow we wszystkich wojewodz-
twach. Unikalne finansowanie do 50% inwestycji, prog wejscia juz
0d 200 tys zt.

¢
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

Firma SCM dziata od wrze$nia 2005 roku, a od lipca 2012 jest Wytagcznym
Dystrybutorem Produktéw Monin na Polske. Gtowne obszary dziafal-
nosci firmy to: Rozwdj i kreowanie nowych rozwigzan w kategorii pro-
duktow i napojow dla kanatu HoReCa oraz doradztwo w zakresie ich
przetwarzania; Zakupy i sprzedaz surowcow rolnych oraz produktow
gastronomicznych; Efektywne zarzadzanie tancuchem dostaw obejmu-
jacego produkty, opakowania 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-let-
niego doswiadczenia oraz bogatej oferty — ponad 250 smakdw sprze-
dawanych w 150 krajach na $wiecie. Do produkcji wyroboéw Monin
wybierane sg wytacznie wyselekcjonowane i najlepsze owoce, kwiaty,
przyprawy oraz orzechy. To sprawia, ze powstajg zawsze produkty
wyjatkowej jakoSci o niepowtarzalnym smaku, kolorze i zapachu.
Monin — naturally inspiring. Rozwoj Marki Monin w Polsce oraz szko-
lenia w zakresie kreacji i nowych rozwigzan w kategorii napojow,
deserow oraz potraw blendowanych to obszar dziatania naszych Brand
Ambasadoréw. JesteSmy obecni w ciggu roku na 60 targach, even-
tach, konkursach i indywidulanych warsztatach. Kreujemy rozwigzania
i sprzedajemy koncepty. JesteSmy ekspertami w kategorii ,beverage &
food solution”. Od kwietnia 2016 r. SCM jest takze wytacznym impor-
terem i dystrybutorem profesjonalnych urzadzer do miksowania i mie-
szania napojow oraz potraw — marki Vitamix.

<l MIDDLEBY

MIDDLEBY EUROPE

Unit 15, Bridge Bank Close
Stonecross Park
Golborne

Wigan, WA3 3JD

Middleby jest globalnym liderem w zakresie profesjonalnych rozwigzan
i produkcji urzadzen dla gastronomii, dostarczajacym innowacyjne roz-
wigzania oparte na wydajno$ci dla restauracji, hoteli, instytucji oraz
sieciowych operatoréw gastronomicznych na catym Swiecie. Naszym

EUROPE tel. 607-818-777 celem jest pomaganie klientom w Iepgzym, szybs.zym i bqrdziej ren-
\zdrojkowski@middlebyeurope.com Eci)e\;\(ny;g lggtlg(\)/s;ezmguc ipgpgrz;é (rc])éwazama technologiczne, ktore zapew-
www.middlebyeurope.com 14 y peracyjne.

Winterhalter Winterhalter jest ekspertem w dziedzinie przemystowych systemow

Gastronom Polska zmywania. Juz od ponad 20 lat dziatalno$ci na polskim rynku firma

ul. Krajobrazowa 2 buduje pozycje lidera, oferujac najwyzszej jakosci zmywarki przemy-

H ® 05-074 Wielgolas stowe, chemig oraz systemy uzdatniania wody dla kazdego rodzaju biz-
‘Mme'halter Duchnowski nesu gastronomicznego. Produkty firmy Winterhalter wyrozniajg sig
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tel. (22) 773-25-52
biuro@winterhalter.com.pl
www.winterhalter.pl

innowacyjno$cig, wydajnoscia, tatwo$cig uzycia i perfekcyjnymi efek-
tami zmywania zapewnianymi od dziesigtkow lat w profesjonainych
kuchniach na catym Swiecie.
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DOSTAWCO HOREC/

JUZ WKROTCE PUBLIKACJA ROKU
SWIATA HOTELI | HORECANET!

* TRADYCYJ NA WERSJA PAPIEROWA

* MULTIMEDIALNE WYDANIE ELEKTRONICZNE
0 NAJSZERSZY ZASIEG W POLSCE

O <0
.Wiﬁﬂ[l PROFT HOTEL SWIAT HOTEU fooD ||[§§R GAST hezve HORECANET.PL - MEDIAEFEKTYWNE) KOMUNKACH - BROQ

ZAPRASZAMY DO WSPOLPRACY

o

BIURO@BROGB2B.PL BROG TEL.664 463 083
B2B


https://www.horecanet.pl/rynek-hotelarski-w-polsce-raport/
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Josper

BEYOND GRILLING

Piec opalany weglem drzewnym
dla profesjonalistow
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Spetnia techniczne i operacyjne wymagania profes;onalnych projektow
olidny konStrukcyjnle

ez

= EUR g gastronomlcznych Elastyczny w konfiguragji

==l I |zapro;ektowanyzmyslqomezawodne; powta -aiﬁﬁmg %da}noétﬁ, '
~ wspiera sprawng organizacje pracy w réznorodnych koncep’cgcﬁ"j %n’gﬂa .}/
To niezawodny wybér dla projektantéw, konsultantow i speqahstoﬁ&“"‘!w “" i
HoReCa poszuki.uqcych trwa’rosc: funkcjonalnosci oraz potWterdzonej L . I‘l"mﬂﬁiq
ctywnosciw profesjonalnej kuchni. AN TS - - _hE"'
e —

Gutenberg 11 - 08397 Pineda de Mar Barcelona (Spain) - T +34 93 767 15 16 - josper@jospergrill.com - jospergrill.com

il MIDDLEBY


https://jospergrill.com/



