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n facebook.com/nowoscigastronomiczne

www.linkedin.com/showcase/nowosci-
gastronomiczne-czasopismo-restauratorow

'@I www.instagram.com/nowoscigastronomiczne

Zapraszamy do odwiedzenia naszego
newsowego portalu rynku HoReCa oraz
subskrypcji codziennego Newslettera

Miedzy odpowiedzialnoscia
a codziennoscig

Sa rozmowy, ktore porzadkuja myslenie o branzy. Taka wtasnie
znajda Panistwo na okladce tego wydania. Maciej Nowaczyk
i bukasz Budzik mowia wprost o tym, czym dzis jest prowadzenie
restauracji: odpowiedzialnoscia za goscia, konsekwencja w dziataniu
i nieustannym napieciem miedzy tradycja, sentymentem

a rzeczywistoscia. Bez uproszczen, bez mitologizowania - za to
z doswiadczeniem, ktore wynika z codziennej pracy na wysokim
poziomie. To gtos srodka rynku premium, ktory dojrzewa i coraz

wyrazniej definiuje wtasne standardy.

Poza tym przygladamy sie sniadaniom jako segmentowi, ktory
dla wielu lokali stat sie realnym fundamentem biznesu i waznym
narzedziem budowania relacji z gos¢mi. Analizujemy, jak tworzy¢

oferte poranna, ktora nie jest dodatkiem, ale Swiadoma decyzja

- Zarowno operacyjna, jak i wizerunkowa. Sprawdzamy, co dzis
dziaka, gdzie pojawia sie przewaga konkurencyjna i jak zmieniaja

sie oczekiwania gosci w pierwszych godzinach dnia.
Uzupelnieniem sa rozmowy i materiaty poswiecone marketingowi,
zarzadzaniu zespotem i codziennym wyzwaniom operacyjnym.

Pokazujemy praktyczne rozwiazania, ale tez stawiamy pytania
o kierunek rozwoju catej branzy. Bo gastronomia to dzis nie tylko

kuchnia - to system decyzji, ktore kazdego dnia sktadaja sie na

konicowe doswiadczenie goscia. O tych i innych tematach z caty
pewnoscia bedziemy rozmawiac podczas XXIV Food Business
Forum 2026, ktére odbedzie sie 21 wrzesnia w Arche Hotel
Krakowska w Warszawie. Serdecznie zapraszam!
7 zyczeniami dobrej lektury

Milena Kaszuba-Janus

redaktorka naczelna
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Alessandro Barini nowym
szefem kuchni w Sheraton

Grand Warsaw

Pochodzacy z Wioch szef kuchni posiada ponad 30-letnie
miedzynarodowe doswiadczenie. Przez lata rozwijat swojg kariere
w prestizowych hotelach, tworzac miejsca, gdzie kuchnia taczy sie
ze stylem zycia i niezapomnianymi doswiadczeniami. Pracowat dla
takich marek jak JW Marriott czy Renaissance, a takze w restauracjach
oraz przy realizacji duzych projektéw gastronomicznych w Wielkiej
Brytanii, Austrii, Rumunii, Kazachstanie i Polsce.

Przez ostatnie lata Ales-
sandro Barini petnit
funkcje Szefa
Kuchni w war-
szawskiej
restauracji
Flaming &
Co., gdzie od-
powiadat  za
catos¢  oferty
kulinarnej - od

dan a la carte po duze
wydarzenia oraz spersonali-
zowane projekty cateringowe.

W swojej pracy natu-
ralnie taczy wtoskie
tradycje kuli-
narne z no-
woczesnym
podejsciem
do gotowa-
nia, tworzac
autorskie
menu,  ktére
podkresla styl zy-
cia oparty na jakosci,
sezonowosci i swiadomych
wyborach.

role. Goscie beda mogli obser-
wowac prace szeféw kuchni na
zywo dzieki transmisji z kamer
Go Pro wyswietlanej na ekra-
nach. Dodatkowo ukfad sali
zapewnia widok na zespdt ku-
charzy z kazdego miejsca.

- Gotowanie moze by¢ nie-
zwykle zmystowe i inspi-
rujace, co wie kaz-
dy, kto ogladat
film ,Bulion
i inne przy-
jemnosci”.
Chcemy,
aby wszy-
scy  go-
Scie mogli
uczestni-
czy¢ w tym
wspaniatym
i hipnotyzuja-
cym spektaklu, jakim jest
przygotowywanie jedzenia

- opowiada o tym niecodzien-
nym pomysle szef Andrea Ca-
mastra.
Serce  projektu  stanowi
oparte na koncepcji
piattini — mniejszych dan, kté-
re razem tworzg harmonijng,
wielowymiarowg  kompozy-
cje smakéw. Kazde z nich
przygotowywane
jest na Swiezo,
dostepne do
wyprzedania
i oparte na
najwyz-
szej jakosci
produktach
z  Witoch.
Menu bedzie
zmienne i se-
zonowe, podkre-
$lajac naturalny rytm
sktadnikéw oraz autentycznosé
doswiadczenia.

menu

Lagardere z konceptem

dla szpitali

Andrea Camastra z kolejna
restauracja

Mitosnik Zzurku i stowiaskich smakéw, polski rekordzista pod
wzgledem liczby zdobytych gwiazdek Michelin oraz propagator
nowatorskiej techniki gotowania ,note-by-note™, Andrea Camastra
otwiera nowy lokal w Warszawie. Od trzech lat w Nucie serwuje
gosciom polska kuchnie we wiasnym wydaniu. Restauracja Maestro,
ktdrej otwarcie planowane jest w potowie tego roku, to dla nowy

rozdziat — projekt, ktory redefiniuje sposob myslenia o wspdtczesnej

Pierwsze lokale pod nowym szyldem zostaty otwarte w we Wroctawiu
i Katowicach. Portfolio firmy w tym segmencie obejmuje juz 19
punktéw dziatajacych pod réznymi brandami w szpitalach catej Polsce.

kuchni whoskiej.

Autorska wizja kuchni XXI wie-
ku wtasnie nabiera ksztattéw
w Warszawie. To nie tylko re-
stauracja, ale spéjna, twércza
i osobista koncepcja oparta na
potaczeniu wrtoskich tradycji,
ktérymi jeszcze jako dziecko
nasigkt Andrea Camastra z no-
woczesng technologig kulinar-
n3. W centrum tej idei znajduje
sie reinterpretacja klasyki.

- Kazde danie, ktére two-
rze w Maestro, jest powrotem
do moich wtoskich korze-
ni - wspomnieniem smakdéw
dziecinstwa, ciepta rodzinnego

4 NOWOSCI GASTRONOMICZNE |

domu i wspdlnych chwil przy
stole, ktére nauczyty mnie,
czym jest prawdziwa kuchnia
- opowiada szef Camastra.
Maestro  to  przestrzen
otwarta. Koncept odchodzi od
fine diningu na rzecz doswiad-
czenia, ktére jednoczesnie
zaspokoi najbardziej wyma-
gajacych smakoszy i jest przy-
stepne, poniewaz nie wiaze sie
z koniecznoscia zamawiania
menu degustacyjnego, za to
mile widziane jest dzielenie sie
jedzeniem. Nowoczesne tech-
nologie odgrywaja tu kluczowa

Projekt powstat w wyniku ob-
serwacji realnych potrzeb uzyt-
kownikéw przestrzeni medycz-
nych - personelu, pacjentéw
i odwiedzajacych - i odpowia-
da na nie poprzez funkcjonal-
noé¢, dostepnoéé oraz komfort
uzytkowania. Bistro Café taczy
w sobie wygode szybkiej ob-
stugi z jakoscig oferty, ktérg
mozna elastycznie dopasowac
do rytmu dnia i charakteru da-
nej placéwki.

- Szpital to ztozone Srodo-
wisko, w ktérym wspétistnie-
ja rézne grupy uzytkownikéw
o odmiennych potrzebach.
Projektujac Bistro Café, skon-
centrowaliSmy sie na stwo-
rzeniu formatu, ktéry taczy
funkcjonalno$¢ z komfortem
doswiadczenia - odpowiadajac
zaréwno na tempo pracy per-
sonelu, jak i potrzebe bardziej
spokojnych, wspierajacych

przestrzeni dla pacjentéw i ich
bliskich. To kolejny przyktad,
jak skutecznie adaptujemy na-
sze sprawdzone know-how do
nowych kontekstéw, tworzac
koncepty odpowiadajagce na
konkretne potrzeby odbior-
céw - podkresla Maciej Gaj-
kowski, dyrektor zarzadzajacy
Foodservice w Lagardére Travel
Retail w Polsce.

Oferta gastronomiczna Bi-
stro Café obejmuje trzy gtéwne
kategorie: kawe oraz stodkie
i stone przekaski odpowiada-
jace na potrzebe krétkiej prze-
rwy, lekkie produkty fresh, takie
jak kanapki, satatki czy jogur-
ty, a takze petnowartosciowe
dania obiadowe z zawsze do-
stepng goracy zupa, opcjami
dain miesnych i bezmiesnych
oraz dodatkami w postaci ka-
szy, ziemniakéw czy Swiezych
safatek.


https://www.horecanet.pl/alessandro-barini-nowym-szefem-kuchni-w-sheraton-grand-warsaw/
https://www.horecanet.pl/andrea-camastra-otwiera-kolejna-restauracje/
https://www.horecanet.pl/bistro-cafe-nowy-koncept-lagardere-travel-retail-dla-szpitali/

Coffeedesk w nowej

lokalizacji

— Chcielismy w sercu Warszawy stworzy¢ miejsce zyjace w jej rytmie
i jednoczesnie realizujace nasza filozofie supreme service — mowi
tukasz Wichfacz, CEO Coffeedesk. Jak kawiarnie dopetniajg model

biznesowy e-commerce z kawg specialty?

Nowy Coffeedesk znajduje
sie przy ul. Nowy Swiat 6/12,
w jednym z najbardziej sym-
bolicznych punktéw miasta.
Whpisany na liste zabytkéw bu-
dynek dawnego Domu Partii,
po 1989 roku byt m.in. siedzibg
Gietdy Papieréw Wartoscio-
wych.

- Nasze przestrzenie najle-
piej ilustruja realizowany przez
nas model omnichannel. To tu-
taj bezposrednio spotyka-
my sie z klientami
i ich potrzeba-
mi, to tutaj
mozemy
wyekspo-
nowac¢

i zapre-
zen -
towacd
oferte
Coffeede-
sku i po-
taczyé  Swiat
online oraz of-
fline. W kawiarniach

nie tylko podajemy kawe, lecz
takze doradzamy, edukujemy,
poszerzamy wiedze klientéw
i dajemy im mozliwos¢ prze-
testowania na zywo sprzetuy,
ktéry moga kupi¢ w naszym e-
-commerce - ttumaczy Krzysz-
tof Mika, Head of Retail w Cof-
feedesk.

Whetrze kawiarni przy No-
wym Swiecie, podobnie jak
pozostatych pieciu lokalizacji,
zostato zaprojektowane przez
Pauline Gardzielik. Jest spdj-
ne z DNA marki, ale ma swdj
charakterystyczny styl. Domi-
nujagcym kolorem jest bordo,
a wystrdj taczy drewno, metal,
marmur, lustra i luksfery, ba-
lansujac  pomiedzy moderni-
styczng elegancja a klubowa
energig. Wizualng kropke nad

i stawiaja ikony designu, m.in.
krzesta PAGED oraz oswietle-
nie Louis Poulsen.

Nowa lokalizacja taczy ka-
wiarnie z showroomem i prze-
strzenig, w ktérej mozna prze-
testowac profesjonalny sprzet
do parzenia kawy. Sercem
baru jest trzygrupowy ekspres
La Marzocco KBgo. W ofercie
znajdujg sie klasyczne kawy
z ekspresu, kawy mleczne oraz

rozbudowane menu

l" przelev.vowe.,
z  ziarnami

z réznych
regio-
noéw
Swia-
ta, za-
row-

n o
w kla-

sycz-
nych, jak
i ekspery-
mentalnych
obrébkach od
polskich i zagranicznych
palarni specialty. Kanapki i wy-
pieki do kawy pochodzj z rze-
mieslniczych
pracowni.
Waznym elementem tej lo-
kalizacji jest takze karta autor-
skich koktajli i mocktaili, ktéra
naturalnie rozszerza oferte
o wieczorny format. Twdrcay
karty jest Mateusz Szuchnik
- jeden z najbardziej utytuto-
wanych polskich ekspertéw
w dziedzinie miksologii. Zwy-
ciezca i finalista prestizowych
miedzynarodowych  konkur-
séw (m.in. World Class Barten-
der of the Year Poland, Coffee
in Good Spirits), edukator oraz
twérca konceptéw barowych
znanych na warszawskiej sce-
nie gastronomiczne;.

warszawskich

Coffeedesk to pochodzaca
z Kotobrzegu marka faczaca
Swiat kawy specialty, edukacji
i profesjonalnego sprzetu do
parzenia. W jej ramach dziataja
kawiarnie oraz sklep interne-
towy z kawa, herbatg i akce-
soriami, zaréwno dla klientéw
indywidualnych, jak i bizneso-
wych.

PANORAMA

Mottem marki jest supreme
service, perfekcyjna obstuga
klienta, ktéra stanowi priorytet
niezaleznie od skali projektu.
W Warszawie kawiarnie marki
dziatajg przy ul. Wilczej, Préz-
nej, na Tamce, w budynku The
Form przy Panskiej oraz w Fa-
bryce Norblina w Answear Con-
cept Store.

Marumi — nowe miejsce
na mapie Warszawy

Stolica zyskuje przestrzen, ktdra taczy gastronomig, estetyke i nocne
zycie w jednym, spéjnym doswiadczeniu. To koncept stworzony
z mysla o tych, ktérzy wychodzac z domu, szukaja czegos wiecej niz
restauracji. Marumi znajduje sie przy Kruczej 50.

Za kuchnie odpowiada Adam
Kwil, ktéry buduje menu w du-
chu Asian Mediterranean fu-
sion. Wéréd propozycji goscie
znajda sie wyselekcjonowane
steki, kaczke po seczuansku
oraz owoce morza, w tym ogon
langusty - dania stworzone
z mysla o dzieleniu sie i cele-
browaniu smaku w nieformal-
nej, ale dopracowanej formie.
Za catodcia stoi Agata Kosci-
kiewicz - menedzerka general-
na i twérczyni konceptéw, od
lat ksztattujaca warszawska
scene gastronomiczng i li-
festyle’'owa. Marumi jest ko-
lejnym projektem, w ktérym
Swiadomie podporzadkowu-
je przestrzen doswiadczeniu
goscia — od pierwszego kroku
po ostatni moment wieczoru.
Jej podejscie opiera sie na de-
talach, emocjach i umiejetnym
budowaniu miejsc, ktére zyja
wiasnym rytmem i naturalnie
wpisuja sie w tkanke miasta.
Ideg Marumi jest réwno-
waga — miedzy kuchnia a at-
mosferg, dniem a nocg, formg
a emocjami. To witadnie ta
filozofia definiuje charakter
miejsca, ktére funkcjonuje jako
luksusowy, ale swobodny azyl
Swiadomej gastronomii. Ma-
rumi zyje w rytmie dnia i nocy.
W ciggu dnia jest spokojna, ele-
gancky przestrzenig spotkan,

wieczorem naturalnie prze-
chodzi w bardziej zmystowa,
klubowa energie — bez zbednej
teatralnosci, za to z wyczuciem
i stylem - méwi w rozmowie
z nami Agata Koscikiewicz.
Whetrze, inspirowane sym-
bioza Europy i Azji, opowiada
historie poprzez forme i Swia-

tto. Motyw morza - obecny
w nazwie (mare + umi) - znaj-
duje odzwierciedlenie w faluja-
cych liniach, miekkich struktu-
rach i subtelnych materiatach.
Catos¢ dopetnia ekspozycja
win przy wejsciu — wyrazny,
europejski akcent w tej wielo-
kulturowej opowiesci.

450 metréw kwadratowych,
160 miejsc siedzacych i jedna
idea - stworzy¢ miejsce, ktére
nie narzuca sie forma, ale zo-
staje w pamieci — dodaje Agata
Koscikiewicz.
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YUZU Warsaw

zaprasza gosci

W samym sercu Warszawy, przy ulicy Marszatkowskiej, otworzyta sie
nowa restauracja. To przestrzen, w ktérej spotykaja sie smaki Japonii

i Europy.

- YUZU Warsaw powstato
z mitosci do kuchni japoriskiej,
europejskiej, do estetyki oraz
do miejsc, w ktérych po
prostu dobrze sie
przebywa.  Od
samego  po-
czatku  wie-
dzielismy,
ze chcemy
stworzy¢
co$ wiecej
niz kolejny
punkt na ku-
linarnej mapie
miasta. Naszym
celem byto miejsce,

do ktérego goscie beda
wracac nie tylko dla jedzenia,
ale takze dla doswiadczenia
i atmosfery - mowig twércy
konceptu.

Inspiracja dla konceptu jest
Japonia - jej prostota, dba-
tos¢ o detal oraz szacunek do
sktadnikéw - a takze bogactwo
i réznorodnos¢ smakéw kuchni
europejskiej. Menu YUZU War-
saw opiera sie miedzy innymi

na sushi i autorskich interpre-
tacjach klasycznych dan, tacza-
cych tradycje z nowoczesnym
podejsciem.
Whnetrze restau-
racji zostato za-
projektowa-
ne z mysla
o spotka-
niach biz-
nesowych
i towarzy-
skich. Lo-
kal funkcjo-
nuje zaréw-
no jako miejsce
na lunch, jak i kola-
cje czy spotkania w gronie
znajomych.
W piatki i soboty wieczorem
w restauracji odbywaja sie wy-
stepy muzyki na zywo wykony-
wanej na pianinie. W obiekcie
znajduje sie réwniez osobne
pietro przeznaczone na wyda-
rzenia prywatne i biznesowe,
takie jak spotkania firmowe,
konferencje czy przyjecia oko-
licznosciowe.

LOsteria z trzecia
restauracje w Polsce

Marka ma juz ponad 170 restauracji w dziewieciu krajach: Niemczech,
Austrii, Szwajcarii, Anglii, Czechach, Holandii, Frangji, Luksemburgu
i Polsce, ktdre zatrudniajq tacznie okoto 6500 pracownikow.

Pierwszy lokal w Polsce L'Oste-
ria otworzyta we wrzesniu 2023
r. w warszawskim Centrum
Praskim Koneser. Kolejny za-
prosit gosci do San Park Mysia-
dto - najwiekszego retail park
w  wojewddztwie mazowiec-
kim, w dynamicznie rozwija-
jacym sie powiecie piaseczyn-
skim. Teraz przyszedt czas na
lokal we wnetrzach warszaw-
skiej Elektrowni Powisle.
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- Todla nas wazny etap roz-
woju marki w stolicy. W tej wy-
jatkowej przestrzeni bedziemy
mogli zaprosi¢ gosci na wtoska
kuchnie w charakterystycznym
stylu L'Osteria - z duzymi piz-
zami, Swiezg pasta i atmosferg
wspélnego stotu. To miejsce,
w  ktérym taczymy witoska
kuchnie z dopracowanym desi-
gnem i energia jednej z najbar-
dziej dynamicznych lokalizacji

w Warszawie - informuje mar-
ka.
Adam Mularuk w grudniu

marek jak: KFC, Burger King,
Pizza Hut i Starbucks, gdzie
odpowiadat za 12 rynkéw, 1

2022 podpisat umo- 800 restauracji i ponad
we joint ventu- 18 00O pracowni-
re z FR L'Oste- kéw. Pracowat
ria SE i tym réwniez dla
samym stat IKEA  jako
sie wytacz- Country
nym fran- Sales Di-
czyzobior- rector Pol-
c@ marki ska i Sto-
na Polske. re Director,
W cze - odpowiada-
$niej, jako jac za lokaliza-
Chief Franchi- cje w Madrycie,
sed Brands Office Barcelonie,  Jankach
w AmRest, pracowat dla takich i Warszawie.

Kolejna Charlotte Bouillon

W zabytkowej kamienicy Wolfa Krongolda, odrestaurowanej
i przeksztatconej w projekt mieszkaniowy AFl Home Ztota, powstaje
druga w Warszawie Charlotte Bouillon. W witrynach pojawit sie
juz charakterystyczny niebieski kolor, swiadczace o tym, ze lokal
przygotowuje sie do otwarcia. Nowa restauracja zaprosi gosci
w trzecim kwartale tego roku i zajmie 275 mkw. przestrzeni ustugowej

na parterze budynku u zbiegu ulic Ztotej i Zelaznej.

Nowy lokal Charlotte Bouil-
lon bedzie inspirowany trady-
cyjnymi francuski-
mi  restaura-
cjami typu
bouillon,
oferu-
jac kla-
sycz-

n e
dania
kuchni
fran-
cuskiej
W przy-
stepnej ce-
nie oraz karte
wyselekcjonowanych

win. W menu nie zabraknie
réwniez flagowych $niadan
znanych z pozostatych lokali-
zacji Charlotte. Pojawig sie pie-
czywo z wiasnej piekarni, tar-
tines i patisserie, a takze petna
karta cieptych dan - m.in. beeuf
bourguignon, bulion z maka-
ronem przygotowywanym na
miejscu czy S$limaki po bur-
gundzku.

- To bedzie druga Charlot-
te Bouillon w stolicy. Tak jak
w przypadku loka-
lu na Nowym
Swiecie, po-
stawimy na
pozycje
w karcie,
ktére
w oy -
raznie
odréz-
niaja ten
format
od pozosta-
tych Charlotte.
Wybdér  miejsca
nie jest przypadkowy.
Zalezy nam, aby tworzone
przez Charlotte lokale petnity
funkcje spoteczng i naturalnie
wpisywaty sie w rytm mia-
sta. AFl Home Ztota to jedna
z najciekawszych i najbardziej
udanych rewitalizacji histo-
rycznych kamienic z przetomu
wieku w Warszawie - komen-
tuje Justyna Kosmala, wspét-
wiascicielka marki Charlotte.


https://www.horecanet.pl/yuzu-warsaw-zaprasza-gosci/
https://www.horecanet.pl/losteria-otworzy-trzecia-restauracje-w-polsce/
https://www.horecanet.pl/kolejna-charlotte-bouillon-juz-niedlugo/

Gruby Benek przejmuje
czesc biznesu PPHU Wojtex

Spétka zarzadzajaca ogdlnopolskg siecig pizzerii, zawarta umowe
z PPHU Wojtex Wojciech Goduniski dotyczacg kupna zorganizowanej
czesci przedsigbiorstwa w zakresie sieci pizzerii funkcjonujacych pod
marka Biesiadowo oraz pozostatych marek nalezacych do portfolio

Granat,
kazdej kropli.

przedsiebiorstwa.

Przejecie dotyczy wybranych
aktywdw operacyjnych, know-
-how, znakéw towarowych
oraz elementéw organizacyj-

nych i biznesowych zwigzanych
z funkcjonowaniem przejmo-
wanych marek. Jak podkresla
spotka, celem przejecia jest
wzmochienie pozycji rynkowej
oraz stworzenie stabilnej plat-
formy rozwoju dla franczyzo-
biorcéw funkcjonujgcych w ra-
mach sieci zarzadzanych przez
Cruby Benek Sp. z o.0. Proces
integracji bedzie realizowany
etapowo, z zachowaniem cia-
gtosci operacyjnej lokali oraz
biezacego wsparcia nowych
partneréw biznesowych. W ko-
lejnych etapach Gruby Benek
sp. z o.0. planuje wdrazanie
wiasnych standardéw opera-
cyjnych, narzedzi marketingo-
wych oraz rozwigzan wspie-
rajacych sprzedaz i efektyw-
nos¢ operacyjna. Jednoczesnie
spotka zapowiada elastyczne
podejécie do rozwoju poszcze-
gblnych marek.

Przejecie  cze$ci  bizne-
su PPHU Wojtex wpisuje sie

w szerszy trend konsolida-
¢ji rynku gastronomicznego
w Polsce, szczegblnie w seg-
mencie pizzerii oraz sieci fran-
czyzowych. Rosngce koszty
operacyjne, presja ptaco-
wa oraz zmieniajace
sie oczekiwania
konsumentéw
sprawiaja, ze
skala  dziatal-
nosci,  efek-
tywne zarza-
dzanie i silne
zaplecze orga-
nizacyjne staja
sie  kluczowymi
czynnikami  kon-
kurencyjnosci.
- To wazny etap
W rozwoju naszej spotki.
Przejecie czesci biznesu PPHU
Wojtex Wojciech Godurski
pozwala nam m.in. zwiekszy¢
zasieg operacyjny — komentuje
Natalia Kepka - cztonek zarzadu
Gruby Benek sp. z o0.0. Proces
integracji przejmowanej dziatal-
nosci bedzie prowadzony eta-
powo, z zachowaniem ciggtosci
dziatania lokali. Gruby Benek sp.
z 0.0. planuje stopniowe wdra-
zanie wiasnych standardéw
operacyjnych i marketingo-
wych, z zachowaniem partner-
skiego podejscia do franczyzo-
biorcéw dziatajacych w ramach
przejetych marek.

Gruby Benek od lat rozwija
sie¢ w oparciu o model franczy-
zowy, koncentrujac sie na stan-
daryzacji proceséw oraz part-
nerskich relacjach z franczy-
zobiorcami. Zawarcie umowy
z PPHU Wojtex stanowi kolejny
element realizacji dtugofalowej
strategii spotki, zaktadajacej
rozwdéj oraz umacnianie skali
dziatalnosci na rynku.

REKLAMA

www.moninpolska.pl
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https://www.horecanet.pl/gryby-benek-przejmuje-czesc-biznesu-pphu-wojtex/
www.moninpolska.pl
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Przewodnik Michelin po raz pierwszy
obejmie caty Polske

Dotychczas Inspektorzy Przewodnika MICHELIN oceniali restauracje
w Warszawie, Poznaniu, Krakowie, Wroctawiu oraz w wojewodztwie pomorskim,
odkrywajac niezwykle bogaty potencjat kulinarny. Dynamiczny rozwoj polskiej
sceny gastronomicznej zdecydowat o rozszerzeniu poszukiwan, aby wyroznic
kolejne wyjatkowe miejsca w innych rejonach Polski. Pelna lista zostanie
ogtoszona w srode, 27 maja 2026 roku.

satysfakcjg rozszerza-
my Przewodnik MICHE-
LIN Polska na obszar ca-

tego kraju, co pozwoli docenié
jeszcze szersze grono utalen-
towanych szeféw kuchni. Do
dotychczasowych  lokalizacji
dotaczg nowe regiony i miasta,
takie jak Biatystok, Katowice
czy tédz, a takze nadmorskie
kurorty i podmiejskie lokali-
zacje - powiedziat Gwendal
Poullennec,  Miedzynarodo-
wy  Dyrektor Przewodnika
MICHELIN.

- Ogblnopolska  selekcja
Przewodnika MICHELIN to
efekt dtugofalowej strategii bu-
dowania marki kraju przez Pol-
ska Organizacje Turystyczng,
w ktérej gastronomia odgry-
wa kluczowg role. To moment
0 znaczeniu strategicznym
i symbolicznym, potwierdza-
jacy, ze od lat konsekwent-
nie prowadzone dziatania na
rzecz promocji wysokiej jakosci

8 NOWOSCI GASTRONOMICZNE |

»

MICHELIN

2026

POLAND

oferty turystycznej przynoszay
wymierne rezultaty - moéwi
Magdalena Krucz, Prezes Pol-
skiej Organizacji Turystycznej. -
Za tym sukcesem stoja utalen-
towani szefowie kuchni, lokalni
producenci zywnosci, restaura-
torzy oraz cate zespoty, ktére
z pasja tworzg doswiadczenia
pozostajace w pamieci podrdz-
nych. Obserwujemy wyrazny
wzrost liczby turystéw odwie-
dzajacych Polske, w tym dy-
namicznie rosnaca grupe oséb,
dla ktérych przezycia kulinarne
s3 jednym z gtéwnych czynni-
kéw wyboru miejsca podrézy.
Obecnos¢ w Przewodniku MI-
CHELIN wzmacnia miedzyna-
rodowg wiarygodno$¢ naszej
oferty i bezposrednio przektada
sie na rosngce zainteresowanie
Polska jako kierunkiem dla wy-
magajacych gosci.

Przewodnik MICHELIN nie-
ustannie obserwuje rozwdj kie-
runkéw kulinarnych na catym

POLISH

o0l

= ORGANISATION

DESTINATION PARTNER

Swiecie, wspotpracujac z orga-
nizacjami odpowiedzialnymi za
promocje turystyki w poszcze-
gblnych krajach i regionach.
Wspiera takze rozwdj branzy
turystycznej. Proces selekgji re-
stauracji pozostaje jednak cat-
kowicie niezalezny. O wyborze
decyduja wytacznie anonimo-
wi Inspektorzy, a wspdtpraca
z Polska Organizacja Turystycz-
na dotyczy wytacznie dziatan
promocyjnych.

Nadchodzaca selekcja pol-
skich restauracji bedzie oparta
na historycznej metodologii
Przewodnika MICHELIN, wy-
korzystujacej pie¢ uniwersal-
nych kryteriéw zapewniajacych
spéjnos¢ ocen we wszystkich
krajach. S3 nimi jakos¢ sktad-
nikéw, harmonia smakdw, bie-
gtod¢ technik kulinarnych, oso-
bowos¢ szefa kuchni wyrazona
poprzez jego kuchnie oraz po-
wtarzalno$¢, zaréwno w catym
menu, jak i w czasie.

Rozszerzona polska selekcja
zaprezentuje krajowg scene
restauracyjng i podkresli talent
licznych szeféw kuchni, doce-
niajac ich pasje, kreatywnosé
oraz szacunek dla lokalnych
tradycji kulinarnych.

Restauracjom towarzyszy¢
bedzie selekcja hoteli Prze-
wodnika MICHELIN, obejmu-
jaca  najbardziej
i inspirujgce miejsca noclego-

wyjatkowe

we w Polsce oraz na Swiecie.
W zestawieniu znajduje sie po-
nad 8000 hoteli w ponad 130
krajach, w réznych przedzia-
fach cenowych. Kazdy z nich
zostat wybrany przez Inspek-
toréw Przewodnika MICHELIN
ze wzgledu na niepowtarzalny
styl, jakos¢ obstugi i charakter.
Rezerwacji
dokona¢ bezposrednio za po-
Srednictwem strony interneto-
wej oraz aplikacji Przewodnika
MICHELIN.

obiektébw mozna


https://www.horecanet.pl/przewodnik-michelin-po-raz-pierwszy-obejmie-cala-polske/
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Green Caffe Nero w Domu Towarowym
Braci Jabtkowskich

Wybor nowej lokalizacji nie jest przypadkowy. Green Caffe Nero od lat szuka
miejsc z historia i charakterem, a budynek przy Brackiej 25 nalezy do najbardzie;
rozpoznawalnych przyktadow warszawskiej architektury modernistycznej. Po
latach znow powoli odzyskuje swoj dawny rytm — przestrzeni handlu, spotkan
i miejskiego zycia.

reen Caffée Nero juz
wczedniej  otwierato
swoje lokale w prze-

strzeniach o wyjatkowej prze-
sztosci — od Kamienicy Mikul-
skiego przy Nowym Swiecie,
przez kawiarnie w Patacu Kul-
tury i Nauki, wnetrza dawnej
fabryki w Centrum Praskim
Koneser, az po krakowski Patac
Prasy.

Podobnie jest przy Brackiej
25. Projekt wnetrza kawiarni
powstat w dialogu z archi-
tekturg domu towarowego
- wiele elementéw aranza-
¢ji subtelnie odwotuje sie do
jego detali i proporcji. Witraze
wieniczace bar nawigzuja do
historycznych witrazy z holu
budynku, a +tukowe zwien-
czenia zabudowy powtarzaja
charakterystyczny rytm okien
pierwszego pietra. Podziaty
w drewnianych ptycinach baru
odwotujg sie do podziatéw
okiennych elewacji, natomiast
geometryczny wzér posadzki
z lastryko, marmuru i mosia-
dzu inspirowany jest o$mio-
katnymi stupami konstrukcyj-
nymi - jednym z najbardziej
charakterystycznych elemen-
téw budynku.

Inspiracji mozna tu odna-
lez¢ wiecej. Dekoracyjna kra-
ta przy podescie powstata na
wzdér  metalowych  barierek
przy wejsciu do domu towa-
rowego, a kinkiety pojawiajace
sie w przestrzeni kawiarni na-
wigzuja do historycznych, ale
wcigz obecnych lamp z elewacji

budynku. W aranzacji pojawia
sie réwniez motyw wazonéw
- subtelne odniesienie do de-
koracyjnych elementéw ele-
wacji, ktére nie zachowaty sie
do dzis.

Catos¢ dopetniajg meble in-
spirowane estetyka dwudzie-
stolecia miedzywojennego:
fotele i krzesta o lekkich, ele-
ganckich formach oraz stoliki
z kamiennymi blatami i meta-
lowa obraméwka. Towarzysza

im kute elementy w postaci
dekoracyjnych ptotkéw przy
podescie, ktére podkreslaja rze-
miedlniczy charakter wnetrza.
Dzieki temu powstata prze-
strzen, w ktérej historia miejsca
nie jest tylko ttem, ale staje sie
integralna czescig codziennego
doswiadczenia kawiarni.

Wiosna z Green Caffé Nero
W tak otoczeniu bedzie
mozna sprébowaé nowego,

wiosennego menu Green Caffé
Nero. Wsréd napojéw kréluja:
Matcha Sakura o smaku kwiatu
wisni, Herbata Fiji z hibisku-
sem i r6z3, Crema Latte Stony
Karmel. W menu wytrawnym
gwiazdg sezonu jest bagietka
z wedzonym tososiem i sosem
musztardowym. Oprécz niej na
gosci czekaja bagietka firmowa
Zielona Bogini z jajkiem sadzo-
nym, butka proteinowa z pasta
z tunczyka, spianata Zielonej

MARZEC-KWIECI

Bogini i tortilla z serem ca-
membert.

Na liscie deseréw znala-
zty sie nowe prpozycje: tarta
cytrynowa z opalang witoska
beza, karpatka z wisnig, beza
z marakuja, sernik baskijski
z czekoladowym ganaszem
oraz cynamonka z piwonia.

Creen Caffé Nero od lat bu-
duje kulture picia kawy w Pol-
sce, stawiajac na najwyzsza
jakos¢ ziaren, Swieze jedzenie
przygotowywane we wtasnej
manufakturze oraz unikalny
design kazdego lokalu. Kawiar-
nie sg projektowane jako miej-
sce ,pomiedzy” domem a praca.
Czyli przestrzenie petne ksigzek
i wygodnych foteli, sprzyjaja-
ce zaréwno rozmowom, jak
i chwili relaksu. S3 one wspét-
tworzone przez rzemiesinikow,
bohateréw kampanii ,Cata na-
dzieja w ludziach”, ktérzy wkia-
daja serca w zrobienie kazde;j fi-
lizanki, balustrady czy dekoracji
artystycznej.

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE


https://www.horecanet.pl/green-caffe-nero-otwiera-kawiarnie-w-domu-towarowym-braci-jablkowskich/
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ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

LOKALNOSC
JEST NASZA

Kuchnia polska jeszcze do niedawna funkcjonowata
w cieniu cudzych inspiracji. Dzis coraz czesciej staje sie
swiadomym wyborem i punktem wyjscia do budowania
wihasnej tozsamosci na wysokim poziomie. Maciej
Nowaczyk, wspotwlasciciel restauracji La Maddalena
i Miedzy Mostami oraz szef kuchni — bukasz Budzik
opowiadaja o kreowaniu doswiadczenia, w ktorym
najwazniejszy jest gosc. Jego czas, komfort i zaufanie.
[ch historia pokazuje potrzebe autentycznosci i istote
konsekwencji w dazeniu do jakosci. To takze refleksja nad
wspotczesng gastronomia: jej ambicjami, ograniczeniami
i kierunkiem, w ktorym zmierza.

WYWIAD NUMERU

NAJWIERSZA SIEA
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https://lamaddalena.pl/
https://miedzy-mostami.pl/

WYWIAD NUMERU

Lubicie adrenaling?

Maciej Nowaczyk: Tak, ale z wiekiem chyba coraz mniej
(§miech).

tukasz Budzik: Boimy sie konsekwencji. Tego, co sie sta-
nie, gdy sie wywrdcimy, ale tak, lubimy to! Jednak tez mu-
simy by¢ w tym bardzo $wiadomi, bo kazdy upadek w tej
branzy jest dzi§ znacznie bardziej odczuwalny niz kiedys,
a samo podnoszenie sie po nim jest coraz trudniejsze. Dlate-
go naturalnie pojawia sie wieksza ostroznos¢ i Swiadomosé
ryzyka. Nie z braku odwagi, tylko z doswiadczenia i wiedzy,
jak wymagajaca stata sie ta rzeczywistos¢.

MN: | regeneracja trwa coraz dtuzej.

£B: Ale gdybysmy mogli sprzedawac adrenaline na taler-
zach to pewnie bysmy to robili (§miech). W tej pracy jest ona
statym elementem codziennodci. To nie jest projekt, ktdry
trwa kilka miesiecy. Tutaj deadline nie jest odlegty, tylko
czesto mamy go za 10-15 minut na talerzu. Trzeba szybko
mysleé¢, podejmowac decyzje i natychmiast reagowad, jesli
chcemy zadowoli¢ gosci w czasie, ktéry nam daja. To ciggta
gotowos¢ i dziatanie pod presja czasu — w kazdej godzinie
serwisu. Dlatego ta praca zawsze wiaze sie z duza dawka
adrenaliny. Liczy sie szybkos¢, koncentracja i umiejetnosé
dziatania tu i teraz.

Jestescie dzi$ w momencie, w ktérym macie doswiadczenie,
rozpoznawalno$¢ i Swiadomie budujecie kolejne etapy.
W ostatnich latach gastronomia w Polsce przeszta bardzo
wyrazng zmiane — z jednej strony rosna koszty, presja na
rentowno$¢, z drugiej coraz wigksze ambicje, jesli chodzi
0 jako$¢ i doswiadczenie. Dzi§ odczuwacie bardziej moment
stabilizacji czy najwiekszego ryzyka?

MN: Mysle, Zze caty czas funkcjonujemy w pewnym ry-
zyku. Szczegélnie teraz, w bardzo niepewnych czasach. Ten
projekt jest fine diningowy, wiec z zatozenia trudny. Od

o B

Lukasz Budzik: Widac wyraznie, jak
historia zatacza koto. To jest dla mnie
bardzo budujqce ze mozemy dzis
pracowac na tym, co lokalne 1 robic

to z duma. Nie musimy wszystkiego
sprowadzac z Wioch, Francji czy
Hiszpanii. Zaczelismy tez lepiej rozumiec
ze nasz produkt jest naprawde wysokiej
jakosct. Trzeba tylko umiec go wydobyc

1 odpowiednio pokazac,
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poczatku mielismy petna Swiadomosé, ze otwieranie restau-
racji opartej wytacznie na menu degustacyjnym w miescie
takim jak Wroctaw, gdzie nie ma jeszcze silnej tradycji tego
typu formatéw, bedzie wyzwaniem. Dlatego w pewnym
sensie budujemy te tradycje od nowa.

Z tego powodu zdecydowaliscie, ze to miejsce bedzie dziatato
dwutorowo?

MN: Chcielismy da¢ gosciom wybér i elastycznosé, za-
miast zamykac ich wytacznie w formule menu degusta-
cyjnego. Stad pomyst, aby pod jednym adresem otworzy¢
dwie, jakze rézne, restauracje. Swobodne, niezobowiazuja-
ce, o bardzo dobrej, jakosciowej kuchni polskiej, ale jednak
oparte na menu a la carte Miedzy Mostami. To przestrzen
bardziej przyziemna i przystepna, fatwiejsza w odbiorze.

+Most” to juz zupetnie inne doswiadczenie. Bardzo kon-
sekwentne, wymagajace, czasem wyciagajace gosci poza
strefe komfortu. Dlatego te dwa koncepty sg wyraZnie od-
dzielone, cho¢ funkcjonuja obok siebie.

+Miedzy Mostami” pokazuje nowoczesne podejicie do
kuchni polskiej, natomiast ,Most” opowiada historie tuka-
sza, w ktdrej faczy on to, co wynidst z domu, z doswiadcze-
niem zdobytym podczas pracy i podrézy po Swiecie. To ze-
stawienie tradycji i wspdtczesnych inspiracji.

Dzieki temu oba miejsca pokazuja rézne poziomy i obli-
cza tej samej wrazliwosci kulinarnej. Od kuchni stricte pol-
skiej, po bardziej autorskie podejécie, ktére wyrasta z pol-
skosci, ale jest juz wzbogacone o Swiatowe doswiadczenia.

£B: Chciatem, zeby to miato tez troche basniowy wymiar:
miedzy mostami istnieje most, a most z natury taczy, a nie
dzieli. Dlatego taczymy tam kuchnie polska z moimi do-
Swiadczeniami zdobywanymi w wielu kuchniach na Swiecie,
w ktérych przyszto mi pracowac.

Jednoczednie wychodze z zatozenia, ze nie da sie uczci-
wie powiedzie¢ o sobie ,gotuje po francusku” czy ,po wio-
sku”, jedli nie wynika to z wieloletniego doswiadczenia zycia
i pracy w danej kulturze. Nie jestem Francuzem ani Wto-
chem i nie udaje, ze nim jestem. Kazdy z nas ma swoje kuli-
narne korzenie i one zawsze beda obecne w tym, co robimy.

Nie da sie tez zbudowac autentycznej kuchni srédziem-
nomorskiej bez Srédziemnomorskiego produktu. To jest
fundament, ktérego nie da sie przeskoczy¢. Dlatego u nas
naturalnym punktem wyjscia pozostaje lokalnos¢, ale rozu-
miana szerzej - takze przez kontekst Wroctawia, ktéry jest
blisko Berlina, Drezna, Pragi czy Warszawy. To rozszerza
nam perspektywe i palete inspiracji.

W tym wszystkim szukamy sktadnikéw, ktére pozwalaja
nam budowac¢ witasny krag smakéw. Nie kopiujac, tylko in-
terpretujac. Nie ma w tym zadnego wstydu, ze cos$ jest kla-
syczne czy znane. Strudel z jabtkami jest po prostu smaczny.
Nie ma powodu, zeby sie tego wypierac. Tak samo, jak wielu
dan, ktére przyszty do nas z kuchni austriackiej czy szerzej



srodkowoeuropejskiej tradycji. Nie chcemy sie od tego odci-
nac - przeciwnie, chcemy to $wiadomie wtaczac do naszego
jezyka kuchni.

Obaj jestescie zwigzani z tym miastem, macie okazje
obserwowac rozwdj od srodka. Czy Wroctaw ma dzi realng
szanse stac sie jednym z topowych miast gastronomicznych
w Polsce?

MN: Wroctaw jest miastem bardzo wdziecznym, jesli
chodzi o tworzenie i rozwijanie kuchni lokalnej. Ten histo-
ryczny i kulturowy tygiel, wynikajgcy z faktu, ze miasto na
przestrzeni wiekéw wielokrotnie zmieniato przynaleznoscé:
raz byto czeskie, raz niemieckie, dzi$ jest polskie, cho¢ przez
dtugi czas ta polskos¢ nie byta dominujaca, daje ogrom-
ny potencjat. To wszystko sprawia, ze mozemy patrzeé na
kuchnie w sposéb bardziej otwarty, siega¢ do réznych tra-
dycji i wybieraé z nich to, co najlepsze. Uwazam, ze nieko-
rzystanie z tego bytoby po prostu btedem. Paradoksalnie,
miejsc stricte opartych na jakosciowej kuchni polskiej wcigz
jest niewiele, cho¢ na szczescie ich liczba z roku na rok ro-
$nie. | bardzo dobrze. To pokazuje, ze Wroctaw ma ogromny
potencjat do budowania nowoczesnej interpretacji kuchni
opartej na lokalnosci i historii miejsca.

Mysle tez, ze kazdy osrodek o europejskich ambicjach,
jakim jest niewatpliwie Wroctaw, musi mie¢ w swoim DNA
umiejetnos$¢ i potrzebe rozwijania i wspierania ustug, ktére
buduja jakos¢ zycia w miescie - w tym gastronomii. Wrocta-
wowi nalezy sie fine dining, podobnie zreszty jak wysokiej
klasy teatr, rewelacyjne produkcje teatralne, koncerty, festi-
wale, czy musicale. Niezbedny jest sport na najwyzszym po-
ziomie. Nalezy mu sie wiec tez nowoczesna hala widowisko-
wo-sportowa czy druzyna pitkarska, ktéra gra w Ekstraklasie
i rywalizuje w europejskich pucharach.

WYWIAD NUMERU
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To s3 elementy, ktére budujg dume wspdtczesnego mia-
sta i jego tozsamosé w Europie. Miasta zyjacego, rozwijaja-
cego sie i aspirujacego. Gastronomia jest jednym z takich
elementéw - miejscem spotkan, wymiany mysli, rozméw
i wspdlnego spedzania czasu. Ludzie od wiekéw przychodza
do restauracji wtasnie po to.

Dlatego nie powinnismy robi¢ tego w przestrzeniach
przypadkowych czy niskiej jakosci. W miescie, ktére dzis
jest praktycznie milionowa metropolig, z duza, dynamiczna
spotecznoscia, takze oséb, ktére przyjechaty tu w ostatnich
latach, z rosngcym potencjatem gospodarczym i europejski-
mi ambicjami, jest miejsce na gastronomie na najwyzszym
poziomie.

+B: Ewolucja miasta w duzej mierze polega na czyms bar-
dzo prostym. Na zderzaniu mysli i idei. To sie dzieje, gdy sie
spotykamy. Tez w restauracjach. To niestety dziata w obie
strony - jesli przestajemy sie spotykac, wychodzi¢ wspdlnie
do restauracji, zderza¢ nasze myslenie z innymi osobami, my
jak i miasto przestajemy sie rozwija¢. Wtedy wszystko sie
cofa, a my zamykamy sie we wtasnych domach i rezygnuje-
my z ambicji wspélnego zycia miejskiego.

Dlatego tak wazne jest, zebysmy jako goscie i mieszkan-
cy wspierali restauracje swojg obecnoscia. To od nas zalezy
jakos¢ gastronomii. Od tego, czy przychodzimy, czy dzielimy
sie opinig, czy jesteSmy obecni. Bez tego nie ma informacji
zwrotnej, nie ma rozwoju i nie ma progresu.

Dzi$ czesto wybieramy jedzenie w domu czy diete pu-
detkowg, co jest zrozumiate z réznych powoddw, ale warto
pamietac o kulturze wychodzenia do restauracji. W wielu
krajach to wtasnie restauracje s3 naturalnym centrum zycia
spotecznego - we Wtoszech, Hiszpanii czy nawet w Cze-
chach, gdzie nawet w matych miejscowosciach funkcjonuja
hospody, a Zycie toczy sie wiasnie tam.

To pokazuje, ze restauracja nie jest tylko miejscem je-
dzenia, ale przestrzenia spotkan i codziennego zycia. To, jak
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beda wygladaty restauracje w naszym miescie, zalezy w du-
zej mierze od tego, czy bedziemy z nich korzystaé.

MN: To bardzo czesto nie wynika z kwestii finansowych
czy dostepnosci, ale raczej z barier kulturowych. Najlepiej
widac to na przyktadach innych krajéw, ktére cho¢ na po-
dobnym etapie rozwoju, maja silnie zakorzeniong kulture
wychodzenia do restauracji. W Czechach czy w innych kra-
jach naszego regionu ludzie z duzg naturalnoscia chodza do
swoich miejsc, bo to jest czes¢ ich codziennego zycia i kul-
tury.

Mysle, ze to jest wtasnie obszar, nad ktérym caty czas
musimy pracowac. Restauracje s3 miejscem zycia: sg ludzie,
rozmowy, spotkania. Ten element spoteczny i potrzeba by-
cia razem s3 w tym wszystkim absolutnie kluczowe. Na za-
chodzie Europy, czy w Skandynawii mieszkaricy juz dawno
ztapali, ze to co nas buduje i ubogaca to nie posiadanie, a do-
Swiadczanie. Dlatego czesciej decyduja sie na wyjscie do re-
stauracji, na doswiadczenie kulinarne, jakim jest fine dining
zamiast brac kolejny leasing na wielkiego SUV'a.

N

Maciej Nowaczyk: Ta pewnosc

w nas przektada sie na sposob,

W jaki postrzegamy wiasng kulture,
zaczelismy na nowo doceniac to, co
polskie: bez kompleksow, poczucia,

7e jest gorsze czy mniej atrakcyne.
Trzeba pamietac ze w ciqgu ostatnich
trzydziestu lat wykonalismy jako

kraj niebywaty skok cywilizacyjny.

To naturalnie buduje w nas wiekszaq
Pewnosc siebie oraz przekonanie, ze
nasze produkty 1 nasza kuchnia majq
realng wartosc

La Maddalena w tym roku skoriczy juz 15 lat, ale pomyst na
polska restauracje przyszedt jeszcze przed pandemia. Dlaczego
wezesniej nie zdecydowaliscie sie na ten rodzaj kuchni?

MN: Tak, 9 listopada, Swietujemy jubileusz i planujemy
z tej okazji naprawde duze wydarzenie. Decyzja o tym, by La
Maddalena byta restauracja z kuchnia $rédziemnomorska,
wynikata z dwéch powoddéw. Po pierwsze, od poczatku ma-
rzyliSmy o miejscu jakosciowym, a w 2011 roku trudno byto
jeszcze budowac dobra kuchnie w oparciu o wysokiej klasy
polskie produkty. To byt tez moment, w ktérym my sami,
jako Polacy, nie mielismy jeszcze takiej pewnosci siebie. Zy-
liSmy w przekonaniu, ze wszystko, co obce, jest lepsze.

Na szczescie to myslenie zaczeto sie mocno zmieniac.
Z czasem zaczeliSmy patrze¢ na witasng kuchnie z duzo
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wiekszg uwaznoscig, empatia i czutoscia. Podobnie zreszty
jak na samych siebie. Pomyst na stworzenie miejsca opar-
tego na kuchni polskiej kietkowat w nas juz od 2017 roku,
ale pandemia skutecznie pokrzyzowata te plany. Marzenia
trzeba byto odtozy¢ na bok, a potem skupic sie na odrabianiu
strat i odbudowie.

Dopiero w 2023 roku wrécilismy do tej idei. Mielismy
jednak petng Swiadomos¢, ze kazda kolejna restauracja po-
winna by¢ lepsza od poprzedniej - i doktadnie z takim zato-
zeniem podeszlismy do tego projektu.

Przy drugiej restauradji jest fatwiej czy trudniej?

MN: Moim zdaniem zawsze jest trudniej. Mam takie
przekonanie, ze wiele pierwszych sukceséw wynika para-
doksalnie z niewiedzy i braku doswiadczenia.

Szczedcie debiutanta.

MN: Doktadnie, w ten sposéb o tym mysle. Ten pierwszy
projekt czesto udaje sie dlatego, ze jest w nim ogrom energii
i zaangazowania, a jednoczesnie stosunkowo mato kalkula-
¢ji. Nie analizuje sie wszystkiego w nieskoriczonos¢ i to bywa
atutem. Z czasem jednak przychodzi doswiadczenie i wiek-
sza $wiadomos$é, ktéra paradoksalnie potrafi utrudniac.
Cztowiek zaczyna nadmiernie analizowaé, komplikowaé rze-
czy, ktére wczesniej byty bardziej intuicyjne.

Mimo to, zawsze wychodze z zatozenia, ze jesli otwieram
nowe miejsce, to chce, zeby byto lepsze od poprzedniego.
Maddalena ma bezdyskusyjny atut w postaci lokalizacji -
trudno znaleZ¢ drugie takie miejsce: taras zawieszony bez-
posrednio nad taflg Odry, z widokiem na Uniwersytet Wro-
ctawski. Mysle, Ze nie tylko we Wroctawiu, ale i w catym kraju
niewiele jest restauracji z tak spektakularnym potozeniem.

Trudno wiec pobi¢ taka lokalizacje. W Miedzy Mostami
Swiadomie postawilismy wszystko na kuchnie i serwis. Sta-
nowi ona centralny punkt restauracji. Zresztg zawsze po-
wtarzam, ze najlepszy widok w restauracji to ten na otwartg
kuchnie i pracujacych w niej kucharzy. A jesli jakos¢ ma na-
prawde wyptywac z kuchni, to kluczowe byto znalezienie do
tego projektu najlepszego mozliwego szefa kuchni.

0d razu wiedziates, kogo chcesz widzie¢ na tym stanowisku
w ,Miedzy Mostami”?

MN: To nie jest duzy rynek. Naprawde wybitnych szeféw
kuchni nie ma az tak wielu. Mysle, Ze to nie s3 tysigce, a na-
wet nie setki. Po kilkunastu latach w branzy wszyscy sie juz
znaja. Wiadomo, kto gdzie pracuje, kto jakie ma kompeten-
cje i styl. Naturalnie zaczeliémy wiec rozmawiac z r6znymi
osobami. Natomiast nie ukrywam, ze od poczatku najblizej
byto mi do tukasza. Gdzie$ z tytu gtowy miatem tez takie
marzenie, zeby wifasnie z nim zrealizowac ten projekt.

tB: To byto drugie podejscie do tej wspétpracy. Pierw-
sze miato miejsce jeszcze przed pandemia. Wtedy kazdy
z nas byt w zupetnie innym momencie zawodowym, wiec
sita rzeczy nic z tego nie wyszto. Dopiero péZniej, kiedy
wrécilismy do rozmoéw, pojawita sie realna przestrzen, zeby
pomysle¢ o tym powaznie. Z mojej perspektywy to tez byt
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proces dojrzewania do wfasciwego momentu. Im wieksze
doswiadczenie, tym wieksza $wiadomos$¢ - a to oznacza
réwniez wieksza ostroznoé¢ i sktonnosé do analizowania
wszystkiego z wielu stron. Sam tapie sie na tym, ze potrafie
dzieli¢ wtos na czworo, a czasem nawet i na wiecej. Po blisko
dwudziestu latach pracy w kuchni wcigz nie mam pewnosci,
czy chciatbym otwieraé restauracje catkowicie samodzielnie.
Wiasnie przez te Swiadomos¢ odpowiedzialnosci i ztozono-
$ci catego procesu.

Dlaczego zdecydowates sie wspdttworzyc ten projekt?

tB: Czekatam na taki, ktéry bedzie witasciwy, a ja od
poczatku bede miat realny wptyw na jego ksztatt. Zaleza-
to mi na tworzeniu miejsca od podstaw, uczestniczeniu
w catym procesie — od koncepcji po finalny efekt. W moim
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doswiadczeniu brakowato takiej catosciowej. W tzw. mie-
dzyczasie pojawiaty sie rézne propozycje, nad ktérymi sie
zastanawiatem, ale ostatecznie czekatem na ,Miedzy Mo-
stami”. Dzi$ wiem, ze to byt dobry moment. Nie podejmu-
je decyzji pochopnie, nie lubie radykalnych ruchéw. Tutaj
wszystko zagrato: czas, ludzie i koncepcja.

Masz bardzo bogate do$wiadczenie w gastronomii
hotelowej. To miejsce zatem byto dla Ciebie sporg zmiana.
(o byto najwigkszym zderzeniem miedzy znanym Ci dotad
gotowaniem, a budowaniem miejsca, ktére ma tak silng,
wiasng tozsamos¢?

+B: Kiedy po raz pierwszy ustyszatem ,kuchnia polska”,
nie bytem do korca przekonany. Kazdy, kto mnie zna, wie, ze
lubie f3czy¢, przetamywacd schematy, wychodzi¢ poza utarte

|
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zasady. Nigdy nie bytem zwolennikiem trzymania sie sztyw-
nych ram. Zreszty przez lata mierzyliSmy sie z pewnym
kompleksem: wstydzilismy sie tego, co nasze. We mnie tez
dtugo funkcjonowato takie myslenie. Kuchnia polska koja-
rzyta mi sie z czyms ciezkim, siermieznym. Dopiero z czasem
zrozumiatem, Ze to uproszczenie.

Nie chodzi o to, zeby ja redefiniowad, tylko zeby uczciwie
opowiedzied j3 tu i teraz przez nasze doswiadczenia i wraz-
liwosé. Wiele z tych rzeczy mamy w sobie od dawna. Pamie-
tam, jak z babcig zbieratem mlecze i robitem miéd z mniszka
lekarskiego. Dzi$ do tego wracamy - juz bez wstydu, a wrecz
z pewnym wzruszeniem. Czasem nawet z zalem, Ze nie na-
uczytem sie wtedy wiecej.

Widaé wyraznie, jak historia zatacza koto. To jest dla
mnie bardzo budujace, ze mozemy dzi$ pracowac na tym,
co lokalne i robi¢ to z duma. Nie musimy wszystkiego spro-
wadzac z Wtoch, Francji czy Hiszpanii. Zaczeglismy tez lepiej
rozumied, ze nasz produkt jest naprawde wysokiej jakosci.
Trzeba tylko umiec go wydoby¢ i odpowiednio pokazac.

Musielismy przejs¢ taka droge, zeby te kuchnie docenic? Co
sie wydarzyto w ostatnim czasie, ze tak bardzo chwalimy sie
naszymi rodzimymi daniami?

MN: Mam takie przekonanie, ze mimo wszystko bylismy
jednymi z pierwszych, ktérzy zaczeli mysleé w ten sposéb.
Ten trend bardzo mocno przyspieszyt dopiero po pandemii
- wtedy rzeczywiscie rozwinat sie na duza skale.

Myséle, ze wynika to réwniez z szerszego kontekstu. Jako
spoteczenstwo po prostu sie wzbogacilismy i zaczeliSmy ina-
czej patrze¢ na samych siebie. Pojawito sie poczucie dumy
z tego, skad przybylismy i gdzie dzi$ jako kraj jestesmy. Dzis,
kiedy wyjezdzamy na narty do Wtoch czy Austrii, nikogo nie
dziwi obecnos¢ polskich gosci — wrecz przeciwnie, jestesSmy
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jedna z najliczniejszych nacji. To tez w pewnym sensie po-
kazuje site panstwa.

Ta pewnos$¢ w nas przekfada sie na sposéb, w jaki po-
strzegamy witasng kulture. ZaczeliSmy na nowo doceniaé
to, co polskie: bez komplekséw, poczucia, Ze jest gorsze czy
mniej atrakcyjne. Trzeba pamietaé, ze w ciggu ostatnich
trzydziestu lat wykonalisSmy jako kraj niebywaty skok cywili-
zacyjny. To naturalnie buduje w nas wieksza pewnos¢ siebie
oraz przekonanie, ze nasze produkty i nasza kuchnia maja
realng wartosc.

(zy mamy juz przesyt nowosci, przescigania sie w tworzeniu
konceptéw? Dlatego wracamy do dar ktdre dobrze znamy?

B: Tak i mysle tez, Zze duze znaczenie miato to, ze zacze-
lismy wiecej podrézowac. Dzieki temu zobaczylismy, ze nie
wszystko, co za granicg, jest automatycznie lepsze od tego,
co mamy w Polsce.

Pamietam swéj wyjazd do Rzymu. Spedzitem tam kilka
dni i zeby trafi¢ do naprawde dobrego miejsca, nie méwie
nawet o fine diningu, ale o uczciwej, smacznej, komforto-
wej trattorii, trzeba byto sie naprawde naszukaé. To nie byto
oczywiste. Dopiero troche przez przypadek trafilismy do
miejsca, ktére byto autentyczne, Swietne i zapadajace w pa-
miec.

To tez pokazuje pewng perspektywe. Duzo méwimy
o wielkich kuchniach i ich renomie, ale w praktyce znalezie-
nie naprawde dobrego miejsca wcale nie jest takie proste
i tak to dziata wszedzie. Tak samo, jak mozna Swietnie zjes¢,
tak samo mozna trafi¢ przecietnie - niezaleznie od kraju.

MN: Waznym elementem jest tez globalizacja i jej wptyw
na nasze codzienne zycie. Z jednej strony sprawita, ze dzi$
mozemy zje$¢ praktycznie wszystko, z kazdego zakatka
Swiata, w dowolnym miejscu. Ale z drugiej — wfasnie przez
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to zaczeliSmy z wiekszg uwaznoscia patrzeé na to, co lokalne
i regionalne.

Globalizacja dazy do ujednolicenia. Na kazdym rogu ten
sam sklep, to sama sie¢ gastronomiczna. To smutne. Mo-
zemy sie temu przeciwstawi¢ tylko poprzez stawianie na
lokalnos$¢. To ona staje sie dzi$ nasza najwieksza sitg oraz
sposobem na zachowanie tozsamosci. Przed jednolitoscia
mozemy broni¢ sie tylko poprzez regionalne produkty, tra-
dycje i smaki.

Zaczyna to by¢ coraz bardziej widoczne. Dzi$ nie jest zad-
nym wyzwaniem polecie¢ do Wtoch i zje$¢ tam pizze. Samo-
lotem dolecimy tam w dwie godziny za 150 zt. Pytanie wiec,
dlaczego mielibysmy jes¢ ja we Wroctawiu, Warszawie czy
Poznaniu? Naturalne jest, ze kiedy podrézujemy, chcemy
doswiadczac lokalnej kuchni. Dlaczego zatem w Polsce ma
by¢ inaczej, skoro nasza kuchnia ma bardzo duzo do zaofe-
rowania.

Widac, ze lokalnos¢ ma dla Was bardzo duze znaczenie, bo
nawet elementy wystroju powstaty w Polsce.

MN: Wszystko w ,Miedzy Mostami” zostato wykonane
rekami polskich rzemiesinikéw. Stoty i blaty przygotowata
Monika Btaszkowska, laureatka La Biennale Architektury
i Sztuki w Wenecji. Lampy w sali Most powstaty w warszaw-
skiej firmie VELT. Dzieki wspétpracy z Krupa Art Foundation,
wspaniatg wroctawska galeria sztuki, na $cianach restauracji
wiszg obrazy mtodych polskich artystéw. W praktyce kazdy
element tego miejsca ma polskie pochodzenie i jest efektem
pracy lokalnych twércéw.

tukasz, wspominates, ze uczestniczytes w kreacji tego miejsca
od poczatku. Czy wystrdj ma dla Ciebie znaczenie i traktujesz
go jako istotna cze$¢ doswiadczenia?

£B: Wszystko wptywa na atmosfere miejsca. Od tempe-
ratury, przez Swiatto, po wystrdj i otoczenie. Kazdy z tych
elementéw buduje catosciowe wrazenie, ktére pdZniej prze-
ktada sie réwniez na odbiér jedzenia. Jesli jest nam zimno,
jesli cos nas rozprasza, jesli czujemy dyskomfort, to trudno
w petni skupic sie na doswiadczeniu i smakach. Dlatego kaz-
dy detal w restauracji, od momentu wejscia az po zapach
i i Swiatto, tworzy finalny efekt, ktéry nazywamy komfortem.

Z mojej strony szczegdlnie skupitem sie na kuchni. Udato
nam sie stworzy¢ otwartg przestrzen, do ktérej dazytem od
poczatku, mimo wielu przeciwnosci. To byta Swiadoma de-
cyzja. Chciatem, zeby kuchnia byta widoczna i obecna w do-
Swiadczeniu goscia. Mozna powiedzieé, ze petni ona role
swoistego telewizora dla gosci, ktérzy moga obserwowaé
prace zespotu na zywo.

W zadnym stopniu to nie wptywa na dyskomfort podczas
pracy?

£B: Nie mamy nic do ukrycia. To niewielka kuchnia i ze-
spot, ale wiasnie dlatego ta transparentnosé byta dla nas tak
wazna. Moze niektérzy musza sie do tego przyzwyczaic, ale
to przestrzen dla nich. Dlaczego mieliby pracowaé w napie-
ciu, skoro po prostu wykonuja swoja prace i robig j3 dobrze?
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Nie powinni funkcjonowaé w poczuciu dyskomfortu, tylko
uczy¢ sie tej otwartosci i obecnosci gosci.

Czeé¢ kucharzy naturalnie wychodzi tez na sale restau-
racyjna, mamy kontakt z gos¢mi, zapraszamy ich do srodka.
Czasami sami nieSmiato pytaja, czy moga wejsé, a my nie
mamy z tym zadnego problemu. Nie kryjemy sie, przeciwnie,
zachecamy do tego, zeby podejs¢ i zobaczy¢, jak to wygla-
da od srodka. Nawet przesuneliémy uktad przestrzeni, zeby
kuchnia byta jeszcze bardziej czescig sali restauracyjnej - za-
czyna sie dopiero za naszym pasem.

Goscie bardzo to lubia, bo rzadko maja okazje zobaczy¢
prace kuchni z tak bliska. Wida¢ ich ciekawos$¢. Zdarzaja sie
tez takie momenty jak wczoraj, kiedy mieliémy w sali gosci
z Wtoch, ktérzy méwili, ze mogliby godzinami patrzeé na na-
szg prace, jakby to byt rodzaj spektaklu, przy ktérym oni je-
dz3 i pija wino. Byli bardzo pozytywnie zaskoczeni, a ponie-
waz mamy tez stazyste z Wtoch, mogliSmy jeszcze zaprosic
kogos, kto porozmawia z nimi w ich jezyku i to spotkanie
naturalnie sie przedtuzyto. To sg wiasnie Swietne momenty,
ktére w duzej mierze s3 mozliwe dzieki tej otwartej kuchni.
Najwazniejsze jest dla mnie, zeby gos¢ czut sie komfortowo
- nie spiety, nie onie$mielony, tylko swobodny. Restauracja
ma by¢ miejscem dobrego jedzenia, profesjonalizmu i jako-
$ci, ale bez zbednej sztywnosci.

N

Lukasz Budzik: Umiemy wiele rzeczy
robic szybciej, proscie), na skroty, ale
kiedy trzeba wrocic do podstaw 1 zrobic
cos doktadnie tak, jak powinno byc
zrobione nagle zaczyna sie refleksja

1 wahanie.

Jest to dosy¢ silnie zakorzenione postrzeganie takich miejsc.

MN: W Polsce wcigz funkcjonuje myslenie, ze jesli cos
jest profesjonalne, to automatycznie musi by¢ sztywne.
A przeciez nawet fine dining, wtasciwie poza miejscami
stricte bardzo konserwatywnymi, historycznymi wrecz, od
tego odchodzi.

Uwazam, Ze to sa dwa elementy, ktére wcale sie nie wy-
kluczaja, moga sie Swietnie uzupetniaé. To, ze kuchnia jest
wysokiej klasy, a serwis profesjonalny, nie oznacza, ze gos¢
ma sie czuc spiety. U nas jest dokfadnie odwrotnie — wtadnie
ta jako$c¢ i profesjonalizm prowadzg do tego, by gosé czut sie
u nas swobodnie i komfortowo.

Czesto jest tak, ze goscie wybierajg miejsca o nizszej re-
nomie, bo majg przekonanie, ze beda sie tam czuli bardziej
sna luzie”. Prébujemy zmienia¢ to myslenie pokazujac, ze
wysoka jako$¢, profesjonalny serwis i jednoczesnie empa-
tia oraz uwaznos¢ wobec goscia moga iS¢ w parze z luzem
i swoboda. Zreszta nie tylko my. Powstaje wiele jakoscio-
wych a przy tym niezwykle swobodnych konceptéw.

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE

17



WYWIAD NUMERU

Niemniej jednak, nadal niestety czesto pojawia sie obawa,
ze takie miejsca stawiajg wobec gosci rézne, blizej nieokre-
Slone oczekiwania, budujg dystans. Zachecam, sprawdZcie
sami, jak u nas jest. Nie mamy sobie nic do udowodnienia,
nie puszymy sie. Najwazniejszy jest dla nas gos¢ - jego kom-
fort i przyjemnos¢ spedzania u nas czasu. Tylko to sie liczy.

W fine diningu mozna byto dostrzec napiecie miedzy checia
prowadzenia goscia, a oddawaniem mu kontroli. Na ile dzi$
projektujecie doSwiadczenie, a na ile prébujecie go jednak
edukowac?

MN: Robimy absolutnie wszystko, by gosé¢ za kazdym
razem wyszedt od nas zadowolony i szczesliwy. Wiem, to
truizm, ale dla mnie to fundament catego myslenia o ga-
stronomii i prowadzenia restauracji. Od 15 lat powtarzam,
ze goscie oddaja nam swdj najcenniejszy zaséb, czyli czas
wolny. W dzisiejszym bardzo szybkim Swiecie mamy go
coraz mniej. Tym wieksza jest nasza odpowiedzialnos¢ za
to, jak go wykorzystuja. To czesto jedyny moment w ciggu
dnia, kiedy nasi goscie mogg sie zatrzymad, ztapa¢ oddech,
zbudowacé na nowo energie i wréci¢ do codziennosci z inng
energia.

Dlatego nasza rola jest ogromna. Z jednej strony, chcemy
budowaé doswiadczenie, ale z drugiej ma ono nie by¢ onie-
Smielajace.

£B: Ja na pewno nie chce edukowaé swoich gosci w sen-
sie czegokolwiek im narzucac. Jesli kto$ chce zjes¢ frytki,
a nie ma ich w karcie, to ja mu je oczywiscie zrobie. Oczy-
wiscie nie jestem w stanie spetni¢ wszystkich zyczen i nie
zawsze wszystko jest dostepne, ale nie walcze z gosémi.

Jedyny obszar, w ktérym rzeczywiscie chcemy co$ poka-
zad, to nasze podejscie do kuchni. Jesli kto$ ma bardzo kon-
kretne wyobrazenie np. tatara, bo zawsze jadt tylko jedna
jego wersje, to u nas moze spotkac sie z innym spojrzeniem.
Podobnie z klasycznymi dodatkami , jak ziemniaki z koper-
kiem. One moga wygladac inaczej, ale nadal pozostajg zako-
rzenione w klasyce.

Nie chodzi jednak o to, zeby kogokolwiek uczy¢ czy po-
prawiaC. Raczej o to, zeby pokazad, ze istnieje wigcej niz
jedna droga. Nie walczymy z innymi restauracjami. Raczej
skupiamy sie na sobie i na tym, Zzeby da¢ gosciowi doswiad-
czenie, do ktérego chce wrdci¢. Kluczowa jest goscinnosé.
Méwimy tu o byciu gospodarzem - a w naszej kulturze,
w stowianskiej tradycji, zawsze byto tak, ze ,czym chata bo-
gata, tym rada”. Oczywiscie kazdy gos¢ sam decyduje, jak
chce korzystac z doswiadczenia - czy wybiera prostszg wer-
sje, czy petne doswiadczenie. Decyduje sie na wina z pétki,
czy na selekcje Swiatowa. My niczego nie narzucamy. Poka-
zujemy mozliwosci i staramy sie przekonaé, ze warto z nich
skorzystad, ale ostateczna decyzja zawsze nalezy do goscia.

Wazne tez, zeby goscie méwili o swoich potrzebach tu
i teraz, na miejscu, niz zeby péZniej pojawiaty sie nieporozu-
mienia czy dopisywanie historii w internecie. Dzi$ i tak spo-
ro czasu zajmuje nam funkcjonowanie w przestrzeni online,
wiec tym bardziej cenie sobie bezposredni kontakt. Wciaz
wierze, ze relacje miedzyludzkie sg duzo prostsze i bardziej
naturalne, kiedy rozmawiamy ze sobg twarza w twarz, pa-
trzagc sobie w oczy. Wtasnie na tym opieramy duzg czesc
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naszej pracy — na rozmowie i biezacej komunikacji z go-
Sciem.

(zy moze to niebezpiecznie zmierza¢ w strone az zbyt duzej
chedi dostosowania sie do goscia? Wymaga to silnego poczucia
pewnosci tego, co sie robi, aby jednak pewnych zasad nie
odpuszczac.

£B: Nie bede nikogo przekonywat, ze nasz kotlet jest lep-
szy niz ten ,u cioci Basi”. Bo nigdy go nie jadtem ($miech).
Jednak jesli kto§ ma takie przekonanie, to ma do niego petne
prawo. Problem polega tylko na tym, ze ciocia Basia nie pra-
cuje u nas w kuchni, wiec nie jesteSmy w stanie odtworzy¢
doktadnie tego doswiadczenia. Tu wiasnie pojawia sie cata
~putapka” kuchni polskiej. JesteSmy bardzo mocno osadze-
ni w smakach domu, dziecinstwa, bab¢ i cioé. A kiedy kto$
prébuje te Swietosci pokaza¢ w innym ujeciu, naturalne jest,
ze budzi to emocje i poréwnania. My czasem idziemy w bar-
dzo odwazne interpretacje i nie zawsze konczy sie to ideal-
nie — cho¢ nie powiedziatbym, ze Zle. Natomiast nie jestem
zwolennikiem dekonstrukcji dla samej dekonstrukgji. De-
konstrukcja ma sens tylko wtedy, kiedy najpierw naprawde
umie sie zbudowac klasyke. Inaczej to nie dziata.

Dla mnie najwazniejszy jest smak. Gotowanie przypo-
mina gre na instrumencie: mozna grac lepiej, mozna grac
inaczej, ale zawsze chodzi o emocje, przyjemnosc¢ i troche
0 zabawe tym procesem.

Teraz mamy nowa kartga, a w niej np. pierogi ruskie w na-
szej interpretacji. Pierwotnie nie byty one klasycznymi pie-
rogami, bardziej przypominaty ravioli, co dla czesci gosci by-
toby ciekawe, ale niekoniecznie kojarzyto sie z oczekiwanym
smakiem. To jest dla nas wyzwanie: jak zbudowa¢ danie,

fot. Matgorzata Opala


https://miedzy-mostami.pl/

ktore zaskakuje forma, ale jednoczesnie pozostaje czytelne
w smaku.

To jest najbardziej interesujacy etap pracy - projekto-
wanie dan, ktére nie s3 tylko odtworzeniem czegos, co juz
istnieje, ale maja wtasna tozsamosé. Nie chodzi o to, zeby
wymyslaé koto na nowo, tylko Zzeby nasze koto byto po pro-
stu lepsze, bardziej dopracowane i ciekawsze w odbiorze.

Praca nad nowymi daniami musi by¢ piekielnie ciekawa. Ty
pilnujesz sie, zeby zbytnio sie czyms nie zainspirowac, nie
skopiowac.

£B: W kontekscie dzisiejszego Swiata obrazu mam wra-
zenie, ze bardzo czesto wpadamy w putapke powtarzania
cudzych pomystéw. Obraz, ktéry nas otacza, w pewnym
sensie ogranicza wyobraZnie — zamiast tworzy¢ wtasne sko-
jarzenia, zaczynamy odtwarzac to, co juz widzielismy.

Kiedy czytamy opis dania, mozemy sobie wyobrazi¢ je na
wiele sposobéw. Ale w momencie, kiedy je zobaczymy, ten
obraz natychmiast zastepuje nasza wtasng interpretacje i ja
w pewnym sensie ,ustawia”. To mocno wptywa na odbiér
jedzenia.

Dla mnie to tez jest pewien problem wchodzenia do in-
nych restauracji — czesto, czytajac menu, uruchamiam wy-
obraznie i buduje sobie w gtowie bardzo konkretny obraz
dania. Potem rzeczywistos$é bywa rézna: czasem jest to po-
zytywne zaskoczenie, czasem rozczarowanie, a czasem lek-
kie rozminiecie sie z oczekiwaniami.

Sam przez dtugi czas myslatem np. o jajkach w majonezie
w nowej interpretacji — zeby byty jednoczednie znajome, ale
jednak inne, ciekawsze. Ostatecznie wrécitem do wersji bar-
dziej klasycznej, bo uznatem, ze w tym przypadku prostota
i rozpoznawalnos$é s wazniejsze.

To tez pokazuje szerszy problem naszych czaséw. Umie-
my wiele rzeczy robi¢ szybciej, prosciej, na skroty, ale kie-
dy trzeba wréci¢ do podstaw i zrobié co$ doktadnie tak, jak
powinno by¢ zrobione, nagle zaczyna sie refleksja i wahanie.

MN: Mam teZ poczucie pewnej odpowiedzialnosci za to,
co robimy. Staramy sie tworzy¢ rzeczy, ktére doktadaja swo-
ja cegietke do tego, jak Polska jest postrzegana przez gosci
z zagranicy. Chcemy pokazywac kuchnie polska w sposdb,
ktéry jest jednoczesnie zaskakujacy, interesujacy i atrakcyj-
ny, ale przy tym naturalny i niewymuszony.

To doswiadczenie ma miec charakter troche Swieta, ale
tez zaproszenia do domu: luZnej, goscinnej atmosfery, bez
napiecia i sztucznosci. Mam wrazenie, ze w jakim$ stopniu
tworzymy tez element krajobrazu Wroctawia - co$, co zo-
staje w pamieci gosci. Kiedy turysci wychodzg od nas, chciat-
bym, zeby mysleli: ,to wtasnie byta Polska” w swoim nowo-
czesnym, goscinnym i autentycznym wydaniu.

Z jednej strony mamy $wiatowych szeféw kuchni z bardzo
nowoczesnymi formami, ktdrzy stanowig inspiracje, a z drugiej
notesy babci z tradycyjnymi przepisami. Jak to taczy¢ w spéjna
catosc?

£B: Mysle, ze wielu wybitnych szeféw, zwtaszcza fran-
cuskich, pokazuje jedng bardzo wazng rzecz. Ich kuch-
nia w ogromnej mierze wyrasta z domu. Miatem okazje
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obserwowac prace topowego szefa w San Sebastian i wi-
dzie¢ kuchnie domowga wyniesiong na poziom restauracyj-
ny. Dokfadnie ten sam proces musiat sie wydarzy¢ u nas
w Polsce. Nie tylko u mnie, ale u wielu szeféw. Ten prze-
skok $wiadomosci, ze to, co gotujemy, jest wiasnie naszym
jezykiem. Oczywiscie mozemy sig inspirowad, taczy¢ smaki,
siegac po fuzje, ale wcigz gotujemy na swdj sposéb, przez
wiasne doswiadczenie i wtasny smak. Nawet gdybym dzis
gotowat kuchnie koreariska, francuskg czy wtoska, to i tak
robitbym jg po swojemu, bo w tym zawsze bedzie obecna
moja polska wrazliwosé.

Czesto zartuje, ze esencja pewnej smakowej polskosci
jest potaczenie octu, cukru, liscia laurowego i ziela angiel-
skiego - co$, co budzi w nas bardzo konkretne, pozytywne
skojarzenia. Nie ma sensu sie tego wstydzi¢, bo to jest nasze
i to nam po prostu smakuje. Kazda kultura ma swoje natu-
ralne preferencje.

Dlatego tak wazne jest szukanie wtasnych potaczer mie-
dzy tym, co lokalne, a tym, co $wiatowe. Wtedy powstaje co$
autentycznego. Nie chodzi o to, zeby bezrefleksyjnie kopio-
wac wielkich szeféw czy ich projekty. Obraz, ktéry widzimy,
czy w mediach, czy w social mediach, czesto nie oddaje pet-
nej prawdy o pracy i rzeczywistosci kuchni. Latwo sie tym
zainspirowad, ale réwnie tatwo wpasé w putapke poréwnan.

Z tego powodu czasem warto ztapaé dystans i troche
odpuscic. Ja sam nie zawsze potrafie to zrobi¢ - ani wobec
siebie, ani wobec zespotu - ale wiem, Ze jest to potrzebne.

Finalnie jednak z tego wszystkiego wynika jedno: mamy
petne prawo mysle¢ o sobie jako o kucharzach, ktérzy moga
osiggac poziom najlepszych na Swiecie. Dlatego dzi$ coraz
gtosniej méwimy o kuchni polskiej — nie z kompleksu, ale
z przekonania, ze naprawde mozemy by¢ w tym gronie.
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MN: Wspaniate jest to, ze dzi§ mozemy to robi¢. Mam
silne przekonanie, ze pietnascie lat temu nie byto ani ryn-
ku, ani realnej gotowosci na taki kierunek. Wtedy dopiero
zaczynaliSmy pierwsze préby i przymiarki do tego, zeby na
nowo myslec o kuchni polskiej.

Musimy tez pamietac o kontekscie historycznym. Okres
PRL-u i wczedniej, lat powojennych w duzej mierze upro-
scit polska kuchnie. Pozbawit j3 charakteru. Zaréwno pod
wzgledem dostepnych produktéw, jak i samej idei gotowa-
nia. Kuchnia byta prosta, czesto bardzo skromna, oparta na
podstawowych skfadnikach i niewielkiej liczbie pomystéw.

Dzi$ prébujemy siegac gtebiej — do wczesniejszych epok,
w ktérych kuchnia polska byta znacznie bogatsza i bardziej
ztozona. Na stotach szlacheckich pojawiaty sie zupetnie inne
dania, inne techniki i wieksza r6znorodnos¢. To jest dla nas
wazny punkt odniesienia.

Jednoczesnie zyjac we Wroctawiu mamy te cudowng
mozliwos¢, ze nie musimy opierad sie wytacznie na kuch-
ni polskiej a siegac¢ do dziedzictwa innych kultur i narodéw,
ktére przeciez na przestrzeni wiekéw tak bardzo sie tu mie-
szaty. Z jednej strony mamy ogrom mozliwosci, z drugiej,
tatwo sie w tym zagubic.

Szczegdlnie bedac zawieszonym miedzy kreatywnoscig
w kuchni, a odpowiedzialnoscig biznesowa. Na ile nawzajem
musicie wczuwac sie w swoje role: whasciciel — szef kuchni?
+B: Bazowanie na liczbach jest absolutnie kluczowe. Kto
sie tego nie nauczy, ten nie pdjdzie dalej. To jest tez moja
rada dla przysztych szeféw kuchni — dopéki nie zaczniemy
patrze¢ na twarde dane, nie da sig realnie rozwija¢ gastro-
nomii. Nadal uwazam, Ze tzw. food cost w pewnym sensie
niszczy kreatywnos$¢ w gastronomii, ale jednoczesdnie jesli
ktos nie potrafi nim zarzadza¢, to tez nie bedzie w stanie i$¢
dalej. To jest narzedzie, ktére trzeba umieé wykorzystywac,
a nie ignorowac.
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Mozna tworzyé bardzo dopracowane, nawet ekstre-
malnie drogie dania i one mogg sie $wietnie sprzedawac -
i niech tak bedzie. Problem zaczyna sie wtedy, kiedy co$ jest
drogie w produkgji, a nie znajduje odbiorcy i finalnie trafia
do kosza. Wtasnie w tym miejscu korczy sie juz nie tylko
kreatywnos¢, ale zaczyna sie realny problem operacyjny.

MN: Mnie jest o tyle tatwiej, ze tukasz czesto mysli bar-
dziej jak wiasciciel niz wytacznie jak szef kuchni. Patrzy na
catosé, a nie tylko na sama kuchnie. To jest duza wartos¢ tej
wspotpracy.

Ta wspdlnota myslenia o biznesie sprawia, ze dobrze sie
uzupetniamy. Oczywiscie kazdy ma swoje procenty odpo-
wiedzialnosci i wptywu, ale najwazniejsze jest to, ze mamy
podobne podejécie do catosci — nie tylko do samego goto-
wania, ale do doswiadczenia i funkcjonowania restauracji.

Ja sam bardzo duzo pracuje na liczbach. Kazda szanujaca
sie restauracja robi regularne inwentaryzacje, czasem nawet
czesciej niz raz w miesigcu. Wszystko jest policzone i kon-
trolowane. Dobrze wiemy, w jakich czasach prowadzimy
dzi$ gastronomie - przy rosnacych kosztach pracy, energii,
surowcow i kurczacej sie marzy. Ceny produktéw spozyw-
czych w Polsce s3 dzi§ czesto poréwnywalne do tych w Eu-
ropie Zachodniej, podczas gdy sita nabywcza pienigdza jest
wcigz znacznie nizsza niz np. w Niemczech czy Francji. To
naktada na nas ogromna presje. Do tego dochodzi jeszcze
tzw. emocjonalny poziom ceny za jaka goscie s3 w stanie za-
moéwic¢ dane danie. | cho¢ z food costu wynika zupetnie inna
cena, wiemy, ze nie mozemy sobie na taka pozwolié.

W efekcie prowadzenie gastronomii staje sie dzi$ bardzo
wymagajace. Marzowos$¢ w tej branzy systematycznie spada
i trzeba mie¢ petna Swiadomosé, Ze bez liczb, tabel i kontroli
kosztéw nie da sie tego biznesu prowadzi¢ odpowiedzialnie.
Marzenia o restauracji to jedno, ale rynek bardzo szybko we-
ryfikuje je wtedy, gdy nie stojg za nimi wiedza, do$wiadcze-
nie i twarde dane.

tB: Dodatkowo wtasciciele lokali gastronomicznych
w topowych miejscach s3 w stanie ,wycisng¢” z restauracji
ostatnie soki i robig to konsekwentnie. Méwie o tym gtosno
- to jest szerszy problem catej branzy. Wystarczy spojrzeé
na czynsze w restauracyjnych lokalizacjach, cho¢by na ryn-
kach duzych miast, zeby zobaczy¢, z jakimi kwotami mamy
dzi$ do czynienia. Wtedy bardzo szybko znika ta romantycz-
na wizja prowadzenia restauracji.

To nie jest zarzut wobec nikogo — ani wobec wtascicieli
lokali, ani wobec innych branz. Czy to beauty, czy stomatolo-
gia, czy handel w centrach miast — wszedzie te koszty wygla-
daja inaczej, ale w gastronomii szczegdlnie mocno wptywaja
na koficowy wynik.

Dlatego musimy patrze¢ na cato$¢ bardzo realistycznie
i taczy¢ wszystkie elementy w jedng uktadanke. Mam juz na
tyle dodwiadczenia, Ze nie pozwalam sobie na myslenie zy-
czeniowe - w tej branzy po prostu trzeba liczy¢, analizowaé
i podejmowac decyzje w oparciu o liczby.

(zy rynek zweryfikowat artystow z wizja, u ktdrych liczby
zabijaty kreatywnos¢?

MN: Dzi§ nie ma juz przestrzeni na podejscie magicz-
ne, oparte wytacznie na kreatywnosci bez Swiadomosci
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kosztow, food costu czy odpowiedzialnosci za wynik. Rynek
stat sie na tyle profesjonalny, ze kazdy musi rozumiec swoja
role w catym systemie. Nie tylko kuchnia, ale tez ekonomia
restauracji, koszty, organizacja pracy. Szefowie, ktérzy tego
nie rozumieja, po prostu znikneli z rynku, bo coraz mniej
0s6b chce i moze sobie pozwoli¢ na takie modele dziatania.

W obecnych realiach wygenerowanie nawet bardzo du-
zych strat w ciggu roku nie jest niczym wyjatkowym. Dlate-
go kazdy nowy projekt gastronomiczny musi by¢ przygoto-
wany w spos6b niezwykle precyzyjny — zaréwno od strony
finansowej, jak i koncepcyjnej.

To oznacza, ze wszystko musi by¢ doktadnie przemysla-
ne: od wizji szefa kuchni i samej kuchni, przez organizacje
baru i sali, az po marketing i komunikacje. Bez tego dzi$ po
prostu nie da sie prowadzi¢ restauracji w sposéb odpowie-
dzialny i stabilny.

(zego Was nauczyta wspétpraca ze sobg? Jestescie raczej
podobni czy sie uzupetniacie?

MN: tukasz jest dla mnie szefem, ktéremu moge przeka-
za¢ wiele obszaréw. Zostawiam mu je Swiadomie, bo wiem,
Ze zrobi je lepiej niz ja. To jest bardzo komfortowe — mie¢
w biznesie partnera, ktéry realnie dba o swojg czes¢ odpo-
wiedzialnosci. To nie jest wcale oczywiste i nie zawsze sie
zdarza. Mysle tez, ze tukasz mocno wptynat na moje po-
strzeganie kuchni. Szczegélnie na pieczotowite podejscie
do kazdego dania, polegajace na ciaggtym ulepszaniu go. Ma
w sobie duzy perfekcjonizm, ktéry czasem potrafi by¢ wy-
magajacy i czasochtonny, ale jednoczesdnie jest tez ogromna
wartoscig w tym, co robimy.

£B: Tego podejscia nie da sie chyba wytgczy¢. Natomiast
w naszym przypadku to partnerstwo byto Swiadomga decy-
zjg obu stron. Kazdy z nas miat rézne oferty i rézne mozli-
wosci, ale ostatecznie zdecydowalismy sie na te wspdtprace.
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Gastronomia od kilku lat funkcjonuje w rzeczywistosci
permanentnego niedoboru ludzi, ale jednoczesnie zmieniajg
sie oczekiwania pracownikow. Co dzi$ jest wiekszym
wyzwaniem: znalezienie ludzi czy zbudowanie Srodowiska,
w ktérym chcg zostac?

MN: Nie cierpimy z tego powodu. Mysle, Ze jakosc¢ i sta-
bilno$¢ naszych miejsc sprawiaja, ze jesteSmy w stanie
utrzymac ciggtos¢ zespotu na poziomie rzadko spotykanym
w gastronomii w Polsce.

Sam jestem dtugodystansowcem. Kiedy mysle o Madda-
lenie, ktéra istnieje od 15 lat, widze ludzi, ktérzy s3 z nami od
13-14 lat. To w tej branzy jest absolutnie wyjatkowe. Mysle
o Rafale, ktéry pracuje z nami od czaséw pierwszej lokalizac;ji
w 2012 roku, o Izie, ktéra wracata po urodzeniu dzieci i nadal
z nami pracuje, czy o Pawle, menedzerze, ktéry jest z nami
od ponad 13 lat. | wielu innych osobach.

To pokazuje, ze budujemy zespoty w perspektywie lat.
Oczywiscie ,Miedzy Mostami” i ,Most” majg krétsza historie,
ale takZe tu duza czes¢ zespotu przyszta razem z tukaszem
i s3 od samego poczatku. Taki model zawsze jest pewnym
balansem. Z jednej strony, stabilno$¢ i doswiadczenie, ktére
daja fundament, a z drugiej, naturalna rotacja, ktéra jest po-
trzebna, zeby sie rozwijac¢ i wprowadzaé nowg energie. Za-
réwno catkowita rotacja, jak i catkowity brak zmian bytyby
niekorzystne. Kluczem jest znalezienie réwnowagi miedzy
jednym a drugim.

tB: Nasza profesja jest dos¢ ograniczona, jesli chodzi
o strukture awansu. Na kuchni liczba stanowisk jest nie-
wielka — w praktyce mamy jednego, maksymalnie dwéch
zastepcow szefa, ewentualnie szeféw sekcji. W restaura-
cjach, ktére zatrudniaja na kuchni okoto dziesieciu oséb, ta
drabinka kariery jest po prostu bardzo krétka. Jedli ktos jest
ambitny, to niekoniecznie oznacza, ze odchodzi dlatego, ze
chce co$ komus udowodni¢ - raczej dlatego, ze szuka dal-
szego rozwoju. W takich strukturach mozliwosci awansu s3
naturalnie ograniczone. Nie mamy trzydziestoosobowych
zespotéw, w ktdrych mozna przechodzi¢ kolejne szczeble,
jak w duzych hotelach czy resortach.

Nadal nie jeste$ zwolennikiem faczenia zycia prywatnego
i zawodowego w kontekscie integracji z zespotem takze poza
pracy?

+B: Rzadko sie to zdarza. Jednak widzimy sie bardzo cze-
sto i duzo ze sobg rozmawiamy. Oczywiscie s3 tez luZniejsze
rozmowy, zarty, ale generalnie jestem zwolennikiem tego,
zeby nie wchtania¢ sie w siebie nawzajem caty czas. Zbyt
duze zatarcie granic moze przynies¢ efekt odwrotny do za-
mierzonego.

Pracowates w wielu miejscach na $wiecie, z réznymi szefami.
Ostatnio pojawito sie wiele zarzutow pod adresem Nomy,
w kontekscie traktowania pracownikéw. Czy Ty spotkates sie
z takimi sposobami zarzadzania?

tB: Tak, ale uwazam, ze jesli kto§ wchodzi do zespotu,
ktéry ma jasno okreslony cel, to musi rozumieé, na czym ta
praca polega. Nie chodzi o to, ze ,robimy tylko kotlet” - tylko
o to, ze robimy go w sposéb mozliwie najlepszy. Dla nas to
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nie jest sytuacja krytyczna jak na SOR-ze, ale jednoczesdnie
jest to codzienna odpowiedzialno$¢ za jakosé i powtarzal-
nos¢. Zalezy nam na tym, zeby kazdy element byt dopra-
cowany. Wiele oséb pracuje na to, zeby efekt koricowy byt
taki, jak zaktadamy. Jedli kto$ tego nie rozumie, nie skupia
sie albo nie traktuje tego powaznie, to naturalnie pojawia sie
napiecie - bo pracujemy w duzej dynamice, pod presjg czasu
i w wysokim tempie.

W takich sytuacjach trzeba moéwic¢ wprost, czy co$ jest
zrobione dobrze, czy nie. Czasem robie to tagodniej, czasem
bardziej stanowczo, ale zawsze chodzi o efekt i odpowie-
dzialnos$¢ za wspdlng prace. To nie wynika z braku kontroli
emocji, tylko z intensywnosci procesu, w ktérym wszyscy
uczestniczymy. Czesto pojawia sie tez z zewnatrz ocena ta-
kich postaw, ale trudno poréwnywac to do pracy w innych
branzach. W gastronomii, szczegélnie na najwyzszym pozio-
mie, wszystko dzieje sie szybko, w duzym skupieniu i przy
ogromnej odpowiedzialnosci.

Jesli spojrzymy na najlepsze zespoty sportowe czy kuli-
narne na swiecie, to wida¢, ze tam réwniez wymagana jest
maksymalna koncentracja, dyscyplina i jasna komunika-
cja. To nie jest przestrzen na niejasnosci tylko na dziatanie.
Michael Jordan nie méwit do Dennisa Rodmana: ,Hej, czy
mébgtbys podac mi te pitke?”, tylko z catg pewnoscia robit to
bardziej dosadnie.

Kazde srodowisko o wysokich standardach ma swoje za-
sady i strukture, ktéra pozwala mu funkcjonowa¢ na okre-
Slonym poziomie. Jesli kto$ chce utrzymad najwyzszg jakos¢,
musi mie¢ konsekwencje w egzekwowaniu tych zasad.

W tym sensie to, co czasem z zewnatrz wyglada jak nad-
mierna intensywnos¢, wewnatrz jest po prostu préba utrzy-
mania standardu, ktéry sobie wyznaczyliSmy.

MN: Mysle, Ze to nie jest przypadek, ze ta dyskusja dzieje
sie wtasnie teraz, w momencie, kiedy znacznie wiecej oséb
méwi o balansie miedzy zyciem prywatnym a pracg i zwsta-
wia sie takie pojecia jak przekraczanie granic i pchanie spraw
do przodu. To nie znaczy, ze wszystko mozna usprawiedli-
wiaé perfekcjonizmem — bo na koricu s3 ludzie i ich granice.
Ale tez nic w zyciu nie przychodzi tatwo. Za kazdym suk-
cesem stoi ogromna ilo$¢ poswiecenia, wylanych tez i potu.
Niewiele rzeczy przychodzi tatwo i jesli chce sie procowaé
w takim miejscach jak Noma trzeba mie¢ tego Swiadomosé.

£B: Znam osoby, ktére pracowaty w Nomie i one same
mdwia, ze byto tam bardzo wiele wspaniatych rzeczy. Ale
jednoczesnie to jest miejsce o bardzo rygorystycznych zasa-
dach. Jezeli méwimy o organizacji, w ktérej funkcjonuje kil-
kaset 0s6b, w tym setki stazystow, ktérzy pracuja, mieszkaja
i ucza sie w jednym systemie, to musi istnie¢ bardzo jasno
okreslona struktura i dyscyplina. Bez tego, taki organizm po
prostu by sie rozpadt.

W takich miejscach potrzebne jest silne przywédztwo
i konsekwencja w egzekwowaniu zasad. Bo jezeli ten system
nie bytby utrzymywany na wysokim poziomie, to trudno
bytoby osiagna¢ efekty, ktére sprawity, ze restauracja byta
wielokrotnie uznawana za jedng z najlepszych na Swiecie.

Nawet jesli ktos chce dyskutowac o tym, czy to jest ,naj-
lepsze jedzenie” w sensie smaku, to nie da sie podwazy¢
poziomu myslenia, organizacji i konsekwencji, ktére stoja za
tym projektem.
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Kto$ kiedy$ powiedziat, ze to jest ,kosciét” René Redze-
piego i cos w tym jest. To bardzo specyficzne srodowisko,
ktére nie jest dla kazdego. Znam tez osoby, ktére z tego
miejsca odeszty, uznajac, ze to nie jest dla nich. | to tez jest
w porzadku - bo nie kazdy chce pracowac w takich warun-
kach.

Ale warto mie¢ Swiadomos¢, Zze oceniajac takie miejsca
z zewnatrz, nie widzimy catego kontekstu. Nie znamy re-
aliéw pracy sprzed lat, nie wiemy, jak wygladata droga wielu
szeféw kuchni, zwtaszcza w takich miejscach jak Londyn kil-
kanascie lat temu.

Trudno oczekiwaé, ze miejsca takie jak Noma, ktére
w wielu aspektach wyznaczajg standardy i buduja nowg ja-
kos¢, beda funkcjonowaty w modelu klasycznego work-life
balance. To s3 laboratoria gastronomii, miejsca, ktére maja
tworzy¢ rozwigzania, przesuwac granice i testowa¢ mozli-
WOSCi.

Nic nie przychodzi za darmo. Wszystko, co mam, wynika
z pracy, konsekwencji i wielu momentéw zwatpienia. Wiem,
ze nie bytbym w tym miejscu, gdybym przez lata funkcjo-
nowat w trybie ,osiem godzin i do domu”, bez petnego za-
angazowania.

Zobaczmy, jak czesto moéwi sie o Steve'ie Jobsie i innych
osobach, ktére budowaty rzeczy na Swiatowg skale. To za-
wsze jest ten sam schemat dyskusji — z zewnatrz fatwo
jest oceniag, trudniej zrozumie¢ peten kontekst tego, co sie
dziato wewnatrz. Dlatego uwazam, ze warto troche ostudzié
emocje w komentarzach i spojrze¢ na to z wiekszym dystan-
sem. tatwo jest formutowac opinie, kiedy nie uczestniczy
sie w procesie, nie ponosi sie odpowiedzialnosci za efekt
koncowy i nie widzi catego ciezaru decyzji.

fot. Dominika Scheibinger
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Kazdy, kto faktycznie pracowat w takich warunkach i mie-
rzyt sie z presjg budowania rzeczy na wysokim poziomie,
wie, Ze to nie jest temat czarno-biaty. Moze wtasnie dlatego
lepiej zostawi¢ troche przestrzeni dla tych, ktérzy ten pro-
ces znajg od srodka, bo tylko wtedy rozmowa jest naprawde
uczciwa i petna.

o B

Maciej Nowaczyk: 1o, ze kuchnia jest
wysokiej klasy, a serwis profesjonalny,
nie 0znacza, ze gosc ma sie czuc
spiety. U nas jest doktadnie odwrotnie
— wilasnie ta jakosc 1 profesjonalizm
prowadzq do tego, by gosc czut sie

u nas swobodnie 1 komfortowo.

Z jakimi ludZmi wy lubicie pracowa¢?

+B: Sumiennymi i dobrze wykonujacymi powierzone za-
dania. W tej branzy to bardzo wazne rozréznienie. Jezeli co$
zostato Zle zrobione - czy to rozgotowane ziemniaki, czy Zle
wykonany element dania - to méwimy o btedzie w proce-
sie, a nie o czyims$ charakterze. Czasami ta komunikacja jest
bardziej bezposrednia, bo tempo pracy i presja sa wysokie.
Uwazam, Ze nie powinnismy przesadnie komplikowac jezy-
ka i relacji w pracy. Jezeli co$ jest dobrze zrobione — méwi-
my, ze jest dobrze. Jezeli co$ jest Zle zrobione — méwimy,
ze jest Zle. Bez nadbudowywania tego niepotrzebnymi in-
terpretacjami. W tym wszystkim chodzi o to, zeby dowozi¢
jakos¢ i by¢ uczciwym wobec procesu, zespotu i goscia.

MN: Tak, wymagamy - i to jest Swiadome. Wymagamy
bardzo duzo od siebie, to daje nam réwniez prawo, by wy-
magaé wiecej od ludzi, z ktérymi pracujemy. Bo sytuacja,
w ktdrej niewiele wymaga sie od siebie, a jednoczeénie bar-
dzo duzo od innych, jest po prostu nieuczciwa i nie dziata
w dtuzszej perspektywie.

W gastronomii nie ma miejsca na takie rozjazdy. Jezeli
prowadzisz restauracje, wiesz, ile sam wktadasz w codzien-
N3 prace, ile ona kosztuje i jak wyglada odpowiedzialnos¢ za
efekt koncowy. Wtedy naturalne jest, ze oczekujesz podob-
nego poziomu zaangazowania od zespotu.

W tym sensie jesteSmy z Lukaszem bardzo spéjni w my-
Sleniu - ta sama zasada obowigzuje wszystkich. Wysokie
wymagania zaczynaja sie od nas samych.

53 wymagania, s3 oczekiwania. (zy macie jakies w zwigzku
z ogtoszeniem wyrdznien Michelin?

tB: W poprzednim roku miatem wysokie oczekiwania
i wigzato sie to z duzymi rozczarowaniami. W tym roku sta-
ram sie do tego podejs¢ inaczej — bez oczekiwan, bo wte-
dy nie ma tez przestrzeni na rozczarowanie. To jest bar-
dziej zdystansowane podejscie, ktére daje wiekszy spokdj
w codziennej pracy. Ostatecznie jesteSmy dla goscia, a nie
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dla jakiego$ konkretnego zatozonego scenariusza czy efek-
tu. Jezeli co$ sie wydarzy i spetni nasze zatozenia - bedzie
Swietnie. Jedli nie — po prostu pracujemy dalej i robimy swo-
je. Oczywiscie mamy kierunek, w ktérym chcemy sie rozwi-
jacirzeczy, ktérych nie chcemy powielac. Ale fundamentem
jest to, zeby konsekwentnie realizowac to, co sobie zatozy-
lismy, bez nadmiernego przywigzania do oczekiwan wobec
konkretnych efektéw.

MN: Restauracja nie powstaje dla plakiet, wyréznier czy
nagréd. Restauracja powstaje dla gosci. To ich obecnosé, sa-
tysfakcja i doswiadczenie s3 realnym wyznacznikiem jakosci
naszej pracy.

Wyréznienia i nagrody s3 efektem dobrze wykonanej
pracy. Przyjmujemy je oczywiscie z wdziecznoscia i duma.
Ale nigdy nie powinny by¢ celem samym w sobie. Nie da sie
budowac miejsca ,pod nagrody”, ignorujac komfort i potrze-
by gosci. To bytoby nieuczciwe wobec samej idei goscinno-
sci, ktéra mamy we krwi. My wiemy, dla kogo to robimy i po
co to robimy. Najwieksza satysfakcja jest petna sala, goscie
przy degustacji, ruch i energia, ktéra z tego wyptywa. To jest
prawdziwy sens tej pracy - codzienny, konkretny, bezpo-
Sredni.

Mam taka ogdlng refleksje, ze polska gastronomia jest
dzi$ na bardzo wysokim poziomie i moim zdaniem zastuguje
na znacznie wieksze uznanie, niz to, ktére realnie otrzymuje.

W samym Paryzu jest grubo ponad 100 gwiazdek Miche-
lin. Wtasnie dlatego uwazam, ze Polska jako scena gastro-
nomiczna - biorac pod uwage tempo rozwoju, jakosc¢ i réz-
norodnos¢ - zastuguje na znacznie wieksza uwage i wieksza
reprezentacje w takich zestawieniach.

+B: Dzi§ mamy w Polsce bardzo wiele naprawde jakoscio-
wych miejsc — nie tylko dobrych kulinarnie, ale tez Swietnie
zaprojektowanych, dopracowanych wizualnie i prowadzo-
nych przez szeféw kuchni z duzym wyczuciem i Swiadomo-
$cig produktu. To sprawia, ze poziom polskiej gastronomii
jest bardzo wysoki i w wielu aspektach absolutnie nie odsta-
je od rynkéw zachodnich.

Jezeli spojrzymy na takie kraje jak Niemcy, Wtochy czy
Francja czyli rynki o duzo dtuzszej tradycji i wiekszej ,historii
gastronomicznej”, to widzimy, jak bardzo rézni sie skala, licz-
ba wyréznien czy rozwdj sceny restauracyjne;j.

MN: Polska gastronomia - ze wzgledu na swdj rozwdj
i obecny poziom - jest juz dzi$ jednym z motoréw nape-
dowych turystyki kraju. Ciesze sie, ze dostrzega to Polska
Organizacja Turystyczna i z polskiej gastronomii robi wi-
doczna w Swiecie marke, dla ktérej warto odwiedzi¢ nasz
kraj. Dodatkowo obok bedgcego w Polsce od lat czerwo-
nego przewodnika Michelin, swéj powr6t zaliczyt tez zétty
przewodnik Gault&Millau. Przewodniki dajg nam mozliwosé
poréwnywania sie z innymi restauracjami na catym $wiecie,
ale przede wszystkim s3 mapa drogowa dla ogromnej rze-
szy foodies, ktérzy z przewodnikami w kieszeni odwiedzajg
kraje i zostawiajg w nich setki milionéw ztotych. To wszyst-
ko daje nam realng wiare w fakt, ze gastronomia bedzie sie
tylko rozwijac.

Dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia!
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OSIAGNELISMY
DOJRZALOSC
BIZNESOWA

150 lokali dzis, ambitny plan otwar¢
i rozwoj w tempie, ktorego wielu
w branzy mogtoby sie obawiac.
Enata Bread pokazuje co oznacza
dynamiczna ekspansja.

O dojrzatosci organizacyjnej,
swiadomym pozycjonowaniu marek,
roli konceptow i wykorzystywaniu
rynkowych okazji rozmawiamy
z Grzegorzem Szymarnskim,
cztonkiem zarzadu i CMO.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

Enata Bread rozwija si¢ w tempie, ktdre w gastronomii

czesto bywa ryzykowne. W ktorym momencie poczuliscie,

Ze organizacja jest juz na tyle dojrzata, by skalowac sie

szybciej niz wiekszos¢ konkurencji — i co musiato sie wezesniej

T —— wydarzy¢ wewnatrz firmy?

Od poczatku podejmujemy decyzje w sposdb odpowie-

dzialny i dostosowany do poszczegélnych etapéw rozwo-

ju. Dziatamy w okre$lonym rezimie finansowym, w oparciu

o konkretne wskazniki ekonomiczne. Takie s3 warunki bu-

dowy profesjonalnego biznesu. Takie podejscie nie oznacza

jednak, ze nie jesteSmy gotowi na wykorzystywanie szans,

ktére — od czasu do czasu - pojawiaja sie na rynku. Tak po-

stapiliSmy w okresie pandemii. Gdy inni ,zaparkowali" decy-

zje i zakrecili kurek z pieniedzmi, my poszliSmy mocno do

przodu, pozyskaliémy doskonate lokalizacje na nasze kon-
— cepty i otwieraliémy rekordowa liczbe piekarnio-kawiarni.

Zaczynalismy z kilkunastoma lokalami, dzi§ mamy ich juz
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150 (i nastepne w kolejce do otwarcia). Nabraliémy dojrza-
tosci biznesowej. JesteSmy stabilnym partnerem, na ktérym
mozna polegaé, i z ktérym mozna zwiazad sie na lata.

W jaki sposdb Grupa Enata Bread unika kanibalizacji miedzy
swoimi markami (Goraco Polecam, Bakery, Szatata i Szok),

a jednoczesnie wykorzystuje efekt skali na etapie produkgji

i zaopatrzenia?

U nas ten temat nie istnieje, poniewaz juz na etapie pro-
jektowania - po gtebokiej analizie rynku — marki otrzymuja
inne, r6znorodne pozycjonowanie. Bakery i Poznaje to rze-
miedlnicze koncepty, réznigce sie wptywami kulinarnymi,
miejscami, zespotami. Gorgco Polecam to marka powszech-
na na bazie pieczywa i kawy. Szatata i Szok to propozycja dla
0s6b cenigcych zielone i owocowe menu. Widzg i doceniaja
to zarzadzajacy inwestycjami — postrzegaja jako objaw doj-
rzatosci i odpowiedzialnosci biznesowej. Poszukujac najem-
cbw zgtaszaja sie do nas z pewnoscia, ze dobrze rozumiemy
rynek i oczekiwania konsumentéw. Pozycjonowanie ma-
rek jest wiec rézne, jednoczesnie funkcjonowanie w grupie
sprzyja optymalizacji na réznych poziomach zarzadzania
biznesu. Korzystamy z tego dobrego uktadu.

Jakie byty najwigksze wyzwania adaptacyjne przy tworzeniu
dwupoziomowego konceptu ,Poznaje Bakery & Restaurant”

w historycznym obiekcie, jakim jest Stary Browar?

Tego rodzaju inwestycje zawsze wigza sie z wyzwaniami, tym
bardziej, ze unikalny koncept Poznaje taczy w sobie piekarnie
(na dole) z restauracjg (na gorze). Znalezienie kreatywnego
rozwigzania, balansu, réwnowagi w designie, menu, zespole
to najwieksze z nich. Stary Browar, cho¢ to historyczne miej-
sce, umozliwia ciekawe rozwigzania architektoniczne, przy
zachowaniu nowoczesnosci i komfortu dla gosci.

W przypadku Poznaje potaczyliscie piekarnie, restauracje

i doswiadczenie miejsca, ktdre funkcjonuje takze wieczorem.
(zy to projekt, ktory w przysztosci ma by¢ skalowany,

czy raczej traktujecie go jako laboratorium pomystow
produktowych i konceptualnych dla innych marek w grupie?
Taki projekt jak Poznaje to pieczotowicie tworzony koncept
- bez przeznaczenia na skalowanie. Wszystko od architek-
tury do zespotu (z szefem kuchni na czele) jest unikalne
i niemozliwe do skopiowania w innym miejscu. Czy niepo-
wtarzalng atmosfere i smaki mozna odtworzy¢ w innym $ro-
dowisku? Naszym zdaniem nie. Ale wtasnie ta niepowtarzal-
nos¢ decyduje o przewadze konkurencyjnej. Tak, to prawda,
nasze rzemie$lnicze marki Bakery i Poznaje to miejsca - la-
boratoria piekarnicze - gdzie kietkuja, wzrastaja, rozkwita-
ja i dojrzewaja pomysty na receptury, produkty, potaczenia
kulinarne, ktére nastepnie wykorzystujemy w wiekszej skali.
Przyktad? Chleby z procesu dtugiej fermentacji, kanapki czy
drozdzowki, ale tez satatki, do ktérych receptury (na potrze-
be marki Szatata i Szok) przygotowat Jarek Kin, utytutowany
szef kuchni Poznaje, byty cztonek kadry Reprezentacji Pol-
ski Kucharzy (srebrny i brazowy medal na Pucharze Swiata
w Luksemburgu w 2018).

PULS GASTRONOMII

(o po otwarciu Poznaje zaskoczyto Cie najbardziej

w zachowaniach gosci — zaréwno pozytywnie, jak

i w obszarach, ktdre trzeba byto szybko skorygowac?

Poznaje, z szefem kuchni Jarkiem Kinem, tworzg ludzie,
ktérzy znaja sie zaréwno na piekarnictwie, jak i na rynku
restauracyjnym. To nie s3 nowe osoby w branzy, dlatego
o zaskoczeniu nie mogto by¢ mowy. Kluczowy byt etap ana-
lizy i planowania. Zostat wykonany zgodnie ze sztukg i teraz
skupiamy sie wyfacznie na korygowaniu, niektérych ele-
mentow, np. godzin otwarcia. Nie s3 to kwestie strategiczne,
ale powiedzmy taktyczne. Koncept Poznaje szybko osiggnat
swojg dojrzatosc.

(zy doswiadczenia z Poznaje wptynety na sposéb myslenia

o ofercie w Goraco Polecam lub innych konceptach?

Otwarcie konceptu piekarniczo-restauracyjnego na pewno
zwiekszyto nasze kompetencje - poszerzyto wiedze rynko-
wa, horyzonty kulinarne. Nie robitbym jednak w tym przy-
padku jakiego$ przesadnego wyrdznienia, raczej skumulo-
wane know how wszystkich naszych marek: Bakery, Goraco

Polecam, Szatata i Szok oraz Poznaje stanowi o naszej sile
i dojrzatosci rynkowej. Za tymi markami kryja sie kreatyw-
ni, zaangazowani, energiczni profesjonalisci. Ludzie, ktérzy
maja ambicje nadawania tempa i tworzenia trendéw, takze
w kontekscie wspomnianej oferty.
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Jakie operacyjne wyzwania stawia przed Wami logistyka

i fancuchem dostaw wdrozenie oferty piekarniczej Goraco
Polecam na stacjach paliw Shell, i w jaki sposob gwarantujecie
spéjnosc¢ jakosciowa produktu w tym nowym kanale on-the-
go? (zy planujecie rozwijac te wspdtprace?

Nasz model biznesowy sprzyja skalowaniu. Mozemy
otworzy¢ piekarnio-kawiarnig praktycznie w kazdym, nawet
najbardziej oddalonym miejscu w Polsce. Stad nasz dyna-
miczny rozwdj zaréwno w duzych miastach, tj. Wroctaw,
Poznan czy Krakdw, jak i mniejszych, jak Lubin czy Grodzisk
Mazowiecki. Gdy przyjrzymy sie Gorgco Polecam na SHELL
to zauwazymy, ze w zasadzie optymalizuje nam to logistyke:
na trasie z miasta X do Y mozemy zaopatrzy¢ kolejne loka-
le. Dlatego planujemy rozwijac te wspdtprace. Traktujemy ja
jako strategiczna.

W obliczu rosnacych kosztéw surowcéw i energii, w jaki sposdb
zarzadzacie polityka cenowa, aby utrzymac rentownos¢ przy
jednoczesnym zachowaniu postrzeganej przez klienta wartosci
produktow opartych na naturalnym sktadzie?

Mamy poczucie, ze ten temat jest juz przegrzany, a naj-
wieksze wzrosty kosztéw mamy juz za soba. Co ciekawe,
w przypadku niektérych surowcéw w ramach wybranych
grup asortymentowych odnotowalismy spadki cen. Oczywi-
Scie, nie wiadomo, co przyniesie przysztos¢, ale w tym te-
macie jesteSmy umiarkowanie spokojni. Odpowiadajac za$s
na pytanie z poziomu perspektywy klienta: zawsze staramy
sie tak optymalizowaé biznes, by uchroni¢ konsumentéw
przed nieuzasadnionymi i przesadnymi podwyzkami. Mo-
zemy szukac oszczednosci w procesach, ale nigdy w jakosci
czy sktadzie naszych produktéw. To nasz priorytet. Wysoka
jakos¢, za rozsadng - racjonalng - cene.

Jakie konkretne strategie rekrutacji specjalistow: piekarzy,
cukiernikéw, obstugi stosuje ENATA BREAD, aby sprostac
ambitnemu planowi stworzenia kilkuset nowych miejsc pracy
do 2030 roku?

ENATA BREAD osiaggnetfa juz taka dojrzatos¢ biznesowg -
wiarygodnos¢ i rozpoznawalno$é - ze profesjonalisci chca
z nami pracowaé. Nie odczuwamy presji na rynku pracy.
Ponadto, model taczacy lokale wiasne z ajencyjnymi i fran-
czyzowymi, sprzyja szybkiej ekspansji. Cieszymy sie, ze wraz
z rozwojem firmy mozemy zapewnia¢ pracownikom na-
szych lokali wyzsze pensje. Pragniemy, by kazdy korzystat
z coraz lepszych wynikéw grupy.

Planujecie ekspansje do ok. 400 lokalizacji. Jakie czynniki
decyduja o wyborze konkretnej lokalizacji w mniejszych
miastach i na obrzezach aglomeracji, biorac pod uwage
dotychczasowa koncentracje w centrach biznesowych?

To jest ztozona kwestia. Po pierwsze, dbamy o dywersyfi-
kacje - balans pomiedzy lokalizacjami w biurowcach, gale-
riach handlowych, centrach komunikacyjnych czy osiedlach
mieszkaniowych. Po drugie, korzystamy z nowych technolo-
gii — narzedzi opartych na geolokalizacji i analizie ruchu. Po
trzecie, dojrzato$¢ biznesowa pozwala nam na schodzenie
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nizej, do powiatéw i gmin. Wazne jest tez nasze wielolet-
nie doswiadczenie, autorskie know how, ktére pozwala nam
na podejmowanie przemyslanych decyzji. Przeszlismy dtu-
gq droge: dzi$§ otrzymujemy od partneréw propozycje naj-
lepszych lokalizacji pod nasze koncepty. Przyktad? Kilka lat
temu w galeriach handlowych mogliémy liczy¢ na wynajem
miejsc w linii kas supermarketéw - teraz w najbardziej atrak-
cyjnych naroznikach z duzym poziomem ruchu i widoczno-
sci, jak np. w Westfield Arkadia, naszym najnowszym lokalu.

Myslicie réwniez o ekspansji zagranicznej. Ktore rynki s

brane pod uwage w pierwszej kolejnosci i na jakiej analizie
konkurencyjnej oraz demograficznej oparty jest ten wybor?
Zgadza sie, myslimy o tym. Ale nic na site, na razie mamy
jeszcze nadal duzo do zrobienia w kontekscie ekspansji
w kraju. Co jaki$ czas partnerzy z zagranicy zgtaszajg sie do
nas z ofertami, przygladamy sie im, analizujemy je. Chcieliby,
aby marka Goraco Polecam, z jej sprawnym modelem bizne-
sowym, pojawita sie na ich rynku - widza w tym potencjat.
Cieszy nas to. Pewnie zaczniemy od rynkéw graniczacych
z Polska, ale niczego przeciez nie mozemy wykluczy¢. Gdy
nadarzy sie okazja na pewno ja wykorzystamy.

Bardzo dzigkuje za rozmowe i Zycze powodzenia w dalszym
rozwoju.
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Grand Hotel to dla nas nie tylko
lokalizacja, ale punkt odniesienia.
To miejsce z ogromna historia, ktore
od lat buduje swoja pozycje w Lodzi.
Projektujac Grand Café, chcielisSmy te
historie zachowac, ale opowiedziec
ja na nowo. Widac to w materiatach,
ktore wykorzystujemy, takich jak

£ jesion, dab czy marmur, ale tez
L™ w zachowanych elementach, jak
XIX-wieczna cegta. Zalezato nam,
zeby gosc miat poczucie, ze jest
w miejscu z dusza, ale jednoczesnie
nie czut dystansu. To jest balans
miedzy historig a wspotczesnoscia,
ktory staralismy sie uchwycic -
mowi Adam Sojka, F&B Manager
Grand Hotel w Lodzi.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

NAJWAZNIEJSZA
EST KONSEKWENCJA
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Grand Café wrécito na mape todzi po kilkuletniej przerwie
zwiazanej z remontem Grand Hotelu. Jakie byto najwieksze
wyzwanie w przywrdceniu tego miejsca?

Przekonanie mieszkancéw, zeby przyszli i sprawdzili ,stare
dobre” Grand Café w nowej, pieciogwiazdkowej odstonie.
Wciaz funkcjonuje u nas przekonanie, ze hotele, a szczegél-
nie te luksusowe, s3 miejscami trudno dostepnymi i bardzo
drogimi. Najwieksza satysfakcje mamy dzi$ z tego, ze to sie
zmienito. Goscie przychodza, wracaja i polecaja nas dalej. Co
wazne, na otwarcie czekato bardzo wiele oséb. To nie jest
miejsce tylko dla mtodych. Odwiedza nas duzo gosci w Sred-
nim i starszym wieku, ktérzy méwig, ze wracaja do ,swojego
Grand Café”. Czesto styszymy historie o wizytach sprzed lat,
jeszcze z rodzicami. To pokazuje, ze to miejsce ma dla todzi
znaczenie wykraczajace poza sama gastronomie.

Grand (afé szybko zaczeto ponownie zdobywac uznanie

gosci i branzy. Zostaliscie Paristwo laureatem w konkursie
organizowanym przez nasze wydawnictwo Food Business
Awards. Co dla Was znacza takie wyrdznienie i jak sadzicie, co
sprawia, ze je zdobywacie?

S3 dla nas przede wszystkim potwierdzeniem, ze kieru-
nek, ktéry obralismy jest wtasciwy. To ogromna satysfak-
cja i powdd do dumy dla catego zespotu, bo za tym stoja
godziny pracy, powtarzalnosci i pilnowania detali. Mysle,
ze wygrywamy konsekwencja. U nas nie ma przypadku.
Kazdy element, od deseru po sposéb podania kawy, ma

PULS GASTRONOMII

znaczenie. Do tego dochodzi atmosfera w zespole. Jezeli
ludzie graja do jednej bramki, gos¢ to po prostu czuje od

pierwszej minuty.

Wiele kawiarni w hotelach pieciogwiazdkowych petni role
bardziej reprezentacyjna niz miejska. Jak stworzy¢ miejsce,
ktére jest jednoczesnie czescig luksusowego obiektu

i kawiarnig otwartg dla mieszkaricow todzi?

Od poczatku zalezato nam na tym, zeby Grand Café nie byto
przestrzeniag wytgcznie hotelowa. ChcieliSmy miejsca, do
ktérego wpada sie naturalnie, a nie ,od Swieta”. Duza role
odgrywa tu zesp6t i sposéb pracy z gosciem. Naturalnosé,
uwaznos¢ i brak dystansu, ale przy zachowaniu wysokiego
standardu. S3 tez momenty, ktére pokazuja, ze to dziata.
MieliSmy sytuacje, kiedy przyszty do nas panie po stra-
cie swojego kota, chciaty po prostu poprawié sobie dzier.
Nie wiedziaty, ze robimy latte art i rysujemy koty. Akurat
dostaty takie kawy. To byt drobny gest, ale dla nich miat
ogromne znaczenie. P6Zniej podzielity sie tym w opiniiidla
nas to jest esencja tej pracy. Do tego dochodzi przestrzen.
Aleja gwiazd przed ogrédkiem, ktéry startuje przed majow-
ka, ogromne witryny wpuszczajace Swiatto, XIX-wieczna
cegfa, meble zaprojektowane specjalnie dla nas. To jest qu-
iet luxury, ktére nie przyttacza, tylko daje komfort.
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Grand Café to nie tylko kawa i stodkosci, ale takze autorskie
koktajle i wieczorna oferta barowa. (zy od poczatku
zakfadaliscie, ze kawiarnia bedzie funkcjonowac w tak
szerokim rytmie dnia?

Od poczatku wiedzieliSmy, ze to miejsce nie moze zy¢ tylko
w jednym rytmie. Grand Café ma zmienia¢ sie razem z go-
Sciem i jego potrzebg w ciggu dnia. Rano zaczynamy od $nia-
dan. Przyktadem s3 jajka po turecku, gdzie kazdy element
robimy sami, facznie z labnehem. W ciggu dnia dominuje
kawa i desery, a wieczorem wchodzimy w bardziej koktaj-
lowy klimat. Tutaj tez nie idziemy na skréty. Pracujemy na
krysztatowym szkle, tworzymy autorskie koktajle, a wiek-
szo$¢ komponentéw przygotowujemy sami od podstaw, od
syropéw po gastrique. Pojawiaja sie tez formy bardziej za-
skakujace, jak koktajle zadymiane i serwowane w debowych
humidorach. To s3 rzeczy, ktére budujg doswiadczenie, a nie
tylko sam produkt

W gablocie codziennie pojawiajg sie Swieze wypieki

i monoporcje przygotowywane od podstaw. Jak wyglada
filozofia pracy Waszego zespotu cukierniczego i czym chcecie
wyrdzniac sie na tle innych kawiarni w miescie?

Filozofia naszej Chef de Patisserie, Yulii Sitchuk, to ciggte
dazenie do perfekgji. Tu nie chodzi tylko o smak, ale o catos¢
doswiadczenia. Deser ma przycigga¢ wzrok jeszcze zanim
zostanie sprébowany. Czesto przechodzi kilka wersji, za-
nim trafi do karty. Bywa, ze zmieniamy go nawet na etapie
finalnej prezentacji. Lubimy tez bawi¢ sie forma. Tworzyli-
Smy petit gateau w ksztatcie pudetka na prezent, na Wiel-
kanoc desery w formie jajek. To jest element, ktéry goscie
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zapamietuja i fotografuja. Jednocze$nie fundamentem jest
jako$¢. Pracujemy na najlepszych dostepnych produktach
i jezeli czego$ brakuje, wolimy wycofac deser, niz obnizy¢
standard.

Grand Café dziata w przestrzeni o ogromnym znaczeniu
historycznym. Na ile historia Grand Hotelu wptywa na Wasza
tozsamo$¢ — zaréwno w wystroju, jak i w sposobie budowania
doswiadczenia gosci?

Grand Hotel to dla nas nie tylko lokalizacja, ale punkt odnie-
sienia. To miejsce z ogromng historig, ktére od lat buduje
swojg pozycje w todzi. Projektujac Grand Café, chcielismy
te historie zachowa, ale opowiedzieé ja na nowo. Wida¢ to
w materiatach, ktére wykorzystujemy, takich jak jesion, dab
czy marmur, ale tez w zachowanych elementach, jak XIX
wieczna cegta. Zalezato nam, zeby gos¢ miat poczucie, ze
jest w miejscu z duszg, ale jednoczesnie nie czut dystansu.
To jest balans miedzy historig a wspétczesnoscia, ktéry sta-
raliSmy sie uchwycic.

Whnetrze kawiarni jest bardzo charakterystyczne. Od kamienia

i cegty po mosiezny bar i alabastrowe o$wietlenie. Jaka role

w koncepcji miejsca odgrywa design i atmosfera przestrzeni?
Design jest fundamentem catego doswiadczenia. To on bu-
duje pierwsze wrazenie i sprawia, ze gos¢ chce zostaé na
dtuzej. Naszym zadaniem byto dopasowanie do tej prze-
strzeni oferty i pracy zespotu. Wszystko musi by¢ spdjne.
Duzj role odgrywa tez wiasna produkcja. Mamy nie tylko
cukiernie, ale réwniez piekarnie. Wypiekamy chleby na natu-
ralnym zakwasie, a takze croissanty, crufiny i drozdzéwki. Do
tego dochodzg torty na zaméwienie, ktére przygotowujemy
indywidualnie pod kazda okazje. Dzieki temu mamy petna
kontrole nad jakoscig i mozemy budowac spéjne doswiad-
czenie od $niadania po deser.

Utrzymanie wysokiego poziomu w tak prestizowej lokalizagji
to duze wyzwanie. Jakie dziatania w zakresie menu, serwisu
czy pracy zespotu sa kluczowe, aby Grand Café przez lata
pozostawato jednym z najbardziej rozpoznawalnych miejsc
spotkan w todzi?

Najwazniejsza jest konsekwencja. W takich miejscach nie
wygrywa sie jednym efektem wow, tylko codzienna powta-
rzalnoscia. Menu regularnie odswiezamy, Srednio co dwa do
trzech miesiecy. Serwis ma by¢ na wysokim poziomie, ale
bez dystansu. Chcemy by¢ dla goscia przewodnikiem, a nie
tylko obstuga. Mocno rozwijamy tez czes$é barowa. Autor-
skie koktajle, wtasne komponenty i dopracowana forma po-
dania, w tym elementy takie jak dym czy serwis w drewnia-
nych humidorach, sprawiaja, ze go$¢ dostaje cos$ wiecej niz
drink. Na koncu i tak wszystko sprowadza sie do zespotu. To
ludzie tworzg to miejsce. Jezeli oni s zaangazowani i wie-
dza, dokad zmierzamy, gos¢ to widzi i wraca. A to jest dla nas
najwazniejsze.

Dziekuje za rozmowe!


https://grand.hotel.com.pl/restauracje/grand-caf%C3%A8
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Postawilismy na prostote
I pokazywanie naszej
codziennosci

Nowy koncept BBQ w centrum Warszawy, bez rozbudowanego
biznesplanu, za to z mocng intuicja i doswiadczeniem z dwoch swiatow:
gastronomii i marketingu. MIMO powstato z potrzeby rynku, ale tez
z bardzo osobistej wizji miejsca, w ktorym liczy sie smak, prostota
i autentycznosc. O spontanicznych decyzjach, trudach budowy
lokalu od zera i codziennej pracy rozmawiamy z wlascicielami: Martg
Stoczewska i Michatem Makowskim.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Warszawski rynek gastronomiczny jest dzis nasycony,
a jednoczesnie bardzo wymagajacy kosztowo. Co przekonato
Was, ze to dobry moment na otwarcie nowego konceptu BBQ?

Marta Stoczewska: Zawsze ciggneto mnie w strone stre-
et foodu, szczegdlnie kuchni meksykarskiej i amerykarskiej,
ktéra ma w sobie luz, charakter i ogromny potencjat do kre-
atywnosci. Przez dwa lata zarzadzania jednym z najpopu-
larniejszych food halli w Warszawie miatam okazje z bliska
obserwowad, jak ten segment dynamicznie rosnie i czego re-
alnie szukaja goscie. Jednoczesnie brakowato mi w Warsza-
wie miejsc w stylu Bodega Taqueria czy Coyo Taco z Miami
- zaréwno pod katem smaku, jak i catego doswiadczenia, kli-
matu i energii, ktére tam s3 absolutnie kluczowe. Wczesniej,
pracujac w agencji marketingowej wyspecjalizowanej w ga-
stronomii, wspétpracowatam z réznymi konceptami w catej
Polsce. To dato mi szeroka perspektywe. Wdziatam nie tylko
sukcesy, ale tez wyzwania, z ktérymi mierza sie rézne for-
maty restauracyjne. Dlatego decyzja o wejsciu w BBQ byta
w pewnym sensie naturalna - wynikata zaréwno z obserwa-
¢ji rynku, jak i z wtasnych zainteresowan.

Michat Makowski: Rynek sam sie o to upomniat. BBQ
Bar — matecznik MIMO - zaczat pekac w szwach. Coraz cze-
Sciej pojawiata sie mysl, zeby stworzy¢ co$ w bardziej miej-
skiej, dostepnej formule, ale nadal opartej na miesie przy-
gotowywanym w smokerach. Wspomniatem o tym Marcie,
a ona bez chwili zawahania powiedziata: ,robimy to”. | tak
powstato MIMO ($miech).

MS: Nie robilimy rozbudowanych biznesplanéw ani
skomplikowanych kalkulacji. To byta decyzja odwazna, mo-
mentami intuicyjna. Czy byto warto? Rynek zaraz wystawi
nam rachunek - i wtedy wszystko bedzie jasne. Péki co
przyjat nas z otwartymi ramionami.

PULS GASTRONOMII

Pomyst na MIMO narodzit sie spontanicznie, podczas rozmowy.
W ktérym momencie uznaliscie, ze z luznej idei trzeba przejs¢
do realnego projektu i rozpoczac poszukiwania lokalu?

MS: Od razu! (Smiech) Jestem typem osoby ,tu i teraz”.
Jesli co§ mnie naprawde zapali, to nie ma przestrzeni na
odkfadanie tego w czasie. W tym przypadku byto doktadnie
tak samo. Jednoczesnie oboje bylismy wtedy bardzo zaje-
ci zawodowo, wiec do poszukiwarn zaangazowaliSmy moj3
mame, ktéra od kilku lat dziata w branzy gastronomiczne;j.
Przez kilka miesiecy praktycznie codziennie przemierzata
Warszawe - dzielnica po dzielnicy, ulica po ulicy - szukajac
miejsca, ktére poczujemy jako ,to".

Marta Stoczewska:

Rarmimy gosci tym, co sami lubimy

I co nam naprawde smakuje. Inspiracje
czerpiemy gtownie z podrozy do Stanow
I Meksyku, a potem staramy sie te
wspomnienia przetozyc na nasze ment.

MM: To nie byt tatwy proces — momentami byliémy juz
naprawde blisko odpuszczenia. Az w kofcu pojawit sie lo-
kal na Hozej, wczesniej funkcjonujacy jako salon fryzjerski,
dostepny do przejecia. ZtapaliSmy flow od razu - wiedzieli-
smy, ze to moze by¢ to. Natomiast konkurencja byta spora.
Na nasze szczescie nasz koncept miat mniejsze wymagania
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technologiczne niz inne projekty, ktére braty udziat w tym
Lcastingu”, i to finalnie przechylito szale na nasza korzysc.

Lokal powstat w miejscu dawnego salonu fryzjerskiego.

Jak wygladat proces adaptacji tej przestrzeni do potrzeb
gastronomii i czy napotkaliscie po drodze jakie$ nieoczywiste
ograniczenia?

MS: Na poczatku wydawato nam sie, ze adaptacja ist-
niejacego lokalu bedzie tatwiejsza i tafisza niz praca z prze-
strzenig w stanie surowym.

MM: Duzym wyzwaniem byta tez ekipa budowlana. Przez
dtugi czas nie mogliSmy znalez¢ odpowiednich wykonaw-
céw. Ostatecznie musieliSmy wesprzec sie pomoca znajo-
mych i w duzej mierze polega¢ na wtasnej pracy.

MS: Dla mnie to byt bardzo trudny okres. Bywaty mo-
menty, kiedy chciatam sie poddac i powaznie zatowatam tej
decyzji. Na szczescie udato sie przez to przejs¢. Problemy
byty ré6zne — od powaznych, jak komplikacje z podtgczeniem
gazu, po takie, ktére dzis wydaja sie btahe, jak Zle wymierzo-
ne $ciany czy brak mozliwosci wymiany starego kasetonu na
panujacy wéwczas mréz.

Miesa przygotowywane s3 w smokerach w BBQ Bar

i dowozone do MIMO. Jak wyglada organizacja takiej
wspdtpracy miedzy dwiema lokalizacjami, aby utrzymac jakos¢
i powtarzalno$¢ produktu?
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MM: W praktyce oznacza to dla mnie bardzo wczesne
pobudki - 7 dni w tygodniu (Smiech). Produkcja w smoke-
rach w BBQ Barze odbywa sie codziennie. Fundamentem
naszego konceptu jest mieso przygotowywane metodg bar-
becue, wiec nie ma tu miejsca na kompromisy - ono musi
by¢ wyjatkowe, a nie po prostu poprawne. Kazdego ranka
osobiscie dowoze Swiezg partie prosto ze smokera do kuch-
ni MIMO, dbajac o to, zeby zachowad najwyzsza jakos¢ na
kazdym etapie.

MS: W przypadku kanapek sprawa jest stosunkowo pro-
sta, bo oferta w obu lokalach w duzej mierze sie pokrywa.
Wiecej wyzwan pojawia sie przy daniach takich jak tacos czy
quesadille, ktére serwujemy wytacznie w MIMO. Tu proces
jest bardziej ztozony. Nasz szef kuchni przygotowuje autor-
skie, meksykariskie marynaty, ktére trafiaja do BBQ Baru.
Tam mieso jest najpierw marynowane, a nastepnie powoli
pieczone w smokerze. Kolejny etap odbywa sie juz w MIMO
- migso jest szarpane, a nastepnie ponownie taczone z ma-
rynata, co pozwala pogtebi¢ smak i uzyska¢ odpowiednia
soczystos¢ oraz strukture.

Michat Makowski:

Bardzo pomogta nam tez autentyczna
komunikacja w social mediach.

Od samego poczqtku pokazywalismy
caty proces - od momentu odebrania
kluczy az po otwarcie lokalu.

Menu jest krotkie i konkretne — kanapki i tacosy z BBQ oraz
autorskimi dodatkami. W jaki sposéb tworzyliscie karte?

MS: Kanapki to w duzej mierze bestsellery z BBQ Baru,
z drobnymi modyfikacjami. Pozostate pozycje to juz nasz
bardzo subiektywny wybdr — po prostu karmimy gosci tym,
co sami lubimy i co nam naprawde smakuje. Inspiracje czer-
piemy gtéwnie z podrézy do Standéw i Meksyku, a potem
staramy sie te wspomnienia przetozy¢ na nasze menu. Co
ciekawe — ja w domu w ogdle nie gotuje, ale za to bardzo lu-
bie ,miesza¢” w kuchni. | nieskromnie powiem, ze wiekszo$¢
moich pomystéw okazata sie trafiona (Smiech).

MM: To prawda - bardzo cenie sobie sugestie Marty.
W praktyce czesto okazuja sie strzatem w dziesiatke.

MS: Mozna powiedzieé, ze tworzymy duet biznesowy
wyjatkowo zgodny! ($miech). Kazdemu zycze takie wspdl-
nika!

MIMO opisujecie jako miejsce o luznej, sasiedzkiej atmosferze.
Jak w praktyce buduje sie taki klimat w centrum duzego
miasta — poprzez wystréj, komunikacje, a moze sposob obstugi
gosci?


https://www.instagram.com/mimo.bybbqbar/

MS: W takim miejscu jak nasze, nie da sie niczego udawac
ani chowac sie za dekoracjami czy pozorami. Kazdy, kto do
nas wchodzi, trafia troche jak do salonu z otwartg kuchnia
w domu - wszystko jest na widoku, niczego nie da sie ukry¢.
A skoro to ,dom”, to goscie s3 dla nas jak rodzina i przyjacie-
le, ktérych przyjmujemy z najlepszymi intencjami. Staramy
sie by¢ na miejscu przez wiekszos¢ czasu, rozmawiac z ludz-
mi i budowac te relacje w naturalny sposéb.

MM: Bardzo pomogta nam tez autentyczna komunikacja
w social mediach. Od samego poczatku pokazywali§my caty
proces — od momentu odebrania kluczy az po otwarcie lo-
kalu.

MS: To prawda. Mimo mojego doswiadczenia w budowa-
niu strategii dla restauracji, przy tym projekcie nie chciatam
podchodzi¢ do wszystkiego ,ksigzkowo”. Postawiliémy na
prostote i pokazywanie naszej codziennosci. Dzieki temu
nie jesteSmy anonimowymi wiascicielami, tylko dwdjka
konkretnych ludzi - Martg i Michatem - ktérzy po prostu
kochaja jes¢ i karmic innych.

MIMO powstato z potaczenia dwdch réznych doswiadczen
— gastronomicznego i marketingowo-eventowego.
Jak podzieliliscie miedzy soba role przy tworzeniu
i prowadzeniu tego projektu?

MS: Na mnie spadfa cata administracja — Michat jest na to
zdecydowanie zbyt niecierpliwy (§miech). Musiatam szybko
nauczy¢ sie wielu rzeczy, bo wczesniej zawsze miatam od
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tego ludzi, a tutaj jeszcze chwile musze poczekaé, zeby zbu-
dowac petne zaplecze. Odpowiadam tez za budowe zespo-
tu, co akurat jest mi bliskie ze wzgledu na moje wieloletnie
dodwiadczenie. Jak juz wspominatam, lubie dorzuci¢ swoje
.pie¢ groszy” do tematéw kulinarnych. Marketing robimy
razem. Tu tez dziatamy wbrew zasadom, jakimi kierowatam
sie zawsze sie w pracy z klientami, bo dziatamy tu i teraz, bez
planéw wybiegajacych daleko w przysztosé.

MM: Ja zajmuje sie przede wszystkim produkcjg miesa
i wszystkimi kwestiami technicznymi. W praktyce bywam
tez serwisantem — mozna powiedzie¢, ze to juz moja druga
specjalizacja (Smiech).

Rynek pracy w gastronomii wcigz jest napiety. Czy rekrutacja
zespotu byta dla Was wyzwaniem? Jak chcecie budowac
stabilnos¢ kadrowa w mtodej marce?

MS: Tak, budowanie zespotu byto duzym wyzwaniem.
My, jako millenialsi kazdego dnia uczymy sie rozumiec po-
dejscie do pracy i zycia pokolenia Z i trzeba przyzna¢, ze te
réznice bywaja naprawde znaczace. Zdajemy sobie sprawe,
ze sami wszystkiego nie zrobimy, dlatego caty czas szukamy
balansu - chcemy stworzy¢ zespdt, ktéry jest zaangazowany,
utozsamia sie z marka i przychodzi do pracy z uSmiechem,
a jednoczesnie dziata odpowiedzialnie i samodzielnie, bez
potrzeby kontrolowania kazdego kroku. Nie chce zapesza,
ale mam wrazenie, ze powoli nam sie to udaje. W MIMO pra-
cuje tez moja mama, ktéra — pétzartem, pétserio - rozdaje
wszystkie karty ($miech). A tak naprawde jest spoiwem ze-
spotu i dobrym duchem catego projektu.

(zy planujecie model hybrydowy z wtaczeniem delivery?
(zy MIMO ma potencjat na powtarzalny koncept w Waszych
oczach?

MS: Juz w pierwszym tygodniu dziatania pojawito sie py-
tanie od znajomego restauratora o mozliwos¢ ,licencji” na
MIMO ($miech), wiec co$ musi by¢ na rzeczy.

MM: Na ten moment w ogéle nie myslimy o otwieraniu
kolejnych miejsc — najpierw musimy ztapaé oddech. Poza
tym, zeby skalowad ten koncept, musielibysmy rozbudowac
zaplecze produkcyjne. Moje smokery powoli osiggaja swoje
limity, wiec bez inwestycji w ,park maszynowy” trudno mé-
wi¢ o powtarzalnosci.

MS: Jedli chodzi o delivery, podchodzimy do tego ostroz-
nie. Testujemy wspétprace z jednym partnerem, jesteSmy
tez w trakcie rozméw z kolejnym. Natomiast w przypadku
tacoséw dowdéz jest bardzo problematyczny - to danie, kté-
re traci na jakosci w transporcie i nie chcemy i$¢ na kom-
promisy w tym obszarze. Z drugiej strony... mamy cichg na-
dzieje, ze dojdziemy do takiego poziomu ruchu w lokalu, ze
dowozy po prostu przestang by¢ potrzebne - i tego sobie

zyczymy.

Dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia!
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W niewielkim lokalu przy Radnej
powstato miejsce, ktore odwotuje
sie do emocji, relacji i pamieci. OMA
jest Swiadoma odpowiedzig na luke
miedzy barem mlecznym a fine
diningiem, oparta na prostocie,
precyzji i bardzo osobistej historii.
Jan Paszkowski, wspotwilasciciel
opowiada o kuchni jak u babci, ale
jezykiem wspolczesnej gastronomii,
w ktorej rownie wazne jak smak
sq doswiadczenie, kontekst
i konsekwencja w budowaniu
konceptu.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Dzisiaj spotykamy sie w bardzo popularnej juz restauracji OMA
przy Radnej. Lokal jest dedykacja dla Pana bliskich, przede
wszystkim bab¢, podobizna jednej z nich widnieje nawet

w logo. Rodzina byta inspiracjg do stworzenia tego miejsca?
Zawsze miatem $wiadomos$é, ze w moim domu dobrze sie
jadto. Pochodze z rodziny, w ktdrej gotowanie byto wazne
- szczegblnie od strony taty, gdzie wszyscy gotowali i robili
to naprawde dobrze. Z kolei w rodzinie mamy podejécie do
jedzenia byto bardziej funkcjonalne -, jem, bo musze”.

Z czasem zaczatem dostrzegaé, ze na rynku brakuje
miejsc, ktdére wypetniatyby przestrzed pomiedzy barem
mlecznym a fine diningiem, czyli wysokiej klasy doswiad-
czeniem gastronomicznym. Brakowato mi takiej uczciwej,
posredniej gastronomii — opartej na dobrych sktadnikach,
ale jednoczesdnie dajacej poczucie, ze jesz co$ tak dobrego
jak w domu.

Wiasnie taka idee realizujemy w OMIE. To miejsce, ktére
proponuje gosciom kuchnie domowa, bardzo bliskg sma-
kom, ktére sam wyniostem z rodzinnego stotu. To tez swe-
go rodzaju dedykacja dla mojej babci. Kiedy otwieraliSmy
lokal przy Radnej, takich miejsc wtasciwie nie byto. Mam
wrazenie, ze ten nurt komfortowej kuchni polskiej zaczat
wyrazniej rozwija¢ sie dopiero w ostatnich dwéch latach -
wczesniej nie byt az tak obecny. OMA ma by¢ dla naszych
gosci namiastka domu. Ogromng satysfakcje daje nam to, ze
rzeczywiscie tak jest — widzimy cate rodziny, ktére przycho-
dz3 tu razem, Swietujg wazne momenty. To piekne, Ze dzieki
temu miejscu mozemy przywotywaé wspomnienia i emocje,
ktére wiekszo$¢ z nas nosi w sobie — te zwigzane z domem
i kuchnig naszych bab¢.

(zy lokal stat sig miejscem miedzypokoleniowym?
Zdecydowanie i bardzo nas cieszy, ze udato sie osiagnac taki
efekt. Odwiedza nas tez wielu turystéw z zagranicy - mozna
powiedzied, ze struktura gosci rozktada sie mniej wiecej po
potowie: z jednej strony goscie miedzynarodowi, z drugiej -
Polacy, ktérzy do nas wracaja. Dzieki temu staliSmy sie pew-
nym punktem na mapie Warszawy, do ktérego przychodzi
sie po konkretne doswiadczenie. Wiasnie po to ,babcine”
wspomnienie.

W jaki sposob poza propozycjami kulinarnymi budujecie to
doswiadczenie?
Ogromne znaczenie ma réwniez sam lokal, ktéry dopetnia
caty koncept. Gdybysmy funkcjonowali w nowym budow-
nictwie czy nowoczesnej, sterylnej przestrzeni, odbidr bytby
zupetnie inny niz tutaj, na Radnej. To niewielkie miejsce, kt6-
re naturalnie przywotuje skojarzenia z babcing kawalerka. Co
ciekawe, nie byt to pierwotny zamyst - nie szukalismy ,bab-
cinej kawalerki”. To raczej rzeczywisto$¢ podsuneta nam ta-
kie rozwigzanie, a my je wykorzystalismy.

Od poczatku staram sie podchodzi¢ do tworzenia miejsc
w sposob catosciowy. Nie chodzi tylko o kuchnie i menu,
ale o petne doswiadczenie — wystréj wnetrza, atmosfere,
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muzyke. By¢é moze wynika to z mojego artystycznego zaple-
cza - ukoniczonej szkoty muzycznej i Srodowiska, w ktérym
dorastatem. W mojej rodzinie sztuka zawsze byta obecna:
siostra jest muzykiem, rodzice byli aktorami, wujek architek-
tem. To naturalnie uksztattowato moje podejscie.

Dlatego nie chce tworzyé miejsc, ktére s3 wytacznie
Lpunktami gastronomicznymi” — gdzie liczy sie jedynie je-
dzenie, sprzedaz i marza. Dla mnie to zawsze jest petne do-
Swiadczenie. Wizyta w restauracji, barze czy innym lokalu
powinna by¢ czym$ dopracowanym w kazdym detalu - od
kuchni, przez przestrzen, po nastrd;.

(zy w takim razie my Polacy jestesmy nostalgiczni?

Wydaje mi sie, ze w naszej historii zawsze ogromne zna-
czenie miato ciepto domu. To, co dziato sie przy wspélnym
stole, gotowanie i spedzanie czasu razem przy dobrym je-
dzeniu. To byt i teraz na nowo jest bardzo wazny element
naszej kultury.

Skad Pana zdaniem bierze sie dzisiejszy powrdt popularnosci
polskiej kuchni — i co wiasciwie wydarzyto sie z nig w ostatnich
latach, ze najpierw zeszta na dalszy plan, a teraz znéw zaczyna
by¢ odkrywana na nowo?

Nie da sie ukryé, ze w ostatnich dziesieciu latach jako gastro-
nomia troche zachtysneliSmy sie kuchniami Swiata - tajska,
wtoska, hiszpariska. Wszystko wydawato sie bardziej atrak-
cyjne niz nasza witasna, polska kuchnia. By¢ moze nie byt to
wstyd, ale na pewno nie traktowalismy jej jako czego$, czym
warto sie chwali¢ przed turystami czy nawet miedzy soba.
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Na tym tle polska kuchnia mocno ucierpiata, réwniez
dlatego, ze w wielu miejscach byta prezentowana w niewta-
Sciwy sposéb - na stabej jakosci produktach, bez wyraznej
koncepcji, czesto w przypadkowych zestawieniach. Menu
bywaty przetadowane i niespdjne.

W OMIE podeszliémy do tego zupetnie inaczej. Mamy
krétka, bardzo skoncentrowang karte, oparta na domowej
kuchni polskiej. Nie préobujemy zadowoli¢ wszystkich - nie
taczymy jej z makaronami czy pizza, nie tworzymy kilkudzie-
sieciu pozycji, zeby kazdy ,co$ dla siebie znalazt". Zalezato
nam na klarownosci i uczciwosci tego przekazu.

Mysle, ze to wiasnie przez takie wczesdniejsze praktyki
polska kuchnia w pewnym momencie stracita na wizerunku.
Dzi$ jednak obserwujemy powrét do niej — ale w nowym,
odswiezonym wydaniu. | bardzo dobrze, bo mamy ogromny
potencjat. Uwazam, ze polska kuchnia jest jedng z ciekaw-
szych na Swiecie - mozna jg pokaza¢ w nowoczesny, atrak-
cyjny sposdb, bez jej upraszczania czy psucia, jak to niestety
czesto miato miejsce jeszcze kilkanascie lat temu.

Jesli chodzi o taczenie mojego eksperymentowania
z kuchnig polska, staram sie rozgranicza¢ koncepty. W OMA
koncentruje sie na polskiej, domowej kuchni - prostym,
tradycyjnym wydaniu, bez przesadnych kombinacji. To jest
miejsce, w ktérym chce pokazaé klasyczne smaki w uczciwej
formie, bez niepotrzebnych wariacji.

Z kolei w restauracji J, naszym pierwszym koncepcie,
moge pozwoli¢ sobie na wieksza kreatywnos$¢. Tam kuch-
nia jest bardziej europejska, fusion, taczaca rézne inspiracje
i moje autorskie pomysty na dania. Dzieki temu kazdy kon-
cept ma swoja spdjna filozofie — w jednym eksperymentuje,
w drugim celebruje tradycje.

Pewien powr6t z liceum zmienit Pana zycie. Wtedy wymyslit
Pan sobie obok muzykowania bycie drugim Jamie Oliwerem.
(zy konkretnie ta postac tak silnie na Pana wptyneta czy data
impuls?

Rzeczywiscie to wtasnie on zasiat we mnie ziarno pasji do
gotowania. Na tle dwczesnych kucharzy, ktérzy pojawiali sie
w programach kulinarnych w Polsce, a byt to jeszcze bardzo
wczesny etap rozwoju tego formatu, wyrézniat sie Swiezo-
Scig i autentycznoscia. Wnidst zupetnie nowe, madre spoj-
rzenie na gotowanie i trafiat szczegdlnie do mtodych ludzi.
Mysle, ze to wtasnie dzieki niemu ta idea we mnie zakietko-
wata. Zobaczytem w nim tez troche siebie - albo raczej to,
kim mégtbym sie staé. Sposéb, w jaki gotowat byt bardzo
naturalny i niewymuszony. Nie sprawiat wrazenia wyrezyse-
rowanego, tylko autentycznego i bliskiego odbiorcy. To byto
niezwykle krzepigce. Wydaje mi sie, ze wtasnie w tej bezpo-
Sredniosci tkwi ogromny, miedzynarodowy sukces Jamiego
Olivera — w tym, ze jest ,na wyciggniecie reki” i sprawia, ze to,
co robi, wydaje sie dostepne dla kazdego.

Jest Pan muzykiem kucharzem i przedsiebiorca. (zy znajduje
Pan jakie$ korelacje miedzy tymi wszystkimi zajeciami?

Na pewno duzy wptyw miato to, ze ukorczytem szkote
muzyczng i rozpoczatem studia. Wtasnie te lata spedzone
w szkole muzycznej uksztattowaty we mnie duzg wrazliwosé,
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ktérg dzis, w pewnym sensie, przenosze do swoich lokali.
Mysle, ze jest w tym pewna spéjnosc.

Bo dla mnie to nie jest juz tylko gotowanie czy prowa-
dzenie gastronomii. To sposéb wyrazania siebie: tworze-
nie, kreowanie, opowiadanie o sobie poprzez przestrzen.
Odpowiadam réwniez za design — nie korzystamy z ustug
architektéw czy designeréw. Wszystko powstaje najpierw
w mojej gtowie, potem trafia na szkice, a ostatecznie przy-
biera fizyczng forme w lokalach. To bardzo osobisty pro-
ces, w ktéry jestem w petni zaangazowany. Nie lubie jed-
nak nazywac siebie ,restauratorem”. To takie duze stowo.
Po prostu robie to, co kocham i co zawsze chciatem robic.
Realizuje sie w gotowaniu i w tworzeniu miejsc, do ktérych
zapraszam gosci i poprzez ktére pokazuje swoje podejscie
do kuchni.

Dodatkowo kazdy przepis, nawet najprostszy, tworze
w sposéb bardzo doktadny - zawsze odmierzam sktadniki
z waga, dbam o maksymalng powtarzalnosé.

Zatrudniamy ponad 50 oséb, wiec kazdy ma swoje po-
dejscie, a w kuchni czesto stysze: ,Trzeba na wyczucie”. Dla
mnie to nie wystarcza - nie traktuje tego jak laboratorium,
ale mimo to podchodze do wszystkiego bardzo precyzyjnie.
Myséle, ze duzy wptyw miata na to szkota muzyczna - przy
grze na fortepianie kazdy dZwiek musi by¢ idealny i zawsze
brzmie¢ tak samo. To podejscie przeniostem réwniez do
kuchni: wszystko powinno by¢ odtworzone w ten sam spo-
séb, co do grama, cho¢ wiem, ze kuchnia daje tez przestrzen
do wyrazania siebie

Pierwsze Pana gastronomiczne doswiadczenia jako kucharza
to zupa pieczarkowa czy grzanki z jabtkiem, feta i miodem,
ktdre przygotowywat Pan majac kilka lat. Czy dzis jest w Panu
nadal ta dziecieca rado$¢ z tworzenia czy ta biznesowa odstona
jednak potrafi skutecznie ostudzi¢ ten zapaf?

Oczywiscie prowadzenie restauracji to konkretne realia
- menu musi sie spina¢ finansowo, co naturalnie studzi
niektére pomysty i sprowadza na ziemie. To nieodfgczny
element tej pracy: trzeba trzymac sie okreslonych ram i od-
powiedzialnie zarzadza¢ oferta. Staram sie wiec przemycac
w karcie ciekawe akcenty i wtasne interpretacje, ale jedno-
czesnie pamietac¢ o gosciach - ich preferencjach i oczeki-
waniach. Nie wszystko spotka sie z ich uznaniem, dlatego
w tym balansie miedzy kreatywnoscig a rozsadkiem trzeba
zachowacé duzg uwaznosé.

Nie jest to na pewno fatwe, ale uwazam za nasz ogromny
sukces, ze menu w OMIE jest jednoczesnie krétkie i w petni
wystarczajace. Jego dtugos¢ wynika m.in. z ograniczen sa-
mego lokalu — mamy tu zaledwie 30 metréw kwadratowych.
W wielu profesjonalnych restauracjach kuchnie s3 trzykrot-
nie wieksze niz caty nasz lokal, wiec utrzymanie takiego
menu w tym miejscu wymaga sporej gimnastyki logistycz-
nej. Mimo tego w weekendy potrafimy wydac tu okoto 200
obiadéw — naprawde trzeba stawac na gtowie.

Z tego powodu zrezygnowaliSmy tez z rezerwacji, co
wczesdniej miato miejsce - przy szesciu, siedmiu stolikach
organizacja tego po prostu nas przerastata.



(zy w zwiazku z ograniczeniami, o ktérych Pan wspomina
menu jest raczej state?

Pod wzgledem objetosci pozostaje praktycznie niezmienne
od trzech lat. Zmieniajg sie jedynie niektére pozycje w zalez-
nosci od sezonu - wiosng aktualizujemy na przyktad dodat-
ki, ktére bazujg gtéwnie na warzywach. Kiedys$ nazywalismy
niektére dania ,$niadaniami”, ale zrezygnowalismy z tego
okreslenia - fachowo kanapka ze schabowym raczej nie ko-
jarzy sie ze $niadaniem.

W karcie mamy nasze klasyki, ktére uwazamy za niezbed-
ne, a obiad dnia jest codziennie inny — zawsze w wersji mie-
snej i jarskiej. Otrzymywalismy sugestie, zeby wprowadzié
wiecej pozycji obiadowych dla tych, ktérym nie odpowiada
akurat zestaw dnia, ale z uwagi na ograniczong przestrzen
i logistyke musimy trzymac sie swoich zasad. Nie ma moz-
liwosci, by w ofercie jednoczesnie utrzymywac duzy wybdr
dan miesnych i jarskich. Dzieki temu menu pozostaje spdjne
i wystarczajace dla gosci, a codziennie zmieniajacy sie obiad
dnia wprowadza element urozmaicenia.

OMA to koncept z bardzo wyraZng tozsamoscia. Na Zoliborzu
powstata w innej odstonie. (zy oznacza to odkrycie potencjatu
do szerszego skalowania?
Szczerze mdéwiac, nie miatem zamiaru skalowaé OMY. Chcia-
tem, zeby pozostata jedynym lokalem przy Radnej. Gdy na-
tomiast w miejscu, gdzie funkcjonowata kiedy$ restauracja
J: przy placu Wilsona, pojawita sie mozliwos¢ eksperymentu,
wpadt mi do gtowy pomyst na pop-up - czyli goscinne wy-
stepy OMY w tamtej przestrzeni.

Dostawaliémy duzo opinii od lokalnych gosci z Zoliborza,
Ze nasza oferta lunchowa jest swietna i czy mozna j3 jako$
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rozbudowaé. W J: mamy codzienne lunche, ktére s3 bardziej
w formie kuchni europejskiej, taczacej rézne style, ale ludzie
chcieli tez co$ polskiego. Pomyslatem wiec, ze sprébujemy
przenies¢ kawatek OMY do restauracji J: na tydzien. Odzew
byt tak duzy i pozytywny, Ze liczby pokazaty, ze biznesowo
to ma sens - OMA w tym miejscu okazata sie znacznie bar-
dziej opfacalne. W ten sposéb powstata druga OMA.

Przyznam, ze troche byto mi to obce, bo nie chciatem po-
wiela¢ konceptu - to jest bardzo osobisty projekt. Wielu do-
Swiadczonych ludzi z branzy méwito mi jednak: ,Janek, patrz
na liczby, jesli wszystko sie zgadza, skaluj”. Zrobitem wiec to
troche na przekdr sobie, bo OMA nigdy nie powstata z za-
mystem kolejnych lokali czy tworzenia sieci. To nadal bardzo
personalne miejsce, ktérego nie chce psué. Skalowanie cze-
sto, mimo wysitku i staran, prowadzi do gorszego odwzoro-
wania charakteru miejsca.

Skoro w pewnym stopniu raz juz wyszedt Pan ze swojej strefy
komfortu to nie ma pokusy, aby dla malerikiej OMY poszukac
wiekszego lokalu?

Jest pokusa, zeby rozwija¢ OME, zwfaszcza ze w wiekszym
lokalu na Zoliborzu mamy znacznie wieksze zaplecze - lokal
trzykrotnie wiekszy, cho¢ liczba stolikédw praktycznie taka
sama. Menu jest tam w zasadzie takie samo jak tutaj, ale
w wiekszej przestrzeni moglibysmy je rozszerzyé, np. ofe-
rujac wiecej dan dziennych. Nie jestem jednak pewien, czy
woéwczas OMA pozostataby tym samym miejscem, ktdre
znamy teraz. Podpisuje sie pod tym swoim nazwiskiem, to
dla mnie bardzo istotne. Ta kuchnia babcina, moja babcia
w logotypie - to nie jest komercyjne myslenie, to bardzo
osobiste.

Obserwujac zagraniczne miasta, jak Nowy Jork czy inne
europejskie metropolie, widze, ze bardzo konkretne koncep-
ty gastronomiczne moga funkcjonowac w petni przy mini-
malnym menu. Podajg na przykfad tylko trzy rodzaje burge-
réw czy lody, a mimo to maja petne obtozenie. Chciatbym,
zeby OMA podazata w podobnym kierunku - jedno danie
dnia, kilka pozycji w menu, ale najwyzsza jakos¢, bez zbed-
nych neondw czy logotypdw.

To miejsce jest tez Swiadomie ,ukryte”. Zdarzaty sie gtosy,
ze trudno trafi¢. Jednak to jest celowe. Chce, zeby OMA byta
takim ,secret place”, ale jednoczesnie kazdy, kto chce, i tak
wie, gdzie nas znalez¢. | mimo ze mamy ograniczong oferte,
goscie to doceniaja. To ryzyko jest wpisane w sam koncept
- i whasnie dzieki temu miejsce zachowuje swdj charakter.

Dodatkowo dochodzi jeszcze ciekawa historia zwigzana z tg
lokalizacja. Kiedys$ znajdowata sie tutaj Dziurka od klucza, do
ktdrej réwniez ma Pan sentyment.

Tak, to jest naprawde ciekawe. W zasadzie kazdy nasz lokal
ma swoja historie, moze poza Wilanowem, bo to nowa dziel-
nica i nie mam tam zadnych osobistych powigzan. Natomiast
cata moja rodzina byta zwigzana z Zoliborzem, podobnie jak
lokal przy Radnej. M6j wujek, ktéry byt architektem, marzyt,
zeby kiedys stworzy¢ wtasne bistro. Zalezato mu wtasnie na
tym lokalu przy Radnej, ale w efekcie powstata tutaj Dziurka
od klucza. Przypadek sprawit, ja po udziale w MasterChefie
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wystatem swoje pierwsze CV na pomoc kuchenng witasnie
do Dziurki od klucza. Pietnascie lat pdZniej otworzylismy tu
OME. Historia Radnej jest wiec mocno lokalna i rodzinna.
Z kolei w lokalu przy Placu Wilsona, gdzie dzi$ funkcjonuje
druga OMA, w potowie powierzchni byto kiedy$ mieszkanie,
potaczone pdZniej z czescig uzytkowa, tworzac jeden duzy
lokal. Przed wojna mieszkata tam rodzina Paszkowskich -
cho¢ nie moja, to zbieznos¢ nazwisk jest uderzajaca.

Jak wspominat Pan, koncepty sq bardzo osobiste i stawia Pan
na catosciowe doswiadczenie, na ktdre z caty pewnoscia sktada
sie zespot. Jakich os6b Pan poszukuje do tak personalnego
projektu?

Tak, to chyba jeden z trudniejszych aspektéw prowadzenia
tego biznesu. Proces rekrutacji zawsze jest stresujacy. Sta-
ramy sie do niego bardzo starannie podchodzi¢, zwitaszcza
ze w sezonie letnim potrzebujemy wiekszej zatogi, a zimg
liczba 0s6b w zespole naturalnie sie zmniejsza.

Zalezy nam, zeby kazdy pracownik miat wysoka Swiado-
mos¢ miejsca, w ktérym pracuje, i dobrze rozumiat koncept.
Wydaje mi sie, ze udaje nam sie to osiggnac - opowiadamy
kazdemu, czym jest OMA i jak wazny jest dla nas ten projekt.
Dzieki temu, osoby wchodzace do zespotu czesto same od-
najduja w nim co$ osobistego — wspomnienia swoich bab¢,
rodzinne smaki. Jednak nie kazdy potrafi odczuc to tak samo
jak my, a brak zrozumienia moze potem odbic sie na jakosci
obstugi i doswiadczeniu gosci. To wcigz duze wyzwanie, wy-
magajace uwagi i zaangazowania.

(zy obserwujac trendy, widzi Pan, ze jakis z nich wychodzi

na prowadzenie i ma szanse w niedalekiej przysztosci by¢
numerem jeden? Podobnie, jak miato to miejsce z kuchnia
polska w nowym wydaniu i OMA?

Pamietam, ze kiedy tworzytem menu do OMY i mysla-
tem o knedlach, kopytkach czy innych domowych daniach,
w Warszawie poza barami mlecznymi i kilkoma bistrami
takich propozycji praktycznie nie byto. To faktycznie byto
co$ nowego. Dzi$ knedle, kopytka czy kluski leniwe mozna
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spotka¢ w wielu miejscach, co pokazuje, ze teskniliémy za
taka kuchnia. Nie chce méwi¢, ze OMA byta trendsetterem,
ale faktycznie mocno wprowadzita na rynek kuchnie babci-
N3 i z pewnoscia stafa sie inspiracja dla wielu nowych miejsc.

Caty czas wiec oscylujemy wokdt kuchni polskiej i do-
mowej, tylko w réznych odstonach. Teraz mamy zdecydo-
wanie czas na kuchnie polska, co jest bardzo fajne, bo przez
lata rynkiem rzadzita kuchnia witoska, juz odmieniona we
wszystkich mozliwych wariantach. Z podziwem obserwuje,
ze mimo ograniczonego rynku kto$ wcigz prébuje wprowa-
dzac kolejne wtoskie koncepty — Warszawa nie jest Nowym
Jorkiem, a przestrzen jest ograniczona.

Ciesze sie, ze powraca prostota, bo wczedniej wrazenie
byto takie, ze wszyscy przescigaja sie w udziwnianiu dan.

Na ile decyzja o ograniczeniu godzin otwarcia i rezygnadji
z wieczornego serwisu byta wynikiem obserwagji, a na ile
Swiadomym wyborem, réwniez ze wzgledu na pracownikow?
Restauracja J: prowadzimy w bardzo krétkich godzinach, do
godziny 17:00, i to jest chyba pewien fenomen. Funkcjonu-
je gtéwnie w formule sniadaniowo-lunchowej, w dzielnicy
typowo sypialnianej, gdzie wieczorny ruch jest bardzo niski.
Mielidmy préby wieczorne — wina, lekkie kolacje — ale nie
przynosity rezultatéw, wiec stwierdziliSmy, ze nie ma sensu
tego kontynuowac.

OMA dziata do godziny 21:00, a na Zoliborzu - do 22:00
w piatki i soboty, poniewaz tam mamy koncesje na alkohol
i oferujemy wieczorng karte win. Tutaj przy Radnej alkoho-
lu nie serwujemy. Gtéwnie ze wzgledu na lokalng specyfike
i konserwatywne podejscie dzielnicy - ale nie stanowi to
problemu, bo goscie i tak nie oczekuja tego w tym koncepcie.

Podchodzimy do godzin otwarcia tez praktycznie. Wiem
z wtasnego doswiadczenia w gastronomii, ze dtugie funkcjo-
nowanie wieczorami meczy zaréwno gosci, jak i personel.
22:00 to wystarczajacy czas, zeby zamkna¢ lokal, a przy tym
zachowad spéjnosc konceptu.

(zy widzi Pan jeszcze przestrzen na otwarcie kolejnego,
zupetnie nowego miejsca’

Tak, mamy juz taki koncept czeSciowo otwarty — na razie tylko
w czwartki i na razie skupia sie na polskich zupach. Robimy to
w naszych matych delikatesach, ale w przysztosci planujemy
przenies¢ go do wiekszej przestrzeni. To nie jest tak, ze mam
w gtowie petng liste pomystéw i po kolei je realizuje. Wszyst-
ko musi przyjs¢ jako impuls, poczucie, ze co$ jest warte uwagi.
Na ten moment mamy pewne idee, ale podchodzimy do nich
rozwaznie. Patrzac na Warszawe, czesto zastanawiam sie, ile
powstaje nowych miejsc i konceptéw - trudno nadazyé, a nie
wszystkie wnosza co$ wartosciowego. Dlatego zawsze pytam
siebie: czy to naprawde wnosi co$ nowego? Czy jest potrzeb-
ne? Czy przetrwa? Nie chodzi o zalewanie rynku konceptami,
ktére tylko wprowadzajg chaos, ale o tworzenie takich, ktére
mMaja sens, wnoszg co$ wartosciowego i s dtugofalowe.

Dzigkuje za rozmowe i zycze powodzenia w dalszych
dziataniach!
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Polska nowym Gastro-Eldorado?

Jeszcze kilkanascie lat temu polska gastronomia byta postrzegana przez
zagranicznych turystow jako ciezka i pozbawiona finezji, w ktorej kroluja pierogi,
zurek i kapusta. Wiele od tego czasu sie zmienito i dzis stoimy na progu nowej ery.
Zjawisko turystyki kulinarnej, ktore wyniosto na szczyt Lime czy Kopenhage, dzis
puka do drzwi Warszawy, Krakowa czy Trojmiasta. Pytanie dzis, nie jest wiec ,.czy”
tylko ,kiedy” Polska stanie sie nowym Gastro-Eldorado dla Swiatowych foodies.

Smak wazniejszy od
zabytkow, czyli nowy
profil turysty

Ta zmiana dotyczy globalne-
go rynku turystycznego, a wiec
i polskiego. Wspétczesny tury-
sta nie planuje trasy zwiedza-
nia, juz tylko wokét zabytkdéw,
muzeéw i pomnikéw. Na plan
pierwszy wysuwajg sie stoliki,
restauracje, hotele i bary. Coraz
czesciej trasa podrézy podyk-
towana jest dobrg restauracja,
rzemieslniczg piekarnia, czy lo-
kalng winnica. Jest to niestycha-
nie wazna informacja nie tylko
dla branzy HoReCa, ale réwniez,
a moze przede wszystkim dla
polskiej gospodarki, bo turysta
gastronomiczny zostawia Sred-
nio 30-50% wiecej funduszy,
niz turysta masowy. Korzysta
z ustug premium, szuka auten-
tycznosci i jest najlepszym am-
basadorem marki narodowej
w mediach spotecznosciowych.

Dlaczego teraz?

Wozrost jakosci polskiej sceny
gastronomicznej nie jest dzie-
tem przypadku, a natozeniem
sie kilku kluczowych czynnikéw.
Po kilku, kilkudziesieciu latach
zdobywania doswiadczenia i pra-
cy W najlepszych restauracjach
Londynu, Paryza czy Berlina do
kraju powrdcili szefowie kuchni,
by tutaj tworzy¢ swoje autorskie
projekty. To oni ksztatcg nowe
pokolenia mtodych pasjonatéw,
ktérzy owszem wyjezdzajg na
kilkumiesieczne staze, ale nie

muszg juz emigrowad, aby sie
rozwijac i uczy¢ Swiatowego go-
towania. Polscy szefowie coraz
chetniej i $mielej korzystaja z tra-
dycji kuchni polskiej, ale tworza
jej nowa uwspdtczesniong wer-
sje, ktéra jest niestychanie atrak-
cyjna dla zagranicznych foodies.
Nauczyliémy sie tez docenia€ to,
co przez lata byto spychane na
margines — zapomniane odmiany
zb6z, dzikie rosliny czy rzemiesl-
nicze sery. A to co jest naszym
dziedzictwem, jest ekscytujaca
nowoscig dla goscia z Zachodu.

Jak graé, aby wygraé?
Reguty gry w Gastro-Eldorado
sg znane i dosy¢ proste, s3 takie
same dla kazdej szerokosci geo-
graficznej. Obecnos¢ w miedzy-
narodowych  przewodnikach
takich jak Michelin Guide czy na
listach The World's 5o Best to
co$ wiecej, niz tylko prestiz dla
restauracji, to ,certyfikat jako-
sci”, ktéry dla zagranicznego fo-
odie jest drogowskazem. Kaz-
da kolejna gwiazdka Michelin
w Polsce dziata jak magnes dla
turysty wysokobudzetowego.
Buduje obraz Polski jako kraju
bezpiecznego, nowoczesnego
i oferujgcego ustugi na najwyz-
szym poziomie.

Trend na Polske,

czyli jak wzbudzié
zainteresowanie wsrod
Swiatowych foodies
Wejscie do Swiatowej ligi Ga-
stro-Eldorado to nie kwestia

przypadku, lecz przemyslanej
i precyzyjnie zaplanowanej
ofensywy, opartej na systemo-
wych dziataniach. Cho¢ polscy
szefowie kuchni juz dawno od-
robili lekcje z jakosci, to sam ta-
lent w kuchni jest dopiero po-
towa sukcesu. Swiat musi o nas
ustyszeé, a zeby tak sie stato,
to musimy wyjsé poza mury
restauracji i zacza¢ zarzadzaé
polska gastronomia jak narodo-
wym towarem eksportowym.
W dobie dzisiejszego szu-
mu medialnego bycie do-
brym to za mato, musimy by¢
przede wszystkim zauwazalni.
Musimy dokonac rewolucji wi-
zerunkowej, tak jak zrobita to
Dania czy Peru. Na szczescie
nie musimy wymyslac kota od
nowa, wystarczy skorzystaé
z doswiadczerr innych. Klu-
czowi w budowaniu nowego

O AUTORCE

MARTA JAKUBOWSKA, CO-FOUNDER FERMENT GROUP PRO

wizerunku s3 wiec: zagraniczni
liderzy opinii, ktérzy t3 wiesé
poniosg w Swiat. Wsréd nich
sg opiniotwérczy dziennikarze
znajacy branze; taste hunte-
rzy, ktérzy obserwuja nowe
rynki; decydenci w miedzyna-
rodowych rankingach i prze-
wodnikach, czy influencerzy,
ktérzy potrafiag opowiedzieé
historie polskiego produktu,
w sposéb atrakcyjny i zrozu-
miaty dla generacji Z czy Mil-
lenialséw.

Zapraszajmy i otwieraj-
my szeroko drzwi, tym ktérzy
moga przyczyni¢ sie do po-
stawienia Polski w centrum
gastronomicznego zaintereso-
wania. Budujmy i realizujmy
strategie, ktéra pozwoli nam
utrzymac sie w trendach na ko-
lejne lata. BadZmy czujni i nie
przegapmy swojej szansy.

Co-founder Ferment Group PRO. Odpowiedzialna za strategie
i komunikacje oraz marketing i PR Ferment Group wtasciciela
restauracji: Le Braci, Butchery&Wine Warszawa, Rozbrat 20, But-
chery&Wine Gdynia i Koneser Grill. Zajmuje sie réwniez audytem
i consultingiem dla podmiotéw z branzy HoReCa, a takze organi-
zacja Press Tripéw dla medidw zagranicznych do Polski.
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Czy docenienie jest jednym
z najwiekszych wyzwan
W gastronomii?

Docenianie pracownikow — czesto bezptatne narzedzie budujace zaangazowanie,
wspierajace motywacje i poczucie przynaleznosci do zespotu, a jednoczesnie tak
rzadko wykorzystywane przez Liderdw. Czas to zmienic.

hyba kazdy 2z nas
W swoim zyciu ustyszat
podobne stwierdzenia:

.Nie bede chwali¢, bo obrosnie
w pidrka i odleci, w gtowie sie
poprzewraca” - czy na pewno?
Badania pokazuja, Ze wrecz
tendencja jest odwrotna. Kie-
dy chwalimy, wzmacniamy
pozytywne zachowania, a kie-
dy czujemy sie niedocenieni,
stopniowo spada nasza mo-
tywacja i zaangazowanie. Za-
czynamy tez szukaé miejsca,
w ktérym kto$ nas zauwazy,
pochwali i doceni naszg prace.

W najnowszym badaniu,Sita
Doceniania 2025" znajdziemy
konkretne dane: Pracownicy,
ktérzy czujg sie docenieni, s3
0 37% bardziej zaangazowani
i 0 47% bardziej zmotywowani
do pracy. 98% respondentéw
deklaruje, ze bycie docenianym
w pracy jest dla nich wazne
lub bardzo wazne.62% o0séb
czuje sie docenianych w pra-
cy, a co czwarty respondent
(25%) nie czuje sie doceniany.
Doktadnie 54% respondentéw
deklaruje otrzymywanie re-
gularnego feedbacku w pracy,
a 46% nadal go nie otrzymuje.
Utrata doswiadczonego spe-
cjalisty to koszt siegajacy 150%
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jego rocznego wynagrodzenia
(Randstad, 2023), uwzgled-
niajagc czas rekrutacji, wdro-
zenie nowej osoby i utracone
know-how. W Polsce az 37%
pracownikéw aktywnie poszu-
kuje nowego zatrudnienia lub
rozwaza zmiane pracy w ciggu
najblizszego roku (Pracuj. pl,
2025). Wéréd mtodszych pra-
cownikéw ten odsetek siega
JUZ 43%.

Jak wyglada to w Twoim
przypadku? Doceniasz

i czujesz docenienie?

W Badaniu Szcze$cia Poznan-
skiego Gastro, ktére przepro-
wadzitam razem z Mateuszem
Spurtaczem z MYTUJEMY, az
43% respondentéw nie czu-
je sie docenianych w pracy,
a 18% moéwi, ze NIGDY ich
praca nie zostata doceniona.
Co ciekawe, kiedy zapytaliSmy
badanych: ,Co ostatnio spra-
wito, ze czut_§ sie szczesliw_
w pracy?”, w wielu odpowie-
dziach pojawiaty sie wtasnie
sytuacje zwigzane z uznaniem:
pochwata od Gosci, dobre sto-
wo od cztonka zespotu, czy
docenienie ze strony Mana-
gera. To pokazuje bardzo ja-
sno, ze docenienie jest jednym

z waznych czynnikéw buduja-
cych szczescie w pracy.

Brak docenienia czesto nie
wynika ze ztej woli, lecz z tem-
pa pracy, presji operacyjnej
i utrwalonych schematéw za-
rzadzania. W wielu miejscach
funkcjonuje przekonanie, Zze
Lbrak uwag oznacza, ze jest do-
brze", a docenienie traktowane
jest jako co$ dodatkowego lub
zbednego.

Z perspektywy psychologii
pracy docenienie zaspokaja kil-
ka kluczowych potrzeb: potrze-
be bycia zauwazonym i waz-
nym, potrzebe sensu i znacze-
nia pracy, potrzebe sprawczo-
Sci i wptywu, potrzebe relacji
i przynaleznosci.

Brak docenienia nie po-
woduje natychmiastowego
odejscia, ale stopniowo obniza
motywacje, zwieksza dystans
emocjonalny i uruchamia me-
chanizm - robie minimum, bo
i tak nikt tego nie widzi.

Czas na kolejne pytanie do
przemyslenia - czy kiedykol-
wiek rozmawialiscie w zespole
o tym, w jaki sposéb lubicie by¢
doceniani?

Podobnie ,jak w przypad-
ku stylu komunikacji, réwniez
w obszarze doceniania kazdy

CzeSC
pigta

Cykl

Wellbeing od kuchni

z nas ma swoje indywidual-
ne preferencje. W ksigzce The
5 Languages of Appreciation
in the Workplace(2019) Gary
Chapman i Paul White opisuja
pie¢ gtéwnych ,jezykéw doce-
niania”

Stowa uznania - wypowie-

dziane lub napisane po-
chwaty przekazywane indy-
widualnie i grupowo;
Czas i uwaga - indywidualne
rozmowy, okazanie zainte-
resowania, uwazne stucha-
nie — czasami proste pyta-
nie: Jak minat Ci dzieA? | wy-
stuchanie odpowiedzi bez
telefonu i zegarka w rece;
Pomoc praktyczna - kon-
kretne wsparcie w trudnych
sytuacjach, drobne gesty,
reagowanie, kiedy ktos$ jest
przecigzony;


https://pl.linkedin.com/in/renata-marcinowska

« Nagrody materialne - pre-
mie, vouchery, drobne upo-
minki, dzieri wolny, czasami
nawet wystarczy ulubiony
positek danej osoby przygo-
towany z intencja docenie-
nia jej pracy;

« Dotyk fizyczny - tutaj po-
trzebne jest wyczucie, ale
w  niektérych  zespotach
przybicie pigtki, gest wspar-
cia, usdcisk dfoni jest natu-
ralnym wyrazem uznania
(gtownie w zespotach opar-
tych na zaufaniu).

Warto o tym porozmawiaé

z zespotem, aby docenianie

faktycznie przynosito pozytyw-

ne efekty.

Zadbaj o czas

O co jeszcze warto zadbac?
O czas. Im szybciej tym le-
piej — nie czekajmy pét roku
na przekazanie pozytywnego
feedbacku. Warto to robi¢ na

biezgco. Zamiast wytapywaé
tylko elementy do poprawy za-
cznijmy zauwazac réwniez to,
co dziata dobrze. To jak z mie-
$niami - trzeba to wyéwiczyc.
Z czasem zaczyna przychodzi¢
naturalnie.

Niezaleznie od  pozycji
jaka zajmujesz - chwali¢ i by¢
chwalonym w zespole powi-
nien kazdy. Zaréwno Lider, jak
i cztonek zespotu. Warto tez
nauczy¢ sie doceniad siebie.
Czesto jednym z najwiekszych
blokeréw jest brak umiejetno-
$ci zauwazania witasnych sta-
ran i osiggniec. Jesli nie widzi-
my swojego wktadu, trudniej
dostrzec go u innych.

Z czym chciatabym zosta-
wi¢ Ciebie po przeczytaniu
tego artykutu? Zacznij od siebie
i sprawd?, czy potrafisz doce-
nia¢ swoje dziatania? Co wy-
chodzi Ci dobrze? Zastandw sie,
czy czujesz, ze Twoja praca jest

doceniana? Jesli nie, jak mozna
to zmieni¢? Pomysl, w jaki spo-
séb lubisz otrzymywaé pozy-
tywny feedback? Kiedy ostat-
nio czyja$ pochwata wywotata

MARKETING

w Tobie poczucie dumy? Na
koniec wybierz jedng osobe,
ktérg mozesz dzi§ docenié. To
moze by¢ tez swietne éwicze-
nie zespotowe.

O AUTORCE

Ekspertka w obszarze szczescia w pracy i dobrostany, jedna z 12
certyfikowanych Chief Happiness Officer w Polsce. Wspiera orga-
nizacje w budowaniu szczesliwych, zaangazowanych zespotow
oraz osoby indywidualne w odnajdywaniu pracy dajacej rados¢
i spetnienie. Jej misja jest zmienia¢ sposob, w jaki pracujemy — na
taki, w jaki naprawde chcemy zy¢. Wspodtpracujaca od 7 lat z Re-
staurantWeek® — najwiekszym Festiwalem restauracyjnym na
Swiecie.
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JAK LACZYC PR, INFLUENCEROW
[ DOSWIADCZENIE MARKI?

Jeszcze kilka lat temu marketing w branzy gastronomicznej mozna byto
stosunkowo tatwo uporzadkowac w dwa odrebne Swiaty: online i offline. Kazdy
z nich rzadzit sie wkasnymi prawami, budzetami i sposobami mierzenia efektow.
Offline opierat sie na fizycznej obecnosci - ulotkach trafiajacych do skrzynek
pocztowych, reklamach w lokalnej prasie czy bardziej spektakularnych formach, jak
oklejone taksowki lub billboardy. Byty to dziatania szerokiego zasiegu, ale trudne do
precyzyjnego targetowania i jeszcze trudniejsze do realnego zmierzenia.

nternet funkcjonowat jako

osobny kanat, czesto trakto-

wany bardziej jako dodatek
niz kluczowy element strategii.
Obecno$¢ restauracji w  sieci
sprowadzata sie gtéwnie do pro-
wadzenia profili w mediach spo-
tecznosciowych:  publikowania
zdje¢ dan, informowania o pro-
mocjach czy okazjonalnego kon-
taktu z goéémi. Byt to Swiat bar-
dziej reaktywny niz strategiczny.
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KAMIL SZERSZENSKI
CEO BRAVE AGENCY

Dzi$ ten podziat nie tylko sie
zaciera — on przestaje miec ja-
kikolwiek sens. Granica miedzy
online a offline zostata praktycz-
nie zatarta, a skuteczny marke-
ting gastronomiczny nie polega
juz na wyborze jednego z tych
obszaréw, ale na ich petnej in-
tegracji. Najbardziej efektywne
dziatania powstaja w modelu
ekosystemowym, w ktérym kaz-
dy punkt styku z marka, fizyczny

i cyfrowy, jest elementem wiek-
szej, spojnej narracji.

W takim podejsciu restaura-
cja nie jest juz tylko miejscem,
w ktérym serwuje sie jedzenie.
Staje sie przestrzenig doswiad-
czef, ktére s3 projektowane
zmysl3 o ich dalszym zyciu w in-
ternecie. Jednoczesnie internet
przestaje by¢ wytacznie kanatem
komunikacji - staje sie miej-
scem, gdzie te doswiadczenia s3

multiplikowane, reinterpretowa-
ne i wzmacniane.

Fundamentalna zmiana
roli goscia

Nie jest on juz wyfgcznie od-
biorca produktu czy ustugi,
ale aktywnym uczestnikiem
komunikacji marki. Kazdy ele-
ment jego doswiadczenia - od
pierwszego kontaktu z lokalem,
przez sposéb podania dania, az


https://kamilszerszenski.pl/

po detale takie jak opakowanie
na wynos czy paczka PR - moze
stac sie tredcia. | bardzo czesto
sie nig staje.

Dobrym przyktadem takiego
myslenia jest podejscie restau-
racji DORES Gastronomia z Lu-
blina. Tam fizyczny produkt nie
jest koricowym etapem proce-
su, ale jego poczatkiem. Karo-
lina, cérka witascicieli, szybko
dostrzegta, ze social media to
nie tylko miejsce publikacji
contentu, ale przede wszyst-
kim przestrzen do opowiada-
nia historii produktu. Staran-
nie zaprojektowane paczki PR
dla twércéw internetowych
nie petnig funkcji wytacznie
upominku s3 gotowym narze-
dziem komunikacyjnym. Kazdy
element od opakowania, przez
kolory, po detale wizualne -
jest przemyslany w taki spo-
séb, aby naturalnie zachecat
do tworzenia tresci. Unboxing
nie jest przypadkowym mo-
mentem, ale zaprojektowanym
doswiadczeniem, ktére niemal
automatycznie trafia do relacji
i postéw. W tym modelu offline
nie wspiera kampanii digitalo-
wej, to offline jg inicjuje.

Podobng logike wida¢ w ro-
snacej popularnosci kolaboracji
produktowych. Coraz czesciej
przybierajg one forme limito-
wanych, zaskakujacych pro-
jektoéw, ktére same w sobie s3a
nosnikiem komunikacji. Wspét-
praca warszawskiego The Cool
Cat z marka Big Milk, w ramach
ktérej powstaty lody o smaku
Smietanki z koperkiem, dosko-
nale pokazuje site takiego po-
dejécia. Kilkudziesieciu zasiego-
wych twércdw internetowych
dostato przesyiki z... koperkiem
i przy okazji z zaproszeniem
do restauracji na nietuzinkowy
deser. Produkt nie jest tu jedy-
nie ofertg - jest pretekstem do
spotkania na zywo. Jego nie-
typowosé prowokuje reakcje:
zdziwienie, ciekawos$¢, czasem
kontrowersje. A to wifasnie te
emocje napedzajj zasieg.

Co wazne, ten zasieg nie
wynika z wykupionej emisji,

ale z autentycznych reakgji lu-
dzi. Konsumenci i influencerzy
testuja produkt, dzielg sie opi-
niami, tworza wtasne interpre-
tacje. W efekcie marka zyskuje
co$ znacznie cenniejszego niz
tradycyjna reklama - organicz-
ng3 obecnos¢ w Swiadomosci
odbiorcéw.

Zmiana sposobu
projektowania
przestrzeni
gastronomicznych

Lokale nie s juz tworzone wy-
tacznie z mysdla o ergonomii
czy estetyce w klasycznym ro-
zumieniu. Coraz czesciej pro-
jektuje sie je jako scenografie
- miejsca, ktére ,dobrze wy-
gladajg w kadrze”. Oswietlenie,
uktad stotéw, detale wizualne
czy nawet kolorystyka Scian s3
podporzadkowane temu, jak
beda prezentowac sie na zdje-
ciach i wideo.

Fabryka Norblina i dziataja-
cy w niej foodhall Food Town
to przyktad takiego podejscia
w skali makro. To nie jest tylko
zbiér punktéw gastronomicz-
nych. To kompleksowy eko-
system, w ktérym architektura,
réznorodnosé konceptéw i in-
tensywno$¢é wydarzen tworza
srodowisko sprzyjajace po-
wstawaniu tredci. Kazda wizyta
staje sie potencjalnym materia-
tem, a kazdy gos¢ - dystrybu-
torem komunikatu. Food Town
stynie z nietypowych akgji
marketingowych z Influence-
rami - jako pierwszy polski fo-
odhall stworzyli wtasng kolek-
cje ubran, ktére byty wysytane
w przesytkach PR do warszaw-
skich twércéw internetowych
z zaproszeniem na pokaz mody,
a przy okazji mieli zywg rekla-
me, kiedy Ci nosili ich ubrania
na co dzien. Dbaja tez o pod-
trzymywanie relacji z lokalnymi
twércami foodie, wysytajac im
paczki z produktami, ktére sa
spojne ze znajdujacymi sie tam
lokalami gastronomicznymi.

Kluczowym elementem
tego ekosystemu s3 wydarze-
nia projektowane z myslg o ich

.drugim zyciu” w internecie.
Brunche, kolacje degustacyj-
ne czy premiery nowych kart
menu przestajg by¢ jedynie
dziataniami PR-owymi. Staja
sie precyzyjnie zaplanowany-
mi produkcjami contentowymi.
Restauratorzy myslg o nich jak
o planie zdjeciowym: kontrolu-
ja Swiatto, scenografie, tempo
serwowania dan, a nawet ko-
lejnos¢ doswiadczen. Efekt jest
bardzo konkretny - skumulo-
wana publikacja tresci w krot-
kim czasie. Kiedy kilkunastu lub
kilkudziesieciu twércéw pu-
blikuje materiaty niemal réw-
noczednie, powstaje wrazenie
masowosci i ,bycia na czasie”.
To mechanizm, ktéry buduje
FOMO irealnie przekfada sie na
zainteresowanie miejscem.

Sezonowosé zyskuje nowe
znaczenie

Wprowadzenie nowego menu
nie jest juz tylko zmiang ope-
racyjna. Staje sie wydarzeniem
komunikacyjnym. Kazdy launch,
kazda limitowana oferta czy
specjalna wspdtpraca s3 pro-
jektowane tak, aby generowac

MARKETING

uwage w digitalu. To tam toczy
sie dzi$ walka o uwage odbiorcy,
a fizyczna oferta staje sie narze-
dziem do jej zdobycia. W efekcie
powstaje spojny, wielowymia-
rowy system. Offline dostarcza

doswiadczenia: realnego, na-
macalnego, angazujacego zmy-
sty. Online to doswiadczenie
wzmacnia, powiela i dystrybu-
uje. PR nie konczy sie na publi-
kacji w mediach, influencer mar-
keting nie ogranicza sie do poje-
dynczych postéw, a restauracja
przestaje by¢ jedynie miejscem
konsumpgji. Staje sie jednocze-
$nie sceng, planem zdjeciowym
i kanatem komunikacji.

Marki, ktére potrafig Swia-
domie zarzadza¢ tym ekosys-
temem, buduja przewage, kt6-
rej nie da sie tatwo skopiowad.
Nie opierajg sie wyfacznie na
budzetach mediowych, ale na
umiejetnosci  projektowania
doswiadczen, ktére ludzie chca
pokazywac dalej. A w dzisiej-
szej gastronomii — bardziej niz
kiedykolwiek wczedniej - to
wiasnie ta widocznos¢ przekta-
da sie bezposrednio na realny
ruch przy stolikach.
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JAR ERGONOMIA | MATERIALY
BUDUJA RENTOWNOSC
RESTAURACII?

Dobrze zaprojektowana restauracja to nie tylko efektowne wnetrze. To przede
wszystkim precyzyjnie dziatajaca maszyna, w ktorej ergonomia, przeptywy,
materiaty i sposob eksploatacji sktadaja sie na koricowy wynik finansowy.
Jesli przestrzen nie wspiera pracy zespotu — projekt jest kosztowna dekoracja.
Jesli materiaty nie wytrzymuja tempa serwisu - lokal generuje straty
zamiast wartosci. Jak zatem ergonomia i materialty razem buduja rentownosc
restauracji? Odpowiadamy w czesci Il artykutu.

Ciagi komunikacyjne

a materialy podtogowe
Optymalne szerokosci ciggdw
wynikajg z ergonomii ruchu:
gtéwne trasy kelnerskie - te
prowadzace od kuchni, baru czy
punktu ekspedycji — powinny
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PATRYCJA STASIAK
ARCHITEKT

mie¢ 120-150 c¢m, poniewaz
umozliwiajg swobodne mija-
nie sie dwdch oséb niosacych
tace lub talerze. Przejscia mie-
dzy stolikami moga by¢ nieco
wezsze, ale aby uniknaé ko-
lizji i zahaczen, nie powinny

schodzi¢ ponizej 90-110 cm.
W newralgicznych strefach,
takich jak wejscie czy okolice
baru, przestrzen powinna by¢
jeszcze bardziej komfortowa
- okoto 150 ¢cm - poniewaz
w tych miejscach naktada sie

ruch gosci i obstugi, tworzac
naturalne zageszczenia.
Réwnie istotny jak szerokosé
jest materiat podtogowy. W ga-
stronomii powierzchnia pracuje
nieustannie: codziennie tysig-
ce krokdéw, wilgoé, uderzenia,


https://www.linkedin.com/in/patrycja-stasiak-9b8804293/

przesuwanie krzeset i tac.
W takich warunkach sprawdza-
ja sie tylko materiaty odporne
na Scieranie, stabilne i tatwe
do czyszczenia. W strefach in-
tensywnego ruchu najlepiej
sprawdza sie gres techniczny,
terrazzo, zywica poliuretano-
wa lub ptytki o podwyzszonej
antyposlizgowosci  (Rio-R11).
Te materiaty wytrzymuja cie-
zar pracy i minimalizujg ryzyko
poslizgnieé¢. W ciagach o ruchu
srednim, na przyktad miedzy
stolikami, mozna stosowac ko-
mercyjny LVT klasy 33/34 lub
bardzo twarde panele winy-
lowe - s3 ciche, odporne i ta-
twe w utrzymaniu. Natomiast
w strefach o mniejszym nate-
zeniu, tam gdzie liczy sie przede
wszystkim komfort goscia, do-
brze sprawdzaja sie drewno
utwardzane, deski warstwowe,
a nawet winylowe dywany
akustyczne, ktére pochtaniaja
dZwieki i podnoszg jakos¢ do-
Swiadczenia.

Ciagi komunikacje

i materialy
wykoriczeniowe na
przykladzie ,Popularnej”
w Lublinie

W przypadku zwrécono uwage
na to, gdzie klienci chodza naj-
czesciej i z jaka intensywnoscia.
W centrum Lublina, w lokalu
o charakterze baroworestau-
racyjnym, naturalnie tworza
sie obszary o bardzo duzym
natezeniu ruchu: przy wejsciu,
barze, drogi kelnerskie, dojscia
do stolikéw — czyli tzw. ciagi
komunikacyjne.

Jesli te trasy nie zostana za-
projektowane w odpowiedniej
szerokosci i jedli nie zostang
wykonczone odporng, trwatg
nawierzchnig — podtoga szyb-
ko sie zuzyje, stanie sie $liska
albo bedzie wymagata czestych
napraw. W restauracji o nate-
zonym ruchu — takiej jak Po-
pularna — to ryzyko jest szcze-

goélnie duze.
W  takich miejscach jak
Popularna — gdzie spodzie-

wany jest duzy ruch, czeste

chodzenie, przenoszenie na-

czynh, rozlewanie napojéw,

przesuwanie krzeset — ma-
teriat podfogowy musi byc
twardy, odporny na Scieranie,
uderzenia, Sliskie warunki oraz
fatwy do czyszczenia. W prak-
tyce oznacza to wybdr takich
rozwigzan jak:

gres techniczny — odporny

na intensywng eksploatacje,

czyszczenie, wilgog;

« materiaty z wysoka klasg an-
typoslizgowosci (jesli lokal
przewiduje rozlewanie na-
pojéw, mokre podtogi) — by
zmniejszy¢ ryzyko wypad-
kéw.

Jakie sa newralgiczne
punkty lokalu?
Newralgiczne punkty lokalu to
miejsca, w ktérych ruch natu-
ralnie sie zageszcza, a mate-
riaty zuzywaja sie szybciej niz
gdziekolwiek indziej. Najbar-
dziej obcigzone jest wejscie,
gdzie goscie wchodzg i wycho-
dzg w réznych odstepach cza-
su, czesto w porze deszczowej
czy zimowej, co oznacza wode,
piach i uderzenia obuwia. To
miejsce wymaga wiec podto-
gi 0 najwyzszej odpornosci na
Scieranie, mat wejsciowych
o odpowiedniej dtugosci oraz
wykoncze $cian, ktére nie
ulegng szybkiemu zabrudze-
niu. Kolejnym newralgicznym
punktem jest bar, czyli serce
operacyjne restauracji - tu
stale dochodzi do rozlewania
ptynéw, upadkéw szkta, in-
tensywnego ruchu kelneréw
i czestego kontaktu z twardymi
przedmiotami. Blaty i fronty
muszg by¢ wykonane z odpor-
nych materiatéw, takich jak
kompakt HPL, stal nierdzewna
czy konglomerat, a podtoga po-
winna zapewniaé wysoki sto-
pien antyposlizgowosci, bo to
wiasnie w tej strefie najtatwiej
o wypadek.

Trzecim miejscem, w kté-
rym niemal zawsze pojawiaja
sie uszkodzenia, s3 korytarze
prowadzace do toalet. Waskie
przejscia, mijajacy sie goscie,

torby, kurtki oraz brak kontroli
nad ruchem sprawiajg, ze $cia-
ny i narozniki szybko ulegaja
zadrapaniom. Dlatego warto
stosowaé wykorczenia odpor-
ne na uderzenia - ptyty HPL,
twarde okfadziny $cienne lub
specjalne farby o podwyzszo-
nej trwatosci.

Uklad stolikow a wybor
wykonezen

W przestrzeniach intensywnie
eksploatowanych, czyli w tzw.
strefach szybkiego ruchu, naj-
lepiej sprawdzajg sie materiaty
odporne na zarysowania, ude-
rzenia i czeste przesuwanie
krzeset. Na podtodze powinny
znaleZ¢ sie powierzchnie twar-
de i trwate - gres techniczny,
terrazzo, zywica poliuretanowa
lub wysokiej klasy LVT - kté-
re wytrzymaja tysigce krokéw
dziennie i nie stracg estetyki
przy intensywnym czyszczeniu.
Blaty stolikéw w tych rejonach
powinny by¢ wykonane z kom-
paktowego HPL, konglomeratu,
laminatu wysokocisnieniowe-
go lub stali, bo to one najlepiej
znoszg szorowanie, zachlapania
i uderzenia talerzy.

W strefach komfortu, gdzie
tempo ruchu jest spokojniej-
sze, a gos¢ spedza wiecej czasu,
materiaty moga by¢ bardziej
miekkie, cieplejsze i ukierunko-
wane na doswiadczenie. Tutaj
sprawdza sie drewno warstwo-
we, panel akustyczny, matowe
okfadziny $cienne czy dywan
winylowy, ktére poprawiaja
akustyke i tworza atmosfere
odpoczynku. Blaty mogg by¢
wykonane z forniru, kamienia
naturalnego czy nawet solid-
nego drewna — warunkiem jest
mniejsza intensywnos$¢ uzyt-
kowania oraz odpowiednia im-
pregnacja.

Jakie sa najczestsze

bledy wynikajace

z braku spojnosci

miedzy projektowaniem

a eksploatacja?

Jednym z najpowazniejszych
probleméw w projektowaniu

WYPOSAZENIE | ZARZADZANIE

restauracji jest rozjazd mie-
dzy wizjg architekta a realiami
codziennej pracy lokalu. Brak
spéjnosci miedzy projektem
a eksploatacjg prowadzi do
kosztownych btedéw, ktére
szybko wychodza na jaw po
otwarciu. Najczestszym z nich
sg Sliskie podtogi - efekt za-
stosowania materiatéw piek-
nych, ale nieprzystosowanych
do Srodowiska, w ktérym sta-
le pojawia sie wilgo¢ i rozlane
napoje. W praktyce oznacza
to nie tylko szybkie zuzy-
cie nawierzchni, ale przede
wszystkim zwiekszone ryzyko
wypadkéw. Roéwnie proble-
matyczne s miekkie blaty,
ktére pod wptywem codzien-
nego serwisu ulegaja zary-
sowaniom, odksztatceniom
i przebarwieniom. Brak od-
pornosci na ciepto czy kwasy
sprawia, ze powierzchnie tra-
c3 estetyke juz po kilku mie-
sigcach.

Czesto popetnianym bte-
dem jest tez ignorowanie
akustyki — w projektach domi-
nujg twarde materiaty, ktére
pieknie wygladaja na wizuali-
zacjach, ale w rzeczywistosci
poteguja hatas. Efekt to sala,
w ktérej trudno prowadzic
rozmowe, a obstuga musi
podnosi¢ gtos, co negatyw-
nie wptywa zaréwno na do-
Swiadczenie goscia, jak i kom-
fort pracy. Kolejna putapka to
nietrwate $ciany w strefach
ruchu, szczegdlnie w waskich
przejsciach i przy stolikach
ustawionych blisko komuni-
kacji. Zastosowanie zwyktych
farb w tych miejscach konczy
sie szybkim pojawieniem sie
otar¢, zadrapan i zabrudzen,
poniewaz goscie i kelnerzy
mimowolnie ocieraja sie o po-
wierzchnie.

Wszystkie te btedy wynika-
ja z braku przewidywania, jak
przestrzen bedzie uzytkowana
na co dzien. Projekt restauracji
musi uwzglednia¢ intensyw-
nos¢ ruchu, realne scenariusze
zachowan gosci oraz rytm pra-
cy obstugi.
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Cicha praktyka, gtosSne konsekwencje.
Kiedy napiwek staje sie
problemem wtasciciela?

W polskiej gastronomii obowigzuje ciche zatozenie, ze napiwek to
sprawa miedzy gosciem a kelnerem. Od momentu, w ktorym gosc
wybiera ,10%" na ekranie terminala, to zatozenie przestaje byc
prawdziwe, a wlasciciel restauracji staje sie ogniwem systemu, ktorego
najczesciej nie zaprojektowat. Dwie interpretacje skarbowki z ostatnich
12 miesiecy pokazuja, gdzie doktadnie przebiega granica miedzy ,to nie
moj przychod” a ,jestes ptatnikiem PIT i ZUS™ i, ze przebiega w zupeinie
innym miejscu, niz wiekszosc restauratorow mysli.

LESZEK SZCZEPANIAK, 7At O/YCIEL BON VIVANT ADVISORY

95 tysiecy zlotych za
jedna strone A4
Warszawskie bistro na 45
miejsc. Obrét rzedu 280 ty-
siecy miesiecznie, jedenascie
o0séb w zespole. Napiwki karta,
ok. 60% catosci wptywaja na
konto firmy. Manager wyptaca
je co dwa tygodnie, gotéwka,
.proporcjonalnie do
Gotéwkowe laduja w stoiku i s3
dzielone na koniec wieczoru.
Bez regulaminu, bez ewidencji,
bez podpiséw. Tak, jak w wie-
lu polskich lokalach. Po sporze
o podziat napiwkéw za jeden
grudniowy weekend kelnerka
odchodzi i sktada skarg. Nie do
urzedu skarbowego, tylko do
PIP i ZUS. ZUS w trakcie poste-
powania nie pyta, czy podziat
byt ,sprawiedliwy”. Pyta, kto te
pienigdze zbierat i kto je dzielit.
Raporty terminalowe pokazuja
napiwki karta jako przeptywy
przez konto firmy. Brak do-
kumentéw obronnych: ZUS
traktuje catosé jako podstawe

zmian”.
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sktadek za 36 miesiecy wstecz.
Konsekwencje? 95-140 tysiecy
ztotych plus odsetki. Wtasciciel
nie zarobit na tych napiwkach
ani ztotéwki. Ale odpowiada
za nie. To nie jest nietypowy
przypadek. To jest logika, ktéra
dziata w tle kazdej polskiej re-
stauracji obstugujacej karty.

Typ platnosci nie
decyduje. Decyduje twoja
rola.

Wiekszosé¢ restauratoréw dys-
kutuje o napiwkach w nie-
wiasciwych kategoriach. Pyta:
.karta czy gotéwka”, ,opodat-
kowane czy nie”, ,nasze czy nie
nasze”. Kontrola skarbowa czy
ZUS-owska pyta o co$ innego.
Pyta: kto byt dysponentem tych
pieniedzy i kto organizowat ich
podziat. Nie typ ptatnosci, nie
kwota, nie nazwa na paragonie.
W praktyce restaurator moze
wystapi¢ w jednej z trzech rél:
Rola pierwsza: nieobecny. Gos¢
zostawia gotéwke na stoliky,

kelner jg zabiera, firma jej nie
dotyka. Z punktu widzenia po-
datkéw napiwek staje sie przy-
chodem pracownika z ,innych
Zrédet”, a pracownik rozlicza go
W zeznaniu rocznym. Restaura-
tor nie ma tu obowigzkéw. Rola
druga: przekaznik techniczny.
Napiwek wptywa na konto fir-
my (bo tak dziata terminal),
ale firma nie organizuje jego
podziatu. To rola teoretycznie
najbezpieczniejsza, w praktyce
- najtrudniejsza do utrzymania.
W momencie, w ktérym mana-
ger zaczyna ,rozdawac sprawie-
dliwie”, firma de facto wcho-
dzi w role trzecia. Rola trzecia:
organizator systemu. Firma
zbiera napiwki, ustala klucz
podziatu (nawet ustnie), wy-
ptaca je personelowi. Z punktu
widzenia ZUS i fiskusa to jest
element wynagrodzenia (!), ze
wszystkimi  konsekwencjami:
pobér zaliczek na PIT, sktadki
ZUS, ewidencja w listach ptac.
Wiekszo$¢ polskich restauracji

jest w roli trzeciej jednoczesnie
uwazajac, ze jest pierwszej.

Dwie interpretacje, ktore
trzeba znaé

W ciggu ostatnich dwunastu
miesiecy Krajowa Informacja
Skarbowa wydata dwie inter-
pretacje, ktére wspélnie rysuja
te linie z chirurgiczna precyzja.
PaZdziernik 2025. Pracodawca
odbiera napiwki i przekazuje je
pracownikom. Skarbéwka: to
przychéd ze stosunku pracy.

CzZeSC
plerwsza

Cykl

Anatomia napiwkow.
Prawo, operacje,
ludzie i biznes


http://bvad.pl/

Konsekwencja: pracodawca jest
ptatnikiem PIT, kwoty wchodza
do listy ptac, prawdopodobnie
wchodzg tez do podstawy ZUS.
Crudzien 2024. Model aplika-
cyjny: gos¢ przekazuje napiwek
przez narzedzie techniczne
(np. kod OR), pieniadze omi-
jaja konto firmy. Skarbéwka:
to ,inne Zrédta”, firma nie ma
obowigzkdéw ptatnika. Naczelny
Sad Administracyjny w wyroku,
na ktéry powotuje sie interpre-
tacja, podkresla: napiwek nie
ma zwigzku z umowg t3czacy
firme z pracownikiem. Ten sam
napiwek, ten sam kelner, ten
sam gos¢. Réznica tkwi wytgcz-
nie w tym, przez co przechodza
pieniagdze i kto organizuje ich
podziat. To wyjasnia, dlaczego
standardowy terminal pfatni-
czy jest dla restauratora obsza-
rem podwyzszonego ryzyka.
Domyslnie wpfaca napiwki na
konto firmy. Domyslnie wciaga
restauratora w role trzecia. Bez
Swiadomej decyzji i dokumen-
tacji, wcigga go tam automa-
tycznie.

»Bez VAT” nie znaczy
»bez ZUS”

Wielu restauratoréw styszato,
ze dobrowolne napiwki sg poza
VAT i wyciaga z tego wniosek,
ze s3 poza wszystkim. To bfad,
ktéry kosztuje najwiecej. Na-
piwek dobrowolny, nawet jedli
technicznie przechodzi przez
terminal, moze rzeczywiscie nie
wchodzi¢ do podstawy VAT,
pod warunkiem, ze restauracja
petni role ,czasowego przecho-
wawcy” pieniedzy pracowni-
kéw. Skarbéwka to akceptuje.
Ale ta sama kwota, wytaczo-
na z VAT, moze jednoczesnie
wejs¢ do podstawy skfadek
ZUS, jedli pracodawca j3 zbiera
i rozdziela. PIT, ZUS i VAT to
trzy osobne osie ryzyka, ktére
trzeba ocenia¢ osobno. Drugi
punkt zapalny: pozycja ,ser-
wis” na paragonie. Ten sam opis
moze oznacza¢ dobrowolny
napiwek (poza VAT) albo obo-
wigzkowa optate serwisowa
(element ceny, z VAT). Granice

robi spdéjnos¢ praktyki: jesli
,Serwis” pojawia sie zawsze,
w tej samej wysokosci, auto-
matycznie i bez pytania goscia,
kontrola potraktuje to jako sta-
13 opfate. Konsekwencje: VAT,
inne ksiegowanie, zmiana catej
kwalifikacji.

Odpowiedzialnosé, ktorej
nie widaé na fakturze
Najbardziej  niesymetryczny
element catego modelu: re-
staurator nie zarabia na na-
piwkach, ale ponosi za nie
odpowiedzialno$¢. Ordynacja
podatkowa stanowi wprost:
ptatnik, ktéry nie pobrat za-
liczki na podatek lub pobrat,
ale nie wptacit odpowiada za
podatek. Decyzja moze zostac
wydana wobec firmy. Kodeks
karny skarbowy w artykutach
77 i 78 doktada odpowiedzial-
noé¢ osobowga dla oséb pro-
wadzacych rozliczenia, a wiec
czesto samego witasciciela lub
managera. To nie spétka, to
konkretny cztowiek. W prak-
tyce: sygnat do kontroli rzad-
ko przychodzi z urzedu. Przy-
chodzi od bytego pracownika,
w sporze. W branzy z 70-pro-
centowa rotacja to nie jest sce-
nariusz hipotetyczny. To jest
kwestia czasu. | jeszcze jedna
konsekwencja, ktérej nikt nie
nazywa wprost: czes¢ restau-
ratoréw, styszac to wszystko,
podejmuje pozornie ostroz-
ng decyzje — blokuja funkcje
napiwku na terminalu. Logika
brzmi: ,skoro napiwki na kar-
te to ktopot, wytaczmy karte”.
Problem polega na tym, ze to
nie usuwa ryzyka (gotéwka na-
dal krazy, stoik nadal istnieje),
a jednocze$nie odcina restau-
racje od tego, co w napiwkach
najcenniejsze. Z badan bran-
zowych wynika, ze 45% gosci
wskazuje kompetencje kelnera
jako gtéwny powdd zostawie-
nia napiwku. Zablokowany
napiwek to zablokowana petla
informacji zwrotnej dla zespo-
tu i prosta droga do tego, zeby
najlepszy kelner odszedt do
konkurencji.

Minimum dowodowe.
Jedna strona A4.

Obrona przed kontrolg nie
wymaga ztozonego systemu,
kancelarii prawnej ani osobne-
go oprogramowania. Wyma-
ga trzech rzeczy. Po pierwsze,
opisany model. Jednostroni-
cowy regulamin napiwkdéw:
kto je zbiera, jak dzieli, kiedy
wyptaca, w jakiej formie. Nie
elaborat, dokument operacyj-
ny. Po drugie, klucz podziatu.
Jawny, komunikowany zespo-
towi, niezmienny bez decyzji.
Moze by¢ punktowy (kelner 1,0
/ runner 0,6 / bar 0,8 / kuch-
nia 0,4), procentowy, oparty
na zmianach - wybér nalezy
do witasciciela. Brak wyboru
oznacza, ze klucz ,dzieje sie”
na barze, codziennie, inaczej.
Po trzecie, $lad dowodowy.
Raporty z terminala, miesiecz-
ne zestawienia podpisywane
przez pracownikéw, wyptaty
przelewem (lub udokumento-
wane gotéwkowe). Nie zeszyt
managera. Co$, co istnieje rok
pdZniej, kiedy kontrola. | tu
trzeba nazwac paradoks, kté-
rego branza unika. Petna ewi-
dencja moze zwiekszy¢ ryzyko,
ze ZUS uzna napiwki za pod-
stawe sktadek, bo ,pracodawca
zbierat i dzielit”. Brak ewidencji
oznacza ryzyko niekontrolo-
wane, w tym karnoskarbowe.

O AUTORZE
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Wybér nie brzmi: ,dokumen-
towaé czy nie”. Brzmi: zarza-
dzaé Swiadomie czy odpowia-
da¢ przypadkiem. W przywo-
tanym warszawskim  bistro
koszt uporzadkowania miescit
sie w kilku godzinach pracy
managera i jednorazowej kon-
sultacji prawnej. Koszt jego
braku, jak pokazuje powyzszy
szacunek ZUS, siegat kwo-
ty, ktérej wiekszos¢ lokali nie
udZwignie bez wstrzasu. Na-
piwek nie jest sprawg kelnera.
Nie jest tez sprawg ksiegowe].
W modelu, w ktérym 60- 80%
transakgcji jest bezgotéwkowa,
napiwek jest sprawg wtasci-
ciela i to on odpowiada za to,
jak wyglada proces, nawet je-
$li go nigdy nie zaprojektowat.
Dobra wiadomos$é: minimum,
ktére chroni przed wiekszo-
$cig scenariuszy, miesci sie na
jednej stronie A4 i nie wymaga
prawnika przy kazdej zmia-
nie menu. Zta wiadomos¢: nie
istnieje ,neutralna” pozycja
w tej sprawie. Brak decyzji jest
decyzja. | jest to, jak pokazuje
arytmetyka kontroli, najdroz-
sza z dostepnych. W kolejnym
artykule pokazemy, jak taki
proces wyglada operacyjnie:
ktére modele podziatu bronia
sie w praktyce, co dokfadnie
powinno sie znaleZ¢ na tej jed-
nej kartce.

Zatozyciel bon vivant advisory. Pracuje z restauratorami tam,
gdzie konczy sie entuzjazm, a zaczyna model biznesowy: w au-
dytach, konceptach, kosztach i wejsciach na rynek dla inwesto-

row zagranicznych.
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Konsekwencje dla branzy HoReCa
moga byc¢ bardzo szerokie i kosztowne

Debata o alkoholu w Polsce w ostatnich
miesigcach jest wyjatkowo intensywna.
Wynika to m.in. z wprowadzania przez
liczne samorzady nocnych zakazow
sprzedazy alkoholu oraz procedowanych
w Sejmie nowelizacji ustawy o wychowaniu
W trzezwosci i przeciwdziataniu
alkoholizmowi. Znajdujemy sie przy tym
W nietypowej sytuacji legislacyjnej — mowi
Barttomiej Morzycki, dyrektor generalny
/Zwiazku Pracodawcow Przemystu
Piwowarskiego Browary Polskie.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

Rok 2025 zostat okreslony jako najgorszy dla branzy
piwowarskiej od dwdch dekad. Jak te spadki przektadajq sie

na sektor gastronomii, ktdry przeciez jest istotnym kanatem
sprzedazy piwa?

Rynek piwa kurczy sie od kilku lat. Od 2019 r. skumulowa-
ny spadek wyniést okoto 7 min hl, a sam 2025 rok przyniést
jedno z najwiekszych tapnie¢ - sprzedaz spadta o 55%
wolumenowo i 4,1% wartosciowo. Nie mamy do czynienia
z chwilowym zatamaniem, lecz z dtugoterminowym tren-
dem, ktéry - ze wzgledu na zmiany demograficzne i ewo-
lucje preferencji konsumenckich bedzie sie utrzymywat.
Spadki sprzedazy dotyczg wszystkich kanatéw dystrybucji,
w tym réwniez gastronomii i hotelarstwa. W Polsce udziat
tego sektora w sprzedazy piwa wynosi okoto 8%. Kurczacy
sie rynek wptywa wiec bezposrednio na branze HoReCa,
ktdra i tak mierzy sie z licznymi wyzwaniami i w wielu przy-
padkach nie odbudowata sie jeszcze w petni po okresie pan-
demii. Dodatkowo na sprzedaz piwa w gastronomii wptywa
rosnaca popularnos¢ zamoéwien online - w tego typu zamo-
wieniach napoje czesto nie s3 uwzgledniane, co ogranicza
ich udziat w przychodach lokali.

Dane rzeczywiscie pokazuja, ze najsilniejsze spadki dotycza
segmentu klasycznych lageréw, ktéry mimo wszystko nadal
pozostaje najwieksza kategorig na rynku piwa. Jednoczesénie
obserwujemy dwa wyraZzne trendy: rosnacg popularnosé
piw smakowych oraz dynamiczny rozwéj segmentu bez-
alkoholowego, ktéry jest dzis jedyna rosnaca kategoria. Od
2018 r., uznawanego za poczatek ,bezalkoholowej rewolucji”,
sprzedaz piw 0,0% wzrosta o ponad 250%. Co wiecej, piwa
bezalkoholowe coraz czesciej zdobywaja najwyzsze nagrody
w konkursach branzowych, deklasujac te alkoholowe.

Ta transformacja jest kolejnym etapem zmian na rynku
- po wczesniejszej ,rewolucji kraftowej”, ktéra przyniosta
rozwéj browaréw rzemieslniczych i znaczace poszerzenie
oferty styléw i smakéw. Obecnie w Polsce dziata blisko 340
browaréw, oferujgcych bardzo szerokie portfolio produktéw.

Lokale gastronomiczne powinny uwzgledniaé te trendy
przy budowaniu swojej oferty. Kluczowe jest wigczenie do
niej piw bezalkoholowych jako petnoprawnej alternatywy dla
gosci rezygnujacych z alkoholu, dla tych, ktérzy chca sie napié
piwa, ale bez procentéw. A takze rozwijanie w ofercie segmen-
tu piw smakowych i piwnych specjalnosci, gdyz Polacy coraz
czesciej stawiajg na jakos¢ i prébowanie nowych smakéw.

Klasyczne lagery traca, a konsumenci coraz czesciej ograniczajg

alkohol. Jak restauratorzy powinni dzi$ przebudowac oferte piwna,
zeby byc spokojnymi o sprzedaz i odpowiadac na nowe trendy?
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Rosnace koszty i wzrost akcyzy mocno wptywaja na ceny.
W jaki$ sposob nalezy zarzadzac polityka cenowa piwa, zeby


https://www.browary-polskie.pl/

nie straci¢ gosci, a jednoczesnie utrzymac rentownos¢?

Pod koniec ubiegtego roku sprawdzilismy, jak Polacy po-
strzegaja ceny piwa. Ponad potowa konsumentéw uwaza,
Ze piwo jest juz drogie, dwie trzecie zauwazyto wzrost cen
w ciggu ostatnich 12 miesiecy, a co czwarty konsument
przyznat, ze zrezygnowat z zakupu ze wzgledu na cene. Wie-
le 0séb ogranicza spozycie wiadnie z powodu wysokich cen.

Popyt na piwo cechuje sie tzw. wysoka elastycznoscia ce-
nowa, ktéra dla piwa jest wyzsza niz dla innych kategorii al-
koholi. Oznacza to, ze dalsze podwyzki cen piwa mogg skut-
kowac rezygnacjg z zakupu lub przeniesieniem konsumpgji
na tansze alternatywy alkoholowe.

Dlatego prowadzac polityke cenowa w gastronomii, na-
lezy uwzgledniac te ceche piwa. Kluczowe jest zachowanie
réwnowagi pomiedzy rentownoscia a dostepnoscia cenowa,
tak aby nie zniechecad gosci i nie ograniczac sprzedazy.

Jakie planowane zmiany legislacyjne — w tym nowelizacja
ustawy o wychowaniu w trzezwo$ci — moga najmocniej
uderzy¢ w gastronomie i dostepno$¢ piwa w lokalach?

Debata o alkoholu w Polsce w ostatnich miesigcach jest wy-
jatkowo intensywna. Wynika to m.in. z wprowadzania przez
liczne samorzady nocnych zakazéw sprzedazy alkoholu oraz
procedowanych w Sejmie nowelizacji ustawy o wychowaniu
w trzeZzwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi. Znajdujemy
sie przy tym w nietypowej sytuacji legislacyjnej — réwnole-
gle funkcjonuje az pie¢ projektéw zmian, ktére przewiduja
szerokie restrykcje i dodatkowe zakazy, w duzej mierze do-
tyczace przede wszystkim rynku piwa.

WS3rdd proponowanych regulacji znajduje sie m.in. cat-
kowity zakaz reklamy napojéw alkoholowych, w tym piwa
— ktére obecnie moze by¢ reklamowane pod licznymi ogra-
niczeniami — oraz niemal catkowity zakaz promocji. Wpro-
wadzenie takich przepiséw miatoby bardzo dotkliwe konse-
kwencje dla branzy gastronomicznej. Oznaczatoby przede
wszystkim utrate wsparcia ze strony browaréw, ktére dzi$
obejmuje m.in. wyposazenie ogrédkdéw gastronomicznych -
parasole, lezaki czy krzesta - a takZze inne elementy, takie jak
lodéwki czy szkto. Na wielu z nich znajduje sie branding piw-
ny, ktéry w swietle nowych regulacji nie mégtby by¢ ekspo-
nowany. W praktyce oznaczatoby to konieczno$¢ wymiany
catego wyposazenia zawierajacego oznaczenia marek alko-
holowych, co generowatoby znaczace koszty dla przedsie-
biorcéw - od kilkunastu do kilkudziesieciu tysiecy ztotych,
w zaleznosci od wielkosci lokalu.

Co wiecej, jak wskazuja eksperci branzowi, zakaz moze
objac takze widoczno$é marek na butelkach, nalewakach czy
w menu, co w praktyce utrudnitoby codzienne funkcjono-
wanie lokali gastronomicznych.

Dodatkowo browary moga ograniczyé lub catkowicie
zrezygnowac ze wsparcia sponsoringowego dla lokalnych
wydarzen kulturalnych i sportowych, ktére generuja ruch
w gastronomii i hotelarstwie. Bez tego wsparcia cze$¢ wy-
darzen mogtaby sie po prostu nie odby¢ lub ich skala bytaby
Znaczaco mniejsza.

Jak wida¢, potencjalne konsekwencje dla branzy HoReCa
mogg by¢ bardzo szerokie i kosztowne.
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Jakie dziatania podejmuje Zwiazek, aby wspierac sektor, takze
HoReCa w obecnej sytuacji rynkowe;?

Jednym z gtéwnych celéw naszego Zwiazku jest dzielenie
sie wiedzg o rynku, dbanie o wizerunek branzy oraz wspie-
ranie odpowiedzialnej konsumpcji alkoholu.

W ostatnich miesigcach branza piwowarska znalazta sie
pod silng presja regulacyjna. W naszej ocenie wiele z pro-
ponowanych zmian ma charakter nadmierny i populistycz-
ny, powstaje pod wptywem emodji i nie uwzglednia realiéw
rynkowych. Co wiecej, cze$¢ z nich wpisuje sie w postulaty
branzy spirytusowej i moze prowadzi¢ do ograniczenia kon-
sumpgji piwa na rzecz alkoholi wysokoprocentowych.

Podejmujemy intensywne dziatania informacyjne i edu-
kacyjne, aby pokazywac fakty i kierowac debate na wtasciwe
tory. Zwracamy uwage na rzeczywiste Zrédta probleméw
oraz konsekwencje proponowanych regulacji dla catego tani-
cucha wartosci — w tym dla sektora HoReCa. Edukujemy, in-
formujemy i pokazujemy fakty. Bo piwo to nie wédka.

Podkreslamy spoteczng role piwa jako napoju towarzy-
szacego spotkaniom i relacjom miedzyludzkim - w Swiecie
realnym, a nie wirtualnym. W tym kontekscie niezwykle
istotna funkcje petni gastronomia - jako przestrzen spotkan,
rozméw i wspdlnego spedzania czasu. Wyjscie do lokalu
na piwo moze by¢ wartosciowg alternatywa dla izolacji czy
spedzania czasu wyfacznie w Swiecie online — oczywiscie
przy zachowaniu umiaru i odpowiedzialnosci.

(zy widzicie przestrzen do wspdlnych inicjatyw

z restauratorami — np. edukacyjnych, promocyjnych czy
sprzedazowych?

Zdecydowanie tak. Przede wszystkim liczymy na wspétpra-
ce z restauratorami w zakresie dziatan na rzecz utrzymania
stabilnego i przewidywalnego prawa, ktére pozwoli naszym
branzom rozwija¢ sie i dostosowywac do zmieniajacych sie
oczekiwan konsumentéw. Dalsze zaostrzenie regulacji -
w tym zakaz reklamy i promocji piwa - moze mie¢ daleko
idace konsekwencje réwniez dla sektora HoReCa, dlatego
W naszym wspélnym interesie jest utrzymanie obecnego
poziomu regulacji.

Jako branza konsekwentnie promujemy odpowiedzialna
i umiarkowana konsumpcje alkoholu. Podkreslamy, ze piwo
jest produktem przeznaczonym wytacznie dla oséb doro-
stych i nie powinno by¢ kierowane do niepetnoletnich ani
0séb, ktére nie powinny spozywacé alkoholu, takich jak ko-
biety w cigzy czy kierowcy.

Szczegbdlng wage przywigzujemy do profilaktyki oraz
egzekwowania obowiazujacych przepiséw — w tym zakazu
sprzedazy alkoholu osobom niepetnoletnim. W tym obsza-
rze aktywnie wspieramy handel i gastronomie, oferujac bez-
ptatne szkolenia dla sprzedawcéw, ktére pokazuja, jak pro-
wadzi¢ sprzedaz alkoholu w sposéb odpowiedzialny. Pro-
gram dostepny jest na stronie www.odpowiedzialnysprze-
dawca.pl. Zachecam do skorzystania z niego i przeszkolenia
pracownikéw majacych bezposredni kontakt z klientem.

Dziekuje za rozmowe!
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RZEMIOSEO STAWIAM
NA PIERWSZYM MIEJSCU

Marek Burakowski, szef kuchni warszawskiego Butchery & Wine
opowiada o 15 latach w gastronomii — od pierwszego dnia probnego,
przez mtodziericze wyzwania i nauke zarzadzania zespotem, po
tworzenie kultowego miejsca, ktore stato sie punktem odniesienia
dla stotecznego rynku gastronomicznego. W rozmowie opisuje role
zaufania, doswiadczenia, edukacji gosci i wspotpracy z dostawcami
w budowaniu sukcesu restauracji, a takze sposoby na odpoczynek
i czerpanie inspiracji z podrozy kulinarnych.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Dotaczyt Pan do zespotu na samym poczatku dziatalnosci, a juz
po okoto pdttora roku zaproponowano Panu objecie funkgji
szefa kuchni. To byt moment ekscytadji czy raczej presji, ze
trzeba bardzo szybko odnaleZ¢ sie w tej nowej roli?

Presja byta ogromna. Poprzeczka byta postawiona bardzo
wysoko. Bytem tez znacznie mtodszy, wiec sitg rzeczy nie
miatem jeszcze duzego doswiadczenia i zastanawiatem sie,
czy sobie z tym poradze.

Dodatkowym wyzwaniem byta zmiana roli — z dnia na
dzien z kolegi z zespotu musiatem stac sie jego szefem.
Woczesniej bytem zastepcg mojego poprzednika, Pawta Su-
waty, od ktérego bardzo duzo sie nauczytem, ale wejscie
w jego buty byto duzym krokiem.

Pamietam, ze bytem wtedy mocno rozdarty. Zastanawia-
tem sie, czy dalej skupic sie na nauce i doskonaleniu warsz-
tatu, czy jednak przyjac te propozycje. Ostatecznie zdecydo-
watem sie na to drugie - i tak mineto juz 15 lat. Dzi§ wiem, ze
podjatem dobrg decyzje.

(zy zaczat Pan zarzadzac zespotem wzorujac sie na kogos stylu
pracy czy zaczat Pan catkowicie polegac na swojej intuicji?
Myséle, ze to byto pewnego rodzaju potaczenie — z jednej
strony tego, co wczedniej robit Pawet, a z drugiej moich
wiasnych doswiadczen, ktére zdobywatem w trakcie pracy.
Niektére rzeczy udato mi sie udoskonali¢, wprowadzi¢ zmia-
ny, zrobi¢ co$ troche inaczej. To byt naturalny proces. To nie
znaczy jednak, ze byto tatwo. Przede wszystkim byto to dla
mnie co$ zupetnie nowego i bardzo stresujgcego. Wczesniej
nie bytem odpowiedzialny za cata restauracje ani za tak duzy
zespot. Zdarzaty sie sytuacje, w ktérych zarzadzatem osoba-
mi starszymi ode mnie o 10 lat, z duzo wiekszym doswiad-
czeniem, a juz bytem szefem ludzi, ktérzy wiedzieli wiecej
ode mnie. To byto duze wyzwanie i co$, czego musiatem sie
nauczy¢ w praktyce.

Zastanawiat sie Pan, dlaczego akurat w stosunku zostata
skierowana taka propozycja?

Tak naprawde chyba nigdy o to nie zapytatem. Wydaje mi
sie jednak, ze Daniel Pawetek po prostu mi zaufat. To byta
jego inicjatywa i jego biznes, wiec gdyby wybdr okazat sie
nietrafiony, na pewno zmienitby swoja decyzje i poszukiwat
dalej. W gastronomii to czesto dziata bardzo zero-jedynko-
wo - albo co$ funkcjonuje, albo nie. Widocznie zyskatem
jego zaufanie i uznat, ze warto powierzy¢ mi te funkgje.

Jak uktada sie Panu praca z zespotem kuchni? Czy ma Pan
okreslone preferencje co do sktadu zespotu i sposobu, w jaki
pracujg, a takze jak wazne jest doswiadczenie i zaufanie

w utrzymaniu stabilnego teamu?

Bardzo wazne. Co ciekawe, w naszym zespole przewa-
Zaja mezczyzni, co w moim doswiadczeniu na matej kuchni
sprawdza sie najlepiej. Dziatajg prosto, komunikuja sie jasno
i szybko rozwigzuja sprawy.

S/ZEF KUCHNI

Jesli chodzi o samych ludzi w kuchni, bardzo cenie oso-
by inteligentne, ktére wykonuja proste polecenia, wystarczy
im pokazac cos raz lub dwa i dziatajg — bez zbednych pytan.
To wiasnie rzemiosto stawiam na pierwszym miejscu i mam
nadzieje, ze mtodsze pokolenia beda nasladowac starsze.

Trzon naszej kuchni jest stabilny - wielu pracownikéw
jest z nami od 5, 7, a nawet 10 lat. To daje ogromne zaufa-
nie i pozwala mi czasem pozwoli¢ sobie na spokojniejszy
dzien, na reset i natadowanie baterii. Dzieki temu nie musze
wszystkiego dogladaé osobiscie, cho¢ poczatki z delegowa-
niem zdan wcale nie byty fatwe.

Dla wielu specjalistéw z branzy i goéci Butchery & Wine jest
dzis punktem odniesienia. To niewatpliwa ikona, miejsce,
ktdre pokazato catkowite nowe podejscie do prowadzenia tego
biznesu, kuchni, produktu. Czut Pan, ze jest czescig czego$
naprawde waznego?
Zdecydowanie. Pamietam doktadnie swdj pierwszy dzien.
Znalaztem ogfoszenie, wystatem zgtoszenie o 12:00,
a 0 16:00 bytem juz na serwisie. Zadzwoniono do mnie nie-
mal od razu - zapytatem, kiedy mozemy sie umoéwi¢, a usty-
szatem: ,WezZ kitel i przyjezdzaj”. Powiedziatem, Zze bede za
godzine - i faktycznie tak byto.

Wszedtem do restauracji od frontu, przy serwisie wspierat
wszystkich Daniel Pawetek, przywitatem sie i powiedziatem,
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ze jestem na dzien prébny. Ustyszatem tylko: ,To szybko na
zaplecze, przebieraj sie i dziatamy”.

Od razu byto widac tempo pracy: petna sala, kolejka gosci
przed wejsciem, zero czasu na rozmowy. Wszyscy pracowali
na petnych obrotach. To byt zupetnie inny swiat niz dzis..

Dzien wygladat tak, ze rano przygotowywatem produkcje
na lunch, a w miedzyczasie na kolacje. To byta ciagta praca
- nie po to, zeby miec¢ zapas, tylko zeby nie robi¢ wszystkie-
go w trakcie serwisu. Przygotowania odbywaty sie rano albo
po pracy. Spato sie mato, praca byta bardzo intensywna, ale
jednoczesdnie niesamowicie motywujaca - szczegélnie kiedy
widzi sie kolejke gosci przed wejsciem.

Dzi$ wszystko jest bardziej pouktadane — mamy dwa lo-
kale, wiekszy zespdt, lepsze zaplecze i wyposazenie. To na-
turalnie sie rozwineto i zostato dopracowane.

A tamten pierwszy dzien? To byt jednoczesnie pierwszy
i ostatni dzieh prébny, bo jak widaé zostatem i to na znacz-
nie dtuzej (Smiech).

Jak z tamtego czasu wspomina Pan tak silng koncentracje

na jakosci oraz postawieniu w absolutnym centrum
doswiadczenia z takim produktem, jak migso? Czy pamigta

Pan reakgje gosci, branzy?

Jesdli chodzi o kuchnie grillowa i steki, to na tamten moment
byliSmy pionierami — nie tylko w Warszawie, ale mysle, ze
réwniez w Polsce. Oczywiscie wczesniej w réznych restau-
racjach pojawiaty sie pojedyncze pozycje, jak antrykot czy
poledwica, ale brakowato miejsc, ktére bytyby w petni skon-
centrowane na réznych cieciach wotowiny i daniach z grilla.
Takich konceptéw wtedy po prostu nie byto.

Na przestrzeni tych 15 lat ogromnie zmienita sie Swia-
domos¢ gosci. Pamietam, ze na poczatku okoto 80% ste-
kédw zamawianych byto w stopniu wysmazenia well done.
Zdarzaty sie wrecz zabawne sytuacje — goscie zamawiali na
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przystawke tatar, czyli surowe mieso, a na danie gtéwne stek
well done, bo ,nie lubig surowego migsa”.

Z czasem to sie zmienito. My, jako kuchnia, mamy ogra-
niczony kontakt z gosémi, ale duzg role odegrali menedzero-
wie sali. To byta pewnego rodzaju edukacja - a jednoczesnie
zmieniat sie sam rynek. Goscie zaczeli wiecej podrézowad,
poznawac inne standardy i dzi§ zaméwienia well done na-
lezg juz do rzadkosci. Kiedys byto ich bardzo duzo, co miato
tez wptyw na organizacje pracy. Steki w tym stopniu wy-
smazenia przygotowuje sie najdtuzej, wiec przy petnej sali
musieli$my dziata¢ z wyprzedzeniem.

Przez te 15 lat zmienity sie trendy, produkty, oczekiwania
gosci. Co w Pana odczuciu zmienito sie w Butchery & Wine,

a co pozostato jak dawniej?

Nasza karta opiera sie na kilku klasykach, ktére pozostaja
niezmienne od lat. To miedzy innymi szpik kostny, prze-
grzebki z Boudin Noir czy Parfait Foie Cras - dania obecne
w menu od samego poczatku i wcigz dostepne. Wielu gosci
ceni sobie wtasdnie te statos¢. Wiedzg, ze przychodzac, zjedzg
swoje ulubione pozycje przygotowane w ten sam sposéb,
co sprawia, ze chetnie do nas wracaja. Mamy na przyktad
goscia, ktéry uwielbia grasice cielecg z sosem z Porto. Za-
wsze mnie zaprasza do stolika, zebym wyszedt i porozma-
wiaé, i méwi, ze jedli nadejdzie jego koniec, poprosi swojego
kierowce, zeby najpierw zawiézt go do nas, bo jego ostatnim
positkiem musi by¢ ta grasica. Takie historie sg niezwykle
motywujgce - pokazuja, ze nasza praca ma realny wptyw na
doswiadczenia gosci i daje ogromng satysfakcje. Ze zmian,
to dzielimy sie dziatamy teraz tez troche hybrydowo miedzy
dwoma, zlokalizowanymi obok siebie punktami. Jeden lokal
jest otwarty na lunch, drugi pozostaje zamkniety, a na kola-
cje oba lokale s3 dostepne. Wyjatkiem s3 weekendy, kiedy
od lunchu oba lokale funkcjonuja az do kolacji. Drugi lokal
otworzylismy przede wszystkim dla naszych gosci. Mielismy
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ich naprawde bardzo duzo i chcieliSmy, zeby nie musieli staé
w kolejkach ani czekaé na stolik. Chcielismy, aby mogli kom-
fortowo usigsc i zjes¢ dobrego steka.

Trzy lata temu powstato tez drugie Butchery & Wine w Gdyni.
(zy byt Pan zaangazowany w tworzenie miejsca?

W bardzo matym stopniu. To raczej miato charakter dorad-
czy. Za kuchnie w tym lokalu odpowiada Mateusz Ciotko
i naprawde Swietnie sobie radzi, kontynuujac nasze motto:
,Love what you eat”.

Menu oczywiscie rézni sie od naszego. Produkty sg po-
dobne, ale interpretacja Mateusza i moja jest zupetnie inna.
Smakowo s3 zblizone, serwujemy uczciwg kuchnie, dopra-
wiong tak, by dania byty wyczuwalnie smaczne. Porcje s3
tez uczciwe - osoba zamawiajaca przystawke, danie gtéw-
ne i deser czesto potrzebuje takséwki, bo wtasnymi sitami
moze nie moze wréci¢ do domu ($miech).

To podejscie rézni sie od typowego kopiowania koncep-
tu przy otwieraniu kolejnego lokalu. Bazujemy na tej samej
jakosci, doprawieniu i porcjach, ale doswiadczenie goscia
moze by¢ nieco inne. Kazdy kucharz ma swojg interpretacje
- nie ma dwéch takich samych bigoséw czy rosotéw, choé
przepis moze by¢ ten sam.

Wspdtwiascicielem lokalu z Danielem Pawetkiem jest
Piotr Lemanski, ktéry jest tez generalnym menadzerem
i otwierat lokal warszawski, wiec sekwencja serwisowa, ob-
stuga i relacje z gosémi pozostaja spéjne. Czasami odwiedza-
ja nas ci sami goscie, ktérzy kiedys przychodzili tu z dzie¢mi,
a teraz te dzieci przychodzg juz ze swoimi pociechami - to
pokazuje, ze miejsce funkcjonuje wielopokoleniowo.

To lokal, ktéry stat sie kultowy i mam nadzieje, ze tak po-
zostanie. W Warszawie niewiele jest miejsc z naprawde dtu-
g3 historia, i chciatbym, zeby nasza pisata sie dalej.

Jakie elementy wedtug Pana decydujq o sukcesie tego miejsca?
(zy jest to przede wszystkim, a moze wszystkie te czynniki
razem?

Mysle, Ze to suma wielu elementéw: jakos¢ produktéw, po-
myst na koncept, doswiadczenie zespotu, lokalizacja. Bardzo
wazne w otwieraniu i prowadzeniu takiego miejsca jest do-
Swiadczenie - nasze, ale tez doswiadczenie, ktére z czasem
przekazuje nam Daniel Pawetek. On zdobywat je zaréwno za
granica, jak i w Polsce.

Wielu restauratoréw zaczynato z pasji do jedzenia, cza-
sem pochodzac z innych branz i szybko okazywato sie, ze
lokale zmieniaty sie z roku na rok. My jesteSmy tu juz od
15 lat, i uwazam, ze doswiadczenie oséb prowadzacych re-
stauracje ma ogromne znaczenie. Oczywiscie wazna jest tez
lokalizacja, odrobina szczescia, dobra kuchnia, odpowiednie
wina i $wietni goscie. Mysle, Zze to wszystko razem skfada sie
na sukces wielu restauracji, nie tylko naszej.

(zy po tylu latach pracy w jednym miejscu wciaz czuje

Pan, ze Butchery & Wine jest przestrzenia do dalszego
rozwoju kulinarnego — czy raczej chodzi juz o konsekwentne
doskonalenie tego, co zostato zbudowane?

S/ZEF KUCHNI

Mysle, ze kazdy dzien przynosi rozwéj. Nie ma miejsc ani dan
idealnych — zawsze mozna je poprawié¢. Poza tym zmieniaja
sie trendy, a dostepnos¢ produktéw jest dzi$ zupetnie inna
niz 15 lat temu. Wtedy byliSmy praktycznie zmuszeni korzy-
sta¢ z tego, co byto dostepne — dotyczyto to zaréwno wa-
rzyw i owocéw, jak i wotowiny. Wielkim wydarzeniem byto
wtedy zdobycie kawatka Wagyu. To byto co$ wyjatkowego.
Dzi$ mamy dostep do produktéw z catego Swiata, powta-
rzalnos¢ dostaw jest znacznie wieksza, a wotowina dostep-
na od kilku sprawdzonych dostawcéw. Jednak zeby wybrac
naprawde dobry kawatek migsa, potrzeba doswiadczenia -
patrzy sie na marmurkowo$¢, pH, strukture miesa. To czesto
kwestia intuicji, trudna do przetozenia na instrukcje. Wybér
dobrego steka wcigz wymaga wyczucia, ktére zdobywa sie
latami. Wspdtpracujemy ze statymi dostawcami, z ktérymi
utrzymujemy relacje od wielu lat. Ostatnio pojawili sie tez
nowi partnerzy, zajmujacy sie sezonowaniem wotowiny.
Czasami korzystamy juz z miesa wysezonowanego, bo na-
sze chtodnie maja ograniczong pojemnosé - trudno byto-
by przygotowaé wotowine dojrzewajaca 90 dni wytacznie
w naszych lodéwkach.

Jedli chodzi o jako$¢, to wiasnie dlatego tak dtugo wspét-
pracujemy z tymi samymi dostawcami. Nie mamy proble-
mu, by zapfaci¢ wyzszg cene za dobre kawatki, ale oczeku-
jemy w zamian najlepszych produktéw. Wiele polskiej wo-
towiny trafia na zachdd, zwtaszcza w sezonie wakacyjnym,
kiedy w kraju jej brakuje. Dzieki dtugoletniej wspétpracy
z dostawcami mozemy by¢ pewni, ze nigdy nie zabraknie jej
w naszych restauracjach.

Imeczenie fizyczne jest wpisane w prace w tej branzy. Jak Pan
odpoczywa od codziennych obowigzkéw?

Lubie chodzi¢ na sitownie - to daje mi energie do pracy. Cza-
sami tez wedkuje, lubie spedzaé czas nad woda, obserwo-
wac nature. To Swietny sposdb na przemyslenia, ale tez na
chwile nicnierobienia. Dodatkowo odpoczywam podrézujac
i testujac nowe restauracje. Jesli moge, podrézuje tez po
Polsce - uwielbiam Podlasie i jego regionalne produkty. Kie-
dy wyjezdzam za granice, raczej kieruje sie tym, zeby dobrze
zjed¢, a niekoniecznie szukac plazy czy typowych atrakcji tu-
rystycznych. Moja druga potéwka i syn réwniez s3 pasjona-
tami dobrego jedzenia, wiec czesto dziatamy razem.

Musze przyzna¢ jednak, ze w restauracjach rzadko zama-
wiam wotowine - nie dlatego, ze nie lubie, ale raczej sku-
piam sie na przystawkach i kuchniach regionalnych. Poza
tym trudno mnie zaskoczy¢ w tej dziedzinie.

Motywujg mnie tez na pewno nasi goscie. Widok pet-
nej restauracji i liczne relacje. Czasem pytaja: ,A bedzie pan
w czwartek?”, ,A zobaczymy sie w sobote?” - i to dopin-
guje do dziatania do tego stopnia, ze czasem zapomina sie
0 zmeczeniu.

Dziekuje za rozmowe i zycze kolejnych lat przepetionych
sukcesami.
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Integralna
CZeSC
naszej

filozofii

Oczywiscie, logistyka jest
wazna, ale nie moze zabijac
kreatywnosci. Sniadanie to
bardzo wdzieczny format do

interpretacji regionalnej kuchni
w lekkiej, przystepnej formie.
Bufet daje nam duza swobode
- mozemy pokazac szeroki
przekroj produktow i smakow,
a jednoczesnie zadbac o estetyke
i doswiadczenie goscia — mowi
Tomasz Siwkowski, szef kuchni
w Hotelu Traugutta3 i Restauracji
Regiment.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Podlasie ma jedng z najbardziej wyrazistych, a jednoczesnie
wcigz niedostatecznie opowiedzianych tradycji kulinarnych

w Polsce. W jaki sposob przektada Pan te regionalng
tozsamo$¢ na $niadania serwowane w Regimencie — czy s3
konkretne produkty lub smaki, ktére uwaza Pan za fundament
porannego menu?

Podlasie to dla mnie przede wszystkim autentycznos$é
i produkt. Sniadania w Regimencie budujemy wtaénie na
tym fundamencie - siegajac po to, co lokalne i sprawdzone.
Mamy sery korycinskie, wyroby mleczne od regionalnych
dostawcdw, miody z podlaskich pasiek, wedliny z lokalnych
masarni czy pieczywo wypiekane w oparciu o tradycyjne
receptury. Pojawiaja sie tez produkty bardziej charaktery-
styczne dla regionu, jak Biatostocka Buza czy stodkosci typu
Marcinek z Hajnéwki, sekacz czy mrowisko. To wiasnie te
smaki buduja tozsamos¢ naszej kuchni - od porannego sto-
tu, po serwis koriczacy sie wieczorem.

Sniadanie jest czesto pierwszym kulinarnym doswiadczeniem
goscia w restauracji hotelowej. Czy traktuje Pan poranny
serwis jako element budowania opowiesci o miejscu i regionie?
Zdecydowanie tak. Sniadanie traktuje jako pierwszy rozdziat
tej opowiesci. To moment, w ktérym gosé po raz pierwszy
styka sie z filozofig kuchni Restauracji Regiment - oparta na
lokalnosci, jakosci i szacunku do produktu. Jesli zaczynamy
dziefi od podlaskich smakdw, naturalnie budujemy cieka-
wos¢ na to, co wydarzy sie pdZniej podczas lunchu czy kola-
¢ji. To bardzo Swiadomie zaplanowany wstep.

S/ZEF KUCHNI

Kuchnia Podlasia opiera sie na prostocie i jakosci produktu.
Ktdre lokalne sktadniki — z perspektywy szefa kuchni —
najlepiej odnajduja sie wtasnie w formacie sniadaniowym?
Sniadanie to idealna przestrzen dla produktéw, ktére nie po-
trzebujg skomplikowanej obrébki. Doskonale odnajduja sie
tu sery — szczeg6lnie korycinski, dobre masto, twarogi, Swie-
ze mleko, miody czy wedliny. To réwniez Swietny moment
na pokazanie jakosci pieczywa - w Regimencie wypiekamy
wiasny chleb z zurawing, ktéry goscie moga takze zakupic
na wynos.

(zy Pana zdaniem dla restauracji dziatajacej poza
najwiekszymi metropoliami lokalna tozsamos¢ kulinarna moze
by¢ realng przewaga konkurencyjna? Jak wyglada to z Pana
perspektywy w Biatymstoku?

To ogromna przewaga - i coraz bardziej Swiadomie wykorzy-
stywana. Goscie podrézuja dzi$ po dodwiadczenia, nie tylko
po nocleg. Szukaja autentycznosci i czegos, czego nie znaj-
da w kazdym miejscu. Biatystok i Podlasie maj3 tu ogromny
potencjat, bo nasza kuchnia jest wciaz dla wielu odkryciem.
W Regimencie widzimy, ze to dziata - réwniez potwierdze-
niem tego kierunku jest dla nas wyréznienie Gault&Millau
Poland 2026, zdobycie 12,5 punktu i jednej czapki. Inspek-
torzy Z6ttego Przewodnika docenili ,szacunek dla produktu

i tradycji regionu”.
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Jak w praktyce wyglada wspdtpraca z lokalnymi producentami
przy komponowaniu $niadan? Czy s produkty z Podlasia,
ktdre szczegdlnie inspirujg Pana w pracy nad porannym menu

i ktdre staty sie nieodtacznym elementem oferty?

Wspétpraca z lokalnymi producentami to dla nas codzien-
nos¢, a nie jednorazowy zabieg. Bazujemy m.in. na dostaw-
cach zrzeszonych w Podlaskim Centrum Produktu Lokalne-
go. To relacje, ktére pozwalajg nam mie¢ pewnos¢ jakosci
i Swiezosci. Sg produkty, ktére na state wpisaty sie w nasze
$niadania - sery koryciriskie, lokalne miody, wyroby mleczne
czy regionalne stodkosci. Inspirujace s tez mniej oczywiste
produkty, jak Biatostocka Buza, ktére pozwalajg budowac
wyréznik.

Wielu szefow kuchni traktuje sniadania przede wszystkim
operacyjnie — jako serwis wymagajacy sprawnej logistyki.

(zy dla Pana jest to réwniez przestrzen do autorskiej
interpretacji kuchni regionalnej?

Oczywiscie, logistyka jest wazna, ale nie moze zabija¢ kre-
atywnosci. Sniadanie to bardzo wdzieczny format do in-
terpretacji regionalnej kuchni w lekkiej, przystepnej formie.
Bufet daje nam duzg swobode - mozemy pokaza¢ szeroki
przekrdj produktéw i smakéw, a jednoczesnie zadbac o es-
tetyke i doswiadczenie goscia.

Patrzac szerzej na rozwdj gastronomii regionalnej w Polsce

— (zy uwaza Pan, ze sniadania moga stac sie jednym

z najciekawszych formatéw opowiadania o lokalnej kuchni?
Zdecydowanie tak. Sniadanie jest naturalne, niewymuszo-
ne - a przez to bardzo autentyczne. Gos¢ nie oczekuje tu
fine diningu, tylko porannej niespiesznosci i naturalnosci.
Wiasnie dlatego to Swietny moment, by pokazac lokalne
produkty w ich najczystszej formie. W wielu krajach to juz
dziata i mysle, ze w Polsce ten kierunek bedzie sie bardzo
rozwijat.

(zy w przypadku Regimentu poranne menu jest naturalnym
przedtuzeniem Pana filozofii kuchni i sposobu pracy

z podlaskim produktem?

W Regimencie $niadania s3 integralng czescig naszej filozo-
fii. To nie jest osobny koncept - to ten sam jezyk kulinarny,
tylko opowiedziany inng forma. Serwujemy je w formie bu-
fetu, w naszych zabytkowych wnetrzach, ktére same w so-
bie buduja wyjatkowa atmosfere. To doswiadczenie, ktére
cieszy nie tylko smak, ale i oko. Co wazne — zapraszamy nie
tylko gosci hotelowych, ale réwniez gosci z zewnatrz, ktérzy
chca rozpoczaé dzien w rytmie podlaskich smakdw.

Dziekuje za rozmowe!

58 NOWOSCI GASTRONOMICZNE |


https://www.hoteltraugutta3.pl/restauracja/restauracja-regiment
https://www.hoteltraugutta3.pl/restauracja/restauracja-regiment

Sniadania bez kompromisow.
Jak polaczyé tempo i jakosé?

Paul Hickman, Senior Development Chef, Lincat oraz FriFri

Obstuga sniadaniowa o0 wysokiej
rotacji w konceptach typu grab

& go stawia przed profesjonalng
kuchnia bardzo konkretne wyma-
gania operacyjne. Szybkosc dzia-

fania jest absolutnym priorytetem,

jednak nie moze odbywac sie
kosztem powtarzalnosci i jakosci.
Menu moze wydawac sie proste,
lecz w praktyce produkcja jest
intensywna: duze wolumeny wy-
twarzane sg w krotkim, skonden-
sowanym czasie, czesto przez ze-
spoty o zroznicowanym poziomie
doswiadezenia. W zwigzku z tym,
urzadzenia gastronomiczne mu-
szq zapewniac powtarzalne rezul-
taty przy minimalnym zaanga-
zowaniu operatora, gwarantujac
utrzymanie jakosci od pierwszego
do ostatniego wydania.

Procesy poranne majg kluczowe
znaczenie, poniewaz margines
btedu jest bardzo ograniczony.
Szezyty sniadaniowe sg krotkie,
dynamiczne i wymagajace, dla-
tego zarowno przygotowanie,

jak i realizacja musza by¢ scisle
kontrolowane. Jasno zdefiniowane
workflow, krotki czas nagrzewa-
nia urzadzen, stabilnosc tempera
tury oraz precyzyjne zarzadzanie
czasem sg niezbedne, aby unikng¢
waskich gardet. W tym kontekscie
rozwigzania takie jak frytownica
Frikri Touch wspierajg ptynnosc
pracy kuchni. Dzieki programo-
walnym pozycjom menu oraz
intuicyjnemu interfejsowi do-
tykowemu uzytkownicy moga
uzyskiwac powtarzalne rezultaty
jednym przyciskiem — eliminujac
element domystu i ograniczajac
potrzebe diugotrwatego szkolenia
personelu.

Urzadzenia wielofunkcyjne

i zautomatyzowane maja bezpo-
sredni wptyw na ptynnosc serwi-
su. Funkcje takie jak adaptacyjne
gotowanie, ktore automatycznie
dostosowuje parametry do wiel-
kosci wsadu, czy automatyczne
podnoszenie koszy zapobiegajace
przegotowaniu produktow, po-

zwalaja utrzymac statg jakosc bez
koniecznosci ciagtego nadzoru.

W intensywnym srodowisku po-
rannym umozliwia to personelowi
skupienie sie na obstudze gosci
oraz zarzadzaniu przeptywem
zamowien, zamiast kontroli urza-
dzen. Wizualne wskazniki statusu
dodatkowo wspieraja zespoty

w efektywnym zarzadzaniu wie-
loma zadaniami jednoczesnie.
Standaryzacja procesow w wielu
punktach sprzedazy jest kluczowa
dla sieci gastronomicznych i ope-
ratorow wielolokalizacyjnych.
Wykorzystanie spojnego parku
maszynowego, takiego jak Frikri
Touch, zapewnia identyczne re-
zultaty przygotowania potraw
niezaleznie od operatora czy loka-
lizacji. Wspiera to spojnos¢ marki,
upraszceza proces szkoleniowy
oraz umozliwia centralnym ze-
spotom szybkie i jednolite wdra-
zanie zmian w menu.
Wprowadzanie nowych pozycji

S/ZEF KUCHNI

sniadaniowych moze wigzac sie
z wyzwaniami technologicznymi
- od roznic w wielkosci i struk-
turze produktéw po odmienne
wymagania obrobki termicznej.
Kluczowe znaczenie ma wowczas
elastyczne i inteligentne wypo-
sazenie kuchni, ktore pozwala
zarzadzac tymi zmiennymi bez
zaktocania pracy serwisu. Dzieki
precyzyjnej kontroli temperatury,
programowalnym ustawieniom
oraz stabilnemu zarzadzaniu me-
dium smazalniczym, urzadzenia
takie jak Frikri Touch umozliwiajg
kuchniom adaptacje przy zacho-
waniu wysokiej wydajnosci.
Ostatecznie skuteczna organiza-
cja sniadan opiera sie na trzech
filarach: szybkosci, kontroli i po-
wtarzalnosci wspieranych przez
inteligentne, zautomatyzowane
rozwiazania odpowiadajace na
wspotczesne nawyki i oczekiwa-
nia konsumentow
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Jak systemy mycia wspierajq
serwisy sniadaniowe?

W branzy hotelarskiej powtarza sie jedno zdanie: o powrocie goscia decyduja trzy
elementy: poziom obstugi, komfort pokoju oraz... Sniadanie. To poranny positek
bardzo czesto przesadza o tym, czy pobyt zostanie zapamietany jako udany, czy
przecietny. GoS¢ moze nie pamietac koloru zaston w pokoju, ale zapamieta smak

swiezego pieczywa, aromat kawy i sposob podania Sniadania. W dobie opinii
internetowych ma to jeszcze wieksze znaczenie. Dobre sniadanie staje sie wiec
jednym z najskuteczniejszych narzedzi marketingowych restauracji czy hotelu,
pracujacym na ocene pobytu dtugo po wymeldowaniu. Ale rosnaca popularnosc
sniadant w gastronomii nie dotyczy dzis wytacznie hoteli. W duzych miastach
dynamicznie rozwijajq sie niezalezne kawiarnie, bistra i restauracje specjalizujace
sie w porannym menu. Jedzenie Sniadan poza domem stato sie dla wielu 0sob
elementem codziennego stylu zycia. Ten trend ma jednak konsekwencje nie tylko
na sali restauracyjnej, lecz takze na zapleczu!

MARCIN WAJDA
DYREKTOR MARKETINGU I KOMUNIKACUI
WINTERHALTER POLSKA
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Intensywny rytm poranka
Serwis $niadaniowy rzadzi sie
wiasnymi prawami. W prze-
ciwienstwie do klasycznego
lunchu czy kolacji, wiekszosé
zamoéwien pojawia sie w bar-
dzo krétkim czasie. Miedzy
godzing siédma a jedenasta
lokal musi obstuzy¢ czesto kil-
kadziesigt lub nawet kilkaset
gosci. To oznacza btyskawicz-
na rotacje naczyn - talerzy, fili-
zanek, szkta i sztué¢cow. W ho-
telach bufetowych liczba na-
czyn potrafi rosngé lawinowo,
gdy goscie wracajg po kolejne
porcje lub zmieniajg talerze
przy kolejnych stacjach bufe-
tu. W niewielkich kawiarniach
sytuacja wyglada podobnie,
cho¢ skala jest mniejsza - sto-
liki szybko sie zmieniaja, a kaz-
dy gos¢ potrzebuje kompletu
Swiezych naczyn. To oznacza,
ze zaplecze zmywalni musi
pracowaé w rytmie serwisu.
Jesli zaczyna sie waskie gardto,
chaos bardzo szybko przenosi
sie na sale.

Niewidzialne zaplecze
doswiadczenia goscia
Goé¢ rzadko zastanawia sie nad
tym, co dzieje sie za drzwiami
kuchni. Widzi jedynie efekt,
czyli czysty talerz, ISnigce szkto
i filizanke gotowa na kolejng
kawe. W rzeczywistosci jednak
za tym pozornie prostym do-
Swiadczeniem stoi precyzyjnie
zaprojektowany proces. Jak
podkresla Marcin Wajda, Dy-
rektor Marketingu i Komunika-
¢ji Winterhalter Polska, to wta-
$nie zaplecze czesto decyduje
o jakosci catej obstugi: To, co
dzieje sie na zapleczu kuchni,
bardzo czesto wraca do goscia
na sali, nawet jesli nigdy tam
nie zajrzy. Idealnie czyste szkto,
ISnigca porcelana i brak che-
micznego zapachu na naczy-
niach sprawiaja, ze wszystko
po prostu gra i buduje poczucie
jakosci.

Powtarzalnos¢ efektu jest
w  gastronomii  szczegblnie
wazna. Naczynia musza byc
gotowe do uzycia w kazdym

momencie, niezaleznie od licz-
by gosci czy zmiany personelu.

Roznorodnosé naczyn

w serwisie Sniadaniowym
Sniadania naleza do najbardziej
zréznicowanych serwiséw pod
wzgledem uzywanej zastawy.
W jednym cyklu zmywania
pojawiaja sie talerze do jajek,
miseczki do owsianki, filizan-
ki do kawy, szklanki do sokéw,
kieliszki do wody czy sztuéce
deserowe. Dodatkowo naczy-
nia czesto maja rézne rozmiary
i ksztatty. W wielu lokalach po-
jawiaja sie tez modne elementy
zastawy, czyli mate miseczki,
talerze do brunchu czy szklane
stoiki do deseréw. To sprawia,
ze zmywalnia musi radzi¢ sobie
z duzg réznorodnoscia mate-
riatéw: porcelang, szktem, stalg
czy ceramika. Nowoczesne sys-
temy myjace zaprojektowane
sg tak, by podotfaé tej zmien-
noéci. Odpowiednie  kosze,
programy mycia oraz dopaso-
wana chemia pozwalajg utrzy-
mac wysoka jako$¢ mycia przy
jednoczesnym skréceniu cykli
i ograniczeniu zuzycia wody czy
energii.

Mala sniadaniownia, duze
wyzwanie przestrzenne
Dynamiczny rozwéj koncep-
téw $niadaniowych w miastach
przynidst jeszcze jedno wyzwa-
nie: ograniczong przestrzen za-
plecza. W wielu kawiarniach czy
bistrach zmywalnia musi zmie-
sci¢ sie na niewielkim zapleczu
lub nawet pod barem. Tutaj
nieocenione s3 kompaktowe
urzadzenia podblatowe, ktére
mimo niewielkich rozmiaréw
oferujg wysoka wydajnos¢. Dla
matych lokali to mozliwosé
utrzymania ptynnosci pracy
bez koniecznosci przeznaczania
duzej czesci lokalu na zaplecze
techniczne.

Hotelowy bufet

W  hotelach  obstugujacych
duze bufety 3$niadaniowe
potrzeby technologiczne s3
zupetnie inne. W godzinach

szczytu liczba naczyn potrafi
by¢ liczona w setkach na go-
dzine. W takich warunkach
sprawdzajg sie przede wszyst-
kim zmywarki kapturowe oraz
systemy przelotowe, ktére po-
zwalajg utrzymac staty rytm
pracy i szybkie tempo rotacji
naczyn. Coraz czesciej mysle-
nie o zmywalni nie ogranicza
sie juz do wyboru samego
urzadzenia. Restauratorzy
patrzg na proces systemowo
- uwzgledniajac uzdatnianie
wody, odpowiednig chemie
oraz ergonomie pracy zespo-
tu. Profesjonalne urzadzenia
w gastronomii s3 dzi$ koniecz-
noscig: Profesjonalny sprzet
gastronomiczny bezposrednio
wptywa na funkcjonowanie
lokalu i jego rentowno$¢. Re-
stauratorzy coraz czesciej pa-
trza na zmywarki jak na inwe-
stycje, a nie koszt.

NiezawodnosSé, ktora

zaczyna sie przed Switem
Serwis $niadaniowy ma jesz-
cze jedna specyfike, zaczyna
sie bardzo wczesnie. W wielu
hotelach zmywalnia pracuje

O AUTORZE
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juz przed Switem, przygoto-
wujac zastawe na pierwszych
gosci. W takich warunkach
kluczowa staje sie niezawod-
nosc¢ sprzetu. Awaria w Srodku
porannego serwisu moze spa-
ralizowac prace catego lokalu.
Dlatego coraz wiecej restau-
ratoréw wybiera rozwiazania
systemowe, w ktérych zmy-
warka, chemia i uzdatnianie
wody s3 projektowane jako
jeden spéjny proces.

Moda na $niadania poka-
zuje, ze gastronomia coraz
czedciej buduje swoja prze-
wage poprzez doswiadczenie
goscia. Smak potraw, jakosc¢
produktéw i sposéb podania
tworza razem spéjna opowiesé
o miejscu. Cho¢ dla goscia naj-
wazniejsze pozostaje to, co
znajduje sie na talerzu, réwnie
istotny jest system, ktéry po-
zwala ten standard utrzymacd
kazdego dnia. Nowoczesna
zmywalnia stata sie kluczowa
dla ptynnosci pracy zespotu
i jakosci doSwiadczenia goscia,
od pierwszej filizanki kawy az
po ostatni talerz ze $niadanio-
wego bufetu.

Ekspert w obszarze komunikacji, marketingu i rozwoju biznesuy,

od lat zwigzany z branza HoReCa. taczy strategiczne myslenie

z nowoczesnym podejsciem oraz gtebokim zrozumieniem rynku
gastronomicznego i hotelarskiego. Od ponad 10 lat jako Dyrektor
Komunikacji i Marketingu Winterhalter Polska odpowiada za dzia-
tania, ktére wzmacniajg marke i wspierajg relacje z rynkiem ga-
stronomicznym oraz hotelarskim. W pracy stawia na jakos¢, spoj-
noéc i skutecznoscé, taczac doswiadcezenie biznesowe z wyczuciem
komunikacyjnym. Jest osobg, ktéra potrafi przektada¢ strategie na
konkretne dziatania i realne rezultaty poparte sukcesami.

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE 6]


https://www.linkedin.com/in/marcinwajda/

S/ZEF KUCHNI

Jak z sukcesem przekuc trend z internetu
w komunikacje marki QSR?
Cykl imprez Saturday Morning Disco w Burger Kingu

Jeszcze kilka lat temu impreza
0 dziewigtej rano brzmiata jak
oksymoron. W 2025 roku poranne
wydarzenia z muzyka i kawa
zdominowaty media spotecznosciowe
i btyskawicznie zdobyty popularnosc
wsrod mtodszych odbiorcow. I wiele
wskazuje na to, ze coffee raves na dobre
zadomowity sie w miejskiej kulturze.
Dla marek gastronomicznych to sygnat,
ze zmienia sie Sposob spedzania czasu
wolnego, a wraz z nim takze okazje do
jedzenia poza domem.

MONIKA PERDJON
ACCOUNT EXECUTIVE W DZIALE KOMUNIKACII B2C
GOOD ONE PR

e obserwacje stanowity
punkt wyjscia podczas
tworzenia projektu Sa-
turday Morning Disco dla Bur-
ger King. Celem kampanii, kté-
ra jako agencja PR projektowa-
lidmy i wdrazaliSmy, byto nie
tylko zwiekszenie sprzedazy
$niadan, ale réwniez odswie-
zenie wizerunku marki i do-
tarcie do mtodszej grupy od-
biorcéw, dla ktérej klasyczna
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komunikacja porannej oferty
czesto pozostaje niezauwazo-
na.

Internetowy trend

w Swiecie gastronomii
Poranne wydarzenia taneczne
majg jedna charakterystycz-
na3 ceche - zamiast alkoholu
ich naturalnym elementem
jest kawa, $niadanie i luzna
atmosfera na dobry poczatek
dnia. Wpisujg sie tym samym

w rosnacy trend ,no/low al-
cohol”. Wedtug badan nawet
3 na 5 przedstawicieli pokole-
nia Gen Z pije rzadko lub wca-
le, a az 65% deklaruje, ze chce
ograniczy¢ spozycie alkoholu®.
To sprawia, ze format, ktéry
podbit internet, mozna stosun-
kowo tatwo przenies¢ do lokali
gastronomicznych. Zamiast
nocnej imprezy organizowa-
ne sg poranne spotkanie przy
kawie, muzyce i jedzeniu. Czy

taka koncepcja moze stac sie
narzedziem komunikacji oferty
$niadaniowej Burger King?
Zdecydowalismy sie spraw-
dzi¢ to w praktyce. Razem
z marka Burger King jako pierw-
sz3 siecia QSR w Polsce zorga-
nizowalismy cykl wydarzen pod
nazwa Saturday Morning Disco.
Potaczyliémy $niadaniowy mo-
ment dnia z lekka, imprezowa
atmosfera. Zamiast klasycznej
promocji produktu powstato


https://www.goodonepr.pl/

doswiadczenie: DJ sety od rana,
darmowa kawa dla gosci i re-
stauracja, ktéra na kilka godzin
zamienialismy w dyskotekowg
przestrzen.

Jeden format, pieé miast
W minionym sezonie Satur-
day Morning Disco odbyto sie
w pieciu lokalizacjach: w Krako-
wie, Warszawie, Zgorzelcu, Lu-
blinie i Wroctawiu. W kazdym
miejscu  realizowalismy ten
sam schemat wydarzenia - po-
ranny DJ set, $niadania Burger
King, darmowa kawa dla gosci
oraz lekka, pozytywna atmos-
fera na start dnia. W Srodku
pojawiaty sie elementy disco -
Swiatfa, kule i muzyka od rana
- a na zewnatrz ustawialismy
lezaki oraz lustrzany stand, kt6-
ry zachecat do fotografowania
sie i dzielenia zdjeciami w so-
cial mediach. Goscie mogli tak-
ze wzia¢ udziat w dodatkowych
aktywnosciach, takich jak koto
fortuny z nagrodami czy retro
automaty z grami rodem z sa-
lonéw arcade. Dla pierwszych
uczestnikéw przewidziane byty
gadzety od marki.
Wykorzystalismy takze
przestrzen miejska, docierajac
do mieszkancéw w nieoczy-
wisty, lekki sposéb i budujac
wokét wydarzenia widocznosé
jeszcze przed jego startem.
Przyktad?  Worotkarki, ktére
w naturalny sposéb przyciaggaty
uwage i informowaty o poran-

nej imprezie.

Media lokalne, branzowe

i tworey internetowi

W kazdym miescie informowa-
lismy media o wydarzeniach -
dbaliémy o to, aby zapowiedzi
pojawiaty sie w prasie i porta-
lach jeszcze przed imprezami,
a po ich zakonczeniu ukazywaty
sie materiaty podsumowujace
i relacje zwydarzen w lokalnych
tytutach, portalach miejskich
oraz mediach ogélnopolskich
i branzowych zwiazanych z ga-
stronomia i marketingiem. Za-
praszalismy réwniez dziennika-
rzy na miejsce eventéw, dzieki

czemu mogli zobaczy¢ i opisaé
Morning Disco z pierwszej reki.
Réwnolegle  wspétpracowali-
smy z lokalnymi twércami in-
ternetowymi, ktérzy zapraszali
swoich odbiorcéw na Saturday
Morning Disco i relacjonowali je
w mediach spotecznosdciowych.
Twarza projektu zostat popu-
larny influencer Jedrzej Urban-
ski, ktérego viralowe materiaty
,Guten Morgen” staty sie dla
nas naturalnym punktem wyj-
$cia do budowania komunika-
¢ji wokét kampanii. Publikacje
w jego kanatach - na Instagra-
mie i TikToku - wygenerowaty
facznie niemal 600 tysiecy za-
siegu, wzmacniajac widocznosé
kampanii i budujac jej rozpo-
znawalno$¢ wsréd mtodszych
odbiorcéw.

W  wybranych miastach
pojawity sie réwniez lokal-
ne partnerstwa. Przyktadowo
w Zgorzelcu i Wroctawiu na-
wigzaliémy wspétprace z lokal-
nymi stacjami radiowymi, emi-
tujac zapowiedzi i organizujac
konkursy dla stuchaczy. Dzieki
temu komunikat o akgji docie-
rat do okoto 700-800 tysiecy
odbiorcéw tygodniowo. Z kolei
we Wroctawiu, ktére jest mia-
stem studenckim, aby dotrzeé
do mtodszej grupy odbiorcéw,
postawilismy na wspdtprace
z Samorzadem Studentéw Po-
litechniki Wroctawskiej. Prowa-
dzilismy m.in. dziatania w me-
diach spotecznosciowych oraz
wspdlnie zorganizowalismy
konkurs. Dzieki temu dotarli-
$my z informacja o wydarzeniu
do ponad 11 tys. wroctawskich
studentéw zaréwno w kanale
online, jak i offline.

Od trendu do realnych
wynikow

Najwazniejszym sprawdzianem
byto to, czy format przetozy sie
na wyniki sprzedazowe. Snia-
dania s3 jedn3 z najtrudniej-
szych kategorii w gastronomii
typu OSR: ruch o poranku jest
naturalnie mniejszy,
lu konsumentéw wecigz trak-
tuje $Sniadanie jako positek

a wie-

przygotowywany w domu.
Jednakze, dzieki odpowied-
nio zaprojektowanej kampa-
nii, w dniu wydarzer sprzedaz
$niadan (do godziny 11:00)
wzrosta Srednio o 66%, a liczba
porannych transakcji zwigkszy-
fa sie $rednio 0 195%. Oznacza
to niemal trzykrotny wzrost
ruchu w kluczowym dla oferty
$niadaniowej oknie sprzedazo-
wym! Projekt przyniést réwniez
wymierne efekty komunikacyj-
ne. W mediach pojawito sie
157 publikacji, a faczny zasieg
materiatéw online i prasowych
przekroczyt 58 milionéw kon-
taktéw z przekazem. Wspdt-
prace z 36 twoércami interne-
towymi wygenerowaty ponad
630 tysiecy zasiegu w mediach
spotecznosciowych.

Lekcja dla branzy

gastronomicznej

Projekt Saturday Morning Di-
sco jest przyktadem na to, ze
skuteczna komunikacja w ga-
stronomii wychodzi¢
poza klasyczne promowanie
oferty i opiera¢ sie na traf-
nym wykorzystaniu zjawisk

moze

O AUTORZE
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obecnych w mediach spotecz-
nosciowych. W tym przypadku
agencja PR rozpoznata poten-
cjat trendu porannych wyda-
rzef i przeksztatcita go w for-
mat, ktéry w naturalny sposéb
wpisat sie w charakter marki
oraz specyfike rynku HoReCa.
Kluczowe znaczenie miato nie
tyle samo odwotanie sie do po-
pularnego trendu, ile jego wta-
Sciwe dopasowanie do produk-
tu, odbiorcow i dosSwiadczenia
restauracyjnego. Dzieki temu
internetowa inspiracja zostata
przetozona na realny format
konsumencki oparty na $nia-
daniu, kawie i porannym spo-
tkaniu towarzyskim. Dla marek
z sektora FMCG i HoReCa to
cenna wskazéwka: przewage
buduje dzi$ nie samo uczest-
nictwo w trendach, ale zdol-
no$¢ do nadawania im formy,
ktéra wspiera cele komunika-
cyjne i biznesowe marki.

1 Attest, Gen Z Alcohol Trends,
2025, https://www.askattest.com/
blog/research/gen-z-alcohol-
-trends

Account Executive w dziale komunikacji B2C w agencji Good One
PR. Swoje doswiadczenie w branzy public relations zdobywata,
pracujac dla klientéw z sektora HoReCa, FMCG, elektroniki uzyt-
kowrej i automotive, jak m.in.: hotel Crowne Plaza Warsaw — The
HUB, restauracje Nova Wola i Bilbao, skybar The Roof, Hebar, In-
stant Pot, bee.pl, Julinek Park czy FroGum. Obecnie prowadzi dzia-
tania komunikacyjne dla marek Burger King, Stadler Form, Koher-
sen, FoodSaver, Breville i Crockpot. Absolwentka dziennikarstwa
i medioznawstwa ze specjalnoscia public relations i marketing
medialny na Uniwersytecie Warszawskim.
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Xamil Jabtons

Hotel Bristol od 125 lat jest symbolem luksusu i elegangji. Jak
w gastronomii przetozy¢ tak silne dziedzictwo historyczne na
wspdtczesne doswiadczenie kulinarne, ktére nadal pozostaje
aktualne i konkurencyjne?

Dla mnie historia tego miejsca jest ogromng inspiracja. Pra-
cujac w kuchni Hotelu Bristolu, mam swiadomos¢, ze przede
mng gotowaty tu pokolenia $wietnych kucharzy i ze goscili-
Smy ludzi, ktérzy tworzyli historie Warszawy, a nawet kraju.
Nie chce jednak tej historii zamykaé w ramce. Staram sie ja
interpretowac na nowo - korzystac z tradycyjnych smakéw,
ale podawac je w Izejszej, bardziej wspbtczesnej formie. Dzi-
siejszy gos¢ oczekuje elegancji, ale tez autentycznosci. Moim
zadaniem jest pofaczenie tych dwéch Swiatéw.
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Dzisiejszy
gosc oczekuje

elegancii
I autentycznosci

W luksusowej gastronomii
historia jest pewnego rodzaju
zobowigzaniem. Zwtaszcza
w miejscu takim jak Hotel Bristol,
a Luxury Collection Hotel,
Warsaw, ktory od 125 lat buduje
swoja pozycje na styku tradycji,
elegancji i wielkomiejskiego
stylu zycia. O tym, jak przetozyc
dziedzictwo jednego z najbardziej
ikonicznych hoteli w Polsce
na wspotczesny jezyk kuchni,
rozmawiamy z Kamilem
Jabtonskim, szefem kuchni.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

Jubileusz to moment podsumowan.

Jakie elementy kulinarnej tozsamosci Hotelu Bristol

sq dzi$ dla Pana najwazniejsze?

Jakos¢ i szacunek do produktu. W takim miejscu goscie
oczekuja perfekcji, ale ta perfekcja nie polega na prze-
sadnej komplikacji. Chodzi o to, zeby sktadniki byty
najlepsze, sezonowe i odpowiednio potraktowane. Dru-
gim elementem jest elegancja — zaréwno na talerzu, jak
i w sposobie serwisu. | wreszcie atmosfera miejsca. War-
szawski Hotel Bristol zawsze byt przestrzenig spotkan
i chciatbym, Zzeby nasza kuchnia byta naturalng czescia
tych chwil.


http://www.restauracjamarconi.pl/en
https://www.linkedin.com/in/kamil-jab%C5%82o%C5%84ski-995273233/

W ramach obchodéw 125-lecia pojawi sie jubileuszowa

edycja Tortu Bristol oraz specjalne praliny inspirowane
architektonicznymi ikonami Warszawy. Jak wyglada proces
tworzenia takich projektéw — od koncepji po finalny produkt
w hotelowej cukierni?

Zaczynaja sie zawsze od rozmowy i pomystu. Zastanawia-
my sie, jaka historie chcemy opowiedzie¢ gosciom poprzez
smak. W przypadku jubileuszu oczywiscie punktem wyjscia
byta historia hotelu i Warszawy. Potem zaczyna sie etap
pracy zespotu cukierniczego - testujemy rézne kompozycje
smakdw, tekstury, wyglad deseru. Czasami powstaje kilka
wersji zanim znajdziemy te wtasciwa. Dla mnie bardzo waz-
ne jest, zeby efekt koicowy byt nie tylko piekny, ale przede
wszystkim zapadat w pamieé smakiem.

Hotel przez dekady goscit wybitne osobowosci Swiata kultury

i polityki. Czy przy pracy nad jubileuszowym menu siega

Pan do archiwdw i historii hotelowych bankietow, czy raczej
buduje narracje kulinarng catkowicie na nowo?

Czasami siegamy do archiwoéw, co jest niezwykle inspiruja-
cym doswiadczeniem. Mozna zobaczyd, jak wygladaty menu
sprzed kilkudziesieciu lat i jakie potrawy serwowano pod-
czas wielkich bankietéw. To daje inspiracje, ale nie kopiuje
tych dan wprost. Raczej traktuje je jako punkt wyjscia. Lubie
brac jaki$ klasyczny motyw i nada¢ mu nowa forme, ktéra
odpowiada wspédtczesnej kuchni.

(zy moze Pan zdradzic, jakie s3 plany zwigzane z menu

i celebracja podczas listopadowego balu?

Bal jubileuszowy traktujemy jako kulminacje catych obcho-
déw, aktualnie pracujemy nad formuta catego wydarzenia.
To bedzie duze przedsiewziecie, dlatego opracowujemy je
nie tylko pod katem wizualnym, ale tez operacyjnym - tak,
zeby wszystko byto dopracowane w kazdym detalu. Kulina-
ria na pewno beda stanowity istotny element tego wieczo-
ru — dzi§ moge Smiato potwierdzi¢, ze bedziemy pracowacé
na Swietnych produktach i klasycznych technikach, ktére sa
fundamentem naszej kuchni. Zalezy mi na tym, Zzeby podane
wtedy dania byty czym$ wiecej niz tylko menu, zeby budo-
waty atmosfere wieczoru i zostawaty we wspomnieniach
gosci na dtugo.

Jednak to dopiero w listopadzie, tymczasem przygoto-
walidmy jubileuszowa niespodzianke dla wszystkich gosci
naszych baréw, kawiarni i restauracji - od ,Deseru Wagnera”,
dostepnego w Café Bristol, po koktajl ,Bristol 125" w naszych
barach czy menu degustacyjne — oparte na historycznych
smakach, inspirowane menu z 1913 roku. Taka wktadke go-
Scie znajda w naszej restauracji.

Gastronomia w luksusowym hotelu to nie tylko restauracja,

ale tez kawiarnia, bary, wydarzenia specjalne, wielki bal czy
jazzowe dancingi. Jak zarzadzac spjnoscig kulinarnej oferty

w tak réznorodnych formatach?

To rzeczywiscie duze wyzwanie, bo kazda z tych przestrzeni
ma swaoj charakter i rytm. Staram sie jednak, zeby wszystkie
miejsca w hotelu miaty wspélny mianownik — wysoka jakosé

S/ZEF KUCHNI

i dbatos¢ o spéjnosé produktu. Kawiarnia ma swéj klimat
i rytuat, bar swoj3 energie, a wydarzenia specjalne zupetnie
inng dynamike. Kluczem jest spdjna filozofia kuchni oraz ze-
spot, ktéry potrafi jg konsekwentnie realizowac i dostarczy¢
Serwis na najwyzszym poziomie.

Hotel Bristol nalezy dzi$ do marki The Luxury Collection.

Jak globalne standardy luksusowej marki wptywaja na

Pana decyzje kulinarne i w jaki sposdb udaje sie zachowac
jednoczesnie wyrazny, warszawski charakter kuchni?

Filozofia tej marki opiera sie na autentycznosci doswiadczen
i lokalnosci. To idealne obszary do budowania wyjatkowej
kuchni. Pracujemy wiec nad tym, aby w naszej kuchni byto
czué Warszawe i Polske. W produktach, smakach, a czasem
nawet w inspiracjach wizualnych. Goscie przyjezdzaja tu
witasnie po to, zeby poczué lokalny charakter miejsca.

125-lecie to symbol ciggtosci. Jakie wyzwania stojq dzié przed
kuchnia hotelowg w obiekcie-instytucji takim jak Bristol, aby
za kolejne 25 lat nadal mowic o niej jako o punkcie odniesienia
na gastronomicznej mapie Warszawy?

Najwiekszym wyzwaniem pozostaje znalezienie réwnowagi
miedzy tradycja a zmiana. Hotel Bristol ma ogromng histo-
rie, ale nie mozemy zy¢ tylko przesztoscia. Musimy stale sie
rozwija¢, obserwowad Swiat gastronomii, pracowaé z mto-
dymi talentami i szuka¢ nowych inspiracji. Jesli uda nam
sie zachowac ducha tego miejsca, a jednoczesnie pozostac
otwartymi na przysztos¢, jestem przekonany, ze to miejsce
bedzie waznym punktem na kulinarnej mapie Warszawy
jeszcze przez wiele lat.

Dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia!
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Spojna koncepcja,
jakosc produktu
doswiadczenia
goscla

O tym, jak zmienia sie rola kuchni
hotelowej, gdzie przebiega
granica miedzy kreatywnoscig
a efektywnoscig biznesowq
oraz jak projektowac oferte
dopasowang do wspotczesnych
potrzeb rozmawiamy
z Krzysztofem Rugata, szefem
kuchni AC Hotel by Marriott
Wroclaw.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

Gastronomia hotelowa przez lata byfa postrzegana jako
przewidywalna i zachowawcza. Co z Pana perspektywy realnie
zmienito sie w tym obszarze w ostatnich latach i gdzie dzis
widzi Pan najwieksza przestrzen do budowania przewagi?
Castronomia hotelowa przeszta wyrazng transformacje
w strone autentycznosci i jakosci poréwnywalnej z najlep-
szymi restauracjami miejskimi. Goscie oczekujg dzi§ do-
Swiadczenia, a nie tylko poprawnego positku, dlatego klu-
czowa stata sie tozsamos¢ kuchni i konsekwencja w jej reali-
zacji. Najwieksza przewage buduje sie obecnie na unikalnym
koncepcie, jakosci produktu oraz spéjnym doswiadczeniu
goscia.



https://fuegorestauracja.pl/
https://www.linkedin.com/in/krzysztof-ruga%C5%82a-46b60910b/

Na ile menu restauracji hotelowej powinno by¢ bezpieczne,

a na ile moze pozwoli¢ sobie na odwazniejsze, bardziej
konceptualne propozycje? Gdzie stawia Pan granice miedzy
kreatywnoscia a funkcja biznesowa?

Menu musi by¢ zbalansowane - zapewniaé komfort wyboru
dla szerokiego grona gosci, ale jednoczesnie oferowac ele-
ment zaskoczenia i autorskiego charakteru. Kreatywnos¢
jest kluczowa, jednak zawsze podporzadkowana sprzedazy
i powtarzalnosci jakosci. Granica pojawia sie tam, gdzie kon-
cept przestaje by¢ czytelny lub operacyjnie powtarzalny.

Gos¢ hotelowy czesto ma inne potrzeby niz gos¢ restauracyjny
,Z ulicy” — jest zmeczony podrdza, ma ograniczony czas,

bywa mniej sktonny do eksperymentdow. Jak te zachowania
wptywaja na konstrukgje karty i styl serwisu?

Menu musi by¢ intuicyjne, czytelne i szybkie w realizacji,
z wyraznie zdefiniowanymi kategoriami i czasem serwisu.
Stawiamy na dania komfortowe, dopracowane technicznie,
ale bez nadmiernej komplikacji formy. Serwis powinien by¢
sprawny, ale jednocze$nie uwazny i elastyczny wobec po-
trzeb goscia.

Jak wyglada u Pana proces tworzenia menu?

Proces zaczyna sie od inspiracji produktem i sezonowoscia,
a nastepnie przechodzi przez testy technologiczne i kalkula-
cje kosztowe. W tworzeniu menu uczestniczy zespét kuchni,
dziat F&B oraz sprzedaz, poniewaz decyzje musza by¢ spéj-
ne biznesowo. Kluczowe s3 dane sprzedazowe, food cost
oraz feedback gosci.

S/ZEF KUCHNI

Jakie sq dzi¢ najwieksze wyzwania kosztowe w gastronomii
hotelowej — i gdzie widzi Pan najwieksze rezerwy
efektywnosci?

Najwiekszym wyzwaniem s3 dzi$ koszty pracy i niestabil-
nos¢ cen produktéw. Najwieksze rezerwy efektywnosci wi-
dze w optymalizacji procesdw i ograniczaniu strat produk-
cyjnych, bez kompromisu dla jakosci. Bardzo wazna jest tez
Swiadoma struktura zespotu i jego wielozadaniowosc.

Sniadania to wizytéwka hotelu, ale tez jeden z najbardziej
wymagajacych operacyjnie serwisow. Jak podchodzi Pan do
ich projektowania, zeby z jednej strony spetni¢ oczekiwania
gosci miedzynarodowych, a z drugiej — zachowac charakter

i jako$¢ kuchni autorskiej?

Sniadanie musi by¢ uniwersalne, ale jednoczesnie oferowaé
element wyrézniajacy, ktéry buduje doswiadczenie. Bazuje-
my na klasykach miedzynarodowych, uzupetniajac je o lo-
kalne akcenty i wysoka jako$¢ produktu. Kluczowa jest po-
wtarzalnos¢, organizacja pracy i logistyka serwisu.

Gdyby miat Pan wskazac jeden obszar w gastronomii
hotelowej, ktéry w najblizszych latach przejdzie najwieksza
transformacje — co by to byto?

Najwieksza transformacja dotyczy zarzadzania kosztami
i zrbwnowazonego podejscia do produkgcji. Gastronomia
bedzie musiata by¢ jednoczesnie bardziej efektywna i od-
powiedzialna srodowiskowo. Przygotowujemy sie do tego
poprzez optymalizacje proceséw, ograniczanie strat i Swia-
dome zarzadzanie produktem.

Dziekuje za rozmowe!
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BARMAN

Nowa rola napojow w gastronomii

Caly rynek gastronomiczny przechodzi dynamiczne przemiany, a kluczowym
obszarem jest segment napojow. Zmieniajace sie preferencje konsumentow,
rosnaca swiadomosc zdrowotna, wptyw mediow spotecznosciowych oraz rozwoj
nowych technologii powoduja, ze oferta napojowa stale ewoluuje.

osnie znaczenie pro-
duktéw rzemieslni-
czych oraz postrzega-

nych jako premium. Widocz-
ne jest ograniczanie cukru,
wieksze wykorzystanie zidt,
przypraw oraz sktadnikéw fer-
mentowanych. Stawia sie na
lokalnosé,
estetyczne podanie.

sezonowo$¢ oraz

Napoje funkcjonalne
i well-being
Coraz wieksze znaczenie maja
napoje funkcjonalne, ktére
oprécz nawodnienia wspierajg
okreélone funkcje organizmu.
Trend ten wynika z rosnace-
go zainteresowania well-being
i dieta funkcjonalna.
Najczesciej wykorzystywane
sktadniki to probiotyki, adapto-
geny, witaminy czy kolagen,
a popularne smaki to lawenda,
hibiskus, jasmin, réza, rozma-
ryn, mieta czy bazylia.

Znane smaki w nowej
odslonie

Konsumenci poszukujg sma-
kéw, ktére znaja, ale w nowej,
kreatywnej formie. Nadal po-
pularne s3 owoce tropikalne jak
mango, marakuja, guava czy pi-
tahaja, jednak rosnie znaczenie
bardziej ztozonych kompozycji
- nie tylko stodkich, ale takze

sweet & spicy.
Widoczny  jest  powrét
do klasycznych drinkéw
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MAREK LYSZCZAK
BRAND AMBASSADOR MONIN & VITAMIX

w nowoczesnym wydaniu oraz
reinterpretacja smakdéw, w tym
takze wykorzystanie umami.

Wplywy azjatyckie
Coraz silniejszy jest wptyw
kultury azjatyckiej - zaréw-
no w smakach (yuzu, lychee,
sakura), jak i konceptach na-
pojowych. Wraca bubble tea,
a ogromna popularnos¢ zyskuje
matcha, obecna dzi§ w kawiar-
niach, restauracjach i barach.
Najczesciej spotykana jest
w formie Matcha Latte, czesto
w potaczeniu z mango, tru-
skawka lub yuzu oraz na bazie
napojéw roslinnych.

Nostalgia jako trend
Silnym kierunkiem jest powrét
do smakéw dziecinstwa - kar-
melu, waty cukrowej, truska-
wek ze Smietang, wanilii czy
czekolady. Nostalgia stata sie
wyraznym trendem marketin-
gowym.

Low sugar - zmiana
paradygmatu

Jednym z najsilniejszych tren-
déw jest ograniczenie cukru.
Konsumenci zwracajg uwage
na sktad, kalorycznosé i indeks
glikemiczny napojéw.

W gastronomii trend low
sugar widoczny jest w lemonia-
dach rzemiesIniczych, napojach
funkcjonalnych, cold brew czy
napojach gazowanych ,zero”.

Napoje s3 mniej stodkie,
ale bardziej aromatycz-
ne — z wykorzystaniem
ziot, przypraw i fer-
mentagji.

Zmniejszenie spo-
zycia cukru stato sie
priorytetem, a konsu-
menci coraz czesciej wy-
bierajg produkty o obnizo-
nej zawartosci cukru.

Low/ no ABV - nowy
standard

Drugim kluczowym trendem
jest dynamiczny rozwdj ka-
tegorii low/no ABV. Wynika
on z popularnodci stylu zycia
~mindful drinking”, czyli ogra-
niczania alkoholu bez rezygno-
wania z doswiadczenia gastro-
nomicznego.

Rosng znaczenie piw i win
bezalkoholowych,  mocktajli
oraz koktajli low/no. Trend ten
wymusza na gastronomii two-
rzenie rozbudowanej oferty na-
pojéw bezalkoholowych.

Tworzenie koktajli 0% wy-
maga budowania balansu sma-
kowego poprzez syropy, napa-
ry, maceraty czy kordiaty.

Doswiadczenie

i przewaga
konkurencyjna

Podazanie za trendami przy-
nosi restauratorom wymier-
ne korzyéci - zwiekszenie
marzy, wieksza sprzedaz oraz

4
MONIN

Vitamix

mozliwos¢ wyréznienia sie na
rynku.

Karta napojéw staje sie réw-
nie wazna jak karta dan. Wspét-
czesny gos¢ oczekuje doswiad-
czenia, personalizacji, efektow-
nego serwisu i estetyki.

Lokale, ktére dostosowuja
oferte napojowg do nowych
oczekiwan, buduja przewage
konkurencyjng i silniejszg mar-
ke.

Przepis: Matcha Iced
Mango Latte
« 30 ml koncentrat MONIN
Matcha Green Tea
10 ml puree MONIN mango
250 ml napdj owsiany
Kostki lodu
Wszystkie  skfadniki
miesza¢ z lodem w wysokiej
szklance i udekorowac plastra-
mi mango i Swiezg mieta.

wy-


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 restauracji
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-
nos¢. Wiecej o dfugoterminowym wynajmie zmywarek ga-
stronomicznych znajdziesz na www.wynajmijzmywarke.pl

SYROP *
POMEGRANATE L
0D MONIN

gt natt

=
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=
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Soczysty, aromatyczny i peten charak-
teru - taki wtasnie jest granat, ktory
stat sie inspiracjg dla syropu Monin
Pomegranate. Jego intensywny owo-
cowy smak faczy stodycz z delikatng |
nutg kwaskowosci, tworzgc doskonata
baze do wielu napojowych kompozy-
cji. Rubinowa barwa i swiezy aromat
sprawiaja, ze syrop swietnie odnajdu-
je sie w lemoniadach, herbatach mro-
zonych, koktajlach czy deserowych
napojach. Kilka kropel wystarczy, by
napoj zyskat wyrazisty, owocowy cha-
rakter. To propozycja dla tych, ktérzy
cenig swiezos¢ smaku i lubig odkry-
wac nowe, kreatywne potgczenia.

Grenade

|
‘?[:

_(Z(/{ _%()p de
MONIN

3

ﬂgomegranate
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FRYTOWNICA

NOWOSCI FMCG | INNOWACJE

FRIFRITOUCH 422

Zaprojektowana z mysla o naj-
bardziej wymagajacych kuch-
niach profesjonalnych, frytow-
nica FriFri Touch 422 (9 kW,
podwodjna komora) zapewnia
powtarzalne, wysokiej jakosci
rezultaty za jednym dotknie-
ciem. Intuicyjny panel OPad
zZ 24 programami gwarantuje
identyczny efekt niezaleznie
od operatora. Funkcja Adaptive
Cooking dostosowuje parame-
try do wielkosci wsadu, a sys-
tem LiftFri zapobiega przego-
towaniu. Filtracja pompowa,
wskazniki ColourCue i precyzja
£1°C zapewniajg maksymalng
kontrole i wydajnosc¢ kazdego
procesu.

MIESZANKA PURO
FAIRTRADE
OD MIKO COFFEE

Wyjatkowa kompozycja ziaren Puro poddawana jest
precyzyjnemu paleniu, by wydoby¢ bogaty, dojrza-
ty aromat i stworzy¢ tfagodng, aksamitng, kremowg
kawe o wyjgtkowym smaku. To harmonijne potgcze-
nie jakosci i uczciwosci, dopracowane w licznych te-
stach przez ekspertéw. Puro jako pionier spotecznie
odpowiedzialnego marketingu taczy zasady Fairtra-
de - uczciwy handel bez wykorzystywania farmerow
z krajow rozwijajacych sie — z realnym wsparciem
ochrony lasow deszczowych oraz Swiatowych zaso-
bow naturalnych i lokalnych spotecznosci.
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WIZYTOWKI

FRANKE GROUP

Rafat Szyba

Business Development Manager North
Eastern Europe

tel. 600-204-970
rafal.szyba@franke.com
www.franke.com

Franke jest wiodgcym Swiatowym dostawca produktow i ustug dla
kuchni domowych, segmentu ustug gastronomicznych i sklepow o0gol-
nospozywczych oraz branzy profesjonalnego parzenia kawy. Jest
reprezentowana na pieciu kontynentach za posrednictwem ponad 60
firm. Okofo 8 000 pracownikow nieustannie pracuje nad opracowywa-
niem innowacyjnych rozwigzan, aby sprosta¢ obecnym i przysztym
potrzebom partneréw biznesowych i konsumentow. Franke faczy najno-
woczesniejszg technologie, funkcjonalng estetyke i zintegrowane ustugi,
aby dostarczac wydajne, inteligentne i zrownowazone rozwigzania.

Miko Coffee Poland

ul. J. Bronikowskiego 35
85-426 Bydgoszcz /PL
tel. (52) 326-08-02
Info@miko-kawa.pl
www.purocoffee.com/pl/
www.mikocoffee.com/pl/

MIKO Coffee zostata zatozona w 1801 roku i jest partnerem w zakresie
kawy oraz goracych napojow dla stacji paliw, klientow B2B i sektora
HoReCa, bedac jedng z najstarszych marek kawowych na rynku mie-
dzynarodowym. Poprzez ponad 40 firm w Europie, Turcji, Japonii,
Australii, oraz RPA, umacnia swojg pozycije jako sprawdzony dostawca
kawy oraz urzadzen do jej zaparzania. W ciggu ponad 200 lat palenia
kawy zdobyliSmy bogate do$wiadczenie, pozwalajgce nam na produkcje
najszlachetniejszych kaw espresso. Przyktadamy olbrzymig wage do
sztuki palenia kawy, ktora jest kluczem do przygotowania doskonatego
espresso.

¢
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. JestesSmy 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.

_a#<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 bardziej ren-
lzdrojkowski@middlebyeurope.com Eci)é\;\(n);gwa lggtlg(\)/ssnguc ipgpgrzaeé (rc]);wmzanla 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-
winterhalter 05-074 Wielgolas stowe, chemig oraz systemy uzdatniania wody dla kazdego rodzaju biz-
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Duchnowski

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

nesu gastronomicznego. Produkty firmy Winterhalter wyrozniajg sig
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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NAJWAZNIEJSZY NEWSOWY
PORTAL BRANZOWY

HORECANET.PL

CODZIENNY NEWSLETTER
£ PORCJA NAJSWIEZSZYCH INFORMACI
DLA PROFESJONALISTOW HORECA
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Poznaj
Frytownice

FriFn
Touch

Maksymalna wydajnosc. Zero kompromisow.

Od porannego szczytu po pézne godziny nocne, Touch utrzymuje ptynnos¢ pracy — zapewniajgc perfekcyjnie
przygotowane dania, podczas gdy Twoj zespoét skupia sie na gosciach, a nie na obstudze urzadzen.

¢ Automatyczne gotowanie bez nadzoru e Szybkie, powtarzalne i zawsze rowne rezultaty e Stworzony dla najbardziej wymagajacych kuchni QSR

Chrupigce produkty o poranku. Ztociste w porze lunchu. Perfekcyjne przez catg noc.
Bez zgadywania. Bez kompromisow. Bez chaosu.
Tylko wysoka jakoS$¢ — za kazdym razem.
Smiato: przyjmuj zaméwienia, obstuguj kolejke i utrzymuj ptynno$¢é pracy.
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