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Sztuka nieustannego
poszukiwania rownowagi

Miedzy rozwojem a stabilnoscia, podazaniem za trendami a wiernoscia
wlasnej tozsamosci, biznesowa kalkulacjg a pasja, od ktorej wszystko sie
zaczeto. Wwymagajacych realiach rynkowych coraz czesciej pojawia si¢

pytanie, co tak naprawde decyduje o trwalosci gastronomicznego biznesu.
Bo choc rynek zmienia si¢ dynamicznie, nie wszystkie wartosci powinny
zmieniac sie wraz z nim.

Dobrym punktem wyjscia do tych rozwazan jest rozmowa z bohaterka
naszej oktadki, Wiktorig Celm. Blisko ¢wierc wieku w gastronomii to
wystarczajaco dtugo, by doswiadezy¢ zmian rynkowych, zmieniajacych
sie mod i oczekiwarl gosci, a jednoczesnie przekonac sie, co rzeczywiscie
wytrzymuje probe czasu. W tej rozmowie szczegolnie interesujace jest
spojrzenie na restauracje nie tylko jako przedsiewziecie biznesowe, lecz
takze miejsce, za ktore bierze sie odpowiedzialnosc na wielu poziomach.
Za podejmowane decyzje, tworzacych je ludzi, relacje z gos¢mi
i przysztosc budowanej przez lata marki. To rowniez opowiesc o tym,
ze doSwiadczenie nie zwalnia z koniecznosci uczenia sie, a sukces nie
eliminuje trudnych decyzji.

Za nami XXIV Food Business Forum®, wydarzenie, ktore po raz kolejny
potwierdzito swoja pozycje jako jedno z najwazniejszych miejsc spotkan
przedstawicieli polskiej gastronomii. Tegoroczna edycja byta okazja do
inspirujacych dyskusji, wartosciowych spotkan biznesowych i wymiany
doswiadczen pomiedzy liderami rynku, restauratorami, inwestorami oraz
ekspertami. Szczegolnie cieszy nas zaangazowanie uczestnikow, otwartosc
narozmowe i gotowosc do dzielenia sie wiedza, rowniez w obszarach,
ktore dla branzy pozostaja duzym wyzwaniem. To wlasnie ta energia,
roznorodnosc perspektyw i mozliwosc bezposredniego spotkania ludzi,
ktorzy na co dzien ksztattuja polski rynek gastronomiczny, stanowig o sile
naszego Forum. Dziekujemy wszystkim, ktorzy byli z nami i wspottworzyli
tegoroczng edycje. To dla nas ogromna satysfakcja, ze od lat mozemy
tworzy¢ przestrzen, w ktorej biznes spotyka sie z doSwiadczeniem,
arozmowy staja sie poczatkiem kolejnych inicjatyw i wspotpracy.

Udanej lektury!
Milena Kaszuba-Janus
redaktorka naczelna
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Charlotte ma 10 lokali

Charlotte uruchomita dziesiata lokalizacje w Polsce. Nowe bistro dziata
przy ul. Ztotej 83 w odrestaurowanej kamienicy Wolfa Krongolda. To
drugi lokal marki rozwijany w formule inspirowanej tradycyjnymi
paryskimi bouillon.

FiuFiu Pizza debiutuje
w stolicy

Autorski koncept tukasza Glassera, uruchomit drugi lokal. Po debiucie
w Poznaniu marka pojawita sie w warszawskim food hallu Elektrowni

Charlotte Bouillon przy Ztotej
83 dziata

na parterze kamienicy Kron-
golda. W menu znalazty sie
klasyczne dania francuskiego

bistro, m.in. dlimaki po bur-

gundzku, jajka z majonezem,

steak haché, coq au vin oraz

buliony. Oferte uzupetniaja pie-

czywo, wypieki i konfitury

przygotowywane we wia-
snym zapleczu produk-
cyjnym marki.

Nowy lokal jest dru-
g3 Charlotte dziatajaca
w formule inspirowanej
francuskimi bouillon -

pierwszy funkcjonuje przy
Nowym Swiecie. Marka ob-

chodzi w tym roku 15-lecie
dziatalnosci. Portfolio Maison
Charlotte obejmuje dziesie¢ bi-
stro Charlotte oraz dwa lokale
Charlotte Menora specjalizuja-
ce sie w kuchni zydowskiej.

[agardere z nowym

Powisle.

tukasz Glasser, znany réwniez
na scenie muzyki klubowej
jako DJ Classe, pierwszy lokal
FiuFiu Pizza otworzyt w 2025
roku w Kulinarnej Kamienicy
w Poznaniu. Wczeéniej przez
ponad dekade zdobywat do-
Swiadczenie zwigzane z pizza
neapolitanska, pracujac m.in.
w restauracjach Maka i Woda
oraz Ciao a Tutti.

FiuFiu opiera oferte na au-
torskiej pizzy okreslanej przez
twérce jako neo-neapolitariska
lub hybrydowa. Recepturafaczy
elementy techniki charaktery-
stycznej dla pizzy neapolitan-

skiej
i rzymskiej.
Warszawski punkt jest drugim

lokalem marki i
w stolicy.

pierwszym

Splendido otwarte
na lowarowej22

konceptem

L'Officina to nowa marka stworzona od podstaw przez polski zespot
Lagardere Travel Retail. Restauracja dziata w ogdlnodostepnej strefie
przylotéw Lotniska Chopina w Warszawie, a podstawe jej oferty

W AFl Office House, bedacym czesciq projektu Towarowa22,
rozpoczeta dziatalnos¢ restauracja Splendido. Lokal zajmuje 450 mkw.
na parterze budynku i jest najwieksza przestrzenia gastronomiczng
w tym obiekcie.

Jednym z twércédw Splendi- natomiast wieczorami prze-

stanowig pizza i focaccia.

Zesp6t Lagardeére Travel Retail
w Polsce odpowiadat za opra-
cowanie oferty, identyfikacji
wizualnej oraz projektu wne-
trza L'Officina. Koncept zostat
zainspirowany  wspétczesng
kuchnia wtoska i dostosowany

EEEEEEEEEE
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do specyfiki ruchu lotniskowe-
go.

W menu znajdujg sie wy-
piekane na miejscu pizze i fo-
caccie, wtoskie przekaski, mini
desery oraz lody z wtasnej ma-
nufaktury. Oferte uzupetniaja
wtoskie wina i piwa oraz kawa
espressamente illy.

Otwarcie jest zwigzane
Z rosnacym znaczeniem ga-
stronomii na lotniskach.

Wedtug danych przyta-

czanych przez spétke seg-

ment food & beverage na

Lotnisku Chopina zwiek-

szyt w 2025 roku sprzedaz

o okoto 12 proc, podczas
gdy tradycyjny retail odnoto-
wat wzrost na poziomie okoto
4 proc.

do jest Karol Szafraniec,
wspdtwiasciciel
warszawskich
restauracji
Paradiso,
Bocca

i Zachod-

ni Brzeg.
Koncept
opiera sie

na kuchni
wtoskiej, ze
szczegblnym
uwzglednieniem
owocéw morza i po-
pularnych dan z Pétwyspu
Apeniriskiego.

Lokal ma funkcjonowac za-
réwno w formule restauracyj-
nej, jak i eventowej. W ciggu
dnia oferta skierowana jest
m.in. do gosci biznesowych,

strzed ma petnic¢ réw-
niez funkcje miej-
sca  spotkan

i wydarzen.
Whnetrze
zapro-
jekto-
wata
pra-
cownia

Sojka &

Wojcie-

chowski. Re-

stauracja moze

obstugiwa¢  wyda-

rzenia dla maksymalnie 200
os6b.

W AFI Office House dziataja
takze The Brunchery, Baba Jaga
i Ato Ramen. Zapowiedziano
réwniez otwarcie Kama Indian
Cuisine.
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Pawet Grabowski
7 autorska restauracja
Biskupia 4

Na gastronomicznej mapie pojawit sie lokal szefa kuchni, ktdry
doswiadczenie zawodowe zdobywat m.in. w The Fat Duck, Geranium,
The Ritz, The Ledbury, Dinner by Heston Blumenthal oraz Noma. Lokal
przy ul. Biskupiej 4 oferuje 18 miejsc, a podstawa jego oferty jest
obecnie siedmiodaniowe menu degustacyjne.

To pierwszy, w pemi nieza-
leznym projekt restauracyjny
Pawta Grabowskiego. Koncep-
cja lokalu taczy techniki i do-
Swiadczenia  zdobywane
przez szefa kuchni
podczas pracy za
granica z polski-
mi produktami,
smakami oraz
kulinarnymi
wspomnie-
niami. Re-
stauracja nie
koncentruje
sie na jednej
kuchni czy $cisle
okreslonym kierun-

ku kulinarnym. Punk-

tem wyjécia do tworzenia
dan sg produkty, techniki ich
przygotowania oraz autorskie
interpretacje znanych smakéw.
Elementy polskiej tradycji ku-
linarnej pojawiajg sie w menu
w zmienionej, wspdfczesnej
formie.

Od europejskich restauracji
do wtasnego projektu
Pawet Grabowski zdobywat
doswiadczenie w europejskich
restauracjach, wsréd ktérych
znalazty sie m.in. The Fat Duck,
Geranium, The Ritz, Hambleton
Hall, The Ledbury, Dinner by
Heston Blumenthal oraz Noma.
Biskupia 4 w Krakowie jest pro-
jektem, w ktérym po raz pierw-
szy odpowiada za catosciowg
koncepcje wtasnej restaura-
¢ji = od kierunku kulinarnego
i konstrukcji menu po sposéb
obstugi i prezentowania dan.
W 2026 roku Grabowski
przygotowat réwniez menu
oficjalnego obiadu w Patacu

Prezydenckim, wydanego na
czes¢ kréla Szwecji Karola XVI
krélowej

Gustawa i Sylwii.

W menu wykorzystano m.in.
produkty i inspiracje zwigzane
z Matopolska.

Podstawg aktualnej oferty
Biskupiej 4 jest siedmiodanio-
we menu degustacyjne. Ko-
lejne pozycje zostaty utozone
w sekwencje oparta na réznych
produktach, smakach, tekstu-
rach i technikach kulinarnych.
Do menu dostepny jest kla-
syczny wine pairing, w ktérym
wina dobierane s3 do poszcze-
gblnych dan. Alternatywa jest
pairing bezalkoholowy przy-
gotowywany na miejscu w re-
stauracji.

Napoje bezalkoholowe po-
wstajg z wykorzystaniem m.in.
owocow, warzyw, ziét i przy-
praw. W ich przygotowaniu
stosowane s3g réwniez techni-
ki fermentacji. Poszczegdlne
kompozycje tworzone s3a z my-
$l3 o konkretnych pozycjach
menu degustacyjnego.

REKLAMA

www.moninpolska.pl
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Olga Botadz i Jakub
Chruscikowski otworza

nowy koncept

Olga Botadz i Jakub Chruscikowski rozwijaja kolejny koncept
gastronomiczny na warszawskiej Saskiej Kepie. Iskierka ma dziata¢
jako ,klubopiekarnia” oparta na wtasnej produkcji piekarniczej.
Projekt wystartuje w dwdch lokalizacjach.

Iskierka bedzie trzecim koncep- Twércy okreslajg  Iskierke

Jednym z wdrozonych rozwia-
zan jest Restaurants Power
Index, czyli system codziennej
analizy wynikéw lokali wia-
snych i franczyzowych wedtug
wskaznikéw sprzedazy, efek-
tywnosci operacyjnej oraz ja-
kosci.

Al wykorzystywana jest
réwniez do analizy danych
transakcyjnych i magazy-
nowych. Wedtug spdtki

programu lojalnosciowego

Aperitif, projektowanie i wyce-
ne nowych lokali oraz automa-
tyzacje czesci pracy biurowej,
w tym

o
SFINKS POLSKA S.A.

tem twércédw Muszelki i Pe-
retki na Saskiej Kepie. Gtéwny
lokal o powierzchni okoto 100

mkw. powstaje przy ul. Zwy-
ciezcdw 49. Znajdzie sie tam
zaréwno piekarnia produkcyj-
na, jak i punkt sprzedazy. Druga,
mniejsza lokalizacja przy ul. Pa-
ryskiej 37 bedzie petni¢ funkcje
sprzedazowa.

WHtasna piekarnia ma zaopa-
trywaé nie tylko Iskierke, ale
réwniez pozostate koncepty
nalezace do witascicieli. Decyzja
o stworzeniu zaplecza produk-
cyjnego wynika m.in. z kosztéw
zakupu produktéw piekarni-
czych dla dotychczasowych
lokali.

mianem ,klubopiekarni®, przy
czym ,klub” ma odnosi¢ sie do
sgsiedzkiego charakteru miej-
sca, a nie dziatalnosci nocne;.
Whasciciele nie wykluczaja

w  przysztosci  rozwoju

swoich konceptéw tak-

ze w innych dzielni-
cach Warszawy.

Iskierka wpisuje

sie w wiekszy plan

rozwoju  gastrono-

micznych  koncep-

téw Olgi BotadZz i

Jakuba  Chruscikow-
skiego. Saska Kepa po-
zostaje dla nich natural-
nym centrum dziatalnosci, ale
przedsigbiorcy nie wykluczajg
zaréwno kolejnych projektéw
w najblizszej okolicy, jak i wyj-
$cia z markami do innych czesci
Warszawy.

- Jezeli pojawi sie moz-
liwos¢, jestedmy otwarci na
dalszy rozwdj tutaj, na Saskiej
Kepie. Jednoczednie myslimy
o tym, zeby nasze koncepty
wychodzity do innych dzielnic.
Naturalnym kierunkiem jest
dla nas miedzy innymi Ursus.
Mamy tez lokal na Zoliborzu,
choc ten projekt na razie odto-
zyliémy w czasie - zdradza Ja-
kub Chruscikowski.

w ciggu trzech miesiecy od
uruchomienia analityki an-
tyfraudowej system wykryt
nieprawidtowosci, ktérych nie
identyfikowaty wczesniej sto-
sowane mechanizmy kontrol-
ne. przy-
Technologia wspiera ponad-  gotowywania
to przygotowywanie raportéw i korespondencji. Program
przed spotkaniami z franczy- nadzoruje wiceprezes zarzadu
zobiorcami, analize danych  Sfinks Polska Mateusz Cacek.

dokumentéw

Popeyes z najwieksza
restauracjg w Europie
Srodkowo-Wschodniej

Popeyes uruchomit w G City Wars Sawa Junior dwupoziomowa
restauracje o powierzchni 560 mkw. To dziewigty punkt marki
w Warszawie, 11. w wojewddztwie mazowieckim i 47. w Polsce.
Jest jednoczesnie pierwszym lokalem Popeyes w kraju dziatajacym
w formacie in-line street.

Nowa restauracja znajduje sie
przy Pasazu Wiecha i zajmu-
je dwie kondygnacje. Na

ustawity sie w kolejce miedzy
godz. 7:00 a 10:00, otrzyma-
ty bezptatnie Chicken

Sfinks Polska wdraza
sztuczna inteligencje

Sfinks Polska, operator sieci Sphinx, realizuje program wdrazania
sztucznej inteligencji i automatyzaci w  kolejnych obszarach
dziatalnosci. Rozwiazania obejmuja juz dane z ponad 90 restauracji
i 53 wykorzystywane m.in. w analizie wynikow lokali, wykrywaniu
nieprawidtowosci oraz obstudze franczyzobiorcow.
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powierzchni 560 Sandwich. Przy-
mkw. przy- gotowano
gotowano réwniez li-
miejsca mitowa-
dla 162 ne ma-
gosci. teriaty
Wedtug pro-
marki m o -
jest to cyjne
najwiek- oraz
szy lokal dodat-
Popeyes kowa ak-
w Polsce oraz cje dla gosci
w catym regionie po potudniu.

Europy  Srodkowo-
-Wschodniej.

Otwarcie odbyto sie 16
wrzesnia. W ramach akgcji in-
auguracyjnej osoby, ktére

Lokal jest kolej-
nym etapem rozwoju Popeyes
w Warszawie, gdzie marka po-
siada obecnie dziewiec restau-
racji.
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Nowe lokale Da Grasso.
Siec przygotowuje
kolejne otwarcia

Da Grasso powiekszyto sie o cztery restauracje. Nowe lokale powstaty
w Kolbuszowej, Poddebicach, Olsztynie oraz na tddzkich Stokach.
Firma informuje jednoczesnie, ze przygotowywanych jest kolejnych
10 pizzerii.

Nowe otwarcia realizowane

PANORAMA

Rafat Targosz szefem
kuchni Gavi Restaurant
w Krakowie

Rafat Targosz zostat nowym szefem kuchni Gavi Restaurant, dziatajacej
w Bachleda Luxury Hotel Krakow — MGallery Collection. Przygotowana
przez niego karta opiera sie przede wszystkim na polskich produktach
i tradycyjnych smakach, uzupetnionych wptywami kuchni francuskiej.

W pierwszej autorskiej kar-

s3 w kilku modelach.
W Kolbuszowej do-
tychczasowy kon-
cept gastrono-
miczny zostat
przeksztatcony

w pizzerie Da
Crasso. We-
dtug  danych
sieci w pierw-
szym  miesigcu
po zmianie obroty
lokalu wzrosty trzy-
krotnie.

W Poddebicach marka
powrdcita na lokalny rynek. Re-
stauracja ma ponad 200 mkw.
i jest drugim lokalem prowa-
dzonym przez tego franczyzo-
biorce.

Pizzeria w Olsztynie zo-
stata zrealizowana przez cen-
trale sieci w formule ,pod
klucz”, a nastepnie przekazana
franczyzobiorcy. Lokal dziata

w od$wiezonym koncepcie wi-
zualnym marki.

Czwarty  punkt powstat
na tédzkich Stokach w parku
handlowym. Inwestycje zreali-
zowano we wspdtpracy z mul-
tifranczyzobiorca Da Crasso.
Sie¢ zapowiada, ze w przygoto-
waniu znajduje sie kolejnych 10
pizzerii.

Burger King wprowadza
submarke The Royals

Burger King rozszerza portfolio o The Royals — submarke obejmujaca
osiem burgerdw na bazie wotowiny Gourmet oraz kurczaka premium.
Produkty sg dostepne w dostawie w wybranych restauracjach sieci.

Oferta The Royals obejmuje za-
réwno pozycje znane wczesniej
z sezonowych ofert, jak i nowe
receptury. W menu znalazto
sie osiem burgeréw: Cheester,
Truffle King, Hot Lord, Your Ma-
jesty, Lord Pepper Double, Eg-
glord, Golden Prince oraz Lady
Caramel.

Nowy koncept zostat przy-
gotowany jako oferta przezna-
czona przede wszystkim do

kanatu delivery. Burgery réznig
sie od standardowej oferty Bur-
ger King m.in. wielko$cia, rodza-
jem miesa i butki oraz kompo-
zycjami dodatkéw.

The Royals poczatkowo
dostepne jest w wybranych
restauracjach realizujacych do-
stawy. Marka zapowiada stop-
niowe rozszerzanie dostep-
nosci oferty na kolejne lokale
w Polsce.

cie Rafata Targosza dla Gavi
Restaurant znalazty sie m.in.
pierogi  ruskie, awanturka
z wedzonego pstraga, polska
wotowina, dziczyzna oraz
Slimaki  winniczki. Jedna
z propozycji jest réwniez
danie ,Cwierczakiewiczo-
wa”, nawiazujace do Lucyny
Cwierczakiewiczowej.

Objecie stanowiska przez
nowego szefa kuchni rozpoczy-
na kolejny etap dziatalnosci re-
stauracji. Gavi planuje rozwijaé
m.in. autorskie kolacje degu-
stacyjne, wydarzenia kulinarne
oraz projekty taczace kuchnie

z wi-

nem. Restauracja posiada dwie
czapki Gault&Millau, a jej karta
win zostata wyrézniona Wine
Spectator Award of Excellence.

Pijalnie Czekolady E.Wedel
Z NOWYIM prezesem

Andrzej Jackiewicz objat stanowisko prezesa Pijalni Czekolady E.Wedel.
Bedzie odpowiadat za catos¢ dziatalnosci sieci, jej dalszy rozwdj oraz
poszukiwanie nowych Zrédet wzrostu. Dotychczasowy prezes Daniel
Kucharski zostat dyrektorem operacyjnym i cztonkiem zarzadu.

Andrzej Jackiewicz ma ponad
30 lat doswiadczenia zawodo-
wego zdobywanego na rynkach
miedzynarodowych. W swo-
jej karierze byt zwigzany mu.in.
z Procter & Gamble, Tchibo,

Costa Coffee oraz MediaMarkt.
Zajmowat sie m.in. strategia,
transformacja  organizacyjna
oraz rozwojem sprzedazy.
Zmiana w zarzadzie jest
zwigzana z planami dalsze-
go rozwoju Pijalni Czekolady
E.Wedel. Sie¢ liczy obecnie
ponad 30 lokali w Polsce
i planuje rozwija¢ zaréw-
no baze placéwek, jak
i nowe kanaty sprzeda-
zy.
Daniel Kucharski,
ktéry dotychczas kiero-
wat spétka jako prezes,
objat stanowisko dyrek-
tora operacyjnego i czton-
ka zarzadu.

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE 7


https://www.horecanet.pl/cztery-nowe-otwarcia-da-grasso-siec-zapowiada-kolejne/
https://www.horecanet.pl/the-royals-submarka-od-burger-king/
https://www.horecanet.pl/rafal-targosz-szefem-kuchni-gavi-restaurant-w-bachleda-luxury-hotel-krakow-mgallery-collection/
https://www.horecanet.pl/pijalnie-czekolady-e-wedel-maja-nowego-prezesa/




fot. Maciej Margas

WYWIAD NUMERU

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

JAKOSC
NIE WYBACZA
KOMPROMISOW

Od blisko ¢wierc wieku konsekwentnie buduje swoja
pozycje na poznanskiej scenie gastronomicznej, pozostajac
wierna jakosci produktu, rzemiostu i ludziom, ktorzy od lat

wspottworza jej restauracje. Wiktoria Celm, wlascicielka

Papavero, Massimiliano i Ztotej Kaczki, nalezy do grona

restauratorek, ktore zamiast podazac za chwilowymi
trendami, stawiaja na wyraziste DNA i sprawdzone
wartosci. W rozmowie opowiada o zarzadzaniu bez
klasycznej struktury menedzerskiej, odpowiedzialnosci za

zespot, znaczeniu statych gosci oraz wpltywie obecnosci

w Przewodniku Michelin. Wraca rowniez do poczatkow

swoich konceptow i pokazuje, dlaczego rozwoj moze iS¢

w parze z szacunkiem do historii miejsca.
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Papavero dziata od 2002 roku, zblizacie si¢ wiec do
¢wieréwiecza dziatalnosci. Pamietasz moment, w ktorym po
raz pierwszy pomyslatas, ze faza testowania i sprawdzania,

czy ten biznes w ogéle sie uda, jest juz za Toba i mozna zacza¢
myslec o jego przysztosci dtugofalowo?

Tak naprawde mys$latam w ten sposéb od pierwszego dnia,
a nawet jeszcze wczesniej. Prowadzenie biznesu od poczat-
ku oznaczato dla mnie bardzo duzg odpowiedzialnosé za
to, co robie, ale przede wszystkim za ludzi, ktérzy robig to
razem ze mna. Kiedy otwieraliSmy Papavero, bytam mtoda
osobg, bez doswiadczenia w gastronomii. Mam zupetnie
inne wyksztatcenie. Do dzisiaj przy$wieca mi jednak za-
sada, ze lubie otaczac sie ludZmi madrzejszymi ode mnie
i takich zatrudniaé. Ten biznes od poczatku powstawat wta-
$nie dzieki nim. Podobnie byto péZniej z kazdym kolejnym
konceptem. Uwazam, ze to fundament. Juz wtedy, bardziej
intuicyjnie niz na podstawie doswiadczenia czy wiedzy, za-
czetam szuka¢ oséb, ktére beda w stanie stworzy¢ to miej-
sce razem ze mna3. Zrobitam to jeszcze przed rozpoczeciem
remontu. Zatrudnienie pracownikéw wyprzedzito otwarcie
restauracji o wiele miesiecy. Wiedziatam juz, z jakim szefem
kuchni bede pracowata. Pierwszym byt Sebastian, ktéry zo-
stat ze mna przez wiele lat. Doskonaty kucharz i rzemie$lnik.
Miatam réwniez doswiadczonych kelneréw, ktérych udato
mi sie znaleZ¢ na rynku. Restauracje tworzyliSmy wspdlinie.
Nie byto tak, ze pracownicy przyszli do gotowego miejsca
i ustyszeli:,, Tutaj bedziecie pracowac”. Uczestniczyli w catym
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procesie. Szef kuchni mégt zaplanowac kuchnie tak, zeby
dobrze mu sie w niej pracowato. Kelnerzy réwniez mieli
wptyw na swojg przestrzen. Dla mnie byta to ogromna lek-
cja, poniewaz o wielu rzeczach zwyczajnie nie miatam poje-
cia. Dzieki temu przy pierwszym koncepcie udato sie unik-
nac¢ wielu btedéw, réwniez tych generujacych niepotrzebne
koszty. Restauracje tworzyli fachowcy, nawet jesli ja sama
nie bytam jeszcze fachowcem od gastronomii. Znatam sie na
zarzadzaniu i prowadzeniu firmy, ale w gastronomii bytam
kompletna nowicjuszka.

Skoro gastronomia nie byta wczesniej Twoim zawodowym
Swiatem, skad w ogéle pomyst, zeby wtasnie w nig wejs¢?

Byto to marzenie o wiasnej restauracji?

Zdecydowanie nie. Nigdy nie marzytam o restauracji. Rynek
wygladat wtedy zupetnie inaczej. Pomyst pojawit sie okoto
25 lat temu, cho¢ wtasciwie trudno nawet moéwic o pomysle.
Bardziej byfa to reakcja na sytuacje, ktéra sie pojawita. Moi
znajomi prowadzili restauracje w miejscu, w ktérym pdz-
niej powstato Papavero. Chcieli zrezygnowaé z dziatalnosci
i zaproponowali mi przejecie lokalu. Wczeéniej dziatata tam
restauracja, ktéra jak na tamte czasy byta miejscem bardzo
premium. Pracowatam wtedy w korporacji, robitam doktorat
i zasztam w cigze. Wydawato mi sie, ze wtasny biznes pozwoli
mi lepiej zarzadzaé czasem i tatwiej potaczyé prace z wycho-
waniem dziecka. Oczywiscie okazato sie to kompletna bzdura.
Byto doktadnie odwrotnie. Syn wtasciwie wychowat sie mig-
dzy zmywalnig a kuchnia. Nie ma jednak tego ztego, ponie-
waz dla niego réwniez byta to ogromna szkota zycia i biznesu.
Wtedy naprawde sadzitam, ze restauracja da mi wieksza ela-
styczno$é. Dzisiaj powiedzielibySmy pewnie: work-life balan-
ce, cho¢ wtedy tego okreslenia wiasciwie sie nie uzywato.

Przysztas jednak z korporacyjnego $wiata. Ten sposob pracy
zostatz Toba w gastronomii?

Zdecydowanie. Mysle, ze wtasnie dlatego inaczej prowadze
réwniez ten biznes. Bardzo duzo wymagam od siebie i duzo
wymagam od pracownikéw. Oni jednak wiedza, Ze nie sta-
wiam wymagan wytacznie przed nimi. Od siebie wymagam
tyle samo, a czesto nawet wiecej. Kazdy z nas jest fachow-
cem w swojej dziedzinie. Pracownicy doktadnie wiedza, jakie
s3 moje kompetencje, na czym sie znam, czego moggy ode
mnie oczekiwad i co jestem w stanie im zapewnié. Tego sa-
mego oczekuje od nich na ich stanowiskach. Nie jest to wy-
maganie dla samego wymagania. Musi dziata¢ w obie strony.

Gastronomia sprzed ponad dwdch dekad byta zupetnie

inng branza. Z dzisiejszej perspektywy sadzisz, ze wtedy

byto fatwiej otworzy¢ i prowadzic restauracje czy po prostu
problemy byty inne?

To ciekawe pytanie. Na pewno pod wieloma wzgledami
byto tatwiej. Na przyktad pracownicy. Istniaty bardzo solidne
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podstawy. W Poznaniu funkcjonowat Hotel Orbis Merku-
ry (obecnie Mercure Poznaii Centrum), wiadomo byto, ze
pracuja tam prawdziwi profesjonalisci. Kiedy kto$ stamtad
przechodzit do prywatnego biznesu, miato sie Swiadomos¢,
ze zatrudni sie rzemie$lnika. Z drugiej strony, nie byto tak sil-
nych wptywoéw zagranicznych jak obecnie. Dzisiaj kucharze
podrézuja, wyjezdzajg na staze, poznajg restauracje podczas
prywatnych wyjazdéw. Wtedy te mozliwosci byty znacznie
mniejsze. MieliSmy wiec bardzo dobre rzemiesInicze podsta-
wy, ale brakowato nowoczesnosci i wptywdw kuchni francu-
skiej czy wioskiej. Trzeba tez pamietac o réznicy pomiedzy
historig polskiej gastronomii po komunizmie, a kulturg ga-
stronomiczng krajéw, w ktérych dziatajg restauracje majace
po 200 lat. Startowalidmy z zupetnie innego miejsca.
Ogromnym problemem byta réwniez dostepnosé produk-
téw. Dzisiaj wiasciwie wszystko jesteSmy w stanie sprowa-
dzi¢ do restauracji w ciaggu dwéch dni, np. swieze ryby czy
matze. Wtedy wsiadaliSmy do busa, jechaliémy do Wtoch
i sami przywoziliémy towar: zastawe, kawe czy inne produkty
spozywcze. Z dzisiejszej perspektywy to zupetnie inny Swiat.

Przez lata zmienito sie tu wnetrze, kuchnia, sposéb
komunikowania marki, ale nadal pozostaje Papavero. Gdzie

dla Ciebie przebiega granica miedzy potrzebna ewolucja
restauracji a zmiang, po ktdrej goscie przestaja rozpoznawac
swoje miejsce?

To ciggta praca, obserwowanie rynku i inwestowanie. Nie
mam na mysli wytacznie pieniedzy, chociaz restauracja rze-
czywiscie wymaga nieustannych naktadéw. Zawsze jest cos,
co trzeba wymieni¢, dokupi¢ albo poprawi¢. Najwazniejsza
jest jednak inwestycja w ludzi, ich rozwdj i wiedze. Trzeba
znacé nowe trendy i podazac¢ za rynkiem, ale jednoczesnie
miec¢ stabilny fundament. U nas od poczatku byt nim lokalny
produkt, jeszcze zanim stato sie to modne. Zawsze korzysta-
liSmy z tego, co znajduje sie wokét nas. Przez 24 lata poja-
wiaty sie przeciez najrézniejsze mody: kuchnia molekularna,
sous-vide i kolejne techniki. My pozostaliSmy przy bardzo
prawdziwym, rzetelnym rzemioéle. Wszystko robimy od
podstaw, naturalnymi, sprawdzonymi metodami. Nie idzie-
my na skréty. Na takim fundamencie mozna dopiero budo-
wac kolejne rzeczy i wprowadzac nowosci, ktérych oczekuja
goscie. Trzeba ewoluowac i rozwijac sie, ale podstawg po-
zostaje produkt od sprawdzonych dostawcéw. Z niektérymi
wspotpracujemy od okoto 20 lat. Od poczatku stawialismy
na kuchnie oparta na prawdziwym produkcie. Jezeli uzywa-
my masta, to dobrej jakosci. Tak samo jest ze Smietang czy
miesem pochodzacym od wybranych dostawcéw. Nic nie
jest przypadkowe.

Po tylu latach widze, Ze to sie sprawdza. Mamy gosci,
ktérzy przychodza do nas od dwéch dekad. Doceniajg po-
wtarzalnos¢, autentycznosé i jakosé. Mozna zmienié sposéb
utozenia dania na talerzu, kupi¢ nowg porcelane czy poda-
zy¢ za estetyka danego czasu, ale fundament jakosci musi
pozostac.

Menu aktualizujemy sezonowo co kilka miesiecy, ale s3
w nim pozycje obecne od 24 lat. Niektérych prawdopodob-
nie nawet nie moglibydmy usuna¢, bo wybuchtaby afera
(Smiech).
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Stali goscie s3 ogromna wartoscig, ale czy po tylu latach

nie stajq sie rowniez pewnym ograniczeniem? Pamietaja
konkretne dania, smaki i sposdb obstugi.

Mozna to wyposrodkowad. Stali goscie s3 dla nas przede
wszystkim kompasem, ktéry pokazuje, ze musimy utrzy-
mywac jako$¢. W miejscu opartym gtéwnie na ruchu tury-
stycznym goscie caty czas sie zmieniaja. Ten sam cztowiek
nie weryfikuje jakosci przez 20 lat. Jezeli kto$ przychodzi do
nas przez dwie dekady, standard musi by¢ utrzymany. Ina-
czej gos¢ natychmiast to zauwazy.

Stali goscie s3 bardzo Swiadomi, duzo podrézuja i odwie-
dzaja inne restauracje. Oczekujg od nas réwniez nowosci.
Chca sprébowac kawioru, kiedy staje sie popularny, albo
ryby z lokalnego towiska. Wiedza, co dzieje sie na rynku,
dlatego oczekuja, ze réwniez bedziemy ewoluowad. Nasza
stynna kaczka pozostaje natomiast taka sama. Goscie wie-
dzg, ze kiedy przyjada do nich partnerzy biznesowi albo zna-
jomi z zagranicy i beda chcieli pokazac im lokalne, wielkopol-
skie danie, mogg przyj$¢ do nas.

N

Mamy gosci, ktorzy przychodzq do

nas od dwoch dekad. Doceniajq
powtarzalnosc autentycznosc i jakosc
Mozna zmienic sposob utozenia dania
na talerzu, kupic nowq porcelane czy
podqzyc za estetykqg danego czasu,

ale fundament jakosci musi pozostac

Niejednokrotnie stysze: ,Przychodze tutaj, bo nie musze
sie obawiaé. Moge zaja¢ sie swoim klientem i nie zastana-
wiac sie, czy co$ péjdzie nie tak”. To dotyczy réwniez obstu-
gi. Mamy pracownikéw sali zwigzanych z nami od wielu lat.
Znaja naszych gosci, a goscie znajg ich. Cztowiek moze sku-
pi¢ sie na swoim spotkaniu zamiast nerwowo zastanawiaé
sie, czy serwis zadziata. Gos¢ wraca po cate doswiadczenie.

W ostatnich latach zmienit sie tez sam Poznan. Czy wigksza
obecnos¢ miasta na kulinarnej mapie Polski realnie przektada
sie na ruch w restauracji?

Zdecydowanie. Po latach remontéw i pandemii Poznan
wreszcie mocniej wchodzi na rynek turystyczny. Widzimy
wzrosty réwniez w restauracji.

Znaczenie ma oczywiscie obecno$¢ w Przewodnikach
Michelin czy Gault&Millau. Szczegdlnie wida¢ to w przy-
padku nowych gosci z zagranicy. Turysci kulinarni podrézuja
wiasnie po to, zeby odwiedzac konkretne restauracje. Po po-
jawieniu sie Przewodnika Michelin zauwazyliSmy wyraZny
wzrost liczby zagranicznych gosci, ktérzy zostaja w miescie
na noc i przychodza wieczorem na kolacje. U nas to przeto-
Zenie jest zauwazalne. Wyobrazam sobie, ze w Krakowie czy
Gdansku, gdzie turystyka od dawna jest bardzo silna, restau-
ratorzy moga odczuwac ten efekt stabiej.

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE



WYWIAD NUMERU

Pamigtasz moment, kiedy dowiedziatas sie, ze Papavero
znalazto sie w Przewodniku Michelin?

Doskonale. Kompletnie sie tego nie spodziewatam. Byto to
niedtugo po pandemii, kiedy Poznan przystapit do progra-
mu. Nie Sledzitam wtedy tego tematu i nie czekatam w na-
pieciu na wyniki. Miatam akurat mtodych gosci ze Stanéw
Zjednoczonych i pokazywatam im poznanska katedre. Na-
gle zaczat dzwonic telefon. Zadzwonit jeden z naszych kel-
neréw i powiedziat: ,JesteSmy w Michelin”. Chwile p&Zniej
zadzwonit zaprzyjazniony restaurator, ktéry réwniez znalazt
sie w Przewodniku.

Bytam tak zaabsorbowana pokazywaniem Poznania
swoim gosciom, ze poczatkowo chyba nawet do korica do
mnie nie dotarto, co sie wydarzyto. Naprawde sie tego nie
spodziewaliémy. Selekcja odbywa sie bez wczesniejszych
sygnatéw, dlatego zaskoczenie byto ogromne. Pierwsza pla-
kieta chyba rzeczywiscie smakuje najlepiej. Szczegélnie po
bardzo trudnym dla Poznania okresie pandemii i remontéw.
Trzeba przy tym docenié prace wykonana przez organizacje
odpowiedzialne za promocje turystyczng miasta i kraju. Dla
nas pojawienie sie Przewodnika byto waznym impulsem.

Nie pojawita sie nigdy mysl, ze gdyby Papavero dziatato
w Warszawie, Krakowie albo innym bardziej turystycznym
miescie, pewne rzeczy wydarzytyby sie wczesniej?
Nie. Jestem Poznaniankg z urodzenia i bardzo mocno czu-
je sie zwigzana z tym miastem. Tutaj sie urodzitam, studio-
watam i spedzitam cate zycie. Widze oczywiscie, ze Poznan
przez pewien czas stracit troche turystycznie, a czeSciowo
réwniez biznesowo, ale nadal jest Swietnym miejscem do
zycia. Prowadzenie gastronomii jest tutaj jednak trudniej-
sze niz w Warszawie, Gdarisku czy nawet we Wroctawiu.
Turystyka jest tam znacznie bardziej rozwinieta. Obecnos¢
w Przewodniku jest wyréznieniem, ale trzeba mie¢ swiado-
mos¢, ze wigze sie réwniez z ogromng czujnoscia. Standard
musi by¢ utrzymywany kazdego dnia, poniewaz wystarczy
jedno potkniecie i wtadnie wtedy moze pojawic sie inspektor.
To z jednej strony bardzo dobre, bo mobilizuje do ciggtego
dbania o jakos¢, ale z drugiej niesie okreslone konsekwencje.
Zmieniaja sie réwniez oczekiwania nowych gosci. Stali
wiedza, czego sie u nas spodziewaé, a obecnos¢ w Przewod-
niku jest dla nich dodatkowym potwierdzeniem, ze od lat
wybierali dobre miejsce. Nowy gos¢ czesto przychodzi nato-
miast z bardzo wysokimi oczekiwaniami. Widzi Michelin i za-
kfada, ze musi za tym stac cos absolutnie wyjatkowego.
Restauracja moze tez zacza¢ by¢ postrzegana jako miej-
sce wytacznie na specjalne okazje. Szczegdlnie mtode kon-
cepty moga na tym paradoksalnie troche straci¢. Wczeéniej
kto$ spontanicznie wchodzit z ulicy, a po pojawieniu sie pla-
kiety zaczyna mysleé: ,Pewnie jest drozej, trzeba sie przygo-
towaé, moze to juz nie jest miejsce dla mnie”.

Papavero mimo wyréznien nie zmienito sie jednak

w restauracje degustacyjna.

To $wiadoma decyzja. Mamy chef menu, ale pozostalismy
przy petnej karcie. Nie chcemy, zeby obecnos¢ w Przewodni-
kach fundamentalnie zmienita sposéb naszej pracy. Od wielu
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lat staramy sie pracowac na takim samym poziomie. Zalezy
mi, zeby restauracja nadal byta dostepna dla réznych gosci.
Nie zmienito sie réwniez nasze postrzeganie samych siebie.
Ludzie, ktérzy tworzg Papavero, zaréwno kuchnia, jak i serwis,
pozostali tacy sami. Oczywiscie wyrdznienia s3 ukoronowa-
niem pracy zespotu i ogromnga satysfakcja przede wszystkim
dla ludzi, ktérzy kazdego dnia tworza te restauracje.

Jednym z najlepszych dowoddw na stabilnos¢ Papavero jest
chyba zespdt. Jestescie zdecydowanie dtugodystansowcami,
jesli chodzi o wspdtprace. Szef kuchni nie zmienit sie od prawie
17 lat.
Tak. Wczesniej przez kilka lat byt zastepca pierwszego sze-
fa kuchni, Sebastiana. Niestety Sebastian powaznie zacho-
rowat i musiat zrezygnowac z pracy w gastronomii w takim
wymiarze godzin i przy takiej intensywnosci. Jakub natural-
nie przejat wtedy jego role. Przez lata pracowato u nas wielu
bardzo dobrych kucharzy. Paradoksalnie pewnym proble-
mem jest ograniczona mozliwo$¢ pionowego awansu, po-
niewaz szef kuchni moze by¢ tylko jeden. Mielismy napraw-
de wielu Swietnych zastepcéw i zdolnych kucharzy.
Odczuwam ogromng satysfakcje, kiedy podczas gali Mi-
chelin spotykam osoby, ktére kiedy$ tworzyty Papavero,
a teraz s szefami kuchni innych swietnych restauracji i od-
bieraja wtasne plakiety. To s3 bardzo mite, czasami wrecz
wzruszajace spotkania. Podrézujac po Polsce, wiem tez,
gdzie pracuja nasi byli kucharze. Zdarza sie, ze jade do re-
stauradji i jestem przez nich goszczona. To naprawde wspa-
niate uczucie.

Rotacja w gastronomii jest ogromna. Co wiasciciel musi da¢
pracownikowi, Zeby ten chciat zostac z nim kilkanascie lat?

To jednoczesnie fatwe i bardzo trudne pytanie. Podstawg
jest dla mnie naturalno$é w relacjach oraz obustronny sza-
cunek. Zawsze powtarzam, ze moi pracownicy nie musza
mnie lubi¢, ale muszg mnie szanowa¢, doktadnie tak samo
jak ja szanuje ich. Jakub sam czesto powtarza, ze jesteSmy
rodzinng restauracja. Nie oznacza to jednak, Zze spedza-
my godziny na rozmowach o prywatnym zyciu. Wazne s3
wspdlna kawa, rozmowa i codzienne drobiazgi. Nie jestem
zwolenniczka jednego wielkiego, dorocznego wyjazdu inte-
gracyjnego. My integrujemy sie codziennie. Staramy sie po
prostu by¢ dla siebie dobrymi ludZmi.

Kazdy jest ogniwem, bez ktérego ten faricuch nie bedzie
mocny i stabilny. Osoba pracujaca na zmywalni i szef kuch-
ni sa dla funkcjonowania restauracji réwnie istotni. Bardzo
wazne jest, zeby caty zespét to rozumiat. Ludzie musza czué
sie wspétodpowiedzialni za miejsce i wiedzie¢, ze swojg pra-
ca réwniez je tworza.

Sama atmosfera jednak nie wystarczy, zeby zatrzymac
pracownika na kilkanascie lat.

Nie. Réwnie wazne jest bezpieczeristwo. Moi pracownicy nie
zastanawiajg sie, czy rachunki firmy zostaty zaptacone ani
czy dostana wynagrodzenie. Przez 24 lata pensja nigdy nie
przyszta z opdznieniem czy w ratach, jak czasami sie zdarza.
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Dla pracownika stabilnos¢, przewidywalnos¢ i poczucie bez-
pieczenstwa s3 niezwykle wazne. Niekoniecznie zawsze de-
cyduja najwyzsze mozliwe zarobki. Ci ludzie sg fachowcami.
Wiedza, ze mogliby odejs¢, gdy ktos zaproponuje im wiecej.
Nigdy jednak nie wiadomo, czy za kilka miesiecy wszystko
nadal bedzie wygladato tak, jak obiecywano.

Kuchnia jest jednym filarem, ale drugim pozostaje sala. Mocno
stawiasz na klasyczny etos zawodu kelnera. Jest réznica
pomiedzy kelnerem z krwi i kosci a 0sobg, ktdra po prostu
obstuguje stoliki.

Ogromna. Mam kelnerdéw starej szkoty i rzeczywiscie jest
to bardzo konkretna wizja tego zawodu. Oczywiscie ma to
swoje plusy i minusy, ale zdecydowanie wigcej widze zalet.
Szczegblnie dzisiaj, kiedy goscie odwiedzajg bardzo rézne
restauracje, zetknigcie z profesjonalnym, wyuczonym serwi-
sem popartym wieloletnim doswiadczeniem robi ogromne
wrazenie.

Moéwimy o ludziach, ktérzy obstugiwali prezydentdw,
premieréw czy korpus dyplomatyczny. Majg odpowiednie
przygotowanie i ogromng wiedze. Nie chodzi wytacznie
o techniczng umiejetnos¢ niesienia kilku talerzy. Znajg pro-
tokdt dyplomatyczny, ale przede wszystkim zasady codzien-
nej, profesjonalnej obstugi goscia. R6znica pomiedzy takim
serwisem a miejscem, w ktérym na sali pracuja przypadko-
we osoby, jest naprawde zauwazalna.

(zy ta stara szkofa potrafi uczy¢ sie od mtodszego pokolenia?
Tak. Kilka lat temu do naszego zespotu dofaczyt Dawid, po-
koleniowo mtodszy cztowiek, ktéry wczedniej przez wiele
lat pracowat w bardzo dobrych restauracjach w Londynie.
Przywidzt Swiezo$¢ i bardziej miedzynarodowe spojrzenie
na serwis.

Moi doswiadczeni kelnerzy potrafili od niego czerpac.
Stuchali tego, co miat do powiedzenia, dzieki czemu pewne
elementy serwisu zostaty unowoczesnione.

Z drugiej strony w kazdym naszym koncepcie mam do-
Swiadczonych kelneréw z krwi i kosci. Jezeli przychodzi
miodsza osoba do pomocy, najpierw przechodzi szkolenie
witasnie u nich. Wiedza przeptywa wiec pomiedzy pokole-
niami.

Nie mozna juz zresztg powiedzie¢, ze starsze pokolenie
jest catkowicie odciete od nowych technologii. Jeden z na-
szych kelneréw senioréw $wietnie radzi sobie chociazby
z Instagramem. Dwéch naszych pracownikéw przeszto juz
na emeryture, ale nadal do nas wracaja. Jeden wytrzymat na
emeryturze dwa tygodnie, po czym zadzwonit z pytaniem,
czy mégtby wrdci€ na pét etatu. Minety od tego czasu mniej
wiecej dwa lata.

Powiedziatas, ze zespét integruje sie codziennie.
(o to whasciwie oznacza w praktyce?
Najlepszym przyktadem sa nasze wspdlne poranki. Nikt tego
nie wymyslit jako programu integracyjnego, nikt nikogo nie
namawiat. Dwie restauracje znajduja sie obok siebie. Jedna
otwiera sie wczesniej, druga pdzniej. Pracownicy tej drugiej
zaczeli z wiasnej woli przychodzi¢ troche wczesdniej i wpa-
dac¢ do sasiedniej restauracji na kawe. Czesto jestem wtedy
z nimi. Nie ma w tym wielkiej celebracji. Czasami siedzimy
po prostu w kuchni. Kto$ przyniesie cos stodkiego, szybko
ustawiamy stét i siadamy razem. Goscie tez juz to znaja.
Zdarza sie, ze przychodzg, kiedy jeszcze wszyscy siedzimy
przy stole. Prosimy wtedy o chwile, czasem proponujemy
kawe albo kawatek ciasta i zaraz zaczynamy serwis.

Wiasnie takie mate rzeczy budujg zespét. Moim zdaniem
robig znacznie wiecej niz jedna wielka impreza integracyj-
na w roku. Podczas tych spotkan jest czas, zeby zapytad, co
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u kogo stychaé, porozmawiaé o zyciu albo o tym, co wydarzy-
to sie podczas poprzedniego serwisu. Kucharz méwi: ,Przyjdz,
zrobitem co$ nowego, sprébuj”. Kto§ opowiada, co wydarzyto
sie na sali. Czasem siadamy w kuchni nawet na skrzynkach
i po prostu rozmawiamy. W4asnie tak rozumiem integracje.

Prowadzimy tez dos¢ rozbudowang dziatalnos¢ charyta-
tywna, cho¢ niewiele o niej méwimy, bo nie robimy tego po
to, zeby sie chwali¢. Od wielu lat wspétpracujemy z Funda-
cja Mam Marzenie, ktéra spetnia marzenia dzieci choruja-
cych na choroby zagrazajace ich zyciu. To wyjatkowo trud-
ny i emocjonalny obszar dziatalnosci, dlatego staramy sie
wspierac fundacje na rézne sposoby.

JesteSmy miedzy innymi partnerami jej dorocznej Gali
Charytatywnej w Poznaniu. Zapewniamy catering i cate
zaplecze gastronomiczne dla wolontariuszy, zaproszonych
gosci i VIP-6w. Wydarzenie odbywa sie w grudniu, czy-
li w jednym z najbardziej intensywnych okreséw w naszej
branzy. Mimo to nie musze nikogo prosi¢, ani namawiac do
zaangazowania. Kazdy z pracownikéw rozumie, dla kogo to
robimy. Przygotowujemy jedzenie, dowozimy je na miejsce,
a wolontariuszy goscimy réwniez w jednej z naszych restau-
racji. To wtasciwie caty dzier poswiecony wsparciu fundacji.
Pracownicy dostajg od fundacji dyplomy z podziekowaniem,
to daje duzo satysfakcji i zespala zesp6t we wspdlnym dzia-
taniu w dobrej sprawie.

Organizujemy takze ,Kolacje Marzen”. To inicjatywa,
w ramach ktérej mozna wylicytowaé spotkanie przy kola-
Cji ze znang osoba. Takie wydarzenia réwniez odbywaja sie
w naszych restauracjach.

Przy wspétpracy trwajacej kilkanascie czy ponad 20 lat relacja
wiasciciela z pracownikiem musi si¢ zmieniac. Da sie przy
takiej zazytosci zachowac zawodowy dystans?

Da sie i trzeba go zachowac. Inaczej trudno bytoby zarza-
dzad. Autorytet jest potrzebny, ale powinien wynikaé z kom-
petencji. Moi szefowie kuchni i kucharze wiedzg, ze po tylu
latach znam sie na jedzeniu. Wiedzg, ze potrafie sprawnie
zbudowa¢ z nimi karte. Znajg moje mocne strony i wiedza,
Ze potrafie rozwigzaé konflikt.

Jezeli zazytoS¢ staje sie zbyt duza, sprawne zarzadzanie
organizacjg zaczyna byc¢ trudne. Czasami trzeba przeciez
podejmowac niepopularne albo bardzo trudne decyzje. Sam
tytut wiasciciela nie daje autorytetu. Na autorytet trzeba so-
bie zapracowac.

Mam ogromna pokore wobec tego biznesu. Chce uczyé
sie od najlepszych. Jednoczesnie wtasciciel musi by¢ kom-
petentny. Gastronomia jest biznesem, w ktérym czasami
trzeba by¢ stanowczym. Jednoczednie majg Swiadomosé,
ze w naprawde trudnych sytuacjach mogg na mnie liczyé.
Niestety, mierzyliSmy sie réwniez z takimi momentami, jak
ciezka choroba czy $mieré pracownika. To wtasnie wtedy re-
lacje zawodowe pokazujg swoja ludzka strone.

Papavero nie pozostato Twoja jedyna restauracja. Kolejny lokal
otworzytas stosunkowo szybko, szczegélnie jak na osobe,
ktéra dopiero zaczynata swojq przygode z gastronomia.

Jak powstato Massimiliano?

WYWIAD NUMERU

Troche przez przypadek. Lokal znajduje sie wtasciwie obok
Papavero. Wczeéniej dziatat tam bar zwigzany z zaktadami
miesnymi, znany miedzy innymi z golonki. Byto to rozpo-
znawalne miejsce w Poznaniu. W pewnym momencie, wraz
z przemianami zachodzacymi w Polsce, bar zostat zamknie-
ty. Lokal byt blisko nas, wiec zaczelismy sie mu przygladac.
Owczesny zesp6t kuchni réwniez troche mnie namawiat:
LZrébmy to, bedzie fajnie”. Zrobilimy.

Po dwéch latach dziatalnosci Papavero mielismy juz spo-
ra grupe statych gosci. Cze$¢ z nich oczekiwata od nas cze-
go$ bardziej codziennego, szybszego, lunchowego, z krét-
szym serwisem. Massimiliano miato odpowiedzie¢ wtasnie
na te potrzebe.

N

Odczuwam ogromna satysfakcje,

kiedy podczas gali Michelin spotykam
0soby, ktore kiedys tworzyty Papavero,
a teraz sq szefami kuchni innych
swietnych restauracyi 1 odbierajq
wiasne plakiety. To sq bardzo mite,
czasami wrecz wzruszajqgee spotkania.

Potaczenie kuchni wioskiej i polskiej w jednym koncepcie
brzmi dzi$ dos¢ ryzykownie.
Sama do dzisiaj zastanawiam sie, jak to sie udato. Restaura-
Cja dziata jednak od 22 lat, a pizza i golonka $wietnie sprze-
daja sie w jednym miejscu. Duze znaczenie miat sentyment
do historii lokalu. Jestem bardzo sentymentalna i zal mi
miejsc, ktére znikajg z pamieci miasta. Jako Poznanianka pa-
mietatam ten lokal od zawsze. Chcielismy stworzy¢ kuchnie
wtoska, ktéra jest przystepna i Swietnie sprawdza sie w co-
dziennym wydaniu, ale jednoczesnie szkoda byto catkowicie
wymazac polska kuchnie, z ktérej wczesniej stynat ten adres.
Dlatego powstata cze$¢ karty ,.Z sentymentu do miejsca”.
Colonka jest w niej do dzisiaj. Mamy tez kotlet de volaille.
Przez wiele lat byto to danie wrecz obciachowe, kojarzace
sie z dawnymi restauracjami hotelowymi. Dopiero kilka lat
temu wrécito na salony i zaczeto pojawiac sie w nowocze-
snych interpretacjach. My mieliSmy je przez caty czas. Co
wiecej, przez lata byto jednym z najlepiej sprzedajacych sie
dan. To réwniez o czym$ Swiadczy.

Mimo rdznicy pomiedzy Papavero a Massimiliano fundament
pozostat podobny?

Tak. Od poczatku bazowaliémy na prawdziwym produkcie.
W pierwszych latach sami przywozilimy z Wtoch szynki,
wedliny czy sery, poniewaz nie byto jeszcze odpowiednich
dystrybutoréw. W przypadku polskiej czesci karty produkty
byty oczywiscie dostepne lokalnie, ale réwniez bardzo pilno-
walismy jakosci.
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Podobna jest takze filozofia budowania zespotu. Szefem
kuchni Massimiliano od okoto 17 lat jest tukasz, Swietny fa-
chowiec. Wczesniej pracowat w Papavero, pézniej wyjechat
do Londynu podczas pierwszej duzej fali emigracji. Zdo-
bywat doswiadczenie w bardzo dobrych restauracjach. Na
poczatku Massimiliano prébowatam wspétpracy z innymi
szefami, ale wiedziatam, ze nie jest to wtasciwa droga. Za-
dzwonitam do tukasza i powiedziatam, ze chciatabym, Zzeby
wrécit. Odpowiedziat, ze potrzebuje trzech miesiecy. Wrécit
i do dzisiaj prowadzi te kuchnie.

W Twoich projektach widac sentyment do konkretnych
adres6w i ich historii. Najbardziej oczywistym przyktadem

jest chyba Ztota Kaczka. Lokal byt juz zamkniety, kiedy
zdecydowatas sie go reaktywowac.

Tak. Ztota Kaczka zostata zamknieta i dopiero mniej wiecej
dwa miesigce péZniej odezwatam sie do poprzednich wta-
Scicieli z pytaniem, czy w ogdle rozwazyliby mozliwos¢ jej
reaktywacji. Znatam ten lokal od dziecka. Sama kaczka jako
danie réwniez byta nam bardzo bliska, poniewaz w Papavero
od lat mamy naszg kultowa kaczke. Ten koncept w pewnym
sensie naturalnie wpisywat sie wiec w to, co juz robiliSmy.

Nie miata$ momentu zawahania? To przeciez lokal z ogromna
historig i jeszcze wiekszym bagazem wspomnien gosci.
Decyzje podjetam wiasciwie bez zastanowienia. Niestety
dopiero po rozpoczeciu prac zobaczylismy, z czym napraw-
de mamy do czynienia. Po skuciu $cian okazato sie, ze za-
kres koniecznych prac jest ogromny. Wszystko trzeba byto
wiasciwie zrobi€ od zera. Samo otwarcie byto trudniejsze niz
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stworzenie nowej restauracji, bo poza remontem dochodzit
wiasdnie bagaz wspomnien.

Presja jest zresztg do dzisiaj. Kazdy ma wifasne wspo-
mnienia zwigzane z tym miejscem. Przy takich lokalach za-
wsze pojawia sie przekonanie: ,Kiedys$ byto wspaniale, teraz
jest inaczej”. Trzeba sie z tym mierzyc.

Jak restaurator moze wygrac z pamiecig gosci?

Nie prébujemy z nig walczyé. Legenda miejsca jest wazna,
ale bardziej patrzymy w przyszto$¢ niz w przesztos¢. Nie
chcemy odtwarzaé dawnej Ztotej Kaczki dla ludzi, ktérzy
pamietaja ja sprzed kilkudziesieciu lat. Chcemy budowaé
miejsce réwniez dla nowych gosci. Reaktywacja nie mogta
wiec polegaé wytgcznie na odtworzeniu przesztosci. Jest to
nowoczesna kuchnia wielkopolska bazujaca na solidnych
fundamentach. Szefem kuchni jest Mikotaj, ktéry swojg ka-
riere rozpoczynat lata temu w Papavero.

Iota Kaczka jest réwniez zwigzana z tazarzem. Widzisz dla

tej dzielnicy podobng gastronomiczng droge jak te, ktdra
wczedniej przeszty Jezyce?

Widze ogromny potencjat. tazarz przez lata nie cieszyt sie
najlepsza opinia, natomiast jest piekng dzielnica. Jezyce réw-
niez przeszty ogromna zmiane i dzisiaj s fenomenem ga-
stronomicznym. tazarz sie odnawia, rozwija, powstaja nowe
mieszkania i kolejne miejsca. Coraz mocniej funkcjonuja takie
mate, lokalne ojczyzny. Ludzie chcag mie¢ w swojej dzielnicy
odpowiedni standard zycia, a dobra gastronomia jest jego
czescia. Dlatego patrze na ten projekt optymistycznie.

Rozwijacie réwniez sprzedaz delikatesowa. To odpowied?

na potrzeby rynku czy przede wszystkim sposob na
dywersyfikacje biznesu?

Jedno i drugie. Obserwujac badania i kierunek, w ktérym
zmienia sie gastronomia, widaé potrzebe zapewnienia lu-
dziom dobrego jedzenia, ktére moga zabra¢ do domu, pod-
grzac albo przechowywaé przez kilka dni.

Moze by¢ ono odpowiednio przygotowane i pasteryzo-
wane, ale nadal pozostawac petnowartosciowym jedzeniem
opartym na dobrym produkcie. Nie chodzi mi o konkurowa-
nie ceng z dieta pudetkowg czy gotowym obiadem ze sklepu.
Chodzi przede wszystkim o jakos¢.

Powiedziata$ wczesniej, ze przy kolejnych otwarciach mozesz
pozwoli¢ sobie na wigcej dzieki statemu zespotowi. Bez niego
nie zdecydowatabys sie na rozwoj?

Prawdopodobnie nie. To ogromny komfort. Wiem, jak trud-
no jest dzisiaj pozyska¢ dobrych ludzi do pracy, a jednocze-
$nie mam Swiadomos¢, ze moge liczy¢ na swéj zespét.

Przy kolejnym koncepcie ci ludzie nie musza przeciez
docelowo w nim pracowac. Moga jednak poméc przeszko-
li¢ nowy zespdt, utozy¢ karte, zorganizowac prace i wdro-
zy¢ standardy. Wiem, ze moge na nich polega¢. Pod tym
wzgledem rzeczywiscie jestem na rynku gastronomicznym
w uprzywilejowanej sytuacji.
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Whasciciel na poczatku zwykle zajmuje sie niemal wszystkim.
Pézniej przychodzi moment delegowania. Tobie tatwo byto
oddawac odpowiedzialnos¢?

Oddatabym ja bardzo chetnie, nawet natychmiast. Problem
polega na czym$ innym. Bardzo trudno znaleZ¢ osobe, kt6-
ra mogtaby wejs¢ w tak zgrany i doswiadczony zespét oraz
rzeczywiscie przejaé czeS¢ mojej roli. Osoba z zewnatrz mu-
siataby najpierw zbudowaé wtasny autorytet. Dlatego nasz
model zarzadzania wyglada troche inaczej. Nie otaczam sie
menedzerami. Stawiam raczej na poziomy rozwéj kompe-
tencji pracownikéw.

Dzieki temu, ze s3 bardzo doswiadczeni, moge przeka-
zywac im konkretne obszary odpowiedzialnosci. S3 w wielu
sprawach samowystarczalni. Nie musze zajmowac sie za-
mawianiem towaru czy kontrolowaniem kazdej codziennej
czynnosci. Wiele zadan, ktére w innych restauracjach nale-
73 do menedzera, u nas sprawnie realizujg ludzie pracujacy
bezposrednio na danych stanowiskach.

Czyli w restauracjach wfasciwie nie macie menedzeréw?

Nie. Prébowaliémy takiego rozwigzania, ale sie nie przyje-
to. Bardzo pomaga mi moja siostra Marianna, ktéra od lat
jest moja prawa reka i odpowiada za Ztotg Kaczke. W po-
zostatych przypadkach préby wprowadzenia klasycznego
menedzera byty trudne. Dochodzi jeszcze kwestia awanséw
pionowych. Nie kazdy ich chce. Ludzie rozwijaja swoje kom-
petencje, zdobywaja nowe umiejetnosci i poszerzaja odpo-
wiedzialnoé¢, ale niekoniecznie chcg zostaé menedzerami.
Czesto wolg Swietnie odpowiadac za swdj obszar.

o B

Mam ogromnaq pokore wobec
tego biznesu. Chce uczyc sie

od najlepszych. Jednoczesnie
wrasciciel musi byc kompetentny.
Gastronomia jest biznesem,

w ktorym czasami trzeba byc
stanowczym.

To dos¢ nietypowe w czasach, kiedy stanowisko menedzera
stato sie niemal obowigzkowym elementem struktury
restauragji.
Trzeba pamietad, ze jestem wiascicielem pracujacym. To
zasadnicza réznica. Czasami pytam znajomych restaurato-
réw: ,Co wiasdciwie robi wasz menedzer?”. Naprawde chce
wiedzied, jakie konkretnie zadania realizuje. Jezeli ktos przez
caty dzien siedzi przy laptopie, zastanawiam sie, co doktad-
nie tam robi i co generuje.

Nie zamykam sie przy tym na nowoczesne technolo-
gie. Wrecz przeciwnie, korzystam z wielu rozwigzan. Mgj
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mtodszy syn méwi mi na przyktad: ,Zrobie ci agenta Al do
tworzenia grafikéw, odpowiadania na wiadomosci czy ob-
stugi rezerwacji”. S3 wiec obszary, w ktérych technologia
moze nas mocno odcigzyé.

Z drugiej strony doswiadczony pracownik doskonale
wie, ile produktu potrzebuje zaméwic i jak przygotowac
swéj dziat do serwisu. Szef kuchni najlepiej wie, jakiego
towaru potrzebuje. Nie zawsze potrzebna jest dodatkowa
osoba pomiedzy mng a nimi. Dosztam jednak do momentu,
w ktérym wdrazanie potencjalnego menedzera i pdézniej-
sza kontrola zajmowaty mi wiecej czasu niz samodzielne
wykonanie okreslonych zadan. Jezeli zatrudniam kogo$
na takie stanowisko, chciatabym réwniez korzystaé z jego
kompetencji i czego$ sie od niego nauczyé. Samo stwo-
rzenie kolejnego stanowiska w strukturze nie ma dla mnie
wartosci.

Taki model moze dziata¢ wiasnie dlatego, Ze nie masz
ogromne; rotacji?

Doktadnie. Rozumiem restauracje, w ktérych pracownicy
nieustannie sie zmieniaja. Ktos musi prowadzi¢ rekrutacje,
wdraza¢ nowe osoby i zarzadzaé¢ procesem zatrudnienia.
U mnie sytuacja jest inna, moge sobie pozwoli¢ na to, by
kazdy nowy pracownik przeszedt w okreslonym czasie szko-
lenie pod okiem obecnej kadry.

Skoro tak duza wage przywiazujesz do wieloletnich relacji

z pracownikami, trudno nie zapytac o przysztosc restauragji.

Po niemal ¢wieréwieczu dziatalnosci zaczynasz juz myslec

0 sukes;ji?

Na razie nie jest to temat, ktéry zaprzata mi gtowe, cho¢
oczywiscie czasem zaczynam sie nad nim zastanawiac.
Mam dwodch dorostych synéw, ale kazdy ma wiasne zycie
i prace. Starszy, Franciszek, bardzo dobrze zna ten biznes.
Wychowat sie w restauracji, zna j3 od podszewki, a przez
cate liceum pracowat tutaj podczas wakacji. Ma bardzo do-
bre wyczucie gastronomii i mysle, ze bytby Swietnym re-
stauratorem.

Wybrat jednak zupetnie inne wyksztatcenie i realizuje sie
zawodowo w innej branzy. Mimo to bardzo duzo mi poma-
ga, szczegblnie w zakresie nowych technologii, marketingu
czy reprezentowania restauracji podczas kongreséw i in-
nych wydarzen.

Mé6j mtodszy syn od siedmiu lat mieszka za granica, kon-
czy studia niezwigzane z gastronomia. Nie wiadomo wiec,
co wydarzy sie za kilka czy kilkanascie lat. By¢ moze to moi
pracownicy beda kiedys$ dalej prowadzi¢ ten biznes. Przy ta-
kiej historii, doswiadczeniu i odpowiedzialnosci zespotu nie
wydaje mi sie to wcale nierealne. Zycie potrafi zaskakiwac.

Dzigkuje za rozmowe i zycze powodzenia oraz kolejnych lat
w gastronomii!

Dziekujemy marce Mity Duch za przygotowanie stylizacji

Wiktorii Celm do sesji oktadkowej.
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FORUM RYNKU GASTRONOMICINEGO
ET

XXIV FORUM RYNKU GASTRONOMICZNEGO
FOOD BUSINESS FORUM" 2026

Podsumowanie naszego wydarzenia

XXIV Food Business Forum® 2026 odbyto sie 21 wrzesnia w Arche Hotel
Krakowska w Warszawie. Wydarzenie po raz kolejny zgromadzito
przedstawicieli branzy gastronomicznej — wtascicieli niezaleznych
restauracji i konceptow, przedstawicieli sieci gastronomicznych,
inwestorow, kupcow, ekspertow oraz dostawcow HoReCa.
Organizatorem wydarzenia jest BROG B2B — media efektywnej

komunikacji - wydawca m.in. czasopism ,Nowosci Gastronomiczne”,
.Swiat Hoteli” oraz newsowego portalu Horecanet.pl,

3 R: BROG BZE / . <
WEASCICIEL I'W \T HOTELI, HORECANET.PL, K , BIURO@BROGBZB.PL
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trowata sie na najwazniej-

szych wyzwaniach i zmia- szef kuchni WANDAL, NOW

nach zachodzacych na rynku ga-

stronomicznym. W centrum dvs-— Jogtomy hardzo pozytywnie zaskoczony

kusji znalazty sie kwestie zwigzane

2 budowaniem i zarzadzaniem ze-  Merytorykq. Dzieki temu, ze panelisci byli
spotami, wykorzystaniem techno- 7 y57nych swiatow, bo kazdy z nas inaczej
logii do zwiekszania rentownosci, - .

prowadzi biznes gastronomiczny. nasze

rozwojem food halli i food courtéw
oraz budowaniem silnych iwyrazi- — odjpowiedzi byty bardzie) kompleksowe
stych marek w warunkach rosnacej
konkurencji.

Program XXIV Food Business
Forum® obejmowat catodzienne
dyskusje panelowe i prezentacje
z udziatem praktykéw i ekspertéw
rynku, dwie tury Business Speed
Dating - indywidualnych spotkan
kupcéw, wiadcicieli i inwestoréw
z dostawcami HoReCa - czes¢ wy-
stawiennicza oraz Business Mixer.
Zwienczeniem wydarzenia byta
uroczysta kolacja i Gala Food Busi-
ness Awards 2026 oraz Supplier of
the Year 2026.

‘ egoroczna edyca koneen- - Adrian Beben wspotwlasciciel ng

Stabilnosé w czasach rotacji
—jak budowaé i adaptowaé
zespoly nowej generacji
Pierwszy blok merytoryczny po-
Swiecony zostat jednemu z naj-
wazniejszych  wyzwan  wspot-
czesnej gastronomii — zespotom
i zmieniajgcemu sie rynkowi pracy.
Dyskusje  poprzedzita pre-
zentacja ,Rynek HoReCa w Pol-
sce: perspektywy rozwoju i za-
chowania konsumentéw”, ktéra
przedstawity Agnieszka Figiel,
Research Director oraz Justyna

fot. Radek Zawadzki
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business
speed dating
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CZARNOMOR

Zagorska, Senior Analyst w PMR
Market Experts by Hume’s Institute.
Wprowadzeniem do rozmowy byta
réwniez prezentacja Magdaleny
Felczak, wspétzatozycielki Ponad
PESELAMI, coacha, trenerki i do-
radczyni biznesu.

Panel moderowata Renata Mar-
cinowska, Head of Culture & Hap-
piness w Restaurant Week. W dys-
kusji udziat wzieli: Wiktoria Celm,
wiascicielka Papavero, Massimi-
liano Ferre i Ztotej Kaczki; Karoli-
na Mastalerz, HR Service Director

w AmRest; Michat Pietrzykowski,
Head of Internal Communication
and Company Culture w GCreen
Caffé Nero; Piotr Staskiewicz, dy-
rektor HR Yes Butcher! Shop &
Bistro oraz Andrzej Sternicki, zato-
zyciel Warszawskiej Grupy Restau-
racyjnej.

Rozmowa dotyczyta m.in. zmian
zachodzacych na rynku pracy, rotacji
pracownikéw, oczekiwan mtodszych
pokoleri oraz sposobéw budowania
stabilnych zespotéw w gastronomii.
Panelisci analizowali role kultury


https://www.horecanet.pl/fotogaleria-z-xxiv-food-business-forum-2026/
https://www.horecanet.pl/fotogaleria-z-xxiv-food-business-forum-2026/
https://www.horecanet.pl/fotogaleria-z-xxiv-food-business-forum-2026/
https://www.horecanet.pl/fotogaleria-z-xxiv-food-business-forum-2026/
https://www.foodbusinessforum.com/

fot. Radek Zawadzki

Magdalena Dyrduta-Swacha "
Trade Marketing Director
Coca-Cola HBC Polska

Wydarzenia takie, jak Food Business Forum
sq nieodtqcznym elementem budowania
naszej strategit jako partnera biznesowego
dla kanatu HoReCa, zarowno z perspektywy
siect, jak 1 mniejszych restauratorow.
Dowiedzielismy sie, jak wazna jest
digitalizacja dzis 1 w przyszoscl.

organizacyjnej, komunikacji, kompe-
tencji menedzerskich oraz rozwoju
pracownikéw. Waznym watkiem byta
réwniez potrzeba dostosowania spo-
sobu zarzadzania do zmieniajacych
sie oczekiwan zatrudnionych przy
jednoczesnym zachowaniu efektyw-
nosci operacyjnej biznesu.

Smart Gastro - technologie
zwiekszajace i wspierajace
rentownos¢

Drugi blok dotyczyt wykorzystania
technologii w zarzadzaniu biznesem
gastronomicznym. Punktem wyjscia
do dyskusji byta prezentacja Sylwe-
stra Cacka, prezesa zarzadu Sfinks
Polska.

Panel moderowat tukasz Mro-
winski, cztonek Rady ZP HoReCa.
W rozmowie uczestniczyli: Mateusz
Cacek, wiceprezes zarzadu Sfinks
Polska; Magdalena Dyrduta-Swacha,
Trade Marketing Director Coca-Cola

HBC Polska i Kraje Battyckie; Jakub
Madej-Bieszke, prezes Tréjmiejskie-
go Holdingu Restauracyjnego; Miko-
taj Pawlak, Head of Gastronomy Bu-
siness Development w Zabka Polska
oraz Joanna Sobczyk, prezes zarzadu
Winterhalter Polska.

Dyskusja koncentrowata sie na
rozwigzaniach, ktére moga wspierac
rentownos¢ restauracji — od anality-
ki danych i automatyzacji procesoéw,
przez systemy wspierajace zarzg-
dzanie operacyjne, po technologie
wykorzystywane na zapleczu ga-
stronomicznym. Rozmawiano takze
o sztucznej inteligencji oraz o tym,
w ktérych obszarach technologia
moze juz dzi$ przynosi¢ mierzalne
korzysci biznesowe.

Jednym z gtéwnych tematéw byta
praktyczna strona wdrazania nowych
rozwigzan - ich koszty, skalowalnos¢
i wptyw na codzienne funkcjono-
wanie restauracji. Technologia byfa

FOOD BUSINESS ~ORUM® 2026
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Sylwester Cacek

N

prezes zarzadu Sfinks Polska

Food Business Forum jest dla nas wazne,

bo lubimy dzielic sie naszym doswiadczeniem
1 Wiedzq, a co wazniejsze co roku zyskujemy
inspiracje na przyszosc

analizowana przede wszystkim
jako  narzedzie pozwalajace
ograniczac straty, lepiej wyko-
rzystywac dane oraz zwiekszaé
efektywnos¢ pracy.

Food hall & food court -
nowa definicja miejskiej
gastronomii

Kolejna czes¢ konferencji po-
Swiecona zostata ewolucji food
halli i food courtéw oraz ich roli
we wspotczesnej gastronomii
miejskie;j.

Wprowadzeniem do panelu
byta prezentacja ,Dekada przy
wspdlnym stole z Halg Koszy-
ki. Jak zmieniaja sie zwyczaje
wspélnego jedzenia i spotkan
w  polskich metropoliach?”,
ktéra przedstawity Weronika
Maria Kuna MRICS, Asset Ma-
nagement & Leasing Manager
Globalworth, oraz Dominika
Maison, wtascicielka Maison &
Partners.

Dyskusje moderowata Mile-
na Kaszuba-Janus, redaktorka
+Nowosci  Gastro-
nomicznych” i Horecanet.pl.
W panelu udziat wzieli: Bartosz
Brusikiewicz, Managing Direc-
tor i Co-Owner Thai Wok, Tuk-
-Tuk, WOKy i PHOme; Szymon
Tomasik, Bars and Food Hall
Director w Elektrowni Powisle;

naczelna
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Beniamin Vafidis, wspétwiasci-
ciel Pita Bros oraz Meze by Teo
Vafidis & Sons, a takze Woj-
ciech Wigzek, Senior Leasing
Manager w Apsys Polska.
Rozmowa dotyczyta zmian,
jakie w ostatnich latach zaszty
w funkcjonowaniu food halli
i food courtéw. Dyskutowano
o tym, jak budowa¢ odpowiedni
tenant mix, jak dobierac koncep-
ty gastronomiczne oraz jaka role
w powodzeniu catego obiektu
odgrywa réznorodnos¢ oferty.
Panelici analizowali temat
zaréwno z perspektywy ope-
ratoréw gastronomicznych,
jak i wiascicieli oraz zarzadcéw
nieruchomosci. Jednym z po-
ruszonych zagadnien byta kon-
kurencja miedzy najemcami.
Rozmawiano réwniez o znacze-
niu food hallu jako miejsca spo-
tkan i elementu zwiekszajacego
atrakcyjnosé catego obiektu.

Sila marki w ezasach
przesytu - trendy

a tozsamosé

Ostatni  blok  merytoryczny
dotyczyt budowania marki ga-
stronomicznej w warunkach
duzej konkurencji,
jacych sie trenddéw i rosnacej
liczby konceptéw walczacych
0 uwage gosci.

zmienia-
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Panel poprzedzita prezentacja
+Apetyt na uwage - co naprawde
dziata w social mediach branzy
food?”, ktérg przedstawit dr Jan
Zajac, CEO Sotrender.

Dyskusje moderowat Marek
Rogala, zatozyciel Food Fighters.
Wzieli w niej udziat: Adrian Be-
ben, wspdtwiasciciel i szef kuchni
WANDAL i NOW; Karol Komo-
rowski, wiasciciel Trattoria Ruco-
la, Amici, Como Ristoarte i Pinsa;
Kamil Kraszewski, wtasciciel Gru-
py Bambino (Marcello, Nicoletta,
Baba Jaga, Medusa); Adam Mula-
ruk, Joint Venture Partner L'Oste-
ria Poland oraz Anna Narel, wsp6t-
wiascicielka i dyrektorka Hotelu
Traugutta3 i Restauracji Regiment.

Rozmowa koncentrowata sie na
relacji miedzy trendami a konse-
kwentnym budowaniem wiasnej
tozsamosci. Panelisci zastanawiali
sie, w jakim stopniu restauracje
powinny reagowac na zmieniaja-
ce sie oczekiwania rynku, a gdzie
istotniejsze jest zachowanie cha-
rakteru i rozpoznawalnoéci marki.

Poruszono réwniez kwestie
zwigzane z komunikacja, social
mediami, skalowaniem koncep-
téw oraz znaczeniem spojnosci
pomiedzy produktem, doswiad-
czeniem gosdcia i sposobem
prezentowania marki. Dyskusja
pokazata r6zne podejscia do roz-
woju biznesu - od konceptéw
autorskich i niezaleznych po mar-
ki rozwijane w wiekszej skali.

O BROG B2B

Za Food Business Forum?® stoi fir-
ma BROG B2B - media efektyw-
nej komunikacji — wydawca cza-
sopism ,Nowosci Gastronomicz-
ne”, ,.Swiat Hoteli”, ,.Stacja Benzy-
nowa & Convenience Store” oraz
portali Horecanet.pl i Petrolnet.
pl, a takze organizator wydarzen
branzowych.

ORGANIZATOR: BROG B2B

- MEDIA EFEKTYWNEJ
KOMUNIKACIJI

Wiasciciel i wydawca m.in.
~Nowosci Gastronomicznych”,
,Swiata Hoteli” oraz Horecanet.pl
Kontakt: 664 463 083,
biuro@brogb2b.pl
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rganizowany przez
BROG B2B wydawce
m.in. czasopism No-

wosci  Gastronomiczne oraz
portalu Horecanet.pl konkurs
Food Business Awards to uni-
kalna okazja do promocji naj-
lepszych firm i lokali gastro-
nomicznych w Polsce, a takze
wyjatkowa mozliwos¢ uhono-
rowania pracy i osiggnieé wita-
Scicieli oraz personelu. To réw-
niez narzedzie stuzace ksztat-
towaniu pozytywnego wize-
runku catej branzy w naszym
kraju. Jury konkursu ztozone
jest z prelegentéw i paneli-
stéw dorocznego Forum Ryn-
ku Gastronomicznego FOOD
BUSINESS FORUM®  2026.
Zgodnie z punktacja przez nich
przyznang, wybierani s3 finali-
$ci oraz zwyciezcy poszczegol-
nych kategorii.

Zgtoszenie do konkur-
su, otrzymanie nagrody oraz
udziat w catodziennym Forum
nigdy nie wiaze sie z zadna
optata.

DEBIUT KONCEPTU
GASTRONOMICZNEGO
Finalisci: YES BUTCHER!
FIRE DINING KONSTANCIN-
-JEZIORNA, MUND - PURO
WARSZAWA STARE MIASTO

WARSZAWA, BAR MLECZNY
BIALA LtAKA WARSZAWA
ZWYCIEZCA

YES BUTCHER! FIRE DINING

FAST FOOD

Finalisci: MIMO BY BBQ BAR
WARSZAWA, PASIBUS BIELA-
NY WROCLAWSKIE, GRINGO
BAR WARSZAWA, MEZZE
HUMMUS & FALAFEL WAR-
SZAWA

ZWYCIEZCA

PASIBUS

KAWIARNIA
Finalisci: GREEN CAFFE NERO
- DOM BRACI JABLKOW-
SKICH WARSZAWA, BIBI'S
CAFE & BAR WARSZAWA,
COFFEDESK - NOWY SWIAT
WARSZAWA

ZWYCIEZCA

GREEN CAFFE NERO - DOM
BRACI JABLKOWSKICH

RESTAURACIJA -
TRADYCYJNA KUCHNIA
POLSKA

Finalisci: RESTAURACJA
ELIXIR BY DOM WODKI
WARSZAWA, RESTAURACJA
U WIENIAWY WARSZAWA,
RESTAURACJA CZERWONY
WIEPRZ WARSZAWA, RE-
STAURACJA SCHABOWY
WARSZAWA, RESTAURACIJA

W konkursie organizowanym przez nasze
redakcje Nowosci Gastronomicznych oraz
newsowego portalu Horecanet.pl, juz po raz
pietnasty, Jury ztozone z prelegentow oraz
panelistow XXIV Food Business Forum®
2026 wylonito zwyciezcow. Tym razem 20,
w 15 kategoriach. Uroczysta Gala z kolacja,
podczas ktorej wreczono nagrody, odbyta
sie w poniedziatek 21 wrzesnia w Arche
Hotel Krakowska w Warszawie. Wydarzenie
tradycyjnie towarzyszyto najwazniejszemu
w Polsce biznesowemu spotkaniu
restauratoréw, inwestorow, kupcow
oraz dostawcow HoReCa.
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LAUREACI FO(

REGIMENT - HOTEL TRAU-
GUTTA3 BIALYSTOK
ZWYCIEZCA

RESTAURACIJA U WIENIAWY

FOOD HALL / FOOD COURT
Finalisci: FOOD TOWN -
FABRYKA NORBLINA WAR-
SZAWA, HALA TARGOWA
ENJOY GDANSK, FOOD HALL
- ELEKTROWNIA POWISLE
WARSZAWA

ZWYCIEZCA

HALA TARGOWA ENJOY

BAR

FinaliSci: DONKEY SHOE
WARSZAWA, THE ROOTS
BAR & MORE WARSZAWA,
MOXO0 WARSZAWA
ZWYCIEZCA

THE ROOTS BAR & MORE

RESTAURACJA -
TRADYCYJNE KUCHNIE
SWIATA

Finalisci: SOBREMESA TAPAS
BAR WARSZAWA, THAI THAI
- PLAC TEATRALNY WAR-
SZAWA, YES BUTCHER! FIRE
DINING KONSTANCIN-JE-
ZIORNA, VA BENE - TAMKA

WARSZAWA, SHUK MEZZE &
BAR WARSZAWA
ZWYCIEZCA

YES BUTCHER! FIRE DINING
Statuetke wreczyt Pawet Kunz
- dziennikarz, ekspert branzy
turystycznej i podréznik, ktéry
odwiedzit blisko 130 parstw

WYDARZENIE KULINARNE
ROKU

FinaliSci: COCA-COLA CO-
OKOUT FESTIVAL, BIBI'S
POWERED BY DISNEY+ X THE
BEAR, FESTIWAL PASIBRZU-
CHA - PASIBUS, DEFENDER
LODGE BY BAKEN BAR
ZWYCIEZCY EX AEQUO
FESTIWAL PASIBRZUCHA

- PASIBUS, COCA-COLA
COOKOUT FESTIVAL

KONCEPT PRZYJAZNY
PRACOWNIKOM

FinaliSci: PASIBUS BIELA-

NY WROCLAWSKIE, BAKEN
PIEKARNIA - ZURAWIA
WARSZAWA, YES BUTCHER!
SHOP & BISTRO - MOKOTOW
WARSZAWA

ZWYCIEZCA
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YES BUTCHER! SHOP &
BISTRO - MOKOTOW

KONCEPT PRZYJAZNY
DZIECIOM

Finalisci: RESTAURACJA
HALA ODLOTOW - ARCHE
FABRYKA SAMOLOTOW
MIELNO, BAR MLECZNY
BIALA LAKA WARSZAWA,
RESTAURACJA SMAKI BLUE
- HOTEL BLUE MOUNTAIN
RESORT SZKLARSKA POREBA
ZWYCIEZCA

RESTAURACJA HALA OD-
LOTOW - ARCHE FABRYKA
SAMOLOTOW

KONCEPT SPOLECZNIE
ODPOWIEDZIALNY

Finalisci: KAWIARNIA TOMY
WARSZAWA, BAKEN PIEKAR-
NIA - ZURAWIA WARSZAWA,
RESTAURACIJA U WIENIAWY
WARSZAWA, RESTAURA-
CJA OLANDERSKIE SMAKI

- OLANDIA KWILCZ, FOOD
HALL KULINARNA KAMIENI-
CA POZNAN, RESTAURACJA
NOVO2 - NOVOTEL WARSZA-
WA CENTRUM WARSZAWA

ZWYCIEZCY EX AEQUO
BAKEN PIEKARNIA - ZURA-
WIA, KAWIARNIA TOMY, RE-
STAURACJA OLANDERSKIE
SMAKI - OLANDIA

RESTAURACJA HOTELOWA
Finalisci: RESTAURACJA
MUND - PURO WARSZAWA
STARE MIASTO WARSZA-
WA, RESTAURACJA HAL-

KA - ARIES HOTEL & SPA
SZCZYRK, RESTAURACJA BO-
TANIKA - HERON LIVE HOTEL
GRODEK NAD DUNAJCEM,
RESTAURACJA MALINOWA -
GRAND HOTEL +ODZ
ZWYCIEZCY EX AEQUO
RESTAURACJA BOTANIKA -
HERON LIVE HOTEL, RESTAU-
RACJA HALKA - ARIES HOTEL
& SPA

Statuetke wreczyta Karolina
Stepniak, redaktorka naczelna
Swiata Hoteli

NAJCIEKAWSZY WYSTROJ /
DESIGN

Finalisci: YES BUTCHER!
FIRE DINING KONSTANCIN-
-JEZIORNA, GRAND CAFE

- GRAND HOTEL +ODZ, BAJ-
SOWNIA FOOD & CHILL KA-
TOWICE, BAKEN PIEKARNIA
- ZURAWIA WARSZAWA, RE-
STAURACJA MUND - PURO
WARSZAWA STARE MIASTO
WARSZAWA

ZWYCIEZCA

GRAND CAFE - GRAND
HOTEL

NAJLEPSZE MENU
Finaliéci: YES BUTCHER! FIRE
DINING KONSTANCIN-JEZIOR-
NA, RESTAURACJA ELIXIR BY
DOM WODKI WARSZAWA,
RESTAURACJA U WIENIAWY
WARSZAWA

ZWYCIEZCA

RESTAURACJA ELIXIR BY
DOM WODKI

EFEKTYWNY ROZWOJ MARKI
Finalisci: RESTAURANTWEEK,
BAKEN, YES BUTCHER! SHOP
& BISTRO, PASIBUS, WAR-
SZAWSKA GRUPA RESTAU-
RACYIJNA

ZWYCIEZCY EX AEQUO
BAKEN, YES BUTCHER! SHOP
& BISTRO

Rozstrzygniecie konkursu
byto zwienczeniem XXIV Fo-
rum Rynku Gastronomicznego
Food Business Forum® 202s.
Wszystkim finalistom i zwy-
ciezcom raz jeszcze serdecznie
gratulujemy! Zapraszamy do
udziatu w kolejnej edycji wy-
darzenia oraz w konkursie Food
Business Awards! Dostawcéw
zapraszamy do wspdtpracy
i uczestnictwa w konkursie
Supplier of the Year!

BROG
B2B - media efektywnej ko-

Organizatorem jest
munikacji - wydawca czaso-
pism: Swiat Hoteli, Nowosci
Gastronomiczne, Stacja Ben-
zynowa & Convenience Sto-
re; portalii www.horecanet.
pl, www.petrolnet.pl, oraz or-
ganizator Forum Rynku Hote-
larskiego Profit Hotel, Forum
Rynku Gastronomicznego
Food Business Forum, Spa-
&Wellness Business Forum,
a takze Forum Rynku Stacji
Paliw PetroTrend.
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XXIV FOOD BUSINESS FORUM® 2026

OD LEWE]: ZBIGNIEW PAK — DYREKTOR SPRZEDAZY BROG B2B,
PIOTR KOMOR - BUSINESS DEVELOPMENT DIRECTOR KADROMIERZ,
MICHAE CEGLARZ — SZEF KANAEU TRADYCYJNEGO [ HORECA MONINI POLSKA,
PAWEL JAWORSKI — BRAND AMBASSADOR MONIN (SCM)

Podczas uroczystej kolacji z Gala \/\/erdvkt jury obejmowat miej-

. sca od pierwszego do trzeciego

tOWarZyszace] XXIV Forum Rynku i zostat wytoniony na podstawie
Gastronomicznego Food Business Forum®

sumy punktéw przydzielonych przez po-
szczegblnych kupcéw podczas bezposred-

2026, po raz leQSlaty Wy}onjono ZWYCieZCOW nich rozméw w formule Business Speed Da-
. B ting. Zwyciezca konkursu zostat producent

konkursu dla najlepszych dostawcow HoReCa. i dystrybutor wtoskiej oliwy, firma Monini
: : : Polska. Drugie miejsce j to fir-
Jurorami co roku jest grupa Kilkudziesipciu £ duve i ey vl i
kupcow bezposrednio odpowiedzialnych za do planowania | Zadzajza“ia ceasem pracy
o ) . . na trzecim miejscu podium zameldowat sie
zaopatrzenie i wyposazenie w poszczegolnych wykaczny dystrybutor marek Monin i Vita-

mix w Polsce - SCM Poland. Przedstawiciele
zwyciezcOw odebrali pamigtkowe statuetki.

sieciach i grupach gastronomicznych.
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fot. Radek Zawadzki

ROZSTRZYGNIETY!

Monini

toska firma ro-
dzinna z ponad
100-letnig tradycja

i producent doskonatej oli-
wy z oliwek. Firma zatozona
w 1920 r. w Umbrii, zwanej
zielonym sercem Whtoch, jest
jedna z niewielu firm, ktéra na-
dal pozostaje w rekach rodziny
i aktywnie uczestniczy w jej
zyciu. Rodzinna pasja prze-
kazywana jest z pokolenia na
pokolenie. Dzi§ firmg Monini
zarzadza juz trzecie pokolenie,
na czele z wnukiem zatozycie-
la, Zefferino Monini, osobiscie
odpowiedzialnym za staranna
selekcje oliw. Misja Monini jest
dzieli¢ sie t3 mitoscig i pasja
a przy tym dostarcza¢ produkt
wytgcznie najwyzszej jakosci.

W asortymencie znajduja sie
przede wszystkim oliwy, réw-
niez w wiekszych gramaturach,
ale takze octy, sosy pesto, oli-
wy smakowe, kremy balsa-
miczne, oliwki oraz gotowe do
spozycia mieszanki kasz.

Kadromierz

o polska platforma do
planowania i zarza-
dzania czasem pracy.

System wspiera firmy w orga-
nizacji pracy zespotéw, auto-
matyzujac m.in. tworzenie gra-
fikéw, rejestracje i ewidencje
czasu pracy, zarzadzanie nie-
obecnosciami oraz przygoto-
wywanie danych do rozliczen.
Pracownicy moga korzystac
z aplikacji mobilnej, za pomo-
cg ktérej sprawdzajg grafik,

zgtaszaja dyspozycyjnosé,
sktadajg  wnioski urlopowe
Czy wymieniajg sie zmianami.
Kadromierz znajduje zasto-
sowanie m.in. w gastronomii,
hotelarstwie, handlu i ustu-
gach. Z platformy korzysta
ponad 1100 matych, Srednich
i duzych firm, w tym marki
z sektora HoReCa. Narzedzie
pozwala réwniez analizowaé
koszty pracy i dopasowywaé
obsade do zapotrzebowania,
wspierajagc manageréw w co-
dziennym zarzadzaniu perso-
nelem.

SCM

ziata od wrzednia
2005 roku, a od lipca
2012 jest Wytacznym

Dystrybutorem  Produktéw

SUPPLIER OF THE YEAR 2026

Monin na Polske. Gtéwne
obszary dziatalnosci firmy to:
Rozwdéj i kreowanie nowych
rozwigzan w kategorii pro-
duktéw i napojéw dla kana-
tu HoReCa oraz doradztwo
w zakresie ich przetwarzania;
Zakupy i sprzedaz surowcéw
rolnych oraz produktéw ga-
stronomicznych; Efektywne
zarzadzanie tancuchem do-
staw obejmujacego produk-
ty, opakowania i dystrybucje.
Marka Monin jest obecnie
uznawana za numer jeden
na $wiecie na rynku syropéw
klasy Premium, puree owoco-
wych oraz soséw deserowych.
To zastuga ponad 105-letnie-
go doswiadczenia oraz boga-
tej oferty - ponad 250 sma-
kéw sprzedawanych w 150
krajach na swiecie.
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ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

Dwie dekady na warszawskim
rynku gastronomicznym,
wyrazisty koncept inspirowany
realiami PRL-u i polska kuchnia,
ktora przyciaga zarowno statych
bywalcow, jak i Swiatowe gwiazdy.
Czerwony Wieprz od 20 lat
udowadnia, ze charakter restauracji
mozna zachowac, nie rezygnujac
z jej rozwoju. O kulisach powstania
lokalu, biznesowej wartosci tradycji,
zmieniajacych sie oczekiwaniach
gosci i wyzwaniach wspotczesnej
gastronomii rozmawiamy z Piotrem
Popinskim, zatozycielem restauracji.

\

RZEMIOSEO [ GOSCINNOSC
FUNDAMENTEM AUTENTYCZNOSCI

Dwadziescia lat to w gastronomii cata epoka. Gdybys miat dzis,
z perspektywy tych 20 lat, odpowiedziec sobie na pytanie:
co whasciwie sprawito, ze Czerwony Wieprz nadal ma sie
Swietnie?
To, ze dobrego pomystu nie uznalismy za koniec pracy. Wy-
razista restauracja moze przyciggnaé¢ uwage, ale pdZniej
trzeba codziennie dobrze gotowaé, sprawnie obstugiwad
i stucha¢ gosci. Takze wtedy, kiedy nikt nie robi zdjec¢ i nie
pisze recenzji.

Przez te lata zachowalismy charakter Czerwonego Wie-
prza, ale nie przestaliSmy go rozwijaé¢. Ogromna w tym za-
stuga kucharzy, kelneréw, barmanéw, menedzeréw i oséb

PIOTR POPINSKI


https://czerwonywieprz.pl/
https://www.linkedin.com/in/piotr-popi%C5%84ski-40220a169/

pracujacych na zapleczu. To oni nadaja temu miejscu co-
dzienny, realny ksztatt. Moja rolg jest wyznaczaé kierunek,
inspirowaé, wspieraé w codziennej pracy i dbaé o warunki,
w ktérych moga dobrze wykonywaé swoje zadania. Jestem
wdzieczny wszystkim, ktérzy wspdttworzyli i wspéttworza
restauracje. Ten jubileusz nalezy do wielu ludzi.

(zerwony Wieprz powstat w momencie, kiedy polska kuchnia
byta postrzegana jako mniej atrakcyjna niz wtoska, azjatycka
czy amerykanska. Co sprawito, ze uznates, ze wtasnie

w powrocie do polskich smakow tkwi biznesowa szansa?
Zobaczytem szanse wfasnie w tym, czego na warszawskich
ulicach zaczynato brakowaé. Pamietam rozkwit przeréznych
kuchni etnicznych i miatem wtedy wrazenie, ze lokale z pol-
ska kuchnig niemal zniknety z mapy miasta. Cieszyta mnie ta
réznorodnosé, ale brakowato mi w niej smakdéw, na ktérych
sami sie wychowalismy.

Uwazatem, ze apetyt na polska kuchnie wcale nie zniknat.
Dobry rosét, gotabki czy recznie lepione pierogi nie przestaja
smakowac dlatego, ze modne stato sie co$ innego. Trzeba
byto jednak da¢ gosciom powdd, zeby wybrali je nie tylko
na obiad w domu, ale réwniez na spotkanie ze znajomymi
w restauracji.

W tym widziatem szanse biznesow3a: znane potrawy
przygotowane z dobrych produktéw, potgczone z goscinno-
Scig i atmosferg miejsca z wtasnym charakterem. Chciatem,
zeby na polska kuchnie znéw umawiato sie na miescie.

Masz zasade, ze kazdy nowy biznes musi przejs¢ prébe rynku,
lokalizadji i liczb. Jak wygladata ta analiza w przypadku
(zerwonego Wieprza? Co przekonato cig, ze Wola, ul. Zelazna

i ten konkretny lokal s3 wtasciwym miejscem?

Wole znatem juz z doswiadczen z Folk Gospoda, ktéra otwo-
rzyliSmy po sasiedzku 2 lata wczesdniej, wiec nie byt to dla
mnie zupetnie nowy punkt na mapie. Przy Zelaznej zain-
teresowat mnie sam budynek, jego historia i wczedniejsze
gastronomiczne zycie. To byta wymagajaca lokalizacja, ale
widziatem mozliwos¢ stworzenia tu restauracji z wtasnym
charakterem.

Zawsze uwazatem, ze dobry pomyst, jakos¢ kuchni, pro-
fesjonalna obstuga i klimat miejsca mogg znaczy¢ wiecej niz
modny adres. Gos¢ potrafi przejechac przez miasto na dobry
barszcz czy zrazy, jesli wie, ze warto. Trzeba tylko dawaé mu
powdd, zeby chciat te droge pokonaé ponownie.

Takie byto zatozenie biznesowe: nie opierac sie wytacznie
na ruchu z ulicy, lecz zbudowaé grono gosci, ktérzy wybio-
ra nas Swiadomie i poleca dalej. W pofaczeniu ze sprawnym
zarzadzaniem miato to stanowi¢ podstawe dobrych wyni-
kéw. Chciatem stworzy¢ restauracje, do ktérej przyjezdza sie
specjalnie, a nie tylko zaglada po drodze.

PRL mozna byto potraktowac jako tanig dekoracjg, a ty
zrobites z niego petnoprawny jezyk tego miejsca. Gdzie,
Twoim zdaniem, przebiega granica miedzy stylizacja

a autentycznoscia, szczegdlnie w restauracji, ktéra musi
jednoczesnie utrzymac odpowiedni poziom?

PULS GASTRONOMII

Mozna zartowa¢ z konwencji, ale nie z jakosci jedzenia ani
z goscia. Podziat karty na Swiat proletariatu i dygnitarzy jest
zabawg jezykiem epoki, a nie podziatem ludzi na wazniej-
szych i mniej waznych.

Nie idealizujemy PRL-u. Interesuja nas smaki, przedmio-
ty, obyczaje i absurd tamtej codziennosci. Legende trzeba
przedstawiac jako legende, a nie lekcje historii. Autentycz-
nos¢ zaczyna sie tam, gdzie za opowiescia stoja rzemiosto
i goscinnos¢.

Wystréj moze rozbawic, ale tatar ma by¢ dobrze przygo-
towany, a go$¢ mito obstuzony. Z punktu widzenia prowa-
dzenia restauracji konwencja nie daje zadnej taryfy ulgowej
dla kuchni czy serwisu. Poczucie humoru i powazne trakto-
wanie swojej pracy naprawde sie nie wykluczaja.

Restauracja zachowata dania, ktdrych wspétczesny restaurator
magtby nie chciec w karcie np. kultowe juz dzis zimne ndzki,
ktére nadal powstaja wedtug przepisu bufetowej baru
mleczneqo, ktdry dziatat w tym miejscu przed Czerwonym
Wieprzem. (zy tego rodzaju dania maja swoje poparcie
biznesowe, czy nie musza go mie¢, bo sentyment i tak
zwycieza?
Sentyment ma znaczenie, ale sam nie wystarczy do prowa-
dzenia restauracji. Zimne nézki maja swoich zwolennikéw,
podobnie jak tatar czy kaszanka. Nie widzimy powodu, zeby
skresla¢ lubiane danie tylko dlatego, ze nie brzmi modnie.

Przy ocenie jego miejsca w karcie trzeba uwzgledni¢ nie
tylko koszt sktadnikéw, ale tez pracochtonnos¢, wielkosé
sprzedazy i straty produktu. Nie kazda pozycja musi by¢ naj-
wiekszym przebojem, powinna jednak mieé uzasadnienie.
Czasem jej sita jest wtasnie to, ze kto$ przychodzi specjalnie
po ten konkretny smak.

Zimne nézki nie musza robié¢ kariery w internecie, zeby
zastugiwaty na miejsce przy stole.

W karcie znajdziemy tez gotabki, mielone, zrazy, kaczke,
kopytka, barszcz, ale s3 tez dania bardziej wspdtczesne np.
flaki z boczniaka. Czy trudno znalez¢ pofaczenie wiernosci
tradycji z potrzeba jej reinterpretowania?

Wiernos$¢ tradycji nie oznacza gotowania przez dwadziescia
lat doktadnie tak samo. Trzeba jednak dobrze znaé podsta-
wy, zeby Swiadomie je rozwijaé. Fundament naszej kuchni
wspéttworzyt Wojciech Pasikowski, autorytet w Srodowisku
szeféw kuchni, ktéry kariere rozpoczynat w warszawskich
restauracjach Adria i Kongresowa. Opracowat receptury
i smaki, ktére do dzié§ przyciagaja naszych gosci.

Ten dorobek twdrczo rozwingt Michat Szczeéniak, kté-
ry wspélnie z naszymi doswiadczonymi kucharzami nadat
tradycyjnym potrawom wiecej lekkosci, Swiezosci i finezji.
W zespole mamy doswiadczonych fachowcéw, takze oso-
by zwigzane z nami od poczatku oraz mtode talenty. Dorota,
Paulina, Adam czy Robert pracujg z nami od wielu lat. Ich
znajomos¢ receptur, wyczucie smaku i dbato$¢ o produkt
majg ogromny udziat w utrzymaniu jakosci i powtarzalnosci
naszej kuchni. Bardzo cenie te wspdtprace pokolen, w ktérej
inspiracja dziata w obie strony.
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Zmieniajg sie proporcje, dodatki czy sposéb podania, ale
podstawa pozostajg dobre produkty i rozpoznawalny cha-
rakter potraw. Flaki z boczniaka pokazuja, jak znajomy smak
mozna zaproponowac takze w wersji bezmiesnej. Chcemy
odpowiadaé zaréwno na oczekiwania statych bywalcéw, jak
i mtodszego pokolenia czy oséb szukajacych wiekszej lekkosci.

Dla mnie jako restauratora wazne jest réwniez to, zeby
nowa interpretacja sprawdzata sie podczas kolejnych serwi-
séw. Dobra receptura to poczatek, a jej powtarzalne wyko-
nanie wymaga kunsztu catego zespotu. Chcemy, zeby gos¢
rozpoznawat tradycyjne danie, ale wracat wtasnie po nasza
interpretacje.

(zy powrdt mody na kuchnie polska jest wedtug ciebie trwata
zmiang, czy kolejnym cyklem gastronomicznej mody? Innymi
stowy: czy za 10 lat gos¢ nadal bedzie chciat jes¢ kopytka,
gofabki i zimne nézki?

Mysle, ze za dziesie¢ lat nadal bedziemy jedli gotabki. Nie
wszyscy jednak wybiorg te same: jedni poszukaja smaku
zapamietanego z domu, inni wersji |zejszej albo roslinnej.
Wierze, ze zainteresowanie polska kuchnig ma trwalsze
podstawy niz chwilowa moda, ale wiele zalezy od nas, re-
stauratoréw i kucharzy.

Dobrym przyktadem s3 wspomniane juz zimne nézki. Dla
czedci mtodych gosci to nie sentymentalny powrdét, tylko
kulinarne odkrycie. Prébuja z ciekawosci, a pdZniej wracaja
po konkretny smak, ktéry kojarza z Czerwonym Wieprzem.
Whasnie tak tradycyjna potrawa zyskuje kolejne pokolenie
odbiorcéw.

Nie wystarczy przekonywaé mtodych, ze kiedy$ wszystko
smakowato lepiej. Trzeba da¢ im powdd, zeby polska kuch-
nie polubili po swojemu. Mamy gosci, ktérzy wracajg od
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dwudziestu lat i wierze, ze beda wracali przez co najmniej
kolejne dwadziescia. Moda moze zacheci¢ do pierwszego
zamdwienia. O nastepnym decyduje juz smak.

(zerwony Wieprz potrafit zainteresowac takze bardzo znane
osoby. Co Twoim zdaniem sprawia, Ze restauracja staje sie
miejscem, do ktdrego chce sie przyprowadzi¢ kogos, a nie tylko
tym, w ktérym chce sie dobrze zjes¢?

Dla mnie wszystko zaczyna sie od kuchni. Kiedy zapraszamy
kogos$ do restauracji, chcemy mie¢ przede wszystkim pew-
nos¢, ze dobrze zje. Smak i zaufanie do pracy kucharzy sa
wiec podstawa.

Czerwony Wieprz daje jednak réwniez cos$, czym przy-
jemnie jest podzieli¢ sie z innymi. Przedmioty z epoki, jezyk
karty i nawigzania do dawnych obyczajéw tworza opowiesc,
ktéra potrafi rozpoczaé rozmowe przy stole. Dla jednych to
wspomnienia, dla innych odkrywanie Swiata, ktérego nie
znali. Do tego dochodzg atmosfera i serdeczna obstuga,
dzieki ktérym goscie mogg poczuc sie swobodnie.

Mysle, ze wtasnie to potaczenie przyciaga warszawiakéw,
osoby z zagranicy i znanych gosci. Cieszy nas, kiedy Czer-
wony Wieprz jest polecany jako jedna z najlepszych restau-
racji z tradycyjng kuchnig polskg w Warszawie. Taka opinie
traktujemy jako zobowigzanie, nie tytut przyznany raz na
zawsze. Polecajac nas znajomym, gos¢ reczy za restauracje
witasng opinia. Chcemy, zeby byt pewny swojego wyboru.

Restauracje odwiedzali Bruce Willis, John Malkovich, Madonna.
Ktéra z tych wizyt byfa dla ciebie najbardziej zaskakujaca?
John Malkovich, bo jego wizyty zupetnie sie nie spodziewa-
liSmy. Przyszedt skromnie, w bluzie z kapturem, i usiadt przy
niewielkim stoliku tytem do sali. Dopiero spostrzegawczo$¢
jednego z naszych kelneréw sprawifa, ze zorientowalismy
sie, kogo goscimy.

W rozmowie z kelnerem powiedziat, ze polecili mu nas
Bruce Willis oraz jego lekarz z Warszawy, u ktérego ope-
rowat kolano. PézZniej wracat jeszcze trzykrotnie, méwiac
obstudze, ze tak dobrych pierogdéw nigdzie nie jadt. To dla
naszych kucharzy bardzo mite uznanie.

Lubie te historie, bo pokazuje, ze nawet w Swiecie wiel-
kich nazwisk dziata co$ zupetnie zwyczajnego: kto$ dobrze
zjadt, mito spedzit wieczdr i polecit miejsce znajomemu.
Trudno o przyjemniejszg rekomendacje.

Jednoczesnie znany go$¢ ma prawo spokojnie zje$¢ i sam
zdecydowad, czy ma ochote na rozmowy i zdjecia. Profesjo-
nalizm obstugi polega réwniez na wyczuciu tej granicy. Dys-
krecja jest dla mnie czescig goscinnosci.

Wspomniany Bruce Willis przyjechat do Was po szeroko
zakrojonej operacji zwiagzanej z bezpieczeristwem: piec
limuzyn, zamkniecie ulicy, sprawdzanie lokalu, a ostatecznie
zachwycit sie po prostu kaczka. Co dzis pamietasz bardziej:
hollywoodzka otoczke czy fakt, ze na koricu chodzito po prostu
0 dobry positek?

Oczywiscie pamietam hollywoodzka otoczke, ale najbardziej
to, ze Bruce Willis zostat znacznie dtuzej, niz planowano.


https://czerwonywieprz.pl/

Wizyta miata trwac okoto 45 minut, a przeciggnetfa sie do
ponad dwéch godzin. Pieciu limuzyn, towarzyszacej mu
Swity i ochroniarzy nie dato sie nie zauwazyg, ale przy stole
najwazniejsze staty sie jedzenie i atmosfera.

Nie skoriczyto sie na kaczce. Na stole pojawity sie tez ta-
tary, bliny z wedzonym tososiem i kawiorem, rosét, zurek,
zrazy z dzika i golonka, a do akompaniamentu 2 butelki
naszego narodowego trunku, ktérego Bruce byt wéwczas
ambasadorem. Z wizyty wpisanej w napiety harmonogram
zrobito sie spotkanie, ktérego gos¢ nie spieszyt sie konczyd.

Ta historia pokazuje, ze niezaleznie od tego, czy goscimy
kogos z s3siedztwa, aktorska czy sportowg gwiazde, podsta-
wy udanej wizyty sg podobne: dobry smak i mozliwos¢ przy-
jemnego spedzenia czasu. Szczegdlne przygotowania moga
wynika¢ z potrzeb konkretnej wizyty, ale jakos¢ jedzenia
i goscinnos¢ nie powinny zaleze¢ od nazwiska. Zalezy nam,
aby dobra kuchnia i atmosfera byty najwazniejszymi powo-
dami do powrotéw.

(zy rozpoznawalno$¢ Czerwonego Wieprza wsrdd
zagranicznych gosci byta przez te lata Swiadomie budowanym
elementem marki, czy raczej efektem ubocznym wyrazistego
konceptu?

Byt to Swiadomie budowany element marki. Wyrazisty po-
myst pomagat nam sie wyrézni¢, ale zalezato mi réwniez na
pokazywaniu polskiej kuchni gosciom spoza Polski w spo-
séb ciekawy, zrozumiaty i na wysokim poziomie.

W Folk Gospodzie, w miejscu ktérej dziata dzi$ Primiti-
vo Kuchnia i Wino, obserwowatem zachwyt zagranicznych
gosci nad polskimi potrawami. Znane nam od dziecifistwa
smaki byty dla nich odkryciem. Doceniali takze klimat i pol-
ska goscinnos$¢. Sukces Folk Gospody dat nam konkretna
wiedze o tym, na czym warto oprzec kolejna restauracje.
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W Czerwonym Wieprzu rozwinelismy te atuty, nadajac
im wtasng oprawe i inng historie. Lokalno$¢ nie byta dodat-
kiem marketingowym, lecz podstawg koncepcji. To wazna
lekcja dla restauratora: czasem najwieksza przewaga jest to,
€o sam uznaje za oczywiste. Miedzynarodowg rozpoznawal-
nos¢ budowalismy na tym, co najbardziej nasze, polskie.

Podkreslasz, ze satysfakcje daje Ci widok gosci, ktérzy wracaja
po latach z wkasnymi dzie¢mi. (zy wiasnie powtarzalno$¢
wizyt jest dzi$ dla ciebie najwazniejszym miernikiem sukcesu
restauragji?

Tak, gdyz restauracja nie zyje z hucznych otwaré czy jubile-
uszy. Zyje z powrotéw. Powracajacy goscie sa dla nas jed-
nym z najwazniejszych sprawdzianéw. Szczegdlnie kiedy
przychodza osoby, ktére pamietaja nasze poczatki, a dzi$
przyprowadzajg witasne dzieci. Mamy wtedy poczucie, ze
restauracja stata sie czescig ich zycia, a nie tylko adresem
na jeden wieczér. Bardzo cieszy nas réwniez, gdy méwia, ze
nasze potrawy przywotujg im smaki dziecinstwa.

Réwnie wazne jest to, ze po dwudziestu latach nadal
udaje nam sie wypetnia¢ restauracje gos¢mi, zaréwno sta-
tymi bywalcami, jak i osobami, ktére odwiedzajg nas pierw-
szy raz. Patrzac na dzisiejszg Warszawe, widze konkurencje
nieporéwnanie wiekszg niz wtedy, gdy zaczynalismy. Utrzy-
manie zainteresowania na tak wymagajacym rynku jest dla
mnie jako restauratora istotnym miernikiem sukcesu.

Goscie przeznaczajg na wizyte wtasne pienigdze i czas.
Kiedy ponownie wybieraja Czerwonego Wieprza, dosta-
jemy potwierdzenie, Zze jedzenie, obstuga i atmosfera byty
tego warte. Pozytywna opinia bardzo nas cieszy, ale kolejna
rezerwacja nadaje jej konkretny wymiar. Sukcesem nie jest
sam jubileusz, lecz to, ze po dwudziestu latach, majac tak
duzy wybér, goscie nadal chcg spedza¢ czas wtasnie przy
naszym stole.
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Dzisiaj restauracje buduja swoja marke przez Instagram,
TikTok, storytelling i doswiadczenia, ktére dobrze wygladaja

w social mediach. Czerwony Wieprz powstat w czasach,

kiedy tego wszystkiego nie byto. Jak zmienia sie komunikacja
restauracji, ktéra ma tak silne DNA, a jednocze$nie musi
funkcjonowac w zupetnie nowym $wiecie mediow?

O komunikacje, PR i marketing dbaliémy od poczatku, tyl-
ko odbywato sie to innymi kanatami. Dwadziescia lat temu
znaczenie miaty prasa i magazyny drukowane. Dzi$ krétki
film w Internecie pozwala zaprosi¢ goscia na zaplecze, po-
kaza¢ przygotowanie dania i prace ludzi, ktérych zwykle nie
widzi przy stoliku. Nie musimy wymyslaé historii na site.
Nasza restauracyjna codzienno$¢ dostarcza ich wystarcza-
jaco duzo.

Ta zmiana wymagata tez mojego osobistego zaangazo-
wania. Do zatozZenia konta na Facebooku przekonata mnie
dopiero agencja wspierajgca nas przy otwarciu Elixiru. Wta-
sne konto na Instagramie uruchomitem w tym roku, z oka-
zji dwudziestych urodzin Czerwonego Wieprza. Korzystam
rowniez z Linkedlna. Traktuje te profile zawodowo, aby
komunikowaé naszym obecnym i przysztym gosciom tre-
sci zwigzane z nasza branza, aktywnosciami i oferta oraz
promowac wszystkie lokale naszej Grupy — obok Czerwo-
nego Wieprza takze Elixir by Dom Wédki, Primitivo Kuchnia
i Wino, The Roots oraz Muzeum Wadki.

Do obowigzkdédw restauratora doszta wiec kolejna kon-
kretna praca. Trzeba byto pozna¢ nowe narzedzia, nauczy¢
sie réznych form przekazu i znaleZ¢ czas na regularng komu-
nikacje. Zalezy mi, zeby goscie widzieli, ze nasze miejsca zyja
i rozwijajg sie, a za nimi stojg zaangazowani ludzie. Obec-
nos¢ restauratora moze przybliza¢ jego sposéb myslenia,
wiedze i odpowiedzialnos¢.

Nie chcemy zy¢ wytacznie wspomnieniami, ale tez nie
musimy uczestniczy¢ w kazdej internetowej modzie. Do-
Swiadczenie nie daje monopolu na dobre pomysty, dlatego
stuchamy ludzi w zespole. Najwazniejsze, zeby gos¢, ktéry
przyjdzie po obejrzeniu filmu czy zdje¢, dostat to, co mu
obiecaliémy. Restauracja na zywo powinna by¢ co najmniej
tak dobra jak na ekranie.

Gdy otwierate$ Czerwonego Wieprza, Warszawa
gastronomiczna byta zupetnie innym miastem. Dzi$ mamy
ogromna liczbe swietnych restauracji, nowe formaty, szefow
kuchni-celebrytéw, przewodniki, social media i zupetnie
inng kulture jedzenia. Patrzac na dzisiejsza Warszawe: czego
najbardziej zazdro$cisz mtodym restauratorom, a czego
zdecydowanie im nie zazdroscisz?
Najbardziej zazdroszcze im naturalnosci w Swiecie nowych
mediéw. Wielu z nich dorastato z Instagramem czy TikTo-
kiem i potrafi budowaé spotecznosé, ktéra traktuje restau-
racje jak swoje miejsce. Ja musiatem sie tego Swiadomie
uczyd. Z ciekawoscia obserwuje ich pomysty na kuchnie, ob-
stuge i relacje z gos¢mi. Nawet prosta formuta moze odniesé
sukces, jesli dobrze odpowiada na potrzeby ludzi, do ktérych
jest kierowana.

Chetnie miatbym tez na poczatku swojej drogi tak sze-
rokie mozliwosci podrézowania i szukania inspiracji. Pa-
mietam, ze dwadziescia lat temu byto to trudniejsze. Sam
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nadal podrézuje, mam otwarta gtowe i wiele pomystéw na
miejsca, ktérych w Warszawie jeszcze nie ma. Bardziej niz
zazdros¢ czuje wiec ciekawosé.

Nie zazdroszcze presji natychmiastowego sukcesu. Re-
stauracja potrzebuje czasu, zeby zespédt sie zgrat i wypra-
cowat wiasny rytm, a oceny potrafig przyjs¢ juz po pierw-
szym wieczorze. Nie zazdroszcze tez budowania zespotu
od podstaw przy dzisiejszych trudnosciach ze znalezieniem
fachowcéw. Dla mnie zespét zawsze byt kluczowy, a jego
stworzenie wymaga czasu. Samo zatrudnienie ludzi nie
oznacza jeszcze, ze powstat zgrany zespét.

Dlatego tak doceniam, Zze cze$¢ naszych wspétpracowni-
kéw jest z nami od wielu lat. Ich wiedza i znajomos¢ miejsca
daja oparcie, wokdt ktérego mozemy rozwijaé zespét i wpro-
wadzac kolejne osoby. Jestem wdzieczny zaréwno im, jak
i tym, ktérzy dotaczyli pdZniej. Kazdy wnosi umiejetnosci
i prace, bez ktérych ta restauracja nie bytaby taka sama. Re-
stauracja moze mie¢ jednego pomystodawce, ale jej sukces
ma wielu autoréw.

Po tylu latach mam doswiadczenie, ale wciaz sie ucze.
Osobom zaczynajacym powiedziatbym: nie traktujcie ga-
stronomii jak sposobu na szybkie pienigdze. Finanse trzeba
zaplanowac od poczatku, lecz zbudowanie zaufania wymaga
cierpliwosci, dobrego zespotu i konsekwencji. Najpierw trze-
ba da¢ gosciom powdd, zeby przyszli, a pézniej kolejne, zeby
wracali. Dopiero w pofaczeniu ze sprawnym zarzadzaniem
daje to szanse na trwaty wynik.

Mtodym restauratorom zycze, zeby ich miejsca doczeka-
ty sie wiasnych dwudziestych urodzin.

Piotrze, dziekuje za rozmowe i do zobaczenia na kolejnych
urodzinach!


https://czerwonywieprz.pl/

TRZY POZIOMY SMAKU,
JEDNO MIEJSCE SPOTKAA.

4 RESTAURACJE
): 17 KONCEPTOW STREET FOOD
9 PUNKTOW DELIKATESOWVYCH
3 BARY

Adres: Plac Dominikanski 1, Gdansk
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STABILNY ZESPOL,
1O FUNDAMENT RESTAURAC]L,
DO KTOREJ CHCE SIE WRACAC

W czasach nieustannie zmieniajacych sie trendow i rosnacych oczekiwarn
rynku konsekwencja staje sie rownie wazna jak umiejetnosc adaptacji.
O kulisach zarzadzania rozpoznawalnymi restauracjami, znaczeniu
profesjonalnej obstugi, zmianach pokoleniowych i przysztosci polskiej
gastronomii rozmawiamy z bukaszem Henrykiem Saganem, wieloletnim
glownym managerem, obecnie cztonkiem zarzadu Myrage 2015, spotki
zarzadzajacej konceptami Warszawa Wschodnia by Mateusz Gessler,
Warszawski Sen by Mateusz Gessler i Cma by Mateusz Gessler.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Warszawa Wschodnia by Mateusz Gessler dziata juz kilkanascie
lat, a Cma i Warszawski Sen by Mateusz Gessler zblizaj sie do
dziesieciolecia obecnosci na rynku. Kazda z tych restauracji ma
wiasny charakter i odpowiada na nieco inne potrzeby gosci.
(zy od poczatku istniat plan stworzenia takiego portfolio, czy
poszczegdlne koncepty byty raczej odpowiedzig na pojawiajace
sie mozliwosci i zmieniajacy sie rynek?

Najwieksza role odegrata tutaj intuicja twdércy tych miejsc,
czyli Mateusza Gesslera. Uwazam, ze jest jednym z najlep-
szych restauratoréw i ma ogromne wyczucie rynku. Pierw-
szym lokalem byta Warszawa Wschodnia by Mateusz Ges-
sler przy ulicy Minskiej, ktéra z czasem mocno zakorzenita
sie na gastronomicznej mapie stolicy. Trzeba jednak pamie-
ta, ze aby do nas dotrze¢, goscie musieli przekroczy¢ Wiste.
Pojawita sie wiec potrzeba stworzenia kolejnego miejsca,
tym razem w centrum Warszawy.

Kiedy nadarzyta sie mozliwo$¢ otwarcia restauracji w Hali
Koszyki, dostrzeglismy w tej lokalizacji duzy potencjat.
ChcieliSmy stworzy¢ alternatywe dla oséb, ktére szukaty
miejsca na spotkanie réwniez w pdznych godzinach noc-
nych. Docieraty do nas sygnaty zaréwno od mieszkancow
Warszawy, jak i turystéw, ze brakuje restauracji, w ktérej
mozna dobrze zjes¢ niezaleznie od pory dnia. Nie wszyscy
funkcjonuja przeciez wedtug tego samego rytmu. Osoby
przyjezdzajace z zagranicy pracujg w innych strefach czaso-
wych, koricza spotkania p6Znym wieczorem albo po prostu
chca zjes€ cos w Srodku nocy.

Tak narodzit sie pomyst Cmy by Mateusz Gessler. Zaleza-
to nam, aby niezaleznie od godziny gos¢ otrzymywat te sama
jakos¢ jedzenia i obstugi. Nie chcieliSmy tworzy¢ dwéch réz-
nych standardéw, jednego na dzien, a drugiego na noc.

(ma by Mateusz Gessler jest pod tym wzgledem szczeg6lnym
konceptem, bo funkcjonowanie praktycznie przez cata dobe
oznacza zupetnie inne wyzwania organizacyjne. Jak buduje sie
zespot, ktdry musi zapewnic¢ pordwnywalny standard obstugi
zardwno w porze lunchu, jak i w Srodku nocy?
Zawsze staratem sie i przekazuje to réwniez menedzerom,
ze przy budowaniu zespotu trzeba kierowac sie takze prze-
krojem gosci, ktérzy nas odwiedzajg. Bardzo mocno sta-
wiam na wielokulturowo$¢. Pracujg u nas ludzie z réznych
czesci $wiata. Chodzi o to, zeby te ré6znorodnosé potaczyc
i wykorzystaé w codziennej pracy, réwniez w bezposrednim
kontakcie z gos¢mi. Osoby odwiedzajace nasze restauracje
réwniez pochodza z réznych krajéw, maja odmienne przy-
zwyczajenia. Dobrze czuja sie w miejscu, w ktérym personel
potrafi odnaleZ¢ sie w tak wielowymiarowym Srodowisku.
Czasami pojawia sie przekonanie, ze jesli restaurator za-
trudnia obcokrajowcéw, robi to ze wzgledéw finansowych
albo nie jest w stanie znaleZ¢ innych pracownikéw. W na-
szym przypadku absolutnie tak nie jest. To Swiadoma decy-
zja wynikajaca z charakteru restauracji i naszych gosci.
Polacy podrézuja po Swiecie, poznaja inne kultury i przy-
zwyczajenia. My réwniez mozemy sie od siebie nawzajem
wiele nauczy¢. Inaczej wspédtpracuje sie z osobg z potudnia
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Europy, inaczej z kims ze Wschodu itd. Kazdy wnosi do zespo-
tu wiasne doswiadczenia i sposéb patrzenia na pewne kwe-
stie. Umiejetnos¢ potaczenia tych réznic jest bardzo cenna.

Wielokulturowos$¢ to jedno, ale réwnie wazna wydaje sie
stabilnos¢ zespotu. W branzy, ktdra od lat zmaga sie z duza
rotacja pracownikéw, udaje Wam sie utrzymywac wieloletnie
relacje. Jak to wyglada w praktyce?

Personel zawsze byt dla nas jednym z najwazniejszych ele-
mentow funkcjonowania restauracji. Mamy pracownikéw,
ktérzy s3 z nami od wielu lat. Oczywiscie zdarzaja sie oso-
by zatrudniajace sie sezonowo, na przyktad na wakacje, ale
trzon zespotu jest bardzo stabilny.

Staramy sie réwniez, jesli pojawia sie taka potrzeba, prze-
nosi¢ pracownikéw pomiedzy restauracjami. Dzieki temu
dobrze znaja poszczegdlne miejsca, rozumiejg nasze stan-
dardy i potrafig odnaleZ¢ sie w réznych sytuacjach.

Ma to ogromne znaczenie takze dla gosci. Kto$ przycho-
dzi do nas drugi, trzeci czy dziesigty raz w ciggu roku i widzi
znajome twarze. Jest witany przez osoby, ktére juz go zna-
ja, pamietaja jego przyzwyczajenia. Nie ma poczucia, ze za
kazdym razem trafia do zupetnie innej restauracji, bo caty
personel zdazyt sie wymienié. W gastronomii bardzo duzo
modwi sie o jakosci produktu, wystroju czy nowych techno-
logiach, ale to wtasnie ludzie buduja relacje, dzieki ktérym
goscie wracaja.

L1 Y

]

. ]

—
=
-
I
P

RNIK | NOWOSCI GASTRONOMICZNE

37


https://www.mateuszgessler.com.pl/

PULS GASTRONOMII

Skoro udaje Wam sie zatrzymywac pracownikéw na lata,
trudno nie zapytac, dlaczego w innych restauracjach rotacja
pozostaje jednym z najwiekszych probleméw. Co Twoim
zdaniem ma tutaj decydujace znaczenie?

Mysle, ze przede wszystkim sposéb postrzegania pracy
w gastronomii. Oczywiscie jest to trudna branza, wymagaja-
ca duzego zaangazowania i odpornosci na stres. Cze$¢ oséb
traktuje ja jako zajecie przejSciowe, sposéb na zarobienie
pieniedzy podczas studiéw czy przed rozpoczeciem kariery
w innym zawodzie. Rozumiem to, ale chciatbym, zebysmy
zaczeli inaczej patrze¢ na gastronomie.

Sam, majac 21 lat i dyplom w reku, wyjechatem za grani-
ce. Bytem ciekawy Swiata, chciatem zobaczy¢, jak funkcjo-
nuj restauracje w innych krajach. Pracowatem i zdobywa-
tem doswiadczenie miedzy innymi we Wtoszech i Wielkiej
Brytanii, otartem sie réwniez o Niemcy. Zobaczytem, ze ga-
stronomia moze by¢ sposobem na zycie, dawaé mozliwosci
awansu, rozwoju i osiggniecia zawodowego sukcesu.

Bardzo chciatbym, zeby w Polsce zawdd kelnera byt po-
strzegany podobnie jak we Francji czy innych krajach Europy
Zachodniej. Zeby nie traktowano go jako zajecia dla kogo$, kto
nie moze znaleZ¢ innej pracy lub ,jest przestankiem”. To bar-
dzo krzywdzace podejscie. Moim celem jest wyniesienie tego
zawodu za wyzszy poziom, przywrécenie mu odpowiedniego
szacunku i zrozumienia, dlatego marze o szkole kelnerskie;j.

Sam spedzitem lata na sali i wiem, jak wiele mozna sie
w tym zawodzie nauczy¢. Poznaje sie mnéstwo interesuja-
cych ludzi, nawiazuje kontakty, ktére niejednokrotnie po-
zostajg na cate zycie. Trzeba tylko umiec¢ z tego korzystac
i przede wszystkim traktowac swojg prace powaznie.
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Tym bardziej, ze profesjonalna obstuga nie sprowadza sie
przeciez do przyjecia zamowienia i podania dania. Jakich
kompetendji oczekujesz od dobrego kelnera?

Przede wszystkim samodzielnosci, odpornoéci na stres i umie-
jetnosci wykonywania wielu zadan jednoczesnie. Kelner musi
potrafi¢ rozwigzywac problemy, podejmowac decyzje i reago-
wac na sytuacje, ktérych nie da sie wczesniej przewidziec.

Dobrze przygotowany kelner to taki, ktéry nie potrzebuje
pomocy menedzera przy kazdej trudniejszej sytuacji. Jezeli
gos¢ zgtasza problem, nie powinien od razu stysze¢, ze musi
porozmawia¢ z menedzerem. Pracownik sali powinien mie¢
wiedze, kompetencje i pewnos¢ siebie, zeby samodzielnie
znalez¢é rozwigzanie.

Nie kazdy nadaje sie do tego zawodu. Czasami restaura-
torzy, szczegblnie przed sezonem letnim, wychodzg z zato-
zenia, ze wystarczy zatrudni¢ dodatkowa osobe do obstugi
ogrédka. Tymczasem dobry serwis wymaga znacznie wiecej
niz umiejetnosci przeniesienia talerza z kuchni na stét.

Wielokrotnie podkreslasz, ze jedng z najwazniejszych miar
sukcesu restauracji jest powracajacy gos¢. Co sprawia, ze przy
tak duzym wyborze lokali ktos decyduije sie regularnie wracac
wtasnie do Was?

Ogromna w tym zastuga obstugi. Jedzenie oczywiscie musi
by¢ dobre, ale samo przygotowanie i podanie dania nie wy-
starczy. Liczg sie relacje, ktére budujemy z gosémi.

Wyobraz sobie sytuacje, w ktérej ktos przychodzi do re-
stauracji, a kelner pamieta, ze podczas poprzedniej wizyty
zaméwit kaczke. Moze powiedzie¢: ,Ostatnio jadt Pan u nas
kaczke, moze dzisiaj zaproponuje co$ innego?”. To drobny
gest, ale pokazuje, ze gos¢ nie jest dla nas anonimowy.

Whasdnie takie szczegéty tworza dosSwiadczenie, ktérego
nie da sie zastapi¢ nawet najlepszym wystrojem czy najbar-
dziej rozbudowang karta.

Najcenniejszg wartoscia, jaka dzisiaj dysponujemy, jest
czas. Gos¢, ktdéry przychodzi do restauracji, poswieca nam
jego czedé. W wielu sytuacjach mozemy zaproponowac re-
kompensate, ale jesli zmarnujemy komus$ wieczér, tego cza-
su juz mu nie oddamy.

Dlatego niezaleznie od tego, czy kto$ odwiedza nas po raz
pierwszy, piaty czy pietnasty, powinien zosta¢ potraktowa-
ny z takg sama uwaga, jakby przyszedt do nas pierwszy raz.
Nie mozemy zakfada¢, ze staty gosc¢ i tak do nas wréci, wiec
mozemy pozwoli¢ sobie na mniej.

Z drugiej strony taki staty gos¢ zaczyna traktowac restauracje
jako miejsce na rozne okazje. Najpierw przychodzi na spotkanie
biznesowe, p6zniej wraca z rodzina. Czy obserwujesz to
réwniez w Waszych lokalach?
Bardzo czesto. Mamy gosci, ktérzy regularnie odwiedzajg nas
podczas lunchu biznesowego, a p6Zniej pojawiaja sie w War-
szawie Wschodniej by Mateusz Gessler z rodzing, zeby Swie-
towac urodziny, rocznice czy po prostu wspdlnie zjes¢ obiad.
To dla nas szczegdlnie wazne, poniewaz oznacza, ze re-
stauracja przestaje by¢ kojarzona wytacznie z jedng okazja.
Staje sie miejscem, do ktérego gos¢ ma zaufanie i ktére chce
pokazaé swoim bliskim.
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Warszawa Wschodnia by Mateusz Gessler jest pod tym
wzgledem bardzo uniwersalna. Przestrzen zostata zaprojek-
towana tak, aby mozna byto organizowacé zaréwno kameral-
ne spotkania, jak i wieksze przyjecia rodzinne czy wydarze-
nia biznesowe.

Mamy tez duze doswiadczenie w obstudze licznych
grup. Jezeli kto$ zadzwoni i powie, ze za kwadrans przyjdzie
z dwudziestoma osobami, jesteSmy w stanie ich przyjac
i obstuzy¢ z regularnej karty. Nie musimy za kazdym razem
narzuca¢ wczesniej ustalonego menu.

Oczywiscie, jesli gos¢ chce przygotowac specjalne wy-
darzenie, mozemy wcze$niej wszystko zaplanowa¢. Nato-
miast sam fakt, ze przy jednym stole usigdzie dwadziescia
czy trzydziesci oséb, nie oznacza automatycznie, ze musimy
ogranicza¢ im wybér dan. To wymaga odpowiedniej organi-
zacji kuchni i sali, ale przez lata wypracowalismy rozwigza-
nia, ktére nam na to pozwalaja.

Warszawa Wschodnia jest samodzielng restauracj, natomiast
(ma i Warszawski Sen by Mateusz Gessler funkcjonuja

w Hali Koszyki, czyli miejscu o zupetnie innym charakterze

i strukturze ruchu. Jak te réznice wptywaja na sposéb
zarzadzania i podejscie do gosci?

Réznice sa bardzo wyrazne. Zeby dotrze¢ do Warszawy
Wschodniej by Mateusz Gessler, trzeba podjaé¢ $wiadoma
decyzje. Gos¢ wybiera konkretna restauracje i jedzie do niej,
czesto specjalnie przekraczajac Wiste.

W Hali Koszyki sytuacja wyglada inaczej. Mamy znacznie
wiekszy ruch pieszy, osoby, ktére przychodzg bez sprecyzo-
wanego planu, turystéw oraz gosci odwiedzajacych rézne
koncepty gastronomiczne.

Dlatego w pewnym sensie musimy jeszcze mocniej zabie-
gac o doswiadczenie kazdej osoby. Ktos moze pojawic sie u nas
tylko raz, bo nastepnego dnia wyjezdza z Warszawy albo chce
sprébowac innego miejsca. Nie mamy pewnosci, ze wrdci.

Staty gosé, ktéry dobrze nas zna, czesto jest bardziej
sktonny powiedzie¢ wprost, ze co§ mu nie odpowiadato.
Zwr6ci uwage na danie czy obstuge, ale mimo wszystko da
nam kolejng szanse.

W przypadku osoby, ktéra odwiedza nas po raz pierwszy,
tej szansy moze juz nie by¢. Jesli kelner nie zauwazy, ze gos¢
jest niezadowolony, co$ mu nie smakuje albo zbyt dtugo
czeka, dowiemy sie o tym dopiero z opinii w internecie.

Dlatego tak bardzo uczulam personel na obserwowanie
sali i reagowanie na biezgco. Nie mozna czeka¢, az kto§ sam
zgtosi problem. Trzeba umie¢ go dostrzec.

Kiedy otwieraliscie lokale w Hali Koszyki, format food hallu
dopiero rozwijat sie w Polsce. Nie byto pewnosci, czy taka
przestrzen przyjmie si¢ na rynku i czy bedzie atrakcyjna dla
restauracji o wyraznej tozsamosci.

Mateusz miat bardzo dobre wyczucie tej lokalizacji. Do-
strzegt potencjat miejsca, ktére dopiero miato zbudowac
swoja pozycje. Dzisiaj mozemy juz powiedzie¢, ze byta
to trafna decyzja. Hala Koszyki stata sie rozpoznawalnym
punktem na gastronomicznej mapie Warszawy, a nasze re-
stauracje na state wpisaty sie w jej funkcjonowanie.
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Mateusz Gessler jest nie tylko tworcg i twarza tych restauragji,
ale réwniez osoba aktywna w wielu innych obszarach. Jak
wyglada Wasz podziat obowigzkow? Na ile angazuje sie

w codzienne funkcjonowanie lokali?

Mateusz byt, jest i zawsze bedzie gospodarzem swoich re-
stauracji. Kiedy pojawia sie w ktéryms z lokali, goscie reaguja
bardzo entuzjastycznie. Oczywiscie ma wiele obowigzkéw,
réwniez zwigzanych z telewizjg i innymi projektami, ale caty
czas pozostaje obecny w restauracjach. Odwiedza je, obser-
wuje, zwraca uwage na szczegoty. Kazdy traktuje te uwagi
bardzo powaznie, poniewaz Mateusz doskonale wie, jaki
efekt chce osiggnad.

Duzo podrézuje, obserwuje Swiatowg gastronomie i po
powrocie czesto rozmawiamy o tym, co zobaczyt. Zasta-
nawiamy sie, jakie rozwigzania moglibysmy wykorzystac,
w ktérym kierunku rozwijaé oferte i czego goscie beda ocze-
kiwac za kilka miesiecy czy lat.

Jednoczesnie bardzo wazne jest dla nas zachowanie wta-
snej tozsamosci. Nie chodzi o to, zeby kopiowaé wszystko,
co akurat staje sie modne.

Wtasnie ta umiejetnos¢ zachowania tozsamosci wydaje sie
dzisiaj szczegdlnie istotna. Restauratorzy sg nieustannie
bombardowani nowymi trendami, a jednoczesnie musza dbac
0 rozpoznawalnos¢ wiasnej marki. Jak znalez¢ réwnowage
miedzy konsekwencja a potrzebg zmian?

To duze wyzwanie, ale doswiadczenie pokazuje mi, ze go-
Scie bardzo czesto wracaja do klasyki. Podobnie jest przeciez
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w modzie czy muzyce. Mozemy prébowac nowych rzeczy,
interesowac sie tym, co aktualnie popularne, ale pewne roz-
wigzania pozostajg ponadczasowe.

W naszych restauracjach bardzo wazne s3 otwarte kuch-
nie, przygotowywanie potraw na biezaco i dobry produkt.
Nie chcemy z tego rezygnowac tylko dlatego, ze pojawit sie
kolejny trend.

Czasami goscie pytaja, dlaczego o godzinie dwudziestej
czy dwudziestej pierwszej nie ma juz jakiej$ pozycji w karcie.
Ttumaczymy wtedy, Ze to naturalna konsekwencja naszego
podejscia do produktu. Nie magazynujemy wszystkiego
w nieograniczonych ilosciach. Niektére dania moga sie po
prostu skoriczyé. Wole taka sytuacje niz kompromis w kwe-
stii jakosci.

Przez lata konsekwentnie stawialiscie na polska kuchnie,

ktéra dzisiaj przezywa wyrazny renesans. Coraz wiecej
restauratordw wraca do rodzimych produktéw, regionalnych
receptur i smakow znanych z dziecifistwa.

Te smaki sg bardzo gteboko zakorzenione w naszej pamieci.
Goécie z zagranicy przyjezdzajg do Polski i chcg sprébowac
pierogdw, bigosu czy innych tradycyjnych potraw. Nato-
miast réwnie ciekawe jest to, ze Polacy, ktérzy wracaja po
dtuzszym pobycie za granica, czesto zamawiajg doktadnie to
samo. Przychodza i méwia, ze przez kilka miesiecy jedli réz-
ne rzeczy, poznawali nowe kuchnie, ale teraz majg ochote na
pierogi, bigos czy nasz chleb, ktéry sami pieczemy.

To pokazuje, jak duze znaczenie maja smaki kojarzace sie
z domem i dziecifstwem. Mozemy podrézowacé po Swiecie,
ale nie pozbedziemy sie wtasnych kulinarnych korzeni.

Nie oznacza to oczywiscie, ze polska kuchnia nie powinna
sie rozwija¢. Wrecz przeciwnie. Mozna interpretowac ja na
wiele sposobdéw, korzystaé z nowych technik i tworzy¢ au-
torskie koncepty. Ostatecznie jednak wszystko zweryfikuje
gosé.

Mozna otworzy¢ restauracje, ktéra wzbudzi ogromne
zainteresowanie i do ktérej wszyscy beda chcieli przyjsé
z ciekawosci. Prawdziwym sprawdzianem jest jednak to, czy
wrdca drugi i trzeci raz. Dopiero wtedy okazuje sie, czy kon-
cept ma trwate podstawy.

Masz za sobg réwniez doswiadczenia zdobywane poza Polska.
Jak z tej perspektywy oceniasz rozwdj naszej gastronomii?

(zy nadal mamy czego uczy¢ sie od zachodnich rynkéw, czy
mozemy juz méwic o wiasnej, silnej tozsamosci kulinarnej?
Uwazam, ze polska gastronomia zrobita ogromny postep.
Wystarczy spojrze¢ na mtodych kucharzy, szeféw kuchni,
sous-cheféw czy cukiernikéw, ktérzy rozwijajg sie, zdoby-
waja wyrdznienia i coraz odwazniej realizuja wtasne pomy-
sty. Gratuluje wszystkim, ktérzy otrzymujg Gwiazdki i inne
prestizowe wyrdznienia. To bardzo wazne dla catej branzy,
poniewaz pokazuje, ze mamy ogromny potencjat. Jestem
przekonany, ze za piec czy dziesie¢ lat bedziemy mieli w Pol-
sce jeszcze wiecej znakomitych specjalistéw. To proces, kt6-
ry juz trwa. Bardzo dobrze oceniam réwniez fakt, ze mtodzi
ludzie wyjezdzajg za granice, zdobywaja doswiadczenie,
a nastepnie wracajg i wykorzystuja je na naszym rynku. Sam
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przeszedtem podobng droge i wiem, jak wiele mozna sie
w ten sposéb nauczyé.

Nie jestem zwolennikiem starego modelu gastronomii,
opartego na twardej rece i przekonaniu, ze cos trzeba robié
w okreslony sposéb tylko dlatego, ze tak nas kiedys$ nauczo-
no. Technologie sie zmieniaja, pojawiaja sie nowe rozwiaza-
nia i nie ma powodu, zeby z nich nie korzystac.

Najwazniejsze, zeby nie zatraci¢ szacunku do produktu
i goscinnosci. Mozemy zmieniac techniki przygotowania po-
traw, sposéb ich podania czy organizacje pracy, ale jakosé
sktadnikéw musi pozostaé fundamentem.

(zego w takim razie najbardziej brakuje jeszcze polskim
restauratorom?

Mysle, ze przede wszystkim wiekszej odwagi i otwartosci.
Nie powinnidmy bac¢ sie prébowaé. Nawet jesli jakis pomyst
sie nie powiedzie, mozna wyciagna¢ z tego wnioski i nastep-
nym razem zrobic cos lepiej. To znacznie bardziej wartoscio-
we niz ciggte ogladanie sie na Zachéd i kopiowanie rozwig-
zan, ktére sprawdzity sie w innych krajach.

Nie mamy powodéw do komplekséw. Dysponujemy bar-
dzo dobrymi produktami, bogatymi tradycjami kulinarnymi
i ogromna réznorodnoscig kuchni regionalnych. Mamy uta-
lentowanych kucharzy, restauratoréw, projektantéw i archi-
tektéw tworzacych interesujace przestrzenie gastronomicz-
ne. Potrzebujemy tylko wiecej wiary we wtasne mozliwosci.

Widze réwniez duza zmiane pokoleniowa. Mtodzi ludzie,
szczegblnie ci urodzeni po 2000 roku, s znacznie bardziej
otwarci na eksperymentowanie. Podrézuja, poznaja nowe
smaki, wracajg z pomystami i prébuja realizowac je tutaj. To
bardzo dobry kierunek.

Nowe pokolenie to jednak nie tylko przyszli pracownicy

i restauratorzy, ale réwniez coraz wazniejsza grupa gosci.

(zy restauracje o tak ugruntowanej pozycji, jak Wasze, musza
zmieniac oferte, zeby odpowiadac na ich oczekiwania?

Tak, ale nie oznacza to jednak koniecznosci rezygnowania
z podstawowych zatozen naszej kuchni. Mozemy zachowadé
gtéwny produkt, a jednoczednie zmienia¢ dodatki, sposéb
podania czy kompozycje catego dania. Obserwujemy na
przyktad wieksze zainteresowanie warzywami i lzejszymi
propozycjami. Zmiany wida¢ réwniez w podejsciu do alko-
holu. Mtodsze pokolenie ma inne zwyczaje, a zainteresowa-
nie napojami bezalkoholowymi jest coraz wieksze. Warto tez
pamietaé, ze przygotowanie dobrego koktajlu bezalkoholo-
wego wcale nie musi by¢ taisze czy prostsze niz alkoholo-
wego. Czesto wykorzystuje sie Swieze sktadniki, ktére trzeba
przygotowywac na biezaco i ktérych nie mozna przechowy-
wac tak dtugo jak zamknietej butelki alkoholu. Dlatego sama
cena nie zawsze powinna by¢ tutaj wyznacznikiem. Liczy sie
jakos¢ produktu i praca potrzebna do jego przygotowania.
Coscie coraz czesciej nie chca talerza wypetnionego duza
liczbg ciezkich dodatkéw. Zalezy im na bardziej przemysla-
nej kompozycji, w ktérej produkt pozostaje najwazniejszy.

Bardzo dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia!
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GASTRONOMIA W RYTMIE
NOCNEGO ZYCIA

Czy tradycyjny model nocnej
rozrywki potrzebuje nowej definicji?
Rafal Ptatek, wtasciciel Ptatek
Holding i tworca TheOne Warsaw,
postawit na koncept, w ktorym
gastronomia premium, muzyka na
zywo i klubowa atmosfera tworza
jedno doswiadczenie. W rozmowie
z nami opowiada o kulisach tej
inwestycji, wyzwaniach zwigzanych
z potaczeniem dwoch odmiennych
modeli biznesowych oraz planach

rozwoju marki poza granicami Polski.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS

Dzis gastronomia raczej zmierza w kierunku poszerzania
doswiadczen w kontekscie rozrywki: DJ-a, muzyki, eventow.
Wy zrobiliscie cos odwrotnego: zaczeliscie od idei nocnego
klubu i dodalicie do niego powazng gastronomie. Skad
przekonanie, Ze wiasnie taki model ma dzis sens?

TheOne Warsaw powstato z mysla o wymagajacych go-
Sciach, ktérzy szukajg znakomitej kuchni, dobrego serwisu
i atmosfery, dla ktérej warto wyjs¢ z domu. Od poczatku za-
lezato mi na miejscu, w ktérym kolacja jest petnoprawnym
powodem wizyty. Nasza kuchnia §rédziemnomorska i din-
ner experience, ktéremu towarzyszy muzyka na zywo, maja
tworzy¢ emocje juz od pierwszych chwil przy stole.

Dlatego nie powiedziatbym, Zze po prostu dodalismy ga-
stronomie do klubu. Stworzyliémy koncept, w ktérym re-
stauracja i muzyka wspélnie budujg wieczér. Go$¢ moze
przyj$¢ na kolacje, spotkac sie z przyjaciétmi i zostac na péz-
niejsza cze$¢ nocy. Nie musi zmienia¢ miejsca, zeby zmienic
tempo wieczoru. To wtasdnie ta mozliwosc¢ byta dla mnie naj-
wazniejsza.
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Mozna odnie$¢ wrazenie, ze TheOne Warsaw jest troche
tesknot za clubingiem sprzed kilkunastu lat. Czy rzeczywiscie
Swiadomie wracacie do tamtego modelu? Co z tamtej epoki
warto dzi$ odzyskac?

Z tamtych lat chciatbym odzyskac przede wszystkim poczu-
cie, ze wychodzi sie do miejsca, ktére ma wiasny charakter
i w ktérym ludzie naprawde chca by¢ razem. Pamietam, jak
wazne byty atmosfera, relacje z go$¢mi i energia wieczoru.
Te wartosci pozostajg aktualne, cho¢ oczekiwania bardzo sie
zmienity. TheOne Warsaw jest jednak wynikiem takze mo-
ich pézniejszych podrézy. Rozwijajac biznes energetyczny,
odwiedzatem najwazniejsze metropolie Swiata. Nadal inte-
resowatem sie branzg, od ktdrej zaczynatem i odwiedzatem
najlepsze restauracje oraz kluby. Obserwowatem kuchnie,
serwis, muzyke i sposéb budowania atmosfery. TheOne
Warsaw taczy te inspiracje z doswiadczeniem, ktére zdoby-
tem przez lata prowadzenia wtasnych lokali.


https://theonewarsaw.pl/

(zy mtodzi ludzie rzeczywiscie rzadziej odwiedzaja kluby? Co
Pana zdaniem jest dzis najwiekszym problemem tradycyjnego
klubu?

Nie chciatbym uogélniaé¢ zachowan wszystkich mtodych lu-
dzi. Z mojej perspektywy najwazniejsze jest to, czy miejsce
daje gosciowi wystarczajaco dobry powdd, zeby zaplanowat
w nim wieczér. Sama mozliwos¢ tanczenia i zamdéwienia
drinka nie wyczerpuje dzi$ oczekiwar wymagajacych.

W TheOne Warsaw takim powodem moze by¢ kolacja,
kuchnia srédziemnomorska, muzyka na zywo albo spotkanie
z bliskimi. Raz w miesigcu odbywa sie réwniez show, ktére
nadaje wieczorowi szczegdlny charakter. PéZniej restaura-
cja przechodzi w czes¢ klubowa, a energia miejsca rosnie.
Chcemy, zeby go$¢ miat poczucie, ze uczestniczy w czyms,
co zostato przygotowane z myslg o jego przyjemnosci i zeby
chciat do tego doswiadczenia wrécié.

Gdzie wedtug Pana koriczy sie restauracja, a zaczyna klub?

Ta zmiana powinna odbywa¢ sie naturalnie. W czasie ko-
lacji najwazniejsze s3 dania, rozmowa przy stole i serwis.
Muzyka na zywo towarzyszy dinner experience, budujac na-
stréj. Z uptywem wieczoru zmieniaja sie Swiatto, rytm mu-
zyki i energia wnetrza, a restauracja stopniowo przechodzi
w cze$¢ klubowa.

Gos¢ pozostaje w tym samym miejscu, ale przezywa je
inaczej. Odpowiednie odwietlenie, wysokiej klasy nagtoénie-
nie i dopracowane wnetrze pozwalaja stworzy¢ atmosfere,
ktéra przenosi go w inny Swiat. Bardzo zalezy mi jednak na
swobodzie wyboru: mozna odwiedzi¢ TheOne Warsaw dla
samej kolacji, mozna zosta¢ dtuzej i pozwoli¢, zeby wieczér
rozwinat sie w niezapomniang noc.
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Jak w takim miejscu zbudowac kuchnie, ktéra nie przegrywa
z muzyka, $wiattem i energig parkietu? Czy jedzenie w TheOne
ma by¢ powodem, dla ktdrego ktos przychodzi, czy raczej
elementem catego nocnego do$wiadczenia?
Jedzenie zdecydowanie ma by¢ samodzielnym powodem,
dla ktérego ktos odwiedza TheOne Warsaw. Chce, zeby nasi
goscie polecali restauracje ze wzgledu na kuchnie i wraca-
li do niej na kolacje. Srédziemnomorski kierunek daje nam
przestrzen do tworzenia dan, ktére taczg smak, jakos¢ sktad-
nikéw i przyjemnos$¢ wspdlnego spedzania czasu przy stole.
Dinner experience wzbogaca ten moment o muzyke na
zywo i atmosfere wnetrza, ale wszystkie te elementy po-
winny wspieraé przyjemnos$¢ jedzenia. Podobnie jest pod-
czas comiesiecznego show: oprawa wieczoru dodaje emo-
¢ji, natomiast dania i serwis musza zachowac¢ swoj poziom.
Restauracja powinna bronic sie jakoscig réwniez wtedy, gdy
gos¢ przychodzi wytacznie po to, zeby dobrze zjesé.

(o byto wiekszym wyzwaniem: przekonac restauracyjnego
goscia, zeby zaakceptowat klubowy charakter TheOne, czy
klubowicza, ze kuchnia jest tutaj réwnie wazna jak muzyka?
Najwiekszym wyzwaniem jest sprawi¢, zeby obie grupy od
poczatku rozumiaty, czego moga sie u nas spodziewac. Gosé
restauracyjny chce dobrze zje$é i komfortowo spedzi¢ czas.
Osoba przychodzaca dla muzyki szuka energii i atmosfery.
Naszym zadaniem jest tak poprowadzi¢ wieczér, zeby te
oczekiwania mogty sie spotkac.

Dlatego duzg wage przywigzujemy do przebiegu dinner
experience i do naturalnego przejScia w pdZniejsza czesé
nocy. Kolacja ma wiasny rytm i znaczenie. Muzyka oraz
Swiatto rozwijaja sie razem z wieczorem. Chciatbym, zeby
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gos¢, ktéry poznat TheOne dzieki kuchni, miat ochote odkryé
jego muzyczng strone, a ten, ktéry przyszedt dla muzyki,
wrécit réwniez do restauracji.

Do zespotu dotaczyt Robert Skubisz, kucharz z ogromnym
doswiadczeniem w gastronomii premium, ktéry juz wezesniej
pracowat w miejscu taczacym restauracje i klub.

W takim koncepcie potrzebny jest szef kuchni, ktéry potrafi
budowac jakos¢ restauracji i rozumie rytm miejsca zyjacego
przez caty wieczér. W przypadku Roberta Skubisza istotne
byto dla mnie jego doswiadczenie w gastronomii premium
oraz wczesniejsza praca W miejscu taczacym restauracje
z klubem. To daje dobrg podstawe do zrozumienia naszego
modelu.

Zalezy mi na tym, zeby kuchnia TheOne Warsaw miata
whasna tozsamosc i byta wazna czeécig marki. Srédziemno-
morski kierunek oraz dinner experience wymagajg dbatosci
0 smak, sposéb podania i tempo serwisu. Przy takim pro-
jekcie szef kuchni musi takze dobrze wspdtpracowaé z ze-
spotem sali, zeby gos¢ otrzymat spéjne doswiadczenie od
poczatku do korica kolacji.

Restauracja dziata w innych godzinach i rytmie niz klub,
kuchnia musi by¢ przygotowana na zupetnie innego goscia
wieczorem i w nocy, a do tego dochodzg DJ-e, produkgja
wydarzen i obstuga. Co byto najtrudniejsze w zbudowaniu tego
modelu i gdzie dzi$ widzi Pan najwieksze ryzyko?
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Najtrudniejsze jest potaczenie dwédch réznych rytméw pra-
cy w jednym miejscu. Restauracja wymaga precyzji, dobrego
tempa wydawania dan i uwaznego serwisu. PéZniejsza czesé
wieczoru wymaga innej organizacji, a wydarzenia i show do-
datkowo zwiekszaja ztozonos¢ przedsiewziecia. Wszystko
musi by¢ przygotowane tak, zeby gos¢ odczuwat przyjem-
nos¢, a nie trudnosé, z jaka wigze sie ten model.

To naprawde wymagajacy projekt. Sama inwestycja
w piekne wnetrze nie wystarcza. Potrzebne s3 lata prakty-
ki i wielokrotnie potwierdzona umiejetnos¢ skutecznego
prowadzenia restauracji oraz klubéw. Osobie bez takiego
doswiadczenia bardzo trudno bytoby potaczy¢ te dwa swia-
ty i utrzymac jakos¢ kazdego z nich. Zdobywatem je, zaczy-
najac dziatalnos¢ w branzy gastronomiczno-rozrywkowej
i rozwijajac kilka klubéw w Polsce oraz wiele restauracji.
Najwieksze ryzyko widze w utracie spéjnosci: kazda czesé
TheOne Warsaw musi dotrzymywac obietnicy jakosci, ktérg
sktadamy gosciowi.

TheOne Warsaw to nie jedyna Pana inwestycja. Jakie dostrzega
Pan podobieristwa i réznice w funkcjonowaniu tego rodzaju
biznesu w réznych miastach?
Prowadze dziatalnos¢ gastronomiczno-rozrywkowa w wielu
miastach Polski, miedzy innymi w Warszawie, Kielcach i we
Wroctawiu. Nie poréwnywatbym jednak bezposrednio The-
One Warsaw do pozostatych bizneséw. W niektérych mia-
stach prowadze kluby, w innych restauracje, natomiast takie
potaczenie obu Swiatéw stworzytem po raz pierwszy wia-
$nie tutaj. TheOne Warsaw jest jedynym w swoim rodzaju
konceptem w mojej dziatalnosci, zaprojektowanym specjal-
nie z myslg o warszawskich gosciach i ich oczekiwaniach.
Dosdwiadczenie zdobyte przy prowadzeniu wielu re-
stauracji i klubéw dato mi podstawe do stworzenia czego$
nowego. PéZniej, rozwijajac zbudowana przeze mnie firme
energetyczng, podrézowatem po Swiecie i odwiedzatem
najlepsze restauracje oraz kluby. TheOne Warsaw jest pota-
czeniem tych podrézy, inspiracji i lat praktyki. Tutaj kuchnia
srédziemnomorska, dinner experience z muzyky na zywo,
comiesieczne show i péZniejsza czes¢ klubowa tworzg jeden
spojny wieczdr. Chciatem dac gosciom Warszawy miejsce,
w ktérym moga przezyc¢ to wszystko bez zmiany adresu.
TheOne Warsaw jest poczatkiem dalszego rozwoju tego
konceptu. Zamierzam stworzy¢ kolejne dwa miejsca poza
Polska, w dwdch regionach o silnym ruchu turystycznym.
Kazde bedzie uwzgledniato charakter swojej lokalizacji, ale
zachowa idee, ktérg rozwijamy w Warszawie: potaczenie
znakomitej restauracji z muzyks, emocjami i atmosferg,
ktéra zostaje w pamieci. To wtasnie w Warszawie powsta-
fa pierwsza odstona TheOne i tutaj zaczyna sie historia tej
marki.

Dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia!


https://theonewarsaw.pl/
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Od pierwszego
guacamole do
wspolczesnej
gastronomit
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Kiedy w 1996 roku Blue Cactus
po raz pierwszy zaprosit gosci,
kuchnia Tex-Mex pozostawata
dla wiekszosci nieznana. Trzy
dekady pozniej rynek wyglada
zupetnie inaczej, a marka,
ktora powstata w tamtym
czasie, sama musiata nauczyc
sie odpowiadac na nowe
oczekiwania. O poczatkach
dziatalnosci, ludziach, ktorzy
budowali historie restauracji,
przerwie i wyzwaniach
zwigzanych z powrotem
kultowego konceptu opowiada
jego tworca — John Gabrovic.

ROZMAWIALA
MILENA KASZUBA-JANUS
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Blue Cactus powstat w 1996 roku, w zupetnie innych

realiach rynkowych. Jak wspominasz tamten okres? Co byto
najwiekszym wyzwaniem?

Podczas obchoddw naszego 30-lecia opowiedziatem histo-
rie, ktéra dobrze oddaje realia tamtych czaséw. Kiedy po raz
pierwszy przyjechatem do Polski w 1992 roku, wylgdowa-
tem w Krakowie. W poblizu dworca kolejowego zobaczy-
tem sprzedawcéw stojacych jeden obok drugiego. Wszyscy
sprzedawali banany. Zapytatem wtedy: ,Czy Polacy napraw-
de az tak bardzo lubig banany?”. Kto$ wyjasnit mi, ze dopiero
od niedawna staty sie one powszechnie dostepne i kazdy
chciat ich sprébowaé. WyobraZ sobie, ze niewiele ponad 30
lat temu banany byty w Polsce praktycznie niedostepne. Ta
historia pokazuje, jak szybko zmienit sie rynek.

Kiedy w 1996 roku otwieralismy Blue Cactus w Warsza-
wie, dziatato tu zaledwie kilka restauracji oferujacych to, co
uznawaliémy za zachodni styl gastronomii i obstugi gosci.
ChcieliSmy wprowadzi¢ na rynek smaki i energie charaktery-
styczne dla kuchni Tex-Mex, jednak zdobywanie odpowied-
nich sktadnikéw bywato prawdziwg przygoda.

Jedna z podstawowych pozycji w naszym menu byto gu-
acamole, tymczasem w Polsce nie moglismy kupi¢ awokado.
Nasz pomystowy szef kuchni zaczat wiec piec zielong pa-
pryke, a nastepnie miksowac j3 ze Smietang i przyprawami.
W ten sposéb stworzyt cos, co zaskakujgco przypominato
guacamole. Oczywiscie nie miato to wiele wspélnego z au-
tentyczna recepturg, ale doskonale oddawato kreatywnosé
i determinacje, ktére towarzyszyty nam w pierwszych latach
dziatalnosci.

Trzy dekady w gastronomii to okres, w ktérym zmienia sie
niemal wszystko: rynek, konkurencja, oczekiwania gosci

i sposéb prowadzenia biznesu. Co miato najwigksze znaczenie
dla utrzymania marki na rynku przez trzy dekady?

Bez watpienia ludzie. Zaréwno nasz zespdt, jak i goscie. Od
samego poczatku mieliSmy szczescie przycigga¢ do Blue
Cactus wyjatkowych pracownikéw. Niektérzy z nich spe-
dzili weczesniej wakacje, pracujac w restauracjach w Szwecji,
Wielkiej Brytanii, Niemczech czy Stanach Zjednoczonych.
Przywozili ze sobg znajomos¢ jezyka angielskiego, pew-
ne doswiadczenie w obstudze gosci, ale przede wszystkim
ogromny entuzjazm. Wielu z nich zostato z nami na pie¢,
dziesie¢, a nawet ponad dwadziescia lat. To wiasnie te rela-
cje staty sie fundamentem Blue Cactus.

Druga, réwnie wazng czescig tej historii s3 nasi goscie.
Dla niektérych Blue Cactus byto miejscem, w ktérym po
raz pierwszy sprobowali margarity, fajitas czy zeberek. Inni
przyszli tutaj na pierwsza randke, ktéra po latach zakornczyta
sie matzenstwem. Byli tez tacy, ktérzy uczestniczyli w fir-
mowych imprezach, a péZniej bawili sie w Iguanie do piatej
nad ranem.

Nie chodzito wiec wytacznie o serwowanie jedzenia.
Tworzylismy przestrzen, w ktérej ludzie nawiazywali przy-
jaznie i budowali wspomnienia. Trzydziesci lat pdZniej wiele
z tych historii wcigz pozostaje zywych.

PULS GASTRONOMII

Blue Cactus byt nie tylko restauracjg, lecz takze waznym
miejscem spotkan na towarzyskiej mapie Warszawy. W 1999
roku powstat tam klub Iguana Lounge. Czy juz wtedy
Swiadomie budowaliscie koncept taczacy gastronomie,
rozrywke i doswiadczenia gosci, czy ten model rozwijat sie
naturalnie, wraz z ich oczekiwaniami?

lguana nie byta czescig naszego pierwotnego biznesplanu.
Powstata w naturalny sposéb, jako odpowiedZ na potrzeby
gosci. W latach 90., zanim pojawity sie media spotecznoscio-
we, firmy w ogromnym stopniu opieraty budowanie relacji,
prezentowanie nowych produktéw i kontakty z klientami
na bezposrednich spotkaniach oraz wydarzeniach. Wraz
z wejsciem miedzynarodowych marek na polski rynek Blue
Cactus stat sie popularnym miejscem organizacji spotkan
biznesowych i imprez firmowych.

Zdarzato sie, ze proszono nas o zamknigcie catej restau-
racji na potrzeby prywatnego wydarzenia. Niemal zawsze
odmawiali$my. Goscie przyjezdzali do nas na Mokotéw, od-
dalony od centrum miasta, a my nie chcieliSmy, zeby po do-
tarciu na miejsce zastawali zamkniete drzwi. Odpowiedzig
na ten problem, skadinad bardzo pozytywny z biznesowego
punktu widzenia, stat sie Iguana Bar o powierzchni 400 mkw.

W tamtym czasie byliSmy réwniez witascicielami klu-
bu nocnego Ground Zero, dlatego dobrze rozumielismy, ze
istnieje przestrzerh pomiedzy kolacja w restauracji a typo-
wo klubowa rozrywka do péZnych godzin nocnych. Iguana
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mogta pomiesci¢ duze wydarzenie firmowe, a jednoczesnie
oferowac swobodng atmosfere lounge baru.

Ten koncept nie powstat wiec wedtug z géry ustalonego
schematu. Rozwijat sie dzieki temu, ze stuchaliémy naszych
gosci i reagowalismy na ich potrzeby.

W 2018 roku zamkneliscie restauracje przy ulicy
Zajaczkowskiej, a cztery lata pdzniej marka powrdcita na
warszawski rynek. Jak przebiegat proces powrotu?

Od pewnego czasu chcieliémy przenies¢ Blue Cactus blizej
centrum Warszawy, poniewaz coraz wiecej zycia biurowego
i aktywnosci biznesowej koncentrowato sie w okolicach Pa-
tacu Kultury i Nauki.

Uzgodniliémy z witascicielem nieruchomosci zakonczenie
najmu lokalu przy Zajaczkowskiej w okresie Bozego Naro-
dzenia 2018 roku, poniewaz w tym miejscu planowano re-
alizacje inwestycji mieszkaniowej. MieliSmy juz nawet plan
ponownego otwarcia Blue Cactus w Hali Koszyki w 2019
roku. Ostatecznie nie udato sie go zrealizowad, co byto dla
nas rozczarowaniem. Z perspektywy czasu by¢ moze jednak
mieliSmy szczescie, biorgc pod uwage to, z czym branza ga-
stronomiczna musiata sie zmierzy¢ po wybuchu pandemii
na poczatku 2020 roku.

Kiedy w 2022 roku ponownie otworzylismy Blue Cac-
tus, za nami byty cztery lata nieobecnosci na rynku. Naj-
trudniejsze okazato sie znalezienie odpowiedzi na pytanie,
jak przywrdcié€ restauracje, ktéra ludzie darzyli tak duzym
sentymentem, nie zamieniajac jej jednoczesnie w muzeum.
Czesé¢ naszych statych gosci oczekiwata doktadnie tych sa-
mych dan i smakéw, ktére pamietali z Mokotowa. Inni liczyli
na Swiezsze, bardziej wspétczesne doswiadczenie.

To napiecie pomiedzy tradycjg a zmiana nadal towarzy-
szy nam przy podejmowaniu decyzji. Zastanawiamy sie, kt6-
re trendy rzeczywiscie moga wzbogacic¢ Blue Cactus, a ktére
zbyt mocno oddalityby nas od tego, co przez lata stanowito

o jego wyjatkowosci. Chcemy, zeby wieloletni goscie odnaj-
dywali tutaj znajoma atmosfere, a osoby odwiedzajace nas
po raz pierwszy miaty poczucie, ze odkrywajg co$ interesu-

jacego.

W latach 90. Blue Cactus wyrdzniat sie ofertg, ktéra

na warszawskim rynku byta wiasciwie niespotykana.

Dzi$ kuchnia meksykariska i Tex-Mex jest znacznie bardziej
dostepna, a konkurencja nieporéwnywalnie wieksza. Jak
budujesz przewage marki, kiedy to, co kiedys stanowito 0 jej
wyjatkowosci, staje sie powszechne?

Sama nowos¢ nie wystarczy, zeby utrzymac restauracje na
rynku przez trzydziesci lat. Nasza przewaga musi wynikac
z wiernosci korzeniom kuchni Tex-Mex, ale jednoczesnie
z otwartosci na zmieniajgce sie preferencje gosci.

o B

Nie chodzi o to, zeby podqzac za kazdq
modaq. Najwazniejsze jest zachowanie
rozpoznawalnego charakteru menu.

Dobrym przyktadem s3 tacos. Kiedy$ mieliSmy w menu
tylko jedna taka pozycje i nie cieszyta sie ona szczegélnym
zainteresowaniem. W latach 9o. i na poczatku XXI wieku
wielu polskich gosci nie czuto sie komfortowo, jedzac rekami
w restauracji. Rozwdj street foodu, food halli oraz popular-
nos¢ atrakcyjnych wizualnie dan, zmienity te przyzwyczaje-
nia. Dzi$ tacos naleza do naszych najlepiej sprzedajacych sie
kategorii w menu.
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Obserwujac rosnacg popularno$é birria tacos, opraco-
walismy witasng wersje tego dania. Obecnie jest to najcze-
Sciej wybierany wariant tacos. Nie ograniczamy sie réwniez
sztywno do kuchni Tex-Mex, jedli widzimy, Ze inne propo-
zycje odpowiadajg upodobaniom naszych gosci. Przyktadem
s3 smazone kalmary, podawane z aioli i pikantnym sosem,
ktére staty sie jedng z najpopularniejszych przystawek.

Nie chodzi o to, zeby pod3gzaé za kazdg moda. Najwaz-
niejsze jest zachowanie rozpoznawalnego charakteru menu,
a jednoczednie wprowadzanie takich dan, ktére wzbudzaja
ciekawos¢ i zachecaja gosci do kolejnych wizyt.

Jak na przestrzeni lat zmienito sie Twoje podejécie do
zarzadzania ludzmi? Czy standardy pracy i obstugi, ktére
wprowadzaliscie w latach 90., nadal sprawdzajq sie we
wspétczesnej gastronomii?

Jedna zasada pozostata niezmienna. Przy zatrudnianiu pra-
cownikéw zwracamy uwage nie tylko na doswiadczenie, ale
w réwnym stopniu na ich podejécie do pracy i innych ludzi.
Szukamy oséb pozytywnie nastawionych, zyczliwych, ktére
naprawde lubia troszczy¢ sie o innych. Nasza struktura orga-
nizacyjna jest celowo mozliwie ptaska. Staramy sie budowa¢é
autentyczne relacje w catym zespole, od dyrektora general-
nego, przez pomocnikéw barmandw, az po osoby pracujace
na zmywaku. Kazdy z nich ma wptyw na dodwiadczenie go-
Scia. Zmienit sie natomiast sposéb, w jaki szkolimy, wspiera-
my i motywujemy pracownikéw. Mtodsze pokolenia czesto
maja inne oczekiwania dotyczace pracy, informacji zwrotnej
czy elastycznosci. My réwniez wcigz uczymy sie, jak najlepiej
na nie odpowiadac.

Wyzwaniem jest dostosowanie stylu zarzgdzania do tych
zmian bez rezygnowania ze spéjnosci dziatania, serdecz-
nosci i standardéw obstugi, ktérych oczekuja nasi goscie.
Nie zawsze jest to fatwe, ale ma fundamentalne znaczenie.
Dobra goscinno$¢ wymaga zaréwno wspierajacej kultury
organizacyjnej, jak i jasno okredlonych oczekiwah wobec
pracownikéw.

(zy dzi$ czesciej odwiedzaja Was osoby pamietajace
restauracje przy Zajaczkowskiej, czy zupetnie nowe pokolenie,
ktére nie zna jej wczedniejszej historii?
Nadal odwiedzaja nas goscie, ktérzy pamietaja oryginalny
Blue Cactus przy Zajaczkowskiej. Szacuje jednak, ze stano-
wig oni zaledwie okoto 10 proc. wszystkich naszych obec-
nych klientéw. Dla zdecydowanej wiekszosci oséb jest to
wiec pierwsze spotkanie z Blue Cactus, naszg kuchnig, kok-
tajlami i przyjaznym, amerykanskim stylem obstugi. Sam
rynek réwniez bardzo sie zmienit. W latach 90. i na poczat-
ku XXI wieku wielu naszych gosci stanowili ludzie biznesu,
ktérzy duzo podrézowali oraz osoby otwarte na kulinarne
eksperymenty, Swiadomie poszukujace czego$ nietypowe-
go i autentycznego. Dzi$ jedzenie w restauracjach stato sie
elementem codziennego zycia znacznie szerszej grupy od-
biorcéw. To oznacza konieczno$¢ oferowania réznorodnych
smakoéw i réznych pozioméw ostrosci potraw.

Ogédlnie rzecz biorac, nasze dania sa dzi$ nieco tagod-
niej przyprawiane niz w 1996 roku, ale goscie preferujacy
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bardziej wyraziste smaki nadal znajda u nas cos dla siebie.
Zalezy nam na tym, zeby Blue Cactus byt miejscem otwar-
tym i przyjaznym dla szerokiego grona gosci, a jednoczesnie
nie zatracit wiasnego charakteru.

Jaka role chciathys, aby Blue Cactus odgrywat na warszawskim
rynku gastronomicznym w kolejnych latach? Czy widzisz
potencjat do dalszego rozwoju marki, czy priorytetem
pozostaje umacnianie jej obecnej pozycji?
Zawsze jesteSmy otwarci na nowe lokalizacje, ale Blue Cac-
tus potrzebuje odpowiedniego otoczenia. Szukamy miejsc,
w ktérych spotykaja sie dwa rodzaje ruchu: pracownicy biur
wychodzacy na spotkania po pracy oraz osoby poszuku-
jace restauracji z zywa atmosfera, w ktérej mozna spedzic¢
wiecz6r lub weekend. Lokalizacja musi sprzyja¢ budowaniu
odpowiedniego klimatu, a nie tylko odpowiadac zatozeniom
biznesplanu. Patrzac szerzej, chciatbym, Zzeby Blue Cactus
nadal aktywnie uczestniczyt w rozwoju warszawskiej kultu-
ry gastronomicznej. Kiedy otwieraliSmy restauracje w 1996
roku, warszawska scena gastronomiczna i klubowa byta jesz-
cze stosunkowo niewielka. Dzi§ Warszawa stata sie atrak-
cyjnym kierunkiem dla oséb, ktére chcag spedzi¢ weekend,
odkrywajac restauracje, bary i zycie nocne miasta. Jestem
dumny, ze Blue Cactus miat swéj udziat w tej przemianie.
Po trzydziestu latach nasza ambicja pozostaje taka sama:
taczy¢ ludzi przy dobrym jedzeniu, w atmosferze petnej po-
zytywnej energii, tworzy¢ doswiadczenia, ktére zapadajg
w pamied, i robic¢ to przez kolejne lata.

Tego Wam zycze! Dziekuje za rozmowe.

| NOWOSCI GASTRONOMICZNE

49


https://www.blue-cactus.pl/

MARKETING

JAK DEKADA FOOD HALLI ZERWAEA
7 RUTYNA WYJSC NA MIASTO

Dziesiec lat temu otwarciem Hali Koszyki polski rynek gastronomiczny
zaryzykowat wejscie w format, ktorego konsument musiat sie dopiero
nauczyc. Dzis, jak wynika z badania przeprowadzonego przez
Maison&Partners dla Hali Koszyki, niezalezne hale gastronomiczne niemal
zrownaly sie frekwencyjnie z tradycyjnymi food courtami. Co wazniejsze —
trwale zmienity definicje tego, czym jest positek poza domem, pozycjonujac
gastronomie w scistym centrum miejskiego stylu zycia.

0Od zaspokajania glodu do ekonomii doswiadezen
Przez dekady wyjscie do restauracji funkcjonowato w pol-
skiej przestrzeni w do$¢ sztywnym podziale: odSwietna cele-
bracja na wyjatkowa okazje albo pragmatyczny, szybki lunch
w ciggu dnia. Ostatnia dekada przyniosta w metropoliach ci-
cha rewolucje — wyjscie ,na miasto” zdemokratyzowato sie,
wchodzac do kanonu codziennych rytuatéw mieszkancéw.
WyraZnie zmienit sie réwniez sam pretekst do odwiedzania
lokali. Positek przestat by¢ celem samym w sobie, a stat sie
nadrzedng infrastrukturg do budowania i pielegnowania re-
lacji. Wspdtczesny gosé nie ptaci juz wytacznie za kalorie na
talerzu — inwestuje swéj czas w atmosfere, estetyke otocze-
nia i poczucie przynaleznosci do przestrzeni oraz gwarancje
jakosci czasu spedzonego z bliskimi.

Demokratyzacja przestrzeni i ,bufor spoleczny”
Format food hallu zdefiniowat catkowicie nowa inkluzywnos¢
rynkowa, rozwigzujac jednoczesnie jeden z kluczowych pro-
bleméw tradycyjnej gastronomii, tzw. veto-voter issue. W kla-
sycznym modelu zréznicowane apetyty lub budzety grupy
znajomych czesto blokowaty wspdlne wyjscie. Otwarte stoty
i réznorodny wybér kuchni pod jednym dachem wyelimino-
waty ten dylemat decyzyjny: grupa siada przy wspélnym sto-
le, zachowujac petng wolnos¢ indywidualnego wyboru z au-
torskiej oferty. Elastycznos¢ food halli jest doceniana réw-
niez za mozliwo$¢ spedzenia czasu wsréd ludzi, a zarazem
niezobowigzujgco. Réwnie przetomowym zjawiskiem, ktére
redefiniuje architekture nowoczesnych lokali, jest gwattowny
wzrost segmentu gosci solo. Gos¢ indywidualny przychodzi
do food hallu na wtasnych zasadach. Nie szuka wymuszonej
integracji z obcymi przy stole, lecz tzw. bufora spotecznego
(co-presence). Chce czerpac energie z gwarnej, tetnigcej zy-
ciem przestrzeni i by¢ czescig miejskiego spektaklu, zacho-
wujac jednoczesnie dyskretna intymnosé i komfort przy
wiasnym hokerze czy stoliku.Wnioski z pierwszej dekady pol-
skich food halli s3 jednoznaczne: nowoczesna gastronomia
nie rywalizuje juz tylko smakiem na talerzu, lecz umiejetno-
$cig zarzadzania czasem, emocjami i przestrzenig goscia — od
porannej kawy po pézny wieczér.
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Drogowskaz dla konceptow gastronomicznych?
Whioski z badania dekady funkcjonowania food halli oferuja
kilka wskazéwek kierunkéw rozwoju oferty.

« Ewolucjakarty dan: Przejscie ze sztywnego podziatu lunch/
kolacja na model all-day dining & snacking (kawa, rzemies|-
nicze wypieki, lunch, popotudniowe aperitivo, kolacja).

+ Swiadome strefowanie: Projektowanie wnetrz z myéla
o réznorodnosci potrzeb, preferencjach pokoleniowych
i neuroréznorodnosci gosci — od gwaru i muzyki po ka-
meralne, wyciszone strefy i stoliki jednoosobowe oraz
chef’s tables.

« Autentycznos¢ i tozsamosé: Wspdtczesny gosé btyska-
wicznie wyczuwa sztucznos$é. Wygrywajg obiekty zako-
twiczone w historii, 0 zintegrowanej tozsamosci, z silnym
wyrazem architektonicznym i bezkompromisowym po-
dejsciem do estetyki.

« ,Momenty miejskie”: gos¢ szuka rozszerzonego do-
Swiadczenia, wykraczajgcego poza standardowy positek,
co potwierdza m.in. wzrost znaczenia okazji nieobiado-
wych. Oferta gastronomiczna powinna na biezgco od-
zwierciedlaé rytm i puls miasta przez elastyczne menu
specjalne, krétkoterminowe karty dedykowane konkret-
nym wydarzeniom (np. koncertom, premierom filmo-
wym czy wydarzeniom sportowym) oraz oferty faczone,
ktére ptynnie przeksztatcajg codzienne wyjscie w anga-
Zujacy, miejski rytuat.


https://www.koszyki.com/

E)dzienny rytuat zamiast Swietowania

+ Az 52% badanych jada poza domem czesciej niz przed
kilkoma laty, a 57% regularnie odwiedza restauracje
z obstuga.

+ Wyjscie ,na miasto” trwale zdemokratyzowato sie,
z odéwietnej celebracji stajac sie czescia stylu zycia.

Architektura i klimat jako klucz wyboru

+  61% gosci wybiera miejsce ze wzgledu na architekture,
historie i klimat, a 49% kfadzie wiekszy nacisk na at-
mosfere niz na menu.

+ O sukcesie decyduje na réwni z karta dan autentycz-
nos¢, tozsamosc i estetyka miejsca.

Razem, ale na wtasnych zasadach

+  79% respondentéw ceni food halle za godzenie gustéw
kulinarnych w grupie. 66% za najwazniejszy aspekt
wyjscia uznaje wspdlny czas z bliskimi.

« Format eliminuje bariery decyzyjne: pozwala by¢ ra-
zem przy jednym stole, dajac kazdemu petng wolnosé
wyboru wtasnego dania, budzetu, a takze osobistg

I_ przestrzen.
TRZY PYTANIADO...

WERONIKA KUNA, MRICS, ASSET MANAGEMENT &
LEASING MANAGER GLOBALWORTH

Jak z perspektywy zarzadcy Hali Koszyki zmienit sie
restaurator w cigqu tej dekady?

Dziesiec¢ lat temu startowaliémy czesto z pionierskimi kon-
ceptami tworzonymi przez pasjonatéw gotowania. Dzi$
nasi najemcy to dojrzate, Swiadome marki biz-
nesowe. Restauratorzy rozumieja, ze dzi$ li-
czy sie holistyczne doswiadczenie $wiata
marki i drobiazgowo zaplanowany guest
experience: dbato$¢ o detale aranzacyjne

lokalu, otwarte kuchnie, formaty typu

chef’s table, sprawno$¢ serwisu i zdol-

nos$¢ do ptynnej zmiany nastroju lokalu

z trybu dziennego na wieczorny.

A jak zmienili sie goscie? Jak przektadacie te

wiedze na strategie i dobor najemcow?

Znaczaca grupa gosci odwiedza food halle, aby spedzi¢
czas wsrdd ludzi, poczu¢ atmosfere miejsca, ale takze, aby
wypi¢ kawe i odpoczaé. Dane potwierdzajg to, co widzi-
my na co dzien w Koszykach. Lokale gastronomiczne staty
sie infrastrukturg dla relacji, a klienci oczekuja przestrzeni

MARKETING

Trend "sam, ale nie samotny" |

+ 28% gosci regularnie odwiedza lokale w pojedynke,
a 38% robi to czesciej niz przed kilkoma laty. Az 45%
czuje sie w petni komfortowo, spedzajac czas wytacz-
nie w swoim towarzystwie.

+ Klienci solo nie szukaja aktywnej integracji, lecz "bu-
fora spotecznego" - energii ttumu potaczonej z osobi-
stym komfortem.

Trzecie miejsce w tkance metropolii

+  64% badanych postrzega food halle jako przestrzer do
spedzania czasu, a 63% uznaje je za kluczowy element
wspétczesnego zycia miejskiego.

+ Przestrzenie gastronomiczne petnia dzi$ wiele funkgji,
ptynnie t3czac prace, spotkania i rozrywke przez caty
dzien.

Warszawa a inne miasta

- Dla mieszkancéw stolicy koncept food hallu jest bar-
dziej rozpoznawalny.

+ Pomiedzy Warszawiakami i mieszkaficami pozosta-
tych metropolii nie ma jednak znaczacych réznic w po-
wodach wizyt i sposobach korzystania z takiej prze-
strzeni i nowoczesnych formatéw kulinarnych. J

elastycznych i wielofunkcyjnych pod jednym dachem, aby
nie rezygnowac ze swoich kulinarnych wyboréw. Prefero-
wane s3 tez miejsca z unikalnym klimatem i historig: 63%
badanych postrzega food halle jako kluczowy element miej-
skiej tkanki. Architektura i dziedzictwo sg ogromnym walo-
rem Koszykéw, podwalinami tozsamosci miejsca. O dalszym
sukcesie decyduje tkanka biznesowa. Odpowiedzialnoscig
zarzadcy jest kuratorowanie doboru najemcéw, od autorskich
konceptéw restauracyjnych, przez sklepy niszowe, oferte ka-
wiarniang, po strefe barowa. Przestrzen powinna przyciggac

gosci od porannej kawy po pdZnowieczorne spotkania. To
tworzy trwatg synergie funkgji i autentycznos¢ Ko-

szykéw jako destynaciji.

(o bedzie kluczem do sukcesu przestrzeni
gastronomicznych w kolejnej dekadzie?
Scista partnerstwo miedzy zarzadca
a restauratorem. Destynacje gastrono-
miczne konkurujg obecnie o uwage gosci
w duzo szerszym segmencie — jakoSciowe-
go spedzania czasu w miescie. Stad zarzadca
i restauratorzy wspdlnie staja sie kuratorami
miejskiego stylu zycia, dbajac o niepowtarzalne
doswiadczenia i powtarzalng jako$¢ na talerzu. W takiej
symbiozie powstaje przestrzen, ktéra staje sie trwatym, od-
pornym na kryzysy i mody elementem tkanki miejskiej i miej-
skiego szyku, adresem, ktéry goscie pamietaja i do ktérego
chetnie powracaja.
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Thai Wok stawia
na rentowny rozwoj

Nowe otwarcia, przygotowania do rozwoju franczyzy i plany akwizycyjne
wyznaczaja kierunek dziatan grupy rozwijajacej marki Thai Wok, Tuk Tuk
i WOKy. Mimo rosnacej konkurencji i presji kosztowej firma nie zamierza
zwalniac tempa inwestycji. Priorytetem pozostaja jednak rentownosc
poszczegolnych lokali, efektywnosc operacyjna i dyscyplina finansowa.
Jak podkresla Bartosz Brusikiewicz, Managing Direcetor, Co-Owner Thai
Wok sama liczba otwarc nie jest juz wystarczajaca miara sukcesu.

ok 2026 jest dla nas okresem
Rintensywnego rozwoju, ale

réwniez dostosowywania mo-
deli biznesowych do wymagajacego
rynku. Thai Wok zadebiutowat w Ga-
lerii Katowickiej, otwierajac pierwszy
lokal marki na Slasku. Rozwijalismy
takze WOKy by Thai Wok, uruchamia-
jac lokale w Galerii Echo w Kielcach,
Porcie Rumia i CH Focus w Bydgosz-
czy. Z kolei Tuk Tuk - Thai Street Food
zwiekszyt obecnos¢ w Gdansku dzieki
otwarciom w Montowni i zrewitalizo-

'Irw i3,
wanej Hali Targowej. ‘g- :

Rozwijamy portfolio réznych for-
matéw, poniewaz potrzeby gosci oraz
specyfika lokalizacji s3 coraz bardziej
zréznicowane. Jednoczes$nie sama licz-
ba otwar€ nie jest dla nas miarg sukcesu. Kazda inwestycja
musi mie¢ uzasadnienie ekonomiczne. Liczg sie rentownosé
lokalu, czas zwrotu naktadéw i wptyw nowego punktu na
wynik catej firmy. Chcemy rosna¢, ale w tempie, ktére po-
zwala zachowac zdrowe fundamenty biznesu.

Kolejnym kierunkiem rozwoju jest franczyza. Przygoto-
wujemy organizacje do skalowania tego modelu w Polsce,
a w dalszej perspektywie takze za granica. Oznacza to stan-
daryzacje proceséw, wzmacnianie kompetencji zespotu oraz
dalsze dopracowywanie ekonomiki konceptéw. Zalezy nam,
aby partner otrzymywat nie tylko marke, lecz takze spraw-
dzony model operacyjny i realng mozliwos¢ prowadzenia
rentownego biznesu.

Najwiekszym wyzwaniem pozostaje presja kosztowa.
Rosna koszty pracy, surowcéw, medidéw i utrzymania lokali,
a jednoczesnie konsumenci coraz uwazniej kontrolujg wy-
datki. Mozliwos¢ przenoszenia kolejnych podwyzek na ceny
jest ograniczona, dlatego szukamy oszczednosci przede
wszystkim w zakupach, organizacji pracy, ograniczaniu strat
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zZywnosci, zuzyciu energii i uspraw-
nianiu proceséw. Priorytetem jest
poprawa efektywnosci bez obnizania
jakosci oferty.

Zmienia sie takze sposéb oceny
lokalizacji w centrach handlowych

: y
0} i food hallach. Wysoka odwiedzal-

nos¢ obiektu nie oznacza automa-
tycznie  rentownosci  restauradji.
Kluczowe stajg sie relacja pomiedzy
potencjatem sprzedazy a catkowitym
kosztem funkcjonowania, profil gosci
oraz warunki operacyjne. Rosnaca
liczba konceptéw gastronomicznych
zwieksza atrakcyjnos¢ obiektéw, ale
jednoczednie zaostrza konkurencje
o ten sam budzet konsumenta. Dla-
tego coraz wazniejsza jest partnerska
wsp6tpraca z wynajmujgcymi.

Konkurencja rosnie réwniez za sprawa miedzynarodo-
wych sieci. Ekspansja Popeyes, rozwdj Taco Bell czy zapo-
wiadane wejscie Wendy's pokazuja, ze walka o gosci, pra-
cownikéw i najlepsze lokalizacje bedzie coraz intensywniej-
sza. Naszg odpowiedzig s3 elastycznos¢, znajomosé lokalne-
go rynku, jakos¢ oraz dyscyplina finansowa.

Podobne zjawisko obserwujemy w kuchni azjatyckiej. Jej
popularno$é napedza caty segment, ale sama obecno$¢ azja-
tyckich dan w menu nie jest juz wyréznikiem. O przewadze
decyduja dzi$ powtarzalna jakos$¢, wyrazisty smak, sprawna
obstuga i dobra relacja wartosci do ceny.

Mimo wymagajacego otoczenia nasza sytuacja finan-
sowa pozostaje bardzo dobra i nadal chcemy inwestowac.
Oprécz rozwoju organicznego analizujemy mozliwosci akwi-
zycji, przede wszystkim w segmencie kuchni azjatyckiej, ale
jestesmy otwarci takze na inne marki gastronomiczne, jesli
widzimy w nich potencjat biznesowy i mozliwos$¢ wykorzy-
stania naszego doswiadczenia oraz zaplecza operacyjnego.


https://thaiwok.pl/
https://www.linkedin.com/in/bartosz-brusikiewicz-67135925/
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Marketing blizej decyzji goscia

Ewa Pawella, manager
dzialu marketingu Thai
Wok;, o strategii na 2027 rok,
budowaniu odrebnej tozsamosci
marek gastronomicznych
oraz rosnacym znaczeniu
marketingu w podejmowaniu
decyzji zakupowych przez gosci.
Dlaczego skutecznosc dziatan
promocyjnych nie powinna byc
mierzona wytacznie zasiegami
i jak potaczyc budowanie
rozpoznawalnosci z realnym
wsparciem sprzedazy?

Rynek gastronomiczny staje sie coraz bardziej konkurencyjny.
(o bedzie najwazniejsza zmiang w Waszym podejéciu do
marketingu w 2027 roku?

Nie chcemy odpowiadaé na rosnaca konkurencje zwieksza-
niem liczby komunikatéw. Wiecej marketingu nie zawsze
oznacza lepszy marketing. Dla nas 2027 rok bedzie przede
wszystkim czasem wiekszej konsekwencji w dziataniu: in-
tensywniejszego budowania rozpoznawalnosci marek, bar-
dziej Swiadomego wyboru kanatéw komunikacji i jeszcze
silniejszego powigzania marketingu ze sprzedaza.

Zalezy nam, aby kazda aktywno$¢ miata jasno okreslong
role. Musimy wiedzie¢, czy jej celem jest budowanie marki,
wsparcie konkretnego produktu, lokalu lub otwarcia, czy tez
zwiekszanie czestotliwosdci wizyt i zaméwien. W gastrono-
mii tatwo wpasé w rytm kolejnych promocji i nowosci. My
chcemy réwnolegle budowaé powody, dla ktérych gosé wy-
biera wtasnie nas. Réwniez, a moze przede wszystkim, wte-
dy, gdy akurat nie oferujemy promocji.

Thai Wok, Tuk Tuk i WOKy nalezg do jednej grupy, ale
funkcjonuja jako odrebne koncepty. Jak prowadzi¢ marketing
kilku marek, aby kazda zachowata wtasng tozsamos¢ i sposdb
komunikacji?

To jedno z ciekawszych wyzwan. Mamy wspdlne DNA, na
ktére sktadaja sie azjatyckie smaki, kuchnia oparta na woku
i autentycznosé, ale nie chcemy budowa¢ trzech wersji tej
samej marki. Thai Wok ma przede wszystkim skale i po-
tencjat do budowania szerokiej rozpoznawalnosci. Tuk Tuk
jest znacznie mocniej zwigzany z miejscem, atmosferg i do-
Swiadczeniem goscia. WOKYy z kolei ma by¢ marka przystep-
na, lokalng, prosta w wyborze i dostepng cenowo. Dlatego
odchodzimy od myslenia w kategoriach jednego marketing
mixu dla catej grupy. Ta sama kampania, kanat komunikac;ji
czy mechanizm promocyjny nie muszg by¢ réwnie skutecz-
ne w przypadku kazdej marki.

Dla mnie dobra architektura portfolio zaczyna sie od
umiejetnosci okreslenia nie tylko tego, co taczy poszczegdl-
ne marki, ale przede wszystkim tego, dlaczego kazda z nich
istnieje osobno.

Skuteczna kampania moze przyprowadzi¢ goscia do
restauracji, ale nie gwarantuje jeszcze zakupu. Jak

duze znaczenie ma dzis marketing na ostatnim etapie
podejmowania decyzji?

Uwazam, ze w gastronomii ostatnie etapy Sciezki zakupowej
goscia s czesto niedoceniane. Mozemy stworzy¢ Swietng
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kampanie, osiagna¢ zaktadany zasieg i przyprowadzic goscia
do lokalu, ale pézniej musi on szybko zrozumieé, co moze
zamowi¢, ile zaptaci, ktére produkty s3 bestsellerami i dla-
czego warto wybrac konkretng pozycje z menu.

Dlatego w 2027 roku jeszcze mocniej potaczymy marke-
ting z tym, co dzieje sie juz w samym lokalu. Dotyczy to ofer-
ty, tablic menu, materiatéw sprzedazowych, komunikowania
cen oraz nowosci produktowych.

Marketing nie koriczy sie na reklamie. Jego zadaniem
jest réwniez pomoc gosciowi w podjeciu decyzji zakupowe;j.
WHhasnie ten moment coraz bardziej mnie interesuje.

(zy przysztos¢ marketingu restauracyjnego nalezy przede
wszystkim do kanatéw cyfrowych, czy kluczem do
skutecznosci bedzie umiejetne taczenie dziatan online i offline?
Moim zdaniem samo pytanie ,online czy offline?” jest juz nie-
co niewtasdciwie postawione. Gos¢ nie funkcjonuje przeciez
w dwéch odrebnych Swiatach. Moze zobaczy¢ twérce inter-
netowego w mediach spotecznosciowych, pézniej reklame
w poblizu galerii handlowej, przypomnie¢ sobie marke juz na
miejscu, zwrdci¢ uwage na produkt prezentowany na tablicy
menu, a kolejne zamoéwienie ztozy¢ za posrednictwem plat-
formy delivery. O skutecznosci decyduje dobrze zaprojekto-
wana suma wszystkich punktéw kontaktu z marka.
Planujemy jeszcze silniej integrowac dziatania digitalowe,
wspdtprace z twércami internetowymi, PR, media lokalne,
reklame zewnetrzng, komunikacje w galeriach handlowych
oraz dziatania prowadzone bezposrednio w restauracjach.

Szczegblnie w gastronomii lokalizacja ma ogromne znacze-
nie, dlatego czes¢ dziatart marketingowych musi by¢ bardzo
precyzyjna pod wzgledem geograficznym. Inaczej buduje sie
szerokg rozpoznawalno$¢ marki, a inaczej zacheca goscia do
wyboru konkretnego lokalu w danym miejscu i momencie.

Wieksza rozpoznawalnos¢, skuteczniejsze kampanie, wzrost
sprzedazy. Po jakich wskaznikach poznacie, ze przyjeta
strategia rzeczywiscie przynosi efekty?

Nie chciatabym oceniaé marketingu wytacznie na podstawie
liczby wyswietlen, zasiegéw czy poziomu zaangazowania
odbiorcéw. To potrzebne wskaZniki, ale same w sobie nie
odpowiadaja na pytanie, czy wykonali§my dobrg prace z biz-
nesowego punktu widzenia.

Chcemy réwnolegle analizowaé efekty wizerunkowe
i sprzedazowe. Sprawdzad, jak radzg sobie poszczegdine
produkty i promocje, jakie wyniki osiagaja konkretne lokale,
jak przebiegaja otwarcia oraz jak funkcjonujg delivery i wita-
sne kanaty sprzedazy. Jednoczeénie bedziemy obserwowad,
czy zwiekszamy widoczno$é i rozpoznawalno$é naszych
marek.

Najwazniejsza zmiana jest jednak bardziej fundamental-
na: osiaggane wyniki musza wptywac na kolejne decyzje. Jesli
co$ dziata, chcemy to skalowaé. Jesli ma potencjat, optyma-
lizowad. Jesli natomiast nie przynosi oczekiwanych rezulta-
téw, nie powinnismy broni¢ danego rozwigzania wytacznie
dlatego, ze ,zawsze tak robilismy”. Dla mnie wtadnie na tym
polega dzi$ dojrzatos¢ marketingowa.
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Szybkie piece rozwijajg gastronomie

—

Jeszcze ponad dekade temu jedzenie na
miescie kojarzyto nam sie z wyjsciem
do restauracji, zamowieniem pizzy albo
jedzeniem zimnego deseru w kawiarni.

Byto to zwigzane z dostepnymi —
technologiami gastronomicznymi e
oraz roznego rodzaju obostrzeniami, i § ) (D
ktore stawiaty przed wtascicielami - - - P "
lokali przepisy inspekgcji sanitarnej lub ST vE

lokalami jakie mieli do dyspozycji.

WOJCIECH SZELAGOWSKI
KEY ACCOUNT MANAGER UNOX

graniczato to dostep do tych ustug przystowio-
Owemu Kowalskiemu i sprawiato, ze okazja taka
kojarzyta nam sie z czym$ bardzo oficjalnym albo
specjalnym. Pojawienie sie kilka lat temu piecéw hybrydo-
wych (nazywanych réwniez szybkimi) diametralnie zmie-
nito sposéb postrzegania gastronomii oraz jej dostepnosci.

W dzisiejszych czasach trudno nie wyobrazi¢ nam sobie
zjedzenia czegos$ cieptego przy okazji wizyty w sklepie, po-
stoju na tankowanie czy przy ulubionej kawie w pobliskiej
kawiarni. Wiekszos$¢ tego zapewnity nam wiasnie szybkie
piece tgczace w sobie moc konwekgji oraz mikrofali. Dzieki
tym rozwigzaniom mozemy w fatwy i szybki sposéb przygo-
towac (lub odgrzacd) przygotowane wczesniej danie i podaé
je naszym gosciom. Urzadzenia te s3 wyposazone w filtry
katalityczne dzieki czemu nie wymagaja dodatkowego wy-
ciagu, a ich konstrukcja sprawia, ze sg wyjatkowo wydajne
energetycznie.

UNOX jako firma, w ktérej DNA jest silne dazenie do cia-
gtego rozwoju i wprowadzanie nowoczesnych technologii
produkuje az 3 rézne rozwigzania, dla kazdego segmentu
rynku. Najpopularniejszym jest UNOX Speed Compact ECO,
ktéry jest jednym z najtaiiszych piecéw w swojej kategorii
i pozwala pojawi¢ sie gastronomii wszedzie tam gdzie byta
do tej pory niedostepna. Jako jeden z niewielu w swojej ka-
tegorii pozwala pracowac na zwyktym gniazdku 230V, a jego
mate rozmiary i przyjazny interfejs doskonale odpowiada na
dzisiejsze potrzeby lokali gastronomicznych, Convenience,
Retail czy stacji paliw.

Drugim jest skromnie wygladajacy piec UNOX Speed.PRO,
ktéry mozna znaleZz¢ w ofercie na przytaczu jednofazowym
i tréjfazowym. To jedyny piec hybrydowy z wbudowanym
filtrem katalitycznym, ktéry pozwala na doktadnie produktéw

do pieca i prace ciagfa na niezaleznych timerach. Trzeba roz-
tadowac autobus w 15 minut? Z tym piecem jest to w 100%
mozliwe. Jego silng cechg jest tez specjalny tryb Bake, w kté-
rym imituje prace doskonale znanych piecéw Bakerlux i po-
zwala pracowac na 3 blachach mrozonego pieczywa czy stod-
kich przekasek jak croissant. Doktadnie - 3 blachy czyli 27 cro-
issantéw w piecu hybrydowym to wynik, ktérego wiele firm
konkurencyjnych moze pozazdrosci¢, a kawiarnia czy sklep
typu Convenience wtasnie tego potrzebuje, zeby ograniczy¢
ilos¢ urzadzen i zapewnic prostote obstugi dla operatoréw.

Trzecie rozwigzanie to przysztosé profesjonalnych kuch-
ni, ale réwniez coraz chetniej wykorzystywane w sekto-
rze stacji paliw. UNOX Speed-X to jedyny na Swiecie piec
konwekcyjno-mikrofalowy z opcja zaparowania i w 100%
automatycznym i samodzielnym programem czyszczenia,
ktéry diametralnie zmienia czas pracy w kuchni. Pét kurcza-
ka w 7 minut? Pewnie! 1,5 kilogramowa Dorada w 4 minuty?
Do zrobienia. Nie ma rekordu w kuchni, ktérego jeszcze nie
pobit, a profesjonalni kucharze widza catg mase rozwigzan,
ktére im oferuje. Rozmiar 2/3 GN i mozliwos¢ pracy jak na
normalnym piecu typu Combi, a nastepnie szybkie przejscie
do regeneracji potraw przy uzyciu mikrofali diametralnie
zmienia to ile 0séb potrzeba do pracy na kuchni oraz jak du-
zych umiejetnosci od nich oczekujemy.

Szybkie (hybrydowe) piece sprawiaja, ze gastronomia
i wysokiej jakosci potrawy sg blizej nas kazdego dnia. Moze-
my w kazdej chwili i w ciggu kilku minut otrzymac ulubiong
kanapke, pizze czy croissanta na ciepto i blisko domu. | nie-
koniecznie w restauracji. Rozwéj konceptéw Convenience
oraz Retail wraz z taczeniem ich na stacjach paliw przyzwy-
czaity nas do dobrego jedzenia zawsze i wszedzie, a wtasnie
taki byt cel stworzenia catej linii UNOX Speed.
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Mniej strat, wieksza efektywnosc.
Jak technologia zmienia organizacje
pracy w gastronomii?

Rosnace koszty pracy, energii i surowcow, a takze coraz wieksze
problemy ze znalezieniem wykwalifikowanego personelu sprawiaja, ze
branza gastronomiczna musi szuka¢ nowych modeli funkcjonowania.

Dzis o rentownosci lokalu decyduje nie tylko jakoS¢ serwowanych potraw,
ale rowniez efektywnosc procesow, wlasciwe zarzadzanie zapasami

i umiejetnosc dostosowania oferty do zmieniajacego sie popytu.

MIROSLAW ORZOL
COUNTRY MANAGER CROCODILLE

Jednym z najwiekszych
wyzwan pozostaje
ograniczenie strat zywnosci
W tradycyjnej gastronomii trudno
precyzyjnie przewidzie¢ liczbg zamé-
wien, co czesto prowadzi do nadpro-
dukgji i koniecznosci utylizacji nie-
sprzedanych produktéw. Rozwigza-
niem moze by¢ wykorzystanie wyso-
kiej jakosci produktéw gteboko mro-
zonych, przygotowywanych dopiero
w momencie ztozenia zamdwienia.

Takie podejscie pozwala znacznie
lepiej kontrolowaé zapasy, ogranicza¢ straty i eliminowac
konieczno$¢ codziennego przygotowywania duzej liczby
porcji. Dodatkowa korzyscia jest standaryzacja - kazda por-
cja ma okreslong gramature, skfad i powtarzalng jakos¢, co
utatwia kalkulacje kosztéw oraz zarzagdzanie marza.

Kierunek zmian? Rozwoj gastronomii
niewymagajacej rozbudowanego zaplecza
kuchennego
Nowoczesne urzadzenia, takie jak profesjonalne piece kon-
wekcyjno-mikrofalowe, umozliwiajg przygotowanie goracych
kanapek, panini, ciabatt czy innych przekasek w ciggu zaledwie
kilku minut. Dzieki temu nawet niewielki punkt gastronomicz-
ny moze zaoferowac klientom szeroki wybér cieptych posit-
kéw bez koniecznosci inwestowania w tradycyjna kuchnie.
Rozwigzania te szczegdlnie dobrze sprawdzaja sie w ho-
telach, kawiarniach, bistrach czy punktach gastronomicz-
nych funkcjonujacych przy obiektach rekreacyjnych. Hote-
lowy bar moze serwowac gorace przekaski réowniez p6znym
wieczorem, kiedy restauracja jest juz zamknieta. Kawiarnia
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moze rozszerzy¢ oferte o ciepte $nia-
dania i lunche, a niewielkie bistro
zwiekszy¢ sprzedaz bez rozbudowy
zespotu kuchennego.

Warto podkredli¢, ze technologia
nie musi oznacza¢ rezygnacji z jakosci.
Wspétczesne produkty mrozone, przy-
gotowywane z odpowiednio dobra-
nych skfadnikéw i poddawane wtasci-
wej obrébce termicznej, moga zapew-
nia¢ wysoka jakos$¢ oraz powtarzalnosé
serwowanych dan.

Przysziosé gastronomii to nie tylko nowe smaki,
ale réwniez inteligentniejsza organizacja pracy
Potaczenie odpowiednio przygotowanych produktéw, nowo-
czesnych urzadzen i modelu przygotowywania positkéw na za-
mowienie pozwala ogranicza¢ koszty, zwieksza¢ elastycznosé
dziafania i lepiej wykorzystywac potencjat sprzedazowy lokalu.

Najwazniejsza zmiana polega na odejsciu od myslenia, ze
rozwoj oferty gastronomicznej musi oznaczac wiekszg kuch-
nie, dodatkowy personel i wyzsze koszty state. Coraz czesciej
mozna osiggnaé wiecej, wykorzystujac mniej zasobdw.

Produkty Cafesnack firmy Crocodille z Czech takie jak
tosty, kanapki typu bloomer, wrapy, panini, ciabatty, piz-
zaty, pizze, dosokonale odpowiadaja na dzisiejsze potrze-
by i oczekiwania zaréwno podmiotéw gastronomicznych
jak i konsumentéw. Firma Crocodille produkuje kanapki
i przekaski od 36 lat. Sprzedaje swoje produkty do 25 kra-
jow. taczna ilos¢ wyprodukowanych kanapek w 2025 roku
to ponad 35 milioméw sztuk. Nasze produkty s3 dostepne
u najwiekszych dystrybutoréw w Polsce takich jak: Farutex,
Chefs Culinar, Transgourmet, Eurocash, Iglotex.


https://www.crocodille.com/pl

Sprawna obsluga dostaw
zaczyna sie od przygotowania kuchni

Michal Adamek

National Sales Manager Poland Hound

Dynamiczny rozwoj dostaw i dan
na wynos zmienia oczekiwania
wobec profesjonalnej kuchni. Dzis
nie wystarczy juz przygotowywa-
nie doskonatych potraw. Kuchnie
musza by¢ gotowe na nagte
wzrosty liczby zamowien, przygo-
towywac wiele roznych dari jed-
noczesnie, a przy tym zapewniac,
ze kazde zamowienie opuszcza
kuchnie z taka sama, powtarzalng
jakoscia. To wtasnie tego rodza-

ju wyzwania zostaty wskazane

w materiale Gastronomic News.
Jednym z najwiekszych wy-

zwan jest nieprzewidywalnosc.
Zamowienia online moga na-
ptywac falami, wywierajac na-
tychmiastowa presje zarowno na
personel, jak i wyposazenie kuch-
ni. Samo dodawanie kolejnych
urzadzen niekoniecznie jest roz-
wiazaniem. Bardziej efektywnym
podejsciem jest inwestowanie

w elastyczne urzadzenia, ktore
przez caty dziert moga obstugi-
wac rozne produkty, metody przy-
gotowania i wielkosci produkcji.
Wiasnie tutaj nowoczesne piece
kombi moga odegrac istotng role.
Invoq Combi firmy HOUNO zostat
zaprojektowany tak, aby pomoc
profesjonalnym kuchniom pota-
czy¢ elastycznosc z wieksza kon-
trolg nad procesem. Dzieki zapro-
gramowanym procesom gotowa-
nia kuchnie moga standaryzowac
kluczowe procedury i utatwiac
personelowi uzyskiwanie powta-
rzalnych rezultatow — nawet przy
rosnacej liczhie zamowien.

Ta powtarzalnos¢ ma szczegolne
znaczenie w przypadku dostaw.
Proces przygotowania potrawy
nie powinien by¢ uznawany za
zakonczony w momencie, gdy
danie opuszcza piec. Zanim dotrze
do klienta, moze spedzic kolejne
15, 20 lub 30 minut w opakowaniu.
Dlatego tekstura, wilgotnosc, tem-

WYPOSAZENIE | ZARZADZANIE

peratura i koricowy efekt potrawy
powinny byc¢ rozpatrywane jako
element catej drogi — od kuchni az
do klienta.

Czestym btedem jest traktowanie
dostaw jedynie jako rozszerzenia
standardowej obstugi restauracyj-
nej. W rzeczywistosci wymagaja
one wilasnego, dobrze zaplano-
wanego procesu produkcyjnego.
Urzadzenia takie jak Invoq Combi

moga wspierac ten proces, za-
pewniajac kuchniom elastycznosc
potrzebna do reagowania na
zmieniajacy sie popyt, a jedno-
czesnie umozliwiajac tworzenie
powtarzalnych procesow goto-
wania - niezaleznie od zmiany
czy cztonka zespotu. Ostatecznie
cel jest prosty: gdy rosnie liczba
zamowierl, jakosc nie powinna
spadac.
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DELIVERY ZMIENIA ZASADY GRY.
Czy restauracyjne zaplecze nadgza’?

Rosnacy udziat zamowien online
wymusza na restauratorach

zmiane podejscia do organizacji
pracy kuchni. To, co sprawdza
sie przy obstudze gosci na
sali, nie zawsze pozwala
sprostac dodatkowym
zamowieniom z aplikacji.

O projektowaniu zaplecza
pod najwieksze obcigzenie,
znaczeniu automatyzacji oraz
rozwigzaniach, ktore pozwalaja
uniknac operacyjnych przestojow,
mowi Marcin Wajda, dyrektor
komunikacji i marketingu
Winterhalter Polska.

(zy restauracja, ktéra zaczyna mocno rozwijac delivery,
powinna mysle¢ o zapleczu jak o zupetnie nowym modelu
operacyjnym?
Zdecydowanie tak. Delivery bardzo szybko weryfikuje spo-
séb, w jaki zaprojektowane jest zaplecze. Dopdki stanowi
kilka czy kilkanascie procent zaméwien, mozna prébowac
,doklei¢” je do istniejagcego modelu pracy. Kiedy jednak za-
czyna odpowiadac za znaczacg czes$¢ obrotu, mamy de facto
do czynienia z drugim strumieniem produkcji, ktéry dziata
réwnolegle do obstugi sali. | wtedy okazuje sie, ze kuchnia
zaprojektowana dla stu gosci niekoniecznie jest kuchnig
przygotowana na stu gosci i dodatkowych kilkadziesigt za-
modwien, ktére niemal jednoczesnie wpadaja z aplikacji.
Dark kitchen jest pod tym wzgledem jeszcze ciekawszym
modelem. Powiem troche przewrotnie: czujemy z tym seg-
mentem szczegblng wiez. Tutaj nikt nie rozmawia o kolorze
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Scian na sali, ksztatcie talerza czy tym, jak Swiatto bedzie pa-
dato na stolik. Nie ma gastrofizyki wizualnej. Liczy sie przede
wszystkim to, co dzieje sie wewnatrz: proces, przepusto-
wos¢, ergonomia, niezawodnos$¢ i koszt przygotowania
zamoOwienia. Zaplecze wreszcie moze, méwigc obrazowo,
oddychaé petng piersia. Nie trzeba $ciska¢ go do minimum
po to, zeby wygospodarowac jeszcze cztery stoliki. Mozna
zaprojektowac petny system i wtadnie dlatego dark kitchen
jest bardzo ciekawym poligonem dla nowoczesnych tech-
nologii gastronomicznych.

Jak pogodzic¢ obstuge gosci na miejscu z rosngcym
wolumenem zamdwien online, zeby delivery nie stato sie
,Waskim gardfem”?

Najwiekszym btedem jest traktowanie delivery jako do-
datkowego kanatu sprzedazy bez zastanowienia sig, co ten


https://www.winterhalter.com/pl-pl/
https://www.linkedin.com/in/marcinwajda/

kanat robi z kuchnia. Z punktu widzenia goscia klikniecie
,=zZaméw” trwa kilka sekund. Z punktu widzenia restauracji
wiadnie uruchomit sie caty proces: przygotowanie dania, pa-
kowanie, wydanie kurierowi, a péZniej réwniez powr6t na-
rzedzi, pojemnikéw i wyposazenia do kolejnego cyklu pracy.

Dlatego trzeba patrzeé na zaplecze jak na system naczyn
potaczonych. Jesli jeden element nie nadaza, po chwili odczu-
wa to cata kuchnia. Mozemy mie¢ Swietnie zorganizowanga
produkgcje, ale jesli zaczyna brakowaé czystych pojemnikéw,
narzedzi czy garnkéw, tempo spada. Doktadnie ten mecha-
nizm obserwujemy réwniez w innych segmentach gastrono-
mii i produkcji: proces mycia przestaje by¢ czynnoscig pomoc-
niczy, a staje sie elementem decydujacym o ciagtosci pracy.

W lokalu hybrydowym szczegdlnie wazne jest wiec roz-
dzielenie strumieni pracy tam, gdzie jest to mozliwe i bardzo
precyzyjne okreslenie przepustowosci poszczegdlinych stref.
Delivery nie moze konkurowaé z gosciem siedzacym przy
stoliku o te same zasoby, bo w godzinach szczytu zawsze
ktos te konkurencje przegra.

W jaki sposéb dobierac sprzet i projektowac strefe zmywania
do zmiennego obcigzenia?

Nie projektowatbym zmywalni pod érednia. Srednia w ga-
stronomii bywa bardzo zdradliwa. Jesli przez trzy godziny
urzadzenie pracuje na 40 procent mozliwosci, a miedzy
18.00 a 20.00 nie jest w stanie nadazy¢ za kuchnia, to mamy
Zle dobrany system. Trzeba patrze¢ na pik. lle naczyn, garn-
kéw, pojemnikéw i narzedzi trafia do mycia w najbardziej in-
tensywnych trzydziestu minutach? Jak szybko muszg wré-
ci¢ do obiegu? lle miejsca mamy na brudng i czystg strone
procesu? Jak wyglada droga pracownika? Dopiero pdzZniej
rozmawiamy o konkretnym urzadzeniu.

W Winterhalter od dawna méwimy, ze nie chodzi o sprze-
daz zmywarki, ale o zaprojektowanie catego systemu mycia.
Urzadzenie jest jednym z jego elementéw, obok uzdatniania
wody, chemii, odpowiednio dobranych koszy, ergonomii za-
tadunku i roztadunku, serwisu oraz analizy sposobu pracy.
WHtasnie dlatego dobér rozwigzania powinien zaczynaé sie
od poznania realnej dziatalnosci klienta, a nie od otwarcia
katalogu produktéw.

W delivery ma to szczegélne znaczenie, poniewaz ob-
cigzenie potrafi zmieniac sie gwattownie. System powinien
radzi¢ sobie nie tylko w spokojny wtorek o0 15.00, ale przede
wszystkim w pigtek wieczorem, kiedy sala jest petna, aplika-
cje zaczynaja pikac jedna po drugiej, a pod drzwiami czekaja
kurierzy.

Chyba kluczowe znaczenie majg automatyzacja i standaryzacja
przy ograniczonych zasobach kadrowych.

Ogromne, bo cztowiek powinien zajmowac sie przede wszyst-
kim tym, co rzeczywiscie wymaga cztowieka. Nie potrzebuje-
my kreatywnosci pracownika przy kazdym cyklu mycia. Po-
trzebujemy powtarzalnego, bezpiecznego efektu bez wzgledu
na to, kto akurat stoi przy urzadzeniu. Automatyzacja pozwa-
la zdejmowac z zespotu najbardziej powtarzalne czynnosci,
ograniczac liczbe btedéw i skraca¢ wdrozenie nowych oséb.
W dobrze zaprojektowanym systemie technologia pracuje
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w tle. To szczegdlnie istotne w dark kitchen, gdzie caty model
biznesowy opiera sie na wydajnosci procesu.

Coraz wieksze znaczenie majg réwniez dane. Systemy ta-
kie jak Connected Wash pozwalajg monitorowac prace urza-
dzen, zuzycie zasobdw i parametry cykli oraz wychwytywacé
nieprawidtowosci. Dzieki temu zamiast zastanawiac sie, dla-
czego zaplecze nagle przestato nadazaé, mozemy zobaczy¢,
co faktycznie sie na nim dzieje. Dla bizneséw opartych na
duzym wolumenie i powtarzalnosci to bardzo cenna wiedza.

o B

W Winterhalter od dawna mowimy,

ze nie chodzi o sprzedaz zmywarki,
ale o zaprojektowanie catego systemu
mycia. Urzqdzenie jest jednym z jeqgo
elementow, obok uzdatniania wody,
chemii, odpowiednio dobranych koszy,
ergonomii zatadunku 1 roztadunku,
serwisu oraz analizy sposobu pracy

(o zaliczasz do najczesciej popetnianych bteddw przy
dostosowywaniu istniejacej kuchni do delivery?

Pierwszy to doktadanie kolejnych elementéw bez spojrze-
nia na cato$¢. Dostawiamy stét, loddwke, urzadzenie, pot-
ke, tworzymy miejsce do pakowania i po kilku miesigcach
okazuje sie, ze ludzie chodzg sobie nawzajem pod nogami.
Drugi btad to wspomniane juz projektowanie pod $rednie
obcigzenie zamiast pod szczyt. Trzeci — oszczedzanie prze-
strzeni na procesach, ktére wydaja sie mniej wazne, dopdki
nie stang sie waskim gardtem.

Tutaj wracamy do zmywalni. Jesli zaméwien przybywa,
a zaplecze zaczyna pracowac na granicy wydajnosci, nie za-
wsze rozwigzaniem jest po prostu wieksza zmywarka. Cza-
sem problemem jest droga naczyn czy niewfasciwie dobra-
ne programy albo organizacja pracy. Dobrze zaprojektowane
zaplecze powinno dziata¢ w miare spokojnie rowniez wtedy,
gdy lokal pracuje na najwyzszych obrotach. Powtarzalnosé
efektu niezaleznie od obtozenia czy sktadu zespotu jest jed-
N3 z najwazniejszych cech profesjonalnego systemu.

Dlatego mocny rozwdj delivery potraktowatbym jako
bardzo dobry moment na audyt catego zaplecza. Nie cho-
dzi o to, zeby natychmiast wszystko burzy¢ i projektowacé
od nowa. Chodzi o sprawdzenie, czy kuchnia stworzona dla
jednego modelu biznesowego rzeczywiscie jest przygoto-
wana na drugi.

W dark kitchen ta logika jest widoczna najczysciej. Nie
ma sali, ktéra odcigga uwage. Nie ma pieknego talerza, ktéry
przykryje niedoskonatos$¢ procesu. Zostaja ludzie, technolo-
gia, ergonomia, koszty i czas. |, paradoksalnie, wiasnie dlate-
go jest to jeden z tych segmentéw gastronomii, w ktérych
najlepiej widad¢, ile naprawde warte jest dobrze zaprojekto-
wane zaplecze.
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Restauracja przy sitowni:
trend czy koniecznosc?

Kluby fitness ewoluuja w strone wielofunkcyjnych przestrzeni zwigzanych
ze zdrowiem, regeneracja, stylem zycia i budowaniem spotecznosci. W tym
kontekscie gastronomia przestaje by¢ przypadkowym dodatkiem. Pytanie
brzmi: czy restauracja przy sitowni to jedynie atrakcyjny trend, czy element,
ktory wkrotce stanie sie naturalng czesciag nowoczesnego klubu?

PATRYCJA STASIAK
ARCHITEKT

dpowiedZ wymaga spojrzenia szerzej niz tylko na
O oferte gastronomiczng. Z perspektywy architekta

nie chodzi bowiem o to, czy obok recepcji znajdzie
sie lada z kawg i proteinowym smoothie. Chodzi o zmiane
sposobu myslenia o catym obiekcie fitness: jego funkgji,
czasie przebywania uzytkownika, ekonomii, atmosferze
oraz relacji, jakie przestrzen pomaga budowac.

Wspétczesny klub konkuruje juz nie tylko z innym klu-
bem. Konkuruje z treningiem w domu, aplikacja, trenerem
online, studiem butikowym, przestrzenig wellness, a nawet
z kawiarnia czy miejscem spotkan. Technologia sprawita, ze
aktywnos¢ fizyczna zostata w znacznym stopniu uwolniona
od konkretnej lokalizacji. Jak zauwaza Karol Dzik, architekt
i CEO Archiworks: ,klienci zaczynajg postrzegaé trening jako
proces, a nie miejsce”.

Jezeli wiec sam trening mozna wykonaé niemal wszedzie,
ro$nie znaczenie odpowiedzi na inne pytanie: po co uzyt-
kownik ma przyjs¢ wtasnie tutaj i dlaczego miatby zostac
dtuzej?

Od silowni do miejsca codziennego Zycia
Najwazniejsza zmiana zachodzaca dzi§ w projektowaniu
obiektéw fitness dotyczy ich tozsamosci. Tradycyjny klub byt
przede wszystkim miejscem wykonywania okreslonej czyn-
nosci. Uzytkownik przychodzit, przebierat sie, trenowat, brat
prysznic i wychodzit. Cata architektura podporzadkowana
byta sprawnemu przeprowadzeniu go przez te sekwencje.

Nowoczesny obiekt coraz czesciej dziata inaczej. Oferuje
nie tylko trening, ale réwniez regeneracje, fizjoterapie, sau-
ne, zabiegi wellness, przestrzen do odpoczynku, prace z tre-
nerem czy dietetykiem. Naturalnym rozszerzeniem tego
programu staje sie gastronomia.

Nie musi to jednak oznacza¢ petnowymiarowej restau-
racji. W zaleznosci od skali inwestycji i profilu uzytkowni-
ka moze by¢ to juice bar, kawiarnia, healthy bar, przestrzen
$niadaniowa, grab & go, punkt oferujacy gotowe positki albo
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lokal gastronomiczny funkcjonujacy jako niezalezny biznes.
Najwazniejsze jest nie nazewnictwo, ale rola, jaka miejsce
petni w catym ekosystemie klubu.

To szczegblnie istotne wobec zmiany motywacji samych
uzytkownikéw. Fitness coraz rzadziej sprowadza sie wytacz-
nie do budowania sylwetki. Ruch staje sig czescia szerszego
my$lenia o zdrowiu, regeneracji i dobrostanie. Dzik zwraca
uwage, ze dla wielu oséb ,ruch to sposéb na poprawe zdro-
wia, a nie tylko wyrzeZbienie sylwetki".

Jedli patrzymy na trening w ten sposéb, zywienie prze-
staje by¢ tematem zewnetrznym wobec klubu. Staje sie ko-
lejnym elementem tego samego procesu.

Gastronomia jako ,trzecia przestrzen”

Z punktu widzenia architektury restauracja lub kawiarnia
przy klubie fitness moze mie¢ znaczenie wieksze niz wy-
nikatoby to z samej sprzedazy positkéw. Jest potencjal-
ng trzecia przestrzenia - miejscem pomiedzy treningiem
a powrotem do codziennych obowigzkéw.

To tutaj uzytkownik moze chwile odpoczaé, spotkac zna-
jomego, porozmawiac z trenerem, odpowiedzie¢ na wiado-
mosci, zjes¢ Sniadanie po porannym treningu albo zaczekaé
na kolejne zajecia. Z perspektywy operatora oznacza to wy-
dtuzenie relacji klienta z obiektem. Z perspektywy projekto-
wej — stworzenie strefy, ktéra nie wymaga od uzytkownika
ciggtej aktywnosci.

Ma to ogromne znaczenie. Wiele klubéw zaprojektowa-
no tak, jakby jedynym uzasadnionym zachowaniem czto-
wieka we wnetrzu byto éwiczenie. Tymczasem spotecznosé
potrzebuje przestrzeni, w ktérej mozna po prostu by¢.

Dobrze zaprojektowana gastronomia moze stac sie wia-
$nie takim miejscem.

W praktyce czesto oznacza to odejscie od estetyki kla-
sycznej sitowni. Strefa gastronomiczna nie powinna wy-
gladac¢ jak przypadkowo dostawiony bar suplementacyj-
ny. Potrzebuje witasnej atmosfery, odpowiedniej akustyki,


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

komfortowego Swiatta, wtasciwej temperatury barwowej,
materiatéw przyjemnych w dotyku i miejsc siedzacych od-
powiadajacych réznym scenariuszom uzytkowania.

Ktos$ przychodzi tylko po kawe. Ktos inny je positek po
treningu. Dwie osoby prowadzg rozmowe. Trener omawia
plan z klientem. Jeszcze kto$ otwiera laptop i zostaje na p6t
godziny. Architektura powinna te zachowania przewidywag,
a nie wymusza¢ jeden model korzystania z przestrzeni.

Restauracja nie moze byé dodatkiem
»doklejonym” do projektu

Najwiekszym btedem jest potraktowanie gastronomii jako
elementu, ktéry mozna wprowadzi¢ pod koniec procesu
projektowego. Restauracja, nawet niewielka, generuje kon-
kretne wymagania techniczne i funkcjonalne: wentylacje,
zaplecze, dostawy, gospodarke odpadami, instalacje, ma-
gazynowanie, wymagania sanitarne, ochrone przeciwpoza-
rowa oraz odpowiednig organizacje komunikacji. Pojawia
sie rowniez problem kolizji strumieni uzytkownikéw. Gosé
restauracji nie zawsze musi by¢ uzytkownikiem sitowni. Do-
stawca produktéw nie powinien przechodzi¢ przez strefe
klienta. Transport odpadéw nie moze przecinac reprezenta-
cyjnego lobby. Zapach przygotowywanych potraw nie powi-
nien w sposéb niekontrolowany przenikac do sali treningo-
wej, szatni czy stref wellness. Podobnie hatas z czesci fitness
nie moze uniemozliwia¢ komfortowej rozmowy przy stoliku.

Organizator Miejsce
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Zobacz finat pierwszego
w Polsce konkursu
dla najlepszych ekspertow
w sztuce SERwowania
serow na desce.

WYPOSAZENIE | ZARZADZANIE

To s3 decyzje, ktére nalezy podejmowac juz podczas bu-
dowania programu funkcjonalnego. Kluczowe staje sie za-
tem okreslenie modelu gastronomii jeszcze przed rozpocze-
ciem wiasciwego projektowania. Czy kuchnia przygotowuje
dania na miejscu? Czy lokal korzysta z cateringu? Czy po-
trzebuje osobnego wejscia? Czy dziata rowniez wtedy, gdy
klub jest zamkniety? Czy obstuguje klientéw zewnetrznych?
Czy przestrzerh ma by¢ czescia recepcji, czy autonomicznym
lokalem? Kazda odpowiedzZ prowadzi do innej architektury.

Granica, ktora powinna laczyé

Jednym z najciekawszych zadan projektowych jest zdefinio-
wanie relacji miedzy restauracja a klubem. Catkowite pota-
czenie obu funkcji moze powodowac problemy akustyczne,
zapachowe i wizerunkowe. Petne rozdzielenie sprawia nato-
miast, ze znika efekt synergii. Najbardziej interesujace roz-
wigzania pojawiaja sie wiec na granicy.

Mozna j3 budowac za pomoca transparentnych przegrdd,
zmian materiatowych, Swiatta, zieleni, mebli, obnizenia su-
fitu czy stopniowego przejscia od dynamicznej przestrzeni
treningowej do spokojniejszej strefy spotecznej. Uzytkow-
nik powinien odczuwag, ze nadal znajduje sie w tym samym
Swiecie marki, ale wszedt do miejsca o innym rytmie. To
istotne réwniez sensorycznie.

Druga czes¢ tekstu w nastepnym numerze Nowosci Gastro-
nomicznych.
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Nie kazda historia sukcesu
w gastronomii musi prowadzic
do otwierania kolejnych lokali.
Dagmara Rosiak, zatozycielka
warszawskiej piekarni Bedzie
Dobrze, od pieciu lat rozwija
koncept, w ktorym rzemieslnicze
pieczywo jest punktem wyjscia
do budowania czegos wiecej niz
tradycyjna piekarnia. Opowiada
0 renesansie chleba, biznesie
opartym na jakosci zamiast skali,
znaczeniu stabilnego zespotu
i podrozach, ktore inspiruja
kolejne wypieki.

WOLLE JEDNO MIEJSCE,
ALE 7 CHARARTEREM

Chleb przezywa dzi$ w Polsce prawdziwy renesans. Jeszcze
kilkanascie lat temu pieczywo byto dla wiekszosci ludzi

po prostu codziennym, podstawowym produktem, a dzis
potrafimy rozmawiac o nim jak o winie czy kawie : 0 zakwasie,
mace, fermentagji, strukturze i pochodzeniu ziaren. Skad
wzieta sie ta zmiana i dlaczego nagle zaczelismy tak bardzo
doceniac dobry chleb?

Wracamy do korzeni, czyli do tego co dobrze znamy, czule
wspominamy i z czym dobrze sie czujemy. Taki wtasnie jest
chleb - faczy, a nie dzieli. W dzisiejszych czasach, wtasnie
tego bardzo potrzebujemy. Wspdinoty, ktéra ma podob-
ne wartosci, podobne upodobania i podobne przyzwycza-
jenia. Drugim aspektem jest Swiadomos¢ i nauka poprzez
doswiadczenie. Doceniamy czas offline, w ktérym uczymy

fot. Tommaso Javidi
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sie nowych rzeczy. A jedna z nich moze by¢ wtasnie wypiek
chleba. To juz nie tylko temat w branzy, ale tez w domu czy
na kolacji ze znajomymi, gdzie wymieniamy sie pomystami
na ciekawe spedzenie wspdlnego czasu.

(zy masz poczucie, ze pieczywo stato sie elementem
gastronomicznego lifestyle’'u? Dobry bochenek jest dzi$ czyms,
po co ludzie specjalnie jada przez pét miasta, fotografuja go,
polecaja sobie piekarnie i s gotowi zapfaci¢ znacznie wigcej
niz za zwykty chleb. Co tak naprawde kupujemy dzisiaj:
rzemieslniczy chleb — produkt, smak, doswiadczenie?
Mysle, ze tak naprawde wszystko. Czas w gastronomii opi-
suje: przed i po pandemii. Uwazam, ze 2019-2020 rok to byt
Swietny moment dla branzy, ktéra pieta sie do géry. Za grani-
3 tez zaczeto wiecej o nas méwi¢. Pandemia spowodowata
wzmozone zainteresowanie pieczywem. Ludzie zaczeli piec je
w domu. Pod tym wzgledem to byt wyjatkowy czas, bo duzo
0s6b docenito rzemiosto. 2021 na rynku pojawito sie sporo
piekarni rzemieslniczych, w tym moja - Bedzie Dobrze, na Sta-
rym Mokotowie w Warszawie. Do dzisiaj goscie biorg od nas
zakwas, by sprébowac o wtasnych sitach, upiec co$ w zaciszu
domowym. Chetnie dzielimy sie doSwiadczeniem, produktem
i podpowiadamy jak osiggna¢ podobny efekt w swoim miesz-
kaniu. Dlaczego? Bo kazdy chleb, jak i kazda potrawa tworzona
przez kogos$ innego, bedzie inna — kto$ stworzy inng mieszan-
ke mak, kto$ zaleje zakwas zimniejszg woda, a jeszcze inny
wypiecze w innej temperaturze i to juz wptynie na przepis.
Wiekszos¢ piekarni rzemiesIniczych w Polsce pracuje na mace
Ciechanowiec, kazdy z nas ma chleb wiejski bochenkowy pod
nazwa klasyk, ale kiedy sprébowatabys ich réwnoczesnie zo-
baczytabys, ze kazdy jest inny.

Inna fermentacja, inna karmelizacja, inny smak czy struk-
tura - ten temat moze nie mie¢ koncal

Jak oceniasz dzis kondycje branzy piekarniczej? Z jednej strony
mamy ogromne zainteresowanie pieczywem rzemieslniczym,
z drugiej, rosngce koszty pracy, energii, surowcow i coraz
wieksza konkurengje.

Oceniam bardzo dobrze. Mysle, Zze piekarnie bardzo duzo
dobrego zrobity dla gastronomii. W szczegdlnosci jesli cho-
dzi o higiene pracy. Jako wiascicielka, ktéra w branzy pracuje
juz ponad 13 lat, wiedziatam, ze w swoim miejscu chciata-
bym uzyskac efekt pracy osmiu godzin dziennie i normalne-
go trybu zycia. Prace zaczynamy wczeénie, bo koto 6:00, ale
nie pieczemy w nocy. Do domu wychodzimy koto 14:00 i to
jest zupetnie inna jako$¢ relacji wérdd zespotu i wspdlnego
zaangazowania. Nic dziwnego, ze wielu kucharzy przebran-
zawia sie na piekarzy, bo kazdy chciatby w swoim zyciu mieé
czas na prace i zycie prywatne, a w branzy piekarniczej jest
to mozliwe.

Bedzie Dobrze to nie tylko pieczywo. Macie drozdzowki,
croissanty, bagietki, sezonowe wypieki, ktére wychodza
poza tradycyjne wyobrazenie piekarni. Jak szeroko mozna
dzis zbudowac biznes wokét piekarni, zeby nie zqubic jej
najwazniejszego produktu, czyli chleba?

S/ZEF KUCHNI

Wszystko zalezy od podejscia i serca, jakie w to wktadamy.
Jedli mamy na to pomyst, to Swietnie. W moim przypadku,
osoby ktéra w przesztosci wydawata wszystkie swoje pie-
nigdze na podrdze i jedzenie, gdy otworzytam piekarnie wie-
dziatam, Ze musze na chwile powstrzymac sie w wyjazdach.

W gastronomii wazne s3 pierwsze trzy lata, aby biznes
zwrécit zainwestowane pienigdze i Zzeby sprawdzi¢ czy
przede wszystkim ma sens. Dlatego pomyst na wypieki
zréznych stron Swiata miat dwa wazne aspekty. Po pierwsze,
gdy otwieratam Bedzie Dobrze w 2021 pojawity sie pierwsze
francuskie piekarnie (a to byt pierwotny plan). Stwierdzitam,
ze nie chce powielac tego, co wtasnie powstato. Po drugie, ze
wzgledu na swoj3 pasje podrdézowania, postanowitam po-
drézowac wewnatrz piekarni smakami i w ten sposéb dalej
zwiedzac swiat. Od poczatku w ofercie mamy shokupana -
czyli chatke japoriska, ktéra zafascynowata mnie swojg lekka
struktura. Jest to wypiek idealny na stodko i w formie ka-
napek czy tostéw na stono. Bardzo fajnie mozna zrobi¢ tez
na nim angielski przysmak znany jako bread pudding. Sho-
kupana mamy tez w logo firmy, bo dla mnie oprécz smaku,
przede wszystkim wazna jest struktura - a tu rozmawiamy
o chlebie, ktéry jest mieciutki jak obtoczek, ciggnie sie réw-
noczesnie jak wata, jego skérka jest cieniutka, ale z czasem
robi sie chrupigca. Bardzo dtugo zachowuje Swiezos€ i jest
uniwersalny. To takze byto moje marzenie, aby kiedy$ udaé
sie na wyspe Hokkaido w Japonii i sprébowaé go w miejscu,
gdzie jego historia tak naprawde sie zaczeta. Udato sie to
w styczniu tego roku. Po 3 latach zgodnie z planem wréci-
tam do podrézowania i réznica tylko jest taka, ze gdy wy-
jezdzam - niezaleznie czy do Tokio, Kopenhagi, Rzymu, czy
Amsterdamu - mam jedno przemyslenie. W Polsce robimy
fantastyczng robote w gastronomii i jestem szalenie dumna,
ze jestem tego czescia.

fot. Tommaso Javidi
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(oraz wiecej restauracji przyktada ogromna wage do pieczywa
i wspotpracuje z rzemie$lniczymi piekarniami. Co restauratorzy
dzis rozumiejq juz lepiej niz kilka lat temu, jesli chodzi o chleb?

Mysle, ze chleb jest fajnym przyczynkiem do pierwszego
kontaktu. A jedli jest to dobry chleb, to juz wprawia w do-
bry nastréj wszystkich zasiadajacych przy stole. Chleb u nas
kojarzy sie tez z bliskoscia, dzieleniem sie tym, co mamy. To
wspomnienia z dziecifnstwa. Jedli chleb wywotuje tak silne
emocje, to warto tez mie¢ go dobrej jakosci.

(zy wspdtpraca z restauracjami jest dla ciebie waznym
kierunkiem rozwoju?

Na poczatku nie byta, bo chleba ledwo wystarczato dla gosci,
ktérzy wpadali do Bedzie Dobrze. Teraz, jako, ze sie rozwi-
jamy i mam zespét osiemnastu 0séb, takie wspdtprace po-
zwalaja nam na wiekszg kreatywnos$é, bo majac stabilnosé
finansowa, mozemy realizowac inne projekty i nie stresuje-
my sie kazdym miesigcem.

W piekarni bardzo tatwo zobaczy¢ réznice miedzy produktem
masowym a rzemiesIniczym, ale klient nie zawsze jest gotowy
te réznice finansowo docenic. Jak nauczy¢ ludzi, ze chleb
kosztujacy w wyzszej cenie moze by¢ uzasadnionym zakupem,
a nie po prostu ,drozszym chlebem”?

Mam to szczescie, ze takich rozméw w mojej piekarni, mo-
gtabym wyliczy¢ na palcach jednej reki. Jednak jesli mogta-
bym co$ podpowiedzie¢, to zrobié prosty test. Ztotym strza-
tem u mnie przed otwarciem byty testy wypiekéw. Dzielili-
$my sie nimi z rodzing, znajomymi, a finalnie potencjalnymi
gosémi i sasiadami z okolicy, by ten chleb czy drozdzéwke
zabrali do domu i w warunkach domowych go przechowali
i zobaczyli na wtasne oczy, jak taki rzemieslniczy wypiek sie
starzeje. To osoby, ktére braty udziat w tym mini ekspery-
mencie wracaty z feedbackiem po tygodniu: ,Pani Dagmaro,
ten chleb lezy 5 dzieri i dalej smakuje tak samo!” To jedynie
pozwolito mi z tatwoscig i przyjemnoscig opowiadaé jako
anegdote kolejnym osobom, ktére przyszty kupié pieczywo
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po otwarciu. Drugim aspektem jest kwestia jakosci, a nie ilo-
Sci. Aby lepiej zobrazowac skale, moze jasno tutaj zaznacze,
ze prowadze piekarnie na warszawskim Mokotowie i dzien-
nie moge wyzywic 5% spotecznosci tej dzielnicy. Nie jest to
fabryka, nie rozmawiamy o kilku tysigcach wypiekéw dzien-
nie chyba, ze to Ttusty Czwartek ($§miech). Bardzo cenie so-
bie jakos¢ naszych wypiekéw i nie chciatabym i$¢ w strone
rozwoju, gdzie ta jakos¢ bedzie nizsza - a to nieodtaczny ele-
ment, jesli chcemy skalowaé miejsce o kilka punktéw. Dlate-
go to nie jest moje marzenie, by miec¢ wiecej piekarni. Wole
jedna i wysokiej jakosci, gdzie mamy stabilnosé, stosunkowy
spokdj, za ktéry odpowiadaja codziennie rytuaty i w mia-
re mozliwosci staty zespdt. Od 2-3 lat mam te samga ekipe
i uwazam to za jeden z najwiekszych sukceséw w tej branzy.

(o dzisiaj najbardziej cie interesuje w pieczywie? (zy s jeszcze
rzeczy, ktorych chciatabys sprébowac, nowe techniki, zboza,
maki albo style pieczywa, ktore mogq w najblizszych latach
zmienic sposdb, w jaki myslimy o chlebie?

W pazdzierniku $wietujemy 5 urodziny. Jest to czas wspo-
mnien, podsumowarn i nowych marzen. Jestem wdzieczna, ze
w tym roku moge pozwalac sobie na wieksze i dtuzsze podré-
ze, ktére réwniez mnie zainspirowaty do kolejnych zmian. Bo
chociaz prowadze w jednym miejscu piekarnie, ona co roku
sie zmienia. Dojrzewa, transformuje sie, bo ja tez sie zmie-
niam. Uwazam, Ze to piekny proces i super doswiadczenie.
Pierwszy raz mysle o tym, by po latach prowadzenia piekarni,
pojechac na staz do innej piekarni, bysmy sie wymienili swo-
imi pomystami i spostrzezeniami. Nawet przy ostatnim poby-
cie w Amsterdamie poczynitam takie pierwsze kroki i moze
co$ z tego wyjdzie. Bo rzeczywiscie to co mnie najbardziej cie-
kawi, to zmiana maki. Super pracuje sie na Ciechanowcu, ale
struktura tego co mozna osiggnac na holenderskiej czy skan-
dynawskiej, a czasem francuskiej mace jest dla mnie czym$
nowym i chciatabym wiecej w przysztosci jej poodkrywad.

Bedzie Dobrze powstato jako konkretny, fizyczny punkt na
mapie Warszawy, ale dzi$ wokét piekarni mozna budowac
znacznie szerszq marke i spotecznosc. Jak widzisz przysztosc
tego biznesu, bardziej jako piekarnie, marke pieczywa, miejsce
spotkan czy moze jeszcze co$ innego?

Od poczatku prowadzenia Bedzie Dobrze, prowadze nie tyl-
ko piekarnie, ale miejsce, ktére taczy ciekawych ludzi. Méwie
tu zaréwno o gosciach, jak i osobach pracujacych w zespo-
le. Dlatego od dawna Smieje sie, ze prowadze Dom Chleba,
w ktérym kazdy moze czu€ sie bezpiecznie. Tworzymy spo-
tkania w formie pop upéw i zapraszamy fajnych kucharzy, aby
pokaza¢ co$ wiecej, niz wypieki. W tym roku z okazji urodzin
organizujemy tez koncerty, bo chce pokazaé, ze w piekarni jak
najbardziej mozna pofaczy¢ gastronomie z kultura. Na Scianie
wiszg natomiast prace polskich artystéw. Rok temu z przy-
jemnoscig organizowatam po godzinach Rave Party, czyli im-
prezy Techno bez alkoholu. W tym roku na tapete biore Klub
Ksigzki. A co przyniesie kolejny czas? To sie dopiero okaze.

Dziekuje za rozmowe i do zobaczenia!
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O pierwszych reakcjach
na nowe zasady zywienia,
odpowiedzialnosci rodzicow
i potrzebie wiekszego
zaangazowania branzy HoReCa
rozmawiamy z Anng Narel,
restauratorka i wspotautorka
projektu ,Stotowka na pigtke”
oraz Joanng Koztowska, prezeska
Fundacji Szamto, prowadzacej
projekt w podlaskich szkotach.

0d wrzesnia obowiazuja nowe zasady zywienia w placéwkach
edukacyjnych. Mineto juz kilka tygodni, mozna wiec pokusic sie
0 pierwsze oceny. Jak szkoty, rodzice i dzieci przyjeli zmiany?

Joanna Koztowska: Wbrew temu, co mozna byto usty-
sze¢ w publicznej dyskusji, nie mamy do czynienia z rewo-
lucja. Najwieksze zmiany dotycza asortymentu dostepnego
w sklepikach szkolnych. W przypadku obiadéw ograniczono
miedzy innymi dopuszczalng zawarto$¢ cukru. Najwiecej
emocji wzbudzito wprowadzenie jednego dania tygodniowo
bez produktéw pochodzenia zwierzecego. Wokét tego za-
pisu powstato zamieszanie niewspétmierne do rzeczywistej
skali zmian.

Anna Narel: Wiekszos$¢ docierajacych opinii jest niestety
negatywna. Styszymy, ze dzieciom nie smakuja nowe dania,
a duza czes$¢ jedzenia trafia do kosza. Moim zdaniem problem
nie lezy jednak w samych produktach, lecz przede wszystkim
w sposobie ich przygotowania. Personel nie zawsze zostat
odpowiednio przeszkolony, aby z nowych sktadnikéw przy-
gotowac dania dostosowane do preferencji dzieci.

(zyli problemem nie jest zatem samo menu. Co sprawia, ze
nawet prawidfowo zbilansowany obiad pozostaje niezjedzony?
JK: Chciatabym przede wszystkim stang¢ w obronie pra-
cownikéw szkolnych kuchni. Wiekszo$¢ naprawde stara sie,
aby positki byty smaczne, estetyczne i kolorowe. Musimy
jednak wiasciwie okresli¢ role stotéwki. To miejsce zywie-
nia zbiorowego, ktérego zadaniem jest przygotowanie war-
toSciowego positku, akceptowanego przez mozliwie duzg

S/ZEF KUCHNI

STOEOWKA SZKOLNA KSZTAETUJE
PRZYSZEEGO GOSCIA RESTAURAC]I

liczbe dzieci. Jadtospis powinien by¢ prosty, powtarzalny
i oparty na znanych potrawach, ale przygotowanych z do-
brych produktéw.

Ogromne znaczenie ma nastawienie rodzicow. Zdarza sie,
ze dziecko jeszcze przed wyjsciem do szkoty styszy, ze obiad
bedzie niedobry, bo w menu pojawity sie rosliny straczkowe.
Rodzic nawet nie wie, jak przygotowano potrawe, a juz daje
dziecku pienigdze na butke. W ten sposéb sami budujemy
niechec do okreslonych produktéw.

AN: Na to, czy dziecko zje obiad, wptywa réwniez organi-
zacja stotéwki. Przerwy sg krétkie, uczniowie bywaja pospie-
szani, a przeciez jedzenie wymaga czasu i spokoju. Znacze-
nie ma tez mozliwos¢ wyboru. W jednej ze szkét, z ktorymi
wspdtpracujemy, funkcjonuje bufet satatkowy. Dzieci samo-
dzielnie naktadajg warzywa i znacznie chetniej je zjadaja.

Warto zwréci¢ uwage nawet na pozornie drobne kwe-
stie. W wielu stotéwkach dzieci otrzymuja wytgcznie wide-
lec. Jak majg nim wygodnie zjes¢ chocby piers z kurczaka?
Trudno w takich warunkach méwic o ksztattowaniu kultury
jedzenia.

Pojawia sie watek nawykéw wynoszonych z domu. Gdzie
zatem powinna zaczynac sie edukacja zywieniowa i jaka role
moze odegrac szkota?

JK: Edukacja zaczyna sie przede wszystkim przy rodzin-
nym stole. To tam dzieci powinny poznawa¢ nowe smaki
i produkty. Nie mozemy przerzucac catej odpowiedzialnosci
na szkote. Rodzice czesto oczekuja, ze placéwka rozszerzy
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diete ich dziecka, podczas gdy sami przez wiele tygodni po-
daja mu te same, sprawdzone potrawy.

Niepokoi mnie réwniez traktowanie fast foodu jako na-
grody za dobre oceny czy atrakcji podczas wycieczki. W ten
sposéb budujemy przekonanie, ze wtasnie takie jedzenie
jest czyms$ wyjatkowym i pozadanym. P6Zniej trudno ocze-
kiwag, ze dziecko bedzie doceniato jako$¢ produktéw i do-
brze przygotowane positki.

o B

Powinnismy zastanowic sie, jakich
konsumentow chcemy wychowac
Czy takich, ktorzy bedq doceniac
dobrqg kuchnig, jakosc produktow,
Sposob podania 1 obstuge, czy takich,
ktorzy wybiorq wytqcznie najprostsze
rozwiqzania, niewymagajgce nawet
korzystania ze sztuccow?

AN: Zgadzam sie, ze rola rodzicéw jest fundamentalna,
ale nasze doswiadczenia pokazujg réwniez ogromny po-
tencjat praktycznej edukacji w szkotach. Dzieci s3 ciekawe
i otwarte na poznawanie nowych produktéw. Kiedy same
przygotowuja sok z buraka i pomaranczy albo ze szpinaku,
pdzZniej chetnie go prébuja.

Nie wystarczy méwi¢, ze warzywa s3 zdrowe. Trzeba
pokazywad, skad pochodza, jak smakuja i co mozna z nich
przygotowal. Wspélne gotowanie czy codzienne positki
z rodzing pozwalajg dziecku lepiej rozumiec to, co trafia na
jego talerz.

Dzisiejsi uczniowie za kilkanascie lat beda gos¢mi restauracji.
(zy juz teraz widac, jak doswiadczenia z dzieciristwa wptywaja
na ich pdzniejsze wybory gastronomiczne?

AN: Jako restauratorka obserwuje, jak ograniczone bywa-
ja wybory dzieci. Podczas bankietéw rodzice najczesciej za-
mawiaja dla nich rosét, kurczaka, mizerie i frytki. Probowali-
$my wprowadzac inne propozycje, chocby pierogi z miesem
czy pulpety z cieleciny, ale napotykalismy opér, czesto wta-
$nie ze strony rodzicow.

Jezeli od najmtodszych lat nie bedziemy zachecaé dzie-
ci do poznawania nowych smakdéw i sposobéw podawania
potraw, trudno oczekiwaé, ze w dorostym zyciu stang sie
otwartymi na r6znorodnos$¢ gosémi restauracji.

JK: Dlatego tak wazna jest edukacja konsumencka,
szczegdlnie w starszych klasach. Mtodzi ludzie powinni ro-
zumie¢, czym jest wartosciowy produkt, co $wiadczy o jego
jakosci i dlaczego warto wspierac lokalnych producentéw
czy restauratoréw. Ich wybory maja konsekwencje nie tyl-
ko dla zdrowia, ale réwniez dla catego rynku gastronomicz-
nego.
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Skoro szkoIne kuchnie mierza sie z tak wieloma wyzwaniami,
jakiego wsparcia najbardziej potrzebuja ze strony
profesjonalnej gastronomii?

AN: Przede wszystkim szkoleri i dostepu do wiedzy.
W restauracjach regularnie doskonalimy umiejetnosci ze-
spotdéw, poznajemy nowe techniki, produkty i sposoby ser-
wowania potraw. Tymczasem podczas wizyt w szkotach
spotykamy osoby, ktére nigdy nie uczestniczyty w podob-
nych szkoleniach. Musimy przesta¢ traktowacé kucharzy
pracujacych w szkolnych stotéwkach jako odrebna kate-
gorie zawodowa. Przeciez wykonuja ten sam zawdd co
kucharze restauracyjni. Co wiecej, ponoszg ogromng od-
powiedzialnoé¢, poniewaz wspdéttworzg nawyki przysztych
konsumentoéw.

JK: Szkolne stotéwki to réwniez ogromny, wcigz niedoce-
niany rynek. Wedtug naszych danych polskie szkoty wydaja
na produkty spozywcze ponad 18 milionéw ztotych dzien-
nie. Dla producentéw i dostawcédw powinien to by¢ atrak-
cyjny, przewidywalny odbiorca.

Tymczasem pracownicy szkolnych kuchni czesto nie
maja dostepu do prezentacji produktéw, warsztatéw czy
nawet szkoler z obstugi urzadzen zainstalowanych w pla-
céwkach. Widze tutaj duze mozliwosci dla firm z sektora
HoReCa, ktére potrafig przygotowac oferte dopasowang do
potrzeb zywienia zbiorowego.

AN: Tak, firmy, ktére zaopatrujg restauracje w pro-
dukty gastronomiczne, czesto nie s3 zainteresowane
wspotpraca ze szkotami. Obok edukacji dzieci potrzebne
sg programy szkoleniowe dla personelu szkolnych stoté-
wek, przede wszystkim kucharzy i intendentéw. Moéwi-
my przeciez, wedtug posiadanych przez nas informacji,
o okoto 75 tysigcach oséb. To ogromna grupa zawodo-
wa, ktéra powinna mie¢ mozliwos¢ statego podnoszenia
kwalifikacji.

Dlaczego szkolna stotéwka powinna by¢ sprawa rdwniez tych
restauratoréw, ktorzy na co dzien nie maja nic wspdlnego
z zywieniem zbiorowym?

AN: Poniewaz wifasnie tam ksztattuja sie przyszli goscie
naszych restauracji. Powinnisémy zastanowic sie, jakich kon-
sumentéw chcemy wychowadé. Czy takich, ktérzy beda do-
cenia¢ dobra kuchnie, jakos¢ produktéw, sposéb podania
i obstuge, czy takich, ktérzy wybiorg wytacznie najprostsze
rozwigzania, niewymagajace nawet korzystania ze sztué-
céw? To nie jest tylko problem szkolnego zywienia. To spra-
wa catej gastronomii.

JK: Restauratorzy i szefowie kuchni moga angazowac
sie we wspodtprace ze szkotami, prowadzi¢ warsztaty
i spotkania z mtodzieza. Nie chodzi wytgcznie o nauke
gotowania, lecz o budowanie swiadomosci jakosci i zna-
czenia codziennych wybordw. Jezeli chcemy, aby przyszli
konsumenci doceniali r6znorodnos¢ gastronomii i wspie-
rali lokalne miejsca, musimy zacza¢ rozmawiaé z nimi juz
dzisiaj.

Dziekuje za rozmowe i Zycze powodzenia w propagowaniu
dobrych nawykéw!
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Bonduelle Food Service o daniach roslinnych

nie miejscem wydawania positkéw, co pokazuj3

zmiany w zasadach zywienia dzieci i mtodziezy. Od
wrzeénia tego roku jadtospisy w placéwkach edukacyjnych
uwzgledniajg co najmniej jeden petnowartosciowy obiad
roslinny tygodniowo, przygotowany na bazie nasion roslin
straczkowych. Ponadto nowe regulacje zwiekszaja udziat
warzyw, owocéw i produktéw petnoziarnistych, przy jed-
noczesnym ograniczeniu cukru, soli oraz ttuszczu.

S zkolna stotéwka moze by¢ czym$ wiecej niz jedy-

To wazny krok w kierunku praktycznej realizacji zatozen
diety planetarnej. Jest to model zywienia, ktéry taczy tro-
ske o zdrowie cztowieka z odpowiedzialnoscig za srodowi-
sko. Jego podstawe stanowig warzywa, owoce, petne ziarna,
orzechy i rosliny straczkowe, natomiast produkty pochodze-
nia zwierzecego spozywane sg w umiarkowanych ilosciach.

Wprowadzone zmiany to nowe wyzwanie i szansa dla
producentéw zywnosci oraz operatoréw gastronomii zbio-
rowej: produkty roslinne musza by¢ nie tylko zgodne z wy-
maganiami zywieniowymi, lecz takze smaczne, atrakcyjne
dla dzieci i mozliwe do sprawnego przygotowania w duzej
skali. Niedoceniane dotad straczki, ktére skrywajg ogromny
potencjat kulinarny, przy obecnych zmianach maja szanse
zaprezentowaé petng skale mozliwosci. Fasola, cieciorka,
groszek czy soczewica to doskonate sktadniki soséw, zup,
past, kotlecikéw, pulpecikéw, farszéw i satatek. Mozliwosci
nie koncza sie jedynie na wytrawnych positkach - straczki to
idealny skfadnik zdrowych deseréw, ktére pozwalaja zaofe-
rowac petnowartosciowy stodki podwieczorek.

Sukces wymaga jednak otwarcia sie na nowe koncepcje
i odejscie od postrzegania stragczkdw wytacznie przez pry-
zmat tradycyjnych dan. Szczegélnie pomocna okazuje sie
forma - danie straczkowe zaprezentowane w znanej dziec-
ku formie to klucz do oswajania nowych smakdéw. Roslinny
burger podany w butce, falafel w picie, rolinne pulpeciki
z sosem czy kolorowy wrap zostana fatwiej zaakceptowa-
ne niz anonimowa ,potrawa ze straczkédw”. Znajomy sposéb
podania redukuje obawy i nieche¢ przed sprébowaniem

Bgnd uelle

FOOD SERVICE

Szkolna stotowka moze byc czyms
wiecej niz jedynie miejscem
wydawania positkow, co pokazuja
zmiany w zasadach zywienia dzieci
i mtodziezy.

nowego dania. Jednoczesnie pozwala budowac nowocze-
sne menu bez rezygnowania z produktéw o wysokim udzia-
le warzyw.

Rozwigzania Bonduelle Food Service, takie jak vege-
burgery, falafele, szeroki wybdr warzyw straczkowych oraz
warzywa Brunoise, Minute® i Purée 100% Warzyw odpowia-
daja na operacyjne realia zywienia zbiorowego w nowych
warunkach. Gotowa, wystandaryzowana porcja utatwia pla-
nowanie gramatur, ogranicza liczbe wykonywanych czyn-
nosci i gwarantuje powtarzalny efekt niezaleznie od liczby
wydawanych positkéw. Produkty zapewniajg réznorodne
wykorzystanie w burgerach, wrapach i satatkach, jako baze
lub element obiadu, a takze poreczng przekaske. Vegebur-
gery i falafel to produkty roslinne przygotowane z warzyw
i zbéz, a ich szerokie zastosowanie obejmuje miedzy innymi
wrapy, kanapki, satatki i dodatki do dan.

Dla stotéwek i firm cateringowych oznacza to krét-
szy czas przygotowania, tatwiejsza kontrole kosztu porcji
i mniejsze ryzyko strat, a takze mozliwos¢ szybkiego uroz-
maicania jadtospisu. Gotowe rozwigzania nie oznaczaja
mniejszej kreatywnosci — zapewniaja baze, ktérag mozna po-
faczyé z sezonowymi warzywami, kasza, sosem jogurtowym
lub roslinnym oraz fagodnymi przyprawami.

Rosnaca obecnoé¢ dan roslinnych (w tym na bazie stracz-
kéw) w szkotach i przedszkolach moze z czasem zmienic
caty rynek gastronomii zbiorowej. Codzienny kontakt z wa-
rzywami i strgczkami w réznorodnej postaci ma szanse na
zbudowanie u dzieci nawykéw, ktére przeniosg w dorostosé.
Jednoczesnie to wtasnie najmtodsi mogg by¢ impulsem do
zmian nawykéw zywieniowych dorostych, pokazujac im
nieznane dotad smaki. Rolg Bonduelle Food Service jest
wspieranie tej zmiany poprzez ciagty rozwdj produktéow
zapewniajgcych wygode pracy i powtarzalnos¢ efektow,
przy jednoczesnym zapewnieniu atrakcyjnej formy i smaku.
Dieta planetarna przestanie by¢ wéwczas postrzegana jako
trudna do wprowadzenia w zycie, a stanie sie smacznym
i Swiadomym wyborem.
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GASTRONOMIA HOTELOWA
NA WEASNYCH ZASADACH

Jak PURO buduje
marki restauracyjne?

Restauracja hotelowa coraz czesSciej ma by¢ samodzielnym konceptem
gastronomicznym, ktory przyciaga nie tylko gosci obiektu, ale rowniez
mieszkancow miasta. Wtasna tozsamosc, wspotprace z lokalnymi
markami, autorskie wydarzenia i niezalezna komunikacja sa elementami
strategii rozwoju gastronomii w sieci PURO. O tym, jak przetamywac
stereotypy dotyczace hotelowych restauracji i budowac ich pozycje na
konkurencyjnym rynku, opowiadaja Pawetl Oszczyk, dyrektor kulinarny
sieci PURO oraz Amadeusz Kierepka, F&B marketing coordinator PURO.

rzez lata restauracje hotelowe kojarzone byty
Pprzede wszystkim z obstugg oséb korzystajacych

z noclegédw. Obecnie coraz wieksze znaczenie ma
budowanie ich niezaleznej pozycji na lokalnym rynku ga-
stronomicznym. Nie wystarczy juz zapewnié gosciom ho-
telu mozliwos¢ zjedzenia $niadania, lunchu czy kolacji.
Restauracja musi mie¢ wiasny charakter, rozpoznawalna
oferte i powody, dla ktérych odwiedzg ja réwniez miesz-
kancy miasta.

- Restauracja nie powinna by¢ dodatkiem do hotelu, ale
osobnym powodem, Zzeby do niego przyjs¢. Gos¢ nie powi-
nien zastanawiac sie, czy warto zje$¢ w hotelowej restaura-
¢ji, tylko czy warto zjes¢ wiasnie tutaj — podkreslaja przed-
stawiciele PURO.

W hotelach sieci PURO z powodzeniem funkcjonuje
dzisiaj juz 13 marek gastronomicznych, a 3 kolejne otworza
sie na poczatku 2027 roku w nowym hotelu w Budapesz-
cie. Nie ma tez jednego modelu gastronomicznego, powie-
lanego we wszystkich obiektach. Poszczegdlne restauracje
rozwijane s3 z uwzglednieniem lokalizacji, potrzeb odbior-
céw i wrasnej tozsamosci. Przyktadowo, krakowski HINT
to koncept, ktéry towarzyszy gosciom od $niadania po
wieczornego drinka. Poznarskie Nifty koncentruje sie na
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kuchni polskiej, natomiast Magari w Warszawie i Gdarisku
oferujg kuchnie wtoska.

Takie zréznicowanie wymaga indywidualnego podejscia
nie tylko do komponowania menu, ale réwniez do marketin-
gu, wydarzen i budowania relacji z go$émi. Przyktadem re-
stauracji rozwijajacej wiasng pozycje jest takze MUND, ktéra
juz po roku dziatalnosci otrzymata wyréznienie w przewod-
niku Michelin.

Pop-upy i wspolprace jako element strategii
Istotng role w rozwoju gastronomii PURO odgrywaja wspét-
prace z zewnetrznymi partnerami, szefami kuchni i lokalny-
mi markami. Pop-upy, goscinne kolacje oraz wydarzenia ku-
linarne maja stuzy¢ nie tylko zwiekszaniu rozpoznawalnosci
restauracji, ale réwniez pozyskiwaniu nowych odbiorcéw
i wymianie do$wiadczen miedzy zespotami.

Jednym z przyktadéw takich dziatan jest projekt PURO
x BAKEN: Cooking Tour, obejmujacy kilka miast oraz cykl
specjalnych $niadan, brunchéw i kolacji. W przedsiewzieciu
uczestniczyli szefowie kuchni oraz partnerzy zewnetrzni,
a przygotowane menu wykraczato poza regularna oferte re-
stauracji.

Jak zaznaczajg Pawet Oszczyk i Amadeusz Kierepka, klu-
czowe znaczenie ma jednak wiasciwy dobdr partneréw.


https://purohotels.com/pl/

- Nie chodzi o to, zeby wspétpracowac z kazdym, kto ma
duza rozpoznawalno$¢. Chodzi o to, zeby obie strony wno-
sity co$ wartosciowego, a efekt miat sens dla goscia. Dobrze
zaprojektowana wspétpraca moze przyniesé nie tylko zain-
teresowanie w dniu wydarzenia, ale tez nowych klientéw,
sprzedaz i relacje, ktére beda procentowad w przysztosci.

W tym podejsciu wydarzenie gastronomiczne nie jest
celem samym w sobie, lecz jednym z narzedzi dtugofalowe-
go rozwoju restauracji. Moze stanowi¢ okazje do zaprezen-
towania nowych propozycji kulinarnych, dotarcia do innej
grupy odbiorcédw i wzmocnienia relacji z lokalnym Srodowi-
skiem.

Lokalny gosé podstawa rozwoju
Jednym z najwiekszych wyzwarn dla restauracji hotelowych
pozostaje przekonanie mieszkaicéw, ze sg to miejsca do-
stepne nie tylko dla 0oséb nocujacych w obiekcie. W PURO
istotnym elementem strategii jest zatem wpisanie gastro-
nomii w codzienne zycie miasta.

Oferta powinna odpowiadac zaréwno na potrzeby zwig-
zane z wyjatkowymi okazjami, jak i z codziennymi wizytami.
Poranna kawa, lunch, spotkanie ze znajomymi czy drink po
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pracy moga mie¢ réwnie duze znaczenie dla budowania lo-
jalnosci jak specjalna kolacja z udziatem zaproszonego szefa
kuchni.

- Lokalny gos¢ nie wraca do restauracji dlatego, ze jest
czescig hotelu. Wraca, bo lubi to miejsce, czuje sie w nim do-
brze i ma powdd, zeby odwiedzi¢ je ponownie — wskazuja
przedstawiciele sieci.

Istotna jest réwniez obecnos¢ restauracji w lokalnym $ro-
dowisku. Wspétprace z restauratorami, artystami i markami
pozwalaja dociera¢ do oséb, ktére wczesniej nie rozwazaty
odwiedzenia hotelowe] gastronomii. Waznga role odgrywa
przy tym niezalezna komunikacja, skoncentrowana na ofer-
cie i charakterze restauracji, a nie wytgcznie na marce hote-
lowe;j.

Miara powodzenia takich dziatan jest nie tylko frekwen-
Cja podczas wydarzenia, ale przede wszystkim powrdt gosci
przy kolejnych okazjach.

Autonomia, ale réwniez odpowiedzialnosé

za wynik

Budowanie odrebnej marki gastronomicznej wymaga od-
powiedniej autonomii w strukturze hotelowej. Dotyczy to
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zaréwno kreowania oferty, jak i dziatain marketingowych,
doboru partnerédw oraz organizacji wydarzen. Nie ozna-
cza jednak catkowitej niezaleznosci od celéw biznesowych
obiektu.

- Koncept gastronomiczny potrzebuje autonomii, zeby
zbudowa¢ wtasna osobowosé. Powinien mie¢ wtasng ko-
munikacje, pomyst na wydarzenia, relacje z partnerami
i jasno okreslong grupe odbiorcéw. Nie oznacza to braku
wspétpracy z hotelem, ale odpowiedzialno$¢ za rozwdj
wiasnej marki — zaznaczajg Pawet Oszczyk i Amadeusz
Kierepka.

W praktyce oznacza to konieczno$¢ potaczenia kreatyw-
nosci z mozliwosciami operacyjnymi i rachunkiem ekono-
micznym. Szef kuchni odpowiada za tworzenie kulinarnej
tozsamosci miejsca, natomiast marketing i wspétprace
z partnerami pomagaja budowaé wokét niej szersze do-
Swiadczenie.

Z perspektywy biznesowej istotne jest réwniez mierze-
nie skutecznosci podejmowanych dziatan. W przypadku
specjalnych kolacji i pop-upéw PURO analizuje nie tylko fre-
kwencje i sprzedaz, ale réwniez poniesione koszty, rentow-
nos$¢, zainteresowanie komunikacjg oraz zdolnos¢ wydarze-
nia do przyciggania nowych, powracajacych gosci.

- Petna sala nie zawsze oznacza sukces biznesowy, po-
dobnie jak brak natychmiastowego zysku nie musi oznaczaé
porazki — zauwazaj przedstawiciele sieci.

Wydarzenia mogg realizowac rézne cele, od zwiekszenia
rozpoznawalnosci po budowanie relacji z partnerami i po-
zyskanie nowych klientéw. Dlatego ich efektywno$¢ nie za-
wsze powinna by¢ oceniana wytacznie na podstawie bezpo-
Sredniego wyniku finansowego.

Czy podzial na gastronomie¢ hotelowa

i niezalezna straci znaczenie?

Zdaniem przedstawicieli PURO granica miedzy restauracja-
mi hotelowymi a niezaleznymi konceptami bedzie stopnio-
wo sie zaciera. O wyborze miejsca coraz czesciej decyduja
kuchnia, atmosfera, obstuga i cate doswiadczenie gastrono-
miczne, a nie fakt, czy restauracja dziata w hotelu.

- Jesli restauracja ma witasna tozsamosé, sam fakt, ze
znajduje sie w hotelu, przestaje mie¢ znaczenie - podkre-
$laja.

W takim modelu przynaleznosé do sieci hotelowej moze
zapewniac zaplecze organizacyjne i mozliwosci rozwoju, nie
ograniczajac jednoczesnie indywidualnego charakteru po-
szczegblnych restauracji.

Strategia PURO zakfada dalsze rozwijanie zréznicowa-
nych konceptéw, dostosowanych do lokalnych rynkéw
i konkretnych grup odbiorcéw. Kluczowe pozostaja autono-
mia zespotéw, odpowiedni dobér partneréw oraz taczenie
dziatann wizerunkowych z celami biznesowymi. Dzieki temu
restauracja hotelowa moze funkcjonowac jako samodzielna
marka gastronomiczna, korzystajac jednoczesnie z mozli-
wosci, jakie zapewnia wieksza organizacja.
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BARMAN

UNIKATOWOSC I ORYGINALNOSC
NA WYCIAGNIECIE RERI

Gruszka, sliwka i pieczone jabtko dobrze odnajduja
sie w jesiennych koktajlach. W potaczeniu
z herbata, cytrusami lub aromatycznymi
przyprawami pozwalaja przygotowac napoje
na wrzesniowe popotudnie i chtodniejszy
wieczor. Wykorzystanie sezonowych owocow
i niecodziennych surowcow wpisuje sie przy
tym w zainteresowanie lokalnymi sktadnikami,
wskazane w prognozach koktajlowych na 2027 rok.

MATEUSZ STASKOWSKI
BRAND AMBASSADOR MONIN

kordiatéw od marki MONIN, taczacych stodycz z kwa-

sowoscig oraz starannie dobranym dobranym produk-
tem. Techniki znane z perfumiarstwa, m.in. destylacja i eks-
trakcja nadkrytycznym CO2, pozwalajg wydoby¢ aromaty tak
niecodziennych surowcéw jak korzer wetiwerii, drewno palo
santo czy zywica czystka. Catosci dopetnia kwas glukonowy,
naturalnie wystepujacy w miodzie, ktéry podkresla smak bez
dodawania cytrusowego aromatu oraz dba o odpowiednio
dtugi finisz catosci. Tak przygotowane kordiaty mozna fatwo
taczy¢ z sezonowymi owocami i herbata.

Soczysta gruszka dobrze t3czy sie z delikatnymi nutami
kwiatowymi syropu MONIN Liczi. Takg kompozycje warto
ozywi¢ kordiatem Paragon Timur Berry, ktérego grejpfru-
towemu aromatowi towarzyszg ziota i drewno. To jeden ze
smakéw Chapter |, czyli kolekcji Pepper. Kwiatowy akcent
liczi i cytrusowe nuty timura tworzg ciekawe potaczenie
z ginem, a niewielka porcja syropu pozwala zachowa¢ wy-
razny smak gruszki. Do podania wystarczy duza kostka lodu
i cienki plaster owocu.

Lzejsze, herbaciane koktajle daja okazje do wykorzysta-
nia aromatéw jasminu, ktéry w kordiale Rue Berry taczy sie
z nutg marakui. Biata herbata moze by¢ dla nich delikatnym
ttem. W koktajlu z pieczonym jabtkiem mozna natomiast
wykorzystac Vetiver z kolekcji Mystic (Chapter Il), w ktdrym
ziemistym nutom towarzyszg sosna i przyprawy korzenne.
Takie potaczenie pozwala podkresli¢ ciepty smak pieczone-
g0 OWOCU.

Zmiana dodatku pozwala inaczej podkresli¢ ten sam
owoc. Do lekkiej kompozycji z jabtka mozna wprowadzi¢
mentolowe i kamforowe nuty White Penja z kolekcji Pepper.

Poméc moze nam tutaj Paragon - linia botanicznych
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Vitamix

Przy dojrzatej sliwce warto natomiast wyprébowac drzew-
ne, dymne i balsamiczne akcenty Palo Santo. W obu przy-
padkach znaczenie ma dawka: aromat powinien pozostac
wyczuwalny, a owoc nadal fatwy do rozpoznania. Stopnio-
we dodawanie kordiatu utatwia znalezienie odpowiedniej
proporg;ji.

Jesienna karta moze tez uwzgledniac krétsze koktajle na
bazie starzonego rumu. Jego smak da sie uzupetnic cieptymi,
zywicznymi nutami Labdanum, w ktérym pojawia sie réw-
niez aromat skéry. Przy tak intensywnym dodatku wystar-
cza oszczedna dekoracja, na przyktad skérka pomaranczy. To
pozwala skupi¢ uwage na aromacie napoju, a jednoczesnie
upraszcza jego przygotowanie podczas serwisu.

Kordiaty botaniczne utatwiajg prace z tak réznymi aro-
matami, poniewaz mozna je precyzyjnie odmierzac i fgczy¢
z sezonowymi sktadnikami. Wnosz3a takze kwasowos¢, dla-
tego ilos¢ dodatkowego soku z cytryny wymaga dopaso-
wania do catej receptury. Licza sie réwniez temperatura
podania i rozciehczenie. Zapisanie ustalonych proporcji oraz
sprawdzenie smaku po kilku minutach na lodzie pomaga
zachowaé powtarzalno$¢ koktajlu niezaleznie od tego, kto
pracuje za barem.

Jesienny Timur

Na 1 porcje: 40 ml ginu, 15 ml kordiatu Paragon Timur Berry,
10 ml syropu MONIN Liczi, 40 ml soku gruszkowego bez do-
datku cukru i 10 ml $wiezego soku z cytryny.

Sktadniki wstrzasnaé z lodem, przecedzi¢ do niskiej
szklanki z duzg kostka lodu i udekorowac cienkim plastrem
gruszki. llos¢ soku z cytryny dopasowac do stodyczy wybra-
nego soku gruszkowego.


www.moninpolska.pl

CHRUPIACA PRZYJEMNOSC!
— CORN RIBS BONDUELLE
FOOD SERVICE

Corn Ribs  od

Z . Bonduelle  Food
O'ldue"e Service to nowo-

% Food Service czesna propozycja
% warzywnej  prze-
‘:“'«‘ kaski inspirowanej
e gorgcymi  tren-

dami.  Specjalne
ciecie  kukurydzy
powoduje, Ze po
obrébce  cieplnej
kawatki delikatnie
sie skrecaja, two-
e rzac  efektowns,
] B 2aW | Bl Ty - chrupiaca przeka-
ske. Ich unikalny

ksztatt ~ sprawia,

ze s3 wygodne do

jedzenia - doskonale sprawdzaja sie jako snack czy side-dish,
ktory swietnie komponuje sie z sosami i dodatkami, lub jako
samodzielne danie wege. Gotowe w kilka minut pozwalajg na
szybkie wzbogacenie oferty o atrakcyjng, warzywnga przekaske.

INVOQ COMBI — WYDAJNOSC
[ POWTARZALNOSC
W KUCHNI

Zapewnia powtarzalnos$¢ rezultatow, nawet gdy popyt jest nie-
przewidywalny. Gdy liczba zamdwieri online gwattownie rosnie,
kuchnia musi reagowac szybko - bez kompromiséw w zakresie
jakosci. Piec Invog Combi taczy elastyczna wydajnosc z inteligent-
nymi, programowalnymi procesami, pomagajac profesjonalnym
kuchniom standaryzowac produkcje, ograniczac¢ koniecznos¢ recz-
nej obstugi i zapewnia¢ powtarzalne rezultaty — nawet w najbar-
dziej intensywnych godzinach pracy. taczac konwekcje, pare i tryb
kombi w jednym profesjonalnym piecu, Invoq zapewnia kuchniom
wszechstronnos¢ potrzebng do przygotowywania szerokiej gamy
potraw przy uzyciu jednego urzadzenia.

NOWOSCI FMCG | INNOWACJE

KANAPKA PASTRAMI
0D CROCODILLE

Kanapka Pastrami z marynowana wotowing to najlepiej
sprzedajacy sie produkt z kategorii kanapek typu bloomer
w naszym asortymencie. Jest to produkt mrozony, ktory
w formie mrozonej posiada termin przydatnosci 8 miesiecy.
Po rozmrozeniu w lodéwce produkt ma termin przydatnosci
6 dni pod warunkiem przechowywania w lodéwce w tempe-
raturze 0-6 stopni Celsjusza. Produkt moze by¢ odpiekany
z formy zamrozonej lub chtodzonej w zaleznosci od pieca
i mozliwosci ustawien. Dzieki takim formom przygotowania
praktycznie eliminujemy straty i w petni kontrolujemy koszty.

-ONIN|

=
Q SYROP LIC7I
—— OD MONIN

Delikatny, kwiatowy i orzeZwia-
jaco stodki — wiasnie taki cha-
rakter ma syrop MONIN Liczi.
Jego Swiezy, lekko kwasowy
smak prawdziwego liczi oraz
o2 %‘DP de kwiatowo-owocowy aromat
MONIN sprawiaja, ze doskonale odnaj-
duje sie w koktajlach, herbatach

mrozonych, lemoniadach i na-
pojach bezalkoholowych. Nada-
je napojom subtelny, egzotycz-
ny charakter, ktéry wyrdznia sie
wsréd innych ofert. Juz niewiel-
ka ilos¢ wystarczy, by stworzyc
kompozycje przyciagajaca uwa-
ge. To propozycja dla tych, kto-

—
b

_‘_J rzy chcg serwowac smaki opar-
s ‘ te na aktualnych trendach i ofe-
e rowac niezapomniane wrazenia.
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CHEFTOP-X = PILC
KONWEKCYJNO-PAROWY
UNOX

Najnowocze-
Sniejszy  piec
konwekcyj-
no-parowy
dostepny na
rynku  czyli
nowoczesne
urzagdzenie
przeznaczone
do profesjo-
nalnej gastro-
nomii.  Piec
konwekcyj-
no-parowy,
ktory  rewo-
lucjonizuje
prace w pro-
fesjonalnej
kuchni. Dzieki
zaawansowanej technologii, inteligentnym funkcjom i precyzyjnej
kontroli procesu gotowania pozwala przygotowywac smaczne, so-
czyste i powtarzalne potrawy. Pieczenie, gotowanie na parze czy
regeneracja dan staja sie prostsze i bardziej efektywne. Automa-
tyczne mycie oszczedza czas, a innowacyjne rozwigzania wspierajg
codzienng prace kucharzy. UNOX CHEFTOP-X to potgczenie wy-
dajnosci, wygody i nowoczesnosci. Postaw na jakosé, oszczednoscé
czasu i perfekcyjne rezultaty kazdego dnia.

HJX-PRO-MI120-WT
DLA PROFESJONALISTOW

Zostat zaprojektowany z mysla o nowoczesnych kuchniach profe-
sjonalnych, w ktérych kluczowe znaczenie majg wydajnos¢ opera-
Cyjna, ergonomia pracy oraz optymalne wykorzystanie przestrzeni.
Wolnostojaca kon-
strukcja oraz zintegro-
wane  podgrzewacze
umozliwiaja  utrzymy-
wanie potraw w ideal-
nej temperaturze ser-
wisowe] bez koniecz-
nosci stosowania do-
datkowych  urzadzen,
odpowiadajac na ro-
snacy trend kompak-
towych, wysokowydaj-
nych ciggéw techno-
logicznych. Gtebokos¢
710 mm pozwala na
perfekcyjng integracje
z modutowymi liniami
kuchennymi, uspraw-
niajac organizacje pra-
cy, higiene oraz ptyn-
nosc¢ wydawania dan.
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WYNAJMI] ZMYWARKE,
OD WINTERHALTER

_% _%op de
MONIN

i
=
=

™

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-
nosc. Wiecej o dtugoterminowym wynajmie zmywarek ga-
stronomicznych znajdziesz na www.wynajmijzmywarke.pl

BUBBLE GUM
OD MONIN

Stodki, wyrazisty i nie do podrobienia -
taki wtasnie jest jego charakterystyczny,
cukierkowy profil. Przywotuje nute no-
stalgii, a jednoczesnie idealnie wpisu-
je sie w nowoczesne trendy napojowe.
Intensywny kolor i wyrazisty aromat
sprawiaja, ze syrop doskonale odnajduje
7 Subble G sie w lemoniadach, milkshake'ach, kok-
1bie Gum " ;
BUBBLE GUM & tajlach czy napojach typu bubble tea,
2 nadajac im oryginalny i rozpoznawalny
charakter. Juz kilka kropel wystarczy, by
stworzy¢ kompozycje, ktéra przycigga
Arimes Narurcl uwage i wyrdznia sie w karcie. To pro-
R pozycja dla tych, ktérzy chcg budowac
oferte oparta na trendach oraz serwo-
wac smaki, ktére zapadaja w pamiec.

Saveur

Q


http://www.wynajmijzmywarke.pl
www.moninpolska.pl
http://www.wynajmijzmywarke.pl
https://www.unox.com/pl_pl/
https://middlebyeurope.com/products/josper-hjx-pro-m120-wt/

Bgnduelle‘

FOOD SERVICE

Bonduelle Polska S.A.
ul. Szturmowa 2

02-678 Warszawa

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

www.bonduelle-foodservice.pl

WIZYTOWKI

Bonduelle to rodzinna firma, ktora od 1853 r. inspiruje do przechodzenia na diete roslinna,
zmy$l3 o0 zdrowiu ludzi i planety. Naszym Klientom i Konsumentom dostarczamy to, co naj-
lepsze w warzywach, wypetniajac nasza misje profesjonalnej i innowacyjnej marki. Szeroka
oferta naszych warzyw mrozonych i apertyzowanych zaspokaja roznorodne potrzeby
restauratorow. Wraz z naszymi partnerami dziatamy na rzecz zrbwnowazonego rozwoju
i odpowiedzialnosci spotecznej, co potwierdza migdzynarodowy certyfikat B Corp™ przy-
znany Grupie Bonduelle.

crocodille’

Crocodille CR, spol. s r.o.
Podébradska 206/57

198 00 Praha 9

tel. +420 283-061-719

dispecink.praha@crocodille.com

www.crocodille.com
www.cafesnack.com

Crocodille to czeska firma z ponad 30-letnig tradycja na rynku. Specijalizuje sig w produkcji
i dystrybuciji pakowanych bagietek, kanapek, panini oraz wrapow, ktore oferuje zaréwno
w formie schtodzonej, jak i mrozonej. Firma produkuje ponad 35 miliondw kanapek rocznie.
Firma prowadzi nowoczesng piekarnie i produkuje rowniez inne kluczowe surowce, takie jak
majonezy i sosy, zapewniajac tym samym wysokg jako$¢ swoich produktow. Crocodille
dziata nie tylko w Czechach, ale takze w kolejnych 15 krajach europejskich, na przyktad
w Polsce, Niemczech, Austrii czy Wielkiej Brytanii. Firma jest uwazana za jednego z czoto-
wych producentéw pakowanych kanapek w Europie. Oprocz produkcji zywnosci prowadzi
takze sie¢ szybkiej obstugi Bageterie Boulevard oraz koncept Pizza360. W Polsce firma roz-
poczeta sprzedaz w lipcu 2025 roku nowej linii produktéw Cafesnack. Sg to produkty mro-
zone do szybkiego przygotowania w piecach konwekcyjno-mikrofalowych. Produkty ciesza
sie duzym powodzeniem wsrod duzych sieci stacji benzynowych oraz w hotelach, restau-
racjach, barach bistro, a takze wsrod operatorow parkow rozrywki, obiektow sportowych
i firm eventowych. Gtowng zaletg jest wysoka jakos$¢, fatwosc i szybko$¢ przygotowania, co
idealnie wpisuje sig w rosnace zapotrzebowanie na oferte convenience.

globalworth

PP

GPRE Management

ul. Twarda 18

00-105 Warszawa

tel. (22) 278-06-08
reception@globalworth.pl
www.globalworth.com

GLOBALWORTH — wiodacy inwestor na rynku nieruchomo$ci biurowych i przemystowych
w regionie CEE. Globalworth w Polsce jest wiascicielem i zarzadcg wysokiej jakoSci nie-
ruchomosci biurowych i mixed-use w najlepszych lokalizacjach w Warszawie, Wroctawiu,
todzi, Krakowie, Gdansku i Katowicach. Tworzy zréznicowang spoteczno$¢ bizne-
sowg ponad 690 krajowych i migdzynarodowych wysokiej jakosci najemcow. Wtasciciel
i zarzadca Hali Koszyki w Warszawie, Renomy we Wroctawiu i Supersamu w Katowicach.
www.globalworth.com

¢
MONIN

Vitamix

SCM

ul.al. Jana Pawfa 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 wrzes$nia 2005 roku, a od lipca 2012 jest Wytacznym Dystrybutorem
Produktéw Monin na Polske. Gidwne obszary dziatalnosci firmy to: Rozwoj i kreowanie
nowych rozwigzan w kategorii produktow i napojow dla kanafu HoReCa oraz doradztwo
w zakresie ich przetwarzania; Zakupy i sprzedaz surowcow rolnych oraz produktow gastro-
nomicznych; Efektywne zarzadzanie tancuchem dostaw obejmujacego produkty, opako-
wania i dystrybucje. Marka Monin jest obecnie uznawana za numer jeden na Swiecie na
rynku syropow klasy Premium, puree owocowych oraz sosow deserowych. To zastuga
ponad 105-letniego do$wiadczenia oraz bogatej oferty — ponad 250 smakow sprzedawa-
nych w 150 krajach na $wiecie. Do produkcji wyrobdw Monin wybierane sg wytacznie wyse-
lekcjonowane 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 szkolenia w zakresie kreaciji i nowych
rozwigzan w kategorii napojow, deserdw oraz potraw blendowanych to obszar dziatania
naszych Brand Ambasadorow. JestesSmy obecni w ciggu roku na 60 targach, eventach,
konkursach i indywidulanych warsztatach. Kreujemy rozwiazania i sprzedajemy koncepty.
Jestesmy ekspertami w kategorii ,beverage & food solution”. Od kwietnia 2016 r. SCM jest
takze wytacznym importerem i dystrybutorem profesjonalnych urzadzen do miksowania
i mieszania napojow oraz potraw — marki Vitamix.

<l MIDDLEBY

EUROPE

MIDDLEBY EUROPE

Unit 15, Bridge Bank Close
Stonecross Park Golborne
Wigan, WA3 3JD

tel. 607-818-777
lzdrojkowski@middleby
europe.com
www.middlebyeurope.com

Middleby jest globalnym liderem w zakresie profesjonalnych rozwigzan i produkciji urzadzen
dla gastronomii, dostarczajacym innowacyjne rozwigzania oparte na wydajnosci dla restau-
racji, hoteli, instytucji oraz sieciowych operatorow gastronomicznych na catym Swiecie.
Naszym celem jest pomaganie klientom w lepszym, szybszym i bardziej rentownym goto-
waniu poprzez rozwigzania technologiczne, ktére zapewniajg reaine korzysci operacyjne.

UNOX Polska
Goplafiska 6A
02-954 Warszawa
info.pl@unox.com
WWW.UnoX.com

UNOX - najwigkszy wioski producent piecow gastronomicznych z siedzibg i produkcja
mieszczacy sig we wioskim regionie Padwa. Od ponad 35 lat dazy do utatwiania pracy pie-
karzom, cukiernikom i szefom kuchni na catym Swiecie, a jej produkty dostgpne s3 prak-
tycznie na catym $wiecie. Oferuje jedne z najbardziej nowatorskich rozwigzan technologicz-
nych i najwiekszy wybor modeli na rynku.

winterhalter *

Winterhalter
Gastronom Polska
ul. Krajobrazowa 2

05-074 Wielgolas Duchnowski

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

Winterhalter jest ekspertem w dziedzinie przemystowych systeméw zmywania. Juz od
ponad 20 lat dziatalno$ci na polskim rynku firma buduje pozycijg lidera, oferujac najwyz-
szej jakosci zmywarki przemystowe, chemie oraz systemy uzdatniania wody dla kazdego
rodzaju biznesu gastronomicznego. Produkty firmy Winterhalter wyrdzniajg sig innowacyj-
noscia, wydajnoscia, fatwoscig uzycia i perfekcyjnymi efektami zmywania zapewnianymi od
dziesigtkdw lat w profesjonalnych kuchniach na catym $wiecie.
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l Invog |Essence

Inteligentny.
Prosty.~

Z mozliwoscig
rozbudowy:

Niezbedne funkcje. Elastycznosc.
GotowoSC na przysztosc.

Wszystko, czego potrzebujesz.
Nic zbgdnego.

Invoq Essence oferuje
wydajnos¢ pieca kombi,
ktora rozwija sie razem z
Twoim biznesem.

Tak prosty w obstudze jak
smartfon. Rezultaty, jakich
oczekuje profesjonalna
kuchnia — bez zbednej
ztozonosci.

NAJWAZNIEJSZE KORZYSCI W SKROCIE

+ Konwekcja, kombi i para w jednym urzqdzeniu

+ Rownomierny rozktad ciepta dla powtarzalnych
rezultatow

= Intuicyjne sterowanie za pomocq 7" ekranu

dotykowego @rﬁ?@
- Przepisy, tryb manualny i rejestry HACCP ( _ ,Q&
&

Frofesjonalne piece od 1977 roku

€ HOUNO
el VIDDLEBY

+ Solidna konstrukcja do profesjonalnych kuchni



https://houno.com/en/



