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»FIGHTERZY"” na rynku gastro

2021-05-28

Sprzedali nam 8 wskazéwek i 6 btedéw, ktére warto zapamietad. To juz rok trzesienia ziemi na rynku
gastro, ktéry dzisiaj wyglada jak wielkie pobojowisko. Tegoroczna wiosenna edycja MADE FOR
Restaurant to 20 , hardcorowych”, wyjatkowych wystapien restauratoréw, ktérzy trwaja i dziela sie
liczbami, btedami i sita przetrwania. Zapraszamy na relacje z konferencji MADE FOR Restaurant on-line,
20.04.2021 r. i 20 historii, ktéore zaskoczyty szczeroscia az do bélu. Dla tych, ktérzy potrzebuja przepisu
na sukces w czasie pandemii - gotowe instrukcje ponizej.

6 maja, po burzliwych naradach JURY konkursowego oraz po przeliczeniu gtoséw Uczestnikéw
konferencji MADE FOR Restaurant - Fighters, organizatorzy konkursu o stypendium biznesowe,
podali wyniki i nazwiska zwyciezcow. Prawdziwa Fighterka gastronomii 2021 roku zostata
Jolanta Jurkowlaniec z restauracji Dinette we Wroctawiu. Restauratorka otrzymata
mnoéstwo gtoséw od publicznosci oraz pochwat od JURY. To do niej i jej zespotu trafi juz wkrétce
stypendium finansowe MADE FOR Restaurant, czyli 5000 zt w gotéwce, 2000 zt w bonach
zakupowych do sklepéw Selgros Cash&Carry, roczny abonament na system do rezerwacji
stolikdw - MojStolik.pl, wraz z nowym tabletem Lenovo oraz wsparciem marketingowym.
Ponadto zwyciezczyni otrzymata miejsce na studiach podyplomowych HORECA Menedzer na
Akademii Leona Kozminskiego w Warszawie. Nagrody specjalne otrzymali restauratorzy z
kolejnych polskich miast: Malka Kafka z restauracji Tel Aviv Urban Food i Umamitu w
todzi i Warszawie - wygrata dwudniowg wyprawe kulinarng dla dwéch osdéb, do najlepszych
restauracji w Gdyni i Tréjmiescie, zas Maciej Raczynski z restauracji Serwus w Gdyni - do
restauracji w Krakowie. Z kolei Katarzyna Mtynarczyk z konceptu Handelek w Krakowie
wygrata sesje zdjeciowa dan szefa kuchni z uznang fotografkg kulinarng - Pauling Jakobiec.

Konferencja zostata poswiecona Fighterom, czyli restauratorom (i ich zatogom), ktérzy z
determinacjg w niezwykle kreatywny, odwazny, czy przemyslany sposob podeszli do
pandemicznych czaséw. Organizatorzy wydarzenia poprosili ich, aby podzielili sie wnioskami z
analizy ostatniego roku - kim byli jeszcze na poczatku 20207 Jak zareagowali na pierwszy
lockdown? Jak funkcjonowali latem ubiegtego roku i czym u nich réznito sie drugie zamkniecie
gastronomii? Zapytani zostali rdwniez o to, jak te wszystkie zmiany odzwierciedlaty sie w
liczbach dotyczacych obrotéw i z czym wchodzg w kolejne stadium - otwarcie - ktérego wszyscy
spodziewajg sie juz za chwile, bo 29 maja (a 15 maja otwarcie ogrédkow restauracyjnych),
zgodnie z zapowiedzig rzadu. Dwadziescia prezentacji Fighteréw opatrzonych byto
komentarzami specjalistéw: Johna Gabrovica z Inspire Real Estate Advisory, Hanny
Wenckiej z Aviko HoReCa Polska, krytyka kulinarnego Macieja Nowaka, Marcina
Wajdy z firmy Winterhalter, Andrzeja Drusa z Instytutu Kulinarnego Transgourmet
oraz dziennikarki Matgorzaty Minty z Minta Eats i Adama Drozdowskiego z Partner
Center Horeca.

Na koniec dotozona zostata jeszcze porcja wiedzy, dotyczgca inicjatyw, ktére wspierajg
gastronomie w okresie pandemii i tuz przed jej otwarciem. Wsréd nich byty: Save The Fork -
zatozenia projektu przedstawita Matgorzata Czwarno, MojStolik.pl - o planowanych
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projektach platformy do rezerwowania stolikdw opowiedziata Ewelina Sobiczewska oraz
knajp.pl - dziatania spétdzielni restauratorow oméwit Tomasz Czudowski, restaurator
prowadzacy, m.in. lokale AleWino i Forty w Warszawie.

Konferencja MADE FOR Restaurant zostata zorganizowana przez FOR Solutions wraz z
Partnerami Strategicznymi: Transgourmet i Selgros Cash&Carry oraz MojStolik.pl,
Partnerskimi Miastami: Krakow - Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej 2019 i
Gdynia, Partnerami Merytorycznymi: Akademia Leona KoZzminskiego, Instytut Kulinarny
Transgourmet oraz JRE - Jeunes Restaurateurs oraz Partnerami Biznesowymi: Aviko
HoReCa Polska, Winterhalter, Partner Center Horeca i Zaktady Ttuszczowe Kruszwica.

Sytuacja w Polsce i Europie

Konferencja rozpoczeta sie od panelu dyskusyjnego, w ktérym udziat wzieli przedstawiciele
samorzadéw: Katarzyna Gruszecka-Spychata, Wiceprezydent Gdyni ds. Gospodarki oraz
dr Barttomiej Walas, Koordynator ds. Projektow Strategicznych w Wydziale Turystyki
w Urzedzie Miasta Krakowa, Dziekan Wydziatu Turystyki i Rekreacji Wyzszej Szkoty Turystyki
i Ekologii w Suchej Beskidzkie. Przyblizyli sytuacje panujgca w swoich osrodkach miejskich, gdzie
gastronomia jest bardzo waznym sektorem. Katarzyna Gruszecka-Spychata zauwazyta, ze
spogladajac na liczby i stupki procentowe, sytuacja w Gdyni nie wyglada Zle. Jednak gdy patrzmy
na ludzi i ich historie - branza jest na granicy wydolnosci. Miasto Gdynia ze swojej strony wsparfo
restauratoréw zwalniajgc, na drodze maksymalnie uproszczonej procedury, z czynszéw miejskie
lokale oraz rozdajac vouchery na ustugi doradcze, wykupione z miejskiej kasy, u najlepszych
specjalistow. Przedstawiciele branzy gastronomicznej i turystycznej mogli poszukac u nich
konkretnych sposobdw na promocje, marketing, cyfrowe rozwigzania. Obrano tez strategie
pobudzenia popytu na gastronomie, jako forme lokalnego patriotyzmu. O podobnych
krakowskich rozwigzaniach wspominat dr Barttomiej Walas, ktory reprezentowat Krakéw w
dyskusji, wymieniajgc m. in. Projekt Pauza dotyczacy zwolnien czynszowych dla lokali miejskich,
obnizke stawek w optatach za ogrédki gastronomiczne, czy catkowitg likwidacje optaty
koncesyjnej za rok 2021. Aby zacheci¢ ,lokalséw"” do korzystania z gastronomii, samorzad wydat
mape gastronomiczng z blisko 100 lokalizacjami i uruchomit gtosne projekty: BadZ turystag w
swoim miescie i #zwiedzajKrakow.

W dyskusji na temat ,,Sytuacja polskiego restauratora - perspektywy, przeciwnosci,
wsparcie i nastroje” wzieta udziat réwniez przedstawicielka Akademii Leona Kozminskiego
- dr Anna Czarczynska, ktéra analizujac sytuacje Polski na tle Europy - méwita, ze w zwigzku z
tym, ze sektor HORECA i turystyka nie dostarcza u nas znacznych wptywdw do PKB, straty nie
byt az tak widoczne, jak np. w Hiszpanii. Szybko tez nastepowato przebranzowienie pracownikéw
tego sektora. Ttumaczyta réwniez, ze ,Kryzys wywotany pandemiag dotknat gospodarke bardzo
selektywnie - dotyczyt gtdwnie matych i srednich firm, a z takimi mamy do czynienia w sektorze
HORECA. W najblizszym czasie pojawi sie duzo nowych przedsiebiorstw na miejsce tych, ktére
upadty.” Marcin Maczynski z Izby Gospodarczej Hotelarstwa Polskiego zauwazyt, ze byc
moze dzieki szczepieniom tegoroczne lato uptynie w innych nastrojach. Wszyscy rozméwcy
zgodzili sie réwniez, ze nadal notowad bedziemy spadek w turystyce miejskiej, a w wyborach
turystéw wies¢ prym beda miejsca odizolowane i kameralne. Miejskie hotele konferencyjno-
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imprezowe w najbardziej optymistycznym scenariuszu wrécg do gry we wrzesniu. Z kolei
Jarostaw Uscinski z Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia Szefow Kuchni i Cukierni oraz
restauracji Moonsfera w Warszawie opowiadat o zmeczeniu chaosem informacyjnym ze
strony rzadu.

Kreatywne rozwigzania. Czego mozemy nauczyc sie od Fighterow?

.Kreatywnosc¢ i elastycznos¢ to podstawa sukcesu” - skomentowat pomiedzy prezentacjami John
Gabrovic, a Hanna Wecka dodata, ze zaprawieni w pandemicznym boju restauratorzy duzo
lepiej odczytajg i odpowiedzg na potrzeby gosci w nowej normalnosci. Czego zatem mozemy
uczy¢ sie od Fighterow?

o Optymalizacja kosztow. Przyjrzenie sie uwaznie swojemu biznesowi, przeglad kosztéw,
korporacyjne podejscie i liczenie na chtodno, to podstawa nowej gastronomii. W przypadku
Bibendy zrezygnowanie z obstugi komunikacji on-line przez zewnetrzng agencje, na
poczet przekazania tego obowigzku pracujgcej juz w restauracji zatodze, przetozyto sie nie
tylko na oszczednosci, ale rowniez na apetyczny, autentyczny i dynamiczny content
Bibendy w internecie.

o Oferta delikatesow. Stoiki, puszki, zapakowane prézniowo dania lub elementy zestawéw
DIY byty wybawieniem dla budzetu, przy zdecydowanie zmniejszonej ilosci cieptych dan
zamawianej w okresie pandemii. Produkty do odgrzania w domu, do zaserwowania z
ulubionymi dodatkami i z dtugg datg przydatnosci, czesto wysytane réwniez w przesytkach
miedzymiastowych, pojawity sie prawie we wszystkich restauracjach Fighteréw i caty czas
cieszg sie niegasngcym zainteresowaniem.

o Zwiekszanie koszyka zakupowego. To tansze niz szukanie nowych grup odbiorcéw.
Dlatego do wspomnianych wyzej stoikéw warto zaproponowadé gosciom réwniez inne
produkty, ktére przypuszczalnie mogg przydac sie w ich gospodarstwie domowym.
Krakowski Handelek ze swojg propozycjg pieczywa doskonale wpisat sie w pandemiczne
realia. Michat Kuter z poznanhskiego A N6z Widelce dotaczyt do swoich przetwordéw i dan w
stoikach produkty od zaprzyjaznionych producentéw, lubiane przez gosci, ktérzy wpadajg
do niego, by zrobi¢ petne zakupy na kilka dni. W Neonie moze zaméwi¢ z dostawa do
domu takze unikalne produkty azjatyckie, a w Nolio - wtoskie. Jolanta Jurkowlaniec z
Dinette zaznaczyta, ze wprowadzajgc te strategie, warto pamieta¢ o DNA gastro biznesu i
upodobaniach gosci.

o Dywersyfikacja biznesu. Zniesienie aktualnego lockdownu nie powinno by¢
jednoznaczne z zawieszeniem dziatah na polu delivery - tego nauczyto nas lato 2020.
Biznes, aby by¢ stabilnym powinien sta¢ przynajmniej na dwéch nogach. Te moga
zapewnic rézne sposoby napedzania cash flow. WsSrdd nich sg dowéz miejski oparty na
wielu dostawcach, przesytki miedzymiastowe, stale uzupetniane péiki z delikatesami,
cateringi na zewnatrz restauracji, warsztaty kulinarne, czy udostepnienie swojego miejsca
na sesje zdjeciowg lub organizacja kina plenerowego, jak w przypadku restauracji Umami.
taczenie gastronomii z dziatalnoscia turystyczna, artystyczng i kulturotwércza, to dobry
kierunek, ktéry obrata tez Ambasada Smaku Made in Vietnam.

o Zaprzyjaznienie sie z trendem dark, cloud kitchen. Restauracje bez adresu to
rowniez pomyst na dywersyfikacje biznesu - dania nowej, wirtualnej marki moga by¢
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przygotowywane chocéby w tej samej kuchni, przez zaufang zatoge, ktéra juz dla nas
pracuje. Malka Kafka i jej dynamika w tym obszarze udowodnita, ze pandemia jest
doskonatym momentem na wystartowanie z takim dziataniem, majgcym przetozenie na
finanse, szczegdlnie jesli wesprze sie go angazujacg komunikacjg, przemyslanym
marketingiem i roztozy ich koszt na kilka lokalizacji.

o Bycie w kontakcie. Bezwzglednie wszyscy Fighterzy podkreslaja istote podtrzymywania
kontaktu z gos¢mi i ze dbanie o obecnos¢ w réznych kanatach digital, zadbania o branding,
budowanie pozytywnej komunikacji i opieranie sie o maksymalnie apetyczng strone
wizualng - po prostu sie optaca. Jak powiedziata na konferencji Malka Kafka: ,,Marketing
jest nowym kelnerem.”

o Tworzenie okazji do powrotu. W prezentacjach Fighteréw mozna byto wychwyci¢
niezliczong ilos¢ pretekstéw, ktére wymyslili dla swoich gosci, by ci zaciekawieni nowoscia,
chcieli do nich powraca¢. Cateringi swigteczne to juz tradycja, ale piknikowe, czy
tematyczne propozycje mogg poméc wyrdznic sie na tle innych. Chocby prosta sprawa -
nowe menu - niech stanie sie Swietem, ktére beda chcieli uczci¢ z restauracjami ich
goscie.

o Inwestowanie w pracownikéw. Pandemia okazata sie papierkiem lakmusowym dla
relacji wewnatrz firm, pokazata na kogo mozna liczy¢, a kto opusci statek na samym
poczatku katastrofy. Podsumowujac straty po niej, nie uda sie poming¢ deficytu
specjalistéw, ktéry pozostat po pandemii. Rozumieja to Fighterzy, ktorzy jeszcze bardziej
docenili swoje zespoty. Wyrazem tego jest inwestycja w swoich ludzi i relacje miedzy nimi.
W Przystani & Marinie caty team pracuje z coachem, a zatoga Umami zaczyna dzieh od

jogi.
Btedy - optaca sie uczy¢ na cudzych

Konferencyjne prace Fighteréw zawieraty rowniez fragment z podsumowaniem minionego roku
w obszarach btedéw, stabych stron i tego, co nalezatoby poprawi¢, gdyz przyniosto porazke na
niektdérych polach dziatalnosci. Zaskakujgco - wiekszos¢ z nich powtarzata sie w niejednym
miejscu. Gtéwne btedy wskazywane przez restauratoréw to:

o Opieszatosc¢ dostosowania do nowej pandemicznej konwencji

o Brak pomystu na przeksztatcenie menu na potrzeby delivery

Préba ogarniecia dowozéw wytacznie wtasnymi sitami

Nieumiejetnos¢ wykorzystania nowych technologii w stuzbie gastro biznesowi
Zbyt duzy optymizm przy re-otwarciu, nieprzygotowanie na drugi i to tak dtugi
lockdown

Poktadanie nadziei we wsparciu rzadu.

[¢]

[¢]

[¢]

o

Nastroje

Po szesSciu miesigcach trwania ,,dwutygodniowego lockdownu"” ogtoszonego przez polski rzad,
trudno nie moéwi¢ o rozczarowaniu. Do wiekszosci restauratoréw dotart rowniez fakt, ze nie ma i
nie bedzie juz gastronomii, jakg znaliSmy wczesniej. Restauratorzy porzadkujg swoje sprawy,
zajmuja sie tworzeniem bezpiecznej infrastruktury wewnatrz i w ogrodkach restauracyjnych.
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Managerowie planujg rowniez wydarzenia, wspétprace, dziatania marketingowe, a szefowie
kuchni doszlifowuja swoje nowe, wiosenne menu, ktére bedg dostepne na miejscu w
restauracjach. Zaczety sie réwniez rekrutacje nowych pracownikéw na serwis, kuchnie i do kadry
zarzgdzajgcej. W wielu miejscach, ktérym nie udato sie utrzymac zatogi, to duzy problem.

Gtosowanie na Fightera

Do 28 kwietnia trwato gtosowanie na najbardziej walecznych z TOP 20 Restauratoréw,
prezentujgcych rok ze swojej walki z pandemig podczas konferencji. Poprzez unikalny link
otrzymany po zarejestrowaniu sie na wydarzenie (rejestracji caty czas mozna dokonac tutaj
https://meetingl5.com/pl/join-event/for-solutions-made-for-restaurant-on-line-wtorek-20-kwietni
a-2021-r-edycja-fighters i do 20 maja mie¢ dostep do wideo zapisu konferencji), mozna byto
zagtosowac na jednego restauratora. Na trzech z najwiekszg liczbg gtoséw czekaty atrakcyjne
nagrody od Partneréw konferencji oraz 1 nagroda dodatkowa - sesja zdjeciowa dah szeféw
kuchni, z fotografka Pauling Jakobiec. Fundatorzy nagrdd to Partnerzy Strategiczni konferencji:
Transgourmet i Selgros Cash & Carry oraz MojStolik.pl; Partnerzy Biznesowi: Aviko HoReCa
Polska, Partner Center HoReCa, Winterhalter i Zaktady Ttuszczowe Kruszwica; Partnerskie
miasta: Gdynia i Krakéw - Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej 2019; Partner
Merytoryczny - Akademia Leona Kozminhskiego oraz fotografka Paulina Jakobiec.

Na koniec...

Juz po konferencji. Wpadtam nawet w wir kolejnych projektéw, ale winna Wam jestem refleksje.
Kiedy opublikowalismy nasz nowy projekt TOP 20 Restauratoréw miatam przez moment
watpliwosci, czy uczestnicy znajdg chwile na zbudowanie ciekawych prezentacji, czy beda
szczerzy, czy ich drogi nie bedg zbyt podobne, nudne dla stuchaczy. Tymczasem...
zrezygnowata tylko 1 osoba. Cata reszta zbudowata niesamowite pamietniki swoich
pandemicznych zmagan. Petne liczb, gotowych rozwigzan, nadziei i poczucia humoru, ktére
zawsze nas ratuje. Tylko czerpad, uczyc sie i analizowac! Zbierzemy je dla Was w E-BOOK. W
czasie konferencji, ktéra ogladato 500 oséb dostawaliSmy caty czas informacje petne podziwu
dla naszych restauratorow. | cho¢ zwyciezca moze byc tylko jeden, juz moge powiedziec, ze
wiara w niezwyktosc¢ ludzi naszej branzy sie wzmocnita. - napisata na swoim profilu na
Facebooku Agnieszki Matkiewicz - Prezes FOR Solutions, Partner Zarzadzajacy
platformy MojStolik.pl.

Organizatorzy podkreslajg, ze mimo, iz nagrody otrzyma tylko pare oséb, zwyciezca jest kazdy z
TOP 20. To nowi liderzy branzy.

Wiecej informacji o konferencji oraz bezptatna rejestracja do zapisu nagran i
materiatow na stronie: https://forsolutions.pl/konferencja-fighters/

sokok

ORGANIZATOR - FOR Solutions to agencja komunikacji i kreowania wydarzen dla branzy Food
& HORECA. W swojej codziennej pracy agencja FOR buduje strategie marketingowe, zajmuje sie
dziataniami PR, obmysla niestandardowe wydarzenia, inicjuje spotkania i buduje relacje. W tym
celu stworzono MADE FOR Restaurant, cykl biznesowych spotkan, ktére bedg rozwijane z jeszcze
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wieksza determinacja.

*kokk

MIASTA PARTNERSKIE:

Krakéw - Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej 2019 miasto znajdujace sie na
mapie Przewodnika Michelin, styngce z wyjatkowych konceptédw restauracyjnych, w ktérym
nowoczesna gastronomia wysokiej jakosci jest jednym z najsilniejszych elementdéw promoc;ji
polskiej i zagranicznej.

Gdynia - zachwyca potgczeniem estetyki nadmorskiego miasta z bardzo dobrg kuchnia.
Ciekawe restauracje z klimatem morskim, filmowym i modernistycznym oferujg atrakcyjne menu
dla mieszkahcéw oraz gosci z kraju i zagranicy.

sokok

PARTNERZY STRATEGICZNI: Transgourmet, Selgros Cash&Carry i MojStolik.pl.

*kokxk

PARTNERZY BIZNESOWI: Aviko HoReCa Polska, Partner Center Horeca, Winterhalter i Zaktady
Ttuszczowe Kruszwica.

*kokk

PARTNERZY MERYTORYCZNI: Akademia Leona Kozminskiego, Instytut Kulinarny
Transgourmet i JRE - Jeunes Restaurateurs.

*kokk

PARTNERZY MEDIALNI: Food&Friends, Have a Bite, Hotelarz, In Your Pocket, Klub Szefow
Kuchni, knajp.pl, KUKBUK, Gourmet, Minta Eats, NewsGastro, Ogdlnopolskie Stowarzyszenie
Szeféw Kuchni i Cukierni, Papaja.pl, Poradnik Restauratora, Przeglagd Gastronomiczny, Radio
Kulinarne - pierwszy podcast kulinarno-winiarski, Restauracja, Smazymy.pl, Smaki Warte
Poznania, Szef Kuchni, Warszawska Organizacja Turystyczna.

kkk

Kontakt dla mediow:

Agnieszka Matkiewicz, am@forsolutions.pl tel. 695-672-986
oraz Karolina Kawka-Koper, kkawka@forsolutions.pl tel. 726-787-755
i Angelika Borysiak, aborysiak@forsolutions.pl
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