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/arzadzanie w kryzysie

Przez ostatnie 2 lata branza HoReCa zmaga sie z wieloma problemami: pandemia, brakiem pracownikéw, zmniejszeniem

liczby gosci, podwyzkami cen produktéw spozywczych, rosnagcymi kosztami utrzymania, a od stycznia wdrozeniem

przepiséw Nowego tadu. Wojna, ktéra nagle wybuchta tuz za nasza wschodnia granica réwniez nie sprzyja rozwojowi
gastronomicznego biznesu. ZapytaliSmy znanego Szefa Kuchni jak radzi sobie w tej sytuacji i jakie ma wskazéwki

dla restauratoréw na ten trudny czas.

Ogolna sytuacja branzy

Ostatnie lata naznaczone Covid-19 byly bardzo trudne dla naszego
kraju, dla mojej dziedziny jaka jest gastronomia rowniez. Pandemia
spowodowata olbrzymie straty materialne i personalne. Bardzo duza
czes¢ restauratorow i szeféw kuchni nie byta w stanie poradzi¢ sobie
z zaistnialymi problemami. Ci, ktorzy przetrwali ciagle probujg odbu-
dowac swoj biznes, mimo ze sytuacja temu nie sprzyja. Jako restau-
ratorzy mierzymy sie z coraz wyzszymi optatami, podwyzkg produktow
spozywczych, brakiem rgk do pracy, a takze z mniejszym przeptywem
odwiedzajgcych gosci. Osobiscie jestem podwaojnie obcigzony, bo
jako szef kuchni jestem tez wiascicielem restauracji, musze myslec¢
0 menu, ale tez o kosztach i moich pracownikach.

PodwyZzki cen

Zarzgdzanie w kryzysowych sytuacjach to duzy stres i jeszcze
wiecej pracy niz zazwyczaj. Media pytajg mnie jak poradzi¢ sobie
z podwyzkami, jak zmieni¢ styl gotowania, by zaoszczedzi¢ cokolwiek.
Dobrej odpowiedzi nie ma. Nie mozna nagle zmieni¢ dostawcow i li-
czy¢, ze gosc tego nie odczuje. Nie mozna pracowac na tanszych pro-
duktach, bo utrata jakosci to najgorsze, co moze zdarzy¢ sie lubianej
restauracji. Nie mozna mie¢ w menu mniej atrakcyjnych zamiennikow,
bo goscie czesto przychodzg wtasnie na konkretne dania. Asorty-
mentu produktdw oraz menu tez nie mozemy skurczy¢ do minimum.

Zewszad styszymy o paragonach grozy, rzeczywiscie zimg w go-
rach, a latem nad morzem ceny byly znacznie wysrubowane, ubo-
lewam nad tym, bo nie zawsze szto to w parze z jakoscig. Turysta to
gos¢, ktdry jest na chwile i na wyjazdach nie oszczedza, jednak row-
nowaga miedzy ceng a tym co na talerzu powinna zostac zachowana.
W przypadku, gdy dochdd opiera sie na statych gosciach trzeba by¢
bardzo uczciwym i ostroznym. Goscie majg coraz wieksze wymaga-
nia, sg coraz bardziej wyedukowani kulinarnie, a standardy sg coraz
wyzsze. Nalezy o tym pamigta¢ za kazdym razem, projektujgc menu
i myslac o wycenie konkretnych dan. Konkurencja jest ogromna, ale
tylko lokale dobrze zarzgdzane, z kucharzami, ktérych cechuje pasja
i wypracowane rzemiosto plus ciezka praca sg w stanie zagwaranto-
wac sobie sukces na kulinarnej mapie.

Gastronomia wobec wojny

Od kilku dni stawiamy czoto straszliwej sytuacji jakg jest wojna
u naszych sasiadow. Wszyscy przechodzimy sprawdzian z solidar-
nosci i cztowieczenstwa. Wspieramy i niesiemy pomoc Ukrainie jak
potrafimy najlepiej. Najblizsze dla mnie jako szefa kuchni jest poma-
ganie poprzez gotowanie. Spontaniczna inicjatywa, by zorganizowac
charytatywng kolacje degustacyjng powstata zaledwie kilka dni temu.
Na moj apel odpowiedziat moj przyjaciel Pawet, dyrektor hotelu Ha-
ston we Wroctawiu, moi muzyczni przyjaciele z Lady Pank i Zygmunt

www.przeglad-gastronomiczny.pl

Koncert charytatywny "Swiat gastronomii na rzecz Ukrainy" 5.03.2022,
Haston City Hotel, Wrocfaw, mat. prasowe

Chajzer, ale przede wszystkim wielu kolegow, kucharzy, restauratoréw
i szefow kuchni.

W sobote 5 marca zrobilismy to, co potrafimy najlepiej, przygo-
towalismy kolacje degustacyjng dla 220 gosci, a nasza praca plus
caly dochod z wydarzenia zostal przeznaczony na pomoc naszym
poszkodowanym sgsiadom. Bilety rozeszly sie w dwa dni, a licytacja
podarowanych przez firmy rzeczy plus zaproszenia do hoteli i restau-
racji od Szeféw kuchni spowodowata, ze uzbieraliSmy 106 tysiecy
zlotych. Otrzymuje potwierdzenia, ze obecni na kolacji goscie bardzo
przyjemnie spedzili czas. Obserwuje tez, ze inni szefowie angazuja
sie w zbieranie produktow spozywczych, gotujg i pomagajg wielu
ukrainskim rodzinom. Ciesze sie, ze powstajg kreatywne inicjatywy,
jak np. nauka robienia ukrainskich pierogow. Jestem zbudowany tym,
ze po raz kolejny gastronomia staje na wysokosci zadania i jednoczy
sie w dobrej sprawie.
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