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W ostatnich miesigcach podrézowatam
szlakiem restauraciji po Stanach
Zjednoczonych, Hiszpanii, Wielkiej Brytanii,
Grecji, Chorwacji i Wegrzech. Wszedzie
patrzytom na lokale gastronomiczne przez
biznesowy pryzmat. Gdy w Polsce restaurator
to gtéwnie twoérca/kreator, w Stanach to
przedsigbiorca, ktéry wprost i zdumg mowi:
otworzytem lokal, zarabiam dobre pieniqdze.
W potudniowej Europie restauracje to maszynki
do zarabiania pieniedzy. W Polsce restauracje
sq czesto kosztowymi dzietami sztuki ze
zgubionq rentownosciq.

Tegoroczne badanie ARC Rynek i Opinia
wyraznie pokazuje, ze dla gosci polskich
restauracji przy wyborze lokalu wazna jest
nie tylko kreatywnos¢ i jako$¢ jedzenia

(88%). Majq oni coraz wieksze wymogi

wobec czystosci i higieny miejsca, ktére
odwiedzajq (89%), oraz jakosci serwisu (84%).
Korzystajq z nowoczesnych technologii

w restauracjach (66%) i nie jest im obojetne,
w jakim otoczeniu zjedzq positek (78%).
Jedzenie jest bowiem czynnosciq intymng,
ktoérej sprzyja estetyczne otoczenie, poczucie
bezpieczenstwa i nieprzekraczania swoich
granic. Goscie sq gotowi za to wigcej
zaptacic¢, a ich wysokie wymagania podnoszg
poprzeczke restauratorom. Ci, prébujgc tym
oczekiwaniom sprostac, skupiajqg sie na
kazdym drobiazgu. Czynig swoje restauracje
butikowymi konceptami, gubigc jednoczes$nie
z oczu zarobkowy cel przedsigwziecia. W ten
oto sposodb polscy restauratorzy idg wtasng,
niepowtarzalng droggq, a ich modus operandi
ma w sobie wiele z naszego harodowego
romantyzmu.

W Swiecie restauraciji, jak w kazdym innym,
liczy sie reality check i sieganie po narzedzia,
ktére mogq utatwi¢ funkcjonowanie -
franczyza, wspotpraca z inwestorami czy
partnerstwo biznesowe. Z ratunkiem dla
restauratoréw przychodzq tez technologia,
automatyzacja, aplikacje oraz robotyka
procesow, rozwoj sztucznej inteligencji czy
coraz lepsza jakos¢ produktdw convenience

i mrozonych, po ktére bez opordw siega

niemal potowa (47%) Polakdw. Wykorzystywanie
tych atrybutow w §wiadomym prowadzeniu
gastronomicznego biznesu moze pomoc

w odniesieniu finansowego sukcesu.

O tym miedzy innymi jest ten raport, ktory
definiuje liczbami branze gastronomiczng i moéwi,
jak rentownie przetrwac¢ rok 2025.1000 gosci oraz
6 TOP Restauratoréw/Hotelarzy wprowadza nas

w te niuanse i rozwigzania.

Prezes FOR Solutions

Prezes zarzgdu FOR Sp. z o.0.
Organizatorka konferencji
MADE FOR RESTAURANT

Od 20 lat specjalizuje sig w budowaniu strategii
marek, kreowaniu wyjgtkowych wydarzef oraz
programoéw komunikacji marketingowej i PR.

Od 10 lat dziata w branzy gastronomiczne;j.

Przez 5 lat prowadzita wtasng restauracje. Jej wiodqcy
projekt — nowatorski i odnoszqcy na rynku sukces,

to prestizowe konferencje gastronomiczne

MADE FOR RESTAURANT skupiajgce lideréw rynku.
Projekt osiqga coraz wiekszq skale i zyskuje uznanie
branzy. Jest postrzegany jako Swiezy i zmieniajgcy
rynek. Stworzyta wspolnie z magazynem Forbes
pierwszy na Swiecie ranking restauratoréw TOP

50 FORBES & FOR. Autorka kreatywnych wydarzen
gastronomicznych, m.in.: Made Travel FOR Liebherr,
Dineart, Tasty Stories Dr Irena Eris, Dinner with a View,
Poland Restaurant Forum by Nespresso.



Komentarz ARC RYNEK i OPINIA

Dr Adam Czarnecki

Agata Tkaczyk
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CAWI (Computer Assisted Web Interview) na panelu internetowym bedgcym witasnosciq
ARC Rynek i Opinia (www.epanel.pl), posiadajgcym ok. 75 tysiecy panelistow.

Proba reprezentatywna dorostych Polakéw w wieku 18-65 lat, dobrana wedtug kryteriow
takich, jak: pte¢, wiek, wielko§¢ miejscowosci zamieszkania oraz poziom wyksztatcenia.

N=1005
* Na pytania dotyczgce wytqcznie tematdw zwiqzanych z restauracjami odpowiadaty
tylko osoby, ktore jadajq poza domem (N=938).

28.08.2024-03.09.2024

15 min

© La Maddalena

W celu pogtebienia wnioskéw z badania ilosciowego CAWI, 11 wrze$nia 2024 r.
przeprowadzony zostat dwugodzinny zogniskowany wywiad grupowy (FGI) z sze$cioma
restauratorami z wieloletnim doswiadczeniem w branzy gastronomicznej:

Diana Sadtowska — absolwentka miedzynarodowego biznesu z Austrii, byta snowboardzistka,
ktéra po zakonczeniu kariery sportowej weszta w Swiat biznesu. Pracowata jako szef marketingu
we Wroctawiu i wspottworzyta marke kosmetykéw naturalnych. Restauratorkq jest od ponad
szesciu lat, a swoje podejscie do prowadzenia dziatalnosci okresla mianem kreatywnego
chaosu. Razem z mezem zatozyta sie€ restauracji Asian Fusion — Woosabi, ktora dzi§ obejmuje
pie¢ lokalizacji: jedng w Innsbrucku oraz cztery w Polsce (Wroctaw, Krakéw i Gdansk). Dzieli zycie
miedzy Polske a Austrig, tqczgc pasje do sportu i designu. Obecnie duzo podrézuje, poszukujgc
inspiracji w miejscach, ktérych klimat przenosi do swoich restauraciji, tworzqgc wyjgtkowe
przestrzenie o unikalnym charakterze.

Przemystaw Konieczynski — z branzq gastronomiczno-hotelarskq zwigzany jest od 20 lat. Szeéé
z nich spedzit w Wielkiej Brytanii, pracujgc m.in. dla takich sieci hotelowych jak Best Western,
Hilton czy Accor. W 2017 roku wrbcit do Polski i zwiqzat sie z sieciqg Accor. Pracowat tez dla Hotelu
Osada Karboéwko Wellness & SPA oraz Hotelu Vabank. Obecnie jest Dyrektorem Generalnym

w jednym z topowych poznanskich hoteli — Andersia Hotel & SPA, w ktérym znajduje sie takze
restauracja. W ofercie restauracyjnej przyktada duzg wage do pozycji i opcji bezglutenowych.
Petni réwniez funkcje Deputy Cluster Managera dla operatora hotelowego RIMC. Aktywnie

dziata na rzecz rozwoju Poznania jako cztonek Poznanskiej Lokalnej Organizacji Turystycznej.

Julia Doskoch — od 2017 roku wtascicielka rozwijajgcej sie sieci kawiarni specialty Urban
Coffee, ktéra od szesciu lat oferuje kawy, $niadania i wypieki. Ma trzy lokale w Krakowie

i jeden w Katowicach. Z wyksztatcenia prawniczka, znalazta w gastronomii przestrzen dla
swojej kreatywnosci. Podkresla, ze dzieki efektywnemu zarzgdzaniu, optymalizacji kosztow

i procesow, Urban Coffee wyznacza wysokie standardy obstugi i utrzymuje powtarzalng jakose,
budujqc silne relacje z lokalnymi spotecznosciami. Jednoczesnie towarzyszy jej wizja globalnej
ekspansji marki. Poza dziatalnoscig w gastronomii rozwija sie robwniez w branzy beauty jako
wspotwtascicielka marki. Jest mamg, co dodatkowo motywuje jg do tworzenia przyjaznego

i wspierajgcego Srodowiska dla swoich pracownikéw i gosci.

Daniel Pawetek — wtasciciel czterech warszawskich oraz jednej gdynskiej restauracii
skupionych w Ferment Group (Butchery & Wine Warszawa, Le Braci, Rozbrat 20, Koneser

Grill, Butchery & Wine Gdynia). Przez ostatnie 15 lat rewolucjonizowat polskg i warszawskq
gastronomie wykorzystujgc swoje ponad 17-letnie doSwiadczenie zdobyte za granicg do
budowania nowoczesnej polskiej kuchni. Pasjonat dobrej kuchni i profesjonalnych restauracji,
wizjoner. Posiada 30-letnie doSwiadczenie w prowadzeniu i zarzqdzaniu restauracjami.

W 2011 r. otworzyt Butchery & Wine, ktéra jako jedyna restauracja w Polsce dziewie¢ lat z rzedu
(2012-2020 r.) otrzymywata wyréznienie przewodnika Michelin — Bib Gourmand. W 2012 r. otworzyt
Brasserie Warszawskg, ktora, jako druga restauracja, otrzymata Bib Gourmand w 2014 .
(2014-2020 r.). Pod koniec 2015 r. otworzyta na warszawskim Powislu Rozbrat 20, ktéra w 2024 r.
otrzymata najbardziej prestizowe wyrdznienie Michelin Guide — gwiazdke. Dwukrotny laureat

1. miejsca w rankingu TOP50 Restauratorow Forbes&FOR.

Piotr Staszczynski — TOP restaurator w rankingu Forbes&FOR. Cztonek Zarzgdu i zatozyciel
marki Pasibus. To wyjgtkowa burgerownia z Wroctawia, wywodzgca sie z foodtrucka, ktéra

od 2013 roku rozrosta sie do ponad 30 lokali w 16 miastach Polski. To takze rodzinna polska
firma, ktéra chce przetamac stereotyp okreslenia ,siec”. Piotr Staszczyhski sam mowi o sobie,
ze jest wizjonerem, cztowiekiem ambitnym i pracowitym, czasami wybuchowym, ale zawsze
pozytywnie nakrecony do dziatania. Ma pomysty, ktérym wigkszos¢ boi sie przeciwstawic.
Mitosnik nowej technologii. Dobry organizator, ryzykant, czasem za bardzo. Odpowiedzialny jest
w firmie za dziat marketingu, IT i kontroli. Prywatnie uwielbia gotowa¢, spedza¢ czas z rodzing
lub znajomymi oraz uprawiac¢ sporty ekstremalne, im bardziej odjechane, tym lepiej.

Mariusz Zawadzki — TOP restaurator w rankingu Forbes&FOR. W branzy gastronomicznej dziata
od 15 lat, zmieniajgc miedzy innymi gastronomiczng mape Tréjmiasta. W tym czasie stworzyt
12 konceptdw, z czego osiem jest nadal otwartych. Wsroéd jego najpopularniejszych sq Tapas
de Rucolag, Vinegre, Mondo, Officyna czy Mamma Mia Il Gelato Naturale. Sam o sobie mowi,

ze kazde z jego przedsiewzie¢ opiera sie na ludziach, z ktérymi tworzy optymalng synergie,
pozwalajgcqg kreowa¢ miejsca kultowe. W czasie pandemii sprowadzit takze do Polski szefow
kuchni z Indii, Pakistanu, Bangladeszu czy Tunezji, ktérym pomaga asymilowaé sie w Polsce.

W 2021 roku zostat nagrodzony tytutem Kreatora Roku wg MADE FOR RESTAURANT.
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PODSUMOWANIE

Branza restcurocyjncu 5

KLUCZOWE OCZEKIWANIA

- Goscie restauracji preferujq szybkie i przystepne

cenowo miejsca, takie jak fast foody i restauracje
typu comfort food, a takze lokale oferujgce wygode
i jakos¢ w swobodnej atmosferze - jak restauracje
casual dining. Chetnie odwiedzane sq ponadto
kawiarnie, cukiernie lub piekarnie. Kuchnia polska
dominuje w preferencjach gosci, ale wtoska,
azjatycka i inne, bardziej egzotyczne, rowniez cieszq
sie sporym zainteresowaniem.

- Najwazniejsze aspekty, na ktére przy wyborze

lokalu gastronomicznego zwracajg goscie, to
jakosé jedzenia, higiena i czystosé oraz ceny.
Restauratorzy powinni przede wszystkim dbac
o utrzymanie wysokich standarddw kulinarnych
i sanitarnych, a takze oferowa¢ atrakcyjne ceny,
aby pozosta¢ konkurencyjnymi.

- Kluczowe znaczenie w decyzjach gosci majq

rekomendacje od znajomych i rodziny oraz
obecnosé lokalu w Internecie - zwtaszcza

w mediach spotecznosciowych i na platformach
takich jak Google Maps czy TripAdvisor.
Restauracje muszqg zatem inwestowa¢ w budowanie
pozytywnych doswiadczen i aktywnos¢ online, aby
przycigqgng¢ nowych gosci.

- Najbardziej atrakcyjnymi trendami w menu

restauracji wedtug gosci sq witasne, unikalne
produkty, takie jak domowe wypieki i przetwory.
Wysoko oceniane sq rowniez burgery z miesa
dobrej jakosci, dania oparte na ekskluzywnych
sktadnikach, takich jak np. wagyu beef, czy
egzotyczne potrawy kuchni japonskiej lub
potudniowoamerykanskie;.

- Trendy w ofercie napojow w restauracjach

skupiajqg sie na autentycznosci, jakosci i lokalnym
pochodzeniu produktéw. Najbardziej atrakcyjne
dla gosci sg domowe lemoniady i napoje wtasnej
produkciji, ktore podkreslajg unikalnos¢ i Swiezosé
przygotowywania na miejscu. Wysoko cenione

sq rowniez kawy i herbaty premium oraz lokalnie
produkowane napoje alkoholowe. Ponadto duze
zainteresowanie budzq alternatywy dla napojow
alkoholowych, takie jak mocktaile.

- W kwestiach ekologicznych goscie restauracji

najbardziej ceniq dziatania zwigzane
zzaopatrywaniem sig u lokalnych dostawcoéw,
stosowaniem sezonowych produktéw oraz
ograniczaniem marnowania zywnosci. Pozytywne
reakcje wzbudzajq takze inicjatywy redukujgce

01 PODSUMOWANIE

uzycie plastiku i korzystanie z ekologicznych
opakowan. Nowatorskie podejscia, takie jak
uzywanie przyjaznych srodowisku srodkow

do mycia naczyn, ekologiczne zmywarki czy
zrbwnowazone praktyki energetyczne, rowniez
spotykajqg sie z uznaniem.

- Znaczna cze§é Polakéw uwaza, ze restauracje

powinny mie¢ w swoim menu dania weganskie
lub wegetarianskie, co sugeruje wyrazne
zapotrzebowanie na zréznicowane opcje
zywieniowe. Wprowadzenie takich dah moze
przyciggnqc szersze grono gosci, w tym osoby
zainteresowane ograniczeniem spozycia migsa lub
poszukujgce nowych smakéw. Jednoczesénie istnieje
takze grupa osob, dla ktérych obecnos¢ takich dan
nie jest konieczno$ciq.

© W 2024 roku technologie na dobre zagoscity

w restauracyjnej rzeczywistosci. Wiekszo$¢ gosci
korzysta z rozwiqzan, takich jak: systemy dostaw,
indywidualne platformy do zamawiania, kioski do
zamawiania czy tez menu dostgpne przez kod QR.
Wskazuje to na konieczno$¢ dalszych inwestycji
restauratorow w nowoczesne technologie, aby
sprostac¢ oczekiwaniom gosci.

- Zamawianie jedzenia na dowéz pozostaje bardzo

popularne, odzwierciedlajgc wspétczesny

styl zycia i preferencje oséb szukajqgcych

wygody. Trend ten jest wspierany przez rozwdj
technologii i platform dostarczajgcych jedzenie,
ktére umozliwiajg szybki i tatwy dostep do
réznorodnych opcji kulinarnych bez wychodzenia

z domu. Dla restauracji oznacza to koniecznosé
dostosowania swojej oferty i strategii do rosnqgcego
zapotrzebowania na jedzenie na wynos.

- Chociaz nowe trendy, takie jak diety pudetkowe

i kuchnia convenience, mogqg stanowi¢ pewngq
konkurencje dla lokali gastronomicznych,
wiekszos¢ Polakdw nie postrzega ich jako istotne
zagrozenie dla tradycyjnych restauraciji.



Restauratorzy i klienci pogodzili sig juz
z podwyzkami i patrzqg w przysztos¢

z nadziejg. Wbrew wczesniejszym
obawom klienci nie porzucili swoich
ulubionych miejsc i nadal jadajg

poza domem lub zamawiajqg jedzenie
z dowozem. Trend delivery przyjqgt sig
na dobre i restauracje musiaty sig

do niego dostosowac€. Z jednej strony
nie do kohca cieszy to restauratoréw,
bo po wydaniu zamowienia kurierowi
nie majq juz petnej kontroli nad tym,
w jakiej formie i temperaturze dotrze
ono do klienta. Takze prezentacja
potrawy jest inna w lokalu, a inna przy
dostawie do domu. Jednak jedzenie
na telefon to tez czesto szansa dla
restauracji, aby zdoby¢& nowych
klientdw i rozreklamowaé swojg marke.
SzczegOlnie dotyczy to takich potraw
jak hamburgery czy dania orientalne.

Restauratorzy wyraznie odczuli
podwyzki cen najmu, energii, a takze
wzrost kosztow pracowniczych.
Produkty spozywcze takze podrozaty.
Aby zamortyzowac te podwyzki i nie
doprowadzi¢ do zaporowych cen,
wtasciciele szukajq oszczednoéci we
wszystkich obszarach dziatania. Nawet
drobne oszczednoSci na codziennych
wydatkach mogaqg w skali roku przynies¢
wymiernqg korzys¢.

Sprawdzone pochodzenie i jakosé
sktadnikéw (nabiat i jaja eko, polska
wotowina itp.) to tendencja, ktéra
utrzymuje sie na rynku od dtuzszego
czasu. Lokale oferujgce wyroby wtasne
takze zyskujg w oczach konsumentow.

01 PODSUMOWANIE

Restauratorzy potwierdzajq tez, ze
potrawy vege czy bez glutenu coraz
czesciej znajdujq sie w karcie takze
tradycyjnych restauracji. W grupie
gosci przychodzgcych razem

czesto sq osoby o zupetnie réznych
upodobaniach kulinarnych i wazne,
aby kazda z nich znalazta w menu co$
dla siebie. Inaczej zmieniq lokal. Ro$nie
popularnos¢ bezalkoholowego wing,
piwa czy odpowiednikdbw mocniejszych
trunkébw bez procentéw. W barach

i restauracjach w karcie drinkéw coraz
czeSciej mozna znalez¢ odpowiedniki
popularnych koktajli bez zawartoséci
alkoholu.

Jednak samo jedzenie i napoje to nie
wszystko. Wysoka jakos¢ sktadnikow

i doskonate umiejetnosci szefa kuchni
czy jego nazwisko tez nie wystarczq.

O sukcesie w branzy decyduje catos§é
dosSwiadczenia klienta. Wyjgtkowe
potrawy czy wypieki, ale takze
znakomita atmosfera i obstuga budujg
lojalnos¢ klientéw. Jezeli ktos otwiera
restauracje bez pomystu na cate

to doswiadczenie, to musi liczy€ sie

z tym, ze szybko trzeba bedzie zmienic
koncepcije lub wycofa€ sie z biznesu,
aby nie kumulowa¢ strat.
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.oz JAK ZMIENILY SIE W CIAGU ROKU?

ILEGOSCIE SA
W STANI

ZapytaliSmy gosci restauracji, jok oceniajg swoje wydatki w lokalach
gastronomicznych w 2024 roku w poréwnaniu z rokiem ubiegtym:

7%
Trudno powiedzie¢

gosci restauracji wydaje wigcej
niz w roku poprzednim

26% .
gosci wydaje na restauracje lle wydq]emy
mniej niz w roku poprzednim na jedzenle

w restauracjach

40%

gosci wydaje na restauracje
tyle samo, co w roku poprzednim

Iiérﬁy ich pfg_,
gastronorm iczne=-

Q2. Jak oceniasz swoje wydatki na konsumpcje poza domem (wizyty w lokalach
gastronomicznych, kawiarniach itp.) w poréwnaniu z poprzednim rokiem?
Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajqg poza domem (N=938).

SpytaliSmy takze, jakie sq powody zwigkszenia tych wydatkéw:

48% 30% 29% 29%  24% w

Wzrost cen Wigcej spotkan Czestsze wizyty Wieksza chec Zwiekszenie Inne
w lokalach towarzyskich w lokalach korzystania zustug  dochodéw lub
gastronomicznych lub rodzinnych gastronomicznych gastronomicznych poprawa sytuacii

okazji do wyjsé finansowej

goSci restauraciji wydaje wiecej
mhiz w rokl poprzednim

wiecej niz w roku poprzednim? Mozesz zaznaczy¢ wigcej niz jedng odpowiedz

Q2a. Dlaczego wydajesz na konsumpcje poza domem (wizyty w lokalach gastronomicznych, kawiarniach itp.)
© Noriko Omakase . |
, Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajq poza domem i wydajg na ten cel wigcej niz w ubiegtym roku (N=249).
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Wydatki na konsumpcje
poza domem

JAK ZMIENILY SIE W CIAGU ROKU?

Wydajemy na jedzenie w restauracjach wigcej, co przy ogélnym wzroScie cen nie
powinno dziwi€. Ale tez czesciej i chetniej chodzimy do lokali gastronomicznych

i mamy ku temu wiecej okazji towarzyskich. Najwyrazniej wciqz jeszcze odreagowujemy
pandemiczne obostrzenia, kiedy to zamknigcie restauracji wyraznie nam doskwierato.
Jedna czwarta gosci wydaje na jedzenie poza domem wigcej, bo poprawita sig ich
sytuacja finansowa. To dla restauratoréw dobry znak! A nawet jesli wydajemy w lokalu
tyle samo, co w ubiegtym roku, co pewnie w zwiqzku ze wzrostem cen oznacza, ze jemy
mniej, to nadal chcemy i§¢€ do restauraciji. Kolejki do najpopularniejszych lokali czy stoliki
zarezerwowane na wiele dni naprzéd sq tego najlepszym dowodem.

€
8

\

Okiem eksperta
Dr Marcin Mrowiec
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Restauratorzy o wzroscie cen

w lokalach gastronomicznych

KOMENTARZ ARC RYNEK | OPINIA

Restauratorzy biorqcy udziat w badaniu zauwazajq,
ze w ubiegtym roku nastgpit znaczny wzrost cen,
jednak w tym roku tempo podwyzek — w porbwnaniu
z poprzednim okresem - nie byto juz tak intensywne.
— W zesztym roku byt boom cenowy, w tym roku juz
nie az tak — przyznaje Piotr Staszczynski (Pasibus).
Sq tez zdania, ze ich goscie po pierwszych obawach

i niecheci przyzwyczaili si¢ do wyzszych cen, widzgc,
ze wystepujq one nie tylko w branzy gastronomiczne;j.
Goscie przyjmujq podwyzki ze zrozumieniem —

mowi Mariusz Zawadzki (Mondo, Vinegre, TAPAS,
Officyna, Mamma Mia Il Gelato Naturale). Podobnie
widzi to Przemystaw Konieczynski (Andersia

Hotel & SPA): — Nasi goscie akceptujg wzrosty cen

w naszej restauracji. MySle, ze jest to spowodowane
stosunkiem jako$ci, jakq oferujemy, do ceny. Widzimy,
ze w restauracji hotelowej pojawia sie coraz wiecej
gosci lokalnych, a nie tylko goscie biznesowi, ktérzy
nocujq w hotelu — zauwaza.

Wtasciciele restauracji oceniajq, ze przez ostatni

rok ceny wzrosty o okoto 15%-20% i wigzq ten wzrost
cen miedzy innymi z niepewnosciq na rynku

i rosngcymi kosztami pracowniczymi, o takze

z cenami najmu, energii itp., ktére przektadajg sie
na wydatki operacyjne zwigzane z prowadzeniem
lokalu. — Inflacja byta delikatnie mniejsza, niz sie
spodziewaliSmy, w przypadku cen towaréw, ale

i tutaj mieliSmy wahania - zauwaza Daniel Pawetek
(Ferment Group — Koneser Grill, Rozbrat 20, Butchery
& Wine, Kieliszki na Proznej, Le Braci). Jak moéwi,
najbardziej zdrozata bardzo ceniona na rynkach
miedzynarodowych polska wotowina, ktéra zdarzato
sig, ze byta nawet drozsza od wotowiny amerykanskie;.

Zmienno$¢ i nieprzewidywalnosé branzy
gastronomicznej wymusza na restauratorach,

by coraz czgsciej obok mistrzostwa w kuchni,
wykazywali sie takze mistrzostwem w obstudze
arkuszy kalkulacyjnych. Pomocne sq tez systemy

i aplikacje. Obok kreatoréw konceptu muszg by¢ coraz
czesciej twardo stgpajgcymi po ziemi biznesmenami,
korzystac z dostepnych szkolen i technologii. Sztuka
prowadzenia restauracji wymaga podnoszenia
kwalifikacji pracownikdw i swoich wtasnych. Rosng

w site firmy doradcze w tej branzy, coraz wigcej

jest szkolen oferowanych przez producentéw i firmy
dostawcze, ktére traktujq ustugi edukacyjne jako
wartos¢ dodangq i element budowania lojalnosci.

Nie tylko sprzedajqg ustugi i produkty, ale tez czesto
nieodptatnie pomagajq rozwijac sie restauratorom.

Okiem restauratora

Diana Sadtowska
Woosabi

Koszty prowadzenia restauracji
znaczqco wzrosty, gtdwnie

Z powodu takich czynnikow,
jak wyzsze wynagrodzenia,
inflacja oraz zwiekszone

optaty za energie, wode

i surowce. Najbardziej
odczuwalny jest jednak wzrost
kosztow pracowniczych, ktory
nieuchronnie prowadzi do

podwyzek cen w restauracjach.

BADANIE | RAPORT FOR RESTAURANT
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02 ILE GOSCIE SA W STANIE WYDAC NA ULUBIONE DANIA W ULUBIONYCH RESTAURACJACH?

Od fGSt fOOdéW pO ekSleIZYWﬂe ' Okiem ekspertki
. ; Agnieszka Borek

restauracje ik

NAJPOPULARNIEJSZE MIEJSCA NA POSILEK

ZapytaliSmy gosci restauracji, w jakiego rodzaju lokalach
gastronomicznych zdarza im sig jadac¢ positki:

71%. 47%
o % Restauracje typu casual dining?

Restauracje typu fast food 2 5 0/

Ovap 22%w

Restauracje typu comfort food' Restauracja hotelowa

o) a
]6 /o = - _
Restauracje typu fine dining?® | A '_ gl e i |
; . .:_ ! ". i H i | N '_I. = o E“?L"J""'r t H&Uj" ':'L'J){J’I T
0 @ 1% S2 L | R m B Rl Gt tant oot ard
i1 U : LB LYY an

Kawiarnia, cukiernia lub piekarnia Inne

'restauracje, w ktérych mozna zjes¢ proste, domowe jedzenie, np. bar mleczny, pierogarnia, burgerownia, pizzeria
2restauracje, w ktérych mozna zje$¢ smaczne jedzenie w swobodnej atmosferze i nie wyda¢ przy tym duzo pieniedzy
restauracje, w ktorych wszystko, od jedzenia po obstuge, jest na najwyzszym poziomie, a atmosfera jest elegancka

Qla. W jakiego rodzaju lokalach gastronomicznych zdarza Ci sie jadac positki?
Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajq poza domem (N=938).

Pedzimy razem z rzeczywisto$ciq. Nie mamy na co chetniej robwniez wyskoczymy do restauracji typu
dzieh czasu, by celebrowac jedzenie. tapiemy szybko casual dining, gdzie w dobrej cenie zjemy dobry 4

co§, co jest pod rekq, i biegniemy dalej. JesteSmy zestaw, a wieczorem te same miejsca przeobrazajg L : w_?’-‘i
szybcy, wiec jedzenie tez mamy szybkie. Preferujemy sige i oferujg nam tzw. upgrade, nakrywajq stoty (i - ! WI (I
fast foody i restauracje typu comfort food, gdzie biatymi obrusami, ustawiajqg zastawe, a czesto S iy ] ‘-‘Q’_
w bezpretensjonalnej atmosferze szybko zjemy zmieniajg menu na bardziej eleganckie. Ale na ' . | ? !

[ 4
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zamowiony positek. W weekend do fast foodu mogq celebracje rodzinng, przyjacielskq lub biznesowq 1 0 {
nas tez zaciggng¢ nasze dzieci, bo akurat ikona wybierzemy raczej restauracje typu fine dining. i
mtodego pokolenia i pierwsza polska raperka Bambi Peten przekrdj naszych restauracyjnych upodoban
debiutuje w jednym z nich jako autorka kultowego obejmuje takze puby i bary z alkoholem, ktore

juz zestawu. Ale lubimy tez kawiarnie, cukiernie coraz czesciej serwujq repertuar bezalkoholowy.

czy piekarnie, w ktérych przy muzyce jazzowej Wybieramy tez restauracje hotelowe, ktére przestajq
mozemy spedzi¢ dtuzszq chwile nad kubkiem kawy by¢ $niadaniowniami i coraz czesciej zaskakujq

i ulubionym, np. owsianym, ciastkiem — i przez chwilg jakosciq i dobrym nazwiskiem szefa kuchni. Stajq sie

przez okno popatrze¢ na tych, ktérzy pedzg. Na lunch niezaleznymi jednostkami przychodowymi dla hotelu.
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Jakie kuchnie sqg obecnie
na topie?

ZapytaliSmy gosci restauracji o to, dania jakich kuchni zdarza im sie
jada¢ w lokalach gastronomicznych. Ankietowani mogli zaznaczy¢ wiecej
niz jednq odpowiedz:

IIII.II--- )
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c
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polskie,
wioskie,
azjatyckiej
Dania kuchni
amerykanskiej
Dania kuchni
tureckiej
Dania kuchni
meksykanskiej
Dania kuchni
gruzinskiej
Dania kuchni
indyjskiej
Dania kuchni
wegierskiej
Dania kuchni
ukrainskiej
Dania kuchni
egzotycznych?

£
£
)
3
£
2
c
o
[a]

Dania kuchni
Dania kuchn

'np. chihskiej, japonskiej, tajskiej | 2 np. afrykanskich, karaibskich

Qlb. Dania jakich kuchni zdarza Ci sie jada¢ w lokalach gastronomicznych?
Mozesz zaznaczy¢ wigcej niz jednq odpowiedz.
Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajq poza domem (N=938).

Czyzbysmy w kulinarnych upodobaniach byli niczym
inzynier Mamon z kultowego ,Rejsu”, co to podobaty
mu sie melodie, ktore juz znat? Najwyrazniej troche
tak, skoro kuchnia polska cieszy sie zdecydowanie
najwiekszq popularnosciq wsréd restauracyjnych
gosci. A wydawac by sie mogto, zwtaszcza w duzych
miastach, ze kuchni polskiej ze Swiecq szukac,
wszedzie tylko pizza, kebab czy sushi. Warto jednak
pamietag, ze Polska nie sktada sie tylko z metropolii,
a poza wielkimi miastami restauracje to przede
wszystkim miejsca na specjalne okazje rodzinne:
obiady, komunie, wesela, chrzciny. Ta cze$¢ polskiej
gastronomii ma sie naprawde dobrze biznesowo.
Lubimy tez smaki, ktére znamy z podroézy, stqd
chociazby popularnos¢ kuchni wtoskiej, ktéra wszak
nie tylko pizzqg stoi. Kto raz zjadt kebaba w Turcji,
albo chociaz na Kreuzbergu w Berlinie, ten bedzie
szukat podobnego smaku w naszym kraju. A jak nie
znajdzie, to nawet moze zatozy¢ sobie wtasnego, jak
dziennikarz i celebryta Filip Chajzer. Szlakiem polskich
kebabow kroczy influencer Ksiqzulo, ktérego na YT
obserwuje 1,69 min amatoréw dania znad Bosforu.
Pozgdamy pad thaia, sajgonek i pho, bo Azja to
jeden z ulubionych wakacyjnych kierunkéw Polakow.

Jednoczes$nie zastanawia, ze nikt z pytanych nie
upomniat sie o kuchnie greckq w zestawieniu, a to tez
popularna destynacja.

Aby uprawia¢ kulinarng turystyke, nie trzeba zresztq
wcale przekracza¢ granic naszego kraju. Wiedzq

o tym doskonale nastolatkowie, aspirujgcy do miana
foodies, ktorzy za popularnymi akurat na social
mediach smakami i za pienigdze rodzicéw wyskoczg
do Poznania na ramen i sajgonki, a do Krakowa na
tortille z tajskimi ogoérkami. Wszystko zalezy od tego,

ktéry influencer lub youtuber co akurat rozpropaguije..

Kto jeszcze pamiegta, ze moda na amerykahskg

i meksykanskq kuchnie zaczeta sie w szalonych
latach 90, kiedy wreszcie otworzyliSmy sie na Swiat?
Kilkadziesigt lat pozniej ludzie, ktorzy wybrali nasz kraj
jako swojg drugq ojczyzne, przyniesli nam tez swoje
smaki — gruzinskie, indyjskie czy ukrainskie, ktére stajg
sie coraz popularniejsze. Jako ze Polak, Wegier to
wcigz dwa bratanki, to takze kuchnia znad Balatonu
ma sie u nas nadzwyczaj dobrze, promowana
chociazby przez kulinarne bozyszcze, czyli Roberta
Maktowicza.

Okiem ekspertki

Marta Glinka
Restaurantica.pl, WarsawFoodie.pl

© Qchnia Artystyeznc Restauracja
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Restauraciji przybywa,
ale utrzymanie sie na rynku
stanowi wyzwanie

KOMENTARZ ARC RYNEK | OPINIA

Rynek gastronomiczny oferuje gosciom ogromny
wybor lokali, co jest wynikiem dynamicznego rozwoju
branzy. Liczba restauracji stale roénie, co sprawia, ze
osoby w nich jedzgce mogq cieszy€ sie coraz szerszq
ofertq gastronomiczng w réznych segmentach

i kuchniach. Jednak, mimo tego optymistycznego

obrazu, sytuacja na rynku jest bardziej ztozona.

Branza gastronomiczna wydaje sie dla wielu

0s6b bardzo atrakcyjna. Uwazajq one, ze
prowadzenie restauracji to tylko gotowanie, jednak

w rzeczywisto$ci wszyscy wiemy, ze to przede
wszystkim prowadzenie biznesu - zauwaza Diana
Sadtowska (Woosabi). W jej ocenie przetrwaé

mogq jedynie ci, ktérzy podchodzq do tego z petng
Swiadomosciq i biznesowym nastawieniem. — Niestety,
wielu ludzi nie zdaje sobie sprawy z ogromnych
kosztow prowadzenia restauracji. Jesli restauracja
nie generuje zyskoéw, nie mozna odktadac¢ decyzji

na pdézniej, poniewaz koszty narastajq z kazdym
miesiqgcem. W wielu przypadkach najrozsqdniejszym
rozwiqgzaniem jest szybkie zamkniecie dziatalnosci,
jesli finanse sie nie zgadzajg — ocenia restauratorka.
Wtéruje jej Piotr Staszeczyhski (Pasibus). Czesto ludzie
wchodzq w te branze nie majqc totalnie Swiadomosci,
z czym to sie wiqze, nie sq w stanie przewidzie¢
kosztow, nie sq w stanie przewidzie¢ przychoddw.
Rzucajq sie bez doswiadczenia i zaplecza
finansowego na duze i wymagajqce lokalizacje,

na wymagajqgce koncepty i to powoduje, ze nie sq

w stanie utrzymac sie na rynku. Po prostu za duzo
ludzi decyduje sie na te branze, nie majqc totalnie
wiedzy w tym zakresie — podsumowuje.

Eksperci radzq, aby zanim sie zdecydujq na duze,
wymagajgce biznesy gastronomiczne, sprobowali
swoich sit, zaczynajgc od konceptéw food hall, street
food oraz franczyzy.

Wtasciciele lokali gastronomicznych zwracajq uwage,
ze mimo rosngcej liczby nowych miejsc, konkurencja
jest duza. — Restauracji bedzie przybywato kazdego
roku, ale tez jednocze$nie duzo bedzie zamykato
swojq dziatalno$¢ ze wzgledu na czesty brak
doswiadczenia wtascicieli w prowadzeniu takiego
biznesu — podkresla Przemystaw Konieczynski
(Andersia Hotel & SPA).

Okiem restauratora

Mariusz Zawadzki
Mondo, Vinegre, TAPAS,
officyna, Mamma Mia
Il Gelato Naturale

Jestem przekonany, ze nowych
lokali-bedzie przybywac. Ja

sam mam kontakt z firmg,

ktora wyposaza i projektuje
restauracje — i oni nie majq

W co rece wtozy¢, non stop sq
zapracowani, non stop projektujq.

Okiem eksperta
Barttiomiej Matkiewicz
Kancelaria Prof. Wierzbowski i Partnerzy
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03 KLUCZOWE CZYNNIKI SUKCESU W GASTRONOMII

CoS wiecej niz tylko dobre
jedzenie

W gastronomii chodzi nie tylko o jedzenie, ale o caty experience — podkresla Piotr
Staszczynski (Pasibus). To juz dzisiaj cata sztuka, a dla inspiracji polscy restauratorzy
penetrujq Swiat i.. social media. Wiasciciele restauracji zauwazajq, ze goscie szukajg
wyjgtkowych doswiadczen, ktére sprawiajq, ze lokal wyréznia sie sposréd innych.

My zabiegamy takze o emocje naszego goscia. On oczekuje, Zze bedziemy go zabawiac,
Ze bedziemy tworzy¢ miejsce, w ktorym bedzie sie czut lepiej. Mniej doSwiadczeni
restauratorzy czasem nie dostrzegajq, nie pytajq, czego gos¢ od nich oczekuje, i czasami
robiq rzeczy tak, jak robito sie to dwa, trzy lata temu, i nie zauwazajq, ze wymagania

i oczekiwania naszych klientéw sie zmienity — moéwi Julia Doskoch (Urban Coffee). To jest
btyskawiczny proces zmian, kreowany np. przez rolki na TikToku lub wywiady na YouTube,
a nawet podcast na Spotify. Dzisiaj gosS¢ restauracji jest jak widz, ktéry zainteresowany
restauracjq na Instagramie potrafi oszczedzac¢ pieniqgdze, sta¢ w kolejce i naleze¢ do
fanklubu restauracji lub by¢ wielbicielem proponowanego przez niq dania, o ktérym
emocjonalnie opowiada przyjaciotom.

Okiem eksperta
Mateusz Zaremba

BADANIE | RAPORT FOR RESTAURANT
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03 KLUCZOWE CZYNNIKI SUKCESU W GASTRONOMII

CO PRZYCIAGA GOSCI?

CZESC 1

Zapytali§my gosci restauraciji, na ile wazne (lub niewazne) przy wyborze
lokalu gastronomicznego sqg dla nich ponizsze czynniki:

Raczej Zupetnie Top2
niewazne niewazne Boxes
Higiena i czystosé o o o A o
(czystose stolikéw, lokalu, toalet itp.) R R o 2.% 89%
Jakosé jedzenia 5 . 1%
(dobrej jakosci, swieze, smaczne jedzenie) 62% 26% 9% 30/l 88%
Cen o o 0, 1% o)
(wysoko$é cen dan i napojéw 47% 38% 12% 3°/L 85%
Obstuga klienta 43% 0% 12% 3‘|% 84%
%
Atmosfera i wystréj %
(og6lna atmosfera, wystroj 31% 47% 17% 1 78%
lokalu, oswietlenie, muzyka itp.) 3%
Znajomos¢ miejsca o
(posiadanie wczesniejszych 25% 46% 20% | . 7%
doswiadczen z danym lokalem) e
Lokalizacja o
(bliskosé popularnych miejsc, 26% 45% 23% 2|/° 7%
miejsca zamieszkania) 4%
Opinie i recenzje ]
(opinie znajomych, opinie w internecie, 22% 44% 24% 4% 67%
recenzje na portalach spotecznosciowych itp.) 5%
Promocije 2%
(rabaty, happy hours, zestaw 22% 43% 26% 8% 67%

obiadowe w obnizonych cenach itp.

Q3. Na ile wazne (lub niewazne) sq dla Ciebie ponizsze czynniki przy wyborze lokalu gastronomicznego?
Podstawa procentowania: respondenci, ktorzy jadajq poza domem (N=938)

Wyniki badania pokazujq, ze goscie restauracji sq
wyczuleni przede wszystkim na czystosé i higiene (89%)
jako ,must be” na réwni z jakosciq jedzenia (88%).

To wyrazny znak dla restauratordw — najlepszy wystroj
lokalu czy ofiarowany goSciom wyszukany ,experience”
nie bedzie miat znaczenia, gdy gos¢ dostanie
niedostatecznie czystq, wypolerowanq szklanke,

w toalecie znajdzie nieporzgdek, a bujajqcy stot bedzie
sie lepit lub obrzydzat okruchami z poprzedniego
positku. Czesto nie moéwi sig o tym czynniku oficjalnie —
jest mato porywajgcy w restauracyjnych opowiesciach,
ale jak wida¢, to moze by¢ cichy zabdjca kazdego
biznesu gastronomicznego.

Ceny sq wazne, ale nie mniej wazna jest obstuga.
O Swietnych w swoim fachu kelnerkach Hollywood
krecito filmy. Bridget Fonda dostata od Nicolasa
Cage’a dwa miliony dolaréw napiwku w obrazie
pod tym samym tytutem, a ze zgryzliwym pisarzem
granym przez Jacka Nicolsona w filmie ,Lepiej by¢
nie moze" poradzi¢ sobie mogta tylko kelnerka Carol,
grana przez Helen Hunt, ktéra zresztq dostata za te
role Oscara. Na takich wtasnie ,oscarowych” kelneréw
i kelnerki warto stawia¢, nie oszczedzaé¢ ani na ich
szkoleniach, ani na pensjach.

CO PRZYCIAGA GOSCI?

03 KLUCZOWE CZYNNIKI SUKCESU W GASTRONOMII

CZESC 2

Raczej Zupetnie Top2
niewazne niewazne Boxes
Menu
(urozmaicone menu, dostepne opcje 25% 38% 23% CAYA | 63%
wegetarianskie, bezglutenowe itp.)
Oferta napojow
(szeroka i urozmaicona oferta napojéow 18% 36% 30% PANA | B53%

alkoholowych, bezalkoholowych)

Kierowanie sie zasadami zrbwnowazonego rozwoju

(dbatosé o srodowisko, wspieranie lokalnych | 13% 31% 40%

dostawcéw, etycznie dziatania itp.)

Nazwa dostawcy produktéw

(np. wody, kawy lub produktow) 1L

Specjalne wydarzenia i doswiadczenia

(koncerty na zywo, degustacie itp.) | 1%

Marketing i reklama
(obecnosé w mediach spotecznosciowych, (8%
akcje promocyijne, kampanie reklamowe itp.)

Nagrody kulinarne, wyréznienia przyznawane

PPy . o 9%
za jakosc¢ jedzeniaq, obstugi itp.

Znany szef kuchni 6%

Komentarz ARC Rynek i Opinia

Jeslirestauracja spetnia juz wysokie standardy
czystosci, jakosci dah i obstugi, moze rozwazyé
inwestowanie w inne aspekty, ktére sqg mniej
oczywiste, ale rowniez mogqg poprawic
doswiadczenie gosci. Nawet jesli obecnos¢ znanego
szefa kuchni, nagrody czy specjalne wydarzenia

nie sq priorytetowe dla wigkszosci odwiedzajgcych
restauracje, to sq to Swietne preteksty do budowania
charakterystycznej opowiesci i zapraszania gosci

o bardziej wyrafinowanym guscie kulinarnym.
Organizowanie degustacji, wprowadzenie menu
tematycznego lub zdrowego, bogata oferta koktajli

i foodpairing mogq zainteresowac¢ koneserdw kuchni

10% 44%

29% 38% 40%
2% s %
25% 6% 339
23% 38% 32%

18% 37%

i przyciqgng¢ nowych gosci poprzez marketing

i reklame. Dla mtodego pokolenia szczegdinie
wazne sq aspekty ekologiczne i CSR. Warto zatem
kierowa¢ sie zasadami zrbwnowazonego rozwoju

i zwracac¢ na to uwage w komunikacji zewnetrznej,
ktadqc akcent np. na polityke less waste, uzywanie
nieagresywnej chemii do sprzqtania lub korzystanie
z energooszczednych urzqdzen: piecow, zmywarek,
lodéwek itd.
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PoprosiliSmy gosci, aby uszeregowali czynniki, ktére sg dla nich wazne

przy wyborze restauraciji:

Ranking (§rednia miejsca w rankingu*)

% wskazan na
pierwszym miejscu

03 KLUCZOWE CZYNNIKI SUKCESU W GASTRONOMII

ZapytaliSmy gosci restauraciji, co sprawiq, ze wracajg w dane miejsce:

Jakosé jedzenia (dobrej jakosci, $wieze, smaczne jedzenie)
Ceny (wysoko$é cen dan i napojow)

Higiena i czystosé (czystosé stolikdw, lokaly, toalet itp.)

(ogéina atmosfera, wystréj lokalu, oéwietlenie, muzyka itp.)
(bliskosé popularnych miejsc, miejsca zamieszkania)
(posiadanie wczesniejszych doswiadczen z danym lokalem)

(urozmaicone menu, dostepne opcje wegetarianskie, bezglutenowe itp.)
Opinie i recenzje (opinie znajomych,
opinie w internecie, recenzje na portalach spotecznosciowych itp.)

(rabaty, happy hours, zestawy obiadowe w obnizonych cenach itp.)

(szeroka i urozmaicona oferta napojéw alkoholowych, bezalkoholowych)

Kierowanie sig zasadami zréwnowazonego rozwoju (dbatosé o srodowisko,
wspieranie lokalnych dostawcéw, etycznie dziatania itp.)

Nazwa dostawcy produktéw (np. wody, kawy lub produktdw)

Specjalne wydarzenia i doswiadczenia (koncerty na zywo, degustacije itp.)

Marketing i reklama (obecnoéé¢ w mediach spotecznosciowych,
akcje promocyjne, kampanie reklamowe itp.)

Nagrody kulinarne, wyréznienia przyznawane za jakos¢ jedzenia, obstugi itp.

4,4 35%
5,1 17%
5,2 12%
Obstuga klienta 6,6 5%
Atmosfera i wystroj 76 4%
Lokalizacja 7.9 4%
Znajomos¢ miejsca 8,5 59%
Menu 8,5 4%
8,8 4%
Promocje 8,9 4%
Oferta napojow 10,2 1%
1,1 1%
1,5 1%
1,9 1%
12,1 1%
12,2 0,5%
Znany szef kuchni 12,6 1%

Jakoéé jedzenia (dobrej jakosci, swieze, smaczne jedzenie)
Ceny (wysoko$é cen danf i napojow)

Higiena i czystoéé (czystosé stolikdw, lokaly, toalet itp.)

(og6lna atmosfera, wystréj lokalu, odwietlenie, muzyka itp.)

67%
62%
44%
Obstuga klienta 43%
Atmosfera i wystroj 35%
Znajomos¢E miejsca 35%

(posiadanie wczesniejszych doswiadczen z danym lokalem)

Lokalizacja 33%

(bliskos¢ popularnych miejsc, miejsca zamieszkania) °

Menu 39%

(urozmaicone menu, dostepne opcje wegetarianskie, bezglutenowe itp.) °
Promocje 26%

(rabaty, happy hours, zestawy obiadowe w obnizonych cenach itp.)
Opinie i recenzje (opinie znajomych,
opinie w internecie, recenzje na portalach spotecznosciowych itp.)

Oferta napojéw
(szeroka i urozmaicona oferta napojéw alkoholowych, bezalkoholowych)

Specjalne wydarzenia i doswiadczenia (koncerty na zywo, degustacie itp.)

Kierowanie sie zasadami zrbwnowazonego rozwoju (dbatosé o srodowisko,
wspieranie lokalnych dostawcéw, etyczne dziatania itp.)

Marketing i reklama (obecno$é w mediach spotecznosciowych,
akcje promocyjne, kampanie reklamowe itp.)

Nagrody kulinarne, wyréznienia przyznawane za jokos¢ jedzenia, obstugi itp.
Nazwa dostawcy produktéw (np. wody, kawy lub produktéw)

Znany szef kuchni

Inne

17%

12%

8%

6%

5%

5%

5%

4%

0,3%

Dobre jedzenie, dostepne w rozsqdnej cenie

i serwowane w czystym, higienicznym otoczeniu —
to triada tworzqca podstawe wyboru restauracii.
Jednoczes$nie Polacy, uwazani w obiegowej opinii za
mitosnikow okazji, ktérzy by zdoby¢ towar w sklepie po
atrakcyjnej cenie, mogq posuwac sie do zachowan
przypominajqcych Bitwe pod Grunwaldem (praktyka
w PRL), nie traktujqg promocji cenowych jako czynnik tak
samo wazny, jak na przyktad jakos¢ jedzenia. Obnizone

ceny, happy hours, zestawy lunchowe sq najwazniejsze

zaledwie dla 4 proc. badanych. By¢ moze to dlatego,
ze bycie towcq promociji w restauraciji jest duzo
trudniejsze? Nie zawsze mozemy wyskoczy¢ do lokalu
na lunch, happy hours przypadajg w godzinach, ktére
akurat dla nas nie sq szczesliwe, a obnizka jest na
danie, ktérego nie lubimy? By¢ moze tak, ale by¢ moze

réwniez w przypadku wyjscia do restauracji liczymy sie
z wyzszq — cho¢ niewygoérowang — ceng, a staropolskie

.zastaw sig, a postaw sie” odnosimy takze do wizyty

w lokalu gastronomicznym.

Az 2/3 gosci uznato jako$é jedzenia za powédd do
lojalnosci i powrotu do tego samego lokalu. Niewiele
mniej wskazuje na ceny, ktére takze majq znaczqcey
wptyw na te decyzje. To dla restauratorow sygnat, ze
warto zwréci¢ uwage na strategie cenowgq, starajqgc
sie znalez¢ rownowage miedzy konkurencyjnoscig
cen a utrzymaniem wysokiej jakosci oferowanych
dan. Higiena i czystoS¢ lokalu — po raz kolejny bardzo
wysoko — sq wazne dla niemal potowy goSsci.

Co jeszcze moze mie¢ wptyw na lojalnos¢c
odbiorcéw? Powtarzalnosg, stata jakos¢, poczucie
bezpieczehstwa. Warto p6js¢ dalej w znajomose
preferencji goscia, np. ulubionego dania, stolika
czy kelnera, z ktérym zazwyczaj czuje, ze ma
porozumienie. Jak to zapamietac? Sq do tego
narzedzia. Technologia, bazy danych, programy
lojalnosciowe w aplikacjach przyjdq tu na pewno
z pomocaq.
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Gdzie warto zjeSc?
ZRODLA INFORMACJI O LOKALACH GASTRONOMICZNYCH

ZapytaliSmy gosci restauraciji, skqd czerpig wiedze o lokalach

gastronomicznych:
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Q8d. Z jakich zrodet najczesciej dowiadujesz sie o lokalach gastronomicznych? Mozesz zaznaczy¢ wigcej niz jedng odpowiedz.
Podstawa procentowania: respondenci, ktorzy jadajg poza domem (N=938).

Zaskoczeni? W czasach wszechobecnego internetu

i social mediéw poczta pantoflowa okazuje sie wcigz
najlepszym zrédtem informacji o restauracjach.
Rekomendacje od znajomych i rodziny najczesciej
powodujq, ze goscie wybiorq ten, a nie inny lokal
gastronomiczny. Social media majq jednak mocne
drugie miejsce i nie mozna ich lekcewazy¢. Jesli lokalu
nie ma w internecie, to dla wielu prawdopodobnie nie
istnieje, traci wiarygodnos§¢. Ale od samej obecnosci
wazniejsza jest aktywnos¢, ktora wokot marki
restauracji buduje spotecznos¢ i angazuje odbiorcéw.
Wyszukiwarki internetowe, agregatory dostawcze oraz
platformy do wyszukiwania i oceny miejsc rowniez
stanowiq istotne zrédta informaciji, a to oznacza, ze
restauracje powinny zadba¢ o optymalizacje swoich
stron internetowych pod kqtem SEO, jak rowniez

o atrakcyjnos¢ i aktualnos¢ swoich profili w portalach,

by zwigkszy¢ widocznos§¢ i przyciggng¢ potencjalnych
gosci. Nie ma nic gorszego niz nieaktualna strona lub
profil na FB z btednymi godzinami otwarcia, starym
menu i wiosennymi zdjeciami, gdy za oknem jesien.
To kolejne wyzwanie dla wtascicieli restauracii.

Nie dziwi brak zaufania do influenceréw — po tym, jak
media opisywaty wcale nie jednostkowe przypadki,
gdy osoba znana z tego, ze jest znana w internecie,
domagata sie w restauracji darmowego positku

w zamian za pozytywngq ,recke na Insta”. Takie osoby
moggq by¢ atrakcyjne jedynie dla najmtodszych gosci,
za ktérych ostatecznie i tak ptacq rodzice. | to oni
decydujq, dokgd familia uda sie na rodzinny obiad.
Chodz nie oszukujmy sige — pad thai, a nie schabowy na
talerzu dziadka, aby zaimponowa¢ wnukowi — dzisiaj
nie dziwi.
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Opinie o restauracjach

CO JEST WAZNIEJSZE Z PERSPEKTYWY
RESTAURATOROW?

BADANIE | RAPORT FOR RESTAURANT

N
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Gwiazdki Michelin czy
indywidualne wyréznienia
barmandw i szeféw kuchni?

KOMENTARZ ARC RYNEK | OPINIA

Gwiazdki Michelin sq wyrdznieniem, ktére najsilniej
przyciqgga gosci — ponad 40% tych, dla ktoérych
nagrody kulinarne sq istotne, wskazuje je jako

czynnik majqcy znaczenie przy wyborze lokalu
gastronomicznego. Kultowa gwiazdka, ktérg otacza
nimb tajemniczosci, to co$, za co wielu restauratorow
datoby sig pokroi¢, a i jak wida¢ goscie chetnie do tak
wyréznionego miejsca zajrzqg. Nagrody indywidualne
dla szeféw kuchni i barmanéw sq dla gosci niemal
tak samo wazne. Restauratorzy powinni wiec nie tylko

sami dqzy¢ do zdobywania prestizowych wyrdznien,
ale takze inwestowac¢ w rozwoj i promocje swoich
pracownikéw, ktérych sukcesy mogq przyciqgaé
gosci na réwni z wyréznieniami dla catej restauracii.
Pozostate nagrody, takie jak: obecnos¢ w rankingu
TOP50 Restauratoréw Forbes&FOR, majq rownie
istotne znaczenie, co oznacza, ze warto dbacé

o0 obecnos¢ w réznorodnych rankingach, ktére mogq
podnies¢ rozpoznawalnos¢ lokalu i zbudowac jego
renome.

ZapytaliSmy gosci restauracji, ktore nagrody i wyréznienia kulinarne majg
dla nich znaczenie przy wyborze miejsca, do ktérego sie wybierajq:

Gwiazdki Nagrody Obecnosé Nagroda Nagroda Nagroda  Wyrdznienie Inne
Michelin indywidualne  restauratora Poland w ramach World's w z6ttym
dla barmanéw  w rankingu 100 Best festiwalu 50 Best  przewodniku
i szeféw kuchni TOP 50 Restaurants  Restaurant Restaurants Gault&Millau
Restauratorow Week
Forbes&FOR

Q4b. Ktére z ponizszych nagréd kulinarnych / wyréznieh majq dla Ciebie znaczenie przy wyborze lokalu gastronomicznego? Mozesz zaznaczyé

wigcej niz jedng odpowiedz.

Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajq poza domem i w pytaniu Q3 wskazali, ze nagrody kulinarne [ wyréznienia sq dla nich bardzo

wazne lub raczej wazne (N=297).

Okiem ekspertki
Katarzyna Debek
Forbes

03 KLUCZOWE CZYNNIKI SUKCESU W GASTRONOMII

Nagrody kulinarne
| wyrdznienia oczami
restauratorow

© Fuego

BADANIE | RAPORT FOR RESTAURANT
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Czego szukouq

W restauracjac

- Klientow bytoby sktonnych zaptacié
wiecej za co najmniej jeden

z wymienio"nych waloréw oferowanych
? przez lokale gastronomiczne

© La Maddalena
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ZapytaliSmy gosci restauraciji, za co mogliby zaptaci¢ wiecej

w restauraciji:

Oferuje wyzszq joko$€ jedzenia
(swieze, ekologiczne produkty)

Sama wypieka chleb [ pieczywo

Oferuje doskonatqg obstuge klienta

Oferuje wyjgtkowq atmosfere i wystréj lokalu
Oferuje kreatywne i innowacyjne dania

Oferuje atrakcyjny wyglgd dan

Organizuje specjalne wydarzenia i doswiadczenia
(koncerty na zywo, degustacie itp.)

Oferuje szeroki wyboér napojéw premium
(np. wyselekcjonowane wing, rzemiesinicze napoje,
kawy/ herbaty premium)

Ma znanego restauratora, szefa kuchni lub barmana

GoScie restauracji sq sktonni ptaci¢ wigcej, gdy
dostrzegajq realng warto$¢ dodang w oferowanych
ustugach. Jesli jedzenie jest Swieze, ekologiczne,
wysokiej jakosci, jesli pieczywo jest wypiekane na
miejscu — mozemy za to zaptacic wiecej. Wysoka
jakos¢ obstugi, ciekawie opowiadajgcy, kompetentny
personel oraz fachowa pomoc przy doborze win czy
koktajli to takze jest co$, za co mogq oni doptacic.
Dla gosci przekombinowane artystycznie dania,

czyli kreatywne i atrakcyjnie uktadanki na talerzu sq
mniej istotne niz jakos¢. Niemal 40 procent gosci jest
w stanie za to doptaci¢, ale dla podobnego odsetka
badanych nie jest to powdd do gtebszego siegniecia
do portfela. Jest to szczegodlnie interesujqce

w kontekScie powszechnego stwierdzenia, ze

jemy oczami. Nizszqg gotowo$¢ do poniesienia

NIE

60% 18%

50% 28%

46% 29%

42% 33

B

41% 34%

39% 36%

34% 40%

32% 40%

24% 49%

wyzszych kosztow goscie wykazujqg w odniesieniu

do specjalnych wydarzen i doswiadczen (oferta

dla koneserdw) oraz szerokiego wyboru napojow

premium, ale to juz fachowcy beda wiedzeli, jak

to zmieni¢. Czgsto goscie nie zaktadajg, ze ulegng

czarowi osoby robigcej np. food pairing, ale

gdy juz nieSwiadomie pozwolq sie ujqc takiemu

doswiadczeniu, zachwyty nie majq konca.
Najwyrazniej w wiekszosci nie chcemy tez ptacic

wiecej za to, czego nie widac¢ na pierwszy rzut oka.

A znanych restauratordw czy szeféw kuchni czesto

nie wida¢ — jeden na zapleczu, drugi w swoim

kuchennym krélestwie. Byé moze to dlatego zaledwie

% respondentow wyrazita gotowos$€ zaptacenia wigcej

z ich powodu. Warto wiec wyjs¢ do swoich goscii dac

sie im poznac!
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KLUCZ DO SUKCESU CZY RYZYKO?

Bouillabaisse, surstromming, a moze flambirowana
pularda? Nie ma problemu! Niemal potowa gosci
restauracji jest otwarta na zamawianie dan

o interesujgcych, nieznanych wczeéniej nazwach.
Jedna trzecia przyjmuje neutralng postawe wobec
tego typu ,wynalazkéw” lub ,odkry¢”, ktéra moze
wynika¢ z pewnej takiej nieSmiatosci — lepiej sie nie
wychyla¢, bo a nuz cos$ zle wymowiq albo dostang cos,
czego sie nie spodziewali i w oczach kelnera wyjdg

na ignorantéw. Jedna piqta restauracyjnych gosci

jest zdecydowanie niechetna do tego, by zamawiac
potrawy o nieznanych nazwach. Bo trudno jest nam sig
przyzna¢ do niewiedzy, do braku znajomosci jezykow,
gdy przychodzi do fondue, combra czy foie gras.
Goscie nie chcq takze zamawia¢ dan, o ktérych nic

nie wiedzq, nie wiedzqg, czym one sq. Wiele zalezy od

dobrze skomponowanego menu. Z punktu widzenia
restauratoréw warto zadba¢ o odpowiednie opisy
potraw i ich sktadnikéw, aby zacheci¢ gosci do
spréobowania czego$ nowego. A co, jesli w sktadzie
znajdziemy lis¢ kaffiru albo kwiat elektryczny? Tu
nieoceniona jest rola kelnerek i kelneréw, ktorzy
mogqg umiejetnie przekona¢ gosci do nowego
dosSwiadczenia kulinarnego. Dobrze skomponowane
menu, ktore jest zarbwno interesujqce, jak i zrozumiate,
moze tylko zwiekszy¢ che¢ do eksperymentowania
gosci restauracji z nowymi smakami, otworzy¢ ich na
dania spoza strefy komfortu i poszerzy¢ ich smakowe
horyzonty. A od tego tylko krok do wielkiej kulinarnej
podrdézy, w ktérej restaurator moze by¢ fascynujgcym
przewodnikiem.

Zapytali§my goéci restauraciji, na ile chetnie (lub niechetnie) zamawiajg
dania o ciekawych, nieznanych im wczesniej nazwach?

47

Zupetnie niechetnie

15%

Raczej niechetnie

34%

Ani chetnie,
ani niechetnie

Bardzo chetnie

Raczej chetnie

Qlc. Na ile chetnie (lub niechetnie) zamawiasz dania o ciekawych, nieznanych Ci wezeéniej nazwach? Podstawa procentowania: respondenci,

ktérzy jadajqg poza domem (N=938).

© Fuego
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Od wagyu po egzotyczne smaki Trendy w ofercie dan
GOSCIE O TRENDACH W OFERCIE DAN oczami restauratorow

Najbardziej atrakcyjnymi trendami w menu tylko wyjécie do restauracji gwarantuje nam
restauracji, zdaniem samych gosci, sq wtasne niezapomniane doznania smakowe. Kuchnia
produkty, takie jak wypieki czy przetwory. Czy to japonska czy potudniowoamerykanska takze
wynika z faktu tesknoty za smakami dziecihstwa? trzyma sie w tym zestawieniu mocno. Potowa gosci
Niewykluczone. To, co domowe, wtasne, wzbudza restauracji uwaza za atrakcyjny trend serwowanie
nasze ciepte uczucia. | nawet jesli nie lubimy sie skomplikowanych mieszanek ziotowych jako
przyznawa¢ do bycia ,stoikami”, to pieczotowicie przypraw. Oczywiscie mozna p6js¢ do sklepu i kupi€
pakujemy do walizki dzemiki, grzybki czy kapustki gotowe ziota prowansalskie czy garam masala

na koniec odwiedzin w rodzinnym domu. Stoiki jak i prébowa¢ dopetni¢ nimi danie w domu, ale lepiej
u mamy czy babci, stojgce na widocznym miejscu zrobi to szef kuchni, od ktérego mozna sie uczy¢.

w restauracji, budujg domowq atmosfere. Czgs¢ Trend bezmigsnych odpowiednikéw migsnych danh
restauracji otwiera nawet delikatesy w realu lub jest w tym zestawieniu najmniej atrakcyjny, jednak
online, jaoko dodatkowqg gatqz zarobkowq. Wysoce warto zauwazy¢, ze wysoko ocenito go az 41 procent
atrakcyjnym trendem sq tez burgery z ekskluzywnym badanych. Wynika¢ to moze ze zmiany stylu zycia
migsem czy produkty wysokiej jakosci, jak wielu, zwtaszcza mtodych Polakdw, dla ktérych
chociazby wagyu beef. Takiego migsa nie kupimy niejedzenie miesa i zastgpowanie go produktami
ani w dyskoncie, ani w sklepie osiedlowym, wigc roslinnymi jest wyrazem troski o naszq planete.

ZapytaliSmy gosci restauracji, co sqdzg o wybranych trendach

w restauraciji:

Chleb / pieczywo --

wilasnego ieku “ . P .

gomvp Przemystaw Konieczynski

Andersia Hotel & SPA
Wk]sne przetworYI pikle --
My‘'musimy mieC gastronomie
. 4% w duzej mierze dostosowang
Burgery z ekskluzywnym miesem 1 — :
e do goscia zagranicznego ze

wzgledu na to, ze z ustug naszego

Dania egzotyczne kuchni japofiskiej 5% hotelu korzysta bardzo duzo
lub potudniowoamerykanskiej (np. taccos) 2% o : : .
gosci z zagranicy, a oni OCZG/(U]Q
Produkty wysokiej jakosci ” lokalnych smakow. Staramy
(np. wagyu beef - wysokiej jakosci wotowina 5o, sie serwowac¢ kuchnie polskg,
pochodzqgca od japonskich ras bydta) I . D .
reglonolnq, W nowoczesnie|sSze|
Skomplikowane mieszanki 9% OISO, CZJ 2k [2IE) Z Gl
ziotowe / niepopularne ziota 2% w ciekawy sposob podana

Z twarozkiem po poznansku, czy

Bezmiesne odpowiedniki miesnych dan . lokalne zupy, czy tradycyjny polski
(np. bezmigsne burgery) zurek, ktory gos¢ z zagranicy kojarzy

— | to wtedy jest juz inwencja szefa
M Zdecydowanie atrakcyjne M Raczej atrakcyjne M Ani atrakcyjne, ani nieatrakcyjne M Raczej nieatrakcyjne M Zdecydowanie nieatrakcyjne kUChﬂf, WjOk/ SpOSéb on ChCinby
zaprezentowac to danie.

Q9a. Jak oceniasz atrakcyjnos¢ ponizszych trendow w ofercie dan, ktére mozna zaobserwowac¢ w lokalach gastronomicznych?
Podstawa procentowania: respondenci, ktorzy jadajg poza domem (N=938).
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Od mocktaili po napary ziotowe
GOSCIE O TRENDACH W OFERCIE NAPOJOW

Komentarz ARC Rynek i Opinia

Trendy w ofercie napojow skupiajq sie wokot
autentycznosci, jakosci i lokalnosci. Goscie najwyzej
ocenili serwowanie w restauracji domowych
lemoniad i napojéw wtasnej produkcji. tatwo tu
jednak wpasé w putapke - lemoniada nie moze by¢
zwyktq wodq wymieszang z cytryng i cukrem, a i do
innych napojéw warto sig przytozy¢: moze lawenda
lub bergamotka? Warto tez postawi¢ w ofercie na
kawy i herbaty premium, ktére — pite najczesciej na
koniec positku — sq swoistg kropkq nad kulinarnym
dosSwiadczeniem. Wysoka ocena atrakcyjnosci
mocktaili wskazuje na rosnqgce zainteresowanie
klientow alternatywq dla alkoholowych drinkéw.
Virgin Mohito, Virgin Pina Colada czy Aperol Mocktail
sq oryginalng bezalkoholowq opcjq dla kierowcow,
kobiet w ciqzy czy dla tych, ktorzy alkoholu po
prostu nie pijqg. Wystarczy zrobi¢ ten sam drink

tylko bez wlewania don alkoholu. Mamy juz na
rynku takie bezprocentowe wina, giny czy nawet
rum. Trend oferowania napardw ziotowych zostat
uznany za jeden z najmniej atrakcyjnych sposréd
przedstawionych, jednak mimo to uzyskat on
stosunkowo dobre oceny — potowa gosci ocenita
go pozytywnie. Napar z czystka, ktéremu przypisuje
sie pobudzenie mechanizmu immunologicznego
organizmu, napar z miety z kardamonem, ktéry
uwazany jest za orzezwiajgcy i wspomagajgcy
trawienie, czy napar z morwy biatej doskonaty dla
0s6b dbajgcych o poziom cukru we krwi, mogq
stanowi¢ zdrowe ukoronowanie positku.

Dla niemal potowy gosci restauracji atrakcyjne
sq napoje roslinne do kawy — mleko z owsa czy

migdatow. Podobny odsetek respondentéw oceniaq, ze

atrakcyjna jest dla nich obecnos¢ w lokalu napojéw
probiotycznych, takich jak np. kombucha.

ZapytaliSmy gosci restauracji, ktére trendy w ofercie napojéw w lokalach
gastronomicznych sq dla nich atrakcyjne:

Oferowanie domowych lemoniad
i napojéw wtasnej produkciji

Oferowanie kaw premium

Oferowanie lokalnie produkowanych
napojéw alkoholowych
(np. rzemieéinicze piwa, lokalne wina)

Oferowanie koktajli
bezalkoholowych (mocktaile)

Oferowanie herbat premium
Oferowanie naparéw ziotowych

Oferowanie napojoéw roslinnych do ka
(np. napoje na bazie owsa, migdalé%

Oferowanie napojéw probiotycznych
(np. kombucha)

33% 42%

Top2
Boxes

3%
44% 22% .
3%
oD oo I
o R

4%
39% 29% 1
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40% 33%

2

34% 41%

B

31% 38% 8% 4%

~N
B3

4

32

B zdecydowanie atrakcyjne Raczej atrakcyjne Ani atrakeyjne, ani nieatrakcyjne B Raczej nieatrakcyjne B Zdecydowanie nieatrakcyjne

Q9aa. Jak oceniasz atrakcyjnos¢ ponizszych trendoéw w ofercie napojéw, ktére mozna zaobserwowaé w lokalach gastronomicznych?
Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajq poza domem (N=938).
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Trendy w ofercie napojow
oczami restauratorow

Do restauracji na dobre wkracza food pairing — sztuka
tqczenia potraw z odpowiednimi napojami, nie tylko
winem. Odpowiedni dobdr napojéw moze bowiem
znacznie wzbogaci¢ do$wiadczenia kulinarne,
podkresli¢ walory dania i stworzy€ harmonijng catose.
Kluczowe jest zrozumienie, jakie smaki i aromaty
wspotdziatajg, co wymaga zardwno wiedzy, jak

i intuicji kelnera, ktory staje sie w takim przypadku
kimé w rodzaju sommeliera, jesli takiego restauracja
nie posiada.

Rosngca profesjonalizacja w dziedzinie sommelleri,
w tym tytuty zatrudnionych specjalistow takie

jak Master Sommelier, podnoszq prestiz — ale tez

i ceny — w restauracjach. Klienci czgsto decydujq
sie na drozsze lub mniej znane wina, gdy sq
odpowiednio zachegceni. Dodatkowo, doswiadczenie
kulinarne z wysokiej jakosci winem moze sktoni¢
zaciekawionych gosci do czestszych wizyt w danej
restauracji.

Coraz czesciej jednak restauratorzy sygnalizujg Okiem restauratora
rosnqce zainteresowanie gosci napojami
bezalkoholowymi. W odpowiedzi na to
zapotrzebowanie, coraz wiecej lokali wprowadza do
oferty bezalkoholowe wersje popularnych trunkéw,
takich jak whisky, rum czy woédka. - Oczywistym
trendem jest, ze coraz wiecej ludzi szuka alkoholi
bezalkoholowych. Na czasie sq teraz kolorowe drinki.
Dosy¢ mocny fokus na to postawiliSmy jakis czas
temu i widag, ze jak zdecydowaliSmy sie na bardziej
wyszukane napoje, do tego atrakcyjny sposéb ich
podania i prezentacji, to sprzedaz wzrosta — mowi
Julia Doskoch z Urban Coffee. Jednoczesnie
wtasciciele restauracji podkreslajq, ze goscie
zwracajq uwage na atrakcyjnos¢ i jakos¢ drinkow,
dlatego inwestowanie w kreatywne i efektowne
koktajle przynosi widoczne efekty w postaci wzrostu
sprzedazy napojow alkoholowych. Przemystaw
Konieczynski (Andersia Hotel & SPA) zwraca uwage,
ze w jego hotelu sprzedaz alkoholu jest stabilna. Jest

lobby bar z dobrq atmosferq, natomiast wraz z nowq pOdGnyCh w otrakcyjny
kartq wprowadzilismy bezalkoholowe trunki: wina,

piwa, whisky, rum, woédke, o ktére goscie czesto pytajq S,OOSOb, Spl’Z@dGZ ANieIe£9Eo)
- podkresla. wzrosta.

Diana Sadtowska
Woosabi

Zaskakujqce jest to, ze coraz
wigeej osob wybiera drinki
bezalkoholowe. Jednoczes$nie,
obecnie modne sq kolorowe
drinki. Skupilismy sie na tym
jakis czas temu i widzimy, ze
PO wWprowadzeniu bardziej
wyrafinowanych koktajli,

BADANIE | RAPORT FOR RESTAURANT

w
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Komentarz ARC Rynek i Opinia

Najistotniejszym czynnikiem wptywajgcym na
doswiadczenia kawowe gosci, ktorzy pijg kawe

w restauracjach, jest réznorodnos¢ oferty. Mozliwo$¢
wyboru sposréd roznych wariantdw smakowych
mieszanek ceni sobie az 2/3 respondentéw.
Nieoceniona jest tu rola profesjonalnego baristy,
ktory swojq wiedze i dosSwiadczenie bedzie

potrafit zamkng¢ w filizance najlepszego naparu
przygotowanego z arabiki, robusty, Blue Mountain czy
kopi luvak i zasugerowac€ gosciowi optymalny wybor.
36% gosci restauracji poszukuje innowacyjnych
przepisdw, wykraczajgcych poza standardowe menu,
co daje restauratorom pole do eksperymentowania

i wprowadzania nowosci. To miejsce na kawowe
drinki i bezalkoholowe koktajle. Przyjety sie juz tonic

'NESPRESSO

PROFESSIONAL

espresso czy napoje na bazie cold brew. Coraz
bardziej popularne staje sie Espresso Martini

z dodatkiem likieru kawowego czy nitro coffee — kawa
gazowana azotem, ktéra tworzy kremowg, puszystq
konsystencje, idealnq do drinkdw. Mozna jq potqczy¢
z whisky lub rumem. Affogato to prosty, ale efektowny
deser-koktajl, w ktorym espresso jest wylewane na
gatke lodéw (zazwyczaj waniliowych), a do tego
mozna dodac¢ np. amaretto dla wzmocnienia smaku.
Dzigki affogato dochodzimy do kolejnego istotnego
dla gosci aspektu, jakim jest pairing kawy z deserami
lub innymi daniami, ktéry docenia ponad jedna
trzecia respondentdw. Restauracje, ktore inwestujq

w ten obszar, majg szanse wyrdzni¢ sie na rynku

i przyciqgnq¢ bardziej wymagajgcych gosci.

ZapytaliSmy gosci restauraciji, co jest dla nich kluczowe w kontekécie
doswiadczenia z kawg w lokalu gastronomicznym:

[o)
1%
y 369 349
36% 7o 70
Mozliwos§é wyboru Rekomendacje Przepisy kawowe Przekazywana Pairing Inne
wariantéw smakowych mieszanek wykraczajqce poza informacja (dedykowane tgczenie)
mieszanek kawy i propozycji podania standardowe o pochodzeniu kawy z deserami
od obstugi restauraciji menu kawy lub innymi daniami
Q9b. Ktore z ponizszych elementow sq dla Ciebie kluczowe w kontekscie budowania wartosciowych i nowatorskich doSwiadczen zwigzanych

z kawq w restauracjach? Mozesz zaznaczy€ wiecej niz jednq odpowiedz. Podstawa procentowania: respondenci, ktorzy jadajq poza domem oraz

pijq kawe w restauracjach (N=767)
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PROFESSIONAL

Okiem Partnera
Piotr Kawicki
Nespresso

Od 25 lat zwigzany z miedzynarodowymi korporacjami Philip Morris,
Lindt&Sprungli, Tetley na stanowiskach kierowniczych w sprzedazy i jako
trener w Dziatach Szkoleh. Od 11 lat w Nespresso z doswiadczeniem

z pracy z klientami biurowymi, a od 8 lat zwiqzany z Dziatem HoReCa,
ktérym od b lat kieruje. Prywatnie pasjonuje sie podrézami po Swiecie,
nurkowaniem, kolarstwem szosowym i wszystkim, co zwigzane

z militariami i obronnosciqg.

Pairing kawy z deserami czy daniem jest ciekawq opcjq dla restauracji,
ktéra oznacza wzbogacenie oferty dla gosci o co$ atrakcyjnego

i niebanalnego. Zdecydowanie lepiej sprawdza sie on z deserem

niz z daniem, ale jednoczesnie kawa moze by¢é wykorzystywana

jako sktadnik dania — np. sosu. Pairing powinien by¢ tez osobnym
doswiadczeniem, ktére restaurator ofiarowuje gosciom w swoim menu,
bo nie chodzi o to, zeby byto to proste potqgczenie: kawa i deser. Takie
potqczenie nie moze by¢ dokonywane ad hoc, przy stole, gdy gos¢
sktada zamoéwienie. Powinno by¢é wczesniej opracowane i dopracowane
przy udziale baristy i cukiernika oraz specjalistéw zajmujgcych sie kawg,
ktorzy bedq potrafili sparowaé konkretny deser z najlepszym dla niego
gatunkiem czy rodzajem kawy.

© Charlotte
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Gust kawosza w restauracji bardzo tatwo urazic.
Najwiekszy odsetek gosci, ktorzy pijg kawe

w restauracjach, zwraca uwage, ze ich doswiadczenie
psuje zbyt gorzki lub kwasny smak kawy, kawa
przepalona lub zbyt wodnista. Warto zatem
zainwestowa¢ w powtarzalnos$¢, dobry, profesjonalny
ekspres, poszukac interesujgcych mieszanek kaw

o ciekawym smaku i aromacie i traktowaé proces
przygotowania kawy jak rytuat, gdzie naczynia

i sposéb podania sq rowniez istotne. Tak bowiem, jak
koniec wiehczy dzieto, tak ostatnia kropla poobiedniej
kawy moze podbic¢ lub zniweczy¢ cate doSwiadczenie
z jedzenia positku. A moze przyda sie profesjonalny
barista albo chociaz dobre szkolenie dla personelu?
Warto dostosowaé parametry parzenia kawy do
preferenciji gosci. Moze to wymagac wspobtpracy

z dostawcami kawy, aby zrozumie¢, jakie mieszanki

i metody parzenia najlepiej odpowiadajq gustom
0s6b, ktore pijqg kawe w restauracjach. Poza tym
warto optymalizowaé procesy przygotowywania

i serwowania napojoéw, tak by na kawe nie czekat zbyt
dtugo. Czas oczekiwania na kawe wskazuje bowiem
jako bolgczke niemal jedna trzecia badanych.

Brak réznorodnosci mieszanek kaw i przepiséw
kawowych, podnoszony przez respondentdw, oznacza,
ze do menu trzeba stale wprowadzaé nowosci.
Restauratorzy powinni regularnie analizowac

'NESPRESSO

PROFESSIONAL

preferencje gosci i oferowa¢ nowe, sezonowe

lub limitowane edycje kaw, a takze innowacyjne
przepisy na napoje kawowe. Tworzenie wyjgtkowych
doswiadczen zwigzanych z kawg moze wyréznic
restauracje na tle konkurenciji. Warto tez pamietag,
ze 15% badanych uznato za problem niedostatecznqg
wiedze obstugi o dostepnych mieszankach kaw — tu
zndw ktania sie edukacja! Taki sam odsetek wskazat
na zbyt gtosng prace ekspreséw lub mtynkéw, co
niewqgtpliwie ma wptyw na komfort gosci.

— Picie kawy w restauracji to zupetnie inne
doswiadczenie niz w sieciowej kawiarni, do ktorej
wpadamy na szybko. W restauracji mamy czas na
celebrowanie tej chwili po positku. Kawa staje sie
czesciq catego doswiadczenia wyjscia do lokalu

ze znajomymi czy we dwoje, jest domknieciem
ceremoniatu, zwiqzanego z obiadem czy kolacjq. Tym
wtasnie rézni sie od picia szybkiej kawy na miescie,
ktore oczywiscie ma takze swoje dobre strony.
Natomiast jezeli kto$ wybiera kawe w restauracji, to
wtasnie z takiego powodu, ze ma na niq wiecej czasu,
i dlatego tak wazne jest, by restauratorzy zwracali
uwage na sposoéb serwowania tego napoju i otwierali
sie na nowe mozliwosci, choby takie, ktére daje
pairing — opowiada Piotr Kawicki, Nespresso.

ZapytaliSmy gosci, z jakimi niedogodnosciami podczas picia kawy

spotkali sie w restauracjach:

Zbyt gorzka lub kwasna

Przepalona lub zbyt wodnista kawa

Dtugi czas oczekiwania na zaméwionq kawe

Brak ré6znorodnosci w wyborze mieszanek kaw

Brak r6znorodnosci w przepisach kawowych

Niedostateczna wiedza obstugi na temat dostepnych mieszanek kaw

Zbyt gtoéna praca ekspreséw/miynka w tle

Nie spotkatem/am sie z tego typu niedogodnosciami

Inne 1%

Q9c. Z jakimi niedogodnosciami dotyczqgcymi konsumpcji kawy spotkates/as sie w restauracjach? Mozesz zaznaczy¢ wiecej niz jedng odpowiedz.
Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajq poza domem oraz pijg kawe w restauracjach (N=767)

04 NOWE SMAKI, WYJATKOWE DOSWIADCZENIA




«awaalthy

Vo’f"v‘f
(X
‘.\“cf':,_'f."a

9
A

X)

<
PO

AN
B
S

\
\
fl

LY, VATAY
iy ** (]
A i";" %,
OOOUX
.Q.‘..’".r,“:,. »

AN

i,

L/

ey
&

AL

1"3’.."

(N "“.

X
)

o r,'t'-'f
B0
OO0

¢
%

|,
ahs

[ .f"

\AA

g = =

05 EKOLOGIA A BIZNES

ZapytaliSmy gosci restauraciji, joki wptyw na ich opinig o lokalach majg
ponizsze dziatania z zakresu ekologii i zrbwnowazonego rozwoju:

Top2
Boxes
Korzysta z produktéw od lokalnych dostawcow 34% 40% 25% [% 74%
. 1%
Korzysta z produktéw sezonowych 34% 39% 25% 1% 73%
Ogranicza marnowanie zywnosci 36% 36% 25% 2]',,; 72%
. . . 2%
Ogranicza uzycie plastiku 27% 39% 31% 1% 66%
Korzysta z ekologicznych opakowan 25% 38% 34% 3155 63%
Korzysta ze §rodkéw do mycia naczyn, Y
ktére sq przyjazne dla srodowiska 23% 36% 38% iy 59%
i zapewniajq nieskazitelng czystos¢ .
Stosuje zrobwnowazone praktyki energetyczne 22% 35% 40% 2]1; 57%
Korzysta z ekologicznych zmywarek 22% 32% 43% 2]1; 54%
Oferuje w menu dania weganskie o o o 4%,
lub wegetarianskie 18% = S 2% JCIEC
N IYA'AN n An ny, antr NNY n . Zdecydowanie negaty

W na Twojq o pinig o lokalu :‘USU onomicznym ma informacjc

enci, ktorzy jadajq poza domem (N=

orocentowania: res

Ekologia i zrbwnowazony rozwdj to dla jednych pilna
potrzeba, bez realizacji ktérej nasza planeta stanie
na krawedzi zapasci, dla innych moda czy ideologia.
Jednak w konteksScie pytania, jakie zadane zostato
gosciom restauracji w zakresie postrzegania lokali
gastronomicznych przez pryzmat dbatosci o ekologieg,
padty niezwykle konkretne wskazania, ktére mogqg
pomoc restauratorom obrac wtasciwy kierunek

i zaimponowa¢ odbiorcom.

Najbardziej istotne z punktu widzenia gosci sq
dziatania zwigzane z zaopatrywaniem sie u lokalnych
dostawcodw, uzywaniem sezonowych produktow
oraz ograniczaniem marnowania zywnosci — ponad

70% respondentow odpowiedziato, ze dziatania

te majg pozytywny wptyw na ich opinie o lokalu.
W podobnym stopniu dobry odbidér wywierajqg
dziatania ograniczajgce uzycie plastiku czy tez
korzystanie z ekologicznych opakowan. Warto
réwniez zwroci¢ uwage na bardziej nowatorskie
podejscia, takie jak stosowanie przyjaznych
Srodowisku srodkéw do mycia naczyn, korzystanie
z ekologicznych zmywarek czy tez stosowanie
zrbwnowazonych praktyk energetycznych. Nie
jest wykluczone, ze goScie restauracji sami
korzystajg z podobnych rozwigzah w swoich @
domach: oszczedzajq energig, starajqg sie nie
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marnowac zywnosci czy korzystac z ekologicznych
opakowan wielokrotnego uzytku. Skoro sq one wazne
dla nich, to takze wazne sq w odbiorze restauraciji,
ktére odwiedzajq. Ograniczanie spozycia migsa, ktére
odnosi¢ sie¢ moze zarbwno do troski o planete jak
i do zmian stylu zycia, jest na tyle wazne dla gosci
restauracji, ze oferowanie w menu dah weganskich
lub wegetarianskich ma pozytywny wptyw na opinie
o danym lokalu niemal potowy badanych.
Wdrozenie praktyk proekologicznych moze
znaczqco poprawi¢ wizerunek restauracji w oczach

gosci oraz pomoéc w budowaniu ich lojalnosci, a to
z kolei moze przetozy€ sig na biznes. Warto skupic
sie na inicjatywach, ktére dla osbéb odwiedzajgcych
restauracje sq najbardziej wartosciowe, ale takze
rozwazy¢ wprowadzenie bardziej zaawansowanych
rozwigzah ekologicznych, ktére mogg wigzac

sig z inwestycjami. Sposobow jest wiele: mozna
skorzysta¢ z dotacji albo pozyska¢ do wspbdtpracy
partnerow.

z mitosci do

Znupwaniov

s

Wynajmij

profesjonalng zmywarke

gastronomiczna

Najwyzszej jakosci
zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne. Ergonomiczne
i tatwe w obstudze.

Dlaczego warto?

Umowa bez posrednikéw

Gwarancja i serwis przez
caty okres najmu

winterhalter

Brak inwestycji na start

Bezptatna dostawa, montaz
i konfiguracja

Sprawd: oferte dla swojego biznesu:

wynajmijzmywarke.pl
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ROZWIAZANIA EKOLOGICZNE SA WAZNE, NIE MOGA

JEDNAK ZNACZACO WPLYWAC NA PONOSZONE KOSZTY

Komentarz ARC Rynek i Opinia

Dla restauratoréw dziatania na rzecz ekologii sq
wazng czesciq prowadzenia dziatalnosci. Starajq sie
m.in. ogranicza¢ marnowanie zywnosci oraz zuzycie
energii czy wody, a takze wypozyczaé lub kupowaéc
dobry sprzet gastronomiczny.

W tym kontekécie znajq i/lub korzystajq ze sprzetu
marki Winterhalter, a zmywarki tej firmy kojarzq

z wysokq jakosciq, ale takze i cenqg. Wtasciciele lokali
gastronomicznych aczkolwiek nie wprost wigzq marke
Winterhalter z dbatosciq o srodowisko, to wskazywali,
ze przewaznie za wysokg cenq idzie sprzet, ktéry

sie mniej psuje i pobiera mniej energii, co kojarzq

z ekologicznym podejsciem.

W ofercie wtasnie tej marki pojawita sie tez
odpowiedzialno$¢ biznesowa — opcja wynajmu
sprzetu wysokiej klasy, ktora wyznaczyta w ten
sposdb nowy trend na rynku gastro: jakos¢

i mniejsze obcigzenie budzetu — przystgpnosée
cenowa. Z badania przeprowadzonego na potrzeby
ubiegtorocznego raportu Made For Restaurant
wynika, ze ponad potowa badanych spotkata sig

z dtugoterminowym wynajmem sprzetu, a 26 proc.
respondentéw wskazato, ze chodzi o profesjonalng
zmywarke gastronomicznq. Dobra robota,
Winterhalter!

Dla restauratoréow prezentowanie sie jako marka
przyjazna Srodowisku jest zachecajqce, niemniej nie
powinno to znaczqgco wptywaé na koszt oferowanego
produktu czy ustugi. Wtasciciele restauracji

wiedzq bowiem, ze o ile ich goscie lubig stysze¢

o ekologicznych rozwigzaniach, tak frustruje ich,

gdy przektada sie to na wyzszy rachunek. Uwazajq
jednak, ze dziatan i inicjatyw ekologicznych nadal
jest stosunkowo mato, a hasto ,zréwnowazony rozwoj”
bywa naduzywane.

Okiem restauratora

Daniel Pawetek
Ferment Group -
Koneser Grill, Rozbrat 20,

Butchery & Wine, Kieliszki
na Proznej, Le Braci

my duzq uwage na

Ki iczne urzqgdzenia
energetyczne, ale jednoczesnie
nie zapominajmy, ze te
rozwiQzania sq niestety bardzo
drogie. W przypadku urzqdzen
stosowanych do zmywania
czy gotowania potrafiq by¢
one niestety cztero- czy
pieciokrotnie drozsze od
urzqdzen nieposiadajqcych
np. rekuperacji.

winterhalter *

© Ceviche Bar
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Okiem Partnera
Marcin Wajda
Winterhalter

Mija juz 13. rok, odkqd wprowadziliSmy na polski rynek
opcje dtugoterminowego najmu zmywarek, ktora caty
Czas cieszy sie rosngcym zainteresowaniem. Przewaga
wynajmu nad zakupem sprzetu polega na elastycznosci
oraz redukcji poczgtkowych kosztow inwestycji. Wynajem
umozliwia restauratorom dostep do nowoczesnych
urzqdzen bez koniecznosSci ponoszenia wysokich kosztow
zakupu, a takze obejmuje serwis gwarancyjny przez caty
okres trwania najmu. Dla wielu przedsigebiorcow oznacza
to mniejsze ryzyko finansowe i wiekszq elastycznos¢

W zarzqdzaniu sprzetem, co na szybko zmieniajgcym sie
rynku gastronomicznym ma znaczenie.
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Polska kuchnia ma dtugie i bogate tradycje zwigzane
z miesem, co moze wyjasniac jego przygniatajgcq
obecno$¢ w codziennej diecie. Potrawy migsne
czesto sq centralnym elementem naszych rodzinnych
positkow i Swigt, krolujg tez w popularnej ostatnio
diecie keto, w ktorej specjalizujq sie niektére
restauracje. Wedtug producentéw migsa jego
spozycie spada, jednak dtugo jeszcze nie zostanie
ono ,wykorzenione” z naszego rodzimego menu, na
rzecz kuchni roslinnej czy roslinnych zamiennikoéw
miesa. Cho¢ z deklaracji badanych wynika, ze
obecnie tylko 3% Polakéw jest na diecie bezmigsnej,
trend ten moze sie zmienia¢. Wzrost §wiadomosci

na temat zdrowego odzywiania, diety roslinneji jej
korzySci zdrowotnych moze prowadzi¢ do wiekszej
liczby osbb rezygnujqcych w przysztosci z migsa.

06 ROSLINNE MENU

Zmiany klimatyczne i problemy §rodowiskowe réwniez
moggq sktania¢ ludzi do rozwazenia zmniejszenia

jego spozycia. Coraz wigcej osdb zwraca uwage na
wptyw hodowli zwierzgt na srodowisko. Zwtaszcza
mtodsze pokolenia przywiqzujq szczegdlng wage

do ekologii na talerzu. Ta edukacyjna komunikacja
moze przystuzy¢ sie wizerunkowi restauraciji, ale
réwniez z drugiej strony mie¢ wymiar uswiadamiajqcy
spoteczenstwo. To spora odpowiedzialnos¢ za
Srodowisko po stronie szefbw kuchni. Restauratorzy,
ktorzy chcq dopasowywac sie do ewolucyjnie
zmieniajgcego sie otoczenia, powinni juz dzié
rozpoznawac¢ rynek produktéw roslinnych i alternatyw
dla miegsa, by stopniowo wprowadza¢ do swojej oferty
opcje wegetarianskie i weganskie.

Jestem weganinem/
wegankg?

Jestem Jestem wegetorioninem/
jaroszem'  wegetariankg?

15%

Jem mieso okazjonalnie
(raz na tydzien lub rzadziej)

60%

Jem mieso kilka
razy w tygodniu

22%

Jem mieso
codziennie
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KONIECZNOSC czy WYBOR

ZapytaliSmy Polakéw, czy ich zdaniem kazda restauracja powinna
oferowa¢ w menu dania weganskie lub wegetarianskie:

20%

Trudno powiedzie¢ Zdecydowanie tak

1%

Zdecydowanie nie

© HUB Praga
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Raczej tak

14%

Raczej nie

Polakéw uwaza, ze
NIE kazda restauracja
powinna oferowac
dania weganskie

lub wegetarianskie

w swoim menu

Polakéw uwaza, ze
restauracja
powinna oferowac
dania weganskie
lub wegetarianskie

Q7. Czy zgadzasz sie z opiniq, ze kazda restauracja powinna oferowac dania weganskie lub wegetarianskie w swoim menu?
Podstawa procentowania: Polacy w wieku 18-65 lat (N=1005)

Komentarz ARC Rynek i Opinia

Ponad potowa Polakéw (55%) uwaza, ze kazda restauracja powinna oferowa¢ dania weganskie
lub wegetarianskie w swoim menu. Jest to istotny sygnat, sugerujgcy rosngce oczekiwania
gosci w kierunku zréznicowanych opcji zywieniowych. Wprowadzenie lub poszerzenie oferty

o dania weganskie i wegetarianskie moze przyciggng¢ do restauracji wiekszq liczbe oséb,

w tym nie tylko wegan i wegetarian, ale takze tych, ktérzy sq zainteresowani ograniczeniem
spozycia migsa lub poszukujg nowych smakow. Z drugiej strony istnieje znaczgca grupa oséb
- jedna czwarta badanych - ktére nie uwazajg dostepnosci takich dan za koniecznos¢.

06 ROSLINNE MENU

ZapytaliSmy gosci restauraciji, jok czesto zamawiajg w nich dania
weganskie lub wegetarianskie:

Zawsze, Czesto, ale Czasami, tylko wtedy Rzadko, wole Nigdy, wcale
zamawiam  zdarza mi sie tez gdy najdzie mnie dania miesne nie zamawiam
tylko takie zamawia¢ dania ochota takich dan

dania miesne

13%

5% o 26%

Q8. Jak czesto zamawiasz
dania weganskie lub wegetariahskie
podczas wizyt w restauracji?

Podstawa procentowania: respondenci,
ktérzy jadajg poza domem (N=938).

© Butke przez Bibutke

Komentarz ARC Rynek i Opinia

Blisko potowa gosci restauracii (43%) zawsze, czesto lub czasami zamawia dania bezmiesne,
co stanowi istotng informacje dla restauratoroéw, planujgcych rozszerzenie swojego menu.
Pomimo ze tylko 5% osb6b jadajgcych w restauracjach zawsze wybiera dania wegetarianskie,
a 13% robi to czesto, to te grupy reprezentujqg statych gosci, ktérzy mogq by¢ lojalni wobec
restauraciji oferujgcych atrakcyjne opcje wegetarianskie czy weganskie. Potencjat roslinnego
menu w gastronomii jest wysoki, a jego wprowadzenie moze przynies¢ korzysci zarbwno

w postaci zwiekszonej liczby klientow, jak i pozytywnego wizerunku lokalu przyjaznego
srodowisku | wegetarianom/weganom.
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DANIA ROSLINNE JAKO OBOWIAZKOWA POZYCJA W MENU

Witasciciele lokali gastronomicznych decydujg

sie na oferte weganskqg i/lub wegetarianskq, aby
odpowiedzie¢ na potrzeby gosci. — U nas gtébwnym
zamiennikiem jest tofu. Kazde danie w naszej

ofercie mozna zamowi¢ w wersji wegetarianskiej,

co cieszy sie zaskakujgco duzq popularnosciq —
moéwi Diana Sadtowska (Woosabi). Restauratorzy
wiedzq, ze oferta ro§linna moze zacheci¢ wegetarian
do odwiedzenia ich lokalu, natomiast jej brak
spowodowac rezygnacje z wizyty i udanie sie do
konkurenciji. Piotr Staszczynfski z Pasibusa zauwaza,
ze cho¢ dla naszej burgerowni kuchnia roslinna to
nie jest priorytet, to trzeba pamietac o tym, ze ludzie
czesto idq do knajp grupkami i patrzq na to, czy

w danej restauracji jest oferta wege i czy jest na tyle
rozbudowana, ze mitosnik dan bezmiesnych znajdzie
tam cos dla siebie. Taka oferta ma duzy wptyw na to,
gdzie ta ekipa ludzi péjdzie. Z tego wzgledu w swoich
lokalach restauratorzy starajq sie zapewnic roslinne
alternatywy lub regularne dania na bazie warzyw

i owocow. Wprawdzie sprzedaz menu roslinnego

i

T

Smaaaas

jest wedtug wiascicieli lokali gatronomicznych Okiem restauratora A) —————{
stosunkowo niewielka (bo ok. 5%-20%), to uwazajq, o L Lt L e T T
ze obecnos¢ dan tego typu jest dobrze widziana Julia Doskoch T ————"
przez gosci, stajgc sie wrecz pozycjq obowigzkowq Urban Coffee

w kazdym menu.

Jesli brakuje nam pomystu na roslinne menu,
natchnienia mozna szuka¢ chociazby §ledzgc
internetowych twércéw, promujqcych zdrowe

coraz czesciej
zywienie i zdrowy styl zycia. Asia Sledz z kanatu ytajq o OpCje Wegaf)Skie

@pigkniejemy.dietetyka przekonuje do jedzenia . 0 2 o .
warzyw i owocow. Katarzyna Putawska, znana jako ! Wegetar/ansk/e. MUSImy

@onaciaglegotuje, proponuje przepisy na positki byé na to przygotowani. Fth,
low cab, fit i keto, pozgdane przez osoby dbajgce . . > . .
o swojq sylwetke, a Michalina Dudowicz, ktéra ze takich dan S,OI’ZGdee Sie
w siepi f.unk.cjonujej.oko.@inmykitchen, promuje. mniej niz z oferty bGZOWGj,
fleksitarianizm. Inspiracje tym, co akurat trenduje
w sieci, mogq pomoc w rozszerzeniu menu ale jednak klienci OCZGkUjQ,
i pozyskaniu nowych klientow. : 3
Ze te pozycje bedq w menu.
Zawsze w grupie gosci
bedzie ktos, kto bedzie wolat

weganskie danie.

© Baken




2

06 ROSLINNE MENU CHEFS*CULlNAR

FOODSERVICE NASZA PASJA

Okiem Partnera
Bartosz Koztowski
Chefs Culinar

Dyrektor dziatu zakupow w Chefs Culinar. Manager z ponaddwudziestoletnim

doswiadczeniem w zakupach i zarzgdzaniu kategoriami produktéw. Zdobywat

doswiadczenie w najwiekszych sieciach handlowych, specjalizujgc sig
Komentarz ARC Rynek i Opinia w kategoriach produktéw ultra fresh. Od ponad pieciu lat kieruje dziatem

zakupow Chefs Culinar. Absolwent Akademii Ekonomicznej w Poznaniu.
Kluczem do sukcesu restauratorow moze by¢ skupienie  Jednoczesnie warto uwzgledni€ w menu roslinne zrodta

sie na najbardziej preferowanych i lubianych przez biatka oraz zamienniki miesa i nabiatu, aby zaspokoic ) ) ) ) )
gosci powszechnie dostepnych sktadnikach, takich potrzeby bardziej wyrobionych kulinarnie gosci, co Polacy sq kulinarnymi tradycjonalistami. Warzywa, owoce, ryz to rzeczy, ktore
jak: grillowane i gotowane warzywa, ryz, owoce czy moze przyczyni€ sie do zwigkszenia ré6znorodnosci znamy, sq powszechnie dostepne od lat i dla wielu os6b niespozywajgcych
kasze. To produkty dostgpne w kazdym domu, ktore i atrakcyjnosci oferty restauraciji. Roslinne zamienniki . . - . . a

. . - o . ) . L migsa sq naturalnym wyborem. Natomiast roslinne zamienniki miesa, serow
wielu gosci restauracji jada na co dzieh. Inwestujqc serdw czy ryb sq wybierane przez niewielki odsetek - i o ;
w dania oparte na popularnych sktadnikach, gosci, co sugeruije, ze jest to jeszcze rozwijajqey sie czy ryb na przyktad na bazie biatka roslin strqczkowych pojawity sie stosunkowo
restauracje mogq przyciqgnqc¢ szerokg grupe oséb segment. Niemniej jednak, mogg one przyciggnqc¢ do niedawno, sq réznej jakosci i mogq budzi¢ obawy: a z czego to jest zrobione,
zclnteresovx./onych zdrgwym [smooz.nym Jedzenllem restourgcp QOSCI z nietolerancjqg Ioktoz/y lub tych, ktérzy a co jest w Srodku? Wiele 0séb mogto sie tez zrazié do zamiennikéw miesa, ktére
albo takim ich podaniem, ktérego nie przygotujqg preferujq diete bezmlecznqg czy weganskq.

sobie sami w domu z braku czasu czy umiejetnosci. rozczarowaty smakiem i byty posledniej jakosci. Ale to nie oznacza, ze nie ma
u nas miejsca na nowe smaki i dobrej jakoSci produkty roslinne, zastepujqgce

Zapytali$my gosci restauraciji, jakie pozycje kuchni roslinnej zamawiajg biaiko zwierzece.

najchetniej:

Warzywa grillowane, gotowane

Ryz
CHEFS'CULINAR
°woce FOODSERVICE NASZA PASJA
Grzyby (np. boczniaki, pieczarki) 2%
Kasze (np. kasza gryczana, jaglana, bulgur) 40% MAD E FO R VE G E Nasze znaki szczegélne
Rosliny strgczkowe (np. fasola, ciecierzyca, soczewica) 359% Tsi duktéw food i food
© ysigce produktéw food i non-foo

lub produkty z nasion strgczkowych (np. hummus)
dla profesjonalnej kuchni, w tym wielka gama wege

Orzechy i nasiona (np. migdaty, pestki dyni) 29%
, . o ) Stawiasz na wege? Mozesz kompleksowo zaopatrywac swojg Najllwowoczes'niejsze technologie magazynowania
Zboza (np. owies, pszenica, zyto, orkisz) 19% kuchnie w jednym miejscu! W Chefs Culinar wierzymy, ze kuchnia i zrownowazona logistyka
Napoje roslinne roslinna jest dla wszystkich! W naszym asortymencie znajdziesz .
(np. napoje na bazie produktéw roslinnych, np. owsa, migdatéw) 17% innowacyjne produkty z roslin, ktére wzbogaca Twoja karte i pomoga W+asne Chefs.Ateller — pomysty, pokazy
Roslinne zamienniki miesa o~ Ci zbudowad restauracje nowych czaséw. i warsztaty kulinarne
o

(np. na bazie biatka grochu, biatka sojowego, biatka grzybow)

Zaufaj specjalistom od food serwisu, daj sie zainspirowa¢ i uwierz, Regionalni Doradcy dziatajacy w terenie

Produkty na bazie tofu, seitanu, tempehu 14% ze kuchnia wege jest ciekawal
Jakos¢ ceniona przez szefdw kuchni restauracji,
Roslinne zamienniki ryb 10% hoteli i firm cateringowych
Roslinne zamienniki seréow 99
(np. na bazie biatka sojowego, oleju kokosowego, drozdzy nieaktywnych) o
Inne 1%

Q8a. Jakie propozycje kuchni roslinnej zamawiasz najchetniej? Wskaz preferowane sktadniki. Mozesz zaznaczy¢ wiecej niz jednq odpowiedz
Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajg poza domem i zamawiajq dania wege (N=646)

www.chefsculinar.pl
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FOODSERVICE NASZA PASJA

Preferencje goSci w zakresie kuchni roslinnej wskazujg na dominacje dan powszechnie kojarzonych

z komfortem i tradycjq czy odnoszqgcych sie do wspomnieh z wakacji. Lubimy makaron, satatki i pizze,
polskie pierogi i wtoskie gnocchi. Jesli restauratorzy skupiqg sie na rozwijaniu wtaénie tych kategorii,
majq szanseg przyciggnqc szerokie grono klientéw. Wrapy i tortille, risotto czy burgery dajq wtascicielom
restauraciji szanse na wprowadzenie nowoczesnych, roslinnych wariantéw tych dan, ktére mogqg
wyrdznic ich ofertg na tle konkurencji i zacheci¢ gosci, poszukujgcych innowacyjnych i kreatywnych
opcji kulinarnych. Bardziej egzotyczne smaki, jak ramen, quesadilla czy bowl, kierowane sq do oséb
poszukujgcych réznorodnosci i nowych doznanh kulinarnych albo tez do tych, ktére chcg odnalezé smaki

dalekich podrozy.

ZapytaliSmy gosci restauraciji, jakie sq ich ulubione dania kuchni roslinnej:

49% 48%
40% 40% 37% 36% 36% 34% 5
26% 25% 23%

15% 15% 15% 139, 129 119

Makaron
Satatka
Pizza

Zupa
Naleséniki
Zapiekanka
Placki
Risotto
Burger
Desery
Przekgski'
Danie gtéwne?
Curry
Ramen
Quesadilla
Tacos
Paella
Bowl

c
[6)
Q
o
[
(o]
[o2]
o
o

k)
o

Wrap lub tortilla

W dtugim okresie cena, koszty produkcji, uwarunkowania Srodowiskowe,
przetowione morza i oceany mogq zmusi¢ nas do zmniejszania ilosci
spozywanego miesa i ryb, wiec sitq rzeczy bedziemy szukac dla nich
alternatywy. Dlatego tak wazne jest, zeby restauratorzy robwniez byli
na to przygotowani. W tym kontek$cie wtasciciele typowo miesnych
restauracji, burgerowni czy stekowni nie powinni traktowac roslinnego
menu jako zto konieczne. Warto, aby ich menu uzupetniata nawet
pojedyncza pozycja dobrze podanego, wysokiej jakosci burgera
roslinnego z autorskim sosem. Kiedy do lokalu przychodzi grupa ludzi,
zawsze moze okazac sie, Zze kto$ nie spoZzywa lub ogranicza spozycie
miesa. Restaurator oferujgc nawet zawezone, ale doskonate menu
uzupetniajgce na bazie roslinnej, bedzie na wygranej pozycji.

© Under Seul
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Technologie w restauracjach

CZY | JAKIE INNOWACJE SIE SPRAWDZAJA?

ZapytaliSmy gosci restauracji, czy rozwiqzania technologiczne stosowane
w gastronomii poprawiajq ich doswiadczenia:

26%

Zdecydowanie tak

23%

Trudno powiedzie¢

2%

Zdecydowanie nie

8%
(o]
ini Q10. Czy uwazasz, ze aplikacje do zarzgdzania

Raczej nie o
4] /0 restauracjq (takie jak np. systemy rezerwaciji,
R zamowien Oﬂ\\ﬂ?) poprawiajg doswiadczenia
Raczej tak gosci?

Komentarz ARC Rynek i Opinia

Technologie na dobre wkroczyty do naszego zycia i do restauracyjnej rzeczywistosci. Dwie

trzecie gosci lokali gastronomicznych dostrzega pozytywny wptyw aplikacji do zarzgdzania
restauracjq na ich doswiadczenia, a réznorodne rozwigzania technologiczne sq powszechnie
uznawane za przydatne i wykorzystywane w praktyce. Dzi$ przez aplikacje mozemy zarezerwowaé
stolik, zamowi¢ w lokalu jedzenie za pomocq specjalnego kiosku czy odczyta¢ menu przez

kod QR zamiast czekaC€, az kelner przyniesie nam karte. Takie rozwigzania zyskujq uznanie

i stajg sie nieodtqgcznym elementem dzisiejszych restauracji. Warto wigc, aby restauratorzy szli

z duchem czasu i wprowadzali nowoczesne technologie, ktére stajg sie standardem w branzy
gastronomicznej. Dzieki temu mogq sprostac oczekiwaniom gosci, ktérzy coraz bardziej ceniq
sobie wygode i szybko§¢ obstugi, oferowanq przez rozwigzania cyfrowe.

SpytaliSmy gosci restauraciji, ktére rozwigzania technologiczne sq ich
zdaniem przydatne w restauracjach i z ktérych korzystajq:

=N = —
| e s
9 I 11%
26% 21% o 22% o o
® 17% 14% % I 0,3% [ 3%
° 6% I
Rezerwacja Systemy  Indywidualne  Kioski do Menu Aplikacje Aplikacje Inne
stotow dostaw platformy do zamawiania poprzez promocyjne  do tipéw/
zamawiania jedzenia kod QR np.ToGoodToGo napiwkéw
B % gosci, ktérzy uwazajg dane rozwigzanie za przydatne % gosci, ktorzy korzystajg z danego rozwigzania

gosci nie korzysta
z zadnego z tych
rozwigzan

goscl korzysta
z co najmniej jednego
rozwigzania

oo

Ql0a. Ktére z ponizszych rozwigzan technologicznych sq wedtug Ciebie najbardziej pomocne dla gosci restauracji?
Ql0b. A z ktérych z tych rozwigzan technologicznych korzystasz? Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajqg poza domem (N=938)
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KLUCZ DO WYGODY KLIENTOW | EFEKTYWNEGO

ZARZADZANIA RESTAURACJA

Nowe rozwiqzania technologiczne — jak najbardziej!
- moéwi Julia Doskoch (Urban Coffee). Korzystanie

z samoobstugowych kioskow, aplikacji mobilnych,
systemow lojalnosciowych czy ptatnosci
bezgotdéwkowych staje sie standardem, ktéry utatwia
proces zamawiania i zwieksza wygode gosci. — Dla
nas bardzo wazne byto to, aby da¢ gosciom nasz
program lojalnosciowy, zeby mieli naszq karte

w portfelu w swoim telefonie, aby mogli ptaci¢

i zbiera¢ punkty czy korzystac¢ z opcji cashback -
dodaje restauratorka. Inni dostrzegajq takze rosngcqg
role Al w gastronomii. Nie mamy jeszcze w restauracji
stricte sztucznej inteligencji, natomiast do samego
zarzqdzania czy réznych dziatah marketingowych
uzywamy jej jak najbardziej — przyznaje Diana
Sadtowska (Woosabi).

-

Technologie odgrywajq tez waznq role w prowadzeniu
nowoczesnych lokali gastronomicznych -
zaawansowane rozwiqzania wspierajq zarzqgdzanie
restauracjq, np. w zakresie kadr, inwentaryzacji,
grafiku pracownikébw czy monitorowania kosztéw

i wynikow finansowych. Nowoczesnosciq sq

wszystkie rzeczy ,backoffice’owe’, ktére sie dziejq

w tle i ktdrych gos$¢ nie widzi. Sq to np. systemy

do grafikowania, do kadr, mamy tez rozwiqzania
POS-owe, inwentaryzacyjne czy magazynowe. Sq

tez narzedzia, ktére pomagajq biznesowi zlicza¢
wszystkie koszty, prezentowa¢ dane. Warto mieé

tu otwartq gtowe i siega¢ po rézne rozwiqzania —
podkresla Piotr Staszczyhski (Pasibus). Chociaz
goscie nie widzq tych technologii .z zaplecza”, sq one
kluczowe dla sprawnego funkcjonowania restauraciji

i optymalizaciji dziatah biznesowych.

@ ¥ g
P .
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RATIONAL

™ RATIONAL

/ Okiem Partnera
; Maciej Wronski

/.' RATIONAL

Dyrektor zarzqdzajgcy RATIONAL Sp. z 0.0., absolwent m.in.: Szkoty Gtéwnej
Handlowej w Warszawie, Wydziat Handlu Zagranicznego, Uniwersytetu GH

w Duisburgu, a takze Wyzszej Szkoty Finanséw i Zarzgdzania w Warszawie,
gdzie zdobyt dyplom MBA. Droga do RATIONALa wiodta przez niemieckie

i amerykanskie koncerny. Od 14 lat wspiera Szeféw Kuchni w Polsce, oferujgc
wraz z Zespotem urzqdzenia RATIONAL. Pasjonat gotowania, dobrych
smakow i sztuki kulinarnej. Poszukujqc inspiraciji jest zawsze tam, gdzie
dziejq sie rzeczy wazne.

Nowoczesna technologia w gastronomii, taka jak systemy rezerwacji
online, kioski samoobstugowe czy menu dostepne przez kod QR, to
oczywiscie wygoda dla klientéw — szybkie zamowienia, tatwiejsze
rezerwacje i dostep do petnych informacji o daniach. Ale kluczowe
korzysci ptynq tez dla restauratoréw. Przyktadem sq zaawansowane
urzqgdzenia kuchenne, ktére wprowadzajq automatyzacje i precyzje
do codziennej pracy kuchni. Takie inteligentne systemy dostosowujq
parametry gotowania do specyfiki potrawy, oszczedzajqgc czas

i zmniejszajqc ryzyko btedoéw, a takze dopasowujqg procesy do
indywidualnych potrzeb restauracji. Co wiecej, takie rozwiqzania
wspierajq restauratoréw w optymalizacji zuzycia energii i sktadnikow,
co bezposrednio wptywa na rentownos¢.

Technologia nie tylko usprawnia obstuge klientdw, ale rowniez
staje sie nieocenionym wsparciem dla restauratoréow w codziennym
zarzqdzaniu i zwiekszaniu efektywnosci dziatania kuchni. Dlatego
sztuczna inteligencja ma ogromny potencjat, by zrewolucjonizowa¢
branze restauracyjnq na réznych poziomach. W przysztosci moze to
oznaczac, ze Al bedzie mogta proponowaé optymalne zestawienia
potraw, rekomendowa¢ wina do dan, a nawet prognozowag, jakie
potrawy bedq cieszy¢ sie najwiekszq popularnosciq w danym sezonie.
jakos¢, gdzie inteligentne urzqdzenia stanowiq wsparcie w kazdym
etapie procesu kulinarnego. To krok naprzéd nie tylko w obstudze,
ale i w zarzqdzaniu restauracjq.
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Glovo Glovo

Zamawianie jedzenia na dowoéz jest bardzo popularne wérdéd Polakéw od czasu pandemii.
To odpowiedz na wspbtczesny styl zycia, w ktorym cenimy sobie wygode i oszczednos¢
czasu. Nie gotujemy w domu, bo nie mamy kiedy, jesteSmy zmeczeni, a moze tez po prostu

nie potrafimy. Czasem chcemy zjeS¢ ulubione danie z ulubionej restauracji, ale nie chce
nam sie wyjs¢ z domu. Pizza czy burger mogg nam smakowac tak samo, niezaleznie od
tego, czy przy restauracyjnym stoliku czy na kanapie przed telewizorem. Wygoda, a nie
doznania na pierwszym miejscu. Niespodziewani goscie w domu — nie sqg juz problemem,
bo nawet gdy w lodéwce mieszka tylko Swiatto, w kilkadziesigt minut mozemy wydac¢ uczte
,na zamoéwienie”. Robienie kanapek do pracy moze odejs¢ w zapomnienie, skoro mozemy
zamowic lunch wprost na nasze biurko, rowniez w diecie pudetkowe;.

SpytaliSmy tych, ktérzy zamawiajq

jedzenie na dowdz, dlaczego to robiq:

Restauratorzy nawigzujq wspotprace z firmami
dostarczajgcymi jedzenie ze wzgledu na
oczekiwania gosci. Dostrzegajg zmieniajgcy
sie tryb ich zycia i widzqg, ze coraz chetniej
zamawiajg oni jedzenie za pomocq cyfrowych
platform. Che¢ zamowienia positku bez
wychodzenia z domu czy pracy restauratorzy
wigzq z przyzwyczajeniami, ktére pozostaty po
pandemii. — Rynek delivery mocno sie rozwingt
podczas Covidu i zostanie z nami juz na state
— prognozuje wspottworca Pasibusa, Piotr

do szerszego grona odbiorcéw — méwi Diana
sadtowska (Woosabi). Innego zdania jest
Daniel Pawetek (Ferment Group - Koneser
Grill, Rozbrat 20, Butchery & Wine, Kieliszki na
Proznej, Le Braci). — Dostawy nie stanowiq
znaczqcego udziatu w obrotach restauracji
premium. Popandemicznie, w niektérych moich
restauracjach takie rozwiqzanie jeszcze zostato.
Przyznaje jednak, ze ma grupe klientow, ktorzy
chetnie zamawiajq jedzenie z dostawq.

37% Brak czasu w domu na przygotowanie positku 44% Staszczynski. Niemniej, sam jest sceptycznie Restauratorzy nie sq szczegdlnie lojalni
Cheé zjedzenia ulubionego dania nastawiony do tego, by goS¢ po raz pierwszy i przywigzani do zadnego z obecnych na rynku
z restauracji bez wychodzenia z domu 40% stykat sie z jego markq w dostawie. — Staramy dostawcoéw/agregatoréw, ale liczy sie dla nich
. 22 . . . sie robi¢ wszystko, aby nasz nowy klient nie jakos¢ i wygoda wspotpracy. Wedtug nich marka
zestotliw % ; ; o
czael::wia:izc Spotkanie ze znajomymi ST% miat pierwszej stycznosci z nami, naszq markq nie ma zbyt duzego znaczenia — wybierajg
iedzenia - Zmeczenie po pracy lub innych obowigzkach 37% i produktem poprzez delivery, bo wtedy nasz tych, ktérzy sq najpopularniejsi w danym
28% J . ° produkt prezentuje sie zupetnie inaczej i inaczej miescie/regionie oraz oferujq najkorzystniejsze
na dowoz Brak czasu na wyjscie do restauracji 29% smakuje. Ten experience bedzie zupetnie inny i najbardziej przejrzyste sposoby rozliczen.
Cheé sprébowania czegos nowego 25% - rozktada rece, przyznajqgc jednoczesnie, ze
jedzenie na dowdz to mocna brof samosieczna Zmienia sie tryb pracy, tryb zycia naszych
5%

Lunch do pracy

Inne

N%

1%

Petni funkcje Dyrektora Regionalnego w Glovo, gdzie odpowiada za strategie i koordynacje
pracy szesSciu zespotow w szeSciu najwiekszych miastach w Polsce. Wczesniej, jako szef
dziatu ekspansji, wprowadzit Glovo do ponad 150 miast w Polsce, dzigki czemu Glovo jest

aktualnie platformag z najwiekszq liczbq miast z wtasnymi dostawami. Przed dotqgczeniem
do Glovo, Tomasz zdobywat doswiadczenie w fintechach, agencjach reklamowych oraz

Uber Eats. Poza pracq jego gtobwnym hobby sq dalekie podréze nurkowe.

Zamawianie jedzenia na dowéz jest wygodne i dostosowane do wspdtczesnego zycia.
Cenimy sobie komfort, jaki daje jedzenie w domu, w ktérym tez mozemy stworzy¢
wyjqtkowy klimat, a przede wszystkim poczu¢ sie swobodnie. Uwielbiamy mozliwos¢
Zjedzenia ulubionego burgera w dresie, na kanapie, oglgdajgc mecz, albo delektowaé
sie sushi podczas domowej randki. Mozemy te doswiadczenia sami zaaranzowaé

i dopasowac¢ do nastroju. Do tego, korzystajqc z takich aplikacji jak Glovo, tatwiej

zdecydowac sie na eksperyment i sprobowa¢ nowych, nieznanych potraw czy restauracji.
Jemy oczami, wiec wybor nowosci jest tatwiejszy, gdy mozna przejrze¢ kilka réznych menu
z poziomu jednej aplikacji i nie trzeba nigdzie jechac, zeby zjesc¢.

lub narzedzie marketingowe — i dziata to w dwie
strony.

— Nie jestem wielkim fanem dostaw, ale nie
rezygnujemy z tego rozwiqzania ze wzgledu na
wygode naszych klientéw i mozliwos¢ dotarcia

potencjalnych klientéw, wiec oni wybierajq
dostawy czy to do domu, czy to do biura i rzadziej
wychodzq na miasto. Nasi goScie otwarcie
mowiq, ze jest to dla nich wygodny sposob
sktadania zamdéwien — ocenia wtascicielka

Urban Coffee, Julia Doskoch.

© Ciocia Gotuje
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Mimo ze restauratorzy dostrzegajq pewne
korzysci ptyngce z systemu dostaw, takie

jak mozliwos¢ dotarcia do szerszego grona
odbiorcow czy promocja marki, to jednak majq
liczne obawy i zastrzezenia, ktére zniechecajg
ich do agregatoréw. Wsréd kluczowych barier
wymieniajq brak kontroli nad doswiadczeniem
goscia, w tym sposobu podania produktu

i towarzyszqcej mu atmosfery, co jest kluczowe
z perspektywy restauratora. — Nie mamy petnej
kontroli nad tym, jak jedzenie wyglqda po
zapakowaniu i dostarczeniu. W efekcie nie zawsze
jest ono poréwnywalne z tym, co serwujemy

w restauracji — zwraca uwage wtascicielka
Woosabi, Diana Sadtowska. — Dodatkowo,
kreujemy koncept, w ktérym doswiadczenie,
jakie klient przezywa w naszym lokalu, ma
ogromne znaczenie. W przypadku dostaw nie
ma mozliwosci przekazania tego wyjgtkowego

Glovo

doswiadczenia — podkresla. Julia Doskoch

z Urban Coffee dodaje: — Moja gtéwna obawa to
jakos¢ dostawy i to, jakie doswiadczenie majq

w zwiqgzku z dostawq nasi klienci. Zastrzezenia
wobec czesci kurierdw podnosi takze Daniel
Pawetek (Ferment Group — Koneser Crill, Rozbrat
20, Butchery & Wine, Kieliszki na Préznej, Le Broci).
BtQdzenie w poszukiwaniu adresu, nieodbieranie
zamoéwienia, niestety to nie buduje dobrej
atmosfery wspotpracy — przyznaje. Wtéruje mu
Piotr Staszczynski (Pasibus).

— Na caty ten cigg od odebrania do dostarczenia
jedzenia nie mamy wptywu — podkresla. Daniel
Pawetek zwraca ponadto uwage na wysokie

i zmienne optaty/prowizje we wspoétpracy

z agregatorami, jako czynnik ograniczajgcy rozwoj
tej ustugi. — One juz w czasach pandemii byty

w granicach 20% — zaznacza.
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Glovo

Zdecydowana wigkszo§¢ Polakéw akceptuje jakos¢ jedzenia na dowdz, uznajqc je za
porébwnywalne do jedzenia w restauraciji lub akceptujgc drobne roznice. Ustugi delivery majqg
wigc solidne podstawy, aby nadal cieszy¢ sige popularnosciq. Tylko 8% badanych ocenia
jedzenie na dowdz jako gorsze niz w restauracji, przy czym wiekszy odsetek takich opinii
wystepuje wérod oséb, ktore nie zamawiajg jedzenia (26%), niz tych, ktére zamawiajq (5%).
Respondenci, ktorzy nie korzystajq z takich ustug, czesciej oceniajq je negatywnie - mogq
opierac swoje opinie ha wyobrazeniach lub mniej pozytywnych dosSwiadczeniach z przesztosci
czy czerpac z opowiesci innych niezadowolonych klientdéw. Brak regularnego kontaktu z ustugg
sprawia, ze mogq by¢ tez mniej Swiadomi wspobtczesnych standardéw dostawy i jakoSci.

ZapytaliSmy respondentoéw o ich wrazenia z poréwnania jedzenia
w restauraciji z tym na dowoz:

Jedzenie na dowéz M Jedzenie na dowbz
nie jest tak dobre, jest gorsze

jak w restauraciji, niz w restauracji
ale akceptuje to

i nie przeszkadza mi to

M Jedzenie na dowoz Jedzenie na dowdéz
jest lepsze niz w restauracji jest tak samo dobre,
- domowa atmosfera jak w restauraciji
poprawia smak

Polacy w wieku 18-65 lat (N=1005)

Osoby, ktére jedzenie na dowdz (N=855)

ol

Osoby, ktére nie zamawiajqg jedzenia na dowéz (N=150)

Aplikacje delivery, takie jak Glovo, zapewniajq coraz lepszq jakos¢. Dostawy stajq
sie coraz szybsze i niezawodne, a klienci zamawiajqg coraz czeSciej. Restauratorzy
mogq by¢ spokojni, bo ich wyjqtkowe potrawy docierajq do klientéw petne
smaku. Restauracje mogq dostosowa¢ swoje menu do dostaw, wybierajqgc te
dania, ktére najlepiej nadajq sie do transportu. Mozna rowniez modyfikowac
sposéb przygotowania lub podania potraw, tak jak np. ramenu. Gorqgcy bulion jest
dostarczany w osobnym opakowaniu, a klient sam zalewa nim makaron i dodatki.
W ten sposob smak jest taki sam jak w restauracji. To, co restauratorzy z pewnosciq
doceniajg w dostawach, to dostep do danych. Dzieki nim mozna sprawdzié, ktére
potrawy cieszq sie najwiekszq popularnos$ciq, a ktére wrecz przeciwnie. To Swietny
sposéb na lepsze dopasowanie oferty (takze offline) i zwigkszenie zyskéw.
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WYGODNIE, SZYBKO | ZDROWO

Komentarz ARC Rynek i Opinia

Gotowe positki okreslane jako dieta pudetkowa
dostarczane do domu lub pracy zyskaty swoje miejsce
na rynku i niewgtpliwie majqg potencjat, by zajmowac
coraz szerszy segment — alternatywnq ustuge dla
branzy HoReCa. Dla restauratoréw moze to oznaczac
potencjalng konkurencje, ale réwniez okazje do
wprowadzenia podobnych ustug. Majq bowiem zasoby,
a czesto takze marke. Dieta pudetkowa jest wygodna,
oszczedza czas, hie wymaga stania przy kuchni. Co
czwarty Polak korzystajqcy z takich positkdw zwraca
uwage na to, ze chce sig zdrowo odzywiac i zrzucic
troche kilogramoéw. Takie podej$cie moze sugerowac,

ze wérod zwolennikéw diety pudetkowej dominuje
praktyczne do niej podejscie w zakresie wsparcia
celdw zdrowotnych i dietetycznych. Nie bez znaczenia
jest tez aspekt ekonomiczny — 23% 0sb6b korzystajgcych
z diety pudetkowej zwraca uwage, ze jest to tansze
rozwigzanie niz gotowanie dla jednej osoby. Potencjat
w diecie pudetkowej dostrzegajq takze celebryci. Jedni
promujq konkretne marki, jak gwiazdor ,Familiady”
Karol Strasburger czy instagramowy twérca memoéw
Michat Marszat, inni tworzq wtasne autorskie diety — jak
trenerki fitness Ewa Chodakowska i Anna Lewandowska
czy prezenterka i coach zdrowia Daria tadocha.

ZapytaliSmy osoby korzystajgce z diety pudetkowej, dlaczego sie na to

zdecydowaty:

Wygoda (brak koniecznosci gotowania)

Oszczedno$¢ czasu na przygotowywanie positkéw

Chec¢ zdrowego odzywiania sie

Cheé zrzucenia wagi [ odchudzanie

Che¢ poznania nowych smakéw i potraw

Wzgledy ekonomiczne (wychodzi taniej niz gotowanie dla jednej osoby)
Popularnosé diety pudetkowej (moda)

Alternatywa dla jedzenia na miescie [/ wyjécia do restauraciji

Dopasowanie positkéw do indywidualnych potrzeb dietetycznych
(np. dieta wegetarianska, bezglutenowa)

Qlla. Czy korzystasz z diety pudetkowej (goluwo positki na caty dzien dostarczane do domu lub pracy w specjalnych puuc\kgch)’l

Podstawa procentowania: Polacy w wieku 18-65 lat (N=1005).
Qllb. Dlaczego zdecydowates/as s

na korzystanie z diety pudetkowe;j?

Podstawa procentowania: Polacy w wieku 18-85 lat, ktorzy korzystajqg z diety pudetkowej (N=118)
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Aviko

SpytaliSmy konsumentéw dan convenience, w jakich sytuacjach je

kupuja:

Kiedy chce zjes¢ cos szybko, bez przygotowywania 47%

Brak czasu na gotowanie 44%

Kiedy nie mam ochoty na gotowanie 37%

Gdy jestem zmeczony/a po catym dniu 36%

Gdy nie mam pomystéw, co ugotowaé 30%

Jako awaryjne rozwigzanie w sytuacjach, gdy brakuje sktadnikéw w domu 29%

W trakcie podrézy lub na wyjazdach 25%

Che¢ sprébowania czego$ nowego 18%

W czasie pracy lub nauki, kiedy potrzebuje szybkiego positku 17%

Kiedy dostep do kuchni jest ograniczony (np. podczas remontu) 17%

Kiedy mam niezapowiedzianych gosci 10%

Ponad potowa Polakéw (55%) siega po dania
convenience, co pokazuje, ze popyt na szybkie
i wygodne opcje zywieniowe jest znaczny. Chcemy
zjeS¢ szybko i bez zbednych przygotowan, nie mamy
czasu ani ochoty gotowa¢, wiec wybieramy dania,
ktére mozemy po prostu odpakowaé, podgrzaé
i zje$¢, znajqc ich sktad pod kgtem sktadnikow
odzywczych i kalorycznos$ci. Potencjat tego rynku
dostrzegta pewna sie¢ handlowa i pragnqgc
zwiekszy¢€ ,experience” odbiorcow wokot stotu, we
wspotpracy z jednq z najwigkszych gwiazd muzyki,
Sanah, przygotowata satatkowo-kanapkowq uczte,
ktéra promowata ptyte wokalistki o tym samym
tytule. Smak owej uczty byt mocno dyskutowany,
a o koncepcie stato sie gtosno.

Kupujemy dania convenience, gdy chcemy
zaspokoi¢ gtéd, a nie mamy pomystu na to, co
samemu ugotowacé. Niemal jednej trzeciej

Inne | 1%

respondentodw gotowe dania ratujg domowq sytuacije
braku sktadnikbw do samodzielnego przygotowania
positku. Co czwarty konsument dan convenience
kupuje je w podroézy lub podczas wyjazdow, a co pigty
—w pracy lub podczas nauki, czyli w okoliczno$ciach,
w ktorych przyrzgdzenie positku jest niemozliwe.
Restauratorzy tez dostrzegajq potencjat tych
rozwiqzan, jako ekonomiczne rozbudowanie
oferty/menu, a dostawcy przescigajq sig
w przygotowywaniu ,potproduktowych” propozycji dla
restauracji. Ta czes¢ branzy HoReCa systematycznie
rozwija sie w dopracowany i coraz bardziej
akceptowany mentalnie przez restauratorow
i gosci sposob, ktory stanowi jednoczesnie wygode
dla samych restauratorow, jak tez dla jedzgcych
w lokalach gastronomicznych.

Aviko

© Under Seul

Commercial Director South and East Europe. Zarzgdza rynkami Europy
Srodkowo-Wschodniej oraz Potudniowej w Aviko, firmie, ktéra jest
producentem mrozonych i chtodzonych produktow ziemniaczanych,
jednego ze Swiatowych lideréw w tej branzy. W swojej pracy, oprocz
zarzqdzania biznesem w regionie, koncentruje sie na wykorzystaniu
nowoczesnych narzedzi marketingu online. Promuje budowanie propozycji
wartosci, ktore odpowiadajg na szybko zmieniajgce sie trendy i potrzeby
klientow.

Popularno$¢ mrozonek i dan convenience to trend, ktory utrzymuje

sie od kilku dekad, a dodatkowo przyspiesza i wzmachnia sie z kazdym
kolejnym pokoleniem. Produkty te dominujq w preferencjach
konsumentow, ktérzy nie majq czasu lub nie chcq wktadac wysitku

w przygotowanie positkdbw. Coraz rzadziej gotujemy. Dania convenience
sq przystepne cenowo, nie zawierajq konserwantdéw i zachowujq
wartosci odzywcze, co obala mit o ich stabej jakoSci. Dobry producent
zapewnia wysokq i powtarzalnq jakosS¢, a poniewaz powtarzalnos$é

i stabilno$¢ w profesjonalnej kuchni sq kluczowe, korzystanie z dan
convenience i mrozonek moze przynosic korzysci restauratorom.
Zastosowanie tego typu produktdw oszczedza czas, mozna je
przechowywac dtugoterminowo i uzywac tylko w potrzebnej iloSci.
Trudno je zepsuc, nie generujq odpadow i sq szybkie w przygotowaniu.
Frytki, puree czy zapiekanki ziemniaczane znajdujq sie w menu
wszystkich lokali gastronomicznych — od fast foodéw po restauracje
fine dining. Dla szefa kuchni mogq stanowi¢ baze do skomponowania
wyjgtkowego dania. Utatwiamy mu wiec prace, idgc reka w reke

Z biznesem restauracyjnym.
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Czy nowe trendy zywieniowe
zmieniq przysztoS€ gastronomii?

OPINIE POLAKOW

SpytaliSmy Polakéw, jaok dieta pudetkowa i dania convenience zmieniq
przyszto§¢ restauraciji:

9% 9%

23%
4

Kuchnia
convenience

26%

Dieta
pudetkowa

Czy stanowi
zagrozenie dla
restauraciji?

Czy stanowi
zagrozenie dla
restauracji?

Tak, dieta pudetkowa | kuchnia convenience
spowoduje spadek liczby klientéw w restauracjach

Raczej tak, dieta pudetkowa [ kuchnia convenience
moze spowodowa¢ spadek liczby klientéw w restauracjach

Nie, restauracje oferujq inne doswiadczeniq,
ktére trudno zastqpic

Trudno powiedzie¢

Qll. Czy uwazasz, ze dieta pudetkowa (gotowe positki na caty dzieh dostarczane do domu lub pracy w specjalnych pudetkach) stanowi zagrozenie
dla restauraciji? Podstawa procentowania: Polacy w wieku 18-65 lat (N=1005). Q12. Czy uwazasz, ze kuchnia convenience (gotowe lub pétgotowe
dania, ktére mozna kupi¢ np. w supermarketach, sklepach spozywczych lub na stacjach benzynowych, wymagajgce minimalnej obrébki przed

spozyciem) stanowi zagrozenie dla restauracji? Podstawa procentowania: Polacy w wieku 18-65 lat (N=1005).

Co6z tam, panie, w gastronomii? Restauracje trzymajg  w restauracjach, a w przypadku diety pudetkowej

sig mocno — mozna by strawestowac stynny cytat uwaza tak niemal co trzeci uczestnik badania, to

z Wesela” Wyspianskiego w odniesieniu do tego, jak jednak kluczem do zwycigstwa oferty restauratorow
Polacy widzg przysztos¢ lokali gastronomicznych, nad tymi kategoriami moze by¢ podkreslanie

gdy za rogiem czai sig dieta pudetkowa i kuchnia relacyjnosci, unikalnosci i jakosci doSwiadczen
convenience. Nie postrzegamy nowych trendéw oferowanych w lokalu gastronomicznym: poziom
zywieniowych jako istotne zagrozenie dla restauraciji. dan i obstugi, wystrdj czy atmosfera. Wyjscie do

Te bowiem oferujq inne doSwiadczenia, ktorych restauracji to nie tylko jedzenie, ale takze spedzanie
nie zastgpi nam nawet najlepsze ,pudetko” czy czasu z rodzing i przyjaciotmi, z ktérymi jednak trudno
gotowe danie ze sklepowej potki. Co prawda jedna bytoby pochyli¢ sie nad pudetkiem petnym nawet
czwarta Polakéw zaktada, ze pod wptywem kuchni najlepszych smakotykow.

convenience spadnie lub moze spas¢ liczba gosci

© Qchnia Artystyczna Restauracja
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CZEGO POLACY
NIE WYBACZAJA .

{

Gdyby jak w ,Misiu” wpuszcza¢ do restauraciji

tylko w krawatach, bo klient w krawacie jest mniej
awanturujgey sie, wynik tego badania mogtby
wyglgdac¢ zupetnie inaczej. Ale zarty na bok, cho¢
takze w dzisiejszej gastronomii mogq niestety zdarzyc
sie zachowania, uwiecznione przez Stanistawa
Bareje w kultowej komedii. Fragmenty tego dzieta
mogtyby z powodzeniem by¢ dzi§ elementem
szkolenia pracownikéw, skoro jeden z kluczowych
powodow frustraciji dzisiejszych gosci restauracji

to niemity i niekompetentny personel. A takiego

ci w ,Misiu” dostatek. Gosci odstrasza takze dtugi
czas oczekiwania na positek. Tu juz zaden Mis nie
pomoze, tu potrzebna optymalizacja proceséow
przygotowywania i serwowania dah. Czystos¢

i higiena majq ogromne znaczenie — dania podane
na brudnych naczyniach lub napoje w brudnych
szklankach (tu znowu ktania sie Bareja: Pani Iwonko,
pani wytrze te szminke, bo klient znéw sie bedzie
pieklit — moéwi kelnerka do pani na zmywaku,
podajqc jej szklanke z kawq) oraz brudne toalety to
kolejne czynniki, ktére skutecznie zniechecajq gosci.
Restauracje muszg wigec dbac¢ o najwyzsze standardy

Ranking (Srednia miejsca w rankingu*)

Dtugi czas oczekiwania na positek

Niemity i niekompetentny personel

Dania podane na brudnych naczyniach
lub napoje w brudnych szklankach

Wysokie ceny

Brudne toalety

Nieciekawe wnetrze

Brak przestrzeni/ciasno

Brak klientéw

Nieodpowiednie godziny otwarcia

Brak mozliwosci dostawy positku do domu

Brak social mediow

09 CZEGO POLACY NIE WYBACZAJA RESTAURACJOM?

czystosci, zarbwno w sali restauracyjnej, jok i poza
nig, by budowac¢ dobry wizerunek i sktania¢ gosci do
powrotu.

Wysokie ceny réwniez sq czgstym powodem
niezadowolenia, co sugeruje, ze restauratorzy
powinni dba¢ o odpowiedniq rownowage miedzy
jakoscig a kosztem oferowanych dan, ktéry ponoszqg
goscie. Cho¢ sami wtasciciele restauracji mowiq, ze
ich goscie przyjmujq podwyzki ze zrozumieniem, to
jednak brak uzasadnienia dla nieproporcjonalnie
wysokiej ceny w relacji do jakosci spowodowac
moze, ze gos¢ zachowa sie zgodnie z zasadg

.Ptacz i ptac”, ale jak wyjdzie, to juz nigdy nie wréci.

Pustki w restauracji tez skutecznie odstraszajq
potencjalnych gosci, nieciekawe wnetrze czy brak
mozliwo§ci zamowienia positku do domu réwniez nie
budujq dobrego klimatu. W takiej sytuaciji z pomocqg
mogq przyjs¢ technologia i aplikacje do zamawiania
jedzenia na dowoz. Jesli zaczniemy dobrze karmié

w delivery, goscie z catq pewnosciq bedq chcieli
poznac¢ dane miejsce w realu. No i jeszcze jedno:
goSscie restauraciji nie wybaczajg braku obecnosci

w social mediach. Nie ma cig w sieci — nie istniejesz.
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INFORM AGJE
O RESPONDENT,

© Charlotte | Chleb i Wino

10 INFORMACJE O RESPONDENTACH

PLEC WIEK
Kobieta O O Mezczyzna 18-24 1%
50% 50%
(0] (0] 25-34 20%
35-44 26%
45-65 43%
WYKSZTALCENIE
7% Podstawowe Srednie
I ]
23% zawodowe 31% Wyzsze

15% Region woj. mazowieckie

9% Region centralny

21% Region potudniowy

10% Region potudniowo-zachodni

15% Region pétnocny

®

o

o
00000

16% Region pétnocno-zachodni

o Region wschodni

MIEJSCE ZAMIESZKANIA
Wies wie$ 38%
miasto do 19 tys.* | 13%
Mate miasta miasto do 20-49 tys.* | 11%
miasto do 50-99 tys.* 8%
$rednie miasta miasto 100-199 tys.* ' 9%

Duze miasta miasto 200-499 tys.* | 9%

I O O B

Bardzo duze miasta miasto 500 tys.+* | 12%

* liczba mieszkancow
Podstawa procentowania: Polacy w wieku 18-65 lat (N=1005)
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10 INFORMACJE O RESPONDENTACH

Informacje o respondentach

14% 12%
5 lub wiecej 0s6b 1 osoba (tylko ja)

LICZBA OSOB 26%
W GOSP. 2 osoby
DOMOWYM
49%
3-4 osoby

. POSIADANIE )
55% DZIECI PONIZEJ 45%
Nie 18 LAT Tak

58% 33%
Jedno Dwoje
LICZBA
POSIADANYCH
DZIECI
(N=450)

7%
Troje

2%
0,4% czworo
Odmowa odpowiedzi lub wigcej

Podstawa procentowania: Polacy w wieku 18-65 lat (N=1005).
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Informacje o respondentach

AKTUALNA SYTUACJA ZAWODOWA

Mam statq prace (umowa o prace, wtasna dziatalno§é
lub dtuzszy czas pracy u jednego pracodawcy

Pracuje dorywczo

Jestem bezrobotna/y

Jest emerytem/kq [ rencistq/kg
Ucze sie [ studiuje

Nie pracuje [ zajmuje sie domem
Jestem na urlopie wychowawczym

Nie pracuje z innych powodéw

DOCHOD MIESIECZNY NETTO W PRZELICZENIU
NA JEDNA OSOBE W GOSPODARSTWIE DOMOWYM

Ponizej 1000 zt
1000-2000 zt
2001-3000 zt
3001-4000 zt
4001-5000 zt

Powyzej 5000 zt

Odmowa odpowiedzi

y s

%
7%
%
W5
7%

| 1%

R

2%
28w
%
6%
5%
6%
3%
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MADE FOR
RESTAURANT

Kreatywna, nowoczesna, prezna i prestizowa platforma tgczgca
liderdw branzy HoReCa: restauratoréw, managerdw i szefébw kuchni.

AD For
RESTAU RAGY
)

Platforma taczaca lide
branzy HORF

*vHna 19CZ3Ca liderdw

branzy HORECA

TOP Restauratorzy
srbes & FOR 2024
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