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KONFERENCJA MADE FOR RESTAURANT
EDYCJA CREATORS, 26 PAZDZIERNIKA 2021

W imiejedzenia,dobrych pieniedzyi dobraziemi. Tworzymy
restauracje przysziosci.

Nie bedziemy s$ciemniaé. Restauracje sa liderami w zanieczyszczaniu
srodowiska, ten biznes generuje mase Smieci. Ale jedzenie i gastronomie
kochamy, dlatego pytanie brzmi: jak stworzyé¢ restauracje przysztosci, ktora nie
tylko dobrze nakarmi, ale bedzie tez dobra dla swiata?

Konferencja MADE FOR Restaurant 2021 w Matopolskim Ogrodzie Sztuki w Teatrze
im. Juliusza Stowackiego w Krakowie ma za zadanie przygotowac restauratoréw i
branze gastronomiczng na kolejne lata pracy w nowej rzeczywistosci. Jaka powinna
by¢ restauracja w 2022 roku? Jak prowadzi¢ rentowny biznes, ktory nie zagraza
Swiatu?

- Po burzy przychodzi oczyszczenie i uporzgdkowanie. Taki jest cel jesiennej
konferencji MADE FOR Restaurant. Jacy jestesmy dzisiaj, po tylu trudnych
doswiadczeniach? Odwazniejsi? Bardziej przewidujgcy? Otwarci na technologie?
Cenigcy swdj wolny czas? Mam nadzieje, Zze konferencja odpowie na te pytania —
zapowiada Agnieszka Matkiewicz, Prezes Zarzadu FOR Solutions, organizatorka
konferencji, ktéra zbierze najwazniejszych przedstawicieli branzy 26
pazdziernika w Krakowie.

Wydarzenie bedzie podzielone na trzy dania gtéwne: czes$¢ naukowsg, biznesowg i
kulturalng. Otworzy je gorgca, branzowa dyskusja, zamknie stodko-gorzki, momentami
ciezkostrawny spektakl ,Jedzonko” w rezyserii Katarzyny Szyngiery. Pyszny lunch
przygotuje bufet Teatru im. Juliusza Stowackiego, jedyny w petni weganski bufet
teatralny w Polsce. Goscie bedg mogli sprobowac tez pairingu herbat zaparzonego
przez partnerow wydarzenia.

Wybor miejsca, czyli Krakowa na to spotkanie, tez nie jest przypadkowy. - To miasto
0 zakorzenionych tradycjach kulinarnych, Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej
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2019 roku. Krakow to takze miasto, ktére wprowadza w zycie idee zrownowazonej
turystyki, zgodnie z zafozeniami ,Polityki zrownowazonej turystyki Krakowa na lata
2021-2028”, uchwalonej przez Rade Miasta Krakowa. Zawarty w niej zbior
rekomendacji ma na celu wypracowanie optymalnego modelu zarzgdzania turystyka,
po zapas$ci spowodowanej COVID-19, zmierzajgcego do wspofpracy i godzenia
intereséw mieszkancéw, przedsiebiorcow oraz odwiedzajgcych. — mowi Elzbieta
Kantor, Dyrektor Wydziatu ds. Turystyki Urzedu Miasta Krakowa.

Nauka. Scena restauracji przysztosci

Trudna sytuacja w trakcie pandemii dla wielu bizneséw oznaczata konieczno$c
redefinicji. Jest to moment, w ktérym warto postawi¢ na odpowiedzialny rozwgj i
wprowadzanie nowych rozwigzan, ktére pomogg nie tylko lepiej zarzgdza¢ zespotem,
ograniczy¢ marnotrastwo zywnosci czy produkcje Smieci, ale takze osiggngc¢
dtugofalowe korzysci.

Wiekszy nacisk na zrownowazone dziatania i praktyki to kierunek, w ktérym
nieuchronnie bedzie podgzac¢ gastronomia ze wzgledu na oczekiwania gosci, prawne
regulacje, ale przede wszystkim realng potrzebe. Jak stworzy¢ restauracje przysztosci,
ktéra nie tylko dobrze nakarmi, ale bedzie tez odpowiedzialna i dobra dla planety?

Z tych pytan urodzit sie pomyst na projekt angazujgcy liderow gastronomii - ,,Kierunek
Restauracja Przysziosci". To badanie jakosSciowe i warsztat, ktérego efekty
premierowo zostang zaprezentowane na konferencji MADE FOR Restaurant -
Creators. Przedsiewziecie jest prowadzone od czerwca wspodlnie z Europejskim
Instytutem Innowacji i Technologii - EIT Food, czyli najwiekszg europejska inicjatywa,
ktéra ma na celu budowanie zrownowazonego sektora rolno-spozywczego. - W trakcie
konferencji zaprezentujemy uczestnikom najciekawsze wyniki naszego projektu -
,,Kierunek Restauracja PrzysztoSci”, na temat zrownowazonych kierunkéw rozwoju
gastronomii i wynikajgcych z nich realnych korzysci. Przedstawimy tez zbior praktyk i
pierwszych krokéw dla Restauracji Przyszto$ci wypracowany przez przedstawicieli
branzy. Dodatkowo, w trakcie panelu dyskusyjnego uczestnicy projektu odpowiedzg
na wazne pytania; Dlaczego wprowadzenie zrownowazonych dziatani naprawde sie
opfaca? Jak pokonaC najwieksze bariery? Jak rozpoczg¢ droge do restauracji
przysztoSci - lepszej dla ludzi i Srodowiska?- zdradza Ewa Rzeszowska, Projekt
Manager w EIT FOOD.
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Biznes. 10 najlepszych restauratoréw mimo kryzysu

Miesigcami, gdy media przyttaczaty nas nagtéwkami o upadajgcych biznesach, FOR
Solutions szukato restauratorow, ktorzy mimo kryzysu, jakiego gastronomia nie
widziata (i miejmy nadzieje juz nie zobaczy), zawalczyli o swoje. Zamiast rozktadac
rece w gescie bezsilnosci, za co zresztg nikt by ich nie winit, szukali szansy. Chcieli w
zgodzie z prawami natury tworzy¢ NOWE w nowej rzeczywistosci.

- Jedli rozmawiamy o restauracji przysztoSci, rozmawiamy o relacjach z goScmi.
Bezcenne jest budowanie dobrego, indywidualnego kontaktu, obstuga witajgcg w
progu, blisko$¢ restauratora - uwaza Ewelina Sobiczewska z MojStolik.pl, ktéry jest
partnerem konferencji. - W budowaniu takich relacji pomaga technologia. Chocby
system rezerwacji, w ktorym mozemy gromadzic¢ informacje o preferencjach goscia.
Juz po pierwszej wizycie nie jest anonimowy, staje sie czescig restauracyjnej rodziny.
Pamietamy go, wiemy, co lubi je$¢. A on zapamietuje nas i chetnie wraca.

Anna Pycinska z firmy Rational - Partner konferencji, podkre$la, iz - Teraz z jednej
strony bardzo wazne sg dowozy, z drugiej zaméwienia a la carte, poniewaz czesc
klientéw przychodzi do restauracji, poki moze do niej przyj$c. Nowy system zamowien
wymaga nowego podejScia do organizacji pracy, szczegolnie mam na mySli
optymalizacje pracy w kuchni. Tak, Zeby personel kuchenny nie miat problemu z
wykonywaniem wielu zadan, a klient nie czekat w nieskoriczono$¢ na zamoéwienie.
Dlatego warto pomys$le¢ o0 zmianie wyposazenia 1 wprowadzeniu urzgdzen
multifunkcyjnych, ktére pojawiajg sie na rynku. Odejs¢ od zapefniania kuchni
urzgdzeniami tradycyjnymi. Te drugie wymagajg duzej ilosci szkolen z kazdego
urzgdzenia osobno. Urzgdzenia multifunkcyjne przyspieszajg prace, skracajg czas
nauki i utatwiajg funkcjonowanie restauracji.

Andrzej Drus z Instytutu Kulinarnego Transgourmet (Partner merytoryczny
wydarzenia) zwrocit uwage, ze - Czesto restauratorom brakuje wiedzy, co sprzedaje
sie w restauracjach dookofa, ile kosztuje i jak sie wbi¢ w rynek. Zrozumienie rynku
zawsze byfo bardzo wazne, a teraz jest kluczowe, bo rynek stat sie bardziej
agresywny. WyczyScit graczy, ktérzy nie byli adekwatni do realiow pandemii. W Polsce
mieszkam od podftora roku i widze, Ze jest mato miedzynarodowych koncernéw, ludzie
robig restauracje pod siebie, zapominajg o potrzebach klienta. A zrozumienie klienta
jest podstawg. Jesli chcemy robic restauracje, ktéra nam sie wymarzyta, musimy mie¢
oryginalny pomyst i produkt, najlepszy, z historig. Jesli nie masz pomystfu, stawiaj na
kategorie, ktora sie sprzedaje.
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Na scenie konferencji MADE FOR Restaurant stanie 10 restauratoréw najbardziej
walecznych, przedsiebiorczych i pomystowych w biznesie. Opowiedzg o swoich
doswiadczeniach z ostatnich miesiecy. Z nich zostanie wybrany TOP KREATOR, ktéry
otrzyma stypendium biznesowe.

W jury przyznajgcym nagrode zasigdg m.in.: dziennikarz i krytyk kulinarny Maciej
Nowak, dziennikarka kulinarna Matgorzata Minta, Igor Grzeszczuk z
FOOD&FIRNDS, Daria Pawelska z magazynu KUKBUK, Krzysztof Gluchowski,
dyrektor Teatru im. Juliusza Stowackiego w Krakowie, Edyta Brykata z Level +, Ewa
Rzeszowska z EIT Food, Marta Glinka z Restaurantica.pl i Warsaw Foodie,
Bartosz Wilczynski — Promotor Kulinarny i Radio Kulinarne, Jolanta Jurkowlaniec
z Dinette — zwyciezczyni poprzedniej edycji konkursu o stypendium biznesowe
MADE FOR Restaurant — FIGHTER 2021, TOP Restauratorzy: Malka Kafka z Tel
Aviv Urban Food i Umamitu, Katarzyna Miynarczyk z Handelka i Rebread oraz
Maciej Raczynski z restauracji Serwus; dziennikarz i pisarz tukasz Modelski,
Monika Pieczonka z CitiBank, Marcin Dera z Transgourmet, Selgros Cash&Carry,
Mariusz Piérkowski z MojStolik.pl, Maciej Wronski z Rational, Hanna Wencka z
Aviko HoReCa Polska, Emilia Pozarowszczyk z SM Smolek i Skarbéw Serowara,
Adam Drozdowski z Partner Center Horeca, Katarzyna Noga z ZT Kruszwica oraz
Michat Graca z firmy Winterhalter i Adrian Lukaszewicz z Akademii Leona
Kozminskiego w Warszawie, a takze Agnieszka Matkiewicz— FOR Solutions.

Kultura. Troche ci stodko, troche gorzko

Mato jest wydarzeh wywotujgcych tak skrajne emocje, jak rodzinna kolacja przy
wspoélnym stole. Ta odswietna, gdy z szafy wyskakujg zapomniane ciotki, rubaszny
wuj z wgsem, przemadrzaty kuzyn i Krélowa Matka zastawiajgca stot coraz to nowymi,
perwersyjnie petnymi pétmiskami. Potmiskami, ktére bedg swiadkiem nieuniknionego.
Bo rodzinne kolacje muszg odegra¢ swojg role wiekszej lub mniejszej apokalipsy, ten
scenariusz nie zmienia sie od stuleci. Kopciuszek zgubi pantofelek, Spigca Krélewna
ukiuje sie w palec.

W spektaklu "Jedzonko" Katarzyny Szyngiery apokalipsa dzieje sie w nie byle jakim
towarzystwie wymuskanej perliczki i japonskiej wotowiny, w cenie dwoch tysiecy
ztotych za kilogram. W ten sposéb katastrofa rodzinna staje sie czescig globalne;.
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Spektakl "Jedzonkao", ktéry bedzie zamykat konferencje, jest z jednej strony pastiszem
polskiego spotkania wokot stotu, z drugiej silnie refleksyjnym obrazkiem. - Bo nasze]
branzy nalezy sie kilka stodko-gorzkich sfow - podkresla Agnieszka Matkiewicz.

- Jedzenie dzieli nas na frakcje, klasy spofeczne, pokolenia. Nawet klasyczna
kategoria narodu jest dzi$ coraz czeSciej reinterpretowana przez pryzmat regionalnych
smakow. Instagram i telewizyjne show kulinarne sprawity, ze zyjemy w epoce
fascynacji jedzeniem i konsumpcji na pokaz. Zarazem dostepnos¢ informacji o
nadciggajgcej katastrofie klimatycznej, przerazajgcych warunkach hodowli klatkowe]
czy konsekwencjach niezdrowej diety sprawia, Ze z jedzeniem coraz silniej fgczy sie
kategoria odpowiedzialno$ci. Czy mam prawo je$¢ to, co jem? Jakie konsekwencje
moje codzienne wybory majg dla przyrody i mojego wfasnego organizmu?" — pada
pytanie ze strony Partnera konferencji — Teatru im. Juliusza Stowackiego w Krakowie.

TOP 10 najlepszych Restauratorow

Restauratorzy ponownie powalczg o stypendium biznesowe MADE FOR
Restaurant. O tym, kto zostanie zwyciezca, zadecyduje Jury Profesjonalne oraz
uczestnicy wydarzenia.

Organizatorzy konferencji chcg nagrodzi¢ ludzi kreatywnych, myslgcych o swoich
biznesach niestandardowo, ale przede wszystkim odnoszacych sukces finansowy
i organizacyjny. Podkreslajg, iz dla nich restauracja to nie tylko jedzenie, ale tez
miejsce z duszg, serwujgce doswiadczenie w okreslonym wnetrzu przez okreslonych
ludzi, wsposéb jednoznacznie zdefiniowany przez tozsamosc¢, osobowos¢
| wrazliwo$¢ Restauratora — Kreatora. To twdérca miejsca spotkan, do ktérego
przycigga swoich gosci, najczesciej ambasadorow konceptu.

Wsrod TOP 10 Restauratoréw, wybranych w intensywnych i zaciektych
dyskusjach pomiedzy cztonkami JURY a organizatorami konferencji, na scenie
MADE FOR Restaurant ze swoimi pracami wystgpig: Ewa Malika Szyc-
Juchnowicz z restauracji Malika i Machina Eats&Beats w Tréjmiescie; Daniel
Pawelek — Ferment Group, m.in. restauracje Le Braci, Koneser Grill, Kieliszki na
Préznej i Rozbrat 20 w Warszawie; Marek Stachowicz z restauracji Scoria w
Bydgoszczy; Marcin Wachowicz — Aioli, Sing Sing i Banjaluka; Mariusz Zawadzki z
restauracji Mondo, Vinegre, TAPAS, Officyna w Trojmiescie; Pawet Zyner, min. z
restauracji Anatewka w todzi; Sebastian Bigaj z restauracji Folga w Krakowie;
Tadeusz Miller - twérca konceptow gastronomicznych, m.in. ORZO people-music-
nature; Mikotaj i Magda Bator z restauracji Zakwasownia organic food & cafe w
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Warszawie i Ewa Voelkel-Krokowicz z Concordia Taste w Poznaniu. Restauratorzy
przedstawig osobiste opowieéci, dotyczgce wyzwan i kreatywnych dziatan w ich
biznesach na przestrzeni ostatnich miesiecy i lat. Wsrod nich jest TOP Kreator 2021,
ktdry otrzyma stypendium biznesowe MADE FOR Restaurant — Creators. Nazwisko
zwyciezcy poznamy 15 listopada.

Rejestracja. Kto pierwszy, ten lepszy

Dla wtascicieli i pracownikéw restauracji udziat w konferencji jest bezptatny po
wczesniejszej rejestracji. W wydarzeniu stacjonarnym potgczonym ze spektaklem
"Jedzonko" w Matopolskim Ogrodzie Sztuki w Teatrze im. Juliusza Stowackiego w
Krakowie bedzie mogto wzig¢ udziat 50 osob, w samej konferencji - 100 oséb. Liczy
sie kolejnos¢ zgtoszen, wiec kto pierwszy, ten lepszy. Jest tez opcja wziecia udziatu
on-line.

Dla dostawcéw i pozostatych przedstawicieli rynku gastronomicznego udziat
kosztuje 200 zt (w cenie: konferencja stacjonarna, sztuka "Jedzonko", zaproszenie na
lunch, dostep do materiatdbw on-line przez 30 dni), 150 zt (konferencja stacjonarna,
zaproszenie na lunch, dostep do materiatbw online przez 30 dni) lub 120 zt
(konferencja on-line, dostep do materiatéw przez 30 dni).

A jesli z powodu obostrzen konferencja odbedzie sie jedynie w wersji on-line,
organizatorzy zobowigzujg sie zapewnic zarejestrowanym dostep do materiatéw przez
internet.

Konferencja MADE FOR Restaurant 2021, wtorek 26 pazdziernika, od godz. 9:00.
Matopolski Ogréd Sztuki w Teatrzeim. Juliusza Stowackiego w Krakowie.

e Bezpfatna rejestracjai sprzedaz biletéw na wydarzenie na stronie:
https://forsolutions.pl/konferencja-gastronomiczna-online-made-for-restaurant-
creators-26-10-2021/#rejestracja

e Agenda konferencji dostepna na stronie: https://forsolutions.pl/konferencja-
gastronomiczna-online-made-for-restaurant-creators-26-10-2021-program-
konferencji/

e Wiecej informacji o konferencji na stronie: https://forsolutions.pl/konferencja-

gastronomiczna-online-made-for-restaurant-creators-26-10-2021/
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Partnerzy, czyli 20 wspanialych

Partnerami Merytorycznymi sg: Akademia Leona Kozminskiego, Instytut Kulinarny
Transgourmet, JRE - Jeunes Restaurateurs, EIT Food.

Parterami Strategicznymi sg:. Rational, Transgourmet i Selgros Cash&Carry, MojStolik.pl,
CitiBank.

Partnerami sg: Miasto Krakéw - Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej 2019, Aviko
HoReCa Polska, Dilmah, FABBRI, SM Spomlek, Unilever Food Solutions, Winterhalter, ZT
Kruszwica, Partner Center Horeca, Saquella Caffe.

*kk

MIASTO PARTNERSKIE — Krakéw - Europejska Stolica Kultury Gastronomicznej 2019
miasto styngce z wyjagtkowych konceptéw restauracyjnych, w ktérym nowoczesna gastronomia
wysokiej jakosci jest jednym z najsilniejszych elementéw promocji zagraniczne;.

- Po raz kolejny konferencje wspiera miasto Krakéw. Krakowskg branze gastronomiczng
zapraszamy do wspdlnego budowania silnej oferty produktowej, ktéora pozwoli na
wykorzystanie atutéw Krakowa, w tym w wymiarze miedzynarodowym oraz realizacji
rozwigzan ,szytych na miare”, wzmacniajgcych oferte turystyczng Miasta - mowi Elzbieta
Kantor, Dyrektor Wydziatu ds. Turystyki Urzedu Miasta Krakowa.

**%

Organizatorem wydarzenia jest FOR Solutions: https://forsolutions.pl/

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

*kk

Kontakt dla mediéw:

Agnieszka Matkiewicz, am@forsolutions.pl tel. 695-672-986
Angelika Borysiak, aborysiak@forsolutions.pl
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