l@ska

na Talerzu 2023

Raport firmy MAKRO Polska
na temat rynku HoReCa




Spis tresci

M SLOWO WSTEPU
M OBADANIU
> KIERUNEK PRZYSZtOSC RESTAURACJI

Zréwnowazony rozwéj HoReCa. Mit czy hit?

Pomaluj méj smak na zielono

Menu - mniej znaczy lepiej

Napoje 0% wpraszajq si¢ na stot

Ulubione smaki: sezonowe, regionalne i dziecinstwa

Nowe technologie od kuchni

2l POLSKO — WLOSKA RYWALIZACJA O PODNIEBIENIA
B HORECA WOBEC WYZWARK

Trudne czasy dla restauratoréw
Konsument tapie sie za kieszen

Alternatywne wybory konsumentoéw, czyli gdzie jest konkurencja?

Cztowiek w centrum uwagi, czyli wyzwania w obszarze zasobéw ludzkich

> SWOIMI OPINIAMI PODZIELILI SIE



Jedynq statq rzeczg w zyciu jest zmiana*. Szczegdlnie w ostatnich
latach o prawdziwosci tego stwierdzenia przekonujq sie
przedstawiciele branzy HoReCa. Pojawiajq sie przed nimi coraz to
nowe wyzwania, migdzy innymi inflacja, zmiana zachowah wérdd
konsumentow czy rosngce znaczenie dziatan proekologicznych.
Restauratorzy szukajg wiec innowacyjnych rozwigzan, ktérych
gtdbwnym celem jest sprostanie oczekiwaniom klientéw,
przyciqgnigcie uwagi gosci, a przy tym ograniczenie wydatkéw
zwigzanych z prowadzeniem biznesu.

Jedenasta edycja raportu ,Polska na Talerzu”, przygotowana
przez sieC hurtowni MAKRO Polska, to coroczna publikacja bedgca
swoistym barometrem branzy HoReCa. Znalez€ w niej mozna

top trendy, zagrozenia i szanse dla branzy HoReCaq, zdefiniowane
na podstawie badania opinii przeprowadzonego wsrod
restauratoréw przez firme Kantar. Tegoroczna edycja zostata
wzbogacona o wywiady z ekspertami oraz ich komentarze.

Mamy nadziejg, ze w naszej publikacji znajdziesz odpowiedzi na
nurtujgce Cie pytania, a przy tym zainspirujesz sie do dalszego
rozwoju Twojego lokalu.

Zyczymy udanej lektury!
Zespot MAKRO Polska

* stowa wypowiedziane przez greckiego filozowa Heraklita z Efezu
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Wywiady zrealizowane
zostaty w dniach
15.03.2023 - 11.04.2023.

Metodologia

Dane zebrane zostaty
w oparciu o wywiady
telefoniczne.
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KIERUNEK
PRZYSZtOSC
RESTAURACJI

Zmieniajgca sie sytuacja gospodarcza i spoteczna
sprawia, ze pojawiajqg si¢ nowe trendy, a wraz z nimi
pytanie, jaka bedzie restauracja przysztosci?

Dania sezonowe i regionalne oraz model
zrownowazonego rozwoju to trzy gtéwne kierunki
zmian wskazane przez uczestnikow tegorocznego
badania ,,Polska na Talerzu”. Na znaczeniu zyskujg
rowniez dowoéz jedzenia, digitalizacja i krotkie
menu. Co wigcej? Dowiesz sie tego z kolejnych stron
naszego raportu.

PR7ZYSZ1OSC



KIERUNEK PRZYSZtOSC RESTAURACJI

Potencjalne kierunki
rozwoju lokalu

TOP 5 ODPOWIEDZI

Dania sezonowe w karcie lokalu @ () @
Wprowadzenie potraw z lokalnych, »
regionalnych produktéw 4% Q

Zrébwnowazony rozwoj

. -
Inwestycja w zaawansowany, @ Q S50
|

inteligentny sprzet do kuchni

Zmniejszenie liczby pozycji w menu, skupienie MENU
. . . . 4%
sie na kilku albo jednym rodzaju potraw

Lokale bedgq sie rozwija¢ dzieki modyfikacjom menu o dania sezonowe
czy regionalne, ale takze poprzez zmiane swojego modelu dziatania
przy pomocy rozwigzan z zakresu zrbwnowazonego rozwoju.



Potencjalne kierunki

rozwoju biznesu

Dowéz, dostawa jedzenia

Rozszerzenie dziatalnosci
o produkty/ustugi sezonowe

Digitalizacja
(np. strona internetowa, rezerwacja stolikéw)

Zwigkszony popyt na ustugi wynikajgcy ze znacznego
naptywu ludnosci z innych krajéw

Sprzedaz gotowych potraw (na zimno, do odgrzania w domu)
Rozszerzenie sieci lokali

Dark kitchen (sama kuchnia bez sali restauracyjnej, wszystko
w dostawie)

Sprzedaz artykutéw spozywczych

Sprzedaz zestawéw do gotowania

2023

39%

37%

36%

25%

23%

13%

2022

30%
30%
12%
17%

17%

Restauratorzy stawiajg na dowé6z dan do klienta, dark kitchen
(dostawy bez oferty sali restauracyjnej), produkty i ustugi sezonowe
oraz digitalizacje - jako kierunki wspierajgce rozwoéj biznesu.



ZROWNOWAZONY ROZWOJ HORECA. MIT CZY HIT?

ZrOwnowazony rozwoj
HoReCa. Mit czy hit?

Zrownowazony rozwoj to wymaog czasdéw, a nie chwilowa moda.
Nic wiec dziwnego, ze ten trend coraz czgsciej wpisuje sig

w strategie roznych branz, w tym gastronomii. Dla restauracii
to sposdb na ograniczenie kosztédw oraz szansa na pozyskanie
Swiadomych konsumentow.

Nasuwa sie jednak pytanie: czy w branzy gastro, w ktérej rosnqce
ceny zmuszajq do oszczednoSci, wprowadzanie rozwigzan
ekologicznych przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej jakosci
jest celem realnym? Oczywiscie, ze tak! Ograniczenie zuzycia
wody i energii, redukcja marnowania zywnosci i prawidtowe
gospodarowanie odpadami, wykorzystywanie biodegradowalnych
opakowanh czy wybér certyfikowanych produktéw to ukton

w strong zrownowazonego oraz optymalnego rozwoju biznesu.

Wskazoéwki i opisy dobrych praktyk znajdziesz w e-booku
Zrownowazona restauracja”. Zeskanuj kod QR i dowiedz sie wiecej.
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ZROWNOWAZONY ROZWOJ HORECA. MIT CZY HIT?

WYWIAD

Coraz cze¢sciej styszy si¢ o marnowaniu
zywnosci. O jakiej skali tego zjawiska
moéwimy?
NK: W Polsce co roku wyrzuca sig ponad
5 milionéw ton zywnoSci. Az 60% tej zywnosci
marnujq konsumenci w swoich gospodarstwach
Norbert Konarzewski domon}/ch. Sytuacje w branzy gqstronomi‘cznej
dyrektor biura Federacji zbadaliSmy w ramach przetomowego projektu
Polskich Bankéw Zywnosci PROM, finansowanego przez NCBIR. Liderem
tego projektu byta Federacja Polskich Bankéw
Zywnosci. W trakcie badania eksperci obliczyli, ze branza HoReCa odpo-
wiada za marnowanie ponad 56 tysigcy ton zywnosci rocznie, co stanowi
1,17% cato$ci marnowanej zywnosci w Polsce. Badacze podkreslajq
jednak, ze warto$¢ ta moze by¢€ niedoszacowana.

Co doktadnie marnuje si¢ w branzy gastronomicznej?

NK: Gtobwnie sq to produkty napoczete, z oznakami zepsucia
oraz przeterminowane.

Czy uwazasz, ze wdrozenie zréwnowazonych rozwiazan
pomoze przeciwdziataé temu zjawisku? Jakie masz rady
dla restauratoréow?

NK: Zdecydowanie mozemy ogranicza¢ marnowanie zywnosci. Dziatania
zwigzane ze zrbwnowazonym rozwojem nie tylko zmniejszajg negatywny
wptyw cztowieka na Srodowisko, ale rowniez przynoszq korzysci finansowe.
Mysle, ze wdrazanie tego modelu powinno rozpoczg€ sie od edukacji
zywieniowej oraz informowania o prawidtowych sposobach przechowywania
produktéw. Minimalizacja strat w restauracjach jest mozliwa réwniez m.in.
dzigki stosowaniu produktéw sezonowych i lokalnych. Takie dziatania
wptyng takze na skrécenie tafcucha dostaw i tym samym ograniczenie
§ladu weglowego.



ZROWNOWAZONY ROZWOJ HORECA. MIT CZY HIT?

Praktyki sustainability

Dziatania zmniejszajgce zuzycie prgdu

Dziatania zmniejszajgce marnowanie zywnosci

Q @ Dziatania zmniejszajgce zuzycie wody

Korzystanie z biodegradowalnych [
ekologicznych opakowan na wynos

@ 24 Zakup produktéw posiadajgcych certyfikat
y produktu zrownowazonego rozwoju

&

Zadne z powyzszych

Mniejsze zuzycie energii elektrycznej i minimalizacja marnotrawstwa
zywnosci — te rozwigzania z zakresu zrownowazonego rozwoju najczesciej
wprowadzajg restauratorzy. Tylko 2% z nich nie zamierza nic zmieniaé

w obszarze sustainability.



POMALUJ MOJ SMAK NA ZIELONO

Pomaluj moéj smak na zielono

Kuchnia weganska i wegetarianska zyskujg na znaczeniu.
Wzrasta liczba oséb, ktdre rezygnujq z jedzenia migsa. Z pewnoscig
waznym powodem jest zdrowie, ale znaczenie majq tez wieksza
Swiadomos¢ spoteczna i wrazliwos¢ ekologiczna. Jednak to

nie wszystko. Wazng cechq zielonej diety jest tez jej smak.

Dla restauratoréw ten trend to zacheta, aby zaczg¢ w petni
wykorzystywac¢ potencjat roslinnej kuchni.

Weganskie produkty
kupowane na potrzeby lokalu

2023 Kupowane przynajmniej od czasu do czasu 2022
34% Tofu 24%
32% Weganskie mleka 28%
23% Wegariskie sery 23%
20% Weganskie jogurty 18%
15% Weganskie mi@so (zamienniki miesa, ale nie tofu) 17%

6% Weganskie zamienniki ryb i owocéw morza

5% Weganiskie jajka
43% Zadne z powyzszych 51%
30% Inne produkty weganskie 24%

W 2023 lokale czesciej siegaty po tofu, niz w zesztym roku.
Obserwujemy tez mniejszq liczbe lokali niekupujgcych
zadnych produktéow wegarskich.



POMALUJ MOJ SMAK NA ZIELONO

WYWIAD

Jaka widzisz dynamike wzrostu

popularnosci kuchni weganskiej

i wegetarianskiej wzgledem

poprzednich lat?

NS: Weganizm oraz wegetarianizm sqg coraz

bardziej popularne, a my restauratorzy staramy

Natalia Skowroriska sie odpowiedzie¢ na to zapotrzebowanie

manager w Mango w jak najlepszy sposdb. Mamy mozliwos¢é
Vegan Street Food korzystania z szerokiej gamy produktow roslinnych.

W kazdej restauraciji pojawiajq si¢ dania roslinne, ktore cieszq sie duzg

popularnoéciq. Widzimy réwniez wzrost zainteresowania daniami wege.

Z czego wynika ta popularnosé?

NS: Coraz wigcej osd6b wybiera kuchnig roslinng z powoddéw zdrowotnych.
Wprowadzamy do swojej diety wigcej warzyw i owocow, Co przynosi

wiele pozytywnych skutkéw. W licznych kampaniach ekologicznych
podkresla sie negatywny wptyw hodowli zwierzqt na zmiany klimatyczne.
Wytwarzajg one zbyt wiele $ladu weglowego, wydzielajg znacznq ilo$€
ciepta do atmosfery i zuzywajq bardzo duzo wody. Klienci majq tego
Swiadomos¢ i swojqg dietq chcq pozytywnie wptyng¢ na Srodowisko.

Jaki widzisz kierunek zmian?

NS: Rynek zamiennikdw miesa bardzo aktywnie sie rozwija. Obserwujemy
coraz szerszy wybor produktéw a’la miesnych na sklepowych pétkach.
Czesto zamienniki migsne kojarzone sq jako niepetnowartosciowe

i drogie. Trzeba zastanowi€ sie nad oczekiwaniami naszych klientow,
jezeli chcemy, aby byty one szeroko dostgpne. Coraz wiecej firm

oferuje zamienniki roslinne i ktadzie nacisk na jakos¢ tych produktow.
Wyzwaniem pozostaje cena.

Jak w przysztosci Twoim zdaniem bedzie wygladata kuchnia
wegetarianska i weganska?

NS: MySslg, ze idziemy w dobrym kierunku. Kuchnia roslinna zyskuje

na popularnosci. W przysztoSci dieta bezmigsna stanie sie czym$
oczywistym. Swiadomos¢ klientéw roénie, a my podgzajgc za nimi
rozwijomy sie. Tworzymy coraz bardziej wymysine dania, mamy do tego
wieksze mozliwosci.



MENU - MNIEJ ZNACZY LEPIEJ

Menu — mniej znaczy lepiej

Menu jest wizytdwkq restauracji. Sposobdw na zaprezentowanie
karty dan jest wiele, jednak im jest ona prostsza i krétsza, tym
lepiej. Dlaczego? Bo zapewnia zwyciestwo na wielu frontach:
kosztowym, ekologicznym, redukcji marnotrawstwa zywnosci,
zwigkszenia komfortu gosSci oraz wydawania smaczniejszych

i zdrowszych dan.

Sama karta dah narazona jest na zabrudzenie. Nie warto wiec
inwestowac w piekne, kolorowe, bogato zadrukowane szpalty.
Niejednokrotnie menu zostaje zniszczone i nasz wysitek idzie
woéwczas na marne, a koszty rosnq. Najlepszq opcjg wydaje sie
prosta, zadrukowana karta, ktéra jednoczes$nie petni funkcje
podktadki pod talerz. Koszt jej przygotowania jest niewielki,
mozna jq tatwo edytowagé, a wydruk ma niskg cene.

Sezonowo$¢ jest wazna - to fakt, ktory nie podlega dyskusii.

Czy jednak wiemy dlaczego? Produkty sezonowe majq co

najmniej trzy zalety. Sqg to: walory ssakowe, warto$ci odzywcze

i — najwazniejsza dla restauratora — cena. Oznacza to, ze siegajqc
po tego rodzaju towary, mozemy lepiej zarzgdzac food costem.
Dlatego menu powinno by¢ skomponowane w taki sposob, aby
wykorzystywa¢ sezonowo$€ warzyw i owocow.

Krétka karta to gwarancja szybszego wydawania danh. A to wigze
sie z co najmniej dwiema korzysciami w postaci mniejszej liczby
roboczogodzin i mniejszego zmeczenia zespotuy, ale tez z krotszym
czasem oczekiwania gosci. Jesli klienci szybciej dostang zamdbwione
dania, prawdopodobnie ich czas pobytu w restauraciji sie skroci.



MENU - MNIEJ ZNACZY LEPIEJ

Plynniejsza rotacja gosci przy stolikach pozwoli z kolei na przyjecie
wiekszej liczby osbb, co w efekcie przetozy sie na wigkszy obrot.

Wrazenie $wiezosci jest bezcenne. Skrécenie karty gwarantuje
inny odbidr restauraciji w oczach gosci. Swiadomosé kulinarna
Polek i Polakdéw ro$nie i dzisiaj krotka, ale ciekawie skonstruowana
karta to strzat w dziesigtke. Kazdy znajdzie w niej co$§ dla siebie

i nikt nie powinien narzeka¢ na to, ze mamy np. siedem danh
gtéwnych, trzy przystawki i dwa desery.

Wykorzystanie produktu do jednego dania w karcie mija sie

z celem i niesie ryzyko zepsucia jego zapaséw. Osobng kwestiq
jest konieczno$€ znalezienia miejsca do przechowywania produktow,
a to jest zazwyczaj jednqg z najwiekszych bolgczek restauratoréw.
Optymalnym rozwigzaniem wyddadje si¢ magazyn mogqgcy
pomiesci¢ zapasy na dwa dni. To bezpieczny czas, uwzgledniajgcy
zarébwno wymogi procesu dostaw, jaki i perspektywe wykorzystania
surowcow.

ZDANIEM EKSPERTA

- Krétka i ciekawa karta to koto ratunkowe w wymagajgcych
czasach. Oczywiscie, utozenie sezonowego menu to wyzwanie,
wymagajgce duzego zaangazowania kilku oséb, ale ten
wysitek z pewnosciq sie optaci. Pamigtajmy, ze oprocz
zespotu, ktéry obstuguje gosci, to wiasnie menu Swiadczy

o tym, jacy jesteSmy jako restauratorzy.

Maciej Mozejko
ekspert ds. rozwoju biznesu
klienta w MAKRO Polska



NAPOJE 0% WPRASZAJA SIE NA STOL

Napoje 0% wpraszajq sie na stot

Prozdrowotny tryby zycia, majgcy odbicie w zmieniajgcych sie
nawykach konsumentdw, obejmuje takze wyboér napojéw. Idgc
dalej, na znaczeniu coraz bardziej zyskujg napoje bezalkoholowe
— i mowa tu nie tylko o piwie. Z roku na rok w site rosnq takze wina
i alkohole mocne bez procentéw.

ZDANIEM EKSPERTA

- W Polsce sprzedajemy coraz wieksze ilosci wina
bezalkoholowego, kazdego roku odnotowujemy wzrosty
sprzedazy na tej grupie artykutdw. Nasze spoteczeristwo
jest coraz bardziej Swiadome, co wida¢ takze na rynku
napojéw 0%. Sq one szczegdlnie istotne dla oséb, ktére
prowadzqg aktywny styl zycia. Wino bezalkoholowe powstaje

w podobny sposéb jak jego alkoholowy odpowiednik, ma

Krzysztof Zysiak wiec taki sam smak i aromat. Ze wzgledu na rosngcq
ekspert ds. rozwoju sprzedazy

X popularno$é napojéw 0% restauracje powinny w menu
alkoholi w MAKRO Polska

uwzglednia¢ strefe zero. Warto réwniez doda¢ do
oferty liste drinkéw bgdz koktaijli z lodami, owocami
czy kwiatami jadalnymi, ktére mogq powstaé na bazie
napojéw 0% przy niewielkim naktadzie finansowym.
Przynosi to zysk restauracji i jest dobrg promocijqg
szczegblnie dla miejsc nieposiadajgcych koncesji na
sprzedaz ,zwyktego” alkoholu.
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Ulubione smaki: sezonowe,
regionalne i dziecinstwa

Wracamy do korzeni. Coraz chetniej restauracyjni goscie siegajqg
po produkty sezonowe i lokalne, ktore nie tylko wzbudzajq
nostalgiczne wspomnienia, ale rowniez wptywajg na smak

serwowanych dan.
WYWIAD

Skad Twoim zdaniem moda na
produkty sezonowe i lokalne?

RZ: Ten trend przyszedt do nas ze Skandynawii.
Mysle, ze wynika on z potrzeb wspdiczesnego
Swiata. Korzystanie ze swiezych artykutow
zmniejsza zuzycie prgdu i stosowanie czynnikbéw
chtodzgcych oraz ogranicza transport, co

Rafat Zareba ) ) ! ] .
executive chef w Akadernii jest zgodne z ideq zrbwnowazonego rozwoju.
Inspiracji MAKRO Uwazam, ze w Polsce zbyt pézno zaczeliSmy

wprowadzaé lokalne produkty. Widze jednak,
ze w restauracjach coraz czesciej pojawiajq sig¢ produkty lokalne i goscie
sq temu przychylini. Kolejnym aspektem, ktory wptyngt na popularnosé
produktéw sezonowych i lokalnych, jest rosngce znaczenie zdrowego
odzywiania. Dietetycy coraz czesciej podkreslajq, ze powinnismy spozywac
produkty pochodzqce z haszej szerokoSci geograficznej. Przykiadowo
zamiast cytryny do zakwaszania mozna wykorzystac polski akcent — sok
z rokitnika, ktéry zawiera wiecej witaminy C niz cytryna i sprawi, ze nasza
potrawa bedzie wyjgtkowa.

Co zyskujemy przez wprowadzenie do menu
takich produktow?

RZ: Wprowadzenie produktéw lokalnych i sezonowych do menu ogranicza
§lad weglowy, poniewaz nie musimy ich transportowac¢ z odlegtych
lokalizacji. Bez watpienia jesteSmy Swiadkiem ocieplenia klimatu. Goscie
restauracji rowniez sq Swiadomi tego zjawiska. Moim zdaniem naszym
obowigzkiem jest odpowiedzialne dziatanie i korzystanie z fatwo dostepnych,
lokalnych zasobdéw. Ich wprowadzenie do menu zapewnia réwniez
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unikatowos¢, bo moze sie okazag, ze dany produkt jest dostepny
tylko w naszej okolicy. Kolejnym aspektem jest fakt, ze przewodniki

)) gastronomiczne i ich inspektorzy sprawdzajq, czy restauracja
rzeczywiscie ma w swojej karcie produkty lokalne i sezonowe oraz
czy szef kuchni potrafi je wykorzystag.

Jak przystapié do wprowadzenia ich do menu?

RZ: Wprowadzanie lokalnych i sezonowych produktéw podzielitbym na
trzy etapy. Nalezy rozpoczg¢ od doktadnego rozeznania, ktérzy producenci
i hodowcy majq produkty odpowiedniej jakosci. Oczywiscie nie mozemy
zapomina¢ o kwestii food costu. Drugim etapem jest dopasowanie
produktéow do naszego stylu gotowania. Byé moze restauracja ma
konkretny styl, wypracowang marke i na przyktad dany produkt nie bedzie
zgodny z koncepcjq lokalu. Ostatnim etapem jest obserwacja rynku,
poniewaz on stale ulega zmianom. Produkty lokalne z matych przedsig-
biorstw nie sq tak czesto audytowane jak te z duzych. Jest to pewne
wyzwanie dla restauratora, wigc zalecam, aby stale sprawdzaé ich jokosé
i obserwowaé, co nowego sie pojawito w najblizszej okolicy.

ZDANIEM EKSPERTA

— Polskie wina sq doskonatym uzupetnieniem tradycyjnej kuchni.
Podkreslajq jej walory. Wielu turystéw z naszego kraju, na przyktad
z Pomorza, chetnie sprobuje géralskich oscypkéw, a ci z Podhala
z przyjemnosciq zjedzqg $wiezq flgdre w nadmorskiej restauracjj,
popijajqc jg polskim Chardonnay. Zachgcam do skosztowania
polskich win takze w potgczeniu z daniami sezonowymi, na przykiad
Rieslinga ze szparagami bqdz Johannitera czy solarisa z letnig
Tomasz Noga satatkq. Z kolei zagraniczni turysci nie kryjg zaskoczenia bogatqg

specjalista ds. wina ofertq polskich win gronowych, ale réwniez owocowych. Wina te
w MAKRO Polska

w wielu przypadkach posiadajq certyfikaty Eco i Vege i rozniq sie
rodzajami, kolorami i poziomem wytrawnosci. Najwigkszq
niespodziankg moze by¢ fakt, ze szukajgc orzezwienia, zamiast Cavy czy Prosecco mozemy
wybrac¢ polskie wina musujqce, zaréwno biate, jak i rézowe.



NOWE TECHNOLOGIE OD KUCHNI

Nowe technologie od kuchni

Wyrdznij sig albo zgih — to hasto nie traci na aktualnosci. Wrecz
przeciwnie, obecnie jest jeszcze bardziej na czasie, bo coraz wigcej
restauratoréw zauwaza potrzebe odrdznienia sie od konkurenciji.

Rozwigzania cyfrowe lokali

' Prowadzenie wiasnej strony
w mediach spotecznosciowych

QR kody w menu papierowym
% (np. zinformacjami o wartoéciach
o odzywczych produktéw, kartg win itp.)

-
- Rezerwacja online
SN ’

QR kod catkowicie zastepujgcy menu papierowe
(albo alternatywa menu papierowego w postaci kodu QR)

Korzystanie z robotéw - kelneréw

Zadne z powyzszych

Cyfryzacja wlokalach to przede wszystkim profil
w mediach spotecznosciowych, QR kody w menu
i rezerwacja stolika online.



NOWE TECHNOLOGIE OD KUCHNI

WYWIAD

Nie ulega watpliwosci, Ze nalezy
inwestowaé w rozwigzania cyfrowe.
Twoim zdaniem te najbardziej
kluczowe to...?

MM:Poza stronq internetowq czy profilem
w mediach spotecznoéciowych takim
rozwigzaniem jest narzedzie do rezerwagciji
ekspert ds, rozwoju biznesu stolikbw or’1li‘ne. uwazam, ze ma ong same

Klienta w MAKRO Polska zalety. GoSciom pozwala zaoszczedziC czas

na szukanie wolnego miejsca w wybrane;j

restauraciji. Dla pracownikdéw i wiascicieli restauracii to sposbéb na lepsze
zaplanowanie pracy zespotu i wzrost liczby klientéw w lokalu, a co za tym
idzie, na zwigkszenie poziomu sprzedazy.

Maciej Mozejko

Czy uwazasz, ze elektroniczne menu catkowicie zastapi
papierowa karte dan?

MM: To rozwigzanie zyskuje na popularnosci i moim zdaniem bedzie
coraz bardziej pozgdane w gastronomii. Jest wygodne, bo usprawnia
zarzqdzanie (utatwia prace obstugi kelnerskiej) i efektywne kosztowo
(eliminuje potrzebe druku). Jednak mimo atrakcyjnej formy takiego
menu nalezy wzig¢ pod uwage potrzeby oséb stabiej postugujgcych
sie nowoczesnymi technologiami. Dlatego zalecam, zeby w restauracji
znajdowato sie przynajmniej kilka sztuk tradycyjnej karty dan.

W jaki sposéb roboty obstugujace gosci moga sprawdzié
sie w gastronomii?

MM: Widze ogromny potencjat w tej dziedzinie. Roboty pomagajg
wygenerowac oszczednosci, zwiekszy¢ efektywnoS¢ operacyjng i poprawic
jako&¢ obstugi. Mogq by¢ tez lekarstwem na braki kadrowe. Dzigki swojej
wydajnoséci sq w stanie unies¢ cigzsze tace i zebraé ich wiekszq liczbe,
tym samym obstugujgc wigcej osdb. Takie roboty to zdecydowanie
wsparcie dla kelnerébw — sprawiajq, ze ich praca jest I1zejsza.



POLSKO-WLOSKA
RYWALIZACJA
O PODNIEBIENIA

Polska czy wioska? Obie te kuchnie w naszym raporcie
od lat zajmujg miejsca na podium. Pierwszym
wyborem Polakéw nadal jest nasza rodzima kuchnia.
Konsumenci doceniajq regionalne dania w menu,
poprawe jakosci produktow, a przede wszystkim
dostepnosc¢ tradycyjnych potraw rodem z domowej
kuchni. Wioskie dania z roku na rok rowniez zyskujg
na popularnosci. Nic dziwnego! Nie ma chyba

nikogo, kto przynajmniej raz w zyciu nie jadtby pizzy,
spaghetti, risotta czy stodkiego tiramisu.

POI'\WEBSKA



Kuchnie, ktére zyskaty na
popularnosci w ciggu ostatniego roku

2023 S 2022
47% kuchnia polska - > 48%
34% kuchnia wioska 31%
27% kuchnia wegetariafiska N%
25% kuchnia aZjGtYqu (oprécz japonskiej) 15%
22% kuchnia weganska 14%
20% fast food — hamburgery niesieciowe 24%
20% kuchnia §rédziemnomorska (np. grecka) 10%
1% fast food - sieciowe fast foody 25%
(np. McDonalds, Burger King, KFC itp.)
13% kebaby 18%
% kuchnia japoriska %
10% kuchnia ukraifnska
9% kuchnia fusion (czyli potgczenie réznych stylow) 6%
7% kuchnia indyjska [ hinduska
4% kuchnia arabska / turecka (oprscz kebaba) 2%
1% kuchnia francuska

Coraz czesciej klienci restauracji wybierajqg kuchnie polskg i wioskq,
ale w tym roku szybciej niz w 2022 ro$nie popularnos¢ dan
wegetarianskich, weganskich, azjatyckich i srédziemnomorskich.



WYWIAD

Co roku kuchnia wtoska zajmuje
wysokie miejsca w rankingach
popularnosci? Z czego to wynika?

GR: Kuchnia wtoska jest réznorodna zaréwno
pod wzgledem dan, jak i sktadnikbw. Mozna jq
podzieli¢ na regionalnq i prowincjonalng.

Giancarlo Russo Te same potrawy moggq rézni€ sie smakiem
propagator kuchni wtoskiej nawet w promieniu 15 kilometréw. Ponadto nie
w branzy HoReCa brakuje w niej zadnych sktadnikéw, obfituje w

ryby, grzyby, ale tez dziczyzne. Jednak moim
zdaniem jej sekretem jest klimat. Owoce i warzywa smakujq inaczej
w zalezno$ci od padania promieni stonecznych. Dlatego dania tej kuchni
sq tak smaczne i tak popularne.

Jakie dania zyskujq na popularnosci? Jakich nowych
smakow szukaja Polacy?

GR: W5réd popularnych dan kuchni wioskiej jest pizza. Chciatbym jednak
podkresli€, ze we Wioszech jest ona traktowana jako dodatek lub szybka
przekgska w trakcie oczekiwania na danie gtdwne bgdz po zjedzonym
positku. Dla Wtochdw nie jest to potrawa podawana w ramach kolacji czy
obiadu. Oczywiscie nalezy tez wspomnie¢ o makaronach. Sq to dania
popularne nie tylko we Wtoszech, ale i na catym Swiecie. | dobre pomidory.
Od 25 lat jestem w Polsce i zauwazam, ze Polacy coraz bardziej zagtebiajq
sie w Swiat kuchni wioskiej. Poszukujq wysokiej jakosci sktadnikow, takich
jak wioska oliwa, wedliny czy sery. Dla Polakdéw ciekawq potrawq jest aglio
e oilo, gdzie mozna poczu¢ prawdziwg oliwe, dobry makaron oraz czosnek.
Poszukujg réwniez dan z wykorzystaniem owocodw morza.

Jaki jest Twoim zdaniem przepis na sukces restauracji
wtoskiej na polskim rynku?

GR: Istotna jest cena. Koszt za dobrej jakosci produkty powinien utrzymywaé
si¢ na minimum Srednim poziomie. W kuchni wioskiej waznym aspektem jest
rowniez sposob przygotowywania potrawy. Gdy 25 lat temu przyjechatem
do Polski, niewielu kucharzy potrafito ugotowaé makaron al dente. Uwazali,
ze jest on surowy. Widzg, ze z biegiem czasu ta Swiadomos€ sie zmienia. Nie
mozna zapominaé o zapewnieniu dobrej atmosfery w restauracii.



WYWIAD

Jakie dania ciesza si¢ w Stolica Café
najwie¢ksza popularnoscia?

BG: Najbardziej popularne sq $ledzie podawane
z mtodym ziemniakiem i kwasng Smietang,
tatar wotowy, krem suttanski — kultowy deser
PRL-u, kluski leniwe, pierogi z jagodami oraz

Bogdan Gatazka ciasto drozdzowe z agrestem.
wspotwtasciciel i senior
szef w Stolica Café Jakich smakéw szukaja Polacy?

BG: Szukamy smakow dziecifistwa. Mimo mody na ramen klienci

z ogromngq przyjemnosciq siegajq po dania tradycyjne, kojarzgce sie
z naszymi babciami i matkami. Takie zupy, jok pomidorowa czy rosét
cieszq sie w moim lokalu niestabngcym powodzeniem...

Czy popularnosé polskich potraw bedzie stale rosnaé? Jakie
trendy widzisz w rodzimej kuchni?

BG: Popularnos¢ tych dan rosnie nieustannie. W duzej mierze jest to
zastuga nowej generacji szeféw i szefowych kuchni, ktérzy w cudowny
sposbb interpretujg stare receptury i prezentujq znane potrawy w nowe;j
odstonie. W ten sposdb obalajg mit o ttustych i ciezkostrawnych daniach
kuchni polskiej.



Czemu kuchnia polska
nabiera popularnosci?

I 57%
70%

69%

68%

66%

40%

3%

Znajome smaki, tzw. ,smaki dziecinstwa”

Regionalne dania w menu

Poprawa jakosci produktéw potrzebnych
do przygotowania tych dan

Prostota dai

Innowacyjne potgczenia smakéw. Dania kuchni
polskiej prezentowane w spos6b nowoczesny,
przy zachowaniu ich tradycyjnego smaku

Dania innych krajow nie sq juz tak atrakcyjne,
poniewaz staty sie bardziej popularne

Inny powéd

Ptyniemy z nowym trendem: jest nim kulinarna retrospekcja,

czyli powrét do smakoéw dziecifstwa. Konsumenci lubiq tez

posmakowac¢ dan charakterystycznych dla danego regionu.



HORECA ,
WOBEC WYZWAN

Sytuacja gospodarcza szczegolnie mocno oddziatuje

na branze gastronomiczng, ktéra musi sprostac
wyzwaniom i dostosowywagé sie do ciggle zmieniajgcych
si¢ warunkéw. Do tego dochodzq ewoluujgce zachowania
konsumentow, majgce znaczny zwigzek z ich sytuacjq
finansowq. Z czym jeszcze mierzq sie pytani przez nas
restauratorzy? Dowiesz si¢ tego, czytajgc kolejne strony
nhaszego raportu.



HORECA WOBEC WYZWAN

Ryzyko zamkniecia lokalu
w ciggu roku

Ryzyko zamknigcia lokalu ocenione zostato jako niskie,
cho¢ warunki gospodarcze, w tym rosnqce ceny prqgdu
i gazu, mniejszy popyt czy problemy personalne,

nie sprzyjajg prowadzeniu biznesu.



TRUDNE CZAS DLA RESTAURATOROW

Trudne czasy dla restauratorow

Skoki inflacji i regularne wzrosty cen to duze wyzwania dla wielu
branz. Negatywne konsekwencje tych zmian widoczne sq
szczegOlnie w gastronomii, ktéra mierzy sie nie tylko z wyzszymi
kosztami gazu, prgdu i wynajmu lokali, ale tez z problemem

w postaci mniejszej liczby klientdw. Najwigkszym wyzwaniem
bedzie utrzymanie biznesu, bo przeciez nie mozna

w nieskohczono$¢ podnosi¢ cen menu i traci€ kolejnych gosci.

Podwyzki cen wzgledem tego samego okresu 2022 (Srednie)

@7

Wynajem lokalu Gaz Prad

Najbardziej drastyczne podwyzki cen eksploatacyjnych
dotyczq gazu i prgdu. Wzrost ten osiggnagt poziom blisko
120% wzgledem tego samego okresu w ubiegtym roku.

ZDANIEM EKSPERTA

- Od samego poczqtku tworzenia hotelu chcieliSmy, aby
wykorzystywane w nim rozwigzania byty proekologiczne. Zalezato
nam, by zmniejszy€ straty energii stuzqgcej do ogrzewania. Wiasnie
dlatego zainstalowali§my pompy ciepta, a cieptq wode pozyskujemy
dzieki energii stonecznej. Czas pandemii wykorzystaliSmy na
inwestycje. Zamontowali$my instalacje fotowoltaiczng o mocy

30 kilowatéw, stacje tadowania samochodéw elektrycznych,
Marek Dymkowski dodatkowe pompy ciepta do podgrzewania basenéw — i caty czas
wiasciciel hotelu rozwijamy ten obszar. Fotowoltaika w istotny sposéb obniza nam

Niemcza Spa koszty, poniewaz wigkszo$é urzqdzen (m.in. mroznie, chtodnie i
podgrzewany basen) w okresie od kwietnia do pazdziernika jest przez
nig wspierana, a wytwarzana w hotelu energia elektryczna jest

w catosci przez nas wykorzystywana.



KONSUMENT tAPIE SIE ZA KIESZEN

Konsument tapie sie za kieszenh

Rosngca inflacja sprawia, ze konsumenci zaciskajg pasa

i oszczedzajq na jedzeniu poza domem. A jezeli juz pojawiq sie
w lokalu, sktadajg mniejsze zamobwieniq, dzielg jednq porcje na
kilka 0sbb, rezygnujq z napojow i rzadziej zostawiajg napiwki. Nie
rokuje to dobrze dla polskiej gastronomii. Rosngce ceny, mniejsza
liczba klientdw i zamobwieh to kolejne trudnosci, z ktorymi
restauratorzy probujqg sie uporac.

ZDANIEM EKSPERTA

- Gastronomia notuje znaczny odptyw klientéw, co szczegdinie
odczuwajq restauratorzy prowadzqcy lokale sezonowe. Ubywa
gosci, a co za tym idzie znikajq kolejne lokale. Mniejsza liczba
klientébw spowodowana jest ograniczeniem wydatké4w na ten
rodzaj ustug w domowych budzetach. Restauratorzy zauwazyli

takze, ze konsumenci nie zamawiajq juz zestawu dwéch lub
trzech dan. Ograniczajq sie do dania gtéwnego i mniej wydajq
Robert Ciechomski na napoje czy alkohole, ktére sktadaty sie na dos¢ duzq czesé

menedzer ds. klientéw kwoty widocznej na paragonie.
HoReCa w MAKRO Polska



Zmiany w oszczedzaniu: KONSUMENT

@@
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Mniejsza liczba zamawianych dan
(np. tylko danie gtéwne zamiast przystawki,
dania gtéwnego i deseru)

Mniejsze zamoéwienia
(wartosé paragonu)

Rzadsze wizyty klientéw w lokalu

Konsumenci coraz rzadziej dajg napiwki

Wzrost zainteresowania promocjami

Dzielenie si¢ jednq porcjq przez kliku klientow
Rezygnacja/mniejsze zaméwienia napojéw bezalkoholowych
Rezygnacja/mniejsze zaméwienia napojéw alkoholowych

Inne

Sytuacja gospodarcza wptywa na zachowania konsumentow,

ktorzy zamawiajg mniej dai, przeznaczajqg na nie mniejszq

kwote i rzadziej bywajqg w lokalu.



ALTERNATYWNE WYBORY KONSUMENTOW, CZYLI GDZIE JEST KONKURENCJA?

Alternatywne wybory konsumentow,
czyli gdzie jest konkurencja?

Dania gotowe coraz czesciej stajq sie alternatywq dla jedzenia na
miescie. Siegajq po nie tylko osoby mtode i zyjgce w biegu. Coraz
czeSciej decydujq sie na nie takze rodziny. | nie chodzi tu jedynie

o wygodeg i oszczedno$¢ czasu. Osoby siegajgce po dania gotowe
rzadziej korzystajq z oferty restauracyjnej, szukajgc innych,
tanszych rozwigzan. | mogq je znalez¢ wiasnie w pobliskich sklepach.
Dania gotowe to rozwigzanie atrakcyjne dla konsumentéw, ale juz
nie dla restauratoréw.

Zagrozenia ptynace z alternatywnych
ofert gastronomicznych

e 43%  Wieksza liczba gotowych produktéw sprzedawanych
w sklepach SpOiYWCZYCh (np. kanapek, gotowych dan do odgrzania)

36% Oferta gastronomiczna w sklepach spozywczych
(np. 2abka) | NA stacjach benzynowych (hot-dogi, kawa, zapiekankiitd.)

28% Kateringi dietetyczne

17% Dostawy produktéw z sklepoéw spozywczych do domu
(np. Frisko, Jush, Lisek)

39% Zadne z powyzszych

Najczesciej wymienianym zagrozeniem w kontekscie alternatywnych
ofert gastronomicznych jest wigksza liczba gotowych produktéw

w sklepach spozywczych. Dostawa produktéw widziana jako
zagrozenie najrzadziej. Az 40% nie widzi zagrozenia ptyngcego

z alternatywnych ofert gastronomicznych.



ALTERNATYWNE WYBORY KONSUMENTOW, CZYLI GDZIE JEST KONKURENCJA?

WYWIAD

Czy alternatywne oferty gastrono-
miczne beda rzutowaé na odptyw
klientéow z restauracji?

PK: Tak, i mam tu na mysli przede wszystkim
sklepy spozywcze i ich coraz lepszg jakosciowo
oferte produktédw convenience, dah gotowych
do odgrzania, czy tez duzy wybor produktéw
menedzer ds. Klientéw on the go, jak np. hot dogi, kawa. Szczegdlnie
HoReCa w MAKRO Polska warto zwréci€ uwage na pokolenie Z, ktére
albo chodzi do drogich restauracji, albo
korzysta z opciji budzetowych. Ten ostatni czynnik sprawia, ze oferta
sklepbw spozywczych staje sie realnqg alternatywq dla oferty restauraciji.

Pawet Koperek

Jak restauratorzy moga przyciagnaé uwage
konsumentéw?

PK: Klienci w tej chwili zwracajq coraz wigkszq uwage na dostosowanie
lokali do potrzeb rodzin z dzieEmi. Zapewniajq plac zabaw, kgcik dla
maluchéw, menu dzieciece, opieke bgdz animatora zabaw (w niedziele),
dajg mozliwos¢ przyjScia do restauracji ze zwierzeciem. Pojawiajg

sie réowniez lokale z muzykg na zywo, z otwartq kuchnig, oferujgce

menu degustacyjne czy regionalne. Mysle, ze aby przyciggng¢ uwage
konsumentéw, warto organizowaé wydarzenia tematyczne i publikowaé
informacje o nich na profilach w mediach spoteczno$ciowych. Warto
réwniez wprowadzi¢ do oferty wysublimowane autorskie drinki
przygotowane przez barmanéw wedtug preferencji smakowych gosci.

Czy wdrozenie niektérych rozwiazan, na przyktad dowozéw,
utatwi walke z konkurencja?

PK: Ustuga dowozu juz sie spopularyzowata i nie jest niczym wyjgtkowym.
Przyczynity sie do tego zardbwno czasy pandemii COVID-19, jak i rozwdj
aplikacji, ktére umozliwiajq szybki wybor typu kuchni, rodzaju dan i taniego
dowozu. Kluczowa staje sig jako$€ dowozonych daf i czas dostawy.
Nowoscig sq dowozy dah do samodzielnego przygotowania, w takim
zamowieniu wszystkie sktadniki sq odwazone i opisane. Gwarantuje to,
ze danie na pewno bedzie ciepte, umozliwia tez np. wspbine gotowanie
ze znajomymi.



CZtOWIEK W CENTRUM UWAGI, CZYLI WYZWANIA W OBSZARZE ZASOBOW LUDZKICH

Cziowiek w centrum uwagi,

czyli wyzwania w obszarze
zasobow ludzkich

Rosngce oczekiwania pracownikdéw sprawiajq, ze branza
gastronomiczna staje przed nowymi wyzwaniami takze w obszarze
personalnym. Najczestsze wskazywane przez restauratoréw
problemy to wzrost ptacy minimailnej i niskie kompetencje kadry.
Jakie inne czynniki wskazano? Szczegbty na ponizszych grafikach.

Problemy z personelem

Dl 87% Wzrost kosztow pracy (ptacy minimalnej)

79% Niska kompetencja kadry wynikajgca
z problemu z zatrudnieniem wystarczajgco
wykwalifikowanych pracownikéw

77% Za mato personelu, brak sity roboczej

52% ‘ Za duza zmienno$§¢ personelu - porzucanie
pracy przez pracownikéw z dnia na dzien

44% Optymalizacja zatrudnienia

(wstrzymanie zatrudniania nowych oséb lub wregcz zwolnienia)
stata si¢ konieczna wobec rosngcych kosztow funkcjonowania lokalu

Najwiekszym wyzwaniem jest wzrost kosztéw pracy,

na ktory wskazato blisko 90% restauratoréw. Kolejne to
niska kompetencja kadry. Z kolei rzadziej niz w ubiegtym
roku pracownicy porzucdjqg prace/rezygnujq z niej.



CZtOWIEK W CENTRUM UWAGI, CZYLI WYZWANIA W OBSZARZE ZASOBOW LUDZKICH

Sposéb zatrudnienia

Nie zwracamy uwagi na wiek Wolimy zatrudnié starszg, ale
przy zatrudnieniu, tylko bardziej doswiadczonqg osobe (35+)
na kompetencje

Zatrudniamy takie osoby, Wolimy zatrudni¢ miodq osobe, Trudno powiedzie¢
ktore obecnie sq dostepne wymagajqgcqg przeszkolenia
na rynku pracy - preferencje (do 26. roku zycia)

dyktowane dostepnosciq
pracownikéw



SWOIMI OPINIAMI PODZIELILI SIE

Robert Ciechomski Marek Dymkowski Bogdan Gatazka Norbert Konarzewski
menedzer ds. klientow wtasciciel hotelu wspotwtasciciel i senior dyrektor biura Federacji
HoReCa w MAKRO Polska Niemcza Spa szef w Stolica Café Polskich Bankéw Zywnosci

\ "/

Pawet Koperek Maciej Mozejko Tomasz Noga
menedzer ds. klientow ekspert ds. rozwoju biznesu specjalista ds. wina
HoReCa w MAKRO Polska klienta w MAKRO Polska w MAKRO Polska

Giancarlo Russo Natalia Skowronska Rafat Zareba Krzysztof Zysiak

propagator kuchni wtoskiej manager w Mango executive chef w Akademii ekspert ds. rozwoju sprzedazy
w branzy HoReCa Vegan Street Food Inspiracji MAKRO alkoholi w MAKRO Polska
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