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PIERWSZY LOCKDOWN

13 marca rzad zamknat Polakow w domu.
Branza gastronomiczna przestata funk-
cjonowac w bezposrednim kontakcie
z gosciem, ktory cieszyt sie nie tylko jedze-
niem, ale i atmosferg ulubionych lokali.
Miato to trwac 2 tygodnie. Wtasciciele
barow, restauracji, kawiarni przyczaili sie,
a ci, ktorzy do tej pory mieli w swojej ofer-
cie wywozy i wynosy, kontynuowali z wiek-
szym naciskiem to, co do tej pory i tak
realizowali w swoich biznesach. Gtownie
dotyczyto to sushi, pizzerii, fast foodow.
Kiedy okazato sie, ze nie ma co liczyc¢
na szybki powrdt do normalnosci, sporo
lokali ruszyto mocno w wywozy i wynosy,
a firmy dostarczajgce jedzenie zaczety
miec petne rece roboty. Stowo ,delivery”
stato sie btyskawicznie zrozumiate dla
kazdego. Wiele lokali uruchomito swoje
Wywozy, zaprzegajac do pracy kelnerow
np. jako kierowcow, dajgc im szanse na
zachowanie miejsc pracy. Byty jednak
restauracje, ktore zamknety sie na cztery
spusty i korzystajgc ze srodkow z tarczy
antykryzysowej i subwencji oraz wta-
snych zasobow uratowaty swoje istnienie
i byt restauracji. Inne, ktore zyty z dnia na
dzien, miaty zadtuzenie, nie byty w stanie
juz wroci¢ do pracy, kiedy 18 maja rzad
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uwolnit gastronomie i pozwolit znowu
przyjmowac gosci.

Restauracje oferujgce jedzenie w syste-
mie delivery skrocity swoje menu, obni-
zyty ceny, dostosowujac je do zaistniate)
sytuacji. Mozolna praca pozwolita z dnia
na dzien z wykorzystaniem marketingu
szeptanego, social mediow i akcji takich
jak koordynowanych przez Restaurant
Week zyskiwac coraz wiecej klientow.
Paradoksalnie z pomocg przyszta akcja
#zostanwdomu. Ludzie zamawiali coraz
wiecej positkow znudzeni codziennym
przygotowywaniem robionych z wcze-
Sniej zgromadzonych zapasow, ale takze
solidaryzujac sie z branzg, ktéra mocno
zaczeta wspierac medykow, przygotowujgc
obiady dla tych, ktorzy w walce z COVID-19
byli na pierwszej linii.

Sytuacja gastronomii jednak w tym momen-
cie byta wrecz katastrofalna. Nie dosc, ze
do restauracji goscie nie mogli przyjsc, to
jeszcze odwotywano imprezy okoliczno-
sciowe, jak wesela, przyjecia komunijne,
urodziny, jubileusze. Tu jednak byta nadzieja
na odrobienie czesci strat, poniewaz na
koniec lata i jesien przeniesiono komunie,
a i odwotane wesela tez wielu zaplano-
wato na ten sam okres. Gorzej z firmowymi
imprezami, ktore zostaty zawieszone lub
przeszty w system online. | w tym sekto-
rze poniesione straty okazaty sie nie do
odrobienia.

WRACANIE DO NORMALNOSCI

18 maja to byta bardzo wazna data dla
gastronomii. Rzad pozwolit na jej powrot
do normalnosci, jednak pod mocnymi
rygorami. Zresztg nie bez sporego zamie-
szania. Wczesniej pozwolono na funk-
cjonowanie restauracji hotelowych dla
gosci nocujgcych w obiekcie. Tu pojawit
sie sposob na ominiecie niedoprecyzo-
wanych przepisow. Hotele przeznaczyty
czes¢ pokoi na mate sale restauracyjne.
Wynajmowali swoim gosciom pokoj za
ztotowke i serwowali w nich positki.

Nie tylko to byto niejasne w nowych prze-
pisach. Pierwotnie bowiem stwierdzono, ze
beda mogty byc tylko czynne te restaura-
cje, ktore majg ogrodki przy lokalu. Szybko
zatem wtasciciele zaczeli wystepowac
o pozwolenia na ich umieszczenie, bo
to byta szansa na wczesniejsze urucho-
mienie restauracji.

Okazato sie jednak juz wkrotce, ze 18 maja
moga ruszy¢ wszystkie lokale, ktore beda
stosowac sie do zalecen ministerialnych,
takich jak koniecznosc¢ ustawienia pty-
now do dezynfekcji przed wejsciem,

w toaletach, uzywanie maseczek i reka-
wiczek dla obstugi. Goscie mogli zaj-
mowac co drugi stolik, nie mogli siadac
naprzeciwko siebie itd.

Wtasciciele byli nieco rozczarowani,
bowiem liczyli, ze 18 maja ludzie beda
szturmowali lokale. Okazato sie jednak, ze
poniedziatek oraz obawy po #zostanw-
domu spowodowaty, ze wiele z nich
w tym dniu $wiecito pustkami. Jednak
w mysl powiedzenia ,czas leczy rany”
goscie restauracyjni zaczeli wracac do
swoich starych przyzwyczajen. Na tyle,
ze sporo restauratorow mowito nie tylko,
ze jest lepigj, niz sie spodziewali, ale jest
lepiej niz w podobnym okresie roku ubie-
gtego. Oczywiscie wptyw na to miato coraz
wieksze rozluznianie zycia codziennego,
ale takze rozluznienie zachowan ludzi
po okresie dtugotrwatego pozostawania
w zamknieciu. To byta rowniez kumula-
Cja imprez rodzinnych-wesela i komunie
Z majowych termindw przeniosty sie na
sierpien i wrzesien.

Ciekawa sytuacjg staty sie zachowania gosci,
ktorzy zaczeli chetnigj korzystac z restau-
racji, ktore serwowaty dania kuchni polskiej
dominujace w wywozach. Co wiece), lokale
chcac zainteresowac swojg ofertg, obni-
zyty ceny, zachecajgc do powrotu swoich
statych gosci, ale takze Sciggajac do siebie
tych, ktorzy nie pojawiali sie w restaura-
cji lub bywali w nigj tylko z okazji imprez
rodzinnych czy firmowych.

ZYSKI I STRATY

Patrzgc z perspektywy trzeciego dnia
pazdziernikowego zamkniecia gastrono-
mii, zyskiem po pierwszym lockdownie
okazata sie zapobiegliwosc i wyciggnie-
cie wnioskow z tamtego okresu. Wiele
restauracji, ktore przed lockdownem nie
miato wynosow ani wywozow, zaczeto
pielegnowac delivery. Nie rezygnowaty
Z niego, ale kontynuowato, twierdzac, ze
trzeba chuchac na zimne. No bo gdyby
cos sie miato zmienic, to goscie bedg wie-
dzieli, ze ich ulubiona restauracja dowie-
zie im jedzenie do domu. Juz po trzech
dniach z petng odpowiedzialnoscig moge
powiedziec, ze to byto dobre posuniecie.
Te restauracje, ktore pozostawity te czesc
swojego biznesu, dotozyty wywozy wiasne,
nie czekajac i nie zatamujac rak.
Btyskawicznie przestawili swoje biznesy
na czas zamkniecia. Co wiecej, wiedzieli
takze, jakie narzedzia marketingowe i PR-
-owe uruchomic, by byto o nich gtosno.
Wiele rozumie, ze w tym okresie pierw-
szym krokiem nie jest rezygnowanie z firm
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czy pracownikow zajmujgcych sie tg sfera
biznesow, ale ze jest to moment, w kto-
rym trzeba skorzystac z ich doswiadczenia
i wiedzy. Bo w sytuacji kryzysowej najpierw
trzeba mysle¢ o tym, co sam moge zro-
bi¢ dla siebie, a dopiero potem o tym, co
inni mogg zrobic¢ dla mnie. Przeciez to jest
moj biznes i to ja musze o niego zadbac.
Do strat okresu po pierwszy lockdow-
nie mozna na pewno zapisac cofnie-
cie gastronomii o kilka lat wstecz. Roz-
wijajgce sie z mozotem restauracje fine
diningowe poniosty ciezkie straty. Spadek
liczby gosci, ktorzy zaczeli obracac na trzy
strony kazdy grosz, zanim go wydali, ale
takze zainteresowanie prostszg kuchnia
spowodowato odwrot w strone casual
dining. Wysokie koszty przygotowania
potraw w restauracjach fine dining dopro-
wadzity m.in. do zamkniecia restauracji
z gwiazdkg Michelina — warszawskiego
Senses. Nie ma tez kolacji degustacyjnych,
a konkursy kulinarne odbyty sie tylko te,
ktorym udato sie wpisac w czas uspoko-
jenia liczby zachorowan. Popisy kulinar-
nego kunsztu kucharzy beda w odwrocie
po drugim zamknieciu, bowiem bedzie to
juz tylko walka o byt i przetrwanie bizne-
sow. Warto w tym miejscu dodac, ze jest
to armia ok. miliona osob zatrudnionych.
Chociaz znajac dziatania w gastronomii,
to nie beda wszyscy —nie ma co ukrywac,
ze wiele 0sOb pracuje na sSmieciowkach
i zleceniach, na Y4 etatu itp.

PRZYSZtO TO, CO NAJGORSZE

Nie analizujgc tego, dlaczego stato sie
tak, ze lawinowo zaczety rosng¢ zacho-
rowania we wrzesniu i w pazdzierniku, bo
nie jestem wirusologiem ani znawcg tego
tematu, to faktem stato sie to, co dla wielu
wydawato sie niemozliwe. Na tyle nie-
mozliwe, ze wracajac trzy, cztery miesigce
wstecz ogtosili podobnie jak nasz rzad, ze
po wirusie i gastronomia wraca do tego,
co byto przed lockdownem. Wielu szefow
kuchni i wtascicieli, nie wskazujac palcem,
obwiescito, ze delivery to juz historia i ze
kazda szanujagca sie restauracja powinna
przestac korzystac z wynosow i wywozow.
Argumentowali, ze jedzenie z pudetka to
zdecydowanie nizsza jakosc, ze to nie to
samo, co w restauracji. Tak, jako smakosz,
jako krytyk kulinarny w tej czesci wypo-
wiedzi zgodze sie, ale trzeba pamietac
tez, ze restauracja to biznes i wtascicie-
lowi jego musi sie wszystko spigc: od
kosztow witasnych, po wyptaty dla pra-
cownikow i zobowigzan w stosunku do
ZUS-u i Urzedu Skarbowego. Nigdy nie




bytem zwolennikiem tego, zeby tapac
sie brzytwy w momencie, kiedy serwo-
wato sie cos$ wyjatkowego, a to nie znaj-
dowato odbioru spotecznego, by wrzu-
cac burgery, pizze, makarony czy rameny,
by ratowac tongcy okret. Wtedy kazdy
powiedziatby, ze biznes od poczatku byt
zle skrojony. Dzisiaj karta w restauracji,
jak dyskoteka, kiedy wszyscy jadg na tym
samym wozku, oznacza w wielu przypad-
kach byc¢ albo nie byc. Schabowy, rolada,
golonka, kaczka moga byc prawdziwym
kotem ratunkowym.

GROM Z JASNEGO NIEBA

Lawinowy wzrost zachorowan i brak plano-
wanego dziatania ze strony rzadu w walce
z pandemiag wymaga ofiar. Na pierwszy
strzat poszedt fitness, tydzien pozniej
ofiarg padty: gastronomia, sanatoria. Na
konferencji prasowej stwierdzono wprost,
ze nie ma twardych dowodow, ze ludzie
zarazili sie w restauracjach, ale na wese-
lach byto wiele ognisk zachorowan. Takie
zdanie pokazuje, jak niski jest poziom kie-
rujgcych naszym panstwem co do wie-
dzy na temat naszej branzy. Jest bowiem
wiele lokali, ktore nigdy nie robity i nie
beda robi¢ wesel i to z wielu powodow:
od powierzchni lokalu, po ich specyfike
czy lokalizacje.

Wydanie decyzji o zamknieciu lokali z dnia
na dzien przed weekendem, kiedy restau-
racje zatowarowaty sie w zdecydowanie
wiekszej ilosci niz na dni w srodku tygodnia,
jest absolutng arogancjg w stosunku do
branzy. To nie podlega dyskusji, jak row-
niez to, ze rzad nie ma przygotowanych
zadnych mechanizmow wsparcia bizne-
sow srodkami finansowymi, Mowi sie, ze
ma byc to zwolnienie z ZUS-u, postojowe
i dtugoterminowe nieoprocentowane
pozyczki, ale... mowi sie.

Pamietac takze trzeba, ze problem dotyczy
nie tylko gastronomii. Zamkniecie lokali to
cios w dostawcow od wielkich firm food
serwisowych, po drobnego dostawce
sera czy marchewki, to cios w firmy even-
towe, Slubne oraz PR-owe i marketingowe.
To cios w gosci, ktorzy nie wiadomo, czy
powrocy, bo po raz kolejny przyzwyczajg
sie jeszcze mocniej do delivery.

To, co sie wydarzyto po decyzji rzagdu
o drugim zamknieciu gastronomii, to juz
wyjgtkowa sytuacja, to wojna o przetrwa-
nie. Nie oszukujmy sie: wielu z niej juz sie
nie podniesie, wiele Swietnych lokali prze-
stanie istnie¢. | w tym momencie wroce
do tego, co napisatem juz wczesniej — nie
patrz, co inni zrobig dla Ciebie, tylko zrob

to, co mozesz zrobic¢ dla siebie sam. Jesli
nie potraktowates lockdownu jako dtu-
goterminowego urlopu, ale wyciggnates
Z niego wnioski, to dziataj, nie czekajac na
to, co da Ci rzad, walcz o swoj byt nie-
konwencjonalnymi dla Twojego lokalu
dziataniami i srodkami.

Stara zasada mowi — pienigdz ciggnie do
pienigdza. Jesli sam o nie zadbasz, to przy-
ciggnie inne. Oczywiscie trzeba walczyc,
protestowac, pokazywac swoje niezado-
wolenie, ale nie na wiecach i manifesta-
cjach, bo tam nie uratuje sie restauracji
i miejsc pracy. To mocne stowa i wiem, ze
wielu osobom naraze sie tym, co napisa-
tem, ale doswiadczenia i obserwacja oraz
dziatania z gastronomia w okresie pierw-
szego lockdownu i pierwsze dziatania po
pazdziernikowym zamknieciu pozwalaja
mi mocniej zabrac gtos.

CO ZATEM ZROBIC?

Tu nie ma jednej prostej recepty. W ogra-
niczony sposob uzywajg prawdy ci, ktorzy
ex cathedra, nie znajac realiow gastro-
nomii, zapraszajg na webinery typu: ,10
Sposobow na wzrost sprzedazy”, ,7 spo-
sobow na poprawe kondycji restauracji”
czy zestaw gotowych postow na sytuacje
kryzysowg. Kazda restauracja, bar, bistro,
food truck jest inny, usytuowany w innym

miejscu, obstugujacy inny target klientow.
Cos, co sprawdzi sie dla restauracji z polska
kuchnig w Poznaniu, nie przetozy sie na
restauracje tego typu w Zamosciu. Mato
tego — w innegj dzielnicy duzego miasta
tez moze sie nie sprawdzic.

Recepte trzeba wypracowac dla kazdego
miejsca 0sobno na podstawie wtasnego
doswiadczenia i ewentualnego doswiad-
czenia firmy zewnetrznej, ktora podpowie,
jak zaistnie¢ w realiach lokalizacji restaura-
cji. Pewne jest to, co sprawdzi sie w kazdej.
Podzielcie swoj zespot na pot. Pracujcie
w dwoch brygadach, zespotach niestyka-
jacych sie. Ustawcie je tak, by byt ktos, kto
bedzie gotowat to, co oferujecie swoim
gosciom, ktos, kto bedzie odbierat telefony
i panowat nad zamowieniami i dowozami,
ktos, kto ma prawo jazdy i moze jezdzic¢ po
miescie z pakunkami z jedzeniem. Kiedy
w jednym zespole ktos niestety zachoruje,
jest drugi, ktory przejmie catosc. Dbajcie
o srodki bezpieczenstwa, w kontaktach
z odbierajgcymi u Was jedzenie i z tymi,
do ktorych jedziecie z zamowieniem. Sto-
sujcie jako $wietg zasade DDM (dystans,
dezynfekcja, maseczki). Czy to uratuje biz-
nes? Nie wiem i nikt tego nie wie. Ale tak
jak na wojnie — s3 ci, ktorzy po nigj, w cza-
sach pokoju musza budowac nowy swiat.
Oby przetrwato z nas jak najwiece. [
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