Chcemy, aby niemozliwe stato si¢e prawdziwe. Konstruujemy
restauracyjne PERPETUUM MOBILE na nowych zasadach.

22. Konferencja MADE FOR Restaurant, NEW RULES vol.1
Termin: 23 kwietnia 2024

Miejsce: Novotel Centrum Warszawa

Plan jest taki: tego dnia w gronie ponad 600 lideréw - czotowych restauratoréw i ich
pracownikéw - skonstruujemy prototyp innowacyjnej restauracji 2024; ktéra
zardzewiale tryby wymienia na blyszczace, sprytnie dopasowane do ttokéw
gospodarki, polityki, technologii, do Swiezych trendéw; ktéra zasila si¢ zaskakujaca
energig pokolenia Zet i doswiadczeniem X-6w; ktéra naturalnie czerpie ze sztucznej
inteligencji i usprawnia procesy; ktéora komfortowo dziata dajac oddech
przedsigbiorcom. Program konferencji znajdziecie TU (https://bit.ly/3vztdKT)

Co w programie konferencji, od potudnia do pétnocy we wtorek 23.04?

Walczgc z niszczgca branze rutyng zbudujemy sprawng, restauracyjng maszyne
PERPETUUM MOBILE poprzez prace warsztatowg, degustacje i debaty, a doktadniej:

- rewolucje restauracyjnego talerza - spektakl kulinarny w wykonaniu 8 szeféw kuchni,
ktorzy zmierzg sie z 8 najwiekszymi zagrozeniami/szansami branzy jak susza, zero waste,
pojedynek miesa i vege oraz lokalnosci na nowo, przy muzyce zaprojektowanej przez Top
Restauratora - Tomasza Muze;

- spogladanie w biznesowy bezkres w asekuracji redakcji Forbes i zaproszonych
gosci — Top Restauratoréw i partnerow konferencji:

- szalenstwo w marketingowych inspiracjach - podamy przepis na ulubiong zupe
Saddama Husseina, pokazemy gastro-Maryje z twarzg Rihanny, a sushi zalejemy
ketchupem, sprawdzajgc, gdzie konczy sie prowokacja i zaczyna profanacja;

- burze mézgéw ponad 100 ekspertéw w trakcie warsztatéw FOR Dating, ktére m.in.
rozprawig sie z trendem comfort food i convenience, wyjasnig zagadke sukcesu delivery,
objasnig tajemnice udanych biznesowych zwigzkéw, innowacyjne rytuaty przy stole i
nowe zasady zaopatrzenia, a moze nawet obalg sens kulinarnych konkurséw i nagréd;

- wskazanie innowacyjnych restauratoréow do nasladowania poprzez ogtoszenie
rankingu TOP 50 Restauratorow Forbes & For 2024 w kategorii Innowator;

- zbadanie, czy w Polsce mozna stworzy¢ miejska marke kulinarng na wzér
zachodniej Europy: tu patrzymy w kierunku najpierw Wroctawia, a potem Poznania;

A na koniec z inicjatywy Waszej, tak, Waszej — pobalujemy na after party w jednej z
najciekawszych warszawskich przestrzeni kulinarnych: restauracji Let’s Nibble w Fabryce
Norblina.

Agnieszka Matkiewicz, inicjatorka wydarzenia, tlumaczy skad ta rewolucyjna



przemystowa koncepcja:

W latach 20. ubiegtego wieku Awangarda Krakowska stworzyta manifest na miare nowej
epoki: pochwate przemystowego rozwoju, gtoszgc jednoczesnie potrzebe nowego
spojrzenia na sztuke i role spoteczne w Nowym Swiecie. Sto lat pdzniej, obserwujgc
zmiany naszego 20-lecia, trudno nie dostrzec analogii: ekonomicznych, technologicznych,
moralnych i artystycznych. Dlatego My, tworczynie i tworcy 22. odstony najwazniejszego
biznesowego spotkania polskich restauratorow — konferencji MADE FOR Restaurant —
zmierzymy sie z perspektywa kolejnego Nowego Swiata, ktéry wymaga od biznesu
stworzenia nowych regut, a od szefow kuchni i restauratorow — artystycznej i etycznej
rewolucji na talerzu pod kuratorskim przewodnictwem prof. Anny Krolikiewicz. ldziemy w
to!

Po pierwsze

Miasto i gastronomia: zwigzek idealny

A skoro méwimy o nowych regutach i innowacyjnosci, nikogo juz nie powinno zdziwic, ze
— cho¢ wszystko dzieje sie w Warszawie — patronem goszczgcym konferencji jest miasto
Wroctaw. To on w prestizowym rankingu ,European Cities and Regions of the Future
2024” zajat tgcznie az trzy pierwsze miejsca, w tym za najlepsze warunki dla biznesu w
kategorii miast srednich. Nie bez kozery to wiasnie tam powstajg ostatnio najciekawsze
gastro-projekty i skupiska restauracyjne.

Wroctaw od dawna jest miastem spotkan, a spotkania potrzebujg sprzyjajgcej oprawy —
takg tworzy branza gastronomiczna. Tu doceniamy kulture jedzenia i jej role dla
mieszkancow — stgd wspaniale rozwijajg sie restauracje na osiedlach — ale tez dla
turystow, w tym biznesowych. Duza liczba dobrych restauracji w centrum wptywa na to,
Ze miasto zyje catg dobe. We Wroctawiu, stolicy kultury, tgczymy sztuke z jedzeniem,
kreujemy kulture gastronomiczng jako element tozsamosci lokalnej.

Kulinarny Wroctaw, mimo Ze nie ma tu typowej kuchni regionalnej, bazuje na
wielokulturowos$ci i smaku. Miasto fgczy swoj potencjat z zapatem i kreatywnoScig
restauratorow. Wspolnie, od podstaw, budujemy wroctawskg marke gastronomiczng,
bazujgc na silnych fundamentach: jakosci lokalnych produktéw, nowoczesnym podejsciu
i réznorodnosci.

Zalezy nam bardzo, aby gastronomia byta nie tylko gratkg dla podniebienia, ale tez stata
sie silnym filarem gospodarki. Dlatego chcemy ja wspierac¢! — méwi Malgorzata Golak,
dyrektorka Biura Rozwoju Gospodarczego z wroctawskiego ratusza.

Po drugie

SCENA: konstrukcja silnika doskonatego w kilku krokach

Konferencje otworzy panel, ktory przedstawi obecng dynamike pracy i rynku, jej wptyw na
gastro biznes. O oddziatywaniach zewnetrznych: polityce, prawie i ekonomii, czyli wiedzy,

ktéra utrzymuje na fali restauratora w 2024 roku porozmawiajg eksperci, a wsrod nich
Joanna Sobczyk, prezeska Winterhalter, Radostaw Fronc, zatozyciel i wspotwiasciciel



grupy restauracyjno-hotelowej MSHG, minister gospodarki Gospodarczego Gabinetu
Cieni Business Centre Club i gtdwny ekonomista Grant Thornton — Marcin Mrowiec
oraz najlepsi polscy restauratorzy nominowani w rankingu TOP 50 restauratorow
Forbes&For 2024 w kategorii Innowator. Pytania zadawa¢ im bedzie Magdalena
Lemanska, dziennikarka magazynu Forbes. Rozmowe uzupetni wyktad Barttomieja
Matkiewicza z Kancelarii prof. Marka Wierzbowskiego — Barttomiej w jasnych
punktach przedstawi nowelizacje i innowacje prawne obecnego roku.

Marcin Wajda, Winterhalter: W dzisiejszych czasach, gdy oczekiwania klientow sg
wyzsze niz kiedykolwiek, a konkurencja na rynku gastronomicznym ogromna, kluczowe
jest wykorzystanie nowoczesnych rozwigzan, ktore pozwolg na optymalizacje procesow.
Sercem kazdej restauracji jest kuchnia, ktora, by dziata¢ jak dobrze naoliwiony
mechanizm, powinna by¢ wyposazona w odpowiednie narzedzia.

Nie ma rewolucji bez tamania regut i odwaznego przesuwania granic, nawet tych najsilniej
chronionych: granic kulturowego tabu. Czy odejscie od tradyciji i konwenanséw jest dobrg
metodg, zeby wyrézni¢ sie na rynku? Jak wzbudzi¢ emocje, ktdre z restauracji zrobig
kultowg marke? Kiedy konczy sie prowokacja i zaczyna profanacja? Na te pytania
odpowiedzg ze sceny reporterce i dziennikarce Katarzynie Bednarczykéwnie: Beata
Jaworska z Kraft Heinz Foodservice — globalnej marki kulinarnej i lifestylowej, ktéra
uwielbia btyskotliwg kontrowersje; Witold Szabtowski, wielokrotnie nagradzany na
Swiecie reporter, ktory rozmawia m.in. z kucharzami najstynniejszych dyktatoréw i
zbrodniarzy wojennych (chetnie podzieli sie przepisem Saddama Husseina na jego
ulubiong zupe); Agnieszka Borek z FIKI, ktéra pracuje z najlepszymi restauratorami w
Polsce opiekujgc sie ich social mediami i zrobi odniesienie do realiow, do tego co
prawdziwie dziata.

Restauracyjne perpetuum mobile potrzebuje odpowiedniego wsparcia z zewnatrz i z
wewnagtrz. O tym pierwszym zagai rozmowe Janusz Bujko 2z BEELINE
Research&Consulting, twérca badania o kulinarnej marce Wroctawia. Jak sie jg tworzy?
Jak dziata obecnie miejski ekosystem, w ktorym porusza sie restaurator: lepsza jest
samotnia, dotgczenie do restauracyjnych skupisk, a moze obecnos¢ w hali kulinarnej? Tu
swoimi obserwacjami podzieli sie¢ tez Tomasz Kempka z Polskiej Organizacji
Turystycznej oraz zaproszeni restauratorzy, ktorych nazwiska w programie pojawig sie
juz wkrotce.

Temat wsparcia wewnetrznego restauracyjnej maszyny, czyli energii zespotu, podejmie z
kolei Anna Smolec, redaktorka naczelna magazynu Restauracja. Razem z m.in.
Maciejem Szymanskim z Food Town w Fabryce Norblina, Aleksandra Zratka z hotelu
Novotel i Anng Pycinska z Rational porozmawia o tym jak zoptymalizowac¢ zespot i
pogodzi¢ pokolenie Zet z pokoleniem Iks. Jakie to moze przynies¢ korzysci i czy to w
ogole jeszcze mozliwe?

Anna Zdun, Novotel: Wspbiczesna restauracjia musi by¢ dynamiczna i elastyczna.
Novotel Warszawa Centrum istnieje na rynku juz 50 lat i odnosi sukcesy miedzy innymi
dlatego, ze nasza restauracyjna filozofia opiera sie na umiejetnosci nieustannego
dopasowania do zmieniajgcych trenddw, potrzeb i oczekiwan klientow oraz do nowych



technologii. W tym wszystkim nie zapominamy o ludziach. Naszym zdaniem jeden z
najwazniejszych trybikow tego idealnego, restauracyjnego mechanizmu stanowi
personel. Profesjonalna, zaangazowana i dobrze wyszkolona kadra to klucz do
zapewnienia wysokiej jakosSci obstugi oraz stworzenia przyjaznej atmosfery, ktora
sprawia, ze goScie chcg do nas wracac. Nie zapominamy tez o budowaniu trwatych relacji
ze spotecznoscig, w tym dbaniu o dobro planety w duchu zero waste — to kolejna z
kluczowych filozofii naszej restauracji oraz edukowania gosci hotelu.

Na scenie pojawig sie tez tematy sprzedazowe. Polacy z roku na rok coraz chetniej pijg
wino, sg zachtanni wiedzy o tym najszlachetniejszym z trunkéw. W site rosnie tez nowy
trend: wino bezalkoholowe. Jak zatem innowacyjnie zarabia¢ na winie? O tym opowie
wyjgtkowa postacC polskiej sceny sommelierskiej: Piotr Pietras (Winkolekcja), master
sommelier nagradzany wielokrotnie w Polsce, Europie i na swiecie, wspoétwiasciciel
Kontakt wino&bistro oraz Terroirystéw, projektu promujgcego mate, ekologiczne
winnice z catego Swiata.

Nie ma innowacji bez nowych technologii, to jasne. Specjalng sekcje technologiczng
poprowadzg ze sceny: Marek Cynowski (Rebel Tang), Marcin tukasiewicz z
drinks2cash.com i Michat Czwojdzinski z LS| Software SA.

Po trzecie

FOR DATING: liderzy branzy tworza nowe reguty

Tym razem FOR Datingowe dyskusje warsztatowe przy okragtych stotach, czyli jeden z
najwazniejszych punktow programu konferencji MFR, skupig sie wokdt innowacji i
patentéw na nie. Kazdy z dziesieciu stotow prowadzony przez znakomitego lidera branzy
wypracuje 5 instrukcji, ktére pozniej zostang zaprezentowane na forum.

Poruszane tematy i problemy przy stotach warsztatowych to kalejdoskop wiedzy
biznesowej w praktycznym wydaniu: Jak zwigkszy¢ sprzedaz dzieki sztucznej inteligencji?
Co wiemy o naszych gosciach? Innowacyjne rytuaty i doswiadczenia wokét stotu -
zwiekszanie marzowosci. Delivery - 5 rzeczy, ktére Cie moze zaskoczy¢. Czas to pienigdz
- optymalizacja, automatyzacja, integracja, jak? Nagrody i rankingi - chciane czy
niechciane? Czy warto mie¢ gwiazdke Michelin? Biznesowe zwigzki - jak i z kim zaczgc,
zeby sie nie sparzy¢? Innowacyjne zaopatrzenie: rolnictwo czy dostawcy?

Przy tych stotach w roli liderow zasigdg: Tomasz Czechowski (Baba, Mtoda Polska),
Marcin Czurak (AVIKO) i Marek Cynowski (Rebel Tang), Marcin Lukasiewicz z
drinks2cash.com, Piotr Kawicki (Nespresso), Mariusz Pioérkowski z MojStolik.pl,
Agnieszka Borek z FIKI, Marcin Marciniuk z Dotykacka i Marcin Smoczynski
(Fromazeria).

Co sprzedawac i jak zarabiac? Tu z kolei Andrzej Herrmann z Chefs Culinary przy
swoim stole zastanowi sie nad trendem convenience dla restauracji — to przysztosc¢, czy
spadek jakosci? — Wdrozenie w lokalu rozwigzan zmniejszajgcych naktad pracy poprzez



zastosowanie produktow convenience wymaga odwagi biznesowej i otwartosci na nowe
rozwigzania. Niezbedny jest pakiet wiedzy na temat catego spektrum ich mozliwego
zastosowania z wptywem na proces przygotowania, kalkulacje petnych kosztow w
poréwnaniu do procesu standardowego oraz efekt koricowy na talerzu i obiektywng ocene
klienta — wstepnie analizuje ekspert.

Wszystko wskazuje na to, ze wcale nie wysokg gastronomig zyje branza. O istotny watek
rentownosci restauracji zahaczy stot, ktorego liderkg bedzie Agata Politylo z WOLTa —
ona przeprowadzi restauratoréw przez potencjalne zaskoczenia i zagrozenia w $wiecie
delivery: to menu? marketing? organizacja pracy? spetnianie ambicji za wszelkg cene?

| tu nie kuscie sie o tatwe oceny i proste wnioski, bo nawet comfort food moze dacé
jednoczesnie kreatywne spetnienie i biznesowe korzysci, o czym mowi Pawet Biskupski
z Kraft Heinz Foodservice: Rynek wcigz potrzebuje dobrych burgerowni, to pokazaty
nam ostatnie lata. W sieciowkach mamy bardzo duzg powtarzalnosc, a w burgerowniach
rzemieslniczych szefowie kuchni sg kreatywni, bardzo czesto rozmawiajg ze swoimi
gosScmi, jakiego burgera chcieliby zjeSc i bardzo szybko sg w stanie stworzy¢ go pod ich
preferencje. Mysle, Ze burgery sg trendem, ktory utrzyma sie jeszcze przez dobrych kilka
lat, Polacy zakochali sie w nich tak samo jak w pizzy.

Po czwarte

KULINARNE SHOW: talerz OdNowa

Czescig artystyczng konferencji bedzie spektakl kulinarny Przemysle¢ talerz. OdNowa
— doswiadczenie, ktére angazuje wszystkie zmysty. Show bedzie odbywac sie
jednoczesnie na kilku okragtych stoftach, a jego kreatorami od poczatku do konca sg
uznani szefowie kuchni z réznych czesci Polski. Kazdy z nich dostaje swoj temat do
interpretacji — wszystkie razem tworzg kulinarny manifest.

Gtéwny motyw show odzwierciedla potrzebe rewolucji, do ktérej nawotujg wyzwania
wspotczesnosci: spoteczne, ekonomiczne, klimatyczne, technologiczne. Bo — czy nam sie
to podoba, czy nie — wyzwania te kreujg przysztos¢ gastronomii, jej by¢ albo nie by¢. | tak
w trakcie spektaklu bedzie mozna zobaczy¢: comfort food przysztosci w wykonaniu
Stawomira Miotka (AVIKO), restauracyjny obieg zamkniety z menu bez strat, ktéry
zademonstruje Konrad Kowalski (Let’s Nibble), demokratyzacje luksusu, czyli etyczny
fine dining w show tukasza Budzika (Miedzy Mostami), tamanie kulturowego tabu w
wykonaniu Pawta Biskupskiego (Kraft Heinz Foodservice), neurogastronomiczne
igranie zmystami Justyny Sekundy (Sekunda w kuchni), rewolucyjng zmiane pokazang
rekami Abdelaziza Shehaba (Novotel Warszawa Centrum), wojne wege z miesem w
interpretacji Michata Karadzowa (Chefs Culinar) oraz wode: dobro luksusowe — tu Julian
Karewicz (Nestle Waters).

Na etapie pomystéw szefow kuchni wsparta prof. Anna Krélikiewicz z gdanskiej
Akademii Sztuk Pieknych - polska artystka wspoétczesna, malarka, rysowniczka i



tworczyni instalacji, ktéra od lat zgtebia fizjologie smaku i uczucia towarzyszgce jedzeniu
na wszystkich jego etapach. Muzyke do poszczegodlnych performance’dw kulinarnych
dobiera¢ bedzie Tomasz Muza — DJ i szef m.in. krakowskiej restauracji Molam Thai
Canteen & Bar.

Wine pairingiem do degustacji dan ktére bedg czescig spektaklu zajmie sie master
sommelier Piotr Pietras (Winkolekcja, Kontakt wino&bistro). Barmanski profesjonalny
pairing na bazie produktow marki Chopin zaprezentujg m.in. Ewelina Figiel z Food
Town w Fabryce Norblina - Breakfast Corner, Arkadiusz Biatkowski z Hotelu Golden
Tulip i Damian Deptuta z Hotelu Nad Sandela.

Poza spektaklem kulinarnym, konferencja przepleciona bedzie innowacyjnymi
degustacjami odkrywajacymi na nowo oliwe pofnocy jaka jest olej rzepakowy. Do tej
czesci programu wprowadzi Ewa Mysliwiec z Polskiego Stowarzyszenia Producentow
Oleju, a degustacjami zajmg sie szef kuchni Jan Kilanski z Saucify Catering oraz
influencerka i piekarka Dagmara Rosiak (Bedzie Dobrze, Gtodna Daga). Degustacje
sfinansowat Fundusz Promociji Roslin Oleistych.

Z kolei watek znanego od stuleci duetu idealnego: kawioru i woédki, ale w nowej, tamigcej
stereotypy odstonie przedstawi w trakcie warsztatow Antonius Caviar i Wédka Chopin.
Do tematu wprowadzi Agata takomiak-Winnicka z Antonius Caviar.

Udziat i rejestracja

Udziat w konferenciji, kulinarnym spektaklu, degustacjach i wieczornym after party w Let’'s
Nibbles w Fabryce Norblina jest bezptatny dla restauratoréw i pracownikoéw gastronomii
po wczesniejszej rejestracji. Dla producentéw, sprzedawcow, dostawcow produktow i
ustug dla branzy horeca oraz pozostatych przedstawicieli rynku gastronomicznego bilety
wstepu kosztujg 800 zt za udziat w wydarzeniu on-line oraz 1500 zt za wydarzenie
stacjonarne. Akredytacje dla mediéw: ms@forsolutions.pl.

Wszyscy zarejestrowani na konferencje uczestnicy otrzymujg dostep do materiatow i
nagran z wydarzenia.

Konferencja hybrydowa MADE FOR Restaurant, edycja NEW RULES: PERPETUUM
MOBILE, wtorek, 23 kwietnia, godz. 12-20, Novotel Warszawa Centrum.

After Party: godz. 21:00, Let’s Nibbles w Fabryce Norblina.

Rejestracja, akredytacje i szczegofowy program wydarzenia:
https://forsolutions.pl/madeforrestaurant-warszawa-2024/#

Partnerzy wydarzenia

Organizatorem jest FOR Solutions: htips./forsolutions.pl/
FOR Solutions to agencja komunikacji i kreowania wydarzen dla branzy Food & HORECA.
FOR $ledzi i opisuje trendy branzowe, tworzy rankingi, analizy i badania rynkowe, ktére




pomagajg rozwija¢ sie polskiej gastronomii, opracowuje strategie marketingowe i
komunikacyjne, obmysla niestandardowe wydarzenia, inicjuje spotkania i buduje trwate,
biznesowe wiezi. tgczac te wszystkie kierunki swojej dziatalnosci, agencja tworzy od lat
ogolnopolskie i darmowa dla restauratoréw oraz ich pracownikéw konferencje MADE FOR
Restaurant — cykl biznesowych spotkan, ktéry wpisat sie juz na state w kalendarz jako
miejsce do wymiany wiedzy, doswiadczen i tworzenia pogtebionych relacji w sSrodowisku
polskiej gastronomii.

Partner Goszczacy: Miasto Wroctaw

Partnerzy Organizacyjni: Novotel Warszawa Centrum, Fresh Company

Partner After Party: Let’s Nibble, Food Town w Fabryce Norblina

Partnerzy Strategiczni: Winterhalter, Chefs Culinar, Chefs Atelier, Kraft Heinz
Foodservice, Polskie Stowarzyszenie Producentéow Oleju

Partnerzy Biznesowi: Polska Organizacja Turystyczna, Nespresso, Rational, Cheman,
Antonius Caviar, AVIKO, MojStolik.pl, San Pellegrino, Chopin, Wolt, Winkolekcja,
Dotykacka, Drinks2cash.com, Rebel Tang, Fika, LS| Software

Partnerzy Medialni: Forbes, Restauracja, In Your Pocket, Poradnik Restauratora,
Przeglad Gastronomiczny, Szef Kuchni, Portal Gastronomiczny Papaja.pl,
Foodservice24.pl

Partnerzy Komunikacyjni: Wroctawska Organizacja Turystyczna, Warszawska
Organizacja Turystyczna, Poznanska Lokalna Organizacja Turystyczna,

Za dekoracje kolorystyczne odpowiada: Meredith Design



