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Miedzynarodowe Targi Zywnosci

Polskie produkty w elifarnych hotelach

ROZMOWA
Krzysztof Jedrocha,
prezes zarzadu fundacji
Polish Prestige Hotels.

0d kiedy dziata Polish Prestige
Hotels i jakie s3 zatozenia
organizacji?

KRZYSZTOF JEDROCHA:

W 1997 r. dzisiejszy prezes
honorowy PPH Kazimierz
Kowalski, jako dyrektor hotelu Jan
IIT Sobieski w Warszawie, zapropo-
nowat wybranym, niesieciowym
hotelom zorganizowanie marketin-
gowego aliansu strategicznego

w celu wzmocnienia konkurencyj-
nos$ci pojedynczych polskich
hoteli poprzez nawigzanie
wspolpracy miedzy nimi w wybra-
nych obszarach, w tym wspoélnych
dziataniach promocyjnych,
prosprzedazowych i zakupowych.
Koncepcja tej formuly polegata na
tym, aby w grupie hoteli PPH
dyskontowac efekt skali

w zakresie relacji handlowych
zrzeszonych obiektéw z dostawca-
mi ustug dla hoteli, jak rowniez na
realizacji wspdlnych dziatan
marketingowych pod wspo6lna
marka, ktora stworzyta grupa.
Formuta aliansu strategicznego
bylainadal jest rozwiazaniem,
ktére pozwala umiejetnie
wykorzystywac sieciowe efekty
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grupy, unikajac jednoczesnie jej
stabosci.

Jakiego rodzaju obiekty zrzesza
PPH?

Zatozycielom zalezalo, aby
zrzeszenie bylo elitarne, dlatego tez
do grupy PPH nie moze naleze¢
kazdy hotel. By zachowa¢ elitarno$¢
grupy, wprowadziliSmy optate
wpisowa oraz roczna z tytulu
sktadki marketingowej, ale, co
wazniejsze, doktadnie sprawdzamy
kazdy obiekt aplikujacy do PPH.
Jesli wyjatkowo$¢ zrzeszonych
hoteli ma sie opiera¢ na
profesjonalizmie §wiadczonych
ustug, musi by¢ ona potwierdzona
obiektywnie i regularnie
sprawdzana. Oczywiscie zaden
hotel nie daje gwarancji

podtrzymywania wysokiej jakosci
ustug caly czas, dlatego konieczne sg
cykliczne kontrole. W PPH
rozwigzaliSmy to w sposéb
motywujacy, czyli w formie
konkursu. Hotele nalezace do Polish
Prestige Hotels poddawane s co
dwa lata anonimowej kontroli pod
katem oceny jako$ci §wiadczonych
ustug, w ramach Konkursu Jako$ci
Ustug. Jest to jedyny tego rodzaju
konkurs w Polsce, przeprowadzany
w grupie hotelowe;j.

Jakie korzysci maja obiekty
zrzeszone w ramach PPH?

Dzieki wypracowanej przez lata
pozycji marki i kojarzeniu PPH
z wysoka jakos$cia $wiadczonych
ustug juz samo umieszczenie na
stronie hotelu logo organizacji jest
dla potencjalnego go$cia sygnatem,
7e dany obiekt reprezentuje
okreS$lone wartosci.

Uczestnictwo w programie
PPH&R umozliwia obnizenie
kosztow za sprawaq finansowania
wydatkéw na cele promocyjno-
marketingowe i szkolenie kadry
z wplat wszystkich hoteli grupy.
Hotelarz, ktory zdecyduje sie
przystapi¢ do programu, moze tez
liczy¢ na znizki przy zakupie
wybranych elementéw wyposazenia
hotelu. Fundacja prowadzi program
firm partnerskich, z ktérymi hotele
wspolpracujq na preferencyjnych
warunkach.

Jesli chodzi o wsparcie
marketingu i promocji, PPH oferuje
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przede wszystkim stalg obecno$¢
grupy w internecie oraz
w branzowych mediach
drukowanych. Proponuje takze
warsztaty i szkolenia, ktére, po
pierwsze, demonstruja
pracownikom hoteli najnowsze
trendy, ucza ich praktycznych
umiejetnosci, a tym samym
podnosza jako$¢ §wiadczonych
ustug. W tym przypadku nie do
przecenienia jest réwniez
mozliwo$¢ wymiany doswiadczen
miedzy kadra zarzadzajaca
obiektami. Poniewaz hotele taczy
wysoka jako$¢ ustug, a nie dzieli
bezposrednia konkurencja,
menedzerowie moga bez leku
dzieli¢ sie doswiadczeniami
i wymienia¢ uwagi na temat
zastosowanych programoéow
lojalno$ciowych, systeméw
informatycznych czy nawet
sposobow rekrutacji
zastosowanych w danym obiekcie.
Nalezy tu takze wspomnie¢
o programie lojalno$ciowym
Prestige Club, ktéry jest
realizowany we wszystkich
hotelach cztonkowskich. Goscie,
za kazde wydane pelne 100 zt na
ustugi noclegowe i gastronomiczne,
otrzymujq punkty, ktérymi
nastepnie moga placi¢ za kazda
ustuge dostepna w hotelach.
Upraszczajac, gos¢ otrzymuje
10 proc. zwrot wydanych
srodkow.

Sa i bardziej osobiste korzysci
z pracy w hotelu nalezacym do PPH
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- wszystkim pracownikom hoteli
zrzeszonych w PPH przystuguja
specjalne ceny we wszystkich
hotelach grupy. Ceny sa stale i nie
ulegaja zmianom.

Czy widoczny jest zwigzek obiektow
PPH z regionem, w ktorym dziataja?
Zdecydowanie tak, to, co jest
unikalnego w kazdym kraju
ikazdym regionie, to tradycja,
kultura i dziedzictwo kulinarne.
Dlatego w poczatkowym okresie
tworzenia Fundacji Polish Prestige
Hotels, kiedy okreslano statut,
zapisano tam cele, wérod ktérych
znajdziemy m.in. kultywowanie
tradycji historycznych
w hotelarstwie i gastronomii,
eksponowanie staropolskiej
goscinnosci i obyczajow,
kultywowanie regionalnych
zwyczajow ilokalnego dorobku
kulturalnego. Jest to takze element,
ktéry bierzemy pod uwage,
rozpatrujac kandydature danego
obiektu.

W jaki sposob poprzez restauracje
hoteli PPH mozna promowac
produkty regionalne?

Mysle, ze hotele zrzeszone
w PPH robig to doskonale:
w kazdym obiekcie mozemy
znalez¢ potrawy korespondujace
z regionalnym dziedzictwem
kulturowym. W gérach kroluja sery,
na Mazurach i nad morzem ryby, na
Podlasiu tradycyjne wschodnie
specjaly. m
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Dobre jedzenie na wyciggniecie reki

rozmowA | Ewa Wachowicz, autorka ksigzek i programow kulinarnych,
dziennikarka 1 producentka telewizyjna.

Czy Polacy potrafia juz rozrozniac

i kupowac dobre produkty do
przygotowania potraw?

Ewa WacHowiIcz: Podstawa
dobrej kuchni sa najwyzszej jakosci
produkty. Duzo podrézuje po
$wiecie, bywam na targach
ibazarach. Ale to wlasnie w Polsce
dostrzegam ogromne mozliwosci
zaopatrzenia sie w dobrej jakosci
produkty. Wystarczy odwiedzié
nasze ryneczkii bazarki. Nie ma
problemu z kupieniem tam
absolutnie wszystkiego, od warzyw
po mieso. Mamy dobre produkty,
ktore sa tatwo dostepne. Zwlaszcza
Ze w ostatnim czasie rozwija sie
duza liczba drobnych wytwércéw
dbajacych o jakos¢.

Wigkszos¢ z nas po zakupy idzie do
sieciowych marketow.

I bardzo dobrze, poniewaz takze
w marketach kupimy wysokiej
jako$ci zywno$¢. Myslenie, ze
markety to wylacznie gorsza
zywnos$¢, jest nieaktualne. Coraz
cze$ciej pojawiaja sie w nich
produkty mniejszych, regionalnych
producentéw. Ostatnio w jednym ze
znanych sieciowych marketéw
kupitam swoje ulubione kiszone
ogorkiikapuste. Duze sieci coraz
cze$ciej zaskakuja bardzo wysoka

jakos$cia produktéw i naprawde
smacznych potraw.

Programy kulinarne sa przede
wszystkim rozrywka. W jakim
stopniu, wedtug pani, petnia tez role
edukacyjna w zmianie przyzwyczajen
zywieniowych na lepsze, zdrowsze?
Ich rola w tej dziedzinie jest
ogromna. Nie chodzi jedynie o ich
walory prozdrowotne, ale tez
informacyjne. Programy
przygotowujemy, majac na uwadze
zmieniajaca sie, coraz wieksza
dostepnos¢ produktéw. Na ekranie
pojawiaja sie produkty zaré6wno
niewielkich osiedlowych sklepikow
i bazarkow, jak i sieciowych
marketéw. Pokazywanie
w programie kulinarnym
produktéw, ktérych zakup graniczy
z cudem, nie miatoby sensu.
Jeszcze nie tak dawno awokado
bylto dostepne w Krakowie na
trzech placach targowychijeszcze
trzeba bylo wiedzie¢, u ktérej pani
Basi mozna je kupi¢. Dzi$ idziemy
do marketu i mamy do wyboru albo
zielone, albo czarne awokado.
Takich przykladéw jest znacznie
wiecej. Rolg naszych programéw
jest jednak nie tylko informacja
o dostepnosci produktow.
Podpowiadamy przede wszystkim,

w jaki sposéb wiaczy¢ je do naszej
kuchni.

Czy nasza kuchnia podaza za moda,
trendami?

Idziemy w kierunku kuchni
zgodnej z porami roku. Gdy
zaczyna sie sezon na szparagi, to
wiasnie one krolujq na naszych
talerzach. Jesli przychodzi czas
dobrych ziemniakéw, wtedy to na
ich bazie przyrzadzamy potrawy.
Widaé to w naszych domach, ale
takze w restauracjach. Kuchnia
oparta na produktach sezonowych
jest wySmienita. Poza tym
obserwuje mode na warzywa
korzeniowe. Coraz czesciej
w naszych potrawach pojawia sie
pasternak czy seler. Produkty
dostepne od zawsze i tanie, ale
nieco zapomniane, wracaja do fask.

W jakiej kategorii dan czuje sie pani
ekspertem?

Doskonale odnajduje sie
szczegOlnie w satatkach
i wszelkiego rodzaju sosach
salatkowych. W tej dziedzinie moja
kreatywno$¢ jest ogromna. Bardzo
dobrze czuje sie tez w dziedzinie
ciastideserow.

Jaki jest pani ulubiony deser?

L

Na to pytanie nie da sie
odpowiedzie¢. Niedawno mielismy
Wielkanoc, wiec nie wyobrazalam
sobie, by zabrakto mazurka
kajmakowego i wielkanocnej baby
Z przepisu mojej mamy. Uwielbiam

te stodko$ci. A gdy jeste$Smy blizej
$wiat Bozego Narodzenia, to mysle
o serniku. Nie wyobrazam sobie
jesiennych weekendow bez
szarlotki, ale za kazdym razem
innej... m

Moja praca polega na edukowaniu
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rozmowA | Pascal Brodnicki, kucharz, prezenter telewizyjny, autor ksiazek kulinarnych.

Czy w 2017 roku obowiazuja jakies
nowe frendy kulinarne?

PAscAL BRODNICKI: Prawde
méwiac, mamy obecnie do
czynienia z jednym wielkim
wybuchem trend6éw kulinarnych.
Co chwile otwieraja sie nowe
lokale proponujace oryginalne
menu. Trudno za tym nadazy¢. Nie
ma dzi$ problemu ze znalezieniem
miejsca odpowiadajacego naszym
preferencjom. Polacy coraz wiecej
podrézuja po $wiecie, dlatego ich
gust i oczekiwania kulinarne
mocno sie zmienily. Zyjemy
szybko i w bardzo réznorodny
sposéb. Jedni odkrywaja nowe
dania w restauracjach, inni wola
sprébowac swoich sit we wlasnej
kuchni, a programy kulinarne ich
w tym inspiruja.

Jakich inspiracji i podpowiedzi
potrzebuija osoby, ktore chca
samodzielnie gotowac?

Kazda kuchnia
jest cudowna

rRozMowA | Joseph Seeletso, kucharz.

Jaka kuchnie lubi pan najbardziej?
JosePH SEELETSO: Nie faworyzuje
zadnej szczegélnej kuchni, ktéra
moze by¢ kuchnia etniczna, np.
koszerna, indyjska, skandynawska,
polska, a nawet afrykanska (Sub
Sahara Cuisine). Dopoéki kto$
gotuje i stuzy mu to, i robi to

z sercem, to kazda kuchnia jest
cudowna.

Z ktorych produktéw spozywczych
korzysta pan najchetniej?

W wiekszo$ci uzywam marakui
do rybi stodkich ziemniakéw do
kaczki, a gléwnie uzywam owocow
tropikalnych, np. guawy. Pieczone
w soli kiwi z solg morska i mieto-
wymi lodami byto kontrowersyjnym
daniem w mojej restauracji.

Jaki przepis poleca pan na ten
sezon?

W tym sezonie krélujq u mnie
szparagi nadziewane miesem
kraba i mango, tatar z tunczyka

Widze zainteresowanie
najprostszymi, wrecz banalnymi
potrawami. Jest wyrazna potrzeba
instruowania, jak wykonadé proste
czynnosci i nieskomplikowane
potrawy. Wéroéd zainteresowanych
jest duza grupa ludzi bardzo
mlodych. Pokazuje potrawy
skomplikowane, ale takze i te latwe
w wykonaniu, gdzie forma nie
przerasta tre$ci. Sq to potrawy
proste, wykonane z dostepnych
sktadnikéw. To jedzenie domowe
irealne. Takie, ktére da sie
wykonad, gdy cztowiek wraca do
domu. Programy kulinarne maja
zréznicowana widownie.

Dla jednych przygotowuje co$
prostego, dla innych co$ bardziej
wyszukanego. Jednak zawsze sa to
przepisy na bazie produktéw,
ktérych nie trzeba sprowadzac

z drugiego konca §wiata. Generalnie
skupiam sie na potrzebach ludzi,
ktérzy chca sie nauczyé gotowad.

z olejkiem imbirowym i truflowym
podawany z ananasem. Kozie
mieso confit z yam i okraperiperi.
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Gdy kto$ chce, abym demonstrowat
co$ tak banalnego, jak smazenie
nale$nikéw, to nie widze problemu.
0Od czegos$ trzeba zaczyna¢. Na
edukowaniu polega moja praca.
Mamy dwie grupy oséb, dla ktérych
robimy programy. Pierwsza to
ludzie, ktérzy nie wykraczaja poza
zestaw okoto dziesieciu potraw,
ktére przygotowuja przemiennie.
Druga grupa to osoby ciagle
poszukujace czego$ nowego.

W Polsce nie ma problemu
z dostepnoscia dobrych produktow?
W Polsce jest wszystko.
Francuskie sery, homary, awokado,
mango i cala masa innych
fantastycznych rzeczy. Od
nabywcow zalezy, czy dotoza
staran, by z uwaga kupowali
produkty jako$ciowo dobre.
Sezonowe, §wieze i naturalne.
Sporo zalezy tez od tego, ile
jesteSmy w stanie zaptacié za

Joseph Seeletso

Botswanczyk z urodzenia, od wielu lat Polak

z wyboru. Absolwent prestizowe]j angielskiej
uczelni gastronomicznej Westminster Kings Way
College w Londynie, gdzie uzyskat tytut

chef de cusine. Kucharz, artysta, kulinarny
wizjoner. Zakochany w Polsce, jej smakach oraz
podejéciu do tradycji kultywowanych zaréwno
w zyciu, jak i w kuchni.

Ma 23-letnie doswiadczenie, gotowal w réznych
zakatkach $wiata. Znany z wielu programéw
telewizyjnych, m.in.: ,Dzien dobry TVN” I, Pytanie
na $niadanie” w TVP 2. Wystepowal na antenie
CNN I BBC. Najwigkszg popularnos¢ przyniosta
mu rola jurora w dwdch edycjach programu , Top
chef” w telewizji Polsat. Gotowat dla znanych
0s6b m.in.: Billa Gatesa, kréla Szwecji Gustawa
czy Michaela Jacksona.

0d czerwca 2016 prowadzi autorska restauracje
Joseph's Bistro & Wine na warszawskim
Muranowie.

Jaki bedzie pana pokaz
kulinarny podczas Warsaw Food
Expo?

produkty. Osobi$cie doradzam,
aby podczas kupowania czyta¢
etykiety i zadawac pytanie skad
pochodzi produkt. Na przyktad
gotowe do zjedzenia mango z Peru
moze nie by¢ dobrym
rozwigzaniem. Blizej mamy
Madere. Nie méwiac o tym, ze to
jeszcze nie sezon na ten produkt.
W Polsce kupimy sktadniki z catego
$wiata, ale rébmy to z rozmystem.
Nawet produkty codziennego
uzytku starajmy sie kupowac
rozsadnie. Rozmawiajmy ze
sprzedawcami, a w restauracjach
zadawajmy pytania.

Co pan zademonstruje podczas
Warsaw Food Expo?

Z pewnoscia bedzie to co$
zdrowego z dobrych i modnych
sktadnikéw. Ostatnio chodza
za mna salaty, kasze, warzywa,
daktyle. I ponad wszelka
watpliwo$¢ bedzie to co$ nowego. m

Zaproponuje odkrywanie
kuchni afrykanskiej, ktéra
najprawdopodobniej moze by¢
modna w ciagu pieciu lat, gtéwnie
kuchnia z podmorskiej Sahary, np.
afrykanskich ryb kota (sum
afrykanski) z puree platein i sosem
passion fruit. Deser z czekolady
z sosem amarula itp.

Co pan zaprezentuje do swoich
ulubionych dan?

Bedzie to dopasowanie jedzenia
i wina. Aby kucharz byl nie tylko
od gotowania, ale potrafit
zrozumie¢ i poczué sztuke wyboru
wina do potrawy. W konicu szef
kuchni moze by¢ doskonatym
sommelierem. Np. podstawowe
dopasowanie prosecco, cava,
szampana z tempura z krewetek
ilagodnym curry z bananéw.
Podstawowe metody degustacji
win w Polsce powinny by¢
niezbedna wiedza u kazdego szefa
kuchni. m
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