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KUCHNIE

W dzisiejszych czasach
gotowanie to nie tylko
dostarczanie organizmowi
niezbednych sktadnikéw,
ale prawdziwa sztuka.
Kucharz nie ,stoi przy
garach”, jest artysta,
angazujacym w tworzenie
dania wszystkie

zmysty. Opierajac

sie na sprawdzonych
przepisach, kreuje wtasne
dzieta. Receptura moze
by¢ tutaj drogowskazem,
ale o tym, jak bedzie
smakowato i wygladato
danie, ktoére pojawi

sie na talerzach gosci,
zalezy od inwencji
gotujacego. Restauratorzy
muszg z kolei ciagle sie
doskonali¢, jesli chca
nadazyc za trendami

i najlepiej odpowiadacd
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na potrzeby klientéw.

W koncu nasze kulinarne
gusta szybko sie zmieniaja:
podrdzujemy, poznajemy
nowe smaki, zmieniamy
nawyki zywieniowe,
chcemy jes¢ Swiadomie -
dobrze dla ciata i ducha.
Wiedz3 o tym doskonale
Pawet Nowak, Krzysztof
Wystucha i Tomasz
Dybata, ktorzy siegneli
po przepisy z dawnej
restauracji Apollo.

w Apollo, a teraz,

za sprawg lokalnych
restauratorow, majg szanse
podbi¢ podniebienia
rybniczan. Odkrywaja

oni przedwojenne

smaki, ale dostosowuja

je do wspodtczesnych
upodoban.

Zaczeto sie od...
porzadkdéw. Szymon
Konkol, wnuk Antoniego
Stoktosy, wtasciciela

Czy kuchnia z czaséw
Webera w nowoczesnym
wydaniu okaze sie

przedwojennego sukcesem?

lokalu znalazt wéréd Apetyty s ogromne.
rodzinnych pamiatek

kajety z przepisami z lat Magdalena

30. Dania te serwowano Palowska-Trzebuniak
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Od prawej: wtasciciel
Krzysztof Wystucha
i Szymon Konkol

PIEKARNIA-CUKIERNIA

WYSLUCHA:

DOBRA Z POKOLENIA NA POKOLENIE

Jaka jest historia piekarni Wystlucha?

KRZYSZTOF WYSLUCHA: Historia naszej
piekarni zaczyna sie w roku 1937, kiedy
to moj dziadek Edward Wystucha jg zatozyt.
Zwigzal sie akurat z Rybnikiem, chociaz jego
miejsce urodzenia to byty okolice Wodzi-
stawia, a konkretnie Skrzyszow, urodzit sie
w 1910 roku.

Dlaczego akurat Rybnik? Poniewaz byt
tu po prostu duzy oSrodek naukowy i tutaj sie
tez ksztalcil. Do niedawna jeszcze ta piekar-
nia istniata na Placu Wolno&ci, ale dzisiaj nie
ma juz tego zaktadu.

Wracajac do historii, pézniej zaczety sie za-
wirowania wojenne, zostal wcielony do woj-
ska. Co prawda nie byt na pierwszej linii fron-
tu, ale z racji swojego wyksztalcenia, dzisiaj
mozna by bylo powiedzie¢, ze byt w oddziale
logistycznym, zabezpieczajagcym Zywnosc.
Pod Stalingradem dostat sie do niewoli. Kiedy
wrocit, piekarnia byta splgdrowana i znisz-
czona. Trzeba byto na nowo ja odbudowywac.
W miedzyczasie poznal moja babcie, pobra-
li sie. Z tego zwigzku byt mé6j wujek, ktory

poszedt w innym kierunku - artystycznym.
A 7 racji tego, ze kto§ musiat piekarnie prze-
ja¢, przejat jg moj ojciec. Dziadek dosy¢ moc-
no na zdrowiu podupadt w wieku 60 lat i aby
babcia nie prowadzita tego zaktadu sama, ktos
musiat jej pomoéc. Padlo na mojego ojca.
Ojciec ksztalcit sie w zawodzie cukiernika,
prowadzit piekarnie razem z moja babcia,
a czeS¢ cukierniczg pdzniej wprowadzitem
ja, gdy uczeszczalem jeszcze do liceum. Moj
ojciec skonczyt w tym fachu szkote, wiec cza-
sami dla znajomych czy rodziny oraz klientow
wykonywat jakies torciki, pomimo tego, iz pro-
wadzit piekarnie, a cukierni jeszcze nie byto.
Cukiernictwo zawsze gdzie§ mi towarzy-
szylo. Juz na pewnym etapie zaangazowania,
pracownik tutejszego CECH-u zasugerowat,
ze skoro potrafie takie rzeczy robié, to nic
nie stoi na przeszkodzie, by ztozy¢ wniosek
o dopuszczenie do egzaminu czeladniczego.
Po jakim$ czasie byt egzamin mistrzowski.
Pomimo Ze nie konczylem szkoty zawodo-
wej zwiazanej z cukiernictwem czy piekar-
nictwem, mam kwalifikacje na piekarza
i cukiernika. Jest to bardzo fajny zawdd z racji

tego, ze jest to wzbudzanie w ludziach po-
czucia szczeScia — wiadomo, ze jesli kto$ sie-
gnie po co$ stodkiego, to cho¢ na chwile jest
szczesliwy.

Ile jest punktow w Rybniku pod
Waszym szyldem?

Jezeli chodzi o cukiernie, to mamy dwa punk-
ty w Rybniku: w Ochojcu przy. ul. Rybnickiej,
gdzie jest tez piekarnia i w centrum miasta,
przy ul. Sw. Jana, gdzie traktujemy ten lokal
jako naszg wizytowke. Tam mamy wieksza
szanse na dotarcie do szerszego grona klien-
téw, a takze miejsce, gdzie mozna po prostu
usig$¢ i napic sie kawy, czy skosztowaé na-
szych wyrobow.

Jak okres pandemii wplynat
na Wasza prace?

Najbardziej odbit sie na naszych wyrobach
cukierniczych. StraciliSmy tez kanat dys-
trybucyjny pod wzgledem restauracji, gdy
restauracje, z ktorymi wspodtpracujemy zo-
staty zamkniete - byt to duzy ubytek w na-
szym portfelu. Takze w okresie $wiat, gdzie
mamy najwiecej pracy, klienci dokonywali
mniejszych zakupow. Wszystkie te rzeczy
miaty przetoZenie na naszg prace. W tej chwi-
li jest lepiej, ale jeszcze nie ma tego, co byto
przed pandemig, ciggnie sie to wcigz za tymi
obostrzeniami, kiedy restauracje byly za-
mkniete. Imprezy okolicznoiciowe tez sie
zmniejszyty z racji tego, ze w tych imprezach
uczestniczy mniej osob, szczegélnie mam
tuna mysli wesela.

Jak wyglada wspotpraca
z restauracjami?

W Rybniku wspétpracujemy z okolicznymi
restauracjami, a takze z jedng restauracja,
skad pochodzit moj dziadek, czyli ze Skrzy-
szowa. Niektére zaopatrujemy stale, nie-
ktore okazjonalnie - gdy klienci organizuja
imprezy okolicznoSciowe, przychodza wte-
dy do nas i my dostarczamy nasze wyroby
na taka impreze.

Podobno trendy w cukiernictwie
zmieniajg si¢ rownie czesto, jak te
w modzie. Da si¢ za tym nadazy¢?

Staramy sie podgzac¢ za trendami. Mam tez
okazje uczestniczy¢ w roznych szkoleniach
i czesto pewne rzeczy staramy sie klien-
towi urozmaici¢. Trudno jest powiedzie¢,
ze w czyms$ sie konkretnie specjalizujemy.
Do niedawna byly to makaroniki, ktére zy-
skaly sobie rzesze klientow. Teraz staramy
sie wejs¢ w cukiernictwo ,,premium”, wzo-
rowane na cukiernictwie francuskim, czyli
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miedzy innymi torty musowe czy tak zwane
monodesery. Na jesieni wracamy znowu
do wyrobéw czekoladowych, gdzie w tam-
tym sezonie, w tym okresie je wprowadzili-
$my. Caly czas co$ sie teraz zmienia. Kiedy$
sztandarowym wyrobem cukierniczym byta
wuzetka. Staramy sie naszym klientom za-
proponowac tez co$ innego, niz mogg znalez¢
w pozostatych punktach. Ludzie podr6zuja
i smakuja réznych rzeczy na wyjazdach, tez
tych zagranicznych, wiec staramy sie wyjsé
naprzeciw ich oczekiwaniom.

Pana ulubiony deser?

Moim ulubionym jest tort pistacjowy z zel-
ka mango-marakuja oraz cremeux wanilio-
wym. Jest on stricte oparty na cukiernictwie
francuskim, delikatny, z dobrej jakosci sktad-
nikéw. Zelki sg zazwyczaj robione na przecie-
rach owocowych. A jezeli sg to nasze rodzime
owoce, to bardzo popularne sg jabtka, czy
gruszki.

Czy kazdy tort jest inny, glownie jesli
chodzi o wielko§¢?

Jezeli chodzi o wielko§¢ naszych tortow,
to zawsze pytamy klienta, na ile osoéb jest
dana uroczystos¢. MieliSmy rézne uroczysto-
Sci, eventy, jest to zawsze oparte na konkret-
ne zapotrzebowanie. W mojej karierze naj-
wiekszy tort, jaki miatem okazje robi¢, to tort
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na 300 osob. Kiedys byta tez taka sytuacja,
ze stworzylismy tort, z ktérym nie mogliSmy
wyjs¢ z zaktadu, wszystkie dostepne drzwi
okazaly sie za waskie i trzeba byto go wynosi¢
oknem (Smiech).

A nietypowe zamoéwienia?

Zdarzaja sie, ale to w zaleznosci od typu wy-
darzenia. Najbardziej charakterystycznymi
imprezami sg wieczory panienskie, czy wie-
czory kawalerskie, gdzie czasami ksztatty
tortow nawiazuja do réznych czedci ciata...
Czesto odwaznymi pomystami na torty by-
wajg tez18-tki.

Jaka jest u Panstwa specyfika pracy
i wielkos¢ sktadu?

Pracujemy zespotowo, jezeli pewne rze-
czy sobie wczedniej zaplanujemy, to kazdy
ma jaki$ swoj zakres prac do okredlonego za-
moéwienia. Plasujemy sie jako mikroprzed-
siebiorstwo, czyli zatrudniamy do 10 oséb.
Jestesmy firma rodzinng i staramy sie utrzy-
mywac rodzinng atmosfere. Pomaga nam
tez czasami moj ojciec, co prawda jest juz
na emeryturze, ale ciagle jest czynny, oprécz
niego moja mama i jedna z siostr, do tego
kilku pracownikéw.

A co do specyfiki technicznej, odchodzi
sie juz od tych starych ceramicznych piecow,
wegiel jest juz wycofywany, czasami stoso-
wane sg piece z tzw. podajnikiem, wykorzy-
stywane na ekogroszek lub pelet. My stosu-
jemy piec na olej opatowy, wymienilismy go,
poniewaz weczesniej byt to piec ceramiczny,
ktory wymagat duzego naktadu pracy zwia-
zanego z eksploatacjg. Zdecydowalidmy sie
na wymiane na tzw. piec termo-olejowy. Jeze-
li chodzi o pieczywo, to z tego pieca jest ono
bardzo podobne do pieczywa wypiekanego
w starych piecach ceramicznych. Stosowany
tu termo-olej jest tzw. medium i potrafi by¢
nagrzewany do ponad 300 stopni. Aby poda¢
prosty przyktad - piec dziata w podobny spo-
s6b jak kaloryfery, z tym, ze w domach mamy
wode, a u nas w zbiornikach olej termiczny.
Sa tez ptyty kamienne, ktore pozniej oddaja
cate ciepto.

Brali Panstwo udzial
w wydarzeniach organizowanych
przez Miasto?

PrzygotowywaliSmy na jedng z edycji Dni
Rybnika kotocz na konkurs, raz tez uczestni-
czyliSmy w targach branzowych, odbywaja-
cych sie w Katowicach. Na jednej z edycji dni
Rybnika wykonywalidmy makiete ratusza
na plycie rynku. Pozniej byt tez konkurs dla
adeptéw szkot zawodowych, bylo to jeszcze
za czaséw prezydentury Sp. Adama Fudalego.

Jak wyglada temat odwzorowywania
przedwojennych przepisow
kulinarnych, ktérych odnalezienie
zawdzieczamy Szymonowi
Konkolowi? Skad Panowie sie znaja?

Z Szymonem Konkolem prowadziliSmy ini-
cjatywe ,Mata Akademia Mistrzostwa Zawo-
dowego”, ktora byta dla nas olbrzymia frajda,
a doktadniej organizowaliSmy szkolenia czy
pokazy dla mlodziezy, ktéra rzeczywiscie
chciata uczestniczy¢ w warsztatach piekar-
niczo-cukierniczych. W ostatnich czasach
zawiesili$my te dziatalno$¢, chociaz nie jest
wykluczone, ze znowu wrécimy do tego te-
matu. Problemem bylto jednak zamykanie
klas, ktore ksztatcity w zawodzie piekarza czy
cukiernika. Gtownymi uczestnikami, ktorzy
przyjezdzali do nas na szkolenia, byli ku-
charze. Korzystaliémy z przychylnosci jednej
z gliwickich hurtowni, ktora piekarzy i cu-
kiernikow zaopatruje w surowce. Mielimy
tez epizod, ze prowadzili$my zajecia dla dzie-
ci ze szkoty specjalnej w Jastrzebiu, odbywaty
sie one na zasadzie spotkan integracyjnych
tej szkoty wraz ze szkotg ksztatcacg w zawo-
dzie piekarz, cukiernik.

Jezeli chodzi o odwzorowanie przedwo-
jennych przepiséw, ktore byty serwowane
w restauracji Apollo, to trudno bedzie odwzo-
rowac je w stopniu 1 do 1, chociazby dlatego,
ze my, dysponujac odpowiednim sprzetem,
jesteSmy w stanie pewne rzeczy uzyskac ina-
czej, anizeli w tamtych czasach. To kwestia
na przyktad maszyn do lodow, ubijaczek, czy
blenderéw, dzisiaj to sg oczywiste urzadze-
nia, a wtedy tego nie byto. Dobrym przykta-
dem jest chociazby uzyskanie konsystencji
kremu, gdzie inng konsystencje uzyskujemy
przygotowujac jg w maszynie, a inng uzyska-
my recznie. Mamy jednak nadzieje, Ze nasz
projekt uda sie zrealizowaé i niebawem be-
dzie mozna sprobowa¢ smakéw z przedwo-
jennych lat.

Czy zawod piekarza czy cukiernika
jest dzi$ popularny?

Niestety, zawody takie jak piekarz czy cukier-
nik nalezg do zawodéw wymierajgcych. Pocie-
szajgce jest to, ze w ostatnim czasie dosy¢ duzo
powstato piekarni, tak zwanych rzemieslni-
czych, chociaz daleki bytbym od okreslania ich
jako rzemieslnicze, poniewaz, zeby nazwacé co$
Jrzemiedlniczym”, to jest ustawa o rzemioSle,
ktora dosy¢ doktadnie charakteryzuje postaé
rzemie$lnika, gdzie jest to osoba, ktora legity-
muje sie kwalifikacjami, zdanym egzaminem
i ma stopien czeladnika, mistrza w danym
zawodzie. Niemniej, sam fakt powstawania
takich miejsc jest pocieszajacy.

Rozmawiat Tomasz Czarnecki
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INOWINO, CZYLI ZE
SMAKIEM W TRADYCJE

TOMASZ CZARNECKI: Jaka jest
historia restauracji Inowino? Jakie
byly poczatki, co bylo najtrudniejsze
w wejSciu na rybnicki rynek
gastronomii i skad wziela si¢ nazwa
Panstwa lokalu?

PAWEL. NOWAK: Na rybnickim rynku ga-
stronomicznym jesteSmy od 2014 roku. Po-
czatkowo skupialismy sie gléwnie na sprze-
dazy wina, jak sama nazwa wskazywata,
miat to by¢ wine bar & bistro, a nie odwrotnie.
Rzeczywistos¢ jednak szybko zweryfikowata
nasze plany, bo, jak méwia, plany sg niczym,
ale planowanie jest wszystkim. Wiekszos¢
odwiedzajacych nas gosci chciata skorzystaé
z naszej skromnej karty menu (5-6 pozycji),
a wino bylo jedynie dodatkiem do posil-
ku. Dlatego tez jak najszybciej musieliSmy
nauczy¢ sie gotowaé. Méwie tak dlatego,
ze moje zycie zawodowe opierato sie wylacz-
nie na pracy kelnera.

Byto to duze wyzwanie, ale na nauke mia-
fem sporo czasu, poniewaz naszego bistro
nie odwiedzato poczatkowo zbyt wielu gosci.
Oczywiscie nad tym nie ubolewalismy, po-
niewaz plan byt taki, Zze opieramy sie na mar-
ketingu szeptanym, ktory jest dtugotrwaty,
ale skuteczny. Jezeli oczywiscie godcie doce-
nia to, ze pracujemy na jakosciowym produk-
cie i wktadamy serce w nasza prace. Nauka
gotowania opierala sie na programach kuli-
narnych i internecie. Nasze propozycje czesto
smakowaty naszym goSciom i z biegiem cza-
sumielidmy ich coraz wiecej i wiecej...

Nazwa InoWino, to pomyst mojej cioci
mieszkajacej w Warszawie. Zyta w odpo-
wiedni sposoéb potaczyta stowo wino i dodata
odrobiny 3laskosci. Pomyst nam sie bardzo
spodobat i do tej pory mysle, ze byt bardzo
trafiony, cho¢ nieco mylgcy (mozna byto
odnie$¢ wrazenie, ze specjalizujemy sie wy-
facznie w winie, a nie w przygotowywaniu
jedzenia). Teraz, po 7 latach prowadzenia

restauracji nazwa InoWino jest juz kojarzona
z restauracjy. Co wiecej, mysle, zZe z restaura-
cja na poziomie, chetnie odwiedzang przez
goéci Rybnika i Zor, bo aktualnie mamy dwie
restauracje, w Zorach na Rynku 15 i w Ryb-
niku przy ulicy Kosciuszki 27, cho¢ ta loka-
lizacja w niedalekim terminie zmieni sie
na Sobieskiego 9, w kamienicy nazywanej
Swierklaficem.

Serwujecie w swoim lokalu wina.
Mozna je tez kupi¢ w postaci
prezentu czy innych okazji.

W sprowadzaniu jakich win

sie specjalizujecie? Czy klienci
przychodza do Was glownie aby
dobrze zjesé, czy moze bardziej
nastawiaja sie na zakup win?

- Nasze lokale wspoétpracujg z kilkoma do-
stawcami win z catego swiata. Z kazdej ofer-
ty staramy sie wybiera¢ najlepsze pozycje
(najlepszy stosunek jakosci do ceny). Czesto
zmieniamy karte, jezeli znajdziemy co$ no-
wego, ciekawego i chcemy sie z tym podzieli¢
z naszymi god¢mi. W naszej ofercie znajduja
sie tez wina lane prosto z beczki, sg to wina
dobre jakosciowo, a sprzedajemy je w rela-
tywnie niskiej cenie dlatego, zeby kazdy mogt
do swojego positku napi¢ sie wina, ma to by¢
alternatywa dla piwa miedzy innymi. Nasi
goscie z roku na rok pija coraz wiecej wina.
Jest to wzrost w skali roku o 10-15%, co na-
pawa optymizmem i cieszy. Czesto spotkania
w naszych restauracjach to nie tylko chec zje-
dzenia positku, ale tez po prostu spedzenia
czasu ze znajomymi przy butelce dobrego
wina w przyjaznej atmosferze.

Skad Pan czerpie inspiracje
dotyczace oferty restauracji, dan
jakie serwujecie swoim go$ciom? Czy
menu jest zmienne, czy wiekszos¢
dan jest stalych w karcie? Bazujecie
na sezonowych produktach?

Aktualnie w naszych restauracjach to szefo-
wie kuchni trzymaja piecze nad menu. To oni
wiedza na co moga sobie pozwoli¢, jak ogra-
niczaich zaplecze kuchenne. Na cojest sezon,
co warto aktualnie serwowal. Staramy sie
pracowa¢ na produktach aktualnie dostep-
nych, mysle tu wtadnie o sezonowosci, ktéra
jest bardzo wazna, aby miejsce byto szczere,
a produkty jak najéwiezsze. Jezeli jest sezon
grzybowy, wrzucamy je do karty. Sa szpa-
ragi - znajdziecie je w menu. Jest lato, wiec
robimy naj$wiezsza na $wiecie lemoniade,
w okresie zimowym z kolei parzymy zimo-
wg herbate z gozdzikami i suszonymi owo-
cami. To najlepsza opcja rowniez dla gosci,
poniewaz dostajg na talerzach najswiezsze
dania w relatywnie najnizszej cenie. Z racji
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zmieniajacego sie sezonu oczywiScie dosy¢
czesto zmieniamy naszg karte, bo Srednio raz
w miesigcu.

Jaka jest kultura picia wina

w Polsce? Czy Polacy chetniej siegaja
po ten alkohol, chca poszerzac

swoja wiedze o winie? Po jakie wina
najchetniej siegaja rybniczanie?

- Z perspektywy lat wida¢, ze kultura picia
wina w Polsce, ale i w Rybniku idzie do gory. 7
lat temu mieliSmy mnéstwo zapytan o wina
potstodkie i stodkie, teraz to sie zmienia. Go-
Scie wybierajg pozycje wytrawne lub potwy-
trawne, bo po powrocie z wakacji (z Wtoch,
Hiszpanii, Czech, Chorwacji) doswiadczyli ta-
kich smakow i szukajg ich tutaj. Inna sprawa,
ze dojedzenia najtatwiej dobra¢ wina wtasnie
wytrawne. Sprzedaz win rosnie z roku na rok
i zmienia sie w zaleznosci od pory roku, je-
sien i zima to czas na wina czerwone, lato
i upaty to najlepszy czas na schtodzenie sie
winem biatym lub prosseco.

W naszej restauracji mozna zaméwic degu-
stacje win do menu degustacyjnego i coraz
czeSciej goscie korzystaja wtasnie z tej ofer-
ty. 5 dan w menu i 5 réznych win to idealne
potaczenie dla poszukiwaczy smaku. Nasza
obstuga o kazdym daniu i kazdym winie opo-
wiada z nalezytg pasja, co tez wptywa na do-
znania naszych gosci.

Co lubia rybniczanie, czy sugerujecie
si¢ ich wyborami w modyfikowaniu
swojej oferty?

- Rybniczanie lubig to, w co wktada sie pa-
sje i serce. Lubig jakoS¢ i precyzje. Pewnie
dlatego duzym powodzeniem w naszych
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menu ciesza sie makarony, ktére niezmien-
nie od kilku lat robimy sami. Nasz makaron
wytwarzany w 100% z semoliny - wtoskiej
maki, oliwy i jaj. Przygotowana kulka maka-
ronu jest watkowana i gotowana bezposred-
nio przed podaniem, co pozytywnie wptywa
na smak zaméwionego dania. Mysle, ze mato
kto ma wtasnie takie podejscie do serwowa-
nych makaronéw w swoich restauracjach.

Mamy w naszej karcie pozycje state jak
np. rolada wolowa, bez ktorej Slazak nie
wyobraza sobie niedzieli, a goscie zagra-
niczni chetnie probuja jej jako regionalnego
specjatu.

My, jako restauracje InoWino chcemy by¢
dla naszych gosci, uwazamy, Ze nie moze by¢
odwrotnie, wiec menu, ktére uktadamy jest
zawsze analizowane tak, aby trafito w ich gu-
sta. Nasza wizja na danie to jedno, ale ptaci
za nie zawsze gos¢, ktory musi otrzymac to,
na co ma aktualnie ochote, dlatego tez menu
staramy sie uktada¢ tak, aby kazdy znalazt
co$ dla siebie. Mamy satatki, makarony, da-
nia gléwne oparte na miesie, ale tez rybach.
Goscie mogg zamowic danie wegetariafiskie
czy bezglutenowe. Najwazniejszy jest dla nas
gos¢, wiec jezeli zglosisz naszej obstudze,
ze masz nietolerancje, nie lubisz np. grzybow,
ktore sg akurat w konkretnym daniu, zmieni-
my to danie w taki sposdb, abys byt zadowo-
lony i ukontentowany.

Menu, ktore aktualnie znajdziecie w na-
szych restauracjach przechodzity mnéstwo
modyfikacji i usprawnien. Dtugo szukalismy
odpowiednich zestawow, aby sprostac ocze-
kiwaniom go3ci. Co wiecej, ciagle bedziemy
sie stara¢, aby unowocze$nia¢, zmieniaé
i zaskakiwaé naszych gosci, bo tylko wtedy
mozemy liczy¢, ze z ochotg bedg nas odwie-
dzac. Wiaze sie to tez z duzym ryzykiem,

bo s tacy, ktérzy wracajg do nas na kon-
kretng pozycje z menu, a ku ich zaskoczeniu
akurat tego dania w karcie moze juz nie by¢.
Nasza w tym glowa, aby réwniez Ci goscie
potrafili znalez¢ cos odpowiedniego dla ich
smaku i gustu kulinarnego.

Jak sie prowadzi restauracje w dobie
pandemii? Czy obawia sie Pan,

Ze moze przyjs$¢ taki moment,

kiedy restauracje znowu zostang
pozamykane? Czy maja Panstwo
plan B na taki wypadek? Czy jednym
znich jest wlasnie sprzedaz win?

- Nigdy otwierajgc restauracje nie myslatem,
ze bedziemy musieli sie mierzy¢ z tak silnym
przeciwnikiem jak Covid-19. W najczarniej-
szych snach bym tego sobie nie wysnit.

Po prawie dwuletniej walce wiem jed-
nak, Ze nie ma takiego przeciwnika, ktorego
nie mozna pokonaé. Sg oczywiscie wazne
aspekty, ktore trzeba spetni¢. Miedzy innymi
mie¢ doskonaty zesp6t, ktory nie tylko rozu-
mie sytuacje, ale tez wspiera. Bardzo wiele
pomystow w covidzie to nie tylko moje wizje,
ale poszczegélnych pracownikéw zespotu.
Bez ich wsparcia i zaangazowania podejrze-
wam, ze juz by nas na mapie Rybnika i Zor
nie byto. W pierwszej i drugiej fali krecilismy
filmiki, tworzyli$my menu wtoskie czy ame-
rykanskie, probowali$my naktoni¢ naszych
gosci, aby kupowali pétprodukty przygoto-
wane przez nas i sami gotowali je w swoich
domach. Zrobilismy nawet w pazdzierniku
wieczor beaujolais, czyli Swieto mtodego
wina. Oczywiscie w formie online, byt kon-
cert transmitowany na zywo! Wino i jedze-
nie dla naszych gosci rozwiezliSmy wcze-
$niej, aby moc razem Swietowac. StaraliSmy
sie wyciaga¢ z kazdej tej opcji jak najwiecej
frajdy. UsmiechaliSmy sie, $mialiSmy, cza-
sem nawet podSmiewali$my sie z sytuacji...
Robilismy wszystko, co potrzebne, aby nie
zmienito to naszego podejscia do gastro-
nomii i nas samych, a w moim przekona-
niu najwazniejsze jest, aby$my robili to,
co lubimy. Z uSmiechem na ustach i sercem
na dtoni.

Aktualnie nie mamy planu B. Nastawia-
my sie pozytywnie, robimy to, co do nas
nalezy. JesteSmy przekonani, ze myslenie
o covid i ewentualnym kolejnym zamknieciu
w niczym nam nie pomoze. Zawsze wykonu-
jemy takie dziatania, ktére mogg nam pomoc,
a aktualnie najbardziej pomagaja nasi goscie,
wiec na nich sie skupiamy.

Ilu pracownikow jest u Was
zatrudnionych, czy spotykacie sie
takze po pracy lub organizujecie
wewnetrzne spotkania, aby omowié
plany na przyszlosé lokalu?
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- Aktualnie zatrudniamy w dwdch miejscach
okoto 30 pracownikéw. Przed covidem spo-
tykalismy sie w takiej grupie na imprezach
integracyjnych, na kajakach, w lesie na grzy-
bach... w réznych miejscach, najwazniejsze,
zeby w pozytywnej atmosferze.

0d poczatku 2021 roku myslimy intensyw-
nie o zmianie naszej lokalizacji w Rybniku.
Jak wiekszos¢ wie, po drodze dostownie spa-
dto nam kilka ktéd pod nogi, ale to tez nas nie
ztamato i walczymy dalej.

Kazda z restauracji ma swojego menedze-
ra, ktory zarzadza swoim zespotem. W tych
zespotach czesto zmiana menu to praca cate-
go zespotu kuchni, podobnie jest z wyborem
win do karty, zajmuje sie tym osoba, ktora
kocha wino i ma o nim bardzo duzg wiedze.
Moze sie powtarzam, ale jezeli robisz co$
z pasja i sercem, jezeli robisz co$, co sprawia
Ci przyjemnos¢ - to jest to szczere, a tylko
wtedy moze sie obroni¢ i tylko wtedy docenig
to goscie.

Co do jakichkolwiek zmian, to one beda
zawsze, czesto wprowadzamy co$ nowego,
uczymy sie nowych rzeczy, szkolimy sie. Na-
szym zdaniem to poprawia nie tylko nasz
warsztat, ale tez wptywa na doznania gosci,
a tak naprawde to dzieki nim mozemy pra-
cowaé, gotowaé, obstugiwaé czy po prostu
rozwijac sie.

No wlasnie, jakie macie plany
i marzenia na przyszlos¢?

- Najwiekszym naszym marzeniem jest
sprostanie oczekiwaniom naszych gosci.
To chyba najtrudniejsze zadanie gastrono-
mow. Chcemy, zeby kazdy, kto nas odwiedza,
wychodzit z udmiechem na ustach, a zeby
tak byto, musimy sie szkoli¢, zmienia¢, do-
ksztatca¢, rozwija¢ i to planujemy wilasnie
robic.

Jezeli chodzi o plany bardziej przyziemne,
to dzi$ na tapecie jest Swierklaniec i otwar-
cie tam restauracji na okoto 100 os6b wraz
z patio oraz salg przyjeé, ktora bedzie mo-
gta zmiesci¢ do 140 os6b. Rozplanowujemy
kuchnie, juz myslimy o menu, staramy sie
przemysle¢ wszelkie detale tak, aby jak naj-
mniej mogto nas zaskoczy¢ po otwarciu.

Chcemy stworzy¢ miejsce z historig, no-
woczesne i nietuzinkowe, a jednoczesnie
pokazaé tez gdzie jesteSmy, to przeciez jedna
ze starszych kamienic w Rybniku, dlatego
bedzie tam duzo oryginalnej - starej cegly,
wykorzystamy tez stare drzwi czy belki,
ktore jeszcze na poczatku roku byty na stro-
pach. Wszystko to potaczone z odpowied-
nim o$wietleniem i atmosferg ma stworzy¢
miejsce, ktorym Rybnik bedzie sie chwalit,
a go$¢ bedzie sie czut swobodnie jak u siebie
w domu. Gdzie, tak jak w domu, najwaz-
niejsza bedzie po prostu GOSCINNOSC.
W sali bankietowej z premedytacjg zosta-
wiliSmy scene! Chcemy nie tylko organi-
zowaé tam przyjecia okolicznosciowe, ale
tez wszelakie koncerty, spotkania firmowe.

Chcemy, zeby Swierklaniec dostat drugie zy-
cie - chyba nigdy ta metafora nie brzmiata
tak dostownie.

Bierzecie tez udzial w ciekawym
projekcie odtwarzania
przedwojennych przepisow
kulinarnych znalezionych przez
Pana Szymona Konkola. Nie

tak dawno byl pokaz, w ktérym
serwowany byl mézdzek wieprzowy.
Jakie macie pomysly na dania
serwowane niegdy$ w restauracji
Apollo? Ile z tych przepisow
planujecie odtworzy¢ i w jaki sposob
je zmodyfikowac, aby wlaczyé¢ na
stale do swojego menu?

- Projekt stworzony przez Szymona to na-
szym zdaniem $wietny pomyst. Goscie siega-
ja po smaki z dziecinstwa. Mamy tu takich,
ktorzy jak widza w menu fasolke szparagowa
w bulce tartej serwowang z jajkiem sadzo-
nym, dlugo sie nie zastanawiaja, zeby nas
odwiedzi¢. Miedzy innymi dlatego weszli-
$my w ten projekt. Mozliwos¢ skorzystania
z miedzywojennych przepiséw to dla nas wy-
zwanie, ale tez bajka. Masz racje, aktualnie
w menu jest mozdzek, ale w formie przystaw-
ki, chcemy tez sprobowac flakéw, pieczonych
mies z roznymi sosami i wiele innych. Ten
punkt w menu bedzie zawsze opisany jako
»przepisy Adeli”. Jak poszczegdlne dania beda
wygladac i jak je przeksztalcimy, nie chce
zdradzaé. Chce tylko zacheci¢ do ich koszto-
wania, a to bedzie mozna zrobi¢ tylko w Ryb-
niku przy ulicy Kodciuszki 27.

Jak i gdzie poznaliScie sie
z Szymonem Konkolem?

Szymon zadzwonit do naszej restauracji i tak
zaczela sie nasza znajomo$¢. Szukat kogos,
kto wejdzie w projekt calym soba, a mnie ten
pomyst od razu przypadt do gustu. Zresztg nie
tylko mnie, bo szefowej kuchni réwniez, a tak
jak wspomniatem juz wczesniej, to zespot
buduje tutaj atmosfere. Co z tego, ze ja bede
chcial odtwarzaé przepisy Adeli, jezeli kel-
ner czy kucharz nie bedzie do tego przeko-
nany i nie bedzie chciat poleca¢ gosciom tej
pozycji. Restauracja to ludzie i to oni sg tutaj
najwazniejsi.

Wracajac do sedna, juz po pierwszym spo-
tkaniu z Szymonem, Krzysiem i Tomkiem
zawigzaliSmy ni¢ porozumienia i razem
chcemy stworzy¢ co$ ciekawego, innego
i smacznego. Chcemy wrdci¢ do korzeni, a
jezeli do nich wraca¢, to trzeba znalez¢ te
najlepsze. No i tutaj bardzo przydat sie nam
Szymon.

Rozmawiat Tomasz Czarnecki
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NA POCZATKU
BYL POMYSL...

TOMASZ DYBAELA: - Pomyst na lody na-
rodzit sie w 2013 roku za sprawg mojego
znajomego - Roberta Szottyska, ktory zaj-
muje sie budowaniem mobilnych wézkow,
z ktorych sprzedajemy lody. Namoéwit mnie
na probe postawienia jednego z nich przed
moim sklepem, w centrum Rybnika, miej-
sce to bylo znane, lecz z dobrych trunkow
alkoholowych i fachowej pomocy przy ich
wyborze. PostanowiliSmy sprawdzi¢ czy
ma to sens i czy rybniczanie sg gotowi
na prawdziwe lody rzemieslnicze. Latwo
nie byto... Niejednokrotnie klienci pytali,
ale jak to, lody tutaj? W sklepie? I w sumie
teraz przez to cale globalne zamieszanie
nadal nie jest tatwo, mozecie nam wierzyc...
Teraz pewnie zrobitbym inaczej, ale wtedy
tego nie wiedzialem, a moze sam nie bylem
w pehni do tego projektu przekonany... Niby
nie tak dawno, ale jednak nie byto jeszcze
znane u nas taczenie réznych dziedzin, lek-
kiej gastronomii z handlem $cisle ukierun-
kowanym na alkohole, poniewaz dorosli
niechetnie przyprowadzali swoje pociechy
by kupowa¢ lody rzemieslnicze w sklepie

z alkoholami... ale to moze przy innej oka-
zji... Przystowie méwi ,jedna jaskotka wio-
sny nie czyni”, lecz mozecie nam wierzy¢,
jeden wozek moze wiele zamieszania zrobi¢!

Kiedy udalo si¢ wystartowac
ze sprzedaza? Jakie ceny mieliscie
przy starcie?

-W 2017 roku, po namowie moich kolej-
nych znajomych, ktérzy sugerowali, abym
zdecydowat sie czy dalej prowadzi¢ w tym
miejscu ,,butik” z alkoholami, czy zrezygno-
wac na rzecz lodziarni, postawitem na lo-
dziarnie, oczywiscie nie tylko znajomi brali
udzial w mojej decyzji. Brak mozliwosci
zaparkowania przy sklepie tez byt solid-
nym impulsem. Gdy zaczelidmy, mieliSmy
najdrozsze lody - za jedna gatke trzeba
byto zaptacic¢ 4 zl, inni sprzedawali za 2,80 -
3 z%. Po tych kilku latach dalej mamy po 4 zi,
a inni juz nas przebili. Jednak niestety je-
steSmy réwniez zmuszeni do podniesienia
naszych cen, ktére spowodowane sg ciaggle
rosngcymi kosztami i inflacja.

Jak czesto zmieniacie smaki? Jak
wyglada proces tworzenia lodow?

- Gdy konczy sie jeden smak, to wymieniamy
na nastepny. W tym momencie tylko ja two-
rze wszystkie rodzaje lodéw, i chociaz mamy
juz wrzesien i wiele lodziarni bedzie nieba-
wem zamyka¢ swoje sezony z powodu braku
optacalnosci, to ja zaczynam rozgladac sie
za ludZmi z pasjg, ktorzy byliby chetni podje-
cia sie nauki tej jakze ciekawej dziedziny jakg
jest wytwarzanie lodéw, w tym nowych, nie-
tuzinkowych smakéw.

Co do procesu technologicznego jest dosy¢
wymagajacy i dtugi. Postaram sie to przedsta-
wic w skrocie. A wiec najpierw trzeba potgczy¢
i podgrza¢ sktadniki, czyli mleko, Smietane,
mleko w proszku, cukier i btonnik roslinny.
Wystarczy ta ilos¢ sktadnikéow do stworze-
nia prawdziwych i smacznych lodéw $mie-
tankowych. OczywiScie do tego uzywam
specjalistyczne urzadzenia, ktore pomagajg
mi ten proces w odpowiedni sposob przejsc.
Umieszczam sktadniki w sprzecie zwanym
pasteryzatorem, ktory podbija temperatu-
re mieszanki do 84 stopni, nastepnie w tej
temperaturze podtrzymuje sie jg przez dwie
do czterech minut, a potem jest ona obnizana
do 4 stopni. Pasteryzator trzyma mieszanke
w tej temperaturze przez okreSlony przeze
mnie czas, by sktadniki sie zwigzaty. Fachowo
moéwigc dojrzaly. Mniej wiecej po 8 godzinach
mozna zacza¢ produkowaé lody. Mieszanke
ta nazywam mojg baza. Bazg sa lody $mie-
tankowe, dodaje do nich inne sktadniki, gdy
chee uzyska¢ jakis smak, na przyktad owoce,
pistacje czy migdaty i mogtbym tak wymie-
nia¢ w nieskoniczono$é, ale taSma moze nam
sie skonczy¢ ($miech). Sg tez smaki lodow,
gdzie proces ich tworzenia jest zdecydowanie
dtuzszy, miedzy innymi takim smakiem jest




DWUMIESIECZNIK | WRZESIEN 2021 | NR 6

Malaga, z racji tego, ze rodzynki ktore uzy-
wam, najpierw muszg wymoczyc¢ sie w alko-
holy, to gdy nabiorg odpowiedniego smaku
i miekkoSci mozna przejs¢ do kolejnego etapu
tworzenia tego smaku. Odrobina alkoholu,
ktorg wykorzystuje w niektorych lodach moim
zdaniem nadaje ,.kremowosci” i konsystencji.
Dzieki temu mogtem jeszcze bardziej obnizy¢
w nich zawarto$¢ cukru.

W kwestii edukacji Zywieniowej
zadajemy tez bardzo wazne pytanie:
chcemy jesé lody, czy cukier
zlodami?

- Clou mojej dziatalnosci to wtasnie praca
nad edukacjg, nad tym, aby ludzie zwrdcili
uwage, ze warto zjes¢ co$ zdrowego lub jak
najmniej szkodzacego. Jedzac moje lody mo-
zesz poczué sie orzezwionym, szczesliwym
i chetnym do dalszego dziatania. Takim te-
stem dla Was moze by¢: Czy jedzac tyzeczke
cukru bedziemy czuli stodycz? OdpowiedZ
jest prosta: tak, natomiast, czy jedzac dwie
tyzeczki ta stodycz bedzie wigksza? Nie. Ten
cukier bedzie tak samo stodki, wiec jedzac go
wiecej, tylko gorzej bedzie on wptywalnanasz
organizm, z kolei nasz organizm bedzie coraz
bardziej zmeczony i wiecej bedziemy potrze-
bowali energii do jego spalenia. By¢ moze be-
dzie tez okazja aby za jakis czas wiecej na ten
iinne podobne tematy porozmawiac.

Skad sprowadzacie skladniki
do tworzenia lodow?

-Nabial, w tym mleko dostarcza nam Mle-
czarnia Glubczyce. W naszej okolicy to naj-
lepsza mleczarnia, z tego co wiem jesteSmy
jedynymi odbiorcami w naszym regionie ich
nabiatu. Dostarczane jest ono w specjalnych

opakowaniach. Kiedys$ byly takie potlitrowe
szklane butelki ze stodkg Smietang na alumi-
niowy kapsel, to wtasnie takg Smietane uzy-
wam. Co warte podkreslenia, nie jest to nabiat
UHT, gdzie UHT jest tak naprawde zabarwio-
ng na bialo wodg. Sktadniki nie UHT nadajg
tez smak, petne i dobre wartoSci odzywcze,
a przede wszystkim te naturalne. Zamiast cu-
kru stosuje rowniez czesto ksylitol. Tylko tez
nie moze on by¢ we wszystkich lodach, ponie-
waz dzieci w wieku do lat 12 Srednio go przy-
swajaja. Wracajac do konsystencji, cukier na-
daje nam ,kremowosci” w lodach - jezeli jest
go mniej, to moze pojawiaé sie problem z kon-
systencja, dodaje wiec odrobine wspomniane-
go wezesniej alkoholu, ktéry nadaje wlasnie
tej ,kremowosci”. Majac okazje uczestniczenia
w wielu szkoleniach, czy spotkaniach z wy-
bitnymi twoércami z réznych rejonéw Wtoch,
czy naszej ojczyzny, potwierdzili oni, ze jest
on juz dos¢ powszechnie stosowany. Takze
szkoty, ktore ksztatcg w tematyce wyrabiania
lodéw, chodzi tu gtéwnie o te zagraniczne lub
nasze bardzo stare réwniez to potwierdzaja,
iz w lodach odrobina, a wrecz kapka alkoholu
nadaje tej pozadanej konsystencji i kremowo-
Sci. Oczywiscie, ze dotyczy to tez nielicznych
smakoéw. Podstawowa Smietanka tego nie po-
trzebuje, moéwie tu o lodach dedykowanych
czy personalizowanych, ale dobra, bo sie roz-
pedze! W skrocie: paczek bez spirytusu to nie
paczek! Ciekawostkg moze by¢ tez to, ze my nie
sprzedajemy lodow w temperaturze -18 stop-
ni, aw temperaturze -10, a to robi takze te r6z-
nice. Co wazne, w tworzeniu lodéw chodzi o to,
zeby byty one tworzone z prostych sktadnikéw,
a nie dziwnie ztozonych, ale o tym juz wcze-
$niej wspominatem.

Po jakie lody najczeSciej siegaja
rybniczanie?

- Najchetniej wybierajg takie smaki jak:
$mietanka, straciatella, mascarpone z maling
lub wisnia, kokosowe, pistacjowe, malinowe
czy czekoladowe. Duza popularnoscia ciesza
sie réwniez nasze sorbety, lody weganskie,
np. szpinak z bananem, czy sorbety czekola-
dowe i weganskie lody migdatowe, oj do tej
pory przewinelo sie juz ponad 300 smakéow,
a dopiero sie rozkrecamy ($miech). W moim
przekonaniu nie ma gornej granicy iloci
rodzajow smakoéw, jezeli uwazasz, ze 1000
to duzo, to mam nadzieje, ze bedzie mi dane
stworzy¢ jakies 3000 ich rodzajow.

Z nutka historii...

Tomasz Dybata bierze udziat w wyjat-
kowym projekcie, w ktorym testuje re-
ceptury na lody serwowane w czasach
burmistrza Webera. Przepisy odnalazt
Szymon Konkol, wnuk wtasciciela re-
stauracji ,Apollo”, Antoniego Stoktosy.
To szansa, by rybniczanie poznali przed-
wojenne, nierzadko kultowe smaki. Jak
opowiada podkrecit przedwojenng re-
cepture, zeby byta przystosowana do

dzisiejszych czasow.

- Zaznacze, ze réznica miedzy naszymi loda-
mi jest taka, zZe nasze lody sg zdecydowanie
mniej kaloryczne pod wzgledem pustych
kalorii cukrowych. Jak wspomniatem mam
swoja wizje, gdzie lody maja by¢ przyjemne,
pobudzajace nas do zycia i zdrowe. To prosta
i krotka recepta na to, ze nie bedzie w nich
sztucznych sktadnikow, czy tak zwanych po-
budzaczy smakéw. I tak tez stworzyliSmy te
lody - podsumowuje Tomasz Dybata, whasci-
ciel Rybnickich Lodéw Rzemie$lniczych.

Rozmawiat Tomasz Czarnecki
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O DZIALALNOSCI
GOSPODARCZEJ | JEJ
PLUSACH | MINUSACH

Z DOKTOREM LtUKASZEM BIELECKIM

TOMASZ CZARNECKI: Czy warto jest
zalozy¢ dzialalnosé gospodarcza,
kto moze to zrobié i jakie sa plusy

i minusy w jej zakladaniu?

DR LUKASZ BIELECKI: Na to sktada sie kil-
ka czynnikéw. Méj podziat jest prosty: chcesz
zosta¢ specjalisty czy przedsiebiorca. Albo
inaczej: jeste$ normalny czy lubisz sporty
ekstremalne (przedsiebiorca w Polsce). Zart,
ale w kazdym zarcie jest ziarnko prawdy.

Zrobi¢ moze prawie kazdy, dla przyktadu
po deregulacji zawodu ksiegowej Pan redak-
tor rowniez moze dzisiaj otworzy¢ biuro ra-
chunkowe. To natomiast Ze kazdy moze, nie
oznacza ze kazdy powinien. Refleksja ma jed-
nak to do siebie, ze przychodzi z czasem, gdy
pierwsze kontrole wykaza zaniedbanie
obowigzkow.

Stad fide sed cui vide (ufaj, ale patrz komu),
bo za rachunkowos¢ w firmie odpowiada...
kierownik jednostki.

Czy latwiej jest zalozy¢ i prowadzié¢
mikroprzedsiebiorstwo niz
wieksze przedsigbiorstwa, czy
niekoniecznie?

- Zaktada sie zazwyczaj mikroprzedsiebior-
stwo, dopiero realizowane operacje gospo-
darcze prowadzg do prowadzenia w wiek-
Szym wymiarze.

Teraz zdefiniujmy, co dla kogo oznacza wiek-
sze przedsiebiorstwo. Jesli kto§ ma duzy ka-
pitat nie oznacza, ze bedzie realizowat zna-
czacy sprzedaz, a jesli zrealizuje sprzedaz nie
znaczy, ze bedzie ona zyskowna. A nawet jesli
bedzie zyskowna, to moze zbankrutowac, gdy
nie otrzyma ptatnosci.

Dlatego dla dalszej odpowiedzi uznam,
ze chodzi o obroty.

W tym wypadku otwierajac firme nikt nie
ma zadnych obrotéw - dopiero musi zrealizo-
wac sprzedaz, udokumentowac przynajmniej
faktura i méwimy o pierwszej sprzedazy.

Rozne sg strategie postepowania:

e firmy skoncentrowane na maksymalizacji
zysku,

e firmy rozwojowe nastawione na wzrosty,

e wzrost moze by¢ zréwnowazony

i skokowy
e firmy pragnace dotrze¢ do pewnej

wielkosci i niechcgce przekraczaé

pewnych progéw.

Odpowiadajgc na pytanie:

e przypadku mikroprzedsiebiorstw
wystepuje mniejsze ryzyko, ale
réwnocze$nie mamy mniejsze
mozliwosci.

e przypadku makroprzedsiebiorstw
ryzyko jest wieksze, ale rosna rowniez
mozliwosci.

Jakie branze jest najlatwiej
prowadzié¢, a wezesniej otwieraé?
Jak w zestawieniu wypada
branza gastronomiczna, w tym
piekarniczo-cukiernicza?

- Inwestorzy szukajg branzy zyskownych,
zalecane jest poszukiwanie nowych techno-
logii, nowych rozwiazan. Stad powstajg start-
-upy - jeden daje kase, drugi daje pomyst.
Moje zdanie, z obserwacji i praktyki wykony-
wania zawodu doradcy - sposob prowadze-
nia firmy musi by¢ zgodny z osoba kierujgca
swoja firmga. Sg osoby, ktore ze wszech miar
cenig spokdj i bezpieczenstwo, a sg takie,
ktore od poczatku szukaja maksymalizacji
zysku.

Odmiennie, im wieksze regulacje i dopre-
cyzowanie kodeksu pracy, wieksze usztyw-
nienie w zakresie swobodnego ksztattowania
ptacy i warunkow pracy, obowiazek wyptaca-
nia minimalnych, sztucznie wykreowanych
wzrostow ptac dla oséb, ktore juz na wstepie
czasem dostajg wynagrodzenie, ktére do-
Swiadczeni pracownicy osiagali latami- tym
czeSciej bedziemy moéwic¢ o samozatrudnie-
niu i redukowaniu klasycznego stosunku
pracy. O tym sie nie méwi i nie pisze, a jest
to przeciez takie proste.

Przechodzgc dalej - przedsiebiorcy, ktorzy
nie zatrudniajg osob, badz firmy, ktére majg
bardziej elastyczne formy wspotpracy miaty
wieksze mozliwosci, jezeli chodzi o zagrego-
wanie na wystepujgce wydarzenia.

Jezeli chodzi o branze cukierniczo-pie-
karniczg to nadal ma ona swoich klientow,
poniewaz oni nie zrezygnuja z dnia na dzien
spozywac ich produktéw. Z drugiej strony
na funkcjonowanie tego typu przedsiebior-
stwa wplywajg takze przedstawione wcze-
$niejsze czynniki

Czy branza gastronomiczna/ustugowa na-

stawiona na sprzedaz jest trudna do prowa-
dzenia, jakie s3 jej plusy i minusy?
-Wedtug mnie nie ma branzy idealne;j.
Wazne, zeby robi¢ to, co sie umie i robi¢
to dobrze, inne drogi, to sg drogi na skroty-
nie mowie, ze nie zadziatajg, ale na pewno nie
dtugoterminowo.

Branza ustugowa - sam w niej pracuje -
ma swojg charakterystyke, praca z klientem
powoduje, ze z jednej strony nie wolno za-
niedba¢ miekkich umiejetnosci (sam mam
z tym duzy problem). Z drugiej strony, istnie-
je duza rzesza ludzi Zerujacych na niewiedzy
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tUKASZ BIELECKI

Doktor nauk spotecznych
(dyscyplina: ekonomia i finanse),
wyktadowca UE w Katowicach,
dyplomowany ksiegowy oraz
biegty sadowy z zakresu finanséw

i rachunkowosci. Zarzadza dziatem
audytu i innych ustug doradczych
w Kancelaria Biegtych Rewidentéw
KLB Sp z 0.0.

innych, wielu ksiegowych nie znajacych ksie-
gowosci, wielu posrednikéw finansowych,
ktorzy po rozmowie i analizie zawsze sprze-
dajg jeden fundusz.

W przypadku gastronomii znowu zale-
zy od szczegétéw opisanych w poprzednim
pytaniu.

Jakie sa najwieksze

réznice w prowadzeniu
mikroprzedsiebiorstwa

do pozostatych? Jaki minimalny

i maksymalny kapital zakladowy
maja mikroprzedsiebiorstwa,
jakie sa widelki oraz najwazniejsze
wytyczne, ktore trzeba spetnié,
zeby takie przedsiebiorstwo moc
prowadzié?

W przypadku otwierania dziatalnosci go-
spodarczej teoretycznie nie ma potrzeby
wnoszenia zadnego kapitatu. W przypadku
spotek kapitatowych sa minimalne progi
np. Sp. z 0.0. - 5 000 zt. Jak najlepiej wznie§é
kapitat oraz w jakiej formie powinien by¢
wprowadzony?

Wedlug weczesniejszego  szczegbtowego
biznes planu przedsiebiorstwa — quod capita
tot sententiae - ile gtow, tyle mysli. Na pew-
no w kazdej knajpie przy barze znajdziemy
niedosztego milionera ze wspanialym po-
mystem. Stagd uwazam, ze najlepsze pomysty
to te, ktore zostaty zrealizowane. Na sukces
przedsiebiorcy sktada sie cata paleta czyn-
nosci zdolnosci, nikt nie ma wszystkich i py-
tanie, jak sobie radzi ze stabosciami. Idealny

przedsiebiorca, ktéry réwnoczednie nie
istnieje jest: mikroekonomistg, makroeko-
nomistg, prawnikiem, ksiegowym, dorad-
cg podatkowym, filozofem, psychologiem,
sprzedazowcem. Sg obszary, ktére mozna po-
wierzy¢ zaufanym ludziom i tu znowu kwe-
stia doboru wspoétpracownikéw i ludzi, kt6-
rymi sie otacza, staje sie kluczowa. Ze swojej
strony daze do oferowania ustugi komplek-
sowej w zakresie administracji, ksiegowosci,
podatkow i prawa. Tak, zeby wzigc¢ odpowie-
dzialno$¢ za procesy. Obecnie przedsiebiorcy
czesto dostaja sprzeczne porady i informacje,
inne spojrzenie od strony ksiegowej, podat-
kowej czy prawnej na pewne zagadnienia.

Czy w naszym regionie
mikroprzedsiebiorstwa sa glownymi
punktami, ktore napedzaja
gospodarke? Jak wypada Slask/
metropolia Slasko-Dabrowska

w poréwnaniu z reszta region6w

w Polsce pod tym wzgledem?

- Zacznijmy od jednego prostego faktu. Jez-
dzac po Slasku nie widzimy granic jednego
i drugiego miasta, mozna jecha¢ przez Kato-
wice, Chorzéw, Bytom, Rude Slaska jednym
ciagiem nie widzac, gdzie konczy jedno,
azaczyna drugie miasto. Wielkosciowo kazde
ztych miast stanowi drugg, trzecig dziesigtke.
W Polsce natomiast gdy spojrzymy Slask jako
na jedno, wyjdziemy ze schematu, ze kazda
moim zdaniem dzielnica stanowi odrebne
miasto ze swojg administracjg — to stanowi-
my bardzo perspektywiczny rynek w Polsce.

Jak klaruje sie przyszlosé
mikroprzedsiebiorstw w Polsce,
w tym branzy gastronomicznej?

- Wszystko obecnie zalezy od rzadzacych.
Za kazdym razem centralne sterowanie nisz-
czy zdolnosci przedsiebiorcy. Na co dzien
przedsiebiorcadziatananiepewnosci-prowa-
dzenie ludzi, posiadanie dostawcéw odbior-
cbw, ktorzy sie zmieniajg, powoduje, ze musi

11

albo gasi¢ pozary albo przygotowywac alter-
natywne rozwigzania. Ale jest na podstawie
doswiadczenia przewidywac i sie zabezpie-
cza¢. W przypadku wprowadzenia lockdow-
nu przedsiebiorcy byli bezbronni. Kwestia
rozméw o wariancie Delta, o przewidywa-
nych scenariuszach i koniecznosci kolejne-
go lockdownu powoduje, ze przedsiebiorcy
nie sa w stanie sie przygotowac. Nie wiem,
czy istnieje Swiadomo$¢ oséb decyzyjnych,
ze np. prognoza ,,od wrze$nia mamy wzrost
i zamykamy restauracje”, nastepnego dnia
,weale nie zamykamy”, powoduje niszcze-
nie biznesu. Wprowadzi¢ rozporzadzenie
izamknaé obligatoryjnie restauracje - proste.
Przygotowac sie do alternatywnego rozwia-
zania - trudne. A tylko takie rozwigzanie spo-
wodowatby pewng stabilizacje, mozliwos¢
prognozowania i przygotowania na rozne
warianty.

Czy Uniwersytet Ekonomiczny
ksztalci stricte w kierunku
przyszlo$ciowego prowadzenia firm,
w tym takze mikroprzedsiebiorstw
przez studentéw czy absolwentow?
Czy mozna powiedzie¢ rowniez tutaj
o filii w Rybniku, czy takie kierunki
ma tez w swojej ofercie?

- Z jednej strony tak, daje mozliwosci korzy-
stania z kierunkow, ktore pomagajg w pro-
wadzenia firm. Z drugiej strony powszechny
ped ksztatcenia powoduje, ze nieraz po pieciu
latach student wychodzi na rynek zielony jak
trawa na wiosne, niezaleznie od kierunku,
bo sam nie wie, po co studiowat.

Wobec powyzszego - bardzo mocno zale-
cam praktyke i réwnoczesne studiowanie.
Zadawanie prowadzacym pytan podczas za-
je¢, korzystanie z prowadzonych przedmio-
tow i specjalistow zgromadzonych na uczelni
pod katem juz odbywanych praktyk/stazéow/
pracy.

Student bez celu w swoim zyciu jest jak
okret na morzu bez azymutu. Jak wiatr nie
zawieje, to jest Zle.

MADE IN RYBNIK | DlaWas.info
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AKADEMIA ROZWOJU
EDUKAC]1I KREATYWNE]

Fundacja
’ Rybnicka

Sfinansowano ‘ Program Rozwoju
przez Narodowy Instytut Wolnosci , Organizacji
N W - Centrum Rozwoju Spoteczenstwa Py @ Obywatelskich
l ObVV\(atelslflego \ na lata 2018-2030
ze Srodkow
Naro dowr Inst)rﬂ.ﬂ Wolnosci Programu Rozwoju Organizacji P R O O

Cantrum Rozwoju Spoleczstinvg Obywalelikiegs Obywatelskich nalata 2018-2030

Rybnik
DlaWas.




