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7as zaczqc sie cnwalic!

chodzisz do

restauracji i po

Co siegasz na

poczatku? Po

karte dan.

Przystawki,
zupy, dania gtéwne, na korcu
desery i alkohole. Standardowo.
Nudno? Czasami. Méwi sie, ze nie
ocenia sie ksiazki po oktadce, no
wiec mimo wszystko otwieramy
menu i co chcemy tam zobaczy¢?
Oproécz ceny, tym, co bedzie przemawia-
to do klienta, jest nazwa i opis dania.

W prostocie jest oczywiscie sita.
Niektérzy lubig minimalizm, ale ja jestem
szczegotowy. Jezeli zamawiam pizze, to
chce wiedzie¢, jakiej mozzarelli uzyto,
jezeli szynka - to konkretnie jaka, jakie
pomidory etc. | nie tylko dlatego, ze szu-
kam wytacznie wioskich produktéw — to
sie tyczy réwniez polskich dan. Informacja
- to jest tol!

Dlatego chce, zeby restauracja chwali-
ta sie produktami, ktérych uzywa, zwtasz-
cza jezeli sa to jakosciowe rzeczy. Juz tak
sie dzieje w przypadku kart win. Mamy
doktadne nazwy z zaznaczeniem pocho-
dzenia, jak IGT, DOC czy DOCG. Dlaczego
wiec nie robimy tego w przypadku pozo-
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Szef kuchni, instruktor Akademii Kulinarnej

Whirpool

statych dan? Teraz przyszta pora, zeby
zadbac o to pierwsze wrazenie. Uzywasz
w swojej restauracji Parmigiano Reggiano?
Super! Ale nie pisz w menu, ze to parme-
zan, bo umniejszasz jakos¢ tego dosko-
natego sera. Warto wskazag, ile miesiecy
dojrzewat, i wspomniec oznaczenie, ktére
potwierdza oryginalno$¢ pochodzenia.
Mozna tez zadba¢, by graficzny symbol
znalazt sie w menu. Serwujesz gosciom
steki wotowe? Nie pisz, ze to tylko steki.
Poinformuj, ze pochodza np. z polskiej
odmiany czarnego Angusa. Jezeli kupujesz
warzywa i owoce bio, pochwal sie tym.
Klienci docenig jakos¢, ktéra przektada sie
na kazdy kes. To dziata na wszystkie pro-
dukty - oliwy extra vergine, regionalne
miody, miesa i inne.

Jest to tez sposob na edukowa-
nie gosci, ktérzy sa waznym ogni-
wem w fancuchu, ktéry zaczyna sie
od zakupu jakosciowego produktu
do jego wykorzystania w kuchni,
i konczy sie na talerzu, gdy goscio-
wi serwowane jest smaczne danie.

Napisanie menu to jednak poto-
wa sukcesu. Czego jeszcze potrze-
bujesz? Szkolenia pracownikéw,
kelneréw i kelnerek na temat tego,
CO serwujesz gosciom, co znaczy
DOP i ChNP.

Nie musi to by¢ wiedza encyklopedycz-
na. Wystarcza podstawy, ktére pozwola
odpowiedzie¢ na pytania zainteresowa-
nych klientéw i zwieksza sprzedaz. Ten,
kto ma wiedze, potrafi lepiej sprzedac - nie
pomijajmy wiec roli obstugi.

Mowi sig, ze cudze chwalicie, swego nie
znacie. Ja bym powiedziat, ze swoje zna-
cie, ale nic o tym nie opowiadacie. Nie
tra¢my tej szansy.

Niech ta pierwsza wizytéwka, ktéra
otrzymuja goscie po wejsciu do lokalu,
pokazuje nie tylko przemyslane decyzje
szefa kuchni, umiejetnosci i kreatywnos¢,
ale takze jakos¢. Bo tym sie wiasnie
wygrywa. Zycze wam duzo kulinarnych
inspiracji! '@
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