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Rynek uslug gastronomicznych w Polsce na przykladzie
Warszawy

Streszczenie

Celem pracy jest przedstawienie rynku ustug gastronomicznych w Warszawie
jako przyktadu wspotczesnej gastronomii w Polsce. Przegladu rynku dokonano na
podstawie danych statystycznych, dostepnej literatury naukowej, przewodnikow
kulinarnych i badan wlasnych. Uwzgledniono dane w ujgciu ilosciowym, strukture
i lokalizacje zaktadow gastronomicznych w miescie, jak rowniez specyfike funk-
cjonujacych obiektow. Liczba wszystkich placowek gastronomicznych w Warsza-
wie na poczatku 2017 roku wyniosta 9473. Zlokalizowane byly gtéwnie w Srod-
miesciu i na Mokotowie. Najwiecej (116) lokali w przeliczeniu na 1 km?znajdowato
sie w dzielnicy Srédmiescie. Duze zréznicowanie potrzeb konsumentéw sprawia,
ze jest tu roznorodno$¢ rodzajow lokali gastronomicznych, tradycyjnych i repre-
zentujacych najnowsze trendy. W Warszawie znajdziemy lokale gastronomiczne
prowadzone przez osobowosci znane z programow TV badz wyroéznione w prze-
wodnikach kulinarnych, co $wiadczy o wysokim poziomie ustug.

Stowa kluczowe: gastronomia, rynek warszawski, ustugi.

Kody JEL: L83

Wstep

W okresie PRL (lata 1947-1988), gdy gospodarka byta centralnie kierowana, polska ga-
stronomia nalezata do najmniej rozwinietego segmentu rynku ustug. Po 1989 roku nastapity
dynamiczne zmiany rynku gastronomicznego. Przyczynito si¢ do tego wiele czynnikow:

- przemiany spoteczno-gospodarcze kraju (swoboda gospodarcza, zmiana modelu rodzi-
ny, wzrost zywienia osob starszych i singli),

- czynniki ekonomiczne (wzrost zamozno$ci mieszkancow),

- zmiany stylu zycia (wigksza dbalo$¢ o zdrowie, rozwdj turystyki i réznych form aktyw-
nosci w czasie wolnym, spotkania towarzyskie w gastronomii).

Przemiany spowodowaty zmiany wtasnosciowe, strukturalne, rodzajowe i jakosciowe
bazy gastronomicznej. Do zmian przyczynily si¢ Swiatowe trendy z zakresu zarzadzania
(franchising, sieci lokali), finanséw, marketingu (dodatkowe ustugi, promocje) oraz nauk
0 zywnosci i zywieniu (dania: prozdrowotne, dietetyczne, wegetarianskie, etniczne, regio-
nalne, molekularne, ekologia itp.) (Ozimek 2013; Milewska, Praczko, Stasiak 2017).

Wzrosto znaczenie gastronomii i zapotrzebowanie na ustugi gastronomiczne w Polsce.
Czestos¢ korzystania konsumentow z ustug gastronomicznych nie jest jednak duza. Tylko
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15% ankietowanych (n=1000) korzystato z nich regularnie, 24% — 1-3 razy w miesiacu,
a 35% sporadycznie. Czgséciej korzystaja mieszkancy duzych aglomeracjach miejskich
(Raport 2015; Raport 2016). Wynika to z ich wigkszego zaangazowania w pracg zawodows,
braku czasu, zmiany stylu zycia i rezygnacji z positkéw domowych na korzys¢ gastronomii
(Milewska, Praczko, Stasiak 2017). Z tego wzgledu gastronomia na terenie Warszawy moze
by¢ przyktadem wspotczesnej gastronomii w Polsce.

Celem pracy jest przedstawienie rynku ushug gastronomicznych w Warszawie, w ktorym
taczg sie tradycja i nowoczesnosé.

Metodyka badan

Przegladu rynku ustug gastronomicznych w Warszawie dokonano na podstawie danych
statystycznych GUS, dostepnej literatury naukowej, przewodnikow kulinarnych i badan
wlasnych na podstawie wtornych Zrodet informacji (stron internetowych placowek gastro-
nomicznych). Uwzgledniono zaréwno dane iloSciowe, strukture i rozmieszczenie (lokaliza-
cje) w miescie oraz specyfike zaktadow gastronomicznych.

Omowienie wynikow
Ustugi gastronomiczne w Polsce

W okresie 1950-2015 w Polsce liczba zaktadow gastronomicznych wzrosta z 7281 do
68 342 (GUS 1951-2016). Najwickszy przyrost liczby placowek gastronomicznych nastapit
w latach 1989-2005, a w 2005 roku zarejestrowano ich najwigcej — 92 072. Po 2005 roku
liczba placowek zmniejszyla si¢ z uwagi m.in. na recesj¢ gospodarczg. Ograniczyto to liczbg
0s0b spozywajacych positki poza domem (Raport 2009).

W 2016 roku w Polsce byto zarejestrowanych 69 195 placowek gastronomicznych (por.
tabela 1), w wiekszosci prywatnych (98,3%). W strukturze placowek, restauracje, bary
1 punkty gastronomiczne stanowity po okoto 30%, a stotowki — 6,2% (GUS 2017).

Tabela 1
Struktura placéwek gastronomicznych w Polsce w 2016 roku
Rodzaj placowek Liczba %

Restauracje 20018 28,9
Bary 20 844 30,1
Stotowki 4250 6,2
Punkty gastronomiczne 24 083 34,8
Ogodtem 69 195 100

Zrodto: GUS (2017).
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Wykres 1
Placéwki gastronomiczne w Polsce wedlug wojewodztw
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*Przedsigbiorstwa, w ktorych zatrudnienie przekraczato 9 osob.
Zrodto: GUS (2016).

Tabela 2
Wydatki miesieczne na ustugi mieszkancéw Polski wedlug wojewodztw
Srednie wydatki miesigczne na 1 osobe (w PLN)
Wojewodztwo
ogblem w tym na restauracje i hotele

Dolnoslgskie 1178,66 64,49
Kujawsko-pomorskie 1022,54 31,66
Lubelskie 971,28 37,53
Lubuskie 11183 46,58
Lodzkie 1 146,23 46,81
Matopolskie 985,77 43,24
Mazowieckie 1370,71 72,17
Opolskie 1102,99 49,36
Podkarpackie 922,32 26,84
Podlaskie 1 003,43 35,49
Pomorskie 1 058,53 41,55
Slaskie 1136,42 37,43
Swietokrzyskie 903,17 33,01
Warminsko-mazurskie 904,91 28,61
Wielkopolskie 959,2 36,77
Zachodniopomorskie 1106,62 45,89

Zrédto: GUS (2016).
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Najwigcej placowek gastronomicznych znajduje si¢ w wojewodztwie mazowieckim
(por. wykres 1). Dane statystyczne uwzgledniajg jednak tylko obiekty zatrudniajace powyzej
9 pracownikdw, tj. 18 611, co stanowi ok. 27% wszystkich placowek w Polsce.

Polscy konsumenci w 2015 roku w miesigcznych wydatkach — 1091,19 zt/osobe, na re-
stauracje 1 hotele przeznaczali 45,36 zt (4,2%). Najwicksze wydatki (72,17 zt) ponosili na
ten cel mieszkancy wojewodztwa mazowieckiego — 5,3% (por. tabela 2). W okresie 2012-
2015 wydatki na restauracje i hotele wzrosty z 2,8 do 4,2%, co $wiadczy¢ moze o wzroscie
zainteresowania Polakéw ustugami gastronomicznymi (GUS 2016).

Ustugi gastronomiczne w Warszawie - dane ilosciowe

Liczba wszystkich placowek gastronomicznych w Warszawie na poczatku 2017 roku
wyniosta 9473 i znaczaco réznita si¢ od tej w 2011 roku — 7447 obiektéw (Baza Danych
Lokalnych 2017). W latach 2011-2017 liczba lokali wzrosta o 21,4%, przy czym najwickszy
wzrost zaobserwowano na przetomie lat 2015/2014 (6,7%) (por. wykres 2). W 2012/2013
odnotowano spadek liczby, gdyz wiele lokali otwartych przed mistrzostwami Europy EURO
2012, nie poradzito sobie z konkurencja (Rocznik Statystyczny Warszawy 2012-2016).

Wykres 2
Struktura lokali gastronomicznych w Warszawie (2011-2015)
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Zrodto: Rocznik Statystyczny Warszawy (publikacie z lat 2012- 2016).

W latach 2011-2015 zmianie ulegta struktura podziatu lokali gastronomicznych. W ogol-
nej liczbie zaktadow najwiecej byto bardéw (34,7-41,3%) i restauracji (24,6-27,2%). Mniejszy
byt udziat punktow gastronomicznych (11,8-19,6%), stotowek (14,6-15,8%) i placowek se-
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zonowych (5,3-8,9%). W tym okresie liczba barow wzrosta o 34,5%; placowek sezonowych
0 26,7%; a restauracji o 3,4% (Rocznik Statystyczny Warszawy 2012-2016).

Liczba zaktadow gastronomicznych w Warszawie na tle wojewddztwa mazowieckiego
wyroznia sie. W 2015 roku w stolicy ponad polowe wszystkich w wojewodztwie, stanowity
restauracje (55%), bary (70%) i stotowki (71%) i ok. 1/5 — punkty gastronomiczne (por.

tabela 3).

Tabela 3

Placowki gastronomiczne w Warszawie na tle wojewodztwa mazowieckiego

Liczba placowek (2015)
Rodzaj placowki
wojewoddztwo mazowieckie Warszawa

Restauracje 1151 630 (54,7%%*)
Stotéwki 537 381 (70,9%%*)
Bary 1507 1 052 (69,8%%*)
Punkty gastronomiczne 2011 335 (16,7%%*)
Ogoltem 5206 2398 (46,0%%*)

*Udzial w placowkach gastronomicznych wojewodztwa mazowieckiego.
Zrodto: Rocznik Statystyczny Warszawy (2016).

Tak wige Warszawa moze by¢ dobrym reprezentantem ustug gastronomicznych w Polsce.

Lokalizacja placowek gastronomicznych w Warszawie

W warszawskiej infrastrukturze gastronomicznej w ostatnich 20 latach oprocz 15-krotne-
go zwigkszenia liczby przedsigbiorstw, nastapit rozwoj bazy gastronomicznej w dzielnicach
poza Centrum. Najwiecej zarejestrowanych przedsigbiorstw gastronomicznych znajduje si¢
w Srodmiesciu (19,2%) i na Mokotowie (12,2%). Lokalizacja zaktadow w Srodmiesciu wy-
nika z faktu, ze znajduje si¢ tam ponad potowa wszystkich miejsc hotelowych, wickszos¢
atrakcji turystycznych oraz obiekty symboliczne, reprezentacyjne i administracyjne. Obszar
ten jest zagospodarowany przestrzennie, skupia wiele miejsc pracy i potozony jest w srodku
uktadu réznych rodzajow komunikacji (Sleszynski 2004; Derek i in. 2013). W 2017 roku
po ok. 10% lokali gastronomicznych znajduje si¢ na Woli i Pradze Poludnie. W poréwnaniu
z latami 2011 (505 lokali) i 1994 (17 obiektow) zwigkszyla si¢ liczba placéwek w rozwija-
jacej si¢ dzielnicy Ursynow — 618 (6,5%). Dotyczy to rowniez dzielnicy Targowek, w kto-
rej w 1994 roku byto 15, w 2011 roku — 427, a w 2017 roku — 471 placowek (Cetnarska,
Kowalczyk 1995; Derek i in. 2013). Najmniejsza baz¢ gastronomiczng (94 placowki, 1%)
ma Rembertow.

Najwigcej lokali w przeliczeniu na 1 km? (por. rysunek 2), znajduje sie w dzielnicy
Srodmiescie (116,5 obiektow). Mniej znajduje si¢ na Ochocie (51,4), Woli (47,4) i Pradze-Pid.
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Rysunek 1
Lokalizacja zakladéw gastronomicznych w Warszawie (stan na 31.01.2017)
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Zrédto: na podstawie danych Mazowieckiego Osrodka Badan Regionalnych (2017).
Rysunek 2
Liczba placowek gastronomicznych w Warszawie na 1 km?
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(40,4), a najmniej w peryferyjnych dzielnicach Wawer (<4 obiekty/km?), Rembertow (4,9),
Wesota (5,0), Wilanoéw (5,5) i Biatolgka (5,6). Wzrost liczby placowek gastronomicznych
w dzielnicach peryferyjnych miasta §wiadczy o wzro$cie znaczenia ustug gastronomicznych,
z ktorych korzystaja nie tylko turysci, ale rowniez mieszkancy miasta.

Rodzaje lokali gastronomicznych w Warszawie

Rynek ustug gastronomicznych stanowig segmenty: baréw fast food i sprzedazy na wy-
nos, restauracji i kawiarni, pubow, punktow gastronomicznych, gastronomii hotelowej, ga-
stronomii w obiektach handlowych, segment ustug gastronomicznych dla podrézujacych
(Bombol, Dabrowska 2003). Oprocz obiektow stacjonarnych i sezonowych sg obiekty oka-
zjonalne (targi, jarmarki itp.).

Warszawski rynek gastronomiczny rowniez podlega segmentacji. Do$¢ licznie reprezen-
towany jest segment restauracji i kawiarni. Sg to lokale o r6znym standardzie, zaréwno bary
kawowe, restauracje typu casual dinning, jak i ekskluzywne. W tym segmencie znajduja si¢
restauracje etniczne (z kuchnig narodowa), regionalne (np. z ofertg kuchni warszawskiej),
tematyczne (np. nalesnikarnie, burgerownie, z oferta wegetarianska, dietetyczne).

Na podstawie wtornych zrodet informacji na grupie 1000 zaktadéw gastronomicznych
zlokalizowanych w Warszawie i analizy ,,Przewodnik po restauracjach” (Nowak 2010) wy-
kazano, ze restauracje etniczne oferujg dania kuchni ze wszystkich kontynentow (por. tabe-
la 4). Najliczniej reprezentowane byty lokale oferujace dania kuchni europejskiej (w tym
polskiej) i azjatyckiej. Wiele placowek (225) oferowalo zaréwno dania polskie, jak i inne
europejskie. Najmniej liczne byty lokale z kuchnig afrykanska.

Polacy staja si¢ bardziej otwarci na poznawanie kuchni innych narodéw. Do zaintereso-
wania kuchnig etniczng przyczynia si¢ jej popularyzacja w mediach, zwlaszcza w telewiz;ji,
na blogach internetowych i w kolorowych magazynach oraz turystyka.

Wedtug raportu pt. Polska na talerzu 2016, preferencje kulinarne Polakow to: kuchnia
polska (78%), wloska (74%), amerykanska (53%), regionalna (47%), chinska/wietnamska
(38%), srodziemnomorska (27%), japonska (20%), wegetarianska (17%), tajska i hinduska
(po 13%), eko/bio (9%) i weganska (8%). Wsrod lokali, najpopularniejsze byty pizzerie
(70%), restauracje (52%) i zaktady fast food (61%), a w dalszej kolejnosci lokale z kebaba-
mi (45%), bary/ puby (42%), zaktady serwujace zapiekanki (27%) i burgery (24%) (Raport
2016).

Na rynku warszawskim funkcjonuje wiele obiektow gastronomii systemowej. Najwiecej
znich oferuje pizze, gdyz jest ona popularna wsrod polskich konsumentow. Sg to: Da Grasso,
Telepizza, Gruby Benek, Dominium Pizza, Pizzeria Biesiadowo (por. tabela 5).

Wsrod wymienianych najwigkszych sieci lokali typu fast food wymieni¢ mozna McDonald’s,
KFC, Subway (por. tabela 5). Kebaby, zapiekanki i burgery to rowniez dania lubiane przez
Polakéw. Konkuruje z nimi coraz popularniejsza gastronomia mobilna. Wedlug Global
Food Service, w Polsce w 2015 roku bylo zarejestrowanych 300 food truck-6w. Szacuje
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sig, ze wydatki na tego rodzaju positki bgda rosna¢ 30% rocznie. Na razie regularnie w food
truckach jada 12% badanych (n=1000), wybierajac: kebaby, burgery, hot dogi i zapiekanki
(Dominiak 2016; Raport 2016).

Tabela 4
Rodzaje etnicznej oferty w placowkach gastronomicznych w Warszawie
Liczba zaktadow oferujacych dania etniczne)*
Kontynent Rodzaj kuchni
badania witasne 2017 Nowak 2010

angielska 4 3
batkanska 5 11
czeska 8 -
francuska 53 11
grecka 10 7
hiszpanska 27 9
Europa niemiecka i austriacka 5 3
polska 296 -
portugalska 1
rosyjska 6 3
turecka 26 4
wegierska 4 --
wloska 260 70
Ogétem 704 122
azjatycka 18 34
indyjska, lankijska, nepalska 45 16
Azja japonska (w tym sushi) 122 35
gruzinska, mongolska, ormianska 3 5
Ogéltem 188 90
amerykanska 7 6
argentynska 1 3
Ameryka brazylijska 2 1
meksykanska 8 6
Ogolem 18 16
Afryka bez wskazania kraju 1 2
L , . | libanska 2 -
Bliski Wschod sydowska 6 13
Rozne mi¢dzynarodowa 81 117
Ogoélem 1000 360

*Uwzgledniono najbardziej znane i posiadajace strony internetowe.
Zrodto: badania wlasne na podstawie wtornych zrodet informacji.

W grupie placowek sieciowych sa rowniez restauracje casual dinning, takie jak Sphinx
i TGI Fridays. Oferuja one w przystepnej cenie smaczne, dobrej jakosci positki.
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Tabela 5

Wybrane sieci lokali funkcjonujace w Warszawie

Liczba placowek
System gastronomiczny
w Polsce* w Warszawie*

McDonald’s 388 66
AmRest, w tym: 393 67
- KFC 223 20
— Pizza Hut 81 19
— Burger King 36 9
— Starbucks 53 19
TelePizza 120 21
Sfinks Polska, w tym: 109 20
— Sphinx 93 16
— Chtopskie Jadto 13 3
- WOOK 2 0
— Pub Lolek 1 1
Pizzerie Da Grasso 175 21
Pizzerie Gruby Benek 50 2
Pizzerie Dominium Pizza 70 22
Pizzerie Biesiadowo 100 15
Subway 128 24
Green Way 30 1
Kawiarnie Grycan 140 24
Coffeheaven 137 kawiarni 68
(obecnie Costa Coffee) 250 kawomatow 27
Empik 'Cafe 43 7
(obecnie So!Coffee)

Cafe Nescafe 21 4
Kawiarnie A.Blikle 29 16
W biegu Cafe 13 7
Pijalnia Czekolady E.Wedel 26 9
Pozegnanie z Afryka 15 3
Mount Blanc 20 0
*Stan na 30.07.2017.

Zrodto: jak w tabeli 4.

W Warszawie, oprocz bardéw i tradycyjnych kawiarni zorientowanych na rézne grupy
spoleczne (artysci, studenci, rodzice z dzie¢mi itp.), rozwija si¢ tez rynek kawiarni siecio-
wych (por. tabela 5), §wiatowych i polskich marek (np. Starbucks, A. Blikle, W biegu Cafe).
Mimo ze Warszawa posiada rozwini¢tg baz¢ gastronomiczng, to brakuje produktu regional-
nego $cisle z nig taczonego, tak jak ma to miejsce np. w Toruniu (pierniki), Poznaniu (rogale
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swietomarcinskie) i Krakowie (bajgle). Niektore produkty charakteryzuja sie¢ duzym poten-
cjatem, np. paczki od Bliklego, florentynki, kremowki czy Tort z Cafe Bristol, ,,wuzetka”.
W 2009 roku opracowano receptur¢ nowego ciastka warszawskiego ,,Zygmuntéwka” (Cech
Rzemiost Spozywczych w Warszawie 2017).

Warszawa jest miejscem interesujagcym kulinarnie. Warszawskie lokale gastronomiczne
zdaja si¢ by¢ miejscem spotkania réznych kultur i smakow, a zwtaszcza otwartym na nowosci.

Znajdziemy tu lokale z kuchnig fusion, tgczaca elementy réznych kuchni $wiata, z kuch-
nig molekularng i wegetarianska (por. tabela 6). Rosnie oferta dan prozdrowotnych i die-
tetycznych, w tym niskokalorycznych, z ograniczong iloscig thuszczu i soli. Wedtug badan
przeprowadzonych wsrod 4000 konsumentow, w 8 krajach $wiata (USA, WIk. Brytania,
Niemcy, Chiny, Rosja, Brazylia, Turcja, Polska), zaczyna by¢ widoczne dazenie ludzi do
zdrowszego trybu zycia i do dokonywania §wiadomych wyboréw podczas spozywania po-
sitkow poza domem (Report World menu 2011). Przyczynia si¢ do tego znakowanie zywie-
niowe placowek gastronomicznych i kart menu.

Konsument w warszawskich restauracjach ma mozliwos¢ sprobowania dan z egzotycz-
nych zakatkéw $wiata i z polskiej tradycji. Funkcjonuja obiekty tematyczne specjalizujace
si¢ w pierogach (pierogarnie) i nale$nikach (nalesnikarnie) (por. tabela 6).

Tabela 6
Warszawskie zaklady gastronomiczne tematyczne
Oferta tematyczna Liczba zaktadow*

Kuchnia fusion 52
Kuchnia molekularna 2
Burgerownie 24
Pierogarnie 12
Nalesniarnie 8
Kuchnia wegetarianska 291
Lokale z kuchnig bezglutenowa 14%*

*Stan na 30.06.2017; ** http://www.celiakia.pl
Zrodto: jak w tabeli 4.

Niewiele obiektow oferuje dania kuchni warszawskiej (np. flaki z pulpetami, pyzy), ze
wzgledu na brak cigglosci historycznej 1 kulturowej miasta powstatej wskutek wojny 1 so-
cjalizmu (Hebda 2012). Rozwdj gastronomii, podobnie jak innych sektorow gospodarczych
nastawiony jest na réznych odbiorcow. Niezaleznie od lokali nowatorskich funkcjonuje rynek
smakoszy. Dla 0sob, ktore lubig kuchnig tradycyjna, na rynku warszawskim sa lokale z oferta
takich dan, jak: tatar, $ledzie, ozory w galarecie, bryzole, zrazy, de volaille, schabowy i gulasz,
podroby, rosét z makaronem, dudki (ptucka) w biatym barszczu, cynaderki w sosie, ozorki
wieprzowe, flaki wotowe i watrobke. Dania te nawigzujg do przedwojennych lokali i PRL-u.
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Do tradycji naleza tez bary mleczne. Znane byty juz w Warszawie w koncu XIX wieku
1 w okresie migdzywojennym, zastynety jednak te z PRL-u. Pomyst barow szybkiej obstu-
gi, serwujgcych proste potrawy (pierogi, nalesniki, kluski, kasze, potrawy z ziemniakow
i nabiatu) powstat w 1948 roku. W 1955 roku w Polsce byto ponad 500 baro6w mlecznych.
W 2011 roku, brytyjski dziennik "The Guardian”, za jedyne kulinarne miejsce warte polece-
nia w Gdansku uznat bar mleczny ,, Turystyczny”, dziatajacy od potowy lat 50. (Kochanowski
2013). W Warszawie obecnie jest ich 16 (badania wtasne).

W Polsce, podobnie jak w Europie, segment barow alkoholowych jest jeszcze mato roz-
winiety, chociaz ich udziat pod wzgledem sprzedazy w Polsce to 18,4%. Znaczny odsetek
(42%) konsumentow (n=1000) wskazuje, ze odwiedza bary/puby (Raport 2016).

Segment punktow gastronomicznych jest bardzo rozdrobniony i nie zbiera si¢ danych
statystycznych w tym zakresie, dlatego trudno ocenié, w jaki sposob rozwija si¢ on w Polsce.

We wspotczesnej Warszawie coraz wiekszego znaczenia nabiera segment gastrono-
mii w obiektach handlowych (food court). Na terenie Warszawy funkcjonuje 19 centréw
handlowych. Znajduja si¢ w okolicy dworcéw PKP i w poblizu biurowcow. Wsrdd osob
korzystajacych z ich ustug sa wiec osoby przyjezdne i pracujace w poblizu (miejsce lunchu
i spotkan biznesowych) oraz klienci centrum handlowego. Liczba lokali gastronomicznych
na terenie centréw wynika z ich lokalizacji i wielkos$ci centrum, i wynosita od 14 do 32 pla-
cowek gastronomicznych. Sg to kawiarnie, bary kawowe, cukiernie, lodziarnie, herbaciarnie,
bary przekaskowe (kanapkowe, satatkowe) i restauracje. Wsrod restauracji czes$¢ nalezy do
sektora QSR (Quick Service Restaurants): McDonald’s, Pizza Hut, KFC, Dominium Pizza,
Burger King (Czarniecka-Skubina i in. 2011).

W Warszawie sg takze lokale gastronomiczne wyrdznione w przewodnikach kulinarnych
badz prowadzone przez osoby znane z programow telewizyjnych. Sg wsrdd nich te z kuchnia
modernistyczng (Gault & Millan Polska 2016; Michelin 2016). Nalezg do nich np. Platter
(Karol Okrasa — programy ,,Kuchnia z Okrasg” i ,,Smaki czasu z Karolem Okrasg”); Bistro
de Paris (Michel Moran — program MasterChef), AleGloria (Magda Gessler — program
»Kuchenne rewolucje”), AtelierAmaro (Wojciech Modest Amaro — programy ,,Hell’s Kitchen”
i “TopChef”); Sowa & Przyjaciele (Robert Sowa — program ,M¢j przepis na...” i ,,Zycie od
kuchni”); u Kucharzy (Adam Gessler — program ,,Wsciekte Gary”), Mata Polana Smakow
(Andrzej Polan — program ,,Doradca Smaku”) (Strony internetowe restauracji 2017).

Lokale gastronomiczne wyroZnione w przewodnikach kulinarnych

Warszawskie lokale gastronomiczne sa wyrdznione w réznych przewodnikach kulinar-
nych. W przewodniku Michelin (2016; 2017) na 52-53 wyrdznione restauracje ponad 50%
znajduje si¢ w Warszawie, w tym ,,Atelier Amaro” i ,,Senses” otrzymaly prestizowa gwiazdke
(bardzo dobra restauracja w swojej kategorii). Wsrdd restauracji polecanych w tym przewod-
niku, najwigkszy odsetek serwuje kuchni¢ nowatorskg (36%), migdzynarodowa (28%), polska
(18%) 1 etniczng (18%). W przewodniku Gault & Millau Polska (2016) wsrod 390 restauracji
=101 (25,9%) miescito si¢ w Warszawie, a w Poland 100 Best Restaurants (2016) — 18%.
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W rankingu Gault & Millau (2016) inspektorzy oceniali w punktach (max. 20) rodzaj
serwowanej kuchni i typ lokalu. Najwiecej wyrdznionych lokali oferowato kuchnie etnicz-
ng (32,7%), miedzynarodowg i polska (po 18,8%). Mniejszy byt udzial lokali typu bistro
(15,8%), lokali z kuchnig nowatorska (10,9%) i restauracji rybnych (3%). Lokale oceniono
w zakresie 11-11,8 pkt. (bistra — 11, restauracje rybne — 11,2; z kuchnig etniczng — 11,3;
kuchni¢ polskg — 11,5 i migdzynarodowa — 11,8 pkt.). Najlepiej oceniono zaktady z kuch-
nig nowatorska (14,7 pkt.). Ze wzgledu na charakter obiektu, najwigcej wyrdézniono lo-
kali o swobodnym charakterze (43,6%), po 19,8% lokali eleganckich badz biznesowych,
ok. 13% rodzinnych i 10,9% miejsc romantycznych lub bistro. Najlepiej oceniono restaura-
cje eleganckie (13,2 pkt.), pozostate w zakresie 11-11,3 pkt.

Dokonano przegladu oferty na przyktadzie 10 restauracji wyréznianych w przewodni-
kach (por. tabela 7). Wszystkie wymienione w nich restauracje wykorzystuja elementy kuch-
ni modernistycznej, ktoéra polega na tworzeniu dan z uzyciem nowych urzadzen, technik
i niestosowanych dotad surowcow. Wykorzystywana jest wiedza z zakresu chemii Zzywnosci
1 fizyki oraz techniki znane z technologii zywnosci lub laboratorium. W nagrodzonych re-
stauracjach nie funkcjonuje stata karta menu, dania sg serwowane w postaci menu degusta-
cyjnego, charakteryzuja si¢ nietypowymi polaczeniami smakowymi i kreatywnos$cia. Ponad
potowa restauracji bazuje na polskich sktadnikach, a polskie dania p rezentowane sg w no-
woczesnej formie. Wykorzystanie elementow kuchni molekularnej potaczone jest z nietypo-
wa prezentacja dan. Szefowie kuchni oprocz zachwycenia smakiem, chcg wzbudzi¢ emocje
1 stymulowa¢ inne zmysty, tworzac kulinarny spektakl (Gluchowski, Czarniecka-Skubina
2016; Strony internetowe restauracji 2017).

Tabela 7
Charakterystyka wybranych nowatorskich restauracji w Warszawie
Restauracja State menu Menu . Polskie Kuchnia AWE;‘;%)?S)OWY
degustacyjne surowce modernistyczna prezentacji

Atelier Amaro* - + +

Senses* - + + +
Tamka 43 + + + +
Nolita + + - + +
Salto + + - + +
Concept 13 + - + + +

La Rotisserie + + - + +
L’enfant Terrible + + - + +
Opasty Tom + + + +
ELIXIR + - + +

*Lokal z gwiazdka przewodnika Michelin (2016).
Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie stron internetowych restauracji (2017).
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Restauracje z kuchnia nowatorska sa czgsto prowadzone przez osoby znane z telewizji,
przez co staja si¢ celem wizyt konsumentéw podazajacych za miejscami uznawanymi za
Htrendy”. W dobie konsumpcjonizmu mozliwos¢ zaspokojenia podstawowych potrzeb glo-
du i pragnienia dla klienta zdaje si¢ by¢ niewystarczajaca. Funkcja rozrywkowa gastronomii
pozwalajaca na zaspokojenie potrzeb wyzszego rzgdu staje sie bardzo istotna i dlatego znane
restauracje stanowig atrakcyjny produkt turystyczny m. st. Warszawy.

Podsumowanie

1. Rynek ustug w Polsce dynamicznie rozwija si¢, a rynek warszawski jest jego do-
brym reprezentantem. Warszawa to wazne miejsce rozwoju i lokalizacji gastronomii.
Przyczynia si¢ do tego duza liczba potencjalnych konsumentow: statych mieszkancow,
znaczny odsetek 0sob dojezdzajacych, a takze turystow. Jest tu roznorodnosé rodzajow
lokali gastronomicznych, tradycyjnych i reprezentujacych najnowsze trendy.

2. Rynek ustug gastronomicznych w Warszawie dynamicznie rosnie i podlega segmentacji
ze wzgledu na zréznicowanie potrzeb konsumentdw i lokalizacje placowek. Wiele seg-
mentow, jak np. punkty gastronomiczne, trudno scharakteryzowac, gdyz nie ma zebra-
nych danych statystycznych jakosciowych, jedynie sg dane ilosciowe. Ten segment jest
popularny wsrod konsumentow ze wzgledu na ceny.

3. W gastronomii warszawskiej zarysowuje si¢ rozwdj restauracji i bardw. Segment ten
reprezentuja gtownie restauracje etniczne i placowki sieciowe (restauracje, bary, ka-
wiarnie). Wsrod kuchni etnicznych dominuje kuchnia europejska i azjatycka, co wynika
z preferencji kulinarnych Polakow.

4. Duza konkurencja motywuje wlascicieli np. restauracji i kawiarni do znacznej kreatyw-
nosci, przejawiajacej si¢ w bogatym i r6znorodnym menu oraz nietypowych ustugach
dla konsumentow. W Warszawie znajdziemy restauracje prowadzone przez osobowosci
znane z programow telewizyjnych badz wyr6znione w przewodnikach kulinarnych, co
$wiadczy o wysokim poziomie ustug.

5. Wydaje sie, ze na dalszy rozwdj tego rynku bedzie wptywa¢ zamozno$¢ spoteczenstwa,
zwigkszajacy si¢ popyt na ustugi gastronomiczne oraz zmiany zwyczajow zywienio-
wych wyrazajace si¢ wzrostem popularnosci oryginalnych form ustug gastronomicz-
nych, zmiang i rozwojem struktury bazy gastronomiczne;.
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The Catering Services Market in Poland on the Example of Warsaw

Summary

The aim of the paper is to present the market for catering services in Warsaw as
an example of present gastronomy in Poland. The market review was made on the
basis of statistics, available scientific literature, culinary guides, and own analyses.
Quantitative data, the structure and location of the city’s catering establishments,
as well as the specifics of the existing facilities were taken into account. The total
number of catering establishments in Warsaw at the beginning of 2017 amounted
to 9,473. They were located mainly in Srédmiescie and Mokotow. Most of estab-
lishments, 116 per 1km? were located in the downtown district. Great diversity of
consumer needs causes that there are a variety of types of eating places which are
traditional or representing new trends. In Warsaw, we can find those places man-
aged by personalities from the TV programmes or highlighted in culinary guides,
which prove a high level of services.

Key words: catering services, Warsaw market, services.

JEL codes: L83

Poinok yciayr o0menurta B [losbie Ha npuMepe BapiaBbl

Pe3ome

Llens paboThI — MpEeACTaBUTh PHIHOK YCIYT OOILIECTBEHHOTO NMUTaHus B Bap-
IaBe B KauyecTBE IMpHMepa coBpeMeHHoro obmeruta B [lombmre. O630p phiHKa
NPOBEIH HAa OCHOBE CTATUCTUYECKUX JAHHBIX, JOCTYIHOM HAy4HOW JIUTEPATYPBHI,
KYJIMHapHBIX CIIPABOYHUKOB M COOCTBEHHBIX MCCIEOBAHUH. YUJN JaHHBIC B KO-
JMYECTBEHHOM BBIPAKEHUHU, CTPYKTYpy M pa3MelIeHHE 3aBe/leHWi oOmenuTa
B TOpOJIC, a TaKKe CrelupuKy ACHCTBYIOIMX 00beKTOB. YHCIIO BCEX 3aBEACHUIT
obmenurta B Bapmagse B Hayane 2017 . coctaBuno 9473 enunuibl. OHE B OCHOB-
HOM HaXOJWJIMCh B LIEHTPaJbHOM paiioHE U B pailoHe MokoryB. bosbiue Bcero
(116) 3aBenenwuit B mepecyere Ha 1 kM2 OBIIO B IIEHTPATHHOM PAifiOHE CTONHIIBL,
Cpenmectse (mmombek. Srodmiescie). bonbimas aupdepennmanys norpeGHOCTEI
HoTpeOHTENeH IPUBOAUT K TOMY, UTO 37€Ch BBICTYIIAET PA3HOBUIHOCTD 3aBEACHUN
oluienura, TpaJAMLMOHHBIX M MPEACTABISIOMNX HOBelue TpeHapl. B Bapurase
€CTb 3aBEICHUS OOLIETINTA, yIIPABIISEMbIC JIMIHOCTIMH, H3BECTHBIMU T10 TEICBH/IC-
HHIO, WIIM 3aBOEBABILINE ITPU3BI KyJINHAPHBIX CIPABOYHHUKOB, YTO CBUJETEIBCTBYET
0 BBICOKOM YPOBHE YCIIYT.

KuroueBble ci10Ba: 00IICCTBEHHOE MUTAHUE, BAPIIABCKUNA PHIHOK, YCIIYTH.

Konpr JEL: L83
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