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MUCHA W ZUPIE

JESLI NIE PRACUJESZ W GASTRONOMII. ALE OBEJRZALES
I D R D Z I i ; PARE PROGRAMOW | WYDAJE CI SIE. ZE WIESZ O BRANZY

WSZYSTKO. TO ZAPEWNIAMY CIE - NIE WIESZ NIC. NA

SZCZESCIE PRZED NAMI NIC SIE NIE UKRYJE. AKADEMIA
KULINARNA .FUMENTI" | .LIVERTRAVEL WSPOLNIE
POKAZUJA NAGA PRAWDE O KUCHNI - OD KUCHNL.

TEKST Kamil Sadkowski ZDJECIA Jakub Milszewski




GRZEGORZ WEJER - popularyzator kultury wina. Wspétpracuje z
najlepszymi szefami kuchni i restauracjami w Polsce, ktérym
pomaga tworzy¢ unikatowe miejsca, do ktdrych goscie chetnie
wracajg, a wino jest nieodzownym elementem kazdego positku.
Organizuje degustacje i opowiada o zakamarkach winiarstwa
prostym, zrozumiatym dla kazdego jezykiem.

Jak trafites do branzy winiarskiej?

Wszystko zaczeto si¢ 10 lat temu. Pracowatem wezesniej w duzych
firmach na bardzo odpowiedzialnych stanowiskach. W pewnym
momencie nastapit przesyt tg odpowiedzialnoscia, korporacyjnoscia.
Postanowitem, ze trzeba to zmienié. Trafitem do win. Z winem mi
zawsze bylo po drodze. Pamigtam, ze ludzie zawsze pili wodke,
whisky, a ja zawsze bytem blisko wina.

Jezeli pijasz na miescie to gdzie? Czym sie sugerujesz przy
wyborze takich miejsc?

Wino traktuje jako nieodigczny element dobrej imprezy w
restauracji. Dla mnie wazniejsze jest to, co kto§ stworzy na talerzu, bo
ja sobie juz sam poradz¢ z dobraniem do tego odpowiedniego wina.
Kieruje si¢ wige kuchnia: sprawdzam kto jest szefem kuchni, jak
gotuje, co gotuje, co chce przez swoje dania przekazaé. Wino to
wazny skladnik, ale daje sobie rade. Poza tym zauwazmy, ze jesli
méwimy o restauracjach, ktére maja dobrg kuchnie, to zazwyczaj
maja chociazby przyzwoity wybdr wina.

Czy zdarzaja sie miejsca, w ktorych jest dobra kuchnia, ale
ma fatalne wino?

To standard. Whasciciele i inwestorzy czgsto pakuja tonowe
pienigdze w kuchni¢, w sprzet, podczas kiedy wszystkie produkty
dodatkowe — alkohole twarde, wina, kawa — s3 niskobudzetowe.
Niestety taki dysonans istnieje. Polska gastronomia jest niby za-
rabista, niby bardzo ladnie si¢ rozwija, ale na arenie narodowej
wyglada jak Legia w Lidze Mistrzéw. Uda nam si¢ strzeli¢ dwie
bramki, przeci¢tny wynik traktujemy jako duzy sukees, bo gralismy
dobrze. Restauracja to nie tylko jedzenie. To forma spedzania mitego
czasu. Rolg restauratora, czyli gospodarza, jest dostarcza¢ réownego
poziomu produkty kuchenne i pozakuchenne. Ktéras z agencji robita
dla duzej sieci hoteli badania na temat tego, na jaka budowe
zaméwienia decydujg si¢ klienci w restauracii. Po pierwsze — na danie
gtéwne, po drugie — na zupe i danie gléwne, po trzecie — na
przystawke i danie gléwne, po czwarte — na zupe, danie gtéwne i
napéj. Nap6j pojawia si¢ dopiero w czwartej konfiguracji, wino chyba
dopiero w dziewiatej. Uwazam, ze jest to spowodowane tym, ze
kadra kelnerska jest nieprzeszkolona. Kelnerzy nie rozumieja swojej
funkcji, tego, ze sa gospodarzami, osobami, ktére otocza opieka
swoich gosci i beda dostarczaty im spektrum wyboru réznego
rodzaju produktéw, poczawszy od aperitifow, przez przystawki, zupy,
do deseréw. U nas wizyta w restauracji przebiega nast¢pujaco: ,Czy
sg paristwo gotowi na ztozenie zaméwienia?", ,Dwa schabowe",

»2Dobrze, dzigkuje"

A czy w przypadku win nie wynika z tego, ze kultura
spozywania tego trunku w Polsce dopiero u nas raczkuje?
Ta kultura u nas si¢ dopiero rozwija, ale z drugiej strony jestesmy
mistrzami §wiata w znajdowaniu usprawiedliwien.

Czyli bedzie sie to zmieniato?

Kultura picia wina to przede wszystkim edukacja, czyli rozumienie
tego, co pijemy, skad to si¢ bierze, jak to powstaje, jaka jest roznica
miedzy produktem A, a produktem B, dlaczego jeden jest drozszy od
drugiego. Druga sprawa to sposéb spedzania czasu. Jesli si¢ poréwna
jak spedzamy czas wolny dzis z tym, jak robilismy to dwadziescia lat
temu, to juz wida¢ réznice, ale do tego zachodniego stylu duzo nam
brakuje. Dla ludzi z zachodu jest niezrozumiate, ze ludzie
przychodzg do restauracji na mega imprezg, bedg jedli i pili szes¢
godzin, i nie chcg zamoéwic aperitifu, nie checg szampana. Wypija
piwo. Naturalng rzeczg jest, ze jezeli chcg mile spedzi¢ czas to

PO DRODZE Z WINEM

RESTAURACJA TO NIE
TYLKO JEDZENIE. TO
FORMA SPEDZANIA
MILEGO CZASU. ROLA
RESTAURATORA,
CZYLI GOSPODARZA,
JEST DOSTARCZAC
ROWNEGO POZIOMU
PRODUKTY KUCHENNE
IPOZAKUCHENNE.

zaczynam od kieliszka szampana. On kosztuje 25 ztotych, wigc nie
jest to kwestia ceny. Poza tym caly czas nam si¢ spieszy. Jest super
impreza,a my ciagle z zegarkiem. To problem.

Czy w Swiecie winiarskim i barmanskim zdarzajg sie jakies
przekrety?

Generalnie nie. Sg inne problemy — wino bywa utlenione, bo za
dtugo bylo otwarte. Restauracje oferuja wino na kieliszki i kadra
kelnerska nie potrafi go sprzeda¢ w odpowiednim czasie. Naszym
gtéwnym problemem branzowym jest tak zwana kartoniada, czyli
wina w kartonach, ktére czgsto sa serwowane na karafki. Polacy
potrafia dopowiedzie¢ filozofi¢ do wszystkiego. Takie wino z
kartonu rozlewane na karafki ma niby nawiazywa¢ do filozofii
wioskich trattorii, w ktérych podawane sa wina domu. Ale to nie ma
nic wspélnego z ta filozofia! Co ma taka casualowa restauracja
wspolnego z whosky trattoria? Restauratorzy tez czasami bazujg na
tym, Ze liczg marze teoretycznie, czyli: jezeli kupi wino za 30 ztotych
to wydaje mu si¢, zZe musi narzuci¢ na to czterokrotnie wiecej, bo
inaczej na tym nie zarabia. Ekonomia jest jednak taka, ze nie zawsze
to, co napiszemy na kartce, uda si¢ zrealizowa¢. Zrealizowana
rzeczywista marza to ilo§¢ razy cena sprzedana, nie zatozona.
Czasami lepiej sprzeda¢ 10 butelek wina taniej, niz 5 drozej.
Restauratorzy musza si¢ nauczy¢, ze kuchnia przyciaga i to si¢ nie
zmieni, ale kadra kelnerska ma obowiazek prowadzi¢ sprzedaz
produktéw dodatkowych. Wtedy z jednej strony zwicksza si¢
wartos$¢ rachunku, co jest rzecza naturalng, ale z drugiej — zwicksza
sie takze satysfakcja goscia z pobytu w restauracji. Jezeli zjemy stek
na sucho to nie bedzie tak dobrze smakowat, jak wtedy, gdy przed
positkiem napijemy si¢ wody, do steku zaméwimy wino, a po nim
kawe lub co$ na trawienie.

Czy styszates o sytuacjach, w ktérych kuchnia specjalnie
dodaje do positkéw wiecej soli, zeby sprzedaé¢ wiecej
napojow?

To sa marginalne sytuacje. Dobra restauracja nie moze sobie na co$
takiego pozwoli¢.

Skoro méwisz, ze to sytuacje marginalne, to znaczy, ze sie
jednakzdarzaja.

Pewnie tak, ale ja jestem zatrudniany przez bardzo dobre lokale. Tam
takie rzeczy nie przejda.
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ZAWSZE PRACOWALISMY
Z BARDZO DOBRYMI

MERYTORYCZNIE LUDZMI,

KTORZY POKAZYWALI
NAM PEWNE TRENDY,
KTORE ODBYWALY SIE
W GASTRONOMII...

Wréémy do przekretéw. Wy tez pozyskujecie produkty
od dystrybutoréw i producentéw. Czy zdarzajg sie wam
sytuacje, w ktérych widaé¢, ze ktos was prébuje
naciggnac? Czy Swiat winiarski pod tym wzgledem jest
niebezpieczny?

Swiat winiarski jest bardzo niebezpieczny, ale my jestesmy
postrzegani przez naszych klientéw i kontrahentéw jako bardzo do-
bry dostawca. Nikt nas nie prébuje zrobi¢ w konia, bo sito ochronne
jest tak duze, ze nie ma takiej mozliwosci. Poza tym firma Winne
Pola nie powstata w wyniku wyjazdu na wakacje czy narty, wypicia
prosecco na stoku, stwierdzenia: ,Ale zargbisty biznes" i
przywiezienia w samochodzie trzech skrzynek. Zawsze
pracowaliSmy z bardzo dobrymi merytorycznie ludZmi, ktérzy
pokazywali nam pewne trendy, ktére odbywaly si¢ w gastronomii,
thumaczyli co jest dobre i dlaczego, wigc jestesmy przygotowani do
tego, ze nie moze byc chaty.

PO DRODZE Z WINEM
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SPEAKING OF WINE

If you are not working in the industry but you have seen a few shows and
think thatyou know everything about gastronomy, then we can assure you:
you know nothing. Luckily, nothing can hide from us. Fumenti Culinary
Academy and Live&Travel will show you the naked truth of the kitchen side
of gastronomy.

GRZEGORZ WEJER - is a wine connoisseur who works with best
chefs from the best restaurants in Poland. He helps create
unique places where guests return and wine is an element of a
complete meal. He also holds tastings and talks about the details
of wineryin an easily understandable way.

How did you end up in the wine industry?

Everything began 10 years ago. Previously I worked in large
companies on very responsible positions. At some point I became
overburdened with this corporate responsibility. I decided to change
my life and moved on to wine. Wine and I always got on great. I
remember everyone reaching for vodka or whisky while I was always
closer to wine.

If you go out for a drink where do you go to? How do you
choose?

I treat wine as an inseparable element of a good party in a restaurant.
For me it is much more about what the chef creates on my plate
because I can choose the correct wine myself. So my decision is based
on the kitchen: I check who the chef is, what type of food he cooks
and what he is trying to show with his dishes. Wine is an important
ingredient but I can manage on my own. Besides, the restaurants
with good cuisine usually have an ample selection of wine.



Are there places where there is good food but terrible
wine?

Yes, plenty. Owners and investors often invest tons of money in the
kitchen and equipment, while all the additional things, such as hard
alcohols, wine and coffee are low quality. Unfortunately, this is often
the case. Polish gastronomy is theoretically oft the hook, well
developing, but on the international arena it is like "Legia" in the
Championships' League. We occasionally manage to get two goals
in; we treat mediocre results as good results because we played
decently. Restaurants are not only food. It is a form of spending
quality time. The role of the owner, the host, is to provide equal
quality of both food and other products. Research carried out in one
of the chain hotels shows what sort of meal sets guests prefer in a
restaurant. The most popular one was only the main dish, second
place was soup and main dish, third place was an appetiser and main
dish, and last place was the full set: soup, main dish and drink. Only
the fourth position contains a drink and wine was maybe on the
ninth position. I believe that this is due to the lack of training of
servers. Waiters do not understand their job, the fact that they are
hosts and should surround guests with care and provide a full
spectrum of choice across all products, ranging from appetisers,
through soups up to des erts. Often restaurant visits looks like this:
"Are you ready to order?", "Two pork chops", "Straightaway, thank
you".

Isit not because the wine culture in Poland is simply still in
itsinfancy?

This culture is just developing but we are also masters of finding
excuses.
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Soitwill be changing?

The culture of wine drinking is mostly knowledge, understanding
what we are drinking, where it comes from, how it is made, what is
the difference between products, why one is more expensive than the
other. The second thing is the way we spend time. If we compare how
we spend our free time today with how we spent it twenty years ago
you can see the differences, but we are still quite a distance away from
the western lifestyle. Westerners do not understand that people
coming to a restaurant to party will eat and drink for six hours but
they do not want an aperitif or Champaign. They drink beer. It is
natural that if I want to spend time pleasantly I begin with a glass of
Champaign. It costs 25 PLN so it is not a matter of price. Besides, we
are always in a hurry. The party is amazing and we are constantly

checking the time. This is the problem.

Does fraud happen in the world of bars and wineries?
Generally no. There are other problems: wine is sometimes oxidized
because it was open for too long. Restaurants sell wine by the glass
and waiters cannot sell it quickly enough. Our business's main
problem is "boxed wine", which is wine sold in cardboard boxes that
is often served in carafes. Poles can add a philosophy to anything.
This sort of wine served in carafes is supposed to mimic the Italian
trattoria, which serve house wine. But this has nothing to do with
philosophy! What does this casual restaurant have in common with
an Italian trattoria? Restaurant owners sometimes base their
calculations on a theoretical profit margin: if they buy wine for 30
PLN they think that they have to charge four times more or else they
will not get profit. Economy works differently; just because we put
something down on paper it does not mean that it will work in real
life. Realised profit margin is the multiplication of the sold and not
predicted number. Sometimes it is better to sell 10 bottles cheaper
than 5 bottles for a higher price. Restaurant owners must learn that
good food attracts and this will not change but the waiting staft is
obliged to sell other products. Then, on one side, we naturally get an
increase in sales, and on the other we get more satisfaction from the
guest. If we eat steak by itself it will not taste as good as a steak
preceded with a glass of water, accompanied by wine and followed
with a cup of coffee or something for digestion.

Have you ever heard about cases in which restaurants add
more ssalt to their meals to sell more beverages?

These are very rare cases. A good restaurant should never allow this.

You say that they are rare but they do happen.
T assume so, but I am working for very good venues. These things do
nothappen there.

Let us go back to the scams. You also acquire products
from distributors and producers. Are there situations in
which they are trying to trick you? Is the wine industry
dangerousin this context?

The wine industry is very dangerous but we are seen by our customers
and contractors as a very good distributor. Nobody is trying to do us
wrong because the security net is so strong that it would be
impossible. Besides, the company ,Winne Pola" was not created
after a holiday where we had prosecco on a ski slope, said: ,what a
cool business!" and brought back three crates of wine in a trunk. We
always worked with very skilled individuals, who showed us some
trends in gastronomy, explained what is good and why. We are
prepared to make sure we do not screw up.



