Mata Wielka
Gastronomia
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#001: Witam w pierwszym odcinku podcastu ,,Mata Wielka Gastronomia” O biznesie i gastro-
swiecie.

Z tego podcastu dowiesz sie:

e 0o tym czym jest seria podcastow Mata Wielka Gastronomia?
e jak trafitem w to miejsce i co robitem wczes$niej?
e co mozesz z podcastéw wyniesc¢ dla siebie?

Czes¢ mowi Marcin, witam w pierwszym odcinku podcastu Mata Wielka Gastronomia. Podcastu
zapoznawczego, w ktorym powiem kilka stow o sobie, o tym dlaczego to robie i co z tego mozecie
wynies¢ dla siebie.

W podcastach bede poruszat tematy dotyczace gastronomii. Jednak nie zabraknie ciekawostek i
informacji luzno zwigzanych ze $wiatem gastro. Po prostu bedzie o tym co mnie interesuje i ciekawi.
Dla tych, ktorzy nie wiedzg dodam, ze podcast jest czescig projektu edukacyjnego MarcinKoch.pl

Kazdy odcinek podcastu Mata Wielka Gastronomia, o biznesie i gastro-swiecie, sktada¢ sie
bedzie z dwéch czesci.

e Pierwsza czesc¢ to wydarzenia, nowosci, ciekawe ksigzki czy artykuty, relacje z podrozy,
kulinarne odkrycia. To wszystko znajdziecie w krotkim, 5 minutowym zestawieniu tego co
wydarzyto sie w tygodniu miedzy odcinkami.

e Druga cze$¢ kazdego podcastu to temat odcinka. Bedziemy rozmawia¢ jak dobrze
prowadzi¢ biznes. Beda goscie i wywiady. Bedzie tez o naszym wiasnym rozwoju, o
umiejetnosciach, ktére warto posiada¢ chcac dobrze zarzgdzaé soba, zespotem czy firma.
Bedzie tez o finansach, o planowaniu, organizacji oraz o rozwigzaniach, ktore przynoszg
efekty, w kazdym razie mi przynosity i dalej przynosza.

Pamietaj, ze zawsze to o czym moéwie, mowie z wtasnej perspektywy, na podstawie wtasnego
doswiadczenia. Nie wszystkie rozwigzania, ktére sprawdzajg sie u mnie, musza by¢ dobre dla
Ciebie. Wybor czy po nie siegniesz, zalezy tylko od Ciebie.

To tyle stowem wstepu.

Zaczynamy!
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Czes¢ pierwsza podcastu Mata Wielka Gastronomia.
O stronie MarcinKoch.pl

W przestrzeni Internetu pojawito sie nowe cudo. Pomimo, ze ma dopiero tydzien juz raczkuje,
macha do nas i domaga sie atencji. Google informuje z niedowierzaniem o zaskakujgcej jak na
bobasa ilosci odwiedzin i czasie pobytu gosci na stronie. Mowa o MarcinKoch.pl. Stronie, ktéra ma
aspiracje. Sami sprawdzcie.

Nowy artykut na MarcinKoch.pl

Jezeli o MarcinKoch.pl mowa to w artykule Jak otworzy¢ restauracje, by¢ szczesliwym i
bogatym jeden z restauratorow méwi ,Zaden profesjonalny inwestor czy pozyczkodawca przy
zdrowych zmystach nie zainwestowatby w restauracje, a tym bardziej w pierwsza restauracje
nowicjusza. Ten obszar inwestowania banki pozostawiajg celebrytom, lichwiarzom i glupcom.”

Tak, wszyscy znamy celebrytéw, ktorzy zainwestowali w restauracje. Restauracje w modelu
wchodze, wychodze, zapominam. Diugi i tresciwy tekst znajdziecie na blogu MarcinKoch.pl

Mikro Nawyki. Niewielkie Zmiany Ktére Wiele Zmieniaja.

Pewne znacie dolegliwos¢ polegajgca na przesuwaniu wszystkiego w czasie, na tzw. jutro.
Wygrywanie bojow w tej konkurenciji opanowatem do mistrzostwa tak, ze nagranie pierwszego
podcastu zajeto mi prawie rok. Wiasciwa nazwa odsuwania zadah w czasie to prokrastynacja. Moze
sie wydawac, ze to nic, ze to cos lekkiego, od tego sie nie umiera. Fakt, ze nie mamy powiedzmy
motywacji do wykonania czego$ przez rok niekoniecznie jest najwiekszym problem w naszym zyciu.
Niestety wielu osobom moze ono zycie zdecydowanie skomplikowac. | nie o brak motywaciji tutaj
chodzi. Odktadanie na pozniej staje skutecznie na drodze temu co chcemy osiggngé. Odktadanie
blokuje, psuje nam zycie, wywotuje stres. Generuje wyrzuty sumienia. Jest perpetuum mobile. Warto
to przerwac.

Mikro Nawyki. Niewielkie Zmiany Ktére Wiele Zmieniaja. To poradnik i nawet jezeli nie lubisz
poradnikow warto do tej ksigzki siegng¢. Poznac siebie i popracowac nad tym, aby Ci sie lepiej zyto.
Autorem ksigzki jest Dr Fogg, behawiorysta. Od ponad 20 lat kieruje laboratorium badawczym na
Uniwersytecie Stanforda. Zajmuje sie jak sami mowi ,projektowaniem zachowania”. | dokfadnie o
tym jest jego ksigzka.

Dzisiaj nie tylko wiecej wiem o samej prokrastynaciji, ale i o tym na czy ona polega i stale prowadze
wewnetrzy dialog, ktéry ma wyprowadzi¢ mnie na prowadzenie w wyscigu z odktadaniem. Pracuje
nad zmiang nawykow tak, aby ostatecznie mie¢ wiecej czasu na to co naprawde chce robic i aby
prokrastynacija nie pomieszata mi szykow.

Link do ksigzki znajdziesz w materiatach uzupetniajgcych podcast.

Czes¢ druga podcastu Mata Wielka Gastronomia.
Jak tutaj trafitem?

Byta wiosna 2010 roku, zwolnitem sie z pracy i wylagdowatem z chorym kregostupem w Paryzu.
Przyjechatem do Paryza chory bo nie wiedziatem, ze przygoda w Le Cordon Bleu bedzie wyjgtkowo
ciezkim, fizycznym doswiadczeniem. W LCB miatem spedzi¢ kolejne dwa miesigce a ten pobyt miat
odmieni¢ moje zycie i skierowa¢ mnie w nowym kierunku. Chwile wczesniej mieszkatem w
Hamburgu a moje marzenia o posiadaniu restauracji dawno odtozytem na potke. Wiedziatem, ze aby
prowadzi¢ restauracje potrzebuje zarowno wiedzy jak i sSrodkéw sporych srodkow. Bytem
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przekonany, ze po dwdch miesigcach wroce do swiata, ktéry doskonale znam. Do korporacyjnej
rutyny i kariery, ktorg wytyczylem sobie wiele lat wczesniej. A moja kariera to nie byta nigdy sprawa
przypadku. Moze poza zatozeniem pierwszej firmy. Na studiach z kumplami zatozylismy firme
szkoleniowa. Byto to co$ miedzy przygodsg, przypadkiem i zarabianiem pieniedzy. Nie planowatem w
tym czasie zbyt wiele. Z pewnoscig nie myslatem, ze firma bedzie wcigz dziatata w dniu, kiedy
nagrywam ten podcast. Firma dziata beze mnie, po 6 latach od jej zatozenia poszedtem swojg nowg
droga, zaczatem prace w firmie telekomunikacyjne;.

Korporacyjna kariera z piwotem.

Korporacyjna kariera, od telekomu, przez wydawnictwo, branze finansowg toczyta sie nieprzerwanie
az do wyjazdu do Le Cordon Bleu. Pracowatem w dziatach marketingu i przyznam, Ze byto to
bardzo satysfakcjonujgce zycie. Jednak wszystko do czasu. Sami wiecie, monotonia i zmeczenie
dopada nas regularnie, to byta jedna z takich chwil. Wjezdzajgc do Paryza bytem przekonany, ze
powroce do mojego zawodu, gdziekolwiek to nie bedzie a gastronomia zostanie moim hobby. Bede
dalej gotowat dla znajomych, prowadzit klub kulinarny itd. Zresztg smykatka do pieczenia czy
gotowania, w pewnym zakresie odziedziczona po dziadku, nie skfaniata mnie do prowadzenia
restauracji. To dopiero byto przede mna.

W Le Cordon Bleu zrozumiatem jak wiele pasji i energii kryje sie w tej branzy. Poznatem ludzi,
ktérych smiato moge nazwaé swoimi przyjaciotmi. Wielu z nich przyjechato na otwarcie pierwszej
mojej restauracji w Warszawie. Jeff ze standw pracowat przez miesigc na kuchni a Mirjam na barze.
Le Cordon Bleu to byt pasjonujgcy czas. Pasjonujgcy, ale tez peten wyzwan. Ja, jeszcze chwile
temu pan kierownik, trafitem do nieznanego sobie srodowiska. Poznawatem nie tylko tajemnice
zawodowe, ale i fizyczne zmeczenie, bedgc na nogach od 8 do 20, 6 dni w tygodniu. Pod okiem
szeféw kuchni, ktérzy wzieli sobie za punkt honoru stworzenie nam swiata jak z horroru.

Dalsza droga w kierunku gastronomii.

Po powrocie do Hamburga decyzja byta prosta, brne w to dalej. Dalsza edukacja w Le Cordon Bleu,
staze, wolontariaty zajeta mi kolejne 4 lata. Zwiedzitem mase miejsc, pracowatem w cateringu,
bytem kelnerem, uczytem sie sktada¢ serwety na 100 sposobow, robitem inwentaryzacije
gigantycznych magazynéw. Przez Londyn, Szwajcarie i Toskanie po Hong Kong. To wszystko
robitem powoli fgczgc inne zajecia, bo jak wspomniatem, najczesciej moja praca nie byta optacana.
Bytem stazysta.

Pierwsza restauracja, ktérg chciatem otworzy¢ wtasciwie nie byta restauracjg. To byto potgczenie
delikatesow, bistra, szkoty gotowania. Cate szczescie, ze na drodze stanety mi problemy formalne.
Dzisiaj widze, ze sukcesu by z tego nie byto. Do kolejnego przedsiewziecia przygotowatem sie
lepiej. Przeprowadzitem sie tez na state do Warszawy, chcgc mie¢ mozliwos¢ lepszej kontroli tego
co sie dzieje.

Moja pierwsza restauracja.

Tak dochodzimy do kohcowki 2014 roku i uruchomienia pierwszej restauracji Bazar Kocha.
Nastepnie powstaty Talerzyki, pracownia cukiernicza Foli. Przed covidem bylismy na etapie
otwierania naszego pierwszego butiku cukierniczego.

Bazar Kocha w oczach wielu oséb to byt sukces. Sukces, ktory byt wynikiem ciezkiej pracy mojej i
0s06b, ktére pracowaty w firmie. llo$¢ pracy czasami byta przeogromna, ale w tym czasie w ogdle
tego nie dostrzegatem, po prostu byta to moja pasja, robitem to z przyjemnoscia. Przepracowatem
chyba kazdy mozliwy do wyobrazenia problem. Restauracje generowaty spore obroty a co za tym
idzie, mieliSmy proporcjonalnie duzo wyzwan i zadah do wykonania. W szczytowym momencie
zatrudnialiSmy ponad 50 osdb. Restauracje miaty wiernych gosci, bylismy popularni. Talerzyki
dodaty nam nowych zadan. To byt inny model dziatania, inne zasady, inne dania, inni goscie.
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ForRest Projekt

W kwietniu 2020 roku z Hanig i Magdg, rownoczesnie z pracg w kryzysowej sytuacji pandemicznej
rozpoczeliSmy realizacje projektu pomocowego ForRest Projekt. Przez 3 miesigce, razem z naszymi
partnerami i konsultantami pracowaliSmy pro-bono dla wielu firm. W szczegdlnosci tych, ktérych
pandemia dotkneta w wiekszym stopniu niz nas. To byt faktyczny poczatek projektu MarcinKoch.pl
cho¢ w tym czasie o tym w ogdle nie myslatem. O FoRest Projekt przeczytasz wiecej na stronie
Marcinkoch.pl w zaktadce ForRest Projekt

Covid przyniost mi wiele okazji do przemyslenia swojej pracy, tego co robie i jak. Dla spotki sprawy
potoczyly sie mniej korzystnie niz dla mnie osobiscie. PodjeliSmy decyzje o wycofaniu sie z
gastronomii, przynajmniej na pewien czas. Ja poswiecitem sie pracy z innymi firmami w branzy
HoReCa. Po roku postanowitem uruchomi¢ projekt MarcinKoch.pl.

Moja kariera zatoczyta koto. Wrocitem do edukaciji i do tego co sprawiato mi zawsze przyjemnosg,
czyli pracy z firmami, ktére mogg wykorzysta¢ mojg wiedze i doswiadczenie. Praca konsultanta to
moje rownolegte zajecie cho¢ przyznam, ze staram sie, aby nie zajeto mi wiecej niz 50% czasu
przeznaczonego na prace.

Co dalej?

Moja restauracja czy to pod markg Bazar Kocha, Talerzyki czy Foli jest tematem zamknietym cho¢
nauczytem sie nie mowic nigdy. By¢ moze w przysztosci zdecyduje sie wroci¢ do zawodu
restauratora. Zawod restauratora bardzo wcigga. Dostarcza niesamowitej satysfakcji. Obecnie
ciesze sie zmiang, mozliwoscig czestych podrozy i tym, ze moge tworzy¢ nowy rozdziat pod tytutem
MarcinKoch.pl. Ciesze sie tez, Zze moge do Was moéwic i licze, ze znajde wsréd Was wiernych
stuchaczy. Osoby, ktére dzieki marcinkoch.pl beda mogli sie rozwija¢, uczy¢ i kreowac¢ swojg wtasng
kariere zawodowa.

O czym bedzie w podcastach Matg Wielka Gastronomia?

Po pierwsze bedzie sporo o rozwoju wiasnym, motywacji i budowaniu kariery. Ten temat jest

jakby w gastronomii niedostrzegalny a przeciez w gastronomii tez pracujg osoby, ktére na

powaznie wigzg sie z tg branza.

¢ Wiele bedzie o zarzadzaniu finansami. Brak ptynnosci finansowej czy catosciowej kontroli
finansow, kosztow to jest najczestszy powdd upadtosci restauracii.

e Bedzie sporo o trendach. Specjalnie dla Was czytam i wertuje materiaty z roznych stron
Swiata, aby wyciggna¢ to co jest ciekawe i moze by¢ dla Was pomocne.

e Znajdziecie tez tu rozmowy z ciekawymi osobami, nie koniecznie zwigzanymi z gastronomig,

By¢ moze spojrzenie tych osdb na prace i na ich wiasny rozwéj, zmieni Twojg perspektywe i

wplynie na to co robisz zawodowo.

Za tydzien kolejny podcast a tematem jest "11 pytan, ktdére powinienes sobie zada¢ zanim otworzysz
restauracje". Mysle, ze bedzie to bardzo ciekawie spotkanie.

Pamietajcie, ze wszystkie podcasty znajdziecie na stronie marcinkoch.pl w zaktadce podcast.
Osoby, ktére wolg czytac¢ znajdg tam transkrypty podcastéw, wszelkie dodatkowe linki i wyjasnienia.

Dziekuje za uwage i do nastepnego razu!
Linki, ktére moga by¢ Ci potrzebne:

Jak otworzy¢ restauracije - tekst na blogu
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ForRest Projekt. - o projekcie, z ktérego powstat MarcinKoch.pl

Le Cordon Bleu - jezeli chcesz wiedzie¢ wiecej o szkole Le Cordon Bleu

Mikro Nawyki. Niewielkie Zmiany Ktore Wiele Zmieniajg - jezeli chcesz wiedzie¢ wiecej o ksigzce lub
ja przeczytac
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