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Od dziecka był pełen energii i ciekawości świata. W gronie znajomych
to on częściej inicjował jakieś wydarzenia, niż dostosowywał się do in-
nych. – Zawsze coś wymyślałem, organizowałem i pilnowałem, żeby
pomysły stały się rzeczywistością. Może dlatego stosunkowo wcześnie
zrozumiałem, że pieniądze nie są celem samym w sobie, ale narzędziem
dającym wolność i możliwości – wspomina Bartosz Siekierka. Wtedy
jeszcze nie miał sprecyzowanego planu na życie, ale wiedział już, że
chce budować coś własnego, działać po swojemu i zostawić po sobie
ślad.

Gastronomia – pasja od zawsze
Już jako szesnastolatek dołączył do zespołu Zapart Catering, prowa-
dzonego przez Lucynę Zapart. Wówczas była to jedna z najlepszych
firm cateringowych w Warszawie, a dla Siekierki prawdziwa szkoła ży-
cia. To tam po raz pierwszy mógł spojrzeć na profesjonalną gastrono-
mię od kulis i to na każdym poziomie – od planowania wydarzeń, przez
organizację pracy, po serwis. Uczył się, jak funkcjonuje zespół, jak za-
rządza się logistyką i jak ważna jest dbałość o każdy szczegół. Można
powiedzieć, że tam właśnie odkrył swoją pasję.

To powołanie potwierdziły praktyki, które odbył w Hotelu Bristol.
– Przekonałem się, że jest to świat, w którym chcę się rozwijać. To tam
nauczyłem się pokory, szacunku do detalu – który dziś jest jednym z fi-
larów mojej pracy – oraz wartości pracy zespołowej. Zrozumiałem, że
gastronomia – traktowana z pełnym profesjonalizmem – może być
sztuką, strategią i emocją jednocześnie – opowiada o swoich pierwszych

doświadczeniach. W tym czasie Bartosz kończył naukę w Zespole
Szkół Gastronomicznych przy ulicy Poznańskiej w Warszawie.
Miejscu, które – jak mówi – dało mu solidne podstawy teoretyczne
i pokazało, jak wymagająca i różnorodna potrafi być ta branża.

Królewski catering
Historia Royal Catering zaczęła się od Cateringu Siekierka – niewiel-
kiej, ale prężnej firmy, która od startu działała na pełnych obrotach.
Zaczynała od obsługi komunii, wesel, eventów firmowych. – Nie po-
trafię dzisiaj wskazać konkretnej daty, w której pojawił się pomysł
na Royal Catering – to przyszło zupełnie naturalnie, jakby było kolej-
nym oczywistym krokiem. Marka miała odzwierciedlać naszą tożsa-
mość: klasę, jakość, precyzję i ambicję – wspomina prezes. I dodaje, że
diament w logo jego firmy nie jest przypadkowy – to symbol wytrzy-
małości, precyzji i wyjątkowości.

Początki działalności nie należały jednak do łatwych. Do tej pory
pamięta stres, nieprzespane noce, ale też ogromną satysfakcję. Ta
wytężona praca nie poszła na marne. – Dzięki temu dziś możemy or-
ganizować wydarzenia dla 3,5 tys. osób bez potrzeby wsparcia z ze-
wnątrz, bo przez lata zbudowaliśmy solidne fundamenty w postaci
choćby własnej cukierni i wypożyczalni sprzętu – wyjaśnia
Bartosz Siekierka. Wynikało to z potrzeby, ale zarazem z pewnej fru-
stracji. Przez lata współpracy z zewnętrznymi dostawcami sprzętu
czy cukierniami nieustannie napotykał bowiem te same bariery: brak
terminowości i elastyczności, kłopoty z jakością. W pewnym momen-
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cie przestało się to łączyć – operacyjnie i strategicznie. – Zrozumia-
łem, że jeśli naprawdę chcemy gwarantować najwyższy standard,
musimy mieć pełną kontrolę nad każdym elementem usługi. Za-
miast wciąż gasić pożary, postanowiłem wziąć sprawy w swoje ręce
i włączyć te obszary do struktury Royal – mówi.

Dziś wypożyczalnia działa wyłącznie na potrzeby klientów obsłu-
giwanych przez Royal Catering. To była w pełni świadoma decyzja.
– Nie chcemy być magazynem sprzętu. Chcemy być partnerem, któ-
ry realizuje wydarzenia kompleksowo – od logistyki po ostatni detal
na stole – opowiada Bartosz Siekierka. Podobnie było z cukiernią
– przez pewien czas działała jako osobna marka z własną sprzedażą
online, ale ostatecznie została połączona z Royal Catering. – Skupili-
śmy na tym, co jest naszym trzonem: kompleksowym cateringu even-
towym premium, z własnymi cukiernikami, sprzętem i standardem
– dodaje.

Blaski i cienie
Pierwszym i z perspektywy czasu jednym z kluczowych wyzwań oka-
zała się logistyka. Jak tłumaczy prezes Siekierka, goście widzą efekt
końcowy: elegancko zastawione stoły, perfekcyjną obsługę, uśmiechy
na twarzach uczestników. Ale zanim pojawi się ten obrazek, za kulisa-
mi toczy się partia logistycznych szachów – każdy ruch musi być wy-
konany w odpowiednim momencie, bez marginesu na błąd.
Od rozmów z klientem, przez pracę kuchni, transport, aż po detale,
takie jak ustawienie kwiatów na bufe-
cie. I to nie jednorazowo, ale setki razy
w sezonie – za każdym razem według
zupełnie innego scenariusza.

Drugim wyzwaniem byli ludzie.
To wyzwanie pozostaje zresztą aktual-
ne do dziś. Można mieć świetne po-
mysły, perfekcyjnie przygotowaną
ofertę i najnowocześniejszy sprzęt, ale
bez zespołu, który podziela wartości
firmy i działa w podobnym tempie,
daleko się nie zajdzie. Jak wspomina
prezes Royal Catering, na początku
była to sinusoida: jedni pełni entuzja-
zmu odchodzili po kilku tygodniach,
inni zostawali na lata. – W moim od-
czuciu rekrutacja to budowanie zespołu, w którym ludzie nie tylko
wykonują zadania, ale także myślą, angażują się i chcą tworzyć razem
coś wyjątkowego – podsumowuje nasz bohater.

Trzecie wyzwanie to utrzymanie jakości przy szybkim wzroście.
Zdaniem Bartosza, w gastronomii niezwykle łatwo stracić kontrolę,
kiedy firma się rozrasta. Każdy nowy klient, większe wydarzenie czy
kolejny kontrakt to potencjalna pułapka. – W takich momentach

trzeba się zatrzymać i zadać sobie pytanie: czy naprawdę się rozwijam,
czy tylko rosnę bez kontroli? Jak to w biznesie – kluczowa jest rów-
nowaga, której najważniejszymi aspektami są: struktura, procesy i lu-
dzie – mówi szef Royal Catering.

Efektem tych wszystkich wysiłków jest nie tylko wysoka pozycja
firmy, ale też całkiem bogaty dorobek projektowy – od prestiżowych
premier, po eventy liczone w tysiącach gości. Oczywiście, one robią
ogromne wrażenie i budują renomę. Ale – jak twierdzi Bartosz Sie-
kierka – najmocniej w pamięci zapisuje się to, co pierwsze. Pierwsze
spotkania z klientami, pierwsze konflikty w zespole, pierwsze błędy
i pierwsze sukcesy. To właśnie wtedy pojawiało się najwięcej nieprze-
widywalności, adrenaliny, improwizacji i – przede wszystkim
– ogromnej determinacji.

Integralna część MICE
Współpraca z branżą MICE rozwijała się powoli. O doświadczeniach
z pierwszymi, nazwijmy to „prywatnymi” eventami była już mowa.
Z czasem pojawiły się jednak zapytania od firm. Najpierw dotyczyły
spotkań świątecznych, potem konferencji i imprez produktowych.
– Zaczęliśmy budować relacje z agencjami eventowymi i klientami
korporacyjnymi – z tymi, którzy oczekiwali nie tylko cateringu, lecz
partnera rozumiejącego tempo, wymagania i presję towarzyszącą bran-
ży MICE – opowiada bohater Sylwetki. – W tym środowisku odnaleź-
liśmy się znakomicie. Bo tam, gdzie dla innych zaczyna się stres, dla

nas zaczyna się gra – dodaje z uśmie-
chem. Z czasem Royal Catering wszedł
w grono stałych partnerów dla naj-
większych graczy na rynku. Dziś firma
współpracuje ze znanymi agencjami,
obsługuje wydarzenia dla kilku tysięcy
osób i realizuje projekty, które jeszcze
kilka lat temu wydawałyby się nieosią-
galne.

Catering zmienia się zresztą tak,
jak każda inna branża. Kiedyś wystar-
czała ładna zastawa, punktualność,
dobrze przygotowane jedzenie. To był
standard, który zaspokajał oczekiwa-
nia. Dziś to już tylko absolutne mini-
mum. Rynek się profesjonalizuje,

a klienci – zarówno prywatni, jak i biznesowi – są coraz bardziej
świadomi i coraz bardziej wymagający. Nie chodzi więc tylko o „ład-
ne jedzenie”, ale o doświadczenie. O emocje. O to, co gość wynosi
z eventu poza pełnym żołądkiem. Klient nie chce już kanapeczki
i koreczka na białym obrusie. On chce historii, zaskoczenia. – Naj-
bardziej liczy się forma podania, storytelling wokół potraw, światło,
dekoracje. To nie są dodatki – to jest sedno usługi. Takie właśnie24
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działania budują efekt wow, który zostaje w pamięci – podsumowu-
je Bartosz Siekierka.

Dlatego w Royal Catering duży nacisk kładzie się kreatywność
i tworzenie czegoś wyjątkowego. Co za tym idzie? Chociażby to, że po-
wołano zespół kreacji z Agatą Krzykowską na czele. – To osoba, któ-
ra ma nie tylko ogromne doświadczenie, ale i niezwykłą intuicję
do wyczuwania trendów. Z jednej strony potrafi analitycznie rozłożyć
projekt na czynniki pierwsze, a z drugiej – zaskakuje świeżym, niesza-
blonowym spojrzeniem – chwali prezes. Kolejną osobą, która dba
o oryginalność pomysłów, jest Marcin Książka – szef kreatywny
Royal Catering. To uznany ekspert w świecie kulinariów, który zdo-
bywał doświadczenie w najlepszych restauracjach oraz przy prestiżo-
wych wydarzeniach w Polsce i za granicą. – Razem tworzymy zespół,
który redefiniuje pojęcie cateringu i eventów premium – mówi
Bartosz Siekierka. Co to znaczy w praktyce? Budowanie doświadcze-
nia i tworzenie emocji. Stacje live cooking z warsztatami, interakcją,
storytellingiem – gdzie każdy gość staje się uczestnikiem. To już nie
jest zwykły bufet, ale spektakl angażujący wszystkie zmysły, w którym
smak, zapach, obraz i atmosfera łączą się w jedno.

Smak sukcesu
– Zbudowaliśmy firmę, która bardzo dobrze działa, mam zespół ma-
rzeń i projekty, które cieszą klientów, a nas nakręcają do działania. Ale
w mojej głowie nigdy nie pojawia się lampka „stop”. To raczej sygnał
„idź dalej” – mówi prezes Royal Catering. Prowadzenie firmy to jego
zdaniem ciągły ruch i pytanie: co możemy zrobić lepiej, jak podnieść
poprzeczkę, jak nie stać w miejscu. – Trochę przekleństwo, trochę bło-
gosławieństwo – ale właśnie ta ciekawość i wewnętrzny niepokój pcha-
ją mnie do przodu. Oczywiście, bywa to męczące. Każdy potrzebuje
wytchnienia i docenienia tego, co już ma. Ale bez tej presji i głodu roz-
woju nie poszlibyśmy dalej – przyznaje. Nie chodzi o pokazanie się
innym ani zdobycie poklasku. To coś głębszego – poczucie, że wciąż
jest przestrzeń do zajęcia, wyzwania do podjęcia i rzeczy do zrobienia
lepiej, inaczej, śmielej. – Zawsze wiedziałem, że droga nie kończy się
na pierwszym sukcesie ani na tym, co już mamy. W biznesie i w życiu
to nieustanny ruch. To motor napędowy, dzięki któremu każdego ra-
na budzę się z myślą: „Co dzisiaj zrobimy lepiej? Co nowego stworzy-
my? Jak zaskoczymy świat?” – twierdzi.

Poza firmą
Nie jest łatwo odpowiedzieć na pytanie, gdzie kończy się praca, a za-
czyna życie, bo dla Bartosza Siekierki obie sfery mocno się przeplata-
ją. A skoro od młodości pasjonuje się kuchnią, to i dziś uwielbia
podróże, smakowanie nowych dań, wyciąganie z nich inspiracji i prze-
kładanie ich na royalowy język – zawsze po swojemu, z charaktery-
stycznym sznytem. – Czasem myślę, że powinienem mieć odskocznię,

coś, co oderwie mnie od gastronomii. Ale co zrobić, skoro to właśnie
ta branża mnie napędza i fascynuje? – śmieje się. Na szczęście zespół
Royal Catering dba o swojego szefa, odrywając go czasami od „ku-
chennej roboty”, fundując przy tym dawkę adrenaliny: skok ze spado-
chronem, lot paralotnią, jazdę monstertruckiem etc.

Jak przyznaje, wyzwaniem bywa dla niego umiejętność znalezie-
nia równowagi między pracą a tym, co naprawdę ważne poza firmą,
na przykład czasem dla bliskich. Już wie, że nie wszystko da się zapla-
nować ani kontrolować – ani w pracy, ani w życiu. Dlatego trzeba
umieć odpuścić, zaufać innym i dać sobie przestrzeń. To bezcenna lek-
cja, która wpływa na każdy aspekt działalności.

– Gdybym mógł porozmawiać z młodszym sobą, powiedziałbym:
inwestuj w wiedzę i zdobywaj doświadczenie od kuchni, twórz własny
styl i wizję od samego początku, a przede wszystkim – ucz się zarządzać
ludźmi i procesami. To one będą Twoją siłą, gdy zaczniesz budować coś
swojego – podsumowuje Bartosz Siekierka. – Na pewno cieszy mnie,
kiedy klienci wracają i polecają nas dalej, bo to znak, że robimy coś
dobrze i nasza praca naprawdę ma wpływ. Jeszcze bardziej cieszy mnie,
gdy widzę, jak zespół się rozwija, jak ludzie wierzą we8 wspólną wizję
i nie boją się wyzwań. Czy to definitywny sukces? Pewnie nie. To ra-
czej jeden z etapów, przystanek na drodze do czegoś większego. Bo do-
póki masz ten głód, droga nigdy się nie kończy – dodaje.
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Milena Białobrzeska, dyrektorka działu sprzedaży Royal Catering,
Bartosz Siekierka, prezes zarządu Royal Group,
Agata Krzykowska, dyrektorka ds. rozwoju biznesu
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