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DLA BARTOSZA SIEKIERKI, WEASCICIELA | CEO ROYAL CATERING, SUKCES TO NIE LICZBY
ANI KOLEJNE PROJEKTY, ALE LUDZIE, Z KTORYMI MOZE DZIELIC WYZWANIA | RADOSCI.
NAWAZNIEJSZE JEST JEDNAK WEWNETRZNE POCZUCIE, ZE TO, CO ROBI
MA SENS | ZE CALY CZAS IDZIE W DOBRYM KIERUNKU.

Od dziecka byt pelen energii i ciekawosci swiata. W gronie znajomych
nych. — Zawsze cos wymyslalem, organizowalem i pilnowatem, zeby
pomysly staly si¢ rzeczywistoscig. Moze dlatego stosunkowo wczeSnie
zrozumialem, Ze pienigdze nie sg celem samym w sobie, ale narzedziem
dajacym wolnos¢ i mozliwosci — wspomina Bartosz Siekierka. Wtedy
jeszcze nie mial sprecyzowanego planu na zycie, ale wiedzial juz, ze
chce budowac¢ cos wlasnego, dziata¢ po swojemu i zostawic po sobie
slad.

Gastronomia — pasja od zawsze

Juz jako szesnastolatek dotaczyl do zespotu Zapart Catering, prowa-
dzonego przez Lucyng Zapart. Wowczas byla to jedna z najlepszych
firm cateringowych w Warszawie, a dla Siekierki prawdziwa szkola zy-
cia. To tam po raz pierwszy mogt spojrzec na profesjonalng gastrono-
mie od kulis i to na kazdym poziomie — od planowania wydarzen, przez
organizacje pracy, po serwis. Uczyl sie, jak funkcjonuje zesp6l, jak za-
rzadza sie logistyka i jak wazna jest dbalos¢ o kazdy szczeg6l. Mozna
powiedzieé, ze tam wiasnie odkryl swojg pasje.

To powolanie potwierdzity praktyki, ktore odbyt w Hotelu Bristol.
— Przekonatem sig, ze jest to Swiat, w ktorym chce si¢ rozwijac. To tam
nauczylem si¢ pokory, szacunku do detalu — ktory dzis jest jednym z fi-
lar6w mojej pracy — oraz wartosci pracy zespotowej. Zrozumiatem, ze
gastronomia — traktowana z pelnym profesjonalizmem — moze byc
sztuka, strategig i emocjg jednoczesnie — opowiada o swoich pierwszych

doswiadczeniach. W tym czasie Bartosz konczyt nauke w Zespole
Szk6t Gastronomicznych przy ulicy Poznanskiej w Warszawie.
Miejscu, ktore — jak moéwi — dato mu solidne podstawy teoretyczne
i pokazalo, jak wymagajgca i roznorodna potrafi by¢ ta branza.

Krolewski catering

Historia Royal Catering zaczgla si¢ od Cateringu Siekierka — niewiel-
kiej, ale preznej firmy, ktora od startu dziatata na petnych obrotach.
Zaczynata od obstugi komunii, wesel, eventéw firmowych. — Nie po-
trafi¢ dzisiaj wskazac¢ konkretnej daty, w ktorej pojawit si¢ pomyst
na Royal Catering — to przyszio zupelnie naturalnie, jakby byto kolej-
nym oczywistym krokiem. Marka miala odzwierciedla¢ naszg tozsa-
mos¢: klase, jakos¢, precyzje i ambicje — wspomina prezes. I dodaje, ze
diament w logo jego firmy nie jest przypadkowy — to symbol wytrzy-
malosci, precyzji i wyjatkowosci.

Poczatki dzialalnosci nie nalezaly jednak do tatwych. Do tej pory
pamieta stres, nieprzespane noce, ale tez ogromng satysfakcje. Ta
wytezona praca nie poszia na marne. — Dzigki temu dzi§ mozemy or-
ganizowac wydarzenia dla 3,5 tys. osob bez potrzeby wsparcia z ze-
wnatrz, bo przez lata zbudowaliSmy solidne fundamenty w postaci
choéby wlasnej cukierni i wypozyczalni sprzetu — wyjasnia
Bartosz Siekierka. Wynikato to z potrzeby, ale zarazem z pewnej fru-
stracji. Przez lata wspolpracy z zewnetrznymi dostawcami sprzetu
czy cukierniami nieustannie napotykal bowiem te same bariery: brak
terminowosci i elastycznosci, kopoty z jako$cig. W pewnym momen-
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cie przestalo sie to 1aczy¢ — operacyjnie i strategicznie. — Zrozumia-
fem, ze jesli naprawde¢ chcemy gwarantowac najwyzszy standard,
musimy mie¢ pelng kontrole nad kazdym elementem ustugi. Za-
miast wcigz gasi¢ pozary, postanowilem wzigé sprawy w swoje rece
1 wigczy¢ te obszary do struktury Royal — mowi.

Dzi§ wypozyczalnia dziata wyltacznie na potrzeby klientow obstu-
giwanych przez Royal Catering. To byla w pelni §wiadoma decyzja.
— Nie chcemy by¢ magazynem sprzgtu. Chcemy by¢ partnerem, kt6-
ry realizuje wydarzenia kompleksowo — od logistyki po ostatni detal
na stole — opowiada Bartosz Siekierka. Podobnie bylo z cukiernig
— przez pewien czas dzialala jako osobna marka z wlasng sprzedaza
online, ale ostatecznie zostata polaczona z Royal Catering. — Skupili-
$my na tym, co jest naszym trzonem: kompleksowym cateringu even-
towym premium, z wlasnymi cukiernikami, sprz¢tem i standardem
— dodaje.

Blaski 1 cienie

Pierwszym i z perspektywy czasu jednym z kluczowych wyzwan oka-
zala si¢ logistyka. Jak tlumaczy prezes Siekierka, goscie widzg efekt
koncowy: elegancko zastawione stoly, perfekcyjng obstuge, usmiechy
na twarzach uczestnikow. Ale zanim pojawi si¢ ten obrazek, za kulisa-
mi toczy sie partia logistycznych szachow — kazdy ruch musi by¢ wy-
konany w odpowiednim momencie, bez marginesu na biad.
Od rozmoéw z klientem, przez pracg kuchni, transport, az po detale,
takie jak ustawienie kwiatow na bufe-

trzeba si¢ zatrzymac 1 zadac sobie pytanie: czy naprawdg si¢ rozwijam,
czy tylko rosne bez kontroli? Jak to w biznesie — kluczowa jest row-
nowaga, ktorej najwazniejszymi aspektami sg: struktura, procesy i lu-
dzie — mowi szef Royal Catering.

Efektem tych wszystkich wysitkow jest nie tylko wysoka pozycja
firmy, ale tez calkiem bogaty dorobek projektowy — od prestizowych
premier, po eventy liczone w tysigcach gosci. Oczywiscie, one robig
ogromne wrazenie i buduja renome¢. Ale — jak twierdzi Bartosz Sie-
kierka — najmocniej w pamieci zapisuje si¢ to, co pierwsze. Pierwsze
spotkania z klientami, pierwsze konflikty w zespole, pierwsze biedy
i pierwsze sukcesy. To wlasnie wtedy pojawiato si¢ najwiecej nieprze-
widywalnosci, adrenaliny, improwizacji i — przede wszystkim
— ogromnej determinacji.

Integralna czes¢ MICE

Wspotpraca z branzg MICE rozwijala si¢ powoli. O do§wiadczeniach
Z pierwszymi, nazwijmy to ,prywatnymi” eventami byla juz mowa.
Z czasem pojawily sie jednak zapytania od firm. Najpierw dotyczyly
spotkan §wigtecznych, potem konferencji i imprez produktowych.
— ZaczeliSmy budowac relacje z agencjami eventowymi i klientami
korporacyjnymi — z tymi, ktorzy oczekiwali nie tylko cateringu, lecz
partnera rozumiejgcego tempo, wymagania i presje towarzyszacg bran-
zy MICE - opowiada bohater Sylwetki. — W tym Srodowisku odnalez-
liSmy si¢ znakomicie. Bo tam, gdzie dla innych zaczyna si¢ stres, dla

nas zaczyna si¢ gra — dodaje z uSmie-

cie. I to nie jednorazowo, ale setki razy
w sezonie — za kazdym razem wedlug
zupelnie innego scenariusza.

Drugim wyzwaniem byli ludzie.

BARTOSZ SIEKIERKA

chem. Z czasem Royal Catering wszedt
w grono stalych partneréw dla naj-
wiekszych graczy na rynku. Dzis$ firma
wspolpracuje ze znanymi agencjami,

To wyzwanie pozostaje zresztg aktual-
ne do dzis. Mozna mieé Swietne po-
mysly, perfekcyjnie przygotowang
oferte i najnowoczeSniejszy sprzet, ale
bez zespolu, ktory podziela warto$ci
firmy i dziala w podobnym tempie,
daleko si¢ nie zajdzie. Jak wspomina

prezes Royal Catering, na poczatku nowych smakow.

byla to sinusoida: jedni pelni entuzja-

Bartosz Siekierka, prezes zarzadu Royal Group,
absolwent Zespotu Szkét Gastronomicznych
w Warszawie. Pierwsze do$wiadczenia w gastrono-
mii zdobywat juz w wieku 16 lat — w firmie Zapart
Catering i hotelu Bristol. W 2005 roku zdecydowat
sig zafozy¢ wiasng firme cateringowa, ktéra jest jed-
na z najbardziej prestizowych w Polsce. Prywatnie
lubi podréze, zwtlaszcza kulinarne i odkrywanie

obstuguje wydarzenia dla kilku tysigcy
osoOb i realizuje projekty, ktore jeszcze
kilka lat temu wydawalyby si¢ nieosig-
galne.

Catering zmienia si¢ zresztg tak,
jak kazda inna branza. Kiedys$ wystar-
czala ladna zastawa, punktualnosc,
dobrze przygotowane jedzenie. To byt

standard, ktory zaspokajal oczekiwa-

zmu odchodzili po kilku tygodniach,

inni zostawali na lata. — W moim od-

czuciu rekrutacja to budowanie zespotu, w ktorym ludzie nie tylko
wykonujg zadania, ale takze mysla, angazujg si¢ i chcg tworzy¢ razem
co$ wyjatkowego — podsumowuje nasz bohater.

Trzecie wyzwanie to utrzymanie jakosci przy szybkim wzroscie.
Zdaniem Bartosza, w gastronomii niezwykle fatwo straci¢ kontrolg,
kiedy firma si¢ rozrasta. Kazdy nowy klient, wieksze wydarzenie czy
kolejny kontrakt to potencjalna putapka. — W takich momentach

nia. Dzi$ to juz tylko absolutne mini-

mum. Rynek sie profesjonalizuje,
a klienci — zar6wno prywatni, jak i biznesowi — sg coraz bardziej
Swiadomi i coraz bardziej wymagajacy. Nie chodzi wigc tylko o ,,fad-
ne jedzenie”, ale o doswiadczenie. O emocje. O to, co goS¢ wynosi
z eventu poza pelnym zoladkiem. Klient nie chce juz kanapeczki
i koreczka na bialym obrusie. On chce historii, zaskoczenia. — Naj-
bardziej liczy si¢ forma podania, storytelling wokot potraw, Swiatto,
dekoracje. To nie sg dodatki — to jest sedno ustugi. Takie wtasnie



dziatania budujg efekt wow, ktory zostaje w pamieci — podsumowu-
je Bartosz Siekierka.

Dlatego w Royal Catering duzy nacisk kladzie si¢ kreatywno$¢
i tworzenie czego$ wyjatkowego. Co za tym idzie? Chociazby to, Ze po-
wolano zespot kreacji z Agatg Krzykowska na czele. — To osoba, kto-
ra ma nie tylko ogromne doswiadczenie, ale i niezwyklg intuicje
do wyczuwania trendéw. Z jednej strony potrafi analitycznie rozlozy¢
projekt na czynniki pierwsze, a z drugiej — zaskakuje Swiezym, niesza-
blonowym spojrzeniem — chwali prezes. Kolejng osobg, ktéra dba
o oryginalno$¢ pomystow, jest Marcin Ksigzka — szef kreatywny
Royal Catering. To uznany ekspert w §wiecie kulinariow, ktory zdo-
bywat doSwiadczenie w najlepszych restauracjach oraz przy prestizo-
wych wydarzeniach w Polsce i za granicg. — Razem tworzymy zespot,
ktory redefiniuje pojecie cateringu i eventdéw premium — mowi
Bartosz Siekierka. Co to znaczy w praktyce? Budowanie doswiadcze-
nia i tworzenie emocji. Stacje live cooking z warsztatami, interakcja,
storytellingiem — gdzie kazdy goS¢ staje sie uczestnikiem. To juz nie
jest zwykly bufet, ale spektakl angazujgcy wszystkie zmysty, w ktorym
smak, zapach, obraz i atmosfera tgczg si¢ w jedno.

Smak sukcesu

— ZbudowaliSmy firme, ktdra bardzo dobrze dziata, mam zespot ma-
rzen i projekty, ktore cieszg klientow, a nas nakrecajg do dziatania. Ale
w mojej glowie nigdy nie pojawia si¢ lampka ,,stop”. To raczej sygnat
»1dZ dalej” — mowi prezes Royal Catering. Prowadzenie firmy to jego
zdaniem ciagly ruch i pytanie: co mozemy zrobi¢ lepiej, jak podnies¢
poprzeczke, jak nie staé w miejscu. — Troche przeklenstwo, troche bto-
goslawienstwo — ale wlasnie ta ciekawo§$¢ i wewngtrzny niepokdj pcha-
ja mnie do przodu. Oczywiscie, bywa to meczace. Kazdy potrzebuje
wytchnienia i docenienia tego, co juz ma. Ale bez tej presji i glodu roz-
woju nie poszlibySmy dalej — przyznaje. Nie chodzi o pokazanie si¢
innym ani zdobycie poklasku. To co$ glebszego — poczucie, ze wciaz
jest przestrzen do zajecia, wyzwania do podjecia i rzeczy do zrobienia
lepiej, inaczej, $mielej. — Zawsze wiedziatem, ze droga nie konczy sie
na pierwszym sukcesie ani na tym, co juz mamy. W biznesie i w zyciu
to nieustanny ruch. To motor napedowy, dzigki ktéremu kazdego ra-
na budzg si¢ z myslg: ,,Co dzisiaj zrobimy lepiej? Co nowego stworzy-
my? Jak zaskoczymy swiat?” — twierdzi.

Poza firma

Nie jest atwo odpowiedzie¢ na pytanie, gdzie konczy si¢ praca, a za-
czyna zycie, bo dla Bartosza Siekierki obie sfery mocno si¢ przeplata-
ja- A skoro od mlodosci pasjonuje si¢ kuchnia, to i dzi§ uwielbia
podréze, smakowanie nowych dan, wyciaganie z nich inspiracji i prze-
kladanie ich na royalowy jezyk — zawsze po swojemu, z charaktery-
stycznym sznytem. — Czasem mysle, ze powinienem miec odskocznie,
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Milena Biafobrzeska, dyrektorka dziatu sprzedazy Royal Catering,
Bartosz Siekierka, prezes zarzgdu Royal Group,
Agata Krzykowska, dyrektorka ds. rozwoju biznesu

cos$, co oderwie mnie od gastronomii. Ale co zrobic, skoro to wiasnie
ta branza mnie napedza i fascynuje? — Smieje sie. Na szczgScie zespot
Royal Catering dba o swojego szefa, odrywajac go czasami od ,,ku-
chennej roboty”, fundujac przy tym dawke adrenaliny: skok ze spado-
chronem, lot paralotnia, jazd¢ monstertruckiem etc.

Jak przyznaje, wyzwaniem bywa dla niego umiej¢tnos¢ znalezie-
nia rownowagi miedzy pracg a tym, co naprawde wazne poza firmg,
na przyktad czasem dla bliskich. Juz wie, ze nie wszystko da si¢ zapla-
nowac¢ ani kontrolowac — ani w pracy, ani w zyciu. Dlatego trzeba
umieé odpuscid, zaufaé innym i daé sobie przestrzen. To bezcenna lek-
cja, ktora wpltywa na kazdy aspekt dzialalnosci.

— Gdybym mogt porozmawia¢ z mlodszym sobg, powiedzialbym:
inwestuj w wiedze 1 zdobywaj doswiadczenie od kuchni, tworz wiasny
styl 1 wizje od samego poczatku, a przede wszystkim — ucz si¢ zarzadzad
ludZmi i procesami. To one beda Twoja sifa, gdy zaczniesz budowac cos
swojego — podsumowuje Bartosz Siekierka. — Na pewno cieszy mnie,
kiedy klienci wracajg i polecajg nas dalej, bo to znak, ze robimy cos
dobrze i nasza praca naprawde¢ ma wplyw. Jeszcze bardziej cieszy mnie,
gdy widze, jak zesp6t si¢ rozwija, jak ludzie wierzg we8 wspolng wizje
i nie bojg si¢ wyzwan. Czy to definitywny sukces? Pewnie nie. To ra-
czej jeden z etapow, przystanek na drodze do czegos wigkszego. Bo do-
poki masz ten gidd, droga nigdy si¢ nie konczy — dodaje.

B Ewa Kubaczyk
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