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Wyjsc¢ ponad oczekiwania

Nowoczesna ustuga cateringowa

Siekierka Catering

Misjq naszej firmy jest dawanie klientowi ustugi, ktora przekracza jego oczekiwania

— oferowanie czegos wiecej niz ustugi cateringowej, czegos wiecej nii spodziewa sie otrzymac

— zaskakiwanie jakosciq, smakiem, wygladem potraw oraz najwyiszq jakosciq serwisu

kelnerskiego. Chcemy czegos wigcej niz zadowolonego klienta. Nasz cel to wyjgtkowo zadowolo-

ny klient — mowi w wywiadzie dla , Businesswoman & Life” Bartosz Siekierka,

BW: Jak zrodzit si¢ pomyst na za-
lozenie firmy cateringowej?

BS: Z branzg gastronomiczna jestem zwig-
zany od 16. roku zycia, czyli od 10 lat. Za-
czynatem jako kelner w jednym z czotowych
warszawskich cateringdéw. Nastepnie powie-
rzono mi tam role organizatora i koordynatora
imprez. Mozliwos¢ tworzenia, podejmowania
decyzji, kreowania rzeczywistosci, coraz to
nowe wyzwania — Swietnie czutem sie w tej
roli i tak zapadta decyzja, by razem z bra¢mi,
ktérzy réwniez zwigzani byli z branza gastro-
nomiczng otworzy¢ wiasna firme cateringowa
- Siekierka Catering. Naszg sita byto doswiad-
czenie — wszyscy jesteSmy absolwentami
szkoty gastronomicznej przy ul. Poznariskiej.
Wszyscy trzej mielismy mozliwos¢ szkoli¢ sie
w najlepszych warszawskich hotelach i cate-
ringach oraz kazdy z nas dysponowat sporym
gronem kontaktéw, niezbednych do urucho-
mienia tego typu dziatalnosci.

BW: Czy mégt Pan liczy¢ na czy-
je$ wsparcie, zakladajac firme w tak
miodym wieku?

BS: Pochodze z normalnej, niezamozne;j
rodziny. Zaczynajac nie posiadatem réwniez
zbyt wysokiego kapitatu wiasnego. Nie mia-
tem, wiec bezpieczenstwa dziatania w przy-
padku ewentualnych Zle podjetych decyzji
czy zaciagniecia zbyt duzych zobowigzan.
Wiadomo, ze zeby zaistnie¢ i méc oferowac
najwyzszy poziom ustug w tej branzy ko-
nieczne s3 spore inwestycje — jednak moje
kroki musiaty by¢ dobrze przemyslane, cho¢
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przyznam szczerze, ze nie brakowato w nich
elementu duzego ryzyka.

BW: Czy biznes rodzinny to do-
bry pomyst na dziatalno$¢?

BS: Mysle, ze daje ogromna przewage
nad konkurencja, poniewaz trzy osoby to
potréjna energia i tak fatwiej jest zapanowac
nad catoscig i méc oferowad naprawde wy-
jatkowy catering. Nasza sitg jest fakt, iz uzu-
pefniamy sie w swoich umiejetnosciach: ja
zarzadzam, zdobywam klientéw, kontaktuje
sie z dostawcami i czuwam nad cafosciowym
funkcjonowaniem  firmy; Sredni brat Artur
dba o prace kuchni, wkfadajac cate swe serce
w niezwykly smak oraz misterng dekoracje
przygotowywanych potraw; najstarszy brat
Marcin odpowiada ze realizacje imprez i za-
rzadza ludzmi.

BW: A kto czuwa nad marketin-
giem?

BS: Za kwestie marketingowe naszej dzia-
talnosci odpowiedzialna jest moja zona Elz-
bieta, ktéra w swych dziafaniach dba o to, by
réwnomiernie eksponowac cafo$¢ naszej wy-
jatkowej oferty i dociera¢ zaréwno do oséb
preferujacych smaczna, tradycyjna, domowa
kuchnie, jak réwniez wyszukane dania w no-
woczesnych aranzacjach. Dodam, Ze zona jest
dla mnie takze nieocenionym wsparciem przy
prowadzeniu firmy, podejmowaniu decyzji

o kolejnych ruchach zmierzajacych w kie-
runku rozwoju oraz w dazeniu do osiagniecia
zatozonego celu

wtasciciel firmy Siekierka Catering.

BW: Co uwaza Pan za najwieksze
osiagniecie firmy?

BS: Mysle, ze naszym najwiekszym osia-
gnieciem jest rozrastajace sie grono zadowo-
lonych klientéw. Dumni jesteSmy réwniez
z mozliwosci obstugi i statej wspotpracy

z najznamienitszymi postaciami $wiata biz-
nesu, polityki i rozrywki. Do swych osiagnie¢
mozemy zaliczy¢ takze organizacje zaplecza
gastronomicznego podczas koncertu Celiné
Dion na Krakowskich Bfoniach wieloletnig ob-
stugg cateringowa $wiatowej stawy gwiazd Ery
Jazzu czy lunch dla kréla Szwecji w Centrum
Nauki ,Kopernik” oraz m.in. prowadzenie
dwoéch bufetéw teatralnych w centrum War-
szawy — w teatrach ,Bajka” i ,6. Pietro”, kt6-
re wérdd aktoréw sa okreslane jako miejsca,
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gdzie mozna napic sie najlepszej wioskiej kawy
w stolicy.

BW: Jak bedzie si¢ rozwija¢ cate-
ring Siekierka?

BS: Stawiamy na rozwdj i utrzymanie jak
najwyzszej jakosci, ktora zawsze byta naszym
priorytetem. Chcemy nadal i8¢ krok w krok
z najnowszymi trendami. W planach mamy
takze budowe wiasnego obiektu z kuchnia ca-
teringowa.

BW: Najwieksza bolaczka firm wy-
daje si¢ zarzadzanie zasobami ludz-
kimi. Jakie ma Pan doswiadczeniaw
tym obszarze?

BS: Staramy sie tworzy¢ przyjazna, rodzin-
ng atmosfere. Nie jestem ostrym szefem, choc¢
stanowczo egzekwuije utrzymanie najwyzszych
standardéw na kazdym etapie naszych dziatan.
Staram sie¢ motywowac i inspirowa¢ pracowni-
kéw pozostawiajac duzg wolno$¢ dziafania.
Z duma moge powiedzie¢, iz posiadam zgrany
zesp6t naprawde dobrych ludzi, ktérym w tym
miejscu chciatbym podziekowaé, gdyz to oni
sa wspoftworcami sukcesu Siekierka Catering.

BW: Czym catering Siekierka wy-
réznia si¢ sposrod konkurencji?

BS: Wyr6znikiem naszych dziatari jest naj-
wyzsza oferowana jako$¢. Nasi klienci cenig
nas réwniez za to, ze oferujemy im gotowe,
kompleksowe rozwiazania — dajac im mozli-
wos¢ bycia gosciem na wilasnej imprezie.

BW: W jaki sposob pozostajecie
na biezaco z najnowszymi trendami?

BS: Szukamy nowych pomystéw przede
wszystkim w Europie Zachodniej, podpatru-
jemy firmy cateringowe ze Stanéw Zjedno-
czonych, Kanady i staramy sie wprowadzac
podpatrzone rozwiazania u nas. Zdarza sie
réwniez, ze zlecamy stworzenie specjalnie
dla naszych potrzeb np. sprzetu do prezen-
tacji i podawania potraw, jak to miafo miej-
sce w przypadku podswietlanych $wiattem
led tac i kostek ekspozycyjnych. Obecnie
naszym najwiekszym hitem sa podswietla-
ne bufety SkyLight.

BW: Co daje Panu najwieksza
satysfakcje?

BS: Nieustanny rozw6j, powiekszajace
sie grono zadowolonych klientéw oraz czo-
fowa pozycja wsréd warszawskich catere-
row..
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