TO WSZYSTKO

»

ZJES C 2

GASTRONOMIA W POLSKICH CENTRACH HANDLOWYCH

Colliers ‘

NNNNNNNNNNNNN




| JAK TO WSZYSTKO ZJESC? |

[
KILK

/W%
A SEOW

WSTEPU

dla zaostrzenia smaku ...

Szanowni Panstwo,

Chcieliby$my zaprosi¢ na raportowa uczte,

podczas ktorej zaserwujemy analize sektora
gastronomii w wybranych 250 centrach handlowych
w 18 najwiekszych miastach Polski. Tresci i liczby

tu zaprezentowane zostaty podane ze smakiem,

sq wyraziste w wymowie i mamy nadzieje, ze dobrze
zapadna w pamiec.

Centra handlowe, stanowiace nieodtacznag czes¢
zycia Polakéw, ewoluuja na skutek wielu czynnikow,
wérdd ktérych jednymi z najwazniejszych sa zmiany
w stylach zycia, pracy i spedzania wolnego czasu,

a takze rozwoj nowych technologi. Wraz z obiektami
handlowymi zmienia sie dziatajaca w nich
gastronomia, ktérej udziat w galeriach handlowych

z roku na rok rosnie. To odpowiedZ wtascicieli
centréow handlowych na nowe oczekiwania
konsumentéw i mocny atut w walce o klienta.
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Jednak czy gastronomia jest uniwersalng recepta
na zwiekszenie odwiedzialnoéci, wydajnosci
i budowanie pozycji centrum handlowego?

Jakie sa jej blaski i cienie? Do dyskusji na ten temat
chcieliby$my zacheci¢ Pahstwa niniejszym raportem.

Jak kazdy wykwintny obiad, takze nasz raport
konczy sie niebanalnym deserem. Po porcji wiedzy
serwujemy Panstwu wyprobowane przepisy na dania
wybrane przez mistrzéw kuchni - Zofie Morbiato,
Prezes Polskiego Stowarzyszenia Najemcow
Powierzchni Handlowych, Kinge Nowakowska,
Dyrektora Operacyjnego Grupy Capital Park, Monike
Rajska-Wolinska, Partnera Zarzadzajacego Colliers
International, Marcina Zakowskiego, Dyrektor Dziatu
Nieruchomoéci Terg S.A., Media Expert, Yorama
Reshef, Dyrektora Generalnego Blue City i Jolante
Wawrzyszuk, Head of Leasing Atrium Group.

Za podzielenie sie nimi serdecznie wszystkim
dziekujemy.

Mitej lektury i smacznego!
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APERITIF

Kilka stéw wstepu dla zaostrzenia smaku ...
Chcielibysmy zaprosi¢ na raportowa uczte,

podczas ktérej zaserwujemy analize sektora
gastronomii w wybranych 250 centrach handlowych
w 18 najwiekszych miastach Polski.

I DANIE

Smaki centréw handlowych ...

W badanych centrach handlowych, zlokalizowanych
w 18 najwiekszych polskich miastach funkcjonuje
ponad 2 340 réznego rodzaju punktow
gastronomicznych.

DESER

Gastronomiczny potencjal.

Stara prawda, ze jestesmy tym co jemy, przektada
sie takze na stwierdzenie - taka jako$¢ doswiadczen
zakupowych w centrum handlowym jaka jako$¢ jego
oferty gastronomicznej.

31

PRZYSTAWKA

Maly przeglad zmian ...

W ciagu ostatnich pieciu lat w centrach handlowych
zaszty rozmaite zmiany iloéciowe i jakoSciowe,
zwtaszcza w sektorze gastronomii.

19

DANIE GEOWNE

Przyszloé¢ zaczyna sie dzisiaj

... na naszych talerzach.

Co wyznacza scenariusze przysztosci dla
gastronomii w centrach handlowych?

Pytanie to rozwaza¢ nalezy w kilku aspektach...



Zrédto: Shutterstock
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MALY PRZEGLAD
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W ciggu ostatnich pieciu lat w centrach handlowych
zaszty rozmaite zmiany ilosciowe i jakosciowe,
zwlaszcza w sektorze gastronomii.

W uwzglednionych w raporcie miastach zasoby
powiekszyty sie o 10 nowych centrow handlowych,
a liczba punktow gastronomicznych* o ponad 700
(zaréwno w nowych, jak i istniejacych obiektach).
Tak znaczacy wzrost ilosciowy (blisko 43%)
wygenerowaty przede wszystkim réznego rodzaju
stoiska gastronomiczne, wciaz zyskujace na
popularnoéci i zwiekszajace swoja obecnos¢

w centrach handlowych.

Udziat gastronomii (wg liczby punktow
gastronomicznych) w sktadach branzowych
badanych centréw handlowych zwiekszyt sie

z 8,7% do 9,7%, przy czym najwiekszy wzrost
odnotowano w centrach $redniej wielkosci

(20 000-39 999 m2 GLA) 019 p.p. oraz

w centrach matych o profilu zakupéw codziennych
(5 000-19 999 m2 GLA) o 14 p.p. Gastronomia
w centrach handlowych zmienita sie - wyszta
zdecydowanie poza strefy gastronomiczne

(food courts) i znalazta swoje miejsce w réznych
czesciach centrow.

Zmienity sie takze same strefy gastronomiczne.
Odszedt w przesztos¢ koncept ,stotowki”,

czyli bokséw do wydawania positkéw i wielkiej
przestrzeni jadalnej ze stotami, na rzecz przestrzeni
urozmaiconych architektonicznie i funkcjonalnie,

z oferta baréw, kawiarni, restauracji i r6znego
rodzaju stoisk z przysmakami. Food courts staty
sie miejscami taczacymi spozywanie positkéw

ze spedzaniem wolnego czasu i z rozrywka,.

Warto wspomnie¢ o przystosowywaniu stref
gastronomicznych do potrzeb rodzin z dzie¢mi

- budowie placow zabaw, ekranéw multimedialnych
czy wydzielonych stref z wyposazeniem do
podgrzewania positkow i karmienia maluchéw.
Podejmowane sa takze proby animowania
przestrzeni gastronomicznych poprzez organizacje
réznego rodzaju eventéw, koncertéw, spotkan,
pokazéw i zabaw (np. warsztaty gotowania dla
dzieci w centrum handlowym Wroclavia czy $wieto
kuchni meksykanskiej organizowane we wspétpracy
z ambasada Meksyku w Plac Unii City Shopping

w Warszawie).

* patrz str. 30, "Zrédta danych, metodologia, definicje, zastrzezenia"
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UDZIAL GASTRONOMII (WG LICZBY LOKALI)
W SKEADACH BRANZOWYCH CENTROW HANDLOWYCH 2015 VS 2019

CENTRA
MAELE

5000 - 19 999 M2 GLA

2019 m

CENTRA
SREDNIE

20 - 39999 M2GLA

@]

CENTRA
DUZE

40 - 80 000 M2 GLA

IO

CENTRA .
BARDZO DUZE

POW. 80 000 M2 GLA

1Ol

LACZNIE

(@]

7,3% 10,2% 10,5% 10,2% 9,7%
s (O jof Ol or | o
59% 83% 103% 103% 8%

W minionych pieciu latach dokonano rozbudowy/
modernizacji/przebudowy stref gastronomicznych
w ok. 50 z analizowanych centréow handlowych,
znaczaco podnoszac ich jako$¢, rozszerzajac
oferte kulinarna i dodajac funkcje zwiekszajace
komfort uzytkowania (np. dla rodzin z dzie¢mi

lub pracujacych freelanceréw poprzez tworzenie
miejsc dla co-workingu). Co wiecej, na przyktad
w centrum handlowym Galeria Morena w Gdansku,
nowoczesna strefe gastronomiczna stworzono
zupetnie w nowym miejscu. Ciekawym trendem
jest tworzenie czesci otwartych - food courts

Dynamiczny rozwoaj
gastronomii w Polsce
jest jednym z przejawéw
konca okresu spoltecznego
patriarchatu - zanika
tradycyjny podziat
»Mmezczyzna jest jedynym
zywicielem rodziny

- kobieta prowadzi
gospodarstwo domowe".
Dominika Jedrak,

Dyrektor, Dzial Doradztwa i Badar Rynku,
Colliers International, Polska

z zewnetrznymi tarasami, czynnymi sezonowo

lub catorocznie (ogrody zimowe). Strefy
gastronomiczne zmienity sie zaréwno w obiektach
bardzo duzych i duzych w najwiekszych miastach,
jak np. Westfield Arkadia i Atrium Promenada

w Warszawie, Silesia City Centre

w Katowicach, Pasaz Grunwaldzki we

Wroctawiu, jak i w mniejszych takich, jak:
Galeria Mazovia w Ptocku, Aura w Olsztynie czy
Auchan w Zorach. Dalsze zmiany przestrzeni
gastronomicznych planowane sa takze w poznanskim
Starym Browarze i tédzkiej Manufakturze.

Centra handlowe byty i sa miejscem rozwoju

sieci gastronomicznych. W roku 2015, podobnie

jak obecnie, dominowaty w nich podmioty

sieciowe, stanowiace 60% wszystkich punktow
gastronomicznych wobec 70% w roku biezacym.
Kilkanascie sieci gastronomicznych znaczaco
przyspieszyto swoj rozwoj, a w centrach handlowych
pojawito sie kilku aktywnych ,debiutantéw”.

Wsrod najwiekszych sieci gastronomicznych,
ktére odnotowaty znaczacy rozwoj w centrach
handlowych w ostatnich pieciu latach, nalezy
wymieni¢: Costa Coffee, Cukiernia Sowa,
Grycan Lody od Pokolen, KFC, McDonald's

i Pizza Hut. Zréwnowazona ekspansje prowadzity
m.in. Burger King, North Fish, Salad Story

i Subway. Status quo zachowaty sieci takie, jak:
Carte d'Or Cafe, Pizza Dominium i So!Coffee,
a swoja obecno$¢ w centrach handlowych
zmniejszyty m.in. Pijalnia Czekolady E.Wedel

i Sphinx.

| 6 |
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SALATKE Z OSMIORNICY

Z ZIEMNIAKAMI I SELEREM NACIOWYM

SKEADNIKI @\ PRZYGOTOWANIE

1-1,2 kg o$miornicy mrozonej 4 : O$miornice rozmrozi¢ w lodéwce, z rozmrozonej
° : usunat dziéb i sprawdzi¢ czy zostata dobrze

1,5-2 todygi selera naciowego 0s6b ..
oczyszczona przed zamrozeniem.

5 srednich ziemniakow satatkowych :
. : W duzym garnku zagotowa¢ wode, wcisnac¢ sok z potowy
pot peczka natki : cytryny, ugotowa¢ o$miornice, wyjaé i ostudzic.
° W miedzyczasie ugotowac ziemniaki (nie powinny by¢

s6l, pieprz, oliwa, cytryna 30 bardzo miekkie) i posieka¢ bardzo drobno natke (bez todyzek).

minut

Ziemniaki pokroi¢ w drobna kostke, pola¢ oliwa i pomieszac
z pokrojonymi na mate plasterki todygami selera (po
wczesniejszym pozbawieniu ich wtokien) i posiekana natka.
Pokroi¢ ostudzona o$miornice i zmiesza¢ z pozostatymi
sktadnikami. Zostawi¢ w lodéwce na kilka godzin.
Ewentualne doprawianie sola, pieprzem i dodatkowa oliwa
sugeruje dopiero po przegryzieniu sie catosci (niektére
osmiornice sa bardzo stone). Podawac¢ z biatym chtodnym
winem.

Zofia Morbiato

Prezes Polskiego Stowarzyszenia
Najemcéw Powierzchni Handlowych
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W grupie sieci, ktére debiutowaty, zwiekszajac
swoja obecnoé¢ do ponad 10 lokali
gastronomicznych, znalazty sie New York Hot Dog,
Silver Dragon, Wasabi Sushi, Lodomania,

Express Oriental, Sevi Kebab i Pasibus.

W strukturze gastronomii w centrach handlowych
wyraznie wida¢ zmiany jakosciowe i wzrost
zréznicowania konceptow - o ile pie¢ lat temu

lokale regularne stanowity az 87% catosci oferty,

o tyle obecnie ich udziat zmniejszyt sie do 83%.
Przybyto réznego rodzaju stoisk gastronomicznych

z sokami, koktajlami, stodyczami czy przekaskami

(z 11 do 15%), ulokowanych poza food courts, a takze
restauracji/kawiarni wolnostojacych (z 1 do 2%).

PODSTAWOWE DANE
O GASTRONOMII

W CENTRACH HANDLOWYCH
2015 VS 2019

2015 2019
Centra Handlowe 240 250
Miasta 18 18
Punkty gastronomiczne 1632 2344
Lokale sieciowe 1006 1621
Lokale indywidualne 626 723
Lokale regularne 1427 1940
Stoiska gastronomiczne 190 351
Wolnostojace restauracje/kawiarnie 15 53

Punkty gastronomiczne w food courts 830 1030

Punkty gastronomiczne poza food courts 799 1257

Lokale regularne w food courts 722 980
Stoiska gastronomiczne w food courts 108 50

Lokale regularne poza food courts 705 959
Stoiska gastronomiczne poza food courts 82 297

| 8|
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Czy poszerzanie oferty
gastronomicznej oraz
doswiadczen budowanych wokat
stref gastronomicznych jest
oczywista strategia na utrzymanie
pozycji centréw handlowych

w przyszlosci? Niekoniecznie

i nie zawsze... Strategia zwiazana

z rozwojem oferty gastronomicznej
w centrach handlowych ma swoje
ograniczenia i nie jest adekwatna
do sytuacji rynkowej kazdego
obiektu. Wczes$niej czy piozniej
zaobserwujemy, takze na polskim
rynku nadpodaz tej oferty w ramach
czesci centrow handlowych.

Marta Machus-Burek,

Senior Partner, Dziat Powierzchni Handlowych,
Colliers International, Polska

Zrédto: Shutterstock
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ROZWOJ] WYBRANYCH NAJEMCOW

GASTRONOMICZNYCH W CENTRACH HANDLOWYCH
2015 VS 2019

A. Blikle ' New York Hot Dog

Asia Food Zen Thai North Fish N
Berlin Doner Kebap 1) Olimp 1
Bon Apetito « Owocowy Raj

Burger King N Papa Diego

Carte d'Or Cafe - Pasibus

Costa Coffee 1) Pijalnia Czekolady E. Wedel Lnd
Crazy Bubble Pizza Dominium L
Cukiernia Sowa 1 Pizza Hut T
Etno Cafe Salad Story N
Express Kuchnia Marche ) Sevi Kebab

Express Oriental Silver Dragon

Green Caffe Nero So! Coffee Lad
Grycan Lody Od Pokolef ) Sphinx N
KFC T Starbucks Coffee 1
Lodolandia Subway N
Lodomania Thai Express —
Mc Donald's T Thai Wok

Mount Blanc « Wasabi Sushi

¥’ zmniejszenie obecnosci "\ zréwnowazona ekspansja debiut (powyzej 10 lokali)
 status quo 1 dynamiczna ekspansja

Punkty gastronomiczne coraz szerzej wychodza
poza strefy gastronomiczne. W roku 2015 mniej
wiecej potowa punktéw gastronomicznych

znajdowata sie w food courts, a potowa poza nimi.

Obecnie proporcja ta odwraca sie na korzys¢
lokali ulokowanych w réznych punktach centrum
handlowego (46 do 54%).

Pod wzgledem rodzajéw kuchni oferta badanych
centrow handlowych byta i pozostaje dos¢
standardowa - kawiarnie/cukiernie/lodziarnie,
dania kuchni miedzynarodowej, amerykanskiej,

azjatyckiej, wtoskiej i bliskowschodniej.
Zauwazalne sa jednak pewne zmiany, z ktérych

najwyrazniejsza jest ograniczenie w centrach
handlowych ekspansji sieci kawiarni - ich udziat
zmniejszyt sie w tym okresie o ponad 5 p.p. (mimo
dynamicznego rozwoju sieci Costa Coffee i Grycan
Lody od Pokolen). Jedna z przyczyn moga by¢
administracyjne regulacje rynku (zakaz handlu

w niedziele). Przybywa natomiast konceptow kuchni
miedzynarodowej tj. takiej, ktéra taczy w jednym
menu dania z réznych zakatkow $wiata. W minionych
pieciu latach zwiekszyt sie takze udziat kuchni
amerykanskiej i azjatyckiej w catkowitej ofercie
gastronomicznej (odpowiednio 0 0,9 p.p. i 1,8 p.p.).
Nie zmienit sie prawie udziat kuchni polskiej

i wtoskiej oraz kuchni ,innych”.

[ 10 |
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OMLET Z DYNI

JESIENNY PRZEPIS Z BIOBAZARU

SKEADNIKI @\

100 g puree z dyni
(czyli upieczona i zmiksowana dynia 2
np. hokkaido, warto zrobi¢ na zapas 0s6b

i trzymac takie porcje po 100g w zamrazarce)

2 jajka "0" .ﬂ
30 g maki orkiszowej
10 g maki migdatowej 25
(lub zmiksowanych dowolnych minut

orzechow - pistacje czy orzechy wtoskie)

szczypta soli

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki zmiksowa¢ na gtadka mase

i odstawi¢ na 15-20 minut. Smazy¢ po 5 minut

z kazdej strony na posmarowanej olejem kokosowym
patelni. Podawac¢ z syropem klonowym lub $mietang
kokosowa i ulubionymi owocami.

Kinga Nowakowska

Czlonek Zarzadu, Dyrektor Operacyjny

Grupy Capital Park
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SMAKI CENTROW
HANDLOWYCH

W badanych centrach handlowych, zlokalizowanych
w 18 najwiekszych polskich miastach funkcjonuje
ponad 2 340 réznego rodzaju punktow
gastronomicznych.

70% to koncepty prowadzone przez operatorow
sieciowych. Punkty gastronomiczne w centrach
handlowych wystepuja zaréwno w formie lokali
regularnych, jak i stoisk gastronomicznych, przy
czym dominuja lokale regularne stanowiace 83%,
kolejne 15% to stoiska, a pozostate 2% lokale
wolnostojace.

Restauracje, bary i kawiarnie ulokowane

sa w centrach handlowych zaréwno

w strefach gastronomicznych tzw. food

courts (ok. 1 030 punktow), jak i poza nimi

(ok. 1 260 punktéw). Strefy gastronomiczne
oferuja 980 lokali regularnych oraz 50 stoisk
gastronomicznych. W kilku obiektach strefy
gastronomiczne tacza réznego rodzaju formaty i typy
punktow gastronomicznych z funkcjami rozrywkowo-
rekreacyjnymi, stajac sie miejscami spotkan i zabaw
klientow centrow handlowych (np. Hala Hutnik

w nowo oddanej Galerii Mtociny w Warszawie czy
Stacja Food Hall w Galerii Metropolia w Gdansku).

Wsrod operatorow majacych najwieksza liczbe
punktow gastronomicznych w centrach handlowych
wymieni¢ nalezy sieci kawiarni i restauracji szybkiej

obstugi: Grycan Lody od Pokolen, KFC, McDonald's,
Costa Coffee, Cukiernia Sowa i Pizza Hut.

W analizowanych centrach handlowych funkcjonuje
ok. 850 kawiarni, 1 230 baréw i 250 restauracji

z obstuga kelnerska. Znaczaca czes¢ oferty
gastronomicznej stanowig tradycyjnie kawiarnie,
cukiernie, lodziarnie, pijalnie czekolady, pijalnie
sokow itp. Wérodd baréw i restauracji dominuje
kuchnia miedzynarodowa, czyli koncepty oferujace
réznego rodzaju dania w ramach jednego menu

(w tym kuchnia ,na wage”). W centrach handlowych
wszechobecna jest takze kuchnia amerykanska

- hot dogi, burgery, steki, kurczaki itp. Co ciekawe,
pod wzgledem liczby punktéow gastronomicznych,
popularnos¢ kuchni azjatyckich przewyzszyta kuchnie
wtoska. W site rosnie takze kuchnia bliskowschodnia.
Zaskakujaca jest stosunkowo niewielka obecnos¢
samodzielnych konceptéw z kuchnig typowo polska,
jednak jest ona zwykle waznym sktadnikiem kuchni
,na wage". Pozytywne jest pojawianie sie w centrach
handlowych pojedynczych punktéw oferujacych dania
kuchni weganskiej/wegetarianskiej, a takze kuchni
narodowych takich, jak: wegierska, zydowska

czy grecka.

12 |




GASTRONOMIA W POLSKICH CENTRACH HANDLOWYCH

Gastronomia coraz czesciej
siega po wartosci jakie
oferuje nam przyroda.
Ciekawym zjawiskiem

sq sezonowe ,dzikie
restauracje’, tworzone
przez milo$nikéw dobrego
jedzenia, lokalnych
produktéw i biesiadowania
na lonie natury. Wyjscie

Z gastronomia w plener to
jeden z kierunkow, ktérego
oczekuja od centrow
handlowych konsumenci.
Katarzyna Michnikowska,

Dyrektor w Dziale Doradztwa i Badarn Rynku,
Colliers International, Polska

Zrédho: Shutterstock
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TOP 10 FOOD COURTS* TOP 10 SIECI*
W CENTRACH HANDLOWYCH W CENTRACH HANDLOWYCH
(POD WZGLEDEM LICZBY LOKALI) WG LICZBY PUNKTOW
Galeria Mlociny,
Warszawa 29 2
Grycan Lody od Pokolen 102
Posnania, Poznan 27 KEC 95
Avenida, Poznan 25 McDonald’s 95
Galw;rlg/;glv(&tow, 23 Costa Coffee 74
Westfield Arkadia, 29 Cukierna Sowa 72
e Pizza Hut/Pizza Hut Express | 70
Wroclavia, Wroctaw 20
Subway 52
Riviera, Gdynia 19 .
Sphinx 44
Forum Gdansk 18
. . North Fish 41
Galeria Katowicka, 17
Katowice Starbucks 39
Stary Browar, Poznan 17 Olimp 39
Pasaz Grunwaldzki, i
Wroclas 16 Berlin Donner Kebap 35
Express Kuchnia Marche 35

*wszystkie punkty gastronomiczne znajdujqce sie w gtownej

przestrzeni gastronomicznej centrum handlowego *w analizowanych centrach handlowych
Oryginalnymi konceptami kulinarnymi Na potrzeby niniejszego raportu istniejace punkty
funkcjonujacymi w centrach handlowych sa, gastronomiczne, w analizowanych centrach
subiektywnym zdaniem autoréw raportu, np. handlowych, pogrupowane zostaty wg. kategorii
Zielona w Westfield Arkadia (kuchnia wegetarianska przyjetych przez ICSC w raporcie The Successful
i weganska), Na Koncu Teczy w Galerii Mtociny Integration of Food & Beverage Within Retail
w Warszawie (niezwykte smaki lodéw), Soup Culture Real Estate z 2017 roku*. Wyodrebnionych
w todzkiej Manufakturze (zupy na wynos) czy zostato 8 kategorii: implulse, refuel&relax, speed
Projekt Kuchnia w poznanskim Starym Browarze eating, fast-casual, casual-dining, finer dining,
(otwarta kuchnia i delikatesy). social drinking i gourment food.

* patrz str. 30, "Zrédta danych, metodologia, definicje, zastrzezenia"
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ZUPE AJURWEDY]JSKA

NA WIOSENNE LUB JESIENNE PRZESILENIE

SKLEADNIKI /@\ PRZYGOTOWANIE

Y2 kg obranych i pokrojonych 4-6 i Na dnie garnka umies¢ ziemniaki, na nich utoz
w plasterki ziemniakow i cebule, a na cebuli seler. Garnek napetnij woda,

. 0séb . p
> kg obranego i pokrojonego tak by zakrywata warzywa. Dodaj s6l, doprowadz

w plasterki selera ¢ do wrzenia i gotuj tak dtugo, az warzywa
. i stana sie miekkie.
"2 kg pokrojonej w plasterki cebuli :
8-10 zabkow czosnku 30 Na patel'm rozgrzej més&o kl'a.rowane, podsmaz
wyciénietych przez praske : : wszystkie przyprawy i dodaj je do zupy.
o minut :  Pod koniec gotowania dodaj czosnek, dopraw
1-2 tyzki masta klarowanego : do smaku i ponownie szybko doprowadz cato$¢

do wrzenia. Wytacz ogien. Przed podaniem, gdy

1 tyzeczka chili w proszku lub pieprzu cayenne przelejesz zupe do miseczek, posyp ja ziotami.

1 tyzeczka kurkumy

1 tyzeczka kminu rzymskiego

1 tyzeczka nasion kolendry

Szczypta $wiezo mielonego czarnego pieprzu

Dobra sél do smaku

Swieze ziota do posypania np. kolendra

Monika Rajska-Wolinska

Partner Zarzadzajacy
Colliers International, Polska




| JAK TO WSZYSTKO ZJESC? |

TYPOWY FOOD COURT
W CENTRUM HANDLOWYM WG WIELKOSCI OBIEKTU

CENTRA CENTRA CENTRA CENTRA . EACZNIE
MAEE SREDNIE DUZE BARDZ0O DUZE
5000-19999M2GLA | 20 - 39 999 M2 GLA 40 - 80 000 M2 GLA POW. 80 000 M2 GLA

DOD | VDOD
DO | DO
DO | DO

) DO

DD
DD
DD

DD
DD

DODD
DODD

@ - 1 punkt gastronomiczny

typu social drinking i finer dining.

Najwieksza grupe punktéow gastronomicznych W ramach kategorii impulse w polskich centrach
funkcjonujacych w centrach handlowych stanowig handlowych dziataja podmioty takie, jak:

te z kategorii speed eating (45%), a nastepnie Grycan Lody od Pokoleh, Na Zdrowie Fresh,
refuel&relax (25%) i impulse (15%). Wyjatkami Owocowy Raj, New York Hot Dog, Pizza Hut Express
w analizowanych centrach handlowych sa koncepty czy Wasabi Sushi to Go.

UDZIAL PROCENTOWY KATEGORII

W OFERCIE GASTRONOMICZNE] CENTROW HANDLOWYCH
(WG LICZBY PUNKTOW GASTRONOMICZNYCH)

45% 25% 15% 7% 6% 1% 0,7% 0,3%
Speed eating Refuel & relax Impulse Casual Fast Gourment Finer Social
- dining - casual food dining drinking
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GASTRONOMIA W POLSKICH

Wsrod konceptow skategoryzowanych jako
refuel&relax sa m. in. A.Blikle, Costa Coffee,
Cukiernia Sowa, Green Caffe Nero, Grycan Lody

od Pokolen, Pijalnia Czekolady E.Wedel i Starbucks.
Speed eating to najwieksza i najbardziej ,sieciowa”
kategoria, w ktéorej mieszcza sie: Asia Food Zen
Thai, Berlin Doner Kebap, Bon Apetito, Burger King,
Express Kuchnia Marche, KFC, McDonald’s,

North Fish, Olimp, Pasibus, Pizza Hut, Salad Story
czy Subway. W kategorii fast - casual i casual - dining
w polskich centrach handlowych dziataja np.
Vapiano, Menya Musashi, Sphinx, Pizza Dominium,
Jeff's i Bobby Burger oraz wiele konceptow
,niesieciowych”. Restauracje z kategorii finer dining
ulokowaty sie jedynie w kilku centrach handlowych,
np. Weranda Lunch & Wine, Piano Bar czy

Matti Sushi w Starym Browarze. Lokale z alkoholem
typu social drinking nie sa domena centréw
handlowych w Polsce - podczas analizy danych
zidentyfikowano jedynie 7 drink baréw/piwiarni

(np. klub LUKR w rzeszowskim Millennium Hall.
Podobnie punkty gastronomiczne z mozliwoscia
zjedzenia na miejscu (gourment food) to w badanej
grupie centrow handlowych jedynie kilkanascie lokali
(np. Pasztecik w szczecinskim Galaxy).

W strukturze
gastronomii w centrach
handlowych wyraZnie
wida¢ zmiany jakoSciowe
i wzrost zréznicowania
konceptéw.

Katarzyna Michnikowska,

Dyrektor w Dziale Doradztwa i Badarn Rynku,
Colliers International, Polska

CENTRACH HANDLOWYCH

&

RODZAJE KUCHNI

W CENTRACH HANDLOWYCH

Kawiarnie,
cukiernie, lodziarnie, 849
pijalnie sokow itp.

Kuchnia miedzynarodowa | 407
Kuchnia amerykanska 305
Kuchnia azjatycka 276
Kuchnia wloska 200
Kuchnia bliskowschodnia | 163

Kuchnia polska 78

Kuchnia meksykanska 35

Inne 40

Lacznie 2343
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GASTRONOMIA W POLSKICH CENTRACH HANDLOWYCH

I 4

PRZYSZEOSC
ZACZYNA SIE
DZISIA]

... ha naszych talerzach

Co wyznacza scenariusze przysztosci dla
gastronomii w centrach handlowych? Pytanie

to rozwazac¢ nalezy w kilku aspektach. Z jednej
strony zmiany zwyczajéw zakupowych, czyli miejsc
i sposobdw, w jaki klienci bedaq robi¢ zakupy,

a co za tym idzie, co i jak beda jes¢. Zmiany nieé¢
beda za soba takze czynniki majace bezposredni
wptyw na dziatalno$¢ operacyjna najemcow
gastronomicznych. | wreszcie scenariusze

te budowac beda zjawiska stymulujace obecnie

i w przysztosci biznes gastronomiczny.

Trendy jedzeniowe konsumentéw wyznacza¢ beda
czynniki takie, jak:

o WZROST ZNACZENIA OCHRONY SRODOWISKA,
ZDROWEGO TRYBU ZYCIA/ODZYWIANIA SIE.
Zdrowie jest nadrzedna wartoscia cztowieka.

Wg ostatnich badah CBOS, na zachowanie
dobrego zdrowia, jako jedna z najwazniejszych
wartoéci codziennego zycia wskazuje niemal trzy
piate badanych Polakéw. Ich zdaniem, dziataniem,
ktére w najwiekszym stopniu przyczynia sie do
poprawy zdrowia, jest wtasciwe odzywianie sie
(48% wskazan).

* CIEKAWOSC NOWYCH SMAKOW | EMOCJI,
SPOWODOWANA PODROZAMI | OTWARCIEM
NA INNE KULTURY.

Podroze ksztatca, Swiat staje sie dla Polakéw coraz
bardziej otwarty. Wedtug danych MSIT, ponad 60%
mieszkancow naszego kraju w wieku 15 lat i wiecej
uczestniczyto w zesztym roku w co najmniej
jednym wyjezdzie turystycznym, przy czym z roku
na rok notowane sa ponad 6% wzrosty podrézy
zagranicznych. Po powrocie do kraju chetnie
szukamy wspomnien, smakéw i emocji kulinarnych
towarzyszacych nam w czasie podrézy.

WZROST ZAMOZNOSCI, ZMIANA MODELU
RODZINY | STYLU ZYCIA, POSTEPUJACA
URBANIZACJA.

Zamozno$¢ Polakow wzrasta. Raport KPMG
wskazuje, ze w roku ubiegtym 1,3 mln os6b zarabiato
71 tys. PLN brutto i wiecej; w poréwnaniu z rokiem
2017 grupa ta zwiekszyta sie o okoto 100 tys. osoéb.
Efektem tego sq zmiany w stylu zycia, modelu
rodziny i organizacji gospodarstw domowych.
Jednym ze skutkoéw jest wzrost popularnoéci
spozywania positkéw poza miejscem zamieszkania,
a w nastepstwie tego wzrost oczekiwan klientow
co do jakosci oferty gastronomicznej.
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| JAK TO WSZYSTKO ZJESC? |

o TESKNOTA ZA SMAKAMI DZIECINSTWA,
POWROT DO TRADYCJI.
W Polakach narasta pragnienie powrotu do
tradycji, natury czy swojskosci, czego dowodem
jest wzrost popularnosci agroturystyki, wycieczek
Sladami przodkéw czy dawnych rzemiost. Ludzie
coraz chetniej angazuja sie w najrézniejsze
inicjatywy lokalne. W Polsce mamy juz ponad
800 produktow tradycyjnych - oznaczonych
jako produkty o chronionej nazwie, pochodzeniu
geograficznym i gwarantowanej lokalnej
specjalnosci.

POTRZEBA WSPOLNOTY STOLU,
PERSONALIZACJI OFERTY | KAMERALNOSCI
WRAZEN.

Im bardziej $wiat wokét nas staje sie ujednolicony
i zawtaszczony przez nowoczesne technologie,
tym silniej zaznacza sie potrzeba wspoélnotowosci,
indywidualnoéci i kameralnosci. Ma to swoje
odzwierciedlenie takze w nowych zjawiskach

na rynku F&B - targi $niadaniowe, renesans
bazaréw, wspoélne gotowanie, pikniki w plenerze.
To wszystko pokazuje tesknote za wspélnotowym
modelem spotecznym w kontrze do modelu jaki
niesie za soba globalizacja.

e OCZEKIWANIE WYGODY WYBORU,
PRZYGOTOWANIA | ZAKUPU POSILKU Z UWAGI
NA BRAK CZASU.

Ludzie zyja w ciagtym biegu, petniac wiele rél
spotecznych naprzemiennie. Od producentow

i dostawcow ustug oczekuja réznego typu
utatwien. Komplet ustug powinien by¢ dostepny
24 h na dobe w jednym miejscu - w potrzebe

te doskonale wpisuja sie centra handlowe

oraz dostepno$¢ handlu, ustug i gastronomii

w platformach on-line i off-line, czego przejawem
jest wzrost popularnoéci dostaw, w tym
specjalistycznych "diet pudetkowych".

Wsrod czynnikow majacych wptyw na biznes
najemcow gastronomicznych wymieni¢ nalezy:

* NADMIERNA PODAZ PUNKTOW
GASTRONOMICZNYCH (OVERSUPPLY).
W warunkach polskich zjawisko to przejawia sie
raczej fluktuacja konceptow gastronomicznych
niz spektakularnym zamykaniem dziatalnosci.
O stosunkowo duzym nasyceniu $wiadczy jednak
kilka nieudanych debiutow, gtéwnie sieci fast
food z niedopasowana do klienta oferta (np.
Dunkin Donuts, Dairy Queen). Zjawisko nadpodazy

Nowe technologie zmienig oblicze branzy. Przykladem
moga by¢ mobilne i bezzalogowe roboty AGV (automated
guided vehicle), podajace jedzenie w restauracjach,

ktore testuje juz m.in. chinski gigant Alibaba w Szanghaju.
Takie rozwigzanie ma nie tylko bezposredni wplyw na
dzialalno$¢ operacyjna lokalu, ale moze réwniez stanowic
atrakcje dla klientéw. Zmienia sie takze rola personelu,
ktorego gléwnym zadaniem jest zapewnienie atmosfery

i dobry kontakt z go$¢mi restauracji, podczas gdy

robot - kelner serwuje kolejne dania.

Agnieszka Winkler

Dyrektor w Dziale Doradztwa i Rozwoju Projektow Handlowych, Colliers International, Polska
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istnieje w krajach Europy Zachodniej, gdzie
notowane sa bankructwa, np. brytyjskiej sieci
restauracji popularnego szefa kuchni Jamiego
Oliviera. W Polsce konkurencje w sektorze
gastronomicznym zaostrzaja wzrost dostaw,
kawiarnie, bary i restauracje w biurowcach

i nowych inwestycjach mieszkaniowych, a takze
oferta gastronomiczna sklepéw spozywczych.

NOWE TECHNOLOGIE | SPOSOBY
KOMUNIKACJI, SZTUCZNA INTELIGENCJA.
Widoczne na razie gtéwnie w dziedzinie
marketingu i PR, nowe technologie wkraczajq
na rynek gastronomiczny w Polsce. Digital
marketing, cyfrowe menu, WiFi marketing,
aplikacje gastronomiczne, systemy ptatnosci
stajq sie skutecznymi narzedziami biznesowymi
w tym sektorze. W naszym kraju testowane sg
pierwsze rozwiazania bezobstugowe w sklepach
spozywczych (np. Zabka, TAKE & GO), w kolejce
czeka gastronomia.

ROZWOJ SPRZEDAZY ON-LINE

W GASTRONOMII, DOSTAWY, VENDING.

W Polsce, podobnie jak na catym $wiecie,
obserwujemy wzrost sprzedazy on-line

w gastronomii. Wg dostepnych danych i analiz
firmy Stava juz ponad 20% restauracji realizuje
dowozy jedzenia. Rynkowi dostaw sprzyja
wprowadzony zakaz handlu w niedziele, ktéry
przyczynit sie do wzrostu zamoéwien w tych dniach
$rednio o 34%. Dodatkowo dostawy prowadza
platformy gastronomiczne takie, jak obecna od
dwoch lat w Polsce UberEats. Wzrastajacym
trendem w branzy handlowej jest sektor zakupow
convinience. Wpisuja sie w niego maszyny
vendingowe, w ktérych Polacy najchetniej kupuja
kawe oraz drobne przekaski. Jednak oferta
vendingowa roénie. W przysztosci spodziewamy
sie wiekszej obecnoéci maszyn vendingowych

w obiektach uzytecznosci publicznej, w centrach
handlowych oraz w sklepach spozywczych na
osiedlach mieszkaniowych.

ZJAWISKA ZACHODZACE NA RYNKU PRACY,
STARZENIE SIE SPOLECZENSTWA.
Niekorzystne trendy demograficzne i problemy
na rynku pracy (niedobory kadrowe i wzrost
wynagrodzen) sa powazna bariera dla rozwoju,
takze w sektorze gastronomii. Niedobory na
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rynku pracy powodowac beda koniecznos¢
automatyzacji proceséw oraz zwiekszenia
naktadéw na programy motywacyjne. Na rynek
wkracza silver tsunami, tj. grupa konsumentow
55+, wymagajaca i $wiadoma, zaawansowana
technologicznie, o zréznicowanych dochodach.
Wg prognoz demograficznych grupa ta w 2050
roku stanowi¢ bedzie ok. 35% spoteczenstwa.
Oferta gastronomiczna powinna wyj$¢ naprzeciw
ich aspiracjom i oczekiwaniom.

ADMINISTRACYJNE REGULACJE RYNKU,

W TYM ZAKAZ HANDLU W NIEDZIELE.

Od 2018 roku najemcy gastronomiczni obecni

w polskich centrach handlowych mierza sie

z zakazem handlu w niedziele. Jak pokazuje ponad
dwuletnia praktyka, branza nie zyskata na tej
regulacji, a oczekiwania, ze cze$¢ rozrywkowo-
-gastronomiczna centréw bedzie dobrze
funkcjonowac niezaleznie od reszty obiektu,
sprawdzity sie tylko w nielicznych przypadkach.
Wg badan Retail Institute z | kw. 2019 r., na
zakazie handlu najbardziej ucierpiaty centra mate
i $redniej wielkosci oraz podmioty z sektoréw
zdrowie i uroda, ustugi oraz gastronomia.



| JAK TO WSZYSTKO ZJESC? |

o WZROST KOSZTOW OPERACYJNYCH.
Do wzrostu kosztow operacyjnych w sektorze
gastronomii przyczyniajq sie obecnie przede
wszystkim koszty najmu, mediéw, pracy oraz
na skutek inflacji i zmian klimatycznych, koszty
produktéw spozywczych. Sieci gastronomiczne
zmuszone sg szuka¢ oszczednoéci poprzez
automatyzacje procesow, redukcje zatrudnienia,
organizacje kuchni centralnych i zmniejszanie
powierzchni najmu.

Gastronomie zmienia¢ beda takze zjawiska, takie jak:

* ROBOTYZACJA BRANZY, BIG DATA.
Robotyzacja wkracza do branzy gastronomiczne;j.
Jestedmy Swiadkami testowego, a niebawem
powszechnego, zastosowania automatow
od etapu przyjecia zamoéwienia, przez ptatnosci,
przygotowanie positku, a na dostawie konczac.
Automatyzacja i robotyzacja oznacza zmniejszanie
zatrudnienia w zawodach opierajacych sie na
prostych, powtarzalnych czynno$ciach. Wyzwaniem
stanie sie kwestia podnoszenia kwalifikacji
pracownikéw, aby mogli wypetniaé nowe zadania
- komunikowanie sie z klientem, budowanie
dobrych doéwiadczen, zapewnianie dodatkowych
udogodnien. Jednym z nich moze sta¢ sie
spersonalizowana zywnos¢, produkowana przy
zastosowaniu technologii 3D.

SZTUCZNA PRODUKCJA ZYWNOSCI.

Badania naukowe przynosza kolejne odkrycia

w zakresie produkcji sztucznej zywno$ci. Zywno$¢
modyfikowana genetycznie jest codziennosciag

dla wiekszoéci populacji kuli ziemskiej. Coraz
popularniejsza staje sie produkcja aeroponiczna
(w powietrzu) warzyw i owocow. Mozliwa stata
sie sztuczna hodowla miesa (Beyond Meat).
Prowadzone sg badania nad wykorzystaniem
ludzkich bakterii do produkcji nabiatu. Wraz

z wyczerpywaniem sie zasobow naturalnych

i postepujaca degradacjq $rodowiska naturalnego
bedziemy stawac sie $wiadkami coraz bardziej
powszechnego zastepowania naturalnej zywnosci
réznymi formami sztucznej. Powodowac to bedzie
rozwarstwienie oferty gastronomicznej, grupy
docelowej konsumentow, marketingu i polityki
cenowe;j.

e TEATR KULINARNY.
W zwiazku z przenoszeniem sie biznesu
gastronomicznego do $wiata on-line, mozemy
spodziewac sie rownolegtego budowania consumer
experience zaréwno na ptaszczyznie cyfrowej, jak
i analogowej. Juz dzi$ obserwujemy otwieranie
swoistych kuchni dla publicznosci w miejsce
klasycznych restauracji ze stolikami i obstuga
kelnerska. W takich przestrzeniach mozna oglada¢
life cooking, daja one takze mozliwos¢ zamoéwienia
dania z dostawa do domu. Co ciekawe, nie jest to
oferta typu fast food - kucharzami czesto sa stawy
Swiata gastronomii, a klienci zamawiajq ekskluzywne
dostawy, z drogimi potrawami, kelnerem we fraky,
satynowym obrusem, porcelana i krysztatowymi
kieliszkami. Budowaniu teatru kulinarnego sprzyja
takze moda na fotografowanie jedzenia na potrzeby
medioéw spotecznoéciowych, popularne blogi oraz
programy, celebryci, itp. W te sfere wkracza réwniez
technologia VR, ktéra moze zapewni¢ bogate wirtualne
doséwiadczenia kulinarne. Mozna przypuszczac,
ze teatr kulinarny bedzie na coraz wieksza skale
wykorzystywany przez sektor gastronomiczny.

IDEA ZERO WASTE, SLOW FOOD | PRIVATE
COOKING.

W opozycji do automatyzacji i sztucznej produkcji
zywnosci upowszechnia sie styl zycia zaktadajacy
brak marnowania jedzenia, wytwarzanie go na
wtasne potrzeby, a takze dzielenie sie zywnoscig
oraz minimalizowanie odpadéw. Ruch food sharing
przywedrowat do Polski z Niemiec i przybrat forme
jadtodzielni, dziatajacych juz w kilkunastu miastach.
Coraz bardziej popularne staja sie miejskie ogrodki,
w ktérych samodzielnie albo grupowo uprawia

sie warzywa i owoce. Powstaja kooperatywy
spozywcze, majace na celu stworzenie mozliwosci
zakupu zdrowej, lokalnej zywnosci i wyeliminowanie
posrednikéw w handlu pomiedzy producentem

a klientem. Segregacja odpadow zaczyna sie

od $wiadomego zakupu tylko takich produktéw,
ktore pozwalajg ograniczy¢ produkcje $mieci

w gospodarstwie domowym. Na popularnosci zyskuja
roznego rodzaju formy private cooking - przyjecia
w prywatnych domach, tylko za zaproszeniem,
jedzenie w formule slow food czy tzw. ,dzikie
restauracje” (sezonowe gotowanie w plenerze
regionalnych potraw). Opisane powyzej zjawiska

to ,jaskotki” zmian w sektorze gastronomicznym,
podchwycone juz np. przez grupe hoteli SPA dr I.Eris.
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PLACKI ZIEMNIACZANE
Z SOSEM BOROWIKOWYM

SKLADNIKI EZ

PLACKI: _
2 kg ziemniakow 4-6

0s6b
1 szklanka maki koszalinskiej
1 je;jko
2 cébuli
2 zabki .czosnku 30
minut

papryka stodka i papryka ostra
pieprz, s6l do smaku, olej do smazenia

S0s:
3-4 garécie $wiezych borowikéw

2 cebuli

/2 szklanki $mietany 30%

masto do smazenia, pieprz, sél do smaku

PRZYGOTOWANIE

Do miski doda¢ po kolei starte na tarce ziemniaki,
pot cebuli, 2 wycisniete zabki czosnku, jajko oraz

1 szklanke maki koszalinskiej. Doprawi¢ papryka
stodka, ostra oraz sola i pieprzem do smaku. Cato$¢
wymiesza¢ do uzyskania jednolitej struktury ciasta.
Usmazyc¢ éredniej wielkosci placki.

W miedzyczasie przygotowac sos: na masle zeszkli¢
potowe cebuli, nastepnie doda¢ borowiki. Catos¢
dusi¢ okoto 10 min, potem doda¢

2 szkl. $mietany 30% i doprawi¢ do smaku.
Gotowac na $rednim ogniu ok. 4 minuty.

Marcin Zakowski

Dyrektor Dzialu Nieruchomo$ci
Terg S.A., Media Expert



| JAK TO WSZYSTKO ZJESC? |

e MIX FUNKCJI.
Obserwujemy zanikanie klasycznej funkcji
gastronomicznej na rzecz elastycznej oferty
taczacej realizowanie biezacych spraw, pracy,
zakupow i jedzenia w wielofunkcyjnych lokalach.
Bistra, bary, kawiarnie w supermarketach, sklepach
z moda czy salonach pieknoéci to juz codziennosc¢.
W obiektach komercyjnych na $wiecie powstaja
takze przestrzenie, ktére wymykaja sie wszelkim
klasyfikacjom - to miejsca, gdzie mozna pracowac,
odpoczywacg, zleca¢ zrobienie zakupow lub
skorzysta¢ z podstawowych ustug oraz zrobi¢
samodzielnie lub zamoéwi¢ jedzenie. Amerykanski
Nordstrom Local to swoiste potaczenie mieszkania,
biura, sklepu, punktu ustugowego, kawiarni/
restauracji wychodzace naprzeciw potrzebom
klientow nowego pokolenia, preferujacych
flexi life style.

Casual ilocal food, ktdre sa najczestszym elementem
oferty centréw handlowych, nie jest jednoznacznym
rozwigzaniem, ktdre zapewni atrakcyjnosc oferty
gastronomicznej dla klientéw. Zdecydowanie wieksze
mozliwo$ci wykorzystania potencjalu, jaki daje oferta
F&B ijej rdznorodnos$¢ beda w przyszlosci mialy centra
handlowe, ktére w ramach rozwoju dodadzg przestrzenie
zewnetrzne (typu outodoor) czy dodatkowe funkcje jak
biura, hotele, edukacja czy mieszkania, tworzac
atrakcyjne miejsca typu mixed used.

Marta Machus - Burek
Senior Partner, Dziatl Powierzchni Handlowych, Colliers International, Polska
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ZEBERKA WIEPRZOWE
PO CHINSKU

SKEADNIKI

2-3 kg zeberek wieprzowych
najlepiej dtugich i mato ttustych
150-200 g.ram miodu
3 tyzki SOS:J sojowego
4 tyzki k.etchupu

2 tyzki octu

b4

8

osbb

105

minut

PRZYGOTOWANIE

Witdz wszystkie sktadniki (oprocz zeberek) do
duzego kubka i dobrze pomieszaj. Zeberka umieé¢
w brytfance (najlepiej jednorazowej) polej sosem

i zostaw na noc. Przed pieczeniem przewr6é
zeberka i wt6z do piekarnika nagrzanego

do 180 stopni.

Piecz godzine i 15 minut. W trakcie polej sosem ktory
sie wytwarza w pieczeniu. 5 minut przed koncem
polej jeszcze troche miodem i wtacz grill na kilka
minut aby zyskaty piekny kolor. Podaj z ryzem,

ktéry najlepiej pola¢ sosem z zeberek.

Yoram Reshef

Dyrektor Generalny
Centrum Handlowego Blue City w Warszawie
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GASTRONOMICZNY
POTENCJAL

Stara prawda, Ze jestesmy tym co jemy, przektada
sie takzZe na stwierdzenie - taka jakos¢ doswiadczen
zakupowych w centrum handlowym jaka jakos¢ jego oferty

gastronomiczneyj.
Biznes gastronomiczny w centrach handlowych ulokowanych poza food courts a same strefy
ma jednak swoje blaski i cienie. Dobrze zaplanowana gastronomiczne staja sie przestrzeniami coraz
i zarzadzana oferta gastronomiczna to z pewnoscia bardziej flexi. llo¢ remontéw i modernizacji,
jedna z recept na budowanie pozycji, zwiekszenie dokonanych ostatnio oraz planowanych w najblizszej
odwiedzalnoéci, czestotliwoéci, czasu przebywania przysztosci, $wiadczy o tym, jak bardzo sa one
i wynikéw centrum handlowego. potrzebne w centrach, ktére maja ponad dziesie¢
lat. Z pewnoécia jednak wiele atrakcyjnych
Nie jest to jednak recepta dana raz na zawsze. projektow modernizacji przyniostoby jeszcze lepszy
Zmieniaja sie mody, zwyczaje zywieniowe, na efekt, gdyby byty zaplanowane i realizowane we
rynek wkraczaja nowe technologie, w gastronomii wspotpracy z lokalng spotecznoscia.
dynamicznie rosnie konkurencja oraz rynek dostaw.
Centrom handlowym potrzebna jest elastycznos¢ Ciesza pierwsze préby animowania przestrzeni
w kreowaniu oferty gastronomicznej oraz znacznie gastronomicznych, organizacja eventéow o tym
bardziej proaktywny sposéb zarzadzania tq oferta. charakterze, warsztatéw, koncertow i spotkan,
Przed planowanymi zmianami niezbedne sg jednak nadal niewiele centréw handlowych moze
strategiczne badania i analizy, pochwali¢ sie w swoim zespole zarzadzania
aby dobra¢ wtasciwa oferte i jej forme. istnieniem specjalnego stanowiska dla oséb
odpowiedzialnych za zarzadzanie oferta
Whioski ptynace z analizy danych, przedstawionej gastronomiczna obiektu.
w raporcie, sa dos¢ optymistyczne, cho¢ nie
pozbawione zastrzezen. W polskich centrach Postepujace zjawisko ,sieciowosci” gastronomii
handlowych coraz lepiej wyglada kwestia mobilnosci nie sprzyja wykorzystaniu tego sektora do
i elastycznoéci konceptoéw gastronomicznych réznicowania pozycji centréw handlowych na
- obserwowany wzrost ilosciowy zachodzi rynku, tak niezbednego w warunkach wzrastajacej
gtownie w segmencie stoisk gastronomicznych, konkurencji. Na szczescie nadal odnotowywane
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sq debiuty sieci gastronomicznych, nowe koncepty
kuchni i formy sprzedazy. Ciekawym zjawiskiem

w centrach handlowych jest rozwoj konceptow,

z daniami z réznych zakatkéw $wiata - jedna

z przyczyn ich popularnosci jest turystyka

masowa i ciekawos¢ nowych wrazen kulinarnych.
Trend ten mogtby by¢ w znacznie wiekszym

niz dotychczas stopniu wykorzystywany do
uatrakcyjniania oferty gastronomicznej centrow
handlowych. O istniejacym potencjale dla zmian,
poza stosunkowo matym zréznicowaniem rodzajéw
kuchni, $wiadczy takze dominacja kategorii/formy
sprzedazy - speed eating, czyli zywnosci kupowanej
i konsumowanej ,na szybko"”. Stosunkowo maty
udziat notujq koncepty fast-casual czy casual-dinnig,
atrakcyjniejsze zaréwno pod wzgledem aranzacji
przestrzeni, jak i rodzajow jedzenia.

Przed centrami handlowymi stoi wyzwanie, jakie
niesie za sobg dynamiczny rozwoj dostaw. Obroty
odnotowywane w obiekcie handlowym beda
zmniejszac¢ sie na rzecz on-line'u, a dla kurieréw
kulinarnych potrzebne sq parkingi i miejsca
oczekiwania na wydanie zamoéwienia. W zwiazku

ze wzrastajacymi kosztami operacyjnymi oraz
trudnym rynkiem pracy najemcy gastronomiczni
podejmowac¢ beda réznego rodzaju dziatania

na rzecz oszczednosci, w tym lokowanie

kuchni centralnych, poza centrami handlowymi

i ograniczanie zatrudnienia na rzecz automatyzacji
proceséw. Skutkowac to moze zmniejszaniem
powierzchni lokali gastronomicznych. Aby zachowa¢
wtaéciwa proporcje w sktadach branzowych
centréw handlowych, nie mozna tez zapominac

o wykorzystywaniu gastronomii w innych sektorach
(np. wewnetrze bistra i kawiarnie w sklepach
spozywczych, z moda czy lokalach ustugowych).

Wsrod aspektéw wynikajacych z zachowan
konsumenckich, ktére maja najwiekszy wptyw na
zmiany gastronomii w centrach handlowych, sa dwa
z pozoru przeciwstawne - dazenie do zdrowego
trybu Zycia oraz wygoda i szybko$¢. Centra
handlowe beda zmuszone pogodzi¢ te oczekiwania.

Przyszlo$¢ centrow
handlowych bez
gastronomii jest nie do
pomyslenia. Gastronomia
nie tylko wzmaga cheé¢

do odwiedzenia centrum
handlowego i zwi¢ksza
czestotliwos¢ odwiedzin,
ale wydluza takze czas
spedzony w obiekcie

oraz zapewnia znacznie
wiecej atrakcji. Z tego
powodu w wielu centrach
handlowych puste lokale sa
przeksztalcane w koncepty
gastronomiczne,

a czasami w cale strefy
gastronomiczne.
Kombinacja gastronomii
i handlu kreuje centrum
handlowe przyszlosci.
Etienne van Unen,

Partner, Director F&B, Co-Head EMEA Retail,
Colliers International, Holandia
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DROZDZOWE BULECZKI
CYNAMONOWE

SKEADNIKI

&2

CIASTO: 20
550 g maki pszennej najlepiej
do ciastapdrozd2<J)wngop J sztuk

35¢g drozdz.y Swiezych
250 ml letr:iego mleka
90 g .cukru
1-2 duze opakowani; cukru waniliowego 200
pot +yZe.czki soli minut
100 g masta, roztopio;ego i przestudzonego
1 ja.jko
NADZIENIE:
100 g masta
100 g cukru (moze b;/(: biaty lub brazowy)
1 opakowanie cu.kru waniliowego
1,5 tyzki gynamonu
DODATKOWO - DO POSMAROWANIA | DEKORACJL:

1 roztrzepane jajko do posmarowania
L]

cukier puder do posypania

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie przygotowane sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej.

Rozpocza¢ od przygotowania rozczynu drozdzowego (tj. $wieze drozdze
wymieszac¢ z 2 tyzkami cukru, % szklanki letniego mleka (uwaga! mleko nie moze
by¢ gorace - zbyt wysoka temperatura mleka ograniczy wzrost drozdzy i ciasto
nie wyrosénie) oraz 4 tyzkami maki. Wymiesza¢ do rozpuszczenia sie sktadnikéw.
Przykry¢ $ciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia (ok.30 minut).
Nastepnie make wymiesza¢ z rozczynem drozdzowym, dodac¢ reszte sktadnikéw,
doktadnie wyrobi¢, pod koniec doda¢ rozpuszczone i schtodzone masto. Ciasto
powinno sie wyrabia¢ odpowiednio dtugo, by byto miekkie i elastyczne. Uformowac
z niego kule, wtozy¢ do oprészonej maka miski, przykry¢, odstawi¢ w ciepte miejsce
do czasu podwojenia objetosci (okoto 1,5 godziny).

*Dla osob korzystajacych z robota kuchennego z funkcja wyrabiania ciasta - wyro$niety
rozczyn wymieszac z resztq sktadnikéw, wyrobi¢, pozostawi¢ w misie do podrosniecia
ok. 30 minut, po czym wyrobi¢ ponownie. Przetozy¢ do miski do wyrosniecia ( j/w).

Przygotowa¢ nadzienie: rozpusci¢ masto, doda¢ cukier, cukier waniliowy i cynamon,
wymiesza¢. Wyroéniete ciasto rozwatkowa¢ cienko na prostokat o wielkosci
okoto 40 x 50 cm, delikatnie podsypujac maka. Réwnomiernie posmarowaé
cynamonowym nadzieniem. Zwina¢ ciasto ciasno tak by powstata rolada. Pokroi¢
ja na ok. 2 cm kawatki przy pomocy ostrego noza. Uktada¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia (2 blaszki), w sporych odlegtoéciach od siebie. Przykry¢
i ponownie pozostawi¢ w cieple do czasu podwojenia objetosci (okoto 45 minut).
Po wyroénieciu, a przed rozpoczeciem pieczenia, buteczki posmarowac
roztrzepanym jajkiem. Piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 190-200 °C
przez okoto 20 minut lub do wyraznego zeztocenia ciasta. Wyja¢ i wystudzi¢.
Posypa¢ cukrem pudrem. Smakuja dobrze na ciepto. Na p6zniej raczej juz niewiele
zostaje.

Jolanta Wawrzyszuk

Group Head of Leasing, Atrium
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ZRODLEA DANYCH,
METODOLOGIA, DEFINICIJE,
ZASTRZEZENIA

Niniejszy raport powstat na bazie danych zebranych Analiza danych pozwolita na pokazanie zmian

w czerwcu br. w ok. 250 centrach handlowych ilosciowych i jakoéciowych, jakie zaszty w ostatnich
zlokalizowanych w 18 najwiekszych polskich pieciu latach w zakresie oferty gastronomicznej
miastach (powyzej 200 tys. mieszkancéw plus polskich centréw handlowych.

Rzeszow, Bielsko Biata i Olsztyn). W raporcie

dokonano réwniez poréwnan z danymi zebranymi W raporcie zastosowano autorska klasyfikacje

w roku 2015 w ok. 240 centrach handlowych. typdw konceptow gastronomicznych wystepujacych
Dane pochodza z pétrocznych objazdéw centréw w polskich centrach handlowych. W raporcie uzyte
handlowych, dokonywanych od blisko dziesieciu lat zostaty nastepujace definicje:

we wspotpracy z najwiekszymi firmami doradczymi
ds. nieruchomosci, dziatajacymi na polskim rynku.

lokal, boks, stoisko, wyspa z ofertg gastronomiczng do spozycia na

PuI:kt . miejscu lub na wynos, staly lub sezonowy. Lokalizacja - centrum
gastronomiczny handlowe, strefa food court, pasaze handlowe,

Food court/strefa wydzielona cze$¢ gastronomiczna w centrum handlowym, miejsce ze
gastronomiczna wspdlna strefg konsumpcji dla klientéw,

wydzielona czes$¢ powierzchni uzytkowej na potrzeby ustug
Lokal regularny gastronomicznych, wyodrebniona lub usytuowana w linii lokali,
przedzielona $cianami,

wolnostojacy punkt gastronomiczny, stacjonarny lub ruchomy, staly
Stoisko gastronomiczne albo sezonowy, oferujacy tzw. produkty ,do reki” Konsumpcja w ruchu,
czasami najemca udostepnia 2, 3 stoliki do szybkiej konsumpcji,

Wolnostojacarestauracja/  lokal gastronomiczny znajdujgcy w sie w oddzielnym budynku lub lokal
bar/kawiarnia z wejéciem z zewngtrz budynku na terenie centrum handlowego,

na potrzeby raportu przyjeto, ze terminem tym okresla sie najemce

LOkal/na]emca siecilowy prowadzacego 3 i wiecej lokali gastronomicznych,

Lokal/najemca na potrzeby raportu przyjeto, ze terminem tym okresla sie pozostatych
indywidualny najemcéw, ktérych nie zaliczono do kategorii najemca sieciowy,

na potrzeby raportu przyjeto definicje, ze jest to lokal/punkt
gastronomiczny bedacy przede wszystkim miejscem spotkan

Kawiarnia towarzyskich. Do tej kategorii zaliczono zaréwno klasyczne kawiarnie jak
réwniez cukiernie, lodziarnie, pijalnie sokéw/czekolady, joguterie, stoiska
ze stodkimi przekgskami itp.,

na potrzeby raportu przyjeto definicje, ze bar to lokal gastronomiczny

Bar samoobstugowy,
na potrzeby raportu przyjeto definicje, Ze restauracja to lokal
Restauracja gastronomiczny z obstugg kelnerska, w ktérym konsumpcja odbywa sie

przy stolikach .
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Istniejaca oferte w raporcie skategoryzowano takze wg definicji ICSC, zamieszczonych w raporcie
The Successful Integration of Food & Beverage Within Retail Real Estate z 2017 roku.

punkty gastronomiczne oferujace smakolyki ,do reki’; konsumpcja w ruchu,

Impulse obejmuje lody, soki, przekaski itp.,

“kawa & ciastko’; dziatalnos$¢ skoncentrowana na napojach goracych, jedzenie
Refuel & relax jest dodatkowq oferta, miejsce na krétka przerwe, odpoczynek,
Speed eating zywno$¢ kupowana i konsumowana ,,na szybko’; obejmuje produkty znanych

marek, takie jak §wieze satatki i domowe zupy,

Fast-casual

jedzenie przygotowywane na zamoéwienie, klienci zaangazowani w proces,
samoobsluga,

Casual-dining

najszersza kategoria z réznymi kuchniami, obstuga kelnera, otoczenie tak samo
wazne jak jedzenie,

najwyzszy poziom ustug gastronomicznych, wyrafinowane doswiadczenie,

Finer dining wysoka cena, pelna obstuga i dtuzszy czas przebywania,
Social drinking lokale z alkoholem, menu z przekgskami, miejsce na spotkania towarzyskie,
Gourment food gtéwnie sprzedaz produktéw na wynos, niektére mozna jednak zje$¢ na miejscu.

ZASTRZEZENIA

Niniejszy raport zostat przygotowany w oparciu o najlepsza wiedze

i informacje oraz analize zebranych danych. Dane zawarte w raporcie
przedstawiaja sytuacje na koniec czerwca 2019 roku. Niniejsze
opracowanie nie wyczerpuje wszystkich zagadnien oraz aspektow, ktore
odnosza sie do jego przedmiotu. Intencja publikacji nie jest doradztwo
inwestycyjne, zatem nie moze by¢ ona traktowana jako podstawa
decyzji biznesowych. Ze wzgledu na zmieniajace sie

uwarunkowania rynkowe, wnioski z niniejszego

dokumentu pozostajq aktualne

przez ograniczony Czas.
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ACROSS RETAIL:
TWOJ BIZNES Z PELNYM
POTENCJALEM

.
sz sz sews | 1\ CR@SS Retall

NASZA WIEDZA | SERWIS

Aby osiagna¢ sukces na dzisiejszym rynku, Twoja firma potrzebuje
rozwiazan, ktére wykorzystaja jej potencjat, zasoby i szanse.
Platforma ACROSS Retail zapewnia petny dostep do wszystkich
ustug na rynku nieruchomosci sprofilowany wedtug potrzeb najemcy,
wtasciciela, dewelopera lub inwestora w sektorze handlowym.

ACROSS Retail to suma doswiadczen naszych ekspertow, s
na miare pakiet ustug i dedykowany zespot doradc

Twoj biznes — wszystko dostepne dla Ciebie w j
Wykorzystaj swoj potencjat z nasza pom

INTERNATIONAL




KONTAKT

Marta Machus-Burek

Senior Partner | Dyrektor | Dziat Powierzchni Handlowych

+48 691 711 235
Marta.Machus-Burek@colliers.com

Dominika Jedrak

Dyrektor | Dziat Doradztwa i Badan Rynku

+48 666 819 242
Dominika.Jedrak@colliers.com

Katarzyna Michnikowska
Dyrektor w Dziale Dzoradztwa i Badan Rynku
+48 607 559 587
Katarzyna.Michnikowska@colliers.com
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Informacja zawarte w niniejszym dokumencie zostaty pozyskane ze zrédet uwazanych za rzetelne.

Pomimo dotozenia nalezytych staran, nie gwarantujemy precyzyjno$ci tych informacji. W zwiazku
z powyzszym zachecamy czytelnikéw do konsultacji informacji i tresci zawartych w tym raporcie
z ich profesjonalnymi doradcami.
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