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Dzien pierwszy-niedziela

Przylot do Palermo
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>
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Dzien drugi-poniedziate

Zakwaterowanie; wygodny, przestronny apartament z petnym wyposazeniem i
Sniadaniami.

Kazdy z uczestnikow projektu ma swoj pokdj oraz dostep do jednej z trzech tazienek.
Wysoki poziom serwisu hotelowego; codzienne sprzgtanie pokoi i czesci wspdlnych

|

Spotkanie w siedzibie firmy Asterisco; zapoznanie z planem pobytu; prezentacja firmy oraz
miasta Palermo jako wazna destynacja turystyczna; atrakcje regionu; produkty regionalne

>
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Przybycie do Restauracji ,A Cuccagna”

Prezentacja menu oraz zapoznanie sie z czescig produkcyjng

Spozywanie wspolnie lunchu z produktéw regionalnych

Wysoki standard obstugi , piekny wystréj restauracji, wysmienite menu

Restauracja znana w catym miescie, odwiedzana przez wazne osobistosci z catego




Dzien trzeci-wtorek
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Wizyta w restauracji |l Vespro

Prezentacja firmy oraz karty menu

Restauracja dziatajgca na rynku od ponad 30 lat

Duzy rodzinny interes; znane miejsce w centrum Palermo
Kuchnia serwujgca dania z produktéw regionalnych
Przygotowanie obiadu wspdlnie z Szefem kuchni
Mozliwosc¢ przesledzenia procesu produkcyjnego
Degustacja gotowych dan

Wspdlny positek z wtascicielami restauracji

Bardzo dobry serwis gastronomiczny

Wysoki poziom produkcji dan

Widoczne doswiadczenie zatogi serwisowej i produkcyjnej

Dzien czwarty-Sroda




Wizyta w gospodarstwie agroturystycznym - Villa Mirto

Gospodarstwo potozone malowniczo w okolicy Palermo

Rodzinny interes od ponad 150 lat

Prezentacja atrakcji —ogrod wioski, stadnina koni, starodrzew
Zwiedzanie domu-rodzinne pamigtki, obrazy i zdjecia senioréw rodu Mirto
Przygotowanie lunchu wspdlnie z Szefem kuchni

Degustacja wina domowego oraz nalewek

Degustacja serow, ktore sg produkowane na miejscu

Wspdlny positek-mnostwo drobnych, typowych dla regionu przekgsek
Typowy rodzinny biznes wtoski

Wspaniata domowa atmosfera

Ekologiczne produkty regionalne

Przynaleznos¢ firmy do sycylijskiego dziedzictwa kulinarnego

Znizka w podatkach z uwagi na produkcje i sprzeaz dan wytgcznie z
produktéw lokalnych, czesto produkowanych w gospodarstwie
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Dzien platv-czwartek

» Wizyta na tradycyjnym sycylijskim targowisku w centrum Palermo
» Miejsce gdzie mozna kupi¢ swieze regionalne produkty spozywcze takie jak:



Owoce morza iryby
Owoce i warzywa
Oliwy z oliwek
Przyprawy
Makarony

Sery

Mieso i wedliny
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» Wizyta w kosciele (XVIII wiek)- usytuowany tuz przy targowisku -
unikatowa dekoracja z inkrustowanego marmuru
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Wieczorna wizyta w tradycyjnej sycylijskiej restauracji Sant Andrea w
centrum Palermo

Duzy wybér dan

Znakomite wino

Dobry serwis

Bardzo starannie wydane dania
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Dzien szosty-piatek

Podsumowanie i raport koncowy. Spotkanie w firmie Asterisco.

Dzien siédmy-sobota

Zwiedzanie najwazniejszych zabytkéw Palermo.

Podsumowanie, spostrzezenia i wnioski koncowe

> Restauracje sycylijskie (wtoskie) sg zarzadzane (w wiekszosci) w sposob
rodzinny. Wystepujg bliskie relacje miedzy wtascicielem, szefem kuchni i

kelnerami, poniewaz funkcje te przenikajg sie wzajemnie. Taka struktura



buduje dobrg atmosfere w restauracji. Goscie widzg to i bardzo sobie

cenia.

Sycylijscy kucharze nie zawsze przywigzujg wage do wygladu dania.
Najwazniejszy jest bowiem smak oraz taka ilos¢ produktu, ktéra zadowoli
konsumenta. Czesto na talerzu nie ma dekoracji. Jest to zabieg celowy,
ktéry ma zblizy¢ forme dania w restauracji do positku domowego. Takie

dziatanie ma takze wymiar ekonomiczny.

Podczas pobytu w Palermo mieliSmy przyjemnos¢ widzie¢ | degustowaé
ogromny asortyment zakgsek zimnych | cieptych, ktére sg to serwowane
jako “starter” przed daniami gtéwnymi (tzw. ,antipasti’). Gos¢ otrzymuje na
jednym talerzu wybor takich zakagsek, ktory uprzyjemnia czas oczekiwania

na dania zasadnicze.

Mieszkancy Sycylii sg bardzo dumni ze swoich produktéw regionalnych |
traktujg ich produkcje | spozywanie jako patriotyczny obowigzek. Przektada
sie to oczywiscie na dochdd regionu, ktéry ma wiekszg mozliwos¢ rozwoju

gospodarczego.

Wszystkie powyzsze spostrzezenia moga znalezé mozliwos¢ realizacji na
polskim rynku hotelowo- gastronomicznym. Wazne jest aby firmy
gastronomiczne mialy swoj oryginalny wizerunek. Zarzgdzanie
restauracjami w stylu wioskim moze przyniesé¢ korzys¢ w postaci wspaniatej
atmosfery, ktéra przyciagnie konsumenta
i zacheci go do spedzania czasu w ,naszej’ restauracji. Oczywiscie nie bez
znaczenia pozostaje koszt produkcji dania , a co za tym idzie cena
sprzedazy. Jesli bedzie przystepna goscie nas odwiedzg w takiej liczbie jak

ma to miejsce na potudniu Wtoch.

Zrealizowany projekt pozwolit grupie na zweryfikowanie swojego pogladu
na wioskg gastronomie oraz poznanie réznic kulturowych pomiedzy

naszymi krajami.



> Nabyta wiedza oraz nowe doswiadczenia zawodowe , ktdére zdobyli
uczestnicy projektu, bedag przekazywane pracownikom restauracji w Polsce

podczas szkolen kulinarnych i serwisowych.

Dariusz Serwatka-Hotel HP Park Plaza
Jacek Szkrawan-Patac Brzezno

Anna Buczek-Patac Brzezno
Agnieszka Gosciniak-Hotel Ruben

Daniel Makuch-Villa Polanica

© Copyright Dobre Kadry. Centrum badawczo-szkoleniowe Sp. z o.0.



