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Armia Oliver’a nadchodzi

Znosza wysokie temperatury, wi ec trafili do pracy w kuchni. Annie Kelly
rozmawiata z uczniami, ktorzy rozwijaj @ swoje umiej etnosci, nabywaj g
pewno sci siebie i realizuj g swoje ambicje w restauracji Fifteen.

Thum. Justyna Stowikowska

Nunzio Citro postrzega siebie jako przedsiebiorce z krwi i kosci. Obecnie pracuje jako
szef kuchni w Cecconi, jednej z najwiekszych restauracji w Londynie, a zaczynat jako
uczestnik szkolenia w Fifteen, restauracji zalozonej przez znanego kucharza,
Jamie’go Oliver'a w 2002 roku.

Byt wtedy bezrobotny, nie miat celu ani ambicji. Jego mama zmusita go do ubiegania
sie 0 uczestnictwo w drugiej serii szkolen w Fifteen w marcu 2003.

.Przed wypetnieniem formularza nie miatem pojecia na co mnie sta¢”, mowi Nunzio.
Bylem w szoku, kiedy mnie przyjeto. Nigdy nie zdawatem sobie sprawy z tego, ze
mam az tyle pomystow, ktére chcialbym zrealizowaé. Te zmiane w podejsciu
zawdziecza doswiadczeniom w Fifteen. Mimo, ze restauracja dziata jako firma
spoteczna i powstata, by zapewni¢ mitodym mieszkancom Londynu mozliwos¢
podjecia pracy oraz zdobycia doswiadczenia, jest réwnoczesnie jedng z
najpopularniejszych restauracji w miescie.

Mtodzi ludzie uczg sie zawodu w profesjonalnej kuchni, ktéra obstuguje setki klientow
kazdego tygodnia. To oznacza, ze pracujg w przedsiebiorstwie spotecznym, ktére ma
rébwnoczesnie charakter handlowy. W takim srodowisku szkoleni mogg mieé¢ swoj
cenny wktad w sukces restauracji. ,Gdy widze klientéw, ktérym smakujg
przygotowane przez nas potrawy, daje mi to niesamowity zastrzyk energii. To
najwieksza motywacja, jaka pchata mnie do rozwoju umiejetnosci podczas
szkolenia”, méwi Asher Wyborn, ktéra ukonczyta szkolenie w Fifteen, i ktdra wkrotce
rozpocznie prace w restauracji Thyme w Covent Garden.

Praca w restauracji budzi rowniez poczucie odpowiedzialnosci, jako ze i klienci i
sama restauracja bardzo ucierpieliby na zZle przygotowanych potrawach. Konkurencja
0 miejsca na szkoleniach w Fifteen jest dos¢ zacieta. Zaraz po wyborze uczniéw,
Fifteen wysyla ich na 10-tygodniowy kurs cateringowy sponsorowany przez rzagdowy
projekt nowoczesnych praktyk. Tam starajg sie o uzyskanie certyfikatow NVQ i uczg
sie podstaw. Nastepnie wysyla sie ich na 6-tygodniowe praktyki do sieci znanych
restauraciji, takich jak np.: The Ivy, Le Gavroche, czy Chez Bruce, ktére zgodzity sie
na wspotprace z praktykantami z Fifteen.

Nastepnie, wracajg do Fifteen na kolejne 9-miesieczne szkolenie, podczas ktérych
majg mozliwos¢ wyjazdow szkoleniowych np. do Wioch, gdzie uczg sie o miesie
organicznym oraz oliwie z oliwek. Ponadto, ci, ktérzy ukonczg kurs z wyréznieniem
otrzymujg stypendia do innych krajéw Europy lub Stanow Zjednoczonych.
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Fifteen wspiera rowniez absolwentow szkoleh w rozwoju ich przedsiebiorczosci
spotecznej. Zamierza wprowadzi¢ system pozyczek, grantdow oraz porad
biznesowych dla tych, ktdrzy zdecydujg sie otworzy¢ wiasne restauracje. Liam Black,
stojacy na czele Fundacji Fifteen, organizacji charytatywnej, ktéra sponsoruje
programy szkoleniowe prowadzone przez restauracje, uwaza, ze wspOipraca z
Fifteen zapewnia znacznie wiecej niz rozwoj kwalifikacji zawodowych.

“Naszym zadaniem jest stworzenie srodowiska, w ktorym miodzi ludzie poczujg sie
odpowiedzialni i zaangazowani w funkcjonowanie restauraciji.

Stwarzanie mozliwosci nie sprowadza sie tylko do szkolen, chodzi tez o to, by pomadc
miodym ludziom rozwijac¢ ich kreatywno$¢, promowac duch przedsiebiorczosci oraz
poma&c im uwierzy¢ w to, ze sg w stanie 0siggna¢ wyznaczone sobie cele”.
“Entuzjazmu i przedsiebiorczosci ciezko sie nauczy¢. Trzeba je po prostu ,ztapaé”
mowi Liam. ,Jest to mozliwe tylko wtedy, gdy ludzie dookota ciebie uczciwie i z pasjg
wykonujg swojg prace, dobrze sie przy tym bawigc. Jednym z powodow, dla ktorych
w Fifteen to sie udaje jest to, ze szefowie kuchni, kelnerzy, menadzerowie i klienci
podchodzg do sprawy z ogromnym entuzjazmem. To wiasnie pomaga uksztattowac
praktykantow i sktada sie na ogélng atmosfere w restauraciji.

Mimo, iz wiekszos¢ z praktykantow miata zainteresowania kulinarne, niewielu z nich
przed zgtoszeniem sie do Fifteen rozwazato kariere w dziedzinie cateringu., Bytam
zaskoczona tym, co potrafie. Zdaje sie, ze mam do tego dryg”, mowi Asher. ,Przez
caly czas trzeba mysle¢ o tym, jakie skladniki mozna ze sobg potaczyc,
wyprébowywa¢ nowe kombinacje i wykorzystywa¢ swojg wyobraznie — do tego
zachecali nas kucharze w Fifteen. W rezultacie mozesz stworzy¢ cos, na co inni
nigdy by nie wpadli.”

Obecnie kuchnia jest mieszankg doswiadczonych szeféw kuchni oraz praktykantow z
pierwszej i drugiej tury szkolen. Absolwenci zesziorocznych praktyk bedag teraz
mentorami dla nowych pracownikow, ktérzy dotgcza do nas w tym roku. To strategia,
ktéra pomaga zgra¢ pracownikéw w jedng niemalze rodzine.

Podczas programu szkoleniowego uczniowie wiedza, ze restauracja dziata jako
przedsiebiorstwo spoteczne, ale najwazniejsze jest zdobywanie umiejetnosci
zawodowych. Chodzi nam o to, by z czasem wartosci i cele spoteczne staly sie dla
nich podswiadome.

Kazde szkolenie kosztuje od £15,000 do £20,000, a koszt ten jest pokrywany przez
dotacje i zyski z restauracji. Oznacza to, ze oprocz pokrywania wtasnych kosztow,
praktykanci pomagajg sfinansowac¢ stworzenie nowych mozliwosci innym miodym
ludziom.

Na poczatku nie miato to dla mnie znaczenia czy restauracja jest przedsiebiorstwem
spotecznym, czy organizacjg charytatywng. Pomyslatem tylko, ze jesli pomogg mi
zdoby¢ zawdd to lepiej sie ich trzymac i do czegos$ dojs¢”, mowi Nunzio. ,Z biegiem
czasu, sposo6b funkcjonowania restauracji stawat sie dla mnie coraz bardziej
logiczny, prawdopodobnie dlatego, ze coraz bardziej angazowaliSmy sie w
prowadzenie restauracji, pomagajac wybiera¢ nowych praktykantéw i pokazujac im
CO majg robié”.
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| wiasnie wtedy dociera do ciebie, ze to, co robisz pomaga takze innym ludziom co$
osiggnac¢. Tym rozni sie od jakiejkolwiek innej pracy. Jak twierdzi Black, to wszystko
pomaga praktykantom zdoby¢ wiecej pewnosci siebie. Stworzenie im mozliwosci
ksztalcenia sie, a takze szkolenia innych i pracy w grupie ludzi pochodzacych z
réznych srodowisk spotecznych tworzy atmosfere kolezenstwa i daje im poczucie, ze
moga osiggna¢ kazdy cel, jaki sobie wyznacza.

Wielu z tych miodych ludzi zyje w biedzie i nie chodzi tylko o brak pieniedzy, ale
rébwniez o poczucie bezradnosci wobec swojej sytuacji. Gdy kto$ wychowuje sie w
Srodowisku gdzie ciggle powtarza mu sie, ze niczego nie osiggnie, w koncu zaczyna
w to wierzy¢.

To, co udato sie Oliver'owi, to pokazanie mtodym ludziom, ze mogq cos osiggnac i ze
gdy otworzy sie im furtke, sg zdolni zajs¢ bardzo daleko. Potwierdzeniem na to jest
ambicja, jakg wykazujg sie praktykanci i absolwenci szkolen. Wiekszos¢ z nich dazy
do zatozenia wlasnego biznesu i ma konkretng wizje tego, w jaki sposéb ich
umiejetnosci i doswiadczenie pomogg im to zrobic. Majg rowniez konkretne
wyobrazenie co do sposobu funkcjonowania restauracji. Jako ze oni sami otrzymali
pomoc, by zmieni¢ swoje zycie, chca teraz zrobic¢ to samo dla innych.

“Gdy bede prowadzit mojg wlasng restauracje, dam miodym ludziom szanse sie
sprawdzi¢ zamiast od razu zatrudnia¢ tych z doswiadczeniem”, mowi Nunzio. ,To
wazne, by pozwoli¢ ludziom sprobowaé swych sit robigc nowe rzeczy. Chciatbym,
zeby moja restauracja byta miejscem pracy ludzi lojalnych, ktérzy wspélnie dgzg do
jak najlepszych rezultatéw.

Stworzenie nowego pokolenia profesjonalistow, wyszkolonych w srodowisku, ktore
propaguje przedsiebiorczos¢ i pozwala mie¢ swoj wktad w zycie innych, moze
prowadzi¢ do powstawania restauracji prowadzonych z myslg nie tylko o zyskach, ale
o innych ludziach.

Jak twierdzi Asher, “Jedng z najwazniejszych nauczek jest to, ze nie trzeba Zle
traktowac¢ innych, by uzyska¢ dobre wyniki. To miejsce pokazato mi, ze szacunek
rodzi szacunek i to jest cos$, co zapamietam na zawsze.

Wybitna Pi etnastka

Fifteen (Pi etnastka), restauracja otwarta z my $lg o szkoleniu mtodych ludzi z
aspiracjami na szeféw kuchni, ma ogromne znaczenie dla jej zato zyciela, Jamie
Olivier'a. Przedsi ebiorstwo Spoteczne Miodych (Young Social Enterprise )
postanowito zapyta € dlaczego tak jest.

Thum. Justyna Stowikowska

Co zmotywowato Ci e do zato zenia restauracji Fifteen?

Po prostu chciatem pomdéc miodym ludziom wkroczy¢ w Swiat prowadzenia
restauracji. Sam nie najlepiej radzitem sobie w szkole, jako ze nie nalezalem do
najzdolniejszych, ale stabe wyniki w nauce nie oznaczajg braku inteligencji ani tego,
ze nie ma sie nic do zaoferowania.

Chcialem da¢ drugg szanse tym, ktorych system szkolnictwa skreslit. Zdatem sobie
sprawe z tego, ze mojg najwiekszg bronig w zyciu byla determinacja, entuzjazm,
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doswiadczenie oraz przekonanie, ze ,czyny sg wazniejsze niz stowa”, ktdrego
nauczyt mnie moj ojciec. To motto chciatem przekazac¢ innym, a szczegoélnie mtodym
ludziom, dla ktérych gotowanie jest pasja.

Dlaczego zdecydowate $ sie na spoteczn g, a nie prywatn g firm e?

Kazdy grosz zarobiony w Fifteen przeznaczony zostaje, na finansowanie projektow
zwigzanych z programami szkoleniowymi dla mtodych ludzi. Nikt, tacznie ze mna, nie
czerpie zyskow z restauracji. Pomyslatem, ze w ten sposob bedzie wiadomo, ze tak
naprawde nie chodzi o pienigdze, ale o to by pomo6c miodym ludziom zmieni¢ ich
zycie.

Prowadzac przedsiebiorstwo spoteczne nastawiam sie na przysztos¢ i wiem, ze
pienigdze zostajg zainwestowane w to, co najwazniejsze: miodych ludzi i ich
przysztosc.

Co zaliczasz do najwi ekszych wzlotbw i upadkéw w dotychczasowej
dziatalno sci Fifteen?

MieliSmy dwie grupy, ktore ukonczyty szkolenia i te dwa wydarzenia bylty doprawdy
fantastyczne. WidzieliSmy jak wiele to oznaczato nie tylko dla szkolonych, ale tez dla
ich rodzin. Smiech, tzy, usciski, itd. Wspaniate! Wieczor otwarcia Fifteen réwniez byt
niesamowity! Przygotowania kosztowaty nas wiele pracy | tak wiele zalezato od tego
wiasnie momentu. Gdy zobaczylismy, Ze sie udato odetchnelismy z ulgg i poczulismy
kolejny zastrzyk energii do dziatania.

Upadki? Céz, byly momenty, kiedy myslelismy, ze sie nie uda. Problemy z
budynkiem, konflikty z budowlahcami itd. Koszmar! Poza tym nie cierpie, gdy
niektore media twierdzg, ze otworzytlem Fifteen by dorobi¢ sie kosztem miodych
ludzi.

Jak juz wspomniatem, nie czerpie z tego korzysci finansowych, nawet gdybym chciat.
Ale gdy jest sie w Swietle reflektorow, tak jak ja, trzeba sie przyzwyczai¢ do
negatywnych opinii i komentarzy. Gdy mam zly dzien, po prostu ide do Fifteen,
wchodze do kuchni petnej mtodych pracownikéw i znéw czuje sie wspaniale.

Kogo uwa zasz za swoich bohaterow?

Moja mame i tate. A nastepnie mentorow takich jak: Gennaro Contaldo, prowadzacy
restauracje Passione oraz Rose Gray z River Café, gdzie zaczynatlem prace. A
takze, na swdj sposéb, wszystkich indywidualnych rolnikdw i producentéw, ktorzy
dostarczajg produkty do naszej restauracji.

Co dla Ciebie oznacza bycie przedsi ebiorc g spotecznym?

Oznacza ciezkg prace nad zmiang rzeczy na dobre, tak samo ciezkg jak nad
sukcesem wiasnych ksigzek czy innych projektow.

Zaangazowanie w losy miodych ludzi jest dla mnie, zaraz po mojej rodzinie,
najwazniejszg rzeczg w zyciu. Uwielbiam gotowaé, pisa¢ i tworzy¢é programy
telewizyjne, ale Fifteen jest mojg prawdziwg duma.

Co jest kluczem do sukcesu w prowadzeniu przedsi  ebiorstwa spotecznego?
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Zebranie najlepszego personelu i pamietanie o nadrzednym celu calego
przedsiewziecia. Ci miodzi ludzie trafiajg do prawdziwej kuchni, przygotowujac
potrawy dla prawdziwych klientéw. To nie jest bezcelowe szkolenie. To prawdziwa
praca i wazne jest to, by potrawy byly najwyzszej jakosci. Zachowanie réwnowagi
miedzy ich potrzebami a potrzebami biznesu — to najtrudniejsze zadanie.

Poza tym, trzeba sie upewniC, ze restauracja jest w stanie funkcjonowac jako
przedsiebiorstwo spoteczne. Nie chcemy wielkiej restauracji i bezwartosciowego
szkolenia. Nie chcemy tez stabej restauracji i wspaniatego programu szkoleniowego.
Zalezy nam na rozwoju obu tych elementéw.

Czy cele spoteczne nie przektadaj aq sie na nizsza jako $€?

W Zzadnym wypadku! Otrzymujemy stosy listow od zadowolonych klientow. Uzywamy
najlepszych sktadnikow, mamy najlepszych szeféw kuchni i grupe mtodych, petnych
pasji uczniow. Jako$¢ wzrasta, a nie spada!

Gdy wspomnisz czasy, kiedy sam chodzite § do szkoty, w jaki sposéb Ty i Twoi
réwie snicy skorzystali $cie na promowaniu przedsi ebiorczej postawy w Waszej
szkole?

Uwazam, ze szkolty w niewystarczajacy sposéb angazujg sie w zycie spoteczne.
Zdajg sie jedynie odcigga¢ dzieci od rodzicow na siedem godzin i realizowaé swoj
program nauczania. Wspaniatym pomystem byloby zaangazowanie lokalnych
przedsiebiorstw, by uczniowie mogli zobaczy¢ czym jest prawdziwy handel. Jestem
przekonany, ze to w lepszy sposob pokazatoby im jak wyglada zarabianie na zycie i
pomogto znalez¢ swoje miejsce na rynku pracy.

Ponadto, szkolty powinny mieé¢ lepszy kontakt z lokalnymi przedsiebiorstwami.
Jestem pewien, ze wiekszosci ludziom spodobatby sie pomyst szkoty promujacej
zapat i przedsiebiorczo$¢. Sam jestem rodzicem i gdyby znalazt sie dyrektor, ktory
angazowatby sie w dziatania — realizowat nowe pomysty, wprowadzat zmiany- bytoby
o wiele lepiej. Ale rodzica i szkota wcigz zdajg sie funkcjonowac jak ,oni” i ,my”.

Jakie s g Twoje cele zwi gzane z przyszto $cig Fifteen?

Otwieramy Fifteen w Amsterdamie i chcielibysmy je otwiera¢ w wielu innych
miejscach, by pomaoc tak wielu mtodym ludziom, jak to mozliwe. Mys$le, ze mamy
szanse zbudowacC globalng marke spoteczna, by pokaza¢, ze jest mozliwym
potaczenie wielkiego biznesu ze wspieraniem mitodych ludzi.

Jakie trzy rady datby § miodym, ambitnym przedsi ebiorcom?

Podazajcie za swojg pasja, wierzcie w siebie, nawet gdy inni krytykuja wasze
pomysty. Zatrudnijcie ludzi do pomocy i upewnijcie, ze macie dookota swietng ekipe,
poniewaz sami nie mozecie znac¢ sie na wszystkim. Dobrze sie przy tym bawcie.
Inicjatywy sg bardzo powazne, ale wy sami nie mozecie bra¢ siebie zbyt serio.m
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Georgina Welling wyja $nia dlaczego dot aczyta do personelu restauracji i co
chce dalej robi €.

W szkole bylam dosy¢ niegrzeczng dziewczynkg i zakonczytlam edukacje bez
zadnych kwalifikacji. Nie wiem dlaczego, po prostu to wszystko jako$ nie miato
sensu. Zupetnie nie wiedziatam co poézniej ze sobg zrobi¢. Pracowalam w
telesprzedazy, a nastepnie w Marks & Spencer, ale zachorowatam i przez pare
miesiecy bylam bezrobotna. To byt dla mnie najgorszy moment, poniewaz zupeinie
nie wiedziatam co dalej zrobi¢ ze swojq przyszioscia.

Zawsze lubitam gotowac, ale odpychata mnie wizja pracy w szkolnej stotéwce. Taka
praca wydawata mi sie zbyt stresujgca i wymagajgca zbyt wiele czasu. Wtedy moja
siostra wydrukowata formularz zgtoszeniowy do pracy w Fifteen i jak tylko go
przeczytatam wiedziatam, ze to cos dla mnie. Usiadtam, wypeitnitam formularz,
dostatam sie na rozmowe kwalifikacyjng, a nastepnie przesztam do kolejnego etapu.

Jako ze dotartam tak daleko, naprawde zaczetam wierzy¢, ze to byla szansa by
odmieni¢ moje zycie. Gdy uslyszatam, ze mnie przyjeto, pomyslatam: ,, No dobra, a
teraz do roboty — nie zmarnuj tej szansy”. Poniewaz dosyc¢ trudno byto sie dostac,
nigdy nie bratam tu niczego za pewnik i wiem, ze mam szczescie, ze moge tu byc¢.
Praca w prawdziwej kuchni motywuje do tego, by dobrze wykonywac¢ swojg prace.
Gdy gotuje i patrze na ludzi jedzacych te potrawy, czuje ogromng satysfakcje.

Majac na uwadze sposob prowadzenia Fifteen, nie pozwolitabym sobie na zwyczajne
niepojawienie sie w pracy, bo wiem, ze w mojej sekcji brakowatoby jednej osoby i
zaloga miataby problemy, zeby uporac sie z sytuacja. Gdybym byta na praktykach
lub szkoleniu w normalnej restauracji nie sadze, ze miatabym ten sam stosunek, bo
bytaby to zupetnie inna praca. Tutaj czuje sie odpowiedzialna za to, co sie dzieje.

Kiedy zaczynaliSmy, ci ktérzy juz tam pracowali powiedzieli nam czego sie
spodziewaé, a my zrobimy to samo dla nowych pracownikow. Teraz my bedziemy ich
uczy¢, to wspaniate! Gdyby ktos sie ociggat, prawdopodobnie wzietabym go na bok i
prébowata przekonaé, zeby nie zmarnowat swojej szansy, ani czasu i wysitkow
innych pracownikéw.

Uwazam, ze trzeba mie¢ pasje dla tego, co sie robi. Obecnie chcialabym prowadzi¢
SwWojg wlasng restauracje w Stanach Zjednoczonych, specjalizujgcg sie w miesie
organicznym. Mysle, ze to dobry pomyst na interes, poniewaz Amerykanie
przywigzujg wage do zdrowia i mogtabym potaczy¢ smaczne przepisy na potrawy
miesne ze zdrowg dietg. Fifteen pomogto mi uwierzy¢ w to, ze moge osiggng¢ moj
cel. Chce réwniez wzig¢ przyktad z Fifteen i pomagaé¢ innym mtodym ludziom, dajac
im mozliwosci, jakie ja sama otrzymatam.
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