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0 obecnej sytuacji branzy, w ktd-

rej — jak sie okazuje — problemy

ten to tylko wierzchotek géry
lodowej, rozmawiamy z Mirostawem Kur-
kiem, cukiernikiem z wieloletnim do$wiad-
czeniem w zawodzie, piekarzem z zamito-
wania, a takze managerem i whascicielem
firmy konsultingowej Help4Bakery, Swiad-
czacej ustugi doradcze dla piekarni i cu-
kierni. Nasza rozmowa to w zatozeniu tylko
preludium. Wstepna diagnoza, nakreslenie
tematow, ktére Mirostaw Kurek przedstawi
szerzej na tamach ,Mistrza Branzy”, prze-
kazujgc wartos$ciowg wiedze witascicielom
piekarni i cukierni.

Jak dtugo doradza Pan witascicielom
zaktadow piekarskich i cukierniczych?
Wiem, ze jest Pan wieloletnim prak-
tykiem. Jak Pan zaczynatl, zdobywat
doswiadczenie?

Dziatalno$¢ doradczg prowadze z przerwa-
mi od 10 lat. Kiedy pracowatem dla piekar-
ni, cukierni, innych firm, traktowatem swo-
je ustugi konsultingowe jako dodatkowe.
Obecnie mam pole do rozwoju i rozszerza-
nia tej dziatalno$ci. Wspodtpracuje z dobry-
mi specjalistami, ktérzy mogg pomdc od
strony technologicznej — cukiernikiem, pie-
karzem, lodziarzem. Od okoto roku dziatam
tez wspdlnie z pracownig cukierniczg Must
Bake w Gdyni, ktéra od poczatku dziatal-
nosci wyrdznia sie nowoczesnym podej-
$ciem do stodkiego biznesu i najwyzszag
jakoscig wypiekdéw. Mamy zaplecze do te-
stow i probnych wypiekdw, stworzyliSmy
tez pomieszczenie do szkolen. Doradzam
firmom w zakresie strategii, technologii,
marketingu, sprzetu, pracuje nad oczysz-
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czaniem etykiet, sktadami surowcowymi,
wdrazaniem produkcji rzemiesIniczej; zaj-
muje sie wszystkim, co potrzebne matym
i Srednim piekarniom czy cukierniom.

Wywodze sie z cukierni. Najpierw zostatem
cukiernikiem, zrobitem dyplom mistrza, po-
tem byta szkota Srednia, kurs praktycznej
nauki zawodu, studia — przez caty ten czas
pracuje w branzy. Posiadam wyksztatce-
nie ekonomiczne, skonczytem zarzadza-
nie przedsiebiorstwem drugiego stopnia.
Bytem technologiem w jednej z duzych
firm na rynku, handlowcem, kierownikiem
i managerem roznych piekarni, cukierni. Od
wielu lat zajmuje sie doradztwem i ,rewo-
lucjami”, bo zdarzato mi sie ,wywrdcic¢ do
gbry nogami” catg organizacje, do ktorej
wszedtem. W kregu moich zainteresowan
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wcigz jest szeroko pojeta branza piekarni-
czo-cukiernicza, rowniez lodziarstwo.

Jakie jest zainteresowanie tego typu
doradztwem?

Przyznaje, ze zapotrzebowanie klientow
na takie ustugi rosnie. Spotykam zarow-
no takich, ktérzy otwierajg nowe piekar-
nie, jak i takich, ktdrzy je przejmuja, np.
po rodzicach, majg inne podejscie, chca
produkowac rzemieslniczo na matg ska-
le i korzystaja z pomocy technologicznej,
zmieniajg receptury, wracaja do maki. Tego

typu dziatalnos¢ w naszej branzy jest pio-
nierska i z tego, co mi wiadomo, zajmuje
sie nig tylko kilka osdb, ktore naprawde do-
brze znaja specyfike branzy i problematyke
zarzadzania w aktualnych warunkach ryn-
kowych. Ciezko czasem uzyskac informacje
o tym, ze kto$ uzywa gotowych mieszanek
do produkgji; niewielu sie do tego przyzna-
je. Cieszy jednak to, ze dana piekarnia czy
cukiernia probuje od tego odejsc i szuka
doradztwa, by wdrozy¢ uczciwg, rzemiesl-
niczg produkcje. Nikt jednak z oczywistych
wzgleddw nie chce sie tym chwali¢, dla-
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tego podpisujemy umowe o zachowaniu
tajemnicy.

Pracujgc wczesniej w terenie, obserwowa-
tem, rozmawiatem z wieloma wiascicielami
zaktadow. Badatem dostosowanie piekarni,
cukierni do najnowszych trendéw w branzy,
diagnozowatem btedy. Woéwczas sporo od-
krytem. Zauwazytem, ze $redniej wielkoSci
firmy prébujg walczyc¢ z przemystowa pro-
dukcja, mimo Zze tej walki nie da sie wygrac.
Niektdrzy pogubili sie juz dawno, nawet
w latach 90., zapomnieli o pracy rzemiesIni-
czej, przeszli na mieszanki i polepszacze, bo

KUMULACJA PROBLEMOW, Z KTORYMI BRANZA PIEKARSKA MIERZY SIE
OD POCZATKU TEGO ROKU, SKEANIA DO ANALIZ I PRZEMYSLEN. ZMUSZA

TEZ WEASCICIELI ZAKEADOW DO PODEJMOWANIA DECYZJI,

NIERZADKO

TRUDNYCH. DLA JEDNYCH JEST TO POCZATEK KONCA, DLA INNYCH
— DROGA DO BARDZIE] EFEKTYWNEGO DZIALANIA, ULOZENIA NA NOWO
PRIORYTETOW, MIERZENIA SIE Z WYZWANIAMI W ZARZADZANIU LUDZMI,

PROCESAMI, BIZNESEM.

Kawy [ Coffee
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-sok pumaranczuwy jablkowy,

czarnaporzeczka
- woda nie / gazowana

Zielona Dynamika Lemoniady

(SZPINAK, NACPIETRUSZKI, GRUSZKA)
-cytrynowal

POMARANCZOWE - grejpfrutowa

tskauta - Tropikalny -arbuzowa
- czekolada (ANANAS, POMARANCZA, BRZOSKWINIA) - majito

- stonykarmel - Witaminka

~banan (MARCHEW, POMARAHICZA, JABEKO)

- mango & marakuja

Smoothies

Czekolady czeRWONE truskawla

- belgijska deserowa
- belgljska

-Moc Zelaza

(BURAK, MARCHEWKA, GRUSZKA)

- Czerwone orzeiwienie
(TRUSKAWKA, MALINA, BRZOSKWINIA)

- malina
- jagoda
- mango & marakuja




Rozmowa Mistrza Branzy

mozna byto znacznie przyspieszy¢ proces
technologiczny, produkowac tatwo i przy-
jemnie. Na pierwszy plan wyszedt biznes,
a nie rzetelne umiejetnosci, ci wiasciciele
przestali szkoli¢ ludzi, mato kto w takich
piekarniach umie co$ zrobi¢ od poczatku
do konca, a ich pieczywo, niestety, jest
poréwnywalne z tym marketowym, a cza-
sem gorsze. Trudno z tego wybrna¢, tylko
niektérym sie to udaje (a ogdtem tez nie-
wielu probuje wroci¢ do wartosci rzemiesl-
niczych). Bardzo ciezko ich przekonac, by
zmienili sposdb myslenia, produkcji.

I tu dochodzimy do pytania, jak wy-
glada sytuacja branzy w Polsce, z ja-
kimi obecnie mierzy sie problemami?
Aktualna sytuacje branzy piekarskiej w Pol-
sce mozna okresli¢ zwrotem ,kazdy sobie”.
Nie ma juz szkét dla miodych ludzi przy-
gotowujacych do zawodu cukiernika, pie-
karza. Cechy rzemiost czy stowarzyszenia
tez istniejg raczej symbolicznie, niewiele
o nich stychac i niewiele sie dzieje. Braku-
je jednosci, wspdlnego interesu, ktory by
motywowat do tego, zeby sie sprzymierzy¢
i zrobi¢ cos$ razem. Bardzo trudno w poje-
dynke radzi¢ sobie z obecnymi problemami
w branzy (cenami energii, gazu, dumpingo-
wymi cenami w marketach), a juz wczesniej
wiele piekarni dziatato na granicy opfacal-

nosci. Na poziomie catego kraju nikt tym
problemem nie zarzadza.

Niestety jeszcze wiele piekarni upadnie
—wykruszy sie. Jednak powstanie tez sporo
matych, nowoczesnych piekarni, nazywa-
nych czasem ,hipsterskimi”, tworzonych
przez prawdziwych zapalencéw, pasjona-
téw, bo to sie caly czas dzieje, jest ich
coraz wiecej, zwtaszcza w wiekszych mia-
stach. Powstaje nowa jako$¢, nowe pokole-
nie piekarzy (ktdrzy nie sa zawodowcami).
Jednak to, czy poradza sobie i te starsze,
i te nowe firmy, zalezy od jakosci i stylu
zarzadzania nimi.

W latach 90. byt boom na otwieranie
wszelkiego rodzaju dziatalnosci. Przepisy
sanitarne pozwalaty na wiele, szara stre-
fa hulata, nie jestem pewien, czy istniata
Panstwowa Inspekcja Pracy, ogdlnie byto
znacznie tatwiej. interes sie krecit i mato
kto myslat o wkaéciwym zarzadzaniu. Aby
otworzy¢ piekarnie, wystarczyto znac sie
na pieczeniu chleba, a po przejséciu Pol-
ski na gospodarke rynkowg byt popyt na
wszystko. Jednak czasy sie zmienity i takim
zaktadom jest teraz znacznie trudniej, po-
niewaz nadal opierajg sie na tych samych
wartosciach, ktdre wtedy, lata temu, udato
im sie rozwing¢. Nie mozna oczywiscie ge-
neralizowa¢, sg wyjatki od tej reguty, ale
jednak takie zaktady nie radzg sobie np.
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z kosztami, umowami, jakoscia, przepisami
etc. Dodatkowym problemem jest tez to,
ze uzywanie gotowych mieszanek generuje
wysokie koszty. Maka zawsze jest tansza.

Wspomniat Pan o zarzadzaniu. Czy to
znaczy, ze jesli piekarnie sg zarza-
dzane wiasciwie, to nawet obecne
zwyzki cen energii, gazu, surowcow
ich nie zabija?

To zalezy. Niektore firmy podpisaty umowy
dtugoterminowe z gwarancjg ceny ener-
gii czy gazu (najczesciej na 2 lata), wiec
chwilowo oming ich problemy ze wzrostem
cen, sg W lepszej sytuacji. Niektdrzy maja
fotowoltaike. Dodatkowe koszty to surow-
ce (znaczne podwyzki cen maki), a mozna
zauwazy¢, ze ceny marketowego chleba
raczej nie poszty w gére. W tej dziedzinie
w lepszej sytuacji s ci, ktdrzy majg pod-
pisane dtugoterminowe kontrakty. Cze$¢
piekarni podnosi ceny, w innych zmienia
sie tylko VAT. Jednak na podwyzki cen bez
spadku sprzedazy mogg sobie pozwoli¢ tyl-
ko firmy o dobrej reputacji, bo ich klient
wie, za co ptaci i kupuje z powodu jakosci,
a nie niskiej ceny. Taki efekt daje wytgcznie
dtugoletnie prawidtowe zarzadzanie firmag
we wszystkich aspektach.

Przemyst jest i bedzie — to sie nie zmieni.
Produkt przemystowy (réwniez pieczywo)
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z uwagi na skale produkcji i automatyzacje zawsze bedzie tanszy.
Niektorym piekarniom wydaje sie, ze ztapaty Pana Boga za nogi,
bo podpisaty umowy z siecig dyskontéw czy marketéw. Jednak
przeciez nie daje to gwarancji sprzedazy na zawsze. Jednym sie
udaje, a z innych umdw sieci sie wycofujq i przenosza zakupy tam,
gdzie taniej, a wiasciciel piekarni zostaje z leasingami za sprzet
i zbyt duzg zatoga. Na rynku dziatajg tez duze przedsiebiorstwa,
ktére nastawity sie na produkcje pieczywa mrozonego do od-
pieku, w niektérych przypadkach moze by¢ ono nawet catkiem
niezte. Duze sieci czesto kreujg pewne trendy asortymentowe,
wprowadzajg nowosci, a zaktady, ktére probujg z nimi konkuro-
wac, nasladuja je.
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Co z edukacjq, ktorej zawsze brakowato i nadal brakuje?
Czy te zaklady, ktore z Pana pomocq przeszly ,rewolu-
cje”, przywigzujg wage do edukowania swoich klientéw?
Tak. Te firmy muszg pewne argumenty wykorzystywac¢ marke-
tingowo, bo to sg elementy ich przewagi konkurencyjnej, jesli
wszystko jest produkowane szczerze i uczciwie. Klienci tez s
coraz bardziej $wiadomi i czasem potrafiag wytapa¢ nieuczciwe
praktyki. Dla piekarni rzemieslniczych, gdzie wszystko jest na-
turalne, kluczowe jest trzymanie sie pewnych fundamentalnych
zasad, Zzeby nie oszukiwac tez samych siebie.

Konsumenci czasem gubig sie i tracg zaufanie do piekarni.
Bo jak odr6zni¢ zaktad rzemieslniczy od rzemieslniczego
tylko z nazwy? I jak sprawi¢, zeby uczciwa produkcja pie-
czywa odrozniata sie od nieuczciwej? Ma Pan na to pomyst?
Wedtug mnie mozna wprowadzi¢ odgdrng regulacje, jesli jakas
piekarnia i cukiernia chce nazywac sie rzemieslniczg, to musi spet-
nia¢ pewne wymagania (wdwczas ta nazwa kojarzy sie z konkretna
jakoscig) i kto$ powinien to kontrolowac, jakas wyznaczona in-
stytucja. Zaden rzad w Polsce czy ktokolwiek inny do tej pory nie
wprowadzit takiego rozwigzania, a podobny model z powodzeniem
dziata np. we Francji. Kontrole takiej produkcji nalezy rozpoczac
od poczatku — od weryfikacji jakosci maki i innych surowcoéw, a nie
dopiero na poziomie gotowego produktu dostepnego w piekarni.
Aby ochroni¢ i pomdc zaktadom uczciwym, rzemie$lniczym i aby
odrdznic¢ je od pozostatych, mogtoby tez powstac¢ stowarzysze-
nie, do ktdrego nalezatyby tylko zweryfikowane, certyfikowane
zaklady. Taka organizacja promowataby znak jakosci, udzielata
licencji, a kazda piekarnia i cukiernia, ktdra chciatby naleze¢ do
tego grona, musiataby przej$¢ odpowiednie badania, by potwierdzi¢
zgodnos¢ swojej produkcji (podobnie wyglada to np. w przypad-

ku certyfikacji ekologicznych). Taka organizacja — niezalezna od
wptywu piekarni i duzych ,graczy” na rynku — moze regularnie
kontrolowac te podmioty i przyznawac licencje na okreslony czas.

Co musza zmienic wiasciciele piekarni, by dziatac¢ efek-
tywnie i uczciwie, by ich dziatania kreowaty pozytywny
wizerunek branzy, przyciggaty klientow?

Mysle, ze wiasciciele powinni sie edukowaé w zakresie zarzadzania
przedsiebiorstwem i zasobami ludzkimi. Managerowie zaktadow
muszg zmieni¢ podejscie do pracownikdw, bo ci zawsze moga
przej$¢ do innej firmy. Kolejne wazne tematy to m.in. nowocze-
sny marketing i reorganizacja proceséw w firmie oraz tradycyjna
technologia. Takich istotnych tematéw, na ktére warto zwrdcic
uwage, jest co najmniej dziesiec.

Zawsze otwarcie rozmawiam z wiascicielami zaktadow. Krytyku-
je, jesli trzeba, i nie owijam w bawetne. Wierze, ze z piekarstwa
i cukiernictwa mozna zrobi¢ sztuke. Podnie$¢ range tego zawodu
na nowo, tak jak podniosta sie np. ranga kucharzy i catej sfery
kulinarnej. Potrzeba nam powrotu do naturalnych metod, jako-
$ci, rzemieslniczej produkcji. Potrzeba tez edukacji, uswiadamia-
nia ludziom wartosci pieczywa (zeby chcieli je kupowac) i samej
pracy (zeby znaleZli sie tacy, ktorzy bedg chcieli to robic i wcigz
sie uczyc¢). Rzemieslnicze, jakosciowe produkty trzeba oddzieli¢
od pozostatych. One same sie obronig.

Dziekuje za rozmowe! [ |
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