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Kazdy moze zaobserwowac po-

stepujace od lat przejmowanie

rynku pieczywa przez wielkie
zakiady przemystowe za posrednictwem
miedzynarodowych sieci handlowych. Ge-
neralnie nie ma w tym nic ztego i niezgod-
nego z prawem. Klient kupuje tani i czesto
ciepty produkt, wiec wychodzi ze sklepu
zadowolony. Jak na te zmiany reaguja wia-
Sciciele zaktadéw rzemieslniczych? Czy wy-
ciggajq wnioski i wdrazajg dziatania, ktére
dostosowuja ich firmy do aktualnej i przy-
sztej sytuacji rynkowej? W mojej ocenie

vy

wiekszo$¢ wiascicieli niestety przespata
lub przesypia czas na dziatanie. W efekcie
mozemy obserwowaé bankructwa, czyli
czarny scenariusz kazdego przedsigbiorcy.

Sita (do) integracji

Czy srodowisko piekarzy i cukiernikdw nie
ma sity, aby sie zintegrowac i wypracowac
wspolny plan naprawy, dostosowania rze-
miosta do konkurencji z przemystowymi
gigantami? Zdecydowana wiekszos$¢ rze-
mieslnikéw nie zna sie na badaniach ryn-
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Co wspodlnego moze mie¢ rownowaga w przyrodzie

z branzg cukierniczg 1 piekarskg? Otoz w tym felietonie
postaram sie przedstawi¢ zarowno moj punkt
widzenia, jak rowniez wielu przedstawicieli branzy na
temat obecnej 1 przysztej sytuacji firm rzemieslniczych.
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kowych, nie rozpatruje czynnikéw ksztat-
tujacych zachowania klientéw, nie analizuje
racjonalnoéci postepowan konsumentéw
w czasie kryzysu i nie potrafi wypraco-
wac strategii marketingowej firmy. Dlacze-
go w takim razie nie zrobig tego istniejgce
organizacje, ktdre zrzeszajq rzemieslnikdw,
takie jak: cechy rzemiost, izby rzemiesni-
Cze czy stowarzyszenia branzowe? Trud-
no znalez¢ odpowiedz na to pytanie, ale
wiadomo, ze rzemie$lnicy nie majg w tej
sytuacji kompletnie zadnej ochrony zre-
strukturyzowanej, czyli nie moga liczy¢ na



W strone réwnowagi - o potrzebie integracji branzy

pomoc prawng, technologiczng czy organi-
zacyjna ze strony instytucji. Obecnie funk-
cjonujace organizacje branzowe zajmuja
sie co najwyzej egzaminowaniem uczniow
w zawodzie i to — Smiem twierdzi¢ — w dos¢
watpliwy sposdb.

Pracujac juz 30 lat w branzy cukierniczo-
-piekarniczej, wielokrotnie obserwowatem
niezdolno$¢ wtascicieli firm do wspdtpra-
¢y, choc¢by na pétnocy kraju widziatem
proby ,wykoszenia” konkurencji poprzez
obnizenie cen produktéw. Do tej pory
mam przed oczami firmy, ktdre sprzedajq
ciasta do sklepéw spozywczych w cenach
15 zt za kg, a w popularnych marketach
zawsze mozemy znalez¢ chleb krojony
i pakowany w cenach dumpingowych.
By¢ moze to tajemnica poliszynela, ale
przedsiebiorcy niechetnie wpuszczajg do
swoich zaktaddw wtascicieli konkurencyj-
nych firm, cho¢ oczywiscie zdarzajg sie
wyijatki od reguty.

Konkurencja
czy wspotpraca

Moim zdaniem rzemieslnicy nie moga byc
dla siebie konkurencjg, powinni jg dostrzec
gdzie indziej. Zasadne jest pytanie, jak majg
walczy¢ z konkurencjg w postaci wcigz roz-
wijajgcych sie sieci handlowych? Wydaje
sie, ze jedyng droga jest podnoszenie ja-
kosci ustug. Nalezy przestawic o sto osiem-
dziesigt stopni swoje podejscie do prowa-
dzenia dziatalnogci z ,JAKOS” na , JAKOSC".
To jedyna forma dostepnej konkurencji
z o wiele potezniejszymi firmami, ktdre juz
opanowaty wiekszos¢ rynku. Wiasciciele
oprécz zmiany jakosci produktéw muszg
poprawi¢ réwniez swoj wizerunek, marke-
ting i informacje na temat wyrobdw oraz
misji, jaka realizujg. Piekarze i cukiernicy
produkujg zywno$¢, a od tego, jaka bedzie
jej jakos¢, zalezy zdrowie wielu ludzi. Zyw-
nos$¢ wysoko przetworzona, ze sktadnikow
syntetycznych, o niskiej jakosci, zywnos¢
zafatszowana to problem wszystkich ludzi,
nie tylko nalezacych do naszej branzy. Spo-
zywanie takich produktéw przez dtuzszy
czas wptywa negatywnie na zdrowie dzieci
i dorostych. Misjg piekarzy i cukiernikow jest
powrdt do korzeni, tradycyjnego rzemiosta
w nowoczesnym wydaniu, ten powrét jest
zaréwno w ich interesie, jak i w interesie
catego spoteczenstwa. Branza powinna sie
zmieniac i dostosowywac do potrzeb rynku
oraz czasow.

Wiem, ze zarzadzanie firmg na wysokim
poziomie moze by¢ dzisiaj nie lada wyzwa-
niem. Stad tez pomyst, aby powotac do zy-
cia stowarzyszenie, ktdre zrzeszy nie tylko
wiascicieli piekarni i cukierni, ale rowniez
wielu specjalistéw z dziedzin niezbednych
do przykfadnego prowadzenia firmy. Sto-
warzyszenie takie powinno zapewniac po-
moc prawng, szerokie wsparcie techno-
logiczne, organizacyjne i doradcze, musi
wykraczaé¢ daleko poza dotychczasowe
wyobrazenie o tego typu organizacjach.
Jego cztonkowie muszg tworzy¢ monolit,
stanowic site zdolng do protestéw i lobbo-
wania za zmianami prawnymi, ktére pomo-
gg zmieni¢ dotychczasowg, skostniatg sy-
tuacje. Jestem zdania, ze tylko wiasciciele
autentycznych oraz tradycyjnych zaktadéw
rzemieslniczych powinni posiada¢ prawo
do nauki zawodéw. Niedopuszczalna jest
sytuacja wspotczesnie powszechna, kiedy
uczniowie mieszajq tzw. miksy z woda,
olejem i jajkami. Edukacja na takim po-
ziomie to wyrzadzanie krzywdy mtodym
adeptom. Dodajmy, ze takie postepowa-
nie wptywa na ich dalsze zycie zawodo-
we. Nie bez powodu liczba oséb chetnych
do zdobycia zawodu cukiernika i piekarza
spadfa drastycznie na przestrzeni lat, tak
samo jak spozycie pieczywa. Konkluzja
jest jedna: jestesSmy $wiadkami degrada-
cji zawoddw i catej branzy, ktdra zmierza
do rychtego przejecia jej przez fabryki
czy markety.

Stowarzyszenie
koniecznoscig?

Zmiany, ktdre z punktu widzenia wtascicieli
zaktaddw rzemiesIniczych sg niewatpliwie
NEGATYWNE, mogaq nie by¢ przez nikogo
zawinione, ale sg faktem. Trudno nie zgo-
dzi¢ sie z tym, ze spadto spozycie pieczy-
wa, ze korporacje produkujgce mieszanki
i gotowe komponenty mocno rozwinety
w tym samym czasie swojg dziatalnos¢
w Polsce, ze spadfa liczba kandydatéw do
zawoddw, takich jak piekarz i cukiernik. Co
wiecej, wiekszo$¢ piekarzy ubolewa z po-
wodu koniecznosci pracy w dzien i w nocy
oraz zwigzanych z tym niedogodnosci. To
efekty zmian gospodarczych w Polsce po
1989 roku, wejscia kapitatu zagranicznego,
pogoni za pienigdzem przez wiascicieli pie-
karni, ktdrzy w wiekszosci marzyli o rozwi-
janiu swojego zaktadu do rozmiardw prze-
mystowych. Co$ poszto NIE TAK. Rzemiosto

nie polega na tym, aby produkowac wiecej
i taniej, tylko na tym, aby wyprodukowac
lepiej niz przemyst, a zapominanie o tym
fakcie jest najwiekszym grzechem naszych
czasow. Potrzebujemy nowego startu, prze-
wartosciowania podejscia do rzemiosta pie-
karskiego i cukierniczego. Podejrzewam, ze
w innych gateziach branzy spozywczej nie
jest lepiej. W efekcie konsument nie potra-
fi rozrézni¢ produktéw rzemieslniczych od
tych, ktére je po prostu udaja.

W trakcie powstawania stowarzyszenia ra-
zem z ekspertami z branzy zaczelismy sie
zastanawiac¢ nad znaczeniem stow ,rzemio-
sto” i ,rzemieslniczy”. Watpliwosci budzi
fakt, ze obecnie o tym, kto moze sie tak
tytutowac, decyduijg jedynie kwalifikacje,
a nie kompetencje i jako$¢ wyrobdw. Pa-
pier wszystko przyjmie, ale nie jest wy-
znacznikiem najwyzszej jakosci ustug. To
jest bardzo powazne wyzwanie, ktdre stoi
przed cztonkami stowarzyszenia i z ktérym
bedziemy sie mierzyé. Wszyscy, jak jeden
maz, zgadzamy sie z tym, ze rzemiesl-
nik to osoba, ktéra posiada wiedze na te-
mat swojej specjalizacji i tworzy produkty
z naturalnych, prostych surowcéw wyso-
kiej jakosci, wedtug tradycyjnych metod
produkcji. Musimy przy tym i$¢ na przdd.
Tradycyjne metody mogg by¢ tylko pod-
stawa, ale nalezy stosowac réwniez nowo-
czesne (w tym importowane), dobre me-
tody rzemieslnicze, ktére opierajg sie na
wprowadzaniu zmian fizykochemicznych,
fermentacji lub obrdébki termicznej surow-
cow, a nie na dodawaniu syntetycznych
i wysoko przetworzonych komponentéw.
Produkcja rzemie$lnicza jest czasochtonna,
a czas potrzebny na przygotowanie pro-
duktu jest czesto najwazniejszym czyn-
nikiem odrdzniajgcym doskonate ciasto
lub idealnie zbilansowane lody od wyro-
bu przemystowego.

* % %

Podsumowujgc, mtode pokolenie musi te-
raz pokazaé, co mozna zdziata¢ w naszej
branzy. Jest cata masa zdolnych fachow-
cdéw, ktérzy powinni zosta¢ wypromowani.
Nowe stowarzyszenie bedzie zajmowac sie
wiasnie promocjg takich ludzi, firm i miejsc,
a konsumenci bedg mogli dowiedziec sie,
gdzie mozna kupié¢ prawdziwy chleb, ciasto
czy lody. [ |
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