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Chcac podzieli¢ sie z czytelnikami swoimi refleksjami
na temat zmian, jakie zaszty w zakresie postrzegania Matej
Gastronomii przez polskich piekarzy w budowaniu wspét-
czesnego optymalnego modelu prowadzenia dziatalnosci
handlowej zaczne od osobistych wspomnien zwigzanych
z tym tematem.

Ze wzgledu na profil dziatalnosci mojej firmy od ponad
30 lat obowiazki zawodowe kierowaty (i kierujg do dnia
dzisiejszego) moje sciezki w kierunku krajéw niemieckoje-
zycznych. Czeste wyjazdy i prowadzone rozmowy sprzyja-
ty nawigzywaniu serdecznych relacji, ktére trwaja do dnia
dzisiejszego. Pamietam, jak wiele lat temu, na poczatku
mojej zawodowej przygody wielkim zaskoczeniem byt dla
mnie widok duzych sklepéw z pieczywem z wydzielonymi
sektorami ze stolikami dla gosci, przy ktérych prawie za-
wsze siedziato wielu klientéw. Dla kogos, kto model sklepu
z pieczywem miat ugruntowany na podstawie polskich re-
aliow lat 90., taki widok miat prawo zaskakiwac.

Pamietam, ze wtedy o ewenemencie popularnosci spo-
zywania np. $niadan poza domem w takich witasnie loka-
lach prowadzilismy dtugie dysputy przy stoliku z wieloma
znanymi piekarzami niemieckimi. Sami oni wspominali
(pamietajmy, ze moéwimy o latach 90.), ze dwadziescia lat
wczesniej taki model i u nich nie wystepowat, ale na prze-
strzeni lat doszto do ogromnego spopularyzowania takie-
go sposobu spozywania positkdw i oczywiscie spedzania
wspolnie czasu. Pamietam, ze duzym zaskoczeniem dla
mnie byta informacja juz w tamtych latach, ze w przypadku
terminéw weekendowych zaplanowanie wspdlnego $nia-
dania ,U Piekarza" faczyto sie z koniecznoscia dokonania
rezerwadji z... kilkudniowym wyprzedzeniem.
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Wracajac do osobistych wspomnien pamietam
doktadnie stowa jednego z najwiekszych piekarzy
w Bawarii, ktéry powiedziat mi wtedy, ze z pewno-
Scig za okoto 20 lat doktadnie taki sam trend zoba-
czymy w Polsce. Nie trzeba byto na to dtugo cze-
ka¢, aby by¢ swiadkiem dokfadnie takich samych
zmian w naszym kraju.

Patrzac na polskie ulice w duzych i, co réwniez
wazne, w matych polskich miastach, mozna z catg
pewnosciag stwierdzi¢, ze dynamika zmiany oferty
sklepdw z pieczywem i zakres ich serwisu adreso-
wanego do klientow przechodzi ogromne zmiany
w kierunku rozszerzania oferty o mata (a niekiedy
i wiekszga) gastronomie.

Cos, co kiedys byto podstawa dziatalnosci tra-
dycyjnego sklepu z pieczywem, dzisiaj staje sie
magnesem dla konsumenta, ktéry w atmosferze
tak czesto kojarzonej ze Swiezoscig produktéw
moze w tej samej przyjaznej atmosferze zjesc
szybko positek gwarantujacy dobdr najswiez-
szych sktadnikdédw. Dynamicznie rosnaca liczba lo-
kali o tym wtasnie profilu potwierdza zasadnos¢
obierania takiej drogi przez polskich rzemieslni-
kdéw piekarstwa.

Szybko zauwazono jednak, ze niestety inicja-
tywa otwarcia tego typu lokali wigze sie z wielo-
ma pracami remontowymi i adaptacyjnymi, ktore
pociagaja za soba bardzo duze koszty. Zauwazo-
no réwniez, ze konieczne staja sie w takiej sytu-
acji zakupy bardziej wyspecjalizowanych urzadzen.
Zadowolenie klientow i ich liczne wizyty pokazaty,
ze dzisiejszy klient szybko docenia trud wtozony
w dbatos¢ nie tylko o jakos¢ serwowanych dan,
ale i przyjazne konsumentowi wyposazenie lokalu.
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Bardzo waznym aspektem usprawiedliwiajgcym
celowos¢ poniesionych naktadéw jest potwier-
dzony fakt traktowania przez klientdw w krotkim
czasie takich miejsc jako statego adresu odwiedza-
nego regularnie. Nie trzeba dodawa¢, ze dla tego
typu lokali staty klient jest najwazniejszy!

Specyfika odrézniajaca dziatalno$¢ gastrono-
miczna, sasiadujacg ze sprzedaza pieczywa, od
typowej restauracji, wymusita na konstruktorach
i producentach sprzetu wprowadzenie do oferty
urzadzen, ktérych wielko$¢, zasada funkcjonowa-
nia i wielozadaniowos¢ bytaby przydatna w opisa-
nych wyzej lokalach.

Z duza satysfakcja mozna przyzna¢, ze obecna
oferta takiego specjalistycznego sprzetu jest coraz
bogatsza i coraz bardziej dopasowana do potrzeb
rynku, w ktérym klient spozywa positek w tzw.
biegu. Fakt, ze tych klientéw z roku na rok bar-
dzo przybywa powoduje coraz wieksza zasadnos¢
w inwestowanie w taki sprzet i urzadzenia.

Aby méc po krotce opisaC zakres funkgji
przyktadowego urzadzenia, jakim jest maty piec

w zakresie dedykowanym pod dziatalnos¢ gastrono-
miczng postuzmy sie konkretnym przyktadem jakim jest
piec MIWE GUSTO produkowany przez niemiecka firme
MIWE. Jest to najmniejszy piec produkowany przez te
firme z uwagi na dostosowanie do potrzeb lokalu, syno-
nimicznie nazywany ,ready for snacks”. Wiasciciele lo-
kali, bistro szukaja rozwigzania kompaktowego. Duzy
piec nie sprawdzi sie, gdyz pieczywo i przekaski na cie-
pto sprzedawane sg na biezaco, a ilosci nie sa zbyt duze.
Zdarza sie, ze w lokalach jeden maty piec ustawiany
jest na drugim — w przypadku, gdyby natezenie ruchu
byto wieksze, albo gdyby jeden z piecéw miat awarie.
Mimo matych gabarytow jest to funkcjonalny piec pie-
karski, ktéry miesci trzy blachy o wymiarach 45 x 35 cm.
Po wiaczeniu do gniazdka 220 V jest gotowy do piecze-
nia. Jest to piec cyklotermiczny z dodatkowym oddziaty-
waniem ciepta od gory. Ciepto emitowane od géry daje
wyjatkowy kolor produktom, bez efektu wysuszania.
Dla urozmaicenia oferty przekasek wraz piecem oferowa-
na jest specjalna ptyta kamienna. Z jednej strony gtadka,
z drugiegj ryflowana, na ktorej mozna bezposrednio utozy¢
produkty. Strona ryflowana idealnie nadaje sie do gril-
lowania, np. warzyw. Do pieca mozna tez wsuwac stelaz
na brytfanny z zapiekankami, wezszy niz szerokos¢ pieca.
W piecu na ptycie uda sie tez pizza, alzacka tarta.

MIWE gusto sygnalizuje zakonczenie programu po-
przez automatycznie odskakujgce drzwi, zapobiegajac
przegrzaniu albo spaleniu produktéow. Nowe receptury
moga zosta¢ wgrane przez wejscie USB. Utrata energii jest
zminimalizowana, bo piec nagrzewa sie bardzo szybko.
Niemniej wazna niz mozliwosci pieca jest estetyka jego
wykonania. W tej kwestii MIWE odpowiada nowoczesnym
standardom designu. Piec moze by¢ ustawiony na blacie
albo stelazu.

Przedstawiony przyktad obrazuje, w jaki sposdb produ-
cenci urzadzen, znani czesto z produkgji duzych, nastawio-
nych na wysokie wydajnosci urzadzen, zauwazyli potrzebe
rozszerzenia oferty ad-
resowanej dla zupetnie
innych zastosowan na
znacznie mniejsza skale.

Widok nowoczesne-
go sklepu z pieczywem
z wydzielona czescig
gastronomiczna, poto-
zonego przy drodze lo-
kalnej w matej polskiej miejscowosci juz nikogo nie dziwi.
Co wazne, czesto staje sie on jedynym miejscem, gdzie
klienci nie wyjezdzajagc do Galerii Handlowej w duzych
miastach moga w bardzo estetycznym otoczeniu spozy¢
positek w mitym gronie.

Nalezy mie¢ nadzieje, ze opisany powyzej proces be-
dzie sie nadal dynamicznie rozwijat ku zadowoleniu coraz
liczniejszej grupy statych klientéw-konsumentow.

Tomasz Guderski

MAEA GASTRONOMIA
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