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Tradycyjna piekarnia dobiega konca - o tym

czesto mowia media. Twierdzi sie, ze
szczegllnie lokalny piekarz nie bylby w stanie
zmierzy¢ si¢ z obecnymi licznymi kryzysami.
Wlasciciel backaldrin Peter Augendopler,
Markus Haberfellner (dyrektor zarzadzajacy
firmy Haberfellner Miihle z Gdrnej Austrii)
i piekarz Christian Waldbauer s3a innego zdania,
uwazaja, ze w potrzebie ludzie staja sie
pomyslowi, dlatego tez branza piekarnicza
wlasnie teraz ma przyszlosc.

Piekarze od lat przyzwyczajeni s3 do wyzwan: czy
to niedoboru sity roboczej, czy zmiany klimatu
z powaznymi zjawiskami pogodowymi, ktére
wplywaja na ceny zboza.

Peter Augendopler,
Christian Waldbauer
i Markus
Haberfellner
dyskutujg
o przyszlosci branzy.

Jednak od 2020 roku sytuacja pogorszyla sie jeszcze
bardziej: najpierw przyszta pandemia koronawirusa,
a nastepnie wojna na Ukrainie. Oba te wydarzenia
podniosty ceny zbdéz na $wiatowych rynkach.
Konsekwencje tego mozna odczu¢ w kosztach logistyki,
surowcOw i energii.  Nie jest to latwe dla branzy
piekarskiej, ktéra jest wyjatkowo surowcowo- i energo-
chlonna - nie jestes z tym jednak sam.

,Nigdy wczesniej nie spotkalem sie z taka sytuacja.
To trudne czasy, trudne dla catej gospodarki — moéwi
w wywiadzie Peter Augendopler. Jednak wlasciciel
backaldrin nie martwi sie o swoich klientéw. Poniewaz
kryzys niesie ze sobg rowniez mozliwosci: zakltada, ze
rynek sie rozluzni, a  $wieze pieczywo i wyroby
ciastkarskie sg caly czas pozadane przez konsumentdw
na calym $wiecie. Jesli polaczy sie tradycyjne rzemiosto
z innowacyjnymi  pomystami, przysztos¢  branzy
piekarniczej rysuje sie naprawde rézowo, a backaldrin
jest do tego idealnym partnerem.



Chleb jest w trendzie

Zachowanie konsumentéw jest gwarancjg dobrych
perspektyw:  Chleb  jest nadal podstawowym
pozywieniem, tak jak bylo to od tysigcy lat. Austriak
zjada $rednio piecdziesigt kilograméw pieczywa rocznie.
A tego bedzie jeszcze wiecej, przewiduje Augendopler:
»Oprocz tego, ze chleb odpowiada obecnemu trendowi
bardziej swiadomego odzywiania si¢, ludzkos¢ bedzie
musiala co§ wymysli¢, bo obecnie ponad 50 proc. zboza
przeznaczana jest na pasze. Do momentu jej ubicia
$winia zjada ok. milion kalorii. Jednakze, poniewaz
$winia zuzywa energie, otrzymuje si¢ od niej tylko 250
000 kalorii. Oznacza to, ze zwierzg traci 75 procent
energii, ktdrg wczesniej zainwestowano w ziarno dla
$wini. W pewnym momencie nie jest to juz mozliwe
i zamiast migsa ludzie musza szukac¢ innej zywnosci
i jest to chleb. Nawet teraz nie wszyscy jedzag mieso,
ale wszyscy jedzg pieczywo”. Odzwierciedlajg to réwniez
liczby: Sprzedaz pieczywa od wielu lat jest stabilna,
a nawet nieznacznie ro$nie.

»Mysle, ze konsumenci zmieniaja zdanie. Znowu
interesujg sie tym skad pochodza dane produkty”, zgadza
sie  Haberfellner. ~ Zwlaszcza  kryzys  zwigzany
z koronawirusem przyniést dla piekarzy co$
pozytywnego: ,W czasie pandemii wiele oséb zaczelo
samodzielnie piec chleb. Jako mlyn zauwazyliémy
to w popycie na kilogramowe opakowania maki. Obecnie
ten trend ponownie wygasl. Pozostaje jednak to, ze ci
ludzie uswiadomili sobie, ile wysitku wklada sie
w przygotowanie chleba. Dlatego bardziej cenig teraz
piekarzy i do nich wracajg”. Waldbauer to potwierdza:
»Juz w czasie kryzysu ponownie kupowano wiecej
produktéw regionalnych. Ludzie chcieli wesprzec
piekarzy. Doswiadczam tego do dzisiaj w mojej piekarni”.
Nie odczuwa tez obecnej fali inflacji, ktora uderza w cale
spoleczenstwo. ,Pewnie moi klienci oszczedzali gdzie
indziej”.
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W dzisiejszych czasach bycie
wyszkolonym piekarzem to za
mato. Aby prowadzi¢
piekarnig trzeba by¢
biznesmenem, ktéry umie
liczy¢ i zna sig na marketingu.
Christian Waldbauer
Backer

Kiedy przed laty jego sprzedaz spadla,
w odpowiednim czasie zareagowal, podjat
ryzyko i zainwestowat.
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Sprawic, aby rzemiosto bylo widoczne

Z Waldi's Kults swojg piekarnig i kawiarnig
w gérnoaustriackim Bad Schallerbach, klient backaldrin jest
znany w calym regionie. Serce jego restauracji: nowoczesna
piekarnia pokazowa, w ktérej sam piecze przez sze$¢ dni
w tygodniu. ,,To duza rézinica kiedy mistrz piekarski sam
piecze, dzieki temu produkt i kunszt sg widoczne dla
klienta” - przekonuje Augendopler. Cala praca oczywiscie
si¢ opfaca: ,,0d czasu wprowadzenia piekarni pokazowej
temat cen nie istnieje”, dodaje Waldbauer.

Jesli klient widzi te wszystkie niezliczone etapy pracy, ktére
konieczne sg, aby powstal dobry produkt, chetnie za to placi.
.Cena jest wartoscia pieniezna
korzysci dla kupujacego. Jesli korzys$¢ jest wysoka, cena
moze by¢ réwniez wysoka. W przypadku chleba
korzyscig jest dobry smak”, wyjasnia Augendopler wzorujac
sie na ekonomiscie Carlu Menger. Tak wiec najakoscinigdy nie

nalezy oszczedzac.

Dla Haberfellner obecna dyskusja na temat cen
pieczywa jest generalnie watpliwa: ,Trzydziesci lat
temu ludzie wydawali do 35% swoich dochodéw
na jedzenie, obecnie okolo 10% i nagle ma to by¢
problemem jesli butka z makiem ma kosztowac pare
centow wiecej”. Piekarze i tak przegraliby wojne
cenowg z sieciami handlowymi, wiec nalezy mie¢ inne
pomysly, aby by¢ atrakcyjnym dla klientow.
Waldbauer osigga to na przyklad dzigki piekarni
pokazowej i osobistemu zaangazowaniu
w innowacyjne produkty, takie jak jego wyjatkowy
paluch bekonowy.
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Komplement

Augendopler postrzega jako komplement fakt,
ze supermarkety probujg przyciggna¢ ludzi do swoich
oddzialéw miedzy innymi wypiekami: ,Dostrzegli
ogromny potencjal $wiezego pieczywa i wykorzystuja
to, aby sta¢ si¢ jeszcze bardziej atrakcyjnym. Posrednio
jest to potwierdzenie dla wszystkich piekarzy”. Nikt
z tutaj obecnych nie wierzy, ze oznacza to réwniez
koniec piekarzy, jak to wielokrotnie publikowano.
»Nie chodzi o duzy kontra maly, ale o to, kto ma
lepszy produkt” - méwi Augendopler. ,,Zawsze trzeba
dostosowywaé si¢ do okolicznosci. Istnieje wiele
przyktadow piekarzy odnoszgcych wielkie sukcesy” —
moéwi Haberfellner. Problem polega jednak na tym,
ze media rzadko o tym moéwig. W zwigzku z tym sami
piekarze s3 tym bardziej proszeni o zareklamowanie

sie.

Piekarnie pokazowe czy ekrany, na ktérych
prezentowane jest tradycyjne rzemiosto w piekarni
na pewno nie sg bledem, a wrecz przeciwnie dajg
przewage nad konkurencjg. My piekarze mamy tutaj
przywilej. Nasz produkt nie istnieje drugi raz. Zaden
produkt nie zmienia swojego stanu i wlasciwosci

Piekarz to
najpigkniejszy zawod
jaki istnieje na swiecie.
Al e piekarze rzadko o
tym glosno mowig.
Peter Augendopler

Witasciciel backaldrin

tak czgsto jak pieczywo podczas jego powstawania.” To
takze gwarancja przyszlosci branzy piekarniczej,
poniewaz w wypiekach wymagana jest kreatywnos¢,
a roznorodno$¢ jest nieskonczona. Produkty muszg
dobrze smakowac¢ i wraz z wlozonym w nie wysitkiem
muszg tez zosta¢ odpowiednio zaprezentowane
klientowi.
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Motywowa¢ mlodych

Cyfryzacja stwarza ku temu mozliwosci. ,Nawet jesli
sam  nie jestem  aktywny w  mediach
spotecznosciowych, obecno$¢ w nich firmy jest
niezbedna, trzeba dotrze¢ do okreslonej grupy
docelowej” - méwi Waldbauer. To znacznie przybliza
rzemiosto do ludzi; Méwig o tym zwlaszcza mlodzi
ludzie, czyli potencjalni piekarze lub pracownicy: ,,0d
lat nie mieliémy zadnych zgloszen, teraz znowu mamy
praktykantow”, méwi Waldbauer. ,,Wida¢, ze uznanie
zawodu piekarza znéw roénie”.
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Sukcesja to wyzwanie, cho¢
trzeba przyznac, ze dobrze
zarzgdzane (przez nie-
wiascicieli) firmy tez dobrze
sobie radzq. Jesli jednak jedno
pokolenie si¢ zatrzymafo i nic
nie zainwestowato, trudno
bedzie nadrobié zalegtosci.

Markus Haberfellner
Prezes Miynu
Haberfellner

Wedtug Waldbauera, aby przeciwdziata¢ niedoborowi
wykwalifikowanych pracownikéw, nie tylko zespot,
ale takze sprzet musi by¢ odpowiedni. Na przyktad
automatyzacja  oferuje  mozliwosci  zastgpienia
brakujgcych pracownikéw. Firma o ugruntowanej
pozycji sprawia réwniez, ze kontynuacja piekarni jest
bardziej atrakcyjna dla nastepcow.

Christian
Waldbauers
Dewiza sukcesu: Nie
sta¢ w miejscu, i$¢
z trendem.

»Pewna korekta na rynku i tak nie jest niczym
niezwyktym, tak zawsze byto” - Haberfellner ocenia
sytuacje, w ktorej niektorzy piekarze nie wytrzymuja
obecnej presji. Jest przekonany, ze branza piekarnicza
przezyje renesans. ,Sytuacja nie pozostanie trudna
na zawsze”, zgadza si¢ Augendopler.

By¢ caly czas w drodze / w zmianie

Jak przebrna¢ przez wielokrotny kryzys? ,Trzeba
jeszcze bardziej siega¢ sufitu. W naglych wypadkach
stajesz sie pomystowy” — moéwi Augendopler. Kryzys
kryje w sobie potencjal, ktory nalezy wykorzystac. Juz
teraz nalezy zacza¢ mysle¢ o przyszlosci swojego
biznesu. Bo jedno jest pewne: ,,Dawne czasy nie wroca.
Niemniej jednak widze, ze za dziesie¢ lat branza
piekarnicza osiagnie bezprecedensowy poziom”, méwi
Augendopler. Waldbauer juz zbiera pomysly, aby
jeszcze bardziej uatrakcyjni¢ swoj biznes. ,Nie stoj
w miejscu, idZ z trendem” to jego motto sukcesu,
ktore juz sie sprawdzito.





