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Stary Chorzow. Zjazd w bocznag,
niepozorng uliczke. Po prawej
stronie wyrasta nagle ogromny

| nowoczesny obiekt, nad ktorym
goruje napis: ,Centrum Przemystu
Miesnego i Gastronomii - od
1990 roku”. To firma ,Weindich”,

il —

WSZYSTKO... ZNACZY KOMPLEKSOWO

Wewnatrz rzuca sie w oczy ogromny rozmach. Do-
tyczy on nie tylko zagospodarowania przestrzeni, ale
bardzo bogatej oferty dla ludzi zwigzanych z branzg
przetworstwa miesnego i HoReCa. Wzrok przycigga
specjalistyczne centrum handlowe. Tam kazdy ga-
stronom czy wiasciciel zaktadu przetwdrczego kupi
wszystko: od skrobaczki do ziemniakdéw po piec kon-
wektorowy lub petng linie technologiczng do produk-
cji wedlin czy miesa. Okreslenie ,kompleksowo” jest
w firmie ,Weindich” elementem strategii, co wida¢ na
kazdej ptaszczyznie dziatania.

Marka Weindich

Jerzy Weindich, mistrz rzeznik - wedliniarz jest przy-
ktadem cztowieka, ktéry wykorzystat transformacje go-
spodarczg po 1989 roku. Juz rok pdzniej otworzyt firme,
ktérej dynamika rozwoju nie stabnie od dwudziestu
szesciu lat. Wzorujgc sie poczatkowo na zachodnich
rozwigzaniach dzi$§ moze by¢ przyktadem dla innych,
poniewaz wraz z zespotem stworzyt najwieksze Cen-
trum przemystu miesnego i gastronomii w srodkowo
- wschodniej Europie. Istotne jest, ze firma Weindich to
polskie, rodzinne przedsiebiorstwo o marce rozpozna-
walnej nie tylko nad Wistg i Odra.

- Kazdy z nas ma wptyw na rozwdj firmy - méwi Mi-
rostaw Weindich, syn pana Jerzego - Jestesmy zespotem
i efekty rozktadajq sie na prace wszystkich. Nasza osiem-
dziesiecioosobowa zatoga to fantastyczni ludzie, bez kto-
rych nie funkcjonowalibysmy tak sprawnie.

W zarzadzie spoiki jest takze Monika Weindich, corka
wiasciciela firmy, ktéra przyznaje, ze po studiach posta-
nowita podjg¢ prace w rodzinnej firmie tylko na chwile.

- Nie zdecydowatam sie od razu. - opowiada Monika
Weindich - Ojciec i brat byli swiadomi, ze bitam sie z my-

fotografia: archiwum Weindich

slami. Po kilku latach stwierdzitam,
ze to, co robie daje mi moc przy-
jemnosci, zadowolenia i satysfakcji.
Moge zawsze po przyjsciu z pracy do
domu powiedziec: to byt ciekawy, fa-
scynujqcy dzien, peten dobrych emo-
¢ji i doswiadczer.

Biznes swoj widze
ogromny

Z powodzeniem moze te stowa
powiedziec Jerzy Weindich i jego ze-
spot. Centrum handlowe z wyposa-
zeniem gastro i dla zakladow prze-
twdrstwa miesnego to byt poczatek.
Po nim powstat Serwis czynny ca-
todobowo, bo przeciez w tej branzy
awaria i dtuzszy przestdj urzadzen
moze mie¢ katastrofalne skutki.
A skoro serwis, to takze magazyn
czesci zamiennych, chyba najwiek-
szy w tej czesci Europy. Istnigje tez
dziat badawczo - rozwojowy, w kto-
rym projektowane sg kompletne li-
nie technologiczne. To wiasnie tam

stworzona zostatfa cata gama urza-
dzen pod wspding nazwg ,Diamant
Line”. Kolejny element oferty to Ar-
chiGastro czyli profesjonalne plano-
wanie, projektowanie i wyposazanie
wnetrz w sprzet dla branzy miesnej,
HoReCa i spozywczej. Jest jeszcze
sklep internetowy, a takze multime-
dialny portal Weindich TV, pierwszy
w kraju, w ktérym prezentowane sg
filmy instruktazowe dotyczace prze-
mystu miesnego i spozywczego.

- W naszej firmie pomysty rodzq
sie zawsze w czasie rozmow - mowi
Anna Kozdron, szef dziatu marketin-
gu - w trakcie przystowiowej burzy
mozgéw powstaje nowy koncept.
U nas trudno wskazac ojca jednego,
nowego rozwigzania. Od stowa do
stowa, od pomystu do pomystu i po-
wstaje cos nowego, czym warto zain-
teresowac klientdw.

Tak wtagnie powstato jedyne w re-
gionie Slaskim Centrum Kulinarne
czyli  profesjonalnie  wyposazone

ZDROWE ZYWIENIE

- Zajmujgc sie nowoczesng gastro-
nomiq, chcemy pokazac, gdzie tkwiq
problemy zywieniowe naszego spofe-
czeristwa - podkres$la Jerzy Weindich.
- Na pewno nie rozwigzq ich modne
trendy, promujgce zagraniczng kuch-
nie. Rzecz w tym, by zaczqc¢ doceniac
te rodzimq, regionalng. | tu zaczyna
sie rola naszych wysoko wykwalifiko-
wanych specjalistéw z Centrum Kuli-
narnego - Szeféw Kuchni i autorytetéw
kulinarnych, ktérzy w cyklu réznych
pokazéw i szkoleri wskazujg na dobre
polskie produkty i mozliwosci ich wy-
korzystania z zachowaniem wartosci
odzywczych. Promujemy produkty wy-
twarzane w Polsce oraz kuchnie smacz-
ng, zdrowgq, a zarazem innowacyjng
i urozmaiconq. Coraz wiecej 0séb chce
korzystac z takich propozycji. Od 26 lat
dziatamy na rzecz przemystu miesnego
i gastronomii.

miejsce, gdzie pod okiem najlep-
szych szeféw kuchni i ekspertéw
prowadzone sg warsztaty z réznych
kuchniswiata. To 200 m? powierzch-
ni zagospodarowanej sprzetem.
Réwniez w ten sposdb zrodzit sie
pomyst na organizacje na terenie
firmy Targéw Technologii Przetwor-
stwa Spozywczego GASTROSILESIA.

- Prawde mowigc ogranicza nas
tylko wyobraznia - stwierdza Jerzy
Weindich - dlatego udaje nam sie
kreowa¢ rozwigzania nietypowe
i innowacyjne. Na terenie firmy pre-
zentowana jest na przyktad mobilna
koncepcja gastronomiczna, ktora
jest jednym z ostatnich nowator-
skich pomystéw pracownikdw.

- A przepis na sukces? - dodaje szef
firmy Weindich - Wybierz ludzi, ktdrzy
gotowi sq sprostac¢ wyzwaniom i oddac
sie bez reszty temu, co robig. Dodaj
sprawdzonych partneréw biznesowych.
Do catej zawartosci dotgcz wysmieni-
ty serwis i obstuge. Potqcz to wszystko
w odpowiednich proporcjach z wiedzg
i ze szczyptq tradycji, a powstanie firma
Z branzowej czotowki.

www.weindich.pl
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