W tym miejscu jest jeszcze

pusto. Jest duzo zieleni, cisza
oraz spokdj. | jeden z nielicznych
na razie obiektow, piekarnia
KEOS. Otwarcie nowoczesnej

i najwiekszej na Slgsku i Zagtebiu
piekarni rzemiesiniczej to dla
wiasciciela firmy powdd do dumy
| zwienczenie dwudziestu pieciu
lat pracy.

0D MIKOLOWA DO ZABRZA

MARIAN KURZYCA, z zawodu mistrz piekar-
stwa i cukiernictwa, w 1990 roku zaczat od
skromne] piekarni w Mikotowie. Srodowisko
oraz klimat panujacy wtedy w Polsce zmusity
go do walki o przysztos¢ swoja i swojej rodziny.
Determinacja, upor i wiara pozwolity przetrwac
wiele kryzyséw i podnies¢ sie po niepowodze-
niach podczas dazenia do zrealizowania wizji,
ktora jak na tamte lata byta Smiata, wrecz wizjo-
nerska.

Kilka lat p6zniej wtasciciel firmy ,Ktos” rozpoczat
budowe piekarni w Katowicach Piotrowicach
oraz zakupit piekarnie w Katowicach Dabréwce
Matej. To byto wielkie przedsiewziecie, jak na
tamte czasy. Projekt piotrowickiego zaktadu to
ponad tysigc metréw kwadratowych. Marian
Kurzyca twierdzi jednak, ze nigdy nie osiggnatby
sukcesu bez wsparcia zaangazowanych pracow-
nikéw i ludzi zwigzanych z rzemiostem, ktérzy
byli petni pasji i wiary w wizje swojego Szefa,
czasami Prezesa, a czasami Mentora. Sukces nie
jest wynikiem dziatania jednostki. Trzeba wspie-
rac ludzi, napedzac ich do dziatania, chwali¢, ale
i wymagac... tylko wtedy osiggnie sie swoj cel.




Od zawsze
najwazniejszy byt
Klient i nalezny mu

szacunek

- Tylko najwyzszej jakosci produkt
oraz szczera komunikacja z Klientem
pozwalajq na wypracowanie trwa-
tej relacji, wiezi opartej na zaufaniu
- moéwi zatozyciel piekarni KOS
- Poczqtkowo prébowatem wspot-
pracowac z réznymi sklepami, ale nie
mogtem patrze¢ na moj chleb wrzu-
cony gdzies miedzy ziemniaki i ogorki
konserwowe. A potem taki produkt
Jest oferowany Klientowi. Dla mnie
oznaczato to brak szacunku zaréwno
do cztowieka, jak i do chleba. Dlatego
tez z czasem postanowitem stworzyc
sie¢ sprzedazy pod wtasnym szyldem,
gdzie do pieczywa i Klienta podcho-
dzi sie z odpowiednim szacunkiem.

Liczg sie trzy
wartosci: wiara
w Boga, zaufanie

do ludzi i smak
tradycyjnego chleba
ze Slgska

- Dziekuje Bogu kazdego dnia za to,
co osiggnqtem przy jego pomocy, za
ludzi, ktérych dane byto mi poznac,
w koricu za wyzwania, ktdre przede
mngq stawia i pomaga mi im sprostac.
Wiara pomaga mi znaleZ¢ ukojenie
w ztych chwilach i daje site do dal-
szego dziatania i siegania po wiecej
- przyznaje Marian Kurzyca. - Ufam
ludziom... moze nie bezgranicznie,
ale wierze w ich dobre intencje i za-
wsze wspieram moich pracownikéw
w ich checiach do rozwoju, doskona-
lenia sie. Cieszy mnie fakt, ze udato
mi sie stworzy¢ cos w moim rodzin-
nym regionie. Klimat Slgska jest nie-
powtarzalny i nie wyobrazam sobie,
bym mdgt prowadzi¢ swéj biznes
gdziekolwiek indziej - dodaje.

/drowe i smaczne
przede wszystkim

Mimo ze zaktad w Zabrzu to jed-
na z najnowoczes$niejszych piekarni
w Polsce, receptury produkdji pieczy-
wa sq takie same, jak dwadziescia pie¢
lat temu. Nie ma mowy o stosowaniu
jakichkolwiek chemicznych dodatkdw,
ktére powodujg, ze wyrobione ciasto

Materiat Partnera

PIEKARNIA KLOS

moze miesigcami czekac na wypiecze-
nie. Kazdy nowy gatunek pieczywa czy
ciasta musi zostac zdegustowany i za-
aprobowany przez wiasciciela.

W nowej piekarni zostat znaczgco
poprawiony komfort pracy. Ciezkie
i ucigzliwe czynnosci wykonywane
sg obecnie przez bardzo precyzyjne
urzadzenia. Warunkiem, decyduja-
cym o wyborze konkretnej maszyny,
byto to, aby z jednej strony spetniaty
one restrykcyjne wymogi i warunki
techniczne, zapewniajgce utrzyma-
nie dotychczasowych, tradycyjnych
receptur, a z drugiej utatwity prace
naszym piekarzom i ciastkarzom.

Klienci szukaja produktéw opar-
tych na recepturach tradycyjnych,
gdzie na ciasto sktadajg sie magka,
woda, zakwas oraz inne naturalne
sktadniki. Ludzie chcg tez mie¢ coraz
bogatszy asortyment do wyboru,
aby mdéc degustowac kazdego dnia
inne smaki czy to pieczywa razowe-
g0, zytniego czy pszennego. Czasy
jednego rodzaju chleba mieszanego
pszenno-zytniego juz sie skonczyty.

- W nowej piekarni w Zabrzu stwo-
rzylismy specjalny dziat badawczo-
-rozwojowy, taka mini piekarnie
doswiadczalng w piekarni, gdzie
przygotowywane sg wcigz nowe
propozycje pieczywa, ciastek i ciast.

NA KAWE | SWIEZA BULKE DO PIEKARNI

- Chcemy, aby ludzie nam wierzyli,
zeby wiedzieli, ze nasze hasta rekla-
mowe nie sq tylko sloganami. Dlatego
otworzylismy nasze mate piekarnie,
pozwolilismy Klientom zajrzec¢ do nas,
zeby mogli doktadnie zobaczyc i prze-
konac sie, jak przebiega proces wyro-
bu chleba. W czesci z naszych piekarni
catodobowych mozna przez szybe ob-
serwowac prace piekarza, a przy ladzie
kupic gotowe produkty — zaznacza Ma-
rian Kurzyca.

W tych miejscach doskonale widac
roznice pomiedzy marketowym pieczy-

wem, a tym bedacym efektem pasji, jaka
dla wiasciciela firmy KOS stato sie piekar-
nictwo. Podkresla on, ze w tej branzy nie
mozna sie zatrzymad. Trzeba caty czas
sie rozwija¢, bo w przeciwnym wypad-
ku zostaje sie w tyle. Jakie zatem kolejne
kroki czekajg marke KtOS? Czas pokaze.
Powoli decyzje w tej sprawie przechodza
na kolejne pokolenie, na synéw pana Ma-
riana i ich matzonki, bo KtOS to firma ro-
dzinna i kolejny dowdd na to, ze wiasnie
takie przedsiebiorstwa, jak zadne inne,
podchodzg do swojej dziatalnosci nie tyl-
ko dbajac o ekonomiczny wynik, ale tez
0 jakos¢, tradycje i dobry smak.
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