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Rozmowa z Piotrem Zgérzynskim, Area Manager CSK Food Enrichment Poland

CSK Food Enrichment ma ponad-
stuletnig tradycje obecnosci na

rynku holenderskim. W Polsce fir- = %
ma dziala od jedenastu lat. Jak -

z Panstwa perspektywy — od 1998

roku zmienit si¢ polski rynek do- -
datkow do zywnosci? Vigos

Zmiang, jaka przede wszystkim mozna
zaobserwowacé, jest poprawa jakosci i 'j
dodatkow do zywnosci u wszystkich
aktualnych producentow z tego rynku.

W zwigzku z tym, ze wszystkie firmy
oferujace dodatki sprzedajg bardzo
dobre produkty, klient moze wybierac
pomiedzy poszezegdlnymi segmentami kon-
kretnych ofert i dostosowywac je do swoich
potrzeb. Ostatnie 11 lat to dynamiczny roz-
woj firm z branzy dodatkow dla mleczarstwa
- w tym i CSK. Wymagajacy rynek dodatkow
dla mleczarstwa spowodowal naturalng
eliminacje niektdrych graczy.

Aby produkowa¢ wartosciowe dodatki
do zywnosci, potrzeba bezpiecznej
i sprawdzonej bazy surowcowej. Skad
czerpig Panstwo surowce do swoich pro-
duktow?

Poniewaz zasadnicza produkcja odbywa sie
na terenie Holandii - jeden z zakladow
miesci sie na obszarze Fryzji, drugi zas
w centralne] Holandii - zakupy robione sg
gloéwnie na terenie Unii Europejskiej. Mamy
dwie podstawowe grupy produktow.
Pierwsza to naturalne podpuszczki. Suro-
wiec do ich produkeji pozyskiwany jest
z lokalnych, holenderskich badz niemiec-
kich ubojni. Rozwazana byla mozliwos¢
sprowadzania go z Chin, jednak nie mogli-
$my otrzymac¢ gwarancji stabilnej jakosci

Mleczarska Mupu Polski
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dostarczanego towaru. Poniewaz enzymy
sq dla nas jednym z kluczowych elementow |

produkeji, a takze ze wzglgdu na bezpie-

pre

czenstwo konsumentow, nie moglismy so-
bie pozwoli¢ na zadne ustepstwa w kwestii
jakosci i zrezygnowalismy z tego Zrodta do-
staw surowcow.

Druga grupa naszych produktow to kul-
tury bakteryjne i podioza mikrobiologiczne
do ich namnazania. Surowcem do ich pro-
dukgji jest miedzy innymi mleko w proszku
I suszona serwatka. W tym przypadku row-
niez bazujemy na sprawdzonych dostaw-
cach holenderskich, niemieckich i francu-
skich. Sporadycznie kupujemy tez surowiec
w Stanach Zjednoczonych.

CSK kfadzie duzy nacisk na relacje ze
swoimi klientami. Kto stanowi najlicz-
niejsza grupe Panstwa odbiorcow
i z czego to wynika?

Wehodzac przed 11 laty na rynek polski,
mielismy przede wszystkim takie zalozenie,
zeby umocni¢ sie na rynku lokalnym. Jed-
nak obecnie rynek polski stanowi ok. 50
proc. nasze] catkowitej sprzedazy, nato-
miast pozostale 50 proc. to szybko rozwija-
jace sig rynki zagraniczne - rosyjski, biato-
ruski, ukrainski, panstw nadbaltyckich, cze-
ski i slowacki. Jesli chodzi o zaklady bedace
odbiorcami naszych dodatkéw, sg to typo-

we zaklady mleczarskie - zarowno
duze koncerny, np. Lacpol, Mlekpol,
Mlekovita, Polmlek, jak i zaklady
mate i srednie. Wszystkie, niezalez-
nie od wielkosci, sa dla nas jedna-
kowo wazne,

MILASE to szeroka gama, wpro-
wadzonych na polski rynek
w 2007 r. enzymdw koagulujg-
cych, zas KALASE to podpuszez-
ka cieleca — obie wykorzystywa-
] ne do produkcji sera. Czym cha-
rakteryzujg si¢ te linie i czy zy-
skaly uznanie polskich przetworcow
i wytworcow?
KALASE to naturalna podpuszczka cieleca,
tradyeyjny enzym, ktéry dominuje obecnie
pod wzgledem powszechnosci zastosowa-
nia na rynku holenderskim. Ze wzgledu na
przywigzanie Holendréw do tradycji mle-
czarskiej jest to podpuszezka numer jeden
na tamtejszym rynku. Ale zaczyna sig ropi¢
bardzo popularna réwniez na rynkach
wschodnich, zwtaszcza w Rosji 1 Biatorusi.
Nie bez znaczenia jest tez fakt, ze w przy-
padku KALASE nie ma mowy o genetycznej
modyfikacji, a takze to, ze posiada ona sze-
reg atestow wymaganych przez odbiorcow
z tamtej czesci Europy. KALASE to doskona-
ly, naturalny enzym do zastosowania przy
produkgji wszystkich serdw, a zwlaszeza diu-

go dojrzewajgcych, typu emental, parmezan,,

w przypadku ktdrych zmiany enzymatyczne
zachodzg w dluzszym czasie. Poniewaz su-

| rowcem do produkeji KALASE sg trawience

pozyskiwane z cielgt, na niektorych rynkach
zaistnial problem dla wegetarian.

Bylo to przyczyng opracowania alterna-
tywnego enzymu - MILASE. Podstawowym
rynkiem dla tego produktu jest rynek polski,
ale rowniez niemiecki, ktéry az w 90 proc.
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bazuje na tym wiasnie enzymie. To pierw-
szorzedny koagulant, ktory nie daje posma-
ku goryczki, a jego ogromnymi atutami sg
niska cena, a takze przyznane certyfikaty,
np. Kosher, Halal czy tez produktu niemo-
dyfikowanego genetycznie. To zalety, kt6-
Tymi nie wszyscy nasi konkurenci moga sie
pochwali¢, a ktore s wazne w kontekscie
eksportu na niektore rynki, takze pozaeuro-
pejskie.

Czotowym produktem tego roku sg kul-

tury Bakteryjne CesKa®-stAr, stworzone
z mysla o producentach twarogéw. Pro-
sz¢ powiedzie¢ co$ wigeej o walorach
CesKa®-stAr i zainteresowaniu, jakim sie
cieszy w Polsce.

Bardzo wazng serig tych produktow jest

seria G. 53 to kultury przeznaczone do pro-
dukgji twarogdw zardwno metoda klasycz-
na, jak i nowoczesnymi sposobami. Nasi
klienci juz docenili ten produkt,
Podstawowym atutem tej grupy produk-
tow jest wspanialy aromat, jaki uzyskuja
wyroby twarogowe, stworzone na bazie
tych kultur. Kolejny pozytywny element to
orak kiopotow technologicznych podczas
procesu produkeyjnego. Niezaleznie od
sprzgtu, na jakim twarog jest wytwarzany,
kultury bakterii Ceska®-stAr dajg sobie ra-

de w kazdych warunkach. W przypadku |

tych szczepionek producenci twarogu
w zasadzie nie musza obawia¢ sie toniecia
skrzepow, ktore wezesniej stanowity praw-
dziwe utrapienie. Wiadnie ta grupa kultur
bakteryjnych zostala stworzona przy du-
zym udziale CSK Poland. Powad? Twardg
nie jest produktem typowym dla Europy
Zachodniej. Dzigki doswiadczeniu polskich

technologdw i wspotpracy z polskimi zakla- |

dami mleczarskimi udalo nam sie wypraco-
wac linie szczepdw, gwarantujaca bardzo
dobre efekty produkeyjne.

Firma podkresla swojg elastycznosé
w dostosowywaniu sie do zmiennych
warunkoéw ekonomicznych. Jednym
z przejawow tej elastycznosci jest dekla-

racja redukeji kosztow, sformutowana |

z mysla o odbiorcach oferty CSK Food
Enrichment. Czy Pafstwa klienci doce-
hiajg starania firmy w tym zakresie?

W tej chwili rzeczywiscie wszyscy méwia
i myslg o kryzysie. Nastepstwem tej sytuacji
sq prosby ze strony zakladow mleczarskich,
0 obnizki cen naszych produktow. Staramy
sie, w miarg naszych mozliwosci, reagowac
elastycznie, Cheemy jednak uniknaé jedne;
rzeczy. aby oszczednosci, wprowadzane
przez zakfady mleczarskie, nie doprowadzity
do obnizenia finalnej jakosci produktu. Taka

tendencja spowodowala, ze kilka lat temu
na rynku rosyjskim synonimem ztego sera
byt ser z Polski. A bylo to efektem nie zlej

technologii produkeji tego sera, ale faktu, 7e |

handlowcy polscy bezkrytycznie ulegali pre-
sji handlowcow rosyjskich dotyczacej cen.
Szukano oszezednosci w produkeji kosztem
jakosci. Dzi$, na szezgsceie, zardwno produ-
cenci, jak i przetworcey czy handlowey mysla
juz innymi kategoriami.

Tworzge polski oddzial, CSK Food En-
richment uwzglednita specyfike kulturo-

- rzy poszukujg produktow elitarnych lub ze
| Sredniej polki. W przypadku seréw wpro-
| wadzane oszczednosci, np. jesli chodzi

0 proces dojrzewania, doprowadzily do
splaszczenia smaku serow i ich mniejszego
zroznicowania. Dlatego czese mleczarni za-
czyna powracac do produkeji serow, opar-
tej na dojrzewaniu w polioctanie winylu, do
czego | my namawiamy z dobrym efektem.
Na przyktad Spomlek przymierza sie aktual-

| nie do tego, by dojrzewanie znaczacej cze-

w3 naszego kraju. Z jakimi problemami |
branzowymi stykaja si¢ najczesciej pol- |

scy doradey CSK? Czy mozna stworzyé
charakterystyke lokalnych preferenciji
klientow CSK, a jesli tak - to jak by ona
wygladata?

W ciggu ostatnich lat, réwniez na rynku
polskim, doszlo do dynamicznego rozwoju
technologii, takze w zakladach mleczar-
skich, i podniesienia poziomu jakosci pro-

sCi swojej produkeji serow oprze¢ wiashie
na polioctanie winylu. Zachgcamy do tego,
tym bardziej, ze nie jest to technologia
drozsza niz produkcja serow w workach fo-
liowych, choé by¢ moze wymaga troche

- wiecej pracy. Efekt jest jednak taki, ze uzy-

dukgji. Pod tym wzgledem polscy naukowcy

i technologowie doréwnujg wiedzg i do-

Swiadezeniem swoim europejskim kolegom. |

Polska ma tez pierwszorzedne umaszy-
nowienie w zaktadach mleczarskich. Wiele
firm skorzystato z programow unijnych czy

| innych form dofinansowania, a w efekcie

zainstalowalo u siebie nowe linie produk-
cyjne. To wszystko powoduje, ze polskie

mleczarnie sg niejednokrotnie nowocze- |

shiejsze niz w krajach starej Unii.

ledynym problemem, z jakim sie czesto
spotykamy, to niezbyt dobra praca dziatow
sprzedazy, marketingu w zakladach mle-
czarskich. Czes¢ handlowcdw dziala na po-
ziomie XX wieku i bardzo czesto jest tak, ze
Jedynym instrumentem sprzedazy jest ce-
na. Tak byé nie powinno.

Uwazam, ze w tej chwili nalezy wprowa-
dza¢ na rynek produkty o wyzszych ce-
chach organoleptycznych, poniewaz naste-
puje duze zroznicowanie odbiorcow, Czesé,

owszem, oczekuje tanich produktow, ale |
| jest tez bardzo duza grupa odbiorcdw, kto-
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skuje sie lepszy produkt i sprzedaje go po
wyzszej cenie. Stad jest to dobre rozwiaza-
nie dla tych zaktadow, ktdre sg zaintereso-
wane roznicowaniem i poglebianiem sma-
kow swoich serdw.

Czego moina zyczy¢ CSK Food Enrich-
ment na najblizszg przyszloéc?

Mysle, ze przede wszystkim uczciwej gry
rynkowej ze strony naszej konkurencji. My
staramy sie postepowac bardzo fair, nigdy
nie wypowiadamy sie Zle o swojej konku-
rencji. :

Zyczylibyémy sobie rowniez jak najszyb-
szego wychodzenia z kryzysu zwtaszcza za-
kladow mleczarskich, gdyz wlasnie ich
i producentow mleka trudna sytuacja eko-
nomiczna dotknela najbardziej, Zyczyliby-
Smy sobie takze stabilnego kursu ztotowki,
ktdry umozliwitby utrzymanie cen w cbro-
cie miedzynarodowym na wyrownanym
poziomie, o
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