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ZT Kruszwica S.A. oferuje szeroka game:

o rnargarrn cukierniczych:
 MAESTRA: Pulfl Pastry, Kremowa
+ OPTIMA: Kremowa, Cukiernicza
+ JEDYNA: Zwykla 70%, Zwykla 80%, Plynna 70%, Buleczka
- BOLERO: Zwykla Plus 80%
* MILAMA: do Ciast | Clasteczek, do Ciast Kruchych, Uniwersalna

© Huszczdw cukierniczych:
= AMADA: tluszez niski, Sredni | wysoki oraz do polew | nadzien

» tuszcedw smaialniczych:
* PAN MAX frytura plynna - klarowna frytura w butelce o poj 5 |
* TYTAM frytura stala - frytura w bloku 10 kg
* OLFRYT PLUS frytura pOtplynna - frytura w wiadrze o poj 10 |
 OLFRYT SUN frytura pblplynna - frytura w bag in box o poj 10 |

ZAKLADY TEUSZCZOWE KRUSIWICA 5.A.

Krusewica 88-150, ul. Niepodleglotci 42, tel. 052 353 51 00, fax 052 351 51 99

Dzial Produktow Profesjonalnych, Gdarsk 80-555, ul Wiglna 19, tel'fax 058 76 62 134
www.zikrusewicapl, www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl
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w trakcie szkolert Akademii Mistrza

Akademia
2 Mistrza

Abademida Miifrsa
Jest ferzedipuzigrrien
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Mieczypitaw Chojnowaki
Mistrz Swiala w Cekdermiciwie

Warszaty cukiernicze:
- Urok czekolady
- Torty deserowe i okolicznosciowe
- Styl angielski
- Ciasta bankietowe
- Karmel - sztuka dekoracji
- Carving
- Lody - produkcja, ekspozycia
- Pieczywo artystyczne

Karpslaw H'r'pn'lr'.nr
Ekapert Akadermil Mistrea

Szkolenia biznesowe:

- Efektywna komunikacja migdzy szefem
a pracownikiem

- Motywowanie | budowanie
zaangazowania pracownikdw

- Praktyczne podejicie do komunikacji
marketingowej w cukierni i piekarni

- Osobisty rocwdj menedzera

www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl, www.ztkruszwica,pl



Nie masz jeszcze Bake&Sweet ?
Zaprenumeruj juz teraz!

Kupon prenumeraty znajdziesz w srodku czasopisma.
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Aneta Marczak

redaktor naczelna

Szanowni Panstwo

Pismo, ktére trzymacie wiasnie w reku, to miesigcznik niezwykly. Nie powstatby,
gdyby nie tesknota piekarzy, cukiernikéw, lodziarzy za wtasnym magazynem bizne-
sowym. Miesiecznikiem, ktdry nie tylko bedzie opisywac rzeczywistos¢, ale rowniez
w wymierny sposob kreowa¢ $wiat piekarzy i cukiernikdw. Pismem, ktdre stanie sie
gtosem branzy na szerokim forum trudnej rzeczywistosci biznesowej w Polsce.
Bedziemy w Waszym imieniu zadawaé trudne pytania wszystkim, ktérzy majq
wplyw na polepszenie sytuacji w branzy. Bedziemy puka¢ do drzwi ministrow,
postéw, stowarzyszen branzowych. Bedziemy wszedzie tam, gdzie zapadaé bedq
decyzje majqce wptyw na losy Waszych firm.

Mamy ambicje tworzy¢ pismo nowoczesne - magazyn ,business to business”
o standardach $wiatowych. Nasi dziennikarze dotrg do wszystkich, ktérzy tworzq
trendy piekarskie i cukiernicze w Europie i na $wiecie. Planujemy sta¢ sie miedzy-
narodowq platformq wymiany informacji biznesowej - bez ograniczen, z udziatem
najwiekszych swiatowych autorytetéw w branzy.

Nie ograniczymy sie do wersji drukowanej. W dobie mediéw elektronicznych, gdy
w biznesie liczy sie nie tylko tres¢, ale réwniez szybkos¢ dostepu do informacji,
chcemy zaoferowaé Panstwu pierwszy w Polsce profesjonalny portal dla branzy
cukierniczej i piekarniczej dostepny pod adresem www.bakeandsweet.pl
Wierzymy, ze w naszym pismie znajdziecie Panstwo wszystkie narzedzia, ktére uta-
twiqg Wam prace i pomogq generowa¢ zyski. Bedziemy pisa¢ o zmianach w przepi-
sach prawnych, inwestycjach, trendach na rynku. Podpowiemy jak zaistnie¢ w sieci
i jak rozwijac firme. Pomozemy dobrze wybra¢ maszyny i urzadzenia niezbedne do
pracy, a takze dystrybutordw, z ktérymi warto wspétpracowad.

Wierzymy, ze uda nam sie stworzy¢ magazyn, ktéry bedzie odpowiedziq na Panstwa
oczekiwania. Jednoczesnie jesteSmy przekonani, ze sukces jest mozliwy tylko wtedy,
gdy staniecie sie Panstwo tego magazynu wspétautorami. To Wy macie wiedze, do-
Swiadczenie i lepiej niz ktokolwiek inny rozumiecie potrzeby i bolgczki branzy.

Na tamach miesiecznika, ktéry wtasnie trzymacie Panstwo w reku, znajdziecie obok
ekspertow wielu kolegow: cukiernikéw, piekarzy, lodziarzy z matych i duzych zakto-
déw w catym kraju. Jestesmy bowiem przekonani, ze tylko wspélne pismo dziennikarzy
i profesjonalistéw z branzy odniesie sukces na rynku. Zapraszamy do wspétpracy.

Mitej lektury

Bake Sweet

WYDAWCA

BCM Biznes Sp. z 0.0.

ul. 30 Stycznia 42, 83-110 Tezew
tel. centrali 058 531 23 11
e-mail: info@bakeandsweet.pl

www.bakeandsweet.pl

REDAKCJA

redakcja@bakeandsweet.pl

REDAKTOR NACZELNA
Aneta Marczak

aneta.marczak@bakeandsweet.pl

SEKRETARZ REDAKCJI
Sylwia Modzelewska

sylwia.modzelewska@bakeandsweet.pl

DYREKTOR MARKETINGU
Dariusz Muslewski

dariusz.muslewski@bakeandsweet.pl

REKLAMA

Marta Surma
marta.surma@bakeandsweet.pl
Marta Piontkowska

marta.piontkowska@bakeandsweet.pl
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Irena Muszatowska
irena.muszalowska@bakeandsweet.pl

Janusz Bekas
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Sebastian Czerwirski
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Krzysztof Olszewski
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O JAKIE URZADZENIE WZBOGACIt SIE
OSTATNIO PANSTWA ZAKLAD?

Sebastian Czerwinski

Mark Bargiet

prezes Wytwérni Ciast
i Lodow SANTOS
Kroscienko Wyzsze

Jedna z najnowszych maszyn w naszej firmie
jest zestaw trzech temperdwek do czekolady
typ T260. Urzadzenia zostaly zakupione we
wloskiej firmie Gami. Stuza do rozpuszczania
oraz temperowania - uplastyczniania czeko-
lady, ktora w fazie wstepnej jest w postaci pa-
stylek. Urzadzenia sg nowe, zostaty zakupione
bezposrednio od producenta. Podgrzewaja
czekolade i rozpuszczg, jednoczesnie miesza-
jac ja przez caly czas. Nie s3 trudne w obstu-
dze, posiadajg elektroniczne panele wyswietla-
jace dane dotyczace aktualnej pracy maszyny.
Kazda z temperéwek miesci w sobie okofo 12
kg ptynnej czekolady. Po jej rozgrzaniu do
okreslonej temperatury, ktéra wynosi okolo 45
stopni, rozpoczyna sie proces temperowania
i czekolada jest w odpowiednim tempie schia-
dzana do ustawionej wczesniej temperatury
okoto 29 - 30 stopni Celsjusza, w zaleznosci od
rodzaju czekolady. Dzieki temu czekolada jest
blyszczaca, krucha i smaczna.

Hubert Haczyk g =
szef kuchni Hotelu
Malinowy Zdréj
w Solcu Zdroju

W naszym hotelu uzywamy pieca firmy Unox,

w ktérym mistrzowie sztuki cukierniczej wy-
piekaja wyroby stanowiace prawdziwa uczte
dla podniebienia. Aby produkty byly wyjat-
kowe i smakowaly wy$mienicie, wkladamy
w ich przygotowanie wiele serca i inwencji
tworczej. Zalety piekarsko-cukiernicze pieca
konfekcyjno-parowego firmy Unox XB403 to
przede wszystkim: prosty, instynktowny cy-

frowy panel sterowania z mozliwoscia progra-
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Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

mowania, duza moc znamionowa, mozliwos$¢
podlaczenia wody i odptywu - co ulatwia wy-
piek. Poza tym doskonale rozwigzanie funkcji
parowania. Procentowo mozemy doda¢ pare
lub osuszy¢ komore pieca. Dodatkowo funkcje
pieca konwekcyjno-parowego pozwalajg trak-
towac go nie tylko jako tzw. ,,piec cukierniczy”.
Mozna bez problemu upiec w nim mieso, jak
i dobre ciasto francuskie. Piec UNOX oceniam
bardzo dobrze. Jego wszechstronno$¢ pozwala

na wypiek wysokiej jako$ci ciast i deserow.

Michat Wisniewski,
kierownik zmiany
w cukierni hotelu

Haffner w Sopocie

Fot. Archiwum wiasne

Urzadzeniem, w ktére ostatnio zostala zaopa-
trzona nasza cukiernia, jest ubijaczka mik-
ser KitchenAid Professional, wyprodukowana
w St. Joseph Michigan USA. Ubijaczka stuzy
nam jako mikser do ubijania $mietany, deli-
katnych mas biszkoptowo-ttuszczowych oraz
biszkoptowych. Dodatkowo po podiaczeniu
odpowiednich naktadek moze stuzy¢ do mie-
lenia i rozdrabniania produktéw spozywczych.
Najczegsciej uzywana w tzw. ,deserowi”.
Wedlug mnie, ta ubijaczka to najlepszy produkt na
$wiatowym rynku. Jest bardzo wytrzymata i na-
daje sie tylko i wylacznie do niewielkiej produkcji
ciast i deserow. W warunkach domowych ubijacz-
ka Kitchen Aid jest praktycznie niezawodna.

Liliana Lehrer-Rychel, !
witascicielka

piekarni VINI

w Rogozniku

m &

Ostatnim powazniejszym zakupem inwesty-

Fot. Archiwum wiasne

cyjnym piekarni VINI byta nowa maszyna pa-
kujaca typu flow-pack, ktoérej dystrybutorem
jest polska firma Polpack. Zastgpita ona uzyt-
kowane od o$miu lat podobne urzgdzenie.

Wymiana tej maszyny byla koniecznoscia, po-
niewaz zmieniajacy sie rynek nakazuje dosto-
sowanie si¢ do nowych warunkéw.

Integralng czescia flow-packa sa roznorakie przy-
stawki, ktore umozliwiaja miedzy innymi pako-
wanie w atmosferze kontrolowane;j. Jest to coraz
czesciej stosowany sposob przedluzenia, w sposéb
nieinwazyjny, terminu przydatnoéci do spozycia.
Jestesmy bardzo zadowoleni z tego urzadzenia
i jest ono wykorzystywane w sposob ciagly.
Bardzo pozytywnym jest fakt, ze coraz cze-
$ciej mozna kupowal urzadzenia, ktdre daja
sie modyfikowac¢ i zwieksza¢ swoje mozliwo$ci
zgodnie z aktualnymi potrzebami.

Woijciech Zaniewicz,
petnomocnik zarzqdu
Allnet Sp. z 0.0.
(Cukiernia Zaniewicz) !

w Miedzyrzecu Podlaskim

Urzadzenie, ktére pojawilo sie u nas ostatnio,
jest niezbedne do produkeji naszego sztandaro-
wego produktu, czyli prawdziwych sekaczy re-
kodzielniczych. U nas funkcjonuja pod nazwa
»urzadzen do produkeji sekaczy”. Produkujg to
dla nas, na specjalne zaméwienie, indywidual-
ni rzemies$lnicy. Jest to kolejne urzadzenie tego
typu w naszej cukierni, ktére zostato wykonane
wedtug naszego projektu. Stanowi je tzw. ,ro-
zen otwarty”, na ktorym pieczone sa prawdzi-
we sekacze. Nie maja mozliwosci catkowitego
zamkniecia. Jezeli mialyby taka mozliwos¢,
to nie udaloby sie stworzy¢ produktu w takiej
formie. Podczas pracy urzadzenia zuzywa-
nych jest jedynie okofo 50 procent wytwarzanej
energii cieplnej. Dzieje sie tak dlatego, ze jest
ono otwarte. Czas produkgji zalezy od wyrobu.
Mate sgkacze powstaja w liczbie 20 sztuk. Waga
jednego z nich to 0,25 kg, co stanowi jedynie
pie¢ kilograméw wyrobu dziennie. Przy wigk-
szych formach istnieje szansa wykonania okotfo
siedmiu kilograméw sekaczy. Wazng rzecza,
ktérag méwimy wszystkim klientom, jest rada,

aby sekacze nie byty krojone.

Fot. Archiwum wiasne



JestesSmy zaszczyceni, ze
mozemy zaoferowac Ci

Wyjatkowa Belgijska Czekolade

est wiele powodow, dla ktdrych Callebaut nosi miano Wyjatkowe] Belgijskie] Crekolady — Finest Belglan Chocolate
Cheemny, aby nasre Crekolady byly stworzone idealnie dia Ciebie. To, diateqo jestesmy obecni w obszane rdwnika, by
wselekcjonowad najlepsze zbhiory ziarna kakaowege. To, dlatego tak dokladnie prazymy ziarno i samodzielnie produkujemy
niazge kakaowa, To, diatego mielimy nasze skladniki tak drobno, aby zagwarantowad aksamitng strukturg naszych czekolad

To, dlatego konszujemy je z taka cierpliwoscia, by uzyskad smak, ktary berblednie rozpoznaja nasi klienci.

CALLEBAUT
&

FIsRLEST i Gl AN
CHOCOLATE
PARTHMER OF THE WORLD CHOCDLATE MASTERS _"|-l

Barry Callebaut Polska Sp. 1 0.0. - ul. Nowy Jozefow 36 » 94-406 Lodi - Polska - Tel. 42 683 77 00 - Fax 42 683 77 01
e-mail: gourmet_polska@barry-callebaut.com « www.callebaut.com
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Fot. STOCK.XCHNG

Brytyjczycy sprzedajq flagowy okret

WIELKA BRYTANIA. Na sprzedaz wysta-
wiona zostanie brytyjska firma cukiernicza
Tangerine. Takq decyzje majq podjqc¢ obecni
wiasciciele po konsultacjach z ekspertami
banku inwestycyjnego NM Rothschild. Ban-
kowcy uwazajq, ze sprzedaz przedsigbior-
stwa zapewni mu najlepszy rozwdéj. Przybli-
zona wartos¢ transakcji nie zostata jeszcze
ustalona.
Wiadomo, ze w ciqgu ostatnich trzech lat
obroty Tangerine wzrosty z 40 min do 150
min funtéw i nadal rosnq.
Firma zatrudnia obecnie okoto 1500 pro-
cownikéw. Posiada siedem zaktadéw pro-
dukcyjnych (wszystkie znajdujq sie w pétnoc-
nej Anglii). Uznawana jest za najwigkszego
niezaleznego producenta wyrobdw cukierni-
czych i popcornu.

(MT)

Fot. STOCKXCHNG

Firma uznawana jest za jednego z najwiekszych producentéw stodyczy.

Wojna o syrop kukurydziany

STANY ZJEDNOCZONE. Branza spozywcza
w USA walczy o zmiane nazwy ,syropu kuku-
rydzianego” na ,cukier kukurydziany”. Syrop
zostat zaatakowany przez organizacje konsu-
menckie, walczqce z otyfoscig. Rowniez Mi-
chelle Obama stwierdzita, ze unika produktéw
zawierajqcych ten sktadnik i nigdy nie podataby
ich swoim dzieciom.

Reprezentujgca producentéw syropu organi-
zacja US Corn Refiners Association zwrdcita
sie juz o zgode na zmiang nazwy do Food and
Drug Administration.

- Nazwa ,cukier kukurydziany” brzmi zwieZlej i
doktadniej opisuje produkt. Podkresla réwniez,
ze to sktadnik naturalny i wyjasnia doktadnie,
skad pochodzi - o$wiadczyt Audrae Erickson,
prezes CRA.

Pod presjg opinii spotecznej sie¢ Starbucks

usuneta juz syrop ze swoich produktéw piekar-
niczych.
Firmy spozywcze, m.in. Tate & Lyle, Archer
Daniels Midland i Cargill twierdzq, Zze syrop
posiada warto$ci odzywcze i niewiele rézni sie
od zwyktego cukru. Ale American Medical As-
sociation wezwata do dalszych badan nad jego
wykorzystaniem.
Syrop kukurydziany znany jest w Europie jako
syrop glukozowo-fruktozowy. Uzywany jest do
produkgji tysiecy popularnych produktéw spo-
zywcezych, od chipséw, przez pieczywo, stody-
cze do gotowych positkow.
Przedstawiciele Tate & Lyle, lidera na europej-
skim rynku syropu glukozowo-fruktozowego,
o$wiadczyli, ze nie majg planéw zmiany nazwy
produktu w Europie.

(MT)

Pod presjq opinii spotecznej sie¢ Starbucks usuneta juz syrop ze swoich produktow
piekarniczych.
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Kakaowy spisek?

SWIAT. Dziwne rzeczy dziejq sie na rynku
czekolady. Wtasciciela zmienito 241 tys.
ton, a ceny kakaowca nieoczekiwanie po-
szybowaty w gére.
Taka ilo$¢é nasion kakaowca, warta wedtug
szacunkéw rynkowych 658 min funtéw, to
réwnowartos$¢ rocznego zapotrzebowania
dla naszego kontynentu.
Eksperci uwazajq, ze transakcji nie doko-
nat pojedynczy inwestor ani producent
stodyczy, lecz grupa graczy lub fundusz
hedgingowy.
Wiadomo tez, ze kupiono surowiec a nie
kontrakty terminowe na jego zbiory. Na-
siona bedq sktadowane w réznych miej-
scach w Europie - w magazynach nale-
zqcych do London International Financial
Futures and Options Exchange.
Tak poteznego zakupu nie zanotowano na
rynku towarowym od 14 lat. Ceny nasion
mocno poszybowaty w gére i sq obecnie
najwyzsze od 1977 roku.
Ale to nie tylko z powodu niecodzien-
nej transakcji, takze dlatego, ze zbiory
w dwbéch najwiekszych producentéw na-
sion, Ghany i Wybrzeza Kosci Stoniowe;j,
byty stabe.
Na wysokq cene nasion kakaowca wpty-
wa takze rosnqce zapotrzebowanie rynku
chinskiego.

(MT)



AKO spétka Akcyjna

Firma rozpoczeta swoja dziatalnoss 2.07.1991 roku jako bydgoski cddzial Zakladu Badawczego Przemyshu Piekarskiego
W Warszawie, Wae wrzesniu 1996 roku na bazie lego oddzialu zawiazaka sie spiika akeyjna o charaklerze pracowniczym.
ktdra od 2.01.1987 roku przyjeda nazwe Centrum Obslugi Piekarstwa AKO 5.4, Na poczatku swego istnienia zaklad pro-
dukowal jeden polepszace pieczywa pszennego ARD, kidry w krolkim czasie zyskal duza populamoss | uznanie windd
piekarzy i od ktorego powstalo logo firmy,

W ostatnich lalach nasza firma dziata bardzo dynamicznie | progresywnie, dzieki czemu dzis jestesmy producentem 55
ekskluzywnych produktdw, ktdre powslaja wediug najnowszych technalogii | nnowacynych rozwigzan, Kreatywne miy-
slenie i niestandardowe dzialanie charakteryzuje naszh prace na co dzied, gdy2 naszym mottem jest pracowat z pasja
i fmnzj;q, kidroj przydwieca rzetelncét | skutecznodd, AKD Spdtka Akcyjna oferuje Panstwu, nie tylko fantastyczne pro-

dukty, ale tak?e fachowe merytonyézne wsparcie dolyczace sprzedaty | promowania naszych wyrobéw oraz kszialcenia
kadry w kigrunku 0siagania sukcesdw

. PRDDU KU.TEE‘I"
{polepszaczo, zawlmmm:
r koncentraty pis

. Hilm-rllr.] plekarskie (mieszanki ziarmowe,
* Koncentraty ciastkarskie (do cast dmzdzm-nrch b
- tuszczowych, francuskich i nuskich oraz piemiko
= Nadzienia (masa makowa). .
* Koncentraty cukiernicze (koncentraty kremdw, stabilizatony bite]
= Koncentraty lodow (lody soft do autematow, lody twarde taw, Swidh
do automatdw, bazy do loddw rmﬁn&lnh:qm tzwi. gatkowych )=
» Koncentraty deserow mrotonych (shake i granita),
« Owoce FRUDECOR (witnia w 2elu 65%, jablko szariotkowe 95%).

= Koncentraty kulinarne (praekaski, msv,j‘du}. P

= & b
AKO s.A. 85744 Bydgoszcs, ulﬂamﬁ m‘é’z;au 09 66 W!; ‘33 www.ako.com.pl
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Mrozone pieczywo w pakiecie
- nowy trend w USA

STANY ZJEDNOCZONE. Na amerykanskim
rynku coraz wiekszg popularno$é zdobywa
mrozone pieczywo. Do swojej oferty wpro-
wadzita je wiasnie firma Cole Quality Foods.
Prawdziwym hitem okazat sie produkt o na-
zwie ,That’s Dinner”. To mrozone pieczywo
czosnkowe, pierozki z wotowing lub serem
i specjalny sos. Przygotowanie takiego po-
sitku dla 3-4 0séb zajmuje okoto 15 minut.
Produkt kosztuje okoto 10 dolaréw.

- Wybralismy produkty, ktére wspaniale
smakujq z chlebem - powiedziat John Som-
mavill, prezes firmy.

Cole Quality Foods wytwarza tylko pieczy-
wo. Pozostate sktadniki kupuje od innych
producentéw.

Nowy produkt ma zwiekszy¢ wartosé sprze-
dazy firmy az dwukrotnie (w ciggu ostatnich
szesciu lat wynosita okoto 76 min dolaréw
rocznie). Warto$¢ rynku mrozonego pie-
czywa w USA szacowna jest na ponad 400
min dolaréw (dane te nie obejmujq sprze-

Fot. STOCK.XCHNG

Cole Quality Foods jako pierwsza w Stanach Zjednoczonych wprowadzita na

rynek pieczywo czosnkowe.

dazy sieci Walmart, najwiekszego detalisty
w kraju).

Cole Quality Foods to rodzinna firma. Po-
wstata joko tradycyjna piekarnia w 1943

roku. W1972 roku wprowadzita na rynek

pierwsze mrozone pieczywo czosnkowe. Te-

raz posiada dwa zaktady produkeyjne.
(MT)

e

Niskie zbiory wptyng na ceny
pieczywa.

To jeszcze nie katastrofa?

SZWECJA. W Szwecji zanotowano najgor-
sze zbiory zb6z od 15 lat. To przez fatalne
warunki pogodowe, takie jak mrozna zima
i suche lato - informuje Szwedzka Rada Rol-
nictwa.
Zbiory zbéz w 2010 roku wyniosty 4,8 min
ton, to o okoto o$miu proc. mniej nizw 2009
roku i okoto trzech proc. mniej od $redniej
dla ostatnich pieciu lat.
- To jeszcze nie katastrofa, ale niskie zbiory
w USA, Francji i Rosji na pewno wptyng na
wzrost cen pieczywa - uwaza Jimmie Enhall
z agencji TT, badajqcej szwedzki rynek zyw-
nosci.

(MT)
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Ten rynek rozwija sie najszybciej na swiecie

INDIE. Tylko w ubiegtym roku na indyjskim
rynku stodyczy pojawito sie ponad 200 no-
wych produktéw. Wedtug rankingu firmy
badawczej Datamonitor to jeden z 20 naj-
wigkszych wzrostéw na Swiecie.

Eksperci z Datamonitor uwazajg, ze na ten
rynek wyrobéw czekoladowych i stodyczy
w ogdle nie wptyneta Swiatowa recesja.

- Trwaty i silny wzrost dotyczy w szczegdl-
nosci wyrobdéw cukierniczych - twierdzi
Ashok Gourish z Bosch Packaging. Jego fir-
ma buduje wtasnie nowy zaktad za ponad 4
min funtow.

Jednak najbardziej wzrosta sprzedaz czekolo-
dek. To dlatego, ze od kilku lat mieszkaricy Indii
zaczeli obdarowywac sie stodyczami z okazji
Swiqt i rodzinnych uroczystosci (wzrost sprze-
dazy eksperci obserwujg od 2005 roku).
Obecnie prawie 70 proc. indyjskiego rynku
nalezy do firmy Kraft, numerem dwa jest
Nestle. Na potege wyrasta takze indyjska
sp6tka Godrej Hershey.

W 2009 roku najwiekszy wzrost zanotowa-
no na rynku stodyczy dla dorostych.

- To dobra wiadomos¢ dla producentdw.
Ten rynek jest znacznie mniej wrazliwy na

Fot. STOCK.XCHNG

4

Na rynek czekolady w Indiach w ogdle
nie wptyneta recesja.

zmiany cen niz segment stodyczy dla dzie-
ci - uwaza Saritha Pingali, analityk rynkow
z Datamonitor.
Coraz wiekszg popularnosciq cieszq sie
,zdrowe” produkty. W 2009 roku stanowity
juz wigkszo$é nowych pozycji. Przewaznie
sq to produkty wegetarianskie, bez cukru,
nie zawierajgce glutenu czy z wysokqg za-
wartosciq btonnika pokarmowego lub boga-
te w witaminy. Wéréd nowosci wprowadzo-
nych do sprzedazy w 2009 roku dominowaty
produkty wytwarzane na bazie owocéw.
(MT)



Najlepsze stabilizatory do smietany

Fondy SUCREA ® - stabilizatory do
$mietany o niezrownanej jakosci

Firma Unifine Food & Bake Ingredients od lot ofervje pod smak gotowych wyrobdwl

miarkg SUCREA" wysokie] jokaici fondy - siobilizatory do Owocowe smoki stabilizolordw 1o smak dwiezych, dojrzolych

imislony. 5q lo cenione przez klienidw produkly, znocznie owocdw | doskonoty wybdr no letrie miesigoel

ulotwiojgce proce | dojgce wiele mozliwoici kreacji smo-

kowych.

Fondy oferowane przez Unifine FABI 1o: Koedakt 2 beurem

- jedna z nojszarszych ofert smakowych na rynku Linda Malesinsho

- naturalny smok pochodzgey z owocdw liokilizowanych Urifine F&BI Polska. Freezm erawo

OIOZ SProsZkowanego soku Owocowego ul, Preepatrcza &

- ngjlepszo Zelotyna instant, kidre szybko sie rozpuszeza el : &1 B14 22 43

i rhwnomiernie reluje gmail; infounding.pl

- mozliwoié zomrazania kreméw no bozie honddw

- gwarancja virzymania stabilnoici kremu po odmrozeniu Kortakt w sprawach handlowych

produkiu Filip Kwiotkowki + 4B A00 244 Adé

- wygoda i kemfort pracy ooz rewelacy ny efekt kofcowy Tomnsz Bagusz + 48 444 FEI 583

- najwyisze] jokodc opakowanie z feli aluminiows)

raberpieczojges) aromat | smok Presduigeie abe handlaw

- stale wprowadzanie nowych smakéw do olerty Tomazz Glonak +48 404 454 193
Camian Dochisg « 48 g0 454 TET

W tym roku firma Unifine F&B| pragnie zoprezentowad Tochnaledzy:

swoim klientam nowg, ulepszong game stabilizakondw swe Krmysrich Kuchanki « 48 468 126 124

eowych Michal Galgzka + A8 848 JB] 855

Teraz lo jeszcze wiece| owochw, [eszcze bardzie) wyrainy,
natwrclny owocowy smok | jeszcze lepsze wlolciwedci
zelujgee!

MNowe, vlepszone smoki mojg specjclne oznoczenia no
opokewanioch, o probki sq dostepne poprzez kontaki
z biurem Unifine F&BI,

Fondy proponowane przez Unitine F&BI 1o produkty
najwyisze| jokodci, gwarantujgee kombort pracy | wiponialy

l.klﬂui'-ndlhiulnr-hﬂl ¥ o,

xa ]

Py . ]

Tedalan 44 &1 l'rq-t!n.'l -

. _‘-__ Tabafain 48 &1 hqnﬂ o
m Walsile wwwenifnapl Food & Boke Ingredients
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Eksplodujg ceny cukru

SWIAT. Skape globalne zapasy cukru dopro-
wadzq do gwattownego wzrostu cen. Podwy-
zek nalezy spodziewac sie juz na przetomie
2010 i 2011 roku - uwazajq analitycy nie-
mieckiej organizacji DO Licht.

Powodem sq stabe zbiory spowodowane
przez niekorzystne warunki pogodowe.

- Zaden kraj juz nie moze obnizyé produkgji,
szczegolnie dotyczy to Indii - powiedziat Ste-
fan Uhlenbrock, dyrektor DO Licht.
Analitycy nie okreslili jednak, jak wysokich
podwyzek nalezy sie spodziewad.

Ceny cukru wzrosty w 2009 roku i osiggnety
najwyzszy poziom od 29 lat (ponad 30 centow
za funt). W drugiej potowie 2010 roku nie zmie-
nity sig, jednak w trzecim kwartale wzrosty o 46
proc., a w czwartym juz o kolejne 20 proc.

DO Licht szacuje, ze globalna produkcja
cukru w latach 2010 - 2011 (pazdziernik -
wrzesien) wyniesie 166,4 min ton. W Indiach
28,5 min ton.

Fot. STOCKXCHNG

Czeka nas wzrost cen cukru.

International Sugar Organization spodziewa

sie takze, ze po raz pierwszy od 11 lat spad-

nie produkcja cukru w Brazylii.

- Poziom wzrostu cen zalezy gtéwnie od ryn-

ku indyjskiego. Bedq one mniej odczuwalne,

jezeli kraj ten zniesie ograniczenia dotyczqgce
eksportu - uwaza S. Uhlenbrock.
Ta decyzja zapadnie jednak dopiero w lutym
lub w marcu 2011 roku.

(MT)

Ciastka drozsze od ztota

WIETNAM. Miejscowy rynek stodyczy opanowaty ciasteczka ksiezy-

cowe. Sq stodkie, okragte i bardzo drogie. Kupujq je przede wszyst-

kim dorosli, ktérzy dzieki nim budujq relacje biznesowe.

Niektére sprzedawane sq za jednego dolara, ale inne misternie za-

pakowane i wykonane z drogich sktadnikéw kosztujq juz ponad 100

dolaréw (trzymiesieczne wynagrodzenie pracownikéw stuzby cywil-

nej). Jedno pudetko zawiera zwykle osiem matych ciastek. Miejsco-

we media nazywajq je ,ciastkami bogatych i szefow”.

- Nasze zaméwienia na luksusowe Golden Moon wzrosty w ostat-

nim roku o 20 procent - o$wiadczyt Nguyen Xuan Luan, zastepca

dyrektora duzej sieci piekarni.

Kruche ciasto podobne jest do francuskiego. W srodku mogq znaj-

dowa¢ sie raki, kraby, mieso, zielona fasola lub masa daktylowo-

migdatowo-orzechowa.

Dawanie prezentéw jest bardzo waznq czesciq kultury w Wietnamie.

Kraj ten nalezy réwniez do najbardziej skorumpowanych na $wiecie.
(MT)

Ciastka sq stodkie, okrggte i bardzo drogie.
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Wiadomo, kiedy skonczy sie kryzys na Ukrainie

UKRAINA. Wedtug amerykanskiego Business Monitor Internatio-
nal Food and Drink, rynek zywnosci i napojéw na Ukrainie w tym
roku wzrosnie tylko o 1,5 proc. W 2009 roku konsumpcja spadta
tam az 0 9,4 proc. Nasze prognozy opierajqg sie m.in. na spadku ilo-
$ci udzielanych kredytéw bankowych i wzroscie bezrobocia. Trud-
na sytuacja wynika takze ze wzrostu cen gazu - twierdzq amery-
kanscy analitycy.
Ich prognozy zaktadajq jednak, ze do 2014 roku konsumpcja zywno-
$ci wzrosnie az o 45 proc. a napojéw bezalkoholowych o 48,9 proc.
Liderem na ukrainskim rynku stodyczy jest firma Roshen. Pomimo
niewielkiego wzrostu catego rynku, zdaniem ekspertéw zanotuje
w 2010 roku 35-proc. wzrost sprzedazy.

(MT)

Chleb zdrozeje o kilkanascie procent

TURCJA. O wprowadzeniu 15-proc. podwyzek zadecydowata turec-
ka Federacja Piekarzy.
- Decyzje podjelismy w porozumieniu z innymi izbami gospodarczy-
mi. MusieliSmy to zrobié¢ ze wzgledu na wyzsze koszty sktadnikéw,
zwtaszcza mqki, i podwyzki ptac - powiedziat Halil Ibrahim, prezes
zwigzku.
Za wzgledu na niespotykane od lat galopujace podwyzki cen maki
piekarze nie wykluczyli dalszych podwyzek.
Ceny pieczywa nie zmienity sie w Turcji od 2008 roku. Organizacje
konsumenckie uznaty podwyzke za ,skandaliczng”. Zamierzajq jq
zaskarzy¢ do sqdu.

(MT)
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Fot. Ice Cafe Concept

Carte d'Or podbija rynek

Dwadziescia lodziarni w ciggu najblizsze-
go roku, pierwsze miejsce na rynku jezeli
chodzi o liczbe lokali w perspektywie pie-
ciu lat - sie¢ Ice Cafe Concept szturmem
podbija rynek.

Pierwsze dwa lokale sieci Carte d’Or Cafe
juz funkcjonujq. - Jeden dziata w Zgorzelcu,
a w kolejnym mozna kupi¢ juz lody Carte
d'Or w Kielcach - informuje Bake&Sweet
Krzysztof Niebrzydowski, dyrektor mar-
ketingu w Ice Cafe Concept. - Oba lokale
prowadzone sq przez zewnetrznych inwe-
storéw.

Sie¢ ma bardzo ambitne plany i w perspek-
tywie pieciu lat chce wprowadzi¢ koncept
Carte d’Or Cafe na pierwsze miejsce na ryn-
ku pod wzgledem liczby lokali. W tej chwili
numerem jeden na rynku jest firma Grycan.
Wedtug planéw, pod koniec przysztego roku
Ice Cafe Concept bedzie juz dysponowaé
liczbg ponad 20 punktéw. Pierwsze lokale
powstajq gtéwnie w galeriach handlowych.
- Jednak mamy przygotowane koncepty lo-
kali w kilku formatach, ktére bedq pasowaly
zaréwno do galerii handlowych jak i lokali
wolno stojgcych - dodaje Krzysztof Nie-
brzydowski.

Lodziarnie bedq otwierane réwniez w syste-
mie franczyzowym. Zgodnie z zatozeniami,
franczyzodawca ma dysponowa¢ odpo-
wiednim kapitatem. Wymagane jest takze
doswiadczenie w prowadzeniu wtasnej dzia-
talnosci.

- | to wtasciwie wszystkie warunki - méwi
dyrektor. - Ice Cafe Concept pomoze zorga-

Punkty Ice Cafe powstajg m.in. w galeriach handlowych.
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Fot. Ice Cafe Concept

-

Od lewej Krzysztof Niebrzydowski, dyrektor marketingu i Adam Szczuka dyrektor do spraw
handlowych i franczyzy z Ice Cafe Concept szturmem wchodzg na rynek.

nizowa¢ catq reszte. Potencjalny franczyzo-
biorca nie musi posiada¢ lokalu, gdyz nawig-
zalismy juz szereg kontaktéw z zarzqdcami
centréw handlowych i jesteSmy w stanie za-
proponowac partnerowi lokalizacje. Wypo-
sazamy takze lokal franczyzobiorcy w caty
sprzet chtodniczy oraz ekspres do kawy.
Przed otwarciem zapewniamy szkolenia
personelu, a przez pierwszy miesiqc nadzor
na pracqg nowego punktu. Organizujemy
takze centralne zaopatrzenie we wszystkie
produkty oferowane w sieci, a wiec nie tylko
lody, ale takze kawe czy desery. Przy czym
nie bedziemy pobiera¢ zadnych optat fran-
czyzowych. Zobowigzujemy jedynie naszych
partneréw do zakupéw lodéw Carte d’Or.

Koncept Carte d'Or Cafe to nie tylko lo-

dziarnie. - Tworzymy sie¢ lodziarnio-kawiar-
ni, przy czym w poszczegélnych lokalach ak-
centy na konkretne elementy oferty - lody,
kawe, desery - bedq rozktadaty sie réz-
nie, w zaleznosci od lokalizacji - wyjasnia
Krzysztof Niebrzydowski.

Koncept Carte d’Or Cafe funkcjonuje juz
z bardzo duzym powodzeniem w kilku kra-
jach Europy zachodniej, a Ice Cafe Concept
zostat partnerem firmy Unilever na Polske.
Lokale bedzie wyrdzniaé oryginalny i nowo-
czesny design - bedq one odzwierciedlaé
wizerunek marki lodéw Carte d’Or, ktéra
pozycjonowana jest bardzo wysoko.

- Nastawiamy sie na nieco mtodszego klien-
ta niz nasz gtéwny konkurent. Zdecydowa-
nie odréznia¢ nas bedzie réwniez najwyzsza
na rynku jakos¢ lodéw - koAczy dyrektor.
Dotychczas najwiecej lodziarni miat Grycan
(85), druga na podium jest Zielona Budka,
a zaraz za nig Nestle.

Gietdowa spétka Jago specjalizuje sie w pro-
dukeji mrozonek, m.in. lodow, frytek, warzyw
i owocow. W ubiegtym roku firma wypraco-
wata 173 min zt przychoddéw ze sprzedazy,
a cata grupa - 210 min zt. W czerwcu br. -
wraz z dwoma mniejszoSciowymi udziatow-
cami - zawiqzata spétke Ice Cafe Concept,
ktéra bedzie odpowiedzialna za rozwdj sieci
lodziarni Carte D’or Cafe i koordynacje dys-
trybucji.

Raport na temat rynku lodéw w Polsce
i w Europie czytaj na stronie 30.
(AM)



MARTIN BRAUN -GRUPPE

Firma Martin Braun to doswiadczenie i jakos¢.
Na nasza oferte sklada sie ponad 500 produktéw z asortymentu $rodkéw do pleczenia,
nadzien, zeli, srodkdw zageszczajacych oraz stabilizatorow.
Na polskim rynku oferujemy produkty firm: Agrano, Cresco i Wolf ButterBack.
Nasz zespol sprzedazy i technologow jest caly czas do Panstwa dyspozycji.

Producent | dostawca
surowcow cukierniczych.

AGRANO it idosama

piekarskich.

Producent komponentow
i baz do lodow.
wolf
Producent ciastek
ButterBack I przekasek mrozonych.
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Gorgco Polecam stawia na franczyze

Kilkaset punktéw w catym kraju zamierza
otworzy¢ z najblizszym czasie sie¢ Gorgco
Bedg to placowki
franczyzowe. Réwnoczesnie firma bedzie

Polecam Nowakowski.
rozwijaé¢ wilasng sie¢.

Do tej pory sie¢ uruchomita dziesie¢ punktéow
wiasnych i siedem franczyzowych. Ostatni
punkt otwarto w Galerii Bemowo w Warszawie
kilka miesiecy temu.

- Jeszcze w listopadzie otworzymy dwa kolejne
sklepy w Warszawie - poinformowata Bake-
&Sweet Jolanta Szygielska, kierownik dziatu
marketingu i rozwoju produktéw sieci Nowa-
kowski.

W punktach nalezgcych do firmy mozna kupié¢
Swieze, wypiekane na miejscu pieczywo, a tak-
ze zimne przekgski, m.in. kanapki oraz napoje.
W czesci placéwek znajduje sie strefa konsump-
cyjna ze stolikami.

Jednorazowa optata licencyjna za przystgpie-
nie do sieci wynosi 5 tys. zt. Franczyzobiorca
musi dysponowac lokalem (sie¢ pomaga w jego
wynajeciu), musi tez ponie$¢ koszty wyposaze-
nia lokalu, szacowane na ok. 136 tys. zt, a takze
koszty jego wykoriczenia.

Sie¢ nie pobiera opfat biezgcych od sklepéw
- zarabia na sprzedazy franczyzobiorcom pro-
duktéw, ktdrych jest wytgcznym dostawca.
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Sie¢ wprowadzita do swoich punktéw takze kawe i zimne napoje.

- Wszystkie nasze produkty przygotowywane
sq nha miejscu, co gwarantuje ich najwyzszq
jakos¢ - dodaje dyrektor. - W ofercie sieci Go-
rgco Polecam Nowakowski znajduije sie gorqce,
wypiekane na miejscu, tradycyjne pieczywo
polskie jak rowniez wtoskie pieczywo typu niz-
za, ciabatty, francuskie croissanty i bagietki,
buteczki z ziarnami dyni, petnoziarniste chleby

na zakwasie. Bogata oferta obejmuje takze
ciasta, ciasteczka, przekgski stone. Gorgco Po-
lecam Nowakowski to jednoczesnie doskona-
te miejsce, by kupi¢ kanapke, napi¢ sie dobrej
kawy i odpoczqé chwile w codziennym biegu.
W ofercie posiadamy wiele produktow, ktére
mozna kupié tylko u nas.

(AM)

Bracia Gessler krecqg lody

Krecimy Lody to nowy zaktad lodziarski
braci Gessler, ktory we wrzesniu otwar-
to w Warszawie przy Krakowskim Przed-
miesciu 13.

W lodziarni znajdujq sie trzy profesjonalne
maszyny do produkeji lodéw. W menu jest
ich kilkanascie rodzajow, miedzy innymi:
truskawkowe, orzechowe z kawatkami wio-
skich orzechéw oraz cieszqce sie najwiek-
szym uznaniem waniliowe i $mietankowe.
Nie brakuje takze owocowych sorbetéw.
Do wyboru mamy zaréwno takie o oryginal-
nych smakach, np. rabarbarowe, jak i bar-
dziej popularne wisniowe, malinowe, brzo-
skwiniowe. Jedna gatka kosztuje dwa ztote.
W lodziarni podawane sq tez ciastka, kawa
oraz wina.
Gessler Restauracje jest rodzinng firmag,
dziatajgcqg w Warszawie.

(BR)
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Pod Telegrafem podbija swiat

Jedna z najbardziej dynamicznie rozwi-
jajacych sie w Polsce sieci piekarniczych
piekarnia Pod Telegrafem z Kielc otwo-
rzyta niedawno kolejny sklep i juz planuje
nowe otwarcie. Obecnie w catej Polsce
funkcjonuje 130 placéwek tej sieci.

Sklepy piekarni Pod Telegrafem, jednej z naj-
nowoczesniejszych sieci w Polsce, zlokalizo-
wane sq juz w kilku wojewédztwach: $wie-
tokrzyskim,  matopolskim,  mazowieckim,
tédzkim oraz podkarpackim. Nieoficjalnie
wiadomo, ze planowana jest dalsza ekspan-
sja tej sieci na potudnie kraju (ostatni sklep
otwarto w Tarnobrzegu). Oficjalnie firma nie
publikuje informacji o planach rozwojowych.
Z opublikowanych komunikatéw wiadomo, ze
w przedsigbiorstwie zatrudnionych jest blisko
500 pracownikéw i wcigz poszukiwane sq
nowe osoby (m.in. technolodzy, inzynierowie).

Zaktad dysponuje powierzchnig produkeyjng

liczacq 5000 m? oraz powierzchniami mrozni-
czymi i chtodniczymi liczgcymi w sumie 800
m?3. W procesie produkcji uzywane sq najnow-
sze rozwiqzania i do minimum skrécono czas
dostawy towaru do odbiorcy.
Piekarnia Pod Telegrafem kieruje swojq ofer-
te takze na rynki zagraniczne, zdobywajgc
coraz liczniejsze grono odbiorcéw w Danii,
Norwegii, Austrii i Niemczech. Na rynek za-
graniczny przeznaczane sq produkty surowe
i czeSciowo odpieczone. Piekarnia realizuje
takze specjalne zaméwienia na podstawie
wiasnych receptur klienta.

(BR)

Fot. Bartosz Ryczan




Peters & Nurkowski

Maszyny i Piece Piekarskie

PIECE OBROTOWE REVENT
- TOC - system rozprowadzenia ciepta pod blachy
umotzliwia wypiek od chleba az po sernik
= HVS - opatentowany kulowy system zaparowania
wwersji turbo
- wystepuja w wersjach 1-, 2-i 3-whzkowych

HOLENDERSKIE LINIE DO LUZNYCH CIAST

DZIELARKA CIASTA CHLEBOWEGO BENIER

- wystepuje w wersjach 2-, 3-i 4-komorowych

- komory ss3ca i dzielaca wykonane ze staliwa kwa-
soodpornego Ni-resist

- podziat luinych dast (TA do 150)
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Nowoczesna piekarnia powstaje w Orzyszu

Zaktad Piekarsko-Cukierniczy, ktéry be-
dzie produkowat nawet tone pieczywa
dziennie, powstaje w Orzyszu, w woje-
wédztwie warminsko-mazurskim. Inwe-
stycja rozpocznie sie na wiosne.

Zakonczono juz projekty architektonicz-
piekarni, obecnie
gromadzi $rodki i planuje wyposazenie

ne nowej inwestor
zaktadu.

- To bedzie bardzo nowoczesny zaktad z za-
awansowang technologig - méwi Romuald
Muszynski, architekt z Pisza, autor projektu.
- Zaplanowalismy osobno zaktad cukierni-
czy, osobo piekarnig, obydwa budynki tg-
czy¢ bedzie pomieszczenie socjalne.
Inwestorem jest Krzysztof Mroczkowski,
wiasciciel piekarni Mroczkowski, jednego
z najwiekszych zaktadéw piekarniczych
w okolicach Orzysza.

- Liczymy, ze prace rozpoczng sie na wio-
sne - planuje inwestor. - Na razie jednak
staramy sie o dofinansowanie. Zgromadzili-
$my juz cze$¢ wyposazenia, mamy gotowe
nowe linie technologiczne, ktére juz dziatajq
w mojej piekarni, ale pdzniej przeniesiemy
je do nowego budynku. Obecnie jestem
w trakcie podejmowania decyzji, jaki jesz-
cze sprzet zostanie zakupiony. Planuje, ze
wszystko bedzie z najwyzszej pétki. Jezeli
chodzi o piece, zdecydowatem sie na firme
Italmarco. Uwazam, ze majq bardzo dobry
sprzet. Generalnie tatwiej chyba powiedzie¢

reklama

Fot. Redakcja

Prace budowlane rozpoczng sie wiosng - planuje inwestor.

czego nie bedzie w mojej nowej piekarni niz
co w niej bedzie - dodaje inwestor.

Krzysztof Mroczkowski planuje, ze jego nowy
zaktad bedzie przede wszystkim nastawiony
na wypiek chleba, a w mniejszym zakresie
na pieczywo cukiernicze. - Mamy odbiorcéw

w promieniu stu kilometréw, nasze wyroby
sprzedajq sie bardzo dobrze - ocenia wiasci-
ciel. - Wtasnie ze wzgledu na duze zaintere-
sowanie oferowanymi przez nas produktami
zdecydowatem sie na modernizacje zaktadu.

(AM)

ANPA
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reklama

Piekarze pod skrzydtami
Kolejna edycja imprezy dla piekarzy i cu-
kiernikow Pod Skrzydtami Baker Serwis
odbyta we wrzesniu na gérze Chetm.

- Jak co roku zadbaliémy, aby atrakcje lotnicze
przeplataty sie z naziemnymi. Rozpoczelismy od
treningu wspinaczki wysokogorskiej. Potem byt
zorbing - relacjonuje Bogustaw Tatarczyk, organi-
zator wydarzenia. - Podczas gdy czes¢ uczestni-
kéw prébowata swych sit w krosie po zboczu géry
Chetm na quadach, inni rozpoczeli juz szkolenie
z zasad aerodynamiki i obstugi paralotni. Loty
byty w tym roku wyjatkowo udane. A prawdzi-
wym przedtuzeniem zmagan wszystkich uczest-
nikéw byt godzinny lot balonem nad Beskidami.
W spotkaniu wzieto udziat kilkudziesieciu
przedstawicieli branzy z catej Polski.

(AM)
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Fot. Marcin Melantowicz MTPoznan

Pijalnie Chocolate Company juz w Polsce

Sie¢ pijalni czekolady otworzy w Polce
Chocolate Company. Pierwszy lokal ruszy
jeszcze w tym roku w Warszawie. Kolejne
powstang w najwiekszych miastach.

Firma Chocolate Company Polska zostata wy-
tqcznym dystrybutorem produktéw prestizowej
holenderskiej marki Chocolate Company oraz
jej jedynym przedstawicielem. Wytgcznosé
obejmuje Polske oraz Europe Wschodniq.

Do tej pory produkty tej marki byty obecne
w niektérych kawiarniach i sklepach, teraz
bedzie je mozna kupi¢ w lokalach wtasnych,
ktére dodatkowo oferowaé bedq gorgeq pitng
czekolade.

- To nie bedq typowe pijalnie, ale raczej po-
tqczenie kawiarni ze sklepem z czekoladq -
powiedziat Bake&Sweet Tomasz Dembinski,
reprezentujgcy Chocolate Company. - Na
miejscu bedzie mozna kupié¢ wszystkie wyro-
by czekoladowe tej marki oraz napi¢ sie go-

rqcej czekolady Hotchocspoon jak i kawy czy
herbaty, a takze zjes¢ holenderskie Brownie,
przyrzqdzane na bazie czekolady Valrhonag,
wytrawny quiche czy tarte.

Lokale Chocolate Company zostaty do tej
pory otwarte w Holandii, Niemczech oraz
Luksemburgu. Pierwszy lokal w Polsce zosta-
nie otwarty jeszcze w tym roku w Warszawie.
Sie¢ planuje réwniez otwarcie kolejnego lokalu
w Paryzu.

Produkty marki Chocolate Company to wyroby
recznie robione na bazie jednej z najlepszych
czekolad na swiecie. Flagowym produktem
firmy jest Hotchocspoon - 50-gramowa kost-
ka czekolady na drewnianej tyzeczce do sa-
modzielnego rozpuszczania w mleku. W tym
roku do obrotu zostanie wprowadzonych 20
smakéw tego produktu z ciemnej, mlecznej
oraz biatej czekolady, takich jak cookie coco-
nut, pear cinnamon, apfelstrudel, hot chilli czy
cappuccino orange. Oprécz Hotchocspoon,

Fot. Hotchocspoon

- .
g vy

Czekolada na tyzeczce - flagowy produkt firmy
Hotchocspoon.
portfolio obejmuje kilkadziesigt innych pro-
duktéw z czekolady, takich jak pasty czekola-
dowe do smarowania, foundee czekoladowe
w puszcze, 800-gramowe bloki czekoladowe,
czekoladki z nadzieniem na wage oraz pralin-
ki. Wszystkie wyroby zawierajg wytqcznie na-
turalne dodatki i wystepujg w kilkudziesieciu
smakach.

(BR)

Sklepow z pieczywem bedzie przybywac

Ponad dwiescie sklepow piekarsko-cukier-
niczych przybyto w ubiegtym roku w Polsce
- wynika z najnowszego raportu GUS Ry-
nek wewnetrzny w 2009 roku.

W raporcie analitycy Gtéwnego Urzedu Sta-
tystycznego podzielili rynek na pig¢ kategorii.
Wsrod nich sklepy z branzy piekarsko-cukierni-
czej odnotowaty najwiekszy wzrost jezeli cho-
dzi o liczbe placéwek w ciggu ubiegtego roku.
Sklepéw przybyto 200, w sumie na koniec roku
dziatato juz 6,7 tysigca takich punktéw. Za-
potrzebowanie na profesjonalne sklepy z pie-
czywem odkryli juz wiasciciele polskich sieci
piekarniczych - kolejne placéwki w tym roku

1

rozwija Gorgco Polecam Nowakowski i naj-
wieksza na potudniu Polski sie¢ Pod Telegrafem
z Kielc. Przybywa réwniez sklepéw otwieranych
w systemie franczyzy. W tym roku na terenie
naszego kraju planowane sq réwniez otwar-
cia cukierni, lodziarni i pijalni czekolady naj-
wiekszych swiatowych koncernéw jak réwniez
miejscowych przedsigbiorcéw. Analitycy pod-
kreslajqg, ze w Polsce, w odréznieniu od starych
krajow Unii Europejskiej, jest jeszcze miejsce na
piekarnie i cukiernie z wtasnym sklepami.
Duzy wzrost jezeli chodzi o liczbe otwieranych
sklepéw zanotowano réwniez w branzy skle-
pbw owocowo-warzywnych i alkoholi.

(BR)

Zdaniem analitykéw nasza branza rozwija sie bardzo dynamicznie, o czym $wiadczy
m.in. rekordowa obecnos¢ piekarzy na tegorocznej Polagrze-Tech.
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Mount Blanc
w nowych galeriach

Kolejne dwa punkty otworzy niebawem
sie¢ pijalni czekolady i kawy Mount Blanc.
Powstang one w budowanych obecnie gale-
riach handlowych Korona Kielce oraz Victo-
ria w Watbrzychu.

Pijalnie czekolady Mount Blanc otwierane
sq w systemie franczyzy. Obecnie spdtka
prowadzi kilkanascie pijalni, gtéwnie w cen-
trach handlowych. Ostatnie otwarcia miaty
miejsce m.in. w galerii Echo w Kielcach, Bo-
narce w Krakowie i Galerii Jurajskiej w Cze-
stochowie. Optata wstepna za przystgpienie
do sieci wynosi 10 tys. zt, a miesieczna opta-
ta franczyzowa - 3 proc. od obrotéw netto.
Aby otworzy¢ punkt w Mount Blanc, nalezy
dysponowa¢ lokalem o powierzchni 60-150
mkw. i wyda¢ okoto 300 tys. ztotych.
W Polsce pijalnie czekolady Mount Blanc istnie-
ja juz szes$¢ lat. Oferowana w ich ramach czeko-
lada pochodzi od producentéw z Belgii i Frangiji.
Poza gorgcq kawq i czekoladq lokale te oferujg
belgijskie desery lodowe oraz ciasta przygoto-
wywane wedtug receptur Mount Blanc.
Na naszym rynku dziatajg obecnie trzy wiek-
sze sieci - Van Hellder Choco Cafe, Pijalnie
Czekolady E. Wedel oraz Chocoffee.

(BR)
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Ciasto Marchewkowe

"Witaminka"

Preypominamy Panstwu tradycyjne produkty Credin:

Hadzienie Makowe - uniwersalne nadzienie, znajduiace zasiosowanie w produlc| wezelkiego rodzaju
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Ciasteczka Torunskie - clasteczka krnuche o smaku plemikowym z dodatkiem rozmaitych preypraw
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Clasto Marchewkowa "Witaminka™ - claslo biszkoplowo-lluszczowa o aromalycsnym zapachu |
smaku 7 dodatkiem preypraw korzennych Oraz SUSTOMNE) maEnchwi

WAL CIeaIn. Dl

CREDIN POLSKA Sp 7 o
i Coesla B 55050 Sobdlkia
ol (=48 T1) 316
i =20 T B30 65
g-mail; credin sobod Eeradin oom |



BN B &S BUSINESS NEWS POLSKA

Trzydziesci nowych sklepow Tesco

Okoto trzydziestu nowych punktéw zamierza w najblizszym
czasie otworzy¢ na terenie catego kraju Tesco Polska. W kaz-
dym z nich planowany jest wypiek pieczywa. Tesco to kolejny
supermarket, ktéry zdecydowat sie na samodzielne przygo-
towanie pieczywa.

- Chodzi nie tylko o oszczednosci, ale o wspaniaty zapach, ktéry
rozchodzi sie po sklepie i zacheca klientéw do zakupu - powie-
dziata Bake&Sweet Urszula Dobrucka, specjalistka ds. realizacji
projektéw w Tesco Polska.

Sklepy powstajg w matych miejscowosciach na terenie catego
kraju, m.in. Terespolu i Gotdapi. Kazdy z nich bedzie wyposazony
w co najmniej jeden piec sklepowy do wypieku pieczywa - firma
prowadzi negocjacje z dostawcami.

- Mate sklepy bedq korzysta¢ z mrozonego pieczywa, ktére na miejscu
bedzie tylko rozpakowane i pieczone - dodaje Urszula Dobrucka.
Poza chlebem wypiekanym na miejscu, wiekszos¢é supermarke-
tow Tesco wspotpracuje z lokalnymi dostawcami pieczywa. Z ob-
serwacji przedstawicieli spétki wynika, ze lepiej sprzedaje sie
ten, ktéry jest przygotowywany na oczach klientéw.

Fot. Candybox Photography | Dreamstime.com

Klienci duzych sklepéw lubig wybieraé¢ pomiedzy réznymi
gatunkami pieczywa.

W Polsce pod markq Tesco dziata obecnie 327 sklepow, 26 stacji
benzynowych, trzy centra dystrybucyjne. Grupa zatrudnia ponad
28 tysiecy pracownikéw. Obroty grupy Tesco w 2008 roku prze-
kroczyty 8,1 mld ztotych.

(AM)

Nowa cukiernia w Lublinie

Niewielka cukiernia zostanie otwarta jeszcze w tym roku
w centrum Lublina przy placu Zamkowym. Na miejscu bedzie
mozna zjes¢ ciasto, wypi¢ kawe i herbate.

- Na razie bedziemy kupowaé ciasta u lokalnych dostawcéw,
w przysztosci chcieliby$my rozbudowaé obiekt i sami przygoto-
wywaé produkty, ktére bedziemy oferowac naszym klientom -
powiedziat Tomasz Polok, wtasciciel cukierni.

Nie wiadomo jeszcze, w czym bedzie specjalizowac¢ sie obiekt.

- To wszystko zalezy od oczekiwan naszych gosci, by¢é moze be-
dziemy oferowac¢ pitnqg czekolade. Nie zastanawialismy sie jesz-
cze, z kim bedziemy wspétpracowaé - dodaje inwestor.
Cukiernia powstanie w kamienicach nalezgcych do spétki Kamie-
nice Miasta, tuz obok nowo otwieranego hostelu. Obecnie trwa-
ja prace we wnetrzach kamienicy.

(AM)

Fot. Redakcja

Na miejscu bedzie mozna wypic kawe i zjes¢ ciastko.
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Fot. Uniferm

Ztote tramwaije jezdzity po ulicach Poznania.

Ztote tramwaje promujg chleb Ztoty Orkisz

W oryginalny sposéb promuje chleb Ztoty Orkisz firma UNIFERM
z Poznania, zachecajgc swoich klientéw do przejazdzek specjalny-
mi tramwajami.

Od wrzesnia do potowy pazdziernika po Poznaniu poruszaty sie¢ dwa
tramwaje ze zdjeciami pieczywa Ztoty Orkisz i informacjami o chlebie,
zachecajgc do kupna oraz szerzqc marke nie tylko wiréd poznaniakéw,
ale i wszystkich gosci targéw Polagra-Tech 2010. Ztoty Orkisz to pieczy-
wo przygotowywane w oparciu o mieszanke UNIFERM DinkelMalz.
- Cieszymy sig, ze nasza marka Ztoty Orkisz w tak krétkim czasie stata
sie rozpoznawalna nie tylko w Wielkopolsce, ale i w catym kraju, co za-
wdzigczamy przede wszystkim niepowtarzalnym walorom smakowym
samego chleba - komentuje tukasz Liszka, specjalista ds. marketingu
firmy UNIFERM.
Chleb Ztoty Orkisz to pieczywo produkowane z mieszanki z zawartosciq
orkiszu, stodu i chmielu o wielu wartosciach odzywczych i smakowych.
Dla piekarzy mieszanka wystepuje w opakowaniu 25 kg.

(AM)
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TYSIACE GOSCI
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Aneta Marczak

Rekordowa edycja targow, 45 tysiecy zwiedzajgcych, 400

premierowych produktéw, konkursy i medale. W Poznaniu po raz

kolejny branza wzieta udziat w targach Polagra-Tech, Polagra-Food,

Gastro Trendy i Taropak.

Blok targéw dedykowanych przemystowi
spozywczemu, gastronomii oraz branzy opa-
kowan i logistyce zainaugurowaly rozpoczy-
najace sie 11 wrzeénia targi Smaki Regionéw,
poswiecone zywnos$ci naturalnej, regionalnej
i tradycyjne;.

- Wzielismy udziat w tych targach z produko-
wanymi przez nas andrutami kaliskimi - po-
wiedziata Bake&Sweet Bogna Marczak, wla-
$cicielka cukierni w Kaliszu. - W naszej ocenie
targi dobre, cho¢ mam wrazenie, ze z kazdym
rokiem jest mniej gosci.

12 wrzesnia rozpoczal si¢ skierowany wy-
tacznie do profesjonalistéw blok targéw: PO-
LAGRA-FOOD, POLAGRA-TECH i Gastro
Trendy. Swojg oferte w ramach tych wydarzen
zaprezentowalo ponad 650 firm z Polski i za-

granicy. Nasza branza skupita si¢ w trzech

pawilonach Salonu Przemystu Piekarskiego

i Cukierniczego — w tym roku uczestniczyta
w nim rekordowa liczba blisko 150 wystawcéw,
a ekspozycja zajeta rekordowa powierzchnie 18
tysigcy mkw.

- Aby pomiesci¢ wszystkie stoiska, wybudo-
wali$my specjalng hale wystawiennicza 9A, Ia-
czacg pawilony 519 - informuja organizatorzy.
- Tym samym, poznanskie targi byly, zaraz
po monachijskich targach IBA, najwigkszym
spotkaniem branzy piekarskiej i cukierniczej
w Europie Srodkowo-Wschodniej.

Wrystawcy byli zadowoleni.

- Przyjechali$my z Pragi i z pelnym przeko-
naniem musz¢ przyznaé, ze bylo warto - po-
wiedzial Bake&Sweet Michal Rozkyndalek
z firmy J4, jednego z najwigkszych producen-
tow piecow piekarskich. - Duzo potencjalnych
klientéw, konkretne rozmowy - dodaje.

Organizatorzy zadbali o szereg imprez towa-

rzyszacych targom. Wiele efektownych deko-
racji mozna bylo zobaczy¢ na stoiskach wy-
stawcow oraz podczas pokazdw cukierniczych
i piekarskich w ramach XVI Forum Rzemie§l-
nikéw Piekarstwa i Cukiernictwa a takze prze-
strzeni specjalnej Forum Cukierniczego EZIG
Expo Sweet.

Kolejna edycja Miedzynarodowych Targéw
Technologii Spozywczych POLAGRA-TECH
wraz z Salonem Maszyn i Urzadzen dla Prze-
mystu Miesnego, Salonem Urzadzen Chlod-
niczych, Klimatyzacyjnych i Grzewczych,
Salonem Maszyn i Urzadzen dla Przemystu
Spozywczego oraz Salonem Dodatkéw do
Zywnoéci, Miedzynarodowych Targéw Wy-
robéw Spozywczych POLAGRA-FOOD oraz
Miedzynarodowych Targdéw Gastronomii GA-
STRO TRENDY odbedzie sie w dniach 12-15
wrzesnia 2011. .

Na stoiskach mozna byto podziwia¢ efektowne dekoracje.
For. MTP
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Zwiedzajqcy dopisali, wystawcy byli zadowoleni.
For. MTP



A jak Ty uwolnisz sie od konkurencji?

v
4
w 2]
g
L¥']
o ———
i
-
o
e ——
¥ ay
|-. :‘
4

|- —
Nasza lechnologia — Twoja przewaga.
Arob 1o z nami, nie musisz sie ograniczac,

Poszukujesz dla swojej Ormy indvwidualnveh rozwigzan?

Proponujermy w pelnd profesjonalne inslalacje silosowe, Kldre poawalagy produkewad higienicznie,
bezpieeznie i lanio. Zapewnimy Ci pelng kontrole 1 powlarzalnose dozowania suroweow sypkich i plwmnyeh.

W NASZYCH SILOSACTH SUROWCE POCZUIA SIE DOBRZE a technologia aulomalyeznegn wylwarzanii
kwasu, pplynniania drozdiy | zaparzania maki porwoly nstabilizowad prodokeje. Deicki naszej instalaeji
gaprojeklowane] (na miare” JAKD WEASCICTEL LYSKASY PEWNOSC dziatania i nowe mozliwogei a dla lodzi
o Slanie sig prEyjemnoseiy

Shoravsta) ¢ naszego doswiadezenia technolomcenego i skulecznego serwisu,

Wvobraz sobie, ze masz laka instalacje. Albo zrobmy ja razem.

ITALMARCO

J H i . % M | i 2 1
|"|'|||_| I |"-.3"‘-||| ' |:"fi 1\-Jll.l""-llll'-. www.italmarco.pl office@italmarca.pl

Reagion Mraktw - Azesedey fol. G568 G985 208 Rogion Wamzawa-Lublin ol 803 Fa4 482 Region Gdatsk-Srczecin  fol. 603 744 457
Aagion Halowsoa-Lool el. BOS 8E5 175 RAegion Weoslaw-Poznah bl 803 744 452 Region Diszmyn-Biafystok el B9S 0BS5S 215



BN \WYDARZENIA

LESAFFRE

NAGRADZA NAJLEPSZYCH

Sebastian Czerwinski

Znamy juz reprezentacje Polski na Puchar Swiata w Piekarnictwie. Kadra wytoniona zostata

14 wrzesnia 2010 r. podczas tegorocznych targow Polagra-Tech w Poznaniu. Zmierzyli sie tam

uczestnicy Krajowych Eliminacji do Pucharu Swiata Piekarzy, czyli Pucharu Louisa Lesaffre.

Dziewigciu najlepszych kandydatow przysta-
pito do walki o zakwalifikowanie sie do na-
rodowej druzyny. We wrze$niowym konkur-
sie wzieli udzial finali$ci edycji lokalnych,
ktére odbyly si¢ w pierwszej potowie tego
roku w Zabrzu (24 kwietnia), Poznaniu (13
maja) i Warszawie (27 marca). W finalowej
dziewiatce znalezli si¢: Marcin Surowiecki,
Andrzej Karbowniczek, Roman Dauksza,
Piotr Pakosz, Piotr Burzawa, Przemyslaw
Koperski, Pawet Chojecki, Dariusz Tracz
oraz Wiestaw Krawiec.

Startowali oni w trzech kategoriach, ktore
wybrali sami. Po oémiu godzinach zmagan
i ciezkiej pracy ich wypieki zostaly ocenione
przez jury konkursu.

Na tawie juroréw zasiadali: Bogdan Franci-
szek Mamaj (przewodniczacy), Arkadiusz
Zasada, Andrzej Wojciechowski, Ryszard
Grabarczyk i Andrzej Borycki.

Decyzja arbitréw ostatecznie wylonita kadre
Polski. W poszczegdlnych kategoriach zwy-
ciezcami zostali: Marcin Surowiecki (,,Bagiet-
ki i chleby specjalne”), Przemystaw Koperski
(»Wyroby pétcukiernicze”), Pawet Chojecki
(»Eksponat artystyczny”).

Finali$ci maja jedynie trzy miesiace, aby
przygotowac si¢ do kolejnego etapu Pucha-
ru Swiata. Na poczatku przyszlego roku
rywalizowa¢ beda oni w eliminacjach mie-
dzynarodowych w Europie. Podobne kwali-
fikacje odbeda si¢ takze w innych obszarach
geograficznych globu: Ameryce, Afryce
i Bliskim Wschodzie. W sumie, w czterech
konkursach miedzynarodowych udzial ma
wzig¢ co najmniej trzydziesci ekip z calego

$wiata.
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Na zdjeciu zawodnicy oraz organizatorzy i sponsorzy wydarzenia.
Fot. IWONA ZALEWSKA, LESAFFRE

Miedzynarodowe zmagania maja pomodc
w wylonieniu druzyn siedmiu panstw, ktore
wraz z finalistami poprzedniej edycji impre-
zy, a wiec: Francji, Tajwanu i Wloch, spotkaja
si¢ podczas targéw Europain w stolicy Fran-
cji, w 2012 r., aby konkurowac¢ o laur zwyciez-
cy w finale Pucharu Swiata Piekarzy.

Jednak, aby uczestniczy¢ w $cistym finale
w Paryzu, polscy zawodnicy muszg odnie$é
sukces w eliminacjach miedzynarodowych
Starego Kontynentu. Dojdzie do nich juz

niedtugo, gdyz w dniach 22 - 24 stycznia
2011 r. podczas targéw SIRHA Exhibition.
Z informacji, ktére uzyskal Magazyn Bake-
&Sweet od Marty Urbanskiej-Cholewy, Mar-
keting & PR Managera w Lesaffre Polska SA,
organizatora krajowych eliminacji wynika,
iz zawodnicy, ktérzy weszli w sktad narodo-
wej druzyny, reprezentuja wysoki poziom.
Moga takze liczy¢ na pomoc szkoleniowg ze
strony firmy Lesaffre w przygotowaniach do

eliminacji miedzynarodowych. ]
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CHLEB NIE MOZE

BYC TANI

Aneta Marczak

Jak promowacé chleb i jak konkurowaé z potentatami, ktérzy wytwarzajg go

metodq przemystowaq, zastanawiali sie w Poznaniu uczestnicy Swiatowego

Kongresu Piekarzy i Cukiernikow.

Do stolicy Wielkopolski przyjechali piekarze
i cukiernicy nie tylko z krajow europejskich
(m.in. Niemcy, Wegry, Hiszpania, Francja,
Szwecja), ale takze z Izraela, Meksyku czy Al-
gierii. Wszyscy reprezentowali organizacje,
bedace cztonkami Swiatowej Unii Piekarzy
i Cukiernikéw (UIB).

Okazalo sie, ze problemy, ktére dotykaja pie-
karzy na calym $wiecie, s3 podobne. Tematem
przewodnim byta potrzeba promociji chleba, ktd-
rego spozycie spada. Jak podkreglit na konferen-
cji prasowej Peter Becker, prezydent Swiatowej
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i Cukiernikéw, alarmowat, ze spozycie chleba

I Peter Becker, prezydent Swiatowej Unii Piekarzy
spada. For. MTP

Unii Piekarzy i Cukiernikéw, w wielu krajach ta-
kie kampanie sa juz prowadzone. Réwnoczesnie
prezydent dodal, ze jest to jeden z wigkszych, ale
nie jedyny problem trapiacy piekarzy.

- W tym roku pogorszyla si¢ jakos¢ zboza,
ajego ceny rosng — powiedzial. - W Niemczech
ceny pszenicy i Zyta wzrosty o ok. 80 procent.
Uczestnicy kongresu podkreslali, ze coraz po-
wazniejszym problemem, z ktérym borykaja
sie na co dzien, jest rosngca konkurencja ze
strony duzych producentdéw, wytwarzajacych

tanie pieczywo metoda przemyslowa.

Do piekarzy zgromadzonych w Poznaniu
o niewykorzystywanie sytuacji do podnosze-
nia cen pieczywa apelowal Marek Sawicki, mi-
nister rolnictwa. Réwnoczeénie przyznal, ze
pieczywo nie moze by¢ tanie, bo ,musi istnie¢
szacunek do chleba”.

Swiatowa Unia Piekarzy i Cukiernikéw zrze-
sza organizacje z 40 krajow, do ktérych nale-
zy ok. 300 tys. piekarni. Zatrudniajg one ok.
4 milionéw os6b. Kongres zostal zorganizowa-
ny wramach targéw Polagra-Tech, ktére odbyly

si¢ we wrze$niu w Poznaniu. .

Kongres zostat zorganizowany w ramach targéw Polagra-Tech, ktére odbyty sie
we wrzesniu w Poznaniu.
For. MTP
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PROMOCJA

Aneta Marczak

Dwunaste juz Swieto Chleba hucznie obchodzono we wrzeéniu w Poznaniu. Tym razem do grodu

nad Wartq przybyli piekarze z catej Polski.

Organizatorami Swieta Chleba s3: najstar-
szy w Polsce cech - Cech Cukiernikéw i Pie-
karzy w Poznaniu, liczacy sobie juz ponad
750 lat - Wielkopolskie Koto Regionalne
Stowarzyszenia Rzemieélnikow Piekarstwa
RP z siedzibg w Poznaniu oraz Migdzynaro-
dowe Targi Poznanskie. Jego uczestnikami
byli mistrzowie sztuki piekarskiej. W tym
roku $wieto mialo ogoélnopolski charakter,
wigc do Poznania przybyli piekarze z cate-
go kraju.

- Musimy promowaé chleb - powiedzial
Bake&Sweet Kazimierz Kucz, wlasdciciel
piekarni i spizarni z Nowego Tomysla. -
W czasach, gdy jego spozycie spada, wazne

jest, aby szerokie grono ludzi moglo zoba-
czy¢, jak réznorodny moze by¢ chleb i jak
daleko si¢gajg tradycje rzemiosta piekar- Pakuta, Maciej Wolny, Grzegorz Wolniewicz, Zofia Wachowiak z piekarni ART-MIK, ktéra miesci sie na

I Niektére piekarnie reprezentowaty cate ekipy. Na zdjeciu od lewej: Katarzyna Wolna, Katarzyna
obrzezach Wielkopolskiego Parku Narodowego. Fot. ANETA MARCZAK

skiego.

Piekarze dbali, aby promowaé chleb i siebie. Na rynku mozna byto obejrze¢ prawdziwe cuda sztuki piekarniczej.
Fot. ANETA MARCZAK For. MTP
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Piekarze s3 zgodni, ze Swieto Chleba ma
gléwnie promocyjny charakter.

- Tu si¢ nie zarabia, raczej chodzi o to,
aby pokaza¢ nowosci - wyjasnia Agniesz-
ka Sepot, specjalista ds. marketingu ze
Spoéldzielni Piekarsko-Ciastkarskiej Fawor
z Poznania, ktéra podczas Swigta Chleba
promowata tradycyjny chleb Zytomirski,
produkowany bez drozdzy.

- Wazna jest tez atmosfera, branza jest ra-
zem, zapominamy o tym, Ze na co dzien
konkurujemy - dodaje Agnieszka Sepot.
Podczas tegorocznego $wigta poznaniacy
i goécie odwiedzajacy Poznan mogli nie
tylko zobaczy¢ i sprébowa¢ kilkudziesie-
ciu gatunkow chleba, ale rowniez przyjrzeé
si¢ z bliska kulisom pracy piekarzy. Hitem
tego roku bylo pieczywo wypiekane z mak

WYDARZENIA Fs

FoT. ANETA MARCZAK

tradycyjnych ze zdrowotnymi dodatkami. I Piekarnie Rogalik z Trzcianki podczas Swieta Chleba promowat Robert Krél.
L ]

Kolejne Swieto Chleba juz za rok.

Mitosnicy chleba dopisali na tegorocznej edycji imprezy.
For. MTP

reklama

Obchodom towarzyszyty muzyka i konkursy.
Fot. ANETA MARrczAK
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BRANZA PO

Sebastian Czerwinski

16. juz edycja miedzynarodowych targow MODERN BAKERY
MOSCOW odbyta sie miedzy 11 a 14 pazdziernika 2010 .

w stolicy Rosji.

Tegoroczna odslona imprezy zostala zorga-
nizowana w kompleksie wystawienniczym
Ekspocentr. Targi te uznawane sg za jedng
z najwiekszych i najwazniejszych imprez, i od
lat stanowig miejsce spotkan lideréw z branzy
piekarskiej i cukierniczej oraz cateringowej,
oferujacych swoje produkty i ustugi na rynku
rosyjskim oraz miedzynarodowym.

Wisréd uczestnikow targéw znalezli sie pro-
ducenci, dystrybutorzy sprzetu i produktéow
dedykowanych piekarnictwu i cukiernictwu,
a takze ustugodawcy, przedstawiciele specjali-
stycznej prasy, stowarzyszen i organizacji zaj-
mujacy sie problemami branzowymi.

Historia MODERN BAKERY MOSCOW sie-
ga 1995 r., kiedy to odbyta si¢ ich inauguracja.
Kolejne edycje imprezy odbywaja si¢ kazdego

roku, przyciagajac coraz liczniejsze rzesze za-
interesowanych udzialem w nich. W tym roku
odwiedzajacy MODERN BAKERY MOSCOW
mieli okazje uczestnictwa w wielu niezwykle
interesujacych wydarzeniach. Wéréd atrakeji
pojawily sie miedzy innymi: prezentacje ma-
szyn, sprzetu, produktéw, skltadnikéw oraz
surowcoéw przeznaczonych dla segmentu pie-
karskiego i cukierniczego. Nie zabraklo takze
stanowisk z wyrobami cukierniczymi, kawa,
wyposazeniem laboratoriéw, produktami or-
ganicznymi, a takze akcesoriami, armatura
i osprzetem wykorzystywanym do pakowania
oraz rynsztunkiem sklepowym.

MODERN BAKERY MOSCOW sg takze plat-
forma wymiany pogladéw, uwag i pomystow.

Zdaja sobie z tego sprawe zaréwno organiza-

DBItA MOSKWE

torzy, jak i uczestnicy. Jednym z gtéwnych
punktéw programu tegorocznych targéw byly
konferencje po$wigcone zagadnieniom i ak-
tualnym problemom branzowym. Wsréd nich
pojawily si¢ zagadnienia zwigzane z cukiernic-
twem, wypiekiem sklepowym, skladnikami
i tluszczami, ekologig i oszczednoscia energii.
Jak wskazuja organizatorzy, uczestnictwo
w targach pozwala na nawigzanie nowych
kontaktow handlowych, co kazdorazowo jest
niezwykle intratng ofertg, zwlaszcza dla firm,
ktére mysla o wprowadzeniu swoich produk-
tow i ustug na rynku rosyjskim.

Organizatorem imprezy byta niemiecka firma
OWP Ost-West-Partner GmbH.

W chwili oddawania inauguracyjnego numeru
magazynu BAKE&SWEET do druku organiza-
torzy nie podali jeszcze oficjalnych informacji
na temat uczestnikow, ktorzy wzieli udzial w te-
gorocznej edycji targow MODERN BAKERY
MOSCOW. Informacje na ten temat ukaza si¢

w kolejnym numerze naszego magazynu. .

DWA TYSIACE ZWIEDZAJACYCH

Sebastian Czerwinski

IV Miedzynarodowe Targi Wyposazenia
dla Piekarstwa, Gastronomii i Przemystu
Przetworczego GASTRO-TECH odbyty sie
w pazdzierniku 2010 roku w Kielcach.

Z informacji uzyskanych ze strony organizatora wynika, iz targi odwiedzi-
fo ponad dwa tysigce osdb, a na liscie wystawcow znalazlo sie 47 firm.
Wérdd przybylych do stolicy wojewodztwa §wietokrzyskiego uczestni-
kéw imprezy znalezli sie miedzy innymi: producenci i dystrybutorzy
maszyn, sprzetu i wyposazenia dla gastronomii, piekarnictwa, cukier-
nictwa, szeroko rozumianego przemystu przetworstwa spozywczego,
gastronomowie, restauratorzy, wlasciciele kawiarni, cukierni, placéwek
zywieniowych i zakladéw produkeyjnych, a takze hotelarze.

Podczas targéw odbylo si¢ wiele interesujacych seminariéw, porusza-
jacych wazkie tematy zwigzane z higieng i zachowaniem czystosci, zy-
wienia podczas pracy i dozywiania dzieci w placéwkach edukacyjnych.
Do atrakgji zaliczy¢ nalezy takze forum oraz prezydium i posiedzenie
Stowarzyszenia Rzemieslnikoéw Piekarnictwa RP, a takze Ogolnopol-

32 . BAKE&SWEET

ski Konkurs Baristow i zawody Latte Art, czyli zmagania zawodnikéw
bioracych w nich udzial w tworzeniu wzoréw na powierzchni kaw przy

wykorzystaniu mleka. .

Latte Art.

I Duzym powodzeniem cieszyt si¢ Ogélnopolski Konkurs Baristéw i zawody
For. Tara! KieLcE
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PATRZY

Sebastian Czerwinski

NA STUTTGART

Targi handlowe branzy piekarskiej i cukierniczej Stidback,
ktore trwaty od 16 do 19 pazdziernika 2010 r. w Stuttgarcie,
przyciqgnety uczestnikow i zwiedzajgcych z catego swiata.

Z oficjalnych zrodet wynika, iz w targach udziat
wzieto okolo 495 wystawcow z 16 panstw, a or-
ganizatorzy liczyli, iz imprez¢ odwiedzi 30 tys.
0s6b.

To nie przypadek, ze targi w Stuttgarcie ciesza
sie spora popularnoscig. Piekarstwo to niezwy-
kle istotna branza w Niemczech, co podkreslaja
organizatorzy targéw opierajac sie na danych, iz
w kraju landéw dzialajg 14 933 firmy zatrudnia-
jace Tacznie 291 000 pracownikéw. Wyroby cu-

kiernicze takze cieszg si¢ sporg popularnoécig
u naszych zachodnich sasiadéw. W 3000 firm
obecnych w branzy prace znajduje 36 000 0s6b.
Targi swoim zakresem objely wiele kluczowych
dla obydwu branz zagadnien, wsrod ktorych
wymienia si¢ miedzy innymi: maszyny piekar-
nicze, gleboko mrozone produkty spozywcze,
dodatki do pieczenia, urzadzenia piekarnicze,
rozmrazanie, maszyny do produkcji lodéw,

kawe, wyposazenie wspierajace sprzedaz, kli-

Piekarstwo to niezwykle istotna branza w Niemczech, co podkreslajq organizatorzy targéw.
FoT. LANDESMESSE STUTTGART GMBH

WYDARZENIA F

matyzacje, stodycze, serwis, literature fachows,
materialy wykorzystywane do pakowania, wy-
posazenie sklepéw i cukierni. Targi byly takze
miejscem spotkan uczestnikéw rynku, szansa
na zawigzanie nowych i odnowienie juz istnie-
jacych kontaktéw biznesowych. Jednym z za-
mierzen organizatoréw bylo zwrdcenie uwagi
na przybierajace na sile tzw. ,trendy organicz-
ne”, obecne w branzy piekarskiej i cukierniczej.
Termin ten odnosi sie zaréwno do sktadnikéw
wykorzystywanych do produkeji jak i sposobéw
przyrzadzania dobr konsumpcyjnych.
Organizatorem targéw byt Landesmesse Stutt-
gart GmbH.

Impreza odbyla si¢ w Trade Fair Centre Stutt-
gart. =

KALENDARIUM

Najwazniejsze spotkania branzy

w najblizszym czasie

10 - 13.11.2010 r. Interfood & Drink - Mie-

dzynarodowe Targi Zywnosci i Napojéw,

Butgaria - Sofia, organizator: Bulgarrekla-
ma Agency

11 - 17.11.2010 r. Sweets Business Forum
- 11. Miedzynarodowy Kongres Przemystu
Cukierniczego, Berlin, organizator: SG Swe-
ets Global Network.

17 - 19.11.2010 r. 18. Miedzynarodowe
Targi Wyposazenia Hoteli i Gastronomii
HORECA, 9. Targi Artykutow Spozywczych
i Napojow dla Gastronomii GASTROFOOD
oraz 8. Miedzynarodowe Targi Wina ENO-
EXPO. Miejsce: Krakéw, organizator: Targi
w Krakowie Sp. z 0.0.

22 - 25.11.2010 r. Targi Opakowan EM-
BALLAGE, Paryz, organizator: Grupa CO-
MEXPOSIUM

28. - 1.12.2010 r. MIG International Ice-
Cream Industry Exhibition, Wtochy - Lon-

garone, organizator: Longarone Fiere s.r.l.
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Expo Sweet - nojwigksze w Polsce targi
braniy cukierniczej i lodziorskie|.
Imprezo odbgdzie sig w dniach 23-25 lutego 2011,
w hali targowej MTPolska,

ul. Morsa 56 w Worszawie,

Trzecio edycjo targdw producentow
i importerdw, rzemiesiniczego sektora
cukierniczo - lodziarskiego.

Godziny otworcio Targdw:
23.02 [$roda) godz. 10.00-18.00
24.02 (czwortek) godz. 10.00-18.00
25.02 (piqtek)  godz. 10.00-17.00

www.exposweet.pl

reklama
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StODKO W STOLICY

Aneta Marczak

Jedne z najbardziej prestizowych w Polsce
konkursow, jedyne w swoim rodzaju nowosci
produktowe i technologiczne, pokazy mistrzowskie
- branza juz odlicza czas do zaplanowanej na luty
kolejnej edycji targow Expo Sweet w Warszawie,
organizowanych przez Europejskie Zgrupowanie
Interesow Gospodarczych Expo Sweet.

Targi cukiernicze tradycyjnie cieszq sie duzym zainteresowaniem.
Fot. ANETA MARCZAK

Przed nami juz trzecia edycja Expo Sweet, wyjatkowych targéw, poniewaz
organizujg je sami wystawcy zrzeszeni w EZIG EXPO SWEET.

- Poprzednie dwie edycje pokazaly, jak trafne bylo to przedsiewziecie.
Frekwencja zaré6wno ze strony wystawcow jak i zwiedzajacych caly czas
roénie, co pozwala nam wiaza¢ duze nadzieje z kolejna edycja tych targow
w roku 2011 - podkreslaja organizatorzy.

Wirod wystawcow sg producenci, dystrybutorzy, importerzy oraz ustugo-
dawcy dzialajacy na rzecz branzy cukierniczo-lodziarskiej. — Natomiast
zwiedzajgcy, ktorych liczba w tym roku podwoila si¢ w poréwnaniu z ro-
kiem 2009, to przede wszystkim cukiernicy, lodziarze, piekarze, ale takze
restauratorzy, wladciciele kawiarni i malych punktéw gastronomicznych
- dodajg organizatorzy. - Udalo nam si¢ rowniez zainteresowa¢ branze
pokrewne, ktore coraz aktywniej wlaczaja si¢ w naszg impreze¢ targowa.
Na targi przyciagaja przede wszystkim prestizowe konkursy, ktére zaplano-
wano w ich ramach. W czasie nachodzacej edycji odbeda sie II Lodziarskie
Mistrzostwa Polski, Mistrzostwa Cukiernicze Expo Sweet 2010, Konkurs Tor-
tow Okoliczno$ciowych, Konkurs dla Uczniéw Szkdt Gastronomicznych.

- Warto wzig¢ w nich udzial, rywalizowac beda przeciez najlepsi, a i pula
nagrod jest imponujaca — powiedzial Bake&Sweet Janusz Profos, maestro
czekolady, jeden z organizatorow.

Przysztoroczne targi odbeda si¢ w terminie 23 - 25 lutego w Warszawie
przy ul. Marsa 56. Patronat nad imprezg objat nasz miesiecznik. Juz dzi$

zapraszamy na stoisko Bake&Sweet. ]



WYDARZENIA Fs

HORECA JUZ WKROTCE

Aneta Marczak

18. Miedzynarodowe Targi Wyposazenia Hoteli
i Gastronomii HORECA, 9. Targi Artykutéw
Spozywczych i Napojow dla Gastronomii
GASTROFOOD oraz 8. Miedzynarodowe Targi
Wina ENOEXPO odbedg sie w Krakowie miedzy
17 a 19 listopada.

W tym roku na gosci czekaé bedzie szczegdlnie duzo atrakeji, jedng
z nich jest VI Krakowski Festiwal Kulinarny. Z kolei na szczegdlng uwa-
ge wszystkich mito$nikéw kawy zasluguje tegoroczny program Strefy

Kawy, towarzyszacej targom GASTROFOOD. W tym roku podczas tar-
gow odbedzie si¢ kolejna edycja eliminacji do Mistrzostw Polski Bari-

FoT. TArRGI KRAKOW

stéw SCAE 2011. Uczestnicy zawodéw beda rywalizowaé o tytul mistrza I Targi przyciqgajq wszystkich zwiqzanych z branzq gastronomiczng.

Polski i mozliwo$¢ reprezentowania Polski na arenie migdzynarodowej
w czasie $wiatowych mistrzostw baristéw w stolicy Kolumbii — Bogocie.
Kolejng atrakcja dla prawdziwych entuzjastéw kawy bedzie oficjalna
premiera kawy Attibassi w Polsce. Ze wzgledu na niezapomniany cha-

sze z mozliwych do zaparzenia pierwszego espresso Attibassi w Polsce.
Doskonali specjali$ci z Wloch przeprowadza w czasie targéw szkole-
nie baristow i przekaza wiedze na temat parzenia najlepszego espresso

rakter Krakowa i klimat Bolonii, to miejsce zostalo wybrane jako najlep- z mieszanek Attibassi Espresso Italiano. ]

KEG SYSTEM

zestaw do natrysku srodkéw smarnych

rekloma

boyens .

backservice

NOWOCIESNE ROIWIAZANIA
System KEG - jest nowatorskg technikg natrysku frodkdw smarmych
na powierzchni form | bloch piekarskich umoliwicjocg
wiglokrotne cdpiekanie po jednorazowym Uy Ciu,

IASADY

Drzictanie systemu KEG oporfe jest o specjolng technike
pneumatycinege naktadania, kigra gwarantuje szybkie
i berpiecmne naokladanie irodkdw smarnych., Pojemniki sg
zabezpiecane przed ingerenciq zewnelang 1 dostarczeniem
nieautonyzowaneqo rodka smamego. Obstuga Systermu KEG jest
bardzo prosto, wydajng, higieniczna orog dostosowona do
wymogow systermuHACCP,

LALETY

o Qi do 40% niksze auzycie Srodkdw smarmych,

«  OsZCZednoSC CcIosu. precyzio. czystosc i komfort,

« frodek smamy dzieki odpomaoicl termicane] do 250°C
Ioberpieczy blachy | foremki prred prrypaleniaem,

« jedno becrka wystarcza o na 50 tysiecy wypiekdw,

#  obstuga Systermnu KEG jest bordzo prosta,
wiydajna | higieniczna, dostosowana do systemu HACCP,

= ZeEEel | ZARTAY) © ERCRENT TGN RALT A E
markus Wylgczny dystrybutor:

art. 12804 KEG-5YSTEM
restaw do natrysku srodkow smarnych

art. 2356 KEG-SYSTEM koempresor z weiem




I wywiad miesiaca

SWIATOWE TRENDY NIEBAWEM DOTRA DO POLSKI

DOBRA MARZA DLA PIEKARZA
TO MINIMUM 35 PROC.

Wayn Caddy

SPECJALISTA SWIATOWEJ KLASY

Woayne Caddy rozpoczqt swojq kariere w 1987 r. jako uczen piekarnictwa w Yorkshire, jedno-
czesnie pracujgc. W 1995 r. zdobyt prestizowq nagrode branzy “Student Baker of the Year in
1995”. Pracowat jako Divisional Bakery Manager dla spétek gietdowych z branzy piekarniczej
i pizzerii. Prowadzit projekty w Indiach, we Wtoszech, Niemczech, USA, Francji, Belgii, Norwe-
gii, Finlandii oraz Bangladeszu. Zdobyt Gold Q Award w roku 2000. Pracowat z wieloma mi-

strzami przemystu piekarniczego, m.in. Thierrym Doumonchelem, Peterem Rheinhartem oraz

firmq Bluebird Bakery. Wystepowat m.in. w BBC Good Food Show oraz jest publicystg British

Baker and Artisan.
Obecnie jest wtascicielem firmy konsultingowej The Essentials Baker Ltd. (www.bakeryconsul-
tants.com)
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Krzysztof Olszewski

- Zajmuje si¢ pan pozycjonowaniem pro-
duktoéw piekarniczych na §wiatowym ryn-
ku. To trend obecny juz w Europie, ale
zupelnie nieznany w Polsce. Prosze przy-
blizy¢ naszym czytelnikom, jak powinna
wyglada¢ taka modelowa kampania firmy
piekarniczej?

- Te pytanie moi klienci zadaja mi bardzo
czesto, ale oczywiscie nie ma tutaj jednej
dobrej recepty. Ja zawsze proponuje, aby
w firmie przeprowadzi¢ burze mdzgéow,
wtedy pojawiaja sie zawsze dobre pomysty.
W Wielkiej Brytanii wigksze firmy korzy-
stajg do tego celu z ustug zewnetrznych
konsultantéw. Dobre efekty daje takze pod-
patrzenie, co robi si¢ na §wiecie, np. w sa-
siednim kraju europejskim.

Ale wr6¢my moze do przyktadu: kto$ chce
otworzy¢ sklep w New York Deli z butecz-
kami i chlebem, ktéry mozna kupi¢ w No-
wym Jorku. Najpierw zacznijmy od wizyty
w tym mie$cie, pytajac miejscowych np.
taksowkarzy, barmanow, recepcjonistow,
gdzie kupuja dla siebie pieczywo i co pole-
caja. Wtedy bedziemy mogli zdefiniowad¢,
jakie sg najlepsze produkty i co mozemy
przenie$¢ na nasz rynek. To jest rola dla
New Product Development Managera i ta-
kie stanowisko powinno si¢ znalez¢ w kaz-
dej szanujacej si¢ firmie piekarniczo-ciast-
karskiej. Kolejna kwestia to identyfikacja
potrzeb rynkowych. Tu musimy zda¢ sie
na wlasng analiz¢, gdzie znajdziemy dla
siebie nisze, w ktorej konkurencja bedzie
najmniejsza.

Uwaga jednak na niebezpieczenstwo: to, ze
nisza si¢ znajduje, to nie znaczy oczywiscie,
ze uda si¢ ja zagospodarowa¢. Pamigtajmy,
ze moze to oznaczaé, ze na dany typ pro-
duktéow czy konkretny lokal sklepu nie uda
sie znalez¢ chetnych.



Z Waynem Caddym, szefem firmy doradczej The Essentials

Baker Ltd. z Wielkiej Brytanii rozmawia Krzysztof Olszewski.

- Zaléimy jednak optymistyczny scena-

riusz...

- Gdy taka nisz¢ rynkowa zidentyfikujemy,
to wtedy mozemy przystapi¢ do przeprowa-
dzenia badan rynkowych. Jedli prowadzimy
juz malg piekarnie czy tez cukiernie, a chce-
my otworzy¢ nowa placowke lub placéwki,
to zapytajmy w kwestionariuszu, co podoba

si¢ naszym klientom, a czego im w naszej

reklama

ofercie brakuje. Dodatkowo taka kampanig
wspomdzmy poczestunkami organizowany-
mi w naszym sklepie, w trakcie ktorych be-
dziemy chcieli przedstawi¢ goéciom nowosci,
ktére zamierzamy wprowadzi¢ na rynek.

Wracajac jeszcze to kwestionariuszy, ta me-
toda badan preferencji klientéw jest bardzo
popularna w moim kraju i czesto wykorzy-
stywana zwlaszcza przez dzialy marketingu

wiekszych sieci.

wywiad miesiaca I

- Jak przekonac sie, czy konsumenci polu-
bia nasz produkt piekarniczy?

- Musi on by¢ przede wszystkim latwo iden-
tyfikowalny, musimy by¢ réwniez pewni,
ze przepis, ktory sobie wymys$limy albo za-
adoptujemy, da si¢ zrealizowaé¢ w naszym
zakladzie.

Osobny problem to cena, ktéra powinna od-
zwierciedla¢ jako§¢ produktu, ale jednocze-

OPTIMA

wylaczny dystrybutor firmy BTF w Polsce

HI]W[IIIIESHE LIHIE DO PRODUKCJI CHLEBA

- N

SLERDKIE ZASTOSOWANIE LINII BTF:

» CHLEB PSZENNY, CHLEB PSZENNO-2YTHI, CHLEE FOREMKOWY, BAGIETKI, SANDWICH ITP.
+ MASZYNY DDPORNE NA DZIALANIE _KWASU CHLEBOWEGO™ » SIEROKI ZAKRES WAGOWY « ELASTYCINY ZAKRES WYDAINDSCI

OPTIMA - os. B. Chrobrega 18/151. 0-681 Poznan, Dziat Handlowy: 61 624 38 99, 404 349 339, & mail: bif optima@wp.pl




I wywiad miesiaca

I W Wielkiej Brytanii mamy college, szkoty piekarniczo-ciastkarskie czy centra treningowe, gdzie przyszli mistrzowie tego zawodu zdobywajq wiedze.
For. RebakciA

D snie nalezy odpowiedzie¢ sobie, czy bedzie
ona do zaakceptowania dla naszego final-
nego odbiorcy. W tym celu zastanéwmy
sie, czy uda nam si¢ zapewni¢ odpowiednia
marze. Zazwyczaj powinna ona oscylowad
wokdt 35 proc., tak przynajmniej jest w za-
chodniej Europie.

Warto takze zadbac o to, aby nasz produkt
byl unikalny, a co za tym idzie trudny do
podrobienia przez konkurencje. To zwiek-
szy jego warto$¢ i nasze zarobki w przyszto-
$ci. Jedli mamy unikalng recepture, to na
pewno szybciej przyblizymy sie do sukcesu
koncowego.

- A jak mozemy zlikwidowa¢ lub zminima-
lizowa¢ potencjalne straty, ktore wydaja
sie by¢ nieuniknione przy wypuszczaniu
na rynek nowego produktu?

- Strata pieniedzy, zwlaszcza w maltym
przedsigbiorstwie jest bardzo bolesna dla
wlascicieli i odbija si¢ na zyciu ich, ich ro-
dzin, zatrudnionych pracownikéw i ich bli-
skich. Madrym posunigciem, ktére bym do-
radzat kazdemu piekarzowi, ktéry decyduje
si¢ na poszerzenie oferty, byloby najpierw
wypuszczenie malej porcji konkretnego
chleba zanim rozpoczniemy produkcje na
wigksza skale. Takie przedsiewziecie nie
bedzie wymagalo od nas kupienia drogich

maszyn, ktére wygeneruja koszty, a potem
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straty. Jesli sprzedaz si¢ nie powiedzie, to
musimy dokladnie przeanalizowaé sytu-
acje, aby unikna¢ takich probleméw w przy-
szloéci. Nalezy ocenié, jaka byta przyczyna
porazki. Zadajmy sobie pytanie, czy prze-
graliémy dlatego, ze oferowany przez nas
produkt byl za drogi, czy tez dlatego, ze nie

zostal odpowiednio pozycjonowany, etc.

- W naszym kraju duzym problemem jest
nieznajomos$¢ zagadnien marketingowych
i zasad prowadzenia nowoczesnej firmy
przez wlascicieli piekarni. W wiekszosci
to male rodzinne zaklady rzemieslni-
cze z tradycjami. Ich wlasciciele potrafia
upiec doskonaly chleb, ale czesto nie po-
trafia tego chleba sprzedaé. Nie znaja za-
sad nowoczesnego marketingu. Jaki jest
pana zdaniem najlepszy pomyst dla pie-
karzy i cukiernikéw na podnoszenie kwa-
lifikacji biznesowych? Jak to si¢ odbywa

w panskim kraju?

- OczywiScie nic nie zastapi fachowo przy-
gotowanych warsztatéw prowadzonych pod
okiem uznanych autorytetéw. W Wielkiej
Brytanii firmy prowadza je wedlug wska-
z6wek NVQ (National Vocational Qualifi-
cation — Krajowe Kwalifikacje Zawodowe).
Pod tym tajemniczym skrotem kryje sig
proces szkolenia i podnoszenia kwalifikacji
zwigzanych z pracg. NVQ sg oparte na bry-

tyjskich standardach zawodowych. Standar-
dy te okreslaja, co dana osoba kompetentna
w okreslonej dziedzinie powinna potrafi¢
wykonaé. Okreélaja specyfikacje zawodu
- w tym wypadku piekarza czy cukierni-
ka - zasady wlasciwej praktyki zawodowej,
mozliwo$¢ dostosowania do przysztych wy-
mogow i zakres wiedzy niezbednej do rozu-
mienia wykonywanej pracy i zapewnienia
nalezytego jej wykonania. NVQ moga by¢
uzyskane zaréwno przez uczniéw, studen-
tow i osoby pracujace. Nie ma ograniczen
wiekowych ani warunkéw wstepnych.

Jak mozna uzyskaé NVQ?

NVQ sa uzyskiwane poprzez szkolenia
i ¢wiczenia pod nadzorem osoby obser-
wujacej i egzaminujacej. Kandydaci musza
udowodni¢, ze posiadaja kompetencje od-
powiadajace standardom NVQ. Egzamina-
tor (asesor) po zakonczeniu szkolenia za-
$wiadcza, ze kandydat posiada niezbedna
wiedze¢ i do§wiadczenie praktyczne, dajace
pewno$¢ wlasciwego wykonywania zadan
w miejscu pracy, ktérym bedzie tutaj pie-
karnia czy cukiernia. W Wielkiej Brytanii
mamy college, szkoty piekarniczo-ciastkar-
skie czy centra treningowe, gdzie przyszli
mistrzowie tego zawodu zdobywaja swoja
wiedze. Uczniowie w szkolach uczestnicza
z zajeciach w pelnym lub czed$ciowym wy-
miarze godzin, jednocze$nie pracujac.

Co ciekawe, niektére kursy podnoszace



kwalifikacje prowadzone sg w formie nauczania na odleglos¢. Naj-
pierw zdobywana jest wiedza teoretyczna, a potem przychodzi do
sprawdzenia kwalifikacji w centrach treningowych pod okiem wy-
ktadowcéw i praktykdw.

Niektory z uczniéw moga uczestniczy¢ w specjalnych kursach pie-
karniczych o pieknie brzmigcych po angielsku nazwach, jak Artisan
Bread Making (rzemie$lniczy wyrdb chleba) czy Basic Cake Making
(wypiek podstawowych ciast).

- Czy na $wiecie firmy piekarnicze wymagaja od oséb pracujacych

w zawodzie podnoszenia kwalifikacji?

- Tak, oczywiscie. W moim kraju w telewizji czy prasie widzimy
wielkie kampanie reklamowe sieci piekarniczo-ciastkarskich, gdzie
podawany jest nastepujacy przekaz: ,Nasi pracownicy maja odpo-
wiednie przygotowanie NVQ. To gwarancja dobrych wypiekéw”.
Moim zdaniem, najlepszym pomyslem na podnoszenie kwalifikacji
jest znalezienie odpowiedniej réwnowagi pomiedzy wyksztalce-
niem praktycznym a teoretycznym. Drugi aspekt to otwarty umyst
na wszelkiego rodzaju nowosci i przepisy cukierniczo-piekarnicze
z calego §wiata oraz techniki przygotowywania produktéw. Moja
bezposrednia rada dla ludzi z branzy w Polsce: nie ograniczajcie
sie tylko do tego, co jest znane w waszym kraju, ale wymieniajcie
opinie na temat nowosci z piekarzami z innych krajow, rébcie to
za pomocg wlasnych badan, poprzez strony www, ksiazki czy tez
nawet podroze.

Ja mialem to szcze¢scie, ze wiele podrézowalem do tej pory w swojej
karierze i spotykatem si¢ z piekarzami i ciastkarzami z calego $wia-
ta (Wayne Caddy prowadzit projekty w Indiach, Bangladeszu oraz
wielu krajach europejskich - przyp. red.)

- Czy pana zdaniem piekarze i ciastkarze powinni laczy¢ swoje

sily w zwiazkach i stowarzyszeniach?

- To naprawde interesujaca kwestia, na ktora jest jednak wiele po-
gladéw - zaréwno za, jak i przeciw. Moja opinia jest taka: zwigz-
ki oferuja wsparcie i ochrone poszczegdlnym pracownikom, kto-
rzy pracuja dla duzych firm czy tez sieci piekarniczych. Chodzi tu
o ochrong ich srodowiska pracy oraz zdrowia. Jesli chodzi natomiast
o stowarzyszenia - na pewno mogg one by¢ pomocne w utrzymaniu
kontaktu ze §wiatem zewnetrznym, mam na mys$li pozostawanie na
biezgco z trendami w branzy. To niezwykle wazne w rywalizacji na
rynku. Stowarzyszenie branzowe to §wietne miejsce do czego$ co
nazywamy networkingiem, czyli nawigzywaniem sieci kontaktow,
ktore beda owocowaé w przysztosci.

- A jak to wyglada w Wielkiej Brytanii?

- Nasi piekarze w duzej czeéci nalezg do Bakers Food & Allied Wor-
kers Union (BFAWU) - zwigzkéw branzowych. Z kolei National As-
sociation of Master Bakers (NAMB) to organizacja mistrzéw piekar-
nictwa, zajmujaca sie gléwnie problematyka legislacyjna zwiazana
z piekarnictwem i reprezentowaniem w tym procesie interesow pie-
karzy. Oferujg oni wsparcie swoim cztonkom w réznych sprawach,
np. ubezpieczen, przepiséw pracowniczych. Zaréwno BFAWU jak
i NAMB to organizacje, ktérych dzialalno$¢ jest utrzymywana ze
sktadek czlonkowskich. Jest ona wyliczana indywidualnie dla kaz-

dego czlonka w zaleznosci od przychodéw konkretnej firmy. .
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POLACY MOGA WYDAC DWA RAZY WIECEJ

NA LODACH MOZNA ZAROBIC
JESZCZE MILIARD ZtOTYCH

Mariusz Tomczak

W ciqgu roku polski rynek lodéw wzrést o ponad 13 proc. do rekordowej sumy 1,13 mld

zt. To jednak jeszcze nie koniec lodowej hossy. Jezeli Polacy zaakceptujq europejskie

trendy, to producenci zarabia¢ bedq dwa razy wiecej. Jest jednak kilka putapek.

Coraz czeéciej Polacy wybieraja lody z seg-
mentu premium i superpremium - twierdza
specjalisci z Nestlé Polska. Dane o sprzeda-
2y lodéw za ostatni rok pokazujg co prawda
wzrost jedynie na poziomie 0,6 proc., ale juz
skok wartos$ci rynku jest potezny.

Co prawda polski rynek stanowi zaledwie
okolo 0,5 proc. $wiatowego rynku lodéw

(warto$¢ ponad 50 mld dolaréw), ale mozna
na nim zaobserwowac te same trendy co na
rynkach zachodnich.

Na przyklad w Wielkiej Brytanii sprzedaz
lodéw luksusowych w ciggu ostatniego roku
wzrosta o ponad 13 proc., cho¢ w tym czasie
caly rynek skurczyt si¢ o blisko 5 proc. - twier-
dza analitycy firmy Snapshots International.

To dowdd na to, ze zmieniajg si¢ tez gusta
Polakéw i podobnie jak na rynkach zachod-
nich, klienci pozwalaja sobie czasem na male
szalefistwa. Polacy pozwalaja sobie na zakup
produktéw lepszych jako$ciowo, za ktore
sg w stanie zaplaci¢ wiecej. To taka odrobi-

na luksusu w granicach rozsadku - twier-

dzg eksperci. Ich zdaniem, tegoroczny sezon

- W Polsce, podobnie jak w zachodniej Europie coraz lepiej sprzedajq sie drozsze, ale lepsze jakosciowo lody.

I FoT. STOCK.XCHNG
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I Konsumenci coraz czesciej analizujqg sktad produktu.

FOT. STOCK.XCHNG

lodowy byl specyficzny z jeszcze jednego
wzgledu. Po zachlyénieciu si¢ mrozonymi na-
powietrzonymi masami bazujacymi na ser-
watce w proszku i syntetycznych barwnikach
- obecnie popyt na najtansze lody spada.

- Klienci maja §wiadomo$¢, ze kupujac litr lo-
déw za dwa zlote nie moga wymagac wartosci
odzywczych, doznan smakowych czy przy-

jemnosci — powiedzial Bogustaw Kazimierz
Kaminski, prezes Family Frost Polska.

Z badan dystrybutoréw wynika, ze coraz
wieksza rzesza amatoréw deseréow wybiera
lody $wiadomie, analizujac sktad i warto$ci
odzywcze. Prawie 75 proc. z nich szuka w ich
skladzie naturalnych sktadnikow.

Od kilku lat najwigkszy wzrost sprzedazyp

Co czwarta osoba uwaza, ze lody jako deser domowy sq bardziej ekonomiczne niz ciasta.
For. sTocK.XCHNG
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D w sezonie letnim notujg sorbety. Juz blisko
25 proc. gospodarstw zauwaza, ze lody jako
deser domowy s3 bardziej ekonomiczne niz

ciasta, galaretki, kremy czy budynie.

WOJNA NA SMAKI

Bitwa o polski rynek lodéw to batalia o na-
prawde wielkie pienigdze. Na zimne sma-
kolyki Polacy wydaja coraz wigcej. Tylko od
2007 roku warto$¢ rynku wzrosta rocznie
o ponad 300 mln zl. Gléwnym ore¢zem w tej
walce sg zwykle nowosci. Najwigksi gracze
przed kazdym sezonem wprowadzaja do swo-
jej oferty od kilku do kilkudziesieciu nowych
pozycji i otwieraja nowe lodziarnie. Polski ry-
nek lodow roénie systematycznie. Od kilku lat
w tempie okolo 10 proc. rocznie. Jednak wcigz
w poréwnaniu z innymi krajami jemy malo
lodéw. Srednio prawie cztery litry na osobe.
Zdaniem producentéw, Polska moze w krot-
kim czasie osiagna¢ $rednig europejska, ktora
wynosi 7,5 litra na osobe. A to oznacza nie-
mal podwojenie naszych wydatkéw na lodo-
we smakolyki. Nic dziwnego, ze kazdy z pro-
ducentéw chce jak najwiecej z tych pieniedzy
zgarng¢ dla siebie.

Dlaczego Polacy jeszcze dos¢ rzadko siegaja
po lody?

To wynika przede wszystkim z naszych zy-
wieniowych tradycji. Dla wigkszo$ci Polakow
lody to nadal letni deser a nie przekaska, kt6-
ra mozna delektowac si¢ przez caty rok. O ile
w latach PRL-u takie schematy mialy sklepo-
we uzasadnienie, dzi$§ nie ma ku nim przesta-
nek, bo mamy catoroczny dostep do lodow -
twierdzi Alina Kumanska, dietetyk.

Obecnie o ponad litr lodéw wiecej spozywaja
od nas Czesi, natomiast Niemcy az dwa razy
wiecej. Najwigcej lodow w Europie spozywa-
ja Skandynawowie, ktérzy spozywaja nawet
kilkana$cie litrow na osobe rocznie. Niedo-
$cignieni jak na razie pozostaja Amerykanie

z ponad 22 litrami na mieszkanca.

TEN BIZNES

ZALEZY OD POGODY

Jest wreszcie jeszcze jeden element tego wy-
$cigu, ktory podsyca wyobraznie producen-
tow lodow. Chodzi o pogode. To oczywiste, ze
w upaly klienci chetniej siegaja po lody. Okre-
sy opadéw oraz niskich temperatur studzg co
prawda zapaly producentéw, dystrybutoréw
i detalistow, ale upaly ponownie wprowa-
dzaja ozywienie. Dlatego polscy producenci
najwieksze wzrosty sprzedazy notujg zwykle
w okresie letnim w popularnych obszarach
turystycznych. W czotéwce plasujg si¢ nad-
morskie miejscowosci, takie jak Migdzyzdro-
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I Srednia europejska wynosi 7,5 litra rocznie na osobe. W Polsce lodéw jemy mniej.

Z ,IMPULSAMI” NIKT NIE WYGRA

Batalie o polskich klientéw wygrywajqg lody impulsowe, do ktérych nalezy 64 proc. sprze-
dazy wartosciowej i 52 proc. ilosciowej. Najpopularniejsze w tej grupie sq lody na patyku
(54 proc. udziatéw wartosciowych i 43 proc. ilosciowych), rozki (17 proc. i 15 proc.) oraz
kubki (14 proc. i 22 proc). W przypadku lodéw familijnych konsumenci stawiajq przede
wszystkim na wygode opakowan. 82 proc. sprzedazy wartosciowej i 79 proc. ilosciowej
generujq plastikowe pudetka, natomiast sprzedaz rolad, wystepujgcych zazwyczaj w kar-

tonach, wynosi 11 proc. wartosciowo i 14 proc. iloSciowo.

NowoscI NIE TYLKO DLA CUKIERNIKOW

Lody m.in. o smaku sorbetu trawy podaje klientom lodziarnia w Aude we Francji. Przysmak
powstat z najbardziej aromatycznych gatunkéw trawy, ktérg wielokrotnie myto i wypa-
rzano, by uzyska¢ mocny wyrazisty zapach. Pole Sud oferuje ponad 1200 smakéw lodéw.
Z ustug lodziarni korzysta 7 tys. francuskich szefow restauracji. To gtéwnie oni wychodzq
z pomystami kolejnych kompozycji, na przyktad sorbetu buraczanego, ktéry miat by¢ do-
datkiem do watrébki. Dumg zaktadu sq lody o smaku ostryg. Powodzeniem cieszq sie tez
te o smaku musztardowym i sera Roquefort.

- Dwadziescia lat temu takie lody bytyby uznane za cos$ idiotycznego. Dzi$ nikogo nie dzi-
wig - uwaza Ludovic Enem, paryski restaurator, ktéry wymyslit kilka smakéw Pole Sud.
Na targach lodéw w Birmingham mozna byto skosztowa¢ lodéw warzywnych - o smaku
brokutéw, kapusty i groszku. Z kolei podczas targéw w Rimini zaprezentowano nastep-
ce melby, wymyslonej w XIX wieku przez AugusteOa Escoffiera, nazywanego “cesarzem
wsréd kucharzy”. Potgczenie lodéw waniliowych, brzoskwin i soku malinowego powstato

na czesc¢ australijskiej Spiewaczki Nelly Melby.

TAK KON KURUJA LODZIARNIE

Przez kolejne otwarcia Ice Cafe (27 lokali) zaostrza konkurencje na rynku sieciowych lo-

dziarni. W tej chwili przoduje na nim Grycan, ktéry prowadzi juz ponad 80 lokali i wysp.
Pozostate sieci prezentujq sie skromniej: Swiat Lodéw (9 lokali), Lody Gotti (8), Lody Bo-
nano i Lodomania (po 7) oraz Ibiza Ice Cafe (4 lodziarnie). Ta sp6tka zapowiada jednak
ostrg ofensywe. Prognozuje otwarcie sieci luksusowych lodziarnio-kawiarni. Do 2011 roku

ma dziataé juz 20 lokali.




je, Krynica Morska, Swinoujscie, Sopot oraz rejony gérskie i Mazury.
Od kwietnia do wrzes$nia przypada tam bowiem 70 - 80 proc. sprzeda-
2y lodéw. Najlepsze wyniki odnotowywane sa w czerwcu, lipcu i sierp-
niu. Jak bardzo pogoda wplywa na sprzedaz niektérych produktow,
pokazuje przyktad Rosji. Tegoroczne upaly sprawily, ze Rosjanie zacze-
li zajadac si¢ lodami. Zwigzek Producentéw Lodéw w Rosji oglosil, ze
popyt wzrdst o 30 proc., co jest rekordem w ostatnich 30 latach.
Jednak przyklady takich krajow, jak Stany Zjednoczone, Szwecja czy
Niemcy pokazuja, ze lody moga by¢ kupowane przez okragly rok.

POLACY TO TRADYCJONALISCI Z KAPRYSAMI

Okazuje sig¢, ze polscy konsumenci sg nadal tradycjonalistami. Dane
sprzedazowe wskazuja na to, ze najczesciej wybieramy dobrze znane
sobie smaki, takie jak: wanilia, §mietanka, czekolada i truskawki.

W zawrotnym tempie ro$nie zwlaszcza sprzedazlodéw §mietankowych.
Najbardziej lubimy lody na patyku, ale coraz wiecej fanéw zyskuja tez
rozki - wynika z raportu przygotowanego przez firme¢ Nielsen.

W grupie lodéw familijnych hitem sg lody w plastikowych pudetkach.
Coraz mniej popularne sa za to rolady lodowe. W grupie lodéw do
zjedzenia ,,na miejscu” bezapelacyjnym zwyciezca sa lody na patyku
(ponad 55 proc. tego segmentu rynku). Coraz chetniej jemy réwniez
rozki - ich sprzedaz w ciggu ostatniego roku wzrosta o blisko 30 proc.
Na popularnosci traca za to lody w kubeczkach.

L.

Polacy najczesciej wybierajq tradycyjne smaki.
Fort. sTock.xcHNG

>

rekloma

Gama dostarczanych produktow dostosowywana
jest do potrzeb rynku. Nasz zespol tworza specjali-
4ci znajacy panujace na nim trendy. Dzial Importu

stale monitoruje mokliwosci i tendencie na ghow-
nych rynkach swiatowych z.anp&t&ia’nia w surowiec.

Fosiadamy profesjonalng baze logistyezng. Dbamy
o to, by wszystkie surowece byly przechowywane

w odpowiednich warunkach, dzieki czemu zagwa-
akosé zamowlonych towa-
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P Jednak Polacy coraz bardziej otwieraja si¢ na nowe doznania. Konsu-
menci lubig by¢ zaskakiwani i co roku z ochotg siegaja po oferowane im
nowosci smakowe — podkreélaja specjalisci.

Badania przeprowadzone w tym roku przez firmy dystrybuujace
sktadniki lodéw w naszym kraju pokazaly, ze Polacy chetnie zjedli-
by lody o smaku szarlotki, tiramisu czy oranzady. Dwa pierwsze sg
juz dostepne w ofercie Algidy. Wérdd tegorocznych nowosci w Polsce
jest papryczka chilli. Firma Nestlé ma w ofercie Black Flame - lody
waniliowe, majace czarny kolor i ksztatt ptomienia, a ich wnetrze wy-
pelnia chilli. Przebojem jest tez Sherry Sherry - lody czekoladowe
z kawatkami stodkich i kwaskowatych kawatkéw wisni. Dla dzieci

firma Pregel Polska przygotowala deser Angeloblue: jasnoniebieskie

ZDANIEM EKSPERTA

WIECEJ ZAROBISZ NA MALYCH

Rozmowa z Martinem Nouetem,
francuskim publicystq

i ekspertem rynku zywnosciowego.

- Jak radzq sobie francuscy producenci lodow w starciu z eu-
ropejskimi gigantami?

- Do rodzimych producentéw nalezy obecnie juz ponad 25 proc.
francuskiego rynku lodéw. Marki wtasne zdobywajg co roku okoto
trzech procent rynku. Mate firmy coraz lepiej radzq sobie zwtasz-
cza na rynku hipermarketow. Dostawcy i klienci doceniajq ich

produkty przede wszystkim za wysokq jakos¢.

- Jak wyglada obecnie francuski rynek lodéw?

- W ubiegtym roku spozycie lodéw we Francji wzrosto o pie¢ pro-
cent do 360 min litréw, w przeliczeniu na osobe do szesciu litrow.
O siedem procent wzrosta konsumpcja lodow w domu, natomiast
spozycie poza domem spadto o 1,3 proc. Najwiecej lodow, 75
procent, kupowano w hiper- i supermarketach oraz 16 proc.
w sklepach dyskontowych. Ale pomimo to, lody sprzedajq sie le-
piej niz wszystkie mrozonki. 25 proc. Francuzéw nigdy nie kupuje
lodéw. Daleko nam jeszcze do USA czy Szwecji.

- Jakie lody poleca Pan sprzedawcom? Na ktérych mozna wie-
cej zarobicé?

- Zdecydowanie rodzinne produkty. Producenci marek wtasnych
oferujq sprzedawcom przede wszystkim wyzsze marze. Rodzime,
unikalne receptury lodéw sq nadal bastionem przeciwko inwaz;ji
oW stylu amerykanskim”. Zdarzaty sie oczywiscie takze dziwne
propozycje francuskich lodziarzy, ktérzy czasem starali sie byé
bardziej amerykanscy od Amerykanéw. Oczywiscie w kazdym wy-
padku skonczyto sie to rynkowq klapg.

- Dlaczego lokalne produkty mogq by¢ tansze?

- Niewielkie wytwdrnie sprzedajg swoje produkty w cenach od 15
do 20 procent nizszych niz europejskie marki. Mogqg sobie na to
pozwoli¢, gdyz ich produkty przechodzq przez mniejszq liczbe po-
$rednikow. W przeciwienstwie do ,gigantéw” duzo mniej wydajq
tez na reklame. W przypadku znanych marek to czesto nawet

siedem procent obrotu.
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lody z dodatkiem kolorowych cukierkéw. Firma Arlekino podsuwa
z kolei najmlodszym lody magiczne - fioletowe, ozdabiane z6ttymi
gwiazdkami z cukru.

JAK PODBIC LODOWY ZACHOD?

Podczas gdy my tesknimy za lodami o smaku tiramisu, obcokrajow-
cy zazdroszcza nam $mietankowych. Badania TNS OBOP pokazaly,
ze ponad potowa Niemcdéw i jedna trzecia Brytyjczykéw chce, by lody
$mietankowe takie jak w Polsce byly dostepne réwniez w ich krajach.
Polskie lody sa lepsze od przereklamowanych wloskich, robionych
z proszku i bedacych lodowym odpowiednikiem zupki instant. Klienci
majg juz do$¢ substytutéw i chemii. Chcg je$¢ prawdziwe lody - tak
uwaza Zbigniew Grycan, znany producent lodéw.

Dlatego Zbigniew Grycan oprdcz utworzenia w kraju sieci liczacej po-
nad 100 lokali (obecnie jest ich blisko 90) powaznie mysli takze o wyj-

$ciu sieci poza granice kraju.

NA LODOWYCH BARYKADACH

Od kilku lat polski tort lodowy dzielg migdzy soba ci sami gracze.
Wedtug danych Euromonitora, Unilever (marka Algida), z 34 - 35-
proc. udzialem zajmowat pozycje lidera. Drugie miejsce zajmuje polska
firma Koral (ok. 21 proc.), a trzecie Nestle z udziatem w rynku wyno-
szacym okotlo 10 proc. (wedtug danych MEMRB okolo 8 proc.). Z in-
formacji Financial Times wynika, ze okofo 10 proc. polskiego rynku
lodéw posiada takze firma Grycan. Wiadomo, Ze potowa dochodoéw fir-
my pochodzi ze sprzedazy w lodziarniach Grycana, reszta z hurtowej
sprzedazy lodéw w supermarketach. Walke o trzecie miejsce zapowia-
da Zielona Budka.

Analitycy spodziewaja si¢ ostrej batalii na polskim rynku lodowym.
Przy stabilnym rynku firmy nie majg co liczy¢ na wzrosty organiczne.
Beda dazyly do tego, by zwicksza¢ swoje udziaty kosztem konkurencji
- prognozuja specjalisci.

Polscy producenci bedg musieli zmierzy¢ si¢ takze z jeszcze jednym
zagrozeniem. Ceny lodéw musza wzrosna¢. I to juz w przyszlym roku.
W ostatnich miesigcach znaczaco wzrosty ceny surowcow do produke;ji

lodéw (miedzy innymi produkty mleczne, owoce, czekolada). .

Ceny lodéw muszq wzrosngé, bo rosng ceny surowcéw do ich produkgji.
FOT. STOCK.XCHNG



W}."ﬁfﬂ .3;' e z Prﬂcfméf&mi

Master Martini Polska

ul. Staszica 71

31-162 Krakow

Tel.12 630 92 80

Fax 12 630 92 60

g-mail: biuro@mastermartini.pl
www_mastermartini.pl

Wﬂdfﬁf‘ Wa rlini

PRAWDZIWA CZEKOLADA - Anvba, Bay
KREMY OO SMARDWANIA | NADFIEN ~ Carayvella
SUADGATY CZEKOLADOWE - Comtramarita, Caravella, Canibe

SMIETAMEI ROSLINME = Decor Up, Master Gourmat, Monna Lisa

CZEKOLADA PEYNNA LLH.T. = Golden Cise

PLYNNE BAZY LODOWE ULHLT., PASTY SMAKOWE - Golden |ce
MIESZANK] CUKIERNICZO- PIEKARNICZE = Fiorfiore, Master Pan

e

MARGARYNY = Gloia, Master Export, Melange, Martini
FRYTURY = Premiurm Frif, Masier Frif, Friggitutia, Fritts, Frid
CZERESMIE KANDYZOWANE | MARASCHIND

DESERY LLH.T. = Golden Desser

JELE TERMOSTABILNE

PASTY SMAKCWE



I pomyst na biznes

JAK ROGALIK PODBI GDYNIE

POSTAWIE NA JAKOSC

| WYGRAL

Bartosz Ryczan

Wysoka jakos$¢ oferowanych wyrobow i dobra atmosfera w pracy - te

czynniki w gtéwnej mierze przyczynity sie do sukcesu, jaki na gdynskim

rynku odnidst Wojciech Niemc, wtasciciel piekarnio-cukierni Rogalik.

[[CUNRA =
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)]

ROGALIK

Niemca z Gdyni.

I Siedem sklepéw i zaktad piekarsko-cukierniczy to duma Wojciecha
For. BArTosz Ryczan
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Wojciech Niemc, jeden z najbardziej znanych gdynskich cukierni-
kéw, ma sie czym pochwali¢: wlasny zaklad piekarsko-cukierniczy
z szerokim asortymentem wyrobow i siedem sklepow firmowych na
terenie Gdyni. W kazdym z nich mozna nie tylko kupi¢ kilkanascie
gatunkow pieczywa i kilkadziesiat rodzajow ciast, ale takze zje§¢ de-

ser przy malym stoliku w czeéci kawiarniane;j.

PO PIERWSZE - SItA TRADYCJI

Wypracowana przez lata, doskonale rozpoznawalna marka i grono
lojalnych klientéw sprawiaja, ze mino kryzysu na rynku i duzej kon-
kurencji, biznes Wojciecha Niemca ma si¢ doskonale.

- To nie tylko moj sukces - podkresla cukiernik. - Na obecny stan
rzeczy moja rodzina pracowala od lat. Od pokolen jestesmy zwiazani
z cukiernictwem i piekarnictwem. W tym fachu, jak w kazdym rze-
miosle, wazng rol¢ odgrywa tradycja. Niektorzy moi klienci przycho-
dzili do naszej cukierni jeszcze jako dzieci, teraz dorosli maja wlasne
rodziny, ale chleb kupuja u mnie do dzis.

Piekarni¢ przy ulicy Wielkopolskiej 32 w Gdyni, gdzie mieéci si¢
dzis, stworzyl tes¢ pana Wojciecha — Ryszard Kaliszczak. Nie byl
to pierwszy jego zaklad - prowadzil cukiernie w Szczecinie, gdy na
poczatku lat osiemdziesigtych postanowil przenies¢ si¢ wraz z calg
rodzing do Gdyni. Pomyst okazal si¢ strzalem w dziesiagtke. Wyroby
pana Kliszczaka, doceniane w Szczecinie, szybko podbily serca gdy-
nian i po chleb w piekarni, ktéra wraz z cukiernia staneta przy ulicy
Wielkopolskiej, zaczely ustawiac si¢ kolejki.

Piekarnie¢ i cukierni¢ Rogalik, juz rozpoznawalna i lubiang na rynku,
w 1993 roku przejat z rak te$cia pan Wojciech z rodzing.

- Poczatki nie byly latwe - wspomina cukiernik. - Lata dziewig¢dzie-
sigte nie sprzyjaly, podobnie zreszta jak czasy obecne, prywatnym
przedsiebiorcom. Najwigkszym problemem, jaki spedzal mi sen z po-
wiek w tamtym okresie, byly kltopoty z dost¢gpem do towaréw i duze
problemy z zakupem profesjonalnych maszyn. Nie bylo jeszcze tego
typu urzadzen w Polsce i chcac postawi¢ na nowoczesno$¢ trzeba bylo
szuka¢ maszyn i urzadzen za granicami. O ile obecnie pod katem do-
stepnosci jest o niebo lepiej, to w miejsce tamtych probleméw pojawialy

si¢ nowe, wcale nie latwiejsze do rozwigzania — dodaje przedsiebiorca.



Piekarnia oferuje kilkanascie gatunkéw chleba.
Fot. BArTOSZ RYCczAN

PO DRUGIE - WYSOKA JAKOSC
Wojciech Niemc nie tylko utrzymat wysoka
jako$¢ wyrobow, jaka oferowal jego tesé, ale
poszedt dalej - skupit si¢ na rozbudowie fir-
my.

- Dzi$ to wszystko pigknie wyglada, ale na ten
sukces zlozyly sie lata ciezkiej pracy - pod-
kresla wlasciciel Rogalika. - Gdy zaczynatem
przygode z cukiernictwem, sztandarowymi
wyrobami tej branzy byly paczki i eklery. Nie
myslalem wtedy, ze biznes cukierniczy rozwi-
nie sie na taka skale, Ze bedzie stanowi¢ istot-
ng cze$¢ przychodéw calego zaktadu.

W latach dziewigcdziesiatych, gdy cukiernia
Niemcéw walczyta o pozycje na rynku, bra-
kowato wiedzy i szkolen dla nowoczesnych
cukiernikow.

- Jezdzili$my na zachdd, podpatrywalisémy
jak tam sie wszystko odbywa, jaki asorty-
ment majg tamtejsze cukiernie, jak smakuja
i powstaja ich ciasta - opowiada cukiernik.
- Uczylismy si¢ szybko, juz pod koniec lat
dziewieddziesiatych moglismy pochwalic sie
bardzo duzym jak na tamten okres asorty-
mentem pieczywa cukierniczego.

Wojciech Niemc rozbudowywal cukiernie
ambitnie i z pasjg. Ciasta z Rogalika szybko
podbily gdanski rynek, po nich przyszta ko-
lej na lody.

- Krecili$my lody wlasnej produkcji, mysle,
ze byly bardzo udane - wspomina wlasci-
ciel cukierni. - Z czasem musieliémy jednak
z nich zrezygnowac, cho¢ oferowaliémy wy-
soka jako$¢, nie daliSmy rady konkurowaé
z koncernami, ktére wytwarzaja lody meto-

da przemystowa.

PO TRZECIE

- NIE BAC SIE NOWOSCI

Poscig za coraz to nowymi rozwigzaniami to
do dzi$ firmowy znak Rogalika. Jak podkre-
$la wlasciciel piekarni, podazanie za zmie-
niajacymi si¢ trendami i schlebianie gustom
klientéw daje tejze piekarni jedno z czolo-
wych miejsc na tréjmiejskim rynku piekar-
sko-cukierniczym.

W sklepach Rogalika klienci mogg wybieraé
pomiedzy tradycyjnym pieczywem, ktore
piekarnia wypieka od dwudziestu lat, a chle-
bem z niedZwiedzim czosnkiem czy pieczy-
wem powstalym z maki uzyskanej z pestek
melona. Po taki chleb do Rogalika przyjez-
dzaja klienci z calej Gdyni.

- Jako jedyni w Tréjmiescie skorzystaliémy
z rozwigzan dla piekarnictwa, jakie oferuje
firma Berg Back, wyrdzniona na tegorocz-
nych targach Polagra-Tech w Poznaniu zto-
tym medalem za innowacyjno$¢ - opowiada
Wojciech Niemc. - Nie boimy si¢ ekspery-
mentoéw, nowoséci, poszukiwania oryginal-
nych smakow i potaczen, zaréwno w piekar-
nictwie jak i w cukierni. Jestem zdania, ze
tylko poprzez dostarczanie coraz to nowych
rozwigzan jesteSmy w stanie sprostaé wy-
maganiom klienta.

Cukiernik stara sie zaskoczy¢ i zaciekawi¢
swoich stalych klientéw, przynajmniej raz
w miesigcu wprowadzajac do asortymentu
nowe gatunki pieczywa i ciast. Wigkszosci
z nich nie mozna kupi¢ nigdzie poza Roga-
likiem.

- Jestem bardzo otwarty na wspolprace

z firmami, ktére jak juz wspomniany Ba-
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I pomyst na biznes

4 ker Serwis, polski dystrybutor Berg Backa,
wprowadzaja nowosci na nasz rynek - do-
daje wtasciciel Rogalika. - W cukierni chet-
nie korzystam z rozwigzan Zeelandii, firmy
Komplet, Prospony, Bake Mark. Te firmy,
charakteryzujace si¢ wysoka jakoécig kom-
ponentdéw jakie oferuja, juz zdobyly moje
zaufanie na tyle, ze nie musza mnie dtugo
namawia¢ do wypréobowania nowosci.
Cukiernik nie boi si¢ komponentéw, bo wie,
ze coraz czeéciej produkowane sg one z naj-
wyzszej jakoséci naturalnych skladnikow.

- Teraz tyle si¢ w piekarnictwie pozmienia-
to, niemalze nie ma dnia, by nie pojawial si¢

przedstawiciel jakie$§ firmy oferujac nowe

rozwigzania, dystrybutorzy wrecz prze-
$cigaja si¢ w pomystach marketingowych,
ktére maja na celu przekonaé piekarzy do Witasciciel podkresla, ze profesjonalna zatoga to potowa sukcesu.
ich wyrobéw - opowiada Wojciech Niemc. I For. Bagrosz Rvczan
- Jak nie pogubi¢ si¢ w tym wszystkim?
Moja metoda jest prosta: zwracam uwage
za sktadniki, zalezy mi na tym, aby byty jak
najbardziej naturalne, oraz prosz¢ o probny
wypiek. Przyjezdza wtedy do mojej piekar-
ni technolog dystrybutora, pokazuje mi jak
powstaje produkt, jest okazja, aby go wy-
probowac i fachowo porozmawiaé. Wtlaénie
takie pokazy pomagaja mi wybraé partne-
ra.

Zamilowanie do skladnikéw naturalnych
w piekarnio-cukierni Rogalik najlepiej wi-
da¢ przy doborze maki do wypiekéw (uzy-
wa sie jej tu kilkuna$cie rodzajéw) oraz
naturalnej czekolady, hojnie stasowanej

w wyrobach cukierniczych.

PO CZWAR'[E
— POSTAWIC NA DOBRYCH LUDZI Wtasciciel dba o wysokq jakosé wyrobdw.
O tym, ze najbardziej zawodny w naszej I For. Bagrosz Rvczan
branzyjestczynnikludzkiwiekazdy piekarz
i cukiernik. - Nawet najlepsze p6tprodukty
nie zdadzg si¢ na nic, gdy nie ma zdolnych
i dobrych w swoim fachu ludzi - podkresla
przedsiebiorca. Piekarnio-cukiernia Ro-
galik zatrudnia na stale trzydziesci osob.
Niemc nie ma problemu z lojalno$cia pra-
cownikéw, ktéra jest jedna z najwigkszych
bolaczek tréjmiejskiego rynku.

Nawet podczas krotkiej wizyty w Rogaliku
rzuca si¢ w oczy harmonia, jaka tam panuje.
Kazdy z cztonkéw zatogi ma swoje miejsce
- obserwujac ich prace nie sposéb wyczué
nawet cienia braku doswiadczenia w wyko-
nywanym fachu.

- Jeste$my jak rodzina i tak pracujemy -
podkresla wiasciciel. - Moim zdaniem, za-
pewnienie ludziom godziwych warunkéw I Zaktad Wojciecha Niemca znajduje sie w centrum Gdyni.

L . For. BArTosz Ryczan
zatrudnienia i wynagrodzenia to absolut-
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ne minimum. Z do$wiadczenia wiem, zZe
wazne jest ludzkie podej$cie do probleméw
moich pracownikéw. Skoro wiedza, ze za-
wsze mogg na mnie liczy¢, ja moge liczy¢ na
nich.

Odwiedzajac Rogalika, na pierwszy rzut oka
wida¢, ze tu na deklaracjach sie nie konczy.
Zadowoleni pracownicy potwierdzaja stowa
szefa.

- Dobrze poukladany grafik pracy i wprost
doskonate zaplecze socjalne daje duzo we-
wnetrznej swobody - méwi jeden z zatrud-
nionych w Rogaliku piekarzy.

- Pig¢dziesiat procent sukcesu to pouktada-
na zaloga - podkres$la wlasciciel piekarni.

PO PIATE - UTRZYMAC

TO CO SIE ZDOBYtO

Zapytany o plany na przyszlo$¢ Wojciech
Niemc zamysla sie na chwile.

- Nie planuje rozwoju sieci sprzedazy, moje
siedem punktéw na ten moment w zupelno-
§ci mi wystarczy. Teraz bede¢ przygladat si¢
doktadnie funkcjonowaniu zakltadu i moich
sklepow, i myslal nad tym, jak jeszcze moge
usprawni¢ ich dziatanie, a klientom zapew-
ni¢ najwyzsza jako§¢ asortymentu. Chce,
aby moi klienci do mnie wracali - po smaki,
ktére juz znajg, i po nowe doznania.
Wtasciciel Rogalika wie, ze aby utrzyma¢
sie na rynku musi by¢ krok przed konku-
rencja.

- W Tréjmiescie konkurencja jest silna
i zdrowa, nie ma powodoéw, aby walczy¢ ze
sobg - podkre$la przedsiebiorca. - Wiek-
szym problemem sa piekarnie spoza gra-
nic Tréjmiasta. Czesto sg to male zaklady
rodzinne, zatrudniajace dwie, trzy osoby.
Duzo nizsze koszty zwigzane z utrzyma-
niem interesu pozwalaja zbi¢ ceng¢ pieczywa
nawet o 40 procent. Takie pieczywo trafia
najcze$ciej do matych sklepikéw. Kolejnym
problemem sg markety i hipermarkety, kto-
re trudnia si¢ wypiekaniem ,pseudopieczy-
wa”. To co oferujg w niczym nie przypomi-
na prawdziwego chleba, ale jest dla klienta
atrakcyjne cenowo. Grupa ta réwniez od-
biera nam klienta, na szcze$cie nie na dlugo.
Jako$¢ wyrobow oferowanych przez marke-
ty jest w wigkszosci przypadkéw znaczaco
nizsza od tych, jakie oferujg piekarnie. Po
jakim$ czasie ludzie i tak wracaja do nas.
Takie przypadki psuja rynek, jednak my sie
nie poddajemy - podsumowuje wlasciciel
Rogalika.

Patrzac w przyszto§é, Wojciech Niemc nie
zapomina o tradycji - od niedawna prowa-

dzi zaklad wspélnie z cérka Luisa. ]

W piekarni na state pracuje trzydziesci oséb.
Fot. BArTOSZ RyczaN

W_teASCICIEL
RoGALIKA
POLECA

Przy wyborze maszyn i urzqdzen Wojciech
Niemc, wtasciciel Rogalika, wyznaje zasa-
de ,raz a dobrze”, dlatego wybrat maszyny
i urzqdzenia z najwyzszej pé6tki. Jesli chodzi
o wyposazenie piekarni, pracuje sie tu na
piecach Miwe.

- Poprzedni piec réwniez miatem tej marki,
sprawowat sie bardzo dobrze, stqd duze
zaufanie z mojej strony do producenta -
podkresla cukiernik. Prawdopodobnie za-
kup nastepnej maszyny tego typu bedzie
wynikiem przywigzania do dobrej, spraw-
dzonej firmy.

Czes¢ mieszatek do ciasta kupiona zostata
w polskiej firmie Ibis.

- Naprawde rewelacja, jestem bardzo za-
dowolony - méwi piekarz. - Na hali pro-
dukeyjnej dzielg miejsce po potowie z mie-
szatkami niemieckiej Diosny.

Przechodzqc do cukierni, nie da sie nie za-
uwazy¢ GWARKA, popularnego pieca cukier-
niczego. - Jestem z niego bardzo zadowolony

- dodaje cukiernik. Jeden ze starszych piecow

juz w niedtugim czasie ulegnie wymianie na

nowszy model. Wtasciciel Rogalika jeszcze

zastanawia sie nad wyborem dostawcy.
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/A PODRABIANIE ROGAL

Aneta Marczak

Cukiernie w catym kraju skontrolujg w listopadzie inspektorzy Panstwowej Inspekcji Handlowej.
Tym, ktérzy bedq sprzedawaé rogale Swietego Marcina bez unijnego certyfikatu, grozi nawet
do dwdch lat wiezienia. Nadal dyskusyjna jest sprawa sprzedazy rogali o nazwach zblizonych

do swietomarcinskich.

Sposréd wszystkich wyrobéw regionalnych,
oferowanych w ramach branz cukierniczej
i piekarniczej, do tej pory w unijnym systemie
chronionych nazw pochodzenia, chronionych

oznaczen geograficznych i gwarantowanych

A

.

|§"‘-¢..

tradycyjnych specjalnosci zostaly zarejestro-
wane nazwy tylko dwdch produktéw: rogala
$wietomarcinskigo oraz andrutéw kaliskich.
Obie te nazwy zarejestrowano jako chronione

oznaczenie geograficzne.

b
ey

o

e —

Tomasz Kayser, wiceprezydent miasta i ks. Tadeusz Magas, kapelan cechu czestujq specjatem.

- W praktyce oznacza to, ze na okre$lonym
obszarze musi odbywac¢ si¢ jeden z trzech pro-
cesow: produkcja, przetwarzanie lub przygoto-
wanie produktu - wyjaénia dla magazynu Ba-
ke&Sweet Julita Dabrowska z Inspekeji Jakosci

F

I W Poznaniu rogale smakujq kazdemu. Piotr Koperski, podstarszy Cechu Cukiernikow i Piekarzy, demonstruje certyfikat potwierdzajqcy autentycznos$é wyrobu,

Fot. CecH CUKIERNIKOW | PIEKARZY W POZNANIU
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Piotr Koperski wychodzi z cukierni na ulice Poznania.

I For. CecH CUKIERNIKOW | PIEKARZY W POZNANIU

Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
w Warszawie.

— Obszar ten jest okreslony w specyfikacji.
W przypadku rogala $wietomarcinskiego jest to
miasto Poznan w granicach administracyjnych
i powiat poznanski oraz nastepujace powia-
ty wojewodztwa wielkopolskiego: chodzieski,
czarnkowski, gnieznienski, gostynski, grodzi-
ski, jarocinski, kaliski i miasto Kalisz, kolski,
koninski i miasto Konin, ko$cianski, kroto-
szyniski, leszczynski i miasto Leszno, nowoto-
myski, obornicki, ostrowski, pilski, pleszewski,
rawicki, stupecki, szamotulski, sremski, $redz-

ki, wagrowiecki, wolsztynski, wrzesinski.

W przypadku andrutéw kaliskich jest to mia-

sto Kalisz w granicach administracyjnych.

NIE WYSTARCZY BYC
POZNANIAKIEM

Czy aby w listopadzie zarabia¢ na rogalach wy-
starczy by¢ poznaniakiem? Ot6z nie. Aby cu-
kiernia mogta legalnie sprzedawa¢ rogale, ko-
nieczny jest specjalny unijny certyfikat. Do tej
pory o taki dokument starato si¢ 300 cukierni
wielkopolskich. Cukiernikéw uprawnionych
do sprzedazy rogali §wigtomarcinskich wkrot-
ce jednak przybedzie, bo 5 listopada Cech
Cukiernikéw i Piekarzy oraz Wielkopolska

Prawdziwe rogale $w. Marcina majq niezapomniany smak.
For. CecH CUKIERNIKOW | PIEKARZY W POZNANIU
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ZDANIEM EKSPERTA
JAK ZDOBYC CERTYFIKAT

Stanistaw Kowalczyk,
gtéwny inspektor jakosci
handlowej artykutow
rolno-spozywczych

w Warszawie

Zgodnie z przepisami, aby méc wprowa-
dzaé do obrotu produkt pod zarejestrowa-
ng nazwaq, kazdy producent musi poddaé
sie kontroli zgodnosci procesu produkeji ze
specyfikacjq i otrzymaé Swiadectwo jakosci
wydawane przez wojewodzkiego inspektora
jakosci handlowej artykutéw rolno-spozyw-
czych lub certyfikat zgodnosci wydawany
przez upowaznionq jednostke certyfikujgcg.
Wyboru organu dokonuje producent. Za-
réwno producenci rogala Swietomarcinskie-
go jak i andrutéw kaliskich wybrali IJHARS
jako organ kontrolny, poddali sie kontroli
zgodnosci ze specyfikacjq i otrzymali $wia-
dectwa jakosci wydane przez wojewddzkie-
go inspektora jakosci handlowej artykutow
rolno-spozywczych w Poznaniu.

W przypadku rogala Swigtomarcinskiego
Cech Cukiernikéw i Piekarzy wydaje do-
datkowo swoje certyfikaty. Certyfikaty te
zwigzane sgq wyfgcznie z wewnetrznymi
zasadami funkcjonowania cechu i nie sq
dokumentem uprawniajgcym do wykorzy-
stywania zarejestrowanej nazwy ,rogal
Swietomarcinski”. Nalezy przy tym podkre-
sli¢, ze sytuacja ta nie prowadzi do konflik-
tu pomiedzy swiadectwami jakosci, wyda-
wanymi przez organ panstwowy, jakim jest
WIJHARS i wewnetrznymi certyfikatami ce-
chu, poniewaz certyfikat cechu otrzymuje
wytqcznie ten producent, ktéry podda sie
kontroli zgodnosci przeprowadzonej przez
WIJHARS i otrzyma $wiadectwo jakosci.

ROGAL ROGALOWI NIE ROWNY

Aby cukiernia mogta uzywaé nazwy ,rogale
Swietomarcinskie”, musi uzyska¢ certyfikat
Kapituty Poznanskiego Tradycyjnego Ro-
gala Swietomarciriskiego, ktéra powstata
z inicjatywy Cechu Cukiernikéw i Piekarzy
w Poznaniu, Izby RzemiesIniczej i Urzedu
Miasta Poznania. Od listopada 2003 roga-
le muszq spetniac¢ nastepujgce warunki:
- ciasto poétfrancuskie,
- nadzienie z biatego maku, wanilii, mielo-
nych daktyli lub fig, cukru, $mietany, ro-
dzynek, masta i skorki pomaranczowe;.
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Izba Rzemie$lnicza we wspotpracy z Urzedem
Miasta Poznania po raz kolejny przeprowadza
certyfikacje.

- O certyfikaty ubiega si¢ wigkszo$¢ reno-
mowanych cukiernikéw z naszego regionu
- moéwi Stanistaw Butka, starszy Cechu Cu-
kiernikéw i Piekarzy w Poznaniu. - Przyzna-
nie dokumentu poprzedza wizyta kontroleréw
Wojewodzkiej Inspekcji Jakosci Handlowej
Artykuléw Rolno-Spozywczych, ktérzy towa-
rzysza cukiernikom na kazdym etapie pro-
dukcji i kontrolujg przestrzeganie receptur. Co
prawda, bylo kilka przypadkéw, gdy cukierni-
cy musieli po wizycie kontroleréw wprowadzi¢
niewielkie poprawki, ale wigkszo$¢ nie ma
problemu z uzyskaniem certyfikatu.

Zdaniem starszego cechu, najwiekszym pro-
blemem sg ci, ktdrzy rogale wytwarzaja i sprze-
daja nielegalnie.

- Renomowany cukiernik postara si¢ o certy-
fikat — podkresla Stanistaw Butka. - Jezeli kto$
$wiadomie tego nie czyni, a rogale sprzedaje,
to znaczy, ze ma co$ do ukrycia. Wiekszo$¢é
z takich kombinatoréw to nawet nie sg cukier-
nicy, tylko jak ja ich nazywam wolne elektrony.
Wiadomo, ze oferowany przez nich produkt
bedzie gorszej jakosci.

Starszy cechu zaznacza, Ze mimo licznych in-
formacji o zasadach certyfikowania jest wielu
cukiernikéw, ktorzy jeszcze nie wiedzg, na ja-
kich zasadach mozna legalnie sprzedawac ro-
gale $wietomarcinskie.

- Nasze wojewddztwo jest rozlegle, mimo ze
staramy sie nagla$niaé sprawe, nie do wszyst-
kich kolegoéw jeszcze ta informacja dotarla -

wyjasnia mistrz.

MARCIN, ALE JUZ NIE S'W|ETY
Tymczasem tych, ktérzy rogale podrabiaja, nie
brakuje. Czasem, jak w przypadku sklepu sieci
Auchan w Poznaniu, ktéry wywiesit baner z in-
formacja ,,Zapraszamy na rogale marcinskie”,
zawinilo niedoinformowanie. Po interwencji
miejscowego Cechu Cukiernikéw i Piekarzy
baner usunigto, a dyrekcja sklepu przeprosita
za bezprawne uzycie nazwy. Stawka jest wy-
soka, bo zgodnie z przepisami prawa za pod-
rabianie produktéw z nazwami chronionymi
grozi do dwoéch lat wiezienia. Cukiernie w ca-
tym kraju kontroluja inspektorzy Panstwowej
Inspekcji Handlowej.

- W wojewo6dztwie pomorskim ostatnie kon-
trole w tym zakresie mialy miejsce w pazdzier-
niku 2009 r. Skontrolowano 12 podmiotdw,
a u polowy z nich stwierdzono nieprawidlo-
wosci. Kontrole dotyczyly partii rogali ofe-
rowanych do sprzedazy luzem - informuje
Bake&Sweet Waldemar Kolodziejczyk, p. o.
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rzecznika prasowego Wojewddzkiego Inspek-
toratu Inspekcji Handlowej w Gdansku. — Nie-
prawidlowosci polegaly na niezgodnosci ze
specyfikacja produktu, okreslong we wniosku
o rejestracje w zakresie masy (zanizenie) i nie-
wlasciwych wymiaréw. Ponadto, w przypadku
pieciu partii rogali, ujawniono ich sprzedaz
pod nazwg, ktéra mogta kojarzyc¢ sie z rogalem
$wietomarcinskim, a tym samym sugerowa¢
ich pochodzenie i wprowadza¢ konsumenta
w blad co do rzeczywistego produktu. Wygla-
dem zewnetrznym jak i zawarto$cig nadzienia
réwniez przypominaly ,chronione rogale”.
Tytutem przykladu uzyto nazw rogal Marcina
czy rogal $w. Marcina z makiem.

Sprzedaz rogali bez certyfikatéw, ale pod na-

zwami zblizonymi do chronionych, jest pro-

- W trakcie tych kontroli przedsiebiorcy
podjeli dobrowolne dziatania naprawcze,
polegajace na wycofaniu z obrotu handlo-
wego zakwestionowanych wyrobow, zmiane
ich nazwy lub zaprzestanie uzywania nazwy
- dodaje Waldemar Kotodziejczyk. - Ponad-
to, w ramach postepowania pokontrolnego,
zgodnie z wlasciwoscig rzeczows, przestano
informacje¢ do Wojewodzkich Inspektoratow
Inspekcji Jakosci Artykuléw Rolno-Spozyw-
czych w Poznaniu i Gdyni. Ujawniono je-
den przypadek, w ktérym tutejszy inspektor
skierowal do Prokuratury Rejonowej zawia-
domienie o uzasadnione podejrzenie o po-
pelnieniu przestepstwa z art. 57 ust. 1 pkt 1
ustawy z dnia 17 grudnia 2004 o rejestracji

i ochronie nazw i oznaczen produktéw rol-

blemem w calym kraju. PIH na razie ostrzega, nych i srodkéw spozywczych. ]

ale tez zaczyna karad.

PoLskie NAzwY w UNII EUROPEJSKIEJ

Procedura rejestracji nazw jest dtugotrwata - Polska weszta w struktury Unii Europejskiej
1 maja 2004 roku, a pierwsza polska nazwa bryndza podhalanska zostata zarejestrowa-
na jako chroniona nazwa pochodzenia w 2007 roku. Wnioski o rejestracje przygotowane
przez grupy producenckie przesytane sq do ministra rolnictwa i rozwoju wsi, ktéry je roz-
patruje i publikuje w swoim Dzienniku Urzedowym. Na tym etapie mozna sktada¢ zastrze-
zenia. W przypadku braku zastrzezer wnioski sq przesytane do Komisji Europejskiej, ktéra
je rozpatruje, a potem publikuje w Dzienniku Urzedowym UE. W ciggu szesciu miesiecy od
opublikowania w Dzienniku Urzedowym inne panstwa cztonkowskie mogq zgtosi¢ sprze-
ciw. Jesli sprzeciw nie wptynie, to nazwa zostaje zarejestrowana.

Obecnie w systemie zarejestrowane sq 973 nazwy, a Polska znajduje sie na dziewigtym
miejscu (18 nazw). Pierwsza dziesigtka to:

Whtochy - 223, Francja - 179, Hiszpania - 143, Portugalia - 116, Grecja - 87, Niemcy - 75,
Wielka Brytania - 36, Czechy - 25, Polska - 18, Austria - 13, Belgia - 13.

SKAD SIE WZIAL ROGAL?

Tradycja wypiekow rogali Swietomarciniskich w Poznaniu pochodzi z konca XIX wieku.

Jak méwi legenda, przed laty, gdy zblizat sie Dzien sw. Marcina, wczesny proboszcz poznan-
skiej parafii pod wezwaniem sw. Marcina zaapelowat do wiernych, aby wzorem patrona zrobili
cos dla biednych.

Poniewaz tradycja gtosi, ze Swiety Marcin wjechat do miasta na koniu, obecny na mszy cukier-
nik na jego czes¢ przygotowat na odpust specjalne rogale w ksztatcie podkowy.

Pono¢ byty tak doskonate, ze rozsmakowat sie w nich caty Poznan. Tradycja méwi, ze bogadsi
mieszkancy grodu nad Wartg kupowali smakotyk, a biedni otrzymywali go za darmo.
Zwyczaj wypieku w 1901 przejeto Stowarzyszenie Cukiernikow. Przez lata w listopadzie po-
znaniacy zajadali sie rogalami. Po | wojnie $wiatowej do tradycji obdarowywania ubogich
powrdécit Franciszek Rqgczynski, zas przed zapomnieniem tuz po Il wojnie Swiatowej uratowat
rogala Zygmunt Wasinski. Obecnie 11 listopada poznaniacy zjadajg ponad 400 ton rogali
Swietomarcinskich. A tradycyjny specjat stat sie znany w catym kraju.



CZEKAJA W KOLEJCE:

Do Komisji Europejskiej zostato przestanych 16 kolejnych wnioskow o reje-
stracje z branzy piekarniczej i cukierniczej. Wsréd nich sq trzy wnioski:

- obwarzanek krakowski, aplikujgcy o chronione oznaczenie geograficzne,
- chleb pradnicki, aplikujgcy o chronione oznaczenie geograficzne,

- kotacz slgski, aplikujgcy o chronione oznaczenie geograficzne.
Jednolity dokument, zawierajqcy elementy specyfikacji obwarzanka kra-
kowskiego, zostat opublikowany w Dzienniku Urzedowym UE 16 lute-
go 2010 roku (C38, strona 8), a jednolity dokument dotyczqgcy chleba
pradnickiego zostat opublikowany w Dzienniku Urzedowym UE 10 lipca
2010 roku (C187, strona 16).

Whiosek o rejestracje nazwy kotacz $lgski jest rozpatrywany przez KE.

JAK REJESTROWAC?

Krok po kroku - czyli jakie dziatania powinien podjgé i o czym powinien

pamietaé producent ubiegajqcy sie o rejestracje:

- tworzqc grupe nalezy pamietaé, ze nazwy pochodzenia oraz ozna-
czenia geograficzne stuzq przede wszystkim promocji regionu lub
miejsca i podniesieniu ich waloréw turystycznych. Dobrze jest zatem,
aby jak najwieksza liczba producentéw i przetwdércow korzystata
z ochronnego znaku;

- wramach grupy dobrze jest przyjqc regulamin dotyczqcy utrzymywa-
nia jakosci produktéw, noszqcych chroniong nazwe. Taki regulamin
daje podstawe do wzajemnej kontroli przez wszystkich wytwarzajg-
cych;

- szczegdlng uwage nalezy zwréci¢ na przygotowanie specyfikacji. Im
lepiej i doktadniej zostanie ona przygotowana, tym mniejsze zagro-
zenie, ze trzeba bedzie jg poprawia¢ i uzupetniaé¢ na zqdanie orga-
nu krajowego albo Komisji Europejskiej. Uzupetnianie dokumentagji
znacznie wydtuza procedure rejestracji. Dobrze opracowana specyfi-
kacja pozwala takze unikngé sprzeciwu ze strony innych podmiotéw;

- warunkiem dobrego przygotowania specyfikacji jest w pierwszej ko-
lejnosci analiza nazwy pod kqgtem jej tradycyjnego albo regionalnego
charakteru. Nalezy zbadad, czy nie stata sie ona nazwg rodzajowgq,
jak np. ser tylzycki lub kietbasa krakowska, czy nie wprowadza konsu-
mentéw w btqd oraz czy mozna wykazaé jej regionalny lub tradycyjny
charakter. Ponadto warto ocenic¢, czy nie ma innych zainteresowanych
do korzystania z nazwy. Jesli sq, nalezy takze ich wigczy¢ w procedu-
re rejestracji;

- jezeli nazwa zostanie zarejestrowana i grupa jest jedynym podmio-
tem uprawnionym do korzystania z niej, powinna ona pamigtac¢
o utrzymywaniu jakosci produktu, gdyz moze to stanowi¢ podstawe
odebrania prawa z rejestracji oznaczenia geograficznego, nazwy po-
chodzenia lub swiadectwa szczegdlnego charakteru;

- grupa, ktéra korzysta z nazwy, powinna badac sytuacje na rynku, aby

szybko reagowac, gdy osoba nieuprawniona korzysta z ich nazwy.
GbzIE SKtADAC WNIOSKI O REJESTRACJE?

Whioski o rejestracje nazwy jako Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chro-
nionego Oznaczenia Geograficznego lub Gwarantowanej Tradycyjnej
Specjalnosci sktada si¢ do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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JAK DZIECKO WE MGLE

Aneta Marczak

- Jako jedni z dwdch cukiernikéw w Polsce
maja Panistwo w swojej ofercie certyfikowane
andruty kaliskie. Jako jedyni spo$rod cukier-
nikéw zajmujecie si¢ promocja tych andru-
tow. Czy to sztandarowy produkt Panstwa
cukierni?

- Mozna uznaé¢, ze tak, cho¢ nie utrzymujemy
si¢ tylko ze sprzedazy andrutéw. Nasz zaklad
istnieje juz trzydziescilat. Od poczatku wyspe-
cjalizowaliémy sie w produktach waflowych,
w tym w andrutach. Oferujemy znacznie szer-
szy asortyment wyroboéw niz tylko andruty.
Wszystkie nasze produkty wytwarzane s3
recznie, wedlug tradycyjnych receptur. Nie-
mniej andruty sg obecnie naszym najbardziej

marketingowym produktem.
- Warto bylo stara¢ sie o certyfikat?

- To trudne pytanie. Gdy siedem lat temu za-
czgto mowi¢ w Kaliszu o potrzebie promocji
miasta poprzez produkty regionalne, nie my-
$lelismy o zysku. Pojawila sie wtedy bardzo
stuszna zreszta moda na regionalizm, na pro-
dukty tradycyjne, smaki dziecinstwa. Powsta-
ta Lokalna Organizacja Turystyczna. Ponie-
waz my produkowali$my andruty, zaczeliémy
wspolnie zastanawiac sig, jak poprzez te nasze
tradycyjne wafle mozna wypromowa¢ miasto.
Ruszyly procesy, ktére miaty si¢ zakonczy¢ re-
jestracja produktow regionalnych w Brukseli,
ale poczatkowo my, poza produkcja jak naj-
lepszych wafli, nie musielismy wtasciwie nic
robi¢. Formalno$ciami zajela si¢ firma Agro-
smak, powotana w celu promocji produktéow
regionalnych. Finansowali fachowcéw, ktorzy
pisali w naszym imieniu wnioski, pisma, od-
wolania. Dbali o wspélna promocj¢. Schody

zaczely sie, gdy si¢ okazalo, ze aby zdoby¢ cer-
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Bogna i Ryszard Marczakowie promujq swoje andruty podczas festynu
produktéw regionalnych w Gdyni.
Fot. ANETA MARCZAK



tyfikat, konieczne jest przestrzeganie receptur i wizyta kontroleréw na
miejscu produkcji. Wigkszos¢ cukiernikéw nie chciata wpusci¢ obcych
ludzi do zakladu. Ostatecznie certyfikat dostato tylko dwoch cukierni-
kéw. Dla nas problemy zaczely sie paradoksalnie wlasnie po uzyskaniu
certyfikatu. Jesteémy skromnymi ludzmi w $rednim wieku. Cale zycie
zawodowe produkujemy wafle. I nagle mamy sta¢ si¢ drapieznymi mio-
dymi wilkami, ktérzy stawiaja na promocje, pisza wnioski o dotacje,
zdobywaja pieniadze i potrafig walczy¢ o swoje? Taka postawa jest nam
obca. Wiemy, Ze przystuguja nam jakie$ pienigdze na wyjazdy, wystawy,
promowanie naszych andrutéw, ale nie zawsze wiemy, do kogo sie zwré-
ci¢, co napisac, jak je zdoby¢. Gdy juz wydaje sig, ze znalezlismy roz-
wigzanie, okazuje sig, ze dotacji nie dostaniemy, bo na przyktad jest ona
adresowana do mieszkancow wsi, a my jeste$my z Kalisza... Wiemy, ze
producenci rogali $wietomarcinskich radzg sobie lepiej, ale ich jest duzo.
Poznan to wielkie miasto. My z naszymi andrutami w unijnym $wiecie
paragraféw i przepisow jeste$my jak dziecko we mgle. Tym bardziej ze
te przepisy nie sg dla nas do konca jasne i klarowne. Bardzo potrzebna
jest pomoc z zewnatrz, szczegdlnie w sprawach zwigzanych z dokumen-
tacja. W koncu na promocji produktéw regionalnych powinno zaleze¢
wszystkim, nie tylko producentom. Obecnie jednak wyglada to tak, ze
promujemy andruty sami. Tymczasem nasza cukiernia jest niewielka,
zatrudniamy starsze osoby, mamy duzo pracy. Brakuje nam czasu i glo-
wy do akcji promocyjnych. Jednak jak Pani widzi, staramy si¢ nasze an-

druty pokaza¢ §wiatu.

- Rozmawiamy w Gdyni, podczas festynu Dary Ziemi, na ktéry przy-
jechali Panstwo z pieknym stoiskiem i cala masa andrutéw. Warto
bylo wyjecha¢ do klientow?

- To festyn produktow regionalnych i unikalnych, a organizatorzy uzna-
li, ze nasze produkty doskonale tu pasujg. Staralismy si¢ dobrze przy-
gotowa¢ od strony promocyjnej. Zainteresowanie jest bardzo duze, jak
pani widzi caly czas pracujemy, jesteSmy zmeczeni. Jeszcze raz chce po-
kregli¢: aby odpowiednio wypromowac¢ produkty chronione, cukiernicy
i piekarze potrzebuja pomocy profesjonalistéw.

- Oferuja Panistwo wyrdb certyfikowany, wigze si¢ to z kontrolami ja-
kosci, wigkszymi nakladami finansowymi na produkgje. Czy spotyka-
ja si¢ Panstwo ze sprzedaig falszowanych andrutow?

- Oczywiscie, ze tak, nie tylko w Kaliszu, ale praktycznie w calej Polsce
mozna kupi¢ wafle, ktore bardzo przypominaja nasze andruty, a sprze-

dawane s3 pod nazwg andruty z Kalisza. Jak na razie nikt chyba nie wal-

czy z podrabiaczami. A na pewno wplywa to na renome produktu. =

Andruty kaliskie sprzedawne sq ze znakiem unijnym.
Fot. ANETA MARCZAK
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SPOSOBEM NA ZYSK

Aneta Marczak

Bogustaw Tatarczyk,
wiasciciel firmy
Baker Consulting

- Jako jedyni w kraju oferujecie Panistwo rozwigzania multimedialne dla
piekarzy. Na czym ta oferta polega i w jaki sposéb multimedia moga przy-
czyni¢ si¢ do podniesienia zysku piekarni?

- Rozwigzania multimedialne to nowos¢, ktéra moze piekarzom pomoc
w wyrdznieniu si¢ na tle konkurencji. W naszej ofercie znajdujg si¢ plakaty
i regaly multimedialne. Pozwalaja one w bardzo latwy sposéb dotrze¢ bez-
posrednio do konsumenta. Czgsto piekarze pytaja nas: skad nasz klient ma
dowiedzie¢ sie o szczegdlnych wiasciwosciach pieczywa, ktére mamy ofero-
wad, przeciez teraz nikt nie ma czasu na czytanie ulotek! Narzekaja, Ze perso-
nel tez nie ma czasu na doktadne informowanie, z jakiego rodzaju maki jest
wypiekany chleb. Tymczasem wystarczy w sklepie przy piekarni zamontowa¢
regal multimedialny i wszystkie informacje o produkcie docieraja do klienta
w trakcie robienia zakupow, omijajac potrzebe szkolenia personelu. Ta no-
woczesna metoda jest niezwykle skuteczna w sprzedazy. Praktycznie kazdy
klient zainteresuje si¢ prezentacja na ekranie, a odpowiednio zachecony do
zakupu wybierze oferowany przez nas chleb. Z kolei gdy go sprébuje, jestem

pewien, ze do naszego sklepu wrdci.
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- Wlaénie, co takiego szczegdlnego jest w chlebie, ktory oferuje-
cie Panstwo piekarzom? Podczas ostatnich targéw Polagra-Tech
2010 kapitula nagrodzila ztotym medalem chleb barokowy, kto-
ry Pana firma wprowadza na polski rynek. Co zatem wyrodznia
ten chleb?

- Jak sama nazwa wskazuje, chleb barokowy to bogactwo smaku
i zdrowia ozdobione barokowym ornamentem. Polaczenie maki ze
zmielonych pestek winogron z maka orkiszows, uszlachetnione wy-
selekcjonowanymi ziarnami i egzotycznymi przyprawami nadaje
wyjatkowego smaku i aromatu. Maka ze zmielonych pestek wino-
gron, podobnie jak olej z pestek winogron, jest dzisiaj bardzo popu-
larna. Dietetycy podkreslaja w licznych publikacjach jej wielkie zalety
zdrowotne. Pestki z winogron maja najwigksza ilo§¢ antyutleniaczy,
ktore to zabijaja w naszych organizmach najbardziej toksyczne wolne
rodniki tlenowe. Te za$ odpowiedzialne sg za szerzenie wszelakich
chordb, takze nowotworowych. Ponadto, wérdd sktadnikéw nasze-
go chleba, laureata ztotego medalu, znajduja si¢ wyselekcjonowane
wldkna jabtkowe, ktére zapobiegaja tyciu, skracaja czas kontaktu tok-
sycznych substancji ze $ciang jelit i czas absorpcji ttuszczéw, zmniej-
szaja wchlanianie cholesterolu.

- Chleb barokowy to tylko jeden z ogromnej liczby produktéw pieczy-
wa gatunkowego i cukierniczego niemieckiej firmy Berg Back, ktorej
jestescie Panstwo dystrybutorem na polskim rynku. Czy te wyroby
réznia si¢ od dostepnych u nas?

- Firma Berg Back, majaca wieloletnie do§wiadczenie w produkeji mie-
szanek, dwa wieki tradycji, specjalizuje si¢ w taczeniu szlachetnych mak
pochodzacych z naturalnych upraw z ziarnami, niosagcymi w sobie za-
lety zdrowotne, z egzotycznymi przyprawami. Zauwazamy, ze polski
rynek konsumentdw otwiera szeroko drzwi na produkty, wzbogacajace
naszg codzienng diete. A takimi sg na pewno wyroby niemieckiej firmy

Berg Back. Linia prozdrowotnych produktéw, ktoérg promujemy na pol-
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skim rynku, charakteryzuje si¢ wysoka jakoscig i sktada sie wylacznie

z naturalnych pétproduktow.

- Chleb z niedzwiedzim czosnkiem, barokowy, melonowy, tyrolski.

Czy w Polsce jest juz rynek na tak oryginalne smaki pieczywa?

- Otwarcie si¢ na §wiat zmienia nasze upodobania kulinarne. Kuchnie
wloska, francuska czy japoniska staty si¢ codziennosciag. Wazne jest, by
wlasciciel piekarni $ledzil gusty swoich klientéw. Polacy coraz wiecej
podroézujg i coraz czeséciej kosztuja potraw z odleglych zakatkow swia-

ta. Chcg je rowniez odnalez¢ na potkach rodzimych producentow.

- Z badan wynika, Ze coraz wiecej klientow jest zainteresowa-
nych zdrowym stylem zycia i chetnie kupuje produkty uznawa-
ne za ekologiczne. Powstaje rownocze$nie coraz wiecej sklepow
ze zdrowa zZywnoscia. Czy jako wlasciciel firmy konsultingowej
doradza Pan piekarzom i cukiernikom poszerzenie oferty o tego
typu produkty?

- Wzorem spoleczenstw zachodnich, gdzie popularno$¢ pieczywa
tradycyjnego maleje na korzys¢ pieczywa gatunkowego, takze i u nas
zauwazamy podobng tendencje. Piekarnia powinna zaspokaja¢ wyma-
gania swoich klientéw. Zawsze znajda si¢ amatorzy polskiego, miesza-
nego chleba, ale i entuzjasci nowych smakow.

- Czy sprzedaz wyrobow uznawanych za ekologiczne, czy pieczywa

wplywajacego na poprawe sil witalnych jest dla piekarzy optacalna?

- To wszystko zalezy od wewnetrznej kalkulacji. Pewne jest, ze zwiek-
szajac oferte dla swoich klientéw zwiekszamy koszyk zakupéw, a co za

tym idzie, generujemy wiekszy obrdt i tym samym zysk.
- Czy taka oferta powinna stanowi¢ uzupelnienie gléwnej, tradycyj-
nej oferty firmy, czy tez warto zdecydowac si¢ na specjalizacje pie-

karni tylko w kierunku wypieku oryginalnego pieczywa?

- Wprowadzenie pieczywa ekologicznego na po6tki piekarni wplywa

na jej wizerunek i marke¢. Dobra marka piekarni jest bezcenna. Po-

W regaty multimedialne inwestuje coraz wigcej piekarni.
Fort. BAker CONSULTING
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Cata sztuka polega na dobrym wyeksponowaniu chleba.
Fot. BAker CONSULTING

szerzenie asortymentu wzbogaca oferte, zwieksza mozliwosci i po-

kazuje kierunki dalszego rozwoju.

- Na Zachodzie specjalistycznych piekarni jest wiele, w Polsce poja-
wily sie tylko piekarnie z pieczywem ekologicznym, poza tym wigk-
szo$¢ piekarzy skupia si¢ na sprzedazy tradycyjnych wyrobow. Dla-
czego tak sie dzieje?

- W Polsce jest bardzo silne przywigzanie do tradycji, jednak za-
potrzebowanie na pieczywo egzotyczne powoli, ale systematycznie
ro$nie. W ciaggu ostatniej dekady zauwazamy kolosalne zmiany
w odzywianiu Polakéw. Wida¢ to szczegdlnie w poszerzajacej sie

ofercie restauracji.

- Czy sprzedaz pieczywa z tzw. wyiszej polki, ekologicznego lub
wzbogacanego o nietypowe produkty moze sta¢ si¢ sposobem na

kryzys w branzy, gdy sprzedaz tradycyjnego pieczywa spada?

- Chleb zawsze byl podstawa naszego zywienia i to si¢ nie zmieni. Zmieni
sie natomiast jego forma, sktad i walory odzywcze. Kryzys w branzy?
Ten kryzys nie dotyczy zubozenia spoleczenstwa. Kryzys w naszej bran-
2y dotyczy niewla$ciwego przedstawiania zalet ptynacych ze spozywa-
nia chleba. Szukamy weglowodanéw na przyklad w ryzu czy kaszach
myslac, ze chleb na bazie mak ze zbdz, opryskiwanych pestycydami, jest
szkodliwy. Ponadto dietetycy bombarduja nas informacjami o zgubnym
wplywie chleba na nasze zdrowie, zapominajac o wielu wartosciach od-
zywczych zawartych w chlebie z ziarnami lub z mak z grubego przemia-

tu, ktore zawierajg duzo blonnika. .
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NIE TYLKO BAROKOWY

- CHLEB MELONOWY

Zawiera wytuskane, prazone pestki z melona bogate w retinol - pod-
stawowy sktadnik kremow przeciwzmarszczkowych. Retinol odzywia
skére, a magnez i wapno wspomagajq prawidtowe funkcjonowanie
organizmu.

Jedyna mieszanka do produkeji chleba, zawierajgca ziarna melona
i otreby zytnie. Charakteryzuje sie doskonatym smakiem, chrupigcq
skorkq i dtugim okresem swiezosci.

- PIECZYWO Z NIEDZWIEDZIM CZOSNKIEM

NiedZzwiedzi czosnek ma silne dziatanie bakteriobdjcze, obniza ci-
snienie krwi, korzystnie wptywa na serce. Zapobiega nowotworom
i miazdzycy. Wspomaga leczenia gérnych drég oddechowych. Za-
wiera witamine C. Pobudza wydzielanie soku zotqdkowego. Bardzo
przyjemny aromat nadaje mu niepowtarzalnego smaku.

- PIECZYWO SFINKS StONCE EGIPTU

Mieszanka do produkcji petnoziarnistego chleba na bazie maki ka-
mut. Kamut to najstarsza, uznawana za najbardziej wartosciowq
odmiane pszenicy. To ziarno starozytnego gatunku pszenicy nadaje
wypiekom delikatnego orzechowego posmaku. Chleb ten posiada
certyfikat BIO i EKO.

- CHLEB PIGALLE Z KASZTANAMI

Wyjqtkowa kompozycja najszlachetniejszych mgk, niosgcych zdro-
wie ziaren i egzotycznych przypraw.

Kasztany jadalne sq zalecane osobom z dolegliwosciami waqtro-
by jak i dotknietych alergiq na gluten. Wzmacniajq kosci i stawy.
Sq lekkostrawne. Zalecane przy dolegliwosciach zotqdka. Bogate
w cukry o wolnym wchtanianiu, majq znaczenie przy dtugim wysitku
fizycznym czy intelektualnym, dlatego polecane sq sportowcom lub
osobom uczqcym sig, réwniez w celu zwigekszenia ogélnej wydolnosci
energetycznej, wytrzymatosci i kondycji. Zastosowane w mieszan-
ce sproszkowane pestki winogron sq szczegdlnie bogatym Zrédtem
przeciwutleniaczy, tj. zwigzkéw zwalczajgecych wolne rodniki tleno-
we. Dodatek szafranu, kolendry i pestek z dyni nadaje wyjgtkowego
smaku. Chleb ten polecany jest osobom cenigcym sobie chwile zmy-
stowej przyjemnosci i zdrowq diete.

- DINKEL KROLEWSKI

Jedyny chleb oparty wytgcznie o make orkiszowaq, ptatki orkiszowe
oraz kwas orkiszowy. Chleb ma chrupigcq skérke oraz utrzymuje dtu-
gotrwatq Swiezos¢. Zalecany dla alergikow.

- CHLEB DRWALA

Kompozycja maki zytniej, siemienia Inianego, soli morskiej i przy-
praw: kminku, anyzku, kopru wtoskiego i kolendry. 100 g chleba
(dwie kromki) zawiera jedng czwartg dziennego zapotrzebowania
na nienasycone kwasy ttuszczowe OMEGA 3.

- CHLEB AFRYKA

Kompozycja na bazie maki TEFF. Maka TEFF jest jednym z najstar-
szych zb6z pierwotnie wystepujgcych w Etiopii. Dziko rosngca psze-
nica w Afryce jest bezglutenowa, ma niski indeks glikemiczny. Obok
duzej zawartosci zelaza i wapnia zboze to jest zasobne w kwas folio-
wy, btonnik pokarmowy oraz antyoksydanty. Bardzo wazny w diecie
u os6b chorujgcych na celiakie. Dodatek prosa uszlachetnia walory
smakowe. Pieczywo Afryka to doskonata kompozycja smaku i zdro-
wia wprost ze stepow afrykanskich.
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Bartosz Ryczan

Strona internetowa to koniecznos¢. Na prosbe Back&Sweet

eksperci oceniajg losowo wybrane wizytowki piekarni.

Nie ma Cie w sieci — nie istniejesz. Coraz wie-
cej wladcicieli piekarni przekonuje si¢, ze to
sformulowanie bardzo dostownie opisuje biz-
nesowg rzeczywisto$¢. W naszym kraju strona
www piekarni staje si¢ juz standardem, coraz
wiecej przedsiebiorcow przekonuje sig, ze ko-
rzystajac z narzedzia jakim jest Internet, mozna

znaczgco podnie$¢ zyski zakltadu. Cho¢ nadal

nie brakuje $wietnych piekarni, ktére postuguja

si¢ wylacznie adresem e-mailowym na ogélnie
dostepnym serwerze, a wlasnej strony nie maja
nawet w planach. Tymczasem §wiatowi eksperci
sa jednomys$lni - biznes przenosi si¢ do sieci. Za
kilka lat ten, kto nie bedzie miat chocby stro-
ny internetowej, praktycznie nie bedzie mdgl
funkcjonowa¢ - ostrzegaja. Dlatego w tym nu-
merze staramy sie podpowiedzie¢, jak zbudo-

wa¢ profesjonalng strone internetowa piekarni,
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o czym nalezy pamietaé wybierajac forme pro-
mocji w sieci, jak za pomoca strony przyciggnacé
nowych klientéw. Forma artykutu jest nieco
innowacyjna — osiem losowo wybranych stron
internetowych piekarni oceniajg eksperci jednej
z najwigkszych na Pomorzu agencji reklamo-
wych AG Media ze Stupska, specjalizujacej sie
m.in. w stronach internetowych dla biznesu. Za

miesigc — kolej na strony cukierni.

www.peziol.pl

Czytelna strona podkreslajgca regionalny
i tradycyjny charakter wyrobéw. Grafika spra-
wia wrazenie, jakby$my siegali po pieczywo
z babcinego kredensu. Przydaloby sie przere-
dagowanie tekstow znajdujacych si¢ na stro-
nie. Menu stworzone z obrazkéw zamiast lin-
kow tekstowych, co nieco wydtuza ladowanie
strony oraz moze utrudnia¢ dostep do strony
w niektorych przegladarkach.

www.gudyka.pl

Elegancka, bardzo czytelna i przemy$lana wi-
tryna. Proste menu ulatwiajace wyszukiwanie
informacji, atrakcyjna grafika wzbogacona
o nienachalne elementy flash. Bardzo trafnie
dobrana kolorystyka i wysokiej jakosci foto-
grafie. Bez watpienia poprawek edytorskich
wymagaja teksty znajdujace si¢ na stronie oraz
uzupelnienie jednej z zakladek prezentujacych
oferte. Przy wysokich rozdzielczosciach moni-
tora rozsypuje si¢ grafika umieszczona w tle.
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www.piekarniamojegotaty.pl
Strona oszczednie korzystajaca z koloru i ele-
mentéw graficznych. Elementy flashowe w na-
gtowku strony przypominajace ryciny dobrze
podkreslaja odwotywanie sie wlasciciela do
kilkudziesiecioletniej tradycji. Zbyt rozbu-
dowane menu, na wypelnienie ktérego chyba
zabraklo pomystu, bo wigkszos§¢ podstron jest
pusta. Szkoda, ze logo na stronie nie przeno-
si z powrotem na gléwna. Strona zbudowana

w przestarzalej technologii z uzyciem ramek.

www.piekarniapawelek.pl
Klasyczna wizytéwka firmy zbudowana
w technologii flash. Atrakcyjne, profesjonalnie
przygotowane teksty umieszczone na stronie.
Dobre jakosciowo fotografie. Wadg utrudnia-
jaca poruszanie si¢ po stronie jest brak mozli-
wosci intuicyjnego powrotu na strone gléwna
oraz stabo zaprezentowana oferta produktowa.
Mato czytelne czcionki.

www.piekarnia-putka.pl

Prawdziwe kompendium wiedzy o wszystkich
produktach firmy. Witryna, ktéra jest bardzo
uzytecznym narzedziem wspierajacym po-
zyskiwanie nowych klientéw. Strona bardzo

czytelna i tatwa w nawigacji. Uboga szata gra-
ficzna strony, a cze$¢ zdje¢ w nagléwku strony
podkresla przemystowy charakter piekarni.
Przydalyby sie cieplejsze kolory i atrakcyjniej-
sze, bardziej klimatyczne zdjecia.
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www.podtelegrafem.pl

Strona o nowoczesnym designie, bardzo do-
brze dobrane ilustracje i kolorystyka, ktéra za-
checa, by dostownie wbié si¢ zebami w $wieze
pieczywo. Lektura tekstow pokazuje, ze mamy
do czynienia z duzym zakladem piekarniczym,
produkujacym takze pieczywo mrozone, ale
grafika sprawia wrazenie malej piekarni, ktdéra
pamieta si¢ z dziecinstwa. Nawigacje na stro-
nie utrudnia rozbicie menu w dziale produkty
na dwie czeéci. Lepiej sprawdzaloby si¢ menu
rozwijane niz dwa oddzielne na dole i gorze
strony. W menu na stronie gléwnej wyswietla

si¢ uszkodzony link.

www.anka-p.neostrada.pl

Strona, na ktorej jest malo treéci, a graficznie
dzieje sie zbyt wiele. Klasyczna wizytéwka fir-
my, gdzie znalez¢é mozna tylko podstawowe
informacje. Rozmieszczenie elementéw gra-
ficznych na stronie nadaje witrynie dynamiki.
Apetyczne zdjecia na stronie gléwnej. Niepo-
trzebnie umieszczone w widocznym miejscu
tagi. Trudna do zapamigtania domena.

www.piekarnia-gryc.pl

Bardzo czytelna, lekka i tatwa w nawigacji
strona. Wbudowany na stronie formularz
kontaktowy utatwia komunikacje z piekarnig.
Atrakcyjny oddzielny dzial po$wiecony tortom
i ciastom weselnym zawiera wiele uzytecznych
informacji. Duzy plus za bogata galerie zdje¢
wyrobow, zwlaszcza ciast, ktora moze pomoc
przy podjeciu decyzji przy skladaniu zamo-
wienia. Zbyt duzo elementéw flashowych na
stronie gléwnej. Grafika przyjemna, ale malo
charakterystyczna.
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- Czy strona internetowa piekarni to ko-

nieczno$¢?

- Oczywiscie, i to nie tylko w piekarni, ale
wlasciwie w kazdej branzy. To juz co$ tak
powszechnego jak tradycyjna wizytéwka.
Coraz czesciej zamiast w wizytowniku czy
w ksigzce telefonicznej danych kontakto-
wych szukamy w Internecie. Musimy so-
bie tylko jasno odpowiedzie¢, jakiej strony
oczekujemy i do czego bedzie nam stuzy¢.
Musimy okreéli¢, do kogo ja adresujemy,
czy do klienta indywidualnego czy hurto-
wego odbiorcy, bo kazda z tych stron bedzie
inna. Jesli zalezy nam tylko na prezentacji
swoich danych adresowych i podstawowych
informacji o firmie, wystarczy tzw. wizy-
téwka. Je$li jednak zamierzamy za pomoca
strony rozbudowywa¢ sie¢ sprzedazy, szu-
ka¢ nowych klientéw, to potrzebny bedzie
nam nowy wigkszy serwis szczegétowo pre-

zentujacy naszg oferte i mozliwosci.

- ZdecydowaliSmy si¢ na postawienie
strony. Kiedy lepiej zwrdci¢ si¢ do pro-
fesjonalistow, a kiedy mozna prébowaé

samemu?

- Tak jak programista nie powinien si¢ bra¢
za pieczenie chleba, tak i piekarz raczej nie
powinien bra¢ si¢ za budowe strony. Dobra
strona, zwlaszcza w firmach z branzy pie-
karniczo-cukierniczej, i w ogéle spozyw-
czej, musi mie¢ profesjonalng, przemyslang
grafike i bardzo dobre zdjecia. Nie od dzis$
wiadomo, ze najpierw ,jemy oczami”. Waz-
ny jest dobor koloréw i elementow graficz-
nych oraz funkcjonalny uktad tresci. Strona
musi zosta¢ zoptymalizowana, sprawdzona
na réznych przegladarkach i systemach
operacyjnych. Poza tym, niezwykle istotne
jest pozycjonowanie, a tego samodzielnie

nie da si¢ dobrze zrobid.

- Co powinna zawiera¢ dobra strona in-

ternetowa?

- Koniecznie oferte, kilka stéw o firmie
i dane adresowe, najlepiej z aktywna mapa
dojazdu zintegrowang np. z lokalizatorem
internetowym, takim jak zumi, a takze
aktywny formularz kontaktowy. Dobrze
tez pokaza¢ ludzi, ktérzy tworzg firme, co
sprawia wrazenie, ze firma staje si¢ nam
blizsza. Z kolei pracownicy, ktérzy nie boja
sie pokaza¢ swoich twarzy, sa swoistym

gwarantem jakosci naszych ustug.

- O czym nie mozna zapomnie¢ planujac
stron¢ internetowa?

- Bardzo wazna jest przejrzysta nawiga-
cja, czyli dobrze zbudowane menu i roz-
ktad podstron. Klient wchodzac na strone
nie moze czu¢ si¢ zagubiony i zbyt dlugo
szuka¢ tresci, ktérych potrzebuje. Obstuga
strony musi by¢ prosta i intuicyjna. Trzeba
tez zadbad, zeby strona byla widziana w wy-
szukiwarkach, czyli wypozycjonowac ja na

frazy, ktore nas interesuja.

- Wybieramy tresci na strone. Co jest

istotne, co mniej?

- Najwazniejsze jest proste i czytelne menu,
dobrze napisane teksty i co$, co nie dotyczy
samej strony internetowej, ale jest bardzo
wazne, a mianowicie domena. Domena, ktd-
ra bedzie tatwa do zapamietania i do promo-

wania. Nie zawsze musi by¢ to nazwa firmy.
- Jak sie pozycjonowac?

- Przede wszystkim trzeba zleci¢ to profe-
sjonalnej firmie, ktéra dokona analizy stro-
ny i podpowie, jakie rozwiazania wybrac.
Dobre efekty daje pozycjonowanie w Google

BIZNES W SIECI
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Arkadiusz Gryko

na poszczegélne frazy, jednak w branzach,
gdzie konkurencja jest duza, takie pozycjo-
nowanie moze by¢ drogie. Mamy tez linki
sponsorowane, gdzie mozemy placi¢ dopie-
ro za konkretne odwiedziny naszej strony.
Wazne jednak, by zawsze odpowiednio do-
bra¢ stowa kluczowe i okresli¢ geograficzny
zasieg pozycjonowania. Jesli dzialamy na
terenie jednego wojewodztwa, nie warto
wydawacé pieniedzy na osiagniecie dobrego
wyniku pozycjonowania w drugim. Do-
bre wyniki w wyszukiwarkach zapewniaja
takze rozbudowane wpisy w internetowych
bazach Panoramy Firm i Polskich Ksigzek

Telefonicznych.

- Ogladal Pan strony internetowe piekar-
ni. Jakie s3 najczesciej popelniane bledy?

- Brak czytelno$ci witryn, zle zbudowana
nawigacja, kiepskie zdjecia. Bardzo czesto
nawet dobre strony zawieraja nieaktual-
ne informacje, a to zniecheca internautéw.
Dos¢ powszechnym grzechem jest umiesz-
czanie zbyt duzo tresci na jednej podstro-
nie. Lepiej sprawdzajg sie kroétkie teksty,
umieszczone tematycznie na oddzielnych

podstronach.

- W co na stronie warto zainwestowac,

a co nie jest konieczne?

- Konieczne jest pozycjonowanie strony,
bo bez tego nawet najlepsza strona pozo-
stanie w sieci niezauwazona i nie bedzie
wyswietla¢ sie na atrakcyjnych pozycjach
wynikéw wyszukiwania. Warto tez zain-
westowaé w dobre zdjecia, bo zazwyczaj to
one s3 gtéwnym elementem dekoracyjnym
na stronie. A jesli rzadko zmieniamy asor-
tyment, na pewno nie warto inwestowac
w CMS, czyli system zarzadzania trecia.

To tylko podnosi koszty. .

BAKE&SWEET - 63



U TECHNOLOGIE | URZADZENIA

t ATWE STEROWANIE,

DOSKONALE WYPIEKI

Sebastian Czerwinski

Producenci i dystrybutorzy piecéw sklepo-
wych doktadaja wszelkich staran, aby co-
raz bardziej upowszechni¢ uzycie swoich
urzadzen. Wéréd réznorodnych systemow
sterowania, w ktore wyposazone sg piece
dostepne na rynku, produkowane sg mode-
le z piktogramowymi wariantami sterowa-
nia. Umozliwia to prace z nimi szerokiemu

gronu uzytkownikéw. Fakt ten doceniaja
piekarze oraz kadra zarzadzajaca punktow
sprzedazowych.

WYSTARCZY WCISNAC OBRAZEK
Na panelach wielu piecow wyposazonych
w sterowanie piktogramowe pojawiaja sie
ikonki, przedstawiajace wizerunek kon-

Coraz wigcej sklepéw i stacji benzynowych decyduje sie na wypiek pieczywa na miejscu.

I FoT. WERNER & PFLEIDERER
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kretnych produktéw. Obstuga piecow skle-
powych sprowadza sie¢ do wyboru odpo-
wiedniej ikonki przez personel obstugujacy
piec. Powoduje to uruchomienie odpowied-
niego programu pieczenia lub odpieku. Piec
uruchamiany jest automatycznie.

Wspdlczesne piece sklepowe produkowane sg
w duzej mierze w oparciu o najnowsze techno-
logie i innowatorskie rozwigzania. Producen-
cii firmy dystrybuujace te urzadzenia starajg
si¢ z reguly sprosta¢ indywidualnym wyma-
ganiom firm wykorzystujacych ich produkty
w swoich punktach handlowych. Komplek-
sowy serwis pozwala na dobor odpowiednich
piecow, ktore moga by¢ w optymalny sposob
wykorzystywane przez klientéw. To wszyst-
ko ma swoje uzasadnienie w do$wiadczeniu,
znajomosci branzy i rynku. Piece sklepo-
we dostepne na dzisiejszym rynku dzialajg
W oparciu o najnowsze rozwiazania i tech-
nologie, a przy ich projektowaniu i budowie
uwzgledniono réznego rodzaju czynniki, ta-
kie jak: ergonometria, dbato§¢ o zachowanie
bezpieczenstwa czy higiene pracy.

DUZO PRAKTYCZNYCH OPCJI

Wsrod firm specjalizujacych sie w produk-
cji i dystrybucji piecéw sklepowych na kra-
jowym rynku znajduje si¢ miedzy innymi
firma WIESHEU Polska Sp. z 0.0. W sze-
rokiej ofercie tej firmy znajduje si¢ wiele
modeli modutowych piecéw sklepowych
wyposazonych w rézne systemy sterowania.
Wirod nich dostepne sa modele posiadajace
sterowanie piktogramowe (piece Minimat,
Ebo). Opcja tego rodzaju obstugi piecow
dostepna jest takze w przypadku innych
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wariantéw sterowania: Exclusive, obstu-
giwany za posrednictwem ekranu dotyko-
wego (modele Dibas oraz Ebo). Co réwnie
istotne, sterowanie Exclusive umozliwia
zarzgdzanie sterowaniem innymi piecami.
Dostepne jest takze sterowanie 1S600, kto-
re pozwala na obstuge pieca za posrednic-
twem galki funkcyjnej (piece Euromat B4,
Euromat B8, Ebo, Dibas), z komunikatami
w jezyku polskim. Sposréd wymienionych
powyzej systemow sterowania, modele wy-
posazone w systemy Exclusive, IS500, IS600
daja mozliwo§¢ pordéwnania temperatury
rzeczywistej z zadang. Analiza btedéw oraz
graficzne przedstawienie temperatury jest
mozliwe po zainstalowaniu odpowiedniego
programu na komputerze.

Istotng zaleta sterowania IS600 jest moz-
liwo$¢ podlaczenia pieca do sieci i pracy
z modemem.

Poszczegolne modele piecéw sklepowych
firmy WIESHEU moga by¢ dostepne takze
z innymi wariantami sterowania: sterowa-
niem IS400, Comfort sterowanie digitalne
badz sterowanie manualne.

- Piece WIESHEU ulatwiaja prace i przy-
noszag wymierne korzysci dla wszystkich
uzytkownikéw. Dostepna jest szeroka gama
piecow: od najmniejszych na trzy blachy,
z zasilaniem 230 V, konczac na piecach na-
wet na 15 blach, dodajac do tego duzo prak-
tycznych opcji wyposazenia dodatkowego
w postaci garowni, garowni z procesem
kontrolowanym, okapéw z kondensatorem
pary, réznorodnoscia konfiguracji i zesta-
wien piecéw itd. - informuje Przemystaw

Zapotoczny, dyrektor zarzadzajacy WIE-

reklama
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Dibas 64S.
Fot. WIESHEU Potska Sp. z 0.0.

SHEU Polska Sp. z o0.0. - Sztandarowym
produktem nowego systemu piecéw WIE-
SHEU jest piec konwekcyjny Dibas — kom-
fortowy, przemyslany we wszystkich deta-
lach. Mozna go zestawia¢ z innymi piecami
Dibas oraz z piecem modulowym Ebo, two-
rzac systemy Vario. Piece piekarniczo-cu-
kiernicze marki WIESHEU sg zatem ideal-

nym rozwigzaniem dla piekarni, cukierni,

Dibas 64L.
Fot. WIESHEU Potska Sp. z 0.0.

sklepéw spozywczych, baréw bistro, stacji
paliw oraz wszedzie tam, gdzie wizualiza-
cja wypieku ma przyciagnaé wieksza liczbe

klientéw - dodaje Przemystaw Zapotoczny.

NAWET MNIEJ
DOSWIADCZONY PERSONEL
Firma PPHU GETH na krajowy rynek

wprowadzila piece sklepowe niemieckie-

T 055

polska

e
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MIWE cube.
For. MIWE

go producenta MIWE, ktéry specjalizuje
sie rowniez w produkcji tego typu maszyn.
Wsrdéd urzadzen znajduja si¢ modele pie-
cOW wyposazone w systemy sterowania FP
(Fix Program), gdzie dobér odpowiedniego
programu pieczenia jest mozliwy dzigki na-
ci$nigciu pojedynczego klawisza przedsta-
wiajacego wizerunek odpowiedniego pro-
duktu oraz TC (Touch Control) dost¢pnego
takze w jezyku polskim, gdzie zastosowano
dotykowy panel sterowania. Jedna z dwéch
opcji sterowania TC, funkcjonujaca pod
nazwg Easy, pozwala na obstuge urzadzenia
przez mniej do$wiadczony personel przy
wykorzystaniu piktogramoéw. Dzigki opcji
podlaczenia sterowania z siecig istnieje
takze mozliwo§¢ zewnetrznego zarzadza-
nia programami pieczenia. Na panelu wy-

$wietlana jest takze temperatura zadana,
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I Matator Store.

temperatura rzeczywista a takze pozostaly
czas pieczenia.

Wsréd modeli piecéw wyposazonych w sys-
tem sterowania FP, produkowanych przez
MIWE, znajduja si¢ piece: aero, gusto, si-
gno, econo, wchodzace w sktad cube; stone
oraz air, condo, a takze shop-in zaprojek-
towany gtéwnie z my$la o punktach sprze-
dazy pieczywa, takich jak supermarkety czy
dyskonty.

W system TC natomiast moze zosta¢ wypo-

sazony model aero.

PIECE BARDZO

WSZECHSTRONNE

Wazne jest, ze poszczegélne modele pie-
cow sklepowych MIWE wyposazone sg
takze w system sterowania analogowego
AS. Systemy FP i TC pozwalaja na analize

bledéw przy zastosowaniu sytemu kodow.
- Piece sklepowe MIWE moga by¢ wyko-
rzystywane do wypieku réznego rodzaju
produktéw. Charakteryzuja si¢ stosunkowo
niewielkimi wymiarami, mozliwo$cig kon-
figuracji, co pozwala na dobdr odpowied-
niego wariantu do potrzeb sklepu - zazna-
cza Piotr Oczo$, pracownik z firmy GETH.
- Wykorzystywane sg w sklepach, marke-
tach, na stacjach benzynowych i wszedzie
tam, gdzie klienci zaopatruja si¢ w pieczy-
wo. Ciekawym rozwigzaniem jest MIWE
cube, ktory daje mozliwo$¢ zestawiania roz-
nych piecéw, ktére moga by¢ wykorzysty-
wane w réznoraki sposéb. Model ten moze
by¢ dowolnie konfigurowany z réznego ro-
dzaju modulami do pieczenia. Przykladowe
zestawienie: garownia zamiennie z modu-

tami posrednimi, takimi jak szafki, podsta-



wy jezdne badz szuflady, piec z termoobie-
giem, piec ze stalg atmosferg wypieku, piec
do pizzy, kondensator pary z okapem.

NOWOCZESNY CHARAKTER
Firma HERT, specjalizujaca si¢ w wyposaza-
niu zaktadéw piekarniczych i cukierniczych
w maszyny i urzadzenia, posiada w swoim
asortymencie piece sklepowe renomowa-
nego niemieckiego producenta Werner &
Pfleiderer. HERT oferuje swoim klientom
sklepowe piece obiegowe BRILLANT oraz
poziomowe MATADOR STORE.

- Piece te to najnowsza generacja piecow
stuzacych do wypieku chleba, bulek, pro-
duktéw lugowanych, ciast i ciastek, jak
i do odpiekania produktéw zamrozonych
w punkcie ich sprzedazy - wyjasnia wice-
prezes zarzadu w firmie HERT Krzysztof
Skrzeczkowski. - Elegancki wyglad, kon-
strukcja i funkcjonalnoé¢ pieca ksztaltujg
jego nowoczesny charakter. Warto pod-
kresli¢, ze piece te charakteryzuja si¢ bar-
dzo dobrym wykonaniem, co w polaczeniu
z atrakcyjnym designem (dostgpne w kolo-
rze czarnym i inox), wysoka jakosciag wypie-
kéw, przyjazna i tatwa obstuga (mozliwo$é
zatadunku od przodu i od tylu pieca) pod-
nosi poziom obstugi i zadowolenie klientow
piekarni. Oba modele dostepne sg w roz-
nych wielko$ciach i z r6zng iloécig hertéw.
Kazdy hert posiada oddzielne sterowanie,
dzigki czemu wiele rodzajéow produktow
moze by¢ wypiekanych jednoczesnie. Po-
nadto s3 to piece modutowe, umozliwiajace
faczenie w kombinacje najbardziej dopa-
sowane do indywidualnych potrzeb danej
piekarni. Mozliwe s3 potaczenia Brillant
plus Matador Store oraz komora wypiekowa
plus garownia - dodaje Krzysztof Skrzecz-
kowski.

Wiérod dostepnych opcji sterowania firmy
Werner & Pfleiderer znajduje si¢ system
NAVIGO z panelem dotykowym i mozli-
wosciag obstugi w jezyku polskim, dzieki
ktéremu mozna ustawia¢ i kontrolowa¢
proces pieczenia réwniez za pomoca pik-
togramoéow. Wsérod zalet wymieniane jest
takze proste i logiczne programowanie.
Kazdy krok zostaje wyéwietlony na ekra-
nie. NAVIGO posiada takze opcje graficz-
nego przedstawienia temperatury podczas
procesu pieczenia, analize bledéw oraz po-
réwnanie wartosci zadanych z obecnymi.
Istnieje takze mozliwo§¢ polaczenia w sie
pojedynczych piecéw (Oven-Control) oraz
zdalnej obstugi za posrednictwem Interne-
tu. =
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IDEALNIE DOPASOWANA DO POTRZEB

Sebastian Czerwinski

Jednym z najpopularniejszych wypiekéw piekarskich w Polsce sg od lat butki.

Na krajowym rynku dostepnych jest wielu producentéw i dystrybutoréw maszyn

i urzadzen dedykowanych przemystowi piekarskiemu i cukierniczemu, ktérzy | i
dostarczaja piekarniom sprzet wykorzystywany do dzielenia i zaokraglania kesow

ciasta z przeznaczeniem na butki i paczki.

Firma BAKERFIX Sp. z 0.0. jest producentem maszyn piekarskich. Klientom ofe-
rujg dwa typy dzielarko-formierek do bulek ZF-11 i ZF-12, ktére moga by¢ wy-
korzystywane takze do wyrobu keséw ciasta na paczki. Maszyny produkowane
sa w dwoch wersjach. Pierwsza stanowia urzadzenia catkowicie wykonane ze
stali kwasoodpornej. Drugi natomiast wariant to maszyny malowane na bialo,
aczkolwiek istnieje mozliwo$¢ doboru jednego z koloréw z dostepnego katalogu.
Glowica urzgdzenia pozwala na podziat na 30 (ZF-11) i 19 (ZF-12) kesow w jed-
nym cyklu pracy. Zakres wagowy keséw pierwotnych przy dzieleniu i formowa-
niu w przypadku obydwu modeli oscyluje w granicach 1800 - 3000 g, natomiast
keséw dzielonych 60- 100 g dla ZF-11 i 95 - 160 g dla ZF-12. Urzadzenia moga
pracowa¢ takze w systemie samodzielnego dzielenia. Obstuga maszyny nie jest
zbyt skomplikowana. W pierwszej fazie nalezy umie$ci¢ odwazong mase ciasta
na specjalnie do tego zaprojektowang tacke. Kolejna wymaga udziatu operatora,
ktdry przyciskajac odpowiednie przyciski uruchamia automatyczny proces pro-
dukcyjny.

- Pracujemy z ZF-11, ktéra uzytkujemy od kilku miesiecy. Jestem z niej zadowo-
lony. Praca z nig idzie bardzo szybko. Wykorzystuje ja do produkeji bulek i pacz-

kow - stwierdza Andrzej Zgorszczak, kierownik piekarni w Wilkowyji z Gminnej

Spéldzielni ,Samopomoc Chlopska” w Jarocinie.

Trzy modele dzielarko-zaokraglarki wloskiej firmy Vitella proponuje klientom fir-
ma Bagmasz. Maszyny te stuza do dzielenia ciasta i nadawania okragtego ksztaltu

buleczkom réznego rodzaju wedlug powszechnie znanych receptur. Dzielarki wy-

konane s3 z trwalych materialéw. Specjalnie przygotowana do tego modelu glo-
wica dzielgco-formujaca, z nozami ze stali nierdzewnej zapewnia kazdorazowo
uzyskanie oczekiwanych rezultatéw pracy.

Wszystkie trzy modele: automat, pétautomat i manualna dokfadnie i réwno-
miernie dziela i zaokraglaja wszystkie rodzaje ciasta. Dzielg ciasto na 30 réwnych
keséw o wielkosci 40 - 135 g w zaleznosci od nawazki, ktéra wynosi od 1200 do I Dzielarko-zaokrqglarka Fortuna Automat.

o e, . L. Fort. FORTUNA MAscHINENBAU HoLDING AG
4000 g. W modelu automatycznym istnieje mozliwo$¢ samodzielnego ustawienia
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Fot. BAGMASZ

I Pétautomatyczna dzielarko-zaokrgglarka Vitella.

dlugosci zaokraglenia. Potautomat z kolei jest
w stanie mechanicznie porcjowac kesy ciasta,
jednak do nadania im odpowiedniego ksztat-
tu niezbedny jest udziat czlowieka, ktory moze
to uczynic¢ za pomocg dzwigni. Jak wiec dziala
dzielarko-zaokraglarka manualna? Kierujac
sie tym tokiem myslenia fatwo domysle¢ sie,
iz obydwa procesy, a wiec dzielenie i zaokra-
glanie kesow ciasta, odbywa si¢ recznie dzieki
ludzkiej pracy fizycznej. Najpierw wprowadzo-
na nawazka cista zostaje poddana podziatowi,
a nastepnie uformowaniu. Do wykonania kaz-

reklama

DZIELARKO- ZAOKRAGLARKA POt AUTOMATYCZNA

Model Wsad ciasta Gramatura keséw Podziatl na kesy
2 720-1800 g 24-60g 30
3 960-2100 g 32-70¢g 30
4 1200-3300 g 40-110¢g 30
2 620-1460 g 12-28¢g 52
3 780-1900 g 15-36¢g 52
4 1150-2520¢g 32-70g 36
5 1200 - 4000 g 60-200g 20
5 1400-4200g 100-300g 14

zrédto: Fortuna Machinenbau Holding AG

DZIELARKO-ZAOKRAGLARKA AUTOMATYCZNA

Model Wsad ciast Gr tura kesé Podziatl na kesy
2 720-1800g 24-60g 30
3 960-2100g 32-70¢g 30
4 1200-3300g 40-110g 30
2 620-1460g 12-28¢g 52
3 780-1900¢g 15-36¢g 52
4 1150-2520 g 32-70g 36
4 1200-3200g 60-160g 20

zrédto: Fortuna Machinenbau Holding AG

dej z czynnosci stuzy odpowiednia dZwignia.
Wajcha gorna do dzielenia, natomiast dolna do
nadania ciastu odpowiedniego ksztattu.

- Dzielarke automatyczng mam od dziewieciu
miesigcy. Do tej pory nie bylo z nig problemow.
Przy jej pomocy produkuje gléwnie kajzerki.
Jest w uzyciu sze$¢ dni w tygodniu — przekonuje
Janusz Smolen, wspdtwlasciciel firmy Piekar-
nia-Cukiernia Smolenn w Nowym Miesécie nad
Pilica.

Wisrdd urzadzen i maszyn piekarskich dostep-

nych w ofercie niemieckiej firmy Fortuna Ma-

UNIFERM

UMIFERNK Paolska Sp. r 0.0
. Wbleg 519
61-315 Pognai
v Laniterm pld
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schinenbau Holding AG, ktéra posiada swoje
biuro w Polsce, pojawiaja si¢ dwa rodzaje dzie-
larko-zaokraglarek do bulek i paczkéw. Pierw-
szg z nich jest typ automatyczny, druga jest
wersja pofautomatyczna. Dzielarki w calosci
wykonane sg ze stali nierdzewnej.

Obstuga tej pierwszej sprowadza si¢ do reczne-
go wlozenia wsadu ciasta na przeznaczone do
tego miejsce, kolejne czynnosci wykonywane
s3 W sposéb automatyczny. Podzial ciasta na
kesy w przypadku dzielarko-zaokraglarki au-
tomatycznej oraz pdtautomatycznej jest uza-
lezniony od konkretnego modelu, opatrzonego
odpowiednim symbolem. W przypadku potau-
tomatycznych wersji mamy do wyboru osiem
rodzajéw dzielarko-zaokraglarek. Wéréd auto-
matycznych jest ich siedem.

Urzadzenia Fortuna zostaly zaprojektowane do
dzielenia i formowania keséw ciasta na bulki
i paczki. W modelu automatycznym obstuga
sprowadza si¢ do umiejscowienia odpowied-
niej wielkoéci wsadu ciasta na przeznaczonej
do tego tacy i uruchomienia urzadzenia, kto-
re podzieli i zaokragli kesy ciasta samoistnie.
W wersji polautomatycznej, po uruchomieniu
maszyny za pomocg gornej dzwigni nastepuje
sprasowanie i podzial ciasta na odpowiednia
ilo§¢ kesow. Zaokraglanie mozliwe jest dzigki
dzwigni. Nie zalaczajac funkcji zaokraglania,
w odniesieniu do dzielarko-zaokraglarek auto-
matycznych i pétautomatycznych, uzyskujemy
podzielone na réwne czesci kesy ciasta do dal-
szej obrobki. ]



T 4
PIECE TERMOOLEIOWE " &
=]

(P, | e . Od 7836 roku

IBIS Ltd. Sp. 7 0.0.
89-200 Szubin

; ul. Jana Pawia II 38
: - : e tel. 52 39 10 200

. : & fax 52 38 42 641

\\ N —— Wik e-mail: ibis@ibis.pl

Piece termooiejowe wiadowe Piece termoobefowe wikowe www.ibis. [}]

e -

1'---'-'-...."'vq;
¢ _

WREL DO WSZYSTKICH RODZAIOW CLAST PIEKARNICZD - CUKIERNICZYCH

ZLOTY MEDAIL

THE ML METRAL

SYSTEM MIESIENIA AUTOMATYCZNEGO SMA
- Zhoty Medal MTP 2010 za innowacyjnodd!



TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Aneta Marczak

SYSTEM MIESIENIA
AUTOMATYCZNEGO

PROSTO Z PRZYSZ+OSCI

System Miesienia Automatycznego SMA 190

gotowego ciasta do wywrotnicy w specjalnym
wozku z dziezg transportujacg za pomoca pneu-
matycznego napedu liniowego, miesidla nape-
dzane silnikiem dwubiegowym (dwie predkosci
stworzony przez firme Ibis z Szubina umozliwia

obrotowe miesidel), fatwy montaz u klienta.

zautomatyzowanie procesu wytwarzania ciasta,
poczawszy od zaladunku produktéw, poprzez
miesienie, az do rozladunku gotowego ciasta
i przekazania go za pomoca wywrotnicy do dal-
szej obrobki.

- Proces miesienia odbywa si¢ za pomocg dwdch
miesidet spiralnych przy dwoch predkosciach ob-
rotowych - wyjasnia producent. — Zaleta takiego
rozwigzania jest mozliwo$¢ uzyskania efektu
przyspieszonego rozwoju ciasta dzieki intensyw-
nemu miesieniu oraz nieznaczne podgrzanie go
w czasie miesienia. W zaleznosci od wielkosci
produkgiji jest mozliwos¢ konfigurowania syste-
mu, ktéry moze sktadac si¢ z jednej, dwoch lub
trzech miesiarek MA 190.

Cechami charakterystycznymi systemu sg m.in.: .
Nagrodzony produkt demonstruje Igor
Znamierowski, kierownik regionu sprzedazy

roztadunek gotowego ciasta poprzez otwér w dnie I
firmy Ibis. For. ANETA MARCZAK

dziezy zamykany specjalng zasuwg, transport

reklama
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JEDYNY W SWOJEJ KLASIE
MIESZACZ DOZUJACY

WODE

Mieszacz BETAMAPIC BMW 1.2 jego pro-
ducent - firma Mapic z Krakowa - zaliczyt do
najwyzszej kategorii podobnych produktéw na
rynku.

— Wiodacg role w tej kategorii na rynku europej-
skim, w tym takze i na polskim, odgrywaja w pet-
ni automatyczne urzadzenia, charakteryzujace si¢
bardzo wysoka doktadnoscia — podkresla produ-
cent. — Natomiast nasze urzadzenie jest owocem
ponad piecioletniego okresu, w ktérym rozwijano
i udoskonalano jego konstrukcje. W przeciwien-
stwie do potencjalu, jakim dysponujg duze firmy,
nasze opracowanie jest dziefem trzech pasjonatow,
dysponujacych bardzo ograniczonymi §rodkami
finansowymi i technicznymi.

BMW 1.2 wyrdznia si¢ najbardziej zwartg kon-
strukcja i prawdopodobnie najmniejszg masa
sposrod podobnych urzadzen na rynku.

System ma mozliwo$¢ zapamietania 50 recep-
tur, tj. nastawiania temperatury i objetosci. Ma
cyfrowg klawiature i piktograficzne oznaczenie
klawiszy i diod sygnalizacyjnych.

Jak podkresla producent, nagrodzone urzadze-
nie posiada unikalng, niespotykana w innych
urzadzeniach sygnalizacje niewlasciwych tem-

peratur wdd zasilajacych, uniemozliwiajacg do-

zowanie wody o niepozadanej temperaturze.

Malinowski z firmy Mapic z Krakowa.

I Betamapic i jeden z jego twdrcéw Marek
FoTt. ANETA MARCZAK



AUTOMATYCZNY TRAYSEALER
NOWEJ GENERACJI

Maszyna pakujaca Multivac T 700 jest przedsta-
wicielem $redniego segmentu nowej generacji ma-
szyn Multivac, pakujacych w gotowe tacki. Firma
Multivac Sepp Haggenmueller GmbH & Co.KG
jest najwigkszym na $wiecie producentem maszyn
do pakowania prézniowego i w atmosferach mo-
dyfikowanych.

Traysealer Multivac T 700 ma wszechstronne za-
stosowanie we wszystkich branzach spozywczych,
w tym piekarniczej i ciastkarskiej. W procesie pa-
kowania napelnione produktem tacki z tworzywa
sztucznego sa hermetycznie zgrzewane z folig
przykrywkowa. Ten sposob ma szerokie zastoso-
wanie do pakowania krojonego pieczywa, snac-
kéw, kanapek oraz ciastek, pralin i innych wy-
robéw cukierniczych. Opakowanie takie oprocz
funkeji przedtuzajacych trwatos¢ produktu spet-
nia tez funkcje ochronne, zabezpieczajace przed
niepozadang ingerencja czlowieka czy dostepem
szkodnikéw i insektow w okresie przechowywa-
nia i dystrybucji. Dzieki zastosowaniu nowocze-
snej techniki sterowania uzyskuje sie¢ najwigksza
produktywnos¢, ale i maksymalne bezpieczen-
stwo w procesie pakowania. Posuwy sa idealnie
dopasowane do tacki oraz produktu i zapamie-
tywane, tak ze pakowany produkt jest bezpieczny
i chroniony do chwili az znajdzie si¢ w tacce. Dzie-
ki temu maszyny nadaja si¢ do najrézniejszych
zastosowan, réwniez do pakowania wrazliwych
artykulow, takich jak produkty ptynne lub bardzo
lekkie. Poza tym, precyzyjna obstuga umozliwia
bezproblemowe korzystanie z tacek o skompliko-
wanych ksztaltach.

W nowej

generacji traysealerow Multivac

uwzgledniono wymagania, wybiegajace daleko

poza przepisy prawne.

dyrektor marketingu spétki Multivac.

I Urzqdzenie prezentuje Ryszard Kiernicki,
Fot. ANETA MARCZAK

rekloma
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I Przedstawiciele firmy Geth odbierajq ztoty medal podczas targéw Polagra-Tech.

FoT. FIRMA GETH

PRAWDOPODOBNIE
NAJOSZCZEDNIEJSZY PIEC

NA SWIECIE

Efektem prowadzonych od kilku lat badan,
ktérych jednym z celéw bylo poszukiwanie
rozwigzan zmierzajacych do optymalizacji zu-
zycia energii w piecach obrotowych, jest nowy
model pieca MIWE roll-in e+. Piec zglosil do
konkursu jego dystrybutor na terenie Polski fir-
ma PPHU Geth Tomasz Guderski z Krakowa.

- Przy zmniejszonym zuzyciu energii, wyno-
szacym od 10 do 15 procent, osiaggnicto lepsze
parametry wypiekowe — zapewniaja producenci
pieca. — Poza tym, MIWE roll-in e+ moze po-
szczycic sie takze wieksza wydajnoscig systemu
zaparowania, ktory pozwala na wielogodzinng
ciagla prace, wymagajaca czestego zaparowywa-
nia produktéw. O efektywnym wykorzystywa-
niu energii $wiadcza chocby niespotykana w in-

reklama

nych piecach sprawnoé¢ cieplna na poziomie 90
procent czy obnizona nawet o 50 stopni Celsjusza
temperatura gazow spalinowych w stosunku do
temperatury w komorze wypiekowe;.

Ulepszone parametry wypiekowe osiagnieto
przede wszystkim dzieki przeniesieniu syste-
mu zaparowania ze $ciany bocznej na tyl pieca.
W jego bezposrednim sgsiedztwie umieszczo-
no kanaly obiegu goracego powietrza, ktore
przesytane jest z wymiennika ciepta w kierun-
ku komory wypiekowej.

Latwa obstuga pieca mozliwa jest dzieki do-
stepnemu w opcji sterowaniu MIWE TC. Pa-
nel ten wyposazony jest w kolorowy dotyko-
wy ekran, za pomoca ktérego mozna zapisac,
edytowac¢ i uruchomi¢ do 250 programoéw
pieczenia. Panel sterowania umozliwia prace
w dwoch trybach: prostym Easy oraz Profi,

przeznaczonym dla profesjonalistow.
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z nagrodzonym urzqdzeniem.

I Jeremi Mroczkowski, wtasciciel firmy Jeremy,
Fot. ANETA MARCZAK

MIXA SUPERNOWOCZESNA

Miesiarko-ubijarka MIXA jest uniwersal-
nym urzadzeniem przeznaczonym do przy-
gotowywania ciast, kreméw, farszow mie-
snych i warzywnych, a takze do ubijania jaj,
masta, majonezu itp. Maszyna moze by¢ wy-
konana z dziezg 40-, 60- czy 80-litrowg oraz
wyposazona w dodatkowe przystawki, ktore
ZNacz3yco rozszerzajy zakres zastosowan.

Jak podkreslajg producenci, MIXA jest urza-
dzeniem nowoczesnym. Konstrukcja urza-
dzenia zostala zaprojektowana w programie
tréjwymiarowym Solid Edge.

Maszyna ma oplywowy ksztalt, co pozwa-
la utrzymac czystos¢ urzadzenia. Obudowa
maszyny zostala wykonana laserowo, co daje
duza dokladno$¢ wykonania.

Przy konstruowaniu urzadzenia polozono
nacisk na cicha prace i dtugotrwato$¢ dzia-
tania, a takze minimum obstugi serwisowej,
co m.in. umozliwia zastosowany mikropro-
cesorowy sterownik, ktéry automatyzuje
proces pracy urzadzenia. Poza ustawianiem
czasu pracy, pozwala na ustawianie dowolnej
predkosci. Po zakonczeniu pracy mechanizm
opuszcza dzieze na podstawiony woézek.
Obstuga maszyny jest bardzo prosta. Ofero-
wana wersja z automatycznym sterowaniem
i systemem automatycznego podnoszenia
i opuszczania dziezy oszczedza znaczaco
koszt obstugi. Nie wymaga nadzoru pracow-
nika przy pracy maszyny, poniewaz urza-
dzenie wykonuje cykl pracy automatycznie,

a po zakonczeniu cyklu opuszcza dziez¢ na
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podstawiony wozek, co sygnalizuje dZwie-
kiem lub migajaca dioda. Urzadzenie dziala
bardzo cicho.

- Miesiarko-ubijarki MIXA auto S odzna-
czaja sie szczegdlnymi walorami jako$cio-
wymi oraz uzytkowymi, o czym $wiadcza
referencje wystawione przez naszych stalych
klientéw z catego kraju - dodajg przedstawi-
ciele firmy Jeremy, ktéra oferuje nagrodzo-
ng maszyng. — Urzadzenie jest produktem
innowacyjnym pod wzgledem nowoczesnej
konstrukcji oraz wprowadzonych rozwigzan
technologicznych. ulepszajacych dziatanie

maszyny.

DZIELARKI DOSKONALE

Dzielarki do piekarnictwa i cukiernictwa
VEMAG Maschinenbau GmbH&Co. na
krajowym rynku sa dostepne dzigki ofer-
cie wylacznego przedstawiciela - PROMAR
Przedsiebiorstwa Produkcyjno Handlowe-
Modulowe dzielarki VEMAG
moga by¢ wykorzystywane do pracy z sze-

go Sp. z o. o.

roka gama ciast i mas bez wzgledu na ich
konsystencje, poczawszy od ciast pszennych,
poprzez ciasta zytnie, az po plynne masy.
dzieki
mozna poszerzaé ich mozliwosci i uzyskaé

Ponadto, dostepnym akcesoriom
pozadang forme, wielko$¢ czy cho¢by wage
produkowanych wyrobdw.

Producent zapewnia, iz maszyny te wyroz-

niajg si¢ duza wydajnoscia i dokladnoscia,
a zuzycie surowcoéw zostaje efektywnie
zmniejszone dzigki minimalnym wahaniom
wagowm. Duzym atutem dzielarek VEMAG
jest fakt, iz nie stosuje si¢ w nich oleju jako
$rodka smarnego. Ich budowa wykonana jest
ze stali nierdzewnej i moze by¢ czyszczona
przy wykorzystaniu wody. Niezwykle wazna
role odgrywaja takze wbudowane filtry, kto-
re chronig przed przedostawaniem sie maki
do wnetrza dzielarek. Maszyny dzialaja
w oparciu o §limakowy system podawania na
zasadzie dwoch wzajemnie nachodzacych na
siebie wsteg. Pozwala to na uzyskanie kesow
ciasta o dowolnej strukturze. Mozliwoéé
stosowania w nich ciast i mas zawierajacych
dodatki, takie jak chociazby orzechy czy dak-
tyle, wplywa na mozliwo$¢ uzyskania wielu
zrdznicowanych wyrobéw, takich jak: chleb
pelnoziarnisty, zytni, bulki do hamburge-
réw, tosty, suchary, muffiny, bajgle, ciastka
typu cookies, sztole i nadziewane ciasta
zwijane, chleb z owocami, batoniki musli,
pizze, topping, masy ucierane, makaroni-
kowe i kremy. Ciekawym rozwiazaniem jest
takze mozliwo$¢ wprowadzenia do pamieci
wszystkich produkowanych asortymentéw
pod ich nazwa. Maszyny moga by¢ wyko-
rzystywane zardbwno w malych piekarniach,

jak réwniez w zautomatyzowanych liniach

produkcyjnych. ]

Fram—r

Na zdjeciu od lewej: Tomasz Bielecki - dyrektor Dziatu Sprzedazy Maszyn Daniel Orlamiinde - Vemag,

I Pawet Marczakowski - zastepca dyrektora dziatu.
Fot. PROMAR
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Fot. Materialy producenta

SMAK
AMERYKI

Czy ciastka DONAT popularne od lat w USA czy
Kanadzie podbijg serca Polakow nad Wista? By¢
moze teraz jest na to szansa. Wszystko moze si¢
zmieni¢ za sprawg produkgji na krajowym rynku
maszyn RDM-001, ktére stuzg do ich przygoto-
wania.
Wedle informacji podanych przez producenta,
firme ROYAL Stefan Szydtowski, nadaja si¢ one
idealnie m.in. do pracy w piekarniach, cukier-
niach, restauracjach czy choc¢by barach, na im-
prezach plenerowych, festynach czy jarmarkach.
Produkcja DONAT nie przedstawia sie zbyt
skomplikowanie. Maszyna sluzy do smazenia
ciastek na glebokim oleju, ktory jest podgrzewa-
ny do temperatury 190 stopni Celsjusza.
Jezeli chodzi o wydajno$¢ procesu produkgji, to
jak wynika z szacunkowych danych, przy ich
pomocy mozna wytworzy¢ blisko 720 sztuk
ciastek w ciggu jednej godziny. Natomiast ilo§¢
czasu potrzebna na wysmazenie ciastka oscyluje
w granicach 55 sekund i jest uzalezniona w duzej
mierze od mieszanki, jakiej sie uzywa.
Ponadto, sama maszyna moze pracowaé nawet
przez kilkanaécie godzin non-stop, w zalezno-
$ci od wymaganej wielkoéci produkgji. Oprocz
wytwarzania samych urzadzen RDM-001, firma
zajmuje sie takze produkcja mieszanki do pro-
dukcji DONAT.
Przy pomocy maszyn RDM-001 mozna pro-
dukowac ciastka o réznej wielkoéci, ksztalcie,
w réznych stylach oraz dekoracjach.
Wéréd zalet urzadzen producent wymienia: ni-
skie zuzycie energii elektrycznej, niewielkie roz-
miary, cichg prace, tatwos¢ obstugi i czyszczenia
maszyny po zakoniczonej pracy.

(SO
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AGREGAT Z NOWOCZESNYMI

ELEKTRODAMI

Mech-Masz wprowadzil do sprzedazy nowo-
czesny agregat klimatotwérczy AK-3 mon-
towany w komorach garowniczych. Zamiast
tradycyjnych grzalek, agregat wyposazony
jest w elektrody zanurzone w wodzie odporne
na dziatanie kamienia. System ten umozliwia
szybkie osiagnigcie zadanych parametrow
wilgotnosci i temperatury (dwie oddzielne
komory sekcji wytwarzania pary i podgrzewa-
nia powietrza) oraz ich utrzymanie do procesu
fermentacji ciasta. Zapewnia réwniez beza-
waryjna prace dzieki wyeliminowaniu mozli-
wosci przepalenia si¢ elektrody. Dodatkowym
plusem tego rozwigzania jest niewatpliwie
oszczednos$¢ - zastosowanie w agregacie elek-
trod obniza znacznie koszty energii elektrycz-
nej w poréwnaniu z tradycyjnym systemem
grzalki zanurzonej w wodzie.

(DR)
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LODOWE SWIDERKI

Nowoczesne maszyny do produkeji lodow
pozwalaja na wytworzenie wysokiej jako$ci
deseréw. Dzigki ofercie firmy GASTRONO-
MASZ na polskim rynku dostepne s3 juz od
jakiego$ czasu maszyny U431 marki Stoelting.
Urzadzenia te stuzg do produkgji lodéw twar-
dych, okreslanych jako $§widerki, i pozwalaja
na wyrob 180 litréw produktu w ciagu jednej
godziny.
Maszyny moga by¢ wykorzystywane do jedno-
czesnej produkcji dwoch smakéw lodow a takze
ich mieszanki. Wér6d zalet wymienia si¢ obec-
no$¢ dwdch, dziatajacych niezaleznie od siebie
agregatow oraz silnikéw.
Produkcja lodéw moze odbywa¢ sie dzieki pra-
cy jednego lub dwoch agregatéw. Istotng cecha
ich budowy maja by¢ takze: solidna konstruk-
cja, wydajna technologia mrozenia cylindréow
oraz odporne na zuzycie noze, w ktdre zaopa-
trzony jest §wider. Noze s3 dociskane do $cia-
nek cylindra dzieki sprezynkom, co ma stuzy¢
zachowaniu pelnej wydajnosci mrozniczej ma-
szyn. Ponadto urzadzenie moze zostaé takze
wyposazone w licznik porcji.
Maszyny U431 firmy Stoelting moga by¢
chtodzone w dwojaki sposéb: woda lub po-
wietrzem.

(8O
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Nowa lada 365 wyprodukowana przez wloska marke Orion to jedno
z najnowszych rozwiazan na rynku urzadzen dla cukiernictwa.
Witryny 365 charakteryzuja si¢ m.in. zgrabna linig i nowoczesnym wy-
gladem, ktére w duzej mierze zawdzigczaja materialom wykorzystanym
przy ich produkgji (wysokiej jakosci szklo i stal nierdzewna). Ciekawym
i energooszczednym rozwigzaniem jest zastosowanie systemu o$wie-
tlenia LED. Do standardowego systemu chlodzenia z hermetycznymi
kompresorami dotgczono mozliwo$¢ pracy z elektronicznym panelem
sterowania wraz z termometrem i termostatem. Dzieki mozliwo$ciom
regulowania i doboru temperatury wewnatrz lady, od minus 20 stopni
Celsjusza do plus 60 stopni Celsjusza, zwigkszony zostal zakres jej zasto-
sowania. Standardowe zasilanie (220 V; 50 - 60 Hz) i popularny czynnik
R404a nie wymagaja dodatkowych instalacji.

Najwazniejsza jednak cecha opisujaca witryny 365 jest szeroki wachlarz
mozliwoéci ich uzytkowania, jaki daje zmyslnie zaprojektowana kon-
strukcja. Zastosowanie ruchomych elementéw oraz sposobnos¢ zmiany
zakresu temperatury pozwalaja na dopasowanie wyposazenia witryny
do konkretnych, eksponowanych w danej chwili produktéw. Naciénie-
cie jednego zaledwie przycisku pozwala na zmiane witryny cukierniczej
w witryne lodowa. W zaleznosci wigc od zapotrzebowania, pory roku
i wlasnych preferencji, witryn 365 mozna uzywaé do sprzedazy wypie-
kow lub lodow.

Lady 365 wloskiej marki Orion dostepne sg na krajowym rynku dzieki

ofercie Cream Sp. z 0.0.

(8C)
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reklama

Problem
sprasowany

vill-tek — firma dziatajgca od 15 lat

- 10 ’HL'.'.-'H'-' nroducent szerokig) QdITly LII'E'_l'f:.'_'

do przetwarzania odpadow, sprzegawanycn

w ponad 30 krajach swiata. Strategia Firmy
polega na oferowaniu rs;1|"-xr.’*;'-'e_. klasy produktow
serwisow po atrakcy|nej cenie oraz na

profesjonalnej obstudze mlwnp onych urzadzen.

ma sinik 0,75 KW, 220 V, 50 MHz
i cechuje sig riskim zudyciem enengil.

Preumatycine urzadzenia nie
Zawiera ukladow mechanicznych
| elakirycznych, pozwalaja wiec
na wwelnlelnie kKorzystanie 2 nich
prdy ranimalmym Sarnasie,

Prasy firmy Mil-1ek spainizia
wszystkie unijne normy (atesly
CEAGS). Pneumatyka hych urzgdzed
wyprzedra prasy hydrauliczne e
tylka technika, ale rownei cena: sa
gcne grednio o 15% lans@e od pras
wwdraulicznych

Na polrzaby plakarni, cukierm

W piekarnech, cukiefmiach i 3 y ; :

P 4 rastauracy, slac) banzyhowych
kwArnIBCh doskonass Fastosowania anych firm, w kibrych karony
mofe mied prasa pneumatyczna i : 4
P P ) puszki, plastkowe butelki, reszik

Unikatowa medota polejajaca na
glalym prasewaniu, przy
wykorzyslani spredonego powietrza,
pozwala na zmnigjszenie objeinsc
odpadow nawet o 80%. Warto
wiedzieC. 2e ponad S50 Seodpadiw
w kontenarach slanowig papier i fosa
a ich selekbyama zhiorka pozwala na
Kilkukrotne abrizenie kasziow
wWiworl sdpadow komunalnych,

postew, obderki oraz inne mokne
odpady dokuczais swym zapacham
i objetosciy, proponujemy prase
model X-Prass, kbbra zredukuje
obnelost odpadow naveel o 3075

Z drugigj sirony, dzigki
bliskie] wspodpracy z liderami rynku
preetwarzania odpaddw, Mil-lak
pomaga w uzyskani napvyZszych
cen na sprasowane odpady, @ wiec
rasnie preychod =z tyluly ich
sprredaly. Poprre? prasowania
pustych opakowan firmy moga
uniknat ryzyka wynoszenia
| Chdwania miedzy luanymi elpadami
produkltw goicwych do sprzecaky
co W niektérych zakladach ma
mis{soe

_
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SWIDERK

Taylor 8756 to nowa maszyna stworzona
do produkeji lodéw typu krecone spiralki
w dwodch smakach plus miks. Umozliwia
wyprodukowanie 2 x 426 porcji w ciggu
jednej godziny. Urzadzenie zaopatrzone
jest w trzy niezalezne od siebie uktady chlo-
dzenia i doskonale spisuje sie, produkujac
lody w niskich temperaturach mrozenia.
Duzym atutem jest obecno$¢ funkeji kon-
serwacji. Do chlodzenia wykorzystuje si¢
wode lub powietrze. Maszyna zaopatrzona
jest w dwa zbiorniki o pojemnosci 34,1 li-
tra. Maszyna na krajowym rynku dostepna
jest w ofercie firmy LODMAR, wylacznego
przedstawiciela firmy Taylor w Polsce. Ste-
rowanie maszyna odbywa si¢ za pomoca
sensoréw dotykowych. Jej wymiary to: wy-
soko$¢ 1734 mm, szeroko$¢ 672 mm, glebo-

ko$¢ 914 mm.

(8C)
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Wiloska firma Selmi od lat produkuje maszyny do
temperowania czekoladyido pokrywania czekola-
da. Urzadzenia te znane sg z niezwykle przyjazne-
go systemu obstugi. Nie jest inaczej w przypadku
nowego produktu, rzemie$lniczej temperéwki do
czekolady SELMI PLUS, przeznaczonej do pracy
w trybie cigglym. Sterowanie nim odbywa si¢ za
posrednictwem cyfrowego panelu. Opisujac nowy
produkt wioskiego producenta, zacza¢ trzeba od
jego kompaktowych rozmiaréw. Jego wysoko$é
to 1450 mm, szeroko$¢ 480 mm, glebokos¢ 760
mm. Jednak nie rozmiary $wiadcza o wydajno-
$ci. Konstrukeja urzadzenia umozliwia zatempe-
rowanie 90 kg czekolady w ciagu godziny, przy
zainstalowanym zbiorniku o pojemnosci 24 kg.
Do podgrzewania i sterowania plytg wibracyjna
wykorzystywane jest niewysokie napiecie. Trzyfa-
zowy pobor mocy wynosi tylko 1,6 KW. Przepltyw
czekolady jest kontrolowany za pomoca pedatu
i wolumetrycznego dozownika. Temperowanie
czekolady ma miejsce w kolumnie o konstrukgji
$limakowej. Dzigki zastosowaniu dynamiczne-
go systemu chlodzenia, temperatura czekolady
jest obnizana niezwykle efektywnie, co znacznie
przyspiesza proces produkgji.

Do temperéwki do czekolady SELMI PLUS moze
by¢ podtaczonych wiele dodatkowych akcesoriow.
Sa wérdd nich miedzy innymi: stét do oblewania

R 200, urzadzenie do wylewania tabliczek czeko-

Fot. Materialy producenta

lady, stot do oblewania trufli i praliny krojonej,
glowice dozujace do korpuséw pralin, urzadzenia
do oblewania i schtadzania produktéw (tunele
chlodnicze) przyspieszajace cykl produkcyjny
oraz urzadzenie TANK 200 (podgrzewacz cze-
kolady), dzieki ktéremu mozna przyspieszy¢ pro-
ces produkcji. Temperéwka do czekolady SELMI
PLUS jest dostepna na polskim rynku w ofercie
firmy PRIMULATOR SP. Z O.0.

(SO

W POLSKICH PIEKARNIACH

Hybryda, czyli piec wézkowy Hein Stoneroll to
nowos¢ wprowadzona na polski rynek przez fir-
me¢ Guz Technika Piekarnicza, wylacznego dys-
trybutora urzadzen takich zachodnich marek, jak
Eberhardt, Hein czy Bertuetti. Inzynierom udalo
si¢ z powodzeniem polaczy¢ w jednym urzadze-
niu piec wsadowy rurkowy z piecem obrotowym.
I to przy zachowaniu jego niewielkich rozmiaréw.
Stoneroll posiada ceramiczne palenisko, ktore za-
pewnia dlugie magazynowanie ciepla, a tym sa-
mym niskie koszty eksploatacji. Efekt: wszystkie
produkty, wsad za wsadem zachowuja t¢ sama
jako$¢ wypieku. Urzadzenie posiada zintegro-
wany uklad sterowania z dotykowym ekranem,
ktéry nadzoruje i steruje wszystkimi parametra-
mi zwigzanymi z procesem wypieku. Za pomoca
USB flash, bez podlaczania do sieci dane wypieku
mozna przekazywaé do innych piecéw.

(DR)
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PROCENT MARZY NA KAWIE

Bartosz Ryczan

Chcesz zwiekszyc¢ zysk cukierni - zarabiaj na kawie - radzq specjalisci. Wedtug danych firmy
Nielsen, wartos¢ rynku kawy w Polsce zbliza sie do trzech miliardéw ztotych i ciggle rosnie.
Polacy coraz chetniej pijg kawe poza domem.

Berenika i Adam Malinowscy z Pomorza sg
cukiernikami. Od 15 lat wytwarzaja na nie-
wielkg skale pieczywo cukiernicze w matym,
rodzinnym zakladzie. Paczki, eklerki i serni-
ki sprzedajg w niewielkim sklepie w poblizu
domu. Bazujg na stalych klientach. Kilka mie-
siecy temu zaczeli zastanawia¢ sig, jak zwiek-
szy¢ zyski zakladu. - Nie chcemy inwestowa¢

w nowe maszyny, aby wytwarza¢ wiecej, bo

nas zwyczajnie na to nie sta¢ - méwi Adam

Malinowski. - Nowe sklepy to tez dla nas za
duze wyzwanie. Po namyséle postanowilismy
wyremontowac juz istniejacy sklep.

NIEWIELKI NAKLAD, DUZY ZYSK

Prace prowadzone byly niewielkim kosztem.
Obok witryn z ciastami stangly stoliki, krze-
sta, szafa grajaca w starym stylu. Malinowscy
kupili profesjonalny ekspres gastronomiczny,
podpisali umowe z firma dystrybuujaca kawe,

dokupili zimne napoje, sztuéce i porcelane
i juz mogli zaczynaé. — Efekt przerdst nasze
oczekiwania, juz po kilku dniach okazalo sie,
ze mamy za malo stolikéw - cieszy si¢ Berenika
Malinowska. - W sumie inwestycje nieporéw-
nanie mniejsze niz gdyby$smy mieli zwigkszac
produkgcje, a zysk ze sprzedazy kawy i wypie-
kéw na miejscu nieporéwnanie wiekszy niz
poczatkowo zaktadali$my.

Pomyst na powiekszenie cukierni o czes$é

Jezeli zdecydujemy sie otworzy¢ kawiarnig, bardzo wazne jest odpowiednie wyszkolenie personelu.

I Fort. BARTOSZ RYCZAN
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kawiarniang prawie zawsze jest strzalem
w dziesiatke. Z badan opublikowanych w ra-
porcie Makro Cash&Carry wynika, ze Pola-
cy coraz chetniej wybieraja sie na kawe do
kawiarni. Eksperci zauwazaja, ze sg to ten-
dencje rosnace.

Moda na wyjscie z przyjaciétmi do kawiarni
dopiero zaczyna si¢ rozwija¢. Jak pokazuja wy-
niki badan, klientami kawiarni sa najczesciej

mlodzi ludzie w wieku 20 - 29 lat, mieszkajacy

w duzych miastach. Srednio na kawe poza do-

DODATKI | SUROWCE

mem konsumenci z tej grupy wybieraja si¢ kil-
ka razy w miesigcu. Zdecydowanie chodzenie
do kawiarni jest najmniej popularne w matych
miejscowo$ciach i wsrdd oséb starszych.

- Wprowadzenie do oferty cukierni kawy jest
obecnie niemal konieczno$cig - powiedzial
Bake&Sweet Robert Korytkowski, wiasciciel
firmy Mark Coffina, ktéra zajmuje si¢ dys-
trybucja kawy i doradztwem baristycznym.
— W czasach, gdy ekspresy w Polsce sg ogdlnie
dostepne w pracy, w biurze, banku, na stacji

I Kupujac ekspres warto zwréci¢ uwage, czy dystrybutor oferuje profesjonalny serwis techniczny.

Fort. BAarTOSZ RYCzAN

Profesjonalny ekspres pozwala na serwowanie dobrej kawy bez potrzeby zatrudniania baristy.
Fot. BArTOSZ RYczAN

paliw czy w domu, kawa w cukierni jest wrecz
wymogiem. Decydujgc si¢ na jej wprowadze-
nie do oferty, mozemy liczy¢ nie tylko na zy-
ski ze sprzedazy kawy, ale réwniez na wzrost
sprzedazy ciast, ktére nasi klienci beda do
kawy zamawia¢. Decydujac si¢ na wybor kawy
do naszej cukierni musimy pamietac o jednym
- musi by¢ ona bardzo wysokiej jakosci.

- Skoro inwestujemy w to, aby wypiekane
przez nas ciastka byly jak najlepsze, nie mo-
zemy sprzedawa¢ do nich kiepskiej kawy -

ZDANIEM EKSPERTA
NA co zwr6cI¢ UWAGE

WYBIERAJAC
DYSTRYBUTORA?

Robert Korytkowski
wiasciciel Mark Coffina

Gdy kupujemy ekspres, powinnismy zwro-
ci¢ uwage na odpowiedni serwis technicz-
ny, oferowany przez dystrybutora, jego
szybkq reakcje oraz mozliwosé otrzymania
urzqdzenia zastepczego w przypadku po-
wazniejszej awarii. Wazne jest tez wsparcie
serwisu kawowego. O ile wtasciciel zechce
podawaé¢ w firmowych filizankach danej
marki kawy, powinien otrzymaé je gra-
tis. Istotne jest, by firma byta partnerem
w podjetym przedsiewzieciu, gdzie moze-
my liczy¢ na réznego rodzaju wsparcie, jak
choéby szkolenie dla pracownikéw danego
lokalu w zakresie eksploatacji ekspresu,
sztuki parzenia kawy itp.

Dobrze jeslifirma, z ktérg chcemy nawigzac
wspotprace, oferuje kilka marek kawy, co
utatwia dotarcie i trafienie w gust naszych
klientow. Elastyczna firma, powaznie trak-
tujgca wspétprace z cukiernig, uczestniczy
niemal w jej zyciu i jest otwarta na rézne-
go rodzaju akcje promocyjne lub sama je
organizuje. Wazne jest, by byta to firma,
w ktérej znajdujg sie ludzie odpowiedzial-
ni, z doswiadczeniem oraz odpowiednig
wiedzq. Jesli chodzi o zagrozenia, to mogqg
nimi by¢ nieciekawe umowy obligujgce wta-
Sciciela lokalu do zakupu kawy w ilosciach
nierealnych (najczesciej jest tak wtedy, je-
zeli nie zdecydujemy sie na zakup ekspresu
do kawy a jedynie go dzierzawimy).
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b podkresla ekspert. - Na tym nie mozna oszczedzaé — im lepsza kawa,
tym chetniej bedzie kupowana, a to znaczgco wplynie na zysk danej
cukierni.

NAJWIEKSZE SZANSE POWODZENIA

W MALYCH MIASTECZKACH

Zanim podejmiemy decyzj¢ o otwarciu kawiarni, musimy zastanowi¢
sie, kto bedzie naszym klientem i jakiego rodzaju lokale cieszg si¢ naj-
wiekszym powodzeniem na rynku. Wyniki badania Makro Cash&Carry
pokazaly, ze mlodzi ludzie - w wieku 15 - 29 lat - traktuja kawiarnie

jako miejsce spotkan ze znajomymi. Co ciekawe, bardziej przyciaga at-

mosfera niz sama kawa - tylko co dziesiata osoba idzie do kawiarni wy-
tacznie po to, aby napi¢ sie kawy! Z kolei inna, znaczaca grupa klientéw,
gtéwnie kobiety, chodza do kawiarni, aby sie wyciszy¢, zrelaksowad oraz
znalez¢ chwile dla siebie w trakcie dnia pelnego obowiazkéow.
Zdecydowanie najbardziej lubianym typem kawiarni sg niewielkie lo-
kale. W malych miasteczkach czesciej niz w innych miejscach prefero-
wane sg za to cukiernie. Natomiast osoby, ktére odwiedzaja kawiarnie
raz w tygodniu albo czesciej oraz mieszkancy wielkich miast wybieraja
zazwyczaj kawiarnie sieciowe.

Najwieksze szanse na zarobek na kawie maja wiec przede wszystkim
lokale mate, ,,z atmosferg”, duzym wyborem ciast, ulokowane w mniej-
szych miastach, gdzie nie ma sieciowej konkurencji.

- Wtasciciele lokali, ktére w swej ofercie posiadaja ciasta, lody, cokta-
ile, desery moga by¢ niemal pewni, ze kawa bedzie bardzo czesto zama-
wianym produktem - dodaje Robert Korytkowski. - Pod warunkiem
oczywiscie, ze jak juz nadmienilem, kawa bedzie wysokiej jakosci,
a wlaéciciel lokalu postara si¢ o jej serwowanie z dbaloécig o szczeg6ty.
Wazna jest nie tylko oprawa czy dodatki, takie jak np. cukier brazowy,

Wazna jest nie tylko jakos¢ kawy, ale réwniez sposéb jej podania.
For. BArTOsz Ryczan

82 - BAKE&SWEET



Fort. BarTOSZ RYCzAN

I Do kawy dobrze jest serwowa¢ mate ciasteczka.

ale przede wszystkim odpowiednio wyszko-
leni ludzie.

JAK ZWIEKSZYC ZYSKI

Malinowscy nie chcg zdradzi¢, ile zainwesto-
wali w otwarcie kawiarni. Podkre§laja jedynie,
ze koszt nie byl wysoki. Wiadomo, ze inwesty-
cje takie sg uzaleznione od stanu lokalu (moze
by¢ niewielki, ale musi by¢ ze smakiem za-
aranzowany). Jezeli chodzi o sprzet baristycz-
ny, mozna kupi¢ rzeczy drogie, ale mozna tez

zainwestowaé w podstawowe minimum.

I Profesjonalny ekspres mozna kupié¢ juz od 10 000 zt.

Fort. BARTOSZ RYCZAN

DODATKI | SUROWCE

- Najwiekszg inwestycja ze strony cukiernika
jest ekspres do kawy — wyjasnia ekspert. - Kaz-
da cukiernia ma swoj indywidualny klimat
i charakter, wiec najlepszym ekspresem bedzie
tradycyjny ekspres kolbowy wraz z mlynkiem
i uzdatniaczem. Kwestia dodatkowych urza-
dzen czy wyposazenia, jak np. blender, odbijak
do fuséw itp., to relatywnie niewielki wyda-
tek. Koszty sg zréznicowane w zalezno$ci od
ekspresu danej marki czy wielkosci (np. 1- czy
2-grupowy ekspres, z programatorem, auto-

matycznym cappucino czy tez w wersji manu-

I

SPRZEDAZ KAWY
BEDZIE ROSNAC

Zdaniem analitykéw, rynek kawy w Polsce
jest dojrzaty, ale caty czas rosnqcy. Srednie
roczne spozycia kawy na gtowe mieszkan-
ca to w Polsce ok.3 kg, kilkakrotnie mniej
niz na przyktad w Skandynawii, gdzie
Srednio spozywa sie ok. 12 - 13 kg kawy.
Oprécz wzrostu ilosciowego mamy do czy-
nienia ze wzrostem wartosciowym - konsu-
menci coraz bardziej zwracajg uwage na
jakos¢ kawy i decydujq sie na zakup kawy
z wyzszych segmentéw cenowych. W ciqgu
ostatnich 10 lat spozycie kawy w Polsce
wzrosto o ponad 80 proc. Wedtug danych
Nestlé, w 1996 r. wypijano ok. 280 filizanek
kawy, a dziesie¢ lat pdzniej juz ponad 510
filizanek.

alnej itp.). Na ekspres kolbowy trzeba przygo-
towac co najmniej 10 000 zfotych, ale réwnie
dobrze mozna wydac i 40 000 zt. Kwestia do-
boru ekspresu jest indywidualna, ale powinien
by¢ o takiej wydajnoéci, by czas oczekiwania
na kawe nie wynosit kilkunastu minut.

Jezeli zdecydujemy si¢ na otwarcie kawiarni,
warto podja¢ dzialania, ktére pomoga nam
maksymalnie zwigkszy¢ zyski przedsiewzigcia.
- Jezeli juz inwestujemy w kawe, to warto wpro-
wadzi¢ do oferty herbate, zimne napoje a z cza-

sem nawet alkohol - radzg specjalisci. .

Inwestycje nie muszq by¢ wysokie.
Fort. BArTOsz Ryczan
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Preczywio OBEREK przygotowalidmy specjalnie

2 mydla o poranmym positsu = idealny na domowe
sniadanie, kanapke do szkoly | pracy, ¢y pysong,

Zdrowg preekgske na lunch. Piecoywe OBEREK smakiem

| wwgladem przyporning dawne pieczywo wigfskie, kidoe
wapominamy 2 sentymentem idealne polacrenie ziaren
I starannie Godranych mak w QBERKL stangwi doskonale
zrodio weglowodandw AcZonych gwarantujgce dobry
poczaiek dnia

Dobre rozpoczecie dnia ma fundamentalne znaczenia

dla naszego zdrowia | samopoczucia. Kluczem jest
rrdwmowaione pod wglederm wartoscl adiywerych
sniadanie, To szczegalnie waine w preypadku daiecl,

aby praed wy|sciem do szkoly Zjadly poranny positek
Tredckwie Sniadanie na bazie bogarego w zlama

| smacinegqo piecrywa 10 doskonaly spasaby na utrrymania
prawicicwego metabolizmiw, Dziekl niemu mozemy

Z eneqgig 2drowo rozpoczad nowy dzier



promocja

Mix OBEREK to mieszanka 40% do produkcji pieczywa
o rustykalnym charakterze, Polecana szczegodlnie do butek i chleba.

Zalety:

« unikalny smak

= chrupigca, rystykalna skdrka

- duza ilos¢ ziaren i clemna barwa

« rOwnomierny, petny, drobnoporowaty miekisz
= charakterystyczne, rustykalne pekniscie

[ ]
OBERER — fatwy i seybki w produkeji, Doskonahy do rom oqa

produkcjl recznej | na linfiach mechanlcznych.

.
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PIERWSZA W POLSCE

GRANITA NATURALNA

Sebastian Czerwinski

Granita to pochodzacy z Wloch deser, nie-
zwykle popularny na calym $wiecie. Ser-
wowany jest w wielu smakach jako na wpot
zamrozona substancja. Wéréd swiatowych
wytworcow granity znajduja sie¢ takze pol-
skie firmy, ktérych produkty oparte na wla-
snych recepturach trafiaja nie tylko na ry-
nek krajowy, ale takze poza jego granice.
Tak wlasnie stalo sie w przypadku koncen-
tratu napoju mrozonego Granita Pomorska
o smaku kiwi, produkowanego przez firme
AKO SA. Produkt bydgoskiego wytworcy
w polowie wrzeénia br. zostal wyrdzniony
Nagroda Zlotego Medalu Miedzynarodo-
wych Targéw Technologii Spozywczych na
targach POLAGRA-TECH 2010.

KOLOR

- JAK NAJBLIZEJ NATURY

Coz takiego wyjatkowego jest w tym dese-
rze, Ze cieszy sie on az takim powodzeniem
i uznaniem?

- Produkt narodzil si¢ z zapotrzebowania
na rynku czeskim. Nasz partner poprosil
nas o wykonanie dla niego tego typu deseru.
Poniewaz granita czesto jest konsumowana
przez dzieci, postanowili§my stworzy¢ pro-
dukt bez dodatku barwnikéw. Kolor granity
stworzyliSmy opierajac sie na innowacyjnym
zastosowaniu suszy owocowych i warzyw-
nych - wyjasnia Katarzyna Piwonska, tech-
nolog z firmy AKO. - Dzi¢ki odpowiednio
dobranym sktadnikom oraz zastosowaniu
koncentratéw owocowo-warzywnych napéj

mozna z powodzeniem poleci¢ najmlodszym
konsumentom. Produkt jest catkowicie bez-
pieczny dla dzieci. Wyeliminowano zastoso- I Rézne smaki Granity Pomorskie;.

. 14 For. ELzsieTa KoNikowska
wanie syntetycznych barwnikéw, a uzyskang
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Granita Pomorska o smaku kiwi.

I Nagrodzona na targach POLAGRA -TECH
Fot. ANETA MARCZAK

atrakcyjng barwe zawdzigczamy starannie
dobranym naturalnym barwnikom na bazie
koncentratéw owocowych, warzywnych badz

owocowo-warzywnych.

TEMPO - CORAZ WIECEJ SMAKOW
Jak podkreslaja producenci, polskie rozwia-
zania technologiczne sg doceniane i dosko-
nale sprawdzaja si¢ nie tylko na krajowym,
ale takze zagranicznych rynkach.

- Renoma, jaka ciesza si¢ polscy eksperci,
a takze doskonate wyczucie potrzeb rynku
okazuja sie niezawodnym kluczem do sukce-
su i czyms$, co miejmy nadzieje stanie si¢ wi-
zytéwka polskich przedsiebiorcow - dodaja
przedstawiciele producenta.

Jak wynika z wyjasnien Katarzyny Piwon-
skiej z firmy AKO, sam pomyst na pro-
dukt zrodzil si¢ w marcu 2009 r. Natomiast
w kwietniu 2009 r. ukoficzono projekt Gra-
nita Pomorska o smaku kiwi. Te dane poka-
zuja ewidentnie tempo, w ktérym doszto do
zaprojektowania gotowego produktu. Prace
nad nim trwaly zaledwie miesigc.

Kolejnym krokiem bylo sukcesywne wpro-
wadzanie réznorodnych rodzajéw granity.
Obecnie mozna naby¢ granity o smakach:
cytrynowym, pomaranczowym, wieloowo-
cowym, egzotycznym, kiwi, jagodowym,
coli. Jednak w dalszym ciagu trwajg prace
nad produkcja kolejnych wariantéw.

Majac juz produkt, nalezalo zapoznal sig¢

DODATKI | SUROWCE F

Technolog Katarzyna Piwonska.
Fot. MARCIN Szor

z jego odbiorem na rynku konsumentéw. Pre-
zentowano go wigc klientom w catym kraju
i dzieki temu uzyskano wstepna opini¢ na
jego temat. Poza tym Granita Pomorska po-
jawila sie na targach Baltpiek 2009 i Bake Pol
2009. Prace i przeprowadzane akcje mialy

wiec lawinowa predkosé.

WYTWARZANIE
- POD SCIStA KONTROLA

Skoro wyrdb udalo si¢ uzyskaé w ciggu miesiaca
i cieszy sie on zainteresowaniem konsumentéw,
nalezaloby skupi¢ uwage na procesie produkcji.
Jak dowiedzial si¢ magazyn Bake&Sweet, pod-
stawowe etapy procesu produkcji sprowadzajg
sie do siedmiu etapdéw: wazenia i wydawania
surowcOw na produkeje, zasypywania surow-
céw do mieszalnika, przesiewania surowcow,
mieszania, konfekcjonowania w opakowania
jednostkowe, kontroli zanieczyszczen metalicz-
nych oraz paletowania.

- Koncentrat napoju mrozonego Granita Po-
morska o smaku kiwi produkowany jest w wy-
niku dokladnego i réwnomiernego wymiesza-
nia sypkich skladnikéw - wyjasnia Katarzyna

Piwonska.

UZYCIE

- WYSTARCZY DODAC WODY
Produkt dostepny jest w pieciokilogramowych
opakowaniach zbiorczych, w ktérych znajduja
si¢ jednokilogramowe woreczki. Wedle zalecen

ekspertow, nalezy go przechowywaé w suchym
i przewiewnym pomieszczeniu, gdzie tem-
peratura nie przekracza 20 stopni Celsjusza.
Samo przygotowanie napoju moze odbywac
sie w kazdego rodzaju granitorach, czyli urza-
dzeniach wykorzystywanych do jego produk-
cji. Koncentrat powinien zosta¢ wymieszany
z woda w stosunku 1:6, a nastepnie odstawiony
na okolo sze$¢ minut, aby umozliwi¢ catkowi-
te rozpuszczenie si¢ cukru. Kolejnym krokiem
jest wlanie go do granitora.

Gotowy wyréb ma postaé napoju i powinno si¢
go zuzy¢ w ciggu 48 godzin od momentu przy-
gotowania. Wedle zapewnien ekspertéw, kon-
centrat napoju jest wydajny, o czym §wiadczy¢
powinien fakt, iz z jednego kilograma koncen-
tratu uzyskuje si¢ siedem litréw napoju.

- Sposob przygotowania nie jest pracochton-
ny. W kilka minut mozna uzyska¢ interesujacy
produkt, ktéry przyciaga barwa i unikatows
konsystencja, i jest bardzo wydajny — podkresla

Katarzyna Piwonska.

DOSTEPNOSC

- NIE TYLKO W POLSCE,

ALE ROWNIEZ POZA GRANICAMI
Granita Pomorska jest dostgpna na rynku kra-
jowym a takze u naszych zachodnich i potu-
dniowych sgsiadéw: w Czechach i Niemczech.
Firma AKO SA jest zwigzana z sze$¢dziesiecio-
ma dystrybutorami funkcjonujacymi na terenie
Polski. .
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PRODUCENCI

NA PODIUM

Aneta Marczak

CHLEB BAROKOWY
— INNY NIZ WSZYSTKIE

Kolejny zloty medal trafil do firmy Berg
Back z Niemiec, producenta chleba baroko-
wego, ktéry w Polsce oferuje firma Baker
Consulting z Tarnowskich Gor.

Chleb barokowy to kompozycja wylacznie
naturalnych skladnikéw, takich jak m.in.:
maka orkiszowa, wyciag z pestek winogron,
palony stéd oraz blonnik jablkowy, zapew-
niajacych doskonaty smak pieczywa.

- W jego sktadzie na prézno szukac tak zwa-
nej chemii, czyli tanszych zastgpnikéow -

podkreslaja przedstawiciele firmy.
Chleb ten zyskal w Polsce juz sympatykéw

wojewédztwa dolnoslgskiego. i ciekawie wyeksponowany sprzedaje si¢

I Nagrodzony chleb prezentuje Marcin Zieba, przedstawiciel handlowy na terenie
Fot. ANETA MARCZAK $wietnie.

www.ecotrade.pl www.provenda.pl
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Wzbogacone wapniem
Bez konserwantow




‘ZENTIS




OWOCE W ZELU

Opis produktu Polewa dekoracyjna z duzymi kawatkami owocow
do zastosowania po wypieku

Zastosowanie Produkty piekarskie | cukiernicze
Walle
Paczki
lorty
Gofry
Malesniki

Lody | Desery

Smaki B Ananas B |azoda
B |abiko-rodzynki-Cynamaon B Malina
B |ablko-cynamon B Morela
B Morela B Wisnia
B Truskawka B Owoce lesne
W Egzotyk B Bordwka amerykanska

Inne smaki wg indywidualnego zapotrzebowania

Zalety produktu B 7 duzymi kawalkami owocdw
B Wysoka zawartost owocow
B Intensywnie owocowy smak

Warunki Temp. max. 15 °C
przechowywania
Okres trwatosci 6 miesiecy
Opakowania Wiadro 5 kg

Worek w kartonie (BIB=Dbag in box) 25 kg

Dostawa Dostawa w Ciggu 24 godzin od momentu ztozenia zamowienia |

rentis24.pl

Wiasciwosci —
produktu El
Towarw Eib
w|adrach

Zentis Polska Sp. z 0.0. _ m
0@z e
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wiceprezes Ako SA.

I Koncentrat demonstruje Adam Switkowski,
Fot. ANETA MARCZAK

» GRANITA POMORSKA
- KONCENTRAT NAPOJU MROZONEGO

To jedyny nagrodzony produkt, adresowany dla branzy lodziarskiej
i cukierniczej. Jak informuje producent, granita to koncentrat o bar-
dzo duzej wydajnosci, stuzacy do produkcji wy$mienitego, na wpot
zamrozonego napoju. Zawiera w swoim sktadzie suszone koncentraty
owocow i warzyw, dzigki czemu smak napoju jest naturalny i wyra-
zisty.

- Oferujemy smaki: cytrynowy, pomaranczowy, wieloowocowy, kiwi,
jagoda, egzotyczny i coli - informuja przedstawiciele firmy Ako.
Smak kiwi zostal nagrodzony Zlotym Medalem Miedzynarodowych
Targéw Technologii Spozywczych na targach Polagra-Tech 2010.

MAGNAT - KONCENTRAT CIASTA ZIARNOWEGO
Z BLONNIKIEM

Kolejny medal firma Ako otrzymala za produkt adresowany dla bran-
2y piekarskiej. Nagrodzony koncentrat stuzy do wypiekania chleba
mieszanego o atrakcyjnym smaku i szczegélnych wlasciwosciach od-
zywczych. W swoim skladzie zawiera cenne dla organizmu ludzkiego
blonnik jabtkowy oraz

nasiona Inu,
iy stoneczni-
¢ % ka,platki
pszen-
ne, zyt-
nie, grys
kukury-
dziany.

Fot. Aneta Marczak

- Na
chleba wypieczonego z koncentratu

etykiecie

MAGNAT mozna pisa¢ o$wiadczenie
zywieniowe: ,wysoka zawarto$¢ btonnika po-

karmowego” - dodaje producent. ]

reklama

JAK

WYPRZEDZIC

KONKURENCJE?

TUNELOWE
PIECE

Oszczednie.
Zyskowniej.
Wydajnie].
Smaczniej.

Zapylania? +48 888 266 516 bad# rozkydalek@id .eu



PRZEMYSLANE ROZWIAZANIA

Nowa SkodaFabia

NAPEDZANA TECHNOLOGIA

SILNIKI TSI — MNIEISZE SPALANIE, WIEKSZA MOC

DSG - NOWOCZESNA, AUTOMATYCZNA, DWUSPRZEGEOWA, 7-STOPNIOWA PRZEKEADMIA
SILNIKI TDI CR - DYNAMIKA, OSZCZEDNOSC | KULTURA PRACY

O szczegily zapyta) Sprzedawce.
UMOW SIE NA JAZDE PROBNA! www.skoda-auto.pl/jazdaprobna & Castrol |




Firma Bakels Polska wprowadzita na krajowy rynek polepszacz do pie-
czywa Clean Label. Z zapewnien producenta wynika, iz jest to produkt
skoncentrowany, uniwersalny oraz ekonomiczny w uzyciu. W odniesie-
niu do pieczywa jasnego zaleca si¢ dozowanie 0,5 procent. W przypadku
pieczywa razowego oraz bulek méwi si¢ o jednym procencie. Produkt nie
zawiera emulgatoréw, tluszczy uwodornionych ani kwaséw trans. Z za-
pewnien firmy Bakels wynika takze, iz stosowanie produktu Clean Label
w zastepstwie tradycyjnie uzywanych polepszaczy do pieczywa w zaden
sposob nie wymaga zmiany receptury czy parametréw technologicznych.
Dowodza tego otrzymywane przy wykorzystaniu Clean Label wypieki,
w przypadku ktérych nie obserwuje si¢ utraty objetosci czy tez zmiany
w teksturze. Istotng role przypisuje sie enzymom obecnym w Clean Label,
ktére stuza polepszeniu struktury ciasta i pozwalajg na jego prawidlowy

rozrost w chwili garowania, a takze w pierwszej fazie wypieku.

(8O

Fot. Materialy producenta

Czy wyprodukowanie ciasta cze-
koladowego jest rzecza Ilatwa?
Wtasciwie trudno jednoznacz-
nie odpowiedzie¢ na to pytanie.
Wszystko zalezy od wykorzysta-
nych do jego przygotowania pro-
duktéw spozywczych, receptury,
umiejetnoéci i doswiadczenia
osob zabierajacych sie do tego.
Producenci wyrobéw wykorzysty-
wanych do produkgji ciasta czeko-
ladowego wprowadzaja produkty,
ktére moga cala sprawe uproscic.
Firma Bakels Polska wprowadzita
na rynek polski Ciasto Czekola-
dowe Koncentrat, ktore zdaniem
producenta ulatwia calg sprawe.
Jest to mieszanka, posiadajaca for-
me koncentratu, dzigki ktorej kal-
kulacja wsadu surowcowego jest
ekonomiczna. Produkt dostepny
jest w opakowaniach 12,5 kg. Pro-

Fot. Materialy producenta

ducent zapewnia, iz mieszanka
jest bogata w kakao, co korzystnie
wplywa na intensywno$¢ sma-
ku oraz aromatu wypieczonego
produktu. Ponadto odpowiednia
selekcja calego skladu wyrobu
pozwala na powtarzalno$¢ pro-
dukcji.

(8O)

reklama
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T. orka spodi:

PROFESJONALNE WYPOSAZENIE
PIEKARNI I CUKIERNI

MAGOREX R. Gorka
spotka jawna

www.magorex.pl
sklep.magorex.pl




NOWOSCI PRODUKTOWE

Powody do zadowolenia maja takze wielbiciele czekolad. Master Martini
Polska, firma znana branzy z produkcji wspomnianego wyrobu, wprowa-
dzita do sprzedazy kolejne czekolady deserowe w dyskach, bez dodatkéw
chemicznych konserwantéw. Aktualnie w swojej ofercie dysponuje czeko-
ladami o zawartosci kakao 48,8 proc., 50,5 proc., 55,3 proc., 57 proc., 60
proc. i 72 proc. O ile pierwsza moze by¢ zastosowana przede wszystkim
do oblewania wyrobéw cukierniczych, a druga polecana jest zwlaszcza do
formowania i wylewania (korpusy, praliny, muszelki, jajka, odlewanie fi-
gur w czekoladzie itd.) to 55,3-proc. i 57-proc. sa to czekolady uniwersalne
o wyjatkowo zbilansowanym smaku kakao, a dwie ostatnie, z najwieksza
zawarto$cig kakao, nadaja sie do trufli, ganaszy, nadzien i muséw. Nie-
watpliwym walorem czekolad jest sklad: zawieraja naturalne aromaty, bez
sktadnikéw modyfikowanych genetycznie i bez dodatku innych tluszczy

Fot. Materialy producenta

poza naturalnym mastem kakaowym. Warto jeszcze na koniec doda¢,
ze czekolady produkowane sg na bazie najlepszego kakao pochodzacego
z Wybrzeza Kosci Stoniowej i z wyselekcjonowanych surowcéw. Zarébwno  dzigki czemu caty dziat i wyroby w nim wytwarzane sg w stanie odpowie-
receptura jak i caly proces sg bardzo doktadnie kontrolowane. Catkowicie ~  dzie¢ na wymagania najbardziej wymagajacego klienta.

zautomatyzowany system kieruje nowoczesnymi liniami produkcyjnymi, (DR)

/ NATURY  OD MARTINA BRAUNA

Fot. Materialy producenta

Chleb Natura firmy Credin Polska to nowy pro-
dukt na rynku, oparty na bazie maki Zytniej,
naturalnym zytnim kwasie oraz stodzie. Wyréb
stanowi polaczenie 40-proc. koncentratu chleba
oraz dwdch mieszanek ziaren: do wyboru Ziarna
Natura (pelne siemie Iniane, specjalnie rozdrob-
nione ziarna zyta i nasiona stonecznika) lub Or-
kiszowego Ziarna Natura (rozdrobnione, pelne
ziarna orkiszu i pszenicy oraz nasiona stoneczni-

ka). Zastosowana receptura korzystnie wplywa

na barwe miekiszu oraz smak i aromat chleba.
(DR)

94 . BAKE&SWEET

Martin Braun, jeden z lideréw w branzy cu-
kierniczej i piekarniczej, wprowadzil do swojej
oferty dwie nowoséci. Mieszanka ciasta Am-
bercake to gotowa mieszanka, dzieki ktdrej
mozna przygotowal soczyste ciasto biszkop-
towo-tltuszczowe. Znajduje ona zastosowa-
nie w produkcji ciast owocowych, plackéw
i kekséw. Bardzo dobrze utrzymuje cigzkie
nadzienia i owoce, zaréwno na wierzchu, jak
i wewnatrz ciasta. Gotowe wyroby na bazie
Ambercake sg bardzo soczyste. Pomimo zwar-
tej struktury, ciasto tatwo wyrasta i dlugo za-
chowuje $wiezo$¢, mozna je rowniez zamrazac.
Nie wymaga dodawania jaj — Ambercake juz je
zawiera. Mieszanke cechuje fatwos¢ przygoto-
wania i szeroka paleta zastosowan. Dostepna
jest w opakowaniach 25 kg.

Cremile to krem o smaku waniliowym do przy-
gotowania na zimno. Idealny do przekladania
ciast biszkoptowych, owocowych, jak réwniez
wypiekanych ciast i ciastek drozdzowych, pot-
francuskich oraz francuskich. Cremile dzigki
matemu dozowaniu jest bardzo wydajny. Po-
siada delikatny waniliowy smabk, jest stabilny
podczas pieczenia, a w kremie nie tworzg si¢
grudki nawet podczas mieszania duzych ilosci.
Dostepny jest w opakowaniach 25 kg.

- Ciesze si¢, ze mozemy zaproponowa¢ pol-
skim klientom najnowsze produkty cukier-

Fot. Materialy producenta

nicze, ktoére odnioslty sukces na rynku nie-
mieckim - informuje Marcin Komorowski,
czlonek zarzadu Martin Braun Sp. z 0.0. -
Zaréwno Cremile jak i Ambercake to bardzo
wysokiej jako$ci surowce. Receptury zostaly
opracowane przez do$wiadczonych niemiec-
kich technologéw.

(AM)



Bake &Sweet

magazyn branzy piekarskiej i cukierniczej

Wiemy czego szuka
branza w sieci...

Jeszcze wiece| informacji znajdziesz na

www.bake @ sweet.pl

Wydowia magazynu BokeSSweet zaprosza no strong www. bokeandsweet. pl



BN/ NALEZIONE W SIECI

7F SWIATKA

PIEKARSKIEGO

Aneta Marczak

Piekarz prezydentem

Mariusz Fogiel, radomski radny, wspoiwta-
$ciciel jednej z najbardziej znanych w Rado-
miu piekarni, bedzie startowal w wyborach
na prezydenta miasta — doniosta Polska
Agencja Prasowa. Kandydature Fogla zgto-
silo lokalne Stowarzyszenie Radomianie
Razem, ktore w obecnej Radzie Miejskiej
ma sze$ciu radnych.

Mariusz Fogiel ma 61 lat, jest absolwentem
Politechniki Warszawskiej. Od 1983 roku
wspoélnie z bratem prowadzi rodzinng
piekarnie Fogiel&Fogiel, ktéora w tym
roku obchodzila stulecie istnienia. Fo-
giel jest druga kadencje radnym Rady
Miejskiej w Radomiu oraz szefem Rady
Rado-

mianie Razem. Syn Fogla - Radostaw -

Programowej Stowarzyszenia
réowniez jest radnym; wybrany zostal
z listy PiS. :
Czy radomscy piekarze juz zacie- .;’!._‘

rajg rece na mysl o swoim czto-
wieku w Ratuszu?

Jak chleb
dla powodzian
trafit do rowu

Setki zaple$niatych bo-
chenkéw chleba znalezli
w rowie mieszkancy jed-
nej ze wsi w okolicach
Stalowej Woli. O spra-
wie doniosto Echo Dnia.
Sledztwo
wykazalo, ze chleb pochodzit

dziennikarzy

z piekarni w Boleszycach, ktora
podarowala go powodzianom. Wla-
$ciciel piekarni osobiscie zawidzt chleb do
urzedu gminy. Nie wiadomo jak doszlo do
tego, ze pieczywo zamiast do potrzebujacych
trafito do rowu. Dziwne jest to tym bar-
dziej, ze na terenach popowo-
dziowych bochenek chle-
ba osiggnal rekordowa
ceng 12 zlotych.

96 - BAKE&SWEET

Tort dla Lennona

W Lodzi §wigtowano urodziny Johna Len-
nona - donosi Polska Agencja Prasowa.
- Przez miasto majestatycznie przejechal
pigtrowy autobus, z ktérego odtwarzano
piosenki Beatlesow. Jednak kulminacyjnym

momentem byl wijazd -

tortu z cukierni Dy-

malski, wykonanego w ksztalcie gitary Ric-
kenbacker, ktéry byl dzielony przy dzwie-
kach wykonywanego wraz z publicznos$cia
utworu Imagine.
John Lennon urodzit si¢ 9 pazdziernika 1940
r. w Liverpoolu. Jako szesnastolatek zatozyl
pierwszy zespdl - Quarry Man. Wkroétce do
grupy dotaczyli Paul McCartney i George
Harrison. Pierwszym wspolnie nagranym
utworem byla piosenka Buddy Holly’ego
- That Will Be The Day. Wkrétce nazwe
zespolu zmieniono na The Beatles.
Siedemdziesiat lat pdzniej o jego urodzi-
nach nie zapomnieli t6dzcy cukiernicy.

Chleb uzdrowi serce

Chleb o nazwie Sita Serca z amarantusem
jako pewny sposob na zdrowie poleca Fun-
dacja Rozwoju Kardiochirurgii w Zabrzu.
- Sposéb wytwarzania opracowany zostal
wedlug wytycznych  Fundacji Rozwoju
Kardiochirurgii oraz przy wspélpracy ze
specjalistami Wydzialu Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji SGGW w War-
szawie i Cechem Piekarzy w Warszawie
- czytamy na stronie internetowej fun-

dacji. - Produkowany jest wylacznie
ze sktadnikéw naturalnych, takich jak
maka Zzytnia, mgka pszenna oraz magka
i ptatki z nasion amarantusa, specjalne

drozdze kwasolubne, wedlug tradycyjnej

. polskiej metody, opartej na wielofazowej

fermentacji ciasta na naturalnym za-
kwasie piekarskim.
Wedlug naukowcéw, wyjatkowo wysoka
zawartos$¢ skwalenu (20-22 mg w 100 g chle-
ba) powoduje, ze przy dziennym spozyciu
250 gram chleba Sita Serca dostarczamy do
organizmu okolo 52,5 mg skwalenu - ilo$¢
poréwnywalng do tej, ktorg spozywaja lu-
dzie na diecie §rédziemnomorskiej, bogatej
w olej z oliwek.
Nic tylko piec, sprzedawac i zarabia¢, a nie-
dowiarkom do chleba dotgczy¢ link do

strony. =
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nasze receplury sa opracowane przy udziale
naukowoow

—

EEI'['g.-"fI-iE'.E}' | poswiadczenia s3 wystawione przez
UZnane W swiecie inshiucie

slosowanie rekomendowanych receptur lo gwarancia
powtarzalnosc kluczowych parametrow

nasze produkty podaZajg za ogoinoswiatowym
trendem produkcji Zywnosci zdrowszej

Pieczywo wyprodukowane na bazie mieszanki BAKELS zostalo przebadane .
i oficjalnie zarekomendowane przez naukowcow Uniwersytetu Oxfordzkiego jako s
produkt o niskim wskainiku IG. Z powodzeniem moZe stanowié codzienny Sy ——
elemant menu osob stosujgcych niskoglikemiczng diete odchudzajacy, jak
rowniez os0b borykajacych sie ze schorzeniami nacZynioWwWo=-SErcOWYMI, Ty
cukrzyeca i innymi chorobami cywilizacyjnymi. Zywnoéé o niskim IG jest rownie2

zalecana profilaktycznie dia ludzi zdrowych stosujacych normalny tryb Eywienia.

WYPROBLL NASZE INMNE MIESZANEK]

Graharn Pefnoziarnisty Mix Ciabatto Mix Zan - Szer Mix
Gluinoa Organic Mix Kukurydza Mix Pomidior Mix
e Wiask! Mix Pikanfny Alarmiarskl Mix Golicrt Mix

-
BAKELS POLSKA Sn.zo0, 83-231 LodE, ul. Dostawcza 12 Zapraszamy do kekiury naszego o
R Canirala +48 42 25 48 600 KATALOGU PRODUKTOW PR o
A momber of the SWISS [ J BAKELS Group Fax +48 42 25 46 601 dostgpnego u Dystrybutorow
brurs@ibakeds.p oraz w wersj alektronicznej

v, bakels.pl Na rasza) Sronis wsw. _



PRZESLIJ SWOJE BEZPLATNE OGLOSZENIE DROBNE!
PRZECZYTAJA JE WSZYSCY W BAKEASWEET ORAZ NA WWW.BAKEANDSWEET.PL

Ogloszenie mozesz dodac na stronie internetowej
WWW.BAKEANDSWEET.PL,
telefonicznie +48 58 530 23 11 lub przesyfajac ponizszy kupon

N
/

Kupon na bezptatne ogtoszenie drobne Bake &Sweet

Tre$é ogtoszenia (makSimum 15 SmW)

Nazwa i adres 0gtoSZENIOAAWEY .........cvwerreerrreiinereieerieieereeseesesssesssseessssesesesssesesses Tel. KONt oo

* Przypominamy, ze ogtoszenie drobne przyjmujemy do 15 listopada.
Nasz adres: BCM Biznes Sp. z 0.0, ul. 30 Stycznia 42, 83-110 Tczew

* kupon wypetniony nieczytelnie nie zostanie przyjety do emisji
* nie odpowiadamy za tres¢ ogtoszenia



CERES 2.1

LINIA DO CHLEBA

nowoczaesna dzielarka, kidra spainia najwyzsze wymagania w zakresie delikatnej | precyzyjnaj obrobki ciasta
do wszystkich ciast od 100% pszennego do 100% zyiniego

innowacyjny sposob wakenia za pomocs elektroniczne| asmy wazgce)

grawitacyjny system daelena ciasta

do potaczenia z kazda linig chiebowa

mozliwosé garowania ciasta w dzieZy, nawel do 2h przed podaniem do maszyny

urzadzenie wszechstronne dia kazde] piekami, idealne do produkcii réEnego typu chiebdw

Wylaczny przedstawiciel:
Cream 5p. Z 0.0.

E ﬁ'm' profesjonaine ul. Kolejowa 17

lacimologie spozyweze 40-706 Katowice
tel. +48 (32) 60 40 700

wwnw.cream.pl




Pieczywo EKO

naturalny wybor

"
Tog

ROZSMAKUJ SIE W NATURZE — tylko u nas
jedyne w Polsce certyfikowane kompozycje pieczywa BIO
oraz wiele innych innowacyjnych produktow dla Piekarza i Cukiernika.

b
Diamant

ewibs  Piekary 371, 32-060 Liszki k/Krakowa, tel. 12 262 41 09, woww.diamantnet.pl




