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Kruche Sfone to wyjgtkowa propozycja.

To proste | s2ybkie w przygotowaniu cipsto, ktore daje wiele meozliwoscl. Doskonale nadafe sie do
produktow typu przekgskowego, Kruche paluchy posypane solg morskg, paszteciki z farszem, chrupigee
krakersy z makiem = to tylko niektdre 2 propozy)i, fakie moéna przygotowad na bazie Kruchego Sfonego.

W przekroju wyglgda podobnie jak ciasto laminowane. Mnogasc ksztattow, ktore mozna 2 niego
wykrawac, w pofgozeniu 2 licenymi, znakomicle komponujgcymi sig dodatkami sprawi, £e Kruche Stone
pozwoli urozmaicic sklepowg potkgo pyszne przekgski.

Zeelandia

infolinia 0FO0 Bo0 106
www seelondio of

Inspirujgcych receptur z uzyciem ciasta Kruchego Stonego ﬂ
szukaj na www.zeelandia.pl '?’
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Matgorzata Wnorowska

z-ca redaktor naczelnej

Innowacyjnos$¢ to ostatnio stowo tak modne, ze az troche nudne. Poczqgtkowo
kojarzyto sie gtdwnie z postgpem technicznym, mobilnosciq telefonéw komérko-
wych, mozliwosciami nowych technologii informatycznych. Pamietam nawet, gdy
pojawity sie pierwsze dotacje unijne, z ochotq przystepowano do wypetniania
wnioskéw zatrzymujqc sie i obijajgc niczym o mur o zapytanie: jakie innowacje
wprowadzi dotowana inwestycja? | zaczynaty sie schody. Niewielu w Polsce wie-
dziato wéwczas, czym jest ta innowacyjnos¢ i jak udowodnié, ze zakup maszyny
do krojenia i pakowania chleba to co$ innowacyjnego, skoro juz wszyscy dokota jq
majq. A ze niestety czasem cel (dotacja) uswieca $rodki, wiec nagminnie nauczo-
no sie naciggac¢ fakty i manipulowaé stowem innowacja.

Innowacyjno$¢é spowszedniata. Okazato sie bowiem, ze innowacyjny to nawet ten,
kto posypie czes$¢ butek sezamem, bo dotychczas dekorowat makiem. Innowacyj-
ny jest takze ten, kto wydtuzy czas otwarcia cukierni do godz. 20.00, spetniajqc
w ten sposéb oczekiwania pracujgcych do pézna klientéw. Mozemy wiec wtasci-
wie wszyscy poklepaé sie po ramieniu i stwierdzi¢, ze jeste$Smy innowacyjni. Trud-
no jednak nie by¢, nie obserwowaé tego, co dzieje sie na rynku, nie poszukiwaé
nowosci, nie poszerzaé asortymentu, nie otwierac¢ sie na potrzeby konsumenta.
Bez tego nie bytoby rozwoju. A wiadomo, kto stoi w miejscu ten sie cofa.
Whasciwie kazdy z Panstwa, kto trzyma wtasnie w rekach listopadowy numer Ba-
ke&Sweet, moze o sobie powiedzie¢ ,jestem innowacyjny” i to w najlepszym tego
stowa znaczeniu. Innowacyjny, czyli poszukujqgcy, chtonny wiedzy i trzymajgcy
reke na pulsie branzy. Na stu stronach naszego magazynu otrzymujecie Panstwo
duzq dawke wiedzy o tym, jak by¢ innowacyjnym, po jakie nowe produkty siegaé,
jak modernizowaé park maszynowy.

My takze staramy sie by¢ innowacyjni i odpowiadajgc na Panstwa potrzeby, przy-
gotowaé nowe propozycje. Jednq z nich jest zainicjowany w tym numerze dziat:
ciasto miesigca. Prezentujemy w nim tym razem sernik, chyba najbardziej ulu-
bione, chol niestety nie najtansze w produkcji ciasto Polakéw. Cho¢ to bardzo
tradycyjny, kojarzony ze $wietami wyréb, dzi§ mozna go produkowaé z udziatem
nowoczesnych komponentéw, na podstawie nowych receptur. Kto chce by¢ in-
nowacyjny, niechaj siggnie po nasze inspiracje - sernik z rabarbarem, dyniq czy
zurawing, z wykorzystaniem mas twarogowych a moze jedynie na $mietanie? Po-
taczmy tradycje z innowacjq.
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BN OPINIE

PIERWSZA SWIECZKA NA

Od ukazania sie pierwszego numeru miesiecznika ,Bake & Sweet” mingt okrggty rok.

O to, jak z perspektywy tego czasu oceniajg nasze pismo fachowcy z branzy, zapytalismy

piekarzy, cukiernikow, przedstawicieli stowarzyszen oraz szeféw i pracownikow firm,

ktére zaopatrujg Was w najnowsze technologie i produkty niezbedne do funkcjonowania

nowoczesnych zaktadéw piekarsko-cukierniczych.

Andrzej Giolbas
prezes Zarzqdu
GIKO Sp. z 0.0.

Fot. Archiwum wiasne

Mniej wigcej rok temu doszta do nas informa-
cja, ze juz wkrétce pojawi si¢ w naszej branzy
nowe czasopismo. Milym zaskoczeniem byl
juz pierwszy numer: wiekszy rozmiar magazy-
nu, ciekawa szata graficzna, interesujace arty-
kuly. Z czasem bylo tylko lepiej. Jestem prze-
konany, ze to dzigki Pafistwa zaangazowaniu,
otwarto$ci na wspolprace, profesjonalnemu
podejsciu do tematu, Panstwa debiut na rynku
byt tak udany. Gratuluje i Zycze calej redakcji
kolejnych sukcesow!

Grzegorz Pellowski
wiasciciel
piekarni-cukierni
Pellowski

w Gdansku

Fot. Archiwum wiasne

Podoba mi si¢ Wasze pismo zaréwno dlatego,

ze jest przejrzyste i ciekawe graficznie, takze
porusza interesujace zagadnienia. Mimo iz
sporo piszecie bezposrednio o branzy piekar-
sko-cukierniczej, to duzo jest tez informacji
o biznesie. Nie brakuje réwniez ciekawostek ze
$wiata, ktdre dajg zupelnie inne spojrzenie na
nasza branze.

Na kolejne lata zycz¢ Wam, aby na lamach
»Bake & Sweet” wigcej byto gloséw w dyskusji
naszego $rodowiska na temat aktualnej sytu-
acji oraz przyszloéci polskiego piekarstwa i cu-
kiernictwa. Chcialbym tez wiecej przeczytal
o szkolnictwie zawodowym, ktdre przeciez jest

przyszloscia naszej branzy.
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Dariusz Szyca
wtasciciel zaktadu
piekarsko-cukierniczego |
Szyca Co.

w Stupsku

O ,Bake & Sweet” moge wypowiadac¢ si¢ tyl-

ko w samych superlatywach, bo uwazam,
ze to bardzo profesjonalnie robione pismo.
Szczegdlnie zwrocilem uwage, ze pojawiaja sie
w nim porady fachowcéw - ludzi z doswiad-
czeniem i swoim wyrobionym zdaniem, ktorzy
dzielg si¢ nim z czytelnikami. Podoba mi si¢
tez to, ze tematycznie wszystko jest bardzo faj-
nie poukladane: s3 artykuty dla cukiernikéw
i dla piekarzy, sg aktualne informacje, techno-
logie, nowosci rynkowe. Wszystko to co by¢

powinno.

Karola Jaszewska
communications
manager
Zeelandia Sp. z o.o0.

To tak niedawno, kiedy na rynku pojawit
si¢ nowy tytul: ,Bake & Sweet”. A to juz
rok, kiedy wiernie czytam Wasze czaso-
pismo! ,Bake &Sweet” juz od pierwszego
numeru zainteresowal mnie treécig i zdo-
byt moje uznanie. Dlaczego? Dostrzegacie
fakt, ze piekarnie i cukiernie to nie tylko
zaklady produkcyjne, ale prezne rozwijaja-
ce si¢ przedsigbiorstwa. Trafiacie do swoich
czytelnikéw poprzez nowoczesno$é komu-
nikacji: prosty, przejrzysty jezyk; ciekawa
tematyke dotyczaca prowadzenia biznesu;
trafne spostrzezenia dotyczace rynku euro-

pejskiego, ale i §wiatowego.

Fot. Archiwum wtasne

Fot. Archiwum wiasne

W Waszym pi$mie znajduje biezace informa-
cje dotyczace prawa i finanséw dla branzy.
Z uwaga $ledze cze$¢ poswiecong trendom.
Moim zdaniem ,Bake & Sweet” to niezbednik
nowoczesnego piekarza i cukiernika. I dlatego
zycze Wam nastepnych STU LAT NA RYNKU!
Wszystkiego najlepszego z okazji urodzin.

Grzegorz Smietana |
prezes Zarzqdu
Cream Sp. z 0.0.

Fot. Archiwum wiasne

Z okazji pierwszych urodzin pragne pogratu-

lowa¢ zespotowi ,,Bake & Sweet” duzego suk-
cesu.

Obserwujac rozwo6j Waszego czasopisma pra-
gne podkresli¢, ze jest to fachowe, w pelni
profesjonalne zrédlo biezacych informacji do-
tyczacych branzy piekarniczej i cukierniczej
w Polsce.

Zycze wielu dalszych sukcesoéw oraz dalszego
rozwoju firmy. Niech kazdy kolejny rok przy-
nosi Wam nowe osiaggniecia.

Piotr Koperski
wiasciciel
piekarni-cukierni
w Suchym Lesie
k. Poznania

L4\

Oczywiscie czytam Wasz miesigcznik, podob-

Fot. Archiwum witasne

nie jak wszystkie inne pisma dla piekarzy i cu-
kiernikow. Uwazam jednak, ze ,Bake & Sweet”
jest w czotdéwce tych wydawnictw branzowych.
Podoba mi sie u Was to, Ze pismo jest czytelne
i zawiera ciekawe artykuly.

Zycze Wam sukcesow i byscie dalej szli tg dro-
ga, ktérg do tej pory podazacie. Zycze tez, by-



$cie sie rozwijali i aby informacje w Waszym
magazynie nadal byty tak aktualne, jak to jest
obecnie. Niestety, w innych pismach czesto po-
jawiaja sie relacje z wydarzen z nawet trzymie-
siecznym opodznieniem, co mija si¢ z celem.
»Bake & Sweet” jest jednak na biezaco z tym,
co dzieje si¢ w branzy. Dalej idzcie w tym kie-

runku.

Marcin Komorowski
cztonek zarzqdu,
dyrektor finansowy

i administracji

Martin Braun Sp. z 0.0

Jeden rok to bardzo dlugo i bardzo krétko.
Jednak ,,Bake & Sweet” udowodnil, ze jako$¢
to nie kwestia czasu. Zaskakujacy layout na
$wiatowym poziomie, modny ostatnio duzy
format oraz bardzo rzeczowe artykuly to
gléwne atuty tego magazynu. Zycze calej re-
dakeji i wydawcy, aby ta mocna pozycja na
rynku i szacunek branzy trwat jak najdluzej.
Réwnoczesnie dziekuje za owocng dotychcza-
sowa wspodlprace w imieniu calej firmy Martin
Braun. Pozdrawiam wszystkich czytelnikow
»Bake & Sweet”.

Stanistaw Butka
prezes Stowarzyszenia
RzemiesInikéw
Piekarstwa RP

Bardzo pozytywnie oceniam Wasze czaso-

pismo. Uwazam, ze to jedno z najlepszych
wydan na rynku branzowych czasopism
w Polsce. Podaza w bardzo dobrym kierun-
ku, gdyz zajmuje si¢ problemami piekarstwa
i cukiernictwa, a to nas najbardziej interesu-
je, gdyz w tych branzach pracujemy. Widz¢
przed ,Bake & Sweet” duzg przysztos¢, ale nie
wiem, czy w pewnym momencie nie bedzie
konieczno$ci zmiany formuty z miesiecznika
na dwutygodnik. Tyle si¢ zmienia w branzy,
ze informacje powinny dociera¢ do piekarzy
i cukiernikow jeszcze czesciej. Zycze Paristwu
takiego rozkwitu jak do tej pory i obyscie byli
jak najlepszym Zrédlem ciekawych informa-

¢ji. Wiadomo, ze branza piekarsko-cukier-

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

nicza jest w bardzo trudnej sytuacji. Musimy
wiec zrobi¢ wszystko, aby jej pomodc - takze

przez Wasze czasopismo.

Maciej Dega &
cztonek zarzaqdu,
dyrektor handlowy
Bakels Polska

Sp. z 0.0.

L
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W imieniu firmy Bakels Polska oraz wlasnym
chcialbym ztozy¢ najserdeczniejsze zyczenia
z okazji pierwszej rocznicy ,,Bake & Sweet” na
rynku. Gratulujemy wniesienia nowej jako$ci
do czasopism skierowanych do naszej bran-
zy. W waszym magazynie mozna przeczytac
o najnowszych wydarzeniach branzowych,
trendach panujacych na rynku nie tylko
w Polsce, ale i na $§wiecie oraz by¢ na biezaco
z informacjami z sektora biznesu, a nawet po-
lityki dotyczacych naszej branzy.

Zyczymy redakcji ,,Bake & Sweet”, aby kolej-
ne lata dziatalno$ci przyniosty Wam wiele sa-
tysfakcji i pozwolity zrealizowaé zamierzone
cele. Wszystkim czytelnikom oraz sobie zycze
z tej okazji, aby magazyn ten byl dla nas zro-
dlem aktualnej i pelnej informacji o naszej
branzy, a tym samym byl pomoca w codzien-

nej pracy.

Matgorzata Pielok
marketing manager
Lesaffre Polska SA

Z okazji jubileuszu serdecznie gratuluje
Redakcji magazynu ,,Bake & Sweet” osig-
gnietego sukcesu na rynku prasy branzowe;j.
Cho¢ pismo ukazato sie w listopadzie 2010
r., to z perspektywy 12 miesiecy (12 wydan),
juz dzi$ nalezg si¢ stowa uznania. ,Bake &
Sweet” to profesjonalny magazyn, Zrédto
w pelni wiarygodnych, rzetelnych i za-
wsze aktualnych informacji branzowych.
Podkreslam, ze reklamy publikowane na
famach pisma znajduja bardzo aktywny
oddzwigk wérdd czytelnikéw, a jednocze-
$nie naszych klientow.

Zycze Panistwu jeszcze wielu takich jubi-

leuszy, ciggle wzrastajacej liczby czytelni-

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne
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kéw oraz dalszego aktywnego i twdrczego

udziatlu w rozwoju branzy piekarskiej i cu-

™

kierniczej.

Bogustaw Tatarczyk
prezes Baker s.c.

W ciagu ostatniego roku nie zawsze sprzyjata
nam sytuacja na rynku. Umiejetnos¢ przysto-
sowania si¢ do trudnych warunkoéw i stworze-
nie wyjatkowego wizerunku firmy to niewat-
pliwie godny podziwu profesjonalizm. Tak
naprawde tworzycie dzielo, ktére ma duzo
wieksze znaczenie niz tylko branzowe czasopi-
smo. Wasza misja tworzy nowy wizerunek na-
szej branzy. Dzieki Wam czujemy, ze malymi
cegielkami budujemy wspdlnie jej przysztos¢!
Wszyscy, ktorzy mieli okazje z Wami wspol-
pracowad, przekonali si¢ 0 Waszej uczynno-
$ci i gotowosci rozwigzywania nawet naj-
trudniejszych spraw. Moge powiedziel, ze
caly zespoét ,Bake & Sweet” daje dowody wy-
sokiej kultury wspdtpracy. W tym uroczy-
stym dniu zycz¢ Wam kontynuacji wytyczo-
nego celu i osiggniecia wielkiego sukcesu!

Dariusz Muslewski,
dyrektor

ds. marketingu
Bake & Sweet

W dobie Internetu wydawaloby sie, Ze czasopi-

&=

o

-

sma drukowane to przezytek. Ale przez ten rok
przekonalem sie, ze Internet to rowniez wielki
chaos, w ktérym trudno o dobra i fachows in-
formacje. Dlatego jestem przekonany, ze ,Bake
& Sweet” jako zrodlo rzetelnej wiedzy, takze
w kolejnych latach bedzie obowigzkowa lektu-
ra dla tych, ktérzy chca sie rozwijaé. Z okazji
~roczku” goraco dzigkuje naszym Czytelni-
kom i Partnerom za ciekawe spostrzezenia,
inspirujace sugestie i ,dobra rade”. Redakeji
za§ zycz¢ tego samego zapalu, optymizmu,
otwartosci i umiejetno$ci docierania do Zrédet
informacji, jakie towarzysza jej od narodzin
»Bake & Sweet”. Tak trzymac!

TP, DM
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POLSKI MIO

Wawrzyniec Mocny

D LEPSZY NIZ

Polska - kraj lezgcy na pétnocy Europy znany jest z produkcji wysokiej klasy miodow

réznych gatunkéw. Zawdzieczamy to naszemu potozeniu geograficznemu, ale takze

mato inwazyjnemu rolnictwu, w ktérym stosuje sie mate ilosci nawozéw sztucznych.

Ponadto polskie gatunki pszczét wytwarzajg enzymy, majqce istotny wptyw na wartosci

lecznicze i odzywcze ich miodu.

Rodzimi producenci przestrzegaja cukiernikéw przed dokonywa-
niem ,oplacalnych zakupéw” miodu. Czesto mozna tam bowiem na-
trafi¢ na miéd w bardzo atrakcyjnej cenie.

- Radz¢ konsumentom, aby gdy natkng si¢ na tak znaczng réznice
w cenie tego samego gatunku miodu, uwazniej przyjrzeli si¢ etykie-
cie - ostrzega Jerzy Kawecki, wlasciciel Pasieki Rodzina Kaweckich
z Dzierzgonia (woj. pomorskie), posiadajacej 300 uli. - W ostatnich
latach na rynku pojawilo sie sporo tego produktu z Chin. Niestety,
co do jego jakoéci mozna mie¢ powazne watpliwosci. Jesli cena jest
bardzo niska, powinno nam to da¢ do my$lenia. Czgstym sposobem
na uzyskanie niskiej ceny przez producentéw azjatyckich jest sto-
sowanie hodowli na bazie trzciny cukrowej. Trzcina puszcza soki,

Czestym sposobem na uzyskanie niskiej
ceny przez azjatyckich producentéw miodu
jest stosowanie hodowli na bazie
trzciny cukrowe;j.

Tak produkowany miéd ma duzo mniejszq
wartos¢ odzywcezq i leczniczg
od polskich produktow.

a nastepnie pszczoly zbieraja go do ula. Tak produkowany midéd ma
duzo mniejsza warto$¢ odzywcza i leczniczg od polskich produktéw
wytworzonych na bazie rzepaku, kwiatéw lipy czy nawet spadzi. Do
tego pszczola polska uszlachetnia midd specjalnym enzymem, dzigki
ktéremu midéd ma duzo wyzsza jako$¢ niz miody importowane.

KONKUROWANIE Z NIZSZA JAKOSCIA

Wyzsza jako$¢ rodzimej produkcji dotyczy nie tylko miodéw produk-
cji azjatyckiej, ale nawet tych wytwarzanych w Hiszpanii czy Francji.
Wplyw na to ma takze opieranie produkcji na bazie malin czy na sto-
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Miéd jest jednym z najbardziej charakterystycznych produktéw
regionalnych, majgcych szerokie zastosowanie w cukiernictwie. Na
zdjeciu producenci miodu prezentujq swoje produkty podczas Jarmarku
Cysterskiego w Pelplinie. For. W. Mocny

necznikach. Polskie rolnictwo jest rozdrobnione, co sprawia ze wy-
stepuje mniej rolniczych monokultur. To, wbrew pozorom, sprzyja
posiadaczom pasiek. Polscy rolnicy cze$ciej stosuja tez plodozmian,
co sprzyja rozwojowi pszczol.

Jerzy Kawecki ocenia ostatni rok pod katem produkcji miodu jako
$redni. Spore spustoszenie na Pomorzu wywotaly choroby pszczét,
a zwlaszcza warroza - choroba wywolywana przez roztocza Var-
roa destructor, rozwijajace si¢ na czerwiu i dorostych osobnikach
pszcz6t miodnych.

- Ten pasozyt wypijajacy limfe pszczela jest powaznym proble-
mem 0s6b posiadajacych pasieki - dodaje pszczelarz. - Oczywiscie
sg $rodki zapobiegawcze, ale rodziny pszczele i tak ging. Ma to
wplyw na poézniejsza cen¢ miodu, bo hodowla jest bardziej kosz-
towna i trudna (owady sa mniej odporne). Wymieranie rojow jest



/ACHO

powaznym problemem. Dlatego duzym wy-
zwaniem dla producentéw jest kontrola nad
tym pasozytem.

Na Pomorzu m.in. ten fakt sprawil, ze np.
miodu rzepakowego jest mniej o ok. 30-40
proc. Mniejsza ilo§¢ produkcji jest tez za-

uwazalna w miodach lipowych.

CHOROBY PSzCzOt

| PASZE

Zdaniem Tadeusza Sabata, prezydenta Pol-
skiego Zwiazku Pszczelarskiego, wplyw na
choroby pszczele maja takze zle dobierane
przez polskich hodowcéw pasze.

- Czesta praktyka jest dodawanie do nich
soli kuchennej, tymczasem chlorek sodu
to zabdjstwo dla pszczol - przestrzega ho-
dowcow prezydent Sabat. - Stosowanie tak
przygotowanej paszy moze by¢ przyczy-
na choroby - nosemy cyrany - ktéra wy-
stepuje na jesieni (pszczoly oddaja kal na
plastrach). Dlatego powinno si¢ stosowaé
specjalng pasze, ktora zaleca nasz zwiazek.
Inng przypadlosé, ktora dopada polskie
owady wytwarzajace mioéd, powoduje wi-
rus kaszmirski oraz zgnilec amerykanski.
Domiar zlego moze spowodowa¢ nieprawi-
diowe leczenie kwasem szczawiowym lub
mréwkowym. Kolejnym zagrozeniem dla
producentéw miodu sa $rodki chemiczne
i stosowanie przez rolnikéw w uprawach
nasiennych pestycydow - neonikotyn - bar-
dzo szkodliwych dla pszczoél.

IM MNIEJ NAWOZOW,

TYM LEPIEJ

Dodajmy, ze kiedys$ z tego powodu w USA,
Kanadzie i Niemczech wyginely ogromne
ilosci tych pozytecznych owadow.

- Im mniej chemii, nawozéw sztucznych
tym lepiej - podsumowuje Tadeusz Sabat.
- Poki co, nie stosujemy takich §rodkéw az
tak masowo i to sprawia, ze polska zywnos¢
jest duzo lepsza niz zachodnia. Niemniej
wielu probleméw polskich hodowcéw dato-

by si¢ uniknaé poprzez zastosowanie zale-

MAKSYMALNE CENY SKUPU | SPRZEDAZY MIODU
W OKRESIE OD LIPC-WRZESNIA 2011.

M ceny skupu (w zt za kg) ceny sprzedazy (w zt za kg)

EKONOMIA s

| AZJATYCKI

30

spadziowy

canych przez PZP pasz.

jako$¢ niz miody importowane.

I Pszczota polska uszlachetnia miéd specjalnym enzymem, dzieki ktéremu polski miéd ma duzo wyzszq
For. 123RF
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Rungt mit o niemieckim pieczywie

NIEMCY. Niemiecka telewizja NDR wy-
emitowata 4 pazdziernika reportaz,
z ktérego wynika, ze wiekszos¢ pieczywa
to produkty z koncentratéw i z réznymi
dodatkami. Mit o naturalnym niemieckim
chlebie zaczyna sie sypac.

Reportaz zaczyna sie od pokazania za-
ktadu Bocker, w ktérym produkuje sie za-
kwas piekarski. Jeden z szeféw tej fabry-
ki, Georg Bocker szacuje, ze niemal kazdy
niemiecki piekarz, produkujgcy swe wy-
roby na zakwasie, korzysta z produktéw
jego firmy. Ale nie na naturalnej produk-
cji pieczywa koncentruje sie dziennikarka
Oda Lambrecht. Jej reportaz ma na celu
pokazanie zupetnie nieSwiadomym Niem-
com, ze zdecydowana wiekszos¢ chlebow
i butek wzbogacana jest w liczne dodatki
piekarnicze, ktére przy masowej produkcji

majq zaoszczedzié czas i zapewnié statq
jakos¢ wyrobéw. Zageszczacze, emulga-
tory i regulatory kwasu krytykuje w filmie
technolog zywnoséci Udo Polimer, ktéry
twierdzi, ze do zrobienia dobrego chleba
potrzeba czasu, m.in. dla dtugiego proce-
su fermentacji. Przyspieszanie proceséw
produkcji przez stosowanie réznych do-
datkéw jest zastgpieniem tradycyjnego
ciasta przez chemikalia, ktére pozostajq
w chlebie. Mogq one powodowa¢é uczucie
dyskomfortu w zotqdku - méwi w reporta-
zu niemiecki technolog.

Film pokazuje tez, ze mimo iz unijne prze-
pisy zobowiqzujg producentéw pieczywa
do podawana na opakowaniu wszystkich
sktadnikéw uzytych podczas produkcji, to
wiele niemieckich piekarni tamie te prze-
pisy. Z reportazu wynika, ze w duzych,

Wiekszos¢ Niemcdw nie ma pojecia o tym, ze duza czes¢ pieczywa to produkty mrozone.
Ich sprzedaz w ciqgu ostatnich 10 lat wzrosta niemal dwukrotnie.

przemystowych zaktadach nie wszystko,
co dodaje sie do ciasta, uwazane jest za
jego sktadnik. Dotyczy to gtéwnie enzy-
mow, ktére czesto pochodzqg z genetycz-
nie modyfikowanych mikroorganizméw,
a konsument o tym nic nie wie.
Zdecydowana wigkszo$¢ Niemcow nie ma
tez pojecia o tym, iz duza czes¢ pieczywa
to produkty mrozone. Wedtug niemiec-
kiego Frozen Food Institute, ich sprzedaz
w ciggu ostatnich 10 lat niemal sie po-
dwoita. W reportazu wida¢, jak produ-
cenci ,mrozonek” rozwozq po catym kra-
ju pieczywo zwyktymi nieoznakowanymi
samochodami dostawczymi, gdyz sklepy
chcq dbaé o swdj wizerunek i w $wiado-
mosci konsumentéw funkcjonowaé jako
punkty sprzedazy Swiezo wypieczonych
chlebéw i butek.

Niemiecki minister rolnictwa chce, zeby
chleb trafit na liste Swiatowego dzie-
dzictwa UNESCO. llse Augner uwaza, ze
jako$¢ i réznorodnosé niemieckiego pie-
czywa zastugujq na ochrone. Podobnego
zdania sq piekarze zrzeszeni w Verband
Deutscher Grofibdckereien. Uwazajq oni,
iz 300 réznych chlebéw i ponad tysiqc
innych produktéw piekarskich wytwarza-
nych w Niemczech to piekarnicze bogac-
two i tradycja tego kraju. Kontrowersyjny
reportaz konczy sie informacjq o tym, iz
kazdego roku zamykanych jest kilkaset
matych piekarni, a dwie trzecie naszych
zachodnich sgsiadéw kupuje chleb i butki
w duzych supermarketach, gdzie odpie-
kane sq z wczesniej zamrozonego ciasta
"bogatego” w dodatki i polepszacze.

(TP)

Chleby z Anglii do Emiratow

WIELKA BRYTANIA. Brytyjskie piekarnie
odnotowujq wzrost eksportu. Lepiej sprze-
dajq sie chleby, nieco stabiej wyroby cukier-
nicze i ciastkarskie.

Eksport produktéw piekarniczych i zbozo-
wych zwiekszyt si¢ w pierwszym pétroczu
2011 o ponad 3 proc. - wynika z nowego ra-
portu Food and Drink Federation. W sumie
szacuje sie, ze angielscy producenci tych
wyroboéw od stycznia do czerwca br. zaro-
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bili na eksporcie ponad 986 min funtéw.
Czytajgc raport nalezy jednak pamietaé
o tym, ze dane te obejmujq rowniez wysytke
brytyjskiego zboza za granice. W tym roku
jednak znacznie ona zmalata. Wptyw na do-
bry wskaznik eksportowy ma wiec w duzej
mierze eksport pieczywa, ktéry w pierw-
szym pétroczu skoczyt az o 10,6 proc. i osig-
gnat poziom ponad 45 min funtéw. Coraz
wigcej chleba angielskie piekarnie wysytajg

do Niemiec i Szwecji oraz do Zjednoczonych
Emiratéw Arabskich.

Z kolei Australia, Irlandia i Francja zwiekszy-
ty swdj import angielskich stodkich herbat-
nikéw, zas Holandia kupuje od brytyjskich
producentéw az 20 proc. wiecej stonych
przekgsek niz przed rokiem. Spadt jednak
eksport tych produktéw do USA.

(TP)
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Pazdziernik pod znakiem kongresow

Wielka Brytania/Wtochy. Najpierw w An-
glii spotkali sie cukiernicy, karmelarze i lo-
dziarze, a tydzien pdzniej do Wtoch zjechali
piekarze z catego Swiata. Przedstawiciele
miedzynarodowych unii branzowych mieli
pracowity miesiqc.

7 pazdziernika w Londynie odbyt sie co-
roczny Kongres UIPCG - Miedzynarodo-
wej Unii Cukiernikéw, Karmelarzy i Lo-
dziarzy, w ktérym wzieli udziat szefowie
kilkunastu krajowych stowarzyszeh cu-
kierniczych. Polske reprezentowat Leszek
Truskolawski. - Wybralismy nowe wtadze
na kadencje 2012-2015. Od przysztego
roku prezydentem Unii bedzie Gerhard
Schenk z Niemiec, a wiceprezydentem zo-
stanie Kazuki Takai z Japonii - poinformo-
wat nas prezes SCKiL RP. W sktad nowego
zarzqdu wejdq tez przedstawiciele Szwe-
cji, Austrii, Wegier, Szwajcarii, Tajwanu
i Brazylii. - Gtéwnym celem Unii w nowej
kadencji bedzie poszerzanie jej o kolejne
panstwa, promowanie cukiernictwa oraz
préba wznowienia Mistrzostw Swiata Cu-
kiernikéw Senioréw - méwi Leszek Trusko-
lawski przypominajqc, ze juniorzy majq
swoje mistrzostwa regularnie - najblizsze

odbedq sie jesieniq 2012 roku w Brazylii,
a nastepne na wiosne 2014 na Tajwanie.
Podczas kongresu wyrézniono tez tych
dziataczy, ktérzy szczegdlnie aktywnie
pracujg na rzecz UIPCG. Srebrng odzna-
ke dostat m.in. Leszek Truskolawski. Inng
wyrozniong osobg o polsko brzmigcym
nazwisku byta Bogna Iwanowska-Solak -
prezes stowarzyszenia w USA. Za aktyw-
nq miedzynarodowq dziatalnos$é na rzecz
branzy cukiernikow, karmelarzy i lodzia-
rzy szczegblnie podziegkowano ustepu-
jacemu prezydentowi Janosowi Pataki
z Wegry oraz wieloletniemu cztonkowi
Unii - Otto Kramerowi z Niemiec.

Swoj kongres miata w pazdzierniku réw-
niez UIB (Miedzynarodowa Unia Pie-
karzy), ktéry - na zaproszenie wioskiej
federacji piekarskiej - w tym roku zor-
ganizowano w Weronie. Wzigto w nim
udziat okoto 50 delegacji branzowych
z catego $wiata, w tym réwniez z panstw,
ktére przystepujg do Unii jako nowi
cztonkowie: Kanada, Burkina Faso, Chi-
ny, Estonia, Maroko i Tajwan. Kongres
,zapalit tez zielone $wiatto” dla propozy-
cji, by potqczy¢ ze sobq UIB oraz UIPCG.

Fot. Materialy UIB

Barcelonczyk Andreu Llargues zostat Piekarzem
Roku 2012 - zdecydowano na kongresie UIB
w Weronie.

Cztonkowie delegacji tradycyjnie wybrali
takze Piekarza Roku 2012, ktérym zostat
Andreu Llargues z Hiszpanii. Ceremonia
wreczenia nagrody zorganizowana zo-
stanie podczas targéw IBA we wrzesniu
przysztego roku.
Tegoroczny Kongres UIB zupetnie nie-
przypadkowo zbiegt sie z obchodami
Swiatowego Dnia Chleba, ktéry piekarze
obchodzili 16 pazdziernika.

Tomasz Przysiezny

W USA drozeje zywnos¢

50 procent mniej cukru

Stany Zjednoczone. Wedtug informacji podanych przez ame-
rykanski dziennik Wall Street Journal, ceny zywnosci w Stanach
Zjednoczonych mogq zdrozeé¢ w tym roku o 3,5-4 proc. Dane te
pochodzqg z Departamentu Rolnictwa USA. Oczekiwany wzrost jest
najwiekszym od poczqtku kryzysu datowanego na 2008 r., kiedy
to ceny wzrosty o 5,5 proc. Czy to jaskétka zwiastujgca drugq fale
kryzysu?
W potqczeniu z wysokim bezrobociem w Stanach Zjednoczonych
i jednoczesnym spadkiem wydatkéw konsumenckich, mozna sie
spodziewa¢ zmian przyzwyczajen kupujgcych. Juz teraz supermar-
kety zmieniajg polityke zakupowq kierujqc sie przede wszystkim
cenqg produktéw, wprowadzajgc wiecej wyrobdéw na tzw. dolne
potki, rezygnujgc z drozszych marek. Niestety dotyczy¢ to bedzie
réwniez pieczywa, ze wskazaniem na produkty mrozone, wykona-
ne z najtanszych surowcow.

(kar)

reklama

Stany Zjednoczone. W poszukiwaniu sposobu na redukcje cu-
kru i jednoczesne zachowanie stodyczy w produktach barowych
typu spody do pizzy czy butki do hot dogéw, Nutritional Glanbia
wprowadzita nowy produkt OptiSol™ 2000, zmniejszajqcy uzy-
cie cukru o 50 proc., stanowiqc jednoczesnie alternatywe dla
lecytyny i innych spoiw.
- OptiSol 2000 jest cennym komponentem dla piekarni poszuku-
jacych mozliwosci poprawy profilu zywienia ich produktow bez
utraty tekstury, smaku, czy tez konsystencji wyrobu - méwi Lin-
da Wilson, dyrektor ds. rozwoju Nutritionals Glanbia.
Produkt na razie dostepny jest tylko na rynku amerykanskim,
ale zapewne wraz z wymaganiami koncernéw, majgcych swoje
sieci pizzerii rowniez w Polsce, wkrétce trafi réwniez na polski
rynek.

(kar)
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Fot. Hizliresim

Dlaczego spada spozycie pieczywa?

Od 1993 roku spozycie pieczywa w Polsce spadfo o ponad 40
procent - wynika z opracowania przygotowanego przez Instytut
Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej. Tylko od stycz-
nia do czerwca zmalato ono o ponad 4 procent.

Szacuje sig, ze w tym roku statystyczny Polak zje 54 kg chleba i bu-
tek. Niespetna dwadziescia lat temu zjadaliSmy prawie 97 kg pieczy-
wa. Najgorzej wyglgda spozycie tradycyjnego chleba oraz pieczywa
pszennego. Z raportu wynika, ze nic nie zapowiada poprawy tej sytu-
acji. Zdaniem Krystyny Swietlik z Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Go-
spodarki Zywnosciowej, przyczyna spadku spozycia chleba i butek
lezy nie tylko w cenach tych produktéw. W raporcie o ztowieszczym
tytule ,Pieczywo na réwni pochytej” pisze, iz ceny tych produktéw
sq jednym z istotnych elementdw, ktére majg wptyw na obecng sy-
tuacje w branzy.

- Chleb przestat byé tanim produktem - uwaza Krystyna Swietlik.
- W latach 1993 - 2010, mimo gtebokiej redukcji spozycia pieczywa,
udziat wydatkéw na nie w tqcznej kwocie przeznaczanej przez go-
spodarstwa domowe na zywno$é zmniejszyt sie nieznacznie: z 8,6
do 7,4 proc. Z kolei gdyby analizowa¢ ceny pieczywa, to w ubiegtym
roku byto ono o ok. 35 proc. drozsze niz w 2004 r. Tempo wzrostu
cen chleba i butek jest wiec ponad dwa razy szybszy od stopy infla-
cji. Dla poréwnania: w tym samym okresie zywnos¢ i napoje bezal-
koholowe podrozaty o okoto 22 proc.

- Trzeba jednak pamietaé o tym, ze ceny to tylko jeden czynnikéw.
Uwazam, ze najistotniejszy wptyw na obecnq sytuacje przemysle pie-
karniczym majq jednak zmiana stylu zywienia, ogromna podaz innych
artykutéw spozywczych i zastgpienie tradycyjnego pieczywa substy-
tutami zbozowymi - powiedziata Bake & Sweet Krystyna Swietlik.

Fot. Paine

W ubiegtym roku pieczywo byto drozsze niz w 2004 r. o ok. 35 proc.

Tymczasem Grzegorz Nowakowski z Instytutu Polskie Pieczywo uwa-
za, ze problem spadku spozycia pieczywa nie tkwi w cenach. Uwaza
on, ze chleb nadal nalezy do najtanszych produktéw zywnoscio-
wych. - To dgzenie do utrzymania ceny pieczywa na mozliwie niskim
poziomie powoduje obnizenie jego jakosci i odptyw konsumentéw.
Problemem branzy jest takze szara strefa - twierdzi szef instytutu.
Jego zdaniem, trafia tam niemal co czwarta ztotéwka wydawana
w kraju na pieczywo - donosi Rzeczpospolita.

(TP)

Barwniki-dopalacze nie sg zakazane

Lubelski sanepid odkryt niebezpieczne barwniki w cukierkach,
ktore sprzedawane byty w sklepiku szkolnym. Stodycze miaty
dziatanie zblizone do dopalaczy.

Po kontroli inspektoréw sanepidu okazato sie, ze cukierki zawierajq
szkodliwe dla zdrowia barwniki zawierajgce substancje, ktére mogq
powodowa¢ nadmierng pobudliwo$¢ i zaburzenie koncentracji. Sto-
dycze byty importowane z Turcji i Chin, ale nie mozna wprowadzi¢
zakazu ich sprzedazy w naszym kraju. Okazuje sie bowiem, ze wspo-
mniane barwniki nie sq w Polsce zakazane. Jedynym wykroczeniem

importera i sklepikarza byt brak informacji o sktadzie cukierkéw.
(TP)

Barwniki w chinskich i tureckich cukierkach miaty wtasciwosci dopalaczy.
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Na przekér mieszkancom

Skargi mieszkancéw na uciqzliwe sgsiedztwo piekarni mogto
doprowadzi¢ jg do upadku. Na szczescie magistrat stangt po
stronie wtasciciela firmy.

W 2009 roku w Polsce zamknieto 370, a w 2010 az 400 piekarni.
Pesymisci szacujq, ze w roku biezgcym moze upasé nawet tysigc
zaktadéw produkeyjnych z tej branzy.
Jednym z nich mogta by¢ dziatajgca od ponad 30 lat piekar-
nia przy ul. Lasockiego w Lublinie. Mieszkancom okolicznych
doméw przeszkadzat hatas ciezaréwek, dostarczajgcych make
iinne produkty do zaktadu. Odpowiedzig wtadz miasta na skargi
sgsiadéw piekarni byto wprowadzenie zakazu wjazdu tego typu
aut przy ul. Lasockiego. Cigezaréwki z mgkg mogty zaopatrywa¢é
piekarnie tylko raz w tygodniu, ale zakaz ten tamaty. Urzedni-
cy uznali jednak, ze nie mogq catkowicie zabroni¢ dojazdu do
piekarni, gdyz bytoby to ingerencjg w wolno$¢ dziatalnosci go-
spodarczej i zmusitoby wtasciciela zaktadu do zamkniecia firmy.
Okazato sig, ze pomimo skarg niezadowolonych mieszkancéw
lubelska piekarnia nie dotqczy do grona tych, ktére w tym roku
przestang istniec.

(TP)
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Osrodek Konferencyjno-Szkoleniowy
Bakels Polska

12 pazdziernika 2011 r. odbyto sie uro-
czyste otwarcie Osrodka Konferencyjno
-Szkoleniowego Bakels Polska.

To niezwykle wazne wydarzenie w rozwoju
Grupy Bakels na rynku polskim miato miej-
sce w siedzibie firmy w todzi. Swiadkami
tego historycznego momentu byli przed-
stawiciele specjalistycznych firm z branzy
cukierniczo-piekarskiej, ktore scisle wspot-
pracujq z firmg Bakels Polska w zakresie
dystrybucji produktéw marki Bakels.

Jak zadeklarowat Armin Ulrich, Grupa Bakels
bedzie nadal inwestowaé w dalszy rozwéj osrodka.

Fot. Bakels Polska

Goscie - przedstawiciele specjalistycznych firm z branzy cukierniczo-piekarskiej, ktére scisle
wspbtpracujq z firmq Bakels Polska w zakresie dystrybucji produktéw marki Bakels.

Armin Ulrich ze Szwajcarii, prezes Grupy
Bakels, dopetniajac zaszczytnego obo-
wiqzku przeciecia wstegi zwrdcit sie do
zgromadzonych gosci z podzigkowaniem
za obecno$¢ oraz za owocng wspétprace,
bez ktérej rozwéj marki BAKELS na rynku
w Polsce nie mégt by¢ tak prezny. Wyra-
zit ponadto nadzieje, ze dalszy rozwdj be-
dzie jeszcze bardziej dynamiczny, dzieki
wtasnemu zapleczu badawczo-rozwojo-
wemu i stanie sie kluczem do wspélnego
sukcesu z Grupq BAKELS na rynku w Pol-
sce.

- Jestesmy przekonani, ze miejsce to be-
dzie nieocenionym wsparciem dla pieka-
rzy, cukiernikéw oraz dla nas samych we
wdrazaniu nowych produktéw i technolo-
gii oraz podnoszeniu kwalifikacji zawodo-
wych wszystkich zainteresowanych - mé-
wit na spotkaniu Maciej Dega, dyrektor
handlowy i cztonek zarzqdu BAKELS Pol-
ska, zyczqc jednoczes$nie wszystkim ze-

branym jak réwniez wspélnym klientom,
aby nowo otwarty osrodek szkoleniowo-
konferencyjny stat sie kuznig nowych po-
mystow i mozliwosci na rynku w Polsce.
Jak zadeklarowat Armin Ulrich, Grupa
Bakels bedzie nadal inwestowaé w dalszy
rozwdj osrodka poprzez rozwéj wyposaze-
nia, ale szczegdlnie nie bedzie szczedzi¢
srodkéw na inwestowanie w kapitat ludzki
poprzez szkolenie swojego personelu z no-
wych produktéw i technologii oraz bedzie
nadal inwestowaé w rynek polski poprzez
nowe pomysty zastosowan swoich pro-
duktéw oraz wdrazanie innowacyjnych
rozwigzan.
- Bakels istnieje juz od ponad stu lat
i z pewnosciqg pozostanie w tym biznesie
przez kolejne sto lat - méwit prezes. - Mo-
zecie by¢ Panstwo pewni, ze Grupa Bakels
to solidny partner.

(KAR)

Linie papilarne przepustkqg do piekarni

Piekarnia-Ciastkarnia Steskal z Nowe-
go Targu wdrozyta nowoczesny System
Kontroli Dostepu CEM AC 2000 Lite.
Wykorzystano w nim m.in. najnowocze-
$niejsze rozwigzania, takie jak biome-
tryczne czytniki linii papilarnych.

Zaktad  Ustug Steskal
produkuje wyroby piekarnicze i cukier-

Produkcyjnych

nicze zaréwno dla handlu detalicznego
jak i hurtowego. Specjalizuje sie réwniez
w ustugach gastronomicznych. System zo-
stat zainstalowany przez firme AGIS Fire &
Security - dostawce rozwiqzan marki CEM
w Polsce.

System, ktérym mozna sterowac z jedne-
go miejsca umozliwia m.in. generowanie
raportéw dotyczqcych ruchu gosci w za-

ktadzie oraz biezqce wydawanie upraw-
nien do poruszania sie w okreslonych
strefach. Nowoczesny kontroler AC2000
Lite pozwala tez na rozbudowe systemu
i potgczenie go z innymi rozwigzaniami
w zakresie bezpieczenstwa, takimi jak te-
lewizja przemystowa czy system sygnali-
zacji wtamania i napadu.

(TP)
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Czy jest wczorajszy chleb?

Sprzedaz ,wczorajszego chleba” jest nie-
uzasadniona ekonomicznie i ksztattuje
zte nawyki konsumenckie - uznat wtasci-
ciel sklepéw PSS Spotem i wycofat tego
typu oferte.

W niektérych sklepach nalezqcych do PSS
Spotem mozna byto kupic¢ tzw. chleb ,wczo-
rajszy”, ktéry pozostat niesprzedany po-
przedniego dnia. Dzigki nizszej cenie znaj-
dowat bez problemu klientéw, ktérych po
czasie mozna byto zaliczyé nawet do grona
statych odbiorcéw. Kierownictwo sklepow
doszto wreszcie do wniosku, ze taka forma
sprzedazy ksztattuje zte nawyki konsumenc-
kie. Klienci nie traktujq oferty jako okazjo-
nalnej promocji, lecz celowo przychodzq
po ,chleb z poprzedniego dnia”, co zaczeto
wptywaé na spadek sprzedazy Swiezego
pieczywa. Aby ukréci¢ to btedne koto, po-
stanowiono obnizy¢é zaméwienia na chleb
i butki do ilosci, ktérg uda sie sprzedaé tego
samego dnia.

- Mielismy w kilku sklepach w ofercie przece-
nione jednodniowe pieczywo, ale okazato sie
to nieoptacalne, bo jak policzylismy, jeden
niesprzedany pierwszego dnia chleb i wy-

Fot. BS

Jeden niesprzedany pierwszego dnia chleb i wystawiony po obnizonej cenie to strata, ktérg

trzeba pokry¢ sprzedajqc dziesieé swiezych bochenkéw.

stawiony po obnizonej cenie to strata, ktérg
trzeba pokry¢ sprzedajqc dziesigé Swiezych
bochenkéw - méwi Cezary Rolnik, prezes
PSS Spotem w Radomiu. - Nie mozemy dla
przyjemnosci klientéw odktadaé chleba na
nastepny dzien, aby mogli kupi¢ taniej.

Podobny dylemat majg tez inni piekarze.

Co jednak zrobic¢ z pieczywem, ktére zosta-
je, skoro obowiqzuje zasada, ze ,chleb nie
moze wrdci¢ do piekarni”? Wtasciciele pie-
karni podpowiadajg: mozna go przerobic¢
na pasze dla zwierzqt, albo ,sprzedaé” do
schroniska dla zwierzqt.

(kar)

Czekoladowa kawiarnia holenderska

Chocolate Company, holenderska sie¢ sklepokawiarni specjali-
zujgcych sie w czekoladzie, rozwija si¢ w Polsce.

Chocolate Company to firma rodzinna zatozona w 2004 r. przez
pare holendréw: Mirjam Schroeder i Toussaint Claessens. W ciggu
tych kilku lat marka Chocolate Company zdobyta klientéw w 30 kra-
jach na catym swiecie, m.in. w USA, Rosji, Japonii, Egipcie i w wielu
krajach europejskich. Mimo ze firma stata sie juz firmqg o zasiegu
globalnym, jej twércy starajq sie zachowaé jej rodzinny charakter.
Do tej pory sklepokawiarnie Chocolate Company zostaty otwarte
w Holandii, Niemczech i Luxemburgu oraz Warszawie. Teraz przy-
szedt czas na Gdansk, gdzie w pazdzierniku otwarty zostat trzeci
w Polsce, ale pierwszy franczyzowy sklep potqczony z kawiarniq. Jak
zapowiada Tomasz Dembinski, prezes zarzqdu Chocolate Compa-
ny Polska, jeszcze w tym roku uruchomione zostang kolejne punkty,
prawdopodobnie w Krakowie, Opolu i we Wroctawiu. W ciggu pigciu
lat ma powstac ich pietnascie.

Wszystkie produkty oferowane przez Chocolate Company wykony-
wane sq recznie, na bazie znanej na $wiecie czekolady Valrhona.
W nowym lokalu, bedgcym potaczeniem sklepu z kawiarniq, klienci
bedg mogli zakupié¢ flagowe produkty marki, m.in. tzw. hotchoc-
spoon, czyli 50-gramowq kostke czekolady na drewnianej tyzce,
ktérqg samodzielnie nalezy zanurzy¢ w gorgcym mleku. Dostepna
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Fot. Chocolate Comp.

Na parterze sklep a na pietrze kawiarnia, gdzie mozna samodzielnie zanurzy¢
hotchocspoon w gorgcym mleku.

jest w ponad piecdziesigciu, czasami zaskakujgcych smakach,
a wytwarzana na bazie czekolady ciemnej, mlecznej oraz biate;j.
Oprécz tego w ofercie marki znajdujq sie niestandardowe tabliczki
czekolady o réznych smakach, czekoladowa pasta przeznaczona
do szerokiego zastosowania oraz fondue czekoladowe w metalo-
wej puszce.

(kar)



Fot. MS

Swiatowy Dzie

16 pazdziernika jest obchodzony jako
Swiatowy Dzied Chleba. W nawigza-
niu do tego swieta Gimnazjum nr 2 im.
Krélowej Jadwigi w Dziatdowie jako
Szkota Promujgca Zdrowie juz po raz
drugi przystgpita do realizacji Ogélno-
polskiej Kampanii ,Tydzien Chleba na
Zakwasie w Szkole 2011” pod hastem
»Jemy, aby zyé, nie zyjemy, aby jes¢”
- Sokrates.

Celem kampanii jest zwrdécenie uwagi
spotecznosci szkolnej i lokalnej na jakosé
chleba oraz walory odzywcze chleba na
zakwasie, podniesienie Swiadomosci kon-
sumenckiej, promowanie zasad zdrowego
odzywiania oraz zachecenie wszystkich
do ,zdrowego stylu zycia”.

,Zdrowy styl zycia” to w dzisiejszych
czasach bardzo popularne hasto. Warto
zastanowic sie, czy jest ono tak popular-
ne ze wzgledu na mode, ktéra przyszta
do nas z Zachodu (podobnie wczes$niej
McDonald’s, Coca Cola), czy moze spo-
teczenstwo zdato sobie sprawe z tego,
jak waznym dla naszego organizmu i sa-
mopoczucia jest zdrowy styl zycia.

na powyzsze pytanie,
uczniowie Gimnazjum nr 2 im. Krélowej

W odpowiedzi

Jadwigi w Dziatdowie w dniu 14 paz-
dziernika przygotowali uroczysto$¢ pod
hastem ,Tydzien chleba na zakwasie
w szkole 2011”, w ramach ktérej posze-
rzyli swojg wiedze o wartosciach odzyw-

Fot. MS
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Chleba po polsku

Prezentowane podczas $wieta chleba w gimnazjum wypieki ufundowat Pawet Nowakowski,

wiasciciel piekarni ,Butka z Mastem”.

czych chleba oraz o zasadach zdrowego
odzywiania sig i zywienia.

Wielu cennych i ciekawych informacji
na temat kampanii udzielita mtodziezy
Daniela Drozdowicz, kierownik Oddzia-
tu Zywienia Powiatowej Stacji Sanitarno
-Epidemiologicznej w Dziatdowie. Swo-
im refleksjom dotyczgcym odzywiania
podzielit sie biorqcy udziat w kampanii
burmistrz Dziatdowa Bronistaw Mazur-
kiewicz, ktéry takze zachecat mtodziez
do zdrowego stylu zycia.

CHLEB NA ZAKWASIE

Dzieki przygotowanej i zaprezentowane;j
przez uczniéw prezentacji multimedialnej

Najwiekszqg atrakcjg byto przygotowanie stoiska ze zdrowq zywnoscig.

pod tytutem ,Chleb na zakwasie” uczest-
nicy imprezy mieli okazje poznaé historie
powstawania chleba, zakwasu i chleba
na zakwasie.

Uczniowie Szkolnego Kota PCK zainaugu-
rowali akcje szkolng ,Jeden owoc dzien-
nie”. Po krétkim przedstawieniu gtéwnych
zatozen akcji wszyscy goscie i uczniowie
otrzymali podarunek w postaci jabtka
symbolizujgcego zdrowie.

Niewqgtpliwie najwiekszq atrakcjg byto
przygotowanie stoiska ze zdrowq zywno-
scig, na ktérym uczniowie prowadzqcy
uroczystosé, ubrani w regionalne stroje
ludowe, zapraszali wszystkich do degu-
stacji chleba na zakwasie.

DAWNE RZEMIOStO
Ponadto w trakcie degustacji uczniowie
mieli okazje zobaczyé stoisko z dawnymi
narzedziami stuzqcymi do wyrobu chle-
ba oraz przepisami chleba na zakwasie
z réznych regionéw naszego kraju i kra-
jow Unii Europejskiej.
Tak wspaniata impreza - bogata w wiedze
i produkty w postaci chleba - byta moz-
liwa dzieki pomystom nauczycieli oraz
gtéwnym sponsorom, do ktérych nalezq:
Pawet Nowakowski, wtasciciel piekarni
,Butka z Mastem”, ktéry ufundowat rézne
rodzaje chleba; Halina i Roman Samsel -
sponsorzy stoiska ,,chtopskie jadto” oraz
Dariusz Mackowiak, ktéry udostepnit
stroje ludowe.

Maria Szczypinska
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HOLEN

Tomasz Przysiezny

DER NAJLEPSZY,

POLAK POZA PODIUM

Frank Haasnoot z Holandii zdobyt tytut Mistrza Czekolady podczas rozgrywanych

w Paryzu World Chocolate Masters 2011. Nasz reprezentant Mariusz Buritta znalazt sie

poza podium.

Podczas paryskiego Salonu Czekolady roze-
grano kolejng, czwartg juz edycje prestizowe-
go konkursu Word Chocolate Masters. Od 19
do 21 pazdziernika rywalizowalo ze soba 19
zawodnikéw, ktérzy zakwalifikowali sie do
finatu wygrywajac regionalne eliminacje or-
ganizowane na calym $wiecie. Oprécz zwy-
cieskiego Holendra o tytul czekoladowego
mistrza walczyli cukiernicy z Kanady, Belgii,
USA, Wielkiej Brytanii, Libanu, Meksyku,

sy i

e &
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Francji, Holandii, Niemiec, Wtoch, Szwajca-
rii, Japonii, Hiszpanii, Danii, Islandii, Rosji,
Australii, Tajwanu oraz Polski. Przypomnij-
my, ze w tym roku nasz kraj reprezentowat
Mariusz Buritta z bydgoskiej cukierni Sowa,
ktéry w lutym br. wygral eliminacje Euro-
py Srodkowo-Wschodniej. W klasyfikacji
generalnej paryskich mistrzostw zajal on 7.
miejsce, co - biorgc pod uwage pot tysigca

cukiernikéw z calego §wiata rywalizujacych

o tytul Word Chocolate Master 2011 - jest
ogromnym sukcesem.

Kazdy z zawodnikéw mial za zadanie przy-
gotowaé ciasto, dwie praliny, deser, rzezbe
oraz naszyjnik - oczywiscie wszystko z cze-
kolady. Poniewaz tegoroczny konkurs roz-
grywany byt pod hastem ,Kakao, dar boga
Quetzalcoat]l”, cukiernicze dziela musiaty
stylistyka nawigzywa¢ do sztuki i kultury
Aztekow.

Czekoladowe prace zawodnikéw bardzo sie od siebie réznity, ale wszystkie miaty wspélng ceche - nawigzywaty do sztuki i kultury Aztekow.

I FoT. ORGANIZATOR IMPREZY
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- Inni zawodnicy bardziej korzystali z nowo-
czesnych technik uzywania czekolady i zde-
cydowanie bardziej wyeksponowali to w swo-
ich rzezbach. Moja praca mogta si¢ wydawa¢
skromniejsza, ale zaréwno ja jak i moj trener
Pawel Malecki jestesmy z niej zadowoleni -
powiedzial ,Bake & Sweet” Mariusz Buritta.
Cukiernik przyznaje, ze najmniej obawiat si¢
przygotowania pralin, ciasta i deseru, gdyz
na co dzien pracuje przy produkcji tych wy-
robow cukierniczych. Z kolei duze ekspona-
ty z czekolady zawsze s3 ogromnym wyzwa-
niem, gdyz wystarczy male niepowodzenie
i cala praca idzie na marne. - Sporo wysitku
kosztowalo tez zrobienie naszyjnika, skfa-
dajacego sie z delikatnych elementéw wyko-

nanych z bialej czekolady, ktéra jest bardzo
krucha - przyznaje nasz reprezentant.

Konkurencje nie byly latwe, ale nie tylko
startujacy w nich zawodnicy mieli sporo pra-
cy. Trudne zadanie czekalo tez 22 sedziow
z calego $wiata (z Polski byl Karol Okrasa).
Spo$rdéd cukierniczych dziel sztuki musieli
wybraé te najdoskonalsze. W ogdlnej punk-
tacji najlepszy okazal si¢ Frank Haasnoot,
ktory zdobyl tez nagrode specjalng za bez-
konkurencyjna czekoladowg rzezibe przed-
stawiajacg azteckiego wojownika. Nie byl to
pierwszy wystep Holendra w tym konkursie
- w 2007 roku niemal otarl si¢ o podium, zaj-

mujac wowczas czwarte miejsce.

Mistrz swoja zawodowa kariere rozpoczynal

il
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od posady cukiernika w La Desery Tulipe
w Nowym Jorku. Pdzniej przygotowywal
ciasta i desery w rodzinnej Holandii, m.in.
w luksusowym Hotel des Indes i Patisserie
Jarreau w Hadze. Obecnie pracuje w firmie
Dobla, ktéra zajmuje si¢ opracowywaniem
wzoréw i produkcja dekoracji cukierniczych,
a swoje fabryki ma w Europie, Azji i USA.
Na drugim miejscu uplasowal si¢ Yoshiaki
Uezaki z Japonii, a trzeci zostal Palle Soren-
sen z Danii.

Nagrody specjalne w poszczegolnych kon-
kurencjach otrzymali tez: Jana Ristau z Nie-
miec za najpi¢kniejszy czekoladowy naszyj-
nik, Xavier Berger z Francji za najlepszy
deser oraz wspomniany juz Palle Sorensen,
ktory zdaniem juroréw przygotowal najlep-
sze praliny i najlepsze ciasto czekoladowe.
Konkurs World Chocolate Masters, mimo iz
zorganizowany dopiero po raz czwarty, zdo-
byl juz uznanie fachowcéw z branzy i uzna-
wany jest juz za jedno z najwazniejszych wy-
darzen cukierniczych na §wiecie. Do tej pory
Polacy nie odnosili w nim sukceséw, chociaz
juz samo zakwalifikowanie si¢ do finalu
imprezy jest nie lada wyczynem i $§wiadczy
o wysokich umiej¢tnos$ciach zawodnikdw.
Przypomnijmy, ze w eliminacjach do tego-
rocznego finalu Mariusz Buritta musiat po-
kona¢ rywali ze Stowacji, Turcji i Rumunii.
- Nie bede juz jednak startowal w kolejnych
edycjach mistrzostw, gdyz chce dac szanse
innym. Ja juz powalczylem w finale i zrobi-
tem co mogltem. W przyszlosci niech swoich
si sprobuja inni cukiernicy - zapowiada Ma-

riusz Buritta. .
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SUDBACK BIJE

REKORDY POPULARNOSCI

Tomasz Przysiezny

Frekwencja piekarzy i cukiernikow z réznych zakqgtkéw swiata, ktérzy odwiedzili w pazdzierniku

tereny wystawowe Messe Stuttgart, przekroczyta najsmielsze oczekiwania organizatoréw
targow Sudback. W ciggu czterech dni imprezy doliczyli sie oni az 32 tysiecy gosci. Wsréd nich
nie zabrakto réwniez polskich przedsiebiorcow.

Targi Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego
Stidback nabierajg coraz wigkszego znaczenia.
Od 22 do 25 pazdziernika w salach wystawo-
wych swoje oferty przedstawilo 521 wystaw-
c6w z 14 krajow. - Taka liczba stoisk targowych
i zwiedzajacych to najlepszy dowdd na to, ze
Stidback jest jednym z najwazniejszych wy-
darzen rzemiosla piekarsko-cukierniczego
w Europie - podkreslit z dumg dyrektor targéw
Ulrich Kromer w raporcie podsumowujacym
tegoroczng impreze. Wielu odwiedzajacych
chwalilo tez kompletnos¢ oferty targowej, kto-
ra adresowana byto absolutnie do wszystkich
0s6b mniej lub bardziej zwigzanych z branza.
Oprécz Niemcéw, Szwajcaréw, Austriakéw,
Wilochéw i Francuzéw w tegorocznej edycji
Stidback wrzieto tez udzial wielu wystawcow
i godci z krajéw Europy Wschodniej i Srodko-
wo-Wschodniej. Wéréd nich najwigkszym za-
interesowaniem cieszyly si¢ zwlaszcza stoiska,

na ktorych pokazywano nowe produkty i pre-

Fot. Messe Stuttgart

zentowano najnowsze trendy zwigzane z pie-

Fot. Messe Stuttgart
Fot. Messe Stuttgart

18 - BAKE&SWEET - 2011/11 (12)



WYDARZENIA RS

czywem i wyrobami cukierniczymi (przedsta-

wimy je w kolejnym wydaniu ,Bake & Sweet”).
23. edycja najwazniejszych targéw rzemiosta
piekarsko-cukierniczego w Niemczech w du-
zej mierze koncentrowala sie réwniez na inno-
wacyjnych technikach wytwarzania pieczyw,
nowatorskich maszynach i urzadzeniach dla
produkcji piekarsko-cukierniczej czy lodziar-
skiej. Nie zabrakto tez ekspozycji zwigzanych
z wyposazeniem sklepow i kawiarni, dekora-
¢ji, opakowan, ubran roboczych, oprogramo-
wan komputerowych itp.

- To bardzo interesujace targi takze dla pol-
skich piekarzy i cukiernikéw - twierdzi Bogu-
staw Tatarczyk, szef firmy Baker Polska, ktory
zwiedzil tegoroczny Siidback. - Duza czeéé
producentéw w naszym kraju to w mniejszym
lub wigkszym stopniu manufaktura. Przemy-
stowych piekarni w Polsce nie jest jeszcze za
wiele. Ale Siidback adresowany jest gléwnie
wlasnie o tych matlych i $rednich rzemieslni-
czych producentéw. Co prawda metrazowo
prawie dwa razy wigksze sg targi IBA, tylko ze
tam wystawcy nastawiaja si¢ gléwnie na wy-
eksponowanie linii technologicznych i wysoko
wydajnych maszyn dla przemystu.

Bardzo atrakcyjnym elementem targéw Sid-
back 2011 byly ekspozycje tych firm, ktére
proponowaly przepickne wyposazenie skle-
poéw i kawiarni. - Trendy zmierzaja obecnie
w kierunku sklepéw, ktére beda taka malg ga-
stronomig, ze stolikami, kawa i Internetem, co
zreszty coraz czedciej wida¢ takze i w naszym
kraju - przyznaje Bogustaw Tatarczyk doda-
jac, ze jego zdaniem wtasnie w tym kierunku
powinno péj$¢ wspélczesne piekarnictwo i cu-
kiernictwo.

Przypomnijmy, ze Stidback to impreza, ktéra
odbywa sie co dwa lata. Nast¢pne Targi Prze-
mystu Piekarskiego i Cukierniczego w Stutt-
garcie zaplanowane sg na 19-22 pazdziernika

Fot. Messe Stuttgart

Fot. Messe Stuttgart
Fot. Messe Stuttgart
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ANUGA Z

DLA POLSKICH

Tomasz Przysiezny

B3Y' T G

Anuga w Kolonii to jedne z najwazniejszych targéw przemystu spozywczego na swiecie.

Swiadczq o tym zaréwno liczba stoisk wystawienniczych jak i liczba gosci odwiedzajqgeych hale

Koelnmesse. Impreze podzielono na dziewieé¢ tematycznych sektoréw - jeden z nich zwigzany byt

Scisle z chlebem i wypiekami cukierniczymi.

Anuga Bread & Bakery, Hot Beverages - pod ta-
kim szyldem prezentowali sie wystawcy zwiazani
z produkgjg piekarsko-cukierniczg, ktérym towa-
rzyszyli tez producenci i dystrybutorzy goracych
napojéw oraz wszystkiego, co z nimi zwigzane.
Takie polaczenie tych branz to kolejny dowod na
to, ze organizatorzy wielkich miedzynarodowych
targéw widza przyszlos¢ pieczywa i wyrobdw cu-
kierniczych w $cistym sasiedztwie kaw i herbat.
Tak tez podczas Anugi prezentowano chleby, but-
ki, ciastka i torty - stoiska wystawowe aranzowane
byly na wzér matych kawiarni, w ktérych zakupy
majg stanowi¢ jeden z elementéw ich funkcjono-
wania.

Wirdéd wystawcow, ktorzy zdecydowali sie w Ko-
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lonii pokaza¢ szerokiemu $wiatu swoja oferte,
polskich firm byla zaledwie garstka. Na 6600
stoisk, ktdre rozstawiono w halach targowych
o powierzchni prawie 300 000 metréw kwadrato-
wych, rodzimych firm bylo niewiele ponad setka
- W przewazajgcej mierze z segmentéw Fine Food,
mleczarstwo i wyroby miesne. Cze$¢ wystawcow,
aby zaistnie¢ na targach w Kolonii, skorzystata
z réznych $rodkéw pomocowych. Na przyklad
dzigki funduszom z Programu Operacyjnego Pol-
ska Wschodnia moglo zaprezentowa¢ si¢ okolo
20 firm spozywczych z pieciu wojew6dztw. Swoje
stoiska mialy tez urzedy marszatkowskie z t6dz-
kiego i dolnoslaskiego, ktére swoimi wyrobami

zapelnili wybrani producenci z tych regionéw.
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W hali Fine Ford nie zabraklo tez Polskiego Stoiska
Narodowego. W ramach tej ekspozycji produkty
zywnoéciowe, produkty delikatesowe, zdrowa
zywno$¢ oraz konserwy, przetwory i przyprawy
pokazali m.in. wytwdrcy z Dolnego Slaska. Pre-
zentacja na tej wspdlnej ekspozycji miata na celu
ulatwienie wypromowania naszego dziedzictwa
kulturowego i kulinarnego, produktéw regional-
nych, tradycyjnych i ekologicznych oraz wyrdz-
nionych znakiem Poznaj Dobra Zywno$¢, ktéry
przyznawany jest przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

Tegoroczna Anuga, pomimo swojego prestizu
i globalnego zasi¢gu, specjalnie jednak nie przy-

ciggneta polskich piekarzy i cukiernikéw zainte-

SLOBALNA
RZEMIESLNIKOW

Fot. Koelnmesse GmbH
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resowanych nowoéciami z branzy. Z pewnoscig

w duzej mierze dlatego, ze kilkanascie dni po im-
prezie w Kolonii ruszaly zdecydowanie bardziej
specjalistyczne Targi Przemystu Piekarskiego
i Cukierniczego Siidback w Stuttgarcie. .

ANUGA 2011 w LICZBACH

Tegoroczne Targi Swiatowego Przemystu
Spozywczego Sciggnety do Kolonii ponad
155 000 zwiedzajqgcych. Dwie trzecie z nich
przybyto z zagranicy - ze 180 krajéw Swia-
ta. 6600 wystawcow zaprezentowato sie
w dziewieciu réznych sektorach poswieco-
nych produktom delikatesowym, zywnosci
dla smakoszy, produktom ekologicznym,
napojom, produktom chtodzonym, miesom
i przetworom migsnym, mrozonkom i lo-
dom, mleku i produktom mlecznym, pieczy-
wu i wyrobom cukierniczym potgczonym
z napojami gorgcymi oraz technologiom
i ustugom dla handlu detalicznego.

Fot. Koelnmesse GmbH
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2011/11 (12) - BAKE&SWEET - 21



BN \WYDARZENIA

EXPO SWEET 2012

- SZANSA DLA NAJLEPSZYCH

Expo Sweet EZIG na tamach
BAKE&SWEET zaprasza na

cykl informacyjny dotyczg-
cy dziatan Zgrupowania na

rzecz Integracji Branzy

W roku 2012 na targach Expo Sweet bedzie miato miejsce wiele wydarzen, ktore
niewgtpliwie wzbogacq te impreze i przyciqgng zaréwno nowych wystawcéow jak

i obserwatordw.

Jak wspominali§my we wczeéniejszych publikacjach na temat Expo
Sweet, zamierzeniem organizatordw jest, by Expo Sweet nie bylo je-
dynie imprezg targows, ale jednoczesnie najwazniejszym wydarze-
niem branzowym. Chcemy, by swoja oferte prezentowaly tutaj naj-
lepsze firmy z kraju i zagranicy, ale takze, aby mogli zaprezentowa¢
si¢ takze najwigksze autorytety cukiernicze, a jednocze$nie, aby ta
impreza byla miejscem narodzin wielu nowych talentéw. Dlatego
tez nieprzerwanie od poczatku istnienia Expo Sweet rozwijamy im-
prezy okolotargowe, wéréd ktérych najwazniejsze sa dla nas corocz-

ne mistrzostwa i konkursy.

ZMAGANIA

RZEMIESLNIKOW LODZIARSTWA

Przed nami juz IV edycja Mistrzostw Polski Cukiernikéw i Mi-
strzostw Polski Lodziarzy. Sa to mistrzostwa, ktore budzg najwigk-
sze zainteresowanie wérod zwiedzajacych. Jak co roku, pierwszego
dnia bedziemy mogli obserwowa¢ zmagania najlepszych rzemiesl-
nikéw lodziarstwa.

W doskonale wyposazonych boksach konkursowych finaliéci beda
zobowiazani do przygotowania: lodéw waniliowych, lodéw czeko-
ladowych, sorbetéw oraz lodéw autorskich.

Dodatkowo, kazda dwuosobowa druzyna bedzie musiala przygo-
towaé sze§¢ jednakowych deseré6w lodowych w pucharach. Na to
wszystko zawodnicy beda mie¢ jedynie trzy godziny.

CUKIERNICZY FUTBOL

W $rode (drugiego dania targéw) miejsce lodziarzy zajma najlep-
si polscy cukiernicy, ktérzy juz w dotychczasowych finatach udo-
wodnili swéj bardzo wysoki kunszt cukierniczy. W przysztym
roku tematem pracy bedzie oczywiécie Futbol - pitka nozna. Ten
niewatpliwie wdzigczny, a ostatnio chyba najpopularniejszy temat,
cukiernicy beda musieli zinterpretowaé przy produkcji eksponatu
czekoladowego oraz przy torciku deserowym i pralinach. Tu takze

calo$¢ pracy musi by¢ wykonana przez trzy godziny.

MISTRZOWIE OCENIA

PRZYSZLYCH MISTRZOW

Zaréwno w mistrzostwach lodziarskich jak i cukierniczych prace
zawodnikéw oceniane bedg przez profesjonalne jury, w gronie kto-
rego nie zabraknie prawdziwych autorytetéw. Dodatkowo przy stole
jurorskim zasigdg laureaci zesztorocznej edycji, ktérzy zgodnie z re-
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cukierniczych.

I Trzeci dzien targdw zarezerwowany jest dla najlepszych uczniéw szkét
Fot. ARCHIWUM ExPO SwEET

gulaminem, po odniesionym zwycigstwie nie moga startowaé w ko-
lejnej edycji mistrzostw. Jury podczas oceny zwraca¢ bedzie uwage
przede wszystkim na kompozycje smakowa, stopien trudnosci tech-
nicznej i technologicznej, jednak wiele punktéw mozna zyska¢ badz
tez straci¢ przy ocenie organizacji pracy, czysto$ci stanowiska pracy

czy tez przy przekroczeniu limitu czasowego.



NAGRODA PUBLICZNOSCI

Niemalo emocji przy ostatniej edycji targéw - wierzymy, ze tak
bedzie rowniez i tym razem - wzbudzila wystawa-konkurs tortéw
okoliczno$ciowych. Liczba zgtaszajacych sie do udziatu w tym kon-
kursie cukiernikéw z roku na rok roénie i zmuszeni jeste$my limi-
towac¢ liczbe zgloszen ze wzgledu na ograniczong powierzchnig¢ wy-
stawowg. Trzeba jednak podkres$li¢, ze prezentowane ,dzieta” (bo
absolutnie sa to prawdziwe dzieta sztuki), niejednokrotnie zapieraja
dech w piersiach. Pomystowo$¢ naszych rzemies$lnikow, kunszt, ar-
tyzm i stopief trudnosci juz niejednego z obserwatoréw wprowa-
dzity w zadziwienie. Nalezy podkreéli¢, ze w tym przypadku to
wtladnie wrazenie zrobione na obserwatorach jest najwazniejsze, po-
niewaz zwyciezcow tego konkursu wybiera publicznos¢.

Ze wzgledow technicznych i ze wzgledu na panujace w hali warunki
torty prezentowane sg na atrapach.

LIGA MELODZIEZOWA

Trzeci dzien targéow zarezerwowany jest dla najlepszych uczniéow
szkol cukierniczych. W roku 2012 bedziemy mieli dopiero druga
edycje tych mistrzostw, ale juz budza one olbrzymie emocje, a bio-
raca w nich udzial oraz dopingujaca na trybunach mlodziez zamie-
nia to wydarzenie w prawdziwy final Ligi Mistrzow!

Juz trwaja eliminacje do finaléw, w ktérych wezmie udziat jedynie
12 szkél, natomiast w eliminacjach udzial bierze ponad 50. Tutaj
konkurencja jest naprawde olbrzymia a i poziom umiejetnosci nie-

ktérych uczniéw nie odbiega od profesjonalistow.

SALON KAWOWY

W roku 2012 na targach bedzie mialo miejsce calkiem nowe wyda-
rzenie, ktére niewatpliwie wzbogaci te impreze i przyciggnie zaréw-
no nowych wystawcow jak i obserwatoréw. W ramach poszerzania
oferty targéow o krag wystawcow z sektoréw pokrewnych, po raz
pierwszy zostanie zorganizowany ,,Salon Kawowy”. W tym sektorze
bedzie obecnych wielu producentéw, dystrybutoréw oraz palarni
kawy. Nie zabraknie takze licznych konkurséw, pokazéw i semina-
riéw. Prestiz tego wydarzenia bez watpienia podkresla patronujace
mu organizacje i stowarzyszenia sektora oraz najlepsi bariéci i au-
torytety zaréwno z kraju jak iz zagranicy. Juz w kolejnym wydaniu
poinformujemy Panstwa o wszystkich atrakcjach przygotowanych
w tym sektorze.

(artykul promocyjny)

CZEKAMY NA ZGLOSZENIA

Pragniemy poinformowaé, ze caty czas istnieje mozliwos¢ zgtoszenia
swojego udziatu zaréwno w mistrzostwach cukierniczych jak i lo-
dziarskich, a takze w wystawie tortéw okolicznosciowych.
Wystarczy odwiedzi¢ strone internetowg www.exposweet.pl i w za-
ktadce ,Seminaria i konkursy” odnalezé wtasciwy formularz zgto-
szeniowy i przesta¢ go na adres janusz.profus@wedel.pl lub j.zbali-
szyn@pregel.pl

Na tej samej stronie internetowej mozna takze znalez¢ regulaminy
wszystkich konkurséw i mistrzostw, ktére odbedq sie w trakcie tar-
gow Expo Sweet 2012.

Serdecznie zapraszamy!

WYDARZENIA F

réwniez i tym razem - wzbudzita wystawa-konkurs tortéw okolicznosciowych.

I Niemato emociji przy ostatniej edycji targdw - wierzymy, ze tak bedzie
Fot. ARcHiwuM Expo SweeT
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POLMARKUS

Karolina Zawitkowska

Blisko 35 wystawcow wzieto udziat w Dniach Otwartych zorganizowanych

w Pyskowicach w siedzibie firmy Polmarkus - cenionego dostawcy technologii i surowcow

dla branzy cukierniczej i piekarskie;j.

Nowoczesne komponenty i technologie, pre-
mierowe receptury, promocje zakupowe
i ogromna dawka wiedzy w postaci semina-
riéw prowadzonych przez technologéw to
tylko niektére z wydarzen, w ktérych udzial
wzigli uczestnicy jesiennych Dni Otwartych
w firmie Polmarkus.

Niewatpliwie Polmarkus moze pochwali¢ si¢
cenng wiedzg i doswiadczeniem dotyczacym
rynku cukierniczego i piekarskiego, ale i zna-
jomoscia trendéw, ktére obowiazuja na $wie-
cie. Stad niezwykla okazja bylo uczestnictwo
w przygotowanych pokazach i seminariach.
Wérdd szkolen praktycznych warto bylo obej-
rzeé prezentacje dotyczaca dekoracji w stylu
angielskim. Technolodzy na oczach uczestni-
kéw pokazali przygotowanie czekolady pla-
stycznej i dekoracji w stylu angielskim z wyko-
rzystaniem masy pettinice white.

Wrhadciciele cukierni i piekarni, ktorzy nie prze-

sypiaja nocy z powodu niepokoju o sytuacje

w branzy, mogli swe obawy rozwia¢ stuchajac Podczas Dni Otwartych prezentowano nowosci technologiczne.
" . For. B&S

prezentacji Leszka Truskolawskiego, prezesa

Stowarzyszenia Cukiernikéw, na temat kondycji

i kierunkéw rozwoju cukiernictwa. Zwrdcit on

Leszek TRUSKOLAWSKI, PREZES STOWARZYSZENIA CUKIERNIKOW

uwage przede wszystkim na koniecznoé¢ dbato- TR | ey |

$ci o jakos¢ produktow, tradycyjne metody pro-

dukeji, na szkolenie pracownikéw. Na tych trzech Jestem pod wrazeniem profesjonalizmu zorganizowanych targéw, jak i catej firmy Polmar-
elementach, a nie tylko na cenie, warto jego zda- kus. Mito byto wiedzie¢ licznie odwiedzajqgcych gosci. To wspaniata okazja, by srodowisko
niem budowa¢ przewage konkurencyjng. cukiernikow mogto spotkac sie, pozna¢ i konsolidowa¢. Tak dobra frekwencja podczas
Kolejne seminarium bylo poswigcone tematy- targéw i superlatywy na ich temat, jakie styszatem od zwiedzajqcych, jeszcze raz potwier-
ce ,uzyskania wickszej efektywnosci na przy- dzajg dobrqg renome, jakq cieszy sie firma Polmarkus wsréd polskich cukiernikéw. A nie-
kladzie stanowiska pracy ekspedientka” - za- mozliwe byltoby to bez rzeczywistego zaangazowania i dtugofalowej strategii przyjaznej
akcentowany zostal temat szkolenia personelu naszej branzy.

sprzedazowego, przygotowania zawodowego

jako jeden z wielu elementéw budowania mar- Kolejna, VIII edycja Dni Otwartych Polmarkus odbedzie sie wiosng 2012 r.
ki, pozyskiwania klientéw i zwigkszania sprze-

dazy, na co réwniez w poprzednim semina-
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Leszek Truskolawski poprowadzit seminarium na temat kondycji

I i perspektyw rozwoju branzy.
For. B&S

rium zwrécil uwage przedmoéwca pan Leszek
Truskolawski.

Lody wecale nie sg produktem sezonowym ani
tez oferta kawiarni nie musi si¢ zimg ograni-
cza¢ do szarlotki na goraco i rozgrzewajacej
herbaty - przekonywano podczas ciekawej
prezentacji ,karta cieptych i zimnych napoi
w okresie jesienno-zimowym w kawiarni i lo-
dziarni. W kawiarni zawsze warto wprowa-
dza¢ innowacje produktowe, jak chocby syro-
py smakowe dodawane do kawy i lodéw, menu
poszerzone o shaki, koktajle, smoothy, kawy
mrozone, czekolady na ciepto. Pokazano, ze
produkty, ktére na co dzien wykorzystuje si¢
do produkgji deseréw i lodéw, tj. owoce mro-
zone, mleko, kawa, §mietana, kefir, czekolada,
jesli nie ma na nie zima tak wysokiego zbytu
jak latem, mozna wykorzysta¢ takze do przy-
gotowania napojow. Trzeba jednak pamigta,
ze oprocz tadnego i bogatego w ciekawe pozy-
cje menu wazng role odgrywa wizualne przy-
gotowanie i nazwa przygotowanego produktu.
Szczegolowo o sztuce ,jedzenia oczami” mo-
wiono podczas prezentacji ,carving w cukier-
ni” prezentujac trendy w zakresie dekorowania
ciast i tortow z wykorzystaniem umiejetnosci
zrgcznego wycinania i wykrawania owocow,
tj. jabtka, kiwi, ananasy, mango, aby uzyska¢
piekne dekoracje.

Duzym  zainteresowaniem zwiedzajacych
Dni Otwarte cieszyta si¢ uruchomiona na
ten dzien piekarnia pokazowa w hali wysta-
wowej firmy Polmarkus. Pracowala w niej
firma Bender-Iglauer, wieloletni partner or-
ganizatora. Technolodzy tej firmy prezento-
wali nowe produkty, tj. Iss Activ - pieczywo
dla aktywnych i mate babeczki z nadzieniami
z mieszanki Quarkino, ktdore swoim smakiem

i wygladem przyciagaly odwiedzajacych. =

cukiernikéw i piekarzy.

I Siedzibe firmy Polmarkus z okazji jesiennego spotkania odwiedzito wielu
For. B&S

ALicJA BRANDYS, DYREKTOR DS. MARKETINGU
Z FIRMY POLMARKUS:

Firma Polmarkus bez wagtpienia moze zaliczy¢ spotkanie do bardzo udanych. Odwiedzito nas
250 firm z rejonu Slgska, Matopolski, Dolnego Slaska. Frekwencja z kazdg kolejng edycjq Dni
Otwartych zwieksza sie.

Wystawiato sie blisko 30 firm surowcowych i sze$¢ firm sprzetowych, tj. Boyens, Es System K,
Liebherr, Galago, Thermohauser, Viessman. Dodatkowo na te dni przygotowalismy osobng
powierzchnie na wystawe maszyn i urzqdzen, aby odwiedzajgcy mogli zapozna¢ sie z catq
grupq asortymentowq jakg mamy w ofercie. Obecnosé przedstawicieli firm data niepowta-
rzalnq okazje naszym klientom do porozmawiania, wymiany zdan i doswiadczen. Tegoroczne
Dni Otwarte byty réwniez zapoczgtkowaniem i przygotowaniem sie do sezonu lodowego 2012.
Przygotowalismy i czestowalismy klientéw lodami marki Elenka, ktérej jestesmy dystrybuto-
rem na Polske. Rowniez z tej firmy odwiedzit nas jej przedstawiciel Fabio di Mauro, ktéry stuzy
radg w zakresie produkcji, ekspozycji i sprzedazy lodéw.

Jak na edycje, przygotowalismy receptury cukiernicze z wykorzystaniem wiodgcych marek
produktow, takich jak: Suprima, Prospona, Barry Callebaut, Master Martini, a te smakowitosci
to: Chrupek, Puchatek, Torcik gruszkowy i Ciasto Czekoladowe Orzech Laskowy. W zakresie
receptur piekarskich swéj debiut miaty nowe produkty z linii Suprima Panefit Pokrzywowy i Pa-
nefit Dziki Czosnek. Mieszanki te zawierajg suszone ziota takie jak pokrzywa i czosnek, znane
z dziatania zdrowotnego, wszystkie receptury dostepne sq na stronie www.polmarkus.com.pl.
W czasie Dni Otwartych staramy sie pokazac klientom nowe rozwigzania, ktére pomogq w or-
ganizacji pracy, zwiekszaniu zyskownosci i zmniejszaniu kosztéw produkcji poprzez wprowa-
dzanie nowych pomystéw i technologii, takich jak np. urzgdzenia firmy Boyens. ktére cieszyty
sie wsrod odwiedzajgcych duzym zainteresowaniem z powodow ekonomicznych. Urzqdzenia
keg system - czyli systemy do natrysku srodkéw smarnych firmy Boyens, do ktérych wykorzy-
stuje sie srodki antyadhezyjne zapobiegajqce przywieraniu produktéw do blach i form, ktére
to blachy mozna po jednym smarowaniu uzywa¢ nawet kilka razy. Kolejng istotng cechq tych
srodkow jest wysoka temperatura spalania, siegajgca 270 st. C. Trzeciq cechq urzqdzenia jest
system pneumatycznego naktadania, ktéry pozwala na precyzyjne dozowanie i naktadanie
srodka oraz redukcje zuzycia surowca a takze czasu pracy do 60 procent. Uzywanie srodkéw
antyadhezyjnych wydatnie zmniejsza naktady na czyszczenie form i blach wypiekowych oraz
wydtuza ich czas wykorzystywania przy utrzymaniu bardzo wysokiej jakosci odpiekanych na
nich produktéw.

Wielu klientéw przyjechato, aby uczestniczy¢ w seminariach, ktére byty podpowiedziq jak dzis

dziataé, aby przetrwa¢ niekorzystne zmiany w branzy, rosngce koszty, co wprowadzi¢ nowego,

aby pozyska¢ nowych klientéw. Mobilizacjg do wprowadzania zmian i przygotowywania takie-

go wydarzenia branzowego sq mite i doceniajgce nas opinie.
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ROSJANIE CHCA

MROZONEGO PIECZYWA

Tomasz Przysiezny

O tym, ze rynek rosyjski jest takomym kgskiem dla zachodnich firm z branzy piekarsko
-cukierniczej swiadczy fakt, iz podczas pazdziernikowych targow Modern Bakery

w Moskwie, Niemcy i Wtosi mieli swoje wtasne pawilony wystawowe. Silna byta tez

reprezentacja Turcji, ktéra réwniez opanowata catg hale wystawiennicza.

Juz po raz 17. niemal cala europejska branza
spotkala sie w stolicy Rosji. Od 10 do 13 paz-
dziernika na moskiewskich terenach targo-
wych Expocentre zorganizowano najwieksza
w tej czesci $wiata impreze dla piekarzy i cu-
kiernikéw. Byla ona swoistym uzupelnie-
niem odbywajacych si¢ niemal w tym samym
okresie targéw Stidback adresowanych glow-
nie dla firm z Europy Zachodniej i Srodkowo
-Wschodnie;j.

Modern Bakery z zalozenia ma przede wszyst-
kim przyciagna¢ przedsiebiorcow z calej Rosji.
To oni zaopatrujg w pieczywo i wyroby cukier-
nicze niemaly, bo liczacy az 143 miliony kon-
sumentéw rynek zbytu. A ma on coraz wyzsze
wymagania jako$ciowe, ktorym sprosta¢ moga
tylko nowoczesne rozwigzania technologiczne
i produktowe. Dobrze wiedza o tym Niemcy,
ktérzy tylko w swym narodowym pawilonie
»Made in Germany” zgromadzili 38 wystaw-
cow. Pozostali niemieccy producenci mieli
wlasne, niezalezne ekspozycje.

Tegoroczne targi w duzej mierze skoncen-
trowane byly na tematyce zwigzanej z tech-
nikami glebokiego mrozenia pieczywa. Zda-
niem organizatoréw moskiewskiej imprezy,
rosyjski rynek jest pod tym wzgledem jesz-
cze bardzo ograniczony. Istnieje jednak
konieczno$¢, by to zmienié, co wymuszaja
zwlaszcza restauracje, kawiarnie i sieci fast-
food - wazni odbiorcy wyrobdw piekarskich
i cukierniczych w Rosji. W ciagu ostatnich
lat coraz wiekszy popyt na ,,mrozonki” jest
tez w rosyjskich supermarketach, w ktérych
sprzedaz odpiekanego pieczywa roénie bar-
dzo dynamicznie. Wedlug pisma dla branzy
handlowej ,Produktovy Rynok”, eksperci

przewiduja wzrost tego sektora sprzedazy
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Eksperci przewidujq wzrost sprzedazy mrozonego pieczywa w Rosji w ciggu najblizszych pieciu lat az
o 50 procent.

For. B&S

w ciagu najblizszych pigciu lat az o 50 pro-
cent. Nie dziwi wiec fakt, Ze na moskiew-
skich targach branza chtodnicza miala bar-
dzo silng reprezentacje.

Spora oferte podczas Modern Bakery zapre-
zentowali tez producenci maszyn pakujacych,
ktérzy takze dostrzegaja na rosyjskim ryn-
ku ogromny potencjat dla sprzedazy swoich
urzadzen i technologii opakowan. Szczegdlnie
duze perspektywy maja opakowania biodegra-
dowalne, do stosowania ktorych zacheca ro-
syjski rzad wzywajac, aby pod tym wzgledem
nasladowa¢ kraje zachodnie.

Podobnie jak w poprzednich latach, takze
i podczas ostatniej edycji moskiewskich tar-

géw nie zabraklo réwniez licznych semina-
riéw, forow dyskusyjnych i wyktadéw, gtéwnie
na tematy szybko nastepujacych zmian w ro-
syjskim i miedzynarodowym przemyéle pie-

karniczym. =

W chwili oddania listopadowego numeru
»Bake & Sweet” do druku organizatorzy tar-
gow nie mieli jeszcze doktadnych informacji
na temat frekwencji podczas pazdziernikowej
imprezy - poinformowata naszg redakcje Anna
Benz z Ost-West-Partner GmbH, ktéra to firma
wspotorganizowata moskiewskq impreze. Wia-
domo juz jednak, ze kolejng edycje Modern Ba-
kery zaplanowano na 13-15 czerwca 2012 r.



CIASTO MIESIACA: SERNIK

DYLEMATY...

CO KUPIC?

W  chlodniach hurtowni zaopatrujacych
cukiernie w rzedach stoja kilkunastokilo-
gramowe wiaderka z biala masg serows. Nie
kazdy z nich nadaje sie jednak do produkeji

sernikow.

Czytaj str. 32

SWIEZY
SERNIK

Zelowanie to bardzo skuteczny sposéb na
przedluzenie $wiezosci ciasta, gdyz zabez-
piecza przed jego wysychaniem i ,wiednie-
ciem”. Poprawia tez wyglad produktu i jego
walory estetyczne. Przy okazji pozwala na
wzbogacenie sernika o nowy smak i aromat.

Czytaj str. 38

TAJEMNICE..

KRUCHEGO
SPODU
DO SERNIKA

Najwazniejszym kryterium oceny ciasta kru-
chego z mieszanek jest to, czy ciasto daje si¢
kilkakrotnie przerabia¢ w trakcie walkowa-
nia, czy zachowuje plastyczno$¢ nawet przy
margarynach o nizszej zawartosci ttuszczu.
Czytaj str. 28-29
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i ciasto miesiaca

MONITORING RYNKU SUROWCOW

CENNY SERNIK

Matgorzata Wnorowska

Twardg, masto, jajka - to obok mgki i cukru gtowne sktadniki sernika.

| wszystkie te sktadniki niestety w ostatnim czasie podrozaty.

Ceny wyrobow mlecznych w ostatnich mie-
sigcach nie ulegly drastycznym zmianom,
cho¢ ich wysoko$¢ wcale nie napawa opty-

mizmem.

TWAROG

Tona twarogu kosztowala w pazdzierniku
938,78 zt. Na poczatku sierpnia mozna go
bylo kupi¢ o 3 zt taniej. Podana cena jest
uogoélniona dla catego kraju, tymczasem to,
za ile mozna kupi¢ twardg, w duzej mierze
zalezy od regionu, w ktérym sie zaopatruje-
my. Zdecydowanie najdrozej twardg kupuja
cukiernicy w regionie centralnym (woj. ma-
zowieckie i tédzkie), placac $rednio 1048 zt
za tone (w sierpniu 1044 z1). Oplaca si¢ wich
przypadku pojechaé po twardg na Lubelsz-
czyzne czy do woj. §wietokrzyskiego, bo to
wlasnie w regionie potudniowo-wschodnim

twarég w Polsce jest najtanszy. W pazdzier-
niku 100 kg twarogu o zawarto$ci min.

40 proc. ttuszczu kosztowal o tam 865 z1. .
CENY TWAROGU O ZAWARTOSCI MIN. 40 PROC. TtUSZCZU W POLSCE

ORAZ W MAKROREGIONACH*

SMIETANA

Modne ostatnio serniki amerykanskie,

w ktérych zamiast twarogu uzywa si¢ $mie-

tany, wobec wysokich cen tych pierwszych 938,76 104815

sg ciekawg alternatywa. Tym bardziej ze 30- 862,45 874,63 862,77
proc. $émietanka byla w pazdzierniku naj-

tansza o dziwo wlasnie w Warszawie i oko-

licy. Za tong placono tu 656 z, podczas gdy

w regionie zachodnim (Wielkopolska, woj.

lubuskie i zachodniopomorskie) kosztowata

az 824 z1, niemal tyle co twardg!

MASLO Polska Pétnocny Centralny Potudniowo- Zachodni

wschodni

Stala, wysoka cene od kilku miesigecy utrzy-
muje masto. Ze §wieca zapewne szukaé cu-

kierni, ktéra do sernika jako tluszczu uzy-  *MAKROREGIONY:

Pétnocny: woj. pomorskie, warmifisko-mazurskie, podlaskie, kujawsko-pomorskie
Centralny: woj.: mazowieckie, t6dzkie

Potudniowo-wschodni: woj. lubelskie, Swietokrzyskie, podkarpackie, matopolskie, slgskie
o zawarto$ci 80-82 proc. ttuszczu mleczne- Zachodni: woj. opolskie, dolnoslgskie, wielkopolskie, lubuskie, zachodniopomorskie

wa masla, ale przyjrzyjmy sie i jego cenom.

Oczywi$cie mowa tu o prawdziwym masdle
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go. Jego cena w pazdzierniku bylg zblizona

we wszystkich regionach Polski i wyno-
sita 1566-1659, co oznacza okoto zlotéowki
réznicy na kilogramie. Najbardziej ceny
tego tluszczu poszly w gére w potudniowo
-wschodniej i zachodniej Polsce. Patrzac na
taka tendencje, mozna by sadzi¢, ze pod-
wyzki nie oming - predzej czy pdzniej -
réwniez centralnej i péinocnej Polski.

JAJKA

Jajka to my mamy w Polsce najdrozsze w tej
cze$ci Europy, poréwnujac ceny w euro. 10 kilo
jaj kosztowalo u nas w pazdzierniku 11 euro.
Tymczasem u wszystkich naszych sasiadow
bylo to 10 euro. Nawet w Niemczech (gdzie
zbierane dane dotycza tylko najdrozszych ja-
jek, pochodzacych z tzw. chowu kur w wolnym
wybiegu) ceny w pazdzierniku ksztattowaty si¢
na poziomie 10,1 euro za 100 kg.

A teraz przejdimy juz na ceny w zlotow-
kach. W lipcu br. roku cena skupu jaj spo-
zywczych w zakladach przetwérczych wy-
niosta 2690 zl/tone i byla wyzsza od ceny
z poprzedniego miesigca o 25 proc., w sto-
sunku do poprzedniego roku wzrosta o po-
nad 40 proc.

Poréwnajmy ceny sprzedazy jaj. Z danych
zebranych w zakladach pakowania wynika,
ze w ostatnim czasie najbardziej podrozaty
najwieksze jaja klasy A (XL) +8,6 proc., za

ciasto miesiaca

SREDNIE KRAJOWE CENY SPRZEDAZY JAJ SPOZYWCZYCH KLASY A
W ZAKEADACH PAKOWANIA (ZA 100 SZT.) W PAZDZIERNIKU 2011

cena za 100 szt.

40,40 2
30,90
27,60 2t
21,3024
XL L M s
CUKIER MAKA PSZENNA

Ceny cukru sg wyjatkowo trudne do prze-
widzenia. Tylko w okresie od czerwca do
wrzeénia wahaly si¢ o kilka procent w gore
i w dot. W lipcu nastapil 6-proc. skok cen,
ale juz w sierpniu znowu ceny spadly o kilka
procent. Z niecierpliwo$cig zatem czekamy

na dane Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju

Wsi odno$nie cen we wrzeéniu i w pazdzier-
niku. Z tego co wida¢, na razie w hurtow-
niach nie bylo duzych zmian, cho¢ w wielu
z nich wcigZz sa spore zapasy z okresu, gdy
straszono nas, ze za kilogram cukru placi¢
bedziemy nawet 10 zI. Nie do konca paty-
kiem na wodzie pisane byty te prognozy, bo
wystarczy cho¢by wspomnied, ze jeszcze rok
temu cukier byt o ponad polowe tanszy niz

obecnie (cena lipiec/lipiec +64,3 proc.).

By zamkna¢ przepis na sernik, przydataby
si¢ jeszcze maka. W lipcu 2011 roku maka
pszenna potaniata w ciggu miesigca o bli-
sko 5 proc., ale juz w poréwnaniu do lipca
2010 roku podrozata o 59 proc. (dla poréw-
nania: maka zytnia zdrozala w tym czasie

az 0 96 proc.). Srednia cena maki pszennej

detalicznej wynosita 1439 zl/tong¢ i byla
o blisko 4 proc. nizsza niz w czerwcu 2011
roku i o blisko 44 proc. wyzsza w poréw-
naniu do lipca 2010 roku. Maka pszenna
piekarnicza, ktorej cena w analizowanym
miesigcu wynosita 1278 zl/tong, potaniata
w stosunku do czerwca br. o ponad 5 proc.
W odniesieniu do lipca 2010 roku jej cena
byla wyzsza o 61 proc. ]

SPRZEDAZ CUKRU | SREDNIA CENA NETTO SPRZEDAZY CUKRU (CA 1KG W Zt/T)
WYPRODUKOWANEGO W OKRESIE CZERWIEC - SIERPIEN 2011 R.

. A CUKIER
ktére w pazdzierniku ptacono 40,40 zt za
Miesigc : i Zmiana cen,
100 szt., natomiast staniaty jajka najmniej- 4 Sprzedaz Srednia cena y
i i -liczba ton ca 1kg w zi/t miesieczna FOCZNG
sze S, ktore kosztowaly wéwczas 21,30 zt za
e .. Czerwiec 2011 118 482 3066 -4,6 63,7
100 szt. (70 groszy mniej niz miesigc wcze-
S Lipiec 2011 105 828 3267 6,6 64,3
$niej).
Sierpieft 2011 109 611 3131 -4,2 32,8
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RECEPTURY UNIFINE

NA CZTERY PORY ROKU
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ciasto miesiacal

Sernik - jedno z najstarszych znanych ciast - byt popularny juz w starozytnej Grecji i jest nadal
jednym z najbardziej rozpoznawanych na $wiecie deseréw. Produkowany i konsumowany na
catym swiecie doczekat sie wielu interesujgcych odmian, takich jak np. Sernik New York czy
serniki z Azji aromatyzowane zielong herbatg lub mango. Korzystajgc z uprzejmosci firmy

Unifine, prezentujemy cztery - naszym zdaniem - najciekawsze receptury na serniki.
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i ciasto miesiaca

MAKA, MARGARYNA, CUKIER...

SERNIK

NA KRUCHYM SPODZIE

Matgorzata Wnorowska

Mieszanek na ciasto kruche jest tak wiele jak i firm mieszankowych na rynku. Lecz réznice

dzielqce je pod wzgledem jakosci sq znaczqce. O mieszankach do ciasta kruchego rozmawiamy

Bake&Sweet: Ciasto kruche jest bardzo pro-
ste, mozna je nazwa¢ ,cukierniczym abeca-
dlem’. Ogolnie znana formula, jakiej ucza
sie uczniowie, to 3:2:1, czyli trzy czesci maki,
dwie czeéci margaryny, jedna cze¢sé¢ cukru.
Skoro to takie proste, to po co mieszanki?
Boguslaw Ryba: Diabel jak zawsze tkwi
w szczegltach. Ciasto, szczegdlnie kruche,
pomimo Ze z pozoru wydaje si¢ proste, moze
przysporzy¢ wiele klopotéw, szczegolnie gdy
chcemy osiagnaé odpowiednig jakos¢ lub gdy
stanowi¢ ma dolng warstwe trudnego i do$é
drogiego ciasta, jakim jest sernik.

z Bogustawem Rybgq, wspotwiascicielem firmy Gasper.

Bake&Sweet:
moga na cukiernika, ktéry przygotowuje

Jakie niespodzianki czyha¢

kruchy spdod sernika?

Bogustaw Ryba: Czestym problemem w wy-
robie ciasta kruchego jest tak zwane przepa-
lenie ciasta. Jest ono najcze$ciej wynikiem
uzycia maki o nieodpowiednich parametrach
i nieodpowiedniej zawartosci glutenu. Nato-
miast mieszanka jest skomponowana tak, ze
pozwala ciasto przegniata¢ kilkakrotnie bez
efektu rozpadania i sypania si¢ ciasta surowe-

g0, co nazywamy wladnie przepaleniem ciasta.

Ciasto z mieszanki w trakcie walkowania jest

wynikiem uzycia mgki o nieodpowiednich parametrach i nieodpowiedniej zawartosci glutenu.

I Czestym problemem w wyrobie ciasta kruchego jest tak zwane przepalenie ciasta. Jest ono najczesciej

For. MW
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bardziej plastyczne i po wypieczeniu bardziej
delikatne, sypkie. Ciasto na naszej mieszance
ma szklisty polysk po wypieczeniu oraz gladka
powierzchnie, podczas smarowania marmola-
da nie powstaje sypka maczka. Ciasto sporza-
dzone na bazie naszej mieszanki nadaje si¢

réwniez do obrébki maszynowej.

Bake&Sweet: Mieszanek na ciasto kruche
jest tak wiele jak i firm mieszankowych na
rynku. Jak ocenic, ktdra z nich jest najlepsza.
Moze cena?

Bogustaw Ryba: Najwazniejszym kryterium
oceny ciasta kruchego z mieszanek jest to, czy
ciasto daje si¢ kilkakrotnie przerabia¢ w trakcie
watkowania, czy zachowuje plastycznos¢ nawet
przy margarynach o nizszej zawartosci thusz-
czu. Oczywiscie oceniamy takze kolor i smak,
strukture po wypieku, delikatno$¢ ciasta, kru-
chos¢, $wiezo$¢. Nalezy zwroci¢ rowniez uwage
na brak przebarwien i brazowych plamek po
wypieku, jesli mieszanka jest robiona na bazie
cukru krysztatu, oraz brak posmaku proszku

do pieczenia, czyli szczypania w jezyk.




niego nie klei.

I Chtodna powierzchnia stalowego watka sprawia, ze ciasto sie do
For. Cuisirro

Bake&Sweet: Tworzac firme Gasper, ktora oferuje wiele mieszanek do
ciast a takze innych produktow, na przyklad $mietan, stabilizatoréow do
sernikéw, na pewno zdawali sobie panowie sprawe, ze trudno bedzie
konkurowac z zagranicznymi producentami, ktérzy dysponujg znacz-
nie wigkszym budZetem na promocje czy rozwdj nowych produktow.
Boguslaw Ryba: Jestem przekonany, ze jako$¢ sama sie obroni. Poza tym
naszym celem jest to, by klienci postrzegali nas nie tylko jako producen-
tow mieszanek, lecz rowniez jako fachowcdw, ktorzy pomoga rozwigzad
wszelkie problemy technologiczne, pojawiajace si¢ podczas produkeji
na zakladzie, jak réwniez stworzy¢ lub opracowa¢ receptury na produk-
ty, ktére sami klienci chcg stworzy¢. Najwazniejsza dla nas jest wysoka
jakos$¢ naszych produktéw, ich powtarzalnos¢ oraz duza elastyczno$é
przy tworzeniu nowych produktéw pod potrzeby naszych klientéw. Aby
osiagna¢ powtarzalno$¢ produkeji juz na samym jej poczatku, prowa-
dzimy klasyfikacje surowca a kazda partia, ktéra opuszcza mieszalnik,
jest sprawdzana w naszym malym laboratorium, aby upewnic sig, Ze pro-
dukt posiada wysoka jako$¢.

MR RN T

mozna zautomatyzowad, to watkowanie ciasta kruchego.

I Sernik jest produkowany niemal catkowicie recznie, a jedyny etap, ktéry
For. B&S

ciasto miesiacal

Bake&Sweet: Co jest dzis numerem jeden w panstwa ofercie?

Bogustaw Ryba: Trudno powiedzie¢. Nasza pasja jest tworzenie
mieszanek na smaczne produkty cukiernicze i piekarskie w opar-
ciu o nowe technologie, ktére w znacznym stopniu przyspieszaja
proces produkgji, przedtuzaja §wiezo$¢ produktow, ale nie zatracajg
tradycyjnego smaku. Robimy wiec to, na czym znamy si¢ najlepie;j.
Polecam na przyktad kremy budyniowe w proszku, ktére w znacz-
nym stopniu ultatwiajg produkcje. Wystarczy potaczy¢ w okreslo-
nej proporcji krem z zimng woda i mamy gotowy budyn odporny na
zapiekanie jak i pozwalajacy polaczy¢ sie na przyklad z ttuszczem,
$mietang. Produkujemy tez ciekawy krem $§mietankowy do wypet-
nien, dajacy si¢ taczy¢ z wieloma dodatkami, takimi jak czekolada ,
$mietana, pasty owocowe. Doskonale nadaje si¢ do nadziewania lub
przekladania ciastek, na przyklad ekleréw. No i jeszcze wyr6znil-
bym nasza bita §mietane w proszku, ktdra jest bardzo lekka, puszy-
sta, bez krowiego posmaku i doskonale I3czy si¢ z réznymi dodat-

kami smakowymi.

Bake&Sweet: Wracajac do naszego ciasta miesiaca: przez wiele lat
zajmowal si¢ pan nowoczesnymi technologiami. Co dzi$ rynek moze
zaoferowa¢ w kwestii sernikow?

Bogustaw Ryba: Profesjonalne maszyny do sernikéw maja jedynie
bardzo duze zaklady produkujace pieczywo mrozone lub na potrzeby
duzych sieci handlowych. Podstawowym sprzetem do produke;ji ser-
nikow jest ubijaczka cukiernicza, pod ktdrg ubijana jest masa serowa,
ewentualnie biatko. Sernik jest produktem, ktory w zakladach jest
produkowany recznie, a jedyny etap, ktéry mozna zautomatyzowac,
to watkowanie ciasta kruchego i tu moze sprawdzi¢ si¢ walkowarka
i ewentualnie linia Fritsch oraz Canol do ciecia blatow.

Bake&Sweet: Czy jest jaka$ tajemnica idealnego sernika?
Bogustaw Ryba: Zawsze w cukierniach za sztuke uwazane bylo wymie-
szanie sernika wiedenskiego, czyli potagczenie masy serowej z biatkiem

tak, aby pigknie wyrodst, byl puszysty i delikatny.

Bake&Sweet: Dziekuje za rozmowe. ]
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W chiodniach hurtowni zaopatrujacych cukiernie w rzedach stoja kilku-
nastokilogramowe wiaderka z bialg masa serowa. Nie kazdy z nich nadaje
sie jednak do produkeji sernikéw. Na przyklad Sermiks Bierunski to ter-
mostabilny ser piekarniczy o smaku waniliowym, gotowy do zapiekania
w drozdzdéwkach, rogalikach, butkach, nalesnikach a nie do sernikéw. War-
to zauwazyc, ze tego typu produkt nie zawiera ttuszczu, ktdry jest wskazany
dla mas polecanych do wypieku sernikéw. OSM Bierun dla producentéw
sernikéw ma inny, specjalny produkt w wiaderku - Ser Wykwintny z Bie-
runia. Jest to potttusty ser twarogowy o zawarto$ci 6 proc. ttuszczu. Do pie-
czenia sernikow ,,light” jest natomiast Ser Bierunski o zawartosci zaledwie
0,05 proc. tluszczu. Jest to gotowy do uzycia, naturalny ser twarogowy, nie
wymagajacy mielenia, bardziej uniwersalny niz ser wykwintny, stuzacy do
wypiekow zaréwno sernikow jak i innych wyrobow cukierniczych.
Ijeszcze jedno wiaderko - tym razem do produkeji sernikéw na zimno. Juz
nie naturalny ser twarogowy, lecz wersja homogenizowana wyprodukowa-
na z mleka pasteryzowanego. Tu mozna wybiera¢ miedzy wersja naturalng
i waniliowa. Tylko warto wéwczas zwrdci¢ uwage na zawarto$¢ thuszezu,
ktéra w twarogu waniliowym wynosi 15 proc., podczas gdy w wersji natu-
ralnej tylko 0,05 proc.

(kar)

CZYTAJ ETYKIETY

cukierniczych i nie zawsze nadajq sie do sernikow.

I Wiaderka z masami twarogowymi przeznaczone sq do réznych wyrobdéw
For. OSM BieruN

Gotowy do uzycia zel na zimno.
FoT. ZEELANDIA
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GOTOWY ZEL NA ZIMNO

Jest zelem, ktory nie zastyga na wyrobach. Przeznaczony jest do bezpo-
$redniego aplikowania na wyréb w sposob fatwy i szybki. Nie wyma-
ga zadnej dodatkowej obrobki. Zel ma wiele waloréw, miedzy innymi
jest klarowny, idealnie pokrywa powierzchnie bez pecherzy i smug, po
drugie tworzy cienka, transparentng powloke, ktéra pokrywa gotowy
wyrob, nie splywa nawet z pétkolistych powierzchni. Ciasta pokryte
zelem mozna poddawacé tradycyjnemu mrozeniu. Paletta Cold posiada
uniwersalne zastosowanie poprzez laczenie z dodatkami: barwnikami,
pastami smakowymi i dekoracjami. W opakowaniu ma lekko zéltawy
kolor o przyjemnym owocowym zapachu. Smak ma raczej neutralny,
lekko stodkawy, trudny do okre$lenia. Konsystencja produktu moze by¢
dowolnie korygowana poprzez dodanie odpowiedniej ilosci wody, jed-
nak nie wiecej niz 10 proc. Nastepnie wystarczy wymiesza¢ oba skiadni-
ki, bez koniecznosci podgrzewania produktu. Zel ma zastosowanie uni-
wersalne, moze by¢ dostosowane do potrzeb lub pokrywac¢ powierzchnie
ciast oraz deseréw.

(MG)
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DO SERNIKA NA CIEPLO | ZIMNO

SERQUICK

- BIALA PUSZYSTOSC

SERQUICK to popularny i ceniony przez cukiernikow dodatek

Wrypieki z dodatkiem tej mieszanki s3 aroma-
tyczne, pachnace i bardzo puszyste. SERQU-
ICK jest doskonaty zaréwno do produkeji wy-
sokich sernikéw, jak i ciast serowych na bazie
bitej $mietany lub biatek. To wielozadaniowy
produkt: nadaje si¢ do sernika pieczonego,
podpieczonego, do sernika na zimno i nadzien
serowych. Do jego gtéwnych zalet nalezg:

- typowy smak twarogu w gotowych wyro-
bach,

- pewna produkcja za kazdym razem,

- soczyste serniki, ktore dlugo zachowuja
$wiezos¢,

do produkgji lekkich sernikow.

- duza elastyczno$¢ - do zastosowania sg moz-
liwe rézne receptury (ubita $mietana, biatka,
jogurt),

- Nasi klienci chwalg SERQUICK za szybko$¢
wykonania masy serowej i wydobycie charak-
teru $wiezego twarogu, dzigki czemu serniki
z jego dodatkiem sg bardzo soczyste i maja
delikatng, puszysta konsystencje. Podczas
naszych szkolen cukierniczych SERQUICK
od lat cieszy si¢ niestabnaca popularnoscia -
informuje Artur Pawlicki, gléwny technolog
Martin Braun.

(kar)
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KRUSZWICA
J\J

A BONGE COMPANY

Do zastosowania we wszystkich recepturach
ciast zalecajgcych uzycie oleju.

Maestro gwarantuje:

prrediuzong SwiezosE wyrobdw gotowych
utrzymanie w IHHHIHEJ miekiszu ciasta
rwiekszona objetosc ciasta w stosunku

do wyrobiw przygotowanych na bazie oleju
wyjatkowa, apetyczna barwe

wiyrohow finalnych

Maestro zawiera wazne
rywieniowo skladniki:

lecytyne, ktdra wplywa na sprawne
funkcjonowanie systemu nerwowego
oraz pamiec

beta-karoten, rwany inaczej
prowitaming A — ktdry ma dzialanie
antyoksydacyjne, pc nadto w phywa

korzystnie na funkg jonowanie wzroku
-

Opakowanic 4bag in box” (10 I) gwarantuje
latwost uiytkdWania produktu oraz
pszczednoft pov --|{-r;r_:'l'||'|| magazynowej.

Produkt w ogélnopolskim programie Przyjazna Slodycz,

promujgcym wyroby cukiernicze zawierajace przyjazne skfadniki.

Kruszwica 88-150, ul. Niepodieghodci 42, tel, 52

FAKLADY TI.ILI EELIU“'E KERUSSIWICA 5.4,
3 51 00, fax 52 351 5199

Dzial Produktow Profesjonalnych, Gdansk 80-555, ul. Wislna 19, tel/fax 58 76 62 134
www., rlkruszwica.pl, www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl
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SERNIK'W NOWEJ ODStONIE

Z DODATKIEM
WARZYW | OWOCOW

Monika Gadowska

Sernik to jedno z najpopularniejszych ciast w Polsce. Wsrdéd wielbicieli tego rodzaju
ciast rozpoczeto poszukiwania nowych mozliwosci urozmaicenia tradycyjnego ciasta

serowego wzbogacajgc dodatkami, ktére wcigz zmieniajg jego pierwotng postac.

Tradycyjne ciasto serowe mozna upiec na
bazie wlasnorecznie zrobionego twarogu,
z dodatkiem bakalii, owocéw, polewy cze-
koladowej na kruchym, pétkruchym lub
biszkoptowym spodzie. W branzy cukier-
niczej wyroby na bazie sera wyraznie po-
szerzyly swéj asortyment. Oprdcz tradycyj-
nego sernika wiedenskiego w asortymencie
pojawilo sie wiele rodzajow sernikéw pie-
czonych, a takze serniki na zimno. Czgsto
dodatek do sernika stanowi masa makowa,
biatka, dZzem, midd, skorka pomaranczowa,
migdaty, rodzynki. Powstaja wcigz nowe
wariacje na temat, jak urozmaici¢ trady-
cyjne ciasto serowe. Okazuje si¢, ze obok
orzechow, owocéw jednym ze sktadnikow
sernika moze by¢ dynia. To niedocenia-
no dotychczas w polskiej kuchni warzywo

$wietnie komponuje si¢ z masg serowg.

Dodatkiem do masy serowej moze by¢ bu-
dyn, sok z cytryny, wiorki kokosowe. Kaz- ] o ) )
Specyficzny smak sernikowi nadajq bakalie oraz
dodatki owocowe i warzywne np. rabarbar.

dy z tych dodatkéw powoduje jedyny nie- I
} For. B&S

powtarzalny smak. W osobnym segmencie
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4 ciekawych receptur mozna znalez¢ sernik
z zurawing. Na nadchodzgce chlodne, zi-
mowe dni warto zaopatrzy¢ takze domo-
wa spizarni¢ w owoc, ktéry z cala pewno-
$cig znajduje czolowe miejsce wérdd roélin
prozdrowotych. Zurawina bowiem jest bo-
gata w blonnik, witaminy Bl i B2 oraz sole
mineralne: wapn, fosfor i miedz. Masa se-
rowa po upieczenie zyskuje lekko wilgotna
konsystencje i $wiezy, orzezwiajacy, owo-

cowy smak.

NOWOCZESNE KOMPONENTY

Sernik to przede wszystkim ciasto, ktérego
jako$¢ w najwigkszym stopniu zalezy od ro-
dzaju i jako$ci twarogu, jaki zostanie uzyty.
Nieliczne, tradycyjne cukiernie siegaja po
kupowany w mleczarniach twarég i samo-
dzielnie go mielg. Warto jednak siegna¢ po
wiele nowoczesnych produktéw tego typu,
oferowanych przez czolowych producen-
tow i dostawcédw dla cukiernictwa. Twarog
sernikowy OSM Kalisz o lekko kwasnym

tagodnym smaku i bialo-kremowej barwie
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mozna znalez¢ miedzy innymi w ofercie fir-

my Polmarkus. Wyréznia si¢ on jednolita,
zwartg konsystencja bez grudek i 14-proc.
zawarto$cig tluszczu. Posiada szeroki wa-
chlarz zastosowan zaréwno do sernikow,
drozdzowek, a takze strucli itp.

Ciasto twarogowe powinno by¢ lekko wil-
gotne i aromatyczne, a wtedy doskonale
komponuje si¢ ze stodkim ciastem. Powyz-
sze warunki spetnia opracowana przez fir-
me¢ Zeelandia mieszanka do przygotowania
ciasta twarogowego o §wiezym, orzezwiajg-
cym smaku i doskonalej strukturze ciasta.
Ciasto twarogowe moze by¢ przygotowane
w polaczeniu z owocami, na przyktad po-
rzeczkami, brzoskwiniami, rabarbarem
lub jabtkiem. Doskonale tez komponuje si¢
z kremem budyniowym. Ponadto w ofercie
firmy znajduja sie specjalne prostokatne
kartonowe foremki z kolorowym nadru-

kiem do wypiekow z ciasta twarogowego.

STABILIZATORY DO SERNIKA

Waznym punktem w branzy cukierniczej

bylo stworzenie takiego produktu, ktoéry
roznitby si¢ od innych ze wzgledu na tech-
nologi¢ wytwarzania, a jednoczeénie byl po-
dobny ze wzgledu na zastosowanie. Takim
produktem jest stabilizator masy serowej
Eco-Sermix, wyprodukowany przez firme
Eco Trade z przeznaczeniem do produkcji
ciast typu sernik lub masy serowej do droz-
dzéwek. Jego rola jest stabilizacja i zwigk-
szenie wydajno$ci masy serowej, a takze
nadanie tej masie wyjatkowej delikatnosci
i puszysto$ci. Sernik zyskuje na wilgotno-
$ci i dzieki temu ciasto utrzymuje $wiezos¢
przez dluzszy czas. Firma Eco Trade posia-
da takze nowo$¢ w swojej ofercie - Twaro-
zel. - Wyroby na bazie Twarozelu cieszg si¢
duzym zainteresowaniem klientéw odwie-
dzajacych targi branzowe czy uczestniczg-
cych w organizowanych przez firme szko-
leniach cukierniczych - zapewnia Joanna
Zagala, kierownik ds. marketingu firmy
Eco Trade.

Sekretem udanego sernika jest delikatna
i puszysta masa serowa. W tym celu firma




Komplet przygotowata dwa rodzaje stabili-
zatoréw do sernika: stabilizator do sernika
Soft - mieszanke do produkcji delikatnych
i puszystych sernikéw oraz stabilizator
sernik Seromix z wieloma mozliwo$ciami
zastosowania. Przygotowuje si¢ go w spo-
sOb tatwy i racjonalny i nadaje si¢ do stoso-
wania w maszynach dozujacych. Mozna go
takze zamraza¢, przez co gwarantuje nam
dlugotrwaly §wiezoé¢ i korzystna kalkula-
cje cenowa.

Srodek stabilizujgcy i uszlachetniajacy masy
twarogowe Isabela Plus to produkt firmy
Futur. Wyprodukowany zostal w opar-
ciu o najnowoczeséniejsze technologie oraz
najlepszej jakoéci surowce. Gwarantuje
doskonaly smak i aromat oraz stabilno$c
nadzienia serowego podczas wypieku z za-
stosowaniem 0,4 kg na 1 kg biatego sera.
Doskonaly stabilizator do $wiezego sera
Quark Stabil przygotowala takze firma
Unifine. Stabilizator do sernika charakte-
ryzuje si¢ duzg odporno$cia na zamrazanie
i rozmrazanie w szczegdlnosci produktow
na bazie bitej $émietany czy $mietany ro-
$linnej Ponadto standaryzuje jako$¢ sera,
nadaje sernikom $wiezo$ci i puszystosci.
Co ciekawe, masa serowa zachowuje si¢
jak masa keksowa, owoce nie opadaja i nie
wyplywaja na wierzch. .

ciasto miesiaca
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THE BEST OF WORLDHOTEL 2011

DO SZYBKIEGO ZMRAZANIA

O szybkozamrazarkach zwanych tez szokow-
kami niejednokrotnie pisaliémy juz na famach
»Bake & Sweet”. Ich ogromna zaleta jest moz-
liwo$¢ schiodzenia do okreslonej temperatury
bez ryzyka uszkodzenia struktury produktu.
Jest to szczegdlnie wazne w przypadku delikat-
nego pieczywa i takich ciast, jak sernik.

Urzadzenie o nazwie New Chill firmy Lainox,
ktére podczas IV Miedzynarodowych Tar-
goéw Obiektéw Noclegowych WorldHotel 2011
w Warszawie wyréznione zostalo tytulem ,,The
Best of WorldHotel 2011” pozwala zaréwno na
schlodzenie goracego wypieku do temperatury
3 stopni C w maksimum 90 minut, ale takze na
jego zamrozenie do -18 stopni C w czasie nie
dluzszym niz 4 godziny. Pamietac jednak trze-
ba o tym, ze dla niektérych produktéw czasy

te beda zdecydowanie krétsze, gdyz uzaleznio-

uzytkownikow, ktérzy wymagajg mniejszej lub wigkszej komory do

ne sg m.in. od grubosci, wielkoéci i struktury
wyrobu. Szybciej obniza si¢ temperature ciasta
francuskiego a dtuzej sernika.

Tak schlodzone produkty mozna przechowy-
wa¢ nawet do tygodnia od dnia produkeji bez
utraty ich waloréw smakowych i jako$ciowych
oraz bez ryzyka rozwoju bakterii. W przypadku
zamrazania czas przechowywania liczony jest
w miesigcach. Wazny jest tez fakt, ze proces ten
powoduje tworzenie si¢ mikrokrysztatkéw lodu
w ciescie, ktore nie niszczg struktury produk-
tu i jego konsystencji. Inaczej jest w przypadku
zwyklego, a wiec znacznie dluzszego procesu
zamrazania - wowczas powstaja makrokrysztat-
ki, ktore moga ,,rozsadzi¢” ciasto od wewnatrz.
New Chill, podobnie jak wszystkie nowocze-
sne tego typu urzadzenia, wyposazone jest
w sonde temperatury, pozwalajaca kontrolo-

wa¢ stopien schlodzenia lub zmrozenia nie tyl-
ko na zewnatrz produktu, ale i w jego $rodku.
Sterowanie schiadzarko-zamrazarkg odbywa
si¢ manualnie za pomoca prostego w obstudze
panelu, dzieki ktéremu cukiernik lub kucharz
moga dowolnie ustawiaé czas i temperature
w komorze. Do dyspozycji maja oni réwniez
gotowe juz programy szybkiego i wolnego
schtadzania i zamrazania. Wyrdzniona szo-
kéwka ma automatyczny system sterylizacji
komory, system oszczedzania energii oraz
dostosowana jest do standardow HACCAP
- w pamieci urzadzenia zapamig¢tywane sg
wszystkie alarmy. Ciekawym rozwigzaniem
jest podgrzewanie sondy temperatury na ko-
niec programu mrozZenia, dzigki czemu mozna
ja fatwo wyja¢ z produktu.

(TP)

zamrozeniu przechowywac przez kilka miesigcy bez obawy utraty

I New Chill swojq wielkosciq dostosowane sq do réznych potrzeb I Surowe lub juz gotowe wyroby piekarsko-cukiernicze mozna po

chtodzenia lub zamrozenia swoich produktéw. Fot. MATERIALY PRODUCENTA
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KROJENIE BEZ KRUSZENIA

Z DOKLADNOSCIA DO MILIMETRA

Krojenie ciasta na idealnie rowne porcje nie jest pracochlonne, jesli cukiernia
zalicza si¢ do niewielkich rzemieslniczych zakladéw. Przy produkji srednich
lub duzych ilosci na ratunek spiesza specjalistyczne krajalnice. Nie naleza one
jednak jeszcze do urzadzen zbyt popularnych w naszym kraju.

Szukajgc krajalnicy, ktéra pozwala na porcjowanie ciasta w blachach, nie spo-
s6b znalez¢ na naszym rynku maszyny inne niz produkowane przez niemiec-
kiego Krumbeina. Sg to urzadzenia wyposazone w specjalnie opatentowane
noze KR-DUO System. Wymiana ostrzy do cigcia jest bardzo tatwa, gdyz osa-
dzono je w uchwytach typu Cutter-Click - jednym naci$nieciem mozna néz
wyjac do czyszczenia lub po to, aby go wymieni¢. Z latwoscig takze demontuje
si¢ calg listwe tongca z osadzonej na niej nozami. Specjalna siatka i mozliwos¢
swobodnego ustawiania na niej ostrzy pozwala dopasowaé wielko$¢ krojo-
nych kawatkéw z dokladnoscig do 1 mm.

Krumbein produkuje trzy typy tych maszyn o réznym stopniu automatyzacji,
dostosowane do potrzeb i wymagan konkretnego zakladu cukierniczego.
Model KSSM-V0.1D to urzadzenie do cigcia recznego, do porcjowania ciasta
w blachach cukierniczych 60 x 40 cm i 60 x 20 cm, za$ wersja KSSM-V0.1D/S
takze w blachach 80 x 60 cm.

Maszyna ta ma dwa poziomy: na dolnym odbywa si¢ ciecie podtuzne, na gor-
nym ciasto jest krojone poprzecznie. Przenoszenie blachy z jednego poziomu
na drugi odbywa si¢ recznie. Réwniez manualnie ustawiana jest wielko$¢ kro-
jonych kawatkéw. Do czyszczenia maszyny wymagany jest demontaz nozy, co
jednak z uwagi na wspomniany system Cutter-Click nie jest ani pracochton-
ne, ani skomplikowane.

W potautomatycznej krajalnicy KSSM-V1.4D przenoszenie ciasta miedzy
poziomami réwniez jest manualne, ale juz sterowanie pracg urzadzenia od-
bywa si¢ komputerowo. W pamieci procesora zapisa¢ mozna do 60 progra-
mow cigcia, m.in. ustalajac dokladnie jego predkoéé. W standardowej wersji
czyszczenie tego urzadzenia odbywa si¢ recznie - zdemontowane noze fatwo
umy¢ w zmywarce. Opcjonalnie jednak mozna doposazy¢ maszyne w system
automatycznego czyszczenia woda o temperaturze 70 stopni C, ktdra splukuje
ostrza pod ci$nieniem. Prosty w obstudze panel sterowania umozliwia m.in.
ustawienie odstepow czasu, w jakich to czyszczenie ma nastepowac.

Te same rozwigzana zastosowano w calkowicie zautomatyzowanym modelu
KSSM-V3.0D. Ta krajalnica przeznaczona jest przede wszystkim dla zakla-
déw, w ktorych masowa produkcja wymaga ciaglego i bezobstugowego cie-
cia na roznej wielko$ci kwadratowe lub prostokatne kawalki - w zalezno$ci

od rodzaju ciasta. Po porcjowaniu na dolnym poziomie blacha z ciastem jest

Tomasz Przysiezny

automatycznie transportowana na gore, gdzie odbywa sie cigcie poprzeczne,
anastepnie wraca z powrotem na dot, skad jest odbierana przez operatora kra-
jalnicy. Réwniez i ten model ma mozliwos¢ zapisania w pamieci komputera az
60 roznych programéw ciecia.

Niemieckie krajalnice moga by¢ tez fabrycznie dostosowane dla potrzeb za-
kladéw produkujacych na przyklad baklawe, gdzie wymagane jest delikatne
ciecie ciasta pétfrancuskiego w romby lub tréjkaty.

Przedstawicielem Krumbeina w Polsce jest firma HERT. ]

wytqcznie na stoiskach firmy HERT.

I Podczas polskich imprez targowych krajalnice Krumbeina mozna oglgdaé
For. HERT
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PROFESJONALNE ZELOWNICE

ABY SERNIK

NIE WYSYCHAL

Tomasz Przysiezny

Jak wiele rodzajéw sernikow, tak wiele sposobéw ich dekorowania. Jednym z nich

jest zelowanie, ktérego w nowoczesnym zaktadzie cukierniczym nie sposéb

Zelowanie to bardzo skuteczny sposéb na
przediuzenie $wiezosci ciasta, gdyz zabez-
piecza przed jego wysychaniem i ,wiednie-
ciem”. Poprawia tez wyglad produktu i jego

walory estetyczne. Przy okazji pozwala na

wykonac bez profesjonalnych urzgdzen i narzedzi.

wzbogacenie sernika o nowy smak i aro-
mat. Zelowanie reczng metoda wymaga
jednak duzej staranno$ci w przygotowaniu
samej masy zelowej jak i precyzji w jej na-

ktadaniu. Spotka¢ si¢ mozna tez z opinia, Ze

tradycyjny sposéb pochtania nie tylko duzo
czasu, ale tez znacznie wiecej materiatu, co
z ekonomicznego punktu widzenia jest zu-
pelnie nieoptacalne. Zelownice maja wiec

za zadanie nie tylko przyspieszy¢ i ulep- 4

Sernik pokryty zelem nie tylko ,nie wiednie”, ale takze atrakcyjnie btyszczy, czym dodatkowo przycigga wzrok

I konsumentoéw.
Fot. PraLzGRAF KonDITOREI GMBH
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cconomy

natryskowych.

I W urzqdzeniach Boyens wyeliminowano problemy zwigzane z przypalaniem sie zelu w zbiorniku i zastosowano podgrzewane weze podajqce zel do pistoletow
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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4 szy¢ dekorowanie ciasta, a takze ograniczy¢
koszty tych czynno$ci.

W zaleznosci od potrzeb i wielkosci pro-
dukgcji cukiernicy i piekarze moga zdecydo-
wac sie na wieksze lub mniejsze urzadzenie.

A jest w czym wybierac.

HOLENDERSKIE

Szeroka game Zzelownic produkuje holen-
derska firma Willemse & van Engelem.
Wiéréd najmniejszych tego typu urzadzen,
ktére znajduja zastosowanie gléwnie w nie-
wielkich rzemies$lniczych zakladach prym
wiedzie Jelly-Boy. Ta rzeczywiscie matych
rozmiaréw stolowa zelownica ma 1-litrowy
zbiornik otoczony grzalkami oraz kompre-
sor wyréwnujacy ci$nienie w tym zbiorniku
do odpowiedniego poziomu. Gdy tempe-
ratura i ci$nienie sg optymalne, cukiernik
odlacza zbiornik od korpusu maszyny, pod-
tacza do plastikowego pistoletu z wymien-
nymi dyszami i moze zacza¢ zelowanie.

W dwa pistolety z nierdzewnym kana-
tem oraz system automatycznego zwijania
wezy konstruktorzy z W&VE wyposazyli
urzadzenie Micro Duo. Ma ono parg zbior-
nikéw na zel po 3,5 1 kazdy. Jest to bardzo
przydatne, gdy uzywa si¢ dwdch rodzajow
zelu - w réznych kolorach, smakach. W tym
przypadku jest on dostarczany do pistole-
téw prosto z maszyny, ktoéra dzieki kétkom

mozna swobodnie manewrowaé po zakla-

dzie piekarsko-cukierniczym.

WLOSKIE

Podobnym, dwuzbiornikowym urzadze-
niem jest Spray Junior Twin wloskiej firmy
ICB Tecnologie. Kazdy z modutéw natrysku
ma system niezaleznego elektronicznego
ustawienia temperatury do poziomu 85 st.
C. Osiagnieto to dzieki zastosowaniu wezy
grzewczych, ktére dostarczaja zel bezpo-
$rednio do urzadzen natryskowych. Wydaj-
no$¢ kompresora zamontowanego w zelow-
nicy wynosi 700 cm sze$¢./min.

To samo urzadzenie w wersji ICB Spray Pro-
fessional Twin wzbogacone zostato o cyfro-
wy panel sterujacy procesami podgrzewa-
nia i ci$nienia.

NIEMIECKIE
Spory wybdr maja cukiernicy, ktérzy zde-
cyduja si¢ na niemieckie maszyny Boyens
Backservice. Jelly Table Sprayer - jak sama
nazwa wskazuje - jest urzadzeniem stoto-
wym, lecz jak najbardziej adresowanym dla
profesjonalistow. Pozwala nakladaé gala-
retki, zele i glazury z 3,5-litrowego zbiorni-
ka lub bezposrednio z kartonu systemu Bag
In Box. Przeznaczony jest do zeli ptynnych
(pektynowych, zelatynowych), ktére pozba-
wione sg czastek stalych. Waz podajacy do
pistoletu natryskowego jest na calej dtu-
gosci podgrzewany, dzigki czemu podczas
nakladania masa ma optymalng tempera-
ture. Ten sposob ogrzewania wyeliminowat
tez problemy zwigzane z przypalaniem si¢
zelu, co moze mie¢ miejsce w urzadzeniach,
gdzie jest on podgrzewany bezposrednio
w zbiorniku. Producent maszyny zapewnia,
ze pracuje ona az do catkowitego zuzycia
zelu. Chroni to przed ewentualnym zakle-
jeniem przewodow - wystarczy je tylko do-
ktadnie przeptukac.

niewielkich zaktadéw rzemieslniczych najpopularniejszym jest stotowe urzqdzenie Jelly-Boy.

I WSsréd najmniejszych zelownic holenderskiej firmy Willemse & van Engelem, przeznaczonych dla

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

44 . BAKE&SWEET - 2011/11 (12)

Zelownice niemieckiej firmy Bakon wyrézniajq
sie nie tylko nowoczesnym wyglgdem, ale
réwniez ergonomiq i tatwosciq obstugi.

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

Dla malych rzemie$lniczych cukierni prze-
znaczony jest tez model Jelly Economy,
ktorego zaleta jest krétki czas nagrzewa-
nia. Réwniez i to urzadzenie ma wymienne
dysze do nakladania zelu strumieniem pta-
skim lub okraglym.

Jelly Compact to juz znacznie wigksza ze-
lownica wolno stojaca, wyposazona m.in.
w dwa pistolety natryskowe i elektroniczny
wskaznik temperatury nakladanego pro-
duktu.

Ostatnig z prezentowanych recznych zelow-
nic jest niemiecka Jelly Satelite. Maszyny
produkowane przez firm¢ Bakon wyrdz-
niajg sie nie tylko nowoczesnym wygladem,
ale rowniez ergonomig, prosta obstuga i ta-
twosciag utrzymania w higienie. Najwieksza
réznica w stosunku do poprzedniej serii
jest nowe sterowanie wyposazone w cztery
przyciski funkcyjne i cyfrowy wyswietlacz
z informacjami o wszystkich zaprogramo-
wanych i aktualnych parametrach ci$nienia
i temperatury. Zaleta tych urzadzen jest to,
ze do pracy z nimi mozna uzywac niemalze

kazdego rodzaju zelu. .

Opisywane urzgdzenia majqg w swoich ofer-
tach m.in. firmy: GUZ Technika Piekarni-
cza, Bakepan i Polmarkus.
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St ODKIE LOGO

NA ZYCZENIE

Tomasz Przysiezny

Rzemie$lnicza produkcja pralin wraca do
task, o czym juz kilkakrotnie pisaliémy na
famach ,Bake & Sweet”, m.in. prezentujac
stupskie stodycze Dariusza Szyca i labora-
torium czekolady Marka Bargiela z firmy
Santos. W ciagu ostatnich lat cukiernikom
fatwiej jest urozmaici¢ i wzbogaci¢ swdj
asortyment o wlasnej roboty praliny, gdyz na
rynku zaopatrzenia branzy nie brakuje za-
réwno narzedzi i maszyn do ich produkcji,
jak tez wysokiej jakosci czekolady i szerokiej
gamy ganaszy o najrézniejszych smakach.
Powstajace dzigki nim stodycze niestety cze-
sto nie roznig sie od siebie ani ksztaltem, ani
smakiem, tracac przy tym swojg najwazniej-
szg ceche, jaka powinna by¢ niepowtarzal-

reklama
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do 50% oszczednosci drozdz,

znaczne obnizenie kosztow

produkc)i
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no$¢. A to wlasnie tej indywidualno$ci wéréd
pralin poszukuja przedsiebiorcy, ktérzy checa
je wykorzysta¢ do swoich celéw marketingo-
wych. Popularne kréwki i landrynki w opa-

kowaniach z logo firmy juz nie wszystkim
wystarczg, a niekiedy sa wrecz niewskazane.
Trudno bowiem zdoby¢ sympati¢ klienta,

odwiedzajacego markowy salon z luksuso-

Popularnym rozwigzaniem wykonywania napiséw na pralinach jest korzystanie z tzw. form

I magnetycznych.

Fot. PRoDUKT z OFERTY FIRMY PAN CENTRUM StODKIE) DEKORACII
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przede wszystkim przez szacunek dla swojego zamoznego klienta.

Chojnowski, ktéry w 2001 roku na zawodach w Wiesbaden zdobyt tytut

I Ekskluzywna marka nie bedzie sie reklamowa¢ na kréwkach i landrynach, I W Cukierni Karpicko recznq produkejq pralin zajmuje sie¢ Mieczystaw

Fot. Z ArcHiwuM zDJEC FIRMY PAN CENTRUM StODKIES DEKORACI

wymi samochodami, oferujac mu to samo,
czym moze si¢ poczestowal w poczekalni
przychodni lekarskiej.

- Recznie robione praliny sa i zawsze beda eks-
kluzywnym i wysoko cenionym prezentem na
kazda okazje. Nie mozna tego typu wyrobow
w zaden sposéb poréwnywaé do kréwek czy
zwyklych czekoladek zawinietych w papierki -
twierdzi Dariusz Andrzejak, prezes PAN Cen-
trum Slodkiej Dekoracji. Uwaza on, ze rze-
mieslniczo wykonywane praliny sg prezentem
niezwykle eleganckim i wysublimowanym,
$wiadczacym o dobrym gu$cie darujacego

i obdarowywanego.

Nadruki logo na pralinach w charakterystyczny
sposdb wyrdzniajq je sposréd innych
czekoladek. Fot. Z ARcHIwUM zDJEC FIRMY PAN
CENTRUM StODKIEJ DEKORACUI

Wiedzg o tym zaréwno ci biznesmeni, ktérzy
oczekujg oryginalnego narzedzia promocyj-
nego, jak réowniez cukiernicy, ktérzy na in-
dywidualne zlecenie swoich klientéw tworza
niepowtarzalne czekoladki. Tych drugich jest
jednak bardzo niewielu.

CZEKOLADKI

O SMAKU DZIECIECEGO SYROPU
Nalezy do nich zaklad cukierniczy J. G.
Gwoézdz z miejscowosci Karpicko w woje-
wodztwie wielkopolskim, ktéry oprécz tra-
dycyjnych wyrobéw zajmuje si¢ tez produkcja
bardzo szczegdlnych pralin Secession.

- Realizowali$my rézne tego typu indywidual-
ne zlecenia. Na przyklad wyprodukowalismy
stodkie upominki dla kontrahentéw pewnego
koncernu farmaceutycznego. Praliny miaty nie
tylko nazwe leku wprowadzanego wlasnie na
rynek, ale takze ich brzoskwiniowy smak na-
wigzywal do nuty smakowej produktu, ktéry
przeznaczony byt dla dzieci - zdradza Mariusz
Raczkowiak z karpickiej cukierni podkresla-
jac, ze jezeli chodzi o smak, to zawsze stucha
oczekiwan klienta. Uwaza jednak, ze inaczej
powinny smakowa¢ czekoladki dla me¢zczyzn
a inaczej dla kobiet. - Zestaw dla pandéw to
wyrazisty akcent alkoholi, takich jak: koniak,
whisky, rum. Z kolei praliny dla paf powinny
mie¢ bardziej wysublimowane akcenty smako-
we lzejszych alkoholi: malibu czy likieréw.
Jego zdaniem, klienci coraz czesciej poszu-
kuja oryginalnoéci i wyjatkowosci. - Dlate-
go niebawem siggna po produkt drozszy, ale
lepszy, ktéry podkresli wyjatkowy charakter
i jakos¢ prowadzonych ustug. Bardzo czesto
nasi zleceniodawcy zycza sobie personaliza-
cji, najczeéciej na opakowaniu z pralinami, ale

réwniez i na samych pralinach. Nie bez zna-

Cukierniczego Mistrza Swiata. For. CukierniA KARPICKO

czenia jest takze kolor, ktéry dla wielu klien-
tow jest znaczacym akcentem, gdyz zapewnia
rozpoznawalnos$¢ firmy. Wazny jest tez ksztalt
pralin - wymienia Mariusz Raczkowiak doda-
jac jednak, ze w przypadku tego ostatniego sa
pewne ograniczenia, gdyz zaklady cukiernicze
zazwyczaj pracujg na dostepnych formach.
Oczywi$cie mozna wykona¢ nowy indywidu-
alny wzdr, ale jest to jeszcze zbyt kosztowne.
Gotowych wzoréw form o bardzo réznej tema-
tyce jest jednak tak wiele, ze zazwyczaj udaje
sie znalez¢ dla kazdego co$ ciekawego.

- Klienci majg rézne zyczenia, zwykle chcg wi-
dzie¢logo firmowe na czekoladce, wybieraja tez
smaki i rodzaj czekolady - méwi Dorota Jawor-
ska, wlascicielka pracowni czekolady Victoria
& Fortunata, ktéra ma w swojej ofercie bogaty
wybor stodyczy robionych z mlecznej, ciemnej
lub bialej czekolady belgijskiej. - Realizowalam
juz sporo tego typu zamdéwien. Dotyczyly one
recznie robionych pralin zaréwno w iloéci 200
jak i 1000 sztuk - przyznaje pani Dorota, ktéra
korzysta ze specjalnych form magnetycznych,
folii karotenowych z nadrukiem lub tez specja-
listycznych drukarek, ktory taki nadruk wyko-
nuja bezpoérednio na czekoladce. Wsrod firm
iinstytucji, ktére skorzystaty z ekskluzywnych
wyrobow warszawskiej pracowni, wymienié
mozna: perfumerie Sephora, wydawnictwo
Muza, ksiggarnie internetowa Merlin i Insty-
tut Adama Mickiewicza.

SZATA ZDOBI StODYCZE

Oproécz samych pralin niemale znaczenie ma
tez ich odpowiednie opakowanie.

- Oczywiscie najprostszym sposobem jest
obrendowanie lub opisanie pudetka. Jednak
proste sposoby typu naklejki czy doktfada-
ne karteczki sg mato eleganckie. Wykonanie
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specjalnie dedykowanych i drukowanych opakowan napotyka jednak
na zasadniczg bariere, jaka sa minimalne iloéci, ktére trzeba zaméwi¢
w drukarni, by produkcja takich opakowan si¢ oplacata - zauwaza Da-
riusz Andrzejak.

- W tym segmencie stodyczy opakowanie jest tak samo wazne, jak jego
zawarto$¢ - mowi Mariusz Raczkowiak z cukierni, dla ktdrej czekoladki
wykonuje m.in. Mieczystaw Chojnowski. - Nasze praliny robione recznie
przez samego mistrza $wiata w cukiernictwie, dla wykonania ktérych
uzyto najlepszej belgijskiej czekolady i nadzien na gatunkowych likie-
rach, potrzebujg wyjatkowego odzienia. Najczesciej stosowanym opa-
kowaniem jest drewniana kasetka, ktora dodatkowo mozna grawerowa¢
nadajac jej indywidualnego charakteru. Klienci nie chcg zwyklych wo-
reczkéw foliowych do pakowania takich niezwyktych stodyczy. Decydu-
ja sie jednak na tadnie i gustownie ozdobione pudetka kartonowe.
Podobnego zdania jest Dorota Jaworska. - Czasem nasi zleceniodawcy
wymagaja szczegdlnego opakowania i musimy je dla nich specjalnie
wyprodukowa¢ - méwi dodajac, ze niekiedy jednak zadowalajg si¢ stan-
dardowymi opakowaniami, jakie pracownia Victoria & Fortunata ma

w swojej ofercie.

CUKIERNICZY DIAMENCIK

Zaréwno dla firmy z Warszawy jak i zaktadu cukierniczego z Karpicko
reczna produkcja pralin na zamoéwienie stanowi jedynie uzupelnienie
oferty. - Oj, chcieliby$émy, by mozna bylo taka produkcje nazwaé wiel-
kim interesem - zartuje Mariusz Raczkowiak. - Jest ona pewnego rodza-
ju smaczkiem, diamencikiem cukierniczym, ktdrego jednak nie kazda
pracownia cukiernicza poszukuje. Wszyscy chcg sprzedawa¢ w tonach,
a tego typu praliny to zupetnie inny produkt, ktdry sprzedaje si¢ powoli
i nie nalezy do asortymentu napedzajacego biznes. Zauwazalne jest jed-
nak to, ze klient widzi w cukiernictwie kunszt wlozonej pracy i juz nie
bulka dla zapchania buzi maluje uémiech na jego twarzy, a mata przygo-
dazrzeczg niewielka, lecz jakze doskonalg. Znéw marzy o wizycie w tym
miejscu i kolejnym obcowaniu z tym smakiem. Trudno jednak laikowi
wytlumaczy¢, ze recznie wykonywane praliny, ktdre kosztujg ponad 100
z1/kg, to inny produkt niz wszechobecne na rynku czekoladki z fabryki.
Konsument zadaje sobie pytanie: tu mam po 40 zt i w sreberkach, a tam
mam bez sreberka i jeszcze w cenie powyzej 100 zI. Nie kazdy rozumie
ich charakterystyke, ale tez nie kazdy sprzedawca umie ja wydoby¢ -

moéwi Mariusz Raczkowiak.

niezwyktych stodyczy. Wolq praliny w tadnie i gustownie ozdobionych

I Konsumenci nie chcq zwyktych woreczkéw foliowych do pakowania
pudetkach kartonowych lub drewnianych kasetkach. Fot. Cukiernia Karpicko



PAPIEREK ZtOZONY ROWNO,

A W SRODKU...

Na pytanie, dlaczego tak malo firm cukierni-
czych na polskim rynku ma tego typu oferte,
styszymy odpowiedz, ze czekolada wcigz nie
jest tak popularna u nas jak na Zachodzie,
o czym $wiadczy skala jej spozycia w Polsce.
Poza tym, klienci boja si¢ ceny i caly czas doj-
rzewaja do decyzji: czy zje$¢ 100 gram czego$
wyjatkowego, czy po6l kilograma innego popu-
larnego wyrobu.

- Konsumenci nie s3 gotowi zaplaci¢ wyz-
szej ceny za recznej roboty czekoladke z logo,
a technologia i pracochlonnoé¢ wykonania
sprawiaja, ze tego typu praliny nie moga by¢
tanie. Taniej mozna za to zaméwié byle jaka
czekoladke w papierku z nadrukowang nazwa
firmy - méwi wladcicielka pracowni Victoria &
Fortunata dodajac, Ze niestety wigkszosci fir-
mom chodzi o logo a nie o jako$¢.

Jej zaktad, podobnie jak Cukiernia Karpicko,
w rézne sposoby pozyskuje klientéw na takie
szczegdlne zlecenia - i samodzielnie, i za po-
$rednictwem agencji reklamowych.

Tych drugich oferujacych reklamowe stody-
cze jest na polskim rynku cale zatrzesienie.

W swojej ofercie oprocz czekoladek i cukier-

POMYSt NA BIZNES

a nie o jako$¢ - uwaza wiascicielka pracowni Victoria & Fortunata.

I Recznie malowane czekoladki majg swojq cene, za ktérg nie kazdy chce zaptaci¢. Firmom chodzi o logo

FOT. MATERIALY PRODUCENTA

kow maja tez szeroka game ciastek i ciasteczek.
Kto je produkuje - nie wiadomo. Co wchodzi
wich sklad i z jakiej czekolady zostaty zrobione
- to réwniez zazwyczaj owiane jest tajemnica.

Roznig si¢ jedynie nadrukiem na opakowaniu

%

i niewiele maja wspélnego z oryginalnoscia
i niepowtarzalnoscig. Staja sie produktem
masowym i przez to tanszym niz artystyczne
dziela z zaktadu we wsi Karpicko czy pracowni

na warszawskim Targéwku. ]

I Pracownia czekolady Victoria & Fortunata ma w swojej ofercie bogaty wybér stodyczy robionych z mlecznej, ciemnej i biatej czekolady belgijskie;.

FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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I A\ K ADEMIA ZEELANDIA

NOWY CYKL

ARTYKUtOW W BAKE & SWEET

Na tamach Bake & Sweet Akademia Zeelandia zaprasza na cykl
artykutéow poswieconych najbardziej inspirujgcym recepturom,
ktore odkryta podczas podrézy po catym swiecie.

W kolejnych odcinkach, w kazdym numerze ,Bake&Sweet” Akademia Zeelandia
przedstawia¢ bedzie Panstwu produkt z innego kraju, ktéry swym smakiem, zapachem
i wygladem zachwycit naszych cukiernikéw i piekarzy.

Mistrzom Akademii udato sie zgtebi¢ tajemnice niepowtarzalnego
charakteru produktéw, ktory oddajq przedstawiane receptury.
Obok receptury znajdziecie Panstwo zdjecie produktu oraz
praktyczne wskazowki dotyczqce jego przygotowania.

W kazdym odcinku bedziemy prezentowaé réwniez
ciekawostki, ktére dotyczqg produktu, sposobu
jego przyrzqdzania bqdz regionu, z jakiego
pochodzi.

Chcemy podzieli¢ sie z Panstwem
zdobytq wiedzq i zachecié

do wspéinego z Akademiq
Zeelandia poszukiwania inspiracji na
catym Swiecie.

Zachecamy do wyprébowania nowych,
inspirujgcych receptur i do wspdlnych

podroézy!

Mistrzowie Akademii Zeelandia

}k;a; Zeelandia

infolinia 0800 800 106
www.zeelandia.p!
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AKADEMIA ZEELANDIA IS

Z Akademiq Zeelandia
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35 TYSIECY BULEK

Firma powstala w USA w Kalifornii, obec-
nie ma na calym $wiecie 22 oddzialy, z czego
osiem w samej Europie. Polska piekarnia FSB
wypieka pieczywo dla wszystkich restauracji
McDonald’s w naszym kraju, a takze na Lo-
twie, Litwie i w Estonii.

- Prosze zgadna¢, ile butek schodzi co godzi-
ne z linii produkcyjnej naszej piekarni? - pyta
na powitanie Waldemar Topolski, dyrektor
generalny polskiego oddzialu FSB. Szczerze
mowigc, nie mam zielonego pojecia co odpo-
wiedzied.

Jestem przekonana, znajac popularnoéé sieci
McDonald’s, ze musi to by¢ imponujaca ilo$¢.

- Dla ulatwienia dodam, ze do przygotowania
takiej iloci pieczywa zuzywamy okoto jednej
tony maki - podpowiada zyczliwie pan dyrek-
tor.

Hm... Dla mnie to zadna wskazéwka. Poddaje
si¢ i prosze o rozwigzanie zagadKki.

- Trzydzie$ci pie¢ tysiecy bulek na godzine! -
informuje z usmiechem Waldemar Topolski. -
Latwo obliczy¢, ze dziennie daje to liczbe 840
tysiecy bulek, za$ rocznie kilkaset milionow!

NAWET 8 TYSIECY TON MAKI

Do wypieku takiej ilosci pieczywa piekar-
nia zuzywa rocznie okolo 7 - 8 tysiecy ton
maki. Kazdego dnia pod zaklad podjezdza
duzy, specjalistyczny ,makowo6z” peten tego
bialego puchu. Przez automatyczny podaj-
nik maka trafia bezposrednio do dwdch ol-
brzymich siloséw. Z kazdej dostarczonej do
piekarni partii surowca pobierana jest prob-
ka, ktdra zostaje poddana surowej kontroli
jako$ci.

- Maka to najwazniejszy skladnik pieczywa
- méwi dyrektor Topolski. - Nie bedzie zna-
komitego wypieku bez surowca najwyzszej
jakosci. Bardzo dbamy o to, aby uzywana
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I Ciastowy, bo tak nazywa sie obstugujqcy to stanowisko, sam ustala proporcje, w jakich nalezy dodaé
sktadniki.

For. PRESSMAC

przez nas maka zawsze byla §wieza i spetnia-
ta najwyzsze standardy. Troska o jej jakos$¢
zaczyna si¢ juz na poziomie wyboru... od-
powiedniego pola pod uprawe zboza. Gleba
musi by¢ zyzna, a uprawa prowadzona przez
rolnikéw w ustalony, zgodny z wymogami
certyfikatow sposéb. FSB sprowadza make
od producentéw spetniajacych najwyzsze
normy jako$ciowe surowca uprawianego na
czystych ekologicznie, urodzajnych terenach.
Do wypiekdéw uzywana jest gldwnie maka
ze starannie wyselekcjonowanych odmian
pszenicy, zawierajacych duze ilo$ci bialka,
znacznie przewyzszajace poziom tego sklad-
nika w zwyklej mace, ktéra mozemy kupié
w naszych sklepach.

BIELUTKA,

SWIEZO MIELONA

Zebrana z pola pszenica jest magazynowana
u rolnikéw w specjalnych przechowalniach
i dopiero tuz przed przyjazdem do piekarni
mielona w nowoczesnych mtynach. Dlatego
zawsze jest $wieza. Z piekarnianego silosa po-
dajnikiem w ksztalcie grubej metalowej rury
pompowana pod ci$nieniem maka przedo-
staje si¢ dalej, na hale produkcyjng. Po dro-
dze, w specjalnym urzadzeniu jest dokladnie
przesiewana. Zanieczyszczenia sa wylapywane
iwpadaja do przeznaczonego na ten cel pojem-
nika. Co ciekawe, cho¢ wokét nas kraza setki
kilogramoéw maki, w powietrzu nie ma nawet
jej $ladu. Zaréwno podajniki jak i wszelkie



NA GODZINE

pracujace w tej piekarni urzadzenia sg steryl-
nie szczelne.

WKRACZA PAN CIASTOWY
Podstawa dobrego pieczywa jest wlasciwie
przygotowane ciasto. To zasada znana kaz-
dej gospodyni. Nie inaczej jest w piekarni.
Z metalowego rekawa maka trafia do gigan-
tycznego miksera. Na tym etapie nalezy do-
da¢ do niej wodg¢ oraz pozostate sktadniki:
drozdze ($wieze), olej rzepakowy, proszek
do pieczenia. Co bardzo wazne, wszystko
w doskonale dobranych proporcjach. To
chyba jedyny ,niezmechanizowany” mo-
ment w produkcji. Tu decydujace znaczenie
ma doswiadczenie i decyzja odpowiedniego
pracownika.

- Ciastowy, bo tak nazywa si¢ obstugujacy to
stanowisko, sam ustala proporcje, w jakich
nalezy doda¢ skfadniki - ttumaczy Ewa Do-
murat, kierownik piekarni. - Maka to suro-
wiec ,,zywy”, moze mie¢ rdzng wilgotnos¢,
nieznacznie moze si¢ w niej wahac¢ zawarto$é
odpowiedzialnego za sprezystos¢ glutenu.
Ciastowy jest bardzo doswiadczony w swoim
fachu i znakomicie orientuje sie, w jakiej sy-
tuacji doda¢ wiecej lub mniej wody, drozdzy
czy oleju. Potem zaczyna si¢ wielkie miesza-
nie. W mikserze ciasto jest mieszane przez

pie¢ minut.

PODMtODA

Powstaje w ten sposob tzw. podmloda,
ktéra wprost z miksera zostaje przelozona
do gigantycznej metalowej misy. Ciastowy
transportuje podmlode w wyznaczone, cie-
ple miejsce, gdzie przez trzy godziny trwa
proces fermentacji - moéwiac potocznie - cia-
sto ro$nie. Wazna role odgrywaja drozdze -
z niewielkiej ilo$ci wstepnie przygotowane-
go surowca robi sie w krétkim czasie pelna
misa apetycznego ciasta. Trudno oprze¢ sig¢
wrazeniu, ze pulchna podmloda wyglada
jak $wiezo wytrzepana, pulchniutka pie-
rzynka...

I taka ciastowa pierzyna laduje nastepnie
w kolejnym mikserze, gdzie dodawane sg
dalsze porcje maki, wody, drozdzy, a takze
s6l i cukier do smaku. Tym razem miesza-

nie trwa 6,5 minuty. Po tym czasie ciasto

For. PRESSMAC

PRODUKCJARE

Ciastowy transportuje podmtode w wyznaczone, ciepte miejsce, gdzie przez trzy godziny trwa proces

2011/11 (12) - BAKE&SWEET - 53



PRODUKCJA

jest juz gotowe. Bezposrednio z miksera
trafia do urzadzenia dzielacego je na kesy,
czyli male, kuliste kawateczki, z ktérych
powstang pozniej bulki.

MECZENIE CIASTA

Zanim to nastapi jest przeciskane przez kil-
kumetrowy, waski podajnik.

- Jego struktura staje sie bardziej zwiezla,
»ciasna”. O takim cie$cie mowimy, ze jest
»zmeczone” - §mieje sie Ewa Domurat.
»Zmeczone” ciasto latwiej jest dzieli¢ na
porcje. Tym zajmuje si¢ specjalne urzadze-
nie, ktére precyzyjnie odwaza kawalki cia-
sta, w zalezno$ci od tego, jaki typ butlki jest
aktualnie produkowany. Najmniej wazy kes
butki tzw. regularnej, czyli tej stanowigcej
sktadnik kazdego hamburgera. Cig¢zsza jest
butka do cheeseburgera, a najwigksza sta-
nowi podstawe kazdego Big Maca. ,,Zme-
czone” kesy ciasta musza teraz odpoczad,

czyli na powr6t nieco spulchnieé.

RELAKSOWANIE

Po posypaniu maka trafiaja do koszycz-
kéw, w ktorych przez trzy minuty ,relak-
suja sie”. Gdy ciasto juz ,wypocznie”, trafia
pod magiel - kesy sa rozwatkowywane na
okragle placki o grubosci ok. 1 cm. Przez
dtuzszy czas przygladam sie wychodza-
cym spod spltaszczarki idealnie okraglym
krazkom Moze ktory$ jednak bedzie mial
jakie$ niedoskonatoéci? - mysle sobie. Ale
nie! Wszy$ciutkie sg perfekcyjnie okragte.
Rozwatkowane kesy umieszczane sg po 24
na metalowych tacach, na ktérych wkrotce
trafig do pieca. Kiedy tace petne uformowa-
nych krazkéw sunag do wypieku po tasmie
niczym wagoniki niekonczacego si¢ pocia-
gu, podchodze do nich w towarzystwie dy-
rektora Topolskiego i Ewy Domurat. Patrze,
jak biorg je w dlonie. To niesamowite, ale
taki malenki krazek udaje si¢ im rozciagnaé
w ponadmetrows nitke z ciasta!

- Sprawdzamy w ten sposob, czy surowiec
ma prawidtowa konsystencje¢ oraz czy jest
wystarczajaco rozciagliwy, to znaczy czy
proporcja poszczegdlnych sktadnikow jest
odpowiednia - méwi Ewa Domurat. - Bar-
dzo czesto przeprowadzam taka kontrole,
bo zalezy nam, aby na kazdym etapie ja-
ko$¢ produktu byta doskonata. Patrzgc na
cieniutkie ciastowe nitki w ich rekach, nie
mam najmniejszej watpliwosci, ze tak jest

réwniez i tym razem.

W GAROWNI

Ale zanim bulki znajda si¢ w piecu, na
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Bezposrednio z miksera ciasto trafia do urzqdzenia dzielgcego je na kesy, czyli mate, kuliste kawateczki,
z ktérych powstang pdzniej butki.
For. PRESSMAC

Najmniej wazy kes butki tzw. regularnej, czyli tej stanowiqcej sktadnik kazdego hamburgera. Cigzsza
jest butka do cheeseburgera, a najwieksza stanowi podstawe kazdego Big Maca.
For. PRESSMAC



Taki maleriki krqzek udaje sie im rozciggngé w ponadmetrowq nitke z ciasta.

I For. PRESSMAC

F e

Niektére butki, te do Big Maca i do cheeseburgera, czeka po drodze ,deszcz” z jasnoztotych ziaren

I sezamu, sprowadzanych z dalekiej Gwatemali.
For. PRESSMAC

PRODUKCJARE

prawie godzine trafiajg do ,garowni”. To
ogromne, zamknig¢te pomieszczenie o me-
talowych $cianach. Bardzo tu goraco i wil-
gotno, a powietrze przesyca intensywny
zapach... alkoholu! W tym miejscu surowe
bulki ,rosng” do swojego odpowiedniego,
idealnego rozmiaru. A skad ten zapach al-
koholu? Proste wyttumaczenie - paczkujace
drozdze i cukier wytwarzaja unoszaca sie¢
w powietrzu won. Czym predzej wychodze
z garowni. Nie z powodu goraca czy wilgo-
ci. Zaczyna mi lekko szumieé w gltowie... Na
hali tapi¢ kilka wdechéw $wiezego powie-
trza - cala piekarnia jest doskonale wenty-
lowana - i wszystko wraca do normy. Moge

zwiedzad dalej.

GORACO,
BARDZO GORACO

Butki w swoich blaszanych formach row-
niez wyruszaja z garowni w dalsza podroéz.
Sa idealnie wyroéniete - nie za duze ani nie
za mate, doktadnie takie, zeby by¢ w zgo-
dzie z ustalonym standardem. - Czasami
zdarza sie, ze z powodoéw technicznych bul-
ki o kilka minut dluzej przebywaja w ga-
rowni. Z takim pieczywem mamy problem,
butki nie spelniajg normy, sa za duze i za
pulchne - méwi kierowniczka piekarni.

W takim wypadku, juz po wypieczeniu, od-
rzucamy calg parti¢. Jednak ani jedna sztu-
ka pieczywa si¢ nie marnuje

- Te, ktére nie spelniaja norm jakosci, sa
przekazywane wspolpracujagcym z nami
rolnikom jako sktadnik paszy dla zwierzat.
Oczywiscie robimy wszystko, aby mialo to
miejsce jak najrzadziej. Jako$¢ naszych wy-
robdéw jest dla nas priorytetem - dodaje dy-
rektor Topolski.

A co dzieje si¢ na tasmie? Pieknie wyro-
$niete bulki sung na tacach w kierunku
gigantycznego pieca. Niektoére - te do Big
Maca i do cheeseburgera, czeka po drodze
»deszcz” zjasnoztotych ziaren sezamu, spro-
wadzanych z dalekiej Gwatemali. Ustrojo-
ne trafiaja wreszcie do pieca. Tam juz nie
moge zajrze - temperatura jest naprawde
wysoka, 220 st. C. W tak doskonaltych wa-
runkach proces wypieku trwa zaledwie kil-
ka minut. Po tym czasie tace z rumianymi
i pachnacymi buteczkami (co za zapach!)
opuszczajg piec. Sg automatycznie zdejmo-
wane z blach i na ta§mociggu przenoszone
do pomieszczenia, w ktérym stygng. Aby
zachowaly swoja pulchnos¢, chtodzenie nie
moze by¢ zbyt gwaltowne - trwa dokladnie

35 minut.

2011/11 (12) - BAKE&SWEET - 55



PRODUKCJA

POD LUPA DETEKTORA

Wypieczone i wystudzone bulki, wedrujac
na tasmie trafiaja pod czujne oko detek-
tora metalu. To nowoczesne urzadzenie
znalaztoby sie jakie$ cialo obce, cho¢by naj-
mniejszy opilek metalu, zostatby ona bty-
skawicznie usunieta z tasmy.

- Nie ma mozliwosci, aby jakiekolwiek cialo
obce przedostato sie w bulce i nie zostato
wykryte przez detektor metalu - méwi Mo-
nika Platewicz, specjalistka odpowiedzial-
na w FSB za jako$¢ produktu. - W naszym
zakladzie przestrzegamy wielu standardow
jakoSci i bezpieczenstwa produktu, miedzy
innymi systemu HACCP.

Pracownicy nie moga wnosi¢ na hale pro-
dukcyjng zadnych rzeczy osobistych typu
zegarek czy bizuteria. Wszystkie przed-
mioty, ktérymi si¢ postuguja, sa metalowe.
A jesli zdarzaja sie jakie$ rzeczy plastikowe,
jak np. dtugopisy, ktérych uzywamy na hali
produkcyjnej - maja one w sobie zatopio-
ne opitki metalu, aby w razie czego zosta-
ty natychmiast wykryte przez detektor. Po
kontroli pod detektorem butki przechodza
kolejny test - tym razem czyha na nie czujne
oko pracownika, ktéry uwaznie obserwuje
przesuwajace si¢ po tasmie wypieki i wyla-
puje wszelkie wadliwe sztuki, na przyktad
takie, ktdre skleity sie w procesie uktadania
na blasze, garowania czy tez pieczenia. Od-
rzucone na tym etapie bulki trafiajg row-
niez do koszy przekazywanych rolnikom.
Pelnowartosciowe bulki sa przecinane na
pot - te do hamburgera i cheeseburgera -
lub na trzy czeéci - te do Big Maca - i au-
tomatycznie pakowane w folie. Pracownicy
uktadajg paczki z butkami w koszach, ktdre
na paletach przewozone sg do chlodni. Pie-
czywo jest tam zamrazane w temperaturze
minus 18 st. C i w takiej postaci trafia do

wszystkich restauracji McDonald’s.

KONTROLA NA OKO

Ale nawet, kiedy bulki dotrg juz na miejsce,
pracownicy FSB maja na nie przystowiowe
oko.

- Regularnie odwiedzamy restauracje
McDonald’s w réznych miejscach i spraw-
dzamy, w jakim stanie bulki dotarty do re-
stauracji - czy nie ulegly po drodze rozmro-
zeniu czy tez jakiemukolwiek uszkodzeniu
mechanicznemu. Odrebna kwestia to kon-
trola prawidlowos$ci procesu tostowania -
moéwi Monika Platewicz.

Do obowiazkoéw jej dziatu kontroli jakosci

nalezy tez pobieranie co godzing z linii pro-
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Zanim butki znajdq sie w piecu, na prawie godzine trafiajg do ,garowni”.
For. PRESSMAC

pulchnosé, chtodzenie nie moze by¢ zbyt gwattowne - trwa doktadnie 35 minut.

I Tace po opuszczeniu pieca sq przenoszone do pomieszczenia, w ktérym stygng. Aby zachowaty swojq
For. PRESSMAC



dukcyjnej piekarni pewnej ilosci gotowych,
wypieczonych butek i testowanie ich pod
katem wszelkich parametréw jakosciowych.
Tym razem, w mojej obecnosci, pod oceng
trafito 12 bulek do Big Maca.

- Nie ma miejsca na jakiekolwiek odstep-
stwa - mowi pani Monika, i cho¢ wydaje si¢
by¢ bardzo mita osobg, surowo ocenia nie-

skazitelng, na moje oko, partie wypiekdéw.

Upieczone butki trafiajg do dziatu kontroli.
For. PRESSMAC

Kazda z lezgcych na stole pomiarowym bu-
tek mierzy krytycznym wzrokiem.

- Kolor? Dobry - ocenia. Wysoko$§¢? Dosko-
nata - az sie uémiecha, obejmujac buteczke
ramionami suwmiarki. Sprezysto§¢ spraw-
dza, lekko naciskajac butke dlonig. Ten test
tez wypada bardzo dobrze. Podobnie jak
badanie réwnosci przecie¢ butki. Wszystko
bez zarzutu.

i testowanie ich pod kqtem wszelkich parametréw jakosciowych.

PRODUKCJARE

Ale wreszcie co$ jest! Zdaniem pani Mo-
niki, dwie z dwunastu wzigtych do oceny
pieknie wygladajacych bulek sa za sltabo
posypane sezamem!

- Prosze spojrze¢, w tym miejscu przyda-
toby sie kilka ziaren wiecej - specjalistka
wskazuje podejrzane sztuki.

Przygladam si¢ im uwaznie. Patrz¢ i nic
nie widze. Dla mnie to doskonaly przy-
ktad piekarniczej perfekcji. No, ale ja nie
mam tak wyrobionego oka jak specjalistka
od jakosci. Udaje, ze wiem o co chodzi i ze
zrozumieniem kiwam glowa. A przed nami
najprzyjemniejszy momentu testu. W po-
koju dzialu kontroli jakosci znajduja sig
identyczne tostery jak w typowej restaura-
¢ji McDonald. W jednym z nich pani Mo-
nika przez kilkadziesigt sekund podpieka
losowo wybrang bulke. Teraz ocenia efekt
przypieczenia - jest idealnie. Kolejna proba
to smakowanie.

Z autentyczng zazdro$cig patrze, jak pani
Monika ,stuzbowo” gryzie kes butki.

Po minie wida¢, ze smakuje znakomicie. Na
szczedcie i ja zostaje poczestowana. Pala-
szuje kragla buteczke z prawdziwa przyjem-
noscig. Nic doda¢, nic ujaé, jest naprawde

wyborna. .

(materiat Pressmac)

I Do obowiqzkéw dziatu kontroli jakosci nalezy tez pobieranie co godzine z linii produkeyjnej piekarni pewnej ilosci gotowych, wypieczonych butek

Fot. PRESSMAC
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/AWSZE POD REKA

Tomasz Przysiezny

Na zyczenie naszych czytelnikéw rozpoczynamy nowy cykl artykutéw, w ktérych technologowie
z réznych firm z branzy piekarsko-cukierniczej bedq dzielili sie swoimi cennymi uwagami.

- Czy termometr powinien by¢ traktowany
przez piekarza i cukiernika jako niezbedne na-
rzedzie pracy? - spytaliémy Piotra Oske, tech-
nologa z firmy Komplet Polska.

- Gdy nie ma probleméw, to termometr wyda-
je sie by¢ niepotrzebny. Przydatny jest jednak
wtedy, gdy cos zlego zaczyna sie dziaé podczas
produkcji - méwi pan Piotr dodajac, ze tego
typu profesjonalny sprzet pozwala kontrolo-
waé wiele etapéw technologicznych, podczas
ktoérych odpowiednia temperatura jest bardzo
wazna. - Mozemy nim sprawdzi¢ temperature
ciasta i oceni¢, czy maszyna nie zaczyna nam

go grzaé. Wazna jest tez temperatura wody,

Termometréw do mierzenia temperatur w szerokim zakresie jest na rynku od wyboru do koloru.
FOT. MATERIALY PRODUCENTOW
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ktérej nie sposob skontrolowaé zanurzajgc
w niej palec. Nie jeste$my w stanie taka metoda
okresli¢ dokladnie, czy nie jest zbyt zimna czy
za ciepla. Termometr wskaze nam dokladng
temperature i tu nie ma mozliwo$ci pomylki -
podkresla technolog. Jego zdaniem, piekarzo-
wi i cukiernikowi na skdrze cigzko jest wyczué
roznice 5 stopni C, a moze ona mie¢ znaczenie
dla jakosci ciasta.

TEUSZCZ POD KONTROLA

Inna kwestig jest temperatura ttuszczu sto-
sowanego do smazenia paczkow, gdyz zbyt
wysoka spowoduje przepalenie. Ale mozna to
wyeliminowa¢, kontrolujac ja za pomoca ter-
mometru. - Termostaty czesto przeklamuja.
W wielu zakladach pracujg juz nie najnow-
sze maszyny i piece, w ktorych zamontowane
urzadzenia do kontroli temperatury moga by¢
juz rozregulowane - przypomina Piotr Oska.
Przyznaje jednak, ze i w nowych piecach to si¢
zdarza.

- Gdy przyjezdzam do piekarni, aby pomdc
w uruchomieniu produkeji nowego chleba, to
zazwyczaj slysze pytanie: jaka mamy ustawié
temperature pieca? Odpowiadam wéwczas py-
taniem na pytanie: a w jakiej temperaturze pie-
czecie bialy chleb? W niektdrych piekarniach,
aby otrzyma¢ wlasciwy wypiek, piece ustawia
sie nawet na 270 stopni C. Nie byloby mozliwe
uzyskanie dobrego chleba, gdyby rzeczywiscie
piec grzal z takg temperatura.

KONTROLER TERMOSTATU

W praktyce okazuje si¢ jednak, ze jest ona
znacznie nizsza, tylko uszkodzony termostat ja
zawyza. Gdyby piekarz korzystat ze zwyklego
podrecznego termometru, moglby to z tatwo-
$cig sprawdzi¢, gdy tylko ma watpliwos¢ - ra-
dzi technolog z Komplet Polska.

Przypomina tez o tym, ze oszukiwa¢ mogg nie
tylko urzadzenia, ktdre grzeja, ale takze te, kto-
re maja obniza¢ temperature. - Kiedy$ w jedne;j
z piekarni dzigki termometrowi wykryltem, ze
schtadzacz do wody, ktéry wskazywal 17 stop-
ni, pomylit si¢ az o 5 stopni C - zdradza pan
Piotr. Takie przeklamania moga mie¢ fatalny
wplyw na efekty produkcji, jakosci ciasta czy
wypieku.

- Nawet jesli z termometru mamy korzysta¢
tylko raz na kilka miesi¢cy po to, aby spraw-
dzi¢ poprawno$¢ wskazan termostatéw, to
mimo wszystko warto si¢ w niego zaopatrzy¢
- radzi technolog dodajac, Ze nie ma co oszczg-
dza¢ na jego zakupie.

CO KUPIC?

Na rynku jest bardzo duzo termometréw dla

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

przemystu spozywczego, ale nie wszystkie one
nadaja si¢ do wykorzystania w zakladzie pie-
karsko-cukierniczym. Na pewno w ograniczo-
ny sposob bedzie korzystalo sie z przyrzadu,
ktéry mierzy tylko do +200 stopni C. Nieco
podejrzany moze by¢ tez termometr z 12-cen-

tymetrowa sondg i zakresem temperatur od

-50 do +300 stopni C, ktdry kosztuje zaledwie

70 z. Ale juz za okolo 140 zt mozna staé si¢
posiadaczem przyrzadu o takich parametrach,
ze wskazuje on z dokladnoéci do 1 stopnia C.
Sa réwniez i drozsze profesjonalne pirometry
z celownikiem laserowym, ktére mierza tem-
perature bezdotykowo. Kosztujg jednak znacz-
nie wiecej, okoto 400-500 zt. .

I Dla profesjonalisty pracujgcego z czekoladq termometr jest wrecz nieodzowny.

For. B&S

temperature ttuszczu, co pozwoli unikngé przepalania.

I Piotr Oska, technolog z Komplet Polska radzi, aby podczas smazenia pgczkéw doktadnie kontrolowaé

For. B&S
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WALKUJ Z GtOWA

Tomasz Przysiezny

Watkowarki (trzymajmy si¢ tej nazwy) majg dosy¢ szerokie zastoso-
wanie i w nowoczesnym zakladzie cukierniczo-piekarskim trudno
wyobrazi¢ sobie produkcje ciasta francuskiego, péifrancuskiego,
kruchego czy nawet drozdzowego na strucel bez tych urzadzen.
Sa tez niemal niezastapione przy dekorowaniu tortéw masami cu-
kierniczymi, ktérych dokladne rozwatkowanie metoda reczna jest
zmudne, pracochtonne i wymaga duzego do$wiadczenia. Watko-
warka nie tylko ulatwia te czynnosci, ale przede wszystkim daje
gwarancje réwnomiernego rozwatkowania. Co istotne - nie niszczy
przy tym struktury ciasta.

Urzadzen tego typu jest na polskim rynku co najmniej kilkanascie -
niektére bardziej, inne mniej znanych producentéw. Jednak réznia
sie one miedzy soba wielkoscia, wydajnosécia, marka i oczywiscie
ceng. Niektdre z nich maja ciekawe rozwigzania technologiczne.

RECZNE,
POLAUTOMATYCZNE,
W PEENI
ZAUTOMATYZOWANE

Rollmatic to firma specjalizujaca si¢ w produkcji maszyn dla cu-

kiernikow i piekarzy. Oprocz niewielkich recznie obstugiwanych
walkowarek przeznaczonych gléwnie dla matych zakladéw (serie
SH50/SH60 i SH6002) we wloskiej fabryce powstaja tez pétautoma-

rekloma
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tyczne i catkowicie zautomatyzowane urzadzenia z zaawansowang
technologia sterowania.

Euromatic to seria maszyn zaprojektowanych z mysla o piekarniach
i cukierniach produkujgcych wigksze ilosci tzw. mono produktu.
Walkowarki te maja szeroka 650-milimetrowg tasme, co umozliwia
korzystanie az z 25 programéw laminacji. Sterowanie odbywa sig¢
za pomoca komputera, recznie lub noznie. Grubo$¢é rozwatkowy-
wanego ciasta ustawiana jest manualnie pokretlem, ktére pozwa-
la doktadnie kontrolowa¢ laminacje w zakresie od 0,1 do 60 mm.

Modele tych poétautomatycznych urzadzen réznig sie dtugosciami
ramion - od 120 do 180 cm. Maszyny wyposazone sg w stacj¢ tnaca
z watkami tngcymi pasy i do trojkatéw. Opcjonalnie moga by¢ tez
zaopatrzone w posypywacz maka z falownikiem.

Réwniez recznie lub w pelni automatycznie mozna sterowaé walko-
warkami z serii Eurolabo. Takze i one r6znig si¢ miedzy soba dlugo-
$cig ramion, wszystkie sg tez wzbogacone o stacje tnacg. Zastosowa-
nie profesjonalnego sterowania Siemens pozwala zapisa¢ w pamieci
komputera i swobodnie korzysta¢ az ze 100 programéw - kazdy z 30
krokami laminacji.

Jeszcze bardziej zautomatyzowanym jest urzadzenie Star 700 adre-
sowane dla zakladéw o duzej przemystowej produkcji. Zastosowano
w nich szerszg 700-milimetrowg tasme i - w zaleznosci od mode-
lu - 150 lub 200 cm dlugosci ramiona. W przeciwienstwie do po-
przednich urzadzen nie sg one skladane, a wiec maszyna ta zajmuje
catkiem sporg powierzchnie. Oprdcz wszystkich udogodnien zwia-
zanych z komputerowym sterowaniem procesem rozwatkowywania
ciasta Star 700 w standardowej wersji poza stacja tnaca i posypywa-
czem maka posiada takze stacje automatycznego zwijania ciasta po

zakonczonej laminacji.

produkgji ciasta francuskiego i pétfrancuskiego.

I Jakos¢ i grubosé rozwatkowanego ciasta ma duze znaczenie przy
FOT. MATERIALY ARCHIWALNE
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Rondostar 4000 SFI
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

*SMAK JEST
NAJWAZNIEJSZY

Ponad 60-letnim do$wiadczeniem w produkcji maszyn do walkowa-
nia ciasta moze pochwali¢ si¢ szwajcarska firma Rondo. Producent
ten specjalizuje sie w rozwiazaniach do obrdbki ciast francuskich,
polfrancuskich, kruchych i drozdzowych zaréwno w matych zakta-
dach produkcyjnych jak i w duzych przemystowych.

Jednym z najbardziej popularnych urzadzen jest watkowarka au-
tomatyczna Rondostar 4000 wyposazona w komputerowy system
sterowania. W jego pamieci mozna zapisa¢ az 100 programéw, ktd-
re - co ciekawe - moga by¢ archiwizowane do pamieci przeno$ne;j.

Maszyna ma opcjonalnie system zmiennej predkosci tasmy, co ula-

Cutomat pozbawiony zostat
wszelkich wystajgcych elementow,
ma gtadkie powierzchnie

i praktycznie niewidoczne wkrety i sruby.

twia prace przy obrébce ciasta kruchego lub wymagajacego rozwal-
kowania do bardzo matej grubosci. Urzadzenie ma tez inteligentny
system dzwigni zmiany kierunkéw laminacji oraz regulacji watka
w zakresie od 0,2 do 46 mm. W zaleznoséci od wielko$ci miejsca
w zakladzie i czestotliwo$ci uzywania walkownicy cukiernik ma do
wyboru wersje¢ SES lub SFI - pierwsza ma sktadane stoty, druga nie.
Z kolei Rondostar 4000 w wersji Cutomat wyposazony jest w zinte-
growang stacje ciecia.
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Dodac trzeba, ze maszyna ta o solidnej budowie ze stali nierdzewnej
pozbawiona zostala wszelkich wystajacych elementéw, ma gladkie
powierzchnie i praktycznie niewidoczne wkrety i §ruby. Wszystko
to wraz ze sprawdzonym systemem zgarniaczy sprawia, iz Rondo-
star mozna szybko i tatwo wyczysci¢ po skonczonej pracy.

Podobne parametry techniczne ma watkowarka Compas, ktérej
glowng zaletg jest duza szybkos¢ laminacji - do 96 cm/min. Jej sta-
bilna konstrukcja i silny mechanizm napedzajacy walki pozwalaja
obrabia¢ nawet 20-kilogramowe kesy ciasta.

Na smak ciasta decydujacy wplyw ma proces jego przetwarzania.
Lagodne traktowanie zapobiega ulatnianiu sie substancji zapacho-
wych podczas procesu fermentacji. SmartLine jest maszyna produ-
kowang przez Rondo, ktérej zadaniem jest watkowa¢ ciasto szcze-
golnie delikatnie, bez naprezen. Dzigki temu struktura glutenowa
nie ulega zniszczeniu, a pecherzyki powietrza pozostaja w ciescie,
co gwarantuje m.in. jego dobrg porowato$¢ po wypieczeniu.

W SmartLine zastosowano unikalna, opatentowang przez produ-
centa regulowang glowice satelitarna. Kat jej nachylenia dopasowa-
ny jest do odpowiedniego rodzaju ciasta - wigkszy do ciast luznych,
mniejszy do sztywnych. To rozwigzanie pozwala zastosowa¢ maszy-
n¢ do obrébki wielu rodzajow ciast: chleba, zwijanego, slodkiego,
drozdzowego, kruchego, francuskiego, pétfrancuskiego.

Przy duzej produkcji watkowarke mozna doposazy¢ w Extruder -
system automatycznego podawania, ktéry ma jednak zastosowanie
glownie w wiekszych zakladach cukierniczych, gdzie na kazdym
kroku szuka si¢ ekonomicznych rozwigzan.

Sterowanie walkowarka dzigki nowoczesnemu dotykowemu pane-
lowi Siemens PLC nie tylko utatwia obstuge urzadzenia, ale takze
gwarantuje jej doktadno$¢ i powtarzalno$¢. Wszystkie predkosci,
szczeliny walka i inne parametry moga by¢ zapisane w pamieci
komputera i w dowolnym momencie odtworzone.
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Poniewaz wymogi dotyczace wydajnosci i automatyzacji w piekar-
niach sg rézne, urzadzenia ROLLFIX firmy FRITSCH produkowane
s3 w kilku wersjach. Mimo réznic miedzy nimi, wszystkie modele
tych niemieckich watkowarek wyposazone sa w mocne markowe
silniki i maja solidng konstrukcje, ktéra wytrzymuje nawet naj-
wieksze obcigzenia.

Oryginalnym rozwigzaniem w ROLLFIX jest specjalnie profilo-
wany rant stotu, na ktérym tasma transportowa prowadzona jest
réwno na calej dtugosci - bez potrzeby uciazliwej regulacji. Daje to
dodatkowsg stabilno$¢. Tasma opiera si¢ pewnie na duzej powierzch-
ni, a jej zuzycie ograniczone jest do minimum. Atutem jest tez moz-
liwo$¢ btyskawicznego luzowania i napinania tasm dla tatwego co-
dziennego czyszczenia.

ROLLFIX 300 to model przeznaczony dla uzytkownikéw, ktérzy
sami chcg sterowa¢ watkowaniem. W tym urzadzeniu zastosowano
dwa rodzaje rownolegle pracujacych przelacznikéw - reczny i noz-
ny. Maszyna pracuje z wydajno$cig do 100 kg ciasta na godzine,
a jednorazowo moze przetwarzaé kesy ciasta dol5 kg, chociaz -
jak zapewnia producent - bez problemu databy sobie rad¢ rowniez
z wiekszymi porcjami, lecz jeszcze dtuzsza wstega ciasta bylaby zbyt
nieporeczna. Szczelina watkowania wynosi 0,1 - 45 mm. Pozwala to
na duze poczatkowe grubosci ciasta. Urzadzenie jest tez dostgpne
w wersji ze stacjg tnaca, pozwalajacg na cigcie wstegi ciasta wzdluz,
w poprzek lub - za pomoca wykrojnikéw walcowych - w niemal do-
wolne ksztalty. Gdy stacja do cigcia nie jest potrzebna, mozna ja
fatwo podnie$¢ i zablokowac w tej pozycji.

Ale prawdziwy komfort i réwnomierno$¢ produkeji daje dopiero
nowoczesny system sterowania komputerowego z tatwym w ob-
studze kolorowym panelem dotykowym, wy$wietlajacym biezace
informacje zaréwno w formie tekstu jak i w postaci zrozumiatych
symboli, z mozliwoécia zapisywania 100 programéw watkowania,

uwzgledniajacych rodzaj obrabianego ciasta. Przy calym komfor-

cie automatyzacji obstugujacy ma jednak kontrole nad watkowa-
niem i moze dostosowaé program do swoich potrzeb. Szczegdlnie
ciekawa funkcja (przede wszystkim przy przygotowywaniu ciasta
francuskiego) jest mozliwo$¢ taczenia kilku programéw. W ten spo-
s6b mozna na przyklad rozwalkowac ciasto, zawina¢ w nim tluszcz
irozpoczad kolejny cykl bez potrzeby powracania za kazdym razem
do menu wyboru programu.

W takie komputerowe sterowanie wyposazono m.in. ROLLFIX 600.
Urzadzenie to wzbogacone jest o innowacyjny mechanizm przesta-
wiania watkow, co dodatkowo skraca czas produkcji. Moze by¢ réw-
niez wyposazone w automatyczny posypywacz maka lub nawijarke
ciasta na walek, ktora pracuje z dwoma predkosciami. Dzigki temu

bez problemu mozna nawija¢ nawet tzw. ciasta trudne, np. kruche.
Inna watkowarka produkowana przez FRITSCH - ROLLFIX 700 -
Z pozoru przypomina opisywang wczesniej ,6007, lecz jej parame-
try sa znacznie wyzsze. Wigksza szczelina (do 50 mm) i $rednica
walcow (98 mm) pozwala na obrébke blokéw ciasta o wadze 20 kg.
Dzieki temu oraz zwigkszonej do 100 cm/s predkosci tasm wydaj-
nos$¢ walkowania moze wzrosnaé nawet do 300 kg/h. Dwustronny
pasek zebaty na watku napedowym zapewnia jeszcze wigksza sile,
a wspolnie z regulowanymi predkosciami tasmy doprowadzajacej
umozliwia wiekszy stopien watkowania. Specjalne rolki wlotowe
oslon zabezpieczajacych pomagaja przy wprowadzaniu wigkszych
porgcji ciasta. Standardem w tym modelu jest na przyktad podbudo-
wa stotéw z wygodna potka i wysiggnikiem - wszystko z higienicz-
nej stali szlachetnej.

Mimo iz ROLLFIX to urzadzenia zaliczane do watkowarek, to jed-

FRITSCH ROLLFIX 600
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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4 nak ich dodatkowe wyposazenie poszerza zakres pracy tych maszyn.
Po zamontowaniu odpowiedniego modutu ROLLFIX mozna
wykorzystac jako wydtuzarke chlebow, bagietek lub ling
(walkow) do chatek. Z kolei zastosowanie specjal- L T

nej deski rozciagajacej z tworzywa sztucznego po- S

zwala formowac¢ lingi ze stozkowatymi koncami do

zwijania precli. Mozna tez stosowaé mate do zawijania sztangielek

a w dwupoziomowym modelu 300WK zwija¢ rogale.

PROSTE
ROZWIAZANIA
TYLKO DLA
DOSWIADCZONYCH

Zdecydowanie prostsze w obstudze, ale tez znacznie mniej wydajne
i wymagajace od cukiernika wiekszego zaangazowania oraz duzego
doswiadczenia sg watkownice wloskiej firmy ZMATIK o wymiarach

Easy wyposazona jest w regulator predkosci
przesuwu tasmy, co pozwala unikngé zmarsz-

czen na ciescie podczas watkowania.

ramion 50 x 100 (model 500 L) oraz 60 x 140 cm (600 L). Maszyny
te dostosowane sg do pracy ciagtej lub czasowej - wéwczas ramiona
mozna podnie$¢ do gory, aby nie zajmowaly miejsca w zakladzie.
Manualne sterowanie urzadzeniem odbywa si¢ za pomoca pedalu
noznego, co pozwala cukiernikowi obstugiwaé urzadzenie i jedno-

czes$nie recznie kontrolowa¢ watkowanie. Dla bezpieczenstwa pra-

ZMATIK 500 L
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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Watkowarka z serii Easy
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

cy zastosowano automatyczny wylacznik, ktéry zatrzymuje naped
w momencie nieumyslnego podniesienia oslon zabezpieczajacych.

Do prostych, lecz funkcjonalnych urzadzen zaliczy¢ mozna takze
walkowarki Easy 500 i Easy 600. One réowniez wymagaja od opera-
tora pelnej kontroli calego procesu laminacji. Ich minusem jest tez
stosunkowo niewielka wydajnos$¢, ale w matych i $rednich zakla-
dach cukierniczych, w ktérych produkcja ciast francuskich i pol-
francuskich jest na niskim poziomie, maszyny te z powodzeniem
spelniaja swoje zadanie. Easy wyposazona jest w regulator pred-
ko$ci przesuwu tasmy, co pozwala unikng¢ zmarszczen na ciescie
podczas watkowania. Dodatkowo model 600 moze by¢ wyposazony
w latwa do zamontowania rolke do ciecia ciasta nie tylko w pasy

i wstazki, ale rowniez w owale oraz croissanty. ]

Urzgdzenia opisywane w tekScie znaleZé mozna w ofertach firm:
Hert, Cream, Fritsch Polska, Bagmasz, Masz Gliwice.
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SILIKON NIE BOI SIE R

Tomasz Przysiezny

firma Genes z Sokétki.

I Jednym z nielicznych polskim producentéw form silikonowych dla branzy piekarsko-cukierniczej jest
For. GENEs
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Silikon, podobnie jak wiele wynalazkow,
odkryto zupetnie przypadkowo. W latach
50. ubieglego wieku nic nie zapowiadalo, ze
znajdzie on zastosowanie w przemysle spo-
zywczym. Obecnie dla niektérych piekarzy
i cukiernikéw wydaje si¢ wrecz niezastgpiony.
Najpopularniejszy jest zwlaszcza w postaci
form do pieczenia, ale rowniez jako foremki
do wyrobu deseréw i lodéw. Jego duza odpor-
nos$¢ na niskie i wysokie temperatury pozwa-
la stosowal silikonowe formy wszedzie tam,
gdzie wigkszo§¢ innych materialéw nie zdaje
egzaminu.

Wytrzymujg zaréwno -60 stopni, jak i +280
stopni C. Pamieta¢ trzeba jednak o tym, ze
niektdre rodzaje silikondw traca swoje wlasci-
wosci powyzej 230 stopni C i przekraczanie tej
temperatury moze je trwale uszkodzi¢. Wyso-
kiej jako$ci materialy silikonowe bez uszczerb-
ku znosza tez tzw. szoki temperaturowe - for-
my mozna prosto po wyjeciu z zamrazarki
wklada¢ do goracego pieca.

W silikonach mozna nie tylko zamrazac i piec.
Nieograniczone zastosowanie maja tez przy
produkgji pralin i wyrobéw czekoladowych.
Ogromna (jesli nie najwigksza) zaletg jest to,
ze nie trzeba ich nattuszczaé. Znacznie uprosz-
czone jest tez samo mycie form i mat wykona-
nych z silikonu. Dlaczego wiec wérdd polskich
piekarzy i cukiernikéw tworzywo to nie jest
jeszcze tak popularne jak w Europie Zachod-
niej czy USA?

ZA DROGIE | ZBYT MIEKKIE

Zdaniem Daniela Serniaka z firmy Blaszka,
formy silikonowe nie nadajg si¢ do seryjnej
produkcji wyrobdéw piekarsko-cukierniczych.



- Sg drozsze od aluminium i mniej trwale.
Poza tym zbyte elastyczne, by mozna bylo
z nich zrobi¢ sztywne formy o standardowych
wymiarach 40 x 60 cm lub 60 x 80 cm, a pie-
karze i cukiernicy powszechnie korzystaja
z tej wielkosci blach - uwaza wiasciciel firmy
produkujacej m.in. aluminiowe akcesoria do
wypiekéw. Jego zdaniem, metalowe blachy
pokryte jedynie cienka powloka silikonowa
réwniez maja te same zalety co formy w calo-
$ci wykonane z silikonu. Ich konstrukeja jest
jednak stabilniejsza, przez co znajduja szerokie
zastosowanie w produkcji przemystowe;j.
Daniel Salamon z firmy Magorex podkreéla, ze
silikony mimo wielu zalet majg zastosowanie
przy produkeji tylko niektdrych ciast.

- Tradycyjny silikon nie jest odporny na ttusz-
cze, a wiec nie nadaje si¢ do wypiekdw ciast za-
wierajacych tego typu sktadniki. Nie powinno
sie go rowniez stosowa¢ do stodkich wyrobéw,
gdyz cukier niszczy silikon. W tym przypadku
rozwigzaniem s3 formy z zywicy silikonowej
odporniejsze na dziatanie cukru - wyjasnia
Daniel Salamon. Jego zdaniem, akcesoria
piekarskie z silikonu nie sa zbyt popularne
w naszym kraju m.in. dlatego, ze struktura
tego tworzywa jest bardzo delikatna i tawo ja

uszkodzié.
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- Blachy pokryte silikonem uzywa si¢ gtéwnie
przy zautomatyzowanej produkcji przemysto-
wej, gdzie ingerencja czlowieka ograniczona
jest do minimum, a tym samym nie s narazo-
ne na uszkodzenia - dodaje Salamon. Dlatego
tez Magorex, ktéry w swojej ofercie ma m.in.
wlaénie takie blachy z powloka silikonows, za-
opatruje w nie przede wszystkim duze zaklady
produkcyjne, réwniez w Niemczech.

problemu odklejaja sie, zachowujac polysk
nieosiggalny w formach metalowych - zapew-
nia Dariusz Andrzejak, prezes PAN Centrum
Stodkiej Dekoracji. Firma ta ma w swojej ofer-
cie m.in. maty do pieczenia dwukolorowych
rolad, spodéw biszkoptowych, babek, serni-
kow, keksow, kruchych ciastek i wielu innych
wyrobéw cukierniczych. Elastycznos¢ silikonu
i jego nieprzywieranie do ciasta pozwalajg la-

Safe Ringto to specjalny pierscien z odpornego na temperatury

wtokna szklanego. Po jego zatozeniu na elastyczng silikonowq

forme mozna jg bezpiecznie przenosic do pieca.

Przyjrzyjmy sie, co polscy producenci i dystry-
butorzy silikonowych form i mat majg aktu-
alnie do zaoferowania piekarzom i cukierni-
kom.

Z PIERSCIENIEM BEZPIECZNIEJ

Formy do pieczenia bardzo rdznig si¢ jakoscia
silikonu. - Najtansze dostepne w marketach sa
zapewne idealne na prezent dla gospodyni do-
mowej, ale z pewnoscia nie nadaja sie na dtuz-
szg mete do cukierni. Z kolei profesjonalne for-

my silikonowe wysokiej jakosci sg praktycznie

niezniszczalne, a wypieczone w nich babki bez

godnie oddzieli¢ forme od wypieku, nie uszka-
dzajac przy tym ksztaltu czy faktury ciasta.
Najrézniejsze w ksztaltach i wielko$ciach for-
my silikonowe do wypieku produkuje wloska
firma Silikomart, ktéra opatentowala specjalny
pierscien z odpornego na temperatury wiokna
szklanego. Po jego zalozeniu na elastyczna sili-
konowsa forme¢ mozna ja bezpiecznie przenosi¢
do pieca. Safe Ring zapewnia tez jej stabilno$¢
podczas samego wypieku.

Wrtoskie formy (podobnie jak pozostale, ktore
opisujemy w tym artykule) w caloéci wykona-

ne sg z ptynnego silikonu, ktéry przeznaczo- >

Wysokiej jakosci formy silikonowe dla profesjonalistow sq praktycznie niezniszczalne, a wypieczone w nich babki bez problemu odklejajq sie od formy

I zachowujqc swéj naturalny potysk.

Na zdjeciu: produkt z oferty firmy PAN Centrum Stodkiej Dekoracji
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4 ny jest do kontaktu z zywnoscig. Wypieczone
w nich ciasta i ciastka majg oryginalne ksztal-
ty, ktére czgsto nie sposob jest osiagnaé dzigki

formom metalowym.

FIGURKI 3D

| CZEKOLADOWE AZURKI

Inng grupe akcesoriéw cukierniczych stanowia
formy do produkcji dekoracji cukierniczych. -
Najpopularniejszag metoda wykorzystywania
silikonu jest odciskanie lub odlewanie w nich
masy cukrowej typu ModelPast, powszechnie
stosowanej obecnie w tzw. angielskim stylu
dekorowania. Ze wzgledu na wysoka wytrzy-
malos¢ termiczng form silikonowych, idealnie
nadaja si¢ one takze do odlewania dekoracji
z plynnego karmelu oraz z czekolady - za-
pewnia Dariusz Andrzejak dodajac jednak, ze
w przypadku tych drugich czesto lepsze oka-
zujg sie jednak formy plastikowe.

Bardziej zaawansowane technologicznie od
plaskich silikonéw sa formy dwuczesciowe,
ktore pozwalaja na odlewanie figurek prze-
strzennych.

Nie sposob przy tej okazji nie wspomnie¢ tez
o matach silikonowych z ttoczona, przestrzen-
ng powierzchnig, ktére przeznaczone sg do
wylewania dwukolorowych dekoracji i ele-
mentow z czekolady lub karmelu, a takze o fo-
remkach do wylewania azurkéw z czekolady.
Formy silikonowe zdajg tez egzamin podczas
produkeji réznego rodzaju deseréw, muséw

czy ciastek bankietowych na bazie $mietany

U TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Bardziej zaawansowane technologicznie od ,ptaskich” silikonéw sq dwuczesciowe formy do odlewania

I przestrzennych figurek.

Na zdjeciu: produkt z oferty firmy PAN Centrum Stodkiej Dekoracji

ze stabilizatorami. Mozna je takze z powodze-
niem wykorzysta¢ do przygotowania galaretek.
Z kolei specjalne male foremki z plastikowymi
wzmocnieniami zapobiegajacymi wyginaniu
sie silikonu stuza do rzemieslniczej produkcji
cukierkéw zelowych.

PLATYNOWE

- BARDZIEJ WYTRZYMALE

Wyroby zazwyczaj zrobione sa z najpopular-
niejszego a jednoczeénie najtaniszego silikonu,
ktére - w przypadku form dla profesjonalistow
- gléwnie produkowane sg w kolorze brazo-
wym. Mozliwoéci barwienia silikonu sg jed-
nak nieograniczone, dlatego tez na rynku nie
brakuje form w pelnej gamie kolorystycznej
- rézowe i blekitne sg atrakcyjniejsze w sprze-
dazy detalicznej dla potrzeb uzytku domowe-
go. Gdy jednak zdecydujemy sie na tworzywo
o grafitowym odcieniu, to moze nas nieco za-

Formy silikonowe mogq w przysztosci zastqpic jednorazowe papierowe papilotki, gdyz sq wielokrotnego

I uzytku i nie wymagajq czyszczenia.
For. LurcH
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skoczy¢ jego cena. Formy i foremki z silikonu
platynowego sa bowiem produktem najwyzszej
jakosci, co uzasadnia dlaczego az tyle kosztu-
ja. Mimo swojej wysokiej ceny, zaopatruja si¢
w nie cukiernicy na calym $wiecie.

Dodatek platyny powoduje, ze silikon ten jest
trwalszy i ma wigksza odporno$¢ na rozcigga-
nie i rozrywanie. Ciekawe, Ze to ten sam rodzaj
silikonu, z ktérego wykonywane sg smoczki
dla malych dzieci, a wigc material hipoaler-
giczny, ktéry nie sprzyja rozwojowi bakterii
oraz grzybow.

Platyna w silikonie pozwala tez na stosowa-
nie tego materialu nawet przy temperaturze
300 stopni C (w piecach zaleca sig, aby nie
przekraczaé 260 stopni C). Najlepiej zresztg




o jako$ci silikonu platynowego $wiadczy fakt,
iz niektdrzy jego producenci (np. niemiecka
firma Lurch) daja na swoje wyroby az 15 lat
gwarancji. Nie obejmuje ona jednak uszko-
dzen mechanicznych, dlatego tez producen-
ci przestrzegaja, ze nalezy uwaza¢é, zeby nie
kroi¢ ciasta przed wyjeciem z formy. Silikon
jest materialem bardzo migkkim i fatwo go
uszkodzic.

GDY ROGI STAJA SIE
KRAWEDZIA

Formy te, w przeciwienstwie do blaszanych,
sa nierdzewne i niettukace. Nie mozna ich
zniszczy¢ zgniataniem, gdyz zawsze odzysku-
ja swoj pierwotny ksztalt. Poniewaz wykona-
ne sa z jednolitego materiatu i pozbawione
warstw zabezpieczajacych nie ma ryzyka, ze
forma sie¢ zetrze tracac przy tym swoje wlasci-
wosci nieprzywierajgce lub tez, ze z silikono-
wych form co$ si¢ odkruszy. To drugie moze
jednak mie¢ miejsce w przypadku blach po-
krytych jedynie cienka warstwa silikonu.

Nie bez znaczenia jest tez fatwo$¢, z jaka czy-
$ci sig akcesoria wykonane z tego tworzywa -
po wyjeciu ciasta z formy ewentualne okrusz-
ki wystarczy sptuka¢ biezaca wodg. Material
ten mozna my¢ zaréwno recznie jak i w zmy-
warkach. Latwe wydaje si¢ tez czyszczenie
rogéw, co w przypadku form blaszanych nie
jest takie proste. Silikon jest na tyle miekki, ze
rogi w takich blachach mozna swobodnie wy-
prostowaé, a nawet wywina¢ na drugg strone,
tak by staly si¢ krawedzia.

Dzieki

z nich akcesoria mozna fatwo przechowywa¢

elastycznosci  silikonu wykonane
nadajac im dowolny ksztalt, zgniatajac je, ro-

lujac, sktadajac na poét.

»MIEDZIANA” TRADYCJA

Nie da si¢ tego jednak zrobi¢ ze specjalnie
wzmacnianymi formami, takimi jak Flexi-
Form z systemem NodiTec firmy Lurch. Za-
stosowano w nich znacznie grubszy silikon

i specjalnie opracowany uklad wzmocnien

reklama

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Z tatwosciq mozna je potem z nich wyjq¢ bez uszkodzenia ciastka.

I Silikon pozwala nie tylko wypieka¢, ale tez dekorowa¢ wyroby cukiernicze bezposrednio w formach.

Fot. DEMARLE

- zgrubienia opasuja cala forme na réznych
wysokosciach i sprawiaja, ze odgiecie jej $cia-
nek jest duzo trudniejsze. Rozwigzanie to za-
inspirowane zostalo przez samg nature - po-
dobne wezty (zgrubienia) wystepuja w wielu
ro$linach, np. pedach bambuséw.

W materiatach wykonanych z silikonu pla-
tynowego przeznaczonych dla profesjona-
listbw Lurch zastosowal tez odpowiedni
system otworow, ktére gwarantuja stalg
cyrkulacje i réwnomierne rozprowadza-
nie gorgcego powietrza podczas pieczenia.
Wspomniany producent - od niedawna
obecny tez na polskim rynku - ma w swo-
jej ofercie szerokg game form o najrézniej-
szych, niekiedy bardzo zaskakujgcych wzo-
rach. Jedna z nich jest Marienberg, ktorej
ksztalt pochodzi z XVIII wieku. Orygi-
nalna forma byta wykorzystywana do pie-
czenia ciasta na dworze Ernesta Augusta,

kréla Hanoweru, i Diuka Cumberland. Fir-
ma Lurch nabyla na aukcji organizowanej
przez dom aukcyjny Sotheby’s trzy takie
formy i jednocze$nie wylgczne prawa do
ich kopiowania. Dla podkreslenia ,zabyt-
kowego” charakteru sg one produkowane
w kolorystyce nawiazujacej do tradycyjnych
miedzianych form sprzed ponad 200 lat.

Nieco innym rodzajem elastycznych materia-
téw do pieczenia sg formy francuskiej firmy
Demarle. Opatentowala ona znany juz nie tyl-
ko w Europie system Flexipan, gdzie silikon
polaczono z wldknem szklanym. Najnizsza
temperatura, w ktérej mozna przechowywaé
formy Flexipan, to jednak juz nie -60 a ,,jedy-
nie” -40 stopni C. Pamieta¢ jednak nalezy, ze
takiej temperatury nie osigga si¢ nawet w za-
awansowanych technologicznie zamrazar-
kach szokowych stosowanych powszechnie

przez piekarzy i cukiernikéw. ]

Zaktad Wyrobow
Gumowych

Silikonowe formy | maty do wypiekow
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MAKA CZYSTA |

Tomasz Przysiezny

DOBRZE

W niewielkich zaktadach piekarskich i cu-
kierniczych przesiewacze do maki uwazane
sg niekiedy za zbyteczny sprzet, ktory tylko
zajmuje miejsce. Jednak nawet przy malej
produkcji reczne oczyszczanie za pomoca
sita okazuje si¢ czynno$cig pracochlonng.
Przesiewanie jest jednak konieczne, gdyz
taki zabieg pozwala zaréwno na oddzielenie
od maki wszelkich pozostato$ci produkceyj-

powoduje przecierania maki i zaburzania jej struktury.

nych jak tez na jej spulchnienie. A pamigtaé
trzeba, ze dobre napowietrzenie maki po-
lepsza chlonnos$¢ wody podczas miesienia
ciasta i ma istotny wplyw na poprawe wa-
runkow fermentacji.

Podobng role co sita pelnig przesiewacze,
w ktérych proces oczyszczania maki jest in-
tensywniejszy a spulchnianie lepsze. Mecha-
nizm ich dziatania jest jednak bardzo rézny.

SMOK PRZESIEWA | TRZE BUtKE

W przypadku przesiewaczy odérodkowych
maka po wsypaniu do zbiornika trafia na
wirujace sito, a nastepnie - juz oczyszczo-
na - przeno$nikiem §limakowym transpor-
towana jest do wylotu. Do takich urzadzen
nalezy m.in. przesiewacz o nazwie Smok,
ktéry w swoich ofertach majg m.in.: IZI
Mankiewicz, GUZ Technika Piekarnicza,

innych sproszkowanych, ziarnistych lub zbrylonych materiatéw.

I Specjalny system kotyski zastosowany w urzqdzeniu PM-02 nie I Przesiewacz cylindryczny PPCM 4008 mozna stosowac nie tylko do maki, ale takze

Fot. MecH-Masz
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Fot. SpomAsz



Bagmasz czy Masz Gliwice. Jego producen-
tem jest firma Agjat ze Szczekocin. Zaletg
maszyny jest niewatpliwie prostota dzia-
tania, ale ma ona tez wady. Podczas
przesiewania przy predkosci sita 960
obrotéw na minute moze wystapic¢
zapylenie, dlatego tez tego powin-
no sie go uzywaé w pomieszczeniach
wyposazonych w sprawna wentylacje.
Poza tym, co jaki$ czas konieczne jest
wyjmowanie sita, aby usuna¢ znajdujace
sie na nim zanieczyszczenia. Zaletg tego
urzadzenia jest z kolei jego niewielki roz-
miar oraz kétka, w ktore jest wyposazone,
co ulatwia przestawienie Smoka w dowolne
miejsce w zaktadzie produkcyjnym. Wydaj-
no$¢ rzedu 2,5 tony na godzine w zupelno-
§ci wystarczy dla potrzeb nawet $redniej
wielko$ci firmy piekarsko-cukierniczej.
Inng zaleta Smoka jest tez mozliwo§¢ za-
montowania specjalnej przystawki, ktora
pozwala na produkcje bulki tartej. Cena
w zaleznoéci od wykonczenia waha si¢ od
okoto 6500 zt za model malowany do 7800
zt netto za przesiewacz wykonany ze stali
nierdzewne;j.

Podobna zasade dzialania zastosowano
w urzadzeniu PPCB 1616, ktére produko-
wane jest przez torunski Spomasz. Jest ono
minimalnie wigksze od Smoka i wyposa-
zone w mocniejszy silnik. W zaleznosci od
zastosowanego sita, a konkretnie wielkosci
znajdujacych sie w nim oczek, maszyna ta
moze przesiewaé make z r6zng wydajnoscia
- maksymalnie do 3,4 tony na godzine.

Z kolei przesiewacze P2 skonstruowane
przez gdanski Wilmex pozwalaja oczysci¢
i napowietrzy¢ nawet 4,5 tony maki. Zasto-
sowany w tych urzadzeniach silnik o mocy
2,2 kW $wietnie daje sobie rade takze przy
tarcia suchego pieczywa (3 kg/min).

WAHADtO

NICZYM RECZNE SITO

Nieco inne rozwigzanie techniczne jest
w urzadzeniach wstrzagsowych, ktérych
praca przypomina tradycyjne reczne prze-
siewanie. Pozwala to unikna¢ przecierania

maki, a tym samym nie niszczy¢ jej struk-
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Urzqdzenie PPCM 4012 moze przesia¢ az 35 ton mgki w ciggu godziny.
For. Spomasz

tury. Specjalny system kotyski, ktéra pra-
cuje podobnie jak wahadlo, ogranicza tez
nadmierne pylenie. Do takich urzadzen na-
leza przesiewacze PM produkowane przez
zninski Mech-Masz, ktére 50-kilogramowy
worek maki przesiewaja w minute. W wer-
sji standardowej wylot oczyszczonej maki
znajduje si¢ na wysokosci 1 metra od pod-
toza, ale opcjonalnie moze by¢ podniesiony
az do 3,5 metra.

Podobnag zasade¢ dzialania i zblizong wydaj-
no$¢ ma takze urzadzenie SK-1 oferowane
przez IZI Mankiewicz.

CEPY W BEBNIE

Trzecig grupe tego typu maszyn stanowia
przesiewacze cylindryczne, zwane takze
bebnowymi. Ich zasada dzialania jest zu-
pelnie inna od pozostalych maszyn, gdyz
oprocz wirujacego sita wyposazone sg row-
niez w wirujace cepy. Predkosci obrotowe
cepow i sita sg jednak bardzo rdzne, co po-
zwala doktadnie rozbi¢ grudki maki i sta-

rannie jg przesiaé przez odpowiedniej wiel-
ko$ci otwory. W urzadzeniu cylindrycznym
PPMC, ktérego producentem jest wspo-
mniana juz wczesniej firma Spomasz, moz-
na zastosowaé zaréwno sita tkane z drutu,
z gazy, jak tez blachy perforowane. Maszyny
te nie wymagaja szczeg6lnej obstugi, gdyz
wszelkie zanieczyszczenia organiczne s3
samoczynnie oprdézniane z bebna i wyda-
lane na zewngtrz przez odpowiedni kanat
wylotowy. Tego typu przesiewacze znajduja
zastosowanie gtéwnie w duzych zakladach
produkcyjnych, gdyz ich wydajno$¢ wynosi
do 25 ton w przypadku modelu PPCM 4008
lub do 35 ton na godzine w urzadzeniu
PPCM 4012. Zapotrzebowanie powietrza
wynosi ponad siedem metréw sze$¢. na mi-
nute. Zaréwno z uwagi na duzg wage tych
maszyn jak i wymagang stabilno$¢ podczas
pracy przesiewacze te muszg by¢ na stale
zamontowane do podtoza. ]
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Energooszezednosé potwierdzona certyfikatem Reduced Energy Consumption
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NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

Dzigki udostepnieniu przeno$nika granulatéow
firmy Mettler-Toledo Garvens, przeznaczone-
go do wag kontrolnych, producenci nie muszg
juz martwi¢ sie przedostawaniem drobin cu-
kru czy maki do maszyn na linii produkcyjne;.
Rozwigzanie to opracowano z mysla o ograni-
czeniu przestojow w pracy i kosztéw konserwa-
cji, jakie wigzg si¢ z usuwaniem zanieczyszczen
drobinami. Nowy przeno$nik granulatéw jest
wyposazony w unikalng pokrywe, chronigca
czesci ruchome. Przenosnik jest idealnym roz-
wigzaniem do wag kontrolnych uzywanych do
kontroli wszelkich produktéw sypkich, takich
jak sol, cukier czy maka.

Produkty sypkie moga przedostaé sie nawet
przez najmniejsze luki w urzadzeniu. Pod-
czas wazenia kontrolnego luzne drobiny moga
przedostac si¢ pod pas przenosnika, utrudnia-
jac jego ruch i zmieniajac polozenie pasa, a na-
wet wyrzadzajac takie szkody, ze konieczne

jest wstrzymanie produkcji. W przenoséniku

For. ABI
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Przenosnik granulatéw Mettler-Toledo Garvens mozna z tatwosciq
zintegrowac¢ z zainstalowanymi juz wagami tej firmy.

granulatéw do wag kontrolnych Garvens
wszystkie czesci ruchome sg zabez-
pieczone specjalnym, elastycz-
nym pasem przenosnikowym,
ktéry doktadnie zakrywa kor-
pus przeno$nika i pelni funkcje
uszczelki. Korpus przeno$nika
ma litg obudowe, pozbawiong zbed-
nych otwordw, ktore umozliwialyby
przedostanie si¢ drobin do $rodka. Po-
nadto pas zebaty, znajdujacy si¢ miedzy
silnikiem a rolka napgdowa, jest catkowi-
cie zabudowany, co chroni system napedowy
przed lepkimi lub $ciernymi drobinami.

- Nieplanowane przerwy w pracy moga by¢
bardzo kosztowne dla producenta, bardzo
zmniejszajac wydajnoéé. Dzieki uszczelnieniu
i zabezpieczeniu mechanizméw pasa przeno-
$nikowego nasz przeno$nik granulatéw po-
zwala producentom zaoszczedzi¢ czas i pienig-
dze - méwi Sascha Goly, menedzer produktu
w firmie Mettler-Toledo Garvens.

Pas przeno$nika jest wykonany z elastyczne-
go materialu niewymagajacego urzadzenia
napinajacego. Dzigki temu jego wymiana jest
szybka i latwa, co dodatkowo zmniejsza czas

potrzebny na konserwacje. Nieduza $rednica

W przenosniku granulatéw do wag kontrolnych
Garvens wszystkie czesci ruchome sq
zabezpieczone specjalnym, elastycznym pasem
przenos$nikowym. For. ABI

rolek - zaledwie 25 mm - zapewnia duzg sta-
bilno$¢ i bezpieczenstwo przenoszenia gra-
nulatéw, ograniczajac ryzyko strat produktu
i zwigkszajac dokladnos¢ wazenia.
Przenosnik granulatéw Mettler-Toledo Ga-
rvens mozna z tatwoscig zintegrowaé z zain-
stalowanymi juz wagami firmy Mettler-Toledo,
dzieki czemu producenci nie muszg inwesto-
waé w nowe, kosztowne systemy ani traci¢
czasu z powodu przerw w produkcji podczas
wdrazania nowego sprzetu. Przeno$niki sg
przeznaczone do zastosowania z wagami kon-
trolnymi Garvens XE/XS3, XE/XS3 H, XE/XS3
CCiXE/XS3 CC H. Przenosniki sg przystoso-
wane do produktéw o wadze do 5000 gramoéw,
a maksymalna predkos$¢ pasa przeno$nikowe-
go to 60 metréw na minute.
Nowy przenosnik granulatéw Garvens sta-
nowi cze$¢ oferty produktéw Mettler-Toledo
w dziedzinie technologii kontroli wyrobdw,
ktora obejmuje tez rozwigzania z zakresu kon-
troli rentgenowskiej, wykrywania metali i wa-
zenia kontrolnego.

(kar)



12113 pazdziernika w Centrum Technologicz-
nym Credin w Sobdtce k. Wroctawia odbylo
si¢ kolejne juz w tym roku szkolenie dla klien-
tow. Po raz pierwszy firma zdecydowala sie na
tak szerokie tematycznie doskonalenie wiedzy
z zakresu ciastkarskiego, a spotkania otrzyma-
ty nazwe ,,Credi Cookies Sensation”.
- Klienci bardzo pozytywnie odebrali pomyst
rozszerzenia naszych cyklicznych szkolen o te-
matyke ,ciastkarska”, a doskonala frekwencja
w czasie ich trwania oraz opinie cukiernikéw
potwierdzily potrzebe takich spotkan - podsu-
mowal impreze przedstawiciel Credin Michatl
Rusek. - Jestem przekonany, ze Credi Cookies
Sensation na state zagosci w kalendarzu wyda-
rzen naszej firmy.
Ponad 120 go$ci w ciaggu dwdéch dni miato oka-
zje poznaé pelen proces technologiczny pro-
dukgji ciasteczek kruchych - od wymieszania
ciasta, poprzez prace na maszynie multidrop,
az po wypiek. Ciastka wypiekane byly na ba-
zie mieszanek z oferty firmy, takich jak m.in.:
Ciasteczka Domowe, Czekoladowe Ciasteczka
Domowe, Kokosanka Multidrop, Ciasteczka
Kruche Multidrop czy Ciasteczka Parzone.
Oprocz ciastek o zréznicowanych a niejedno-
krotnie bardzo wymyélnych ksztaltach zapre-
zentowana zostata produkcja bardzo cienkich
blatéw biszkoptowych do rolad.
Przyslowiowa wisienka na torcie w wydaniu
Credin byl pokaz dekoracji potprzemystowej
na maszynie do oblewania czekoladg firmy
Cookie Machines by Intertech. Dodatkowo
dekoracje na ciastach i ciasteczkach imitujaca
zamsz przygotowano dzigki nowemu w ofercie
Cookies Machines pistoletowi z kompresorem.
Uwienczenie stanowilo zapakowanie gotowe-
go produktu na maszynie Ilapak w technologii
flowpack oraz przygotowana wzorowa eks-
pozycja na sklepowej polce z zastosowaniem
zasad merchandisingu. Szkolenie i pokazy
dopelnialy prezentacje firm partnerujacych
Credi Cookies Sensation.

(DM)

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

Ponad 120 cukiernikéw miato okazje poznaé peten proces technologiczny produkeji kruchych ciasteczek.

For. B&S

Podczas szkolenia po raz pierwszy zaprezentowano pétprzemystowq maszyne do oblewania ciastek

czekoladq firmy Cookie Machines by Intertech.
For. B&S
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REVENT

MA BRATA KONKURENTA

W dniach 7 - 8 pazdziernika 2011 roku
w Sztokholmie odbylo si¢ wielkie otwarcie
nowego centrum technologicznego przy
fabryce Reventa, na ktdére przybyli gosdcie
z calego $wiata. Otwarcie u$wietnila pre-
miera nowego modelu pieca Revent Roto
Sole, stanowiacego hybryde pieca wsadowe-
go i obrotowego.

Znany do tej pory klasyczny piec obrotowy
Revent potwierdzil w testach amerykan-
skiego instytutu Fisher-Nickel wiodaca
pozycje zardbwno w jakosci wypiekow, wy-
sokiej wydajnos$ci i niskim w poréwnaniu
z konkurentami zuzyciem paliwa. Podob-
nych testéw poréwnawczych dokonano

réwniez w Polsce. Wyniki potwierdzily, ze

Revent ma mniejsze zuzycie gazu niz pie-
ce konkurencji definiowane przez nig jako
najoszczedniejsze na rynku, a przy tym po-
zwala skréci¢ czas wypieku (w przypadku
kajzerki nawet do ok. 9 minut) i kontynu-
owac prace wozek za wozkiem.

Komora studzenia prézniowego Revent pozwala na wystudzenie wézka z pieczywem w ciggu zaledwie 2 - 6 minut do temperatury ok. 20 stopni C w zaleznosci

I od rodzaju wypiekanego produktu.
For. PeTers&NURKOwskI
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PIEC WSADOWY

| OBROTOWY W JEDNYM

Obok klasycznego pieca obrotowego Revent z serii 700 na rynek
wchodzi Revent Roto Sole, stanowigcy potaczenie pieca wsadowego
z obrotowym. Piec ten ma zamontowany na stale wozek z pétkami
wypiekowymi, a pieczywo uzyskuje efekt spodu jak z pieca wsado-
wego. Obstuga odbywa si¢ tak samo jak w przypadku klasycznego
pieca obrotowego Revent. Wézek z ciastem wprowadza si¢ do ko-
mory wypiekowej, a po zamknieciu drzwi wozek hertowy jest elek-
trycznie podnoszony do poziomu wdzka z ciastem tak, ze spoczy-
wa ono na potkach. Réwnie prosty jest rozladunek po zakonczeniu

wypieku.

STUDZENIE PROZNIOWE PIECZYWA

Revent zaprezentowal réwniez systemy prozniowego studzenia
pieczywa, oferowane zaréwno w postaci komor jak i tuneli studza-
cych. Rozwigzanie to po raz pierwszy zaprezentowano na ostatnich
targach IBA. Komora studzenia prozniowego Revent pozwala na
wystudzenie wézka z pieczywem w ciggu zaledwie 2 - 6 minut do

temperatury ok. 20 stopni C w zaleznoéci od rodzaju wypiekanego
produktu. Bezposrednio po wyjezdzie z pieca wdzek jest umiesz-
czany w komorze. Sam proces studzenia prézniowego polega na
cigglym obnizaniu ci$nienia w komorze a wraz z nim progu tem-
peratury wrzenia wody, zawartej w ciescie. Woda jest odparowywa-
na, a ciepto w postaci pary wyprowadzane z komory. Znaczna cz¢s$é
ciepla przetwarzana jest nastgpnie w energie elektryczna, stuzaca
do zasilania komory wraz z pompa prézniowa, co przy tak szybkim
procesie chlodzenia czyni to rozwiazanie niezwykle ekonomicz-

nym.

KROTSZY CZAS WYPIEKU

Wskutek studzenia préozniowego, przy stalym obnizaniu progu
temperatury wrzenia wody zawartej w produkcie, mozemy skréci¢
czas wypieku o ok. 20 - 30 proc. Dzieje si¢ tak dlatego, ze pod-
czas studzenia pieczywa utrzymujemy wode w nim zawartg w sta-
nie wrzenia tak jak podczas wypieku. Poczatkowa faza studzenia
prozniowego stanowi swego rodzaju przedluzenie procesu wypie-
kowego. Studzenie prézniowe pozwala zachowaé wieksza objetosé
niz w przypadku tradycyjnego studzenia, nie wysuszajgc przy tym
nadmiernie pieczywa. Wielokrotnie krétszy czas studzenia pozwa-
la na szybka wysytke pieczywa bez konieczno$ci wykorzystywania
duzej powierzchni magazynowej. Pieczywo studzone prézniowo
mozna tez szybko podda¢ krojeniu i pakowaniu. Ten system stu-
dzenia moze mie¢ zastosowanie przy produkcji §wiezego pieczywa,
pieczywa zapieczonego i chlodzonego do temperatury 5 stopni C

oraz pieczywa mrozonego do temp. -18 stopni C.

(kar)
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Sterowanie dotykowe MIWETCTouch Control znane dotychczas zwyposazenia piecow
piekarniczych MIWE, od niedawna dostepne rowniez w urzgdzeniach chtodniczych
MIWE. Milowy krok w systemach chtodniczych.

Technika komputerowa rozwija si¢ w zawrotnym
tempie. Czasami trudno nadazy¢ za wszystkimi
zmianami i nowosciami na rynku. Jej dewiza
jest nieustanne dgzenie do zwiekszenia wygody
pracy, wydajnosci, a wszystko powinno by¢ lep-
sze od starego, bardziej inteligentne, zgrabniejsze
i mie¢ higieniczny design.

OBStUGA JEDNYM PALCEM

Od jakiegos$ czasu mozemy cieszy¢ si¢ wygod-
nym sterowaniem MIWE TC - Touch Control,
stuzagcym nie tylko do obstugi piecéw, auto-
matycznego systemu zaladunku MIWE athlet,
ale réwniez urzadzen chlodniczych (garowni,
chlodni, mrozni szokowych). Jest to najprostsza,
intuicyjna obstuga poprzez dotyk palcem i naj-
bardziej rozbudowana wsrod urzadzen piekarni-
czych na rynku.

Jak kazde pojawiajace sie novum tak i panel
dotykowy MIWE TC nalezaloby spuentowaé
»super’! Wszystko jest prostsze, zgrabniejsze,
cze$¢ obstugowa jest odporna na wilgo¢, ptaska

i higieniczna, by¢ moze nawet bardziej kolorowa.

Szczera prawda.

JAKOSC, ELASTYCZNOSC,
ENERGOOSZCZEDNOSC

Jednakze wlasciwa zaleta sterowania TC to
uzyskiwana lepsza jako§¢ produktéw i ela-
styczno$¢, dzieki ktérej mozna prowadzié
ciasto wedlug swoich wymagan technologicz-

nych. I wlasnie to jest nie do przecenienia.

Duzg role odgrywa réwniez aspekt oszczedno-
$ciowy - sterujac ekranem TC mozna znacznie
obnizy¢ zuzycie energii.

Trudno tez nie wspomnie¢ o komforcie pracy.
Duzy przejrzysty ekran dotykowy obstugiwany
jest w sposob latwy, pozwala na zmienne przy-

wolywanie 99 programéw chlodniczych i 250

I MIWE TC - Touch Control to najprostsza, intuicyjna obstuga poprzez dotyk palcem i najbardziej rozbudowana wsréd urzqdzen piekarniczych na rynku.
For. GETH
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wézka osobno (do 6 szt.) na kazdym etapie procesu.

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

I Przy pomocy praktycznego wyswietlacza mozna ustawic¢ czas garowania/chtodzenia dla kazdego

For. GETH

wypiekowych, z tego kazdy moze posiadaé az do
o$miu krokéw. Jest to mozliwe dzigki wyraznej
i przejrzystej konstrukeji ekranu, bez zbednych
rozgalezien. W sterowaniu MIWE TC od razu
wida¢, na jakim etapie realizacji znajduje sie dany
program, gdyz jego przebieg przedstawia grafika.
To sa te praktyczne zalety.

PRECYZYJNE PARAMETRY

Kulisami istoty sterowania TC jest precyzja w re-
alizowaniu parametrow temperatury i wilgotno-
$ci, dzieki czemu piece oraz chlodnie i garownie
ze sterowaniem MIWE TC uzyskuja wigksza do-
kladnos¢ i sa znacznie wydajniejsze.

Podobnie jak w piecach piekarniczych tak
i w urzadzeniach chlodniczych istnieja dwa wa-
rianty: prosty, zredukowany do tego co najwaz-
niejsze, i profesjonalny - dla zaawansowanych.
Nie kazdy pracownik piekarni jest profesjonali-
sta w prowadzeniu czy pieczeniu ciasta - dlatego
program easy koncentruje sie wylacznie na uru-
chomieniu i kontroli programéw. Odpowiedni
program wybiera si¢ na podstawie zapisanego
obrazka produktu, wyswietla temperature zada-
nairzeczywistg oraz pozostaty do zrealizowania
czas programu. Program profi pomyslany jest dla
piekarza do$wiadczonego, ktdry chce zarzadzaé
klimatem chfodniczym i programami wypieko-
wymi wprowadzajac na wybranych etapach do-
wolne zmiany.

Sterowanie TC jest w pelni graficzne, dlatego
mozna w nim wykona¢ wlasne logo lub inny
motyw reklamowy, podkres$lajac niepowtarzal-

noé¢ produktu.

PAKIET ENERGY

Sterowanie TC w urzadzeniach chlodniczych
mozna opcjonalnie wyposazy¢ w tzw. ,energy
pakiet”. Jest to rozwigzanie stuzace uzyskaniu
jeszcze wigkszej precyzji w zarzadzaniu procesa-
mi chlodniczymi. Dzieki niemu istnieje niespo-
tykana dotad mozliwo$¢ ustawienia réznicy tem-
peratury miedzy parownikiem i komorg, zwanej
»delta-t”, dokladniejszej pod katem programu
chfodniczego lub wymagan chlodniczych dane-
go produktu, np. wyzsza réznica temperatur dla
szokowego mrozenia, nizsza dla wydtuzonego
garowania - na dodatek dla kazdego etapu pro-
gramu osobno. Urzadzenie chlodnicze wypo-
sazone w pakiet energy podaza do tego stopnia
precyzyjnie za krzywa wartosci zadanych, ze
uzytkownik czesto zastanawia sie, czy chlodnia
pracuje, gdyz krzywa zadana i realizowana po-
krywaja si¢ co do milimetra.

Regulowana wielko$¢ ,,delta-t” sprawia, ze parow-
nik pracuje zawsze z optymalnie dobrang wydaj-
noécia, jest mniej obcigzony, w efekcie cale urza-
dzenie potrzebuje mniej energii, zwiekszajac tym
samym swoja zywotnos¢. Wazne w tym wszyst-
kim jest to, Ze im nizsza jest warto$¢ ,,delta-t”, tym
mniejsza utrata wilgotnosci produktéw. Utrata
wilgotnosci w urzadzeniach chlodniczych jest
problemem rozwigzywanym zwykle przez skom-
plikowane prowadzenie powietrza lub klopotliwe
wtdrne nawilgacanie. Nalezy sie zastanowi¢, po co
»haprawia¢” utrate wilgotnosci, jesli z géry moz-
na tego unikng¢. Mniejsza utrata wilgotnosci to
mniejsze oszronienie parownika i w konsekwencji

tez mniejsze koszty odmrazania.

Wzrost jakosci, ktéry mozna uzyskac przy po-
mocy sterowania TC i pakietu energy jest zna-
czacy. Uzytkownicy twierdzg, iz jeszcze nigdy
nie uzyskiwali tak wysokiej jako$ci swoich pro-
duktéw. Przekonuja: jakos¢, kolor, nasycenie
i smak s3 na najwyzszym poziomie. Podkresla-
ja, ze jest to znaczacy krok w zdystansowaniu
konkurencji.

Réwniez bez dodatkowego pakietu energy inwe-
stycja jest oplacalna, gdyz coraz czysciej w pro-
wadzeniu ciasta wykorzystywany jest dolny
przedzial dodatnich temperatur, czas garowania
jest znacznie wydluzony. Pod kgtem kosztow -
jest oszczedniej, pod katem jakosci - produkty sa
wyraznie lepsze, pozadana jest jedynie wigksza
dokladnos¢, jaka gwarantuje MIWE TC.

PRAKTYCZNY WYSWIETLACZ
Warto wspomnie¢ jeszcze o praktycznym wy-
$wietlaczu, przy pomocy ktérego mozna ustawi¢
czas garowania/chlodzenia dla kazdego woézka
osobno (do 6 szt.) na kazdym etapie procesu. Jest
to duzym ulatwieniem szczegdlnie w garowaniu
i mrozeniu szokowym, kiedy czesto zapomina-
my o zmianie dalszego procesu.
Sterowanie MIWE TC mozna naturalnie dopa-
sowac do innych profili, do ktérych uzytkowni-
cy sa przyzwyczajeni wykorzystujac sterowanie
TCwpiecach MIWE. Zarzadzenie uzytkownika
umozliwia tworzenie grup uzytkownikéw z in-
dywidualnymi prawami. Dzigki inteligentnemu
sterowaniu MIWE TC mozna prowadzi¢ urza-
dzenie (chlodnie, piece) indywidualnie w trybie
manualnym (biezace ustawianie parametréow),
normalnym z dnia na dzien (powtarzalno$é
z dnia na dzien) lub tygodniowym z ustalony-
mi wytycznymi, kto moze wprowadzaé zmiany,
akto nie.
Program tygodniowy MIWE TC oferuje nie tyl-
ko przejrzysty terminarz z podgladem wszyst-
kich zaplanowanych funkgji i proceséw, ale przy-
woluje rowniez historie proceséw. Dotyczy to
naturalnie wszystkich programéw, zgtaszanych
bleddéw jak i wszystkich polaczen.
Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie in-
ternetowej dystrybutora: www.geth.pl

(kar)
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MASZYNA CUKIERNICZA

Rozwigzania pozwalajace na zminimalizowanie gabarytéw tego urza-
dzenia bez wplywu na mozliwoéci produkcyjne z technologicznego
punktu widzenia stawiajg tabledrop w §wiatowej czotéwce. Funkcjonal-
ny design pozwala na zainstalowanie maszyny na niewielkim stole, co
daje mozliwo$¢ zmechanizowania produkcji nawet w matych cukier-
niach i niewielkich zakladach gastronomicznych.
Nowoczesna konstrukeja, duzy wybor matryc i koncdwek, komputerowe
sterowanie umozliwiaja produkcje szerokiej gamy wyrobéw o réznych
ksztaltach i wymiarach, dajac cukiernikowi duza swobode przy tworze-
niu wlasnych oryginalnych produktéw. Wykorzystanie innowacyjnych
rozwigzan technologicznych i praktycznych pozwolilo stworzy¢ maszy-
ne o prostej intuicyjnej obstudze i zapewni¢ jej mozliwo$¢ zapisania az
99 programéw technologicznych. Pod tym wzgledem tabledrop nie uste-
puje klasycznym maszynom typu drop.
Tabledrop firmy INTERTECH swoja $wiatowa premiere mial w paz-
dzierniku podczas Credi Cookiem Sensation.

Opr. TP

Michat Dtugosz, szef firmy INTERTECH i jego nowoczesny tabledrop.
FOT. MATERIALY PRODUCENTA

CONSULTANT

Przed miesiacem w nowosciach technologicznych zaprezentowali$my
rampe zaladunkowg WM System, ktéra jest ciekawym i alternatywnym
rozwigzaniem zaladunku i wytadunku towaru w samochodach dostaw-
czych. Chochlik drukarski zmienit nam jednak nazwe polskiego dys-
trybutora. Wigcej szczegélowych informacji o rampie oferowanej przez

firme Truck Consultant z Tarnowa Podgdrnego znajdziecie na stronie

http://truckconsultant.pl

Fot. Materialy producenta
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BACKSYSTEM

Nowoczesny piec sterowany mikroprocesorem Backmax 343 DP marki
Gassner, wprowadzony zostal na rynek przez firm¢ GADIP. Producent
stosuje tu najnowsze rozwigzania techniki: fatwe w obstudze wielo-
funkcyjne pokretta i wyéwietlacz oraz inteligentna obstuge z poziomu
menu. System oparty jest na 30 pieciofazowych programach pieczenia,
z ustawieniem czasu pieczenia, temperatury, odpowiednim nawilZeniem
iliczbg obrotéw. W wyposazeniu urzadzenia znajduje si¢ zintegrowany
4-litrowy zbiornik na wode, wskaznik informujacy o braku wody, zestaw
do czyszczenia bezposredniego podlaczenia do wody, trzy latwo zdej-
mowane blachy do pieczenia o wymiarach 34 x 44cm. Mozliwe jest za-
trzymanie wentylatora w okreslonym momencie. Ponadto, piec wyposa-
zony jest w fatwo wymienialne o$wietlenie halogenowe, automatycznie
otwierane drzwi, okap, funkcje ponownego opiekania, zlacze szeregowe
i latwe w czyszczeniu podwdjne szyby z mechanizmem zatrzaskiwania.
Wymaganym miejscem na ustawienie zestawu jest 0,4 m? z podlacze-
niem do napigcia zasilania 230 V/50 Hz.

(mg)
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Jakosc takze w rozmiarze XXXL

Przemystowe rozwigzania indywidualne
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GUZ Technika Piekarnicza 5p. z 0.0. - ul. Budryka 4 - 41-103 Siemianowice Slaskie - Tel.: 32 2294927 - e-mail: biuro@guztech.com.pl
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DEALNE MARGARYNY

Tomasz Przysiezny

Izomery trans, ktérych wystepowania w prze-
mystowo przetwarzanych olejach roélinnych
nie da sie calkowicie zlikwidowaé, moga by¢
jednak znacznie zminimalizowane. W trady-
cyjnych margarynach jest ich zazwyczaj od
kilku do nawet 20 procent. Na rynku zaopa-
trzenia cukiernikéw i piekarzy w ostatnich
latach pojawilo sie jednak kilka produktéw,
w ktérych jest ich mniej niz 1 procent. Sto-
sujac takie margaryny m.in. do ciast francu-
skich i poélfrancuskich warto zastanowi¢ sig
nad mozliwo$ciami wykorzystania tego faktu
do odpowiedniej promocji wyrobéw ciastkar-
skich. Zachecaja do tego m.in. Zaklady Ttusz-
czowe Kruszwica, ktore od kilku miesiecy

prowadzg akcje ,,Przyjazna stodycz”, promujac
izomeréw trans, ktérych jest mniej niz jeden procent. uzywanie zdrowszych ttuszczéw do produkeji

I Prima Puff Pastry 80% dzieki wyjgtkowej kompozycji osnowy ttuszczowej zawiera $ladowe ilosci
For. ZT Kruszwica wyrobow piekarsko-cukierniczych. A maja co
zaproponowad, gdyz sami sg producentem nie-

utwardzonych margaryn.

BEZ ALERGENOW,
KONSERWANTOW | GMO

Gdy w lutym tego roku ZT Kruszwica wpro-
wadzila na rynek Prime, mialo to by¢ od-
powiedzig na coraz wigkszy trend panujacy
w $wiatowym cukiernictwie. Moda na zdrowg
zywno$¢ wymaga bowiem od jej producentéw
stosowania zdrowych produktéw, a zwykla
margaryna do takich raczej nie nalezy. Pod-
czas jej produkcji w procesach utwardzania
cieklych olejow roslinnych powstaja bowiem
izomery trans kwasow tluszczowych, ktore
moga u czlowieka powodowaé m.in. wzrost

ryzyka wystapienia miazdzycy.
Do zdrowych, nieutwardzonych margaryn
takze listkujqcych. przeznaczonych gltéwnie do ciast listkujacych

I Linia ttuszczy cukierniczych Master Export przeznaczona zaréwno do kreméw jak i do ciast, w tym
FoT. MASTER MARTINI nalezy Prima Puff Pastry 80%. Dzieki wyjat-
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kowej kompozycji osnowy tluszczowej zawiera
ona $ladowe ilo$ci izomer6w trans (ponizej 1
proc.), a jej wlasciwosci uzytkowe poréwny-
walne sg z tradycyjnymi margarynami. Nie za-
wiera alergendw, konserwantéw oraz substan-
cji genetycznie modyfikowanych, co réwniez
ma istotne znaczenie dla coraz wigkszej grupy
konsument6w. Prima Puff Pastry swoja ciepla,
maslang barwe zawdzigcza beta-karotenowi
(prowitaminie A). Ma takze przeciwutleniacze
- witaminy C i E. Wyjatkowy zapach tej mar-
garynie nadaje naturalny maslany aromat. Ze
wzgledu na swoja stosunkowo twarda konsy-
stencje Prima moze by¢ stosowana w szerokim
zakresie temperatur. Jest produktem plastycz-
nym, co podczas wyrobu ciasta zapewnia pra-
widlowe walkowanie i zwijanie bez zalaman
i pekan.

Wspanialy efekt listkowania mozna takze
osiagnag dzieki margarynom Maestra Puff Pa-
stry 80%, ktore, podobnie jak Prima, wptywaja
na odpowiedni wzrost i ksztalt ciasta podczas
wypieku - zapewnia producent. Konsystencja
margaryny i ksztalt ptyt, w jakich jest kon-
fekcjonowana, s3 optymalnie dostosowane do
potrzeb i wymagan producentéw wyrobéw
z ciasta francuskiego i potfrancuskiego. I to
zaréwno przemyslowych jak i rzemieslnikow

produkujacych recznie.

POL NA POL Z MASLEM

Zdrowe margaryny do ciast listkujacych ma
w ofercie takze firma Master Martini. Produk-
ty z serii Maxime majg jedynie §ladowe ilo$ci
tluszczy uwodornionych trans, gdyz marga-
ryny te utwardzane sg przy uzyciu jedynie
proceséw fizycznych, w ktoérych wykorzystu-
je si¢ naturalng technologie frakcjonowania.
Przypomnijmy, Ze Unigra, ktéra produkuje
Maxime, jako jeden z pierwszych zakladow
w Europie rozpoczal wytwarzanie margaryn
bez tluszczy uwodornionych.

Kompletna linia Maxime to takze Maxime
Melange, ktdra taczy zalety margaryny ze sma-
kiem i tradycja masta wzbogaconego o inno-
wacyjne aromaty, co produktowi koncowemu
nadaje unikatowy smak.

Seria Maxime znana jest juz od kilku lat. Zde-
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cydowanie krocej na rynku jest linia ttuszczy

cukierniczych Master Export, przeznaczona

zaré6wno do kremow jak i do ciast, w tym takze

listkujacych. Master Export Sfoglia to 82-proc.
margaryna puff pastry do ciasta francuskiego,

ktdra dostepna jest w dwdch wariantach: Platte

elastyczng strukturg, co w efekcie powoduje idealne rozwarstwianie sie ciasta.

I SuperZiehplatte i Ziehblock to niemieckie markowe margaryny typu puff, charakteryzujqgce sie

Fot. WEsTFALIA LINDEMANN / LEIPURIN
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4 Sfoglia pokrojona jest w 2-kg plastry, a w Plus
Sfoglia kazdy z nich jest dodatkowo osobno
zapakowany. Podobnie odmiany wystepuja tez
w przypadku Master Export Croissant, ktora
to margaryna - jak sama nazwa wskazuje -
przeznaczona jest gtéwnie do produkeji okre-
$lonego rodzaju ciastek. Wszystkie te produkty
charakteryzuja si¢ zmniejszonym dozowaniem
i nie wymagaja obsuszania.

- Ciasta z margarynami puft pastry Master
Martini majg lepszy smak, gdyz po wypiecze-
niu tluszcz jest niewyczuwalny. Charakteryzu-
ja si¢ takze lepszym listkowaniem i zdecydo-
wanie wigkszym przyrostem ciasta - zapewnia
Ruth Piekarska-Stefanini, project manager
Master Martini Polska.

Absolutng nowoscia, ktorg firma wprowadza
obecnie na polski rynek, sa margaryny puff
pastry i croissant z linii Export Melange CRS
z mastem w réznych ilo$ciach procentowych:
10 proc., 24 proc., a nawet 50 proc. masta. Ta
ostatnia jest box paleta po 600 kg, pozostale s3
pakowane w kartony po 20 kg.

CIASTO Z IZOMERAMI
SMACZNIEJSZE?

Niemieckie margaryny do ciast listkujacych
produkowane przez Westfalia Lindemann
dostepne sg cukiernikom i piekarzom dzigki
firmie Leipurin, ktora jest wylacznym dystry-
butorem tych produktéw w Polsce.
SuperZiehplatte to margaryna typu puff do
ciasta francuskiego, charakteryzujaca si¢ ela-
styczng struktura, co w efekcie powoduje ide-
alne rozwarstwianie sie¢ ciasta. Podobne zasto-
sowanie ma tez Ziehblock - réwniez plastyczna
w formowaniu a tym samym tatwa przy watko-
waniu ciasta. Z kolei margaryna PlunderBlock
adresowana jest gtéwnie do producent6w ciast
typu duniskiego (poéifrancuskiego) oraz crois-
santow. Jej wlasciwosci gwarantuja nie tylko
dobre listkowanie i chrupigcg strukture, ale
takze delikatny smak.

Prawidlowe rozwalkowanie i zwijanie podczas
obrobki ciasta oraz jego stabilng jako$¢ za-
pewnia tez stosowanie margaryny Credi Puff.
Ttuszcz ten, produkowany przez firme Credit,
przeznaczony jest zaréwno do ciast francu-
skich jak i pétfrancuskich, stodkich i stonych.
Podobne zastosowanie majg tez margaryny
stowackiego producenta - firmy Palma - w kto-
re réwniez zaopatrujg sie rodzimi cukiernicy,
zwlaszcza z terendw Polski Potudniowe;j.

Nie wszystkie z opisywanych margaryn po-
zbawione s3 izomer6éw trans kwasow tlusz-
czowych. Mimo ich szkodliwego dziatania
na organizm czlowieka niektérzy dietetycy

i technolodzy zywno$ci uwazajg, ze w ciastach
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francuskich obecnos¢ izomerdw jest wrecz ko-
nieczna dla uzyskania odpowiedniego smaku
wypieku. Z pracy naukowej na temat ich wply-
wu na ciastka francuskie, ktorg przed paroma
laty opracowata grupa polskich naukowcoéw*
na podstawie wlasnych szczegdtowych badan
laboratoryjnych wynika, ze wzrost zawartosci
izomeréw trans w ttuszczach nie podwyzsza
znaczaco jako$ci ani tez nie zwigksza objeto-
$ci produktéw otrzymanych z maki o niskiej
warto$ci wypiekowej. Ale juz w przypadku

WESTFALIA

Goldfrlsch

zastosowania maki o wysokiej wartosci liczby
glutenowej i thuszczy o najwiekszej zawartosci
izomerdw trans kwaséw tluszczowych na po-
ziomie az 54 proc. otrzymane ciastka francu-

skie okazaly si¢ wy$mienite. ]

* Anna Zbikowska, Katarzyna Marciniak-
Lukasik, Krzysztof Krygier ,Wplyw zawartosci
izomerow trans w tuszczach na jako$¢ ciastek
francuskich z mgk o réznej wartosci technolo-
gicznej”

croissantéw, a jej wiasciwosci zapewniajg m.in. chrupigeq strukture i delikatny smak.

I Margaryna PlunderBlock adresowana jest gtéwnie do producentéw ciast pétfrancuskich oraz

Fot. WesTFALIA LINDEMANN / LEIPURIN



AROMATYCZNE
| BARWNE WYPIEKI

(artykut promocyjny)

Wytwérnia Aromatéw Spozywczych ,Hoffmann” roz-
poczeta dziatalnosé w styczniu 1995 r. Specjalizujemy
sie w produkcji aromatow spozywczych stodkich, prze-
znaczonych do wyrobow cukierniczych i ciastkarskich,
pieczywa cukierniczego, lodow, przetworéw mlecznych,
koncentratow spozywczych, a takze do napojéw i win
aromatyzowanych.

ASORTYMENT

Aktualnie mamy w ofercie ponad 100 aromatéw podstawowych i kilkaset
ich modyfikacji. Oferujemy rowniez aromaty ztozone. Uwazamy, ze kompo-
zycje wielozapachowe maja duzg przyszlos¢, dajac producentom nieograni-
czone mozliwosci tworzenia wyrobdw o unikatowym smaku i zapachu.
Cukiernikom proponujemy aromaty dostgpne na wszystkich aktualnie
stosowanych nos$nikach. Aromat na wladciwym noséniku to gwarancja
jego trwalosci w wyrobie gotowym. Oprocz aromatéw polecamy olejki
eteryczne oraz substancje aromatyczne. Dodatkowo prowadzimy sprze-
daz barwnikdéw spozywczych w pelnej gamie koloréw.

KIERUNEK SPECJALIZACJI FIRMY

Majac dobrze przygotowany zespot specjalistow przyjelismy, jako gtow-
ny kierunek naszej dzialalnosci, tworzenie aromatéw w dostosowaniu do
indywidualnych potrzeb klientéw wraz z mozliwoscia wylacznosci ich
uzytkowania. Taka forma wspoélpracy zyskala pozytywna opinie naszych
kontrahentéw. Od poczatku istnienia firmy wspélpracujemy z trzema
uczelniami wyzszymi. Prowadzimy wspélnie badania nad trwaloscia, ja-
koscig i przydatnoscia technologiczng naszych aromatéw, dzigki czemu
jestesmy w stanie sprosta¢ wysokim wymaganiom klientow.

Dzialalnos¢ firmy objeta jest systemem zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci ISO 22000, posiadajgcym aktualng certyfikacje firmy TUV
Rheinland.

DORADZTWO

Prowadzimy doradztwo w zakresie optymalnego doboru i stosowa-
nia w praktyce aromatéw oraz oferowanych substancji aromatycznych
i barwnikéw. Udzielamy takZze informacji na temat najnowszych przepi-
sow z zakresu stosowania aromatéw i dodatkéw do zywnosci.

DYSTRYBUCJA

Nasze produkty oferujemy gtéwnie w sprzedazy bezpoéredniej. Cukiernicy
i zaklady rzemieslnicze moga zaopatrywac sie w hurtowniach zaopatrze-
nia piekarsko-cukierniczego, dzialajacych na terenie kraju. Na zyczenie
wysytamy prébki celem oceny ich przydatnosci. Szczegélowe informacje
znajda Panstwo na naszej stronie internetowej www.hoffarom.com.

Zapraszamy do wspétpracy.

W.A.S.,, HOFEMANN” ,f’;?“- HUOFFMARY
Wojciech Hoffmann LA T e e e
ul. Trzebawska 12, 62-060 STESZEW k. Poznania
www.hoffarom.com; biuro@hoffarom.com

tel. +48-61/819.70.65,-/819.70.66, tel./fax +48-61-813.43.81,
mob.+48-602-639.628
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O KRYJA W 50BIE

Monika Gadowska

Uwaza sig, ze orzechy i migdaty stanowig nie-
ocenione zrddlo zdrowia ze wzgledu na za-
warto$¢ nienasyconych kwaséw ttuszczowych,
blonnika, mineraléw i witamin. Korzystnie
wplywajg na zdrowie, zwlaszcza uktad krwio-
nosny i zmniejszenie ryzyka choroby wienco-
wej serca, gdyz sg bogatym Zroédlem magnezu,
potasu, fosforu, wielu witamin rozpuszczal-
nych w tluszczach i nienasyconych kwaséw
tluszczowych. Posiadajg takze wlasciwosci
ochronne, poniewaz mig¢dzy innymi zawieraja
przeciwutleniacze, moga dziata¢ przeciwno-
wotworowo, gdyz w swoim skladzie zawierajg
selen i kwas elagowy. Jedyna wada orzechéw
jest ich wysoka kalorycznos¢ (100 g orzechéw
laskowych to 640 kcal, pistacjowych 590, wlo-
skich 645). W opinii dietetykéw spozywanie
orzechéw powinno ograniczy¢ si¢ do ok. 30 g
dziennie. Wtedy ttuszcze w nich zawarte spo-
woduja obnizenie cholesterolu i nie wplyna
jednoczes$nie na przyrost masy ciala.

W odpowiedzina zapotrzebowanie konsumen-
téw, dystrybutorzy dostarczaja do hurtowni,
cukierni i piekarni szeroka game réznych pro-
duktow delikatesowych, w tym réznego rodza-
ju orzechy i migdaty. Bakalie wykorzystywane
w cukiernictwie stanowig wykwintny dodatek

i uzupelnienie ciast, pralinek i ciasteczek.

NADZIENE ORZECHOWE

Strucle, ciasta, ciasteczka, buleczki z wypelnie-
niem orzechowym, drozdzowe rogaliki, wsze-
dzie tam mozemy natkng¢ sie na pyszna, kre-
mowg mase¢ orzechowa. W zwiazku z duzym
zapotrzebowaniem i wzrostem ich sprzedazy,
producenci surowcéw do wyrobéw cukierni-
czych i piekarniczych wyszli z ofertg gotowego
nadzienia orzechowego. W czoléwce znalazta
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Lukrowana chatka orzechowa.
Fort. Baker

sie firma Komplet, opracowujac Top nadzienie
orzechowe, premiks do wyrobéw nadajacych
sie do pieczenia mas na nadzienie orzechowe
wszelkiego rodzaju ciast i wypiekow. Nadzie-
nie szczegdlnie nadaje si¢ do obrobki w ma-
szynach nakladajacych. Mas¢ wzbogacaja
drobno zmielone orzechy laskowe. Kolejnym
produktem w tej linii jest mieszanka Komplet
Orzechowe Soft stosowana do produkgiji ciast
biszkoptowo-tluszczowych o smaku orzechéw
wloskich. Zawarty w niej grys orzecha wlo-
skiego wyraznie podkresla orzechowy smak
ciasta.

Aby wypetni¢ ciasto znakomita masa orze-
chowa, mozemy skorzysta¢ z oferty firmy
Baker i znalez¢ Ztoty Orzech, masg orzecho-
wg do nadziewania wyrobow cukierniczych.
Masa orzechowa przygotowana jest z naj-
wyzszej jakosci orzechéw laskowych wedtug
sprawdzonych receptur. Zapewnia wilaciwg
strukture masy i naturalny aromat.

Gotowe nadzienie z kawalkami orzechéw wy-
starczy wymiesza¢ zgodnie ze wskazanymi
proporcjami z woda lub mlekiem i odczekaé
ok. 15 minut do napecznienia. Tak powstaje

nadzienie orzechowe Vipan z orzechéw la-



skowych i wloskich przygotowane przez fir-
me Zeelandia. Vipan jest produktem termo-
stabilnym w proszku o smaku migdatowym.
Moze stuzy¢ jako nadzienie do strucli, ciast
i ciasteczek.

Nowoscig firmy Zeelandia jest obecnie stabi-
lizator do bitej $mietany Zeesan orzechowy
o smaku orzechéw laskowych.

- Jest to nasza nowa, typowo $wiateczna re-
ceptura, w ktorej zawarte sg orzechy wloskie
- zdradza Karola Jaszewska, communications
manager firmy Zeelandia. - Idealnie nadaje
si¢ jako dodatek do $§wiatecznych receptur.

KREMY TORTOWE

Niektorzy producenci wykorzystujac nie-
powtarzalny aromat, smak i barwe orzecha
zadbali takze o estetyke wyrobéw. Na ryn-
ku pojawily sie produkty wysokiej jakosci
do dekoracji tortéw, ciast, a takze deseréw.
Kremeco Orzech firmy Ecotrade idealnie
rozprowadza si¢ po powierzchni ciasta, na-
dajac masie puszysta konsystencje delikatnej
masy kremowej. Jest odporny na zamrazanie.
Orzech laskowy wyréznia wysoka zawarto$é
witaminy E, ponadto jest cennym, niezasta-
pionym surowcem dla przemystu spozyw-
czego, zwlaszcza cukierniczego. Kierujac si¢
warto$ciami odzywczymi orzecha laskowego
firma Zeelandia przygotowala na bazie ttusz-
cz6w roslinnych KremLine orzech laskowy.
Krem przeznaczony jest do nadziewania oraz
dekoracji wyrobow cukierniczych. Biorac
pod uwage fakt, iz nie jest odporny na tem-
perature wypieku, stosowany jest wylacznie
w wyrobach gotowych.

MASY MARCEPANOWE

W branzy cukierniczej rozrézni¢ mozna dwie
podstawowe grupy migdaléw: migdaly natu-
ralne, w brazowej przylegajacej do ziarnka
skorzastej otoczce, oraz blanszowane, czyli
pozbawione brazowej skorki. Kolejnym eta-
pem jest klasyfikacja form dzielenia owocow
na: platki naturalne, platki blanszowane,
stupki, kostke naturalna, kostke blanszowa-
ng. Sg tez ulubionym dodatkiem do rézno-
rodnych wyrobow cukierniczych i piekarni-
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ORZECHY | MIGDALY?

czych, np. czekolad, batondw, tortéw, ciastek.
W cukiernictwie duze zastosowanie ma tez
miazga migdalowa z cukrem zwana masg
marcepanows.

W produkeji prawdziwego marcepana z mig-
daléw specjalizuje si¢ firma Zeelandia. Bazu-
jac na oryginalnej recepturze mistrza z Lu-
beki, marcepan ma niepowtarzalny aromat,
ktéry wzmacnia si¢ wraz z uplywem czasu.
Jak to sie dzieje? Otoz migdaly oczyszczane sa
z tuski, a nastepnie dokladnie ucierane z ma-
tym dodatkiem cukru. Ich wspaniaty aromat
migdalowy uzyskuje si¢ dzigki podgrzewaniu
i przypiekaniu masy. Pozostala czes¢ cukru
dodawana jest do masy migdalowej po pod-
grzaniu. W ten sposéb marcepan uzyskuje
doskonate wla$ciwo$ci produkcyjne. Powstaje
jednolita masa marcepanowa, ktéra podczas
modelowania pozostaje plastyczna i delikat-
na, lekko obsycha, przez co utrzymuje ksztatt
nie wysychajac w $rodku. Marcepan mozna
modelowaé, a takze rolowaé nawet na bardzo
cienkie warstwy. Jest bardzo plastyczny, nie
zawiera konserwantéw, stwarza wiele mozli-
wosci fatwego modelowania 0zdob - figurek,
owocow i kwiatéow. Mozna nim przektadac,

nadziewaé, ozdabia¢ torty, mazurki i inne

Ciastka marcepanowe.
FoT. ZEELANDIA

ciasta. Wypiekajac drobne ciasteczka migda-
lowe, warto zastosowaé nadzienie o smaku
migdalowym Perla - produkt firmy Zelan-
dia. Moze by¢ on wykorzystywany zaréwno
w tradycyjnej jak i zmechanizowanej produk-
¢cji. Nadzienie kryje w sobie duzg zawartos$é
migdaléw, zyskujac dzigki temu pelny smak
i charakterystyczny migdalowy aromat. Moz-
na laczy¢ je z ciastem kruchym lub uzywaé
jako nadzienia w ciastach biszkoptowo-ttusz-
czowych.

Dla urozmaicenia asortymentu cukiernie>

~
e
..--""';;:#__;/—-

Masa zachowuje wyjatkowo gtadkq powierzchnie i fatwo przylega do ciasta.
For. BAker
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4 czesto poszukujg nowych trendéw we wzor-

BERG BACK.PL

Masa marcepanowa do zapiekania.
FoT.BAKER

nictwie i dekoracji wyrobéw cukierniczych.
Do$¢ popularne stalo si¢ powlekanie tortow
i ciast w stylu angielskim. Najistotniejsza
rzecza w tym procesie jest odpowiednio ela-
styczna masa, ktorg rozwalkowuje si¢ recznie

lub mechanicznie na cienkg warstwe i fatwo

naktada na ciasto.

Jak si¢ okazuje, wyprodukowana z naj-

Masa marcepanowa do modelowania.
FoT.BAKER

szlachetniejszego gatunku migdaléw masa
marcepanowa moze mie¢ w cukiernictwie
niejedno zastosowanie. Dostepng w ofercie
firmy Baker 15% Masa marcepanowa stuzy¢
moze do pokrywania tortéw, rolad i innych
ciast okoliczno$ciowych, a takze przeznaczo-
na jest do tworzenia wielokolorowych kulek
marcepanowych, barwionych naturalnym
barwnikiem. Mozna uzy¢ ja zaréwno do wy-

7 FIRMY OFERUJACE PRODUKTY W KILOGRAMIE DLA BRANZY PIEKARSKIEJ | CUKIERNICZEJ

pieku ciastek jak tez do zapiekania w ciastach.

Coraz cze¢$ciej na tortach urodzinowych dla

dzieci pojawiaja si¢ rozmaite przedmioty

i owoce wykonane z masy marcepanowej. Do-

skonalym produktem do modelowania jest

35% Masa marcepanowa, kolejny produkt fir-

my Baker. Stwarza on duze mozliwosci w od-

krywaniu wcigz nowych, figurowych dziet na

urodzinowym torcie.

NAZWA FIRMY NAZWA PRODUKTU
Orzech wloski Orzech laskowy e Orzech brazylijski Ol:zech 'Pistacjti Migdaty
(fuskany) (tuskany) ner PY
Agrobakal - - - karton 22,68 kg worek 10 kg karton 22,68 kg
Anders 5kg 5kg 5kg 5kg 5kg 5kg 5kg
Atlanta Poland SA - 1kg - - - 1kg
Bakal Center - 1kg - - - - 1kg
Bakal-Res karton 10 kg worek 25 kg 25kg - - karton 22,68 kg
Bakalie 1kg-12 kg 1kg-12 kg - - - - 1kg-12 kg
Domat 10kg worek::)ri;niowy worek::)ri;niowy . 22,68 kg 25kg zkz‘j;tgozg
eBakalie 300 kg 300 kg 300 kg 300 kg 300 kg 300 kg 300 kg
Ecobioland Sp. z 0.0. - 10 kg - -
FH Mariusz Janasik 14 kg 25 kg 13 kg - - - 22,68 kg
Kart Pak SC - worek 50 kg worek 10 kg karton 20 kg karton 22,68 kg worek 5/10 kg karton 22,68 kg
MDM 1kg-25kg 1kg-25kg 13 kg 1kg-25kg 1kg-25kg 1kg-25kg 1kg-25kg
NUX tuskany 3 kg tuskany 1 kg 2 kg 1kg 1kg - 1kg
ROS -SWEET 14 kg - - - karton 22,68 kg - 25 kg
Trans-Nuss - 15 kg - - - 15 kg
reklama
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BUtKI | PALUCHY

Wiérki serowe konfekcjonowane sq w 2-kilogramowe opakowania.
For. JaGr

Przedsigbiorstwo z Warlubia mialo dotychczas w ofercie m.in.
wiorki serowe typu Cheddar, teraz wprowadzilo na rynek takze
Goudg. Ten ser podpuszczkowy charakteryzuje si¢ tagodnym sma-
kiem i atrakcyjnym zapachem, ktory przyciaga nie tylko smakoszy
pizzy. Ze wzgledu na swoja topliwo$¢ i dobra rozciggliwos¢ znako-
micie nadaje si¢ takze do produkcji wyrobéw piekarskich, wsrod
ktérych sporym powodzeniem ciesza si¢ m.in. pizzerki i zapiekan- I ! i -:,L l 'I I ‘i l_ | ]'-x 1 .1"]"-.
ki. Moze by¢ tez stosowany przy produkeji bulek serowych oraz
paluchéw, réwniez na ostro z ciasta francuskiego. I_ 1} l ) I"IIl [ ) I 1 K._J"h"l. H_ N ] :

Widrki serowe konfekcjonowane sg w 2-kilogramowe opakowania.

Maja 3-miesieczny okres przydatnosci do spozycia, lecz wymagaja L l [ K | I: |.L N I I {_. I JIu"'I.L "-.: | ].:Li; } :\J L "ﬁ h-"‘i I |

P.H.U.JAGR 86-160 Warlubie
ul. Bagkowska 34 tel./ffax +48 52 332 60 66

Przypomnijmy, Ze oprécz wyrobow z sera zéltego JAGR jest tez
producentem m.in. margaryn Jagressa oraz tluszczéw do smaze-

nia Goldpalm i Silvermpalm, ktére przeznaczone sg dla profesjo-

nalistow, réwniez z branzy piekarsko-cukierniczej.

reklama

(TP)
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10 DAG MARCHWI

TO TYLKO 10 KALORII

Matgorzata Wnorowska

Ciasto marchewkowe stato sie cukierniczym hitem, gdyz wedtug dietetykow jest

swietnym sposobem na ostodzenie trudow zwigzanych z wyrzeczeniem sie stodyczy

podczas odchudzania. Bazujgc na popularnosci marchewki, pojawit sie na rynku

rowniez chleb marchewkowy. Ale nie zyskat on tak silnego poparcia klientow.

Po ogromnym sukcesie ciasta marchewkowe-
go, kilka piekarni probowato wprowadzi¢ do
produkcji chleb marchewkowy. Wydawatoby
sig, ze ilo$¢ przepisow, jakie pojawiaja si¢ w In-
ternecie na amatorskich forach kulinarnych,
powinna by¢ barometrem zapotrzebowania

konsumentéw na tego typu produkt. Jednak

rynek nie jest jeszcze chyba gotowy zaplaci¢ 4
z nawet za najmodniejszy, i bez watpienia bar-
dzo zdrowy, marchewkowy chleb.

CHLEB NA PROBE
Sposréd profesjonalnych piekarni chleb mar-

chewkowy ma w swojej ofercie m.in. piekarnia

»Rudnik” z Rudnika nad Sanem. Wtaécicielka
firmy Renata Skiba przyznaje, ze trzeba wcigz
szukaé nowych smakéw i bada¢ gusta klien-
tow.

- W celu usprawnienia pracy, uzyskania zg-
danego efektu oraz zaspokojenia nawet naj-

bardziej wymagajacych klientéw wdrazane

I Zamiast surowej marchwi do wyrobu chleba marchewkowego mozna zastosowa¢ gotowe mieszanki. Oferuje je m.in. firma Lessafre, CSM czy Baker Polska.
For. MW
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Produkcja chleba marchewkowego z gotowych mieszanek nie jest Chleb marchewkowy ma w swojej ofercie m.in. piekarnia ,Rudnik”
tania. z Rudnika nad Sanem.
For. MW Fot. Rubnik

s3 w piekarni nie tylko nowe technologie,
ale dzigki tak zorganizowanej pracy suk-
cesywnie wprowadzane sg do naszej oferty
nowe wyroby. Obecnie oferujemy ich okoto
pie¢dziesieciu, migdzy innymi chleb mar-
chewkowy. Dopelnieniem naszej oferty sa
chleby dekoracyjne i okolicznosciowe, ktore
réwniez ciesza si¢ duzym zainteresowaniem

klientéw.

WOLA Z ZURAWINA

Piekarnia Goszczynski z Warszawy réwniez
wprowadzita do oferty chleb marchewkowy,
ale:

- Po pewnym czasie wycofaliémy go z pro-
dukgji, gdyz sprzedawaliémy go w niewielkich
ilociach - tlumaczy Mariusz Goszczynski,
wlasciciel piekarni. - Inspiracja dla nas bylo
pojawienie si¢ gotowej mieszanki do wypieku
tego chleba, ale klientom przypadly do gustu
raczej inne wyroby, na przyktad wprowadzony
ostatnio do oferty chleb z zurawina.

ZA DROGA PRODUKCJA

Nieco zmodyfikowang wersje chleba mar-
chwiowo-dyniowego  oferowala  piekarnia
~Wawerska” z Warszawy. Jest to nie tylko jed-
na z najstarszych piekarni w wojewodztwie
mazowieckim, ale tez firma istniejaca juz od
czterech pokolen. Jej oferta jest jednak dowo-
dem na to, ze nawet piekarnia oparta na tra-
dycji i wieloletnim do$wiadczeniu nie moze
pozostawa¢ obojetna na trendy i mode.
Okazalo si¢ jednak, ze chleb marchewkowo
-dyniowy pieczony z maki pszennej z dodat-
kiem miksu dyniowego (dynia luskana 4%,
marchew suszona 1,5%, maka pszenna calo-
ziarnista, mqka zytnia caloziarnista, nasiona
stonecznika, maka Zytnia slodowa, skrobia

pszenna, blonnik jabtkowy, serwatka) nie tra-

fit w serca klientéw i jeszcze w pazdzierniku
zostal wycofany z produkgji.

- Chleb byt za drogi w produkcji - méwi To-
masz Blaszczak, jeden ze wspdtwlascicieli
firmy. - Trzystugramowy bochenek w detalu
kosztowal ponad 4 zlote. Nie zrezygnowaliémy
jednak zupelnie z gotowej mieszanki dyniowo-
marchwiowej, ktorg kupujemy w firmie Lessa-
fre, ale wykorzystujemy ja do produkeji butek
i te jak na razie dobrze si¢ sprzedaja.

DIETETYCZNY CHLEB

Od niedawna propozycje gotowej mieszan-
ki do wypieku chleba marchewkowego ma

w swojej ofercie réwniez firma Baker Pol-
ska.

Chleb marchewkowy tej firmy to kompozycja
mak, ziaren i przypraw wzbogacona jednym
z najzasobniejszych w witaminy warzyw:
marchewka. Marchew to zbiér wielu witamin
z grupy B, wapnia, potasu, Zelaza i miedzi
a przede wszystkim beta-karotenu, czyli pro-
witaminy A. Dzieki takiemu skladowi popra-
wia kondycje skory i oczu. I co bardzo wazne:
10 dag marchwi to tylko 10 kalorii.

Te wszystkie zalety przemawiajg za chlebem
marchewkowym, tylko czy klienci réwniez

dostrzega te walory? .
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K ARPATKOWA JESIEN

/ MARTIN BRAUN

Ciasto parzone BRAUN Brandmasse oraz krem CREMONTE to dwie nowosci firmy
Martin Braun, idealne do wyrobu m.in. popularnych ciast karpatkowych, ktore tqczq

w sobie niemieckg nowoczesnos¢ z polskg tradycjq.

Obydwa produkty dostepne sa w wyjatkowe;j
»karpatkowej promocji” w zestawie z akceso-
riami cukierniczymi.

Mieszanka ciasta parzonego BRAUN Brand-
masse jest idealna do wypieku m.in. blatéw,
ptysiow, ekleréw, groszku ptysiowego. Cha-
rakteryzuje sie szybkim i prostym uzyciem bez
koniecznosci zaparzania maki, zdecydowanie
lepszym smakiem i kolorem ciasta w stosunku
do przygotowywanego metoda tradycyjng oraz
pewna produkcja i bardzo duzg wydajnoscia.
Krem CREMONTE to delikatny krem z na-
turalnym aromatem waniliowym. Ma bardzo
szerokie zastosowanie w wielu wyrobach cu-
kierniczych. CREMONTE bardzo dobrze 13-
czy sie z tluszczami i pastami, tatwo si¢ ubija,
dobrze utrzymuje puszysto$¢ oraz jest bardzo
wydajny i prosty w uzyciu. Gotowy krem nie
klei si¢ 1 jest latwy w krojeniu (nie ciaggnie
sie).

. . o . . Obydwie nowosci: mieszanka ciasta parzonego
I Ciasto Parzone BRAUN Brandmasse oraz krem CREMONTE to dwie nowosci firmy Martin Braun idealne

do wyrobu m.in. popularnych ciast karpatkowych. BRAUN Brandmasse jak i krem CREMONTE
Fot. MARTIN BRAUN objete sa akcja ,Karpatkowa jesien z Martin
Braun”. Przy zakupie kartonu kremu klient
otrzyma w zestawie profesjonalng miarke do
wody, natomiast przy zakupie worka ciasta pa-
rzonego - elegancka rozge, z kolei nabywajac
obydwa produkty - wysokiej jakosci blache do
wypiekow cukierniczych. Promocja trwa od 10
pazdziernika do 22 grudnia 2011 r.

- Karpatkowa promocja Martin Braun to kolej-
na akcja, ktéra zostala przygotowana w opar-
ciu o nasze spotkania z cukiernikami podczas
szkolen. Nie jest to jednak jedyna jesienna
niespodzianka, ktéra przygotowalismy dla
naszych klientéw. Juz 7 listopada rusza wyjat-
kowy kiermasz §wiateczny Martin Braun, na
ktérym bedzie mozna naby¢ hity produkto-
we w zestawach ze §wigtecznymi prezentami:
cieply bluza polarows, profesjonalng forma
cukierniczg ,tezka” oraz blacha do wypiekéw,

natomiast wéréd surowcéw miedzy innymi
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uwielbiane przez cukiernikéw kremy Covela, mieszanke Ciasto Kaka-
owe, mieszanke Sandquick oraz idealny na $wiateczne wypieki koncen-
trat ciasta korzennego - informuje Krystian Rafat Cie$lak z Dziatu Pro-
mocji Martin Braun.

Szczegdtowe informacje na temat nowych produktéw oraz akeji pro-
mocyjnych Martin Braun mozna uzyska¢ w dziale handlowym oraz

u przedstawicieli regionalnych.

(kar)

(FM ﬂ%ﬁﬁa&'ﬁw q’?m-u

- T art., @ 26 cm

Recuepiturs

I30 g 2 s ) spdd knadhy, updecTony
100 g honfiers ruskiwiows

00 g {4 =21, ) blaty T clasts parzonego
BT neCeplurs poditawowa

Kriem CREMDHHTE

1000 g krem w proszhuy CREMOMTE

V50 g weds 30 °C

1300 g maslo Lub rargaryma

400 g roxdrobnione: truskawid

Krem w prcadon Cremonls wyrmiesead ©wods

Ddad mighds thazes ll#htnlﬁirﬁrndﬂﬂﬂ-iimﬂ
na dredrich cbeotach. Ma kondec dodad rozdrobe e tuakreki,

Dekorasin
100 g rmtetana do garmioswaniy

16 szt coekoladil dekoracyjne marmurek
150 g sk, poldwid, podiowans
100 g migdaty platid, uprazone

Sposal prTygolewania;
®  Spodly lonaches poumanend konfitury Lruskrskows | polapd po jedmm

#  Calndd witawid oo rasmarcwanegs olejem | cbaypaneps cuknes
pusinesm, L
= Polover kremu CREMONTE z truskawkami rozsmarnad

(Ll g o
®  Wstawid na 1 godeing do loddwid, Po wydeciu tortu 7 rants obaynsd
bl wpradonyemi platkami migdatowsymi.
L] mﬂﬂﬂlmm*“ﬂm
= Udehpnowad crekoladuam| mamerek oz podelosanymi truskawiami,

Clasio Parzomne

Recapturs podebiwre:

1000 g Clasts Parpone BRALUM Brandmasse®
1300 g woeds, nie rimnbejsea niz 2% °C
430y jajka

00 g ole]

Wanystide shtadniki mieszad oholo 3 minuty na frednich corotach,
Cras ipecryhicr 10 minut.

Ciasto rezsmancemd na 1 blachy Slxalcm.,

Temperatiura wyphshu: J00-T10 “C.

Crad plecrendac 12-27min.

"Weeen CREMINTE orae Clsin Farzone BRALM Brardiraiar aoinipng w (o ||
JEarpatiiowa pesien Martin Brem™ w pesiaegte 7 seponiami oukiersa Ty
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Koncentrat clasta korzennego (4kg)
Erem Covela czekoladowy (24 kg)
Krem Covela bialy (24 kg
= clepla bluza polarowa

Mieszanka Sandguick 100 ke
= profesjonalna
blacha cukiernicza
(60x40cm)

Clasto kakacwe 200 kg
= profesjonalna
forma zespolowa bezki

f@byﬂm?# 7 Mﬁa{f - 22 ymu&';u}s:

MARTIN BRAUN __

MARTIN BRALIN Sp. 1 .o

03-I 36 ‘Warszawa, ul. Anopol 4 A
Tel.: (022814 52 59, B14 51 95
Faxz: (0227 B14 13 51

i e@martinbraun, pl
wirwrw, it imirsan. pl

A compiny of
MARTIM BRAUMN GRUPFE

ZasrnEny W pakorci

DIIAL HAMDLOWY

-M
Region Polnoomy 607 160971
Region Poludniowsy B04 40 BA1
Region Centralny 600 6 328
Region Tackesdni 604 518 379
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Trzydziestoprocentowa mieszanka chleba zytniego z dodatkiem CHIA
(szalwia hiszpanska), stonecznika i siemienia Inianego to nowo$¢ przy-
gotowana przez firme Ecotrade. Zgodnie z europejskimi przepisami oraz
rozporzadzeniem w sprawie zywnodci i skladnikéw zywnosci (258/97/
EC), nasiona chia (salvia hispanica) to nowy dodatek do zywnosci do-
puszczony do uzytku w produktach zbozowych. Zostaly zatwierdzone
jako nowa zywno$¢ (Novel Foods) i mozna je spozywa¢ wylacznie jako
sktadnik wypiekow, ktére moga zawiera¢ maksymalng zawarto$¢ nasion
chia na poziomie 5 proc. Warto doda¢, ze te malutkie nasionka maja wy-
soka zawarto$¢ niezbednych kwasow ttuszczowych, bialka, przeciwutle-
niaczy, witamin i mineraléw. Sg bogatym Zrédlem kwaséw omega-3 (34
proc.) oraz kwasu alfa-linolenowego i ulatwiaja transport tlenu poprzez
krew do wszystkich komorek i organéw. Sktadniki odzywcze nasion chia
wzmacniaja prawidlowe funkcjonowanie moézgu, dostarczaja wapnia
i biatka (20 proc.) do naszych tkanek oraz blonnika pokarmowego (25
proc.), ktéry wspomaga procesy trawienne, dodajac duzej dawki energii
na co dzien.

(MG)

wchtanianie cukréw.

I Nasiona Chia sq korzystne dla diabetykéw, poniewaz spowalniajg
Fot. EcoTRADE

MASA BIAtA

W bogatej ofercie nowych produktéw firmy Baker znalazta si¢ $niezno-
biata lub intensywnie kolorowa masa cukrowa wyprodukowana z naj-
szlachetniejszych surowcéw. Sposréd innych mas cechuje ja wyjatko-
wa elastyczno$¢, co przeklada sie takze na tatwos¢ formowania. Sweet
cudowna masa biala wyprodukowana jest przy zastosowaniu wysoko
zaawansowanej technologii, dzigki ktdrej

‘ zachowuje

zalety masy dekoracyjnej.

wszystkie najcenniejsze

Skomponowana jest we-

dlug najstarszych rzemiesl-
niczych tradycji potudnio-
wych Wloch. Przeznaczona do
pokrywania  najrézniejszych
tortow weselnych, rolad i in-
nych ciast okolicznosciowych.
Mase moze formowal recznie

lub mechanicznie. Moz-

T =
. = % " , * © najg mrozi¢ bez utra-
L]
. Ta EERT £ TR wlasciwych para-
i 3 i ¥ . ¥ metrow.

M , ' " Dla branzy produkt

Ll W ] L]

L] L]

dostepny jest w 1-ki-
logramowych opako-
waniach.

MG)

i innych ciast okolicznosciowych.

I Masa cukrowa firmy Baker jest idealna do pokrywania tortéw, rolad
Fot. BAkER
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CYTRUSOWE

Montana to nowa narynkumieszanka opracowana dlabranzy cukierniczej
przez firme Ecotrade. Produkt zawiera sproszkowany migzsz pomaran-
czy oraz naturalne olejki eteryczne i aromat cytryny. Ten stuprocentowy
koncentrat ciasta cytrusowego stosowany jest do wypiekania szerokiego
asortymentu cukierniczego, a takze idealnie sprawdza si¢ w przygoto-
waniu blatéw, mufinek, rantéw tortowych itp. Po przygotowaniu wypiek
wyglada bardzo apetycznie i kolorowo, z pewnoscig zrobi duze wrazenie
na kazdym stole. Jak podkresla producent, ciasto uzyskuje swoista barwe
dzigki umiejetnie dobranym z natury skladnikom. W odniesieniu do sto-
necznego lata, posiada charakterystyczny owocowy smak, przypominaja-
cy naturalne aromaty dojrzatych w storicu cytruséw.

(MG)

Wyréb cukierniczy o niepowtarzalnym wyglgdzie.
Fort. EcotRADE



Nowa odslona Kotodzieja to piecdziesiecio-
procentowa mieszanka chleba mieszanego
Kolodziej z ziarnem orkiszu, przedstawio-
na w ofercie firmy Zeelandia. Chleb zawiera
zarowno make orkiszowa jak i samo pelne
ziarno. Gotowy wyréb o wilgotnym migkiszu
idrobnej strukturze wzbogacony jest ziarnami,
ktére podnosza walory odzywcze i zdrowotne
wypiekéw. Kolodziej orkiszowy w wypiekach
charakteryzuje si¢ jasniejszym kolorem, tfagod-
nym smakiem i delikatnymi ziarnami orkiszu.
Chleb otacza lekko chrupigcg skorka udekoro-
wana specjalng, dyniowa posypka (zapakowa-
na w miksie), ma delikatny, lekko przyprawo-

NOWOSCI PRODUKTOWE

wy smak. Ziarno orkiszu pozytywnie wplywa
na zdrowie i samopoczucie, jest bogate w wi-
taminy i pierwiastki oraz wartosci odzywcze
i lekkostrawne. Dla podkreslenia wizualnej
oprawy chleba, firma posiada kolorowe bande-
role do dekorowania Kolodzieja orkiszowego.
Chleb zytnio-pszenny wypiekany jest w tych
samych formach co tradycyjny Kolodziej. Jego
okragly ksztalt i apetyczny wyglad przyciagnie
kazdego sympatyka okraglych kromek, ktory
doceni prawdziwy smak chleba orkiszowego.
Zgodnie z zaleceniem technologicznym, miks
nie wymaga namaczania.

(MG)

marki, ktore zawtadnety podniebieniami konsumen-

I Chleb orkiszowy i chleb Kotodziej orkiszowy to dwie
téw w ostatniej dekadzie. For. ZeeLanpia

Dwudziestopiecioprocentowa mieszanka
do wyrobéw paczkéw i ciast drozdzowych
przygotowana przez firme Zeelandia stanowi
doskonatg bazg do tego rodzaju wyrobdéw cu-
kierniczych. Berliner 25 utatwia prace kazde-
go cukiernika, gdyz praca przebiega w sposob
ekonomiczny i bezproblemowy. Produkcja
staje sie szybka, fatwa i wyjatkowo bezpieczna,
poniewaz produkt odporny jest na wahania
jako$ci surowca (maki, tluszczu) i zmienne
warunki w zakladzie. Jednym ze skladnikéw
mieszanki sg jaja w proszku, co wyklucza

konieczno$¢ dodania ich do receptury. Pa-

czek po fermentacji koncowej moze dodat-
kowo lezakowaé przed smazeniem, przez co
przy ewentualnym przetrzymaniu ciasta nie
zachodzi ryzyko zmiany jako$ci. Ciasto po-
zostaje stabilne, idealnie rosnie i dobrze sig
smazy, dzieki uzyciu Berlinera 25 zachowuje
stabilno$¢ i nie marszczy sie. Dodatkowym
atutem produktu w aspekcie ekonomicznym
jest fakt, ze paczki przy smazeniu wchlaniajg
minimalng ilo§¢ tluszczu, pozostajac puszy-
ste i lekkie. W efekcie wyprodukowany jest
paczek o kruchej strukturze i rOwnomiernym

miekiszu. Mieszanka moze mie¢ takze zasto-

S .
LR

Nie bez powodu méwi sie, ze to co najbardziej
kaloryczne jest najsmaczniejsze.
FoT. ZEELANDIA

sowanie w przygotowaniu ciasta na wyroby
poétcukiernicze, tj. stodkie butki, drozdzéwki,
chatki.

(MG)
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7F SWIATKA

CUKIERNICZEGO

Tomasz Przysiezny

Kakao na kartki?

Miedzynarodowe Centrum Rolnictwa Tropikalnego (ICTA) w swoim naj-
nowszym raporcie alarmuje, Ze juz za kilkadziesiat lat czekolada moze sta¢
sie¢ rarytasem tylko dla bogaczy.

W badan ICTA wynika, iz do takiej sytuacji moze dojé¢ juz w potowie XXI
wieku, a spowodowane to bedzie ogromnymi zmianami klimatycznymi, jakie
w ostatnich latach odnotowuje si¢ w zachodniej Afryce. Gdy wzrost temperatury
w tym rejonie $wiata utrzyma si¢ na takim samym poziomie jak obecnie, to do
2050 roku bedzie ona o ponad 2 stopnie C wyzsza. Niby niewiele, ale zdaniem
naukowcow z Miedzynarodowego Centrum Rolnictwa Tropikalnego uniemoz-
liwi to dalsza uprawe kakaowca. Uwazaja oni, ze do tego czasu powierzchnia
uprawy tej rosliny bedzie si¢ drastycznie zmniejsza¢, co ma stopniowo wplywaé
na wysoko$¢ produkji afrykanskiego kakao i nieunikniony wzrost jego ceny.
Naukowcy przypominajg, ze obecnie Z tej czesci naszego globu pochodzi ponad

polowa swiatowej produkeji tego surowca.

Kuszgca stodycz

Kradna z biedy czy z powodu uzaleznienia od czekolady? - takie pytanie za-
czyna nurtowac, gdy czyta sie pazdziernikowe raporty policyjne.
36-letniemu mezczyznie, ktory w Koszalinie ukradl ze sklepu spozywczego
pie¢ stodkich tabliczek grozi nawet do pieciu lat wiezienia. Jednak nie za samo
przywlaszczenie czekolady, ale za fakt, iz po zatrzymaniu przez policje podat
fatszywe dane, a za to idzie si¢ siedziec.

Na taki sam wyrok moze liczy¢ 25-latek, ktory w jednym z marketéw w Luba-
zu zwingl 25 markowych czekolad o wartosci 500 zt.

Nalogowym zlodziejem stodyczy okazal si¢ 21-letni mieszkaniec Siemianowic

Slaskich. Najpierw ukradt czekolady ze sklepu spozywczego na os. Powstaticéw
Slaskich, ale dzieki rysopisowi podanemu przez sprzedawczynie policjanci od-
nalezli rabusia. Po spisaniu protokotu trafit on na wolnos¢, na ktérej po kilku
godzinach... okradtkolejny sklep. Jego tupem padly oczywiécie czekolady.
Najmlodszym z ich amatoréw jest jednak 18-letni Dawid, przeciwko ktéremu
prokurator skierowal juz akt oskarzenia do sagdu. Wynika z niego, iz w czasie
wakacji nastolatek systematycznie wynosil z torunskich sklepéw czekolady
mleczno-truskawkowe. Cze$¢ z nich sprzedawal na rynku, cze$¢ sam zjadal.
W sumie przed dwa miesigce zwinat okolo tysigca tabliczek.

Rekordowa czekolada

Najwieksza na $wiecie tabliczke czekolady wyprodukowano w firmie cu-
kierniczej Thorntons, w angielskim hrabstwie Derbyshire. Wkroétce trafi
ona do Ksiegi Rekordow Guinessa.

W specjalnym namiocie pracownicy firmy zbudowali ogromna forme o wymia-
rach 4 x 4 metry, do ktérej wlali 5,8 tony czekolady. Do produkji zaangazowano
az 50 os6b, ktére niestrudzenie pracowaly przez blisko 10 godzin. Gigantyczna
tabliczka czekolady jest o 300 kg ciezsza niz jej poprzedniczka, ktdra niespetna
miesigc wezesniej zrobili amerykanscy cukiernicy z Chicago. Tym sam Thorn-
tons wpisal si¢ na $wiatowg liste rekordéw Guinessa.

Czekoladowy gigant powstal z okazji urodzin angielskiego zaktadu cukiernicze-
go. Ten najwiekszy w Wielkiej Brytanii producent czekolady, ktéry od poczatku
istnienia jest przedsiebiorstwem calkowicie niezaleznym od miedzynarodowych
koncernow cukierniczych, powstat dokladnie 100 lat temu. Wlasciciele Thorn-
tons zapewniajg, ze wielka czekolada zostanie porgbana i trafi do sklepow, a do-

chody z jej sprzedazy zostang przeznaczone na cele charytatywne - podaje PAP.
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ZE SWIATA PIEKARSKIEGO N

KULE SIE POTOCZYLY...

Tomasz Przysiezny

W pazdzierniku piekarze i cukiernicy z catego kraju mieli okazje powalczy¢ o tytut

najlepszego kreglarza. Na tegoroczne mistrzostwa przyjechali catymi rodzinami, by

przy sportowej rywalizacji aktywnie wypoczqc.

Byla to juz 6sma edycja tej imprezy i z roku na rok przyciagga coraz wiecej
uczestnikéw. Tym razem piekarze i cukiernicy przyjechali do Nowych
Bielic kolo Koszalina (przed rokiem mistrzostwa zorganizowano w Po-
znaniu). W rywalizacji wziglo udzial 54 zawodnikéw, ktérzy wystarto-
wali w trzech kategoriach: mezczyzni, kobiety i mlodziez.

- Przyjechali niemal ze wszystkich zakatkéw Polski: z Ketrzyna, Wro-
clawia, Grudzigdza, a nawet z Walbrzycha - wymienia Piotr Koperski,
przewodniczgcy Cechu Piekarzy i Cukiernikéw w Poznaniu i jednocze-
$nie jeden z organizatoréw zawoddw. Oczywiscie mocna ekipa byla tez
z Wielkopolski: z Poznania, Gostynia czy Trzcianki.

- Wydaje mi sig, ze bowling to sport, ktéry ma duza przewage nad teni-
sem czy pitka nozna. W popularne kregle moze gra¢ kazdy bez wzgle-
du na wiek, pte¢ i doswiadczenie. W innych dyscyplinach sportowych
czesto biorg udzial tylko mezczyzni, a ich zony z dzie¢mi moga jedynie
siedzie¢ na trybunach i dopingowac¢ - przyznaje Piotr Koperski.
Tegoroczne mistrzostwa dla niektérych oséb byly okazja, by po raz
pierwszy w zyciu sprébowaé swoich sit w bowlingu. Byli tez i tacy, kto-
rzy w tym sporcie rywalizujg ze sobg od lat i przyjezdzaja na wszystkie
branzowe bowlingowe imprezy. Takie spotkania sg §wietng okazje, aby
sie zrelaksowa¢ i wspdlnie spedzi¢ czas, co bardzo integruje ludzi zwia-
zanych z ta samg branza. - Nie zabraklo SPA, jacuzzi, basenu i sifowni.
Oczywiscie byt tez wieczorny bankiet z zabawa niemal do bialego rana
- m6wi Piotr Koperski.

Nie zabraklo tez pucharéw w ksztalcie kregli, ktére trafity do trzech

reklama

pierwszy w zyciu sprébowaé swoich sit w bowlingu.
Fort. RovALITYFReE

I Tegoroczne mistrzostwa dla niektérych oséb byty okazjq, by po raz
najlepszych zawodnikéw i zawodniczek w poszczegdlnych kategoriach.
Wirod mezezyzn zwyciezyt Miron Michalski przed Piotrem Koperskim
i Ryszardem Grabarczykiem. Z kobiet najlepsza okazata sie Justyna Gra-
barczyk, ktora wyprzedzila Malgorzate Domzalska i Monike Lakoma.
Marcin Koperski zostat z kolei zwycigzca w kategorii mlodziezy do lat 16.
Na kolejnych miejscach uplasowali sie Wiktor Kordus i Anna Dudek.

Nagrody dla zwyciezcéw ufundowata firma Zeelandia. ]




SPRZEDAM komplet trzech witryn skle-
powych: 1. WITRYNA SKLEPOWA PRZE-
SZKLONA Z TRZEMA POLKAMI wymia-
ry: 100 x 100 - cena indywidualna 450 zl;
2. WITRYNA SKLEPOWA Z PIECIOMA
POLKAMI I OSWIETLENIEM, UWAGA!
JEST BEZ PRZEDNIEJ SZYBY (stad tak
niska cena), wymiary df. 91 x 135 - cena
indywidualna 300 zt; 3. WITRYNA-LADA
Z DWOMA POLKAMI EKSPONUJACY-
MI TOWAR I Z MARMUROWA LADA,
wymiary: df. 103 x 94 - cena indywidualna
500 zt. Wszystkie witryny sg w tej samej
kolorystyce, podane ceny s3 cenami netto -
wystawiam faktur¢ VAT. Na terenie Piekar
Slaskich zapewniamy wlasny transport gra-
tis. Tel. 603 073 526

OFERUJEMY cukier europejski buraczany
w hurtowych iloéciach. Minimalne zamé-
wienie 43 t. EXW Gliwice, cena 935 USD/t
netto. Tel. +48 503 14 55 14, +48 723 207
007, e-mail: info@polsugar.pl

MAM do sprzedania kuchnie elektryczna
6-palnikowg z piekarnikiem elektrycznym
(ma termoobieg) i szatka grzewcza firmy
MBM, 13 kW, wymiary: 100 x 60 x 90. Cena:
3150 zl, Krotoszyn, tel. 507 242 646 / 693
283231

B OGtOSZENIA DROBNE

OGtOSZENIA

DROBNE

Bake & Sweet

POSYPKA waflowa (dekoracja cukierni-
cza) 100 g - 1500 ml tylko 10 zi.
Sktad:

ziemniaczana, skrobia ryzowa, aromat,

skrobia kukurydziana, skrobia
substancja slodzaca, regulator kwasowo-
$ci, barwniki. Dostgpne kolory: ecru, oliw-
kowy, lososiowy, amarantowy, niebieski,
z01ty, bialy, brazowy, czerwony. Oferuje
takze inne przyprawy, bakalie oraz dodat-
kiiakcesoria piekarniczo-cukiernicze naj-
wyzszej jakos$ci. Posiadam wszelkie nie-
zbedne atesty. Tel. +48 506 161 391, e-mail:
orionost@go2.pl

PILNIE i tanio sprzedam zaklad piekar-
niczo-cukierniczy we Wtoctawku o pow.
400 m? wraz z domem o pow. 200 m? Pie-
karnia catkowicie wyposazona m.in. w 2
piece wsadowe, 1 obrotowy, 3 miesialki.
Cena 520 000 z1. Tel. 66 839 14 98

(woj. warminsko-mazurskie). Powierzch-
nia budynku ok. 300 m* + budynek inny
ok. 150 m? Powierzchnia dzialki ok.
15 a. Piekarnia sprzedawana jest z ca-
tym wyposazeniem biurowym, produk-
cyjnym oraz samochodami. Piekarnia
w ruchu / w ciagtej eksploatacji. Obiekt
nadaje si¢ rowniez na inng dzialalno$¢
produkcyjng, hurtownie¢ lub magazyn.
Cena 700 000 zt do uzgodnienia. Istnie-
je tez mozliwo$¢ dzierzawy. Kontakt tel.
506 557 037

PIEKARNIA Zgorzescy sprzeda dzielar-
ko-zaokraglarke REX 3000. Cena 55 000
tysiecy. Numer kontaktowy 608 610 797

SPRZEDAM dzielarko-zaokraglarke For-
tuna Automat III, zadbana, sprawna tech-
nicznie. Cena 5999 zt. Tel. 509 127 623

SPRZEDAM dzielarke do chleba DAUB
SLIM typ MA3. Rok 2004, wydajno$¢ do
1100 szt./h, gramatura 300-1700 g. Urza-
dzenie ma bardzo male wymiary. Tel. 502
581 460

SPRZEDAM piekarni¢ w Marcinkowie
oraz sklep w Mragowie. Piekarnia zlo-
kalizowana na trasie Mragowo - Olsztyn

PIEKARNIA-cukiernia ze

w centrum Kalisza do wynajecia. Zaktad

sklepem

ma 140 mkw., sklep 28 mkw. powierzch-
ni. Lokal po remoncie, pelne wyposaze-
nie. Oferta wazna od stycznia 2012. Cena
3000 zt/miesiecznie. Tel. 609 068 819, (62)
598 26 43

Kupon na bezptatne ogloszenie drobne Bake&Sweet

Tre$é ogtoszenia (makSimum 15 SmW)

Nazwa i adres ogtoszeniodawey ........ccccveveeen.

* Przypominamy, ze ogtoszenia drobne przyjmujemy do 20 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
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Wydowea megoryny Boke& Sweet raproszo na strong www. bakeondsweet.pl




74 Lata doswiadczen,

LESAFFRE wysoka jakos¢

Firmar Lesaffre to 150 lar dedwiadczenia w branzy fermenta:
cymef. Dhozdze Lesaffre tworzg prerwszy szeveg prodickiow
na $wiecte, ktdrych napepsrom makiem rozpormawelmm
fest JAKOSC.

Uniwersalne i wyspegalizowane, profesjonalne § domowe,
prasovane, frhmme, ssgone — quste nafuyiste) jakodc.
leh preeznaczeniem sy duiafania w kazdych warmbkach
- w drodowtsku stodkim, kwairmym, no skaly sardumo
przemyslows, jak i remiednicsg. Dwidie Lesaffre —
adpowiednie do kaddego wypieku!

Lesaffre Polska 5.A. | 46:250 Weleczyn, ul. Dworcowa 36 - www lesaffre. pl



