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Sm'cgteczne .
promocje

Ciasta swigteczne

= Ciaslo Korrenne - do kaldego worka 25 kg - 1 kg polewy Saling o smaku milecine] czebolady za 1 2t

= Claste Mledewe - do plereszego ramiswdenia clasta - 0.5 kg 2essanu Orzechowege za 1 ot

= Clasto Crekoladowe - do kazdego worka 25 ki - opakowanle 250 g peretek
w blakgj lub ciemnej czekoladzie za 1 2

& Fafgcrmy fakoup 500 kg clast swigtecznych = praedplacona karfa podarunkowas
MediaMiarkt o wartosci 100 zf

= 23 [ednorazony Zakup 1000 kg ciait fwigtecznych - preedplacona karta podarunkewa
Mediaiiarkt o wartosol 2502

07.11-24.12.2011 promocja

Ciasta bisztkoptowo-thuszczowe

W promadi: sandia, Sandia Crekoladowa, Cyirynowa, Pemarafczowa, RABAT
Super Sand, Dee Sand, Quick 96, Quickmix, Claste Wiededakie -5%
+ 2a kakdy rakup produktdw w promoc) - doadatkessy rabat dwigtecany 5% do

w listopadrie | 1% w grudniu

= pa bgcomy zakup 500 kg clast biszkoptowe-thnzcsowych - proedplacona karta
podarunkowa MediaMarkt o wartodc 100 24

= 13 [ednorazody zakup 1000 kg ciast biszkoptowe-Husierowych — prredplacona
karta podanenkowa MedlaMarkt o wartedcl 250 1

Produkty swigteczne
W promscji Nadrlenle Makewe, Perla, Marcapan, Vipan RABAT
« 1 kaddy rakup produbiios w prarmad ji - dodatkowy rabat ssagiecrny 5% 5“
= prry Jednarazowym zakuple 1 palety (528 kg) Madzienla Makowego

- 3 wiaderka nadsenia eXitra - 1 28 2a karde

Py plemwszym rakupie ciast bisshoplovwych [Buzkept Mix, Biszkopimix Crekoladowy,
HI:-l;l.l]I'Initanl:] = torehica 0.5 I:E Teetanu hnnﬂnqmin fain

Chleb Razowy z Miodem

= do k.'l:'dr'gn wiorca Ehleba ﬂ'a:nwui'ﬂ r Miodem ‘iwiqrﬁ;ﬂ}' kubek
¢ aadrukiem, Zbierz kolekeje 3 dwdatecanyeh kubkdwl

& 7a p|l_'|'||'|'!.{:|| rakup - plakat promujacy produkt do zawiessenia
W pUnKEEE sprredaky

‘h._d - o '

¥ N7 o

2 o a®

N L N
Chleb Podhalariski s

= do kardego worka Mixu Podhalansklego - swigteczny kubek
& nadrukiem. Zbierz kolekcje 3 swiglecznych kubkdwl

= za pleraeszy zakup - plakat promujacy produkt do zawleszenia
W punkdie Lpraedady

Produkty przediuiajgce swiezosc RABAT
W promocj: Softer R, Rye Fresh, Fresh Mix do 5%

= 13 kaddy rakup polepazacy perediutajycych dwiezons
- dodatiowy rabat 5% w listopadzie | 1% w grodniu

2 Zeelandia

Wiecej informacji w katalogu promocyjnym ‘?
oraz u Przedstawicieli Handlowych. infolinia 0800 800 106

wwwreefandia.pl
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Matgorzata Wnorowska

z-ca redaktor naczelnej

Reklama dZwigniq handlu, wigc by podZzwigna¢ branze piekarskq i cukierniczq, trzeba
je promowad. Producenci kotocza Slgskiego zrzucili sie po tysiqgc ztotych, by wypromo-
waé swéj produkt. Samo wpisanie go na unijne listy przeciez nie wystarczy (czytaj str.
98), trzeba wydac¢ jeszcze na reklame. Andrzej Szydtowski, jeden z najbardziej zna-
nych na $wiecie polskich piekarzy zdradza w rozmowie z Bake&Sweet (str. 16-19), ze
sam myslat o wypromowaniu regionalnego produktu na Pomorzu: miat by¢ ,gdanski
piernik”, potem ,lew gdanski”, ale ,nie udato sie przebi¢”. Céz - przyznaje w wywia-
dzie - ,kazdy nowy produkt wigze sie z przeprowadzeniem kampanii reklamowej, a na
to z kolei sq potrzebne wielkie pieniqdze”.

| niestety, trzeba je wyciggac z wtasnej kieszeni, bo fundusze unijne, ktére brzekiem
ostatnich monet euro wciqz jeszcze naptywajq do Polski na rézne dziwne projekty, nie
mogq by¢ przeznaczone na promocje produktéw piekarskich. Zapis prawa unijnego
mowi, ze fundusze sq na produkty rolne wytqcznie z pierwszego przetworzenia. ,Wy-
nika z tego, ze za unijne pienigdze mozna promowaé na przyktad make, ktéra pocho-
dzi ze zboza, ale juz pieczywo z takiej maki zaliczane jest do drugiego przetworzenia
i na jego reklamowanie funduszy nie ma” - ttumaczy w rozmowie z Bake&Sweet Ma-
ciej Mielczarski, przewodniczqcy Krajowej Rady Piekarzy i Cukiernikéw (str. 34-35).
Dlatego cata nadzieja w programie realizowanym przez Polski Zwigzek Producentéw
Roslin Zbozowych, ktéry realizuje projekt promocji mqgki catoziarnowej. Chcqe pobu-
dzi¢ popyt i zwiekszy¢ jej konsumpcje, musi promowaé caty tarncuch przetwoérstwa
i promowat takze pieczywo czy ciastka wykonane z takiej maki (str. 90-91). Skoro Unia
nie chce da¢ nam bezposrednio, bedziemy kombinowaé na przyczepke.

Nie mozemy jednak powiedzie¢, ze Unia Europejska catkowicie odwraca sie plecami
od producentéw pieczywa. Sprzyjajg nam choéby zapisy rozporzqdzenia dotyczqce
dozwolonych o$wiadczer na zywnosci (str. 34). Trzeba zaznaczyé, ze na liste tych
oswiadczen bardzo trudno jest sie wpisaé. Udato sie to niepozornemu owsu, ktéry
moze promowac np. pieczywo zawierajqce to zboze poprzez nastepujgce o$wiadcze-
nie na etykiecie: ,Wykazano, ze betaglukan wystepujgcy w owsie obniza/redukuje
poziom cholesterolu we krwi”.

No i teraz dzieki taskawej Komisji otrzemy tzy i w ramach promocji wszystkie chleby
i butki bedziemy posypywac¢ owsem. Przyznam, ze dzigki tej taskawosci unijnej czuje
sie jak przystowiowy osiof, ktéremu w ztoby dano: w jeden owies, szkoda tylko, ze
w drugi nie ,siano”.
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PIEKARSKO-CUKIERNICZE

Konczqgcy sie rok jest dobrg okazjg by podsumowaé, co w 2011 najlepiej sie sprzedawato

i cieszyto najwiekszym powodzeniem wsréd klientéw. O tegoroczne hity zapytalismy

wtascicieli piekarni i zaktadéw cukierniczych oraz producentow lodéw rzemieslniczych

z catego kraju.

Maria Siwek
wiascicielka
piekarni-cukierni
Maspek w Zawichoscie
koto Sandomierza

Coraz popularniejsze w tym roku byly obwa-
rzanki drozdzowe, takze w wersji z réznymi
dodatkami. Co prawda juz przed rokiem roz-
poczelismy ich produkgje, ale nie jest ona jesz-
cze na duzg skale. Podobnie jest ze scodrokami
- tradycyjnym pieczywem od ponad stu lat wy-
piekanym w Zawicho$cie i okolicach. W tym
roku wygratam lokalny konkurs i scodroki
trafily na liste produktéw tradycyjnych woje-
wodztwa $wietokrzyskiego. Przymierzamy sig
do masowej produkgji tego ekologicznego pie-
czywa drozdzowego.

Niestabnaca popularnoscia cieszyly sie¢ w tym
roku réwniez produkowane przez nas ciasta,
ale wyroby te wymagaja, aby bez przerwy je
urozmaica¢ o co$ nowego. Niekiedy wystarczy
tylko inaczej przetozy¢ masy smakowe i w opi-
nii klientéw jest to juz nowy produkt. A za-
zwyczaj to co nowe przez jaki$ czas cieszy si¢
popularnoscig wéréd konsumentow.

Michat Lenkiewicz

wspotwiasciciel

cukierni Lenkiewicz

w Toruniu

Wéréd oferowanych przez nas ciast z pewno-

$cig tegorocznym hitem bylto puszyste ciasto
porzeczkowe na bazie $émietany, ktore fajnie
sie ,gryzie” smakowo. Do jego wyrobu uzy-
wamy m.in. produktéw firmy Unifine. W po-

faczeniu z kwaskowatymi owocami tworza
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Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wtasne

one mieszaning delikatnego a zarazem orzez-
wiajacego smaku. To proste w produkgji cia-
sto okazalo sie bardzo atrakcyjne dla naszych
klientow.

Przebojem tego lata byly tez lody pierniko-
we. W ten sposéb nawigzalismy do tradycji
cukierni, ktéra $cisle zwigzana jest z To-
runiem. Turystom nasze miasto czesto ko-
jarzy sie z piernikami, dlatego w tym roku
postanowiliémy produkowane przez nas
lody wzbogaci¢ o ten charakterystyczny
smak. Staly si¢ one przebojem nie tylko dla
0s6b przyjezdnych, ale réwniez dla samych

mieszkancow Torunia.

Bogdan Raszczyk
wiasciciel
piekarni-cukierni
Raszczyk w Pasteku

Wsrod pieczywa najwigksze powodzenie cia-

gle ma nasz chleb witalny, ktory m.in. z uwagi
na duzg ilo§¢ réznych ziaren zaliczy¢ nalezy
do produktéw prozdrowotnych. Nie ruszy-
liémy jeszcze z wypiekiem chleba z selenem,
ktéry przypuszczalnie stanie si¢ hitem dopie-
ro w przysztym roku. Z ciast wcigz najlepiej
sprzedaja si¢ serniki.

Gdy ma si¢ wiele punktéw sprzedazy w odda-
lonych od siebie regionach wojewddztwa do-
strzec mozna, jak rozne sg gusty mieszkafncow
réznych miast. Co innego jest hitem w jednym
moim sklepie, a co innego w innym punkcie
sprzedazy. Zauwazam jednak, ze coraz popu-
larniejsze wéréd konsumentéw sa wyroby cze-
koladowe i rowniez w tym kierunku podaza
moja produkcja. Popularne sg zwlaszcza recz-
nie robione praliny i czekoladki, miedzy inny-

mi z zurawing i kandyzowanymi owocami.

Fot. Archiwum wiasne

Grzegorz Antolak
wiasciciel cukierni
Antolak z Warszawy

Jak zawsze, takze i w tym roku przebojem mo-
jej cukierni byly jagodzianki. To sprawdzony
produkt i nie trzeba go w zaden sposob ulep-
sza¢ ani zmienia¢. W okresie poprzedzajacym
zbiory jagdd nasi klienci juz czekali na te ciast-
ka i dopytywali sie o nie. Oczywiscie robimy je
wylacznie ze $wiezych jagdd, a wiec jest to hit
sezonowy, wylacznie w okresie letnim. Nie ma
mowy o tym, by$my do jagodzianek wktadali
inne owoce. To wtasnie wplywa na ich popu-
larnosc¢.

Naszg tegoroczng nowoscia jest tort bezowo-
kawowy o wyrazistym smaku, ktéry réwniez
trafi w gust naszych klientéw. Ten wyréb nie
jest jednak sezonowy, a wigc moge powiedzied,
ze to taki nasz nowy, caloroczny przebdj cu-

kierniczy.

Krzysztof Maciotek
wtasciciel piekarni MK
w Ropczycach

W tym roku ruszyliémy z produkcja chleba

zytniego, ktéry od razu znalazt duze uzna-
nie wsréd konsumentéw. To bardzo szcze-
gblne pieczywo, robione wedlug tradycyjnej
receptury. Jego zaletg jest nie tylko smak, ale
réowniez dlugi okres $wiezosci. Poczatkowo
sprzedawaliémy go w naszym regionie, lecz
teraz mozna go kupi¢ niemal na calym Pod-

karpaciu. O popularnosci tego chleba $wiad-

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wtasne



cza miedzy innymi liczne e-maile, ktére do-
stajemy od naszych klientéw z pochwatami za
ten produkt. Zapotrzebowanie na nasz zytni
chleb caly czas roénie, nie tylko w matych
punktach sprzedazy. Spora czes¢ produkeji
trafia do sklepow ,,Biedronki”, ktére rowniez
dostrzegly przebojowos¢ tego pieczywa wérdd
klienteli odwiedzajacej supermarkety.

Radostaw Szczerbinski
wtaéciciel cukierni
Szczerbinscy

w Stubicach

Trudno okresli¢ co jest hitem, gdyz kaz-
dy klient ma swoje ulubione ciasta. Od lat
jednak, w pewnym sensie przebojem naszej
cukierni sa sekacze. Nauczyl mnie je robi¢
méj przyjaciel i od czasu, gdy rozpoczalem
produkcje tego ciasta, popyt na nie wciaz nie
stabnie. Na naszym rynku nie ma innych cu-
kierni, w ktérych wypiekaloby si¢ sekacze.
Niektorzy probuja sprowadzac je od produ-
centow z innych regionéw Polski, ale szybko
przekonuja sig, ze sekacz sekaczowi nie jest
rowny. Z pewnoscig to co wyrdznia moje
wypieki, to sktadniki, jakich uzywam. Nie
moge oczywiscie zdradzi¢ wszystkich szcze-
gol6w, ale powiem, ze dobry sekacz nie moze
by¢ ,pozatowany”. O tym, ze nie oszczedzam
na surowcach, §wiadczy miedzy innymi fakt,
iz do produkcji 12-kilogramowego ciasta zu-
zywam 300 jaj, a zamiast margaryny stosuje
maslo. Konieczna jest tez gatka muszkatoto-
wa, ktora nadaje specyficzny i niepowtarzal-
ny smak. Gotowy sekacz jest oblewany po-
mada lub czekoladg, ale réwniez ciasto bez

polewy ma swoich smakoszy.
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Adam Cichowski
witasciciel cukierni
Cichowscy

w Krakowie

W tym roku urozmaicitem oferte o kilka pro-
duktéw, ktore zostaly dobrze przyjete przez
naszych klientéw. Jednym z nich jest tarta
zkruchym ciastem, malinami i bezg na wierz-
chu. W sezonie letnim korzystamy wylacznie
ze $wiezych owocow. Nowoscig jest tez ciasto
migdatowe z ganaszami czekoladowymi -
i ono szybko znalazlo swoich smakoszy.

Naszym hitem juz od pewnego czasu sa tez
makaroniki. Ciasteczka te robimy z dodatka-
mi orzechdw, przekladane sg réwniez masg
orzechowa. Produkujemy je w duzych ilo-
$ciach, gdyz wsrdd naszych klientéw od lat

nie slabnie zapotrzebowanie na te ciastka.

Aneta Oksinska
wspotwtascicielka
cukierni Karpatka

z Géry Kalwarii

Nasza specjalnos¢ to czerlotka, ktérego orygi-
nalna nazwa i regionalny charakter przyciaga
glownie turystow. Jest to jedyna w swoim ro-
dzaju odmiana szarlotki, do ktérej wykorzy-
stujemy jablka i wisnie wylacznie z okolicz-
nych plantacji. Dla zachowania niezwyklego
smaku ciasto ma duze kawatki wyselekcjono-
wanych jablek. Ich oryginalny sposéb przygo-
towania pozostaje jednak nasza stodka tajem-
nica. Podstawe stanowi staropolskie, domowe,
kruche ciasto. Pokrywa ja natomiast kréolew-

Fot. Archiwum wtasne

Fot. Archiwum wiasne
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ska korona z delikatnej bezy przyproszonej
cynamonem. Nazwa ,czerlotka” wziela sie od
ziemi czerskiej, na ktdrej polozona jest Gora
Kalwaria. Ciasto to opracowali wspélczesnie
cukiernicy z naszego miasta na cze$¢ krélowe;j
Bony, zony Zygmunta I Starego, ktéra przyczy-
nila sie do rozwoju tych ziem.

Liliana Lehler-Rychel |
wtascicielka piekarni
Vini w Rogozniku

Do hitéw naszej piekarni zaliczylabym za-
réwno pewien produkt, jak i sposéb, w jaki
docieraliémy z nim do konsumentéw. Przez
caly sezon letni, az do konca pazdziernika
prowadziliémy bowiem bezposrednia sprze-
daz podplomykéw, ktére mozna byto kupié
i zjes¢ w jednym z okolicznych skansenéw.
Siggnelismy wiec do produktu, ktory kiedys
byt powszechny, a dzi$ funkcjonuje tylko jako
pieczywo regionalnie, lokalne. Podptomyki,
ktore sg przypomnieniem dawnych, nieskom-
plikowanych przepiséw piekarniczych, wypie-
kane byly bezposrednio w skansenie i cieszyly
si¢ duzym powodzeniem zwiedzajacych. Ich
zaleta jest niezmienna od stu lat prostota przy-
gotowania i produkeji. Pieczywo pozbawione
jest oczywiscie wszystkich $rodkéw popra-
wiajacych jakoé¢. Chcieliémy w ten sposéb
dorostym osobom przypomnieé¢ smaki z ich
dziecifistwa, a jednocze$nie umozliwi¢ im, by
pokazali swoim dzieciom to co kiedys sie jada-

fo, i jak to smakowatlo.

przygotowal
Tomasz Przysiezny
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czlonkowie oraz preyjacicle Stowarzyszenia Rremiedinikdow Pickarstwa RP
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Karolina Zawitkowska

DO POPRAWKI

Uzyskanie prawa do wypieku rogali Swietomarcinskich nie daje wcale licencji na jakos¢

wypieku, o czym przekonali sig jurorzy testujgcy w tym roku 12 cukierni oferujgcych te

typowo poznanskie wypieki.

Podczas posiedzenia unijnych ministréw ds.
rolnictwa w Brukseli 14 listopada odbyta si¢
promocja rogali §wietomarciniskich. Mégt ich
sprobowaé kazdy z czlonkéw delegacji oraz
pracownikéw Komisji Europejskiej.

Do stolicy Belgii wyjechalo z Polski 5 tysiecy
rogali.

- Chcemy pochwali¢ sie wysoka jakoscia, nie-
powtarzalnym smakiem polskiego regional-
nego wypieku cukierniczego - ttumaczyt akcje
Marek Sawicki, minister rolnictwa i rozwoju
wsi.

Ale czy kazdy rogal §wietomarcinski - sprzeda-
wany od 2009 r. jako unijny produkt regional-
ny - rzeczywiscie moze pochwali¢ si¢ wysoka
jako$cig? W Poznaniu w tym roku prawo do
ich wypieku mialy 102 piekarnie, do 12 z nich
w tym roku zapukala specjalna komisja, ktora
w ramach akeji AlleRogal oceniata ich walory
wizualne, zapachowe i smakowe.
Pomystodawcami akeji byli Karolina Wal-
kowiak i Damian Zalewski z Biura Promocji
Urzedu Miasta Poznania. Do jury testujacego
poznanskie rogale zaprosili takze: Krystiana
Szopke, szefa kuchni hotelu Sheraton, Pawla
Nawrota, gléwnego technologa Bakels Polska
oraz dziennikarzy poznanskiej redakcji Gaze-
ty Wyborczej.

Uwzgledniany w konkursie rogal otrzymy-
wal punktacje od 0 do 5 w kazdej z czterech
kategorii: wyglad, zapach, smak i nadzienie.
Tym samym ciastka mogly otrzyma¢ maksy-
malnie az 220 punktoéw. Ale zwyciezca - rogal
z cukierni Liczbanskich - zebral ich zaledwie
142. Niechlubne ostatnie miejsce zajal rogal
ze Stodkiego Kacika, zdobywajac zaledwie 48
punktéw, czyli trzykrotnie mniej niz zwycigz-
ca. Jurorom nie podobal si¢ ani smak, ani za-
pach, a wyglad przypominal im... jagodzianke.

Jedynie Pawel Nawrot pochwalil, ze mimo
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popularnosci wsréd klientow, ktérzy kupowali je kartonami.

I Rogal z cukierni Sowa nie moze nazywac¢ sie Swietomarcinski, ale to wcale nie zmniejszyto ich

For. B&S

wielu wad rogal ze Stodkiego Kacika mial naj-
lepsza pomade.

Czy jury mialo tak wymagajace podniebie-
nia, czy tez jako$¢ regionalnego poznanskiego
przysmaku jest tak daleka od ideatu?

- Jedno jest pewne, cukiernicy nauczyli si¢ juz
w tym roku porzadnie zawija¢ rogale - ocenia
Pawet Nawrot, gléwny technolog Bakels Pol-
ska. - Wigkszo§¢ jest naprawde tadna. Wida¢
listkowanie, posypka jest bogata. Ale jak czlo-
wiek zaczyna smakowa¢ albo wacha¢ to rece
opadaja. Nadzienia w nich malo i nie zawsze
jest pierwszej jakosci.

Wiele zastrzezen do receptury rogali mial tez
Krystian Szopka, szef kuchni w poznanskim

Sheratonie, ktéry podejrzewa, ze czeé¢ cukier-
ni oprocz bialego maku wrzucata do rogali to
co akurat bylo pod reka - i niekoniecznie byly
to bakalie czy wyjatkowo drogie w tym roku
orzechy wloskie.

Rogale $wigtomarcinskie oryginalnie wypie-
kane sg z ciasta pétfrancuskiego, z nadzieniem
z bialego maku, wanilii, mielonych daktyli,
cukru, $mietany, rodzynek, masta i skérki po-
maranczowej. Wzorowy rogal powinien przy-
pominac ksztaltem podkowe zrobiong z ciasta
poétfrancuskiego, utozonego w platy. Przekrdj
oryginalnego rogala musi mie¢ ksztalt §lima-
ka, a nadzienie - koniecznie zrobione z bialego
maku. .
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Cukiernia Cukiernia
Passionat Cukiernia Piskor
Cukiernia assionata, | eykiernia Hotel Stodki Spoiem Cukiernia | Cukiernia suorscy, Cukiernia
a hotel Fawor Stary Cukiernia
Liczbanscy Weber Rzymski Kacik Ekspreso- Elite Kandulscy Frgcko-
Mercure Browar Gruszecki
wa wiak
Cena: 29 zt/kg 49 24/kg 36 24/kg 34 24/kg 39 24/kg 34 24/kg 32,50 zt/kg 41,80 zt/kg 36,30 zi/kg 33,90 zi/kg 36 zt/kg
Marta Kaz- pyyslodzie . w smu.ku . toooo, Rogal Ma takie Co$ mu sie Pr'zynajmmej
. ) chaos, ale jeden wielki . . . Ma smak . - jesttadny
mierska, Biuro . . Stodki, ale | Nadzienie sie dtugi jak zakuty A4 zmarszczki Ale kloc! nadzienie .
o kuszq orzechy | olejek migda- | =~ " 7 e e . chifszczy- P i symetrycz-
Promocji Mia- wioskie. Tow p y. rozp ga w gips! 2yl jak pies rasy rozlato po n
sta Poznania : ¥ z kreskéwki. Y: shar pei. bokach. Y-
Wtasnie tak
Damian wedtug mnie Pachnie wy-
P h L Poczutem...
Zalewski, Biuro [ smakuje rogal piekiem, ale
- - Bez szatu. N buraka!
Promocji Mia- $wietomar- nie rogalem.
sta Poznania cinski.
Mato Mato
Karolina Perfekcyjny nadzienia, nadzienia,
Walkowiak, wyglad! a ciasto jak ciasto jak
redaktor GW z placka. z placka.
Wyczuwalny POSkqP,III Aten akurat
. . " . orzeszkow. X
. Nieestetyczny zapach mig- . Ni to droz- . ma duzo
Dariusz . s Lepiej o . Zato jest o
. . ksztatt, ale datéw, duzo .. dzéwka, ni bakalii i
Kedzierski, N " - wyglqda niz symetryczny .
duzo bakalii. nadzienia. N to pqczek. . . smakuje
redaktor GW smakuje. itadnie . .
Dobry rogal. wyglada o niebo lepiej
yglqda. niz wyglgda.
q Jest, jest! il
Krystian = = pustka
W koficu skérka
Szopka, szef omarafczo- zapachowa.
kuchni hotelu P Niczego nie
wa!
Sheraton czué.
Zwyglqdu
w bsi{e n‘:ver 2 Listkowa-
W smaku... . yoya, .ec Co toma nie sig nie Nadzienia
Jakub . Pigkny, ale przypomina . . Nowoczesny
. lekko mig- s by¢? Jago- wybija, ale mato, ale .
tukaszewski, towy! bez smaku. | drozdzéwke. dzianka? 2qrabnie intensywne design.
redaktor GW y: Ale jak sma- : 9 ywne.
¢ zwija uszka.
kuje! Idealne
proporcje.
Oleijznad Za wyglad . " Znam ten Nie smakuje
A " morza. ; Niby fajny,
Michat Wybie- N 5 punktéw. o zapach, rogalem,
p Rogal na I smak jak . a po chwili A Zasuszony .
ralski, redaktor A . tadny jak A ale nie PO dlatego taki
pigtke! ciastka 0 niesmak. I piernik.
GW z miejskiego z cukierni. dobry.
zurzedu
N plakatu.
miasta.
Nie przypo-
Bartosz Nosal, rtm'r:‘orksztlo'l- Krr|yzdyzsi. :ﬁiulo
redaktor GW em rogala. adzienia.
Nie jest
zawiniety.
Joanna M);s;ai::m, Ma troche
Chudzinska wickszy, tym za duzo
redaktor GW (L3 i aromatu.
lepszy.

Zarejestrowanie przed dwoma laty rogali Swietomarcinskich jako
produktow regionalnych zablokowato mozliwosci ich produkcji
przez wielu cukiernikéw spoza Poznania. Ale wielu z nich poradzito

sobie z tym problemem.

Cukiernia Sowa nie narzeka. Rogale bydgoskie sprzedawaty sie w stycz-
niu Swietnie i pomimo dos¢ wysokiej ceny, klienci tej sieci ustawiali sie
w kolejce nawet kilka dni przed 11 listopada, wynoszqc je z cukierni
w estetycznych kartonikach. Rogale bydgoskie sq podobne, cho¢ nieco
mniejsze, od tych poznarskich.

Z tradycji pieczenia rogali na listopadowe Swieto Marcina nie cheg

zrezygnowac¢ tez inni cukiernicy z regionu. W Inowroctawiu piekg wiec

rogale ,od Marcina” czy ,kujawskie”, a kilkanascie ton rogali z ma-
kiem, tyle ze ciemnym, wypiekli w tym roku cukiernicy z powiatu wrze-
sinskiego.

- U nas we Wrzesni najwiekszym powodzeniem cieszq sie duzo mniejsze
rogale, wazgce 100-120 graméw (oryginalne poznanski wazg ok 200

g - przyp. red.), wypiekane z ciemnym makiem - méwi Przemystaw Ku-

czora, ktéry prowadzi wtasng cukiernie od 26 lat. W tym roku wypiekt

az 8 ton rogali. Wykorzystat do tego az 2 tony maku, a catq produkcjqg
zajmowato sie az 30 pracownikéw.

- Dysponujemy dwoma piecami, w ktérych jednoczesnie mozemy upiec
70 blach. Jeden taki proces trwa zaledwie 15 minut, wiec mamy jeszcze

duzo niewykorzystanej mocy przerobowej - podkresla cukiernik.
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Rosnie produkcja mleka,

I B &S BUSINESS NEWS SWIAT

spadajq ceny

Swiat. Stopniowa odbudowa, po spo-
wolnieniu w 2009 r., produkcji mleka na
Swiecie wraz z pogarszajgcymi sie per-
spektywami dla gospodarek krajow roz-
winietych wywierajq presje na spadek
Swiatowych cen przetworéw mleczar-
skich - twierdzq analitycy banku BGZ.

W pazdzierniku br. opracowany przez
Organizacje Narodéw Zjednoczonych
ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) indeks

W UE procentowy wzrost produkeji mleka bedzie dwukrotnie nizszy

niz w skali globalnej.

globalnych cen artykutéw mlecznych
(OMP, PMP, masto, sery i kazeiny) obni-
zyt sie wobec wrzesnia br. o okoto 5 proc.
i uksztattowat na poziomie 204 pkt. (co
i tak oznacza, iz we wrzesniu br. ceny mo-
nitorowane przez FAO byty o 104 proc.
wyzsze niz przecietnie w latach 2002-
2004), przyjmujqc najnizszy poziom od
listopada ubiegtego roku.

ciggtego
nia sie presji na obnizki cen przetworéw

Potwierdzeniem utrzymywa-
mleczarskich sq wyniki aukcji kontraktéw
terminowych organizowanych przez Fon-
terre na platformie GlobalDairyTrade.
Wprawdzie podczas pazdziernikowych
aukcji doszto do pierwszego (po czterech
miesigcach spadkéw) umocnienia noto-
wan cen przetwordw, niemniej juz w dniu
1 listopada notowania cen petnego mle-
ka w proszku (PMP) ponownie ostabity
sie (o 0,8 proc.), ksztattujgc sie na po-
ziomie 3487 USD/t (Srednia dla wszyst-
kich kontraktéw). Spadty takze ceny
maslanki w proszku i odwodnionego
ttuszczu mlecznego, nieznacznie (o 0,2
proc.) wzrosty notowania OMP.
Warto jednak zwréci¢ uwage, iz
notowania artykutéw mlecznych
w przypadku dalszych kontraktow (na
2012 r.) ksztattowaty sie na wyzszych
poziomach niz w kontrakcie grudnio-
wym, co moze sugerowad, iz
kupujacy oczekujg ponow-
nych wzrostéw cen.

Globalna produkcja mleka w 2011 r.
uksztattuje sie na poziomie 728 min t, tj.
o okoto 2 proc. wyzszym w relacji rocznej
- informujq analitycy BGZ powotujqc sie
na najnowszy raportu FAO. Najwiekszy
wzrost produkcji mleka spodziewany jest
w Azji, gtdwnie za sprawq jego czotowe-
go producenta na $wiecie - Indii. W kraju
tym dostawy zwiekszq sie prawdopodob-
nie do 121,7 min ton (+5 mlIn ton). Spory
wzrost produkcji spodziewany jest takze
w Chinach (+ 7 proc.) i Turcji.
Podobnie jak w Azji, sytuacja bedzie
ksztattowaé sie w Ameryce Potudniowej.
Wedtug FAO, w tym roku, gtéwnie dzieki
rosnqgcej wydajnosci mlecznej kréw w Ar-
gentynie i Urugwaju, podaz mleka zwiek-
szy sie odpowiednio o 10 proc. i 15 proc.
w poréwnaniu z rokiem 2010 r.
Stabsze wzrosty spodziewane sq w Euro-
pie i Ameryce Ptn. W UE prognozowany
jest zaledwie 1-proc. wzrost produkcji,
a w takich krajach jak Rosja czy Ukra-
ina mozliwe sq nawet spadki produkcji.
W stanach Zjednoczonych wzrost takze
bedzie niewielki - 1,5 proc.
W rejonie Oceanii (najwiekszy swiatowy
eksporter przetworéw mleczarskich) do-
stawy mleka zwiekszq sie w biezqcym se-
zonie o okoto 4 proc.

(kar)

La Lorraine otworzyt fabryke w Rumunii

BELGIA. Belgijski producent pieczywa La
Lorraine Bakery Group oraz rumunski dys-
trybutor mrozonek Macromex otworzyty fa-
bryke mrozonego pieczywa w Rumunii.

Inwestycja kosztowata 17 min euro. Nowa
fabryka zostata zlokalizowana w parku
przemystowym Campia Turzii w miejsco-
wosci Reif. Inwestycja zrealizowana zosta-
ta przy 80-proc. udziale funduszy unijnych
oraz 20-proc. wsparciu ze strony krajowe-
go funduszu Rumunii (kredyt banku RBS).
La Lorraine Bakery Group juz zainwesto-
waty wczesniej w Polsce i w Czechach,
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rozszerzajgc swe dziatania na kraje poza
rodzimg Belgiq, gdzie posiada wigkszos¢
swej bazy produkcyjne;j.

La Lorraine Bakery Group to obecnie lider
w produkcji pieczywa w Belgii, Polsce i Cze-
chach. W Polsce grupa posiada nowocze-
sng piekarnie przemystowq wyposazong
w zaawansowane technologicznie linie pro-
dukeyjne.

Pod koniec 2005 roku spétka Nowakow-
ski-Piekarnie zostata potgczona z grupq
La Lorraine Bakery Group. Tym samym
zaktad w Nowym Dworze Mazowieckim

stat sie waznqg czesciq dynamicznie roz-
wijajgcego sie miedzynarodowego kon-
cernu.

22 sierpnia 2011 roku firma zmienita na-
zwe podmiotu gospodarczego i obecnie
kontynuuje swq dziatalnos¢ jako La Lorra-
ine Polska Sp. z 0.0. W ramach dziatalnosci
oddziatu LLBG w Polsce wyodrebnione zo-
staty trzy filary - marki biznesowe znajdujg-
ce sie w portfolio: Nowakowski, Dauphine
i Panesco.

(kar)



Fot. Cranberries-usa

B&S BUSINESS NEWS SWIAT I

Promocja muffinek z zurawing

USA. Wyjgtkowe muffinki z cukierni T. Deker
uczcity Swigto zbioréw zurawiny.

We wrzesniowym menu cukierni T. Deker
Patissier & Chocolatier znalezé mozna byto
muffinki z Canberry w czterech wyjgtkowych
smakach - wariacjach na temat zurawiny. To
nie przypadek. Cukiernia T. Deker Patissier
& Chocolatier, styngca z najwyzszej jakosci
recznie przygotowywanych wyrobéw cukier-
niczych opartych na tradycyjnych receptu-
rach i najlepszych surowcach, tym razem
popularyzowata rubinowq jagode, ktéra jest
tradycyjna dla amerykanéw, jednak wciqz
znacznie mniej znana i raczej traktowana
jako innowacyjna w Polsce. Dlaczego muffin-
ki? Bo to takze typowo amerykarskie ciastko,
a do tego uwielbiane takze przez Polakéw.

(kar)

Muffiny jabtkowo-zurawinowe.

Fot. Cranberries-usa

Fot. Cranberries-usa

Muffiny z musli i zurawing.

Fot. Cranberries-usa

Muffiny z morelami i zurawing.

Co czwarty chleb czy butka to rumunska mrozonka

WLOCHY. Jedna czwarta pieczywa sprze-
dawanego w supermarketach we Wtoszech
pochodzi z zamrozonego ciasta produkowa-
nego w Rumunii, ktére ma dwa lata waznosci
- alarmuje we wtorek ,La Repubblica”. Taki
chleb jest tanszy od $wiezego krajowego o 60
procent.

Rzymska gazeta podata dane Swiadczqce
o prawdziwej inwazji mrozonego pieczywa
ze wschodu Europy - takze na mniejszq ska-
le z Butgarii, Wegier i Motdawii - ktére moze
by¢ sprzedawane we Wtoszech jako rodzime,
gdyz nie ma obowigzku podawania miejsca
jego produkgji na etykietkach.

Wedtug dziennika, z Rumunii importuje sie
do Wtoch co roku 1,3 miliona kilograméw
pieczywa w postaci zamrozonego ciasta.
Obroty z tego importu wynoszq setki milio-
néw euro. W ciqgu zaledwie roku import ten

wzrést o 136 procent. Gazeta zaznacza, ze
to dopiero poczqtek prawdziwego zalewu im-
portowanego pieczywa z mrozonek, o ktérym
- jak podkresla - niewiele wiadomo. Nie ma na
przyktad, zauwaza, danych o tym, czy produkt
o tak dtugiej przydatnosci do spozycia nie jest
szkodliwy dla zdrowia.

Rumuniskie pieczywo wypiekane lub tylko pod-
grzewane we wioskich zaktadach kosztuje od
1,5 do 2 euro za kilogram, podczas gdy cena
oryginalnego wtoskiego chleba z rodzime;j pie-
karni wynosi 4 - 5 euro. | dlatego wtasnie to
rzekomo wtoskie pieczywo jest tylez masowo,
co nieswiadomie kupowane przez Wtochéw.

- Bardzo wielu Wtochéw je pieczywo, na przy-
ktad francuskie bagietki, nie wiedzqgc o tym, ze
zostato wyprodukowane w Rumunii czy Butga-
rii - powiedziat byty szef krajowego stowarzy-
szenia wtoskich piekarzy Luca Vecchiato.

=

Prezes wtoskiego zwigzku rolnikéw indywidu-
alnych Coldiretti Sergio Marini wyrazit zas
opinie, ze jest to rezultat braku przejrzystosci
w dziedzinie sprzedazy pieczywa we Who-
szech.

(PAP)
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Niefortunny interes z Grouponem

SWIAT. Gdy do drzwi zapuka handlowiec
portalu zakupéw grupowych Groupon pro-
ponujgc wspoétprace, warto najpierw po-
znaé historie wtascicielki brytyjskiej cukier-
ni, ktéra byta zmuszona sprzeda¢ ponad
100 tysiecy cupcakes, tracqc po 10,5 zt na
kazdym pudetku ciastek w papilotkach.

100 tysiecy ciastek to wcale nie tak wie-
le dla powaznego producenta, ale ,Cake
Bakery”, nalezqca do Rachel Brown, to po
prostu niewielka domowa cukiernia w ma-
tej miejscowosci Woodley. Skuszona ofertq
bezptatnej promocji na niezwykle popular-
nym portalu zakupéw grupowych Groupon
Rachel Brown zaoferowata komplet 12 recz-
nie robionych cupcakes z 75-proc. rabatem
(regularna cena to 144 zt). Zatem czyhajg-
cy na mega okazje uzytkownicy Groupona
mogli kupié¢ tuzin ciasteczek - matych dziet
sztuki - po rewelacyjnej cenie 36 zt. | zrobito
to.... 8500 osdéb! Umowa z Grouponem byta
twarda. Nie mozna byto aukcji odwotaé ani
ograniczy¢ oferty, skoro nie zrobito sie tego
na poczqgtku. A Rachel Brown niestety wcze-
$niej o tym nie pomyslata.

Aby zrealizowa¢ ,kontrakt”, musiata zatrud-
ni¢ dodatkowych pracownikéw.

- Bez waqtpienia to byta moja najgorsza
decyzja biznesowa - méwita o wspétpracy
z Grouponem w telewizji BBC.

Podliczajgc starty na produktach, koniecz-
no$¢ wytqczenia sprzedazy innych produk-
téw w tym czasie i poniesionych kosztach
zwiqzanych z zatrudnieniem dodatkowych
pracownikéw, na tym jednym niefortunnym
kontrakcie mata cukiernia ,Cake Bakery”
stracita 360 000 zi, stajgc sie z dnia na
dzien bankrutem.

Podobne sytuacje miaty miejsce takze
w Polsce, na szczescie w innych branzach

Fot. CB

Upieczenie i reczne ozdobienie 100 000 sztuk cupcakes zajeto Rachel ponad miesigc. Na tym

interesie stracita 360 000 zt.

(przyktad wzietego fryzjera-stylisty, ktore-
go oferte strzyzenia za ztotéwke kupito kil-
ka tysiecy todzianek). Przeglgdajgc jednak
polskie portale zakupéw grupowych mozna
natrafi¢ takze na oferty cukierni. Na przy-
ktad uzytkownicy portalu Snuper.pl mogli
zakupi¢ za 19 zt zamiast 48 zt dwie kawy
i dwa ciastka (sernik lub szarlotka) w klubo-

kawiarni Pergamin na Brackiej 3 w Krako-
wie. Wtasciciel jednak rozsqdnie ograniczyt
oferte czasowo i ilosciowo, o czym powinni
pamietac¢ wszyscy zaczynajgcy wspdtprace
z coraz popularniejszymi portalami zaku-
poéw grupowych.

(kar)

Indyjscy piekarze nie nadgzg z produkcjq

INDIE sq drugim co do wielkosci producen-
tem ciastek na Swiecie, po USA. Wedtug
szacunkow, branza piekarska w Indiach jest
warta 69 mld dolaréw. Takze chleb, ciastka,
ciasta, buteczki i suchary szybko zdobywajq
popularnosé w Indiach.

Obecnie produkcja ciastek, gtéwnie herbat-
nikéw, to trzecia pod wzgledem wielkosci
generowanych dochodéw gatqz przemystu
spozywczego. Ale to rynek chleba rosnie
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obecnie najbardziej dynamicznie, okoto 7
proc. rocznie. Jego zdolnosci produkcyjne
szacuje sie obecnie na okoto 2,7 min ton.
W Indiach istnieje 85 000 piekarni, z kté-
rych 75 000 dziata w sieciach, majgcych
okoto 65 proc. udziatu w rynku.

Obecnie spozycie pieczywa w Indiach jest
bardzo niskie i wynosi 1 - 2 kg na gtowe
(w krajach rozwinietych osigga 10 - 50 kg
rocznie).

Cho¢ branza piekarska w Indiach istnieje juz
od dawna, prawdziwy bodziec do jej rozwo-
ju nastgpit w drugiej potowie XX wieku, na
co gtéwny wptyw miata urbanizacja oraz ro-
snqcy popyt na wyroby gotowe do spozycia
w niewygdrowanych cenach. Obecnie zapo-
trzebowanie na pieczywo rosnie szybciej niz
jego produkcja i wynosi 9,8 proc.

(kar)
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Chleb z selenem,
czyli zdrowe pieczywo na medal

Na poczqgtku przysztego roku piekarnie na
Pomorzu zacznq produkowaé chleb wzbo-
gacony w selen. Prawdopodobnie bedzie
to hit na rynku pieczywa w catym kraju.
Mimo iz jeszcze nie jest w sprzedazy, to
juz zbiera laury.

Podczas 7. Targéw Techniki Przemystowej,
Nauki i Innowacji, ktére zorganizowano
w Gdansku pod koniec pazdziernika, srebrny
medal za innowacyjnos$¢ trafit do Instytutu
Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Poli-
techniki tédzkiej oraz Wydziatu Chemiczne-
go Politechniki Gdanskiej. Naukowcy dostali
wyrdznienie za ,opracowanie pieczywa z do-
datkiem ziarna soi kietkowanego na pozyw-
ce z dodatkiem tlenku selenu, jako zywnosé
funkcjonalng uzupetniajgcq niedobory sele-
nu w diecie”. Obecnie trwajq ostatnie przygo-
towania do uruchomienia masowej produkcji
tego prozdrowotnego chleba.

- Z tego co mi wiadomo, to w Polsce do tej
pory nikt jeszcze nie produkuje pieczywa
wzbogacanego w selen - przyznaje gdanski
piekarz i cukiernik Grzegorz Pellowski, jeden
z inicjatoréw pomystu, by wypiekaé chleb
z cennym dla cztowieka pierwiastkiem. Gdy
W maju na zaproszenie przedsiebiorcow zrze-
szonych w spétce Polskie Piekarnie i Cukier-
nie przyjechat do Gdariska profesor Wojciech
Ambroziak z Politechniki tédzkiej (,Bake &
Sweet” byto na tym spotkaniu) zaszczepit on
wsréd piekarzy idee zupetnie nowego pieczy-
wa o wiasciwosciach antynowotworowych.
Zwtaszcza ze podczas seminarium swojq opi-
nie na temat konieczno$ci wzbogacania zyw-
nosci w selen przedstawili tez lekarze, ktérzy
uwazajq, ze niedobér tego pierwiastka moze
mie¢ dla cztowieka tragiczne konsekwencje.
Ze statystyk medycznych wynika bowiem,

iz nie tylko u 0séb z chorobami nowotworo-
wymi, ale tez u pacjentéw z zawatami serca
zaobserwowano znacznie zanizony poziom
selenu w organizmie.

Europejczycy, a w tym takze Polacy, majq
zdecydowany niedobér selenu. Obecnie spo-
zywamy okoto 30 mikrograméw na dobe,
a powinnismy dostarcza¢ organizmowi dwa
razy wiecej tego pierwiastka. Kiedys tego
problemu nie byto, gdyz zboze importowato
sie z Kanady, gdzie gleby - w przeciwienstwie
do polskich - sq w bogate w selen.

- llos¢ tego pierwiastka, ktéra znajduje sie
w naszym pieczywie, jest zblizona do po-
ziomu naturalnie wystepujgcego w zbozach
sprowadzanych niegdys z Ameryki-zapewnia
Damiana Janca z Polskich Piekarni i Cukierni.
- Selen potgczony z drozdzami i dodany do
pieczywa jest najlepszq formgq przyswajang
przez organizm cztowieka. Nie ma obawy
przedawkowania go, gdyz po spozyciu uwal-
nia sie w organizmie powoli.

- Rynek piekarniczy lubi nowosci, konsumen-
ci lubig by¢ zaskakiwani czyms$ oryginalnym
- przyznaje Grzegorz Pellowski, jeden z za-
fozycieli grupy Polskie Piekarnie i Cukiernie.
Liczy on na to, ze tak nowatorski produkt jak
chleb wzbogacony selenem szybko znajdzie
swoich odbiorcéw - trafi on gtéwnie gusty
klientéw, ktorzy dbajq o zdrowe odzywianie.
Piekarze chcq jednak znacznie rozszerzyc
krag konsumentéw i myslg o wykorzystaniu
do promocji pieczywa m.in. opinii Srodowiska
lekarskiego.

Pomorscy producenci jeszcze nie zdecydo-
wali, czy chleb z selenem bedzie pieczony
tylko w jednym zaktadzie, lecz sprzedawany
w sklepach nalezgcych do réznych piekarni
zrzeszonych w PPC, czy tez kazdy cztonek
spotki we wiasnym zakresie bedzie produ-

Piekarze z Wybrzeza wraz z naukowcami
opracowali recepture nowatorskiego pieczywa,
ktére po raz pierwszy zaprezentowali na targach
Technicon Innowacje 2011.

kowat nowatorskie pieczywo. - To drugie
rozwigzanie wymaga jednak opracowania
Scistego rezimu technologicznego i certyfiko-
wania piekarni, ktére zdecydujq sie na wyréb
chleba z selenem - wyjasnia Grzegorz Pellow-
ski. W ten sposéb prozdrowotne pieczywo
mogtoby by¢ wypiekane w catym kraju a nie
tylko na Wybrzezu.
Produkcja ruszy od przysztego roku. Obecnie
piekarze sq po serii préb, ktéra wykazata, ze
pieczywo ma bardzo dobre cechy organolep-
tyczne. Z uwagi na stosunkowo duze dozowa-
nie kietkowanego ziarna soi (20 graméw na
kilogram maki) troche zmienia sie struktura
miekiszu pieczywa pszenno-zytniego, dlate-
go tez zdecydowanie lepiej wychodzi on jako
chleb foremkowy niz deskowy.

TP

Mokate zarzqdzajq dzieci

Teresa i Kazimierz Mokryszowie, wiasci-
ciele grupy Mokate, majq wiecej czasu na
zagraniczne podréze od kiedy zarzqdcze
funkcje w grupie objety ich dzieci: Sylwia
i Adam Mokryszowie, umacniajqgc rodzin-
ny charakter tej coraz bardziej Swiatowej
i eksportowej firmy.

Monako goscito uczestnikdw jesiennej ses;ji
wyjazdowej Polskiej Rady Biznesu. Blizsze
poznanie gospodarczych, kulturalnych i hi-
storycznych waloréw tego ksigestwa stato
sie mozliwe m.in. dzieki spotkaniu z ksieciem
Albertem Il z rodu Grimaldich, panujgcym
w Monako od roku 2005. Do osobistej rozmo-

wy mieli okazje panstwo Teresa i Kazimierz
Mokryszowie, witasciciele fabryki kawy Mo-
kate, uczestniczqcy w obradach PRB. Ksigze
interesowat sie zmianami gospodarczymi
zachodzgcymi w naszym kraju, chetnie od-
powiadat réwniez na pytania gosci.

(kar)
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20 mln zt inwestycji w ciastka

Bahlsen Polska, producent wyrobéw cu-
kierniczych, dostat zezwolenie na pro-
wadzenie dziatalnosci
w krakowskiej Specjalnej Strefie Ekono-
micznej.

gospodarczej

Za 20 min zt firma rozbuduje swéj zaktad
w Skawinie i na wiosne przysztego roku po-
stawi nowq hale produkeyjna.

Inwestycja obejmie tez wprowadzenie no-
woczesnego uktadu schtadzania produktow,
co ma umozliwi¢ utrzymanie wysokiej jako-
Sci wyrob6w. Pozwoli to réwniez zapewnic
ciggtos¢ produkeji bez wzgledu na warunki
pogodowe. Dzigki nowej linii technologicz-
nej bedzie mozna tez zwigkszyé asortyment
produkowanych ciastek.

Warto pamietaé o tym, ze rynek ciastek

rozwija sie w Polsce w ogromnym tempie,
a Bahlsen Polska jest tego najlepszym przy-
ktadem - w ciggu ostatnich kilku lat obroty
spo6tki wzrosty prawie o potowe. Wyroby
z zaktadu w Skawinie, oprécz polskiego
rynku trafiajq takze do ponad 80 krajéw
na catym Swiecie, m.in. do Wielkiej Bryta-
nii, USA i panstw azjatyckich.

P

Prozdrowotny chleb sprzeddje sie lepiej

Okoto 5 proc. rocznie rosnie sprzedaz zdrowego pieczywa i wy-
sokopozywnych wyrobéw cukierniczych. Czy stabilny progres
daje perspektywe rozwoju zaktadom, ktére wejdg w ten rynek
produktow?

- Sprzedaz pieczywa w Polsce wykazuje tendencje spadkowq, ale
rzeczywiscie od kilku lat rynek chlebéw i butek z mgki orkiszowej lub
zytniej, produkowanych na zakwasie i z dodatkiem réznych ziaren,
systematycznie rosnie - powiedziat Grzegorz Nowakowski, dyrektor
Instytutu Polskie Pieczywo. Zaznacza jednak, ze mimo tych optymi-
stycznych danych trzeba zwréci¢ uwage na strukture catej sprzedao-
zy pieczywa w naszym kraju, w ktérej produkty prozdrowotne sta-
nowiq tylko niewielkqg czes$¢. Z danych, jakie instytut ma od piekarni
wynika, ze okoto 60 procent zaktadéw ma zdrowe pieczywo w swojej
ofercie, ale tylko nieliczne z nich w $wiadomy sposéb promujq te
wyroby wsréd swoich klientéw.

Kilkuprocentowy wzrost sprzedazy notujq tez przemystowi produ-
cenci wyrobow ciastkarskich w segmencie zdrowej zywnosci. Ciast-
ka o zwigkszonej zawartosci pozywnych sktadnikéw, znane wsréd
konsumentéw jako nutrition, sq coraz popularniejsze. Z badan mar-
ketingowych ACNielsen wynika, ze w tym roku, w poréwnaniu do
tego saumego okresu roku ubiegtego, popyt na tego rodzaju produkty
wzrést o 5 proc. Wyraznq sprzedaz odczut m.in. Kraft Ford Polska,
ktérego ciastka LU Go stanowiq okoto jedng czwartq catego polskie-
go rynku tych pozywnych wyrobdw.

TP

Okoto 60 proc. piekarni ma zdrowe pieczywo w swojej ofercie, ale
tylko nieliczne potrafiq je dobrze zareklamowac.
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Fot. Materialy producenta

W Polsce angielska piekarnia chce sprzedawac nie tylko
crumpetsy, ale réwniez inne gatunki pieczywa.

Angielskie crumpets w natarciu

Kolejny zachodni producent pieczywa chce wejsé na polski ry-
nek sprzedazy detalicznej. Brytyjski Warburtons od lata przy-
sztego roku bedzie sprzedawat swoje wyroby w sklepach Tesco.

Warburtons to angielska piekarnia, ktéra istnieje juz blisko 150 lat.
Obecnie jest najwiekszym tego typu rodzinnym zaktadem i trzecim
co do wielkosci producentem pieczywa w Wielkiej Brytanii. Na Wy-
spach znana jest m.in. z chleba tostowego i ciemnego, pieczywa
z dodatkiem owocéw, angielskich babeczek i crumpets - okragtych
ciastek serwowanych z mastem, ktérymi Anglicy zajadajq sie pod-
czas podwieczorku (tzw. five o’clock).
Mocna pozycja firmy w Wielkiej Brytanii sktonita szeféow Warbur-
tons do rozszerzenia rynkéw zbytu o cztery kraje Europy Srodkowo-
Wschodniej. Angielskie pieczywo mozna juz kupi¢ w sklepach sieci
Tesco w Czechach, a niebawem pojawiq sie tez na Stowacji i na We-
grzech. Do Polski majq trafié¢ za pét roku.
Pieczywo bedzie miato intensywniejszy smak niz to, ktére jedzq wy-
spiarze. Ma tez mie¢ dtuzszy, 18-dniowy termin przydatnosci do
spozycia.

TP
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Amerykanskie hamburgery
z polskg mgkqg i stodem

Spétka FSB Piekarnie, ktéra nalezy do $wia-
towego koncernu Fresh Start Bakier Europe
zbuduje nowoczesny zaktad produkcyjny
na terenie gminy Strzegom. Ma on produ-
kowaé pieczywo hamburgerowe gtéwnie
dla restauracji Mc Donald’s.

FSB Piekarnie jest pierwszym inwestorem,
ktéry wkroczyt na teren Podstrefy Strzegom,
stanowiqcej cze$¢ Watbrzyskiej Specjalnej
Strefy Ekonomicznej Invest-Park. W marcu

przysztego roku rusza tam budowa wartego
110 min zt zaktadu, ktéry ma byé najnowo-
cze$niejszq tego typu piekarniq w Europie
Srodkowo-Wschodniej. Zaktad o powierzchni
12 tysiecy metréw kwadratowych ruszy z pro-
dukcjg w 2013 roku. Do wypieku butek ham-
burgerowych uzywaé bedzie gtéwnie lokalnej
maki, oleju, cukru i stodu. Pieczywo trafiaé ma
do restauracji McDonald’s m.in. w Czechach
i Niemczech. W przysztosci planowana jest
dalsza rozbudowa piekarni, co pozwoli za-

trudni¢ dodatkowe kilkadziesigt oséb i znacz-
nie zwiekszy¢ produkcje, poszerzajgcy tym
samym rynki odbiorcéw o inne kraje Europy
Zachodnie;j.
Nie jest to pierwszy tego typu zaktad w na-
szym kraju - podobna piekarnia pracuje juz
w Michatowie-Reginowie k. Warszawy. Inne
zaktady nalezqce do Fresh Start Bakier Europe
znajdujq sie w Hiszpanii, Szwecji i w zachod-
niej czesci Niemiec.

TP

Precle zza oceanu smakujqg Polakom

Po Poznaniu i Zakopanem réwniez Ptock doczekat sie kawiarni
Auntie Anne’s, ktéra na swiecie stynie gtéwnie z wyrobu trady-
cyjnych amerykanskich precli.

Pod koniec pazdziernika kolejny punkt Auntie Anne’s ruszyt w ptoc-
kiej Galerii Mazovia. Niewielki sklep nalezy do Swiatowej sieci sku-
piajgcej ponad tysiqc lokali rozsianych w niemal wszystkich stanach
USA i 22 innych krajach $wiata.

Firma zatozona w 1988 r. w Pensylwanii przez Anne F. Beiler byta
poczqgtkowo matq rodzinng piekarniq, produkujgcq precle tylko dla
potrzeb jednego sklepu. Po roku podpisata pierwszq umowe franczy-
zowq, a w 1991 r. miata juz 90 lokali, w ktérych sprzedano 4 miliony
ciastek. Obecnie takq ilos¢ Auntie Anne’s produkuje w niewiele po-
nad dwa tygodnie - codziennie roluje sie ¢wieré miliona precli.

W Polsce dziatajg obecnie trzy punkty tej sieci - poza Ptockiem réw-
niez w poznanskim Starym Browarze i przy zakopianskich Krupéw-
kach. Niebawem kolejny lokal otwarty zostanie w Warszawie.

Precle wypiekane sq na miejscu, a konsumenci majqg do wyboru wiele
réznych smakéw, m.in. z cynamonem, orzechami, czosnkiem, rodzyn-
kami, pepperoni i papryczkami jalapeno. - Planujemy takze nowy smak
precla z oscypkiem, aby wprowadzic¢ jakis akcent regionalny - méwi Ber-
nadetta Bachleda-Curus$ z firmy Bachleda Grupa Inwestycyjna, ktéra
amerykanskie pieczywo wprowadzita na polski rynek. Oprécz charak-
terystycznego dla precla ksztattu,

amerykanskie pieczywo jest tez
oferowane w formie paluchéw
(Stix) oraz z paréwkg (Precel
Dog). Konsumenci majq tez
do dyspozycji réznego rodza-

ju stone i stodkie sosy.
TP

W zaleznosci od rodzaju precla konsumenci majq do
wyboru stodkie lub stone dipy.
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Japonskie ciastka Beard Papa’s na catym swiecie
robione sg tak samo - na oczach konsumentéw.

Puffy z Kraju Kwitngcej Wisni

Beard Papa’s to miedzynarodowa sie¢ 300 sklepow franczyzo-
wych, ktére oferujg wyroby piekarnicze i ciasta. Od potowy paz-
dziernika japonskie puffy sq réwniez w Polsce.

Pierwsza cukiernia Beard Papa’s powstata w 1999 roku w Osace. Od
poczqtku istnienia skoncentrowata sie na wypiekaniu naturalnych
puff ze stodkim nadzieniem. Te chrupigce na zewnaqtrz i miekkie
w $rodku ciasto o nazwie Choux (jego receptura zostata opaten-
towana) wypetnione jest kremem Custard, przygotowywanym na
biezqco ze $wiezych ziaren madagaskarskiej wanilii. Do wyboru sq
nadzienia karmelowe, truskawkowe, czekoladowe lub o smaku zie-
lonej herbaty. Ciastka mogq by¢ np. polane ciemng czekoladqg lub
pokryte stodkimi chrupigcymi okruchami. Cata produkcja odbywa
sie na oczach klienta, ktéry dostaje gorgce puffy prosto z pieca.
Polska jest 21 krajem na $wiecie, do ktérego dotarty japonskie wypie-
ki. Beard Papa’s swojq pierwszgq w naszym kraju franczyzowq cukier-
nie uruchomit w rzeszowskim centrum handlowym Millenium Hall.
Na listopad zapowiedziat otwarcie lokalu w Krakowie, a przed $wie-
tami podobny sklep-cukiernia ruszy réwniez w stolicy. W przysztym
roku ma powstac¢ kolejnych osiem, m.in. w Katowicach. Docelowo
w Polsce bedzie az 30 - 40 cukierni wypiekajgcych opatentowane
japonskie puffy. Aby staé sie franczyzobiorcq tej sieci, trzeba oprécz
wiasnego lokalu zainwestowac okoto 250 - 350 tys. zt.

TP
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POLACY SA TRADYCJONALISTAMI

Wawrzyniec Mocny

Andrzej Szydtowski jest od wielu lat obecny na polskim rynku wyrobéw piekarskich

i cukierniczych. Rozmawiamy z nim o polskich i Swiatowych trendach w tej branzy,

o tym, ze spada spozycie i sprzedaz chleba oraz o tym, ze polskiej branzy przydataby sie

porzqdna reklama i promocja w odpowiedzi na ekspansje wielkich sieci sklepowych.

B&S: Kultywuje Pan rodzinne tradycje
piekarsko-cukiernicze. Jak utrzymac sie
w branzy przez 65 lat?

Andrzej Szydlowski: Prowadzimy dzia-
talno$¢ od 1945 r. Dokladnie dokumenty

z pozwoleniami na dziatalno$¢ datujg si¢
na 1 wrzeénia 1945 r. i pochodza z Lukowa
w wojewodztwie lubelskim. Jest ona udoku-
mentowana przez Cech Piekarzy w Lukowie
i staroste powiatu tukowskiego. Jednak juz

w kwietniu 1945 r. znalazlem sie¢ z rodzi-
cami w Gdansku. Takze moi dwaj bracia
kultywuja tradycje rodzinne, prowadzac
samodzielne piekarnie, oczywiscie pod tym

samym nazwiskiem. Wykonujemy produkty

Andrzej Szydtowski na zdjeciu z medalem Swiatowego Piekarza roku 2009, przyznanego przez Swiatowq Unie Piekarzy podczas kongresu w Poznaniu.

I Fot. W. Mocny
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na podstawie podobnych receptur i techno-
logii, wyszkoleni zreszta przez tego samego
mistrza, czyli tate Jozefa. A jaka jest recepta
na sukces? Wiernos¢ rodzinnej tradycji rze-
mieslnicze;j.

B&S: We wrzesniu w Poznaniu podczas
poznanskich targow Polagra 2011 na XVII
Forum Rzemie$lnikéw Piekarstwa i Cu-
kiernictwa pojawilo si¢ pieczywo z ryzem,
oliwkami, papryka, a nawet pomidorami...
Czy to oznacza, ze dzisiejszy chleb moze
zawiera¢ nawet

skladniki?

najbardziej nietypowe

a nawet z dodatkiem marchwi czy burakéw.
To klient decyduje o tym, czy dana firma
przygotuje chleby z dodatkami czy bez. Nie
chce przez to powiedzieé, ze pieczywo po-
winno zawiera¢ same nietypowe skladniki.
Trzeba uwazaé, by nie zatraci¢ tradycyjne-
go smaku. Ten produkt przede wszystkim
powinien mie¢ odpowiedni smak i zapach,
a taki efekt otrzymuje si¢ dzigki odpowied-
niemu zakwaszeniu maki. Obecnie z uwagi
na prozdrowotne zapatrywania klientdw,
najwigksze zapotrzebowanie wystgpuje na
chleby ciemne. Nie chodzi tu o pieczywo za-

barwione karmelem. Mam na myséli chleby

gatunkowe. Ja z bra¢mi jeste$émy jednak zda-
nia, ze piekarz powinien pracowaé w nocy,
by mieszkancy mogli odebra¢ swieze wy-
pieki rano, przed péjsciem do pracy. Przede
wszystkim produkty maja by¢ §wieze. Cho¢
widze, ze na pewno jest to droga na posze-
rzenie dzialalno$ci o inne rynki regional-
ne. Koledzy z innych regionéw pojawiaja
sie w Tréjmiescie, oferujac swoje produkty.
Tymczasem pieczywo nie lubi transportu.
Najlepsza sytuacja jest wowczas, gdy chleb
zostanie wypieczony i od razu dostarczony
na potke sklepowa. Pieczywo nie lubi trans-
portu, a juz na pewno dlugiego. Ludzkich

Piekarz powinien pracowac w nocy, by mieszkancy mogli odebrac swieze wypieki

rano przed pojsciem do pracy. Pieczywo nie lubi transportu, a juz na pewno dtugiego.

Ludzkich rgk po wypieku powinno by¢ jak najmnie;j.

Andrzej Szydlowski: Na pewno wielu kon-
sumentéw chce nabywa¢ prozdrowotny
chleb wraz z innymi produktami z réznego
rodzajami dodatkami. Byl przeciez chleb
7z siemieniem, aramantusem, z oliwkami,

sporzadzany przez Wlochow i Hiszpandw,

ANDRZEJ SZYDLOWSKI

(ur. 22 lutego 1945 r.)

Wspdlnie z braé¢mi Janem i Markiem pie-
legnuje rodzinne tradycje piekarskie i cu-
kiernicze (bracia takze prowadzq gdanskie
firmy J. Szydtowski w Gdansku Wrzeszczu
oraz M. Szydtowski - Gdarsk Zabianka).
W 2010 r. rodzinna firma Szydtowski ob-
chodzita 65-lecie, ktére odbito sie szerokim
echem w branzy i w mediach pomorskich.

Cztonek Unii Piekarzy i RzemiesInikow.

W 2009 r. uzyskat tytut najlepszego pie-

karza na swiecie; chleb Fryderyk wyprodu-
kowany przez Piekarnie - Cukiernie A. Szy-
dtowski podczas tegorocznego Jarmarku
Dominikanskiego uzyskat tytut Smakotyk
15. Swieta Chleba.

zytnie, razowce, ze slonecznikiem, na mio-
dzie czy z orzechami. Sg one obecnie popu-
larne i preferowane przez klientéw. Proble-
mem w naszej branzy jest spadek sprzedazy
pieczywa, ktére na skutek akcji marketingo-
wych traci na rzecz innych produktéow. Ta
moda jest sztucznie wykreowana. Wydaje
mi si¢, ze za malo uwagi przyktada si¢ do
promocji wyrobéw piekarskich rodzimej
produkcji. Zauwazmy, ze zgodnie z popraw-
na dietetyka, kobieta powinna w ciagu roku
spozywac 64 kg chleba a mezczyzna 74 - 76
kg, z czego minimum 30 proc. powinno sta-
nowi¢ ciemne pieczywo wysokiej jakosci.
Niestety, obecnie sprzedaz pieczywa spada
o ok. 2,5 proc. rocznie. Spadek jego spozycia

systematycznie maleje od lat 90.

B&S: Czy Piekarni - Cukierni Andrzej Szy-
dlowski zdarzylo sie udostepnic jakiejs sie-
ci dystrybucji wlasng marke?

Andrzej Szydlowski: Nie stosujemy fran-
czyzy w rodzaju tej, ktéra stosuje na przy-
ktad bydgoska cukiernia Sowa. Zresztg sytu-
acja tej firmy jest nieco inna, bo zajmuje sie
gltéwnie cukiernictwem, choc¢ i tak ostatnio
Adam Sowa rozszerzyl produkcje o chleby

rak po wypieku powinno by¢ jak najmniej.
Klient powinien czesciej zadawaé sobie
pytanie, czy gorace i prosto z pieca znaczy
$wieze? Czesto oznacza po prostu ,odmra-

zane” i na pewno niezdrowe.

B&S: A czy pana przedsiebiorstwo probo-
walo wyjé¢ z pomorskiego rynku?

Andrzej Szydlowski: Kuszono nas wyj-
§ciem na rynki zagraniczne: Irlandii, Wiel-
kiej Brytanii, Belgii... Znajac jednak rynek
i Polakéw, ktérzy prowadza piekarnie na Za-
chodzie, moge stwierdzi¢, ze nie zawsze naj-
lepszym klientami dla ich sklepéw sg Polacy.
Jest wrecz przeciwnie, poniewaz czgsto pol-
scy piekarze na Zachodzie wigcej klientow
pozyskuja spo$rod miejscowej ludnosci lub
innych grup narodowych. Znajac te sytuacje
nie interesowatem si¢ wchodzeniem ze swoja
marka na tamtejsze rynki. Bylaby to decyzja,
ktora wigzataby si¢ z rozpoczeciem dziatal-
nosci od samego poczatku, poczynajac od
inwestycji w infrastrukture. Bedac prezy-
dentem Swiatowej Unii Piekarzy (UIB) i 10
lat w jej $cistym prezydium, a przy tym jez-
dzac przez 20 lat na wszystkie mityngi i kon-
gresy UIB, mialem mozno$¢ oceny i roz-
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4 mowy z piekarzami z calego $wiata. Prosze
zadac sobie pytanie, ile na naszym rynku jest
piekarzy wtoskich, niemieckich, francuskich
czy hiszpanskich? Jezeli c¢i producenci sg
u nas, to w formie sprzedazy sieciowej, ofe-
rujac produkty mrozone. To sg fabryki a nie
rodzinne przedsigbiorstwa, zrzeszone w ce-
chu rzemiosta.

N \WYWIAD MIESIACA

B&S: Czy zatem skoro polskie szkolnictwo
zawodowe zawiodlo, to czy w tej chwili pol-
skie piekarnie staly si¢ jedynymi kuzniami
tego zawodu?

Andrzej Szydlowski: Nie da si¢ oddzieli¢
szkoly zawodowej od praktyk w zakladzie
pracy. To musi i§¢ w parze. W przeszlosci
odbywaly sie one w naszej piekarni i cukier-

ni. Niestety, proces ten traci na znaczeniu.

dzimym rynku, nadajacych si¢ do wyrobu
tych tradycyjnych ciast?

Andrzej Szydlowski: Wykonujemy okolo sied-
miu, o$miu rodzajéw sernikéw i powiem panu,
ze twarogu dostarcza nam trzech, czterech
dostawcow. Kazdy twardg trzeba wyprobowad
i zastosowac¢ technologicznie by wiedzie¢, ktéry
z nich jest dobry. Ogoélnie rzecz biorac, jako$é
polskich twarogéw oceniam jako dobrej jako-

Miatem ambicje, by wypromowaé produkt regionalny piekarski bgdz cukierniczy. Jako

cech wypuszczalismy juz produkty z piernika (piernik gdanski). Prébowalismy z produktami

potcukierniczymi. Tak powstat ,lew gdanski” na wzér ,kogucika” z Kazimierza Dolnego na

Lubelszczyznie. Nie udato sie jednak przebié, ale starania caty czas trwaja.

B&S: A jakie obecnie sa na polskim rynku
trendy? Czy odbiegaja one od tych swiato-
wych?

Andrzej Szydlowski: Mysle, ze polscy rze-
mieélnicy przetrwali ostatnie lata ekspansji
na nasz rynek marek sieciowych, oferujacych
mrozone pieczywa. Obecnie mamy do czy-
nienia z powrotem do wypieku tradycyjnego
i $wiezego. Malo tego, daje si¢ tez zauwazy¢
powrdt pieczenia na zakwasach. Pamietaj-
my, ze przemyslowe piekarnie produkuja
masowo wedle $ci$le okre$lonej procedury
i technologii, mroza swoje produkty i dopie-
ro potem przekazuja je dalej. Walke z kon-
kurencjg i niekorzystnymi trendami rynko-
wi utrudnia fakt, iz na pewnym etapie polska
o$wiata zaprzepa$cita szkolnictwo zawodo-
we. Uczniom przez wiele lat wmawiano, ze
praca w rzemiosle nie daje odpowiedniego
zarobku. Tymczasem zarobki sg zblizone do
$redniej krajowej. Obecnie brakuje uczniéw
i chetnych do pracy w tym zawodzie. Powo-
dem tego jest nie tylko brak checi, ile bra-
ku odpowiedniej $ciezki ksztalcenia zawo-
dowego i oséb z praktyka. Natomiast duza
popularnoscia ciesza sie deficytowe profesje
zwigzane z wyksztalceniem wyzszym. Nie
jest prawda, ze zawodd cukiernika czy pie-
karza uniemozliwia dalszy rozwdj. Niestety
juz tworzy sie luka w zawodach piekarni-
czych. Trzeba bi¢ na alarm i upowszechnia¢
zawod piekarza, wskazywaé jego mozliwo-
$ci, tradycje i szanse na rozwdj zawodowy.
Niemcy sprowadzaja do swoich szkol zawo-
dowych emigrantéw z Europy Srodkowo-
Wschodniej. Oferujg im na pierwszym roku
750 euro stypendium za samo ksztalcenie,

a do tego zapewniajg mieszkanie...
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Z roku na rok uczniéw ubywa. Dzieje si¢ tak
w zwiazku ze spadkiem spozycia wyrobdw
piekarniczych, wyjazdami za granice do pra-
cy oraz staboscig szkolnictwa zawodowego.
Niebagatelna jest tez reklama promujaca inny
sposob odzywiania. Zmienila si¢ tez moda
zywieniowa. Dawniej rodziny przygotowy-
waly sobie kanapki do pracy obecnie przy
wielkim tempie zycia, wiekszo$¢ kupuje goto-
we produkty w mieécie w czasie lub po pracy.
Kroluje spozycie poza domem. Mtodziez woli
maczne wyroby: makarony oraz pizze, a to

wiaze si¢ ze spadkiem spozycia pieczywa.

B&S: Niektorzy producenci, jak na przy-
klad Uldo Polska, wprowadzaja chleb zyt-
ni zawierajacy kwas OMEGA 3 i OMEGA
6. Czy wprowadzanie zdrowych substancji
w dobie dbania o zdrowy tryb zycia i syl-
wetke wydaje sie panu dobrym pomystem?
Andrzej Szydlowski: Wspomnial pan o tzw.
produktach line - live. Tego rodzaju olej
Iniany ma certyfikat unijny oraz wydawany
przez Ministerstwo Zdrowia. Mozna go do-
dawa¢ do produkcji pieczywa. W dalszym
ciggu tego rodzaju praktyka stanowi inno-
wacje i jako taka musi by¢ ona certyfikowa-
na i poprzedzona badaniami. Jako wtasci-
ciel piekarni staram si¢ wprowadzaé nowe
wyroby, ale kazdy nowy produkt wiaze si¢
z przeprowadzeniem kampanii reklamowej,
a na to z kolei sg potrzebne wielkie pienia-
dze. Polacy sg tradycjonalistami i nabywaja
podstawowe produkty piekarnicze.

B&S: Ostatni numer naszego pisma Bake-
&Sweet poswigcony byl sernikowi. Jak pan
ocenia jakos$¢ twarogow dostepnych na ro-

$ci. Hurtownie sprowadzaja twarogi z réznych
region6w, dlatego nie sposéb stwierdzi¢, ktéry

region oferuje najlepsze tego typu produkty.

B&S: A jak duze znaczenie w produkcji
okolicznosciowych tortow i ciast maja
zdolnosci plastyczne cukiernikow, stosuja-
cych karmel dekoracyjny na torty?

Andrzej Szydlowski: Torty na wszystkie oko-
licznodci wykonujemy na bazie kreméw czy
$mietany. Zaloge mam bardzo dobra, na czele
z mistrzem cukiernikiem Tadeuszem Zdybal,
ktéry reprezentowal polska ekipe na trzech
mistrzostwach $wiata i uczestniczyl w mi-
strzostwach Europy. Kolejnymi naszymi mi-
strzami cukiernictwa sa Bozena Niewiarowska
i Stanistaw Naczk. To jak dany tort zostanie
wykonany zalezy w duzej mierze zaréwno od
odpowiedniej receptury, jak i od zdolno$ci pla-
stycznych, ktére dla klienta czesto maja zna-
czenie pierwszorzedne. Warto tez jezdzi¢ na

imprezy cukiernicze i podglada¢ najlepszych.

B&S: A czy zdarzylo si¢ panu lub srodowi-
sku pomorskiego cechu wypusci¢ na rynek
produkt cukierniczy, ktoéry jednoczesnie
oprocz wlasnej firmy promowalby tak-
Ze region? Czy tego typu przedsiewziecia
marketingowe moga da¢ obopolny sukces?
Andrzej Szydlowski: Przez wiele lat dziata-
fem w branzowych samorzadach rzemiedl-
niczych i znam wiekszo$¢ problemoéw naszej
profesji. Po tylulatach pracy spotecznej moge
przyznac sig, ze nie udalo mi si¢ zintegrowaé
$rodowiska piekarniczego, cho¢ mialem ta-
kie ambicje. A tylko we wspo6lnym dzialaniu
mozemy by¢ silni i osiagna¢ duzo w postaci

dobrego marketingu, skutecznych kampanii
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a na to z kolei sq potrzebne wielkie pienigdze - méwi Andrzej Szydtowski.

I Jako wiasciciel piekarni staram sie wprowadza¢ nowe wyroby, ale kazdy nowy produkt wigze sie z przeprowadzeniem kampanii reklamowe;j,

Fot. W. Mocny

Walke z konkurencjq i niekorzystnymi trendami rynkowi utrudnia

fakt, iz na pewnym etapie polska oswiata zaprzepascita

szkolnictwo zawodowe. Uczniom przez wiele lat wmawiano, ze

praca w rzemio$le nie daje odpowiedniego zarobku.

reklamowych i szkolnictwa. Takie osiagnie-
cia majg zachodnie organizacje cechowe jak
Zwiazek Piekarstwa Francuskiego, ZP Nie-
mieckiego, Luksemburskiego, Holender-
skiego czy Hiszpanskiego. Te $rodowiska
majg osiggnigcia dzigki integracji. A u nas?
W 1989 r. powstata ustawa o dobrowolno-
$ci zrzeszania si¢ - wszyscy poczuli si¢ wol-
ni, przechodzac do nowego systemu. Przez
pierwsza dekade wszystko rozwijalo si¢ silg

rozpedu, ale w drugim 10-leciu branza na-

rekloma

trafila na zalamanie. Produkcja i sprzedaz
systematycznie zmniejsza si¢ do dzi$. Kosz-
tem matych zakladéw w Polsce rozwija si¢
jednak piekarnictwo przemystowe.

Mialem tez ambicje, by wypromowa¢é pro-
dukt regionalny piekarski badz cukierni-
czy. Jako cech wypuszczali$my juz produkty
z piernika, na przyktad piernik gdanski. Pro-
bowalismy z produktami poétcukierniczymi.
Tak powstal ,lew gdanski” na wzér ,kogu-
cika” z Kazimierza Dolnego na Lubelsz-

czyznie. Nie udalo si¢ jednak przebié, ale
starania caly czas trwajg. Pomorze Gdanskie
w dalszym ciagu potrzebuje takiego produk-
tu. W Polsce sukces oprécz wyzej wymienio-
nych kogucikéw odniosty takze obwarzanki
krakowskie oraz rogale marcinskie z Pozna-
nia, ktére recepture maja zastrzezong przez
Unie Europejska, takze chleb pradnicki
produkowany w Krakowie. Marzy nam si¢
taki odpowiednik gdanski. Kiedy$ podczas
targéw Baltpiek oglosilismy konkurs dla
mieszkancéw na najciekawsza recepture
przekazywang z pokolenia na pokolenie. To
sie jeszcze nie udalo. Taki produkt powinien
by¢ smaczny, mie¢ charakterystyczny wyglad
i nawigzywa¢ do tradycji. Warto, by w jego
promocje zaangazowaly sie najwazniejsze
samorzady regionalne. ]
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WtOSI POZNAL

SEKRETY KIELECKICH CUKIERNI

Karolina Zawitkowska

W ramach wspotpracy regionéw UE do powiatu kieleckiego przyjechali

przedstawiciele réznych branz spozywczych z Wtoch. Odwiedzili m.in. cukiernie

w Checinach oraz firme Swiat Stodyczy w Kielcach.

Delegacja wioska w cukierni Swiat Stodyczy.
For. CRPBS

Powiat kielecki nawigzal $cista wspotprace
z Cechem Rzemieélnikéw i Przedsiebiorcow
Branzy Spozywczej w Kielcach. Wspoélpraca
ta zaowocowala przystgpieniem Cechu jako
partnera w projekcie , TBF” - Ku lepszej
przysztosci - edukacja zawodowa w regionie
$wietokrzyskim i Abruzzo w ramach Pro-
gramu Comenius Regio. Program jest reali-
zowany od 1 wrze$nia br. do 31 lipca 2013 r.
Partnerzy z regionu Abruzzo we Wloszech
to przedsigbiorcy z réznych branz spozyw-
czych i instytucji o$wiatowych. Goscie
z Wloch wymieniali si¢ do$wiadczeniami
z kieleckimi przedsiebiorcami branzy spo-
zywczej, ktérzy wchodza w sktad Cechu.

Podczas pierwszej wizyty w Polsce, w ra-
mach projektu goscie zwiedzili miedzy in-
nymi Checiny. Zwiedzajac to historyczne
miasteczko delegacja wloska dotarta do
cukierni Ryszarda Ramigczka, oferujacej

wlasne wyroby cukiernicze oparte na tra-
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Stodkosci u mistrza Ramigczka.
For. CRPBS

dycyjnych technologiach. W 2012 r. bedzie
przypadalo 35-lecie dziatalnosci zakladu.
Wha$ciciel cukierni Ryszard Ramiaczek jest
cztonkiem Cechu Rzemiost Spozywczych
i bardzo aktywnie uczestniczy w jego zyciu,
razem z zarzadem realizujac program part-
nerski Comenius Regio. Wtosi zaznaczali,
ze s3 pod wrazeniem z pobytu w cukierni
i ze smakiem zajadali sie cukierniczymi spe-
cjalami.

W Kielcach Wlosi odwiedzili jedng z naj-
starszych cukierni w miescie, zwycigzce
plebiscytu Echa Dnia i portalu Jedzenie
i Zabawa - Swiat Stodyczy - dawne Soltyki,
ktorej wlascicielka jest sekretarzem Zarza-
du Cechu Rzemie$lnikéw i Przedsigbiorcow
Branzy Spozywczej. Tu przy kawie, herbacie
i deserowym winie kosztowali stodkich i cie-
plych specjalow oraz zwiedzali nowoczesna
linie produkeyjna.

- Cukiernia zaskoczyla nas nowymi rozwig-

zaniami produkcyjnymi oraz oryginalnymi
i naprawd¢ pysznymi przepisami. General-
nie podoba nam si¢ w Kielcach. Wszyscy sa
zyczliwi, a nasza wizyta jest bardzo dobrze
zorganizowana - moéwi Annarita Bini, wlo-
ski koordynator projektu.
Wiascicielki cukierni Katarzyna Sajecka
oraz Iwona Wojcik zdradzily gosciom prze-
pis na ciasteczka florentynki, ktore im bar-
dzo smakowaly. Teraz we wloskim regionie
Abruzzo bedzie mozna kupi¢ ciasteczka we-
dtug receptury kieleckiej cukierni.
- Z kolejng wizyta Wlosi przyjada wiosna
przyszlego roku i beda gosci¢ miedzy in-
nymi w kieleckich piekarniach, spotykajac
si¢ z przedsigbiorcami tej branzy, ktérzy
wchodzg w sktad Cechu - informuje Jozef
Telecki, prezes Zarzadu Cechu Rzemieslni-
kéw i Przedsigbiorcow Branzy Spozywczej
w Kielcach.

(kar)
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SWIETO CZEKOLA

Matgorzata Wnorowska

15 listopada odbyto sie Il Wielkie Swieto Czekolady. Do obchodzqgcej w tym roku 100-lecie Finest
Beligian Chocolate i Callebaut zjechali cukiernicy z catej Europy - ci znani, ktorzy chwalili sie
doskonatymi recepturami, i tacy, ktorzy z ciekawoscig obserwowali niezwykte pokazy. Wsréd
gosci byta tez redakcja Bake &Sweet.

A zaraz za progiem stoty uginajqce sie pod
ciezarem czekoladowych stodkosci. Tak pigkne,
ze az szkoda jesé... FoT. MALGORZATA WNOROWSKA

sprzedazy Gourmet.

I Od progu gosci witali Piotr Urbanik i Wojciech Semrau - kierownicy ds.
Fot. MALGORZATA WNOROWSKA

Pawet Matecki i Mariusz Buritta z zaprzyjaZnionej cukierni Sowa nie tylko obserwowali pokazy mistrzow Kto nie zdqzyt zanotowaé, mégt po prostu
cukiernictwa, ale takze sami zdradzili tajemnice swych receptur. posmakowag.
Fot. MAtGORZATA WNOROWSKA Fot. MAtGORZATA WNOROWSKA
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W¢iroskie CAPRESE
MISTRZA SALVATORE

Podczas jubileuszu miaty miejsce pokazy euro-

pejskich mistrzéw cukierniczych: Marca Pauquet

z Belgii, Pawta Mateckiego z Polski oraz Salvatore

Toma z Wtoch. Ten ostatni zaprezentowat wykona-

nie m.in. ciasta (a wtasciwie ciasteczek) Caprese,

tradycyjnego ciasta czekoladowo-migdatowego

z wyspy Capri, ktére swego czasu rozstawit serial Mistrzu Salvatore, co jest najwiekszqg
Rodzina Soprano. I tajemnicq sukcesu przygotowanych ciast?
taczymy cukier i miekkie masto. Mistrz uzyt do mie- For. M. Wivorowska

szania zwyktego blendera wolno stojgcego, gdyz jak zaznaczyt- zdecydowanie lepiej miesza on sktad-
niki, ale ich nie ubija. Nastepnie doktadane sq cate jajka oraz ciemna kuwertura czekoladowa. Na ko-
niec dodaje sie ciepte mleko, ktére ma podnie$¢ temperature ciasta schtodzonego przez zimne jajka
i utatwi¢ doktadne wymieszanie sktadnikéw z mastem. Na sam koniec dodajemy magke migdatowq
oraz migdaty uprazone w catosci wraz z tuping, ktéra nadaje specyficznego smaku.

Cho¢ w oryginalnym przepisie na tort Caprese nie ma mowy o mqce, podczas pokazu do powstatej
masy czekoladowej dodawane sq zmieszane ze sobq proszek do pieczenia, mgka ziemniaczana
i mgka pszenna. Forme silikonowq (tu uzyto formy pralinowej) wypetniamy do potowy przygotowa-
ng masq. Pieczemy 15 minut w piekarniku ustawionym na temperature 165 stopni C. Upieczone I

Oczywiscie innowacyjne produkty Callebaut,
tj. masto kakaowe Mycryo® - zachwalat
prowadzqcy Karol Okrasa. For. M. WNorowska

ciasteczka dekorowane sq kakao wymieszanym z cukrem, bez zbednego upigkszania glazurami.

...Artur tabuz, dyrektor ds. sprzedazy Gourmet/Polska & Kraje Battyckie.
For. M. WNoOROWSKA

dziet sztuki dostarcza...

I ...ktére mistrzom w tworzeniu czekoladowych I

Fot. M. WNOROWSKA

Potqgczenie tego co w Belgii najlepsze: piwa . L o L .
rola 9 ginayep P Czekolada lubi towarzystwo orzechdw i ztota... ...ale lubi tez bawic sie kolorami.
i czekolady.

For. M. WNOROWSKA For. M. WNOROWSKA
For. M. WNOROWSKA
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4 WYGRALI z CALLEBAUT

W ramach Il Swieta Czekolady odbyt sie
takze konkurs cukierniczy, ktérego zwyciez-
cq zostat Jacek Kryszen z zaktadu ciastkar-
skiego ,Kryszen” w Biatymstoku. W zma-
ganiach uczestniczyli takze Katarzyna
Nowakowska z cukierni Adama Sowy oraz
Ryszard Wawrzyniak z Cukierni Kachliccy.
Wieczorna czes¢ w Hotelu Andel’s obfito-
wata w nagrody i wyréznienia. Ogtoszo-
no wyniki konkursu przeprowadzonego
na portalu www.callebaut100years.com
Wsrod

Bargiet, wiasciciel cukierni Santos, ktéry

nagrodzonych znalazt sie Marek

z rgk Niny Wéjcik, menedzera marki Cal-
lebaut na Europe Wschodnig, otrzymat vo-
ucher na 5-dniowy wyjazd do kolebki kakao
Ghany. Nagrody dodatkowe w postaci 100
kg czekolady otrzymali Pawet Matecki oraz

Tomasz Raszczyk.

wygrat w konkursie Callebaut

I Marek Burgiet, wtasciciel cukierni Santos,
5-dniowq wycieczke do Ghany. Fot. CaLLEBAUT

Poszukujemy producenta -
dostawcy swiezych wyrobow
cukierniczych
ze Szczecina lub okolic.

Gwarantujemy staty zbyt.

email: maciejd @zielonylisc.pl
tel: 728 522 522,
www.zielonylisc.pl
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KAWA DO KANAPKI,
KAWA DO CIASTKA

Kawa stata sie wazng czescig cukiernictwa: nie jako

sktadnik kremoéw czy deserow, ale napdj, ktory na state

wszedt do oferty cukierniczej a nawet piekarskie;.

Od lat obserwujemy zmiany zachodzace na
polskim rynku cukierniczym, piekarskim
i lodziarskim. Z jednej strony ulegamy pew-
nym wplywom i modom docierajacym do nas
z rynkéw innych krajéw, a z drugiej sami tro-
che te zmiany prowokujemy.

Zauwazalnym zjawiskiem jest zacieranie si¢
granic pomiedzy cukiernictwem, piekar-
stwem i lodziarstwem. Wiele cukierni juz
dawno wprowadzilo do oferty pieczywo,
a niejedna piekarnia chwali sie¢ doskonalymi
paczkami, drozdzéwkami, keksami i innymi
stodkosciami. Wielkiej transformacji ulegty
takze punkty sprzedazy zaréwno producen-
tow pieczywa jak i wyrobow cukierniczych.
Nie sg to juz malutkie kioski z okienkiem,
przez ktére podajemy towar. Wiekszos¢ firm
moze sie dzi§ pochwali¢ doskonale urzg-
dzonymi salonami sprzedazy. To juz nie jest
piekarnia, cukiernia lub lodziarnia. Bardzo
czesto sa to profesjonalne lokale gastrono-
miczne, w ktorych nie tylko podaje si¢ towar
z poiki, ale oferuje rdwniez porcjowane torty
i ciasta deserowe, serwuje desery na talerzach
oraz doskonalg kawe.

I to wlasnie kawa stala si¢ nowg czescig cu-
kiernictwa: nie jako skladnik kreméw czy
deserdéw, ale napoj, ktéry na state wszedt do
oferty cukierniczej. Juz od dawna obserwuje-
my rosnacg liczbe kawiarni przy cukierniach
i lodziarniach a nawet piekarniach, a kawa
i herbata staly si¢ magnesem przyciagajacym
klientow.

Nie dziwi zatem fakt, ze kawa stala sie tak
istotnym elementem oferty cukierniczej i ze
poswieca sie jej coraz wiecej miejsca zaréwno
w wydawnictwach branzowych jak i podczas
wszelkich imprez targowych (np. targi IBA -
najwicksze na $wiecie targi piekarskie - prze-
znaczaja calg hale na oferte kawowg).

- Oczywiscie organizatorzy Expo Sweet nie

moga pozostac obojetninataksilnierozwijaja-

ca sie galaZ sektora cukierniczo-lodziarskiego
i dlatego juz w najblizszej edycji targéw Expo
Sweet 2012, w odpowiedzi na liczne pytania
i wrecz zadania zwiedzajacych, poswigcimy
kawie znacznie wigcej miejsca niz dotychczas
- zapowiada Jarostaw Zbaliszyn. - Juz w po-
przedniej edycji targéw organizowaliSmy
seminaria oraz warsztaty kawowe przezna-
czone dla cukiernikéw i lodziarzy. Chcemy te
cze$¢ oferty targowej rozwijaé, poniewaz -jak
moéwi wielu zwiedzajacych ,Cukiernia nie ma
juz dzisiaj racji bytu bez porzadnej kawy”. Za-
praszamy zatem do udziatlu w wielu pokazach
i seminariach kawowych w trakcie trwania
targéw Expo Sweet 2012. Zaproszeni przez
nas profesjonali$ci zaprezentuja rézne me-
tody parzenia kawy, opowiedza o jej odmia-
nach i wskazg réznice. Zasugerujg réwniez,
jakie mieszanki kawowe sg najlepsze, pokaza,
jak powinno wyglada¢ i smakowaé prawdzi-
we espresso, jaka powinna by¢ temperatura
i jak wladciwie spieni¢ mleko do cappuccino.
Zwr6ca uwage na roznice pomiedzy Caffe
Latte i Latte Macchiato oraz na wiele innych
aspektéw zwiazanych z parzeniem i serwo-
waniem doskonalej kawy.
Podczas seminariéw i pokazéw goscie spe-
cjalni Expo Sweet - wybitni specjalisci rynku
kawowego oraz fachowcy z tego sektora, ma-
jacy na koncie sukcesy zaréwno w kraju jak
i na arenie miedzynarodowej, bardzo chet-
nie odpowiedzg na pytania odwiedzajacych.
Beda sluzy¢ pomoca wszystkim, ktérzy zdaja
sobie sprawe, jak wazne jest wlasciwe i pro-
fesjonalne parzenie i serwowanie kawy. Dla
wszystkich chetnych przewidziane sg takze
szkolenia praktyczne. Kazdy bedzie mogt
samodzielnie wykona¢ i sprobowaé przygo-
towanej przez siebie mieszanki kawowej. Ser-
decznie zapraszamy w imieniu EZIG EXPO
SWEET.

(kar)



Matgorzata Wnorowska
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NAJWAZNIEJSZE

TARGI BRANZOWE W 2012 ROKU

Co rusz odbywaijq sie targi i wystawy, ktére zachecajqg piekarzy i cukiernikéw do

czerpania inspiracji, poszukiwania nowych surowcéw, zapoznania sie z innowacyjnymi
maszynami. My prezentujemy te najwazniejsze, ktérych w tym roku nie mozna

przeoczy¢.

Data kolejnej edycji: 21 - 25.01.2012
Nazwa targéw: SIGEP - Miedzynarodowe
Targi Lodziarstwa, Cukiernictwa i Pie-
karstwa

Miejscowos¢: Rimini

Organizator: Fierra Rimini

Liczba wystawcow: 720

Liczb odwiedzajacych: 96 491 oséb
Zakres tematyczny: najwieksze we Wloszech

i jedne z najwazniejszych, bo otwierajace zazwy-
czaj nowy rok, targi cukiernicze i piekarskie oraz
lodziarskie. Pojawia si¢ na nich co roku kilkuset
wystawcow: producentéw maszyn, urzadzen,
dostawcow surowcow i pélproduktéw, wpisuja-
cych sie tematycznie w takie grupy, jak: wyroby

cukiernicze, kawa, czekolada, pieczywo, pizza.

Wydarzenia towarzyszace: Puchar Swiata w Lo-
dziarstwie, Mistrzostwa Swiata Junioréw w Pie-
czeniu Ciasta, Mistrzostwa Swiata Kobiet w Cu-

kiernictwie, pokaz: Laboratorium Pomystow.

www.sigep.it

Data kolejnej edycji: 29.01 - 1.02.2012

Nazwa targow: ISM - Miedzynarodowe Targi Sfodyczy

Miejscowo$¢: Kolonia

Organizator: korporacja targowa Koelnmesse GmbH
Liczba wystawcow: 1494 z 64 krajow, w tym 82% firm z zagranicy

Liczb odwiedzajacych: 32 300 0s6b ze 150 krajow, w tym 64% go-

§ci z zagranicy

Zakres tematyczny: ISM to wiodace targi branzy cukierniczej na
$wiecie. Struktura targéw: wyroby kakaowe i czekoladowe, prali-
ny, wykwintne wypieki cukiernicze, wyroby chrupiace, przekaski,
cukierki, draze i inne wyroby cukiernicze, lody i masy surowcowe,
bioprodukty. W tym roku targi odbeda sie wspolnie z targami Pro-
Sweets - Migdzynarodowymi Targami Poddostawcéw dla Branzy

Cukierniczej.

www.ism-cologne.com
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Data kolejnej edycji: 21 - 23.02.2012

Nazwa targéw: Targi Cukiernictwa i Lo-
dziarstwa EXPO SWEET

Miejscowos¢: Warszawa

Organizator: Europejskie Zgrupowanie Inte-
resow Gospodarczych Expo Sweet

Liczba wystawcow: 70 (300 marek)

Liczb odwiedzajacych: 9800 osob

Zakres tematyczny: Expo Sweet to mlode a juz
najwigksze w Polsce targi specjalistyczne dla

branzy cukierniczej i lodziarskiej. Zostaly po-

wotane do zycia wspolnym wysitkiem najwaz-

D KALENDARZ TARGOWY 2012

niejszych firm w branzy i przyciagaja ciekawag
formg, nowoczesng oprawg marketingows,
innowacyjnym podejéciem, licznymi impre-
zami towarzyszacymi. Duszg targéw i gléw-
nym animatorem jest Janusz Profus - kreator
smaku w firmie Wedel. Zwiedzajacy to przede
wszystkim cukiernicy, lodziarze, piekarze, ale
takze restauratorzy, wlasciciele kawiarni i ma-
tych punktéw gastronomicznych.

Wydarzenia towarzyszace: II Mistrzostwa
Polski Uczniéw Szkoél Cukierniczych, Wy-
stawa - Konkurs Tortéw Okolicznosciowych,
Czwarte Lodziarskie Mistrzostwa Polski, IV
Cukiernicze Mistrzostwa Polski, Cukiernicza
Osobowos¢ Roku, laury m.in. za najlepsze sto-

isko i oferte.

www.exposweet.pl

Data kolejnej edycji: 3 - 7.03.2012
Nazwa targéw: EUROPAIN - Miedzynaro-

dowe Targi Piekarstwa, Cukiernictwa,

Lodziarstwa, Wyrobéw Czekolado-

wych i Stodyczy

Miejscowos¢: Paryz

Organizator: EUROPAIN DEVELOPPEMENT
Liczba wystawcow: 650

Liczba odwiedzajacych: 44 392 osoby, w tym

35% spoza Francji

Zakres tematyczny: miedzynarodowe spo-
tkanie dla profesjonalistow piekarstwa,
cukiernictwa i cateringu, laczace na jednej
powierzchni wystawowej oferte zaréwno dla
rzemie$lnikow, jak i dla producentéw przemy-
stowych. Siedem sektoréw wystawienniczych:
piekarstwo rzemieslnicze, piekarstwo prze-
myslowe, cukiernictwo & stodycze, czekolada,

garmazeria, lody, wyposazenie sklepow.

Wydarzenia towarzyszace: Puchar Louis
Lesaffre (Puchar Swiata w Piekarstwie),
Mistrzostwa Swiata w Sztuce Cukierniczej,
Puchar francuskich szkol rzemieélniczych,

Pierwszy Europejski Puchar Pizzy.

" derith I N
i l -
= quali

www.international-bakery-exhibi-
tion.com

Data kolejnej edycji: 4 - 6.03.2012

Nazwa targéw: Il Slgskie Targi Cukiernictwa, Piekarnictwa

i Lodziarstwa SweetTARG

Miejscowos¢: Katowice

Organizator: Centrum Targowe FairExpo Sp. z 0.0.

Liczba wystawcow: 50

Liczb odwiedzajacych: 1000 oséb

Zakres tematyczny: w tym trzydniowym spotkaniu dla branzy cu-
kierniczej, piekarniczej i lodziarskiej udziat biorg czotowi rzemieslnicy,
producenci oraz dostawcy dodatkéw, surowcow, urzadzen i technologii.
Na targach prezentowane sg najnowsze propozycje rynkowe, z ktérych
wiele ma swoja premiere wlasnie w Katowicach. Bogatej i zréznicowanej

ofercie wystawcow towarzysz interesujacy program spotkan o specjali-

stycznym charakterze.
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Wydarzenia towarzyszace: Konkurs o Statuetke Centrum Targowego

FairExpo i Miedzynarodowych Targéw Katowickich, bezplatny konkurs

na produkt SweetTARG 2012, Zespolowe Mistrzostwa Mlodych Cukier-

nikéw o Puchar Cukiernictwa i Piekarstwa oraz konfrontacja mistrzdéw,

pokazy technologii oraz konkursy z udzialem publicznosci.

www.sweettarg.fairexpo.pl




Data kolejnej edycji: 9 - 11.03.2012

Nazwa targow: Salon Czekolady Profes-
sionelle

Miejscowos¢: Lion
Liczba wystawcow: 150
Liczb odwiedzajacych: 10 500 oséb

Zakres tematyczny: targi budzace wiele emo-
¢ji (pozytywnych), gdyz ich waska specjaliza-
cja oparta na czekoladzie przyciaga wszyst-
kich wielbicieli czekolady, a wigc wigkszo$¢é
populacji. Organizator wydzielit wiec targi
skierowane dla profesjonalistow od wystawy
przeznaczonej dla konsumentéw. W wer-
sji profesjonalnej wystawiaja si¢ importerzy
oraz producenci kakao, czekolad, kuwertur,
ale takze pralin, polew czy kreméw. Sa tak-
ze wielkie maszyny, linie produkcyjne jak
i drobne narzedzia i akcesoria, a nawet pa-
zlotka i pudeteczka. Stowem wszystko, co po-
trzebne jest do czekolady stosowanej glownie
w cukiernictwie i lodziarstwie. Wielkie, me-
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dialne emocje budzi organizowany w ramach
Salonu Czekolady konkurs World Chocolate
Masters, ktérego kolejna edycja odbedzie sig
jednak dopiero w 2013 roku.

Wydarzenia towarzyszace: ICA - miedzyna-

rodowa nagroda kakao, francuskie eliminacje

S

do pucharu $wiata w lodziarstwie, Trofeum
imienia Etienne Tholoniat, Wystawa opako-
wan, Wystawa ,chocolatefolly” - wszystko
z czekolady

www.pro.salon-du-chocolat.com

reklama

4-6 marca 2012 ¢ Katowice

Najwazniejsze spotkanie branzy na Slasku

* Prezentacja najnowszych rozwigzan i technologii
dla piekarnictwa, cukiernictwa i lodziarstwa

# Liczne pokazy

» Depustacje

» Konkursy dia wystawcow i zwiedzajgcych

fapraszamy Piekarry na bezpiatne stkolenie pt

SNymagania minimalne w zakresie BHP maszyn

i urzadzen eksploatowanych w przemysle piekarniczym,
wyniki kontroli przeprowadzonych w tej braniy w 2011 roku.”
Oreanizowane przez Okregowa Inspekcje Pracy w Katowicach

WIBCE2] na sLtrone: B
www.sweettarg.fairexpo.pl

arganizator

Contrum Targowe FairExpo Sp. z 0.0,
ul, Bythowska 18, 40-955 Katowice
e

tel, #48 (32]) 78 99 192, fox 48 (32) 254 02 27
vweettargEtairexpa.pl
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Data kolejnej edycji: 9 - 14.03.2012

Nazwa targow: Internorga - Miedzyna-
rodowe Targi Hotelarstwa, Gastrono-
mii, iywieniu Zbiorowego, Piekarstwa
i Cukiernictwa

Miejscowos¢: Hamburg

Organizator: Hamburg Messe

Liczba wystawcow: 1100 wystawcow

Liczb odwiedzajacych: 100 000 odwiedzaja-
cych z 35 krajow

Zakres tematyczny: to jedne z najstarszych
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targéw gastronomiczno-hotelarskich, posze-
rzonych takze o oferte dla cukierni i piekarni.
Podczas wystawy, ktora stala si¢ barometrem
branzy gastronomicznej w Europie, tworzg sie
trendy na nadchodzacy sezon, pokazywane sa
nowatorskie produkty i techniczne innowacje.
Wiele firm czeka z premierowa prezentacja
swoich nowosci wlasnie na INTERNORGA.
Zakres tematyczny targéw obejmuje: urzadze-
nia i wyposazenie, artykuly spozywcze i napo-
je, techniki kuchenne i gastronomiczne, orga-
nizacje i komunikacje, wyposazenie, maszyny
i urzadzenia dla piekarni i cukierni, a takze
$rodki do pieczenia, pdtprodukty i dodatki,
wyposazenie sklepow.

Wydarzenia towarzyszace: Miedzynarodowe

Forum Gastronomii, Niemiecki Kongres Cate-
ringu Instytucjonalnego, Forum Szkét Gastro-

nomicznych

www.internorga.de

Data kolejnej edycji: 13-15.06.2012

Nazwa targéw: Modern Bakery - Miedzynarodowe Targi Pie-

karskie i Cukiernicze
Miejscowos¢: Moskwa
Organizator: OWP Tradefairs

Liczba wystawcow: 222

Liczb odwiedzajacych: 16 570 0séb, w tym 8,5% spoza Rosji

Zakres tematyczny: najwicksze targi branzy piekarsko-cukierniczej

w regionie dawnego ZSRR, jednoczesnie silnie wyspecjalizowane w kie-
runku nowoczesnych technologii dla piekarni i cukierni. W 2012 r. silng

strong 18. edycji targéw maja by¢ technologie chlodnicze i procesy pako-

wania oraz oferta dla branzy HoReCa. Ze wzgledu na dominacje w tym

sektorze technologii niemieckich, w Moskwie Niemcy sa docenieni przez

(niemieckiego) organizatora wlasnym narodowym pawilonem.

Wydarzenia towarzyszace: Miedzynarodowe Forum Chleba, konferen-
cje (dodatki do pieczywa, dodatki do wyrobéw cukierniczych), semina-

ria, pokazy, Dzien Technologii.

www.modernbakery-moscow.com

Data kolejnej edycji: 16 - 21.09.2012

Nazwa targow: IBA - S$wiatowe Targi Pie-
karstwa

Miejscowo$¢: Monachium/Stuttgard

Organizator: GHM Gesellschaft fiir Han-
dwerksmessen mbH

Liczba wystawcow: 1079 z 55 krajow, w tym
43% spoza Niemiec

Liczb odwiedzajacych: 79 532 0s6b ze 157 kra-

jow, z tego 47% spoza Niemiec
Zakres tematyczny: IBA to juz nie tyko mie-
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dzynarodowe, ale wrecz $wiatowe targi, pod-
czas ktorych spotykaja si¢ wszyscy ze wszyst-
kimi, tzn. dostawcy urzadzen i komponentéw
do produkeji z producentami pieczywa, ale
takze szefowie dzialow zakupdw sieci handlo-

wych, restauracji czy pizzerii.

Zakres tematyczny IBA to: wyroby pie-
karnicze i cukiernicze, urzadzenia do pro-
dukcji, surowce i poélprodukty, czystosé
i higiena, kawa i ekspresy do kawy, artyku-
ty dekoracyjne, technologie energetyczne,
wentylacja i klimatyzacja, meble i wyposa-
zenie dla sklepéw, kawiarni i cukierni, lody
i produkcji lodéw, technologie informacyj-
ne, laboratorium i przyrzady pomiarowe,

logistyka, produkcja pizzy, piece i akceso-

ria, technologia pakowania, wyroby goto-

we i pélprodukty, optymalizacja proceséow
produkcyjnych, chtodnictwo i fermentacja,

sprzedaz, ustugi.

www.iba.de
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Data kolejnej edycji: 7 - 11.10.2012

Nazwa targow: Miedzynarodowe Targi
Technologii Spozywczych Polagra-
Tech

Miejscowos¢: Poznan

Organizator: Miedzynarodowe Targi Poznan-
skie

Liczba wystawcéw: 310, w tym Salon Przemy-
stu Piekarskiego i Cukierniczego: 135

Liczba odwiedzajacych: 45 000 os6b z ponad
50 krajow (dane lacznie z targami Polagra-Fo-
od i Gastro Trendy)

Zakres tematyczny: dla branzy cukierniczo-
piekarskiej przygotowana zostala specjalna

Fot. Serwis prasowy MTP

strefa wystawowa - Salon Przemystu Piekar-
skiego i Cukierniczego, a w nim maszyny,
urzadzenia i technologie wykorzystywane  Wydarzenia towarzyszace: Dzien Piekarza ~ www.polagra-tech.pl
w przemysle piekarskim i cukierniczym, Salon i Cukiernika, Forum Rzemieélnikéw Piekar-

Dodatkéw do Zywnosci stwa i Cukiernictwa

reklama

I I I I spotkaj praysstos

w;a POLAGRA-TECH 2012

DZYNMARODOWE TARGI TECHNOLOGH SPOZYWCZYC

Zacznij dobrze Nowy Rok - dofacz do grona wystawcow!

1

7-11.10.2012

SALON PRZEMYSLU PIEKARSKIEGO | CUKIERNICZEGO

www.polagra-tech.pl

Migdzynarodowe Targi Poznanskie sp. z 0.0, ul, Glogowska 14, 60-734 Poznan, tel. +48 61 865 30 00



Data kolejnej edycji: 8 - 11.10.2012

Nazwa targow: Miedzynarodowe Targi
Wyroboéw Spozywczych Polagra-Food

Miejscowos¢: Poznan

Organizator: Migdzynarodowe Targi Poznan-
skie

Liczba wystawcow: 396 (w tym Salon Win
i Alkoholi: 35)

Liczb odwiedzajacych: 45 000 oséb z ponad
50 krajow, w tym 1200 kupcéw, dyrektoréw

handlowych, prezeséw i wlascicieli hurtowni

D KALENDARZ TARGOWY 2012

spozywczych (dane lacznie z targami Polagra-
Tech i Gastro Trendy)

Zakres tematyczny: targi Polagra-Food sta-
nowia znakomita okazje do zapoznania sig¢
z szerokim asortymentem réznorodnych pro-
duktéw: mies i przetworéw miesnych, ryb,
zi6l, przypraw, produktéw mleczarskich, wy-
robéw cukierniczych, win, woédek i likieréw,
zywnoscig zdrowg i dietetyczng oraz wieloma
innymi artykulami. W gronie wystawcéw Po-
lagra-Food znajdujg si¢ réwniez firmy oferu-
jace produkty i ustugi z zakresu wyposazenia
sklepéw, a takze franczyzodawcy zaintereso-
wani pozyskiwaniem partneréw biznesowych

na polskim rynku.

Wydarzenia towarzyszace: konferengje,
warsztaty, wystawy, pokazy i degustacje, m.in.
Warsztaty Food Design, konferencja Forum

Dystrybucji

www.polagra-food.pl

Data kolejnej edycji: 8 - 11.10.2012

Nazwa targow: Miedzynarodowe Targi
Gastronomii Polagra Gastro

Miejscowos¢: Poznan

Organizator: Mi¢dzynarodowe Targi Poznan-
skie

Liczba wystawcow: 74
Liczb odwiedzajacych: 45 000 0séb z ponad 50
krajéow (dane facznie z targami Polagra-Tech,

Polagra-Food)

Zakres tematyczny: Polagra Gastro to kom-

pleksowa oferta dla gastronomii, ktorg dopet-

niaja odbywajace si¢ w tym samym miejscu
i czasie targi Polagra-Food oraz Polagra-Tech.
Polagra Gastro to: maszyny i urzadzenia do
obrobki owocédw, warzyw i migsa, do goto-
wania, podgrzewania, smazenia i pieczenia,
do krojenia i porcjowania, do przygotowania
i rozlewania napojow, do przyrzadzania kawy,
do produkeji lodéw, zmywarki i suszarki do
naczyn, automaty sprzedajace, wyposazenie
lokali gastronomicznych, a takze akcesoria
gastronomiczne, produkty spozywcze dla ga-
stronomii oraz zrédlo informacji o ustugach
dla branzy: doradztwa, szkolen, dotacji, ustug

finansowych itp.

Wydarzenia towarzyszace**: Kulinarny Pu-
char Polski, Olimpiada Kawy, czyli Mistrzostwa

Polski Sieci Kawowych oraz Mistrzostwa Polski

CupTasters, Warsztaty Kanapkowe ,Miedzy
Butkami”, szkolenia dla baristéw, szkolenia dla
restauratoréw, projekt »,Gastronomia na obca-
sach. Teatr Szkola Kulinarna”, Krajowy Final
International Master Bartender.

www.gastrotrendy.pl

Data kolejnej edycji: 21 — 23.03. 2012
Nazwa targow: EuroGastro
Miejscowos¢: Warszawa

Organizator: MT Targi

Liczba wystawcow: 261 z 14 krajow

Liczb odwiedzajacych: 19 021 os6b

Zakres tematyczny: EuroGastro to najwieksze i najwazniejsze
w Polsce targi dla branzy HoReCa. Ideg targdéw jest przedstawie-
nie petnej i réznorodnej oferty produktow, ustug i rozwiagzan dla
gastronomii. Wérod czterech sektoréw tematycznych znajduja sie:
sektor zywno$ci i napojéw, w tym produkty i pétprodukty niezbed-
ne do przygotowania deser6ow, sektor kawowy, sektor wyposazenia
zaplecza kuchennego, sektor wyposazenia sal restauracyjnych i ba-
row.
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Wydarzenia towarzyszace: konkurs dla wystawcéw na najlepszy pro-

dukt targéw EuroGastro, wydarzenia dla zwiedzajacych, m.in.: warszta-
ty i seminaria oraz pokazy i konkursy o charakterze ogélnopolskim, jak
np.: konkurs ,Kulinarny Talent” mistrza kuchni Roberta Sowy, Festiwal
Kuchni Greckiej, SCAE Mistrzostwa Polski Baristow.

www.eurogastro.com.pl
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PODGRZANYM CUKREM

Matgorzata Wnorowska

Zgodnie z ogtoszonym wtasnie rozporzqdzeniem Komisji Europejskiej, chleb nie moze zawierac

barwnikéw. Ale barwnikiem nie jest karmel rozumiany jako stodki, aromatyczny produkt uzyskiwany

po podgrzaniu cukréw i stosowany do aromatyzowania zywnosci (np. wyroboéw cukierniczych,

pieczywa stodkiego, napojéw alkoholowych).

W Dzienniku Urzedowym UE z dnia 12 li-
stopada 2011 r. opublikowano dtugo oczeki-
wane ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE)
NR 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r.
zmieniajgce zalacznik IT do rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego
wykazu dodatkéw do Zywnosci.

Do chwili obecnej zatgcznik II do rozporza-
dzenia 1333/2008 pozostawal pusty, a wy-
kazy dozwolonych do stosowania dodatkow
zawarte byty w dyrektywach, ktérych prze-
pisy wdrazano w Polsce w formie rozporza-
dzen Ministra Zdrowia.

Od momentu rozpoczecia stosowania prze-
piséw nowego rozporzadzenia 1129/2011
w produkcji zywnosci bedzie mozna wyko-
rzystywaé wylacznie te substancje dodat-
kowe, ktére znajduja si¢ we wspolnotowym
wykazie, na warunkach w nim okre$lonych
(do tego czasu obowigzuja przepisy krajowe
w tym zakresie).

Cho¢ nowy wykaz nie rézni si¢ znacz-
nie w stosunku do dotychczasowych, jesli
chodzi o obecne w nim dodatki, to jednak
jego konstrukcja jest inna. Opiera si¢ o ka-
tegorie zywnosci, dlatego tez kluczowe dla
postugiwania si¢ wykazem bedzie umiejet-
ne dopasowanie konkretnego produktu do
wladciwej kategorii. Nalezy przypuszczaé,
ze tres¢ wykazu bedzie si¢ zmieniaé wraz
z postegpem prac EFSA nad ponowna oceng
dodatkéw.

Nowe rozporzadzenie wejdzie w zycie dwu-
dziestego dnia po jego publikacji w Dzien-

niku Urzedowym Unii Europejskiej, nato-
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miast zalgcznik bedzie stosowany od dnia 1
czerwca 2013 (niektére dodatki, w tym gli-
kozydy stewiolowe mozna bedzie stosowa¢

od wejécia w zycie rozporzadzenia).

CHLEB BEZ BARWNIKOW

W tabeli nr 2, stanowiacej zalacznik roz-
porzadzenia, wykazano zywno$é, w kto-
rej obecno§¢ barwnikdéw spozywczych nie
moze by¢ dopuszczana na podstawie zasa-
dy przenoszenia okreslonej w art. 18 ust. 1
lit. a) rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008.
W punkcie 14. tegoz wykazu znajduje si¢
chleb i produkty podobne.

Jednocze$nie warto zwrdci¢ uwage takze na
zawarto$¢ tabeli nr 3, w ktérej wyszczegol-
niono wszystkie dodatki, wéréd nich barw-
niki. Co wazne, wykazany tu karmel (E 150
a) odnosi sie tylko do produktéw o barwie
brazowej o réznej intensywnosci, przezna-
czonych do barwienia. Nie odnosi si¢ nato-
miast do stodkiego aromatycznego produk-
tu uzyskiwanego po podgrzaniu cukrow
i stosowanego do aromatyzowania zywno-
$ci (np. wyrobow cukierniczych, pieczywa

stodkiego, napojow alkoholowych).

Wraz z rozporzadzeniem 1129/2011 zosta-
ty opublikowane dwa inne, bardzo istotne
akty prawne, tj.:

- ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR
1130/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmie-
niajgce zalgcznik III do rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1333/2008 w sprawie dodatkéw do zywno-

$ci poprzez ustanowienie unijnego wykazu

dodatkéw do zywnosci dopuszczonych do
stosowania w dodatkach do zywnosci, en-
zymach spozywczych, $rodkach aromaty-
zujgcych i skladnikach odzywczych,

- ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE)
NR 1131/2011 z dnia 11 listopada 2011 r.
zmieniajgce zalacznik II do rozporzadze-
nia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 w odniesieniu do glikozydow
stewiolowych - zwiazkéw pochodzacych
z roéliny Stevia Rebaudiana Bertoni.

Suszone liscie stewii lub izolowane z nich
krystaliczne stodkie zwigzki: glikozydy
stewiolowe s3 interesujaca alternatywa dla
stosowania cukru trzcinowego czy buracza-
nego. W kwietniu 2011 r. EFSA wydata opi-
ni¢ naukowg o bezpieczenstwie glikozydow
stewiolowych. Badania pokazaly, ze nie sa
rakotwoércze ani nie powoduja innych ne-
gatywnych efektow. Ustalono dopuszczalne
dzienne spozycie (ADI) na 4 mg na kilo-
gram masy ciala. Obecnie stewia staje si¢
popularna w Europie, moze by¢ stosowana
w przemysle spozywczym jak i do indywi-
dualnej konsumpcji. Stewiozydy sa stodkie,
ale nie dostarczaja kalorii, a wiec moga by¢
uzyte do stodzenia wszystkich produktéw
przeznaczonych dla oséb odchudzajacych
si¢, z syndromem metabolicznym, a zwlasz-
cza z cukrzycy. Mozliwe zastosowania ste-
wiozydéw w przemyéle spozywczym: do
stodzenia sokéw i innych napojow, syro-

pow, lodéw, jogurtéw owocowych.

(Zzrédta: Eur-lex, IGF)



PRAWO | FINANSE

WYBRANE KATEGORIE ZYWNOSCI, ZGODNIE Z NOWYM ROZPORZADZENIEM NR 1129/2011 Z DNIA 11 LISTOPADA 2011 R. (CZESC D)

01. Produkty mleczne i ich analogi 06. Zboza i produkty zbozowe
01.1 Mleko pasteryzowane i sterylizowane (wtqczajqc sterylizacje UHT), 06.1 Ziarna cate, famane lub ptatkowane
bez dodatkéw smakowych i sSrodkéw aromatyzujgcych . . . .
06.2 Maqki i inne produkty przemiatu zbéz oraz skrobie
01.2 Fermentowane przetwory mleczne bez dodatkow smakowych i srod-
A . . A 2 06.2.1 Maka
kow aromatyzujgcych, wigczajgc maslanke naturalng bez dodatkéw
smakowych i sSrodkéw aromatyzujqcych (z wyjgtkiem maslanki steryli- 06.2.2 Skrobie
zowanej), nie poddane obrébce cieplnej po fermentacji
06.6 Ciasto o luznej konsystencji
01.3 Fermentowane przetwory mleczne bez dodatkéw smakowych i $rod-
kéw aromatyzujgcych, poddane obrébce cieplnej po fermentacji 06.7 Produkty zbozowe wstepnie obgotowane lub przetworzone
01.4 Fermentowane przetwory mleczne z dodatkami smakowymi lub $rod- 07. Wyroby piekarskie
Kkami . i . . R
ami ur’omatyzujqcyml wiqcznie z produktami poddanymi obrébce 071 Chleb i butki
cieplnej
015 Mieko odwodnione w rozumieniu dyrektywy 2001/114/WE 07.1.1 Chleb wyprodukowu.n)f wytqcznie z nas,tepwqcych sktadnikéw: mgka
pszenna, woda, drozdze lub zakwas, sél
01.6 Smietanka oraz $mietanka w proszku 071.2 Tradycyjny chleb francuski
01.6.1 $mietanka pasteryzowana bez dodatkéw smakowych i srodkéw 07.2 Pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie
aromatyzujqcych (z wylgczeniem $mietanki o obnizonej zawartosci :
ttuszczu) 10. Jaja i produkty jajeczne
01.6.2 Fermentowane produkty smietanowe i ich substytuty zawierajqgce zywe 10.1 Nieprzetworzone jaja
kultury bakterii, bez dodatkéw smakowych i sSrodkéw aromatyzujqg- . .
cych, o zawartosci ttuszczu ponizej 20% 10.2 Przetworzone jaja i produkty jajeczne
01.6.3 Pozostate émietanki 11. Cukry, syropy, miéd i stodziki stotowe
02. Ttuszcze i oleje, emulsje ttuszczowe i olejowe .1 Cukry i syropy w rozumieniu dyrektywy 2001/111/WE
021 Ttuszcze i oleje zasadniczo bezwodne, wytqczajgc bezwodny ttuszcz il Inne cukry i syropy
mleczny 11.3 Miéd w rozumieniu dyrektywy 2001/110/WE
02.2 Emulsje ttuszczowe i olejowe, gtéwnie typu W/O (,woda w oleju”) 11.4 Stodziki stotowe
02.21 Masto i koncentrat masta oraz olej maslany i bezwodny ttuszcz 11.4.1 Stodziki stotowe w postaci ptynnej
mleczny
11.4.2 Stodziki stotfowe w postaci proszku
02.2.2 Pozostate emulsje ttuszczowe i olejowe, wiqczajqc ttuszcze do sma-
rowania w rozumieniu rozporzqdzenia (WE) nr 1234/2007, i emulsje 11.4.3 Stodziki stotowe w tabletkach
iekt
clekde 12.7 Satatki i produkty smakowe do smarowania pieczywa
02.3 Olej roslinny do nattuszczania form do pieczenia, w aerozolu 12.8 Drozdse i produkty z drozdzy
03; Lady spozyweze 12.9 Produkty biatkowe, z wytqczeniem produktéw objetych kategorig 1.8
04. Warzywa i owoce 13. Zywno$éé specjalnego przeznaczenia zywieniowego w rozumieniu
04.1 Owoce i warzywa nieprzetworzone dyrektywy 2009/39/WE
0411 Cate éwieze owoce i warzywa 131 Zywnos¢ dla niemowlgt i matych dzieci
041.2 o . b kroi . drobni 13.1.3 Przetworzona zywnos¢ na bazie zb6z oraz zywnosé dla niemowlqt i
o woce I warzywa obrane, krojone frozdrobnione matych dzieci, w rozumieniu dyrektywy Komisji 2006/125/WE ( 2)
0413 Owoce i warzywa mroZone 13.1.4 Inna zywnos¢ dla matych dzieci
04.2 Owoce i warzywa przetworzone 13.3 Dietetyczne srodki spozywcze stosowane w dietach przeznaczonych
. do kontrolowania masy ciata, catkowicie zastepujqgce dzienne positki
04.21 Owoce i warzywa suszone lub poszczegélne positki (catosé lub czesé catkowitej dziennej diety)
W22 Sumee i uerEe wpEehb weled: 13.4 Zywnosé przeznaczona dla 0séb z nietolerancjq glutenu, w rozumieniu
04.2.4 Przetwory owocowe i warzywne, wylqczajqc produkty objete punktem 5.4 rozporzqdzenia Komisji (WE) 41/2009 (4)
04.2.41 Przetwory owocowe i warzywne, z wytgczeniem owocéw w wodnym 14. Napoje
roztworze cukru, poddanych obrébce cieplnej 14.1.5 Kawa, herbata, napary ziotowe i owocowe, cykoria; ekstrakty herbaty,
04.2.4.2 Owoce w wodnym roztworze cukru, poddane obrébce cieplnej, z wytq- naparow szow.ychll.owocowych oraz cylforn; pre[aaraty z h.erbaty, A
czeniem produktéw objetych kategoriq 16 roslin, owocéw i zb6z do przygotowywania naparéw oraz mieszanki i
mieszanki rozpuszczalne (instant) tych produktéw
04.2.5 Dzemy, galaretki, marmolady i produkty podobne 14.1.51 Kawa, ekstrakty kawy
04.2.5.1 Dzemy ekstra i galaretki ekstra w rozumieniu dyrektywy 2001/113/WE 14.2.5 Miéd pitny
04.2.5.2 Dzemy, g.all.'.‘retki i marmolady oraz stodzony przecier z kasztanéw 14.2.8 Inne napoje alkoholowe, w tym mieszanki napojéw alkoholowych z bez-
w rozumieniu dyrektywy 2001/113/WE alkoholowymi i napoje alkoholowe o zawartosci alkoholu ponizej 15%
04.2.5.3 Inne podobne owocowe lub warzywne produkty do smarowania 15. Przekgski gotowe do spozycia
04.2.5.4 Masta orzechowe i produkty do smarowania z orzechéw 151 Przekgski na bazie ziemniakéw, zbéz, maki lub skrobi
05. Wyroby cukiernicze 15.2 Przetworzone orzechy
05.1 Wyroby kakaowe i czekoladowe objete dyrektywq 2000/36/WE 16. Desery z wytqczeniem produktéw objetych kategoriami 1, 3 i 4
05.2 Pozostate wyroby cukiernicze, w tym pastylki i drazetki odswiezajgce 18. Przetworzona zywno$¢ nieobjeta kategoriami 1 do 17, z wytgczeniem
oddech zywnosci dla niemowlgt i matych dzieci
05.4 Dekoracje, powtoki i nadzienia, z wyjgtkiem nadzie owocowych

objetych kategoriq 4.2.4

Pelna tre$¢ rozporzadzenia do pobrania na stronie www.bakeandsweet.pl
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NIE MOZE CZEKAC

Tomasz Przysiezny

Piekarze chcg promowac swoje wyroby z pieniedzy unijnych. Obecnie nie ma takich mozliwosci,
gdyz prawo UE na to nie pozwala. Promocja konsumpcji chleba i butek ma przeciwdziataé spadkowi
spozycia tych produktow, a tym samym uchroni¢ mate piekarnie przed upadkiem.

O mozliwo$ciach przeprowadzenia ogélno-
polskiej kampanii reklamowej pieczywa roz-
mawiamy z inicjatorem tej akcji Maciejem
Mielczarskim - przewodniczagcym Krajowej
Rady Piekarzy i Cukiernikéw.

Bake&Sweet: Czy rzeczywiscie nie ma pie-
niedzy na promowanie pieczywa?

Maciej Mielczarski: Caly problem bierze si¢
z interpretacji unijnej podzialu produktéw
rolnych na dwa etapy przetworzenia. Doty-
czy to na przyktad pieczywa, wedlin, maka-
ronéw. Wynika z tego, Ze za unijne pienigdze
mozna promowaé przetwory zbozowe, takie
jak make czy kasze, ale juz pieczywo zalicza-
ne jest do drugiego przetworzenia i na jego

promocje funduszy nie ma.

Bake&Sweet: Czy jest zatem szansa, by to
zmienic ?

Maciej Mielczarski: Liczymy na to, ze tak.
Gdy nasz kraj wchodzil do Unii Europejskiej
w 2004 roku réwniez byly prawne przeszko-
dy w pozyskiwaniu funduszy strukturalnych
przez piekarzy. Dopiero dzialania organiza-
cji piekarskich doprowadzily do zmiany nie-
korzystnych dla naszej branzy interpretacji
na podstawie definicji przetwdrstwa rolne-
go, ktore zapisane jest w Rozporzadzeniu
Komisji WE nr 1/2004. Definicja ta moéwi,
ze ,przetworstwo rolnego produktu ozna-
cza operacje na produkcie rolnym, gdzie
produkt bedacy wynikiem tej operacji jest

réowniez produktem rolnym”. Skoro przed
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siedmiu laty powolujac si¢ na te¢ definicje¢
uznano, ze mozemy korzysta¢ z funduszy
unijnych, to obecnie sg tez mozliwe zmiany
zapisow dotyczacych promocji pieczywa. Pa-
migtaé tez trzeba o tym, ze krajowe prawo
réowniez utrudnia nam korzystanie z pie-
niedzy z Funduszu Promocji Ziarna Zbdz

i Przetworéw Zbozowych.

Bake&Sweet: Czy w innych krajach euro-
pejskich problemy z pieni¢gdzmi na promo-
cje pieczywa sa takie same?

Maciej Mielczarski: Tak, ale nie wszyscy

majg do tego taki sam stosunek. Na przyktad
piekarze z Hiszpanii sa w sytuacji bardzo
podobnej do naszej i tez widza konieczno$¢,
aby Unia wspoélfinansowata promocje pie-

czywa wérdd spoteczenstwa.

Bake&Sweet: Po panskiej wypowiedzi na
konferencji zorganizowanej w listopadzie
w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi
pojawily sie w ogoélnopolskiej prasie ko-

mentarze, Ze piekarze chca si¢ reklamo-

waé za pieniagdze europodatnikéw. Czy
pozyskanie unijnych funduszy ma tylko
i wylacznie zwiekszy¢ sprzedaz pieczywa
w Polsce, a tym samym dac jego producen-
tom wieksze zyski?

Maciej Mielczarski: W ostatnich latach po-
jawilo si¢ na rynku wiele produktow, ktore
w opinii konsumentéw zastepuja pieczywo.
Poza tym niewla$ciwa promocja dotycza-
ca diety odchudzajgcej sprawia, ze w duzej
mierze mliodzi ludzi rezygnuja z jedzenia
pieczywa uwazajac, ze jest ono tuczace.
Skutkuje to jednak nie tylko zmniejszeniem

zapotrzebowania na pieczywo, czego kon-
sekwencja jest zamykanie w Polsce kilku-
set piekarni rocznie. Ta moda na niejedze-
nie chleba ma przede wszystkim ogromny
wplyw na zachwianie diety konsumentow.
Brak pieczywa w jadlospisie i zastgpowanie
go takimi substytutami jak chipsy czy bato-
niki to niewta$ciwa droga. Gdy jednak spo-
zycie pieczywa spadnie do bardzo niskiego
poziomu, to nawet przez jego ogdélnopolska
promocje¢ trudno bedzie przywrdci¢ chleb
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I Piekarze to réwniez europodatnicy, ktorzy ptacqc podatki wspottworzg fundusze unijne i krajowe powinni mie¢ petne prawo, by z nich korzystac.
For. B&S

i bulki do codziennej diety. Dlatego tez o za-
letach pieczywa, zwlaszcza tych zdrowot-
nych, nalezy méwi¢ juz teraz, gdy jeszcze nie
jest za pdzno.

Nie ukrywamy, ze w ekonomicznym intere-
sie kazdego piekarza lezy wzrost sprzedazy
jego produktéw. Ale trzeba pamigtac o tym,
ze piekarze to réwniez europodatnicy, kto-
rzy placac podatki wspottworza fundusze
unijne i krajowe powinni mie¢ pelne prawo,
by z nich korzystac.

Mysle, ze nasi obecni i przyszli konsumenci
beda zadowoleni z promocji pieczywa, za-
checajacej do spozywania pieczywa posiada-
jacego walory zdrowotne i odzywcze.

Bake&Sweet: Ile pieniedzy potrzeba na
skuteczna ogdélnopolska kampani¢ promo-
cyjna pieczywa?

Maciej Mielczarski: Nie chcemy promocji
w calosci wspolfinansowaé z funduszy eu-
ropejskich. Liczymy na to, ze znaczna czes$é
pieniedzy pochodzilaby z Unii, cze¢é¢ z fun-
duszy krajowych i z wlasnych srodkow. Sa-

dze, ze na poczatek wystarczytaby kwota do

dwoéch milionéw ztotych.

Bake&Sweet: Co kryje si¢ pod pojeciem
»wlasne $§rodki”? Czy liczy pan na to, ze
piekarze w calym kraju zrobia zbidrke pie-
niedzy na promocje pieczywa?

Maciej Mielczarski: Przypuszczalnie nie
wszyscy beda chcieli dorzucié te symbolicz-
na zlotowke do kampanii reklamowej. Wiem
jednak, ze w branzy jest wielu §wiattych pro-
ducentéw, ktérzy rozumieja taka potrzebe
i poniosg cigzar wkladu wlasnego w dziata-
nia promocyjne. Na pewno ci, ktérzy beda
stali z boku w wigkszym lub mniejszy za-

kresie réwniez skorzystaja z takiej ogélno-
polskiej reklamy, ale tego niestety nie da si¢
wyeliminowac.

Liczymy takze na producentéw surowcow,
dodatkéw piekarniczych, opakowan itd.
ktorzy zaopatruja branze piekarska w swoje
produkty. Spadek spozycia pieczywa row-
niez i im daje sie we znaki, dlatego takze sa
zainteresowani jego promoc;ja.

Dzisiaj juz nie ma czasu na przekonywanie, po-
zostal czas na dzialania. Mam nadzieje, ze bedzie
to wspdlne dzialanie wszystkich organizacji pie-
karskich, producentéw i dystrybutoréw wyro-
béw zwigzanych z produkcja pieczywa oraz me-

diéw branzowych w jednym okreslonym celu. =
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W OBRONIE

CALEGO ZIARNA

Karolina Zawitkowska

Obecnie bardzo silny jest trend ogélnoswiatowy,
zalecajacy nawet catkowite zastgpienie produk-
téw tzw. biatych (biale pieczywo, maka, maka-
rony, ciasta) produktami zbozowymi pelnoziar-
nistymi. W sposob jednoznaczny pokazano to
w piramidzie zdrowia Uniwersytetu Harvarda
w USA, gdzie wszystkie biale produkty zbozowe
umieszczono na szczycie piramidy, razem z cu-
krem, sola i stodzonymi napojami. Niekiedy
spotyka sie tez opinie, ze biala maka to tez ,bia-
ta $mier¢”. Oznacza to jednoznacznie, ze takie
produkty powinny by¢ spozywane jedynie spo-
radycznie. Proces otrzymania bialej maki powo-
duje ogromne straty warto$ciowych sktadnikow
odzywczych: taka maka m.in. traci polowe wita-
min z grupy B, 90 proc. witaminy Ci praktycznie
caly blonnik. Maka pelnoziarnista zawiera 100
proc. ziarna, biala jedynie 75 proc.

- Toczenie wojny z biata maka to kopanie pitki do
wlasnej bramki - uwazaja niektérzy piekarze.
Ale tylko ci, ktorzy widza przystowiows szklan-
ke do polowy pusta. Natomiast tacy, ktorzy chca

wygrac ten mecz, rozumiej3, ze nie wygramy
batalii przeciw Unii Europejskiej i calej rzeszy
ekspertow, ktorzy juz dawno potwierdzili: ,,Ca- Sladowq ilos¢ stanowi dodatek w formie maki z petnego przemiatu.
For. 123

I W wielu produktach promowanych jako petnoziarniste stosowana jest w wigkszosci biata magka, a tylko

toziarnowe produkty zbozowe (np. chleb razowy,

gruba kasza) powinny by¢ dla Ciebie podstawo-

wym zrédlem energii” - to cytat z zalecert Rady .

ds. Diety, Aktywnosci Fizycznej i Zdrowia przy Czv wiesz, ZE...

Ministrze Zdrowia. Zjedzenie trzech kromek dziennie chleba zytniego petnoziarnistego moze dostarczyé ok. 7 g biat-
Zagrajmy zatem w jednej druzynie! Warto dota- ka, co w 11 proc. pokrywa dzienne zapotrzebowanie przecietnej kobiety. Taka porcja dostarcza
czy¢ do pozytywnej kampanii na rzecz promocji réwniez witamin i sktadnikéw mineralnych - 18 proc. witaminy B1, 13 proc. witaminy B2, 6 proc.
produktéw catoziarnowych, cho¢ niekoniecznie witaminy PP, 8 proc. witaminy E, prawie 20 proc. potrzebnej ilosci magnezu i zelaza oraz ok. 38
czynige to w sposéb godzacy w inne gatunki proc. zalecanej ilosci btonnika. Pieczywo jasne zawiera mniej biatka, ttuszczu, sktadnikéw mine-
mgki. Promujagc mod¢ na spozywanie cafego ralnych, witamin, btonnika (straty rzedu 16 - 90 proc. w stosunku do catego ziarna zb6z).
ziarna, liczne instytucje tak naprawde robig do-
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brym piekarzom bezplatna promocje, z ktorej
warto skorzysta¢, wygrywajac na rynku z kon-
kurencjg

- Dzisiaj wszystko krzyczy z opakowan i reklam, ze
jest pelnoziarniste: od nalesnikow instant po stone
paluszki - bezradnie rozkladajg rece piekarze.

Jest w tym wiele prawdy. Na prowadzonych w do-
brej wierze kampaniach promujacych spozywa-
nie produktéw z calych ziaren prébuja skorzy-
sta¢ wszyscy, takze producenci wyrobdw, ktore
z innych powodéw (np. wysokiej zawartosci cu-
kru, soli czy innych szkodliwych substancji) nie
wpisalyby sie w trend zdrowego odzywiania.

Ale niektérzy piekarze znalezli na to sposéb -
moze warto skorzysta¢ z ich pomystu? Ich wyro-
by promowane sg jako caloziarnowe.

- W wielu produktach promowanych jako petno-
ziarniste stosowana jest w wiekszo$ci biata maka,
a tylko $ladowa ilo$¢ stanowi dodatek w formie
maki z pelnego przemiatu - méwi Janusz Wojcie-
chowski, wlasciciel piekarni z Warszawy. - Dlate-
go moj chleb nazywam caloziarnowym, co budzi
zaciekawienie i zastanowienie klientéw, ale gdy
tlumacze skad ta nazwa i dlaczego chce wyrdz-
nia¢ sie od nieuczciwej konkurencji, przyznaja
mi racje i chetnie kupuja taki chleb.

Aby moda na spozywanie pieczywa caloziarno-
wego nie okazala sie tylko krotkotrwatym tren-
dem, w parze za promocja musi i$¢ szeroka oferta
pieczywa i jego wysoka jakos¢. Trzeba tez - tak
jak Janusz Wojciechowski - wyraznie pokazywa¢
klientowi co to znaczy zdrowy produkt wypieka-
ny z pelnowartosciowej maki, jak go rozpozna¢,
na co zwraca¢ uwage. W przeciwnym razie osoby
siegajace po zabarwione karmelem spulchnione
pieczywo poczuja si¢ oszukane, a ich negatywne
emocje mogg odbic si¢ na calej branzy.

- Aby zwigkszy¢ spozycie pieczywa ciemne-
go w kraju, jak postulujg Zywieniowcy, trzeba
produkowa¢é zaréwno lepszej jakosci maki ca-
toziarnowe, jak tez lepsze i roznorodne pieczy-
wo - moéwi dr inz. Roman Jurga, czlonek Rady
Ekspertéw Polskiego Zwiazku Producentéw Ro-
$§lin Zbozowych. - Istnieje zatem pilna potrzeba
wdrazania w mtynach nowoczesnych technolo-
gii, ktére gwarantowalyby otrzymywanie maki
razowej zgodnej z wymaganiami zdrowotnymi,
np. bez mikotoksyn oraz zgodnej z oczekiwania-

mi wspolczesnego piekarstwa. ]

Agencja
Rynku
Rolnego

Sfinansowano ze srodkéw Funduszu Promocji
Ziarna Zbo6z i Przetworéw Zbozowych
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W Wielkiej Brytanii produkty zawierajgce co najmniej 51 proc. petnoziarnistych produktéow
zbozowych mogq oficjalnie podawaé¢ na opakowaniu nastepujgce oswiadczenie: ,Osoby ze
zdrowym sercem majq tendencje do czestszego spozywania petnoziarnistych produktéow
zbozowych jako czes¢ zdrowego stylu zycia” i podobnie w Szwecji produkty o zawartos$ci co
najmniej 50 proc. petnoziarnistych sktadnikéw: ,Zdrowy styl zycia i zbilansowana dieta boga-
ta w petnoziarniste produkty zbozowe obniza ryzyko choréb serca. Produkt ten jest bogaty
w petnoziarniste zboza”. Podobne oficjalne oswiadczenie istnieje w Stanach Zjednoczonych:
,Diety bogate w petnoziarniste produkty zbozowe i inne produkty roslinne a ubogie w ttuszcz,
kwasy nasycone i cholesterol mogg poméc ograniczy¢ ryzyko choréb serca i niektérych nowo-

tworéw”.

Nazwa ,magka” dotyczy mgk gatunkowych, ktérych stopien rozdrobnienia jest mniejszy od 150
pm oraz tylko tych mgk catoziarnowych, w ktérych zasadnicza frakcja przesiewa sie réwniez
przez sito o boku oczka 150 pm, a w jej sktad wchodzg mocno rozdrobnione czgstki okrywy lub
jej czesci w postaci duzych ptatkéw. Produkty catoziarnowe o grubej granulacji nie powinny
sie nazywaé ,magkq”, lecz ,$rutq pszenng chlebowq grubq”, a produkty o granulacji drobniej-
szej, ale wiekszej od granulacji maki (tj. ponad 150 pm), powinny nazywac¢ sie ,Srutq pszen-
nqg chlebowq drobng”. Podstawowym warunkiem otrzymania dobrej jakoSci pieczywa jest, by
surowiec catoziarnowy posiadat duzy udziat dobrze rozdrobnionego bielma (frakcja ponizej
150 pum), gdyz tylko wtedy ciasto bedzie dobrze zatrzymywato gazy fermentacyjne. Do maki
catoziarnowej produkowanej w kraju nalezy réwniez mgka graham, pochodzqca z przemia-
tu oczyszczonego ziarna pszenicy (kiedys zalecano jg produkowaé z ziarna o jasnej barwie).
W zaleznosci od zapotrzebowania odbiorcy maki produkuje sie mgke graham albo o duzym

rozdrobnieniu bielma, albo o rozdrobnieniu bielma wyraznie kaszkowym.

OPINIE:

Mariusz Hulak, wtasciciel piekarni:

Ciesze sie z kampanii na rzecz spozywania zdrowego, ciemnego chleba, ale tego prawdziwego
a nie takiego, co przez barwienie udaje, ze jest zdrowy. Sam pieke chleby wysokogatunkowe,
czyli wiasnie z petnego ziarna. Nie sq to wyroby popularne, na razie trudno sie je sprzedaje,
ale widaé, ze jest to dobra droga, a klienci majq coraz lepszg wiedze na ich temat i coraz
czesciej pytajqg o chleby ciezkie, petnoziarniste. Chleb petnoziarnisty trudniej sie wypieka niz
z biatej mqki, ale dzi$ na rynku sq Swietne gotowe mieszanki, ktére znacznie utatwiajq prace

piekarzom.

Prof. Krzysztof Krygier, Wydziat Nauk o Zywnosci, SGGW w Warszawie

Z praktycznego punktu widzenia, przejscie na produkty catoziarnowe sprawia na poczqgtku
pewien dyskomfort, gdyz trudno odzwyczai¢ sie od pulchnej biatej buteczki. Ale po kilku - kil-
kunastu dniach, podpartych swiadomosciq, ze stajemy sie coraz zdrowsi, pieczywo razowe
przestaje przeszkadzaé, a po nastepnych kilkunastu dniach zaczyna nawet smakowaé. Po
pewnym czasie trudno powrdci¢ do biatego pieczywa. Przynajmniej takie byty moje odczucia,

gdy przechodzitem na zdrowq strone zbozowego zycia.

Dr inz. Ewa Sicifiska, Katedra Zywienia Cztowieka SGGW

W Polsce niestety ze wzgledu na walory smakowe i lekkostrawnosé jest nadal chetniej spozy-
wane pieczywo jasne. Ponadto rozpoznawanie produktéw petnoziarnistych dla przecietnego
konsumenta stanowi problem, co moze wptywa¢ na niskie ich spozycie. Dlatego warto zwroé-
ci¢ uwage na sktad produktu. Bywa, ze niektére rodzaje pieczywa nie sq wypiekane z maki
razowej tylko z jasnej, a ciemny kolor zyskujq dzieki dodaniu barwnika, np. karmelu.
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IFS | BRC, CZYLI BEZPIECZNA
/YWNOSC DLA SUPERMARKETU

Matgorzata Wnorowska

Chcesz dostarczaé pieczywo lub ciastka do sieci handlowych? Czas wdrozy¢

standardy IFS i BRC.

Standardy BRC to pomyst brytyjskich sieci handlowych spopularyzowany w catej Europie, gdzie takie

firmy jak Tesco czy Sainsbury’s podpisujq umowy z lokalnymi dostawcami.
For. SAINSBURY’s

Standard BRC (British Retail Consortium) okresla normy dotyczqce bezpie-
czenstwa i jakosci w przedsigbiorstwach produkujgcych zywnosé dostarcza-
nqg do sieci supermarketow. Zostat opracowany w Wielkiej Brytanii w 1998
roku przez British Retail Consortium. Obecnie standard ten cieszy sie duzq
popularnoscig niemal na catym swiecie. Posiadanie certyfikatu zgodnosci ze
standardem BRC to gwarancja na to, ze zywnosc¢ jest bezpieczna i zgodna

z wymaganym poziomem jakosci.

IFS (International Food Standard) to miedzynarodowy standard bezpieczen-
stwa regulujgcy normy jakosci produktéw spozywczych dostarczanych do

duzych sieci handlowych. Podczas certyfikacji wedtug IFS, audytor ocenia

zgodnos¢ standardéw w badanym przedsiebiorstwie z wymaganiami zale-

cen dobrych praktyk.
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Logo IFS i BRC znajdziemy juz na wielu
opakowaniach pieczywa czy ciastek. Ozna-
czajg one, ze ich producent poddal si¢ sys-
temowi zarzadzania bezpieczenstwem zyw-
nosci prawdopodobnie w zwigzku z faktem
dostarczania artykuléw spozywczych pod
marka supermarketéw. Na podstawie stan-
dardéw IFS oraz BRC przeprowadzane sa
bowiem audity u producentéw zywnosci,
ktore pozwalajg uzyskac obiektywny obraz
bezpieczenstwa zywnoséci u dostawcy oraz
dokona¢ ich jednolitej oceny. Wprowadzo-
ne standardy utatwiaja réwniez oszacowa-
nie jako$ci dostawcy, czyli zidentyfikowad
mocne i stabe obszary firmy.

Aby otrzymac certyfikaty, nalezy wykazaé
si¢ wiedzg z zakresu wytwarzania produk-
téw oraz mie¢ wdrozone systemy identyfi-
kacji i kontroli istotnych zagrozen bezpie-
czenstwa Zywnosci.

Mozna $mialo stwierdzi¢, ze spelnianie
standardéw IFS i BRC to trzeci stopien wta-
jemniczenia je$li uznamy, ze ten pierwszy
poziom to wdrozenie systeméw GHP, GMP,
a drugi to system HACCP.

IFS

Standard IFS zostal przez Grupe Roboczg
IFS, skupiong w Federalnym Stowarzysze-
niu Niemieckich Przedsiebiorstw Handlo-
wych BDH. Standard IFS w duzym stopniu
jest zbiezny ze standardem BRC i okresla
wymagania wobec nastepujacych obszaréw
zarzadzania: System Zarzadzania Jakoscia
i system HACCP, odpowiedzialno$¢ kie-
rownictwa, zarzgdzanie zasobami, realiza-
cja produktu oraz pomiary, analiza, dosko-
nalenia.



W dokumencie IFS zostaly réwniez jasno
okre§lone zagadnienia zwigzane z audi-
tem/zakresem auditu, procesem certy-
fikacyjnym z uwzglednieniem kategorii
niezgodnosci, podejmowaniem dzialan ko-
rygujacych i ich wplywem na przyznawanie
certyfikatu. Wdrozenie migdzynarodowego
Certyfikat IFS jest przyznawane na pozio-

mach podstawowym i wyzszym.

BRC

Z kolei BRC Global Standard Food to pomyst
Brytyjczykéw, ale ktéry podobnie jak IFS
cieszy si¢ miedzynarodowa popularnoscia.
Przyczynily sie do tego gléwnie brytyjskie
sieci handlowe, m.in. Tesco, Sainsbury’s,
Somerfield, Marks and Spencer, ASDA, Wa-
itrose, Morrisons, ktére podpisujac umowy
z dostawcami w krajach na calym $wiecie

wymagaly wdrozenia systemu BRC.

IFS i BRC to trzeci stopien
wtajemniczenia jesli uznamy,
ze ten pierwszy to wdrozenie

systemow GHP, GMP,

a drugi to system HACCP.

BRC
okre§la wymogi w zakresie systemu za-

Globalny Standard Bezpieczenstwa

rzadzania bezpieczenstwem zywnosci dla
producentéw i dostawcéw Zywnosci oraz
zasady audytowania. Podobnie jak IFS,
BRC wymaga wdrozenia systemu HACCP
opartego na zasadach okreslonych w Codex
Alimentarius oraz ustanowienia systemu
zarzadzania jako$cia, uwzgledniajacego
m.in.: strukture organizacyjng zakladu,
odpowiedzialno$¢ i funkcje oséb majacych
wplyw na bezpieczenstwo, zgodnosé i ja-
kos¢ wyrobdéw a takze zaangazowanie kie-
rownictwa.

REGULARNE AUDITY

BRC, podobnie jak normy serii ISO 9000,
skupia uwage na potrzebach i oczekiwa-
niach klienta, wymaga regularnych przegla-
déw i auditéw wewnetrznych w obszarach
majacych krytyczny wplyw na bezpieczen-
stwo. Naklada obowigzek nadzorowania za-
kupow, akceptacji monitorowania dostaw-
céw, opracowania procedur wykazujacych
zgodno$¢ systemu z wytycznymi BRC oraz
nadzorowania dokumentacji. Wymaga po-
nadto sporzadzenia specyfikacji surowcow
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I Logo IFS oraz BRC swe produkty znakuje m.in. Inter-Europol Piekarnia Szwajcarska S.A.

For. B&S

i wyrobow gotowych, opracowania systemu
identyfikowalnoéci (od zrédla surowcéw po
wyrdb gotowy) czy zarzadzania reklama-
cjami.

Poza systemem zarzadzania jakoscia i sys-
temem HACCP, BRC precyzuje wymaga-
nia dotyczgce: §rodowiska zaktadu zaréw-
no zewnetrznego (lokalizacja i otoczenie)
jak i wewnetrznego (zasady postgpowania,
wyposazenie, stan powierzchni typu $cia-
ny, sufity, okna itp.), postepowania z od-
padami, kontroli szkodnikéw, transportu,
wyrobu (uwzgledniajac jego projektowanie
i rozw¢j), kontroli alergenéw, metali, opa-

kowania, a nawet prowadzenia analiz kry-
tycznych dla bezpieczenstwa wyrobu czy
zwalniania wyrobu oraz identyfikacje wy-

robéw niezgodnych.

OSIEM ROZDZIALOW

Standard BRC sktada si¢ z o$miu rozdzia-
t6w. Kazda sekcja w danym rozdziale roz-
poczyna sie pogrubionym paragrafem,
stanowigcym o$wiadczenie intencji, ktérej
musi przestrzega¢ producent starajacy si¢
uzyskaé certyfikat BRC Global Standard
- Food. Ponadto, niektére wymagania zo-

staty zakwalifikowane jako wymogi funda- 4

KoRrzyscl zwiAZANE zE STOSOWANIEM STANDARDOW IFS 1 BRC:

* uzyskanie obiektywnego obrazu stanu bezpieczenstwa zywnosci,

* obserwacja stabych obszardéw firmy,

e utatwienie handlowcom oszacowania jakosci dostawcy,

* zapewnienie ciggtej poprawy firmy i spetnienie wymagan stawianych przez detalistow,

* jednolita ocena dostawcéw,

* unikniecie czestych auditow ze strony odbiorcow (zwtaszcza sieci handlowych),

* zmniejszenie ryzyka odpowiedzialnosci za skutki wprowadzenia na rynek wyrobow zagra-

zajgeych zdrowotnie konsumentom poprzez dobre przygotowanie do wycofania wadliwych

wyrobéw z rynku,

spetnienie wymagan prawnych UE w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,

miedzynarodowy, szeroko uznawany certyfikat w Polsce, Europie i na swiecie.
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Standardy BRC i IFS sq czesto aktualizowane, gtéwnie ze wzgledu na czesto

W pazdzierniku br. zostata opublikowana nowa, szésta wersja

Standardu BRC. Wersja ta zacznie obowigzywa¢ od stycznia 2012

r. Zmiany zostaty wprowadzone w wyniku konsultacji BRC z przed-

stawicielami sieci handlowych i producentami zywnosci. W nowym

wydaniu wiekszy nacisk potozony jest nie na liczbe punktéw normy,

lecz na wtasciwe wdrozenie wymagarn GMP i ujednolicenie zasad au-

ditowania Standardu. Gtéwne zmiany to:

* rozszerzone wymagania, dotyczqce nadzoru nad ciatami obcymi,
alergenami oraz nad utrzymaniem higieny,

* nowy, dobrowolny, dwuetapowy schemat przeprowadzania nieza-
powiedzianych audytéw,

* mniej punktow w Standardzie, ale o podobnym znaczeniu, co

umozliwi bardziej spdjne ocenianie wymagan.

I zmieniane prawo unijne w kwestii bezpieczenstwa zywnosci, w tym np.

ostatnio etykietowania produktu. Fot. 123

} mentalne (oznaczone jako ,Fundamental”
tuz po nagltéowku sekcji), ktére nalezy obo-
wigzkowo wdrozy¢ w firmie.

Global Standard - Food zawiera jeden po-
ziom wymagan, bez wyrézniania poziomu
podstawowego i wyzszego, jak to jest w IFS.

Podstawe gwarancji bezpieczenstwa i jako-
$ci produktu stanowia system ocen oparty
na iloéci i statucie niezgodnosci stwierdzo-
nych podczas auditu (wymaganie spelnio-
ne/niespetnione) oraz specyfikacja kon-
kretnych wymagan.

Spelnianie wymagan standardu IFS czy BRC
ulatwia wdrozenie zintegrowanego systemu
zarzgdzania jako$cig w firmie (ISO 9001,
ISO 22000, ISO 14001). .

WYPROMUJ BUtKI OWSEM

Betaglukan wystepujacy w owsie obniza/redukuje poziom cholesterolu we krwi - takie

oswiadczenie zawarto w rozporzqdzeniu 1160/2011 Komisji Europejskiej co oznacza, ze

mozna go wykorzystywa¢ do promocji np. pieczywa zawierajgcego owies.

Dobrze wiemy, ze nie ma dowolnosci
w o$wiadczeniach na temat zywnosci, ktére na
swych opakowaniach czy w reklamach stosuja
producenci. Wykaz tych dozwolonych zawarty
jest w rozporzadzeniu Komisji (UE). Co rusz
producenci prébuja dopisa¢ do nich kolejne,
ich zdaniem prawdziwe stwierdzenia, takie
jak np. to, ze ,Regularne spozywanie (co naj-
mniej przez trzy tygodnie) sera Stidamejuust
(»ser przyjazny sercu”) marki HarmonyTM
zawierajacego  probiotyczne Lactobacillus
plantarum TENSIATM w iloéci 50 g dziennie
pomaga w zachowaniu zdrowego ukladu ser-
cowo-naczyniowego i serca poprzez obnizenie
ci$nienia krwi /symbol serca”, albo ze ,Regu-
larne spozywanie duzych ilosci wody moze
zmniejszy¢ ryzyko wystgpienia odwodnienia
i towarzyszacego mu osltabienia wydolnosci
organizmu”. Przytoczne wyzej stwierdzenia
Komisja Europejska odrzucita po otrzymaniu
negatywnej opinii ze strony EFSA. Podobnych
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wnioskow o dodanie o§wiadczen zdrowotnych
wplywa do komisji mnéstwo. Jedno z nich wia-
$nie uzyskalo pozytywng opini¢ EFSA i zosta-
o wprowadzone do rozporzadzenia 1160/2011.
Brzmi ono nastepujaco: ,Wykazano, ze beta-
glukan wystepujacy w owsie obniza/redukuje
poziom cholesterolu we krwi. Wysoki poziom
cholesterolu jest czynnikiem ryzyka rozwoju
choroby wieficowej serca”.
Jest to o$wiadczenie z art. 14.1.a, czyli zmniej-
szanie ryzyka choroby. Moze by¢ ono stoso-
wane w oznakowaniu, prezentacji i reklamie
wszystkich produktow (nie tylko wnioskodaw-
cy), spelniajacych warunki stosowania o§wiad-
czenia, tj. w przypadku zywnoéci zawierajgcej
co najmniej 1g betaglukanu wystepujacego
w owsie na okreélong ilo§ciowo porcje oraz
z obowigzkowg informacja, ze korzystny efekt
wystepuje przy dziennym spozyciu 3 g beta-
glukanu wystepujacego w owsie.

(kar)

przy pomocy zatwierdzonego przez EFSA

I Butki owsiane mozna teraz promowaé
oswiadczenia. For. MW
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DYLEMATY...

TRADYCYJNIE
czy
NOWOCZESNIE?

Tradycyjne cukiernie same mielg mak, a potem
tworza nadzienie makowe. Prezentujemy recep-
ture zdradzong przez cukiernika, ktéry od 20 lat
korzysta z niej w niezmienionej formie! Prezen-
tujemy takze receptury na nadzienie makowe
z wykorzystaniem produktdw firmy AKO.

Str. 43-44

SPOSOB NA...

JELCZEJACY
MAK

Jednym ze znaczacych dostawcow nadzienia
makowego jest firma Semix.
Ta dynamicznie rozwijajaca si¢ firma na
rynku piekarskim i cukierniczym we wsp6t-
pracy z uniwersytetem w Pradze opracowata
i wprowadzita proces termicznej stabilizacji
maku. To zupelna nowo$¢ na europejskim
rynku cukierniczym.

Str. 42

TAJEMNICE...

UDANEGO
CIASTA
DROZDZOWEGO

W strucli makowej nawet najlepsze nadzie-
nie nie naprawi zepsutego ciasta drozdzowe-
go. Cukiernicy zdradzaja nam swoje sposoby
na idealne ciasto drozdzowe: by pieknie wy-
rosto, réwno sie upieklo i nie zepsuto nam

$wigtecznego humoru.
Str. 50
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NADZIENIA MAKOWE

ZAWSZE POD REKA,

GOTOWE DO UZYCIA

Monika Gadowska

Makowiec nalezy do tego rodzaju ciast, ktore mogg decydowac o renomie cukierni.

Dlatego kazdy cukiernik zyczytby sobie, aby jego ciasto postawione przez klienta na

swigtecznym stole nie tylko nie zepsuto mu humoru, ale wprowadzito wyjgtkowy nastro;.

W osiqgnieciu tego celu pomagajg cukiernikom dostawcy nadzienia makowego.

L
i
it r

R
-
T

Makowen jest produktem wydajnym i termostabil-
nym, nie traci smaku i aromatu podczas wypieku,
co znacznie utatwia proces produkgji. For. Semix

42 . BAKE&SWEET - 2011/12 (13)

Na palcach jednej reki mozna policzy¢ cu-
kiernikéw, ktérzy samodzielnie przygoto-
wuja nadzienie makowe. Takie dzialanie
wymaga nie tylko duzo czasu, ale réwniez
doskonalych surowcéw. Na dodatek bardzo
trudno jest uzyskaé powtarzalny efekt.

Jeszcze do niedawna na rynku byt problem
ze zdobyciem dobrej jako$ci masy makowe;j.
Zmienilo to si¢ w ciggu ostatniego roku -
cukiernicy moga wybiera¢ pomiedzy dosko-
natej jakosci nadzieniem oferowanym przez

kilka firm. PoniZej prezentujemy nowe

rozwigzania, ktore zdominowaly rynek
cukierniczy w mijajacym roku. Opisywane
przez nas masy makowe spelniajg wszystkie
wymogi masy idealnej: aromatycznej, nie

tracgcej koloru, prostej w przygotowaniu.

MAKOWEN

NIE JELCZEJE

Jednym ze znaczacych dostawcow nadzie-
nia makowego jest firma Semix.

Ta dynamicznie rozwijajgca si¢ firma na

rynku piekarskim i cukierniczym we wspol-

Firma Semix we wspétpracy z uniwersytetem w Pradze opracowata i wprowadzita proces termicznej
stabilizacji maku.
For. SEmix



pracy z uniwersytetem w Pradze opracowata
i wprowadzila proces termicznej stabilizacji
maku. To zupelna nowo$¢ na europejskim
rynku cukierniczym.

- Dlugo pracowali$my nad nadzieniem, ale
efekt jest doskonaly - podkreslajg przedsta-
wiciele firmy.

Dzigki nowoczesnej aparaturze i urzadze-
niom mozna zapobiegal jelczeniu maku,
zmniejszy¢ poziom wilgotnosci do 7,5 proc.,
niszczy¢ formy wegetatywne pleéni, co nie
jest bez znaczenia, gdyz dzigki temu moz-
na przedluzy¢ okres przydatnosci maku
do o$miu miesigcy w temperaturze do 200
st. C, a co najwazniejsze - podkreéli¢ jego
naturalny smak i aromat. Powstala masa
makowa Makowen stuzy do prostego i szyb-
kiego przygotowania gotowego nadzienia
makowego. Mozna ja stosowac jako nadzie-
nie do strucli, mazurkéw, drozdzéwek lub
tortéw i dowolnie modyfikowaé poprzez
dodanie powidel, cynamonu, piernikéw
itp. Podstawowg zaleta masy makowej jest
jej szybkie przygotowanie (wymieszanie
z wodg). Producent podkreéla takze inne
zalety masy: jest produktem wydajnym
i termostabilnym, nie traci smaku i aroma-
tu podczas wypieku, co znacznie ulatwia
proces produkcji.

- Nasze nadzienie makowe charakteryzuje
sie wysoka zawarto$cig maku - wyjadniaja
przedstawiciele Semiku. - Szczegdlnie na-
daje si¢ do produktow piekarskich o prze-
dtuzonej trwalosci, a przy przygotowaniu
nie trzeba stosowa¢ dodatkowej receptury.
W piekarniach czesto drozdzéwki i roga-
le z nadzieniem makowym formowane sa

recznie. Dzigki temu uzyskuja nie tylko

RECEPTURA AKO

Sktadniki:

masa makowa 1000 g, okruchy suche 100
g, woda (lub mleko) 600 g. Masa makowa
moze by¢ sporzqdzona w wersji luksusowej,

uzywajqc zamiast wody mleko.

Sposéb uzycia:

Mase makowq wsypaé do dziezy ubijarki
cukierniczej, doda¢ wode i okruchy a na-
stepnie miesza¢ na $rednich obrotach
mieszadtem ptaskim przez okoto trzy
minuty do potgczenia sie sktadnikow.
Mniejsze iloSci mozna mieszaé recznie

przy pomocy roézgi recznej. Nastepnie

ciasto miesiaca

Wybierajqc dostawce nadzienia, warto zwréci¢ uwage na zawartosé maku w stosunku do innych
sktadnikéw.

Fot. SEmix

oryginalny ksztalt, ale zachowuja wyjatko-
wy aromat i smak. Praca ta bylaby niezwy-
kle pracochtonna, gdybysmy chcieli do tego
samodzielnie przygotowa¢ nadzienie mako-
we. Zajeloby to nam ok. 2 godzin i wymaga-
o wielu dodatkowych czynnosci.

wykorzysta¢ nadzienie w dalszej produk-

cji cukierniczej.

Zalety masy makowej:

* btyskawiczne przygotowanie

* wyeliminowanie pracochtonnych czynno-
$ci: zaparzania, odsqgczania, chtodzenia,
mielenia

* soczysty, czarny kolor masy

* niepowtarzalny smak i aromat wynikajgcy
z najwyzszej jakosci maku przetworzonego
dzieki zastosowaniu unikalnej technologii

* odpornosé na dziatanie wysokiej tempera-

tury podczas wypieku

Firma Zeelandia przygotowala mas¢ ma-
kowa, ktéra jest produktem gotowym do
uzycia. Nie wymaga uprzednich czynnosci
zaparzania, chtodzenia, odsgczania i miele-
nia. Mase stosowaé mozna jako nadzienie
do drozdzéwek, strucli, makowcédw, mazur- 4

[ .

Drozdzowe butki z makiem.
For. Ako
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} kéw i innych ciast. Dla wzbogacenia smaku,
mozliwe jest dodanie takich skladnikéw,
jak okruchy, esencje lub bakalie.

SOCZYSTA CZERN

Cukiernikom, specjalizujgcym si¢ w pro-
duktach makowych zalezy na tym, aby masa
zachowala pelny aromat podczas pieczenia
i swoj soczysty, czarny kolor takze wtedy,
gdy stosuje sie ja w wersji z uzyciem mleka
zamiast wody.

Recepte na to znalazta firma Ako - oferowa-
na przez nich masa dtugo utrzymuje kolor.

BAKALIE | MIOD

Wyjatkowy smak i aromat ciasta mozna
uzyskaé przez dodanie zdrowych, natural-
nych sktadnikéw. Cukiernicy czesto stosuja
nadzienie makowe uszlachetnione miodem,
rodzynkami lub migdalami. Makowece,
drozdzéwki z makiem, rolady makowe,
znakomicie wtedy smakuja, roztaczajac wo-
kot aromat §wiezo zmielonego maku.

Firma Polmarkus proponuje produkt masy ma-
kowej producenta Prospona, otrzymany przez
gotowanie zmielonego maku z dodatkiem ba-
kalii, miodu i skfadnikéw aromatyzujacych.
Jako nadzienie gotowe do uzycia ma szero-
kie zastosowanie, stajac sie baza dla trady-
cyjnych makowcow, strucli makowych, ma-
zurkoéw, buleczek drozdzowych oraz tortow
makowych. Jest znakomitym, aromatycz-
nym dodatkiem do drobnego pieczywa cu-

kierniczego, kruchego, biszkoptowego oraz
ciasta francuskiego i pétfrancuskiego. Cze-
sto jest takze skladnikiem lodéw, kreméw I Sernik z nadzieniem makowym.

. . FoT. ZEELANDIA
i deserdow. .

RECEPTURA Z TRADYCYJNEJ CUKIERNI

100 dag maku,

60 dag cukru,

4 biatka,

10 dag masta lub margaryny,
skérka cytrynowa,

olejek migdatowy,

6 dag rodzynkow.

Mak optukaé, odcedzié, zala¢ wrzgeq wodq i trzymac na ogniu tak dtugo,
az da sie rozetrze¢ w palcach. Odcedzi¢ przez geste sito (ewentualnie
potozy¢ dodatkowo na sitko kawatek bawetnianej tkaniny), starannie osg-
czy¢, przepuscic trzy razy przez maszynke z gestq siatkqg. Wtozy¢ do ron-
dla na stopione masto, doda¢ cukier, skorke cytrynowa, olejek migdatowy
do smaku i namoczone wczesniej rodzynki. Smazy¢ 10 - 15 minut ciggle
mieszajqc. Wymiesza¢ z piang z ubitych dwdch biatek, ostudzi¢. Do na-

nie zawsze zadawalajgcy.

I Samodzielne przygotowanie masy makowej jest pracochtonne, a efekt
Fot. B&S

dziewania ciast drozdzowych uzywa sie masy makowej letniej.
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POMADZIARKI

GtADKI LUKIER
Z PISTOLETU

Tomasz Przysiezny

Reczne ,malowanie” makowcéw pomadq to dobre rozwigzanie dla rzemieslniczych

zaktadéw produkujacych mate ilosci ciast. Srednie i duze firmy cukiernicze potrzebujg

nowoczesnych i wydajnych rozwigzan technologicznych.

W zaleznosci od skali produkcji i asorty-
mentu wyrobow, ktére wymagaja pomado-
wania, narzedziami przydatnymi w pracy
cukiernika sg reczne natryskiwacze lub wy-
soko wydajne przemystowe urzadzenia ta-
$mowe, dekorujace ciasta cigglym strumie-
niem pomady.

Te pierwsze (podobnie jak zelownice opi-
sywane w listopadowym ,Bake & Sweet”)
wymagaja co prawda recznej pracy cukierni-
ka, ale wydajnos¢, doktadnos¢ i jakosé ob-
lewania sg nieporéwnywalne z ,technologia
pedzla”. Ogromne znaczenie ma tu tempera-

tura nakladanej pomady, ktéra w przypadku

natryskiwaczy mozna dokladnie regulowa¢.

Reczne dekorowanie makowca niczym malarstwo moze byc¢ zajeciem fascynujgcym, ale jesli efekt ma
PISTOLET,EM I by¢ powtarzalny, to lepiej skorzystaé z pomadziarki.
| POD CISNIENIEM For. 123

Do tego typu urzadzen nalezy m.in. urza-
dzenie produkowane przez szczecinski Bo-
met. Wyposazone w 12-litrowy zbiornik
pozwala na spryskiwanie wyrobow cukier-
niczych pomada pod réznym cié$nieniem.
Mozna je ptynnie regulowaé w zakresie od
2 do 5 bar. Plynna jest tez regulacja tempe-
ratury weza, ktérym masa podawana jest do
pistoletu natryskiwacza. Samo urzadzenie
rozgrzewa pomade do 50-60 st. C, a 2-me-
trowy podgrzewany waz dba o to, by podczas
transportu masa nie wystygla. Ustawienie
tych wszystkich parametréw odbywa si¢ za
pomoca prostego w obstudze panelu sterow-
niczego.

Sprezone powietrze zastosowano réwniez do
zasilania kompaktowego urzadzenia, jakim
jest Fondant Sprayer. Pozwala on na glazuro- I Précz makowca, pomadziarkqg udekorujemy pqczki, drozdzéwki czy eklery.

wanie przy uzyciu kazdego rodzaju pomady, For. B&S
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przez pomadziarke mozna otrzyma¢ bardzo

I Przy podwéjnym przepuszczeniu ciasta
efektowny wzér kratki. For. NBS ScHUMANN

lukru lub podobnej masy - zaréwno rozcien-
czonej jak i nierozcienczonej wodg. Wzorce
nakladania pomady formowane sa przez
uzycie dodatkowego powietrza gltowicy pi-
stoletu. Oprécz polewania ciasta warstwami
Fondant Sprayer moze tez dekorowac liniami
cienkimi i pogrubionymi oraz nakrapia¢.
Takze i w przypadku tego urzadzenia, ci-
$nienie i temperatury sa regulowane na pa-
nelu sterowniczym. 24-litrowy zbiornik na
pomade wystarczy na okoto 50 minut cigglej
pracy przy zalozeniu, Ze wydajno$¢ naklada-
nia wynosi ok. 480 cm sze$¢/min. Moze sig¢
ona jednak zmienia¢ w zaleznosci od gesto-
$ci masy.

Ta fatwa w przemieszczaniu maszyna holen-
derskiej firmy Bakon dostosowana jest do
pracy w réznych miejscach hali produkceyj-
nej, co jeszcze bardziej zwigksza jej wszech-
stronnos¢ i uniwersalno$¢ zastosowania.
Niemiecki Boyens w swojej ofercie réwniez
ma pomadziarke zasilang sprezonym po-
wietrzem, ktérej zadaniem jest bezmgielnie
rozpyli¢ podgrzang glazure na powierzchni
ciasta lub ciastek. Glasierboy 100s wyposa-
zony jest w system rozpylajacy Airmix, ktory
sktada si¢ z dwdch przewodoéw: czerwonym
podgrzewanym wezem dostarczana jest do
pistoletu glazura o okreélonej temperaturze,
niebieskim przewodem doprowadzane zo-
staje sprezone powietrze, ktore bezposred-
nio natryskuje mas¢ na wyroby cukiernicze.
Model 100s posiada niewielki, okoto 13-li-
trowy zbiornik na fondant. W urzadzeniu
Glasierboy 200s miesci si¢ 35 kg glazury.

NA TASMIE | POD KURTYNA

Do innych pomadziarek naleza maszyny
z transporterem tasmowym, ktore - tak jak
w przypadku Glas Plus firmy ICB Tecnolo-
gie - moga pokrywaé wyroby cukiernicze
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gabaryty adresowane sq gtéwnie do niewielkich

I Wioskie pomadziarki Glaze 400 z uwagi na mate
zaktadéw produkeyjnych. For. TaLMARcO

nie tylko masami na bazie pomady wodno-
cukrowej, ale takze marmolada czy powidla-
mi o odpowiedniej gesto$ci. Wspomniany
wloski stol zdobigcy przystosowany jest do
oblewania jednolitg warstwa, a wigc idealnie
nadaje si¢ m.in. do makowcow, ktore zazwy-
czaj glazurowane sg na calej gérnej i bocznej
powierzchni. Dzieki zastosowaniu cyfrowe-
go termostatu urzadzenie utrzymuje odpo-
wiednig temperature, jaka wymagana jest
dla okreslonego produktu.

Niewatpliwie duzg zaleta typu urzadzen jest
ich oszczedno$¢ eksploatacyjna, gdyz pod-
czas dekorowania tasmowego pomada nie jest
marnowana, co niestety moze mie¢ miejsce
przy jej recznym nanoszeniu. Resztki masy
splywaja do specjalnego pojemnika, skad
trafiajg do gléwnego zbiornika i ponownie s3
wykorzystywane przy nakladaniu.

Inne wloskie pomadziarki Glaze 400 z uwa-
gi na male gabaryty adresowane sa gléwnie
do niewielkich zakladéw produkcyjnych,
dysponujacych malymi pomieszczeniami.
I chociaz na co dzien przede wszystkim
wspolpracujg ze smazalnikami do paczkow,
to jednak z powodzeniem mogg nakladaé
pomade takze na ciasta. Uklada si¢ je na ta-
$mie transportowej i przepuszcza przez kur-
tyne z pomady lub czekolady, ktéra oblewa
wyroby na calej szerokosci lub dekoruje je
w paski. W zaleznosci od rodzaju glazuro-
wanego produktu mozna regulowaé wyso-
kos$cig oblewania.

Réwniez szerokie zastosowanie ma oble-
warka Luxor firmy Supra Group. Jest ona co
prawda przystosowana przede wszystkim do
pracy z czekolada i produktami czekolado-
podobnymi, ale producent urzadzenia za-
pewnia, ze z powodzeniem radzi sobie takze
z nadkladaniem pomady. Predko$¢ przesu-

wu tasmy, podobnie jak parametry nadmu-

gtéwnie do pracy z czekoladq i produktami

I Oblewarka Luxor przystosowana jest
czekoladopodobnymi. For. Supra Group

chu i pracy pompy mozna swobodnie i ptyn-
nie regulowac.

Luxor ma zbiornik na oblewang mase (czeko-
lade lub pomade) umieszczony w specjalnym
podgrzewanym plaszczu wodnym. Zanurzo-
ny jest w nim takze czujnik temperatury, kto-
ry bezposérednio steruje grzatka, w zalezno$ci
od temperatury zaprogramowanej przez cu-
kiernika obstugujacego oblewarke.

TYSIACE KILOGRAMOW
OSZCZEDNOSCI

Paski, kratka lub karo to wzory, ktérymi
mozna oblewa¢ wyroby cukiernicze za po-
mocg dekoratorki JEM Machina. Urzgdze-
nie to pozwala rowniez naklada¢ jednolita
powierzchnie pomady. Dekorowaé¢ mozna
zaréwno pojedyncze produkty jak i cale
blachy z wyrobami. Maksymalna szeroko$¢
powierzchni oblewanej to 60 cm. Plynne ste-
rowanie pracg pompy oraz regulacja pred-
ko$ci sznuréw transportowych pozwalajg na
uzyskiwanie réznych grubosci nakladanej
pomady - im wolniejszy ruch tym warstwa
grubsza.

Do lukrowania pelnego i nitkowego stuzy
przelotowa maszyna do oblewania pomada
produkeji GIKO. Konstruktorzy urzadzenia
zadbali, aby dekorowane przez nig wyroby
byly pokryte warstwa pomady o odpowied-
niej grubo$ci. Jej regulacja mozliwa jest wiec
nie tylko przez elektroniczne sterowanie
predkoscia tasmy transportowej, ale réw-
niez poprzez sterowanie wydajnoéciag pom-
py krzywkowej, ktora jest sercem maszyny.
Zastosowanie tego rodzaju pompy ze stali
nierdzewnej wyeliminowalo problemy zwig-
zane z szybkim zuzywaniem si¢ elementéw
gumowych, wystepujacych w pompach $ru-
bowych i z wirnikiem elastycznym - zapew-

nia producent oblewarki.



lukru lub podobnej masy z wydajnosciq do 480 cm szesciennych na minute.

I Fondant Sprayer pozwala na glazurowanie przy uzyciu kazdego rodzaju pomady,
Fot. Bakon

Aby zapewni¢ pelng kontrole nad jakoscia pomadowania, urzadzenie
wyposazono w elektroniczny sterownik, ktéry automatycznie blokuje
prace pompy w przypadku, gdy pomada jest zbyt zimna. Mozliwa jest
takze regulacja temperatury wody w podgrzewaczu.

Wedlug producenta, przy optymalnej pracy maszyny jest ona w sta-
nie w ciggu godziny obla¢ okolo 1700 ciastek.

Jeszcze wigksza wydajnos¢ mozna osiggna¢ dzigki pétprzemystowym
maszynom NBS Schumann do naktadania pomady lub czekolady
w sposob ciagly. Wydajno$¢ godzinowa wynosi ok. 4000 pojedyn-
czych paczkéw utozonych na tasmie transportujacej lub poét tysiagca
duzych blach cukierniczych 60 x 80 cm. Masa dekoracyjna moze by¢
nakladana na calg powierzchnie produktu lub w formie rzadkich
albo gestych paskéw. Przy podwéjnym przepuszczeniu mozna otrzy-
mac efekt kratki.

W naszym kraju pracuje juz kilkadziesiat tego typu maszyn niemiec-
kiego producenta - zapewnia polski przedstawiciel NBS Schumann
firma Hert. Jak twierdza jej klienci, nakladajac pomade w sposéb
grzebieniowy (liniowy) mozna uzyska¢ od 20 do 40 proc. mniejsze
zuzycie materiatu niz na przyklad przy malowaniu pedzlem. W §$red-
niej wielko$ci zaktadzie cukierniczym, w ktérym w ciagu doby zuzy-
wa sie 100 kg pomady, oszczgdnosci w skali roku moga wynies¢ nawet
ponad 10 ton produktu, a wiec kilkadziesiat tysiecy ztotych. .

Opisywane urzgdzenia majg w swoich ofertach m.in. firmy: Hert, Po-
Imarkus, Bomet, Bakepan, JEM Machina, Italmarco i Giko.

reklama
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i ciasto miesiaca

W TRADYCYJNEJ CUKIERNI

MAK ZGNIATANY

A NIE MIELONY

Tomasz Przysiezny

Profesjonalne mtynki do maku wydajq sie by¢ cukiernikom coraz mniej przydatne. Do takich

wnioskow mozna dojsé analizujgc rynek zaopatrzenia branzy, na ktérym dostepnych jest

niewiele modeli tych urzqdzen. Mozna je policzy¢ niemalze na palcach jednej reki.

Ogromna popularno$¢ i swobodny dostep do
wszelkiego rodzaju gotowych do uzycia mas
makowych sprawily, ze jedna z ostatnich rze-
czy, o ktérych mysla cukiernicy rozbudowu-

jac swoje zaklady w maszyny i urzadzenia, to
zakup miynka do maku. Wynika to réwniez
faktu, iz makowiec jest przez konsumentow

postrzegany jako ciasto $wigteczne ijego sprze-

daz, a tym samym wzmozona produkcja, rosng
gtéwnie tuz przed Bozym Narodzeniem.

Czy warto inwestowal w profesjonalne urza-
dzenie do rozdrabniania maku, ktére bedzie

I Powiedzenie ,jak ziarnko maku” dotyczy chyba tego zgniatanego, bo prosto z makowki weale nie jest takie malenkie.
Fot. B&S
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wydajnie pracowal zaledwie przez kilka ty-
godni w roku? Na to pytanie kazdy wlasciciel
zaktadu cukierniczego musi sam sobie odpo-
wiedzie¢. Zwlaszcza ze przeciez samo zmiele-
nie ziaren to zaledwie cze¢$¢ czasochlonnego
procesu przygotowywania masy makowej na
ciasto.

Sa jednak cukiernicy, ktorzy holdujac starej
tradycji wyrabiania makowcow, od poczatku
do konca wszystko przygotowuja samodziel-
nie.

Elektryczne mtynki, ktére znajduja zastoso-
wanie przy domowych wypiekach, absolutnie
nie sprawdzaja si¢ w zakladach produkcyj-
nych. Zwlaszcza ze odpowiednie przygotowa-

nie maku dla potrzeb cukiernictwa wymaga

zgniatania a nie mielenia ziaren.

POLSKI MtYNEK
Maczek to bodaj jedyny polskiej produk-

¢ji mtynek do maku, ktére znalez¢ mozna
w ofercie wielu firm z branzy cukierniczej.
Jego producentem jest Agjat. W urzadzeniu
tym konstruktorzy z zakladu w Szczekoci-
nach zastosowali uklad dwoch walcdw ze
stali nierdzewnej, ktdre napedzane sg po-
przez przekladnie pasows i zebata silnikiem
elektrycznym. Walce obracajg si¢ z réznymi
predkosciami, dzieki czemu oprécz zgnia-
tania maku dodatkowo nastepuje réwniez

cukierniczej. Od lat produkowany jest w zaktadzie Agjat.

I Maczek to bodaj jedyny polski mtynek do maku, ktéry znalezé mozna w ofercie wielu firm z branzy

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

ciasto miesiaca

rozcieranie ziaren. W wersji stotowej Maczek
wyposazony jest w szuflade, do ktérej wpa-
da zgnieciony mak, a w wersji wolno stojacej
ma on specjalny pojemnik ze stali nierdzew-
nej. W ciagu godziny pracy urzadzenie moze
przerobi¢ do 50 kg ziarna, co jest wydajnoscig
wystarczajaca nawet dla duzych zakladéw cu-
kierniczych, w ktorych makowce wypieka si¢
przez caly rok a nie tylko sezonowo.

NIEMIECKI - WYDAJNIEJSZY

Jeszcze wigksza wydajno$¢ - do 120 kg - ma nie-
mieckie urzagdzenie M 95 produkowane przez
firme Wiesse Backtech. Mechanizm dziatania
tego mlynka jest taki sam jak w przypadku
polskiego Maczka - ziarna sg zgniatane i roz-
cierane pomigdzy dwoma karbowanymi wal-
kami. Ich docisk mozna swobodnie regulowac,
co pozwala otrzyma¢ produkt o wymaganej
jako$ci - mniej lub bardziej przetarty. Aby do
minimum ograniczy¢ potrzebe czyszczenia
mlynka, zamontowano w nim sprezyste skro-
baki, ktdre nie dopuszczaja do tego, by do wne-
trza maszyny przyklejat si¢ zmielony produkt:
mak lub inne ziarna oleiste (np. siemie Iniane).
Mtynek standardowy wyposazony jest w 12-li-
trowy lej zaladowczy, ale mozna go zmieni¢ na

zbiornik o pojemnosci 30 1.

DLA MNIEJSZYCH CUKIERNI

Zupelnym przeciwienstwem tej przemyslowej
maszyny jest mtynek TM 3 skonstruowany dla
potrzeb tych zaktadéw cukierniczych, w kto-
rych wydajno$¢ mielenia maku na poziomie
16 kg/h jest w zupelnosci wystarczajaca. To
kompaktowe urzadzenie moze by¢ ustawione
na dowolnym stole w niemal kazdym miejscu
zaktadu produkcyjnego. Stabilna konstrukcja
zapewnia spokojna prace podczas mielenia,
mimo iz mtynek montuje sie do podloza wy-
facznie za pomocg przyssawek. Niewielka waga
(zaledwie 20 kg) oraz mate rozmiary pozwala-
ja z fatwoscia schowa¢ urzadzenie do szafy lub
postawic na pélce pod stolem roboczym.

NIE TYLKO DO MAKU

Szukajac ekonomicznego uzasadnienia inwe-
stowania w mtynek do maku warto pamigta¢
o tym, ze tego typu urzadzenia zdajg egzamin
réwniez przy zgniataniu innych drobnych
nasion takich jak sezamu. Poza tym, posia-
dajac to urzadzenie zawsze mozna wzbo-
gaci¢ swoja oferte o ustugi mielenia maku.
Z pewnoscia chetnie skorzystaloby z nich
wielu cukiernikéw, ktorzy - mimo szerokiej
gamy gotowych mas makowych - wierni sg
tradycyjnym metodom robienia $wigtecz-
nych makowcéw. .
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STRUCLA MAKOWA

SPOSOBY

NA UDANE CIASTO DROZDZOWE

Karolina Zawitkowska

Cho¢ w strucli makowej najbardziej charakterystyczne jest makowe nadzienie,

tak naprawde sukces tego wypieku zalezy od umiejetnego przygotowania

ciasta drozdzowego. Zapytalismy cukiernikow o porade - jak unikngé¢ btedu przy

przygotowaniu strucli. Oto najczesciej padajgce odpowiedzi.

DROZDZOWY ZACZYN

Przyrzadzajac zaczyn z drozdzy, nalezy zawsze zalewac je cieplym, ni-
gdy za$ goracym mlekiem. Wysoka temperatura zabija zywotno$¢ droz-
dzy i ciasto nie wyroénie.

OSTROZNIE Z DROZDZAMI

Drozdze nie lubig kontaktu z metalowymi przedmiotami, dlatego cia-
sto drozdzowe przygotowuje si¢ na drewnianej stolnicy, nigdy stalowej.
Kostke drozdzy najlepiej dzieli¢ palcami. Mozna pomaga¢ sobie narze-

dziami z drewna badz z plastiku.

NIE PROSTO Z LODOWKI

Jajka i mleko potrzebne do wypiekdw ciasta powinno mie¢ temperature
pokojowa. Nalezy je wyjaé z lodéwki co najmniej dwie godziny wcze-

$niej. Naczynie do wyrabiania ciasta tez nie powinno by¢ zimne.

SPRAWDZ DROZDZE

Drozdze do ciasta muszg by¢ $wieze, nie moga by¢ ani gorzkie, ani kwa-
$ne. Mozna je poznaé po zapachu. Mozna réwniez sprawdzi¢ ich przy-
datnoé¢ wrzucajac odrobine drozdzy do wody. Jedli szybko wyplyna, sa

dobre, jesli utong, nie nalezy ich uzywac.

GDY ZAWINIA DROZDZE

Kluczem ciasta drozdzowego sg oczywiscie $wieze drozdze. Gdy ciasto
drozdzowe nie chce rosngé, a podejrzewamy, ze to wlasnie wina droz-
dzy, nalezy dosypa¢ ptaska tyzeczke proszku do pieczenia i ponownie
wyrobi¢ ciasto.
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niz 25 st. C.

I Ciasto bedzie stabo rosto, jesli w pomieszczeniu temperatura jest nizsza
For. B&S

CIASTO DROZDZOWE
LUBI CIEPLO

Zima w cukierni temperatura moze spa$¢ ponizej 25 st. C, ale wowczas,
przy zarabianiu ciasta drozdzowego, trzeba troche podkreci¢ grzejni-
ki. Nie pomoze stawianie ciasta blisko pieca, ciasto bedzie rosto stabo,
jesli cale pomieszczenie jest chtodne.

KRUPCZATKA
LAMIAST ZWYKEES MAKI

Jesli chcemy zastapi¢ zwykla make krupczatka, nalezy pamieta¢, zeby
skorygowacilo$¢ sktadnika podanego wprzepisie. Wody czy mleka nalezy
wzigé dwarazywiecej, a drozdzyuzyc o 1/3 wiecej. Ciasto takie ro$nie du-
zej i lubi przy tym wyzsza temperature. ]
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I A\ K ADEMIA ZEELANDIA

EKSKLUZYWNY CYKL
ARTYKULOW W BAKE & SWEET

Poczuj sie jak prawdziwy odkrywcal

Podczas kolejnych ekspedycji, w kazdym numerze Bake & Sweet”, Akademia Zeelandia odkryje
przed Panstwem wyjgtkowe produkty, ktdrych smak, zapach i forma podania zachwycily
naszych cukiernikow i piekarzy.

Mistrzom Akademii udato sig zghebic tajemnice niepowtarzalnego charakteru
produktow, ktory oddaja przedstawiane receptury. Obok receptury znajdziecie
Panstwo zdjecia wyrobu oraz praktyczne wskazowki dotyczace jego
przygotowania, W kazdym odcinku bedziemy prezentowac rdwniez

ciekawostki na temat produktu badz regionu, 2 jakiego pochodzi. o pcn ‘{

——

1
Cheemy podzielic sie z Panstwem zdobyta wiedza
i zachecic do wspolnego z Akademia Zeelandia
poszukiwania inspiracji na calym swiecie. o
Juz dzis mozemy zdradzic, ze w czasie
kolejnych ekspedycji poznamy
rwyczaje rwigzane z brytyjskim :
«tea time”, odwiedzimy daleky v P s -
Australie, a takze bogate :
w piekarskie tradycje Niemcy.

W powietrzu unosic sie bedzie aromat
wyjetej prosto z pieca bagietki, a na deser

skosztujemy wioskich specjatow.

Zachecamy do wyprobowania ; —

nowych, inspirujacych receptur gricE 3k abLLELL

oraz do wspdlnych podrézy. Lo —== Ll
Akademia Zeelandia

2 Zeelandia

\

Infolinia 000 800 106
wwweneelandia,pl
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Z Akademiq Zeelandia
przez swiat

vy »

IV EKSPEDYCJA: LITEWSKIE PRZYGODY

Chleb
Litewski

Receptura z kwasem Zytnim
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30 kg maka fytnia £FI0

L0 kg kwas dyini®

24 kg wal
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1.0kg Optimax
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40 kg CuRie

20kg syrap fiemnidcrany
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Cheesz dowiedried sip jok rrobié Chieh Litewski?
Zapraszamy na izkelenia Akademii Zeclandia,
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SWIAT StODYCZY

- DAWNE SOtTYKI

Monika Gadowska

Cukiernia Swiat Stodyczy - dawne Soltyki
moze poszczyci¢ sie wysokim poziomem
jakosci ciast powstatych wylacznie na natu-
ralnych sktadnikach. Z jednej strony wier-
nos¢ tradycji, z drugiej doswiadczenie w in-
nowacyjnym spojrzeniu sprawity, Zze marka
cukierni Sottyki zyskala mocna pozycje na
rynku cukierniczym, na ktérym znajduje
si¢ juz od 28 lat. Od 1 wrzesnia 2010 roku
cukiernia zmienita swoja lokalizacje¢ i obec-
nie mie$ci si¢ we wlasnej kamienicy przy
ulicy Paderewskiego 34 w Kielcach pod
nowa nazwa Cukiernia Swiat Stodyczy -
dawne Soltyki.

WKEAD DWOCH POKOLEN

Wtascicielkami cukierni Swiat Slodyczy
dawne Sottyki sg matka z corka - Katarzyna
Sajecka, z wyksztalcenia technik zdrowe-
go zywienia i Iwona Wojcik, ekonomistka.
Wspolnie dzielg trud calodniowej cigzkiej
pracy osiagajac kolejne sukcesy. Poczatko-
wo dziatalno$¢ firmy opierala si¢ na zasa-
dzie préb i bledéw. - Tamte, dawne czasy
znacznie roznig si¢ od obecnych - wspo-
mina wladcicielka Katarzyna Sajecka. - Te-
raz wlasne dos$wiadczenia moge polaczy¢
z innowacyjnym spojrzeniem mojej corki,
mlodej ekonomistki, znajacej jezyki obce,
co znacznie poszerza mozliwosci rozwoju
firmy.

Nowe wnetrze lokalu jest przestronne, ele-
gancko urzadzone w stylu lat 20. Calo$¢ wy-
pelnia charakterystyczna aranzacja wnetrz,
tapeta §cienna, kinkiety, loza zaprojektowana
z nutka indywidualnego charakteru, stwo-
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Swiat Stodyczy to rodzinna cukiernia z wieloletniq tradycjq.

I Fot. CUKIERNIA sWIAT SLODYCZY - DAWNE SOTYKI

rzona w wyjatkowo cieptym i przytulnym
klimacie, ktérym wlascicielki chciaty podzie-
li¢ si¢ z klientem. Duzg przyjemnos¢ sprawia
widok szklanych gablot wypelnionych naj-
rozmaitszymi skarbami cukierni, ciastami,
ciasteczkami kruchymi, z kremem, z owoca-
mi, sezonowymi, drozdzowymi, francuski-
mi i deserami. Cukiernia posiada w ofercie
140 rodzajow ciast, ich gama zmieniana jest
co dwa, trzy dni. Powierzchnia cukierni nie

jest duza, miesci si¢ tylko na 300 m”. Na ze-
wnatrz dostepny jest takze ogrédek letni,
a w przyszlosci ma powstaé takze zimowy.
Dodatkowym atutem lokalu jest zastosowa-
nie udogodnien dla oséb niepetnosprawnych,
miedzy innymi oddzielne wejscie, przysto-
sowane dla wozkéw inwalidzkich. Cukiernie
chetnie odwiedzajg rodziny z dzie¢mi, na kto-
re w kaciku zabaw czekajg kredki, malowanki
i inne gadzety, podczas gdy ich rodzice moga



delektowac si¢ pysznym ciastem i znakomicie
zaparzong aromatyczng kawg. W lokalu ist-
nieje takze mozliwo$¢ skorzystania z Interne-
tu (Wi-Fi).

TECHNOLOGIA PRODUKCJI

Firma zatrudnia dwudziestoosobowa wy-
kwalifikowang kadre pracownikéw, w tym
dziesigciu mistrzow cukiernictwa. Wszyscy
pracownicy cukierni przed podjeciem pra-
cy za ladg zdobyli do$§wiadczenie i wiedze,
odbywajac praktyke w pracowni cukierni.
Nowoczesna pracownia na miejscu zapew-
nia calodzienny wypiek ciast, ciasteczek,
tortéw, deseréw. Klienci wedlug zyczenia
otrzymujg gorace, pachngce ciasta pro-
sto z pieca. Wszystkie ciasta wypiekane sg
w profesjonalnych, wloskich i niemieckich
piecach cukierniczych. W tradycyjnym pie-
cu 4-komorowym marki Miwe najlepiej wy-
chodza wypieki kopert francuskich, blatow
biszkoptowych, rantéw, szarlotek, ciast ko-
rzennych. Piec posiada duza wydajnos¢ wy-
pieku, np. w ciagu jednej godziny wypieka-
nych jest 30 blatow biszkoptowych, w ciagu
1,5 godziny 12 blach szarlotek i przyktado-

Znakomite miejsce na towarzyskie spotkania.
FoT. CUKIERNIA SWIAT StODYCZY - DAWNE SOLTYKI

Tradycja i nowoczesno$¢ w jednym wnetrzu.
FoT. CUKIERNIA SWIAT StODYCZY - DAWNE SOLTYKI

wo 60 blach sernika wiedenskiego w ciagu
2 godzin. Pracownia wyposazona jest takze
w piece obrotowe, ich zdolnos¢ wypieku to
45 blach makowca w ciggu 1 godziny, w cia-

POMYSt NA BIZNES

gu 2 godzin wypiekanych jest 90 blach kek-
salub 36 blach sernikéw. Ponadto cukiernia
wyposazona jest w maszyny i urzadzenia

do robienia lodéw i kreméw wloskiej firmy
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Bravo. Dzieki zastosowaniu nowoczesne-
go urzadzenia do rozdrabniania na parze,
przez cale lato gromadzone sg w stojach
rozdrobnione w odpowiedniej temperatu-
rze owoce, ktére w porze jesienno-zimowej
wykorzystywane sg jako $wiezy i zdrowy

dodatek do ciast i deseréw.

NAGRODA DLA NAJLEPSZYCH
Cukiernia Swiat Stodyczy - dawne Sottyki to

znakomite miejsce na odpoczynek, chwile
relaksu, spotkanie z przyjaciétmi przy fili-
zance aromatycznej kawy. Motto przewod-
nie wlascicielek cukierni brzmi: ,tradycja
poparta wieloletnim do$wiadczeniem daje
satysfakcje i zadowolenie klientéw”. Do-
tozono wszelkich staran zaréwno o jako$é
wyrobow, ich obrobke, ciekawe wzornic-
two, a takze profesjonalng obstuge klienta.
Szczegdlny charakter firmy wspomagany
ciezka praca przyniosty oczekiwany rezul-
tat. Cukiernia Swiat Stodyczy - dawne Sot-
tyki zdobyta I miejsce w plebiscycie Echa
Dnia i portalu jedzenie&zabawa. Wielolet-
nia dziatalnos§¢ rodzinnej firmy zostata do-
ceniona i nagrodzona.

Niewatpliwie na ten sukces ztozylo si¢ wiele
czynnikow.

- Sukces to przede wszystkim cigzka praca,
podobnie ciezko musza zapracowaé na swéj
sukces sportowcy - ttumaczy Katarzyna Sa-

jecka.
NOWE TRENDY
W rodzinnej cukierni Swiat Slodyczy

wszystkie wypieki powstaja na bazie wtla-

snych, tradycyjnych receptur. Konfitury

Wszystkie ciasta wypiekane sq w profesjonalnych piecach cukierniczych.

I Fot. Monika GADOWSKA

i przetwory wykonywane sg samodzielnie
domowym sposobem. Z kunsztowna do-
ktadnos$cig wykonywane sg torty pietrowe
i okoliczno$ciowe, wspaniale skomponowa-
ne desery lodowe, dla dzieci kolorowe de-
sery z owocami, ptasim mleczkiem, karme-
lem czy pyszne fantazyjne galaretki podane
w ciekawych, zabawnych pucharkach.

- Pomimo wykorzystania nowoczesnego
sprzetu i innowacyjnych rozwigzan tech-
nologicznych produkowane przez nas cia-
sta nadal wykonywane s3 recznie wedlug
tradycyjnych receptur, co pozwala na za-
smaku

chowanie ich niepowtarzalnego

i jako$ci - podkredla Katarzyna Sajecka.
Zgodnie z trendami panujgcych w cukier-
nictwie, cukiernia wcigz przygotowuje
nowe kompozycje ciast. Tegorocznym hi-
tem sezonu jesienno-zimowego jest bisz-
koptowe ciasto ,Perta Afryki”. Powstalo
z polaczenia francuskiej czekolady polaczo-
nej ze $mietana, kakao i galaretka w dwéch
smakach: agrestowym i pomaranczowym.
Interesujaca mozaike stanowi wierzch cia-
sta, na ktérym niczym pedzlem mistrza wi-
doczne jest maznigcie czekolady zatopione

w galaretce. .

| miejsca

D B L | 148
» g fedmm T AT e B

I Smak prawdziwej francuskiej czekolady w delikatnej sSmietankowej piance. I Laureaci | miejsca w plebiscycie na najlepszq cukiernie.

FoT. MoNIkA GADOWSKA
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W cukierni powstajq wyjqgtkowe torty okazjonalne.
FoT. CUKIERNIA SWIAT StODYCZY - DAWNE SOLTYKI

reklama

KOMPLET Polska

Wi komiplet.p

JAKDSC GWARANTOWANA MARKA KOMPLET

20% MIESZANEA DO PRODUECIH
TRADYCYINEGO PIECZYWA PSZEMNEGO

Chfel shomiancki;

Eacey je marka, jakoS€ i smak, Dzigki nim
otrzymacie Pafistwo apetyczne wypicki
mocno zakorzenione w tradycji pickarnicze).

3% MIESZANKA DO PRODUKCII
WYRATZISTECO PIECZYWA SLODOWEC O

'KOMPLETu



" PRODUKCJA

INWESTYCIJE SA POTRZEBNE,

Tomasz Przysiezny

Spétdzielnia w Zukowie powstala w 1945
roku. Poczatkowo piekarnia znajdowata si¢
w innym budynku. PéZniej zostata przenie-
siona i od ponad 40 lat produkuje pieczywo
i wyroby cukiernicze w zakltadzie przy ulicy
3 Maja 13 A. Pracuje nieprzerwanie, a wiec
na trzy zmiany. Oprocz piekarzy i innych
pracownikéw produkeyjnych firma zatrud-
nia kierowcoéw, magazynieréw, personel,
ktory kroi i pakuje chleb, osoby obstugujace
biuro - w sumie okolo 30 pracownikéw.

- Miesigczna produkcja to ponad 60 ton
réznego pieczywa - moéwi kierownik pie-
karni Bogustaw Galinski. - Mamy pie¢ skle-
pow firmowych, ktére tworza wlasna sie¢
sprzedazy. Pieczywo z Zukowa trafia tez do
kilkudziesigciu innych statych odbiorcow,

w duzej mierze w okolicznym Tréjmiescie.

PATENTY | MEDALE

Sztandarowym produktem jest chleb swoj-
ski. Ma on juz od kilku lat wypracowana
marke i statych konsumentéw. Ma tez roz-
poznawalny i opatentowany znak graficzny,
jednak receptura tego chleba nie jest chro-
niona patentem. - To pieczywo mieszane, do
produkgcji ktérego dajemy po6t na pét maki
pszennej i zytniej. Robiony jest, podobnie
jak wszystko co produkujemy, wylacznie na
tradycyjnym zakwasie, ktéry sami robimy
naturalng metodg pieciofazowg - zapewnia
Galinski.

Na zakwasach robiony jest tez podplomyk
$w. Norberta - chleb mieszany wypiekany
na lisciu kapusty, za ktory piekarnia dosta-
ta medal Mercurius Gedanensis na targach
Baltpiek w 2006 roku. Dwa lata poZniej na-
grodzono na nich chleb zytni bez drozdzy,
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w 2009 wyrodzniono sernik z rosg, a w tym
roku medal trafit do zukowskiej piekarni za
chleb pytlowy z dynia.

Do charakterystycznych produktéw nalezy
tez chleb radunski z dodatkiem palonego

stodu zytniego. Swoj niepowtarzalny smak
i zapach zawdzigcza maslance. Bochen ma
charakterystyczny splot, ktory rowniez wi-
zualnie odréznia ten chleb od innych.

Kierownik piekarni Bogustaw Galinski ustawia program sterowania Navigo, w ktéry wyposazony jest

I piec obrotowy Rototherm RE 1020.
For. B&S



TYLKO DOBRE DODATKI

Mimo iz do wyrobu pieczywa stosowany
jest wylacznie tradycyjny zakwas, to jednak
uzywa si¢ rowniez dodatkoéw, ktére majg za-
pewni¢ odpowiednia jako$¢ chleba i bulek
oraz utrzymac standard produkcji. - Ten kto
moéwi, ze robi bez polepszaczy, ten nie méwi
prawdy - uwaza Bogustaw Galinski. - Wiem
z dos$wiadczenia, ze na dluzszg mete nie da
si¢ tak produkowal pieczywa. Bez dodat-
kéw mozna sobie robi¢ prébne wypieki lub
piec rzemie$lniczo na bardzo malg skale.
Jesli jednak chce si¢ produkowa¢ pieczywo,
to trzeba ustabilizowaé calg technologie.
Konieczne jest tez zapewnienie powtarzal-
nosci takiej produkcji. Musimy sobie w tym
pomagac, tak niestety jest. Staramy sie jed-

nak korzysta¢ tylko z dobrych dostawcéw,
takich jak Backaldrin czy Zeelandia. Zalezy
nam na tym, aby jako$¢ produktéw, ktérych
uzywamy, byla wysoka. Te marki, ktére wy-
mienitem, sg na rynku nie od dzisiaj i moz-
na mie¢ zaufanie do ich wyrobdw.

GS Samopomoc Chlopska w Zukowie jest
cztonkiem Miedzynarodowego Zwigzku
Spéldzielczego, zrzeszajacego spéldzielnie
na calym $wiecie. - W takich krajach jak
Wtochy czy Francja spéldzielczo$¢ stoi na
bardzo wysokim poziomie. Tylku unas GS-y
kojarza si¢ z komunag i czymsé, co juz dawno
nie powinno istnie¢ - méwi kierownik pie-
karni w Zukowie, ktéry jest przekonany, ze
miedzy innymi dzigki tym gminnym spoél-
dzielniom ludzie jedza zdrowe pieczywo.

PRODUKCJA

- Nasz zaklad musi utrzymywac receptury
na okreslonym poziomie w przeciwiefstwie
do piekarza rzemieslnika, ktéry, bez obra-
zy, moze piec co chce i jak chce. My z kolei
jesteémy na biezgco kontrolowani i spraw-
dzani przez spoldzielnie, a wiec musimy
caly czas utrzymywaé odpowiednio wysoki
standard produkcji i jako$ci pieczywa.

NOWE MATADORY

ZAMIAST STAREGO CERAMIKA
Gdy pojawila si¢ mozliwo$¢ pozyskania
pieniedzy na rozwéj, spétdzielcy z Zukowa
diugo sie nie zastanawiali. - Pierwszy nasz
wniosek dotyczyl dotacji z funduszy cen-
tralnych. Zabraklo nam jednak zaledwie
dwoch punktéw, aby przeszedl. Udatlo sig

I Nowe technologie pozwalajq podwyzszyé jako$é produkowanych wyrobéw - zapewniajq piekarze z Zukowa.
For. B&S
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" PRODUKCJA

4 natomiast w 2008 roku, gdy staraliSmy sie
o dofinansowanie z Regionalnego Progra-
mu Operacyjnego Wojewddztwa Pomor-
skiego na lata 2007-2013. Wniosek ten opie-
wal na blisko 2 mln zt, wiekszo$¢ juz zostata
zrealizowana.

- Zostaly nam jeszcze do zainstalowania
silosy wewnetrzne Italmarco, ktére potrze-
buja odpowiedniego pomieszczenia. Reszte
juz kupilismy. Wymieniliémy stare piece
ceramiczne na Matadory MD 190 firmy
Werner & Pfleiderer.

Do tego doszla poczwdrna garownia i obro-
téwka, tez Werner & Pfleiderer. To wszyst-
ko byly fabrycznie nowe maszyny. Kupili-
$my tez myjnie przelotowa do pojemnikéow
do pieczywa - wymienia kierownik piekar-
ni. - Poczatkowo przymierzali$my sie tez do
zakupu linii do bulek, ale gdy dowiedzieli-

$my sie, ile kosztuje nowa linia, przestali-
$my brac¢ ja pod uwage. Okazalo si¢ jednak,
ze z dotacji mozna skorzysta¢ réwniez przy z powtarzalnoécig produkeji.

I Linii do chleba WP Haton nie tylko znacznie utatwita prace, ale tez m. in. zapewnita standardy zwiqzane
For. B&S

zakupie uzywanych maszyn.

LEPSZE UZYWANE NIZ ZADNE
Zdecydowali$my si¢ wiec na linie do bulek
Werner & Pfleiderer na rynku wtérnym. Jak
juz kupowa¢ maszyny to takie, ktére mimo
ze uzywane, to s3 dobrej klasy i gwarantuja
stabilng produkcje.

Doda¢ trzeba, ze pierwsze dotacje pojawitly
si¢ jednak znacznie wczesniej. - Z PHARE
w 2006 roku nie dostalismy jakich§ duzych
pieniedzy, ale to co otrzymalismy, troche
nam pomogto. Dzieki temu mogli§my kupi¢
mieszalke spiralng z kompletem dziez firmy
IBIS, piec cukierniczy réwniez tego same-
go producenta, rogalikarke i inne mniejsze
maszyny, ulatwiajace nam prace. Kupilismy
tez samochdd dostawczy - przypomina so-
bie Bogustaw Galinski dodajac, ze nie bylo
wtedy jeszcze decyzji, zeby mocno zainwe-
stowaé w rozwdj piekarni.

Niektorych piekarzy przed staraniami o do-
finansowanie inwestycji powstrzymuje biu-
rokracja i zwigzane z nig klopoty. - Trzeba
si¢ liczy¢ z tym, ze kazdy zlozony wniosek
to sa jakie$ problemy: konieczne jest przygo-
towanie aplikacji, trzeba zrobi¢ biznesplan,
a pozniej jeszcze wszystko raportowac - wy-
mienia szef piekarni. Zawsze jednak mozna
wynajaé¢ firme, ktéra obsluguje fundusze
unijne. - My tez korzystali$émy z takiej facho-
wej pomocy z zewnatrz i oplacilo sie.

TRZEBA 1SC DO PRZODU
Na pytanie, czy dzigki zakupom z unijnych

z funduszu PHARE.

I W mieszatke spiralng z kompletem dziez firmy IBIS piekarnia wzbogacita sie dzigki pienigdzom
For. B&S

pieniedzy mozliwe stalo sie zwiekszenie
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I Maszyna Holly Slicer dunskiej firmy Hoba pozwala pokroi¢ do 1800 bochenkéw chleba na godzine.
Fot. B&S

MASZYNY | URZADZENIA KUPIONE Z FUNDUSZY
RPO WoJew6pzTWA POMORSKIEGO

* Garownia GRF firmy Werner & Pfleiderer

* Linia do chleba WP Haton, w sktad ktérej wehodzq:

- dzielarka do chleba PARTA V300 z Voluminatorem Il o zakresie gramatury 200-1800 g i wy-
dajnosci zmiennej od 637 do 1456 szt./h,

- zaokragglarka stozkowa do chleba CR 59 o zakresie gramatury 400-1600 g i wydajnosci od
2000 do 3600 szt./h,

- miedzygarownia do chleba BIP 72 E,

- wydtuzarka do chleba Combi E o zakresie gramatury 200-1200 g i wydajnosci 1500 szt./h
z trzystopniowq obrébkq ciasta (walcowanie, zwijanie, formowanie).

* Dwa pigciokomorowe piece piekarnicze Matador MD 190 firmy Werner & Pfleiderer o po-
wierzchni wypiekowej ponad 18 mkw. kazdy

* Piec obrotowy ROTOTHERM RE 1020 Standard firmy Werner & Pfleiderer o powierzchni
wypiekowej ponad 10 mkw., wyposazony w komputerowy system sterowania Navigo z 250
programami pieczenia

* Krajalnica Holly Slicer HSA - 5 firmy Hoba

* Zmywarka przelotowa do pojemnikéw Jeros 200 o wydajnosci do 230 szt./h

* Zmywarka kapturowa Jeros 8115 m.in. do mycia blach piekarniczych 40x60 cm i 60x80 cm

reklama

PRODUKCIJA

produkcji, Boguslaw Galinski przyznaje,
ze nie o to do konca chodzi w wymianie
starych maszyn na nowe. - Nowoczesne
urzadzenia, na ktérych mozemy pracowac
dzieki pienigdzom z funduszy regionalnych
i PHARE, nie majg wylacznie stuzy¢ do
tego, by wiecej produkowa¢é czy zmieniaé
asortyment. Chodzi o to, aby nie zostawa¢
w tyle za innymi. Nowe technologie po-
zwalaja podwyzszy¢ jako$¢ produkowanych
wyrobow oraz zapewni¢ standardy zwigza-
ne z ich powtarzalno$cig. Wczeéniej robili-
$my bulki recznie, a wigc o powtarzalnos$ci
nie bylo mowy. Teraz mamy linie, ktéra to
gwarantuje. Jeszcze niedawno korzystali-
§my ze starego 40-letniego ceramicznego
pieca, w ktérym utrzymywanie jakichkol-
wiek statych parametréw nie bylo mozliwe.
Zastapienie go nowoczesnymi piecami dato
nam wiele mozliwosci, ktérych wczesniej
nie bylo, miedzy innymi gwarancje stalej
temperatury, ktérg teraz mozemy doktad-
nie kontrolowa¢.

Produkcja, mimo nowoczesnego parku
technologicznego, nie zwigkszyla si¢ tez
z innego powodu - zapotrzebowanie rynku
nie roé$nie. - Rozwalaja nas sieci sprzeda-
2y. Naszg najwigksza zmorg jest Biedronka
i inne dyskonty, ktére wykanczaja piekarzy
- moéwi Bogustaw Galinski zapewniajac, ze
jego piekarnia nie wspéltpracuje z takimi
sieciowymi marketami. - Na razie jeszcze
nie, ale pewnie zycie pokaze, czy trzeba be-
dzie do tego podej$¢ jako$ inaczej niz obec-
nie.

Czas tez pokaze, czy piekarnia z Zukowa
bedzie si¢ w przysztosci stara¢ o kolejne do-
tacje.

- Zobaczymy, czy w ogoéle beda jakie$ pie-
nigdze do wzigcia. Poza tym podobno maja
sie zmieni¢ przepisy dotyczace finansowa-
nia $rodkéw transportu. Przydatyby sie
nowe samochody... - dodaje Boguslaw Ga-

linski. .

Projektujemy i dostarczamy profesjonalne
wyposazanie, sprzet i urzadzenia:

dla cukierni, piekami, sklepow, kawiarni | restauracji
F':-r.l WO A LYY YW '-.-|-| Dl [ iy 2 i Fahudos me |‘2-||'| LA l,r-;'l'|
dostarczam 78 | mroinicea, schiadzarki

l:'r-ﬂlLlj".' Iy HCEATTRLELE,; PICC H'I'.'.'L'h.L}'F'-'J [#ALRL 15

Wy posazamy w drobny spreet oraz akcesoria cukiernicze | piekamnicze

DORAASTRO  Biurohandlowe: 42100 Sosnowec, ul gen WEAndersa 15, 1322937100, 324450683, 324450684, 34 322932100, bium@eastrop, wwwk dastropl



" AKCESORIA

NOZE OSTRE

JAK BRZYTWA

Tomasz Przysiezny

Specjalistyczne noze dla cukiernikéw do-
sta¢ mozna niemal w kazdym sklepie inter-
netowym m.in. z akcesoriami dla gastrono-
mii. Wiele oferowanych tam produktéw jest
jednak ,pozbawionych” marki, co oznacza,
ze sprzedawca nie chce zdradzi¢ kto jest
producentem noza. Atrakcyjne ceny maja
zacheci¢ do kupna czegos, co niekoniecznie
jest adresowane dla profesjonalistéw i nie
wiadomo, czy sprawdzi sie przy codziennej
pracy. Mitem sa np. nigdy nie tepigce sie
noze ostrzone laserowo. S jednak na rynku
branzowym ostrza o dluzszej wytrzymalo-
$ci na $cieranie, wykonane z lepszej i gorszej
jakosci materialéw oraz réznymi technolo-
giami. Sg tez r6zne uznane marki, za wyroby

ktorych trzeba sporo zaptlacié, np. 26-cen-

tymetrowy ndz do ciast marki Zwilling to
wydatek blisko 180 zI. Lecz nawet jesli cena
noza idzie w parze z jego jakoscia, to przed
jego nabyciem warto konkretnie zorientowa¢
sie, czy nie przeplacimy. Réznice cenowe sie-
gaja niekiedy rzedu kilkudziesi¢ciu procent

(patrz tabelka z cenami).

STAL STALI NIEROWNA

Wsréd akcesoriow cukierniczych przewazaja
noze stalowe. Trzeba jednak pamigtaé o tym,
ze stal tez bywa rézna. Odpornos¢ na zuzy-
cie i twardo$¢ podnosza znajdujace si¢ w niej
dodatki (kobalt, wanad czy molibden), ktdre
w nozach dla profesjonalistéw powinny by¢
juz norma. Niekoniecznie muszg si¢ jednak

znajdowaé w podejrzanie tanich wyrobach

producentéw, ktérzy nie podajg sktadu stalo-
wych stopéw.

Warto wiedzie¢ o tym, ze twardos¢ stali, od
ktorej rowniez zalezg wlasciwosci tnace noza,
mierzy si¢ w skali HRC. Im wyzszy wspol-
czynnik, tym lepsze ostrze - sredniej jako$ci
noze majg ok. 53, lepsze ok. 60 HRC.

Sa rowniez inne istotne symbole, na ktére po-
winno si¢ zwraca¢ uwage przy kupnie nozy
dla cukiernikéw-zawodowcéw. Najgorszej
jakosci stal ma oznaczenie ,420” i znalezé
ja mozna na najtanszych nozach sprzedawa-
nych w hipermarketach. Znacznie lepsze pa-
rametry majg noze z oznaczeniami ,440A”
i ,440B”, ktére $wiadcza o wykonaniu ich
ze $redniej jakosci stali, ktorej zaletg jest
np. tatwos¢ w ostrzeniu. ,4H13 (X46Crl13)”

Szpatuty zaliczane sq do uniwersalnych nozy o szerokim zastosowaniu Wysoka jakos¢ i twardosci stali, z ktérej zrobiony jest néz dla
i stanowiq niezbedne narzedzie kazdego cukiernika. profesjonalisty, musi zagwarantowacé nie tylko jego ostros¢, ale tez
Fot. B&S sztywnos$¢ podczas krojenia. Fot. B&S
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to z kolei symbolika oznaczajaca twardo$¢ na poziomie 54-56 HRC,
a oznaczenie ,x55CrMol4” informuje, ze n6z ma twardo$¢ nawet do 57
HRC. Wysokiej jakosci stal szwedzka oznaczana moze by¢ z kolei trze-
ma symbolami: ,,12C27”, ,13C26” i ,13C27”. Na opakowaniach nozy
z tzw. gérnej potki znalezé mozna okreslenia: ,,stal japonska” - $wiad-
czy o zastosowaniu do produkeji najwyzszej jakoéci materiatu, ,stal
damascenska” - wysokiej jakoéci wielowarstwowy stop czy tez ,stal
wysokoweglowa” z duzg zawartoscia utwardzajacego wegla. Z dystan-
sem trzeba z kolei traktowa¢ napis ,stainless steel”, ktory informuje, ze
produkt wykonany jest ze stali nierdzewnej. Jest to czyms tak oczywi-
stym, ze wigkszo$¢ uznanych producentéw nozy na swoich wyrobach
nie zamieszcza w ogdle takich informacji. O wysokiej jakosci noza nie
$wiadcza tez marketingowe slogany w stylu ,,stal chirurgiczna”.

KRUCHA CERAMIKA ATYTAN

TYLKO NA WIERZCHU

Bardzo rzadko spotykane w cukiernictwie sg noze z ostrzem ceramicz-
nym. Wykonuje sie je ze specjalnego tworzywa na bazie dwutlenku
cyrkonu, dzigki czemu m.in. s3 odporne na dzialanie kwaséw i innych
zwigzkow chemicznych oraz bardzo lekkie. Pomimo iz charakteryzuja
si¢ twardo$cig znacznie wicksza niz noze stalowe, a co za tym idzie,
dluzej pozostajg ostre, to jednak majg swoje wady. Po upadku na pod-
foge moga sie sttuc, a ich ostrzenie wymaga profesjonalnego sprzetu.
Poza tym nozy ceramicznych nie mozna my¢ w zmywarkach. Zale-
ta nie jest réwniez cena takich akcesoriéw. Dla przykladu: néz szefa
kuchni firmy Kyocera to niebanalny wydatek ponad 400 z1.

Innym rozwigzaniem stosowanym przez producentéw dla uzyskania
nozy o duzej trwatosci jest tytan - bardzo lekki i dtugo zachowujacy
ostro$¢. Trzeba jednak zwrdci¢ uwage na to, czy noz jest w calosci wy-
konany z tytanu czy tylko pokryty powloka tytanowa. Co prawda to
drugie rozwigzanie roéwniez wplywa na polepszenie parametréw noza,
lecz po kilku ostrzeniach powltoka moze si¢ zetrze¢ i néz bedzie si¢
zachowywatl jest zwykly stalowy. Produkty te réwniez nie naleza do
tanich - néz szefa kuchni firmy Kasumi z powloka tytanowa kosztuje
ok. 240 zt.

Decydujac sie na kupno noza, warto tez przyjrzec si¢ jego rekojesci - jak
iz czego zostala zrobiona. Zdaniem fachowcéw od kuchennych akce-
soriow bardzo istotny jest nie tylko sposob polaczenia z klingg, ale tez
tworzywo uzyte do jej wykonania. W codziennej pracy cukiernika naj-
lepiej sprawdzaja si¢ noze z rekojesciami z tworzywa sztucznego o wia-
$ciwosciach antyposlizgowych, ktoére dobrze ,leza w rece” zaréwno

mokrej jak i ttustej np. od kremu czy masta. .

W7 WYBRANE NOZE CUKIERNICZE GIESSER MESSER | ICH ROZNE CENY
W SKLEPACH INTERNETOWYCH

Cena netto Cena netto Réznica
minimalna maksymalna w cenach
Néz do ciasta, ostrze gtadkie
jednostronne, dtugosé 30 cm 552 66zt naz
Néz do ciasta, ostrze gtadkie 98 2t 112 2t 1424

jednostronne, dtugo$é 36 cm

Néz do ciasta, ostrze dwu-
stronne: faliste 78 zt 98 zt 20 zt
i zgbkowane, dtugo$é 36 cm

N6z do tortu, ostrze faliste,

dfugos$é 16 cm 54zt 76 zt 22 zt

Néz do tortu, ostrze faliste,

dtugoséé 31 ecm 83zt 122t 29 zt

Ceny netto, bez ofert promocyjnych

AKCESORIARE

ostrzy ma swoje konkretne zastosowanie w cukiernictwie.

I Gtadkie, falowane, z zgbkami lub z tzw. pitkg - kazdy z tych rodzajéow
For. B&S
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TOREBKI PAPIEROWE

NIE SA EKOLOGICZNE

Matgorzata Wnorowska

B&S: Co jest bardziej popularne do pakowa-
nia pieczywa: folia czy torebki papierowe?
Zbigniew Obrebski: Zdecydowanie folia.

B&S: Dlaczego?

Zbigniew Obrebski: Po prostu w momen-
cie pakowania papier przepuszcza powietrze.
W opakowaniu foliowym pieczywo tak szybko
nie wysycha, nawet je$li ma makro- czy mikro-
perforacje. Torebki papierowe przeznaczone sa
raczej do pieczywa czy ciastek, ktore kupuje-
my i albo od razu zjadamy, albo konsumujemy

w ciggu dnia.

B&S: Torebki papierowe wydaja si¢ by¢ bar-
dziej ekologiczne od folii, bo jednak folia to
plastik, ktory potem na wysypiskach rozkla-
da sie latami.

Zbigniew Obrebski: Ale prosze¢ spojrze¢ na
opakowanie papierowe. Do pieczywa stosuje si¢
te z plastikowym okienkiem. Problem jest taki,
ze aby podda¢ takie opakowanie recyklingowi,
folia od papieru musi by¢ oddzielona. Tak jak
koperty z okienkami. I nawet jesli firma recy-
klingowa przyjdzie to zabrag, to trzeba jeszcze
oddzieli¢ folie czysta od tej z nadrukiem.

B&S: Czyli, jezeli piekarnia chce by¢ w pelni
ekologiczna, to tak naprawde papier z okien-
kiem nie wchodzi w gre, ale sam papier tak?
Zbigniew Obrebski: Sam papier tak.

B&S: Co jest drozsze, opakowanie papierowe
czy foliowe?

Zbigniew Obrebski: Koszty sa zblizone jesli
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chodzi o surowiec, tu raczej wszystko zale-
2y od iloéci koloréw naniesionych, wielko$ci

opakowania. Wycena jest bardzo indywidual-

na, dlatego musieliby$my si¢ odnies¢ do kon-
kretnego produktu.

Zbigniew Obrebski jest doradcq klienta w drukarni fleksograficznej Hadepol Flexo z Rypina, zajmujqcej

I sie produkcjq opakowan z folii i papieru.
For. B&S

>
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/ OKIENKIEM

I Péki co, w automatycznym pakowaniu pieczywa, szczegdlnie krojonego, wygrywa folia.
For. B&S

I Torebki papierowe sprawdzajq sie¢ w pakowaniu pieczywa na miejscu, w piekarni.
For. B&S
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b B&S: Czy w przypadku papieru ma tu zna-
czenie kolor: bialy czy szary?

Zbigniew Obrebski: Oczywiscie bialy jest
drozszy o okoto 10 procent.

B&S: A teraz nadruk...

Zbigniew Obrebski: W opakowaniach papiero-
wych mamy opcje jednego koloru albo nadruk
barwny z czterech koloréw. Jesli chodzi o folie, mo-
zemy tu nadrukowaé nawet do osmiu koloréw.

B&S: Jak wyglada proporcja kosztéw papieru
i druku w opakowaniu papierowym?
Zbigniew Obrebski: 70 do 30, gdzie 70 pro-
cent to koszt papieru, natomiast 30 procent
to koszt nakadu na wydruk.

B&S: Czy wybdér miedzy opakowaniem
papierowym i foliowym to tylko kwestia
estetyki, ceny? Czy sa jeszcze inne argu-
menty?

Zbigniew Obrebski: Maszynowe pakowanie
pieczywa krojonego praktycznie eliminuje
opakowania papierowe, tu w gre wchodzi
tylko folia. Z kolei pieczywo ,wczorajsze”
musi by¢ zapakowane w torebke papierows.
Ale tu jest kolejny szkopul, bo co wéwczas
z obowiazkowa etykieta? Jezeli chcemy
sprzedawaé w torebkach papierowych rézne
rodzaje pieczywa i na tych opakowaniach
mialyby znajdowa¢ si¢ oznaczenia pieczy-
wa, gramatura, sklad, to tak naprawde
powinni$émy mie¢ torebki z osobnymi na-
drukami do kazdego produktu. Tak przy-
najmniej powinno by¢ zgodnie z prawem.

B&S: To znaczy, ze przepisy unijne sprzy-
jaja opakowaniom foliowym...
Zbigniew Obrebski: Po cze¢sci tak.

B&S: Osobiécie nie lubie chleba pakowa-
nego w folie. Szczegolnie, gdy kupuje pie-
czywo w zaparowanym opakowaniu.
Zbigniew Obrebski: To znaczy, ze chleb
zostal zapakowany za wczesénie. Nie byt do
konca wystudzony.

B&S: Nie mozna pakowa¢ cieplego pieczy-
wa?

Zbigniew Obrebski: Mozna, ale robimy mu
wowczas co$ takiego jak makroperforacje, czte-
ry ewentualnie osiem otworkow, dzieki ktorym
zapakowane pieczywo ,oddycha”. Woéwczas
mozna pakowaé nawet cieple pieczywo. A para
otworami znajdzie uj$cie. Do pakowania cie-
plego pieczywa stosuje sie takze specjalne farby
odporne na wysokie temperatury. .
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PAKOWANIE W MALEJ PIEKARNI

Maszyna pakujgca Ipeka CL35 + transporter 2 m

Informacje ogdlne

* reczne podawanie produktu

* rozdmuch do otwarcia torby - jeden rozdmuch, jeden klipsownik. Zamykanie toreb odbywa
sie przy uzyciu plastikowych klipséw o szerokosci 8 mm, usztywnione metalowymi przewo-
dami z obu stron (0,6 mm). Dtugos¢ klipsa 48 mm

* maszyna uzywa torby foliowe typu LDPE lub PP o maksymalnej dtugosci 500 mm i szeroko-

$ci 270 mm

Wydajnosé

* do 35 zamknie¢ na min. Realna predkosé pakowania zalezy od predkosci operatora, ktéry
podaje i umieszcza produkt w torebkach

* elektryczne tqcze: 220/380V, 50 Hz

Dane techniczne i wyposazenie

* zasilanie elektryczne + powietrze skompresowane (6 baréw)

* przenosnik tasmowy do przenoszenia produktu do np. stotu zbierajgcego. Dtugos¢ przeno-
$nika wynosi 2000 mm

¢ drukarka do drukowania daty waznosci produktu, kaseta na tasme klipsujacq clip-band na 600 m

* kaseta do peczka torebek

[haarwctilk -

Haogdmusch morebk

el klprgey

Kaseta na tadme HIIJ-'.IH-CM-!"-‘
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ALE BABECZKI!

ALE NADZIANE!

Tomasz Przysiezny

przez co znajdujqg szerokie zastosowanie w zaktadach cukierniczych.

I Urzqgdzenia dozujgce pozwalajg na idealne porcjowanie mas o réznych konsystencjach i gestosciach,

For. B&S

Dozowniki pozwalaja racjonowa¢ na przyklad
odpowiednie ilo$ci masy drozdzowej czy sero-
wej prosto do przygotowanej wczeéniej formy
bez ryzyka, ze bedzie jej za malo lub zbyt duzo.
Przy masowej produkcji taka powtarzalnoéé
ciasta oraz skrocenie czasu jego przygotowy-

wania ma istotne znaczenie.

UNIFILLER

Czolowym producentem dozownikéw jest ka-
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nadyjski Unifiller, ktéry zaopatruje w sprzet
cukiernikéw zaréwno w Ameryce Pélnocnej
jak i w Europie. Wérdd szerokiej gamy urza-
dzen przeznaczonych do porcjowania sg za-
rébwno male jak i wydajne przemystowe ma-
szyny.

Do tych pierwszych zaliczy¢ nalezy urzadzenia
z linii Compact Depisitor Series. Najmniejsze
z nich - Compact Table Top - to dozownik
stolowy z niewielkim lejem mieszczacym je-

dynie 23 litry produktu. Wiekszy zbiornik
o pojemnosci 53 litréw majg wolno stojace
modele: Mobile z reczng regulacja wysoko$ci
oraz Powerlift, w ktérym system podnoszenia
i opuszczania leja odbywa sie przy uzyciu jed-
nego przycisku. Mechanizm porcjowania jest
bardzo prosty: po naci$ni¢ciu pedata noznego
dozowana jest odpowiednia ilo§¢ produktu
- minimalnie 10 ml, maksymalnie ponad poét
litra.

Wszechstronno$¢ zastosowania i szeroka
gama wyposazenia w pistolet, glowice, dysze
i igly dozujace to zalety urzadzenia Uniwersal
1000i. Wyposazone jest ono w duzy lej, wy-
mienny stét do dozowania oraz pokretlo po-
zwalajace regulowa¢ predkoscia, z jaka ciasto,
masa serowa lub krem maja by¢ racjonowane.
W przypadku bardzo matych porcji urzadze-
nie to moze pracowac z wydajnoscig nawet do
120 cykli na minute - zapewnia producent.
Maszyny te pracuja wedlug schematu: jedno
nacis$niecie padala to jedna porcja, staly nacisk

to wiele dozowan.

PORTY DOZUJACE NAD LINIA

Osobng grupe stanowia urzadzenia przysto-
sowane do pracy nad liniami produkcyjnymi
i przenosnikami, ktére moga by¢ wyposazone
w kilka portéw dozujacych - ich wydajno$é
znajduje zastosowanie gtéwnie przy przemy-
stowej produkcji w duzych zaktadach.

Multidepositor Standard to dozownik nie-
mieckiej firmy Bakon, ktéry dziala na podob-
nej zasadzie co urzgdzenia kanadyjskie i takze
przystosowany jest do nakladania szerokiej
gamy produktéw: ciast, biszkoptéw, nadzien,
kremoéw itp. Moze by¢ sterowany recznie lub

noznie, za$ regulowana wielko$¢ porcji pozwa-
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Cake-O-Matic to urzqdzenie dozujqgce firmy
Unifiller, ktére napetni siedem ciastek na minute,
ale tez dzieki specjalnej przystawce osadzi krem
miedzy biszkoptowymi blatami tortu. For. UNIFILLER

la na dowolne ustawienie jej objetosci w zakre-
sie od 36 do 220 ml.

Wszechstronno$¢ zastosowania to zaleta takze
Multidepositora Satellite. Ta w pelni automa-
tyczna maszyna przejmuje catkowita kontrole
nad iloécig nakladanej porcji oraz szybkoécia
pracy. Wyposazona jest w nowoczesny cyfro-
wy wyswietlacz, na ktérym z latwosciag moz-
na wybra¢ jeden z 50 programéw dozowania
i mie¢ gwarancje, ze... wszystkie serniki beda

takie same. : -

Opisywane urzgdzenia znalez¢ mozna w ofer-
cie HERT Sweet ¢ Clean. .

ciasta i ciasteczek.

I W ofercie firmy Unifiller sq takze dozowniki, ktére utatwiajq naktadanie odpowiedniej ilosci nadzienia do
Fot UNIFILLER

reklama
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NIE WSZYSTKO
SZLACHETNE CO SIE BEYSZCZY

Tomasz Przysiezny

Jest az ponad 60 réznych stopéw stali nie-
rdzewnej (tzw. szlachetnej), lecz wszystkie
z nich maja wspélne cechy, bardzo istotne
podczas uzytkowaniu metalowych mebli. Przy
produke;ji stoléw dla przemystu spozywczego
stosuje si¢ zazwyczaj stale AISI 301 lub AISI
304, ktdre spelniaja wszystkie wymagania,
jakie producentom zywnoéci narzuca m.in.
Sanepid. Cechy stalowych stoléw szczegdlnie
wazne sg zwlaszcza w skrajnych warunkach
temperaturowych i wilgotnoéci powietrza, ja-
kie panuja w zaktadach produkujacych pieczy-
wo i wyroby cukiernicze.

Gl6wna zaleta metalowych mebli jest ich wy-
soka odpornos$¢ na korozje¢ oraz na dzialanie
kwaséw, zasad i innych zwiazkéw chemicz-
nych. Stal nierdzewna jest tez materialem za-
roodpornym o duzej wytrzymatlosci na wyso-
kie temperatury. Istotna jest tez neutralno$¢
biologiczna takich stoléw, co pozwala na ich

kontakt z zywno$cia. Meble ze stali szlachetnej
w przypadku zabrudzenia z fatwo$ciag mozna
tez umy¢ réznymi $rodkami chemicznymi lub
w razie potrzeby zdezynfekowaé odpowied-
nimi preparatami. Ta higieniczno$¢, a wiec
fatwo$¢ w utrzymaniu czystej powierzchni
jest obecnie niezbedna dla prowadzenia dzia-
talno$ci gospodarczej zwiazanej z produkcja
SPOZyWCZ3.

Nie bez znaczenia jest tez tzw. niski koszt zy-
cia produktu, co oznacza, ze stoly robocze
wykonane ze stali nierdzewnej, mimo iz moga
wydawaé sie niezbyt tanie przy zakupie, to
w stosunku do dtugiego okresu, w jakim moga
by¢ uzytkowane, sa bardzo ekonomicznym
rozwigzaniem.

Oprécz tych ogolnie znanych cech war-
to przed zakupem mebli stalowych zwrdcié
uwage na kilka innych istotnych elementéw.
Przede wszystkim trzeba sprawdzi¢, czy mebel

w calo$ci wykonany jest ze stali nierdzewne;j.
Niektdre stoty oferowane przez polskich pro-
ducentéw maja bowiem tylko blat zrobiony
z materiatu nierdzewnego, za$ konstrukcje ze
stali weglowej malowanej proszkowo, a to juz
nie to samo co stal szlachetna.

TAJEMNICZA WYTRZYMALOSC

Na krajowym rynku s3 tez metalowe stoty
dla gastronomii wykonywane w wersji do sa-
modzielnego montazu. Ich zaleta jest przede
wszystkim tatwos¢ transportu, ktora to cecha
nie znajduje jednak specjalnego zastosowania
w zakladach piekarsko-cukierniczych. Dlatego
tez zdecydowana wiekszo$¢ stoléw polecanych
dla tej branzy to meble spawane o trwalej kon-
strukeji, ktore podczas uzytkowania nie traca
swojej stabilnosci.

Dla solidnego ustawienia takiego stotu robo-

czego w piekarni konieczne jest tez, by nogi

Na blatach ze stali nierdzewnej mozna zaréwno dekorowaé gotowe I

I wyroby cukiernicze...
For. B&S
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For. B&S

...jak i przygotowywac surowe ciasto do dalszej obrébki.
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I Zaletq powierzchni stalowych jest nie tylko ich gtadkosé, ale tez odpowiednio niska temperatura, ktéra wymagana jest przy obrébce okreslonego rodzaju ciast.

For. B&S

oddalone byly od tylnej krawedzi blatu o ok.
8 cm, co pozwala dosuna¢ mebel do $ciany.
Nogi te powinny tez mie¢ odpowiednie stopki,
ktore pozwolg na regulacje wysokosci (ok. 3 -
4 cm), co ma znaczenie przy ustawieniu stotu
na nieréwnej posadzce. Stopki takie musza by¢
wykonane z wysokogatunkowego, twardego
tworzywa zapewniajacego stabilno$¢ nie tylko
samego mebla, ale takze przy jego obcigzeniu.
Poniewaz jednak wiekszo$¢ producentdw stan-
dardowych mebli piekarsko-cukierniczych nie
podaje informacji o wytrzymalosci stolow,
warto sie o to zapyta¢ jeszcze przed podjeciem
decyzji o zakupie konkretnego mebla. Moze
sie bowiem okaza¢, ze no$nos¢ mebla nie be-
dzie odpowiadata naszym oczekiwaniom.

Standardowa wysoko$¢ niemal wszystkich
stotéw dla gastronomii to 85 cm. Ta odlegto$é
od blatu do podtogi jest uniwersalna i ergono-

miczna dla pracownikéw o przecietnym wzro-

'!_5*_

$cie. Co jednak, gdy przy stole ma pracowac
wysoki piekarz lub niski cukiernik? Réwniez
i nad tym warto si¢ zastanowi¢ i wybra¢ naj-
bardziej optymalne rozwigzanie, ktérym moze
by¢ np. zrobienie stolu na zamdwienie. Z ofer-
ta takg wychodza niemal wszyscy producenci
mebli roboczych, ktére w obecnych czasach
mozna juz idealnie dopasowaé do wielkosci
zakladu produkcyjnego. Oprocz réznych diu-
gosci stotéw do wyboru sa tez rézne szerokosci
- standardowe 60 lub 70 cm oraz nieco mniej
popularne 80 cm. Bez znaczenia jest z kolei to,
czy tylny rant, ktéry ma zabezpieczy¢ przed
zsuwaniem si¢ odpadéw lub akcesoriéw pie-
karsko-cukierniczych za mebel bedzie miat 4
czy tez 5 cm - obie te wysoko$ci sg spotykane

w stotach roboczych.

GRUBA BLACHA KONTRA BUK

Bardzo wazna jest konstrukcja samego blatu,

ktéry moze by¢ wykonany z blachy o réznej
grubosci oraz w rézny sposéb wzmocniony
i zabezpieczony przed deformacja. Dla przy-
kladu: jedni producenci w swoich stolach
stosuja blaty z blachy o grubosci 1 mm, inni
2 0,8. Sa tez firmy, dla ktérych standardowym
rozwigzaniem sg blaty z 1,5 lub nawet 2-mili-
metrowej blachy. Sg one od spodu wzmacniane
stalowymi profilami lub ptyta drewniana, co
ma zwiekszy¢ odporno$¢ blatu na uginanie sie.
W niektdrych przypadkach stosowana jest tez
np. plyta wiérows zabezpieczong przed dzia-
taniem wilgoci, ktdrej zadaniem jest m.in. wy-
gluszy¢ blat.

Mimo swoich wielu zalet, blat z blachy sta-
lowej nie we wszystkich przypadkach zdaje
egzamin. W przypadku formowania ciasta
drozdzowego niezastgpiony bedzie cieplej-
szy blat, ale o tym napiszemy w kolejnym

numerze Bake&Sweet. ]

Stoty ze stali kwasoodpornej dla przemystu spozywczego produkowane sq w réznych wymiarach i konfiguracjach, np. z szufladami lub szafkami z drzwiami

I przesuwanymi albo uchylnymi.
Fot. Wiejak
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- linie przemyshowe

. autematy do produkcii ciastek

- oblewarki do czekolady

- tunele chilodnicze -

- piece piekarnicze .
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Supra Group ma od kilku tygodni nowoczesny biurowiec,

ktory wyposazony jest w laboratorium do testowania maszyn
produkowanych przez firme z Rakszawy. Czes¢ z nich trafia m.in.
na rynki azjatyckie.

- bechnologle cukiernicze
{regulatory piekarnicze,

substancie zapachowe itp.) - W zwigzku ze stabilnym wzrostem sprzedazy

37111 Haksrawa, Raksrews 508, POLAND
el faw 48 17 226 11 16, tel, 448 17 234 93 53
sekretarial; oo isupragroup, sy
SErWiE! EErViCeIUpragoUD. By

reklama

zagranicznej oraz krajowej zaistniala potrzeba
stworzenia nowych miejsc pracy dla naszych
konstruktoréw i handlowcéw - méwi Rafal
Mucha, prezes Supra Group dodajac, ze w sta-
rym budynku zaczelo by¢ juz ciasno. - Potrze-
bowali$my tez nowoczesnego laboratorium do
testow maszyn oraz tworzenia receptur, sali
konferencyjnej do spotkan z klientami oraz
przedstawicielami zagranicznymi. Obecnie
mamy ich w 16 krajach na $wiecie i musimy
przeprowadzaé rozne szkolenia, prezentacje,
aby wspiera¢ sprzedaz w na tych rynkach.

Od miesigca Supra Group ma swoje przedsta-
wicielstwo takze w Syrii i Libanie. Czy Azja
jest az tak atrakcyjna dla polskich producen-
téw maszyn dla branzy ciastkarskiej?

- Na rynkach azjatyckich istniejemy juz prawie
dwa lata. Sg bardzo ciekawe, a z drugiej stro-
ny skomplikowane - wyjasnia Rafal Mucha.
- Mentalnos¢ ludzi w kazdym kraju jest inna.
Musimy poznawaé obyczaje obcych narodéw,
aby moc tam zaistnie¢ jako europejski produ-
cent profesjonalnych maszyn cukierniczych.
I wyglada na to, Ze idzie nam calkiem niezle.
Firma prowadzi tez akcje marketingowe, a jej
pracownicy poznaja kulture i kuchnie, aby pra-
widlowo trafi¢ w gusta potencjalnego klienta
wyrobami produkowanymi na polskich ma-
szynach.

- Po ostatniej wizycie w Syrii i Libanie, gdzie
podpisaliémy umowy o wspélpracy, z pewno-
$cig mozemy sobie powiedzie¢ Azja naszym
rynkiem - moéwi Rafal Mucha dodajac, ze
obecnie nawigzywana jest wspolpraca takze
z firmami z Portugalii, Arabii Saudyjskiej,
Anglii oraz Iraku. - W przyszlym roku be-
dziemy uczestniczy¢ w targach we Wloszech,
Monachium oraz w Emiratach Arabskich.

Nie zapominamy réwniez o odbiorcach ze

o

3,

F
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Nowy biurowiec firmy z Rakszawy to nie
jedyna inwestycja. Wkrétce az czterokrotnie
powiekszona zostanie hala produkeyjna.
For. Supra Grour

Wschodu. To tez bardzo wymagajacy rynek,
ktory zastuguje na duza uwage pod katem
wielkoéci oraz pomystow, ktdre czerpiemy od
naszych klientéw z krajéw wschodnich - za-
pewnia szef Supra Group.

Nowy biurowiec to nie jedyna inwestycja fir-
my z Rakszawy. Na poczatku przyszlego roku
ruszy¢ ma rozbudowa hali produkeyjnej, kto-
ra bedzie prawie czterokrotnie wigksza niz
obecnie. - Powiekszenie pomieszczen produk-
cyjnych umozIliwi nam usytuowanie nowo za-
kupionych maszyn numerycznych do obrébki
detali oraz pozwoli zwigkszy¢ wydajnosé, co
automatycznie skroci terminy realizacji zle-
cen. Nowy park maszynowy umozliwi roéwniez
opracowanie nowych modeli urzadzen, ktore
zamierzamy produkowa¢ - zapewnia prezes
Rafal Mucha. - Jedna z takich maszyn wlasnie
staramy si¢ opatentowaé. W Polsce maszy-
ny o takich parametrach nie sa dostgpne na
rynku. .



cre Promocja Swiatecz

Z przyjemnoscia zapraszamy Panstwa do skorzystania
ze Swiatecznej Promocji Credin, ktdra obowigzuje w okresie
od 21.11.2011 do 23.12.2011,
lub do wyczerpania zapasow.

Przy zakupie Przy zakupie
150 kg lub 300 kg
otrzymaja Panstwo otrzymajq Parstwo
grzebien dekoratorski: wysokiej jakosci polar:

Wiclokrotnosé zamowienia to wiclokrotnosé nagrdd.

& T
Na te wyjatkowe Swieta Bozego Narodzenia ©

mﬁlmh
rﬂﬂ:ﬂfl plandw, a t dmm
w gronie najblizszych, w zdrowiu, szczedciu i rade

Zyczymy Wesolych Swigt!
r

Produkty objete promocja to:

CIASTO PIERNIKOWE - cena detaliczna 7,60 zi/kg (a’25 kg) Qﬂdﬂf 7
Ow

Mieszanka ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z dodatkiem rﬂbﬂf 5-%}’
starannie dobranych przypraw korzennych oraz aromatu
miodowego, przeznaczona do wypieku ciast | babek piernikowych.

CIASTECZKA ,TORUNSKIE” - cena detaliczna 7,70 zi/kg (225 kg)

Mieszanka do wypieku ciasteczek kruchych o smaku piernikowym,
wzbogacona o przyprawy: cynamon, gozdziki, kardamon, imbir,
kolendra, gatka muszkatotowa i aromat miodowy.

Ne .
feﬂ;ﬂ Jak Os¢c

)
NADZIENIE MAKOWE - cena detaliczna 11,99 zi/kg (a'10 kg) Cengys

MNadzienie makowe do nadziewania oraz dekoracji wypiekow.
Znajduje zastosowanie przy wypieku wielu produktéw takich jak
drozdzowki, makowce, strucle, mazurki itp. Zapewnia odpowiednia
wilgotnosc i spoistosc. taczy sie z aromatami.

Serdecznie zachecamy do zaki
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JEDEN CEL

Tomasz Przysiezny

Komora wstepnego rozrostu to bardzo wazny element linii produkcyjnej w kazdej piekarni. To
W niegj ciasto powinno odpoczq¢ przed jego koncowym przerobem. Wazne jest jednak, aby proces
garowania przebiegat w Scisle okreslonych i stabilnych warunkach, ktére mozna na biezgco

kontrolowaé.

Do wlasciwej relaksacji podzielonego i za-
okraglonego ciasta potrzeba odpowiedniej
temperatury, wilgotnosci powietrza i jego
optymalnej cyrkulacji. Pelny nadzér nad tymi
parametrami zapewni wla§ciwy rozrost, ktory
ma istotne znaczenie dla jakos$ci pieczywa, ale

tez ma znaczny wplyw na koncowa obrobke

ciasta. Jego odprezenie i poprawienie struktu-
ry ulatwia bowiem pdzniejsze wlasciwe formo-

wanie pieczywa.

KESY POD SUFITEM

Garownie wstepne sg zazwyczaj oferowane
przez producentéw jako element calej linii

technologicznej. Jednak, podobnie jak pozo-
stale moduly ciagu produkcyjnego (dzielarka,
zaokraglarka, wydluzarka), takze i garownia
moze by¢ dobierana indywidualnie, np. w za-
leznosci od wydajnoéci czy tez wielkosci, jaka
zajmuje w zakladzie.

Ciekawym rozwigzaniem jest miedzygarow-

Lillnord stynie gtéwnie z nowoczesnych komér garowniczo-chtodniczych, ale jest tez producentem LuxLine, ktéra stuzy wytqcznie do garownia chleba i butek.

I FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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Sztywna pianka poliuretanowa zastosowana
w konstrukeji garowni RTG-6/20 produkowanej
przez Giko zapewnia bardzo dobrg izolacje
temperaturowq. FOT. MATERIALY PRODUCENTA

nia podsufitowa produkowana przez szwedz-
ka firme Glimek. Teoretycznie stanowi ona
cze¢$¢ ICP Brad Line, ale moze tez wspodtpra-
cowaé z urzadzeniami stosowanym w innych
liniach do chleba. Garownia jest zbudowana
ze specjalnych, mocnych, aluminiowych pro-
fili. W celu odpowiedniego nadzoru nad praca

po obu stronach garowni umieszczono szyby
z plexi.

Tasmy lezakowania, ktdre stuza do wstepnego
garowania wszelkiego rodzaju pieczywa, moga
by¢ zbudowane z jednego, dwoch, trzech lub
czterech pokladéw. Ich standardowa diugoéé
przy jednym napedzie to 12 metréw. Droga,
jaka musi przeby¢ ciasto podczas garowania,
moze by¢ jednak znacznie diuzsza, lecz wy-
maga to dodatkowego zasilania. Ta$my pod-
wieszane s3 za pomoca mocowan do $ciany lub
sufitu, dzigki czemu mozna rzec, Ze w ogole nie
zajmujg miejsca na zakladzie. Pod miedzyga-
rownig ICP mozna $mialo ustawia¢ inne ma-
szyny i urzadzenia.

Przesuwem tas$my steruje si¢ ze skrzynki elek-
trycznej, opcjonalne jest sterowanie za pomocg
falownika. Plynna regulacja predkosci prze-
mieszczania sie kesow ciasta pozwala skracaé
lub wydtuzaé czas garowania - maksymalnie
do 20 minut. Zaletg podwieszanej garowni jest
m.in. wykorzystanie odpowiedniego ciepta
i wilgotnosci, jakie zazwyczaj panuja w gor-
nych partiach pomieszczenn w zakladach pie-
karniczych.

Z LAMPA UV W STANDARDZIE

Inne rozwiazanie zastosowano w linii do
chleba Flexible, gdzie wykorzystano miedzy-

s

miczna, w ktérej podawanie keséw nadzorowane

I BIP 72 E firmy WP-Haton to miedzygarownia dyna-
jest przez fotokomaérke. Fot. MATERIAtY PRODUCENTA

reklama

Wskazujemy

droge do sukcesu.

CSB-System

Biznesowe rozwiazanie |1
dla catego przedsi¢biorstwa
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4 garownie szafows. Jest ona skonstruowana
z moduléw, co pozwala na swobodne dosto-
sowanie jej do wymagan piekarni odnosnie
wydajnoéci i czasu miedzygarowania. Naj-
popularniejsze s3 maszyny z kolyskami sze-
$cio-, oémio- i dziesieciorzedowymi, ktérych
wydajno$¢ uzalezniona jest m.in. od rodzaju
zaladunku. W komorze z lejem zatadowczym
mozliwe jest garowanie do 1200 bochenkéw
chleba na godzine, przy zastosowaniu jednego
podajnika V-belt wydajnosci wzrasta do 1800
sztuk, a przy podwojnym podajniku nawet do
3000 szt./h.

Cyfrowy panel kontrolny pozwala ustawié
pozadane parametry temperatury i wilgotno-
$ci. Caly proces garowania kontrolowany jest
przez hygro- i termostat. Zastosowanie syste-
mu Air Wash z agregatem parotwérczym wy-
posazonym w filtr powietrza zapobiega odkla-
daniu sie kamienia na elementach grzewczych.
Standardowym wyposazeniem garowni szafo-
wej jest m.in. antybakteryjna lampa UV i wen-
tylator. Garownia moze by¢ tez doposazona
w wentylator grzewczy sterowany termostatem
czy automatyczny generator zaparowania.

POD KONTROLA FOTOKOMORKI
Do bardzo nowoczesnych i zaawansowanych
technologicznie urzadzen zaliczy¢ trzeba dy-
namiczng miedzygarowni¢ BIP 72 E firmy
WP-Haton, w ktérej podawanie ciasta kon-
trolowane moze by¢ przez fotokomodrke lub
ta$me taktujaca.

U TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Odpowiednia temperatura, wilgotnos¢ powietrza i jego cyrkulacja oraz wtasciwy czas garowania majg

I decydujqcy wptyw na jako$¢ pieczywa.
For. B&S

Wydajno$¢ BIP 72 E przy zastosowaniu tasmy
taktujacej wynosi 1600, a przy fotokomorce do
1200 szt/h.

PODtLOGA Z GRZANIEM

Elektromagnetyczne wytwarzanie pary jest
rozwigzaniem, jakie firma Lillnord zastosowa-
fa m.in. w komorze garowniczej LuxLine. Sys-
tem ten ma zbiornik bez mechanicznych i elek-

tronicznych czesci, co ma na celu zapewnienie

Wazng cechq sztywnego poliuretanu jest m.in. odpornosé na

zagrzybienie i rozwdj plesni, a wiec spetnianie wysokich standardéw

higienicznych, co w przypadku garowni jest surowo wymagane.

Urzadzenie wystepuje w sze$cio- lud dwuna-
storzgdowej wersji z réznorodnym osprzetem.
W zaleznosci od wielkosci garowni, czas roz-
rostu waha si¢ od 5 do 35 minut. Wstepny roz-
rost kesow w klimatyzowanej atmosferze eli-
minuje potrzebe korzystania ze stoléw. Z kolei
bezpieczny mechanizm przesuwu zapobiega
podwajaniu keséw w muldzie.

Zgrabna konstrukcja tej maszyny nie wymaga
duzej powierzchni w piekarni - minimalnie
1,3 mkw. Latwo demontowane elementy kon-
strukeji garowni pozwalaja na szybkie dostanie
sie do $rodka urzgdzenia, co znacznie ulatwia
np. wymiang polietylenowych muld na ciasto.
Roéwniez inne czedci, ktore maja bezposredni
kontakt z chlebem, sg pokryte tworzywem lub

teflonem, dzigki czemu ciasto si¢ do nich nie

przylepia.
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dlugiej trwaloéci i stabilng prace maszyny.

Dunska komora garownicza o maksymalnej
temperaturze +45 stopni C i wilgotnoséci do 98
proc. sterowana jest komputerowo za pomoca
panelu dotykowego. Prosty w obstudze i czy-
telny ekran pozwala zaprogramowa¢ wszystkie
potrzebne parametry, jak tez na biezagco sygna-
lizuje wszelkie usterki i nieprawidlowosci.

Opcjonalnie garownia moze mie¢ specjalna
stalowa podloge w formie wanny z zaokra-
glonymi krawedziami, co znacznie ulatwia
utrzymanie wnetrza komory w czystosci.
Réwniez rozwigzaniem niestandardowym jest
jej ogrzewanie, co z kolei zapobiega skraplaniu
sie pary wodnej w urzadzeniu. Dla wiekszej
oszczednosci energii w stalowych drzwiach
do komory zamontowano potrédjne szyby nie

przepuszczajace ciepla.

ENERGOOSZCZEDNY POLIURETAN

Konstrukcja komory garowniczej jest tym ele-
mentem, na ktory szczegélnie nalezy zwracaé
uwage przy wyborze maszyny. W przypadku
garowni produkowanej przez GIKO zostalta
wykonana ona z plyt warstwowych z rdze-
niem ze sztywnej pianki poliuretanowej, kto-
ra zapewnia bardzo dobrg izolacje temperatu-
rowg. Jest to bardzo wazne z kilku powodow.
Skuteczne zatrzymanie ciepla w komorze
znacznie utatwia kontrolowanie temperatury
wewnatrz niej. Poza tym ograniczenie strat
cieplnych zmniejsza ilo§¢ energii zuzywanej
do prawidlowej pracy garowni. Warto tez
pamietaé, ze wazng cecha sztywnego poli-
uretanu jest m.in. odpornos¢ na zagrzybienie
i rozwdj pleéni, a wiec spetnianie wysokich
standardéw higienicznych, co w przypadku
garowni jest surowo wymagane. Okladziny
zewnetrzne ptyt wykonane z blachy kwaso-
odpornej umozliwiajg fatwe utrzymanie czy-
stosci wewnatrz komory.

Sercem garowni RTG-6/20 jest wytwornica
pary. Jej wydajnoé¢ - do 5 kg pary na godzi-
ne¢ - pozwala zapewni¢ odpowiednie warunki
w pomieszczeniu o kubaturze do 20 m sze-
$ciennych. Zakres regulacji temperatury tego
urzadzenia wynosi od +25 do +45 stopni C,
za$ wilgotnosci od 60 do 99 proc. Sterowanie
mikroprocesorowe i bardzo doktadne nasta-
wianie parametréw odbywa si¢ za pomocg pa-
nelu sterowania umieszczonego nad drzwiami
komory. .
Opisywane garownie majg w swoich ofertach
firmy: Giko, Hert, Jackowski i GUZ.



Miedzygarownie hiszpanskich producentéw
na dobre zadomowily sie¢ w polskich piekar-
niach. Obok statycznej komory produkowanej
przez Subal oraz podobnie dzialajacej garowni
Static firmy F Mendoza, na polskim rynku do-
stepne s tez hiszpanskie komory dynamiczne,
np. Imperial, w ktérych kesy ciasta przemiesz-
czaja si¢ miedzy kolyskami (o urzadzeniach
tych pisaliémy w pazdziernikowym ,Bake &
Sweet”). To drugie rozwigzanie nie jest jednak
wskazane przy garowaniu ciast delikatnych.
W komorach statycznych kes caly czas pozo-
staje w jednym i tym samym koszyku, co - jak
twierdzg producenci takich maszyn - zapew-
nia lepsze parametry wypoczynku ciasta.

Do tego typu urzadzen nalezy miedzygarow-
nia jeszcze jednego hiszpanskiego producenta,

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

firmy Talleres Disval. W maszynie tej wrzut
kesow ciasta regulowany jest programatorem
z czujnikami fotoelektrycznymi. Wszystkie
czedci, ktére wchodza w kontakt z ciastem, sa
pokryte teflonem lub tworzywem sztucznym,
co nie pozwala na przyklejanie si¢ garowanych
keséw. Miseczki na ciasto wykonane z pro-
fesjonalnych tkanin filcowych sg tatwe w de-
montazu i w razie potrzeby szybko mozna je
wymieni¢ na nowe.

Miedzygarownia statyczna Disval jest w stanie
pomiesci¢ jednorazowo od 200 do 500 sztuk
bochenkéw chleba. Czas garowania - 5 do 10

minut.

Hiszpatiskg miedzygarownie majg w swoich

ofertach firmy Bagmasz i Techmasz.

W statycznej komorze garowniczej Disval kesy
nie zmieniajg miseczek, a tym samym ciasto
nie jest w zadnym stopniu nadwyrezane.

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

MA NOWEGO PRZEDSTAWICIELA

Grupa Kaak wykorzystujac receptury i tra-
dycyjny sposéb wyrabiania chleba laczy
ponadczasows tradycje ze sztuka nowocze-
snych technologii piekarniczych. W sktad
firmy wchodza przedstawiciele poszcze-
golnych specjalizacji: Benier, DrieM, Daub,
MCS, Lhotellier R2A, Multiparts, przez co
grupa Kaak, jako calo$¢, zapewnia komplek-
sowe rozwigzania technologiczne wsparte
kreatywnymi pomystami i sugestiami jej
pracownikéw. W swoim asortymencie grupa
Kaak oferuje: silosy, urzadzenia do obrobki
ciasta, kompletne linie do chleba, garownie,
linie do laminacji, innowacyjne piece do
wypieku, pelng automatyke oraz wszelkie

detale niezb¢dne w pracy mistrza piekarnic-

twa, poczawszy od réznorodnych foremek
do wypieku, przenosnikach, transporterach,
a koniczac na najnowoczesniejszych rozwia-
zaniach technicznych stosowanych w proce-
sie chlodzenia, mrozenia itp.

Profesjonalizm Grupy Kaak oraz indywidu-
alne podejscie do klientéw znalazty poparcie
iuznanie w oczach firmy Cream w mysl zasa-
dy: ,wyznaczamy kierunek rozwoju”. Cream
Sp. z 0.0. proponuje swoim klientom specja-
listyczne doradztwo oraz pomoc w zakre-
sie wyboru najkorzystniejszego urzadzenia
spelniajacego nawet najbardziej wymagajace
oczekiwania. Wiecej na stronie internetowe;j

dystrybutora: www.cream.pl.

Produkty firm wchodzgeych w sktad Grupy Kaak
byty na polskim rynku dostepne juz od kilku lat,
lecz od kilku miesiecy ich dystrybutorem jest
wytgcznie Cream z Katowic.

Fot. Kaak Groupe
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Energooszczednost potwierdzona certyfikatem Reduced Energy Consumption
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RENTGEN WYKRYJE

ZAGROZENIE

B&S: Dlaczego producenci potrzebuja syste-
mow kontroli rentgenowskiej?

Terry Woolford: Krétko méwiac, by chronié
swoje marki, poniewaz produkt stabej jako$ci
moze zniszczy¢ ich reputacje wsréd konsu-
mentéw a takze ich przyszle interesy. Jakos$¢
produktéw musi by¢ kontrolowana i spraw-
dzana na linii produkcyjnej, a wprowadzenie
kontroli rentgenowskich do dzialalnosci, nie-
zaleznie od tego, czy jest to przemyst spozyw-
czy, produkcji napojow czy farmaceutyczny,
jest jednym z najbardziej efektywnych sposo-
béw na zabezpieczenie go przed potencjalnymi
problemami.

B&S: To znaczy?

Terry Woolford: Dzigki systemowi kontro-
li rentgenowskiej producenci moga wykryé
substancje zanieczyszczajace, takie jak metal,
kamien, szklo, geste tworzywa sztuczne czy
zwapniale ko$ci. Moga oni réwniez zmniejszy¢
calosciowe koszty zwigzane z utrzymaniem
i posiadaniem urzadzen, poniewaz obecnie
wiele systeméw laczy prace, ktdére zazwyczaj
wymagaly uzycia wiecej niz jednej maszyny. Na
przyklad, poza wykrywaniem substancji zanie-
czyszczajacych, obecne systemy rentgenowskie
mogg zarzadzac recepturami. Systemy kontro-
li rentgenowskiej moga réwniez jednocze$nie
wykonywa¢ kontrole jakosciowe na linii pro-
dukcyjnej, takie jak mierzenie masy, liczenie
sktadnikéw, rozpoznawanie brakujacych lub
uszkodzonych produktéw, monitorowanie
pozioméw napetnienia, sprawdzanie nienaru-
szalno$ci plomby i sprawdzanie czy produkty
lub opakowania nie s zniszczone. Koszty ope-
racyjne i koszty utrzymania linii moga zostaé
zmniejszone dzigki jednej maszynie, ktora wy-

konuje kilka zadan.
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B&S: Producentéw moze niepokoic fakt, ze
na jako$¢ ich produktow koncowych moze
wplywa¢ promieniowanie pochodzace
z systemow kontroli rentgenowskich...

Terry Woolford: Badania naukowe prowa-
dzone przez Swiatowa Organizacje Zdro-
wia (WHO) potwierdzaja, ze poziomy na-
promieniowania Zywno$ci si¢gajace do
10 000 siwertow (standardowa jednostka dla
ilodci wchtonigtej dawki promieniowania)
nie wplywaja na bezpieczenstwo czy war-
tos¢ odzywczg zywnosci. W rzeczywistosci
poziom dawki wykorzystywany w kontroli
rentgenowskiej jest mniejszy niz jedna dzie-
sieciomilionowa dawek uzytych w badaniach
WHO. Zywno$¢, ktora przechodzi przez sys-
tem kontroli rentgenowskiej, przebywa oko-
fo 250 milisekund w wigzce promieni rent-
genowskich. W trakcie tego krotkiego czasu
otrzymuje ona dawke promieniowania okoto
dwoch dziesigtych milisiwertow, co wynosi
dwie tysieczne siwerta. Poziomy promienio-
wania sg tak niskie, Ze Zywnos¢ ekologiczna
moze zosta¢ poddana kontroli rentgenow-
skiej bez obawy, ze utraci swoj ekologiczny
status. Zywno$¢ moze by¢ bezpiecznie spo-

zywana i nie traci na wartoéci odzywczej.

B&S: A co z pracownikami, ktérzy obstu-
guja taka linie albo znajduja si¢ w zasiegu
jej oddzialywania?

Terry Woolford: Przecigtna osoba jest wy-
stawiona na okolo 2,4 milisiwertéw rocznie,
pochodzacych z naturalnego promieniowa-
nia (zob. tabela 1 - przy. red)). To znaczaco
przekracza wystawienie na promieniowanie
pochodzace z systeméw kontroli rentgenow-
skich w przemyéle spozywczym. Typowa,

maksymalna moc dawki zwigzana bezpo-

Terry Woolford jest dyrektorem naczelnym firmy
Eagle Product Inspection (wczesniej Smiths
Detection PID). Linia systeméw Eagle Product
Inspection (dawniej Smiths Detection PID) do
kontroli rentgenowskich ocenia produkty pod
wzgledem zanieczyszczen, takich jak metal,
szkto, kamien czy kosci, przy czym umozliwia
kontrole masy, ocene poziomu napetnienia
opakowan i analize zawartosci ttuszczu

For. ABI

$rednio z dzialajacym systemem kontroli
rentgenowskich wynosi 0,001 milisiwerta na
godzing, co oznacza, ze operator, ktéry ma
bezposredni kontakt z systemem rentgenow-
skim przez 40 godzin tygodniowo, bedzie

narazony na dwa milisiwerty rocznie.

B&S: Na co nalezy zwro6ci¢ uwage wybiera-
jac system kontroli rentgenowskich?
Terry Woolford: Gtéwnym czynnikiem bra-



nym pod uwage jest szybko$¢. Producenci
nie moga sobie pozwoli¢ na waskie gardlo,
zwolnienie pracy linii spowodowane wpro-
wadzeniem technologii kontroli jakosci.
Zaawansowane systemy rentgenowskie sa
zaprojektowane tak, by sprosta¢ obecnym
wysokim celom wydajno$ciowym stawia-

nym przez producentéw.

B&S: Jakie sa najnowsze, najbardziej za-
awansowane funkcje systeméw kontroli
rentgenowskich?

Terry Woolford: Najnowsze systemy kon-
troli rentgenowskich posiadaja wzbogacone
interfejsy graficzne, ktore sg fatwe w uzyciu
i polaczone z uniwersalnymi, nowymi roz-
wigzaniami w zakresie oprogramowania;
zapewniajag mozliwo$¢ przeprowadzenia
diagnostyki na ekranie i podgladu wielu li-
nii w licznych opcjach widoku, co pozwala
operatorom na monitorowanie systeméw na
jednym ekranie. Laczenie informacji oszcze-
dza cenny czas operatoréw, gdyz moze zo-
sta¢ szybko skontrolowana wigksza iloéc
produktow.

Nowe systemy sa rowniez wyposazone w rent-
gen MDX z algorytmami podwojnej wigzki
energii zwiekszajacymi wykrywanie zanie-
czyszczajacych cial obcych, ktére wezesniej
nie zostaly wykryte przez rentgen lub inne
standardowe $rodki w trudno dostgpnych
miejscach w produkcie. Poczatkowo stwo-
rzona dla uzytku w sektorze bezpieczenstwa,
technologia MDX jest w stanie rozrézni¢ ma-
teriaty pod wzgledem ich skladu chemiczne-
go i pozwala na wykrycie i odrzucenie histo-
rycznie niewykrywalnych nieorganicznych
zanieczyszczen, takich jak odlamki szktla,
kamienie, guma czy tworzywa sztuczne.
Systemy kontroli rentgenowskich moga row-
niez sprawdza¢ poziom napelnienia, mie-
rzy¢ wysoko$¢ warstwy gazu i sprawdzaé
obecnos¢ lub brak produktu, by ostrzec pro-
ducentéw o konieczno$ci sprawdzenia, czy
pojemniki zawierajgce zywno$¢ nie zostaly
przepelnione, w celu unikniecia strat. Ten

system moze réwniez pracowac w sieci, co

TECHNOLOGIE | URZADZENIA
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umozliwia technikom szybki zdalny dostep

For. ABI

w celach diagnostycznych i rozwigzywanie
problemoéw.

Niektére zaawansowane systemy moga by¢
ustawione na zdalny dostep z serwera i zin-
tegrowane z programami w sieci, by umoz-
liwi¢ calodobowe monitorowanie statystyk,
obrazoéw i raportéw generowanych z kazdego
systemu rentgenowskiego, przy korzystaniu
z dowolnego komputera, ktéry posiada do-
step do sieci. To pomaga producentom stoso-
wac sie do kodeksu postepowania detalistow i

przygotowac si¢ do audytéw bezpieczenstwa.

B&S: Wiele sie ostatnio mowi - na pozio-
mach rzadow panstw a nawet w komisji
europejskiej - o koniecznodci redukcji
tluszczu w produktach zywnosciowych. Po-
dobno jego zawarto$¢ w produktach mozna
mierzy¢ wlasnie promieniami X?

Terry Woolford: Technologia absorpcjo-
metrii podwdjnej energii promieniowania
rentgenowskiego DEXA jest obecnie naj-
bardziej dokladng i powtarzalng metoda
analizy zawartosci tluszczu. Technologia ta

mierzy ilo§¢ promieni rentgenowskich, ktére

SREDNIA DAWKA | TYPOWY ZAKRES PROMIENIOWANIA W ZALEZNOSCI OD ZRODEE

P $rednia dawka typowy zakres
Zrédlo hen q e e "
(milisiwert rocznie) (milisiwert rocznie)

kosmos 0,4 0,3-1,0
ziemia 0,5 0,3-0,6
ludzkie ciato 0,3 0,2-0,8

Radon 1,2 0,2-1,0

suma (zaokrgglona) 2,4 1-10

-

.

System kontroli rentgenowskiej Quadview firmy Eagle.

zostaja wchloniete przez zawartos¢ ttuszczu
i chudego migsa przy uzyciu dwoch szcze-
gélnych wigzek energii rentgenowskich.
Oceniajac stosunek wchlonietej energii przy
wigzce o wysokiej energii do poziomu ener-
gii wchlonigtej przy wigzce o niskiej energii,
technologia dedukuje $rednia liczbe atomo-
wa skanowanego produktu i przedstawia
warto$¢ chemiczng. Proces ten okresla, jak
zdrowy i chudy jest produkt spozywczy dla
konsumentéw, ktérzy chca zmniejszy¢ ryzy-
ko pewnych probleméw zdrowotnych, takich
jak choroby serca.

B&S: Chociaz systemy kontroli rentgenow-
skich to technologie przyszlosci, ale i one
muszg dostosowywac si¢ do zmieniajacych
si¢ wymagan czy zmian prawnych.

Terry Woolford: To prawda. Ciagle zmie-
niajgce si¢ trendy sprawiajg, ze producenci
sprzetu do kontroli rentgenowskich musza
bra¢ pod uwage nowe wymagania dotycza-
ce produktéw zywieniowych i coraz bardziej
nowoczesne wzory opakowan. Elastyczno$é
systemow kontroli rentgenowskich bedzie
musiala si¢ rozwingé, by zarzadzaé zwiek-
szonym zapotrzebowaniem na wielotekstu-
rowa zywnos¢, naturalne stodziki i supero-
woce w produktach spozywczych, takie jak
jagoda acai, jagoda goji czy bordéwka. Inno-
wacyjne wzory opakowan prowadzg réw-
niez do nowych wyzwan, poniewaz maszyny
poczatkowo ustawione na skanowanie stan-
dardowych typéw opakowan, beda musia-
ty zosta¢ zaadaptowane, by méc doktadnie
analizowa¢ nowe ksztalty, rozmiary i mate-

rialy opakowan. .
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Nowoczesne pasteryzatory PASTO XPL
firmy Carpigiani to latwe w uzyciu i pro-
ste w obsludze urzadzenia pasteryzujace,
przechowujace i zapewniajace dojrzewanie
kazdego rodzaju mieszanki lodowej. Od nie-
dawna dostepne s3a rowniez dla polskich pro-

ducentéw lodow rzemieslniczych.

Bezpos$rednie grzanie i chlodzenie zbiornika
eliminuje ryzyko przypalenia produktu, co
moze sie zdarzy¢ w przypadku przestarzalych
systemow, gdzie stosowany jest ptynny czyn-
nik chlodniczy i grzewczy.

Pasteryzatory serii XPL dostepne w trzech wer-
sjach o réznych wielkosciach maksymalnego
wsadu: 30, 60 lub 2 x 60 litrow. Kazde z tych
urzadzen ma trzy automatyczne programy paste-

ryzacji: 65 st. C do mieszanek mlecznych i $§mie-

tankowych dla zachowania aromatu, 85 st. C do
mieszanek mleczno-jajecznych dla maksymal-
nego bezpieczenstwa higienicznego w obrdbce
termicznej jaj oraz 90 st. C do mieszanek mlecz-
no-czekoladowych - gwarantuje to zachowanie
wartosci odzywczych zawartych w kakao.
Pasteryzatory, ktore od niedawna ma w swojej
ofercie firma Primulator, wyposazone s3 m.in.
W SaMOO0CZYSZCzajacy sie zawdr spustowy oraz
ruchome lopatki mieszadla, ktére pozwalaja
dokladniej wymiesza¢ i polaczy¢ skladni-
ki ptynne i mase sucha. Ciekawostka jest tez
system zabezpieczajacy, ktory w przypadku
braku pradu lub wody sprawdza temperature
mieszanki i samodzielnie decyduje, czy konty-
nuowacl pasteryzacje lub schladzanie, czy tez
powtorzy¢ caly proces od poczatku.

TP

wersjach o réznych pojemnosciach wsadu.

I Carpigiani produkuje PASTO XPL w trzech
FOT. MATERIALY PRODUCENTA

NIE PRZYKLE

Kasta do garowania i mrozenia bulek Com-
pact Plus K6 to nowy produkt dostepny od
niedawna takze dla polskich piekarzy.

Specjalistyczna kasta niemieckiej firmy
Ringo Plast, ktorg od kilku miesiecy ma
w ofercie warszawski Hert Akcesoria, wy-
konana jest z tworzywa sztucznego o bardzo
wysokiej trwalosci i elastycznoéci, a tym
samym duzej odporno$ci na uszkodzenia.
Podloze kasta sklada si¢ z mikroczipdéw,
ktore nie pozwalaja na przyklejanie si¢ cia-
sta. Nie ma wigc potrzeby stosowania tka-
niny, ktéra w przypadku innych kast uzy-
wana jest jako podloze pod butki. Z kolei
specjalna poduszka powietrzna w $ciance
kasty spetnia zadanie izolatora ciepta. Od-
powiednie otwory nawiewowe gwarantujg
optymalny przeplyw powietrza podczas
mrozenia szokowego lub technologia Aro-
ma Cooler.
Kasty moga by¢ sztaplowane w stupki o wy-
soko$ci nawet do 50 sztuk. Compact Plus K6
dostepna jest w rozmiarze standardowych
blach piekarskich i cukierniczych - 40 x 60
cm.

TP
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SPOSOB NA KAMIEN

W WOD/ZIE

Firma Dora Astro wprowadzila na rynek pol-
ski elektroniczno-falowy odwapniacz wody.
Odkamieniacz ten wykorzystuje nowoczesna
technologic HYDROPATH, ktdra uzdatnia-
nia wode rowniez dla potrzeb produkgji pie-
karsko-cukierniczej.

W zakladach produkcyjnych w urzadzeniach
wytwarzajacych pare jednym z najwigkszym
probleméw jest tzw. twardo$¢ wody. Sposo-
bow na jej usuwanie jest wiele, a wsrod nich
réwniez technologia fali elektromagnetycznej
Hydropath. Zdaniem przedstawicieli Dora
Astro, metoda ta jest obecnie okreslana jako
najskuteczniejsza i najbardziej efektywna eko-
nomicznie, o czym $wiadczy¢ ma fakt, ze na
$wiecie pracuje juz p6l miliona tego typu od-
wapniaczy, m.in. w salonach McDonald’s i za-
ktadach produkeyjnych Nestlé.

Technologia Hydropath ma - zdaniem jej
uzytkownikoéw - nie tylko wplyw na znacz-
nie zwiekszenie przeplywu wody, ale tez
wyrazny wzrost zywotnosci instalacji wodo-

ciagowej. Urzadzenie po zalozeniu na rurg

wodociggowa i podlaczeniu do zasilania
elektrycznego nie wymaga zadnej pielegna-
¢ji ani nadzoru.

TP

sygnat elektromagnetyczny.

I Generator urzqdzenia Hydropath wytwarza
FoT. MATERIALY PRODUCENTA



Niewielka powierzchnia zabudowy oraz
prosta obsluga piecow obrotowych, pola-
czona z ogromnym magazynem ciepla pie-
ca komorowego rurkowego, to rozwigzanie
techniczne firmy Hein zastosowane w sys-
temie grzewczym nowo skonstruowanego

pieca hybrydowego StoneRoll.

Opracowana metoda pozwala polaczy¢ wia-
$ciwoéci wypiekowe pieca rurkowego z ko-
rzystnym sposobem zatadunku i roztadunku
pieca obrotowego.

- Wyémienita izolacja cieplna obniza nie tyl-
ko temperature w piekarni, ale takze wydatki
na energie zrédlowa. Piec rurkowo-wozko-
wy StoneRoll okazal si¢ perfekcyjna synteza
znanego, sprawdzonego sposobu wypiekania
- twierdzi producent.

Komora wypiekowa pieca StoneRoll zbudo-
wana jest paroszczelnie z wysokoodpornych
termicznie materialéw. Serce pieca tworzy
masywne palenisko odlane specjalng masa
ogniotrwalg oraz wbudowane w tylng $cia-
n¢ komory rurki pier§cieniowe jako modu-
ty nosénika ciepta. Podgrzana para wodna,
ktora rozchodzi sie po rurach, ogrzewa piec
i daje mozliwo§¢ magazynowania ciepla.
Wytworzong pare i cieplo wewnatrz komo-
ry utrzymujg paroszczelne, masywne drzwi

ze specjalnym mechanizmem podnoszenia

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

i opuszczania. W $rodku komory piekarni-
czej mieszczg si¢ dwa lub trzy wozki wypie-
kowe (w zalezno$ci od modelu) o wymiarach
blachy 60 x 80 cm (58 x 78 cm) lub 60 x 100 cm
(58 x 98 cm) kazdy z siedmioma lub o§mioma
poziomami. Latwe w obstudze szybkozlacze
scala wozki wypiekowe umozliwiajg szybki
zaladunek i roztadunek pieca. Dzigki temu
mozliwe jest osiggniecie krotszych czaséow
wypiekania calej palety produktéw (chleba,
réznej wielkosci bulek, chleba foremkowego
i okragtego, wyrobéw cukierniczych i ciast)
oraz nizszych temperatur spalin. Piecze-
nie moze odbywac¢ si¢ jedno po drugim, bez
przerw, stosownie do potrzeb piekarni zwiek-
szajac automatycznie wydajno$¢ wypieku.
Piec StoneRoll zostal wyposazony w nowo
opracowang instalacje do zaparowania, ktéra
- podgrzewana wylacznie przez przeplywa-
jace gazy spalinowe - zapewnia dostarczanie
gestej nasyconej pary do komory piekarni-
czej. Gléwnym jednak zadaniem instalacji do
zaparowania jest utrzymanie niskiej wartosci
emisji spalin, a co za tym idzie - zmniejszenie
kosztéw energii.

Réwnomierny przeptyw cieplego powietrza
poprzez turbodmuchawe w komorach powo-
duje mieszanie atmosfery pieca, co sprzyja
dodatkowo efektowi chrupkiej skorki pod-

czas pieczenia.

I Wysoka rezerwa ciepta i niskie koszty energe-
tyczne to cechy nowo opracowanej instalacji do
zaparowania pieca Stone Roll. For. HeN
Ponadto w wyposazeniu pieca znajduje sie
duzy okap z wentylatorem, ktéry umozliwia
natychmiastowe odcigganie ciepla i pary
w trakcie zaladunku i rozladunku, panel
sterowania Touchmatic i palnik. Brak do-
datkowych, skomplikowanych urzadzen
technicznych i elektronicznych pieca stwarza
wyjatkowo korzystne warunki jego eksplo-
atacji.

(mg)

Krajalnica tarczowa samoobslugowa Rotec SB
to najnowszy produkt niemieckiej firmy HER-
LITZIUS dostepny w ofercie firmy Mech Masz.

Krajalnica ROTEC ma szerokie zastosowanie
w piekarniach, supermarketach i wszedzie tam,
gdzie sprzedawane jest pieczywo. Jest latwa
i szybka w obstudze, moze przyspieszy¢ prace
wykonywang przez jednego pracownika, a na-
wet po czesci go zastapi¢ - zapewnia ekspert.
Urzadzenie jest wyposazone w elektroniczne
sterowanie zaprogramowane w jezyku polskim.
Waznym elementem maszyny jest specjalny
néz obrotowy, ktérego wielofunkcyjnos$¢ po-
zwala na pokrojenie kazdego rodzaju chleba:
pszennego, ciemnego, tostowego, pumperni-
kiel, z ziarnami w odpowiednio rézne grubo-

$ci kromki od 3 do 25 mm. Mozliwe jest takze

krojenia chleba o dtugoséci do 700 mm, krojenie
chleba na pé? i ustawianie iloéci zagdanej liczby
kromek o konkretnej grubosci. Dodatkowo,
w wyposazeniu krajalnicy znajdujg si¢ dwa
noze. Producent zadbat takze, aby néz podczas
intensywnej eksploatacji byl odpowiednio za-
bezpieczony. Producent wyposazyt urzadzenie
w funkcje parafinowego oliwienia noza z rézna
intensywno$cia, ustawiang automatycznie pod
wybrany rodzaj chleba. Maszyne chroni obu-
dowa krajalnicy wykonana ze stali nierdzewne;.
Ponadto maszyna umieszczona jest na kétkach,
co znacznie ulatwia droge przemieszczania po
zaktadzie piekarskim. Dodatkowym mechani-
zmem zabezpieczajacym urzadzenie do kroje-
nia chleba sg plastikowe, przezroczyste klapy,
blokowane w czasie pracy maszyny.

(MG)

elektronicznego sterowania.

I Bezpieczenstwo i kontrola dzieki systemowi
For. MecH Masz
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Wszyscy piekarze i cukiernicy wiedza, jak
wazne jest bezstresowe obrabianie ciast fran-
cuskich, potfrancuskich i drozdzowych pod-
czas produkcji. Naprzeciw tym wymaganiom
wychodzi firma Alba.

Ma ona 30 lat doswiadczenia w produkowaniu
maszyn dla piekarni i cukierni na catym $wiecie.
W ich ofercie znajdujg si¢ m. in. linie do rogali
i croissantow - zaréwno rzemie$lnicze, o wydaj-
noscido 1000 szt./h, jak i przemystowe, do 30 000
szt./h. Alba to réwniez producent profesjonal-
nych linii do laminagji ciast, stoléw formujacych
drozdzéwki, ciasta francuskie i wiele innych.

Nowoscig opracowang przez te firme jest sys-
tem SENSOR. Jest to zesp6! czujnikéw umiesz-
czanych miedzy kalibratorem a stolem obra-
biajacym, nadajacy ostateczny ksztalt ciastka

m. in. kontrolujq napigcie ciasta i nadzorujq jego delikatny transport.

I Czujniki umieszczone miedzy kalibratorem a stotem obrabiajgcym ciastka francuskie i drozdzéwki

For. ALBA

francuskiego czy drozdzéwki. Sensor ten mie-
rzy grubo$¢ oraz sprawdza napiecie ciasta po-
dawanego na st6l i automatycznie dostosowuje
predkos¢ tak, aby ciasto transportowane bylo
w najdelikatniejszy sposob.

Dzieki temu innowacyjnemu rozwigzaniu pie-

karz i cukiernik moze bezstresowo obrabia¢
ciasto, a tym samym ma gwarancj¢ otrzyma-
nia produktu konicowego o wysokiej jakosci.
Wigcej informacji na stronie dystrybutora:
www.peters-nurkowski.pl

Oprac. TP

Limicola to jedna z lad, wchodzaca w sklad
ekskluzywnej linii cukierniczej LENARI,
ktora proponuje firma ES System K.

Zaleta urzadzenia jest duza powierzchnia ekspo-
zycyjna. Witryna przeznaczona jest do ekspozycji
ciast, tortow, deserdw, pralinek czekoladowych itp.
Posiada proste szyby z mozliwoscia ich uchylenia
do gory. Szyba frontowa podnoszona jest do gory
na sifownikach. Dzigki temu eksponowane pro-
dukty sa dobrze widoczne, niczym nie przysto-
nigte. Towar eksponowany jest na trzech rzedach
szklanych pétek, zktérych kazda ma zmienng wy-
soko$¢ zawieszenia (co jest przydatne szczegdlnie
podczas ekspozycji rdznej wysokosci tortow) oraz
regulowany kat nachylenia. Wszystkie szyby s po-
dwdjnie zespolone z czarnym sitodrukiem. Calo$é
pieknie podswietlaja gorne oraz pionowe ledy.
Czarny blat lady wykonany jest ze sklejki wo-
doodpornej. Lada standardowo wyposazona
jest we wbudowany agregat, elektroniczny ste-
rownik, elektryczne odmrazanie.

Urzadzenia firmowane markg Lenari z pew-
noscig zaspokoja potrzeby wszystkich tych,
ktdrzy cenia funkcjonalnos¢ i wysublimowana
elegancje we wnetrzach handlowych.

(kar)
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Towar eksponowany jest na trzech rzedach szklanych pétek, z ktérych kazda ma zmienng wysokosé

I zawieszenia oraz regulowany kgt nachylenia.
Fot. LENARI
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PRALINY PROSTO Z...

Tomasz Przysiezny

Gotowe nadzienia do pralin ma w ofercie za-
ledwie kilku producentéw. Z zalozenia stody-
cze te powinny by¢ jedyne w swoim rodzaju,
dlatego tez zdecydowanie fatwiej zaopatrzy¢
sie w produkty do samodzielnego przygoto-
wania masy pralinowej niz skorzystaé z go-

towych juz nadzien. To drugie rozwiazanie

jest jednak mniej pracochtonne, a przez to
znacznie przyspiesza produkcje. A przeciez
w okresie przed$wigtecznym w cukierniach
czas jest na wage zlota. Gotowe do uzycia
masy daja tez gwarancje wysokiej jakos$ci
i zawsze powtarzalnego smaku praliny.

Macaroon Paste, oferowany przez Credin,

to bardzo wygodna pasta percepanowa
polecana przede wszystkim do wszelkiego
rodzaju ciast i ciasteczek typu petit four.
Gotowa do uzycia bezposrednio z wiaderka
moze by¢ wykorzystywana zaréwno jako
nadzienie i wypelnienie jak tez dekoracja.

Macaroon Paste z powodzeniem nadaje si¢

Gdy rzemieslniczy wyréb pralin jest jedynie uzupetnieniem pozostatej oferty cukierniczej, stosowanie gotowych nadzier do produkcja tych stodyczy wydaje sie

I najlepszym rozwigzaniem.
For. B&S
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WIADERKA

do pralin, gdyz nie wymaga zapiekania.
Mozna ja taczy¢ z alkoholem, owocami lub
innymi dodatkami bez utraty wlasciwo-
$ci. Produkt zawiera pasteryzowane biatko
i pozbawiony jest wszelkich konserwantow.
Do gotowych do uzycia mas nalezg tez: Pra-
lin Croquant - masa stworzona na bazie cze-
kolady i migdatéw oraz Croquant Pistacje
i Croquant Chocolat Blanc. Pierwsza z nich
oprocz migdaléw wzbogacona jest w kawal-
ki orzechéw pistacjowych, natomiast druga
zawiera chrupiace prazynki. Produkty te
znajduja si¢ w ofercie CSM Polska.

Szerokie mozliwosci zastosowania w cukier-
nictwie maja tez krem czekoladowy Covela
i Covela Bialy o delikatnej nucie waniliowej
polecane przez Martin Braun. Oba nalezg
do coraz bardziej popularnej wséréd cukier-
nikéw linii wyrobéw ,prosto z wiaderka”.
Dzieki swojej gestej konsystencji tatwo tacza
si¢ z pastami smakowymi, ttuszczami i alko-
holem. Oproécz pralin znajdujg zastosowanie
m.in. w przedkladaniu ciast i tortéw oraz jako
dekoracje. Maja delikatny polysk i moga by¢
réwniez ubijane.

Praliny z powodzeniem mozna nadziewa¢d
réowniez czekoladowa Schokobella, ktoéra
taczy w sobie zalety kremu i polewy. Takze
i t¢ mase mozna $miato mieszaé z pastami
alkoholowymi lub owocowymi, a tym sa-
mym latwo nadawaé indywidualny smak.
Nie ma jednak takiej konieczno$ci, gdyz
Schokobella to na tyle atrakcyjne smako-
wo masy w trzech odmianach (czekolady
mlecznej, gorzkiej i biatej), ze bez zadnych
dodatkéw moga by¢ stosowane jako nadzie-
nie przy rzemieélniczej produkcji pralin.
Callebaut moze pochwali¢ si¢ m.in. Creme
la Carte z 60-proc. biatej czekolady i kil-
koma procentami alkoholu, np. Marc de
Champagne. Migkka masa o bogatej tek-
sturze charakteryzuje si¢ duzg stabilnoscia
podczas obrobki. Takze i ten produkt jest

gotowy do bezposredniego uzycia - wystar-

czy podgrzaé krem do zalewie 35 st. C.
Rowniez do bezposredniego stosowania jako

Gotowe nadzienia ,z wiaderka” nie ograniczajq wtasnej inwencji cukiernika i mozna do nich dodawaé
rézne pasty smakowe i alkoholowe.
Fill z cukru i mleka o kremowym smaku toffi. 4 For. B&S

nadzienie pralinkowe przeznaczony jest Karmel
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4 W kilku odmianach smakowych produkowa-
ny jest Tintoretto, ktérego specjalna receptu-
ra pozwala na mieszanie z herbatnikami czy
platkami kukurydzianymi bez obawy, ze stra-
ca one swoje o chrupigce wlasciwosci. Oprocz
Tintoretto neutralnego i 0 smaku mlecznym, na

polskim rynku cukierniczym dostepne s takze

masy kawowe, kokosowe i pomaranczowe.

Praliny, jak kazdy inny produkt cukierniczy, najpierw ,zjadane sq oczami”,
dlatego tez wazne jest, aby przyciqgaty wzrok swoim kolorem i ksztattem.

For. B&S

L

wyprodukowane rzemieslniczo praliny bedq miaty smak najwyzszej jakosci.

I Gotowe masy pralinowe dajq gwarancje powtarzalnosci i pewnosé, ze
Fot. B&S
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Naturalne, gotowe do uzycia pasty oferuje
tez Barbara Luijckx. Wytwarzane sa meto-
da nieprzemystowa wedlug tradycyjnych re-
ceptur europejskich mistrzéw cukiernictwa
- zapewnia producent. Do ich wyrobu uzywa
si¢ ré6znorodnych orzechéw, co daje mozli-
wo$¢ tworzenia ciekawych i oryginalnych

kompozycji.

Cukiernicy majg do wyboru zaréwno pasty
50% jak i 60% o smakach prazonych migda-
16w, orzechéw laskowych, pistacji, orzechéw
ziemnych i macadamia. Oprdcz bezposred-
niego stosowania jako gotowe nadzienie do
pralin masy te nadajg si¢ takze jako doda-
tek do ganaszy, kreméw i muséw czekolado-

wych. ]
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BOMBKA SREBREM MALOWANA

Tomasz Przysiezny

Czekoladowe dekoracje cukiernicze mogq zdominowac¢ swigteczne
ozdoby, ktore jeszcze w tym roku pojawiqg sie na bozonarodzeniowych
ciastach i tortach. Mikotaje, choinki i batwanki z mas cukrowych, zelatyny
i marcepanu tez znajdqg swoich klientéw, chociaz wcale nie sq najtansze.

Od wielu lat polscy producenci stodkich
dekoracji maja zdecydowanie wiecej zamo-
wien od cukiernikéw w okresie poprzedza-
jacym Wielkanoc niz przed grudniowymi
$wigtami. W Polsce - w przeciwienstwie do
krajow zachodnich - nie ma bowiem trady-
cji zdobienia tortéw i ciast na Boze Naro-
dzenie. Rodzimi producenci ciggle wigc ro-
big te same wzory o0zddb, ktére od lat maja
swoich statych odbiorcéw. Réwniez zagra-
niczne firmy specjalnie nie zmienily w tym
roku swojej oferty ozdéb marcepanowych
czy zelowych. Gléwnie dlatego, ze coraz
bardziej koncentrujg sie na czekoladzie jako

gléwnym surowcu do produkcji dekoracji.

BEZ DEKORACYJNEGO
SZALENSTWA

- Nie ma zadnych rewolucji w ofercie Modeco-
ru. Tegoroczny katalog dekoracji §wigtecznych
niewiele rozni si¢ od zeszlorocznego - przyzna-
je Malgorzata Kwaczek z firmy K-2, ktéra jest
przedstawicielem wloskiego producenta ozdob
cukierniczych. - W 2010 roku zapowiadalismy
$wiatowg mode na dekoracje w kolorze fiole-
towym, ale w naszym kraju byla ona wrecz
niezauwazalna. Dostrzegliémy za to pewna
bladoé¢ w kolorach 0zdéb, co wynikalo z za-
ostrzenia norm dotyczacych stosowania barw-
nikow. Mikolaje zamiast czerwonych strojow
mialy ré6zowe ubrania, a to zupelnie nie odpo-

wiadalo naszym cukiernikom.

W listopadzie (gdy zbierali§my informacje
do tego artykutu) trudno moéwi¢ o zainte-
resowaniu dekoracjami §wigtecznymi, gdyz
cukiernicy zaopatruja si¢ w nie dopiero na
kilka tygodni przed Bozym Narodzeniem.
- Mam jednak wrazenie, ze w tym roku
nie bedzie jakiego$§ dekoracyjnego szalen-
stwa. Powiedzialabym, Ze moze by¢ nawet
gorzej niz przed rokiem - uwaza Malgo-
rzata Kwaczek. Takze i ona jest zdania, ze
dekorowanie ciast na Boze Narodzenie jest
u nas wcigz mniej popularne niz podczas
$wiat przypadajacych na wiosng. Tradycyj-
ne wielkanocne wypieki zawsze musza by¢
kolorowe, a baranki, zajaczki i pisanki sg

wrecz nieodzownym elementem zdobienia

W ostatnich latach coraz modniejsze sq bombki czekoladowe
z wielobarwnymi lub jednokolorowymi nadrukami.

FoT. PasTRY CREATION

FoT. PAsTRY CREATION

Hitem na Swiecie stajq sie dekoracje czekoladowe 3D z wypuktym
nadrukiem.

2011/12 (13) - BAKE&SWEET - 89



DODATKI | SUROWCE

Tanszq alternatywq dekoracji sq blistry ze Swigtecznymi motywami do Dekoracja do ciasta, ale i produkt do odsprzedazy - w okresie
samodzielnego wylewania 0zdéb z czekolady. przedswigtecznym na pewno znajdzie wielu klientow.
For. PasTRY CREATION For. B&S

$wigtecznych mazurkéw i babek. Bozona-
rodzeniowe ciasta zdaniem wielu cukier-
nikéw i konsumentéw moga si¢ obej$¢ bez
tych dodatkow.

LADNE, ALE CZY TANIE?

Modecor duzy nacisk kladzie w tym roku
na dekoracje wykonane z czekolady. Bomb-
ki i choinki sg nie tylko eleganckie i atrak-
cyjne wizualnie, ale réwniez smaczne. -
Niestety, wielu cukiernikéw przektada ceng
nad jakos$¢, dlatego tez popularno$é wilo-
skich czekoladowych 0zdéb jest niewielka
- przyznaje Malgorzata Kwaczek. Nie sa
one bowiem tanie. Dla przykladu: 6-centy-
metrowe choinki wykonane z tego surowca
kosztujg 100 zt* za 48 sztuk, za$ za 60 sztuk
podobnej wielkoéci gwiazd betlejemskich
trzeba zaptaci¢ ponad 110 zl.

Ale i przestrzenne figurki z zelatyny, cu-

kru czy marcepanu do tanich nie nalezg.
Opakowanie 4-centymetrowych Mikolajow
zelowych z cukrem to wydatek ponad 340
zt - jedna sztuka kosztuje wigc 4 zt. Jeszcze
drozsze sa wloskiej produkcji renifery z cu-
kru - za 48 sztuk trzeba zaptaci¢ 227 zt.
Zdecydowanie tansze sa polskiej produkcji
choinki, Mikolaje i batwanki wykonywane
recznie z masy cukrowej. Komplet czterech
figurek produkowanych przez Art-Dekor
kosztuje niewiele ponad 6 zl.

Juz w ubiegtym roku Stawomir Kaszuba,
wlasciciel Art-Dekoru mdwil nam, ze od
wielu lat nic si¢ nie zmienia w §wigtecznym
wzornictwie. Ksztalty i kolory pozostaja te
same. Gwiazdy, choinki, balwankikazdemu
kojarzg si¢ z grudniowymi §wietami i pro-
ducenci takich dekoracji sa bardzo ostrozni

w wymy$laniu czego$ nowego.

HIT SEZONU: CZEKOLADOWY,
WYPUKLY NADRUK

Podobnego zdania jest Marcin Ochonski,
szef firmy Pastry Creation. - Zachodni pro-
ducenci, ktérychreprezentujemy na polskim
rynku, m.in. francuska firma Deco Relief,
nie wprowadzili w tym sezonie zadnych no-
watorskich wzordw i ksztaltow, ktéore mo-
glyby zrewolucjonizowaé¢ rynek dekoracji
cukierniczych. Mozna jednak zauwazyé¢, ze
coraz popularniejszy staje sie kolor srebrny.
Wielu cukiernikéw, ktérych zaopatrujemy,
chce 0zdo6b czekoladowych wlasnie z takim
nadrukiem. Zloty powoli odchodzi na dal-
szy plan - przyznaje Marcin Ochonski. Nie
zauwaza on jednak, aby w tym roku spadla
popularno$¢ na dekorowanie ciast bozo-
narodzeniowych i zmniejszylo si¢ zainte-
resowanie gotowymi dekoracjami. - Wrecz
przeciwnie. Sadze, ze coraz wigcej cukier-

-

cukrowych Mikotajoéw i marcepanowych batwankéw.

I Najprostszq formq dekoraciji jest czekoladowa tabliczka ze swigtecznym I Zelkowe postacie z szopki bozonarodzeniowej to alternatywa dla
nadrukiem.

Fot. PAN CENTRUM StoDKIES DEKORACI
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Jesli nasz cukiernik nie ma zdolnosci plastycznych...
For. B&S

nikéw ozdabia swoje ciasta w okresie §wigtecznym, co ma m.in. na
celu wyréznienie ich wyrobéw spoéréd innych ciast i tortow.
Zdaniem wlasciciela Pastry Creation, w ostatnim okresie coraz po-
pularniejsze s3 bombki czekoladowe z kolorowymi nadrukami. Za
70 takich 0zdo6b o $rednicy 3,5 cm trzeba zaplaci¢ 135 zt. Z kolei az
630 nieco mniejszych poétkul to wydatek 300 zi.

Zdecydowanie tansze sa czekoladowe tabliczki ze zlotym napisem
»Wesolych §wiat” - jedna sztuka kosztuje niecate 50 gr.

- Oprocz dekoracji znanych juz polskim cukiernikom staramy sie
wprowadzaé rowniez nowosci, ktdére aktualnie podbijajg rynki w kra-
jach zachodnich. Naleza do nich na przyktad ozdoby typu 3D, czyli
plaska czekolada z wypuklym nadrukiem w bialym kolorze. Z uwagi
na nowatorstwo tych wyrobdw nie sa to jednak tanie dekoracje - przy-
znaje Marcin Ochonski. Za opakowanie zawierajace 72 takie ozdoby
trzeba zaptaci¢ ponad 330 zI. Efekt jest jednak niepowtarzalny. .
* W tekscie podalismy ceny brutto w przyblizeniu

. @
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...to czy nie lepiej zaméwi¢ gotowe figurki?
For. B&S
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Magicznych i rodzinnych

Swiat Bozego Narodzenia
Wspanialej zabawy sylwestrowej
bedacej dobrym poczatkiem

MNowego Roku - pelnego nadziei
1 sfusznych postanowien

ZYCZY

KOMPLET Polska

Dzigkujemy 2a tegorocing wspalprace
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POWROT

PRADAWNYCH ZBOZ

Matgorzata Wnorowska

Negatywna kampania, jaka modne ostat-
nio diety wytoczyly bialej mace, skutkuje
pojawianiem si¢ na rynku bardzo szerokiej
gamy produktéw piekarskich z zastosowa-
niem roznych odmian pszenicy czy jecz-
mienia, ale takze innych gatunkdéw zboz.
Wida¢ tu szczegdlnie powrdt do zbdz osa-
dzonych w dawnej europejskiej tradycji,
takich jak orkisz czy plaskurka. Précz wa-
loréw smakowych czy technologicznych,
mamy tu bowiem do czynienia z waznym
przekazem marketingowym - oferujemy
klientowi make, ktéra nie powstala w labo-
ratorium, nie jest produktem GMO, lecz jest
plodem ziemi, docenianym przez naszych
przodkow.

Niech za przyklad postuzy choéby rodowéd
orkiszu, ktory $wietnie wpisa¢ sie moze
w kampani¢ reklamowa chleba orkiszowe-
go. Slynacy z walecznosci Germanie, za-
mieszkujacy w dawnych czasach Europe,
cenili sobie szczegdlnie jedno zboze - orkisz
jako pokarm dajacy silte. Spozywali go wiec
rzymscy zolnierze, gladiatorzy i zawodni-
cy, przypisujac mu dzialanie krwiotwoércze,
budujace migénie i rozweselajace.

Orkisz to catkiem odregbny, wysokowarto-
$ciowy gatunek zboza, niezwykle odpor-
nego na niekorzystne warunki pogodowe
i choroby. Nie wymaga stosowania nawozow
oraz $rodkéw ochrony roélin. Mocna tuska,
ktdéra otacza ziarno, skutecznie zabezpie-
cza je przed skazeniem zanieczyszczenia-
mi z atmosfery a nawet promieniowaniem
radioaktywnym. Orkisz zawiera duze ilo-
$ci niezbednych skladnikéw odzywczych,
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z niej chleb jest bogatym zrédtem biatka, btonnika oraz nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

I Pszenica orkisz przez dtuzszy czas nie byta uprawiana, a dzigki temu nie byta modyfikowana. Wypiekany

For. PSS JAskOtKkA

takich jak biatka, blonnik, nienasycone
kwasy tluszczowe, weglowodany, witami-
ny i inne pierwiastki. Orkisz ma tagodny,
przyjemny smak, lubiany szczegélnie przez
dzieci - to kolejny $§wietny argument w epo-
ce przedszkolakéw-niejadkéw. Ale oczywi-
$cie dla konsumentéw, ktorzy kieruja sie
coraz czeéciej zdrowotnymi walorami pro-
duktu, nie bez znaczenia bedg informacje,

ze orkisz wzmacnia cialo, jest pomocny m.
in. w zmeczeniu, zmniejszeniu wydolnosci
organizmu, nawracajacych zakazeniach,
alergiach, zaburzeniach przemiany wapnia,
dusznicy bolesnej, dolegliwoéci ze strony
serca i ukladu krazenia, chorobach watroby,
chorobach nerek. Poprawia trawienie oraz
funkcje uktadu nerwowego, obniza poziom

cholesterolu we krwi. Trwajace az trzy-



pszennej, cho¢ powstate ciasto bedzie mie¢ ciemniejszy kolor i nieco inng strukture.

I Magke orkiszowq mozna stosowa¢ zamiennie we wszystkich przepisach, w ktérych mowa o mqce

For. MW

dziesci pig¢ lat badania prowadzone w XX
w. w Niemczech méwig, ze systematycznie
stosowana dieta orkiszowa regeneruje caly
organizm, przywracajac zdrowie. Stosowa-
ny trzy razy dziennie zwigksza odpornosé
i usuwa toksyny. Leczy niestrawnos¢,
wzdecia, ostabienie apetytu, nudno-
$ci, wymioty, biegunke, zaparcia,
chudniecie, chorobe wrzodowa,
zapalenie zoladka. Wskazany jest
dla chorych po zawale serca.

Takiej kariery we wspodlczesnym
piekarstwie jak orkisz nie zrobila
plaskurka. Jest to nieco zapomnia-
na, dawna odmiana pszenicy, coraz
bardziej ceniona wsérdéd rolnikow
ekologicznych. Eksperci twierdza,
ze jest ona nawet zdrowsza od tak
popularnego dzi$ orkiszu. Czy uda
sie upowszechni¢ uprawy i spozycie
tego cennego zboza? Pierwsze §lady
uprawy plaskurki pochodza z cza-
sow prehistorycznych - jej ziarna
znajdowano w grobach i siedliskach
ludzi pierwotnych. Obecnie jest to
zboze prawie zapomniane, a do tego

do$¢ trudne w uprawie, poniewaz

ptaskurka, podobnie jak orkisz, jest

wrazliwa na $rodki i nawozy chemicz-
ne. Z drugiej strony, dzieki odpornosci
na choroby i wysokim walorom zdrowot-

nym, ma szans¢ zyska¢ uznanie u rolnikow

i dietetykéw. W Polsce plaskurka jest upra-
wiana jedynie w kilku niewielkich gospo-
darstwach. Jednym z pierwszych rolnikéw,
ktorzy zajeli sie uprawa tego gatunku, byl
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nowo$¢ na rynku Bio. Jednak jej cena jest dosé
wysoka, siega nawet 10 zt/kg. Fot. Bio BosaLscy

I Magka ekologiczna z ptaskurki typ 1850 to

PRODUKTY s

Mieczystaw Babalski - wlasciciel gospodar-
stwa w Pokrzydowie (woj. kujawsko-po-
morskie). Pan Mieczystaw ma nadziej¢ na
wzrost popularnoéci tego ziarna, bo zda-
niem ekspertéw, maka uzyskana z ptaskur-
ki jest jako$ciowo nawet lepsza niz maka or-
kiszowa. Ziarna plaskurki sa bardzo bogate
w biatko i sktadniki mineralne, co powo-
duje ciemniejszy niz w wypadku pszenicy
odcien maki. Dzigki mniejszej zawartosci
weglowodandéw, plaskurka moze pomodc
w ochronie przed cukrzycy typu 2. Uwaza
sie takze, ze jedzac produkty z plaskurki,
zmniejsza si¢ ryzyko zachorowania na no-
wotwory ukladu pokarmowego. Wszystkie
te walory moga sprawi¢, ze za jakis czas pla-
skurka stanie si¢ nowym orkiszem i przy-
bierze wszelkie mozliwe formy - od maki,
przez kasze, makarony, az po ciasteczka.
Powyzsze zboza maja tylko jednag istotna
wade - nie moga jej spozywac osoby uczu-
lone na gluten. Natomiast jest roslina, ktora
moze zastepowal tradycyjne zboza w pro-
duktach piekarskich i moze by¢ spozywana
przez osoby na diecie bezglutenowej. Mowa
tu o szarlacie, czyli amarantusie.
Zainteresowanie amarantusem nastgpito
w wyniku poszukiwania roélin alternatyw-
nych, ktére mogtyby w przysztosci zastapié
te dotychczas uprawiane. Poniewaz nasiona
iliscie szartatu odznaczaja si¢ cennymi wia-
$ciwosciami odzywczymi, moga uzupelniad
lub zastepowaé w naszym jadlospisie zboza
tradycyjne.
W profilaktyce lekarskiej potwierdzono
prozdrowotne dzialanie produktéw z ama-
rantusa, dzialanie przeciwmiazdzycowe
i przeciw nowotworom jelit oraz uzytecz-
no$¢ w zwalczaniu zapar¢ a takze w diecie
bezglutenowe;j.
Pierwsze plantacje produkcyjne amaran-
tusa w Polsce zostaly zalozone w 1993
roku. Wdrozeniem do produkcji oraz or-
ganizacjg rynku zajela sie specjalnie po-
wolana dla tego celu firma PPHU Szarlat
s.c. w Lomzy.
W ciggu minionych lat w §cistej wspot-
pracy z SGGW w Warszawie oraz wielo-
ma placowkami naukowo-badawczymi
i wdrozeniowymi w kraju PPHU Szarlat
s.c. wdrozyla technologi¢ produkcji ama-
rantusa umozliwiajaca pozyskanie surow-
ca bardzo dobrej jakosci.
Przedmiotem wspolpracy firmy z jednost-
kamibadawczymibyloréwniezopracowanie
i wdrozenie wzorcowych receptur wykorzy-
stania nasion amarantusa oraz maki w prze-
myéle spozywczym. ]
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SWIATECZNY KIERMASZ PROMOCJI

»Kiermasz Swigteczny Martin Braun” to pelna
stodkich promocji akcja firmy Martin Braun.
W jej ramach mozna naby¢ najlepsze mieszanki
cukiernicze, specjalnie wyselekcjonowane pod
katem smakow $wiatecznych, w zestawie z pro-
fesjonalnymi akcesoriami.

»Kiermasz Swigteczny Martin Braun” ruszyt 7 li-
stopada br. i potrwa do 22 grudnia. Klienci moga
zakupi¢ w tym terminie najlepsze mieszanki
cukiernicze w specjalnych zestawach promocyj-
nych.

- Produkty w nowej promocji Martin Braun to
mieszanki cukiernicze, specjalnie wyselekcjono-
wane pod katem $wigtecznych smakéw - informu-
je Wojciech Laskiewicz, technolog Martin Braun.
- Mieszanka Sandquick, Kremy Covela, Ciasto
Kakaowe oraz Koncentrat Ciasta Korzennego to
bardzo popularne wéréd naszych Klientéw su-
rowce. Podczas spotkan i szkolen cukierniczych
wybraliémy z naszymi Klientami produkty, kto-
re objete s3 akcja ,,Swigteczny Kiermasz Martin
Braun”.

Mieszanka Sandquick to gotowa mieszanka do
przygotowania babki piaskowej, mufinek itp. Cia-
sto wykonane na bazie Sandquick charakteryzuje
si¢ klasycznag porowatoécig oraz pozostaje dlugo

$wieze. Mieszanke Sandquick mozna taczy¢ z aro-
matami, pastami i kakao.

Krem Covela bialy to odpowiedZ na ogromne
zainteresowanie w Polsce podobnym wyrobem -
kremem Covela czekoladowym. Krem Covela bia-
ty, wyprodukowany przez Martin Braun w Niem-
czech, to produkt do nadziewania oraz dekoracji
produktéw cukierniczych. Cechuje go wyjatkowa
fatwoé¢ w uzyciu. Bialy kolor, delikatny potysk
oraz waniliowa nuta smakowa sprawiaja, iz jest to
idealny produkt na zimowe wariacje cukiernicze.
Krem Covela czekoladowy oraz Krem Covela
bialy to produkty gotowe do uzycia prosto z wia-
derka. Dzieki swojej gestej konsystencji sa bar-
dzo wydajne i w fatwy sposob lacza sie z pastami
smakowymi, ttuszczami i alkoholem. Dzigki tym
wlasciwoéciom mozna dowolnie zmienia¢ i pod-
kresla¢ ich smak. Kremy Martin Braun znajduja
idealne zastosowanie w przedkladaniu ciast, wafli,
pralin i tortéw oraz jako dekoracje. Posiadajg deli-
katny polysk i moga by¢ réwniez ubijane.

Ciasto Kakaowe idealnie nadaje sie na ranty, nato-
miast ciasto korzenne to bardzo ciekawa kompo-
zycja egzotycznych przypraw, takich jak kolendra,
kardamon, cynamon, gozdziki, anyz. Jest idealny
zaréwno do kruchych ciastek jak i tortow.

- Mam nadzieje, ze ,,Swigteczny Kiermasz Martin

Braun” bedzie mitym prezentem dla wszystkich
naszych Klientéw, a przygotowane przez nas ze-
stawy promocyjne z wysokiej jakoéci cenionymi
mieszankami cukierniczymi dostarczg wielu in-
spiracji i zadowolenia w pracy - informuje Kry-
stian Rafal CieSlak z Dzialu Promocji Martin
Braun.

Szczegblowe informacje na temat nowych pro-
duktéw Martin Braun mozna uzyskaé na stronie
internetowej www.martinbraun.pl.

(kar)

CZARNUSZKA DOBRA NA WSZYSTKO

Wlasciwosci lecznicze tych ziaren wykorzysty-
wane sg od wiekow w medycynie naturalnej jako
$rodek przeciwzapalny, przeciwbolowy i silnie
antybiotyczny. Od kilku miesiecy czarnuszka
wzbogaca chleb Vitalny, nadajac mu wyraziste-
go smaku i charakterystycznego aromatu.

W przygotowanej przez firme Uldo Polska mie-
szance znalazly sie réwniez ziarna wiesiotka,
ktéry podnosi walory odzywcze i zdrowotne
pieczywa. Leczniczymi skladnikami wiesiotka
sg przede wszystkim nienasycone kwasy ttusz-
czowe, w tym najwazniejszym z nich kwas gam-
ma-linolenowy, dzieki ktéremu prawidlowo
rozwijajg si¢ nasze tkanki nerwowe i mig$nio-
we. Gwarantuje on réwniez prawidiowa wage
ciala i wladciwy poziom cholesterolu we krwi.
Ziarenka wiesiotka wspomagaja tez przemianeg
materii i wzmacniaja uktad odpornosciowy.
Mieszanka nadaje si¢ do produkcji chleba
pszennego, pszenno-zytniego lub prozdrowot-
nego pieczywa z pelnego przemiatu wzbogaco-
nego dodatkowo w ptatki owsiane. (TP)

94 . BAKE&SWEET - 2011/12 (13)

Pieczywo Vitalny Udo bogate jest m.in. w witaminy grupy B, F i substancje mineralne oraz nienasycone

I kwasy ttuszczowe.
For. ULbo PoLska



NOWOSCI PRODUKTOWE

Musli to nowa mieszanka w ofercie firmy Uldo Polska, ktéra umozliwia
produkcje bardzo odzywczego i tatwostrawnego pieczywa z dodatkiem
nasion tubinu. Miks otrab i ptatkéw owsianych wzbogaca je w naturalny
btonnik, przyswajalne biatko, wapn, magnez, krzem, potas, zelazo oraz
witaminy. Dodatek delikatnie stodkiego tubinu podnosi nie tylko walory
smakowe, ale przede wszystkim uzupelnia warto$¢ odzywcza o witami-
ne E, wplywa réwniez na obnizenie ztego cholesterolu.

Mieszanka ta nadaje si¢ do wyrobu pieczywa adresowanego do oséb
dbajacych o lini¢. Bogactwo bialtka, witamin i cennych pierwiastkéw
skutecznie hamuje faknienie i na dtugo zapewnia poczucie sytosci. Pie-

czywo wyprodukowane z dodatkiem Musli moze by¢ wiec ciekawy alter-
natywa dla innych dietetycznych butek i chlebéw, ktérych konsumenta-

mi sg w duzej mierze kobiety chcace zachowa¢ zgrabna figure.

4 kg Musli, 10 kg mgki pszennej, 8 | wody plus drozdze i ekstrakt stodowy
to przepis na dietetyczne pieczywo.

TP Fot. Utbo PoLska
DinkelWachauer® to nowa propozycja chleba odpowiednia wilgotno$¢ i sprawia, ze jest on
z dodatkiem specjalnego sktadniku o tajem- $wiezy przez dtugi czas.

niczej nazwie WachauerMixDinkel firmy
Backaldrin. Jest to specjalnie opracowany
dodatek do pieczywa wykonany z maki z pe-
stek winogron, pochodzacych z austriackie-
go regionu Wachau. Region ten, wpisany
na liste $wiatowego dziedzictwa UNESO,
jest jednym z najstarszych w Europie, gdzie

uprawiane sg winorosle. Z naukowego punk-

tu widzenia, pestki winogron zawierajga

szczegblnie pozyteczne dla zdrowia sktadni- Backaldrin.

I DinkelWachauer® - chleb firmy
FoT. BACKALDRIN

ki, a uzyskana z nich maka nadaje pieczywu
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KONSORCJUM

PRODUCENTOW KOrOCZA SLASKIEGO

Tomasz Przysiezny

Kotocz, podobnie jak kazdy inny produkt, rowniez wymaga promowania - twierdzi

Beniamin Godyla, zatozyciel Konsorcjum Producentéw Kotocza Slgskiego. Organizacja

zrzesza juz 17 piekarzy i cukiernikow, ktorzy za przystgpienie do niej zaptacili po

tysigc ztotych. Pienigdze te majqg byc przeznaczone na skutecznq reklame.

Kotlocz jest ciastem rozpoznawalnym na Sla-
sku, ale to nie znaczy, Ze nie powinno sie go
jeszcze bardziej popularyzowac.

- Podobnie jest z rogalami $wietomarcinskimi,
ktére mimo iz sg dobrze znane w Poznaniu,
mialy przed listopadowym $wietem wielka ak-
Cje promocyjng - wyjasnia Beniamin Godyla
dodajac, ze obecnie na ma produktu piekarsko-
cukierniczego, ktéry nie wymagalby promocji.
Przypomnijmy, Ze kolocz $laski zarejestrowa-
ny jest przez Komisje Europejska jako produkt
o chronionym oznaczeniu geograficznym
i jego legalni producenci moga postugiwaé
si¢ unijnym niebiesko-zéttym znakiem z cha-
rakterystycznymi gwiazdkami. Decyzja KE
zastrzezona jest tez nazwa ,kotacz $laski”. Cia-

sto moze by¢ wypiekane wylacznie na terenie

wojewodztwa opolskiego oraz w niektorych
powiatach w wojewoddztwie $laskim, ale tylko
przez zaklady, ktére maja odpowiedni certyfi-
kat. Aby go otrzymac¢, trzeba produkowac cia-
sto wedlug receptury wspolnie ustalonej przez
czlonkéw konsorcjum. Wazny jest nie tylko
proces technologiczny wyrobu ciasta, ale tez
surowce, z ktorych jest wytwarzane.

- Nie trzeba by¢ zrzeszonym, aby produkowa¢
kotocz. My, cztonkowie konsorcjum, wycho-
dzimy jednak z zalozenia, ze w grupie sila.
Mozemy wspdlnie pozyskiwaé nie tylko $rod-
ki na promocje¢ oraz udzial w targach i innych
tego typu imprezach krajowych, ale takze na
wyjazdy zagraniczne - przyznaje Beniamin
Godyla. Wciaz przekonuje to kolejnych pro-
ducentéw kolocza, by wstapi¢ do organizacji

- przymierza si¢ do tego kilku nastgpnych pie-
karzy i cukiernikéw. Szef konsorcjum uwaza,
ze produkcja koltocza §laskiego jest tez postrze-
gana jako pewna alternatywa dla utrzymania
produkcji w czasach, gdy zyski ze sprzedazy
pieczywa s3 coraz mniejsze.

Tradycyjne ciasto, ktére wypiekane jest na
Slasku od kilkuset lat, znane jest rowniez w in-
nych regionach kraju. - Produkt ten staje si¢
takze rozpoznawalny za granicg, na przyklad
w Berlinie, gdzie byl prezentowany na targach
Grune Woche. Co prawda jeszcze nie ekspor-
tujemy ciasta do innych krajéw, ale trwaja juz
rozmowy z odbiorcami tego produktu w Niem-
czech - przyznaje Beniamin Godyla. I takim
dzialaniom ma gléwnie stuzy¢ Konsorcjum
Producentéw Kotocza Slaskiego. .
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/NALEZIONE W SIECH

Tomasz Przysiezny

Popularny krem wcale nie taki zdrowy?

Nutella sugeruje klientom, Ze jest zdrowsza niz w rzeczywistosci -
orzekl niemiecki sad we Frankfurcie i kazal producentowi stodkiego
kremu zmieni¢ opakowania. Je$li firma Ferrero Deutschland tego

nie zrobi, zaplaci ¢wier¢ miliona euro kary.

Zdaniem sadu, informacje na opakowaniu byly podane w niewlasci-
wy sposdb, co moglo wprowadzi¢ w biad konsumentéw jednego z naj-
popularniejszych kreméw orzechowo-czekoladowych na swiecie. Jak
podaje wyborcza.biz za ,The Local”, firma Ferrero Deutschland co
prawda zamierza odwola¢ sie¢ od decyzji sadu, ale postanowila jednak
zmieni¢ opakowania Nutelli.

Skoro naklejajg nowe etykiety na stoiki, to widocznie cos mieli na su-

mieniu.
Stodka europejska bizneswoman

Cecylia Zdebik, dlugoletnia prezes Przedsi¢biorstwa Wyrobow Cu-
kierniczych Odra w Brzegu, otrzymala tytul Europejskiej Kobiety
Biznesu. W 25-letniej historii tej nagrody po raz pierwszy trafila ona
w rece Polki.

Kandydatki zgtoszono z ponad 20 krajow, ale kapitula zdecydowala,
ze wyréznienie dostanie prezes Odry, ktora w bardzo trudnym czasie
kryzysu doskonale prowadzita spotke pracownicza, potrafila inwesto-
wacé i rozwijac ja, a rGwnocze$nie doprowadzi¢ do tego, ze pracownicy
czuja sie¢ odpowiedzialni za swoja firme. Cecylia Zdebik przepracowa-
ta w brzeskim przedsigbiorstwie ponad 30 lat. Zaczynala kariere jako
pracownik dziatu technologii i opracowania receptur, a zakonczyta na
posadzie prezesa. Od kilku tygodni jest na emeryturze. Europejska
Rada Kobiet Biznesu, ktdéra organizuje coroczny konkurs, wyrédznita
do tej pory ponad 1500 kobiet.

Kobieta pracujgca zZadnej pracy sig nie boi.

7
.

wigteczne paczki za chleb

600 bochenkow chleba otrzymala parafia §w. Anny w Bialej Podla-
skiej od jednej z okolicznych piekarni. Pieczywo rozdano, a za ze-
brane datki bedzie mozna przygotowac ok. 220 paczek §wiatecznych

dla potrzebujacych.

Na pomyst Niedzieli Chleba wpadla grupa charytatywna dzialajaca
przy wspomnianej parafii. Na prosbe jej cztonkéw wlasciciel piekarni
Partner z Le$nej Podlaskiej sprezentowat kilkaset sztuk pieczywa, kto-
re wolontariusze ,,sprzedali” 20 listopada pod kosciotem uczestnikom
nabozenstw. Chleb nie mial jednak okreslonej ceny, a rozdawany byl
w zamian za dobrowolne datki. Z pieni¢dzy, ktére w ten sposéb uzbie-

rano, kupione zostang najpotrzebniejsze produkty, ktore jeszcze przed
$wietami trafig do kilkuset 0s6b z najbiedniejszych rodzin zamieszku-
jacych okoliczne wsie.

Idea godna nasladowania nie tylko przed Bozym Narodzeniem.

Przeczytane na forum

Czasami dobre pomysly moga ,,spali¢ na panewce” juz na samym
poczatku. A wszystko przez brak optymizmu i wiary w powodzenie

przedsiewziecia.

Przykladem niech bedzie zapis krotkiej ,,rozmowy” na jednym z choj-
nickich foréw internetowych:

transbart: Mam pytanie: kto by chcial dostawa¢ $wieze pieczywo do
domu w godzinach rannych?

paskuda: To jest dobry pomyst. Szczegdlnie w weekend, gdy chyba mato
komu chce si¢ rano zrywa¢ z 16zka, zeby i$¢ po ciepte bulki.

markoni: Pewnie, ze tak. Kiedy$ nosili mleko, to czemu nie ma by¢ pie-
czywa.

vi4rus: Nieoptacalne.

No i szlag trafil...

Czekolada nietknieta przez zgb... czasu

66-letnia tabliczka czekolady trafila w listopadzie do Muzeum Ar-
mii Krajowej w Krakowie. Mimo se¢dziwego wieku pono¢ nadal jest
jadalna.

Przy okazji otwarcia wystawy, ktora poswiecona jest alianckim lotni-
kom latajacym podczas wojny nad okupowang Polska, muzeum wzbo-
gacilo sie¢ o niezwykly eksponat. Paczka, ktora podarowal Tomasz
Otrebski, kolekcjoner i prezes Fundacji im. Tadeusza Kosciuszki, za-
wiera racje zywnosciowa dla pigciu amerykanskich zotnierzy. Zrzuco-
no ja w maju 1944 r. i - az wierzy¢ si¢ nie chce - czekolady nigdy nie
zjedzono.

Kilka miesiecy pozniej - w sierpniu 1944 - w Warszawie czekolady ze
zrzutéw trafialy rowniez w rece powstancow. Takze i niektdre z tych
stodyczy przetrwatly do dzi§ w nienaruszonym, wrecz idealnym stanie.
Tekturowe pudetko z bardzo dobrze zachowang, zafoliowang tabliczka
o nazwie Field Ration D oglada¢ mozna w stolecznym muzeum Po-
wstania Warszawskiego. Czekolada wyprodukowana przez istniejaca
do dzi$ fabryke Hershey wazyla ok. 110 graméw i byta odporna na
rozpuszczenie. O jej popularno$ci wérdd zotnierzy najlepiej $wiadczy
fakt, ze pod koniec II wojny $wiatowej zapotrzebowanie na nig bylo
tak ogromne, iz amerykanska fabryka musiata produkowa¢ blisko 100
mln tabliczek miesiecznie.

Dla poréwnania: statystyczny Polak zjada rocznie zaledwie 50 tabliczek

czekolady. ]
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Krucha tarta na spodzie piernikowym

Komporycja (na 1 tarte @ 18 cm)
200 g Ciaslo piernikowe

280 g Krem nugatowy

Il.-": E F'.'l (=pym] '.'..?":!Il-\.l::!ll-\. (=) |

Ciaste piernikowe

1000 g SUCREEA ™ Mieszonka piernikowa
100 g Widd
160 g tilako lub wada

| 250 g Suma

Whrchic cinsio ze wsrystkich sklodnikdw | adstaowid na 1 dzien
Frzed POROWTIYM UEPCIam |-::-..'!._‘;|1|-:'|':'|-:' Razwolkownd na -:_'“|-'..I‘:-:'El£-|.
5 mm, wycigt okregi @ 18 cm | upiec

Temperatura pieczenio: 210°C

L zos ploczenio; ekolo 10 = 12 minut

Krem nugatowy

1400 g SUCREA™ Marcus Krem Mugatowsy
400 g Olej £ crzeszkow zismmych
00 g Platki kukurydziane

£100 g Suma

Imipszod wizystiie skiodniki

Polewa crekoladowa
500 g FRUIBEL® San Felips gorzko czekoloda
500 g SUCREA® Glazuro straciatello

1000 g Suma

Podgrzoé czekolade | polews Huszczowg razem

Przygotowanie

Rozprowodzié nadzienie nugotowe kodcdwig (15) na wierzch
ckrgglej formy wylozone] krgzkiem z ciosta piernikowego (zobocz
zdjecie). Przesmorowot polewg czekoladowg | wykohczyt,
SUCREA™ Blyszczgoy granulal orzecha loskowego

Wskordwhka
Upisczony piarnik rzymany w loddwos, ma bordzo socryshy,
w';,-?:lzn's.r';,r :.'rn:'.l:
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Niekonczqcych sie przyjemnosci
ciggle swiezych pomystow

wiecznie pachngcych niespodzianek
samych smakowitych sukcesow
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