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Fritto to rafinowana frytura
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Matgorzata Wnorowska

z-ca redaktor naczelnej

Pqgczki sq ttuste i niezdrowe. Wtasciwie nie ma racjonalnego wyttumaczenia, dlaczego te
pieczone w gtebokim ttuszczu, majgce 200-300 kalorii ciastka odniosty tak wielki sukces na
Swiecie, ze nawet majq swoje wtasne Swieto (dzielone z chrustem czy faworkami - jak kto
woli), czyli Ttusty Czwartek. Chcqce nie cheqce, musielismy wiec takze jako redakcja oddaé
hotd temu krélowi karnawatu i poswigci¢ okragtym ttusciochom caty dziat: ciasto miesigca
(str. 31-49). Piszemy sporo o pqgczkach, ale nie tylko. Bo jak przeczytacie Panstwo w arty-
kule o 7 trendach dla cukiernictwa i piekarstwa (str. 8-9), trzeba tqczy¢ tradycje z nowo-
czesnoscig. Takg nowoczesnosciq, péki co bardziej popularng na Zachodzie niz w Polsce,
sq donuty, czyli mate pqczki z dziurkg. Uwielbiajq je np. Hiszpanie. Przejeta wtasnie przez
Amerykanéw firma Panrico (str.14) produkuje je pod zastrzezong nazwq Donuts® i tylko
w Hiszpanii w kazdej sekundzie ciastka z dziurkq tej firmy zjada 19 oséb. Donuty uwiel-
biajqg tez Amerykanie. W grudniu w Williamsburgu - polsko-bohemskiej dzielnicy Nowego
Jorku (mieszanka katolickiej polskiej $mietanki z artystyczng amerykanskg arystokracjq)
otwarto nowq weganskq ciastkarnie Dun-Well Doughnuts. Oczywiscie gtéwnq role odgry-
wajq tu donuty, ale nie takie zwykte lukrowane, ale zdobione w najrézniejsze kolory i wzo-
ry. Bo to wtasnie jest kolejny wazny trend, przynoszqcy zyski cukierniom: pomystowos¢,
indywidualizm, zabawa.

Ciastka muszqg by¢ nie tylko smaczne, ale przede wszystkim przyciggaé¢ wzrok, mie¢ pomy-
stowe ksztatty i zdobienia. To pole do popisu gtéwnie dla matych i srednich cukierni, ktére
mogq sobie pozwoli¢ na reczne zdobienie kazdej muffinki, babeczki czy eklerka. W Polsce
mistrzem robienia z cukiernictwa sztuki jest Tadeusz Zdybat, ktéry redaktorowi Bake&Swe-
et zdradzit swoje zawodowe sekrety (str. 24-25).

Trend w zakresie zdobienia ciast jest obecnie tak silny, ze w Stanach Zjednoczonych otwar-
to nawet na Uniwersytecie Sztuk Pieknych kierunek - zdobienie zywnosci. Studenci-artysci
nabywajg tam umiejetnosci w zakresie dekorowania tortéw, projektowania ksztattu no-
wych ciast i ciasteczek. Na stronie uczelni czytamy, ze tak jak sq dwa zawody: krawiec
i projektant mody, tak i trzeba byto oddzieli¢ artyste projektujqcego ciasta od cukiernika.
Czytelnicy Bake&Sweet nie muszq wybieraé sie na studia do USA, by poznaé najnowsze
trendy w zakresie zdobienia ciast. W styczniowym numerze znajdg bowiem ciekawe in-
spiracje np. na temat tworzenia cake pops (str. 26-27), czyli pomystowych ciasteczek na
patykach. Juz dzi$ prognozujemy, ze takze w Polsce okazq sie one hitem. Moze warto
pomysleé o ich stworzeniu na okoliczno$é marcowych swigt Wielkiej Nocy albo majowych
przyje¢ komunijnych.
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BN OPINIE

NADZIENIE

ROZANE OBOWIAZKOWE

W Ttusty Czwartek 16 lutego wiekszos¢ zaktadow cukierniczych i spora czesé piekarni

skoncentruje sie na produkcji pgczkow. Czym bedq nadziewane? Czy w tym roku

w paczkach pojawi sie cos nowego i oryginalnego? - spytaliSmy wtascicieli wiekszych

i mniejszych zaktadoéw piekarsko-cukierniczych za catego kraju.

Jerzy Krdl
Cukiernia Krol
w Rybniku

LB
H. 2

Zazwyczaj szprycujemy paczki dwoma ro-

Fot. Archiwum wiasne

dzajami nadzienia. Jedno to rézane, a drugie
to wlasnej roboty powidta $liwkowe, ktére sg
zmieszane miedzy innymi z dzemem z czarnej
porzeczki i z marmolada owocowa. Caly sklad
nadzienia sami komponujemy, przez co uzy-
skujemy mieszanke o niepowtarzalnym sma-
ku. Na tegoroczny Ttusty Czwartek na pewno
wysmazymy co najmniej 20 tysiecy paczkow.
W mojej cukierni robi si¢ je tradycyjnie na jaj-
kach. Wszystko to reczna produkeja - od kula-
nia do nadziewania.

Krzysztof Czech
Piekarnia-cukiernia
Kotacz w Kotaczycach

Fot. Archiwum wtasne

Jak zawsze takze i w tym roku w naszych
paczkach bedzie dominowaé nadzienie réza-
ne. Zazwyczaj kupujemy juz gotowy produkt,
ktérym recznie szprycujemy paczki. Nie pro-
dukujemy ich jednak duzo - w okresie Tluste-
go Czwartku zrobimy ich okolo 10-12 tysiecy
sztuk. Szczegdlnie smaczne sg wtedy, gdy do
gotowego nadzienia dodamy jeszcze odrobi-
ne konfitury rézanej, ktéra kupujemy od pana
Bargieta z firmy Santos. Otrzymujemy w ten
sposéb supersmaczne nadzienie. Tylko nie-

wielka ilo§¢ wysmazonych przez nas paczkéw
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bedzie z marmoladg wieloowocowy. Gléwnie
nastawimy sie na smak rézany i posypke z cu-

kru pudru.

Tomasz Puch |
Piekarnia Sylwester
Wojcieszek z Radomia

Nie jesteSmy zakladem cukierniczym, ale
glownie producentem pieczywa. Jednak w Ttu-
sty Czwartek oczywiscie po§wiecimy réwniez
czas na smazenie paczkéw. Ile ich zrobimy?
Niech to pozostanie tajemnica, z pewnoscia
dla nikogo z naszych klientéw nie zabraknie.
Wszystko zrobimy recznie, wiacznie z nadzie-
waniem. Jak zwykle beda to paczki o smaku
rézanym, ale nadzienie, jakie si¢ w nich pojawi
- mimo iz kupujemy je juz w gotowej postaci -
bedzie najlepszej jako$ci. Mas rézanych jest na
rynku sporo, lecz my mamy jednego okreslo-
nego producenta, ktérego wyroby nam odpo-
wiadajg. Zalezy nam na paczkach dobrej jako-
$ci, a te wymagajg réwniez dobrego nadzienia
z niewielka ilo$cig wody. Mokre nadzienia sa
co prawda tansze, ale nie mozna oszczedzaé na
jakosci tego, co znajduje si¢ w paczkach.

Co prawda Ttusty Czwartek jest juz niebawem,

ale jeszcze nie zastanawialismy si¢ nad tym, ja-

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

kie nadzienia bedziemy stosowali w tym roku.
Zazwyczaj jednak sa one o smaku rézanym
i adwokata. Korzystamy z gotowych produk-
tow, a wiec nie jesteSmy pod tym wzgledem
zbyt oryginalni. Cze$¢ wysmazonych przez
nas paczkéw bedzie réwniez z marmolada
wieloowocowa. W tym przypadku, na bazie
gotowych mas poprzez rézne modyfikacje
tworzymy wlasne nadzienia o indywidual-
nych smakach. Trzeba bedzie ich przygotowaé
calkiem sporo, gdyz zamierzamy wysmazy¢
okolo 60 tysiecy paczkow. Ttusty Czwartek to
stabilne $wieto i co roku produkcja jest mniej

wiecej na tym samym poziomie.

Kazimierz Szalewski
Piekarnia-cukiernia
w Sepdlinie Krajenskim

Réwniez u nas beda dominowaly nadzienia
z marmolada rozang i ajerkoniakiem. Obie te
masy przygotowujemy samodzielnie wedlug
opracowanych receptur. Wynika to gléwnie
ze wzgledow ekonomicznych, gdyz ceny goto-
wych nadzien sg zbyt wysokie. Z kolei w Pol-
sce rynek sprzedazy paczkow jest nieco dziw-
ny. Prawo rynkowe méwi, ze cena produktu,
ktoéry dobrze si¢ sprzedaje i na ktdry jest duzy
popyt - a takim jest paczek w Ttusty Czwartek
- powinna wzrosna¢. Jest jednak na odwroét,
paczki sg zazwyczaj tansze niz w kazdy inny
dzied. Musimy wiec patrze¢ na konkurencje
i cena naszych wyrobdéw réwniez musi byé
na stosunkowo niskim poziomie. Dlatego tez
korzystamy z wlasnych tanszych nadzien, aby

produkeja paczkéw w ogdle oplacala sie.

Fot. Archiwum wiasne



Marek Bargiet
Wytwornia Ciasta

i Lodéw Santos

w Kroscienku Wyznym

Przyzwyczailiémy naszych klientéw do nadzienia rézanego, a wiec
jak co roku bedzie ono dominowalo w naszych paczkach. Musieli-
$my jednak zaprzestac sprzedazy produkowanej przez nas konfitury
rézanej réznym naszym kontrahentom. Ubiegloroczne zbiory kwia-
téw byly ubogie, nie dopisata pogoda, bylo zbyt sucho. Co prawda
w naszych magazynach jest jeszcze kilka ton konfitury z platkéw
rozy, ale pozostawiamy je wylacznie na potrzeby naszej produkcji.
Oproécz tego jestesmy jednak w stanie zrobi¢ najrézniejsze gatunki
nadzien, ktore samodzielnie przygotowujemy na biezgco przez caly
rok, bezposrednio w trakcie zbioré6w owocéw. Nie zabraknie wiec
paczkow z nadzieniem ze §wiezej moreli, ktorag mamy przygotowang
w postaci polproduktéow. Gotowe sa tez kremy z malin i konfitury
z wiéni. Menu nadzien do paczkéw bedzie oczywiscie bogatsze, no-
woscia beda nadzienia z pigwy.

Ile paczkéw wysmazymy na Ttusty Czwartek? Tego nigdy nie wie sie
do konca. Uwazam, ze najwigkszym sprawdzianem dla wlasciciela
cukierni jest decyzja: ”Stop. Konczymy”. O pewnej godzinie klienci
przestaja juz szukaé paczkow i zbyt pdzne zatrzymanie produkeji
moze spowodowaé, Ze zostaje sie z niesprzedanymi produktami.
A znalezienie na nie klientéw nastepnego dnia to jest spory pro-

blem.

Feliks Ponitka
Piekarnia-cukiernia
Ponitka w todzi

Dla mnie prawdziwy paczek jest jeden - z nadzieniem z marmo-
lady. Reszta wyrobow z réznego rodzaju kremami, ajerkoniakami
czy z czekolada to sa moim zdaniem zwyczajne ciastka. Od samego
poczatku, gdy wymys$lono paczka, byl on nadziewany marmolada
owocowa. Pdzniej dopiero zaczeto wymyslac ciastka z jabtkiem czy
nadziewane budyniem. Klienci je co prawda nazywaja paczkami,
ale ja, w przeciwienstwie do innych cukiernikéw, na Ttusty Czwar-
tek takich ciastek nie przygotuj¢. Beda jedynie paczki z marmolada
owocowg lub wieloowocows, ktora kupuje od sprawdzonego pro-
ducenta. Swego czasu robilem tez z nadzieniem rézanym, lecz za-
uwazylem, ze nie cieszyly si¢ one duzym zainteresowaniem moich
klientow.

Z roku na rok spada tez popyt na paczki. Przed laty smazylem ich po
kilkanascie tysiecy sztuk, pézniej coraz mniej, a w ubieglym roku
zrobilem zaledwie okolo czterech tysiecy. I to nie dlatego, ze mam
niewielki zaktad, ale uwazam, ze zapotrzebowanie na prawdziwe
paczki w Ttusty Czwartek jest coraz mniejsze. Moja produkcja opie-
ra si¢ wylacznie na tradycyjnej metodzie i pozbawiona jest jakich-
kolwiek polepszaczy.

TP
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SN EKONOMIA

/ NAJINOWSZYCH TREN

W PIEKARSTWIE | CUKIERNICTWIE

opracowata Karolina Zawitkowska

Nowe przyzwyczajenia zywnosciowe, nowy rytm zycia, nowe struktury rodzinne - wiele

zmian zachodzqgcych w spoteczenstwie wptywa na codzienne spozycie pieczywa.

Znajomos¢ owych trendow, a nawet mozliwosc ich przewidzenia celem lepszego

zrozumienia i spetnienia oczekiwan klientéw sq kluczowymi kwestiami. Przedstawiamy

siedem gtownych trendéw wystepujgcych obecnie na rynku.

1 - SKLEP POSTRZEGANY JAKO
MIEJSCE PEENE ZYCIA

Atmosfera tradycji wérod drewnianych i kamiennych wnetrz czy raczej
wspoélczesny wyglad, zdominowany przez inox i aluminium? Wystroj
piekarni i cukierni zalezy od sprzedawanych w nich produktéw. Coraz
czedciej piece chlebowe sa dobrze widoczne dla klientéw, ktérzy moga
przygladac si¢ produkeji pieczywa. Lady i gabloty sa dostosowywane do
produktéw sprzedawanych w réznych porach dnia: pieczywa, wyrobdw
cukierniczych, garmazeryjnych lub tez kawy. Jednakowo ubrani ekspe-
dienci w fartuchy lub uniformy poprawiaja wyglad i warto$¢ sklepu. Pie-

—

Cukiernia musi tetni¢ zyciem, $wiezosciq i zapachem.
Fot. ARCH
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karnia z zalozenia jest najblizszym sklepem detalicznym w s3siedztwie
domow, stad tez stara si¢ zblizy¢ do swoich klientéw, proponujac im do-
datkowe ustugi, takie jak sprzedaz wyrobéw cukierniczych i czekolado-

wych, kawy czy gazet i czasopism.

2 - JAKOSC | RETRO-INNOWACJA

Dobre pieczywo moze powsta¢ tylko z dobrych skladnikéw: nowej gamy
zakwasow, maki produkowanej w tradycyjny sposdb i soli z kontrolowa-
nego zrodla. Jako$¢ sktadnikow jest najwazniejsza, aby zapewnié najlep-
sze produkty.

Bliski zwiazek z klientami sprawia, ze piekarnia rzemieslnicza powinna
szybko reagowa¢ na ich nowe zapotrzebowania. Dlatego tez coraz czgéciej
mozna zaobserwowa¢ pojawianie si¢ nowego asortymentu w tego typu miej-
scach. Roznego rodzaju pieczywo musi spetnia¢ rézne wymagania. Chleb
wiejski, pelnoziarnisty, zytni, z otrebami, z musli, z orzechami i pieczywo

réwniez innowacyjne dodatki.

I Klienci sq przyzwyczajeni do tradycyjnego pieczywa, ale przyciqgajq ich
For. 123



regionalne sg uzupelniane ofertg pieczywa bardziej egzotycznego, takiego
jak wloskie ciabatty, meksykanskie tortille czy francuskie croissanty.
Obecnie pieczywo musi by¢ przeznaczone do konkretnych zastosowan,
musi by¢ dopasowane do potraw. Nie bez znaczenia sa takze wiedza
i umiejetnosci piekarza rzemieslnika. Obecne metody produkgji oraz
innowacyjne skladniki pozwalaja uzyskaé optymalny rezultat, jedno-
czes$nie zachowujac tradycyjne warto$ci wypiekdw, zgodnie z zasadg na-
zywang ,retro-innowacja’.

Nowe skfadniki i materialy majg bardziej wszechstronne zastosowanie,
sa bardziej wydajne i pomagaja piekarzom w latwiejszym dostosowaniu
swojej produkcji do wymagan klientéw (wzrost informatyzacji produk-
¢ji, technika zamrazania). Obecnie mozna realizowac rézne rodzaje pie-
czenia, w dowolnej kolejnoéci i przy optymalnym wykorzystaniu energii,

co sprzyja oszczgdnemu gospodarowaniu srodkami finansowymi.

3 - PIEKNE, DOBRE | BIO

Kryzys ekonomiczny oraz zwyzkujgce ceny zywnosci stworzyty nowe
przyzwyczajenia zywnosciowe. Konsumenci zwracaja coraz wigksza
uwage na jako$¢ i $wiezos$¢ produktow spozywcezych. Piekarnie nie sg tu
wyjatkiem i muszg podaza¢ za nowymi wymaganiami lepszej jako$ci.

Piekarnie rzemieslnicze zyskuja coraz wigksza popularnos¢, co przeklada

si¢ na zmieniajace si¢ wymagania rowniez wobec piekarni przemystowych.

Jedne i drugie bez ustanku pracujg nad poprawa jakoéci swoich produktow.

wyrobéw.

I Konsumenci zwracajq coraz wigkszq uwage na jakosé i Swiezosé
Fot. NauTius

EKONOMIA R

Staraja sie stosowa¢ mniej soli a wiecej pelnego zboza, btonnika, dzigki
czemu nowe pieczywo staje sie zdrowsze. Co wigcej, niektére maki, po-
chodzace z wyselekcjonowanych odmian zboza, posiadaja wyjatkowe wla-
$ciwoéci odzywcze lub sensoryczne, ktére wkrotce pozwolg piekarzom na
stworzenie pieczywa przeznaczonego dla konkretnych odbiorcéw o spe-
cyficznych wymaganiach zywieniowych, takich jak osoby starsze, otyle
lub osoby uczulone na gluten. Produkty bio stanowig rynek przyszlosci,
a w najblizszych latach z pewnoscia przybedzie konsumentéw gotowych
zaplaci¢ wigcej za pieczywo ekologiczne. Pieczywo i maka bio stanowia
obecnie 13 proc. rynku francuskiego (wszystkie kanaly sprzedazy).
Poszukiwanie lepszego pieczywa o wyzszej jako$ci wpisuje sie w szerszy
kontekst ekologii i zréwnowazonego rozwoju. Ponadto, na rynku poja-
wia si¢ bardziej energooszczedny i ekologiczny sprzet.

Pod koniec 2009 roku francuski Narodowy Instytut Piekarsko-Cukierniczy
(NBP) udostepnil piekarzom rzemie$lnikom narzedzie pozwalajace zmierzy¢
wplyw ich dziatalnosci na $rodowisko naturalne. Dane do obliczen wptywu
na $rodowisko pochodzg z calego cyklu produkgji pieczywa: od wyproduko-
wania skladnikéw po wypiek pieczywa do sprzedazy detalicznej.

4 - NIECH ZYJA KSZTALTY!

Prawda jest, ze ciastka wybieramy najpierw wzrokiem. A kiedy smak 13-
czy sie z piecknym wygladem, przyjemnos¢ jedzenia jest jeszcze wieksza.

Podobnie jak w innych branzach przemystu spozywczego, cukiernictwo 4

I Kiedy smak tqczy sie z pieknym wyglgdem, przyjemnos¢ jedzenia jest jeszcze wigksza.

Fort. ARcH
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I We Francji tradycyjne ciasta St-Honoré nabierajg nowych smakéw. Ale to weiqz to samo, recznie zdobione ciasto, co przed wiekami.

FoT. INSIDESCOOPFS

D rzemieslnicze coraz wiekszg uwage przyktada do kreatywnosci i finezji.
Witryny cukierni rywalizujg ze soba prezentujac coraz to nowe ksztal-
ty wyrobow: sze$ciany, walce, kule czy piramidki. Cukiernicy bawia si¢
forma i kolorem nadajac swoim produktom zabawny a czasem wrecz od-
wazny i prowokujacy charakter.

Moda ta, zapoczatkowana przez renomowanych cukiernikéw i mlodych
tworcow, zyskuje coraz wieksza klientele, uwiedziong zaréwno forma
i ksztaltem jak i smakiem wyrobdéw. Produkty cukiernicze nie s3 juz
prostymi ciastkami, ale staja sie prawdziwymi dzietami sztuki. Niektd-
rzy mistrzowie cukiernictwa idg o krok dalej, nasladujac w swoich wy-
robach najnowsze dzieta mistrzé6w mody. Sklepy dumnie prezentuja ta-
kie projekty niczym dzieta sztuki w muzeum, w specjalnych witrynach,
umieszczone na wyrafinowanej porcelanie pod szklanymi kloszami.
Cukiernictwo przemyslowe podaza za tym trendem i réwniez stara si¢
prezentowac oryginalne i wymyslne desery, ktére czgsto mozna nazwa¢
wrecz innowacyjnymi.

Catla branza cukiernicza takze zmienia si¢ pod wplywem tego trendu:
nowe produkty, bardziej wyrafinowane, proponujace nowe sposoby kon-
sumpcji, zyskuja coraz wigcej poparcia. Aby zréznicowa¢ oferte pieczy-
wa, piekarze maja obecnie do dyspozycji wiele nowych form, jak réwniez

moga zaproponowac nowe kolory i sposoby pieczenia.

5 - EGZOTYCZNE SMAKI

Szalefistwo cukiernicze nie ogranicza si¢ wytacznie do formy i sposo-
bu prezentacji wyrobéw. Oryginalne polaczenia konsystencji i smakéw
oraz dobrze znana doskonalos$¢ krzyzowana z réznymi zagranicznymi

10 - BAKE&SWEET - 2012/1 (14)

poprawne trzymanie sie skorki po rozmrozeniu produktu.

I Innowacyjne procesy i surowce pomagajq sprosta¢ wyzwaniom, takim jak
Fot. NATRIUS



inspiracjami - oto zalety, dzieki ktérym mistrzowie cukiernictwa od-
$wiezaja swoja sztuke i proponuja konsumentom wyprawy w nieznany
$wiat zlozonych smakdw i zapachéw, bedacych odzwierciedleniem idei
kuchni fusion.

W wyrobach cukierniczych pojawiajg si¢ zupetnie nowe sktadniki, ta-
kie jak zielona herbata, soja lub sproszkowana japonska herbata matcha.
Szczegdlnym powodzeniem wsrdd klientéw ciesza si¢ egzotyczne owo-
ce i przyprawy (mangostan, imbir, kumin, acerola, Zurawina). Zgodnie
z moda na ,naturalno$¢ przede wszystkim”, owoce i kwiaty stanowia
wazny element deserdw, takich jak musy czy sosy. Zapachy rozy lub la-
wendy $wietnie pasuja do kwaskowatego smaku wisni, poziomek lub po-
rzeczek, jak réwniez do bardziej egzotycznych smakéw guawy, mango,
kaktusa czy guanabana.

Obok zabawy nowymi smakami pojawil si¢ nowy trend ,,powrotu do
klasyki”, w ktérym prym wioda ptysie, eklery, ciasta St-Honoré o nowo-
czesnym smaku jednak wciaz nawiazujace do tradycji. Wreszcie, cho¢ to
nie nowos¢, desery z galaretkami oraz drobne ciasteczka wcigz znajduja
miejsce w cukierniach, za$ babeczki ,,cupcake” dzielnie opieraja si¢ die-
tetycznej poprawnosci.

W piekarniach ,,powrdt do klasyki” wiaze si¢ ze wzmozong obecno$cia
klasycznych, dobrze znanych kanapek. Moga mie¢ one tyle odmian, ze
$wietnie spisuja si¢ jako szykowna przekaska lub danie obiadowe zaréw-

no w barze szybkiej obstugi jak i eleganckiej restauracji.

6 - PIEKARSTWO PRZEMYStOWE,
JAKOSC RZEMIESLNICZA

Od wielu lat piekarstwo i cukiernictwo przemyslowe staraja sie dazy¢
do jako$ci oferowanej przez mate zaktady rzemieélnicze.

Piekarstwo przemystowe stanowi 10 proc. do- e
chodéw branzy i obstuguje gltéwnie sklepy . -.-h_‘-jgln'i'.'i -:'

wielkopowierzchniowe ~oraz restauracje. &5 .
Poszukujac wyzszej jakosci, fachowcy moga %~
réwniez liczy¢ na innowacyjne pro-
cesy i materialy, ktére po-

moga  sprostac

EKONOMIA s

Tak jak maszyna parowa zmienita oblicze XIX-wiecznego przemystu,

tak nowoczesne technologie zmieniajq styl zycia konsumentéw i spo-

s6b zywienia. Czy wiesz, ze popularnosé smartfonéw moze wpty-
ng¢ na sprzedaz twojej piekarni? W kolejnym numerze Bake&Sweet
przedstawimy Panstwu 10 rzeczy, ktére w najblizszych latach wpty-
ng na branze cukierniczq i piekarskq.

nowym wyzwaniom, takim jak poprawne trzymanie si¢ skorki po roz-
mrozeniu produktu, czy uzyskanie takiej struktury ciasta, aby osig-

gneto wysoka jako$¢ smakows.

7 - PIECZYWO - ZRODtO ZDROWIA

Zdrowe i zréwnowazone zywienie cieszy si¢ obecnie duza uwaga konsu-
mentéw. Tym niemniej, zwlaszcza w dobie kryzysu §wiatowego, konsu-
mencinie majg ochoty po$wieca¢ dobrego smaku i przyjemnosci jedzenia
w zamian za zdrowe odzywianie. Zaréwno na poziomie rzemie$lniczym
jak i przemystowym, piekarze i cukiernicy staraja si¢ wiec tworzy¢
nowe produkty, taczace w sobie zdrowie i przyjemnos¢ spozywania tak,
aby klienci mogli si¢ nimi cieszy¢ bez poczucia winy.

Piekarze proponuja zatem produkty bez sztucznych dodatkéw, z mniejsza
iloécia soli, za to z wiekszg zawarto$cig blonnika, takie jak ,,zdrowe” pie-
czywo z Inem, wzbogacone omega 3, chleb z musli, itp. Cukiernicy nato-
miast wprowadzaja do sprzedazy wyroby z ograniczong zawarto$cia cu-
kru, tluszczéw i sztucznych dodatkéw, ktdre nadal zachowuja doskonate
walory smakowe. .

I Zdrowy trend: produkty bez sztucznych dodatkéw, z mniejszq ilosciq soli, za to z wiekszq zawartosciq btonnika czy kwaséw omega 3.

Fot. ARcH
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Spiromatic tanszy, bo bez marzy

Firma Spiromatic, jeden z czotowych euro-
pejskich producentéw siloséw dla przemy-
stu piekarniczego i miynarskiego, podjeta
decyzje o kontynuowaniu samodzielnej pra-
cy na polskim rynku bez udziatu firm dystry-
butorskich.

Belgia. Decyzja o rezygnacji z ustug polskich
dealeréw przez Spiromatic podyktowana zo-
stata sytuacjq, jaka nastgpita po zakoriczeniu
dziatalnosci przez firme ITP Baking, bytego juz
przedstawiciela Spiromatic w Polsce. Zarzqd
Spiromatic podjat takze decyzje o zakorczeniu
rozmow z potencjalnymi partnerami w Polsce.

- Prowadzilismy rozmowy dotyczqce ewentu-
alnego przedstawicielstwa w Polsce, jednak
zadna z polskich firm, z jakimi prowadzilismy
rozmowy, nie byta w stanie zapewni¢ nam
oczekiwanej przez nas stabilnosci handlowej
na polskim rynku. Stqd decyzja o samodzielnej
pracy z naszymi klientami - méwi Maciej Ko-
sowski, Key Account Manager odpowiedzialny
w Spiromatic za rynki wschodnioeuropejskie.

- Mimo braku oficjalnego dystrybutora w Pol-
sce, przez ostatnie kilka miesiecy wypracowa-
lismy polski system serwisowy, zapewniajqgcy
catodobowy serwis telefoniczny oraz przyjozd
montera w czasie ponizej 12 godzin. Decyzja
o rezygnagji z ustug firm dystrybutorskich po-
zwoli takze uatrakeyjni¢ ceny za nasze urzqdze-
nia, gdyz bedq bez dodatkowej marzy dystry-
butora - przyznaje Maciej Kosowski dodajac, ze
nie wyklucza jednak wspétpracy partnerskiej

Fot. Spiromatic

ITP Baking nie jest juz dealerem Spiromatic w Polsce.

zfirmami, zktérymi ma czesty kontakt podczas
realizacji duzych inwestycji.

Spiromatic jest producentem siloséw oraz sys-
temdw transportu i dozowania produktéw syp-
kich i ptynnych dla przemystu piekarniczego.
Silosy wykonane z poliestru charakteryzujq sie
wysokimi parametrami izolacyjnosci i odporno-
Sci w poréwnaniu do siloséw wykonanych z me-
talu-zapewnia producent dodajqc, ze spetniajg
one wszystkie rygorystyczne normy dotyczqce
produktéw posiadajgcych kontakt z zywnosciq.
Sq takze bezpieczne - wszelkie podzespoty wy-
korzystywane przez Spiromatic posiadajq cer-
tyfikacje przeciwwybuchowq ATEX.

WSsréd unikatowych produktéw oferowanych
przez Spiromatic sq systemy transportu hybry-
dowego, w ktérych tqczone sq ze sobq systemy
transportu spiralnego z pneumatycznym nad-
ci$nieniowym i podci$nieniowym. Spiromatic,
ktérego instalacje pracujg w kilkudziesieciu
polskich zaktadach, szczyci sie m.in. systemami
dozowania maki i cukru o doktadnosci siegaja-
cej kilku gramoéw, systemami dozowania wody
bez ,pre-run” (umozliwiajq one zaoszczedzenie
nawet kilkunastu metréw szesciennych wody
na dobe) czy tez systemami chtodzenia maki
bez udziatu dwutlenku wegla czy lodu.

opr. (TP)

Panrico pod amerykanskimi skrzydtami

Komisja Europejska zgodzita sie na prze-
jecie przez amerykanski koncern Oaktree
hiszpanskiego producenta pieczywa i cia-
stek Panrico.

Europa. 16 listopada 2011 r., zgodnie z art.
4 rozporzqdzenia Rady (WE) nr 139/2004
Komisja otrzymata zgtoszenie planowanej
koncentracji, w wyniku ktdrej przedsiebior-
stwo Oaktree Capital Group Holdings GP,
LLC (Oaktree, Stany Zjednoczone) zamierza
przeja¢ wytgczng kontrole nad przedsiebior-
stwem Panrico Group (,Panrico”, Hiszpania),
w drodze zakupu akgji.

Oaktree to grupa o bardzo szerokim spek-
trum dziatalnosci, od branzy opakowan po
telekomunikacje, media czy rozrywke. W jej
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portfelu inwestycyjnym nie byto dotqd firm
z branzy piekarniczej. To dlatego Komisja
Europejska nie doszukata sie zagrozenia i 19
grudnia zgodzita sig na przejecie przez Oak-
tree jednego z najwiekszych producentéw
pieczywa i ciastek w Hiszpanii i Portugalii -
firmy Panrico.

Panrico to firma istniejgca od pot wieku. Przez
lata udato jej sie z sukcesem wprowadzié¢ na
rynek kilkanascie marek pieczywa i ciastek.
Do najbardziej znanych wyrobéw Panrico na-
lezq donuty. Hiszpania i Portugalia, ale takze
kontynent Amerykarski to dla nich doskona-
ty rynek zbytu. Tylko w Hiszpanii w kazdej
sekundzie konsumowanych jest 19 donutéw
produkowanych przez Panrico. Ale Panrico to
takze drugi co do wielkoSci producent ciastek

w Hiszpanii (po ostatnim przejeciu przez nie-
go marki Artiach®).

Dzieki nowoczesnej technologii produkgji i in-
nowacyjnym rozwigzaniom, doskonale radzi
sobie réwniez na rynku pieczywa. Ostatnim
hitem Panrico jest krojony, pakowany chleb
Artesano. Artesano oznacza po hiszpansku
,rzemieslniczy”, a wiec ten, ktéry nie jest pro-
dukowany przemystowo, lecz z zachowaniem
tradycji piekarskich. Producent podkresla,
ze Artesano ma grubszq skérke, przez co
Swietnie nadaje sie jako dodatek do posit-
kéw (Hiszpanie podobnie jak Wtosi maczajq
chleb w sosach, zupach etc.).

(kar)
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Barwniki szkodliwe, lecz tylko w nadmiarze

Od nowego roku zmieniq si¢ przepisy dotyczqce stosowania nie-
ktorych barwnikéw spozywczych. Nadal bedzie mozna ich uzy-
waé, ale w mniejszych ilosciach.

UE. Europejski Urzqd ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) zweryfi-
kowat stosowanie trzech barwnikéw i zamierza obnizy¢ ich dopusz-
czalne dzienne spozycie. Uznano bowiem, ze dotychczasowe normy
dotyczqce konsumpcji tych produktéw byty zbyt ryzykowne dla konsu-
mentéw. Nowe unijne przepisy majq objq¢ takie syntetyczne barwniki
jak: zétcien chinolinowa (E 104), zéfcien pomaranczowa (E 110) oraz
czerwien koszenilowa (E 124). Pierwszy z nich w USA i Japonii uwaza-
ny jest za szkodliwy i zakazany do stosowania w produktach spozyw-
czych. W Europie uzywa sie go m.in. do barwienia lodéw i galaretek
do ciast. Jego dopuszczalne dzienne spozycie to 10 mg na kg masy
ciata, ale u 0séb chorych na astme sktadnik ten powinien by¢ catkowi-
cie wyeliminowany z diety. Nadpobudliwos¢ i dekoncentracje u dzieci
moze wywotaé barwnik E 110, ktéry dodawany jest m.in. do marmolad
i zeli. Dzienna norma spozycia to zaledwie 2,5 mg/kg. UE chce tez ob-
nizy¢ dopuszczalng dawke dla czerwieni koszenilowej (obecnie 4 mg/
kg), ktéra oprécz deseréw i lodéw jest dosyé powszechnie stosowa-
na w produktach piekarsko-cukierniczych. Wyjgtek stanowiq zaktady
produkujgce zywnosé w Norwegii, Finlandii i Stanach Zjednoczonych,
gdzie stosowanie tego czerwonego barwnika jest surowo zakazane.
Nie sq jeszcze znane nowe dzienne normy spozycia tych substancji.
Pamieta¢ jednak nalezy, ze wszystkie one, a takze azorubina/karmo-
izyna (E 122), czerwien allura (E 129) oraz tartrazyna (E 102) sq do-
puszczalne do barwienia zywnosci pod warunkiem, ze na etykiecie
produktu znajdzie sie informacja nie tylko o samym barwniku, ale tez
o tym, iz moze on moze mie¢ szkodliwy wptyw na aktywnosé i skupie-
nie uwagi u dzieci.

Przypomnijmy, ze gdy przed paroma miesigcami w stodyczach sprze-

Fot. B&S

Coraz wigcej producentéw rezygnuje ze sztucznego
,agresywnego” barwienia lodow na rzecz barwnikéw
mniej intensywnych, lecz z naturalnych sktadnikow.

dawanych w szkolnych sklepikach wykryto barwniki, ktére dziataty
na dzieci jak dopalacze okazato sie, ze cukierki nie sq zabronione do
spozycia, a jedynie niewtasciwie oznakowane (pisalismy o tym w paz-
dziernikowym Bake&Sweet). Uzywanie takich zelkowych stodyczy jako
dekoracji do ciast i tortéw réwniez wymaga odpowiedniego poinfor-
mowania klientéw o barwnikach, jakie sie w nich znajdujq.

(TP)

Unikaj stéw ,zero” i ,mniej”

Konsumenci coraz pilniej czytajg etykiety produktow spozyw-
czych, ale szukajq na nich pozytywnych informaciji.

USA. - Jestesmy swiadkami zmian w $wiadomosci konsumentéw
- méwit Toma Vierhile podczas konferencji ,Zarzqdzanie wagq”.

Konsumenci szukajq informacji pozytywnych, a wiec tego co
produkty zawierajg, a nie tego, czego nie zawierajq.

- Na etykietach szukajg oni informacji pozytywnych, a wiec
tego co produkty zawierajqg, a nie tego, czego nie zawierajq.
Prostym przyktadem sq tu hasta z etykiety takie jak ,zero cukru”
czy ,10% mniej ttuszczéw”. Takie hasta wcale nie spotykajq sie
juz z aprobatg konsumentéw. Badania wykazaty, ze cho¢ az 55
proc. Amerykanéw jest na permanentnej diecie odchudzajqcej,
a 22 proc. stara sie utrzymywaé swojg wage, odchodzqg oni od
produktéw reklamowanych jako ,odchudzajgce”. Zwracajq nato-
miast coraz bardziej $wiadomie uwage na zywnos¢, ktérej spo-
zywanie przynosi korzysci dla zdrowia, np. wzmacnia odpornosé,
zwieksza metabolizm, dodaje energii. - Konsumenci zdajq sobie
coraz bardziej sprawe, ze sprzedawana w sklepach zywnos¢ jest
,$mieciowa” i napis na batoniku 10 procent mniej ttuszczu nie
oznacza wcale, ze jest on zdrowy - ttumaczyt Toma Vierhile. - Je-
$li natomiast na opakowaniu tostéw przeczytajq, ze zawartosé
owsa pomaga pozby¢ sie probleméw z zaparciami, zainteresujq
sie tym produktem. Taka jest dzi$ sita pozytywnej informacji -
doddje.

(mw)
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Piekarnia i cukiernia Fair Play

Dobiegta koica edycja programu ,Przed-
sigbiorstwo Fair Play 2011”. Wsréd laure-
atéw znalazty sie m.in. zaktady piekar-
sko-cukiernicze oraz firmy, ktére scisle
zwigzane sq z tq branzq.

Program organizowany od kilkunastu lat ma
za zadanie oceniaé wszystkie aspekty dzia-
talnosci firm, uwzgledniajgce m.in. sposéb
i styl prowadzenia zaktadéw a nie tylko jego
wyniki ekonomiczne czy jakos¢ produktow.
Celem ,Przedsiebiorstwa Fair Play” jest pro-
mowanie etyki w dziatalnosci gospodarczej,
rozumianej jako zespdt norm rzetelnego
postepowania we wzajemnych relacjach
przedsiebiorcéw z klientami, kontrahentami,
pracownikami czy wspélnikami - zapewniajq
organizatorzy programu. Jego ideq ma by¢
zachecenie wszystkich firm w Polsce do za-
chowan etycznych i wprowadzenia stosow-
nych zmian nie tylko w wewnetrznej orga-
nizacji pracy, ale takze do ksztattowania
pozytywnych relacji ze spotecznosciq lokal-
ng oraz dbatosci o srodowisko naturalne.
Do ubiegtorocznej, czternastej juz edyc;ji
programu zgtosito sie kilkaset firm z catej

Polski, sposréd ktérych prawie 600 prze-
szto dwustopniowq weryfikacje i spetniajgc
wymagania regulaminowe, decyzjq Kapi-
tuty Programu uzyskato tytut i certyfikat
,Przedsigbiorstwo Fair Play 2011". W tym
gronie znalazty sie réwniez zaktady z na-
szej branzy: piekarnia Zbigniewa Matlqga
z Zimnej Brzeznicy (woj. lubuskie), ktéra
zostata tez wyrdzniona Ztotym Laurem za
to, ze nieprzerwanie od o$miu lat bierze
udziat w programie, a takze cukiernia Ca-
rolin & Simon z Wroctawia, ktéra na swoim
koncie rowniez ma niejeden certyfikat Fair
Play. - Wiszq one na $cianach naszego skle-
pu, a klienci z zaciekawieniem je oglgdaja.
Mysle, ze takie kolejne wyréznienie dobrze
Swiadczy o naszej firmie - powiedziata nam
Gabriela Siemionko, wspétwtascicielka cu-
kierni. Przyznaje ona, ze jej zaktad nie robi
jednak niczego szczegdlnego poza tym, ze
juz od 40 lat dziata na rynku kierujgc sie
uczciwosciq i rzetelnosciq. - Naszym zda-
niem najwazniejsze jest nie tylko dbanie
o klienta, ale tez o pracownika - przyznaje
Gabriela Siemionko. Rodzinne przedsiebior-
stwo z Wroctawia zatrudnia ok. 30 oséb.

FRIECSIERIDRSTWO

FAIR PLAY 2011

WV

W gronie pietnastu najlepszych firm znala-
zto sie tez znane piekarzom i cukiernikom
przedsiebiorstwo Dora-Metal - producent
m.in. urzqgdzen chtodniczych, mebli techno-
logicznych czy witryn cukierniczych.
Platynowq Statuetke otrzymaty m.in. Zaktady
Ttuszczowe Bielmar - producent m.in. mar-
garyn, olejow i frytur dla profesjonalistéw,
za$§ Ztote Statuetki trafity do firmy Ireks-
Prokopowiecz - polskiego przedstawiciela pro-
ducenta $rodkéw i mieszanek wypiekowych,
zakwaséw oraz mas i nadzien cukierniczych,
a takze do firmy Vogt - producenta m.in. spe-
cjalistycznych Srodkéw utrzymania czystosci
dla zaktadéw piekarsko-cukierniczych.
Program ,Przedsigbiorstwo Fair Play” reali-
zowany jest przez Instytut Badan nad Demo-
kracjq i Przedsigbiorstwem Prywatnym, a afi-
liowany przy Krajowej Izbie Gospodarcze;.
TP

SweetTARG 2012 - zjazd liderow branzy

W dniach od 4 do 6 marca na terenie Miedzynarodowych Tar-
goéw Katowickich odbedzie si¢ zorganizowana przez Centrum
Targowe FairExpo trzecia edycja Slgskich Targéw Cukierniczych,
Piekarniczych i Lodziarskich SweetTARG 2012. Swéj przyjazd do
Katowic zapowiedziato wiele wiodqgcych firm z catego kraju.

Podczas targéw zaprezentowane zostang innowacyjne technologie
branzy piekarniczej, cukierniczej i lodziarskiej, maszyny i urzqdzenia,
produkty i potprodukty, koncentraty, dekoracje, wyroby i galanteria
cukiernicza, produkty przemystu ttuszczowo-olejarskiego i mleczar-
skiego, urzqdzenia do utrzymania czystosci i higieny, a takze odziez
robocza oraz wydawnictwa branzowe. Targom towarzyszy¢ bedzie
bezptatne szkolenie dla piekarzy pt. ,Wymagania minimalne w za-
kresie BHP maszyn i urzqdzen eksploatowanych w przemysle pie-
karniczym, wyniki kontroli przeprowadzonych w tej branzy w 2011
roku”. Warsztaty poprowadzi nadinspektor Zbigniew Latacz z Okre-
gowej Inspekcji Pracy w Katowicach. Stowarzyszenie RzemiesInikow
Piekarstwa Rzeczypospolitej Polskiej - Koto Regionalne w Katowi-
cach z siedzibq przy Izbie RzemiesIniczej w Katowicach, zorganizuje
z udziatem $lgskich rzemiesInikéw branzy piekarskiej Wielkq Gale
Slgskiego Chleba oraz konkurs na ,Najciekawszy okolicznosciowy
wyréb piekarski”.

Mata Akademia Mistrzostwa Zawodowego zacheca do udziatu
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Fot. Sweettarg

Targom SweetTarg towarzyszy¢ bedzie m.in. bezptatne szkolenie
dla piekarzy na temat wymagan BHP.

w Zespotowych Mistrzostwach Mtodych Cukiernikéw o Puchar Cu-
kiernictwa i Piekarstwa oraz Konfrontacji Mistrzéw.
Organizator zaprasza do odwiedzenia prezentacji w dniach 4-6
marca w godzinach 10:00-17:00 na terenach MTK w Katwicach,
ul. Bytkowska 1B.
W kolejnym numerze Bake&Sweet znajdziecie Paristwo zaproszenie
na SweetTARG 2012, umozliwiajgce po zarejestrowaniu na stronie
internetowej targdéw bezptatne wejscie. Wiecej o targach na www.
fairexpo.pl.

(kar)
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Puratos dystrybutorem nadzien Pure Food

Firma Puratos Polska Sp. z o.0. zosta-
ta wytgcznym dystrybutorem petnej
oferty produktéw Pure Food na terenie
catej Polski. Tym samym Puratos roz-
szerzyt swojq oferte nadzien, majgcych
szerokie zastosowanie miedzy innymi
w przemysle piekarniczym, cukierni-
czym i lodziarskim.

Grupa Puratos, Swiatowy producent sktad-
nikdw dla branzy piekarniczej, cukierniczej
oraz czekolady, w 2011 roku zakupita to-
tewskq fabryke Pure Food, jednego z naj-
wiekszych producentéw wsadéw i nadzien
owocowych w krajach nadbattyckich. Od
tego momentu Pure Food stanowi kolejng
z 50 fabryk Grupy Puratos, dziatajgcych
na catym Swiecie. Wraz ze swoimi pra-
cownikami Pure Food zasilit zespét ponad
5600 specjalistéw Puratos.

W fabryce Pure Food przetwarzane sq

reklama

wytqcznie $wieze owoce, pozyskiwane
w przewazajqcej czeSci z naturalnego sro-
dowiska, miedzy innymi z najczystszych
lokalnych laséw krajéw pétnocnej Europy,
w tym z Polski. Proces wytwarzania pro-
duktéw spetnia wymagania standardu
BRC, dzieki czemu wyroby charakteryzujq
sie wysokq jakosciq i sq bezpieczne dla
konsumentéw, co zostato potwierdzone
certyfikatem.

- JesteSmy dumni, iz produkty, ktére od-
niosty sukces w krajach nadbattyckich, juz
teraz, za posrednictwem silnej sieci dys-
trybucji Puratos Polska, mogq docieraé
do polskich odbiorcéw - méwi Katarzyna
Ronge, dyrektor generalny Puratos Polska
Sp. z o.0.-Zawartos$¢ naturalnych owocow
w naszych nadzieniach siega 80 proc.
Kiwi, rabarbar, zurawina to smaki, ktére
kierujemy do niszy konsumentéw poszu-
kujgcych nowosci. W ofercie jest rowniez

Fot. Purastos

Zawartos$¢ naturalnych owocéw w nadzieniach
Puratos siega 80 proc.

petna gama popularnych, lubianych przez
Polakéw smakéw, takich jak wisniowy,
jabtkowy czy morelowy.

(kar)
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Produkty zbozowe kazdego dnia

W ramach akcji promowania produktéw
zbozowych, w tym pieczywa, zorganizo-
wano konferencje zachecajgcq dzienni-
karzy réznych mediéw do promowania
zdrowego zywienia.

14 grudnia w Warszawie odbyta sie konfe-
rencja prasowa Polskiego Zwigzku Produ-
centéw Roslin Zbozowych, zorganizowana
w ramach Funduszu Promocji Ziarna Zbéz
i Przetworéw Zbozowych. Patronat hono-
rowy nad spotkaniem objgt prezes Agenc;ji
Rynku Rolnego - instytucji nadzorujqcej fun-
dusze promogji.

Polski Zwigzek Producentéw Roélin Zbozo-
wych prowadzi liczne akcje majqce na celu
promocje spozycia produktéw zbozowych.
-Nadrzednym celem inicjatyw jest edukacja
Polakéw, jak wazne jest spozycie pieczywa
catoziarnowego, zrédta wielu wartoscio-
wych sktadnikéw pokarmowych - zapewnia
Stanistaw Kacperczyk, prezes PZPRZ.

Obecni na konferencji Andrzej Butra, pod-
sekretarz stanu w Ministerstwie Rolnictwa,
i Lucjan Zwolak, zastepca prezesa Agencji
Rynku Rolnego opowiedzieli o tradycji spo-
zywania chleba - nieodtqcznego elementu
kazdego polskiego stotu.

- Tradycyjny bochen jest nie tylko symbolem
dozynek, ale takze najlepszym symbolem
polskiej zywnosci, ktéra kojarzy sie z naj-
wyzszq jakoscig, wielowiekowq tradycjq
kulinarng i najlepszymi smakami oraz za-
pachami, tymi z lat dziecinnych - zaznaczyt
minister Butra.

Zastepca prezesa ARR podzielit sie z gosémi
konferencji przepisem na chleb pieczony od
pokoler w rodzinie Zwolakdw.

Profesor Krzysztof Krygier z Wydziatu Nauk
o Zywnosci Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego przyblizyt zgromadzonym taj-
niki zbilansowanej diety. W ,10 przykaza-
niach zdrowotnych” nie mogto zabrakngé
informacji na temat ogromnego wptywu

produktéw razowych na ludzki organizm.
Ponadto podczas spotkania prof. dr hab.
inz. Kazimierz Sadkiewicz - bydgoski nauko-
wiec i technolog zbdz, przedstawit zalezno-
Sci miedzy jakoscig mqki i ziarna a jakosSciq
wytwarzanego z nich pieczywa.
Obecny wsréd prelegentow zastepca dy-
rektora Biura Promocji Zywnosci ARR Pawet
Zambrzycki opowiedziat o funduszach pro-
mocji ,stworzonych, aby wspiera¢ marke-
ting rolny, wzrost spozycia oraz promocje
produktéw rolno-spozywczych”. Dodat, ze
do konca listopada 2011 roku w ramach
Funduszu Promocji Zbéz i Przetworéw Zbo-
zowych zrealizowanych zostato 15 zadan.
Po konferencji odbyta sie degustacja pie-
czywa dostarczonego przez Spoétdzielnie
Piekarsko-Ciastkarskg w Warszawie, a tak-
ze pokaz mgk razowych wykonanych przez
Mtyny Szczepanki.

(kar)

Wigilia piekarzy w Poznaniu

Przedstawiciele branzy piekarskiej z catej
Polski spotkali sie 15 grudnia w Poznaniu
na uroczystej wigilii piekarzy zorganizo-
wanej przez Stowarzyszenie Rzemiesini-
kéw Piekarstwa RP oraz Miedzynarodo-
we Targi Poznanskie.

W spotkaniu uczestniczyto wielu znamieni-
tych gosci oraz przedstawiciele wtadz woje-
wodztwa wielkopolskiego i miasta Poznania:

Fot. MTP

dyrektor Biura Wojewody Andrzej Plesinski,
zastepca dyrektora Departamentu Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi w Urzedzie Marszatkow-
skim Wojewédztwa Wielkopolskiego Marcin
Nurkowski, a takze zastepca prezydenta
miasta Poznania Tomasz Kayser.

Uroczysty moment dzielenia sie optatkiem
poprzedzito wspdlne ods$piewanie koled
oraz modlitwa pod przewodnictwem Jego
Ekscelencji biskupa Grzegorza Balcerka

Wigilia piekarzy w Poznaniu zgromadzita wielu znamienitych gosci.

16 - BAKE&SWEET - 2012/1 (14)

oraz kapelana Cechu Cukiernikéw i Pieka-
rzy ks. Tadeusza Magasa.

Wigilijne spotkanie byto okazjg do uhono-
rowania Stowarzyszenia RzemiesInikéw Pie-
karstwa RP jubileuszowym medalem z oka-
zji 90-lecia MTP, podziekowania cztonkom
wspierajgcym stowarzyszenia oraz firmom
i osobom zaangazowanym we wspétprace
z nim.

(kar)
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Piekarnia o kryptonimie Rydz

Przetarg na sporzgdzenie zatozen do
projektu piekarni kontenerowej dla woj-
ska wygrata poznanska spétka Celtech.

Poznanska spdtka Celtech ma juz wielolet-
nie doswiadczenie we wspodtpracy z woj-
skiem. Dostarczata cysterny do paliwa
i wody, kuchnie polowe i kontenerowe stacje
paliw. Ale to nie do$wiadczenie, lecz cena
byta gtéwnym czynnikiem decydujgcym
o wygranej w przetargu. Spétka z Poznania
ztozyta oferte za 49,2 tys. zt. Do komisji
Inspektoratu Uzbrojenia w Warszawie, kto-
ry ogtosit przetarg, wptynety jeszcze dwie
inne oferty: Mechaniki Maszyn Mech-Masz

ze Znina oraz Wojskowych Zaktadéw Inzy-
nieryjnych SA z Deblina. Pierwsza z nich
oferowata 73,5 tysiqca ztotych, a druga
ponad 10 razy wiecej niz zwyciezca: 664,2
tysigca. Ale to nie znaczy, ze spétki, ktére
nie wygraty obecnego przetargu, nie majq
szans uczestniczy¢ w projekcie budowy
piekarni kontenerowej o kryptonimie Rydz.
Celtech, ktéry bedzie tworzy¢ - na podsta-
wie sporzqdzonego przez logistykéw woj-
skowych petnego studium wykonalnosci
i wstepnych danych taktyczno-technicz-
nych - zatozenia do projektowania kontene-
rowej piekarni polowej (praca rozwojowa
o kryptonimie Rydz) niekoniecznie bedzie

realizowat kolejne etapy projektu, tj. wdro-
zenie i produkcje. Jak komentujq fachowcy
z miesiecznika Polska Zbrojna ,w branzy
zbrojeniowej moéwi sie, ze staje sie on [Cel-
tech] faworytem przysztych postepowan
zakupowych, bo najlepiej potrafi wycenié¢
warto$¢ poszukiwanego przez wojsko to-
waru, zatem zaoferowaé atrakcyjne dla
obu stron ceny”.

Umowa na wykonanie zatozen do projek-
tu piekarni zostata zawarta z Celtechem
9 grudnia 2011 roku. Na wywiqzanie sig
z niej firma ma 40 tygodni (termin minie
w potowie wrzesnia 2012 roku).

(kar)

Chleb z boczkiem najlepszy

Chleb flisacki wypiekany w gospodar-
stwie agroturystycznym Grzegorza Kle-
marewskiego z Ptociczna uznany zostat
za najlepszy produkt regionalny War-
mii i Mazur.

W organizowanym co roku przez marszat-
ka wojewédztwa warminsko-mazurskiego
konkursie ,Smaki Warmii, Mazur oraz
Powisla na stotach Europy” rywalizowato
niemal sto produktéw. Do olsztyAskiego
finatu zakwalifikowaty sie tylko te, ktére
przeszty eliminacje, jakie w listopadzie
ubiegtego roku rozegrano w Elblagu, Etku
i Szczytnie. W kategorii produktéw roslin-
nych po raz kolejny puchar powedrowat do
gospodarstwa agroturystycznego Mtynek
w Ptocicznie. W ubiegtym roku Grzegorz

Klemarewski zdobyt nagrode chleb flisac-
ki, w 2010 za chleb zytni razowy.

- Mqgke kupujemy w gospodarstwie eko-
logicznym, a sama produkcja chleba na
zakwasie pozbawiona jest polepszaczy -
powiedziat nam wtasciciel gospodarstwa.
Dziennie piecze zaledwie kilkadziesigt bo-
chenkéw, bo to drogi produkt. - Problem
jest tez z dobrym boczkiem, o ktéry wcale
nie tak tatwo.

Recepture opracowat razem ojcem, ktéry
jest piekarzem i przed laty miat wtasny za-
ktad. Wypiek chleba odbywa sie w starym
kaflowym piecu opalanym drewnem.
Unikatowe przepisy wszystkich nagrodzo-
nych potraw i produktéw opublikowane
zostang w specjalnej broszurze, ktéra ma
promowaé dziedzictwo kulinarne Warmii

i Mazur. Pod koniec listopada wybrano
réwniez najlepsze produkty spozywcze
Pomorza i Kujaw. Celem konkursu zor-
ganizowanego przez wtadze samorzqdu
wojewddzkiego jest m.in. propagowanie
réznorodnosci  wyrobow spozywczych
oraz rozwijanie pomystowosci i inicjatyw
producentéw. Do konkursu zgtoszono
kilkadziesigt produktéw, ktére musiaty
odpowiada¢ standardom europejskim
i wyréznia¢ sie najwyzszq jakoscig. W ka-
tegorii zaktadéw przetwdrczych drugie
miejsce zajeta butka ze szpinakiem z Pie-
karni-Cukierni Ruminscy w Gtogowie, a na
trzecim miejscu uplasowat sie piernik sta-
rotorunski z Cukierni Franciszek Pokojski
w Toruniu.

(TP)

Pszenica tylko dobra

Pszenica ze Slgska z ostatnich zbioréw
jest lepsza niz w 2010 roku, ale i tak ma
za mato glutenu i biatka. Mimo to specja-
lisci oceniajq, ze mgka z tego ziarna be-
dzie sie nadawata do wypieku.

Eksperci Slgskiego Osrodka Doradztwa Rol-
niczego jak co roku pobrali prébki pszenicy
do badania. Wyniki analiz w warszawskim
Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego sq zadowalajgce pod wzgle-

dem wartos$ci wypiekowej, lecz ponizej nor-
my jesli chodzi o zawartos¢ biatka i glutenu
w ziarnach.

llos¢ glutenu dla odmian chlebowych psze-
nicy powinna wynosi¢ minimum 26 proc.,
a w niektérych ziarnach byta na poziomie
zaledwie 20 proc. Z kolei tylko jedna z kil-
kudziesigciu prébek odmian jakosciowych
pszenicy osiggneta minimum biatka, jakie
dla tej klasy ziaren wynosi 13,5 proc.
Specjalisci ze Slgskiego ODR uwazajq, ze

problem lezy w ztej agrotechnice. Przypo-
minanie rolnikom m.in. o koniecznosci na-
wozenia, ochrony roslin czy tez stosowania
odmian ziarna odpowiednio do danej gleby
nie zawsze odnosi skutek. Z wynikéw badan
pszenicy wida¢ tez, ze niektérzy producen-
ci zboza prébowali zaoszczedzi¢ podczas
nawozenia gleby fosforem i potasem, co
w konsekwencji wptyneto na nie najwyzszq
jakos¢ ziaren zebranych w ubiegtym roku.
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Kawa poza domem?
Gtownie w kawiarniach sieciowych

Rynek kawiarniany w Polsce wycenia sie na ok. 2 mld z. Wedtug
badan, w trakcie trzech kolejnych lat spozycie kawy poza do-
mem wzrosnie o ponad 17 proc. Ale na tych statystykach korzy-
stajq gtéwnie kawiarnie sieciowe.

Badania wykonane przez DiveTop3 w polskich kawiarniach siecio-
wych wykazaty, Zze najlepszq obstugq klientéow moze poszczycié sie
mtoda sie¢ kawiarni iCoffee nalezgca do Ruchu. Ruch na rynek ka-
wiarniany wszedt w listopadzie 2007 r., gdy otworzono pierwszq ka-
wiarnig iCoffee w Warszawie. Dzi$ pod tym szyldem funkcjonuje 30
placéwek w catym kraju.

Na drugim miejscu znalazt sie zwyciezca ubiegtorocznego badania
- sie¢ Costa Coffee. Jest to brytyjska sie¢, o ktérej rozwéj w Polsce
dba spétka eCoffee kontrolowana przez NFI Krezus Romana Karko-
sika. Na podium wskoczyt tez amerykanski Starbucks, ktéry odnoto-
wat spory skok w rankingu - w ubiegtym roku byt przedostatni.

W badaniu wzieto udziat 10 sieci kawiarnianych. Poza wymieniony-
mi byty to takze: Cafe Club, Coffee Heaven, Empik Cafe, Grycan,
McCafe, Voyage Cafe i W biegu cafe. Badania przeprowadzono me-

Fot. Antollo

Najlepszq obstugq klientéw moze poszczycic¢ si¢ mtoda sieé
kawiarni iCoffee nalezgca do Ruchu.

todg mystery shopping - badacze wcielili sie w role klientéw kawiar-
ni, oceniajgc m.in. wyposazenie i czysto$¢ lokalu a takze zachowanie

i kompetencje pracownikow. (kar)

Saba, piekarnia tradycyjna choé sieciowa

=y
f |
Lo

W ciqgu kilkunastu lat Piekarnia Saba
braci Malinowskich z matego zaktadu ) sﬂﬂ'ﬂ

produkcyjnego przerodzita si¢ w sie¢. o

W grudniu w Gliwicach otwarto jede- 1\\5
nasty punkt sprzedazy. i1

Dzigki zaangazowaniu oraz pasji bra-
ci Malinowskich, od 1993 r. piekarnia
Saba, wéwczas maty zaktad produkeyjny zatrudniajgey z poczgt-
ku zaledwie kilka oséb, z roku na rok rozwija sie w dynamicznym
tempie. Przez ponad 18 lat dziatalnosci wtasciciele zyskali zaufanie
wielu klientéw na terenie Gliwic oraz okolic. Aktualnie pod szyldem
Piekarnia Saba prowadzq 11 placéwek.
Najnowszq, zajmujgcq powierzchnie 60 mkw. otwarto w grudniu
2011 r. w gliwickim Centrum Handlowym Arena, naprzeciw wejscia
do hipermarketu Carrefour. Placéwka zajmuje powierzchnie ok. 60
mkw. powierzchni. Jak udaje sie rozwija¢ branze, o ktérej moéwi sie,
ze jest ,na wyginieciu”?
- Sukcesywnie wprowadzalismy do asortymentu nowe wyroby, cheqe
udostepni¢ swoim dtugoletnim klientom wszystkie bogactwa ofero-
wane przez branze piekarniczq - przekonujg Dariusz oraz Krzysztof
Malinowscy, wtasciciele sieci. - Sukces naszych produktéw kryje sie
w naturalnych sktadnikach i tradycyjnych recepturach wypieku. Do
produkcji pieczywa wykorzystujemy najlepsze dostepne na polskim
rynku potprodukty oraz urzqdzenia piekarnicze. Rozbudowana sie¢
logistyczna gwarantuje zawsze Swiezq oraz terminowq dostawe na-
szych wyrobdw.

(kar)
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Polacy kochajg pizze

Zamoéwienia na spody do pizzy wzrosng, bo i spozycie tej prze-
kagski w Polsce wciqz rosnie.

Wedtug szacunkéw Euromonitor International, w 2011 r. pizzerie
sprzedaty ten wtoski przysmak za prawie 666 min euro, czyli niemal
2,9 mld zt. W 2011 r. sprzedaz pizzy w Polsce w poréwnaniu z rokiem
2010 byta o 7 proc. wyzsza. Zdaniem Euromonitor International wy-
datki Polakéw na pizze w restauracjach, barach i pizzeriach powinny
sie zwiekszy¢ takze w 2012 r. - i to o ponad 8 proc. Koniunkture ma
napedzi¢ gtéwnie organizacja Euro 2012.

Nadal daleko nam jednak do czotéwki europejskiej. Pierwsze miejsce
W spozyciu pizzy z rocznymi wydatkami na poziomie prawie 21 mld
euro zajmujq Wtochy. Kolejne miejsca nalezq do: Francji (ok. 3,7 mld
euro), Niemiec (niemal 3 mld euro) Wielkiej Brytanii (ok. 2,5 mid
euro) i Ros;ji (850 min euro).

(kar)

W 2012 r. spozycie pizzy wzro$nie nawet o kolejne 8 proc.
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Kolejna franczyza Carte d'Or Cafe

Sie¢ lodziarnio-kawiarni Carte d’Or Cafe
poszerzyta swoje portfolio o lokal w Cen-
trum Handlowym Atrium w Koszalinie.
Lodziarnia zlokalizowana jest w okoli-
cach strefy food court i jest jedng z naj-
wiekszych dziatajgcych pod markq Carte
d’'Or Cafe.

Firma Ice Cafe Concept zostata powotana
w 2010 roku jako partner Unilever Polska
w celu przeksztatcenia wybranych, istniejg-
cych juz lodziarni wedtug nowego konceptu
Cafe Carte d’Ori dalszqg ekspansje na rynku
lodziarnio-kawiarni w Polsce. Ale jej historia
siega poczqtku lat dziewiecdziesigtych, kie-
dy to powstata firma Ice Cafe. Kilka lat pra-
cy nad finalnym ksztattem konceptu i wspét-
pracy wtasciwie ze wszystkimi najwigkszymi
producentami lodéw zaowocowato stworze-
niem marki Ice Cafe i otwarciem pierwszej
firmowej kawiarni. Dynamiczny rozwdj firmy
zaowocowat otwarciem kilkunastu lodziarni
na terenie catego kraju, w ktérych zatrud-
nionych zostato ponad 80 pracownikéw.

Obecnie firma finalizuje umowy na otwarcie

Fot. B&S

.

Znak rozpoznawczy: kawa Lavazza z lodami Carte d’Or.

kolejnych kawiarnio-lodziarni Carte d'Or
Cafe w 2012 roku. Obecnie w fazie konco-
wej jest 10 uméw z franczyzobiorcami.

Kawiarnie Carte d’Or Cafe oferujq szeroki
wybor deseréw lodowych, profesjonalnie
przyrzqdzane kawy, ciasta i torty, Swiezo
wyciskane soki, autorskie koktajle na bazie
lodéw i owocdw, specjalne menu dla dzieci,

przysmaki sezonowe oraz lody w 36 sma-

kach.

Obecnie sie¢ Carte d'Or Cafe posiada 22

lokale w centrach handlowych w réznych

formatach oraz jeden lokal wolno stojqcy

zlokalizowany w Gdansku na ulicy Dtugiej.
(kar)

Dla Empiku kawiarnia to butka z mastem

Spétka Empik Cafe, majgca w swoim
portfolio takie marki jak: Empik Cafe,
Voyage Cafe, Business Shark, Flying Bi-
stro, Furore Ice Cream Shop stworzyta
kolejny koncept gastronomiczny - Bread
& Butter. Pierwszy, testowy lokal zostat
otwarty 14 grudnia na poznanskim lotni-
sku tawica.

- Koncept zostat opracowany jako alterna-
tywa dla istniejgcych na rynku modeli oraz
jako odpowiedz na oczekiwania rynku po-
szukujgcego tego typu oferty - wyjasnia
Krzysztof Kalicinski, dyrektor zarzqdzajqcy
spotki.

Woysokiej jakosci, Swiezo przygotowywa-
ne kanapki, desery, smoothie ze Swiezych
owocow oraz doskonatej jakosci kawa - kla-
syczne i sprawdzone przez pokolenia smaki
nabierajq w Bread & Butter $wiezego i no-
woczesnego charakteru. Bread & Butter to
rzeczy pigkne w swojej prostocie. Wystroj
Bread & Butter to skandynawska prostota
i minimalizm. Dzieki drewnianym wykoricze-

Fot. B&S

niom wnetrza nabierajg jednak swoistego
ciepta i przytulnosci.

- W Bread & Butter raczej odejmujemy niz
dodajemy elementy skupiajqc sie na prosto-
cie i smaku - dodaje Krzysztof Kalicinski.

Koncept przewidziany jest zaréwno dla lo-
kalizacji turystycznych typu lotniska, dwor-
ce jak i prestizowych ulic czy centréw han-
dlowych.

(kar)

Bread & Butter to lokal oferujgcy m.in. Swieze kanapki, ale i desery czy kawe.
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WYJATKOWO CIEPLY

DOMEK Z PIERNIKA

Karolina Zawitkowska

Bajkowe domki z piekarnika oraz wyplatane chatki drozdzowe nauczyli sie

przygotowywac przyszli cukiernicy - wychowankowie Specjalnego Osrodka Szkolno-

-Wychowawczego z Chrzanowa.

W dniu 13.12.2011 r. w siedzibie firmy Ecotra-
de odbylo si¢ szkolenie cukiernicze dla mlo-
dziezy ze Specjalnego Osrodka Szkolno-Wy-
chowawczego Zasadniczej Szkoty Zawodowej
w Chrzanowie o specjalnosci cukiernik.

- Z okazji zblizajacych si¢ §wiat Bozego Naro-
dzenia postanowiliSmy przygotowa¢ produkty
na bazie naszego Super Piernika - méwi Joan-
na Zagala, kierownik do spraw marketingu
firmy Ecotrade.

Uczestnicy wraz z opiekunami z entuzjazmem

przystapili do szkolenia. Na ich twarzach moz-

Swq wiedzg dzielili sie z nimi eksperci firmy Ecotrade.

na bylo zauwazy¢ skupienie i zaciekawienie
wykonywanymi czynnosciami.

- Kazdy uczen z wielkim zaangazowaniem budo-
wal i stroil swoj piernikowy domek, z btyskiem
w oku i uSmiechem na ustach wyrastaly choinki,
a $nieg obficie oproszyl dachy - nie ukrywa sa-
tysfakeji Joanna Zagata. - Mlodziez wykazala si¢
duzg inicjatywa i pomystami, a kazda kompozy-
cja byta jedyna i niepowtarzalna.

Pod bacznym okiem naszego Mistrza Cukier-
nictwa Daniela Waliszewskiego powstawaly

$liczne, bajkowe domki piernikowe. W prze-

rwie uczniowie sami wyrabiali ciasto na pizze
i komponowali sktadniki nadzienia. Pizza po
wypieczeniu trafita na talerze i stanowila posi-
fek dla uczestnikéw szkolenia.

Drugi etap szkolenia stanowilo przygotowanie
i wypiekanie ciasta drozdzowego. Uczestnicy
nauczyli si¢, jak przygotowa¢ ciasto i jak wy-
platad chatki.

Na zakonczenie kazdy uczestnik szkolenia do-
stal pamigtkowy dyplom oraz stworzony przez
siebie domek piernikowy oraz I$nigca, pachna-
cg chatke. .

P~

Mtodziez wykazata sie duzq inicjatywq i pomystami. Kazda kompozycja byta jedyna i niepowtarzalna.
Fot. ECOTRADE
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Z przyjemnosciq informujemy, ze rozstrzygniety zostat
organizowany przez Credin Polska konkurs Tour De Napoleon
trwajqgcy od 1.09.2011 r. do 31.10.2011 r. Uczestnicy konkursu
nadestali liczne propozycje receptur wykorzystania Kremu

Napoleon Jogurtowy.

Krem Napoleon Jogurtowy to krem deserowy
sporzadzany na zimno do ciast deserowych
nadziewanych i przekladanych, mozliwy do
faczenia z innymi kremami. Charakteryzuje
go wyrazisty jogurtowy smak dzigki zawarto-
$ci naturalnego jogurtu, biaty kolor oraz sta-
bilna i gladka konsystencja.

Wisréd licznych propozycji, ktére zostaly na-
destane przez uczestnikéw konkursu, komisja
w dniu 6 grudnia wybrala zwycieska recep-
ture autorstwa jest pani Beaty Rogacewicz

z Zakladu Cukierniczo-Piekarniczego STE-
NIA z Krosna Odrzanskiego. Ciasto wypie-
czone wedle receptury pani Beaty zachwycito
wszystkich czlonkéw komisji nie tylko nie-
typowym smakiem, ale réwniez pomystowo-
$cig. Propozycja pani Beaty to kilka warstw
skfadnikéw, poczawszy od kruchego spodu
opartego o mieszanke Credi Kruche z dodat-
kiem kakao. Kolejna warstwa to wisnia w zelu
65%. Owoce przykrywa Krem Napoleon Jo-
gurtowy i kolejna warstwa ciasta kruchego.

ZWYCIESKA RECEPTURA CIASTA Pokusa

Receptura podstawowa: Credi Kruche
Credi Kruche 1140 g
Margaryna Puff Pastry 170 g
Margaryna (80%) 170 g
Jaja 140 g
Kakao 80g
Razem 1700 g
Metoda: Credi Kruche

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki razem pale-
tq, krzyzakiem lub spiralg. Czas mieszania
ok. 4 min (do uzyskania jednolitej masy).
Predkos¢: 1 bieg lub najnizsze obroty. Po-
dobnie jak w tradycyjnej recepturze nalezy
uwaza¢, aby nie wyrabia¢ ciasta zbyt dtugo,
gdyz grozi to zaciggnieciem masy i skurcza-
niem sie ciasta podczas pieczenia. Dwie
trzecie czesci ciasta rozktadamy na blache
i lekko zapiekamy w temp. 185° C przez oko-
to 10 min.

Receptura: masa jogurtowa zapiekana
400g

200 g

4 szt. (80 g)
10 szt. (350 g)
1000 g

2030 ¢

Krem Napoleon Jogurtowy
Cukier krysztat
Zéttko
Biatko
Woda
Razem

Metoda: masa jogurtowa zapiekana

Biatka ubijamy na sztywno, ubijajgc doda-
jemy kolejno cukier krysztat, zéttka. Do tak
ubitej masy dodajemy uprzednio wymiesza-

ny Krem Napoleon Jogurtowy. Cato$é nalezy
lekko wymieszac.

Receptura: masa jogurtowa na zimno
Krem Napoleon Jogurtowy 200g
Smietana kremowa 30% (300 ml naturalnej,
200 ml roslinnej) 500 ml
Zelatyna 10g
Cukier Puder 50¢g
4004
1160 g

Woda (zimna, przegotowana)
Razem

Metoda: masa jogurtowa na zimno
Smietane ubijamy z cukrem pudrem i rozpusz-
czong w matej ilosci wody zelatynqg, dodaje-
my Krem Napoleon Jogurtowy wymieszany
uprzednio w wodzie. Catos¢ lekko mieszamy.

Receptura: Beza Classic

Beza Classic 50¢g
Cukier 50¢g
Woda gorgca (ok. 60-100° C) 50g
Razem 150 g

Metoda: Beza Classic

Ubi¢ wszystkie sktadniki razem. Ubijamy przez
ok. 10 min (szybkie obroty). Szprycujemy mate
ciastka za pomocq rekawa cukierniczego. Su-
szymy w piecu w temp. 120° C przez ok. 50-60
min.

Metoda: ciasto
Na catej powierzchni odpieczonego spodu

WYDARZENIA F

Dekoracj¢ stanowi fantazyjny ksztalt Kremu
Napoleon Jogurtowy wraz z pokruszong Bezg
Classic. Calos¢ przycigga uwage kontrasto-
wymi barwami, a jednocze$nie tworzy ideal-
na kompozycje smakowa.
Gratulujemy pani Beacie inicjatywy oraz po-
mystowosci i nagradzamy sylwestrowym wy-
jazdem do Paryza - miasta artystow, $wiata
mody, galerii, kawiarni, spaceréw nad Sekwa-
ng oraz stynnej wiezy Eiffla.
Wsréd nadestanych receptur wyrdzniona
w konkursie zostala takze propozycja przygo-
towania ,,Ciasta Gracja”, nadestana przez pana
Bartlomieja Siweckiego z cukierni ,,Pralinka”
z Olesnicy, za co otrzymuje profesjonalny ze-
staw tylek cukierniczych wraz z koszulkami
dla pracownikow.

Michal Rusek

Credi Kruche rozprowadzamy ok. 1 kg
nadzienia owocowego, np. wisnie w zelu.
Naktadamy mase jogurtowq zapiekang,
nastepnie pozostatg mase Credi Kruche.
Pieczemy w temp.165° C okoto 50 min, a na-
stepnie zmniejszamy temperature do 155° C
na 15 min. Po odpieczeniu i wystudzeniu na
wierzch naktadamy mase jogurtowqg na zim-
no i obsypujemy pokruszonymi Bezami Clas-
sic oraz ptatkami migdatowymi smazonymi
w karmelu.

Napoleon Jogurtowy w nagrode za zwyciestwo

I Autorka ciasta Pokusa na bazie Kremu
w konkursie wyjechata do Paryza. For. CrebiN

2012/1 (14) - BAKE&SWEET - 21



I \\/YDARZENIA ExPO
SWEET

TARGOWE NOWOSCI,
CZYLI MODA | POTRZEBY RYNKU

Matgorzata Wnorowska

Targi Expo Sweet, powotane do zycia wspdélnym wysitkiem najwazniejszych firm w branzy,

odbedq sie 21-23 lutego w Warszawie. Tuz przed tym najwiekszym branzowym wydarzeniem
rozmawiamy z Jarostawem Zbaliszynem, reprezentujgcym organizatoréw wystawy.

B&S: Imprezy targowe w Polsce przezywajg kryzys. Widac¢ to po sta-
tystykach, po decyzjach o organizacji wystaw w cyklu dwuletnim. Czy
organizatorzy Expo Sweet rowniez odczuwaja kryzys?

Jarostaw Zbaliszyn: Oczywiscie funkcjonujemy wszyscy na tym samym
rynku i nie mozemy udawac, ze nie widzimy czy tez nie odczuwamy biezacej
sytuacji rynkowej. Bylbym ostrozny w nazywaniu obecnej sytuacji w kraju
jako kryzysowej, ale faktycznie wyczuwalna jest wigksza ostrozno$¢ przed-
siebiorcéw w wydatkach zwigzanych z wystawiennictwem. Trzeba jednak
podkresli¢, ze jestesmy dos¢ mlodym wydarzeniem targowym, o do$¢ do-
brej pozycji rynkowej i ciagle sie rozwijamy. Jest wiele firm na polskim rynku
cukierniczo-lodziarskim, ktore nie byty do konca przekonane o stusznosci
tej inicjatywy i w pierwszych edycjach jedynie bacznie nas obserwowaty. Te-
raz mogg juz oceni¢ dotychczasowe osiagniecia i niejednokrotnie decyduja
si¢ na udzial w tych targach. Méwiac jednak o kryzysie nalezy podkresli¢, ze
na terenie Europy Polska postrzegana jest jako kraj, ktoérego kryzys dotyczy
w najmniejszym stopniu lub tez jako kraj, ktéry z tym kryzysem radzi sobie
bardzo dobrze, co z kolei przejawia si¢ w wigkszym zainteresowaniu naszy-

mi targami podmiotéw zagranicznych.

B&S: Expo Sweet imponuje liczba wystawcow - wszyscy najwazniejsi

dostawcy surowcow i technologii do produkcji na polskim rynku. Nie-
ktdrzy z nich jednak, procz udzialu we wspolnej imprezie, organizuja
I Zarzqd EZIG Expo Sweet takze swoje House Messe. Czy taka formutla jest alternatywa czy uzu-
For. EZIG EXPO pelnieniem dla targéw Expo Sweet?
Jarostaw Zbaliszyn: Takie lokalne dzialania postrzegamy raczej jako
uzupelnienie dziatan targowych. Przeciez kazdy wystawca w trakcie
spotkan z klientami na swoim stoisku nawiazuje z nim kontakt, naste-
puje wzajemne przedstawienie oczekiwan, a dopiero pozniej dochodzi
W Sth a Cj i za g rozenia kryzyse m klienci D otrze- do b.ardziej spersonalizowa,n)‘fc}'l dziatan, ktore maje'} juz miejsc)f: lokaln.ie.
Takie House Messe sg wlasnie jedng z form ,,drugiego kroku” w zawig-
bujg bardziej ekonomicznych i wydajnych roz- zywaniu wspétpracy i doskonatym uzupetnieniem targéw.
wiqzan wp rodu kCJ L 1 pro ducenci pracujq na d B&S: Do naszej redakcji naplynelo wiele informacji o premierach,
takimi rozwi gza niami. ktore wystawcy szykuja na tegoroczna edycje targéw Expo Sweet. Czy
mozemy moéwic, ze kierunek rozwoju nowych produktéw dla branzy
jest odzwierciedleniem trendow, ktore beda obowiazywaé w piekar-
stwie, cukiernictwie i lodziarstwie w tym i kolejnych latach?
Jarostaw Zbaliszyn: Pojawianie si¢ wszelkich nowo$ci na rynku, i to nie
tylko naszym, jest spowodowane gléwnie dwoma czynnikami. Pierwszy

z nich to ogdlnie nazywana ,,potrzeba rynku”, czyli na przyktad w sytu-
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acji zagrozenia kryzysem klienci potrzebuja bardziej ekonomicznych
i wydajnych rozwigzan w produkeji, i producenci pracuja nad takimi
rozwigzaniami. Drugi czynnik to pewna moda, sezonowe wydarzenia
oraz kreatywno$¢ departamentéw R&D producentéw. Nowosci poja-
wiajace si¢ z tego powodu sg faktycznie jakim§ wyznacznikiem trendéw,

ktére mogg na rynku obowigzywa¢ w nadchodzgcym sezonie.

B&S: Targi Expo Sweet juz dawno przestaly by¢ po prostu wystawa,
a zaczely tworzy¢ swoiste $wieto branzowe. W jaki sposob udaje sie
godzi¢ integracje firm, ktore na co dzien przeciez ze sobg konkuruja
na rynku?

Jarostaw Zbaliszyn: Cho¢ jako targi jesteSmy impreza dos¢ mloda, to
jako przedsigbiorcy mamy juz za sobg niemalo doswiadczen i wyroélismy
juz z takiej zawistnej konkurencji. Dzi$ kazdy z przedsiebiorcéw dziata-
jacych na polskim rynku, nie tylko cukierniczym wie, ze mamy wplyw
na rynek jako taki i ze my go kreujemy w stopniu mikroekonomicznym.
Oprécz czynnikéw mikroekonomicznych mamy do czynienia takze
z czynnikami makroekonomicznymi i te drugie dotycza nas wszystkich.
Sytuacja w kraju, kryzys w Europie, wzrost cen paliw, stopieni bezrobo-
cia, kursy walut, dostepnos¢ i koszt kredytéw inwestycyjnych i wiele in-
nych dotycza nas wszystkich w takim samym stopniu i na nie musimy
reagowad wspolnie jezeli tylko chcieliby$my, aby kazdy z nas, juz wtedy
osobno, mégt rozwijaé i wzmacnia¢ swoje przedsiebiorstwo. Targi Expo
Sweet s3 jednym z tych elementéw, ktére swoim globalnym zasiegiem
moga daé korzy$¢ kazdemu lokalnemu przedsigbiorcy.

B&S: Zwiedzajacy, ktérzy przyjada w tym roku do Warszawy na Expo
Sweet, zapewne procz nowosci technologicznych i produktowych
chcieliby rowniez podpatrze¢ mistrzow, zdoby¢ wiedze. Co w tym za-
kresie proponuja organizatorzy?

Jarostaw Zbaliszyn: Oczywiscie jak co roku mistrzéw bedzie mozna pod-
patrywac przez wszystkie trzy dni, a to za sprawg organizowanych juz po
raz czwarty Mistrzostw Polski Cukiernikéw oraz Mistrzostw Polski Lo-
dziarzy. Imponujacy i sadze, ze w swojej kategorii absolutnie mistrzow-
ski poziom bedzie mozna takze podziwia¢ w trakcie Mistrzostw Polski
Uczniéw Szkét Cukierniczych. Jestesmy absolutnie zafascynowani pozio-
mem reprezentowanym przez finalistow tej najmlodszej, ale najliczniejszej
imprezy konkursowej. Mistrzowski kunszt bedzie mozna takze podziwia¢
podczas konkursu - wystawy tortéw okolicznosciowych, ktory jak zwykle

towarzyszy¢ bedzie nam przez wszystkie dni trwania targéw.

B&S: Kto nie idzie do przodu ten si¢ cofa. W czym tegoroczna wystawa
bedzie roznic si¢ od poprzedniej edycji? Czy mozecie Panstwo zdra-
dzi¢ swoje pomysly na uatrakcyjnienie tego branzowego spotkania?

Jarostaw Zbaliszyn: Oczywiscie co roku pracujemy nad wszelkimi ulep-
szeniami i usprawnieniami organizacji jak i przebiegu targéw. Dotycza
one sprawnos$ci przyjmowania gosci, marketingu, dostepnosci informa-
¢ji, opieki medycznej, administracji, cateringu i wielu, wielu innych. Ale
oczywiécie najwazniejsze sg te, ktore moga by¢ najtatwiej dostrzegane
przez samych zwiedzajacych. Niewatpliwie nowym wydarzeniem Expo
Sweet 2012 bedzie stworzenie ,,Salonu kawowego”, ktéry w tym roku
pojawi sie po raz pierwszy. Kawa jest nieodlacznym elementem towa-
rzyszacym cukiernictwu i lodziarstwu. Nie chodzi tu oczywiscie jedynie
o smak kawy, ale calg kulture picia, podawania i parzenia kawy. Dzi$ kaz-
da cukiernia ma swoja kawiarnie, a kazda kawiarnia sprzedaje stodko$ci.
W ,,Salonie kawowym” takze bedziemy go$ci¢ wielu fantastycznych mi-
strzéw tej branzy, ktérzy wprowadza nas w ten wcale nielatwy, ale jakze

aromatyczny $wiat. ]

reklama

2012

Expﬂ Sweet nojwigksze w Polsce torgi
braniy cukiernicze i lodziarskie).

21-23 lutego 2012

Worszowa Centrum Torgowe MTPolsko

ul. Morsa 56

Czwaorto edycjo targdw producentdw i importerdw,
rzemieélniczego sektoro cukierniczo - lodziarskiego.

Po vaz pi&rm:.zg ha E-ann Sweet
Salon kqwnw,g

Godziny otwarcio Targdw:
21.02 {wiorek) godz. 10.00-18.00
22.02 ($roda) godz. 10.00-18.00
23.02 (czwortek)  godz. 10.00-18.00

www.exposweet.pl
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JAK RZEMIOSO STAJE

Wawrzyniec Mocny

Tadeusz Zdybat jest tym z cukiernikéw, ktorzy swojq prace mogq z dumg nazwac sztukg.
Z cukru lub karmelu potrafi zrobi¢ niemal wszystko. W swoim zawodzie dziata juz 35

lat. W poczet swoich sukceséw moze wpisaé udziat w Mistrzostwach Swiata i Europy

Cukiernikow.

Tadeusz Zdybat:

Wymyslitem cieniutkie ciasto koronkowe na chlebie uzy-

skane dzieki ciastu azurowemu. Wykonuije sie je na spe-

cjalnej kuli, ktérqg sie szprycuje i potem wktada do pieca.

Na tak przygotowang maske ktadzie sie wzor ciasta.

Tadeusz Zdybala pochodzi z Cieplic (Dol-
ny Slgsk). Ma 50 lat. W 1977 r. zaczat uczy¢
si¢ cukiernictwa. Jaki§ czas pozniej byty
pierwsze miedzynarodowe zawody w 1986
r. - wowczas jeszcze bloku wschodniego.
Zmierzyli sie tam zawodnicy z Czech, We-

gier czy Rumunii.

WYSTEPY | NAUKA

W WIELU KRAJACH

By uczy¢ si¢ swojej pasji, zjezdzit Polske
i pol $wiata. Ksztalcit si¢ pod okiem mi-
strzow niemieckich i francuskich, a swoje
prace prezentowal nawet USA (Chicago,
Detroit).

W swoim dorobku zawodowym ma przy-
gotowanie wyrobéw m.in. dla ksi¢zniczki
brytyjskiej Anny oraz szwedzkiej krélowej
Malgorzaty.

Jego pokaz mozna bylo oglada¢ podczas
Miedzynarodowych Targéw Gdanskich
w 2004 r. Wspoélnie z Pawltem Konkolem
i Marcinem Karpinskim dal pokaz repre-
zentantow Stowarzyszenia Rzemieslnikow
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Piekarstwa Rzeczypospolitej Polskiej na
Europejskie Mistrzostwa Piekarstwa 2004

(Herning, Dania).

WYRWALISMY SIE

Z POLSKI

O tym, ze w ostatnich latach swoja prace za-
wodowa zwiazal z Pomorzem zadecydowat
przypadek. Do Gdanska $ciagnal cukier-
nika Andrzej Szydlowski (o ktérym pisali-
$§my w grudniowym numerze Bake&Sweet
- przy. red).

- Wywodze si¢ z tradycji przedwojennych
mistrzow tego rzemiosta - przyznaje Tade-
usz Zdybal. - Po upadku komunizmu w Pol-
sce ksztalcilem si¢ pod okiem mistrzow
poznanskich. W latach 90. bralem udzial
w Pucharze Swiata Cukiernikéw w Lyonie
(Francja). By pojecha¢ na te mistrzostwa
musiatem wygra¢ konkurs na najlepszego
cukiernika Lublina. Gdy go wygralem my-
$§latem, Ze jade na wspomniany puchar jako
widz. Nie sagdzitem, ze mam tam wystapié
jako zawodnik. Tymczasem pojawilem sig¢

na Mistrzostwach Swiata w Cukiernictwie

dwukrotnie. Tam poznalem poznanskich
cukiernikéw Jézefa Probanskiego oraz Bog-
dana Tomczaka. Lokowali$my si¢ co prawda
w pierwszej dziesiatce, ale widzieli$my jak
wiele musimy si¢ jeszcze nauczy¢. Bogdan
Tomczyk dmuchal wowczas rurksg karmel,
a na Zachodzie uzywano juz wtedy nowo-
czesnych urzadzen. Dano nam ogromna
bryle lodu i musieli$my ja rzezbi¢. Pamie-
tam, Ze stworzyliémy posta¢ labedzia z le-
z3cq szyja. Wladciwie uczylismy sig¢ sztuki
cukierniczej wyrywajac si¢ z Polski. Potem
zaczeliSmy jezdzi¢ do akademii kulinar-
nych w Niemczech i Francji.

Z Bogdanem Tomczykiem, specjalista od
karmelu, pan Tadeusz znat sie tez z wyjaz-
du na szkolenie do Lyonu.

CUKROWA

MADAME DE POMPADOUR

Gdy pytamy pana Tadeusza o prace, z kto-
rych jest dumny, wymienia: wykonanie
z masy cukrowej rokokowej sceny uczty

Fot. PP
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SlE SZTUKA,..

ze $wiecznikami, paterami, dworzanami Madame de Pompadour.
We Francji praca wzbudzita podziw. Jozef Probanski w tym czasie
wykonal tort koronkowy z cieniutkich nitek tortowych (zastyglych ] £

w powietrzu) oraz ludZmi. P s

- Dopiero po tych do$wiadczeniach zaczatem tworzy¢ proste deko- PROMOCIA * !
racje do skomplikowanych wzoréw chleba. Wymysélilem cieniutkie | KARNAWALOWAI

ciasto koronkowe na chlebie uzyskane dzieki ciastu azurowemu :
(planuje szkolenie z wyrabiania tego ciasta na kursach w Gdansku).
Ciasto azurowe wykonuje si¢ na specjalnej kuli, ktorg si¢ szprycuje
i potem wktada do pieca. Na tak przygotowana maske ktadzie si¢

wzOr ciasta.

MASKA TUTANCHAMONA

| SZOPKA Z PAPIEZEM

Na jednej z wystaw tematycznych w Gdansku, ktérej tematem byt
Egipt, odnidst sie do faktu, iz chleb wymyslili Egipcjanie. Tak po-
wstata maska Tutanchamona w nawigzaniu do chleba (sama forma
gipsowa wazyla 100 kg).

- Wykonalem tez pracg w bochnie chleba, przedstawiajaca szopke,
a nad nig posta¢ Jana Pawta II. Tego typu rzezby nie sg proste do
wykonania. Zwykle trwa to kilka dni. Trzeba opracowa¢ ciasto,
przygotowa¢ konstrukcje oraz wybra¢ rézne rodzaje maki o réznej
konsystencji - wyjasnia Tadeusz Zdybal.

Tadeusz Zdybal wzial udziat w kilkudziesieciu krajowych wysta-
wach i konkursach krajowych oraz wielu wystawach podczas targéw
branzowych, takich jak np. targi Polagra.

Wisréd prac, z ktorych jest szczegdlnie dumny, jest wykonanie Ot-
tarza Swietej Brygidy dla Jana Pawta II z okazji kanonizacji Swietej
Brygidy. ]

SCIEZKA KSZTALCENIA

Tadeusz Zdybat - ur. 13.05.1961 roku w Cieplicach na Dolnym
Slgsku. Ukonczyt Technikum Cukierniczo-Ciastkarskie przy Za-
ktadach ,Odra” w Brzegu k. Wroctawia, gdzie zdobyt stopien
technologa zywnosci. Po stuzbie w wojsku odbywat liczne kursy
branzowe we Francji, Szwajcarii czy Niemczech. Do ciekawszych
punktow w karierze T. Zdybaty mozna zaliczy¢ 2,5-rocznq prace
w Brukseli, w jednej z pierwszych tamtejszych polskich cukierni.
,Cukiernictwo tylko do pewnego etapu jest rzemiostem - pézniej

staje sie sztukg, a do tej potrzebne jest powotanie. Cukiernik

LwWIE |
DEL H KLLEK SER

artystyczny musi czerpa¢ z réznych dziedzin sztuki” - to dewiza
Tadeusza Zdybata.

Obecnie pracuje w Cukierni - Piekarni A. Szydtowski, gdzie szkoli Alternatywa dla IF.'II'.:l‘p'ﬁ'_]l'l}'l'.'ll. ]_1-;|_|_'1k1 WY,

kolejnych uczniéw oraz mistrzéw swojego zawodu. T .“-Fll'ﬂ*iifkl'l"-?-'-'lﬂ}'ﬂl SETem TWarogowyTn,

Wyjatkowo puszysta sirukiura ciasga,

LR B B

Wiele recepturowych mozliwosci — wystarczy
dodad orzechy, rodzynki lub preyprawy korzenne.
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CAKE POPS

- CIASTECZKA NA PATYKU

Karolina Zawitkowska

Po wielkim szalenstwie i zaktadaniu fanklubow muffinek i cup cakes przyszedt czas

na nowy hit - cake pops, czyli ciasteczka na patyku. Co przycigga do nich klientow?

Podobnie jak do wyzej wymienionych - pomystowosc i indywidualizm.

Cake Pops podbijaja rynek cukierniczy. Uwiel-
biaja je Amerykanie, Australijczycy, spotkaé
je mozna juz takze w Londynie, Brukseli,
Berlinie, Madrycie. Sladowe ilosci pojawity
sie ostatnio w Polsce za sprawa sieci kawiarni
Sturbucks, ktéra oferuje kilka wersji tego sma-
kotyku. Tymczasem na $wiecie trwa szalen-
stwo w wymysélaniu designu dla cake pops.

Ciasteczkowe kuleczki na patyku sa macza-
ne w kolorowej polewie a potem ozdabiane,
przyjmujac postaci z bajek, glowy politykéw,
zwierzat. Zjadane prosto z patyka lub przez ja-
kis czas zdobigce desery lodowe, torty, ale po-
tem i tak ze smakiem znikajace w ustach coraz
szerszej rzeszy fanow. Doczekalismy si¢ nowej
mody, bo? Sa slodkie, ale nie tak stodkie jak
lizaki. Sa energetyczne, ale nie tak kalorycz-

ne jak praliny. Swietnie wygladajg, poprawia-

ja humor i wcale duzo nie kosztuja. Mozna je
kupi¢ kapryszacemu brzdacowi na zakupach
i nie wybrudzi si¢ jak drozdzéwka czy pacz-
kiem, mozna kupi¢ peczek cake popséw uko-
chanej zamiast kwiatéw. Nie kosztuja wiele,
a u$miechnigte i stodkie gléwki z dotaczonym
liscikiem moga wiele powiedzie¢.

W Polsce na razie prézno szukaé ich w cukier-
niach. Sledzace trendy na $wiecie trendsetterki
dzielg sie swymi amatorskimi probami w dzie-
dzinie cake pops w Internecie. Krélowa w tej
dziedzinie obwotana zostata blogerka Dorotus:
- Nie, jeszcze nie wpadlam po uszy w nalég
ciasteczkowych lizakéw - $mieje sie. - Chcia-
fam pokaza¢, ze moga by¢ wspaniatym prezen-
tem mikolajkowym dla dzieci. Nawet sobie nie
wyobrazacie, jaka robig u nas furore. Wydaje
mi sie, Ze sg proste do wykonania, dla mnie ich

dekoracja jest przyjemniejsza niz cup cakes
i daje wszystkim wiele radosci.

Dorotus i inni internetowi fani ciasteczkowych
lizakéw czerpia swe inspiracje ze strony www.
bakerella.com. To istna kopalnia wiedzy, prze-
piséw i pomystéw na zdobienie ciasteczek na
patyku. Annie, autorka strony, wydala nawet
ksigzke na temat cake popsow. Tworzy je nie
tylko z ciasteczek biszkoptowych, ale jako kulki
bazowe wykorzystuje réwniez ciasto sernikowe,
a w okresie §wigtecznym np. ciasto piernikowe.
Polscy fascynaci cake pops uaktywnili si¢
wlaénie przed §wietami, wymyslajac ciastecz-
ka na patykach zdobione na glowy reniferéw,
mikotajéw czy aniotkéw. Ale obserwujac do-
$wiadczenia innych krajow, pewnie i w Polsce
wkrotce zobaczymy cake popsy réwniez na

tortach weselnych, utknig¢te w wielkanocnych

cakes odbywa sie recznie.

I Dekorowanie podobnie jak w przypadku cup
For. SFG
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Ciasteczka na patyku mozna produkowac ze skrawkéw ciasta powstatych w cukierni.
For. Foopserv
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babkach, a potem w letnich deserach lodowych

i na tortach komunijnych. W tych ostatnich
beda wigkszym obiektem pozadania 8-latkéw
niz najstodszy krem.

Mozliwosci marketingowe ciasteczek na paty-
kach sg ogromne. Mozna do nich dolaczy¢ logo
firmy, haslo reklamowe, przywigza¢ wstazka
karteczke z podzigkowaniami dla klientéw. Moze
sie na nich znalez¢ andrzejkowa wrézba albo wa-
lentynkowe Zyczenia. Stowem, to co uwielbiaja

klienci - indywidualizm i pomystowos¢. .

z okazji narodzin dziecka czy jako ozdoby tortu

I Rézowe i niebieskie - ciasteczka na patyku
na chrzciny i roczek. For. 123R

Gdy na Euro do Polski przyjadq kibice Hello Kitty - witaj kotku! Ulubiony motyw Pisankowe ciasteczka na patyku - to bedzie hit
z zagranicy, na pewno w cukierni zapytajg matych i tych catkiem duzych dziewczynek. tej wiosny.
o znane w ich kraju cake pops. For. Foopserv For. RFAGENT For. AM

Zimowe cake pops - $wietne na prezent.
For. OkLaGoo
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PIEKARZ | CUKIERNIK' -

Wawrzyniec Mocny

W branzy piekarskiej i cukierniczej trud-
no o nowych pracownikéw. Praca w tych
zawodach do latwych nie nalezy. Trzeba
liczy¢ si¢ z konieczno$cia pracy w $wieta
i na ,nockach”. Do tego zawody te za spra-
wa mediéw i polityki edukacyjnej panstwa
nie cieszg si¢ zbyt duzym prestizem. Szko-
ty borykaja sie zatem z problemem braku
chetnych do nauki w klasach piekarskich
i cukierniczych, a sami przedsiebiorcy maja
problem z pozyskaniem uczniéw.

Dzieje si¢ tak, mimo ze zarobki w poréwna-
niu z mediang ptacowa w kraju nie sg wca-
le takie niskie. Oczywi$cie pensje sa rozne
w zaleznosci od regionéw, jednak nie nale-

zg one z pewnoscia do najnizszych.

SZKOLNICTWO
ZAWODOWE KULEJE

O ile jeszcze pod koniec lata wydawalo sie,
ze rzemiosto zostanie dodatkowo ,,dobite”
przez obciecie srodkéw z Funduszu Pracy,
to obecnie ten problem jest juz rozwigzany.
Chodzito wowczas o wyciecie srodkéw na
refundacj¢ wynagrodzen dla praktykantéw
zawoddéw rzemieslniczych i nie tylko.

Na szcze$cie na skutek sygnaléw ptynacych
ze $rodowiska organizujacego praktyki
(szkoty i zaklady pracy) oraz interwen-
cji bylej minister edukacji Katarzyny Hall
$rodki si¢ znalazly. Problem z praktykami
jednak nie zniknal. Wrécil w postaci bra-
ku chetnych do nauki tego zawodu. Z kolei
szkolnictwo zawodowe nadal nie odpowia-
da wymogom rynku pracy.

Zagrozenie dla branzy widzi w tym Andrzej
Szydlowski, wlasciciel Piekarni - Cukier-
ni A.S. w Gdansku. Jego zdaniem, walke
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Warunkiem otrzymania zwrotu kosztéw wyszkolenia ucznia jest zdanie przez mtodocianego

I praktycznego egzaminu czeladniczego.
For. B&S

z konkurencjg i niekorzystnymi trendami
rynkowi utrudnia fakt, iZ na pewnym eta-
pie polska o$wiata zaprzepascita szkolnic-
two zawodowe.

- Uczniom od lat wmawiano, ze praca
w rzemiosle nie daje odpowiedniego zarob-
ku - przyznaje Andrzej Szydtowski. - Tym-

czasem zarobki sg zblizone do $redniej kra-
jowej. Obecnie brakuje ucznidéw i chetnych
do pracy w tym zawodzie. Powodem tego
jest nie tylko brak checi, ile braku odpo-
wiedniej $ciezki ksztalcenia zawodowego
i oséb z praktyka i wyksztalceniem peda-

gogicznym. Nie jest prawda, ze zawéd cu-



kiernika czy piekarza uniemozliwia dalszy
rozwdj. Niestety, juz tworzy si¢ luka w za-
wodach piekarniczych. Trzeba bi¢ na alarm
i upowszechnia¢ zawdd piekarza, wskazy-
wacé jego mozliwosci, tradycje i szanse¢ na
rozw6j zawodowy. Niemcy sprowadzaja
do swoich szkoél zawodowych emigrantow
z Europy Srodkowo-Wschodniej. Oferujg
im na pierwszym roku 750 euro stypen-
dium za samo ksztalcenie, a do tego zapew-

niajg mieszkanie...

DROGA PRODUKCJA

Najtrudniej na rynku maja mate piekarnie,
gdzie jak w soczewce skupiajg si¢ wszystkie
problemy branzy.

Cukiernia DZ Frankowscy jest malym ro-
dzinnym przedsiebiorstwem, zatrudniajg-
cym do tej pory 1 - 2 uczniéw. Towar nie
jest tu dowozony, tylko przygotowywany na
miejscu. Niestety oprocz malego zaintere-
sowania zawodem w przedsiebiorstwie daje
sie odczu¢ skutki ostatniego kryzysu.

- Chcialbym mie¢ obecnie na praktykach
chociaz dwéch ucznidw, ale niestety obec-
nie nawet takiej liczby nie moge zatrudnic
- ucina rozmowe Zdzistaw Frankowski,
wlasciciel wspomnianej cukierni. - Ucznio-
wie sa pomocni w pracach dodatkowych
iw przygotowywaniu produkcji, ale obecnie
gros pracy odbywa si¢ na pétproduktach.
Samodzielne wytwarzanie skladnikéw jest
drozsze. Wielu cukiernikéw rezygnuje tez
z produkcji drogich ciast. Wszystko to spra-
wia, ze zbyt drogie staje si¢ przyuczanie do
zawodu. Obecnie problemu nie stanowia
dodatki panstwa do praktyk mtodocianych
co droga produkcja.

Dodajmy, Ze zatrudniajgc ucznia na prakty-
ke pracodawca nie traci, a moze by¢ wrecz

przeciwnie.

PRAKTYKI REFUNDOWANE

- Samorzad za wyszkolenie ucznia moze
zrefundowa¢ nawet 7 tys. zt kosztéw po-
niesionych przez pracodawce - zauwaza
Irena Jedrzejowska, dyrektor Zespotu Szkot
Rzemie$lniczych i Kupieckich w Tczewie.
- Warunkiem otrzymania zwrotu kosz-
tow jest jednak zdanie przez mlodociane-

go praktycznego egzaminu czeladniczego.
Zwykle taka praktyka trwa trzy lata. W su-
mie koszty wyksztalcenia jednego ucznia
w zawodach piekarz, cukiernik wynosza 3
tys. zt rocznie. Biorgc pod uwage trzyletni
czas nauki (koszty zajgc¢, placy nauczyciela,
pomocy naukowych - przyp. red.) daje to
kwote ok. 9 tys. zt. Za praktyki oczywiécie
odpowiada pracodawca, bo tu korzys¢ jest
obopdlna - zyskuje uczen i przedsigbiorca.
Niestety uczniowie nie garna si¢ do tego za-
wodu. Mlodziez zdaje sobie sprawe, ze jest
to branza wymagajaca duzego wysilku i za-
angazowania.

- Na Pomorzu czg¢sto sytuacja si¢ odwraca
i to pracodawcy szukajg uczniéw na prakty-
ki - dodaje Irena Jedrzejowska. - Spotkatam
si¢ juz z sytuacja, ze dwie duze cukiernie
szukatly 5 - 8 uczniéw na praktyki. Tymcza-
sem z powodu braku chetnych w tym roku
byliSmy w stanie utworzy¢ jedynie po6t od-
dziatu klasy piekarskiej i cukiernicze;j.

GIMNAZJA NIE SPEENIAJA

SWEJ ROLI

Problem, o ktérym mowa, szczegélnie daje
sie we znaki wlaécicielowi Cukierni Staro-
polskiej w Lublinie, ktérej specjalnoscia
sa produkty artystyczne. Zaktlad ten od lat
wspoélpracuje z Zespotem Szkét Chemicz-
nych i Przemystu Spozywczego w Lublinie.

KuZNIE ZAWODU POMOGA?

PRAWO | FINANSE

Obecnie w III kl. przyucza do zawodu 15
0s6b, a w k1. II 12. Firma istnieje na rynku
od 1997 r.

- Zawsze mialem dwie klasy - teraz mam
jedng - méwi Tomasz Machon, wlasciciel
wspomnianego zakladu. - Oprécz tego, ze
brakuje odpowiedniej promocji zawodu
piekarza i cukiernika, przez co nastolatki
nie my$la o tej pracy, to kuleje juz samo
przygotowanie praktykantéw. Mtodziez,
ktéra wychodzi z gimnazjéw, nie potrafi
nawet przelicza¢ dekagramoéw. Malo tego,
majg problem z rozréznianiem podstawo-
wych produktéow jak $mietana, mleko czy
kefir! Przy tym wszystkim ci¢zko ich zmo-
tywowaé do pracy. Dawniej szkola uczy-
ta wykonywania podstawowych potraw,
dzi§ odeszlo sie od tego, co skutkuje tym,
ze mlodzi ludzie s3 kompletnie zagubieni
w kuchni. Dodatkowo do zawodu zniecheca
tez fakt, iz jest to cigzka, nieregulaminowa
praca. Przeciez sytuacje pracy w niedziele
i $wiegta nie naleza do rzadkosci.

Tomasz Machon wspomnial tez o nieuczci-
wej konkurencji, ktéra w praktyce zatrud-
niania pracownikéw na KRUS i bez umodw.
- W naszym regionie s3 takie piekarnie -
uzupetnia. - Wine ponoszg tez sami pra-
cownicy, ktérzy o te umowy nie zabiegaja.
Stwarza to sytuacje, ze uczciwa konkuren-

cja jest bardzo trudna. ]

Polskie szkolnictwo zawodowe zawiodto. Czy nie oznacza to, ze w tej chwili polskie piekar-

nie staty sie jedynymi kuzniami tego zawodu?

- W przesztosci odbywaty sie one w naszej piekarni i cukierni - podsumowuje Andrzej Szy-

dtowski. - Szkolenie zawodowe i praktyki zawodowe muszq dalej i$¢ w parze.

Niestety proces ten traci na znaczeniu. Z roku na rok uczniéw ubywa. Dzieje sie tak row-

niez w zwiqgzku ze spadkiem spozycia wyrobéw piekarniczych, wyjazdami za granice do

pracy oraz stabosciq szkolnictwa zawodowego. Niebagatelna jest tez reklama promujgca

inny sposob odzywiania i obecna moda zywieniowa. Dawniej rodziny przygotowywaty

sobie kanapki do pracy, a obecnie przy wielkim tempie zycia wiekszos¢ kupuje gotowe

produkty w miescie w czasie lub po pracy. Obecnie przeciez kréluje spozycie poza domem,

a mtodziez woli inne mgczne wyroby: makarony oraz pizze, a to wiqze sie ze spadkiem

spozycia pieczywa.
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NA WZOR ZACHARIASZA

Matgorzata Wnorowska

Poczatkowo byl to konkurs regionalny, ale
wkrétce zdobyl rozglos we wszystkich landach
i zyskal miano jednego z najbardziej prestizo-
wych. Idea zmagan niesie bowiem ze sobg pew-
ne wartoéci, ktérym muszg pozostawaé wierni
uczestnicy. Celem konkursu jest bowiem mo-
tywowanie piekarni, cukierni i stowarzyszen,
ktérych sg czlonkami, do promowania rzemio-
sta, wspdtudziatu w utrzymaniu przez branze
pozycji na rynku, dzielenia si¢ pomystami na
jej promocje, opracowywania nowych koncep-
¢ji marketingowych, wspierania pozytywnego
wizerunku, poszukiwania nowych kanaléw
dystrybuciji.

Inicjatorem konkursu Stollen Zacharias jest
firma CSM (wla$ciciel marki Meister Marken),
ale mozna $mialo powiedzie¢, ze konkurs ma
tez polskie korzenie. Nawigzuje bowiem do po-
staci Andreasa Zachariasa, saskiego piekarza,

ktory w 1730 r. na zlecenie elektora saskiego (ale

Fantazja orzechowa.
For. CSM
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przede wszystkim 6wczesnego krola Polski) Au-
gusta I Mocnego wykonat najcigzsze na $wiecie
ciasto drozdzowe (stynna strucle) wazace 1,8
tony. Informacja o $wiatowym rekordzie obie-
gla $wiat, stad bez watpienia mozna uzna¢, ze
byta to pierwsza tak spektakularna akcja mar-
ketingowa rzemiosta piekarsko-cukierniczego.

Do konkursu mogg zglaszac¢ sie tylko niemiec-
kie firmy, ktére w 2011 r. zrealizowaly cieka-

we, nowe koncepcje marketingowe. Moze to

by¢ ciekawy konkurs dla klientéw, pomystowa
kampania reklamowa czy wyrdzniajacy si¢ na
tle konkurencji innowacyjny produkt i sposob
jego dystrybucji. We wstepnej selekcji jury kwa-
lifikuje 10 zgtoszen, nastepnie odbywa si¢ runda
finalowa. W tym roku decyzja o zwycigzcy za-
padnie 31 marca 2012 r.

Wokot organizacji konkursu urosta cala otoczka
organizacyjna. Przynalezno$¢ do grona laure-
atéw Stollen Zacharias jest rodzajem nobilitacji.
Uczestnicy wymieniaja si¢ do$wiadczeniami,
wspdlnie wypracowuja a nawet bezptatnie udo-
stepniaja swoje receptury. Duza w tym rola sa-
mej firmy Meister Marken, dostawcy surowcéw
dla piekarzy i cukiernikéw, ktéra catemu temu

przedsigwzieciu przewodniczy. L]

FANTAZJA ORZECHOWA TO CIASTO ROKU 2011 WEDtUG MEISTER MARKEN

RECEPTURA
eta|:y . wykonanie sktadniki gromath
pr j ra (g)
o o mgka typ 550 2500
zaczyn Ze. sktadnikéw wyrobi¢ zaczyn, czas odpoczynku: 30-40 drozdze 200
minut
woda 1800
mgka typ 550 2500
drozdze Meister Goldback 2000
aktywator Meister Backactivat 1000
. Ze sktadnikéw zagniesé ciasto
ciasto . 2 masa marcepanowa 250
i potqczyé z zaczynem
sol 75
cynamon 12
kardamon (mielony) 8
przyprawa do piernika 5
Migdaty, orzechy laskowe, ziemne, migdaty cate, obrane ze skérki 1000
i nerkowca uprazy¢, pokropi¢ mlekiem orzechy laskowe, cate, tuskane 1000
i OdStOWi.é‘ . , . . niesolone orzeszki ziemne 1000
masa Eusf?pnle wymieszacz namoczonymi w rumie rodzyn- orzechy nerkowca, niesolone 1000
orzechowa ami i odstawi¢ na noc. - ——
Przed natozeniem na ciasto jeszcze przemieszaé. rodzynki suttariskie 3000
temperatura ciasta: 27 st. C rum (okoto 38%) 500
czas odpoczynku: 30 minut
Siekane i mielone orzechy namoczy¢ w Amaretto i za- masa marcepanowa 2200
gnies¢ z masq orzechowq i marcepanowq. Nastepnie siekane orzechy laskowe 330
podzieli¢ mase na 20 cm rolki o wadze okoto 100 gram mielone orzechy laskowe 330
kazda, natomiast ciasto na kawatki okoto 60 gram
uformowac w dtugie rolki. Ciasto zrelaksowa¢, nastep-
nie rozwatkowac i potozyé 100-gramowe rolki masy
masa orzechowo-marcepanowej i catos¢ zawingé w strucle.
marcepanowa | Wtozy¢ do formy do pieczenia. Wymaga krétkiego
garowania. Przykryé. Amaretto 140
temperatura wnetrza: ok. 96 st. C
temperatura pieczenia: 190 st. C
czas pieczenia: ok. 50 min
. Po upieczeniu natozy¢ lukier Amaretto na ciepte ciasto cukier puder 1150
Lulier (40-50 st. C) i udekorowaé wedtug upodobania
Amaretto ’ ’ Amaretto 300
masa catkowita 22 500
sztuk 30




ODPOWIEDZIALNE
SMAZENIE
STR. 36-38

JAKOSC WG BLIKLE
STR. 32-33

% RECEPTURA DONUTOW
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L A STR. 39-41

DYLEMATY...

NA CZYM
SMAZYC?

Im wiecej kwaséw nasyconych w tluszczu, tym
bardziej jest on twardy, czyli ma wyzsza tempe-
rature topnienia. Wbrew pozorom najbardziej
»nasycony” jest roélinny ttuszcz palmowy (ko-
kosowy), w ktérego skladzie kwasy nienasycone
stanowig zaledwie kilka procent. O jego trwato-
$ci $wiadezy fakt, ze moze by¢ przechowywany
przez caly rok w temperaturze pokojowej bez
wystapienia objawow jelczenia. str. 35

- v %

SPOSOB NA...

NADZIEWANIE
PACZKOW

W okresie wzmozonej produkeji paczkow, gdy
trzeba bez przerwy nadziewa¢ nawet kilkadziesigt
tysiecy ciastek, gwarancja, ze urzadzenie si¢ nagle
nie zepsuje jest wrecz bezcenna. I nie chodzi tu
o sam mechanizm nadziewarki, ktéry w przypad-
ku urzadzen recznych jest bardzo prostyilatwy do
ewentualnej naprawy. Najczestszym problemem

jest zapychanie si¢ tloka lub igty marmolada, bu-
str. 42-44

dyniem czy kremem.

~ AUTOMATY
POLPRZEMYSLOWE
STR. 45-47
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PACZKA
‘ STR. 48

TAJEMNICE...

CIASTKA
Z DZIURKA

Zawarto$¢ biatka w mace idealnej do produkgji
donutéw wynosi od 11,5 do 13,5 proc. W Polsce
taka make zaliczamy do gatunku mak mocnych.
Otrzymywana jest ona z pszenicy o twardym biel-
mie i o wysokiej zawartosci biatka (ok. 13 proc.).
Wieksza zawartoé¢ bialka oznacza, ze podczas
wyrabiania ciasta powstaje wiecej glutenu, a zatem
uformowane ciasto bedzie 1zejsze, wyroénie lepiej
ibedzie bardziej pulchne. str. 39-41
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I ciasto miesiaca

DOKTRYNA PROF. A. BLIKLE

CENNY PACZEK

- CENNA JAKOSC

Matgorzata Wnorowska

Paczki od Bliklego sq doskonatym dowodem na teze treneréw sprzedazy, ze o wyborze

konsumenta nie decyduje wcale cena, przy czym upiera sie wielu producentow,

narzekajgcych na wykanczajgcq ich konkurencje cenowq supermarketow.

Pobyt w Warszawie od dziecinstwa kojarzy mi si¢ z odwiedzinami
w cukierni Bliklego na Krakowskim Przedmies$ciu. Mama zawsze ku-
powatla tam paczki. Nie pamietam jednak, czy takze wowczas byly az
tak drogie jak dzis. Mimo to, nawet za cene 3 z} za sztuke, rodzice nadal
decyduja si¢ kupi¢ za kazdym razem te stodka pamiatke ze stolicy.
Mozna kupi¢ paczka za 90 groszy na sali hipermarketu, ale jak twier-
dzi mdj tato - te od Bliklego smakuja zupelnie inaczej, Ze sg najlepsze
na $wiecie i od lat smakuja tak samo dobrze. Bez watpienia na jego
opinie wplyw ma koniecznos¢ usprawiedliwienia drogiego zakupu, sil-
na marka Bliklego, tradycja, ale i rzeczywiscie jako$¢ i powtarzalnos¢
wyrobu, a wiec pewnos¢, ze kupujac paczki od Bliklego na pewno nie
bedzie si¢ zawiedzionym.

Firma A. Blikle od 1996 r. wdraza program zarzadzania kompleksowg
jakoscia (ang. total quality management, TQM) wedlug modelu, ktory
rozwinal sie w latach 1950-80 w Japonii, a nastepnie byl udoskonalany
w Ameryce Pétnocnej i Europie. Program jest wdrazany m.in. poprzez
szkolenia, zaréwno wewnetrzne jak i za pomocg instruktoréw z ze-
wnatrz, udzial pracownikéw w konferencjach szkoleniowych (w tym
miedzynarodowych) oraz seminariach.

- Osoby nieznajace zasad zwigzanych z zarzadzaniem kompleksows
jako$cig moze zdziwi¢ uzycie slowa ,wdrazamy” w miejsce ,,wdrozy-
liSmy” - méwi prof. Andrzej Blikle. - Z TQM jest jednak wlasnie tak,
ze raz rozpoczete wdrazanie nigdy nie konczy si¢ zadnym certyfikatem
(jak np. w ISO), bo nigdy w ogoéle si¢ nie konczy. W przeciwienstwie do
ISO, bedacego standardem utrzymania jakoéci na okreslonym pozio-
mie, TQM jest standardem stalego doskonalenia jako$ci. W TQM nie
ma wiegc takiego momentu, kiedy uznajemy, ze dalsze doskonalenie jest
niemozliwe lub niepotrzebne. Oczywiscie mozemy zaprzesta¢ dosko-
nalenia, ale to oznacza porzucenie TQM. Z dbaniem o jakos¢ jest jak
z dbaniem o zdrowie, ma sens jedynie wtedy, gdy trwa cale zycie. Nie-
zaleznie od TQM wdrazamy w firmie systemy bezpieczenstwa zywno-
$ci, takie jak HACCP, Dobre Praktyki Higieniczne (GHP) oraz Dobre
Praktyki Produkcyjne (GMP) - dodaje.

Andrzej Blikle jest nie tylko zwolennikiem programu TQM, ale takze
tworca autorskiej doktryny jakoséci bazujacej na do$wiadczeniach ja-
poniskich.

Dzi$§ okreélenie ,wyrdb japonski” stanowi symbol wysokiej jakosci,
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Wedtug doktryny prof. Andrzeja Blikle w proces utrzymania i poprawy
jakosci sq wtgczeni wszyscy pracownicy firmy a nie jedynie ,specjalisci od
jakosci”. Fot. ARcH

ale jeszcze w latach 50. ubiegtego wieku wszystko co japonskie - poza
jedwabiem i porcelang - uznawane byto za tandete. Co zatem tak rady-
kalnie zamienilo Japonie z kraju trzeciego $wiata w kraj, ktorego prze-
mysl szanuja dzi$§ najwigksze potegi gospodarcze? Trzy podstawowe
zasady, ktdre prof. Blikle ujal w doktryne jako$ci, to zasada doskonale-
nia, jednoéci zespolu i racjonalnosci.

W proces utrzymania i poprawy jakosci sa wlaczeni wszyscy pracowni-
cy firmy a nie jedynie ,,specjalisci od jakosci”.

- Praca nad jakoscia dotyczy wszystkiego co robimy i jak robimy, a wiec
nie tylko jakos$ci wyrobow i ustug, ale tez jako$ci surowcow, pétpro-
duktéw, organizacji i warunkow pracy, oraz jakosci samych pracowni-
kéw, tj. ich poziomu wiedzy zawodowej - ttumaczy prof. Blikle. - Tak
zwany tancuch jakoéci powinien rozciagaé si¢ réwniez na dostawcow
i kooperantow.

Praca nad jako$cia dotyczy réwniez stosunkéw pomiedzy pracow-



nikami, zespotami, wydzialami w firmie.
- Wspétzawodnictwo, gdzie zawsze kto$ jest
gorszy, bo kto$ inny jest lepszy, zastepujemy
wspolpraca, gdzie nie ma gorszych i lepszych
i gdzie wszyscy wspOlnie dzialaja na rzecz ja-
ko$ci. Wspétpraca i zyczliwo$é stanowig na-
czelng zasady ksztaltowania stosunkéw po-
miedzy pracownikami - uwaza porf. Blikle.
Niezbednym elementem pracy nad jakoscig
jest takze umiejetnos¢ dokonywania po-
miaru (oceny) aktualnego poziomu jakosci
oraz przeprowadzanie analizy tego poziomu
z punktu widzenia mozliwych drég jego po-
prawy.

- Konieczna jest tez umiejetno$¢ ,,systemowe-
go” spojrzenia na problem, to jest spojrzenia
z szerszej perspektywy bioracej pod uwage
ogodlne uwarunkowania (system), jakie powo-
duja wprowadzanie wad do produktéw i pro-
cesow - dodaje prof. Blikle.

Tyle teorii. A jak wyglada to w praktyce?

- W firmie A. Blikle najwazniejszym zada-
niem sprzedawcy, przed ktérym wlasnie stoi
klient, jest doprowadzenie do tego, aby klient
za jaki$ czas powrocil - thtumaczy prof. Blikle.
- Ten cel nalezy osiggnaé nawet za ceng tego,
ze nic nie zostanie sprzedane! Jezeli klient
chce naby¢ paczki, ktorych akurat zabraklo,
to sprzedawca powinien zainteresowa’ sie,
gdzie klient mieszka i ewentualnie zapropo-
nowa¢ zakup w innej naszej cukierni, najle-
piej w poblizu jego miejsca zamieszkania,
oczywiscie upewniwszy sig, ze tam paczki sg
jeszcze dostepne.

Takie zachowanie moze dziwi¢ nawet samych
klientow: przeciez sprzedawca w ten sposob
obniza swojg prowizj¢ od sprzedazy.

- Wlasnie dlatego nasi sprzedawcy nie sg wy-
nagradzani prowizyjnie - wyjasnia Andrzej
Blikle.

Nasi sprzedawcy wiedza tez, ze jezeli klient
chce kupi¢ tort §mietanowy w upalny dzien,
aby zawiez¢ go samochodem do odleglego
miasta, to nalezy mu taki zakup odradzi¢.
Nie jest bowiem w interesie firmy narazenie
klienta na zawoéd.

»Klient, ktory przychodzi po produkt, w rze-
czywisto$ci przychodzi po korzy$¢, ktéra
wigze si¢ z zakupem produktu. Tg korzyscia
moze by¢ zjedzenie ciastka, ale moze tez by¢
wdzieczno$¢, sympatia lub mitos¢ kogos, kto
zostanie stodyczami obdarowany. Moze by¢
okazjg do spotkania z przyjaciétmi, pozyska-
nie nowych znajomosci, uzyskanie przeba-
czenia. Dobry sprzedawca powinien budowaé
swoj wizerunek przede wszystkim jako pro-
fesjonalny doradca klienta a nie jako osoba,
ktora chce sprzeda¢ jak najwiecej” pisze

w swojej ksiazce ,Doktryna jako$ci” Andrzej
Blikle.

W ksigzce tej wyczytamy wiele ciekawych
przemyslen zwigzanych z zarzadzaniem jako-
$cig na podstawie doswiadczen firmy A. Blikle.
Pochodzi z niej takze ciekawa anegdota doty-
czaca niedocenianej czesto metody burzy mo-
zgow. Okazalo sie, ze nawet najbardziej niedo-
rzeczne pomysty pracownikéw moga pomoc
usprawnié procesy produkcji paczkow.

Swego czasu problemem firmy bylo taczenie
stalowych tasm w trakcie owijania kartono-
wych paczek.

- Kto§ w trakcie burzy moézgéw zapropono-
wal, aby faczone konce tasmy przytrzymywac
zebami. Nasuneto to pomyst dobrze znanego
dzi$ urzadzenia, ktére laczy dwa konce ta-
§my przez umieszczenie jednego na drugim
i wspélne ich odksztalcenie stalowymi zeba-
mi - wspomina Andrzej Blikle.

Za pomocg burzy moézgéw rozwiazano tez
inny problem: jak ochroni¢ paczki przed
przestudzeniem w trakcie transportu w zi-
mie? Chodzito gléwnie o moment przeno-
szenia paczkow z pracowni do samochodu
iz samochodu do sklepu. Wéréd proponowa-
nych pozornie ,niedorzecznych” rozwigzan
pracownicy zaproponowali:

1. w pracowni i sklepie zorganizowaé cieple
pomieszczenie, do ktorego wjezdzalby samo-
chod dostawczy,

2. zainstalowa¢ na rampie dmuchawy gorace-
go powietrza,

3. przytulaé paczki do piersi,

4. chowa¢ paczki za pazuche,

5. naktada¢ paczkom welniane czapeczki,

6. transportowaé w pojemnikach ze styropia-
nu,

7. zrezygnowac ze sprzedazy w zimie.

- Z powyzszej listy wybrano piate rozwiaza-
nie, cho¢ oczywiscie w zmodyfikowanej for-
mie - wyjaénia prof. Blikle. - Z izotermicznej
folii, tzw. groszkowanej, stworzono kapturki
naktadane na wézki z pojemnikami.

%%

Od 1997 Andrzej Blikle prowadzi ogélnodo-
stepne konwersatorium na temat zarzadzania
jako$cia, na ktére moga przychodzi¢ wszyscy
zainteresowani po wcze$niejszym wyslaniu
zgloszenia na adres andrzej.blikle@doktry-

najakosci.pl

W artykule wykorzystano fragmenty ksigzki
Andrzeja Blikle ,,Doktryna jakosci”. Ksigzka
udostepniona zostata w domenie publicznej
www.doktrynajakosci.pl 28 marca 2011.

ciasto miesiaca I

45-letni tukasz Blikle, syn Andrzeja, to pigte
pokolenie rodziny cukiernikéw. Jego plan to m.in.
wprowadzi¢ niektére produkty do sieci handlo-
wych i ekspansja za granice. Fot. BLikLE

A. BLIKLE
— KROTKA, DLUGA HISTORIA

Od swojego powstania w dniu 11 wrzesnia
1869 do roku 1992 firma obejmowata jed-
nq cukiernie (przed Il wojng Swiatowq réw-
niez kawiarnig) z pracownig na zapleczu
zlokalizowang w naszej historycznej siedzi-
bie przy ul. Nowy Swiat 35 w Warszawie.
Dopiero wydarzenia roku 1989 pozwolity
na nakreslenie obszernego programu roz-
woju, ktory jest realizowany do dzi$, dalece
przekraczajgc swoje wstepne zatozenia.

W latach 1990 - 2008 firma rozwineta sie
z jednej cukierni z pracowniq na zapleczu
do dziesieciu cukierni witasnych, dwéch
sklepow delikatesowych i trzech kawiarni-
restauracji w Warszawie, plus dziewieciu
cukierni w sieci franchisingu. Personel fir-
my wzrést z 40 os6b do okoto 230, a po-
wierzchnia zaplecza produkcyjnego ze 150
m? do 1800 m2.

Lista produktéw znajdujgcych sie w sta-

tej sprzedazy powiekszyta sie o kilkadzie-

sigt nowosci, w tym pralinki czekoladowe
i marcepanowe, delikatne wyroby z jogurtu
i wyroby ze Swiezymi owocami, szczegélnie
luksusowe torty, np. ,jubileuszowy” (wy-
trawna czekolada) i ,filharmonia” (czeko-
lada, marcepan i ciasto marcepanowe),
a takze game delikatesowych produktow
wytrawnych (niestodkich), takich jak np.
pasztety, kulebiaki, kisze, rozki z ciasta
francuskiego z kapustg czy tez kietbaski
podawane w Café Blikle do $niadania no-

wojorskiego.
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I ciasto miesiaca

NASYCONE, NIENASYCONE?

JAKICH TtUSZCZOW

UZYWAC DO SMAZENIA?

Jezeli chcemy zminimalizowa¢ szkodliwe produkty rozpadu smazonego ttuszczu,

powinnismy do smazenia stosowac ttuszcze o wysokiej zawartosci kwaséw nasyconych,

Smazenie jest procesem obrobki cieplnej
produktéw spozywczych, w ktérym ciepto
dostarczane jest za posrednictwem war-
stwy tluszczu. W przeciwienstwie do goto-
wania, w ktérym posérednikiem jest woda,
osiggajaca w otwartym naczyniu graniczng
temperature wrzenia 100 stopni C, pod-
czas smazenia uzyskujemy znacznie wyzsze
temperatury, przekraczajace nierzadko 200
stopni C. Woda w temperaturze wrzenia

nie ulega rozpadowi - tluszcze tymczasem

w wysokich temperaturach, wystepujacych

ewentualnie jednonienasyconych omega-9.

podczas smazenia, podlegaja procesom roz-
ktadu. W ich wyniku powstaje wiele zwigz-
kéw chemicznych szkodliwych dla zdrowia,
a nawet mogacych wywolywa¢ procesy no-
wotworowe.

Zdrowy rozsadek wskazuje, ze do smazenia
nalezy stosowac ttuszcze najbardziej trwate,
takie, ktérych rozklad podczas ogrzewania
bedzie minimalny, a co za tym idzie, ktore
wytworzg jak najmniej substancji rakotwor-
czych.

Trwalo$¢ tluszezu zalezy gléwnie od jego

sktadu chemicznego (od tego, z jakich rodza-
jow kwasow tluszczowych jest zbudowany)
oraz obecnosci substancji zapobiegajacych
rozkladowi (konserwantéw). Najtrwalsze sa
kwasy nasycone, im wigcej wigzan nienasy-
conych tym wieksza sktonnos¢ do destrukeji.
Wobec powyzszego, jezeli chcemy zminima-
lizowa¢ szkodliwe produkty rozpadu sma-
zonego ttuszczu, powinniémy do smazenia
stosowal tluszcze o wysokiej zawartosci

kwaséw nasyconych, ewentualnie jednonie-

nasyconych omega-9.

I Najlepsze wyniki uzyskamy stosujgc czysty 100-proc. ttuszcz kokosowy. Jest niedrogi, a jego wysoka trwatosé pozwala na zakupy w ilosciach hurtowych.
Fot. B&S
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Zwroémy uwage, ze czesto reklamy finanso-
wane przez przemyst tluszczowy oraz wiele
poradnikéw dietetycznych idacych w $lad
za nimi prezentujg odmienny tok rozumo-
wania: ,Najzdrowszy jest olej/margaryna
(tu wpisz nazwe reklamowanego produktu),
dlatego do smazenia uzywaj wylacznie ...”.
Jezeli pojawia si¢ uzasadnienie nadzwyczaj-
nej ,zdrowotnoséci” produktu, to najczesciej
wymienia si¢ wysoka zawarto$¢ wieloniena-
syconych kwaséw ttuszczowych niezbednych
dla funkcjonowania organizmu. Caly dowcip
polega na tym, ze kwasy te najszybciej ulega-
ja rozktadowi podczas smazenia, wydziela-
jac przy tym kancerogenne toksyny.
Whbrew obiegowej opinii moéwigcej, ze
~ttuszcze zwierzece sa nasycone, roélinne
za$ nienasycone” kazdy tluszcz wystepujacy
w naturze zawiera wszystkie rodzaje kwasow
ttuszczowych: nasycone oraz jedno- i wielo-
nienasycone. Roéznice dotycza wzajemnej
proporcji miedzy nimi. Im wiecej kwasow
nasyconych w tluszczu, tym bardziej jest on
twardy, czyli ma wyzszg temperature topnie-
nia. Wbrew pozorom najbardziej ,nasycony”
jest rodlinny tluszcz palmowy (kokosowy),
w ktorego sktadzie kwasy nienasycone stano-
wig zaledwie kilka procent. O jego trwalo$ci
$wiadczy fakt, ze moze by¢ przechowywany
przez caly rok w temperaturze pokojowej
bez wystapienia objawoéw jelczenia. Sztuka
taka nie uda si¢ z najlepszym nawet smal-
cem, ktoéry posiada znacznie wigcej kwasow
nienasyconych (ok. 50 proc., w tym gtéwnie
jednonienasycone) i musi by¢ przechowywa-
ny w lodowce.
Obecnos¢ substancji konserwujacych jest
drugim istotnym czynnikiem stanowigcym
o trwaloéci tluszczéw. W naturze role te
najczesciej pelnia zwiazki chemiczne z gru-
py tokoferoli, okreélane tez jako witamina
E. Kazdy tluszcz, aby uzyskaé skuteczng
ochrone, powinien zawiera¢ odpowiednie
ilosci tokoferoli. Niezyjacy juz polski bio-
chemik Wtodzimierz Ponomarenko, autor
ksigzki pt. ,Dieta niskoweglowodanowa.
Lutz - Atkins - Kwaéniewski. Fakty i mity”,
okreslil minimalne wymagane stezenie wi-
taminy E na poziomie 0,4 - 0,6 mg na kaz-
dy gram spozywanych wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych. Najlepiej dla naszego
zdrowia, gdy stezenie to przekracza 1 mg/g.
Wedlug danych opublikowanych przez W.
Ponomarenke, sposrdéd popularnych ttusz-
czéw plynnych (olei) dostepnych na rynku,
to ostatnie kryterium spelniajg jedynie dwa:
oliwa z oliwek i olej rzepakowy.

opr. (kar)

ciasto miesiaca I

RANKING NAJLEPSZYCH TtUSZCZOW DO SMAZENIA:

Ttuszcz palmowy (kokosowy) jest idealnym ttuszczem do smazenia w kazdych warunkach.
Szczegélnie nadaje sie do dtugotrwatego smazenia w najwyzszych temperaturach. Moze byé
uzywany kilkakrotnie (smazenie frytek, paczkéw itp.) W temperaturze pokojowej ma postaé
statq, z wyglgdu przypomina smalec, ale jest od niego twardszy. Topi sie¢ w temperaturze po-
wyzej 30 stopni C. W handlu wystepuje albo w postaci czystej, albo mieszanki z innymi ttusz-
czami (takze zwierzecymi) i nosi wtedy miano frytury. Jest dostepny w niektérych sklepach
i hurtowniach zaopatrujgcych zaktady piekarnicze i gastronomiczne.

Najlepsze wyniki uzyskamy stosujgc czysty 100-proc. ttuszcz kokosowy. Jest niedrogi, a jego
wysoka trwatosé¢ pozwala na zakupy w ilosciach hurtowych. Ttuszcz palmowy ma matq zdol-
nos¢ do nasgczania smazonych na nim potraw. Frytki smazone na ttuszczu palmowym za-
wierajg nawet dwukrotnie mniejszq ilos¢ ttuszczu w poréwnaniu do smazonych na kiepskich

fryturach i olejach.

Smalec od wiekow stanowit podstawowy ttuszcz do smazenia. Chociaz ustepuje ttuszczowi
palmowemu trwatosciq, nadaje sie do dtugotrwatego i kilkukrotnego smazenia w wysokich
temperaturach (np. smazenie pgczkéw, frytek itp.). Jego jakos¢ zalezy w pierwszym rzedzie
od sposobu karmienia zwierzqt. Obecnie znaczna czes¢ smalcu wystepujgcego na rynku po-
chodzi ze zwierzqt tuczonych przemystowo na wielkich farmach. Smalec taki podczas topienia
pryska, dymi i wydziela nieprzyjemne zapachy. Jakosciowy smalec pochodzgcy z tradycyjnych
hodowli jest doskonatym ttuszczem do smazenia miegs, zwtaszcza przy smazeniu na tzw. gte-
bokim ttuszczu (np. kotlety ,de volaille”). Najlepszy smalec mozemy uzyska¢ samodzielnie wy-
tapiajqc stonine i podgardle. Mamy wtedy pewnosé, ze nie zawiera on niechcianych dodatkéw
i gorszych rodzajéw ttuszczu (np. sadta). Stonina zawiera wigcej witaminy E od sadta, dlatego

taki smalec bedzie miat wiekszq trwatosé.

Masto jest mocno nasyconym ttuszczem, ale o jego ograniczonej przydatnosci do smazenia
decyduje dodatek substancji biatkowych, ktére w wyzszej temperaturze szybko ulegajg zwe-
gleniu. Masto bezposrednio mozna uzywacé do krétkiego smazenia w nizszych temperaturach
(np. klasyczna jajecznica). Dobry ttuszcz do krétkiego smazenia mozna uzyska¢ z masta po
jego sklarowaniu. Masto nalezy rozpusci¢ w rondelku powoli ogrzewajqc. Biatka ulegng koagu-
lacji i wyptyng na powierzchnie w postaci szumu. Po jego zebraniu (czyli sklarowaniu rozpusz-

czonego masta) uzyskujemy doskonaty ttuszcz do smazenia.

Oliwa z oliwek wsrdd ttuszczéw ptynnych najbardziej nadaje sie do smazenia ze wzgledu na
wyjatkowo wysokq (do 75 proc.) zawartos¢ jednonienasyconego kwasu oleinowego (omega-9),

ktéry jest odporny na krétkie smazenie w niewysokich (150-180 stopni C) temperaturach.

Wsréd popularnych na rynku olei jedynie olej rzepakowy nadaje sie do krétkiego smazenia.
Co prawda, w poréwnaniu z oliwg posiada w swym sktadzie nawet trzy razy wiecej kwasow

wielonienasyconych, ale kompensuje to wysokqg zawartosciqg tokoferoli (wit. E).

Najgorszymi do smazenia sq oleje: stonecznikowy i sojowy. Wynika to z wysokiej (ponad 50
proc.) zawartosci aktywnych chemicznie wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych i $lado-
wych ilosci przeciwutleniaczy (wit. E). Wystarczy 12 dni, aby kazdy z tych olei utrzymywany
w temp. 100 stopni C w catosci zmienit sie w toksyczng zywice. W tych samych warunkach
i w tym samym czasie ulegnie destrukcji jedynie 37,1 proc. ttuszczu zawartego w oleju rzepa-
kowym, 31,1 proc. w oliwie z oliwek i 28,8 proc. w masle (badania pod kier. dra Radostawa
Kowalskiego).

Co prawda olej Iniany nie byt badany w powyzszej pracy, ale wnioskujgc po jego sktadzie
chemicznym (ponad 70 proc. kwaséw wielonienasyconych) uzycie go do smazenia wyrzqdzi

jeszcze wigcej szkdd zdrowotnych niz w przypadku oleju sojowego i stonecznikowego.

Informacja zaczerpnieta z serwisu www.OlejeDlaCiebie.p/
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KONTROLA JAKOSCI TEUSZCZOW

ODPOWIEDZIALNE

SMAZENIE WCIAZ BEZ PRZEPISOW

Tomasz Przysiezny

W Unii Europejskiej nie ma jednorodnego systemu kontroli jakosci ttuszczow - kazdy

kraj cztonkowski wprowadza swoje indywidualne regulacje. W wigkszosci panstw takie

systemy obowiqzujg, w Polsce ich brak. Projekt rozporzqdzenia ministra zdrowia miat

wejs¢ w zycie z poczgtkiem br., ale juz wiadomo, ze musi jeszcze troche poczekaé. Czy

W' procesie smazenia zanurzeniowego, np.
przy produkeji paczkéw lub faworkéw, ten sam
tluszcz jest czesto stosowany do przez kilka

godzin czy nawet dni. Takie smazenie wyma-

ga wigc stosowania odpowiednio stabilnych

jednak nowe przepisy w ogdle cos zmienig?

tluszczéw, a zwlaszcza kontroli ich bezpie-
czenstwa.

Majac na uwadze bezpieczenistwo zdrowot-
ne konsumentéw, w ubieglym roku na pros-
be GIS w Zakladzie Technologii Ttuszczéw

i Koncentratéw Spozywczych Wydzialu Nauk
o0 Zywnoéci SGGW w Warszawie przebadano
tluszcze i oleje wykorzystywane do smazenia
w blisko 200 punktach gastronomicznych.
Ocena jakosci zostata przeprowadzona z wy-

I Podczas smazenia pgczki wechtaniajg nawet do 25 proc. ttuszczu, dlatego olej powinien by¢ catkowicie pozbawiony szkodliwych, rakotwéreczych substancji.
Fot. B&S
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korzystaniem réznych metod chemicznych
i fizycznych oraz szybkich testow.

- Badania wykazaly, ze 3,5 procent podda-
nych ocenie ttuszczéw bylo niebezpiecznych
dla zdrowia konsumenta. Takie ttuszcze po-
winny by¢ natychmiast usuniete i wymie-
nione na §wieze. Oczywiscie po uprzednim
umyciu smazalnika zgodnie z obowigzujaca
procedurg. Warto jednocze$nie podkre-
$li¢, ze 88 procent préb zawieralo ponizej
18 procent zwigzkéw polarnych - informuje
Jan Bondar, rzecznik prasowy Gtéwnego In-
spektora Sanitarnego.

W projekcie rozporzadzenia ministra zdrowia,
ktore okresla¢ ma m.in. maksymalne poziomy
substancji zanieczyszczajacych, jakie moga
znajdowa¢ sie¢ w tluszczach stosowanych do
smazenia czytamy, ze zawarto$§¢ wspomnia-
nych zwiazkéw polarnych nie moze by¢ wiek-
sza niz 25 proc. Wyniki kontroli mozna wigc
uznaé za zadowalajace, zwlaszcza ze cze$é
badanych ttuszczow mialo nawet mniej niz
5 proc. zwiazkéw polarnych, wiec ich jakoéé
byla zblizona do $wiezego produktu smazal-
niczego.

Zdaniem rzecznika Gléwnego Inspektora Sa-

nitarnego moze to $§wiadczy¢, ze w zdecydo-

O TYM WARTO PAMIETAC

ciasto miesiaca I

» Zelazna zasada to nie przegrzewanie ttuszczu. Temperatura wiekszoéci smazonych produk-

téw powinna oscylowaé w granicach 160-180 stopni C.

» Swiezy thuszcz mozna dodawaé do uzywanego, ale nie zuzytego lub zepsutego. Systema-

tyczne uzupetnianie poziomu ttuszczu pozwoli na utrzymanie jego dobrej jakosci przez dtuz-

szy czas. Gdy stezenie produktéw rozktadu jest duze, caty ttuszcz trzeba wymienic.

* Proces smazenia powinien byc¢ ciagty, bez zbednych przerw, ktére przyspieszajq rozktad

ttuszczéw.

* Ttuszcz powinno sie filtrowaé co najmniej dwa razy dziennie, przy mozliwie najnizszej tem-

peraturze. Czesto nalezy tez usuwaé ptywajqgce zanieczyszczenia, ktére przyspieszajq jego

rozktad.

Gdy jesienig ubieglego roku pojawita sie infor-
macja, Ze wspomniany projekt rozporzadzenia
ministra zdrowia z 14 marca 2011 jest na etapie
koncowych uzgodnien, bardzo realna wydawa-
fa si¢ data 1 stycznia 2012, kiedy to nowe prze-
pisy mialy wej$¢ w zycie. Okazuje si¢ jednak,
ze prawo zZywieniowe podlega certyfikacji.

- Projekt musi za posrednictwem ministra go-
spodarki trafi¢ do Brukseli i tam by¢ zaakcep-
towany przez panstwa czlonkowskie Unii Eu-
ropejskiej - powiedzial nam Jan Bondar, ktory

liczy na to, Ze przepisy zaczng obowigzywac na

Przypomnijmy, Ze juz rok temu w ,Bake &
Sweet” pisaliSmy o prostej barwnej metodzie
oceny stopnia degradacji, czyli zuzycia ttusz-
cz6w smazalniczych za pomocg Lipid Testu.

- Nie okresla on dokladnie zadnego para-
metru, ale jedynie sugeruje, ze co$ jest nie
w porzadku z jakoscig ttuszczu. Skutecznoséé
tej metody jest na poziomie powyzej 92 pro-
cent. Poza tym znaczenie ma takze cena te-
stu, ktéry jest nieporéwnywalnie tanszy od
badania tradycyjng metoda laboratoryjna.
Najwazniejsze jest jednak to, ze Lipid Test

Jan Bondar z Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego:

Ocenia sieg, ze ok. 20 proc. spozywanej zywnosci to produkty smazone. Niektére z nich zawierajqg na-

wet 40 proc. ttuszczu. Jest oczywiste, ze jakos¢ stosowanego do smazenia medium istotnie wptywa

na jako$¢, a szczegdlnie bezpieczenstwo produktu smazonego. Tak wiec bardzo dobre cechy senso-

ryczne zywnosci smazonej mogq nie iS¢ w parze z ich bezpieczenstwem zdrowotnym.

wanej wiekszoéci badanych lokali przestrzega-
no dobrych praktyk postepowania z olejem lub
tluszczem smazalniczym. Zaznaczy¢ jednak
trzeba, ze w badaniach tych pominieto zakta-
dy branzy piekarsko-cukierniczej, w ktérych
smazalniki sg przeciez wykorzystywane do
produkgji nie tylko w okresie poprzedzajacym
Thusty Czwartek.

LIPID TEST CZEKA

OD DZIESIECIU LAT

Wprowadzenie w Polsce systemu kontroli ja-
koéci tluszczdéw staje si¢ koniecznoscig - twier-

dza specjalisci od tzw. zdrowia publicznego.

reklama

poczatku drugiego kwartatu br. Czego beda
dotyczy¢?

Jak informuje rzecznik GIS, zgodnie z rozpo-
rzadzeniem system badania bezpieczenstwa
tluszczéw uzywanych do smazenia bedzie
dwuetapowy. Pierwszy etap to stosowanie
dowolnego szybkiego testu. W przypadku
probek z negatywnym czy niejednoznacznym
wynikiem zastosowany bedzie drugi etap,
czyli ocena prébki za pomocg tzw. metody od-
wolawczej. Dotychczasowe badania wykazaty
jednak, ze szybkie testy sa skutecznym mier-
nikiem niekorzystnych zmian zachodzacych

w tluszczach stosowanych do smazenia.

daje natychmiastowy wynik i ulatwia pod-
jecie decyzji o wymianie tltuszczu na nowy -
powiedzial nam wtedy Tomasz Kledzik, autor
opisywanej metody. Lipid Test zostal nagro-
dzony zlotym medalem na targach Polagra
w 1992 roku, a rok pdzniej minister zdrowia
zalecil t¢ metode do stosowania przez stuzby
sanitarno-epidemiologiczne.

SANEPID SKONTROLUJE

NA BIEZACO

Docelowo (planuje si¢, ze od 1 stycznia 2013 r.)
metodg odwotawcza bedzie oznaczenie zawar-

tosci wspomnianych juz zwiazkéw polarnych.
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I Nowoczesne smazalniki pozwalajq doktadnie kontrolowaé temperature ttuszczu, a tym samym zapobiega¢ jego przepalaniu.
For. B&S

P Metoda ta jest bowiem najczeéciej stosowana
dla oceny tluszczéw uzywanych do smazenia
w wielu krajach europejskich, m.in. w Austrii,
Belgii, Francji, Hiszpanii, Szwajcarii, Portuga-
lii, we Wloszech, w Niemczech czy Finlandii.
W tych panstwach przyjeto jednak rézne gra-
niczne warto$ci - od 24 do 30 proc. Wiekszo$é
krajéw ustanowila ja jednak na poziomie 25
proc. i do nich ma réwniez dotaczy¢ Polska.
W uzasadnieniu projektu rozporzadzenia czy-
tamy m.in., Ze spelnianie tych wymagan ,be-
dzie kontrolowane w ramach biezacego nad-
zoru sanitarnego przez organy Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej w zakltadach, ktére zajmu-
ja sie przygotowywaniem Zywnosci w procesie
smazenia”. Wéréd nich wymieniane sg przede
wszystkim piekarnie, ciastkarnie i wytwornie

wyrobéw cukierniczych.

LOGO DLA DOBRZE
WYSMAZONYCH PRODUKTOW
Innym problemem zwigzanym z uzywaniem
tluszczow smazalniczych jest ich wartos¢ zy-
wieniowa. Wedtug Europejskiego Urzedu ds.
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Bezpieczefistwa Zywno$ci EFSA (European
Food Safety Authority), gtéwnymi czynnikami
powstawania i rozwoju choréb uktadu kraze-
nia, na ktére umiera prawie potowa Polakéw,
jest zbyt duze spozycie kwaséw ttuszczowych
nasyconych, izomeréw trans oraz cholesterolu.
Aby temu zapobiec, od niedawna dziala ogél-
nopolski program o roboczym tytule ,,Odpo-
wiedzialne smazenie”. Jego organizatorami
oprocz Gléwnego Inspektoratu Sanitarnego sa
tez Polska Federacja Producentéw Zywnosci
- Zwiagzek Pracodawcéw oraz Wydzial Nauk
o Zywnosci SGGW w Warszawie.

- Uczestnictwo w programie jest dobrowolne,
pod warunkiem spelnienia okreslonych wa-
runkéw dotyczacych sktadu ttuszczow oraz
ograniczenia temperatury smazenia - infor-
muje Jan Bondar dodajac, ze do ,Odpowie-
dzialnego smazenia” zglosi¢ si¢ moze kazdy,
kto produkuje ttuszcze stosowane do smazenia
lub przygotowuje produkty z ich udziatem.
Tluszcze te musza jednak spelnia¢ okreslo-
ne parametry, ktére przyjeto na podstawie

podobnego programu opracowanego przed

o$miu laty w Holandii, ktéry dal niezwykle
pozytywne wyniki.

Do ,Odpowiedzialnego smazenia” dopusz-
czone sg wiec jedynie tluszcze pochodzenia
roélinnego (bez cholesterolu), w ktérych za-
warto$¢ izomerdw trans kwaséw thuszczowych
jest ponizej 5 proc., zawarto$¢ kwasow thusz-
czowych nasyconych mniejsza niz 30 proc.,
a temperatura smazenia nie przekracza 180
stopni C (w wyjatkowo uzasadnionych przy-
padkach jest mozliwos¢ odstgpstwa od tego
parametru).

Co producentom da udzial w takim programie?
- Wszystkie lokale oraz ttuszcze i produkty na
nich smazone beda mogly uzywac logo ,,0d-
powiedzialne smazenie” - zapewnia rzecznik
GIS. Z pewnoscia wplynie to na lepszy wizeru-
nek m.in. piekarni i cukierni w oczach klien-
tow nastawionych na spozycie przede wszyst-
kim zdrowej zywnoéci. Czy jednak wyraZznie
wplynie na przyklad na wzrost sprzedazy od-
powiedzialnie smazonych paczkéow? Na to py-
tanie chyba nikt obecnie nie jest w stanie od-

powiedziec. ]
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PRODUKCJA DONUTOW

TAJEMNICA

CIASTKA Z DZIURKA

Donuty to takze wariacja na temat pgczka. Ciastko z dziurkg nazywane jest pgczkiem

Aby dowiedzie¢ si¢ wiecej na temat pro-
dukgji tych typowo amerykanskich ciastek,
siegamy po wiedz¢ za ocean, gdzie funk-
cjonuja przedsigbiorstwa wyspecjalizowane
w produkcji donutéw, niemal jak w Polsce
w produkgji butek. O recepturze, surowcach
i technologii produkcji donutéw opowiada
Noél Haegens.

MOCNA MAKA
Kluczowym  sktadnikiem drozdzowego
ciastka jest odpowiedniej jako$ci maka. Zbyt
czesto jest to sktadnik niedoceniany, tym-
czasem tylko dobrej jakosci maka pszenna
jest w stanie utworzy¢ zaczyn z drozdzami,
a nastepnie pozwoli wyrobi¢, rozwalkowa’
i wykrawaé otwory w ciescie, ktore nie be-
dzie przykleja¢ sie do stolnicy. Zawarto$é
biatka w mace idealnej do produkcji donutéw
wynosi od 11,5 do 13,5 proc. W Polsce taka
make zaliczamy do gatunku mak mocnych.
Otrzymywana jest ona z pszenicy o twardym
bielmie i o wysokiej zawartosci biatka (ok.
13 proc.). Wigksza zawarto$¢ biatka ozna-
cza, ze podczas wyrabiania ciasta powstaje
wiecej glutenu, a zatem uformowane ciasto
bedzie lzejsze, wyrosnie lepiej i bedzie bar-
dziej pulchne. Maka mocna (pochodzaca
z twardych pszenic) okreslana jest czasem na
etykietach jako maka chlebowa. Maka otrzy-
mywana z migkkich i przecigtnych pszenic
zawiera stosunkowo malo bialka (na ogét
ponizej 11 proc.), a tym samym mniej glute-
nu i jest zwykle stosowane do wypiekdéw nie

spulchnianych drozdzami.

CUKIER | TLUSZCZE

Cukry s3 na ogét kombinacja sacharozy
i glukozy. Sacharoza nadaje ciastku stody-

czy, koloru i tworzy chrupigca skorke, jest }

angielskim a w Polsce oponka.

wynosi¢ przynajmniej 22 - 24 proc. catkowitej masy cukru uzytego do wytworzenia glazury.

I Efekt koncowy uzyskanej glazury w duzej mierze zalezy od zawartosci cukru pudru. Powinna ona
For. RF

RECEPTURA

(przygotowana w proporcjach w stosunku do maki, ktérej zawartos¢ ustala sie na 100 proc.).
Na przyktad przy uzyciu 10 kg maki nalezy doda¢ 0,5 - 1,5 kg cukru, 0,8 - 1 kg odttuszczonego
mleka w proszku itd.

100% maqki

5-14% cukru

8-10% ttuszczu

9 - 15% odttuszczonego mleka w proszku
0 - 3% maki sojowej

1-2% soli

2-5% jqj

0-1,5%, proszku do pieczenia

4 -7% drozdzy

0,5 - 1% emulgator zywnosci typu ssl
55-60% wody
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w odpowiednich proporcjach do $wiezo wyrobionego ciasta.

I Podczas wycinania recznego moze powstac nawet 50 proc. skrawkéw. Nie mozna ich po prostu zagniesé¢ na nowo. Trzeba je podzieli¢ i dodawaé

Fot. HAEGENS

tez pozywka dla drozdzy. Dekstroza karme-
lizuje si¢ w nizszej temperaturze (155 stopni
C, w poréwnaniu do 160 stopni C dla sacha-
rozy), co czyni ja szczegdlnie odpowiednim
cukrem w przypadku wypieku donutéw.
Nadmierne uzywanie cukru daje wigksza
karmelizacje w trakcie smazenia i moze po-
wodowa¢ nadmierne wchianianie ttuszczu.

Funkcja ttuszczy i emulgatoréw w produkeji
donutéw jest nadanie ciastku delikatnosci,
smaku i trwalosci. Sg one réwniez wykorzy-
stywane do smarowania ciasta w czasie fer-
mentacji. Ilo§¢ uzytego emulgatora zalezy od
jego typu. Jesli uzyjemy go za duzo, moze to
powodowaé nadmierne wchlanianie thusz-
czu podczas smazenia oraz gumowato$é

produktu.

MLEKO ODTtUSZCZONE
Odtluszczone mleko stanowi bufor fermen-
tacji, przyczynia sie¢ do utrzymania jakosci
wyrobu ze wzgledu na wilgo¢, ze wzgledu
na zawarto$¢ laktozy poprawia kolor skérki
i nadaje smak. Dodanie do ciasta maki so-
jowej poprawia wchlanianie wody i utrzy-
manie jakosci. Jednak nadmierna ilo$¢ maki
sojowej moze mie¢ wplyw na ostabienie
dzialania glutenu i spowodowaé zbytnie
ciemnienie skorki. Maka o duzej zawartosci
tluszczu sojowego zawiera lecytyne, ktéra
ma unikalne wlasciwos$ci taczenia ze sobg
oleju i wody, tworzace jako substancja do-
skonaty emulgator.

W recepturze znajdujemy réwniez niewiel-
kie iloéci soli, ktora uzywana jest nie tylko
do smaku, ale takze dziala jak ,policjant”
w fermentacji ciasta.

S6l wptywa réwniez na mieszanie si¢ ze sobg
sktadnikéw i przyczynia si¢ do wzmocnienia
dzialania glutenu.

JAJA 1 WODA
Dodatek jaj ma za zadanie nie tylko pola-
czenie produktow, ale przede wszystkim za-
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pobiega opadaniu ciasta podczas smazenia.
Pewnym zaskoczeniem moze by¢ podany
w recepturze jako sktadnik proszek do pie-
czenia. W koncu tworzymy ciasto na za-
kwasie drozdzowym. Jednak w przypadku
donutéw stosowanie jednoczeénie drozdzy
i proszku do pieczenia nadaje im puszczy-
stosci i trwalosci.

Nie nalezy uzywa¢ zbyt duzo wody w cie-
$cie. Za malo wody sprawia, ze ciasto stabo
roénie, ale gorsza jest zbyt duza ilo$¢ wody,
ktora powoduje, ze ciasto jest zbyt luzne,
gazuje, pojawiaja sie pecherze i brak jedno-
lito$ci w rozmiarach i ksztattach gotowych
produktdow.

W podanej recepturze brakuje jeszcze jed-
nego skladnika - zakwasu. Jest to skladnik
do$¢ eksperymentalny, ale daje ciekawy
smak i dodatkowo sprawia, ze wokdt usma-
zonego ciastka pojawia sie estetyczny bialy
pierdcien.

PROBLEM ODPADOW

Wycinanie krazkéw do smazenia donutéw
moze odbywaé si¢ maszynowo lub recznie
na drewnianym stole. Trzeba jednak pamie-
taé, ze podczas wycinania recznego moze
powstaé nawet 50 proc. skrawkow. Nie moz-
na ich po prostu zagnies¢ na nowo. Trze-
ba je podzieli¢ i dodawaé¢ w odpowiednich
proporcjach do §wiezo wyrobionego ciasta.
Ponadto, jeéli powstale w ten sposdb ciasto
zawiera okoto 20 proc. skrawkéw, powinno
by¢ przechowywane w nizszej temperatu-
rze, ok. 25 stopni. Najlepiej, gdy skrawki sa
dodawane do $wiezo wyrobionego ciasta,
w ostatnich 7-8 minutach jego miesienia,
aby unikna¢ przeroéniecia glutenu zawarte-
go w kesach - skrawkach, ktore przeciez raz
juz byty wyrabiane.

MIESIENIE

»Dobrze rozwinigte” ciasto z reguly oznacza
wymieszanie sktadnikéw do jednolitej masy

plus od 2 do 4 minut, w zalezno$ci od twar-
do$ci maki uzywanej w recepturze. Wtasci-
wie wymieszane ciasto nie klei si¢ i wyciete
krazki mozna spokojnie przelozy¢ z noza na
ndéz z zachowaniem ksztaltu, a przy prze-
noszeniu ich na tkaniny, ekrany czy tace
nie wymagaja dodatkowego podsypywania
maka.

Czas miesienia moze sie rozni¢ takze ze
wzgledu na zawartos$¢ biatka w uzytej mace,
predkosci obrotéw miksera i wielkosci pro-
dukowanej partii. Stosuje sie tu te same za-
sady jak w przypadku chleba.

Temperatura ciasta powinna wynosi¢ od 25
do 28 stopni C. Ciasto, ktére mieszano w zbyt
niskiej temperaturze, fermentuje zbyt wol-
no. Takie ciasto bedzie miato grube, otwarte
ziarna i faktury. Przeciwny efekt osiggniemy
mieszajac zbyt cieple ciasto, ktére fermen-
tuje zbyt szybko, staje si¢ senne i pochtania
zbyt duzo ttuszczu podczas smazenia.

WYCINANIE KRAZKOW
Najwazniejszy etap to wycinanie krazkow.
Nowoczesne urzgdzenia pozwalaja wykona¢
te czynno$¢ w 2-3 krokach. Nastepnie krazki
trafiajg na blachy i tu czesto popelnianym
btedem jest uzywanie blach typowych dla
bulek, ktére sg dla donutéw zbyt mate. Po-
woduje to tylko niepotrzebne, dodatkowe
odpady produkcyjne.

Wazne jest takze odpowiednie napiecie tasm
transportowych. Ich zbytnie naprezenie
moze spowodowaé przesuwanie skokowe i
deformacje transportowanych krazkow.

Od pewnego czasu pojawiaja sie w produkcji
donutéw (podobnie zreszta jak i paczkow)
pomysty na ich sze$ciokatne wersje. Podczas
maszynowego wycinania krazkéw udaje si¢
efektywnie wykorzysta¢ 60 proc. ciasta, po-
zostale 40 proc. to odpad. Gdy zastosujemy
maszynowo ksztalt szesciokata wykorzysta-
my efektywnie 80 proc. ciasta, odpad stano-

wi¢ bedzie okoto 20 proc.
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I Temperatura ciasta powinna wynosic¢ od 25 do 28 stopni C. Zbyt ciepte ciasto fermentuje zbyt szybko, staje sie senne i pochtania zbyt duzo ttuszczu podczas
smazenia.

Fot. HAEGENS

i zwiekszenie zawartosci wolnych kwaséw ttuszczowych.

I Plany produkcyjne powinny by¢ tak ustalone, aby smazalniki nie staty puste przez dtuzszy czas. Powoduje to bowiem gwattowne pogorszenie jakosci smazenia

Fort. HAEGENS

GAROWANIE | SMAZENIE

Produkty drozdzowe (smazone p6zniej w gle-
bokim tluszczu) s3 najczesciej garowane
w temperaturze 32 - 35 stopni C przez 30 - 35
minut. Najwiekszym wrogiem krazka donuta
w tym czasie jest wilgo¢. Moze ona powodo-
wa¢ pojawienie si¢ pecherzy. Wowczas czas ga-
rowania nalezy przedtuzy¢ do 40-45 minut.
Donuty smazymy w temperaturze od 190 do
200 stopni C, okolo jednej minuty z kazdej
strony. Czas smazenia moze si¢ rézni¢ w za-
leznosci od wagi produktéw. Naturalnie
duze donuty w rozmiarze ,jumbo” powinny
by¢ smazone dluze;j.

Plany produkcyjne powinny by¢ tak usta-
lone, aby smazalniki nie staly puste przez
dltuzszy czas. Sprawia to bowiem gwaltowne

rekloma

pogorszenie jako$ci smazenia i zwigkszenie
zawarto$ci wolnych kwaséw tluszczowych,
co powoduje opadanie tluszczu. 50-gramo-

wy donut wchlania okolo 8-10 g ttuszczu.

NAKtADANIE GLAZURY

Nakladanie glazury na donuty to kolejny
trudny etap produkcji. Odbywa si¢ on po
okolo 1- 1,5 minuty czasu schtadzania usma-
zonego wyrobu. Temperatura glazury w cza-
sie aplikacji powinna wynosi¢ od 43 do 48
stopni C. Efekt koncowy uzyskanej glazury
i tego, ze utrzymuje si¢ ona na powierzchni
ciastka, nie splywa i nie peka, w duzej mierze
zalezy od zawartosci cukru pudru. Powinna
ona wynosi¢ przynajmniej 22 - 24 proc. cal-
kowitej masy cukru uzytego do wytworzenia

glazury. Takze proporcja cukru do wody po-
winna wynosic 2:1.
Donuty nie powinny by¢ opakowane lub za-
pakowane przed osiaggnieciem temperatury
pokojowej. Dopiero wtedy bowiem osiagna
odpowiednig wilgotnoé¢. Jeéli miekisz be-
dzie jeszcze cieply, istnieje niebezpieczen-
stwo migrowania wilgoci do skorupy i roz-
puszczenia cukru. Lepiej, aby ochtodzié
paczki catkowicie, a nastepnie lekko ogrzaé
powierzchnie ponownie na przyklad za
pomoca promieniowania podczerwonego.
Spowoduje to mniejszg szybko$¢ transferu
wilgoci z migkiszu do powierzchni, a tym
samym nizszy poziom rozpuszczalno$ci ma-
teriatu powtoki.

opr. Malgorzata Wnorowska

Zaklad Wyrobow
Gumowych
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I ciasto miesiaca

NADZIEWANIE PACZKOW

PRECYZYJNY ZASTRZYK

NIE TYLKO Z MARMOLADY

Tomasz Przysiezny

Reczne czy potautomatyczne? Niewielkie stotowe czy duze mobilne? Jakg nadziewarke

wybraé, aby nie tylko utatwita prace, ale przede wszystkim ,wyrobita sie” ze wzmozong

Najwigksza zaletg nadziewarek recznych jest
ich cena, ktéra nie przekracza tysigca ztotych.
Urzadzenie jednoglowicowe mozna kupi¢ juz
za niespelna 600, a z dwoma glowicami za ok.
800 z1. Nieco tansze sg dozowniki boczne, ktd-
re na czas uzywania przykreca si¢ do stotu. Dla
poréwnania: urzadzenia o napedzie elektrycz-
nym i naszpikowane elektronika kosztuja od
kilku do kilkunastu tysiecy zlotych.

UWAGA NA AWARYJNOSC

Nie cena jednak jest najistotniejsza przy podej-

elektroniczny panel sterujqcy.

I Automatyczna nadziewarka Magorex ma m.in.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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produkcjg pgczkéow w Ttusty Czwartek?

mowaniu decyzji o zakupie tego typu urzadze-
nia, ale jego wydajnos¢, oprzyrzadowanie i nie-
zawodno$é. W okresie wzmozonej produkeji
paczkow, gdy trzeba bez przerwy nadziewaé
nawet kilkadziesiat tysiecy ciastek, gwarancja,
ze urzadzenie si¢ nagle nie zepsuje jest wrecz
bezcenna. I nie chodzi tu o sam mechanizm
nadziewarki, ktéry w przypadku urzadzen
recznych jest bardzo prosty i latwy do ewen-
tualnej naprawy nawet przez samego cukierni-
ka. Najczestszym problemem jest zapychanie
sie ttoka lub igly marmolada, budyniem czy

kremem, gdyz nie kazda nadziewarka dobrze
pracuje z nadzieniami o réznej konsystencji
i gestoéci. Dlatego tez przed dokonaniem wy-
boru urzadzenia, ktére juz za miesigc bedzie
intensywnie wykorzystywane do produkeji
paczkéw, warto bezposrednio u producenta
upewnic¢ si¢, do jakich mas jest ono przezna-
czone. Niektdre nadziewarki reczne pionowe
oprocz paczkow dobrze spisuja sie tez na przy-
ktad przy dozowaniu kreméw do rurek, z kolei
urzadzenia dozujace w pozycji bocznej znajdu-
ja tez zastosowanie do nakltadania marmolady

Obstuga nadziewarki Edhard jest tatwa i nie wymaga wysitku, co ma istotny wptyw na wydajnosé pracy

I cukiernika obstugujgcego to urzqdzenie.
For. B&S



Nadziewarka Magorex obok prawej igty
dozujqcej ma niewielki elektroniczny przycisk,
ktéry wystarczy dotkngé dostownie matym
palcem, by uruchomié elektryczny mechanizm
pompy. FOT. MATERIALY PRODUCENTA

lub galaretek na ciastka. Mozliwo$ci zastoso-
wan tych urzadzen jest wigc catkiem sporo, co
tez powinno mie¢ wplyw na decyzj¢, w ktore
z nich zainwestowac.

Pamigtal tez trzeba o $rednicy igiel nadzie-
wajacych, w ktére opisywane urzadzenia sa
wyposazone - im mniejszy otwor, tym wieksze
ryzyko zapychania si¢. Wazna jest tez dtugoé¢
igly, ktorej koncdwka powinna znalezé si¢
w samym $rodku nadziewanego paczka a nie

z jego brzegu.

GDY POTRZEBA NIEWIELKIEJ
WYDAJNOSCI

Z dostepnych na naszym rynku recznych na-
dziewarek wiekszo$¢ to urzadzenia krajowej
produkeji. Do takich nalezy m.in. boczny
dozownik jednoiglowy produkowany przez
firme IZI Mankiewicz, ktéry w calosci wy-
konany jest ze stali nierdzewnej, co w duzym
stopniu wplywa na jego trwato$¢. Mechanizm
dzialania jest bardzo prosty: po nabiciu paczka
na igle dozownika cukiernik dZwignig prze-
suwa tloczek, ktory wciska nadziewang mase
do ciastka. Ttoczek ma prosty mechanizm re-
gulacji, co pozwala precyzyjnie ustawi¢ ilo$é
dozowanego nadzienia i za kazdym razem
doktadnie ja powtérzyé. W zaleznosci od po-
trzeby lub wielkosci paczka mozna skorzystaé
z 4- lub 11-centymetrowej igly dozujacej. Dla
zakltadéw cukierniczych, nastawionych na
niewielka rzemie$lniczg produkcje, niewielki
dwulitrowy lej, w ktory wyposazone jest urza-
dzenie, moze by¢ wystarczajacy, w wigkszych
zaktadach bedzie on jednak wymagal bardzo

czestego uzupetniania.

Takisam niewielki zbiornik na dozowang mase
ma réwniez podobnej konstrukeji nadziewar-
ka produkowana przez firme Simpio. Réwniez
i to niewielkie, wazace zaledwie ok. 3 kg urza-
dzenie przeznaczone jest przede wszystkim
dla malych cukierni. Wplyw na niewielka
wage nadziewarki ma fakt, ze korpus urzadze-
nia wykonany jest ze stopu aluminium, jednak
juz lej zrobiono ze stali nierdzewnej. Ta prosta
w konstrukeji i tatwa w obstudze nadziewarka
ma regulator dawkowania porcji w zakresie od
1do30g.

KREM Z DOtU DO GORY

Do nieco innego typu dozownikéw naleza
urzadzenia, w ktérych pojemnikiem na na-
dzienie jest wiaderko lub misa, a samo dozo-
wanie odbywa si¢ w pionie - do géry. W tym
przypadku nadziewarki moga by¢ jedno- lub
dwuiglowe. Poniewaz dozowanie masy wyma-
ga recznego naci$niecia dzwigni, nadziewarka
dwuiglowa jest wiec przeznaczona do obstugi
przez dwie osoby: jedna nabija paczki na igly,
druga naciska tloki. Tylko pozorna zaleta tego
typu urzadzen jest dwa razy szybsza praca,
gdyz w rzeczywisto$ci trzeba do niej zaanga-
zowac az dwoch pracownikow.

Zazwyczaj nadziewarki tego typu majg wiek-
sze pojemniki na marmolade lub krem niz ma
to miejsce w urzadzenia z dozowaniem bocz-
nym. Tak jest w przypadku polskich urzadzen
produkowanych przez Magorex z 5-litrowymi
miskami. Pamigtaé jednak trzeba, zZe nadzie-
warki te majg zakres dozowania do 14 gramoéw,

ciasto miesiaca I

co w przypadku nadzien do niektérych wyro-
béw cukierniczych moze by¢ niewystarczajace
i bedzie wymaga¢ na przykltad dozowania po-

dwdjnej porcji.

STEROWANIE

BEZ WYSItKU

Wigksze ilo$ci nadzienia mozna wcisna¢ do
paczkéw dzieki potautomatycznym urzadze-
niom, ktorych najistotniejsza zaleta jest wyso-
ka wydajno$¢ pracy. Nie wymagajg one bowiem
zaangazowania dwdch cukiernikéw do obstugi
dwuiglowego dozownika - jedna osoba pracuje
na dwie rece. W przypadku tych nadziewarek
dozowanie odbywa sie za pomoca wlacznika
noznego lub recznego. W tym drugim przy-
padku naciska si¢ go ,,przy okazji” nabijania
paczkéw na igly. Takie rozwigzanie w swojej
automatycznej nadziewarce zastosowal m.in.
Magorex, ktérego urzadzenie tuz obok pra-
wej igly dozujacej ma niewielki elektroniczny
przycisk, ktéry wystarczy dotknaé¢ dostownie
malym palcem. Uruchamia on elektryczny
mechanizm pompy i odpowiednie dawki na-
dzienia trafiaja do wnetrza dwoch paczkéw
jednoczeénie. Urzadzenie wyposazone jest tez
w elektroniczny panel sterujacy, za pomoca
ktérego cukiernik moze doktadnie zaprogra-
mowac wielko$¢ dozy.

Do pétautomatycznych nadziewarek o po-
dobnej obstudze naleza tez urzadzenia fir-
my Edhard, ktdére do Polski sprowadza firma
HERT. Ilo$¢ dozowanego nadzienia jest bar-
dzo $cisle odmierzana za posrednictwem elek- }

Reczna nadziewarka dwuigtowa wymaga obstugi przez dwéch pracownikéw - jedna nabija pgczki,

I druga naciska ttoki dozujgce nadzienie z miski.
Fot. PAG
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4 tronicznego panelu sterowania, a uruchomienie urzadzenia odbywa si¢
bez jakiegokolwiek wysitku ze strony osoby obstugujacej. Zastosowana
w amerykanskiej nadziewarce pompa z¢bata pozwala na szybka zmia-
ne rodzaju nadzienia jedynie poprzez zamiane pojemnika z marmola-
da, budyniem lub kremem. Po kazdym dozowaniu wspomniana pompa
automatycznie zaczyna pracowaé na wstecznych obrotach, dzigki czemu
produkt cofa si¢ do zasobnika, co zapobiega jego kapaniu i ,brudzeniu”
paczkow.

ny pistolet do zdalnego nadziewania w zakresie od 5 do 200 g. Duza
wielkos¢ leja (30 1) znacznie ogranicza czestotliwo$¢ jego uzupelnia-
nia. Wersja NDC-1/LP ma lej podgrzewany, co pozwala utrzymac od-
powiednio rzadka konsystencje niektérych rodzajow nadzienia (np.
galaretek, czekolady).

Reczne i potautomatyczne nadziewarki znajduja zastosowanie wsze-
dzie tam, gdzie do produkcji pgczkow uzywane sg wigksze lub mniej-

sze, starsze lub bardziej nowoczesne smazalniki. W przemystowych

Najistotniejszq zaletq potautomatycznych nadziewarek jest wysoka wydajnosc pracy. Nie wymagajg

one bowiem zaangazowania dwéch cukiernikéw do obstugi dwuigtowego dozownika.

Jak podkresla krajowy dystrybutor tych urzadzen, oprécz wydajne-
go, oszczednego i powtarzalnego nadziewania paczkéw mozna je tez
dostosowa¢ do wielu innych wyroboéw, np. croissantéw. Wiele konco-
wek i akcesoriéw oraz kilka wersji urzadzenia bazowego nadziewarki
Edhard bardzo rozszerza mozliwoéci zastosowan tego niewielkiego,

lecz wielofunkcyjnego urzadzenia.

DOZOWANIE NA CZAS

Duze pole do popisu ma tez dwuiglowe urzadzenie 01 NP produkowa-
ne przez warszawski Instytut Maszyn Spozywczych. Oprocz paczkow
czy rurek z kremem moze by¢ tez wykorzystywane w gastronomii do
wstrzykiwania wypetnien do klusek, pulpetéw czy pyz..

W przypadku paczkéw nadziewanie odbywa si¢ poprzez nalozenie
ich na igty, co powoduje automatyczne napelnienie §cisle okreslona
masg dozy. Specjalny zawér zabezpiecza przed wyplywem nadmiaru
nadzienia. Wielko§¢ podawanego nadzienia regulowana jest na dwa
sposoby: mechanicznie (minimum 2 gramy) i przez sterowanie cza-
sem dozowania (od 0,1 do 10 sekund), co umozliwia szeroki zakres
ustawien. Ponadto sterowanie wykorzystanie w nadziewarce pozwala
na rézne tryby pracy: ciagly niezalezny od przycisku, ciagty sterowa-
ny przyciskiem lub impulsowy. Urzadzenie moze by¢ tez wyposazone
w roznej wielko$ci leje o pojemnosci 13 lub 18 1.

Bardzo szeroki zakres dozowania od 5 do nawet 450 graméw sprawia,
ze dozator produkowany przez firme JEM moze postuzy¢ zaréwno do
nadziewania ciastek, takich jak paczki, babki czy eklery, ale rowniez
jako dekoratorka. - W zalezno$ci od wymaganych technologii, stoso-
wany jest okreslony asortyment wyposazenia, parametry pracy i spo-
soby sterowania: reczne lub nozne - zapewnia Maciej Jarzabkiewicz
z JEM dodajac, ze dozator moze by¢ na zyczenie klienta wyposazony
cylinder roboczy o pojemnosci nawet 1 litra.

BUDYN WSTRZELONY

PISTOLETEM

Inng technike zastosowali konstruktorzy firmy Mac.Pan. Wloska na-
dziewarka MDSE/BIG wyposazona jest w pistolet i trzy roznej wiel-
ko$ci koncoéwki dozujgce mase¢ w zakresie od 40 do 150 g.

Te technike nadziewania pgczkow, ale rowniez i ptysi, croissantow,
eklerek, rurek i innych wyrobow cukierniczych zastosowal réwniez
gdanski Wilmex w swoim poétautomatycznym urzadzeniu NDC-1.
Jest to duza, lecz mobilna maszyna wykonana ze stali nierdzewnej,
w ktorej zastosowano odporny na przecigzenia naped pneumatyczny.
Nadziewarka wyposazona jest w glowice dwuiglowa oraz zestaw 8
igiet o réznej $rednicy i dtugosci. W standardowej wersji ma tez recz-
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liniach smazalniczych, w ktérych niemal wszystkie cykle produk-
cyjne odbywaja si¢ automatycznie, réwniez i nadziewanie pacz-
kow jest zautomatyzowane i elektronicznie sterowane. O tego typu
dozownikach piszemy na str. (dopisze sie). ]

Na podstawie materiatéw firm: I1ZI Mankiewicz, Polmarkus, PAG, Mago-
rex, HERT, Wilmex, Instytut Maszyn Spozywczych.

zaréwno do nadziewania ciastek, takich jak pgczki, babki czy eklery, ale

I Urzqdzenie firmy JFM o szerokim zakresie dozowania moze postuzyé
réwniez jako dekoratorka. FoT. MATERIALY PRODUCENTA



ciasto miesiaca I

SMAZENIE POtPRZEMYStOWE

PLYNIE PACZEK, PLYNIE...

Tomasz Przysiezny

Automatyczne linie cukiernicze coraz bardziej konkurujq z recznie obstugiwanymi

smazalniami do pgczkéw. Catkowita kontrola sterowania wszystkimi procesami

produkcji, ekonomiczne zuzycie surowcéw, duza wydajnosc i bezpieczenstwo obstugi to

najwazniejsze, lecz nie wszystkie zalety przelotowych linii produkcyjnych.

Mimo tych wszystkich pluséw niewatpliwie najwieksza przeszkods stojaca
wlascicielowi cukierni na drodze do inwestycji w maszyny do przemystowej
produkeji paczkéw jest ich cena - nieporéwnywalnie wigksza niz zwyklych
smazalnikéw obstugiwanych recznie. A poniewaz paczki cieszg sie¢ popular-
noscig wsérod konsumentéw nie tylko w Tiusty Czwartek, to warto przyj-
rze¢ si¢ liniom technologicznym, ktére niemalze samodzielnie produkuja te
ciastka. Skoncentrujmy si¢ jednak na urzadzeniach pétprzemystowych do
$redniej wielko$ci produkeji, czyli od kilkuset do ok. 1700 szt./h.

GRZANIE NA 2ADAN|E

Automatyczny smazalnik olejowy typu EL produkowany jest przez nie-
miecka firme Reimelt w trzech standardowych wersjach: EL 6/1000 S, EL
9/1500 S oraz EL 10/1700 S. Pierwsza liczba oznacza liczbe rzedéw, druga
wydajno$¢ godzinowa przy czasie smazenia 5 minut. Linia przeznaczona
jest do smazenia paczkéow o maksymalnej srednicy 104 mm i w tempera-
turze oleju nie wiekszej niz 200 stopni C. Delikatne smazenie w glebokim
tluszczu dzigki uzyciu koszykéw transportowych, w ktorych znajduja sie
kesy ciasta, gwarantuje niewielkie wchlanianie oleju przez ciasto.

W urzadzeniach tych mozna produkowa¢ prawie kazdy rodzaj wyrobéw
smazonych - zapewniajg technolodzy z firmy Reimelt dodajac, ze to glow-
nie dzigki odpowiednim rozwigzaniom konstrukcyjnym réznych prze-
stawnych stacji obracania i dopracowanemu do perfekeji - na podstawie
wieloletnich do$wiadczen producenta - systemowi transportu ciggtemu
lub taktujacemu mozliwe jest smazenie réznych produktéw na jednej ma-
szynie.

Do wanny z olejem kesy ciasta transportowane sa na plecionej ta$mie,
ktora przeciwdziata dostawaniu si¢ maki i resztek ciasta do smazalnika.
Mniejsza ilos¢ odpadkéw w wannie istotnie wplywa na przedtuzenie przy-
datnoéci tluszczu smazalniczego.

Aby osiaggna¢ doktadng wymagang temperature podczas kazdego etapu
procesu smazenia, producent podzielil system grzewczy na kilka stref,
ktére pracuja niezaleznie od siebie. Elementy grzewcze zlokalizowane sa
bezpoérednio pod produktami, co dodatkowo ulatwia precyzyjna regula-
cje temperatury oleju i jednocze$nie eliminuje straty mocy grzewczej. Nad
calo$cig sprawuje piecze komputerowy system sterujacy, mogacy zapamie-

ta¢ 10 receptur wraz ze wszystkimi indywidualnymi danymi produktu.

MONITOROWANA IGLA Z MARMOLADA

Po usmazeniu paczki w koszyczkach udaja si¢ do automatycznej nadzie-
warki. Po drodze przechodzg przez sekcj¢ ociekania, w ktérej pozbywaja

sie nadmiaru oleju. Fotoelektryczny monitoring na kazdej igle nadziewa-
jacej ma zagwarantowa¢, ze podawanie nadzienia zostanie wlaczone do-
piero wtedy, gdy paczek znajdzie si¢ z przodu igly. Gotowe produkty sa
odbierane przez wanne cukrujacg lub przez tasme odbiorcza.

Opisywana linia moze by¢ wzbogacona o liczne dodatkowe urzadzenia,
ktére maja na celu jeszcze pelniejsze zautomatyzowanie produkji.
Poniewaz pgczki absorbuja olej, systematycznie obniza si¢ poziom ttusz-
czu w smazalniku, czego rezultatem moze by¢ gorsza jakos¢ smazenia.
Aby tego unikna¢, w linii Reimelt zastosowaé mozna regulator poziomu
tluszczu, ktérego zadaniem bedzie uzupelnianie brakéw oleju. Moze on
réwniez stuzy¢ do roztapiania blokéw ttuszczu stalego.

Smazalnik mozna réwniez doposazy¢ w system przechowywania ttuszczu.
Po zakonczeniu produkeji caly olej jest podawany do zbiornika magazyno-

wego, po drodze przechodzac przez filtr, ktéry zatrzymuje zanieczyszcze- 4

ktére delikatnie i bezpiecznie zmieniajq potozenie paczkéw w ttuszczu.

I Smazalnik przelotowy Jufeba wyposazony jest w trzy stacje odwracajqce,
For. B&S
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4 nia. Oproéznienie smazalnika z ttuszczu ulatwia
czyszczenie maszyny. Przed ponownym uru-
chomieniem produkcji olej z powrotem trafia
do wanny smazalniczej. Wczeéniej jednak jest
on wstepnie podgrzewany we wspomnianym
zbiorniku magazynowym, co w konsekwencji
skraca czas rozgrzewania ttuszczu w smazal-
niku.

Niezaleznie funkcjonujaca maszyna formujaca,
ktéra w zaleznosci od produkowanego asorty-
mentu moze wspotpracowaé ze smazalnikiem,
jest SKF 1. Urzadzenie przeznaczone do formo-
wania oponek (zwlaszcza o $rednicy do 90 mm
i wysokoéci 50 mm) wyposazone jest w glowice,
ktéra porusza si¢ dokladnie w takt pracy au-
tomatycznego smazalnika i formuje 6, 8 lub 10
produktéw w rzedzie. Lej na ciasto w maszynie
formujacej uzupelniany jest recznie przez cu-
kiernika nadzorujacego cala produkeje. Zazna-

czy¢ trzeba, ze urzadzenie formujace SKF 1 jest
wykonane w formie przystawki i w kazdej chwili
moze by¢ zdjete ze smazalnika i przeznaczone do wiekszej niz 10 cm.

I Automatyczny smazalnik olejowy Reimelt typu EL przeznaczony jest do produkcji pgczkéw o $rednicy nie
FoT. MATERIAtY PRODUCENTA

produkeji innych wyrobdéw cukierniczych.
Dodatkowym elementem wyposazenia opisywa-
nej linii jest tez stacja przepompowania marmo-
lady, ktorej zadaniem jest stale podawanie masy
do nadziewarki za pomoca sprezonego powie-
trza. Urzadzenie to moze by¢ zmodyfikowane
0 ogrzewanie stacji, niezbedne do pracy z nadzie-
niami czekoladowymi.

Oprécz wymienionych systeméw o wydajnosci
na poziomie 1000 - 2000 szt./h, Reimelt pro-
dukuje tez m.in. kompletne linie smazalnicze
dla wigkszych zakladéw przemyslowych. Ich
wydajno$¢ waha si¢ od 3000 do 8000 szt./h
zakladajac, ze czas smazenia wynosi okoto 5
minut. Najwieksze pracujgce systemy osiagaja
wydajno$¢ nawet do 40 000 szt./h, dla produk-
téw z ciasta parzonego, przy czasie smazenia

trwajacym zaledwie dwie minuty.

OLEJ CHRONIONY

PRZED PRZEGRZANIEM

Zwarta i przemyslana konstrukcja, zapewniaja-
ca prostg i komfortowa obsluge, to jedna z wielu
zalet uniwersalnego smazalnika przelotowego,
ktory stworzyli konstruktorzy z innej niemiec-
kiej firmy - Jufeba.

Roéwniez i ta maszyna wykonana jest jako urza-
dzenie wolno stojace, ktére opcjonalnie moze
by¢ doposazone w modut podawania paczkéw,
automatyczng nadziewarke czy stacje dozujaca.
Calo$¢ obstuguje jedna osoba, ktéra steruje przej-
rzystym pulpitem z wy$wietlaczem cyfrowym.

Ogrzewanie wanny olejowej w smazalniku typu
UFD wyposazone jest w elektryczne, chronigce

jako$¢ tluszczu grzalki. S one rozlozone réow-

w ksztatcie matych kulek, w dwéch réznych wielkosciach.

I Linia przelotowa Jufeba moze by¢ dodatkowo wyposazona w urzqdzenie, ktére dozuje ciasto np.
For. B&S

nomiernie na calej powierzchni wanny olejo-
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wej, lecz na jej gérnej czesci specjalnie wykazuja stabg moc. Pod grzatkami
znajduje sie chlodna, spokojna strefa, w ktorej zbiera sie wszelki osad. Tym
samym nie dochodzi do szybkiego spalania zawiesin, ktdre niszczg ole;j.
Szczegdlnie waznym, zaréwno dla ochrony ttuszczu, wydajnosci, jak tez
jakosci produktéw jest mikroprocesorowy czujnik temperatury z regu-
lacja dokladng do 1 stopnia C. W czasie smazenia pagczkéw temperatura
oleju caly czas jest pokazywana na wyswietlaczu cyfrowym.

Regulator sterownia temperatury zawiera program topienia ttuszczu o sta-
tej konsystencji, zapewniajacy jego ochrone przed przegrzaniem.

Dla pelnej automatyzacji produkcji paczkéw linia zaopatrzona jest w stot
zatadowczy. Jest to oddzielna jednostka jezdna, ktérg w ciagu zaledwie kil-
ku minut mozna ustawi¢ i zablokowa¢ wzgledem smazalnika - odbywa sie

to przy pomocy jednej dzwigni.

AUTOMATYCZNA FILTRACJA TEUSZCZU

Kesy ciasta garowane sg na blachach perforowanych, wylozonych specjal-
nym, nadajacym si¢ do prania ptétnem przystosowanym do kontaktu
z artykulami spozywczymi. Plétna te zaczepiane sa za pomoca pretéw
do prowadnic stotu zaladowczego. Wygarowane paczki sa automatycznie
przekazywane dalej na tasmy siatkowe ze stali nierdzewnej, a z nich trafia-
ja do komory smazalnika.

Sam proces smazenia odbywa si¢ w specjalnie wydzielonych sekcjach.
Utatwia to w poZniejszym etapie automatyczne odwracanie produktu.
Smazalnik przelotowy Jufeba wyposazony jest w trzy stacje odwracajace,
ktére delikatnie i bezpiecznie zmieniaja polozenie paczkéw w oleju. Pod-
czas tej czynnosci ciastka uniesione s nieznacznie nad lustro ttuszczu tak,
aby biala obwodka zostala lekko pokryta $ciekajacym olejem w celu jej
utrwalenia. Stacje odwracajace, umieszczone na ramie nosnej nad wan-
ng, zanurzaja sie¢ wylacznie na krétka chwile, tylko podczas obracania
paczkéw. Dzieki temu stacje nie nagrzewaja sie, co wplywa zaréwno na
wydluzenie ich Zywotnosci, ale réwniez nie powoduje strat energii. Ponie-
waz stacje odwracajgce zamontowane sa w sposob umozliwiajacy przesta-
wienie ich bez uzycia narzedzi, osoba obstugujaca linie produkcyjna moze
z fatwo$cig samodzielnie regulowaé miedzyczasy smazenia produktow na
danej stronie. Nalezy dodac, ze kazda z trzech stacji moze by¢ w dowolnej
chwili wylaczona.

Gotowy produkt trafia na zaluzjowy ociekacz, na ktérym nastepuje odsacze-

nie z thuszczu. Nastgpnie paczki zsuwaja si¢ na stot odbiorczy lub na podajnik

rekloma

ciasto miesiaca I

nadzienia dopiero wtedy, gdy paczek znajdzie sie z przodu igty.

I Fotokomérka na kazdej igle nadziewajqcej linii Reimelt wigcza podawanie
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

siatkowy, ktdry dalej przekazuje ciastka do nadziewania. Tasma transportowa
umozliwia lekkie schtodzenie paczkow przed dalszg produkeja.
Automatyczna nadziewarka polaczona jest czujnikiem optycznym, ktéry
z odpowiednig precyzja wiacza cykl dozowania masy do paczkéw. Wielkosé
dawki moze by¢ swobodnie regulowana przez cukiernika. Przy produkcji
o wigkszej wydajnosci zastosowana jest nadziewarka pojemnosciowa, ktéra
automatycznie nadziewa jednocze$nie caly rzad usmazonych ciastek.
Linia przelotowa Jufeba moze by¢ dodatkowo wyposazona w urzadzenie
szprycujace ciasto gofrowe bezposrednio do wanny olejowej. Wymienne
glowice pozwalaja na uzyskiwanie ciastek w ksztalcie oponek, mufinek lub
matych kulek w dwéch wielko$ciach. Dozowanie ciasta na ttuszcz odbywa
sie automatycznie wedlug wezeséniej zaprogramowanych czaséw.
Poniewaz opisywany smazalnik pracuje w trybie cigglym, uzupelnianie
oleju réwniez musi si¢ odbywac¢ automatycznie. W urzadzeniu znajduje si¢
zbiornik, do ktérego trafia ttuszcz z komory smazalniczej. Po drodze jest
on doktladnie filtrowany. Nastepnie za pomoca pompy oczyszczony i uzu-
pelniony tluszcz z powrotem trafia do smazalnika w odpowiedniej ilo$ci,
optymalnej dla procesu smazenia. ]
Na podstawie materiatow firm Hert i Geth.
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KOSMPOLITYCZNE CIASTKO

JESTEM PACZUSIEM

Matgorzata Wnorowska

Ich bin ein Berliner - mowit John F. Kennedy w 1963 r. podczas wizyty prezydenta Stanow

Zjednoczonych w Niemczech. Chciat powiedzie¢ do zgromadzonych, ze jest berlinczykiem,

ale ttum odpowiedziat Smiechem, bo po niemiecku Berliner to po prostu paczek albo donut.

Niemcy jednym tchem wymieniajg pierniki, strucle, zelki, tort czarny las,
marcepan, Mozart Kugeln czy czekoladowe kalendarze adwentowe jako
ich pomysty cukiernicze rozslawione na caty §wiat. Wsréd tych stodkosci
jest tez paczek, ktory ich zdaniem ma niemieckie korzenie. Niemcy maja
na okreélenie paczka kilka nazw, uzywanych w zaleznosci od regionu.
W Berlinie sprzedajg Pfannkuchen, w Hesji Kreppela, w potudniowych
Niemczech Krapfen i wlaéciwie wszedzie - Berliner. Ciastko to, podobnie
jak w Polsce, jest nieodlaczng tradycja karnawatu.

Ale pierwsze polskie paczki wcale nie byty stodkie. Mialy posta¢ nadzie-
wanego sfoning chlebowego ciasta, smazonego na smalcu. Do tego poda-
wano je z tlustym miesiwem i oczywiscie zapijano wédka. Stodka forme
paczki zyskaty okoto XVI wieku, a sto lat pdzniej zaczeto je smazy¢ w for-
mie okraglych ciastek. Tak jak w Niemczech, réwniez w Polsce zyskaty
rézne imiona:

bliny, babatuchy a na Slasku - kreple (od niemieckiego Krapfen). O kre-
plach wspomina juz Biblia Gdanska (1632), Biblia Leopolity (XVI w.) oraz
Mikotaj Rej, piszac ,Mnieysi stanowie piekg kreple, wietsi torty”.

Czym sie¢ roznia sie polskie paczki od zagranicznych i czy moglyby sta-
nowi¢ nasz polski eksportowy specjal? W Niemczech, Portugalii, Francji
i Finlandii uzywa sie troche innej maki i smazy tylko przez kilkadziesigt
sekund, dzigki czemu ttuszcz nie wsigka do $rodka. Amerykanska odmia-
na paczka sa doughnuts - pierscienie z dziurka w srodku. Dzieki obecnosci
Polonii w USA Amerykanie znaja réwniez tradycyjne polskie paczki, na
ktére méwig ,,paczki” lub ,paczkis”. We wtorek przed Sroda Popielcows
oglosili nawet swoj Paczki Day (zwany tez Ttustym Wtorkiem), bedacy
odpowiednikiem naszego Ttustego Czwartku. Takze Rosjanie maja swoje
poncziki, Izraelczycy sufgania, Turcy lokma, a Holendrzy oliebol, cho¢ te
ostatnie bardziej przypominaja drozdzowe placuszki.

W réznych czeéciach $wiata stosuje si¢ takze rdzne nadzienia do paczkow.
W Niemczech jest to gtéwnie dzem lub powidla, ale np. specjalem Franko-
nii czy Szwabii jest nadzienie rézane. W Bawarii, Austrii i potudniowym
Tyrolu preferowany jest dzem morelowym. Wegierska odmiana paczka
jest bez nadzienia, ktore serwuje sie osobno. W Polsce ostatnio powtarza-
nym stwierdzeniem jest podzial paczkéw na ,te z nadzieniem rézanym
ibeznadziejne”, ale okazuje sig, ze Polacy preferuja rézne jego formy. Tylko
w cukierni Putka mozna kupi¢ paczki z wisniami, jagodami, adwokatem.
W innych znajdzie si¢ czekolada, budyn, truskawka czy jabtka.

Cho¢ paczki sprzedajg si¢ przez caly rok, niewatpliwie ich sprzedaz i kon-
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I Najbardziej popularny na $wiecie? Pqczek z nadzieniem owocowym.
For. 123

sumpcja wzrastaja wyjatkowo w czasie sylwestra i karnawatu. W Niem-
czech podczas Fasching, Karneval lub Fastnacht sprzedawanych jest kilka
miliardéw paczkéw! Jedna z cukierni pod Poznaniem produkuje tylko
paczki, mrozi je, a nastgpnie produkcje z kilku miesiecy wysyla na syl-
westra do Berlina. Ot, sposéb na biznes! ]
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BABKA

idealne kszialty: formy do babek

Parady technologiczne: nattuszczanie form
Gotowe mieszanki: nowosci rynkowe
Wydarzenia: Najlepsza babka drozdzowa 2011




I A\ K ADEMIA ZEELANDIA

EKSKLUZYWNY CYKL

ARTYKULOW W BAKE & SWEET

Poczuj sie jak prawdziwy odkrywca!

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

W tym numerze pragniemy zaprosic Panstwa
na Wyspy Brytyjskie | zaprezentowac herbatniki
typu ,shortbread” - nicodfgczny element
stynnego ,tea time",

W ramach ciekawostki opowiemy Panstwu
o tercie w stylu angielskim i przyblizymy
rwyczaj popoludniowego picia herbaty - tak
charakterystyczny dla brytyjskie] monarchii.

Historia tortu w stylu anglelskim sigga czasow
Imperium Rzymskiego, a jego prawdziwa
popularnosc przypada nakoniec XIX wieku.

Z poczqthku prosty, jednowarstwowy, z niewielkg
iloiciq dodatkow, stopniowo ewoluowal,

by w koricu zachwycic swq okazatoscig

i efektownymi formami dekoracyjnymi. Niegdys
zarezerwowany dlg angielskich monarchow, dzis
Jjest stalym elementem przyjec, urodzin, wesel,
Styl angielski to prrede wszystkim metoda
dekorowania przy uzyciu plastycznego lukru
iflub marcepanu, tak aby gotowy tort zachwycat
nie tylko smakiem, ale i wyglgdem.

Chege podzielic sig z Panstwem zdobytq wiedzg,
zachecamy do wspolnego poszukiwania inspiracji
na calym Swiecie.

Akademia Zeelandia
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PRZEZ SWIAT

V EKSPEDYCJA: CZAS NA TEA TIME

-

Herbatniki e
tvpru nshortbread” s

Ciasto kruche:
1000 ¢ Kruche Special
450 g masio
504 jaja
504 micd akacjowy

1 Nasha wanilii
1008 mileks

Przyrzadzanie:

+ laske wianilii obgotowupemy w mieku, rozionanyamy
na pid | audeyshujermy wewngireny miglisz

= wirysthile skkadnikl podane w recepturme meeszamy
wiraz 7 waniliy na walmych chrotach do uzyskania
kosmuystencyi ciasta kruchega

= powykonaniu ciasta chiodzimy je praez okolo
1 godsng i roswatkowujemy na grubots &-5mm

= ¢ clasta wykrawamy krarii o srednicy B cm, ; I__'-! ;. 5
preesypujemy grubrym cukrem rafinowanym l_-,'c—w . {
i o piekarmy w lemperaturze 230°C pizez okolo ) wr L
: :

S minut [de uryskania sloclstego koloma)
« pized podypaniem cukiem caEto matng

= weypieczone claviha nalety preechovwywad
W ramanigiymn pajemnibu weele ralrzymania
efekiu kruchodcl

pracimarcwiad debicatnie widy -~ ‘;_i-liga! _ l 4
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Cheesz dowiedzied sig jak przygotowac tort w stylu angielskim
i pyszne herbatniki? Zapraszamy na szkolenia Akademii Zeelondia,

g, Zeelandia
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POMYSt NA BIZNES

PALUSZKI GRISSINI?

Karolina Zawitkowska

Moda na stone przekgski jest dla piekarzy imperatywem do poszerzania oferty o nowe produkty.
Znana i lubiana na catym swiecie przekgska grissini byta wypiekana takze w Polsce. Ale jej
produkcja okazata sie wéwczas nieoptacalna.

Grissini to stynne wloskie paluszki chlebowe.
Jak glosi legenda, przepis na paluszki zdradzit
w XVII wieku pewien wloski lekarz, ktéry
przepisal je jako lekarstwo turynskiemu na-
stepcy tronu. Od tego czasu staly si¢ ogromnie
popularne w calych Wtoszech.

Moda na grissini przywedrowata do Polski
catkiem niedawno. Prawdopodobnie pierw-
szym, ktéry zaoferowal te drozdzowe pa-
luszki chlebowe polskim klientom byl Pane-
abe, wloski producent zbozowych przekasek
(réwniez sucharkéw czy stiratini). Ponadto

silng pozycje na polskim rynku grissini ma

wloski Probios, znany cukiernikom giéwnie
jako dostawca biszkoptéw. Probios wyrdznia
si¢ wizerunkiem marki ekologicznej, gdyz
w jego produktach - jak zapewnia firma - nie
ma sztucznych barwnikéw ani konserwan-
tow.

Ale Wlosi szybko znalezli polskiego nasladow-
ce. ,Planeta ekologii” z Olsztyna - jak szacuje
jej wlasciciel Krzysztof Sarzynski - byla praw-
dopodobnie jedynym w Polsce producentem
grissini. Byla, bo obecnie linia do produkecji
grissini stoi od dwdch lat bezuzyteczna i czeka
na klienta.

Planeta ekologii produkuje wyroby piekar-
nicze z najlepszych surowcédw, w najbardziej
czystym ekologicznie rejonie Zielonych Pluc
Polski. Sg to gtéwnie pakowane hermetycznie
ekologiczne spody do pizzy.

- Sprzedajemy ich przecig¢tnie okoto 50-300
opakowan zbiorczych w jednym markecie ty-
godniowo - méwi Szarzynski. - Ale produkt
praktycznie sprzedaje sie¢ we wszystkich ma-
tych i duzych sklepach.

Ponadto firma ma w swojej ofercie placki tor-
tilli, bulke tarta i jeszcze do niedawna wlasnie

paluszki grissini. Sg one wy$mienite jako do-

tradycyjne pieczywo na bankietach czy spotkaniach biznesowych.

I Rynek paluszkéw grissini w Polsce rosnie. Przekgska $wietnie zastepuje I
For. 123
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Ekologiczne paluszki grissini produkowata firma ,Planeta ekologii”.
FOT. PLANETA EKOLOGICZNA
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I Reczna produkcja grissini wymaga sprawdzonej receptury i wprawnej reki, natomiast zautomatyzowana produkeja sporych naktadéw inwestycyjnych.
Fot. Gros

datek do cieplych i zimnych potraw oraz napo-
jow i jako przekaska do piwa. Owiniete szynka
(najlepiej parmenska) grissini sa poszukiwa-
nym przysmakiem jako zakgska $niadaniowa
do biura, cieszy si¢ takze popularnoscia na sto-
iskach targowych, podczas spotkan bizneso-
wych oraz w przerwach konferencyjnych. Pa-
luszki mozna podawa¢ z réznymi dodatkami,
np. serkami homogenizowanymi, jogurtami,
satatkami, kremem czekoladowym itp. W ten
sposob $wietnie zastepuja tradycyjne pieczy-
wo.

Ale okazalo sig, ze rynek jest zbyt trudny
i malo chtonny dla takiej innowacji.

»Planeta ekologii” produkowala grissini we-
dlug oryginalnej wloskiej receptury, ale z wy-
korzystaniem polskich surowcéw. W sklad
wypieku wchodzita maka, drozdze, kietki zbo-
zowe oraz olej roélinny i s6l.

- Udawalo si¢ nam oferowac grissini nawet
dwukrotnie taniej niz wloscy producenci, wiec
cenowo byliémy konkurencyjni - wyjasnia
brat wiasciciela. - Technologia produkgji jest
jednak zbyt skomplikowana, wymaga duzych
nakladéw finansowych, takze na marketing
i promocj¢. Swego czasu dostarczali$my nasze
grissini do KFC, otrzymali$my propozycje od
Nutelli, ale niestety postanowilismy wycofaé
sie z produkcji tego wyrobu.

Jak dotad nie znalazt si¢ producent, ktory wy-
petnitby luke produkcyjna po ,,Planecie ekolo-
gii”. Tymczasem rynek grissini w Polsce roénie
w ogromnym tempie, co zauwazyli juz nasi
sasiedzi z Czech. Wielu tamtejszych producen-
tow bezposrednio zaopatruje restauracje, hote-
le i firmy cateringowe, a takze wypetnia pol-
skie pétki sklepowe. Oferuja dobry produkt,
o urozmaiconych smakach (z dodatkiem zi6l
oregano, bazylii, przypraw tj. papryka), w cie-
kawych opakowaniach, ale przede wszystkim
konkurencyjnej wobec Wlochéw cenie. By¢
moze wkroétce takze polskie piekarnie sprobu-
ja zawalczy¢ o swoj kawalek tortu na naszym

rynku grissini. ]

RECEPTURA | CZEKOLADOWE GRISSINI

Aktorka i autorka poradnikéw kulinar-
nych Monika Mrozowska postanowita
zaskoczy¢ wszystkich i dos¢ przewrot-
nie przyrzqdzi¢ paluszki grissini na
stodko.

Nie od dzis wiadomo, ze dobre wypie-
ki poznaje sie po doskonatym smaku
i jeszcze lepszym wyglqgdzie. Dlatego
najlepsi cukiernicy oprécz nieprze-
cietnych zdolnosci kulinarnych muszq
posiadac¢ tez znakomicie rozwiniety
zmyst estetyczny. Ale poza umiejet-
nosciami majqg oni tez swoje ,stodkie
sekrety”. Jednym z nich jest cukier
perlisty do dekoracji wypiekow. Wiel-
kos¢ ziarenek i ich odpowiednia twar-
dos¢ sprawiajq, ze cukier perlisty jest
odporny na wysokq temperature i nie
zmienia koloru ani konsystencji pod-
czas pieczenia. Nadaje on wypiekom
delikatng nutke stodyczy i niepowta-
rzalny wyglad.

Sktadniki:

200 g maki pszennej
4 tyzki kakao

szczypta soli

20 g $wiezych drozdzy
1/4 szklanki mleka

40 g masta

1/4 szklanki cukru trzcinowego

cukier perlisty

Drozdze rozrabiamy z tyzkq cukru trzcinowego i dodajemy do przesianej maki, kakao i soli.
Mleko, masto i reszte cukru trzcinowego podgrzewamy, aby potqczy¢ wszystkie sktadniki. Od-
stawiamy do wystygniecia, nastepnie dodajemy do przesianej maki. Catos¢ starannie wyra-
biamy okoto 5 minut i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 40 minut. Ponow-
nie zagniatamy i rozwatkowujemy prostokgt o grubosci 0,5 cm. Posypujemy cukrem perlistym.
Delikatnie watkujemy, tak aby cukrowe peretki przykleity sie do ciasta i tniemy na paluszki
ostrym nozem. Wstawiamy do piekarnika na 180 stopni i pieczemy okoto 15 minut.
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80 MILIONOW ZtOTYCH

MISIOW

Karolina Zawitkowska

tac ze skrobiq kukurydziang, tworzqc w ten sposéb formy do zelkéw.

I Ostateczny ksztatt zelka stuzy jako wzér dla tysiecy stempli w matrycy. Maszyna wyciska stemple do

Fot. HArIBO

Wszystko zaczyna si¢ od projektu. Czy to
bedzie ksztalt misia, dzdzownicy czy butelki
z cola, kazdy zelek HARIBO powstaje naj-
pierw jako szkic na papierze. Odreczny ry-
sunek jest skanowany do komputera, a pro-
gram graficzny tworzy z niego dokladny
tréjwymiarowy obraz. Dane z rysunku tech-
nicznego przeksztalcane sg za pomocy fre-
zarki w gipsowy model, na ktérym recznie
dopracowuje sie najdrobniejsze szczegdly.
Tak stworzony ostateczny ksztalt zelka stu-
2y jako wzor dla tysiecy stempli w matrycy.
Maszyna wyciska stemple do tac ze skrobia
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kukurydziang, tworzac w ten sposéb formy
do zelkéw. W studiu projektowym HARIBO
stale trwaja prace nad nowymi pomystami.
Wychodzac naprzeciw nowym trendom, co
roku wprowadzanych jest na rynek od 10 do

15 nowoséci produktowych.

RECEPTURA

Tworcy zelkow HARIBO nie zdradzajg do-
kladnych proporcji skladnikéw i magiczne-
go know-how, w ktérych tkwi sekret pysz-
nego smaku zelkéw, ale podstawowymi
skladnikami sa zawsze: syrop glukozowy




(dzigki ktoremu sa przezroczyste), cukier
i dekstroza (ktéra nadaje im stodki smak)
oraz zelatyna (ktdra sprawia, ze staja si¢ cia-
gnace i sprezyste).

W produkeji owocowych zelkéw firma HA-
RIBO stosuje zelatyne wieprzows, ktdra jest
catkowicie wolna od szkodliwych prionéw.
Przy wytwarzaniu produktéow HARIBO wy-
korzystywane s réwniez skladniki roélinne,
takie jak skrobia i agar - rodzaj tropikalnej
algi, dzigki czemu moga cieszy¢ si¢ nimi
réwniez wegetarianie. Receptury produktéw
sa stale doskonalone: cukier zastgpowany
jest fruktozg i cukrem owocowym z drzewa
karobowego, a sklad zlotych misiow z so-
kiem zawiera o 22 proc. wigcej naturalnych
sokéw owocowych. Produkty HARIBO za-
wdzigczaja swoje piekne kolory tylko natu-
ralnym skladnikom, takim jak np: antocja-
ny, chlorofile i wegiel roélinny. Niezbedna
paleta barw otrzymywana jest réwniez z wy-
ciaggéw np. z czerwonej i czarnej porzeczki,
pomaranczy, cytryny, czarnego bzu, aronii,
winogron, passiflory, mango, kiwi, a nawet
marchwi, szpinaku i pokrzywy.

TECHNOLOGIE

Podstawowe skladniki owocowych zelkow
sa podgrzewane i mieszane do uzyskania
jednolitej gestej masy. Przygotowana mie-
szanka jest nastepnie Iaczona z oddzielnie
przygotowanymi naturalnymi aromatami
i barwnikami. Na koncu dodawana jest
skrobia, olej roslinny i kwas cytrynowy.
Pierwsza partia zelkdw jest zawsze produ-
kowana recznie, aby wyeliminowa¢ ewen-
tualne nieprawidlowo$ci. Maszynowa pro-
dukcja zelkéw polega na wyciskaniu przez
dozownik mieszanki do form. Przez nastep-
ne pie¢ dni gotowe zelki schng na tacach ze
skrobig kukurydziang. Po wyschnieciu od-
dziela si¢ gotowy produkt od skrobi, ktéra
jest ponownie wykorzystywana w procesie
produkcyjnym. Zelki oczyszcza sie powie-
trzem z resztek skrobi i powleka woskiem
pszczelim i woskiem carnauba, aby nadaé

im polysk i zapobiec sklejaniu sie ze soba.

80 MILINOW MISIOW

Firma HARIBO dba, aby oferowane przez
nia stodycze byly najwyzszej jakosci, dlate-
go nad calym procesem produkcji czuwaja
specjalisci. Prowadzg oni regularne badania
laboratoryjne stosowanych surowcéw. Za-
awansowany technologicznie proces produk-
cji jest zamkniety, co gwarantuje calkowita
sterylno$¢ produktow HARIBO. Najwyzsza

jakos¢ zelkoéw, pianek i gum rozpuszczal- 4

PRODUKCJARE
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pszczelim i woskiem carnauba, aby nadaé im potysk i zapobiec sklejaniu sie
ze sobq. Fot. Hariso

I Zelki oczyszcza sie powietrzem z resztek skrobi i powleka woskiem

nych potwierdzona jest obowigzujacymi w Polsce i na calym $wie-
cie certyfikatami jakosci i bezpieczenistwa. HARIBO stosuje system
kontroli bezpieczenistwa zywnosci HACCAP i spelnia standardy ISO
9001, International Food Standard (IFS) oraz British Retail Consor-
tium (BRC).

Na koniec zelki sa automatycznie wazone i pakowane, a pozniej
rozsylane po calym $wiecie. Codziennie w 18 fabrykach HARIBO
produkuje sie ponad 80 milionéw ztotych misidw. .

co gwarantuje catkowitq sterylnos$é produktéw Haribo.

I Zaawansowany technologicznie proces produkeji jest zamkniety,
Fot. HariBo
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Tomasz Przysiezny

- Pomyst na produkcje spodéw do pizzy wzial sie od Wlocha, ktory kil-
kana$cie lat temu stworzyt w Polsce wlasng sie¢ pizzerii - wspomina Teo-
fil Gorecki, wspotwiasciciel firmy.

Poczatkowo $ciagal spody z rodzinnych Wloch, ale szybko doszed! do
wniosku, Ze jest to nieoplacalne i trzeba zacza¢ je produkowaé na miej-
scu. Najpierw firma funkcjonowata w niewielkim, wynajetym zakladzie
pod Warszawa.

- P6zniej, gdy produkcja osiagneta juz pewien pulap doszlismy do wnio-
sku, ze trzeba sie rozwing¢ - méwi Teofil Gorecki.

Zapadla decyzja o budowie wlasnego zakladu w matej wiosce kolo
Promny w powiecie bialobrzeskim. W postawionym od podstaw budyn-
ku o powierzchni 640 metréw kwadratowych wraz z magazynem mroz-
niczym na 150 palet, od razu rozpoczeto produkcje spodéw do pizzy juz
pod marka - Pizzola. Poczatkowo dla potrzeb tylko jednej wspomnianej
sieci pizzerii. Obecnie klientow, ktorzy zaopatruja si¢ tu w ciasto do piz-
zy, jest w calym kraju ponad stu.

- Dostarczamy nasze produkty do wszystkich zakatkéw Polski - przy-
znaje Ireneusz Gorecki, brat Teofila. Wyroby te nie trafiaja jednak do
sklepow.

- Jest to ciasto dla profesjonalistow, a wigc wylacznie dla lokali gastro-
nomicznych. Zaopatruja si¢ w nie bezposrednio w hurtowniach o zasie-
gu ogdlnopolskim jak Farutex czy tez mniejszych lokalnych, z ktorymi

wspolpracujemy - wyjasnia.

UFORMOWAC, ZAMROZIC, ZAPAKOWAC

Gotowe wyroby po wymieszaniu sktadnikéw w mieszalniku trafiaja do
dzielarki, a nastepnie do zaokraglarki. Odbierane sg recznie, ukladane
na blachach, a te na wézkach. Tak przygotowane kulki od razu prze-
wozone s3 do duzej zamrazalni zbudowanej specjalnie na zamdwienie
przez firme¢ Igloserwis. Ma ona kubature 100 metréw szesciennych,
a dzieki 120-kilowatowemu agregatowi mozna w jej wnetrzu osiagna¢
temperature -36 stopni C.

- W ciagu godziny, dla cyklu czterogodzinnego, pozwala ona zamrozi¢
nawet tone produktu - zapewnia Teofil Gérecki. Gdy wyroby osiagna
temperature -18 stopni C, sa pakowane w foli¢ oraz kartony i trafiaja do
magazynu mrozniczego, skad wyrusza w Polske.

Odpowiednie zamrazanie ciasta bez szkody dla jego struktury daje kom-
fort nie tylko producentowi, ale przede wszystkim samym odbiorcom.

- Latwiej im zapanowal na iloéciag zamawianego towaru - wyjasnia
Teofil Gorecki. Nie muszg tez obawiac sie strat, bo zamrozone ciasto



LEPSZE O

przechowywane w zamrazarce nie zepsuje sie.
Minusem moze by¢ jedynie dosy¢ diugi, bo az
12-godzinny czas rozmrazania, ale dotyczy on
wylacznie spodéw typowo wloskich, cienkich
i stonych. Specjalnie dla krajowego odbiorcy
opracowalismy jednak recepture ciasta, ktére
bardziej odpowiada polskiemu konsumento-
wi, a wiec jest nieco grubsze i lekko stodkie.
Zdecydowanie krotsze jest tez jego rozmraza-
nie, okolo czterech godzin.

Zaleta tego ciasta jest tez to, ze po rozmrozeniu
nie potrzebuje dodatkowego czasu do rozro-
stu. Gdy tylko osiagnie temperature 6 stopni C
mozna je watkowac i od razu wypiekaé. Z ko-

lei ciasto wloskie po rozmrozeniu musi mie¢

Uformowane kesy ciasta sq recznie odbierane i uktadane na blachach,

I ktére trafig do mrozni.
For. B&S

odpowiednie warunki do procesu fermentacji,
a rzadko ktdrg pizzerie na to staé. Czesto wiec
proces ten jest pomijany i w efekcie spéd upie-
czonej juz pizzy jest tak twardy, ze wrecz nie

mozna go pokroic.

WSTEPNE PODPIEKANIE

Zaletg firmy Pizzola jest duza elastycznos$é
i fatwo$¢, z jaka wiasciciele dostosowuja si¢ do
rynku i potrzeb klientow.

- Poniewaz swego czasu mieliémy do$¢ sporo
zapytan dotyczacych pizzy grubej, postano-
wiliémy produkowa¢ takze i tego typu ciasto,
na wzor wloskiej focacci - wyjas$nia wlasciciel

firmy.

PRODUKCJARE

D WEOSKICH

Ciasto po wyrobieniu i zaokragleniu trafia na
watkownice, gdzie nabiera odpowiedniego
ksztaltu, a nastepnie wykladane jest na okra-
gle lub prostokatne blachy. Na nich garuje
w komorach fermentacyjnych przez 45 minut.
Pézniej blachy na wozku wsadzane sa do pieca
obrotowego, gdzie nastgpuje wstgpne podpie-
czenie, a stamtad trafiaja do schladzalnina 15 -
20 minut. Gdy juz osiagna temperature ponizej
4 stopnie C wprowadzane sg do zamrazarni.

- Taki zabieg technologiczny znacznie ula-
twia pozniejsza prace w pizzerii. Gdyby$Smy
produkowali ciasto na focaccie w postaci
kulki, to po rozmrozeniu potrzebowaloby

ono jeszcze odpowiednich warunkéw do

Nasza mroznia pozwala zamrozié¢ nawet tone produktu w ciggu godziny - Firma TIG zatrudnia kilkanascie oséb. To stata i dograna ekipa, ktéra
zapewnia Teofil Gérecki. pracuje z nami niezmiennie od pieciu lat - twierdzq szefowie.
For. B&S For. B&S
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Oprécz spoddow do pizzy w zaktadzie w Promnej wypieka sie tez m.in. pieczywo czosnkowe, ktore prosto

I z pieca trafia do mrozni.
For. B&S

rozrostu, a to z kolei wymagatoby od wla-
$ciciela pizzerii inwestycji w zakup komory
garowniczej. Poza tym podpieczony spdod
naszej produkcji rozmarza zaledwie w kilka
minut, co znacznie przyspiesza produkcje
pizzy - wyjasnia Teofil Gérecki dodajac, ze
ten produkt jest pewnego rodzaju alternaty-
wa na przykltad dla restauracji, ktére moga
wzbogaci¢ swoja oferte dodatkowo o szybka

W przygotowaniu pizze.

GDY ZABRAKtLO

PIZZERMENOW

Poczatkowo cigzko byto przekona¢ whascicieli
pizzerii do korzystania z mrozonego ciasta, ale
obecnie coraz czesciej dostrzegaja oni korzy-
$ci, jakie daje im takie rozwigzanie. Oprocz
dlugiego terminu przydatnos$ci i niewielkiej
powierzchni potrzebnej do przechowywania
kulek lub gotowych spodéw odpada przede
wszystkim cale zaplecze sprzetowe niezbedne
do wyprodukowania odpowiedniego ciasta.
Pizzeria korzystajaca z takich produktéw nie
musi tez mie¢ réznych pozwolen z sanepidu
i odpowiednich pomieszczen magazynowych
do skladowania np. maki. Teofil Gorecki
przyznaje, ze boom na mrozone spody po-
jawil sie jednak dopiero kilka lat temu, gdy
nagle gastronomikom zaczeto brakowad rak
do pracy. Mrozone ciasto eliminuje bowiem
konieczno$¢ zatrudniania odpowiedniego
personelu, ktory musi by¢ wyszkolony w wy-
rabianiu ciasta.

Istotng zaleta gotowego ciasta jest tez jego po-

58 - BAKE&SWEET - 2012/1 (14)

wtarzalno$¢ - za kazdym razem spody beda
tak samo smakowaly i tak samo zachowywaly
sie podczas wypieku pizzy.

Nie bez znaczenia jest tez fakt, ze spody w du-
zej mierze produkowane sa rzemieslniczo.
Dotyczy to zwlaszcza tych podpieczonych. Na
rynku jest obecnie tendencja do tego, by kazda
pizza byla wyrobem indywidualnym, o wia-
snym ksztalcie, po ktérym wida¢, ze ciasto zo-
stalo przygotowane recznie przez pizzera, a nie
na linii technologiczne;.

TANSZY,

CZYLI ATRAKCYJNIEJSZY

Jeszcze do kwietnia 2011 roku az 90 proc. pro-
dukgji trafialo na rynek wloski.

- To ogromne zainteresowanie wynikato mie-
dzy innymi z jakoéci maki, ktéra w Polsce jest
zdecydowanie lepsza niz na potudniu Europy.
Istotne byly réwniez ogromne réznice w kosz-
tach robocizny - mowi Teofil Gérecki zdradza-
jac, ze wyprodukowanie mrozonych spodéw
we Wloszech jest blisko cztery razy drozsze
niz w Polsce.

Obecnie firma jest w trakcie reorganizacji i na
razie skupia si¢ wyltacznie na polskich odbior-
cach. Réwniez i oni powoli zaczynaja dostrze-
gac jeszcze jedna zalete gotowych spodow -
oszczedno$é, jaka daja duze zakupy surowca.

- Nasz zaklad produkuje miesiecznie od 80 do
100 ton wyrobdéw. Zuzywamy duze ilosci maki
oraz pozostatych sktadnikéw, co pozwala nam
kupowa¢ je znacznie taniej niz wlascicielowi
posiadajacemu nawet kilka pizzerii - argu-

mentuje Gorecki.

KONKURENCJI BRAK,

A RYNEK OGROMNY

TIG ma juz ponad 10-letnie do$wiadczenie
w produkeji spodéw, ktére do tej pory robita
dla réznych firm i sieci pizzerii. Dla niektérych
z nich stworzone zostaly odpowiednie, specy-
ficzne receptury. Niekiedy duzy klient sam na-
rzuca, jak ma wygladad i smakowac¢ ciasto.
Oproécz samych spodéw, w ktére obecnie za-
opatrujg sie sieci (m.in. Da Grasso, Pizza Pai,
Lunch czy U Benka) oraz dodatkowo ponad

I Gotowe produkty po zamrozeniu trafiajq do kartonéw, a nastepnie do mrozni, gdzie czekajq na
transport.

For. B&S



setka indywidualnych odbiorcow z calego
kraju, firma produkuje réwniez inne, gotowe
dania kuchni wloskiej. Réwniez i one trafiajg
do odbiorcéw w postaci zamrozonej. To wia-
$nie w zakladzie produkcyjnym w Promnej
powstawaly pierwsze zapiekanki dla klientow
stacji paliw BP i Shell. Zaktad produkowat tez
gotowe pizze dla Atria Concept i lasagne dla-
Dania Fast Food. W ofercie dla gastronomii
ma réwniez gotowe, pelnoskladnikowe sosy
do makarondéw, np. panchetta lub bolonski,
ktére wymagaja jedynie podgrzania, spody
do pizzy cienkiej i grubej wstepnie podpie-
czone z sosem pomidorowym i serem typu
mozzarella, buteczki Doria ziolowo-czosnko-
we jako alternatywa dla grzanki czosnkowej
oraz zapiekanki i hot dogi na specjalnym na
cie$cie do pizzy.

Bracia Goéreccy przyznaja, Ze pomysiow
na rozwo¢j firmy im nie brakuje. Rynek jest
ogromny, mozliwosci duzo, a konkurencji
o tak szerokim ogdlnopolskim zasiegu bardzo
mato. Tymczasem zdaniem specjalistow z Eu-
romonitor International konsumpcja pizzy
ro$nie w naszym kraju z roku na rok o kilka
procent. Podobnie ma by¢ w 2012. Moze war-

to sie nad tym zastanowié? =

NIE TYLKO KULKA...

Wybrane zamrozone spody produkowane
przez firme TIG pod logiem Pizzola, ktére
cieszq sie szczeg6lnym zainteresowaniem
zaktadéw gastronomicznych:

- ciasto do pizzy cienkiej Premio Ztote,
(wersja specjalna dla rynku polskiego)
o wadze 350 g i 600 g (sktadniki: mgka
pszenna, woda, olej roslinny, cukier, sdl,
drozdze, olej rzepakowy, gluten pszenny,
skrobia ziemniaczana, mleko w proszku,
soda),

- wstepnie podpiekany placek prostokgtny
do pizzy grubej o wadze 1100 g i wymia-
rach 38 x 58 cm, okragty o wadze 1100 g
i Srednicy 45 cm lub okrqgty o wadze 800
g i Srednicy 40 cm oraz okrggty o wadze
400 g i srednicy 30 cm (sktadniki: mgka
pszenna, woda, margaryna 80%, olej ro-
$linny, sél, drozdze, cukier, ziota suszone,
polepszacz),

- ciasto do pizzy cienkiej, tzw. wioskiej,
o wadze 350 g lub 700 g (sktadniki:
magka pszenna, woda, olej roslinny, sél,
drozdze, oliwa z oliwek, gluten pszenny).

PRODUKCJA

zachwala piec Teofil Gérecki.

I Obrotéwka Winklera pracuje niemal bez przerwy, lecz mimo to od siedmiu lat nie miata zadnej awarii -
For. B&S

osobno pakowane w folie.

I Ireneusz Gérecki pokazuje, ze spody podpieczone, w przeciwienstwie do ciasta w postaci kulek, sq
For. B&S
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-COWEGO

SILIKONEM

To jednak nie jedyna zaleta tych wyrobow,
ktére od niedawna zdobywaja coraz wieksze
uznanie wéréd piekarzy. Silikonowe rekawice
wytrzymuja réwniez bardzo niskie tempe-
ratury - nawet do -60 stopni C. I to réwniez
bez jakiegokolwiek wplywu na parametry
techniczne i wlasciwoséci materialu, z ktorego
sg wykonane. Oprécz czynnosci zwigzanych
z bezpieczng obsluga pieca mozna je wiec réw-
niez wykorzysta¢ na przyklad przy wyjmowa-

niu zmrozonych blach z szokéwki.

A
18

tATWE W UMYCIU,

DROGIE W NABYCIU

Zaleta silikonu jest tez jego nieprzywieranie
do potraw, dzigki czemu fatwo taka rekawi-
ce umy¢ pod biezacg woda lub w zmywarce.
W przypadku rekawic materialowych nie-
uniknione jest ich systematyczne czyszczenie
z resztek ciasta i czeste pranie. W przeciwnym
wypadku zabrudzone rekawice stajg si¢ sztyw-
ne i utrudniaja dobra chwytnoé¢. Silikonowe

oprocz tego, ze sa zawsze elastyczne (nawet

mimo 2 cm gruboéci), zazwyczaj posiadaja
specjalng antyposlizgowa fakture, ulatwiajaca
chwytanie nawet §liskich blach i ttustych form
piekarskich. Rekawice te moga tez postuzy¢
jako elastyczne podkladki pod blat, gdy musi-
my postawié gorace naczynie na przyklad na
drewnianym stole.

Oprdcz tych niewatpliwych zalet najwiekszym
minusem silikonowych wyrobdéw jest ich cena,
nieporéwnywalnie wyzsza niz tradycyjnych
rekawic materialowych. Dla przykladu: za jed-

stopni C). Nawet gwattowne zmiany tych temperatur nie majq wptywu na wytrzymatosé i wtasciwosci ochronne silikonu.

' Rekawice piekarnicze wykonane z silikonu chroniq nie tylko przed wysokimi temperaturami (ok. 300 stopni C), ale réwniez przed bardzo niskimi (nawet do -60

FoT. MATERIALY PRODUCENTOW
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lepszq chwytliwosciq niz rekawice materiatowe.

I Grube skérzane rekawice charakteryzujq sie
For. B&S

ng sztuke silikonowej rekawicy o nazwie Zeus
produkowanej przez Silikomart trzeba zapla-
ci¢ nawet 77 z1, a za jedng rekawice firmy Sili-
cone Zone az 99 zl.

BAWELNA

O WYSOKIEJ ODPORNOSCI

Jednak nie tylko wyroby z silikonu odporne
sa na bardzo wysokie temperatury i chronig
piekarza przed oparzeniem. Rekawice firmy
Hendi oprécz wytrzymatoéci podczas kontak-
tu z goragcym przedmiotem o temperaturze do
350 stopni C moga mie¢ réwniez krétkotrwaty
kontakt z plomieniem - zapewnia producent.
Wykonane sg ze specjalnej tkaniny bawelnia-
nej i jak wiekszo$¢ rekawic piekarskich uszyte
zostaly w wersji jednopalcowe;j. Sg jednak uni-
wersalne, gdyz pasuja zaréwno na prawa jak
ilewa dion.

Do podobnych wyrobéw mozna tez zaliczy¢
rekawice jednopalcowe produkowane przez
spoldzielnie Orpel, ktore zrobiono z dziani-
ny bawelnianej ,frotte” impregnowanej nie-
palnie. Inne rekawice bawelniane z wkladem

' A

Odpowiednio impregnowane rekawice bawetniane
oprocz ochrony przed temperaturg nawet do

350 stopni C mogq tez mie¢ krotkotrwaty kontakt
z ptomieniem. For. Henpi

obstudze pieca i wyjmowaniu gorgcego pieczywa.

I Niekiedy rekawica przeszkadza w pracy. Trzeba wowczas zachowaé szczegdlng ostroznosé przy

For. B&S

termoizolacyjnym - jak zapewnia producent
- wytrzymuja nawet 450 stopni C. Oprocz ba-
welny i Inu w niektdrych rekawicach tej firmy
w czedci chwytnej i na kciuku sg dodatkowe
wzmocnienia z tzw. dwoing bydleca, ktére
majg za zadanie poprawi¢ chwytnos¢.

Skéra woltowa jest dosy¢ powszechnie stosowa-
na w profesjonalnych wyrobach dla spawaczy,
ale mozna ja tez znalez¢ m.in. w trzypalcowych
rekawicach firmy Stalgast przeznaczonych dla
branzy piekarskiej. Grubg 1,5-milimetrowa
skore zastosowano na zewnatrz oraz w we-
wnetrznej warstwie rekawicy. Pomiedzy nimi
jest ochronny materiat z tworzywa sztucznego.

WAZNA NORMA

| OZNACZENIA BEZPIECZENSTWA
Niektdrzy dystrybutorzy rekawic piekarskich
reklamujg je jako odporne na temperatury
siegajace nawet powyzej 400 stopni C. Trzeba
jednak pamieta¢ o tym, ze kazdy wyrdb za-
liczany do odziezy ochronnej musi spetniaé
odpowiednie normy. Dotyczy to réwniez re-
kawic, ktore - jesli maja zabezpiecza¢ przed
poparzeniem - musza by¢ zgodne z wymo-

gami okreslonymi w mig¢dzynarodowej nor-

mie EN 407:2004. Rekawice tego typu oprécz
specjalnego oznaczenia graficznego majg row-
niez oznaczenia skladajace si¢ z szesciu cyfr,
z ktorych dla piekarza najistotniejsze sg czte-
ry poczatkowe. Pierwsza oznacza zachowanie
sie rekawicy podczas kontaktu z ogniem. Im
mniejsza liczba, tym diuzszy czas palenia lub
zarzenia sie rekawicy. Cyfra ,4” oznacza naj-
wiekszy stopien bezpieczenstwa i jednocze$nie
rodzaj uzytego materiatu, ktéry po ewentual-
nym zapaleniu powinien sam zgasna¢ w ciagu
2 sekund.

Kolejny znak w kodzie cyfrowym informuje
o poziomie odpornosci na tzw. ciepto kon-
taktowe. W praktyce oznacza to, ze rekawica
zliczbg ,,1” ochroni dlon przez 15 sekund trzy-
mania na przyklad goracej blachy o tempera-
turze nie wigkszej niz 100 stopni C, z kolei ,,4”
zapewni bezpieczenstwo nawet jesli tempera-
tura trzymanego przedmiotu bedzie wynosi¢
blisko 500 stopni C.

Nastepne dwie cyfry dotycza skutecznoéci w za-
kresie odpornosci na ciepto konwekcyjne oraz na
cieplo promieniowania. Takze i w tych przypad-
kach o najmniejszym stopniu ochrony §wiadczy
»jedynka”, a o najwiekszym ,,czworka”. .

Producent Material Maksymalna temperatura Cena za pare*
Tom-Gast len, bawetna 250st.C 39zt
Stalgast skéra 300st.C 80 zt
Bartscher bawetna 200st.C 36 zt
Hendi bawetna 350st.C 23 zt
Silikomart silikon 230st.C 154 zt
Silicone Zone silikon 300st.C 198 zt

* ceny netto w zaokragleniu do pelnych zlotéwek na podstawie cennikéw w wybranych sklepach

internetowych
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CIASTO NA BUKOWYM CZY

Tomasz Przysiezny

Przed miesigcem prezentowali$émy stoly dla
piekarzy i cukiernikéw wykonane w calosci
ze stali. Pisali$my tez o zaletach nierdzewnych
blatéw, ktore odporne s3 na licznego rodzaju
uszkodzenia a takze fatwe w utrzymaniu czy-
stosci.

Nieco inaczej rzecz ma sie ze stolami stalowy-
mi wyposazonymi w blaty z drewna. Réwniez
i takich mebli nie brakuje na rynku zaopatrze-
nia branzy piekarskiej, lecz wybor jest zde-
cydowanie mniejszy niz w przypadku stolow
w calo$ci wykonanych ze stali szlachetnej.

TWARDE DREWNO

Decydujac sie na drewniany blat, wykorzy-
stywany najczesciej do wyrobu ciasta droz-
dzowego, pamietal trzeba, ze powinien on
by¢ wykonany wylacznie z twardego drewna
(gatunkow lisciastych lub tzw. egzotycznych),
gdyz tylko takie jest wytrzymate i odporne na

zarysowania oraz uderzenia.

krawedziami, ktére zapobiegajq zsunieciu sie ciasta.

I Blaty drewniane, podobnie jak blaty ze stali nierdzewnej, zabezpieczone sq 4- lub 5-centymetrowymi
For. B&S
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Nie bez znaczenia jest tez stabilno§¢ drew-
na - im wyzsza, tym wigksza odporno$¢ na
wilgo¢ i temperature, ktére moga powodo-
waé kurczenie i tzw. rozsychanie drewnia-
nego blatu, a tym samym jego szybkie nisz-
czenie.

Najpopularniejsze na naszym rynku jest
drewno bukowe, z ktérego blaty robi zdecy-
dowana wigkszoé¢ producentéw stoléow pie-
karskich nie tylko w Polsce, ale i w Europie.
Rzadziej spotyka si¢ blaty wykonane z drew-
na debowego, ktorego twardos¢ jest co praw-
da minimalnie nizsza niz buku, ale za to sg

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

znacznie bardziej odporne na wypaczanie.
Drewno debowe jest takze znacznie drozsze

od bukowego.

BLATY KLEJONE

Sporadycznie stosuje si¢ blaty wykonane
z drewna litego (wykonane w catosci z ka-
watka tarcicy), ktore moga ulec uszkodze-
niu w wyniku naprezen, jakie wystepuja np.
w wyniku zmian temperatury, wilgotno$ci
czy tez obcigzen mechanicznych, do jakich
dochodzi podczas pracy na stole lub stawia-

niu na blacie ciezkich naczyn i urzadzen.

PARAMETRY DREWNA GATUNKOW EUROPEJSKICH | EGZOTYCZNYCH.
DANE SA UtOZONE WEDtUG WZRASTAJACES TWARDOSCI DREWNA

Paczenie drewna
e | TWARDOSE | surex | Sz | s pomiedy | clie sty
[%] stycznym 12% [kg/m?]
a promieniowym)
Sosna 1,6 9,8 51 4,70 550
Olcha 21 9,3 4,4 4,90 560
Brzoza 2,6 7,8 53 2,50 660
Klon europejski 3 8 3 5,00 660
Czeresénia 3,2 8,7 5 3,70 610
Mahon 3,2 56 3 2,60 530
SJ::;:J.SH 33 7,5 5,4 2,10 570
uor;zei(;}li(aﬁski 34 7,8 5,5 2,30 680
Iroko/Kambala 3,4 55 3,5 2,00 635
Teak 3,5 4,7 2,6 2,10 670
Wisnia 3,6 8,7 5 3,70 630
Sapelle 3,6 4,8 3,5 1,30 680
Dab 3,7 1,9 8 3,90 680
Dgb czerwony 3,7 8,2 4 4,20 765
Akacja 3,7 7 4,6 2,40 830
Buk 3,8 11,8 58 6,00 730
Jesion 4 8 4,6 3,40 720
Doussie 4 4,6 31 1,50 750
Drzewo rézane 4,4 4,6 2,9 1,70 840
Palisander 4,5 51 2,1 3,00 870
Jarrah 4,7 6,6 4,6 2,00 950
Merbau 5 4,4 2,7 1,70 830
Badi 54 74 4,5 2,90 700
Kempas 5,5 7,8 4,3 3,50 810
Sukupira 5,6 71 4,9 2,20 915
Wenge 6,1 9,1 5,9 3,20 870
Tali 6,2 3,6 2,2 1,40 920
Jatoba 7 71 3,8 3,30 955

powszechnie stosowane przy produkeji blatéw

I Drewno klejone z lameli na mikrowczepy jest
do stotéw piekarskich. For. B&S

WARTO WIEDZIEC

Od popularnych w naszym kraju debu,
buku czy jesionu znacznie twardsze i odpor-
niejsze sq egzotyczne gatunki drewna. Na
blaty kuchenne poleca sie m.in. merbau,
ipe, iroko czy drewno teakowe. To ostatnie
dzieki wysokiej zawartosci naturalnych
olejkéw i kwasu krzemowego jest niezwy-
kle wytrzymate i sprawdza sie w wilgotnym
srodowisku, np. jako blat przy zlewozmy-
waku, ktéry stale narazony jest na kontakt
z tryskajgcqg wodg. Rdznice w cenach sq
jednak ogromne - drewno egzotyczne jest
prawie dwa razy drozsze niz krajowe.
Blaty robocze w piekarniach i cukierniach
najczesciej znajdujq sie na wysokosci 85
cm. Optymalng wysokos¢ blatu mozna
jednak tatwo obliczy¢ uginajgc ramig - od-
legto$¢ miedzy tokciem a blatem powinna
wynosi¢ 10-15 cm. Praca przy takim stole
bedzie najbardziej ergonomiczna.
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4 Aby zmniejszy¢ te naturalne naprezenia wio-
kien drewna, obecnie niemal powszechnie sto-
suje si¢ blaty z drewna klejonego warstwowo,
zmniejszajace ryzyko wypaczania i pekania
drewna. Rézne s3 jednak sposoby faczenia po-
szczegolnych lameli.

Blaty klejone tylko na szerokosci (a wiec kazda
lamela ma dlugo$¢ blatu) wygladaja estetycz-
niej niz stoly robione z krotkich lameli taczo-
nych ze soba najpierw na dlugos¢ za pomoca
mikrowczepow a dopiero potem na szeroko$¢.
Jednak ze wzgledu na wykorzystanie w nich
krétkich kawaltkéw drewna, z ktérych uprzed-
nio wycieto wszelkie wady typu seki, takie bla-
ty klejone na diugo$¢ i szerokos$¢ s bardziej
odporne. A do tego sa tansze. Dla przykladu:
blat o grubosci 4 cm z drewna debowego wy-
konany z lameli faczonych tylko na szerokosci
kosztuje 500 zt, za$ z drewna bukowego 300 z1
za metr kw. Z kolei za blat z lameli faczonych
na mikrowczepy trzeba zaplaci¢ odpowiednio
310 i 186 zI*. Nie nalezy jednak da¢ si¢ zmyli¢
jedynie wygladem blatu. Niektérzy producen-
ci, dlalepszego efektu wizualnego, decyduja sie
pokrywa¢d zewnetrzne warstwy plyt klejonych
na mikrowczepy cienkimi oblogami, dajac
wrazenie jakby caly blat wykonany byt z jed-

nego kawatka drewna.

WODOODPORNE KLEJE

Przed wyborem odpowiedniego blatu do stotu
piekarskiego warto sie tez upewnic, jakiej kla-
sy kleju uzyto do taczenia lameli. Istotna jest
zwlaszcza jego odporno$¢ na dzialanie wody.
Wielu producentéw blatéw i mebli drewnia-
nych dla branzy piekarsko-cukierniczej stosu-
je kleje klasy D3, ktore popularnie okre$lane sg
jako ,wodoodporne”. W rzeczywistosci sa one
przystosowane do czestego, lecz krotkotrwale-
go dziatania wody lub dlugotrwalego dzialania
wysokiej wilgotnosci. W petni wodoodporne
spoiny o najwyzej wytrzymatoéci tworzg jedy-
nie kleje klasy D4 (PN-EN 204:2002).

ZALETY | WADY

Blaty z drewna majg swoje zalety, ale tez i wady.
Wadami s mala odporno$¢ na temperatury
i skfonnos¢ do przebarwien. Do zalet zaliczy¢
trzeba tatwg obrobke drewna, a tym samym
mozliwo$¢ uzyskania blatéw o dowolnych
ksztattach. Szybko i w prosty sposéb mozna tez
odnawia¢ drewniany stol. Ale przede wszyst-
kim nie udalo sie dotad wynalez¢é surowca,
ktdry tak cieplo przytula do siebie ciasto droz-
dzowe, pozwalajac mu dobrze wyrosnagé. =

* ceny netto jednego z producentéw blatow

z Wolomina
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NIE LUBI OGRANICZEN

Tomasz Przysiezny

Zdaniem fachowcow z branzy cukierniczej, rynek ciasteczek kruchych sprzedawanych na
wage bedzie sie kurczyt, lecz wzrosnie zapotrzebowanie na ciastka pakowane. Tak czy

owak, nie ma obaw o spadek popularnosci drobnych wyrobow cukierniczych, ktore wecigz
majqg i nadal bedg mie¢ swoich klientow.

Warto si¢ wiec zastanowi¢ nad inwestycja
w produkcje kruchych ciasteczek, ktéra po-
zwoli znacznie wzbogaci¢ dotychczasowa
oferte¢ zakladu cukierniczego. Zwtlaszcza
ze dzigki maszynom do ciastek typu drop
mozna uzyskaé produkty o najrézniejszych
ksztattach i wzorach, a w dodatku z réoz-
nych typow ciast. Jakich? Przyjrzyjmy sie
temu, co polscy producenci tych urzadzen
maja do zaoferowania cukiernikom.

MUFFINY PROSTO Z AUTOMATU
Od lat w czoléwce rodzimych producentéw
maszyn typu drop jest firma Supra Group.

daje producentom swobode przy tworzeniu nowoczesnych i oryginalnych

Ostatnio pisaliémy m.in. o tym, jak duza
popularno$¢ ich urzadzenia zdobywaja na
rynkach azjatycki, na ktérych roénie zapo-
trzebowanie na nowoczesne i zautomatyzo-
wane urzadzenia do produkgcji ciasteczek.

Wsréd maszyn produkowanych przez fir-
me z Rakszawy, od lat najpopularniejszymi
wsektorze urzagdzen sa DUOMAX CNCoraz
TRIOMAX CNC. - Oba automaty stanowia
idealne rozwiazanie dla malych oraz $red-
nich zakladéw cukierniczych i daja swobo-
de¢ producentom wyrobéw cukierniczych
przy tworzeniu nowoczesnych i oryginal-

nych wyrobéw - zapewnia wlasciciel firmy

Rafat Mucha wymieniajac asortyment, jaki
mozna wyprodukowaé¢ na TRIOMAX-ie:
ciastka jednokolorowe, dwukolorowe, jed-
nokolorowe lub dwukolorowe z nadzieniem
za pomocg opcji typu migawka, dwukoloro-
we z gorng dekoracja dzemem, trzykoloro-
we, ciete strung, blaty biszkoptowe czy tez
strudle z nadzieniem za pomoca opcji typu
gilotyna.

Unikalno$¢ TRIOMAX polega na zastoso-
waniu trzech zbiornikéw, wyposazonych
w watki o specjalnej konstrukecji ze sta-

li nierdzewnej, co umozliwia produkcje

z szerokiej gamy ciast, od pdélplynnych do

stole nawet w matej pracowni cukierniczej.

I TRIOMAX CNC to dobre rozwigzanie dla matych i Srednich cukierni, gdyz I Tabledrop firmy Intertech to niewielki automat, ktéry mozna postawié na

ciatek. Fot. Supra GrouP

For. B&S
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pottwardych (kruche, parzone, niektére ro-
dzaje piernika, biszkoptowe, bezowe, muf-
finy z nadzieniem i kawalkami owocéw).
W urzadzeniu zastosowano tez nowatorskie
rozwigzanie w postaci numerycznych ser-
wonapedow, ktore zwiekszaja mozliwo$é
i precyzje pracy maszyny, a takze maja
cukiernikowi zagwarantowaé jej nieza-
wodno$¢ i wytrzymalo$¢. Co ciekawe, na
maszynie z dwoma zbiornikami DUOMAX
(o takiej samej konstrukcji co TRIOMAX),
istnieje mozliwo§¢ zamontowania w przy-
sztosci trzeciego zbiornika, zas opcje typu
migawka czy gilotyna dostepne s3 w dodat-
kowym wyposazeniu od zaraz.

TRIOMAX wyposazony jest w automatycz-
ny podajnik blach, a rézne szerokosci ro-
bocze glowic dopasowane sg do wigkszosci
rodzajow blach uzywanych w zakladach cu-
kierniczych. Kat i obro6t dysz sa oczywiscie
w pelniregulowane, podobnie jak predkosci
przesuwu blach, opuszczania stotu podczas
wyciskania ciasta czy tez obrotéow walkow
w glowicach. Cyfrowo regulowane jest tez
podnoszenie i opuszczania stotu, co pozwa-
la na produkcje wyrobéw cukierniczych

o réznej wysokosci - od 1 do 10 cm.

WYCISKA, NADZIEWA,
DEKORUJE

Do polskich producentéw o ugruntowane;j
pozycji na rynku maszyn i urzadzen cu-
kierniczych nalezy réwniez firma Enigma,
ktérej urzadzenia posiadaja patent RP. Jej
konstruktorzy nie tylko zaprojektowali
bardzo dobrze znany na calym $wiecie in-
nowacyjny pod wzgledem konstrukeji tunel
chlodzacy COLOSUS, ale réwniez sg auto-
rami trzech r6znych automatéw do produk-
cji ciastek: jednoglowicowego ULTRA ML
900, dwugltowicowego MAGIC MB-2 oraz
trzyglowicowego MAGIC MB-3.

ULTRA ML 900 $miato mozna zaliczy¢ do
urzadzen uniwersalnych, o czym $wiadczy
m.in. szeroka gama ciast, z jakich mozna
produkowaé¢ wyroby na tym automacie:
biszkoptowe, kruche, bezowe, migkkie cia-
sto piernikowe czy ciasto parzone. Jak pod-
kreséla producent, gtéwna zaleta tej maszyny
jest bardzo duzy wybér koncoéwek i matryc
glowic wyciskajacych, dzieki czemu cukier-
nik moze produkowa¢ bardzo szeroki asor-
tyment ciastek o ogromnej ilosci ksztattow
i wzoréw. Poza tym ULTRA ML 900 pozwa-
la na rzemie$lniczy wyrob stomki i groszku
ptysiowego, spodéw do rolad biszkopto-
wych oraz duzych i matych ekleréw.

Wigkszy asortyment produkcji oferuje MA-
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jednoczesnie nadziewad réznymi masami, kremami lub marmoladg.

I Sterowana komputerowo dwugtowicowa maszyna Magic MB-2 oprécz wyciskania ciastek moze je
Fot. ENIGMA i

GIC MB-2 - dwuglowicowa, zaawansowana
technologicznie maszyna w pelni sterowa-
na komputerowo, co pozwala na ustawie-

nie cyfrowo kazdego parametru produkcji

ciastek, np.: kat nachylenia dysz, predkos¢
stotu, wysoko$¢ produktow, zakres obro-
tu koncowek, czestotliwo$¢ ciecia strung
i wiele innych. Oprécz wyciskania ciastek
z wigkszo$ci rodzajow ciasta moze je jed-
noczeénie nadziewaé réznymi masami,
kremamilub marmolada przystosowany-

mi do zapiekania. Z kolei po wypieku ga-

lanterii cukierniczej automat moze
postuzy¢ jako dekoratorka. Maszy-

na dzieki zastosowaniu dwdch glo-

wic z powodzeniem wykonuje wyro-
by dwukolorowe, ale tez moze produkowa¢

rownocze$nie na dwdch blachach rdézne
rodzaje produktéw. Oprécz wspomnianych
wczeéniej ciastek tradycyjnych, eklerek czy
spodéw do rolad, MAGIC MB-2 przydatny

jest tez przy produkcji stefanek, pieguskéw,

TRIOMAX wyposazony jest w automatyczny
podajnik blach, a rézne szerokosci robocze
gtowic dopasowane sq do wigkszosci rodzajéw
blach cukierniczych. Fot. Supra Group

piramidek oraz coraz popularniejszych cup
cakes. Jeszcze bardziej zawansowany tech-
nologicznie MAGIC MB-3 dzigki zastoso-
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Niezbednym wyposazeniem kazdego automatu typu drop sq koncéwki i matryce gtowic wyciskajgcych, pozwalajgce wyprodukowad ciastka o najrézniejszych

I ksztattach i wzorach.
For. B&S

waniu trzech glowic pozwala produkowa¢,
nadziewaé i dekorowal jednoczes$nie nie-
mal wszystkie drobne wyroby cukiernicze.
- Idealne dozowanie poélproduktow osig-
gnigto m.in. dzigki najwyzszej klasy silni-
kom krokowym i serwomotorom - przyzna-
ja konstruktorzy z Enigmy. Zapewniajg oni,
ze MAGIC MB-3 to najbardziej zaawanso-
wany technologicznie multidrop w pelni
sterowany komputerowo, na ktérym mozna
wykonywa¢ galanterie cukiernicza w zasa-
dzie bez zadnych ograniczen. Wspomniane
trzy glowice pozwalaja bowiem na produk-
cje np. ciastek trzykolorowych, dwukoloro-
wych z nadzieniem lub z dekoracjg czy tez
jednokolorowych z nadzieniem i dekoracja.
Konstrukeja i zasada dzialania wszystkich
multidropéw produkowanych przez firme
Enigma oparta jest na wysokiej klasy silni-
kach krokowym i serwomotorach. Jak za-
pewnia producent tych maszyn daje to gwa-
rancje, ze wszystkie mutidropy, a nie tylko
MAGIC MB-3, bedg pracowaly z najwyzsza
precyzja i szybkoscig.

MALE WYMIARY,

DUZE MOZLIWOSCI

Zaledwie dwa miesigce temu swoja premie-
re miata jedna z najmniejszych polskich
maszyn do ciastek i galanterii cukierniczej.
Tabledrop to najnowszy produkt firmy In-
tertech, ktoéry po raz pierwszy cukiernicy
mogli zobaczy¢ na pokazach zorganizowa-
nych podczas Credi Cookie Sensation 2011.
Zdaniem Michata Dlugosza, szefa Interte-
chu, rozwigzania pozwalajace na zminima-
lizowanie gabarytéw Tabledrop bez wply-
wu na mozliwoéci produkcyjne tej maszyny
z technologicznego punktu widzenia sta-
wiaja automat w §wiatowej czoldwece.
Funkcjonalny design pozwala na zainsta-
lowanie automatu na niewielkim stole, co
daje mozliwo$¢ zmechanizowania produk-
cji nawet w malych cukierniach i niewiel-
kich zakladach gastronomicznych. Z kolei
nowoczesna konstrukcja, duzy wybor ma-
tryc i koncowek, a takze komputerowe ste-
rowanie umozliwiaja produkcje szerokiej

gamy wyrobow o réznych ksztaltach i wy-

miarach, dajac cukiernikowi duza swobo-
de przy tworzeniu wlasnych oryginalnych
produktow.

W produkeji galanterii cukierniczej, m.in.
z ciast plynnych, zastosowanie znajdu-
ja rowniez inne maszyny skonstruowane
przez firme Intertech. Domina nalezy do
wczedniejszej generacji automatéw pozwa-
lajacych na produkcje praktycznie kazde-
go ksztattu ciastka. Ograniczeniem moze
by¢ tylko wyobraznia cukiernika. Szybki
sterownik PLC z duzym wyswietlaczem,
w ktéry wyposazono maszyne, moze zapa-
mietaé nawet 56 programow pracy.

Niemal dwukrotnie wigksza pami¢é maja
automaty z serii Domina IT, ktore stanowia
druga, nowocze$niejsza generacj¢ maszyn
do ciastek typu drop. Zastosowanie wielo-
funkcyjnej glowicy pozwala na prace tych
urzadzen praktycznie z kazdym rodzajem
ciasta - od potplynnych do bardzo twar-
dych. .
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CIABATTA

- RUSTYKALNE PIECZYWO NA CZASIE

Tomasz Przysiezny

Przemyslowa produkcja butek z ciast o wy-
sokiej wydajnosci stata si¢ mozliwa gléwnie
dzieki liniom technologicznym, ktére sg co-
raz bardziej delikatne dla obrabianych ciast.
Uniwersalnos§¢ rozwigzan, jakie zastosowano
w tych maszynach piekarniczych, zazwyczaj
pozwala na produkcje szerokiej gamy wy-
robéw - zaréwno tradycyjnych polskich, jak
i z ciast o wydajnoéci przekraczajacej 165,
ktore z kolei popularne sg zwlaszcza w kra-
jach Europy Poludniowej. W tym artykule
skoncentrujemy si¢ na prezentacji kilku do-
stepnych w naszym kraju urzadzen, gléwnie
pod katem ich wykorzystania do produkeji
tzw. pieczywa rustykalnego.

DELIKATNY JAK VOLUMINATOR
Kilka lat temu firma Werner & Pfleiderer HA-
TON BV opracowala koncepcje urzadzen po-
zwalajacych na automatyczng produkcje pie-
czywa przy jednoczesnym zachowaniu jakosci
rzemieélniczej. Udalo si¢ to osiagna¢ dzigki
zastosowaniu najnowszych technologii, wyko-
rzystanych m.in. w dzielarkach serii V. Urza-
dzenie to jest okreélana jako serce calej linii
typu Crustica. Linii, ktéra umozliwia obrobke
luznych ciast o wydajnoéci nawet 180 TA.

- Nowa generacja dzielarek V pozwala uzy-
skiwaé wysoka objeto$¢ produktu przy za-
chowaniu doktadnoéci podzialu. Duza war-
tos¢ TA oraz garowanie kotlowe w czasie do
3 godzin dzigki specjalnej konstrukeji maszy-
ny nie stanowi dla niej problemu - przyznaje
Marek Pogonowski z firmy HERT, ktora jest
wylacznym dystrybutorem Crusticy w Pol-
sce. - W dzielarce zastosowano oryginalne
rozwigzanie nazwane przez producenta Vo-
luminator.
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Pozwala ono regulowa¢ ci$nienie na gléwnym
tloku w granicach 70-100 proc. oraz niwelo-
waé niekontrolowany nacisk na tlok gléwny
przy otwieraniu noza. Normalne maksymal-
ne ci$nienie wywierane na ciasto w dzielarce
wynosi okolo 1,6 bara, a przy stosowaniu vo-
luminatora spada ono do 0,9 bara. Dzi¢ki ta-
kiemu rozwigzaniu pory w ciescie nie ulegaja
zbytniemu zniszczeniu i jednocze$nie ciasto
nie podlega ekstrudacji, czyli cofaniu sie z po-
wrotem do leja. Istotne jest tez, Ze za pomoca
dzielarki V 500 mozna maksymalne ci$nienie
wywierane na ciasto nastawi¢ do konkretnej

receptury, co ma duze znaczenie wtedy, gdy

na jednej linii produkcyjnej wytwarzane sg
roznorodne produkty przy réznym udziale
maki zytniej i pszenne;j.

Wszystkimi parametrami urzadzenia moze-
my zarzadzal z pulpitu operatora i definio-
waé dla poszczegolnych produktéw osobne
programy pracy. Kombinacja tloka gtéwnego
wykonanego ze stopéw hybrydowych z ko-
morg dzielagca ze stali chromowo-nilklowe;j
zapewnia minimalne zuzycie oleju oraz dtuga
zywotno$¢ urzadzenia.

Kolejnym etapem obrébki jest formowanie
kesow ciasta na zaokraglarce stozkowej CR 59

AT. Przestawne rynny i mozliwo$¢ regulacji

W sktad linii typu Crustica wchodzq cztery maszyny: dzielarka serii V, zaokrgglarka CR 59,

I miedzygarownia statyczna oraz wydtuzarka.
For. HERT



g

pierwszym miejscu wymienia ciasto na ciabatte.
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I WSsréd ciast, do obrébki ktorych przystosowana jest formierka Smartline, producent nie bez powodu na

For. RonDO

ich odleglo$ci od stozka pozwala zmienia
site zaokraglania w zalezno$ci od rodzaju wy-
twarzanego produktu. Przy pracy z ciastami
bardzo lekkimi o duzej porowatosci i o duzej
zawartos$ci wody zaokraglanie nastepuje bar-
dzo szybko i obrabianie powinno odbywac¢ si¢
z mniejszg sifa niz w ciastach na chleby kla-
syczne.

- Bardzo istotnym elementem linii Crustica
jest statyczna miedzygarownia, ktéra w od-
réznieniu od dynamicznych nie przewraca
kesow przy przejéciu na kolejny rzad - pod-
kres§la Marek Pogonowski ttumaczac, ze cata
kotyska zostaje jednorazowo napelniona za
pomoca tasmy podawczej, a kesy ciasta do
konica procesu garowania pozostaja w tych
samych kotyskach. - Taki sposéb miedzygaro-
wania gwarantuje w produkcie finalnym duza
porowatos¢. Jednoczeénie proces ten pozwala
na rozprezenie keséw przed wydluzaniem.

Przy bardzo luinych ciastach o wydajnosci

powyzej 170 TA, miedzygarownia moze by¢
jednak pominieta przez wprowadzenie tzw.

baipassu.

WSTEGA FORMOWANA

BEZ STRESU

Uniwersalnym rozwigzaniem dla $rednich
i przemystowych producentéw szerokiej gamy
pieczywa jest tez Rondo MLC (Modular Con-
cept Laminating) - system przeznaczony do
ciagtej produkeji blokéw ciasta i podawania
do obrdbki na linii. Piekarze maja do wybo-
ru sze$¢ roznych systeméw bazowych, ktére
mogg roznorodnie dostosowa¢, a modutowa
konstrukcja pozwala na fatwe i szybkie roz-

szerzenie linii produkcyjne;.

o duzej zawartosci wody. For. Ronpo

Polyline to szwajcarska kompaktowa linia do obrébki ciasta z ruchomq gilotyng
i nowoczesnym systemem sterowania, ktéra przeznaczona jest réwniez do ciast trudnych

- Potaczenie Rondo MLC i SmartLine to opty-
malne rozwigzanie, je$li chcemy nie tylko
przetwarza¢ laminowane ciasto, ale rowniez
miekki chleb oraz ciasto drozdzowe - zapew-
niaja specjaliSci z firmy Cream, ktoéra jest
przedstawicielem Rondo na polskim rynku.

Innym rozwigzaniem polecanym przez tego
samego szwajcarskiego producenta jest Polyline
- kompaktowa linia do obrébki ciasta z rucho-
ma gilotyng i nowoczesnym system sterowania,

ktéra przeznaczona jest réwniez do ciast trud- 4
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nych o duzej zawartosci wody. Elastyczno$é
Polyline polega tez na mozliwosci dostosowania
jej zaréwno do potrzeb piekarskich jak i cu-
kierniczych - zakres produkowanych wyrobéw
siega od ciabatty, bulek razowych i spodéw na
pizze, az po tak zlozone wypieki jak strudel.
Wzbogacenie tej linii o modut bagietkowy po-
zwala poszerzy¢ asortyment réwniez o dlugie
formy bochenkéw i bulek, ktére w zaleznosci
od gramatury moga by¢ wytwarzane w jednym,
dwoch lub trzech rzedach.

Polyline $cisle wspolpracuje z automatycz-
nym modutem watkowania Smartline, w kt6-
rej konstruktorzy z firmy Rondo zastosowali
unikalna, ruchomg glowice satelitarng. Ma
ona mozliwoé¢ regulacji kata nachylenia
(wiekszy do ciast luznych, mniejszy do sztyw-
nych), dzieki czemu wstega ciasta formo-
wana jest delikatnie i bez naprezen, co - jak
wiadomo - ma decydujacy wplyw na smak
finalnego produktu. Lagodne traktowanie
zapobiega bowiem ulatnianiu sie substancji
zapachowych podczas procesu fermentacji.
Bezstresowa obrobka, zwlaszcza ciast o wy-
sokiej wydajnosci, chroni strukture gluteno-
wg przed zniszczeniem i pozwala zachowaé
w cie$cie pecherzyki powietrza, co gwaran-
tuje m.in. dobrg porowato$¢ po wypieczeniu.
Wiréd ciast, do obrobki ktérych formierka
Smartline jest przystosowana, producent nie
bez powodu na pierwszym miejscu wymienia
wlaénie ciasto na ciabatte.

Przypomnijmy, ze wspomniana firma Cream
oprécz urzadzen Rondo ma w swojej ofercie
takze lini¢ Ceres 2.1, produkowang przez Ko-
enig. Rowniez i ona, dzigki zaawansowanym
rozwigzaniom technologicznym, pozwala na
produkcje m.in. pieczywa rustykalnego. Linia
ta (pisaliémy o niej szerzej we wrze$niowym
Bake & Sweet) wyposazona jest m.in. w opaten-
towany system dzielacy ciasto nie tylko z duza
dokladnoscig, ale - co niezmiernie wazne -
takze z duza delikatno$cia. Wstega jest formo-
wana wylacznie w sposéb grawitacyjny za po-
mocg ruchomego dna leja, w ktérym znajduje
si¢ ciasto. Opada ono na tasme transportujaca
i jest przenoszone do modulu wazacego, gdzie
obrotowa gilotyna sprawnie odcina kesy. Od-
bywa sie to bez uzycia sit ssacych, a wiec bez

niepotrzebnego przecigzenia ciasta.

LINIE DLA SREDNICH
PRODUCENTOW...
Dzielarko-zaokraglarka Mini Quadro Round
ze sterowaniem programowym przeznaczona
jest do delikatnej obrobki ciast do wydajnosci
170 TA i - jak zapewnia producent Werner &
Pfleiderer KEMPER - daje wyjatkowa moz-
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regulowac¢ cisnienie na gtéwnym ttoku, a przez to delikatnie dzieli¢ nawet bardzo luzne ciasto.

I W dzielarce V300 zastosowano oryginalne rozwigzanie jakim jest Voluminator, ktéry pozwala

For. HERT

liwos¢ wyrobu kwadratowych rustykalnych
bulek w jakosci typowej dla rzemiosta. Ma-
szyna przeznaczona jest gtéwnie dla matych
i §rednich piekarni, ktére nie dysponuja duza
przestrzenia, jaka zazwyczaj wymagana jest
do postawienia kompletnejlinii produkcyjne;j.
Ta z pozoru niewielka maszyna o szeroko$ci
170 i dlugosci zaledwie 235
cm pozwala na produkcje ciabatty lub bulek
kwadratowych o wadze od 30 do 150 g albo
chlebéw

w calkiem sporych ilosciach. W przypadku

76, wysokos$ci

1-kilogramowych kwadratowych

bulek rustykalnych o standardowej wadze 70
g wydajno$¢ Mini Quadro Round wynosi na-
wet do 4000 szt./h.

Linia z powodzeniem obrabia ciasta o dtugim
garowaniu wstepnym. Jego wyjatkowo deli-
katne obrabianie w procesie dzielenia osia-
gnieto dzigki opatentowanemu systemowi
Quadro-Round. Poniewaz maszyna pozwa-
la tez na tez produkcje pieczywa drobnego
okraglego, opcjonalnie moze by¢ doposazona
w stacje stemplujaca lub wydluzajaca dla mi-
nibagietek.

Zdecydowanie wigkszg wydajnos¢ ma prze-
mystowa linia Quadro Round, dzigki ktorej
w ciggu godziny mozna wyprodukowal na-
wet do 12 000 sztuk ciabatty, bulek okraglych
lub podluznych z ciasta o wydajnosci az do
175 TA. Takze i w przypadku tej linii zasto-
sowano system Quadro Round, ktory dzieki
swojej delikatno$ci w przypadku niektérych

rodzajéow pieczywa eliminuje koniecznosé

miedzygarowania. Z uwagi na przemystowe
zastosowanie linii, dla jej pelnego zautomaty-
zowania ciasto mozna naklada¢ maszyng do

wytwarzania wstegi (np. Relaxer SK).

... W SAM RAZ
DLA RZEMIESLNIKOW
O Mini-Rustica GS niemieckiej firmy Lippelt,
ktora zaledwie od dwoch lat dostepna jest
takze dla polskich piekarzy, pisalismy przy
okazji prezentacji linii do bulek. Z uwagi na
jej specyficzne zastosowanie do produkcji
pieczywa rustykalnego nie sposéb i tym ra-
zem nie wspomnie¢ o tym niewielkim urzg-
dzeniu. Zaréwno ze wzgledu na swoje male
gabaryty, jak tez z powodu prostoty obstugi
linia ta znajduje zastosowanie przede wszyst-
kim w niewielkich zakladach nastawionych
na produkcje rzemieslnicza.
Mini-Rustica GS ze stacja znakowania i gilotyna
tnaca pozwala na szybkie i fatwe przygotowanie
miedzy innymi bulek z ziarnami, zytnich, cia-
batty, okraglych, prostokatnych, kwadrato-
wych, tréjkatnych i - jak zapewnia producent -
wszystkich innych form. Linia (wlasnie z uwagi
na rzemie$lniczg produkcje) pozwala formowa¢
ciasto w sposdb delikatny, ktory z zalozenia ma
by¢ zblizony do recznej obréobki. Wyposazona
jest w zintegrowanga gilotyne tnaca dla bezpro-
blemowej pracy z ciastem miekkim i z dlugim
czasem spoczynku. .
Na podstawie materiatéw firm
Hert, Cream i Giko.



Piekarnia to przede wszystkim piece piekar-
skie, maszyny przygotowujace ciasto i inne
maszyny piekarnicze - tak przynajmniej od-
powiada wiekszo§¢ zapytanych oséb. Jest jed-
nak pewne bardzo banalne urzadzenie, bez
ktérego zaden piekarz by sie nie obszedt. Jest
nim wozek transportowy. W koncu zanim
bochenki chleba trafiag do pieca musza zosta¢
do niego przetransportowane. To samo do-
tyczy bochenkéw wlasnie upieczonych, kto-
re musza zosta¢ przewiezione na sklepowe
potki albo rampe zatadunkowa do dalszego
transportu. Kolejng bardzo istotng funkcja
wozka transportowego w piekarni jest odpa-
rowywanie pieczywa, ktére wlasnie wyszto
z pieca. Caly haczyk tego procesu polega na

tym, aby proces ten zostal wykonany réw-
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nomiernie na calej powierzchni produktow.
Wymagania dla takiego woézka do piekar-
ni to przede wszystkim mocna i wytrzymata
konstrukeja, ktdra nie bedzie uginala si¢ pod
ciezarem wypiekéw. Pojedynczy bochenek
nie wazy wiele, jednak gdy zaladujemy ich
kilkadziesigt, wtedy mamy juz do czynienia
z solidnym obcigzeniem. Co wigcej, maszyny
piekarnicze zazwyczaj zajmuja swoj metraz,
co naktada na wozki transportowe wymaganie
atwego przemieszczania wozka. Niektdre ma-
szyny piekarnicze moga wspdlpracowac lepiej
z niektérymi wozkami transportowymi dzieki
dopasowaniu wysokosci wyladunkowych do
poszczegdlnych pozioméw wielopietrowego
wozka. Wowczas przetadunek z i do pieca staje

sie znacznie wygodniejszy.

Woézek transportowy FB-150. Stuzy do przewozenia
towaru o powierzchni podstawy do 620 [mm] na
500 [mm], wysokosci 1800 [mm] i maksymalnej
masie do 150 [kg]. Charakteryzuje go wytrzymata
konstrukcja z powtokq antyposlizgowq na
platformie. Jest wygodny, przenosny i sktadany.
Posiada cztery kota, w tym dwa sterowne.

Fot. PromA

Woézek transportowy 10007 / 3995LB. Jest
wykonany z tworzywa ABS lub z ABS w potqczeniu
z aluminium, wyposazony w rolki DN100 z PA,
wolne od korozji, fizjologicznie bezpieczne.

Wozki zostaty sprawdzone pod wzgledem
bezpieczenstwa dziatania i wytrzymatosci.
Mozliwe inne kolory ramy, zastosowanie innych
rolek (rozmiar, materiat) i inne wymiary poprzez
skrécenie profili aluminiowych. For. FacH Pak

Wézki transportowe typu Z na blachy o wymiarach
60 x 40 cm. W standardzie wézki wyposazone
sq w kota wytrzymujqce catkowity ciezar do 210
kg. Ze wzgledu na nietypowq konstrukcje, ktérej
podstawa wykonana jest w ksztatcie litery Z, wézki
te wykorzystujq stosunkowo mato miejsca podczas
ich sktadowania, ktére tak bardzo jest potrzebne
zwtaszcza w matych piekarniach czy cukierniach.
Fot. MAGOREX

Wézek do studzenia chleba typ V. Wézek
produkowany z profili, pretéw i ksztattownikéw ze
stali kwasoodpornej. Standardowy wymiar wézka

to 180 x 150 x 55 cm. Posiada 10 pétek. Catkowita
powierzchnia robocza wézka to 7,5 m?, co pozwala
zatadowa¢ okoto 200 bochenkéw chleba o wadze
0,6 kg. Wézek ten w standardzie wyposazony

jest w kota z tworzywa sztucznego, wytrzymuje
obcigzenie do 375 kg. For. EPIEKARNIE

Kazda piekarnia ma wlasne, tylko dla niej
charakterystyczne warunki pracy, do ktérych
nalezatoby dostosowaé wozek. Dlatego wlasnie
tak cenione sg rozwiazania elastyczne, ktora
pozwalaja np. na przebudowe profilu wozka na
inny wraz z rozwojem piekarni.

Ponadto wozek powinien by¢ tatwy w czyszczeniu
ze wzgledu na jego bezpo$redni kontakt z zywno-
$cig. Piekarnia nie moze sobie pozwoli¢ na utrate
klientow przez nieestetyczny wyglad wozkéw pet-
nigcych niekiedy role regaléw wystawowych lub
na negatywna opinie sanepidu w razie kontroli.
Podsumowujac - najlepsze wozKki to takie, kto-
re oferuja duza tadowno$¢ przy malych roz-
miarach, moga z fatwoscia manewrowa¢ mie-
dzy maszynami piekarniczymi oraz sa latwe
w czyszczeniu. Jesli wozek ma dodatkowo pet-

ni¢ role regatu wystawowego, wtedy estetyka

wykonania réwniez nie jest bez znaczenia.

(kar)
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Edo Wissink*

Mozliwosci oszczedzania energii przy czesSciowym obcigzeniu

instalacji chtodniczej.

Zuzycie energii elektrycznej stanowi naj-
wigkszy naklad kosztéow podczas uzytkowa-
nia instalacji chtodniczej. Tymczasem ceny
energii elektrycznej wcigz rosng.

Dwa fakty: spadek cen przetwornic czesto-
tliwosci oraz to, ze instalacje chlodnicze
pracuja pod cze$ciowym obcigzeniem przez
wigkszo$§¢ czasu, przyczyniaja si¢ do coraz
czestszego zwracania si¢ w kierunku rozwia-
zan oszczedzajacych energie podczas pracy
z czgstkowa wydajnoscia.

Ten artykul w czterech krokach przedstawi
argumenty przemawiajace za tym, ze spre-
zarki tlokowe s3 najlepszym rozwigzaniem
energetycznym przy réznych (zmiennych)
warunkach pracy. Przetwornica czestotli-
wosci moze czesto przyczynié sie do jeszcze

wigkszych oszczednosci.

OGRANICZANIE WAHAN

W technice chlodniczej wymagana wydaj-
no$¢ chtodnicza zalezy zaréwno od proce-
sow chlodniczych jak i od temperatury ze-
wnetrznej. Stopien, w jakim te dwa czynniki
wywieraja wplyw na wahania wydajnosci,
zalezy gtéwnie od aplikacji.

Dla aplikacji mrozniczych wplyw procesu
stanowi dominujacy czynnik. W tym przy-
padku wszystko zalezy od zmian ilosci pro-
duktu wymrazanego w ciggu godziny. Ist-
nieje wyrazne rozréznienie pomiedzy praca,
czasem produkcji a nocna/weekendowa
praca. Wydajno$¢ chlodnicza zuzywana jest
weekendami w wigkszo$ci na utrzymanie
temperatury produktu.

W przypadku przechowywania owocow
przewaza wplyw sezonowoséci produkcji.
Pod koniec lata jest duza ilo§¢ owocow, ktore
musz3 by¢ utrzymywane w chlodzie, jako ze
na dworze nadal moze by¢ ciepto. W zimie
owoce muszg by¢ tylko utrzymywane na po-

ziomie niskiej temperatury zewnetrznej.
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Lato charakteryzuje si¢ wysoka temperatu-
ra skraplania oraz dlugimi okresami pracy
z pelna wydajnoscia. W celu oszczedzania
energii najwazniejsza rzecza jest utrzymy-
wanie réznicy ci$nien pomigdzy ssaniem
i tloczeniem na jak najnizszym poziomie.
Tanie instalacje charakteryzuja si¢ tym, Ze
skraplacze chlodzone powietrzem z mala
powierzchnia wymiany ciepta beda mialy
wigksza réznice ci$nien w zwiazku z wigksza
roéznicg temperatur na skraplaczu. Jednakze
to takze bedzie si¢ zmienia¢, gtéwnie pod-
czas wahan obciazenia po stronie chlodze-
nia. Ta niepozadana zmienno$¢ warunkoéow
w efekcie wplywa negatywnie na dostepna
wydajnos¢ chlodnicza dokladnie w chwili,
gdy wlasnie duze jej ilo$ci sg potrzebne. Jed-
nak wahania w wydajnosci chlodniczej za-
wsze beda istnialy, poniewaz chlodzenie jest
cze$cia proceséw rynkowych kierowanych

prawami ekonomii.

DOBOR SPREZAREK

Chlodnictwo jest czesto cze$cia wiekszych
proceséw ekonomicznych, tak wiec jego do-
stepno$¢ jest sprawa nadzwyczajnej wagi.
Wydajno§¢ chtodnicza dobierana jest za-
zwyczaj w oparciu o maksymalne przewidy-
wane oczekiwania co do obcigzenia. Punk-
tem startowym przy doborze sprezarek jest
podejécie do doboru sprezarek z biznesowe-
go (ekonomicznego) punktu widzenia. Opti-
mum jest osiggnigte wtedy, gdy sumakosztéow
inwestycji, utrzymania i energii elektrycznej
poprzez przewidywany czas pracy instalacji
jest minimalna. Podstawowymi zasadami
pomagajacymi uzmyslowic to sobie sg m.in.
fakty, ze najwyzsza sprawno$¢ osiagana jest
podczas pracy z pelnym obcigzeniem oraz ze
konieczne jest dazenie do minimalnej iloéci
sprezarek w uktadzie.

Sprezarki jak i ich napedy sa projektowane

tak, aby wykonywaly swoje zadania najlepie;j
przy pelnym obcigzeniu. Regulacja general-
nie odbywa si¢ kosztem sprawnos$ci. Wydaj-
no$¢ spada szybciej niz wymagany pobor
mocy.

Aby unikng¢ niepotrzebnej pracy w czasie
cze$ciowego obciagzenia w przypadku zapo-
trzebowania na chlodzenie mniejsze niz 30
proc., zalecany jest dobdr sprezarek w opar-
ciu o zasade jednej si6dmej (1/7). W przy-
padku instalacji o catkowitej wydajnosci
1400 kW, jedna sprezarka jest dobierana
z wydajnoscia 1/7 x 1400 = 200 kW, jedna
z wydajnoscig 2/7 x 1400 = 400 kW oraz jed-
na z wydajnoscia 4/7 x 1400 = 800 kW. Al-
ternatywnie mozna dokona¢ doboru w opar-
ciu o zasade jedna szésta (1/6), jedna trzecia
(1/3) oraz jedna druga (1/2), z ta zalets, ze
w przypadku awarii pozostaje zawsze wigcej
niz 50 proc. dostepnej wydajnosci.

MINIMALIZACJA

SPREZAREK W UKLADZIE

Duze maszyny charakteryzuja sie lepsza
sprawno$ciag niz mate. To samo dotyczy
sprezarek i silnikow elektrycznych. To ozna-
cza, ze dobdr iloéci sprezarek bedzie wply-
waé na sprawnos$¢ ukladu. Najczedciej uzy-
wanym silnikiem jest 4-biegunowy (50 Hz,
1500 rpm). Pewno$¢ i dostepnos¢ chtodnic-
twa determinuje nizszy prég minimalizacji
liczby sprezarek. W przypadku, gdy nie ma
bufora zimna w instalacji minimalna liczba
sprezarek to dwie sztuki.

W praktyce sprezarka nie pracuje ciggle przy
takich samych parametrach, ale w zakresie
parametrow, przy ktorych wartosci ci$nien
moga znaczgco odbiega¢ od parametrow
projektowych. Jakie sg konsekwencje prze-
ktadajace sie na koszty energii w przypadku,
gdy sprezarka pracuje poza parametrami

projektowymi?



Przewaga sprezarek ttokowych jest to, ze
automatycznie dopasowuja si¢ do warun-
kow narzuconych przez uklad chlodniczy.
W sprezarkach tltokowych stuzg do tego
zawory sterowane roznicg cisnien. Dla kon-
trastu mozna doda¢, ze sprezarki tlokowe
projektowane s3 do statej wartosci sprezu.
Oznacza to, ze w praktyce sruba pracowaé
bedzie z nadci$nieniem (rozprezanie zbed-
nego wytworzonego cis$nienia podczas po-
czatkowej fazy wydmuchu) lub z podciénie-
niem (zasysanie z powrotem sprezonego
gazu do sprezarki w poczatkowej fazie wy-
dmuchu). Tym dodatkowym stratom mo-
zemy zapobiegal tylko przez wyposazenie

sprezarki w zmienne sterowanie Vi.

SPRAWNOSC

PRZY CZESCIOWYM

OBCIAZENIU

Zarowno sprezarki ttokowe jak i sprezarki
$rubowe cechuja sie odrebnymi charakte-
rystykami pracy przy czeSciowym obcig-
zeniu. W przypadku sprezarek ttokowych
odlaczane sg cylindry, w przypadku spreza-
rek §rubowych wydajno$¢ regulowana jest
poprzez suwak wydajnosci, ktérym skraca
si¢ efektywng dtugos¢ wirnika. Fakt, ze oba
typy sprezarek, zaréwno tltokowe jak i §ru-
bowe, majg poréwnywalne wydajnosci przy
pelnym obcigzeniu nie ma Zadnego znacze-
nia. Obydwa systemy pracy przy cze$cio-
wym obciagzeniu cechuja si¢ zmniejszeniem
wspdélczynnika COP. Strata ta jest wieksza
w przypadku sprezarek srubowych, tak jak
zostalo to pokazane na wykresie poréow-
nawczym.

Czesto spotykanym bledem jest myslenie,
ze regulacja poprzez falownik jest mecha-
nizmem pracy przy cz¢$ciowym obcigzeniu.
Jest to metoda sterowania wydajnoécia, ale
sprezarka caly czas pracuje przy pelnym ob-
cigzeniu.

Przemyslowe sprezarki tlokowe sa najbar-
dziej efektywnym rozwigzaniem w przypad-
ku pracy przy czg¢sciowym obcigzeniu oraz

poza warunkami projektowymi.

REGULACJA
Z UZYCIEM FALOWNIKA

Kolejnym sposobem na oszczednos$¢ energii

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

oraz kosztow zuzycia instalacji sa rozwigza-
nia z uzyciem falownika.

Obcigzenia mechaniczne zmniejszaja sie
wraz ze zmniejszeniem predkosci obroto-
wej oraz temperatury tloczenia gazu. Fa-
lownik moze sterowaé wydajnos$cia poprzez
obnizanie jak i podwyzszanie predkosci
obrotowej wzgledem nominalnej predkosci
obrotowej. W przypadku matych sprezarek
$rubowych obroty czesto sa zwigkszane,
poniewaz obnizanie obrotéw ograniczone
jest spadkiem wydajnosci objetos$ciowe;j.
W przypadku sprezarek tlokowych jak
i wigkszych sprezarek $rubowych obroty
sa czesto obnizane, poniewaz te maszyny
sa mniej podatne na wycieki. W duzych
$rubach wycieki sg relatywnie mate w po-
réwnaniu z pompowym wylotem (pumped
output), w przypadku sprezarek tlokowych
zawory plytkowe zapewniaja odpowiednie
uszczelnienie komory sprezania. Mniejsze
predkosci obrotowe powoduja obnizenie
temperatury urzadzenia. W przypadku
ttokowych sprezarek z kilkoma cylindrami
pojawia si¢ dodatkowa zaleta wszystkich
cylindréw o takim samym obcigzeniu, kto-
ra objawia si¢ réwnomierng dystrybucja
ciepta na wszystkich cylindrach. Mniejsze
obcigzenia mechaniczne oraz réwnomierne
zuzycie przeklada sie na dluzsze okresy po-

miedzy przegladami.

WYDAJNOSC

ENERGETYCZNA

Najwigksza oszczedno$é moze zostaé osia-
gnieta na poziomie catego systemu. Dostar-
czana wydajno$¢ moze by¢ optymalnie do-
pasowana do wymaganej wydajnos$ci. Takie
dopasowanie pozwala redukowal $rednia
réznice ci$nien pomiedzy ttoczeniem i ssa-
niem. Najwieksze oszczgdno$ci osiagane sa
w systemach z relatywnie duzymi krokami
wydajnos$ci oraz wieloma mozliwymi obcia-
zeniami. Kolejny punkt, w ktérym mozemy
osiagnal oszczednosci energii, znajduje si¢
w sprezarce. Moc elektryczna (Pe), jaka wy-
magana jest przez agregat tlokowy, to wy-
dajnos¢ chlodnicza (Qo) podzielona przez
wspélczynnik COP sprezarki oraz spraw-
nos¢ napedu (ndrive).

Przedstawia si¢ to nastgpujaco: w przy-

padku regulacji falownikiem sprawno$é
napedu ndrive jest iloczynem sprawno-
$ci falownika (nfreq.reg) oraz sprawno$ci
silnika elektrycznego (ne-mot), co przed-
stawia sie nastepujgco: sprawno$¢ PWM
(pulse width modulation), regulowanych
czestotliwo$ciowo napeddéw, praktycznie
jest niezalezna od zmiany czestotliwosci f,
poniewaz sprawno$¢ regulatora czestotli-
wosci spada a silnika elektrycznego wzrasta
wraz ze zmiang czestotliwo$ci. Sprawnosé
napedu sterowanego poprzez regulacje cze-
stotliwodci (falownik) jest mniejsza niz na-
pedu podlaczonego bezposrednio do sieci.
Regulator czestotliwoéci sam w sobie ma
straty przelaczania oraz nie generuje w pel-
ni sinusoidalnej charakterystyki pradu. To
z kolei powoduje straty harmoniczne w sil-
niku elektrycznym, ktére skutkuja dodat-
kowymi obcigzeniami cieplnymi silnika.
Grzanie silnika zwigksza si¢, poniewaz
ilo$¢ chtodnego powietrza spada wraz z ob-
rotami, a moment obrotowy pozostaje staty.
Aby zachowa¢ taka samg klas¢ temperatu-
rowg, czesto konieczny jest dobor wigksze-
go silnika.

Gdzie jest wiec zysk wydajnos$ci? Uzyskuje
sie go w samej sprezarce, poniewaz pracu-
je ona przy pelnym obcigzeniu na nizszej
predkosci obrotowe;j.

Poprawa wspotczynnika COP, wynikajaca
z zastosowania regulacji wydajno$ci pred-
ko$ci obrotowej sprezarki, wynika gltéwnie
z:

- eliminacji strat wynikajacych z pracy
z niepelnym obcigzeniem uktadu (np. stra-
ty przettaczania z cze¢éciowo obcigzonych
cylindréw sprezarek ttokowych);

- strat, ktore spadaja silniej niz liniowo wraz
ze zmiang obr./min. (np. straty przeplywu
przez zawory ssawne i tloczne). Uzywanie
regulacji wydajno$ci ma negatywny wplyw
przy obciazeniach wyzszych niz 92 proc.
oraz pozytywny wplyw przy obciazeniach
mniejszych niz 92 proc. .

Autor jest starszym inzynierem rozwoju (Se-
nior Development Engineer) w firmie Gea
Grasso. Tlumaczenie: Przemystaw Klim-

kowski
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PIECZYWO W STANIE

Karolina Zawitkowska

Zintegrowane systemy mrozenia, chlodzenia,
wentylacji i ogrzewania staly sie specjalnoscia
holenderskiej firmy GEA Grasso.

ZAMRAZANIE

| PRZECHOWYWANIE

Zamrazanie pieczywa odbywa si¢ w tunelach
spiralnych produkujacych od 500 kg do 3 ton
produktu na godzine. Instalacje chlodnicze
do takich tuneli to uktady bezposrednie amo-
niakalne lub posrednie z dwutlenkiem wegla.

GEA Grasso proponuje cala game rozwigzan

klienci wierzq, ze kupowane chrupiqce buteczki

I Pieczywo mrozone ma rosnqcy udziat w rynku, bo
zostaty Swiezo upieczone. For. 123
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do zamrazania pieczywa, poczawszy od insta-
lacji dwustopniowych z agregatami $rubowy-
mi Grasso SP2, instalacji jednostopniowych
z agregatami Grasso SP1, po uklady kaskado-
we NH3/CO2. Centralne instalacje chtodnicze
w piekarni mogg réwniez obslugiwaé komory
mrozne czy tunele do zamrazania na wézkach.
Tu znajda swoje zastosowanie chlodnice po-
wietrza GEA.

WENTYLACJA | ODZYSK CIEPLA

Jednak duzo powazniejszym zadaniem

w przemyslowej piekarni jest doprowadzenie
na hale produkcyjne odpowiedniej jakosci po-
wietrza. Do niedawna wystarczyl prosty wen-
tylator na dachu i otwarte okna. Dzi$ w duzej
piekarni jest to niewystarczajace a wrecz nie-
dopuszczalne ze wzgledu na jako$¢ i trwalosé
produktu.

Proces technologiczny w piekarniach zaczyna
si¢ od przygotowania ciasta, czyli w uprosz-
czeniu wymieszania maki, drozdzy i wody.
Wydawaloby si¢ proste, jednak gdy ciasto jest

przygotowywane na skale liczong w tonach

GEA Grasso proponuje catq game rozwigzan do zamrazania pieczywa.
For. Gea Grasso
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HIBERNACJI

Duzo powazniejszym zadaniem w przemystowej piekarni jest Przemystowa piekarnia wymaga réwniez chtodu dla ustabilizowania
doprowadzenie na hale produkcyjne odpowiedniej jakosci powietrza. temperatury ciasta.
Fot. Gea Grasso For. Gea Grasso

na godzine, to wazne jest zachowanie stalych
warunkéw. Konieczne jest wigc doprowadze-
nie §wiezego powietrza o statych parametrach.
Potrzebujemy chlodzenia, ale rowniez grzania.
Pomimo ze proces pieczenia uwalnia duzo cie-
pla, sam odzysk z powietrza wywiewanego nie
zawsze jest wystarczajacy. Potrzebne jest inne
zrédlo ciepta. Uklad chlodniczy jest jednym
z nich.

CHLODZENIE CIASTA

Przemyslowa piekarnia wymaga rdéwniez
chlodu dla ustabilizowania temperatury ciasta
w postaci wody lodowej. GEA Grasso przygo-
towuje gotowe zestawy wody lodowej do pod-
faczenia do centralnej instalacji chlodzenia.
Czasem do ciasta dodaje si¢ lodu tuskowego,
a przy produkgcji butek do hamburgeréw ko-

nieczne jest chtodzenie mieszadta.

W LISTA ZAKEADOW Z BRANZY PIECZYWA, KTORE SKORZYSTALY Z UStUG GEA GRASSO

Kolejnym etapem produkcji jest tzw. garo-
wane pomieszczenie lub tunel, w ktérym
ciasto ro$nie w warunkach wysokiej wilgot-
nosci i w bardzo stabilnej temperaturze. Tu
tez jest potrzebne chlodzenie i wentylacja.
Po garowaniu bulki czy ciasta pizzy jest ono
poddawane procesowi wypieku, ktory wyma-
ga duzej ilo$ci powietrza dla chlodzenia hali

piecow. ]

Rok Nazwa firmy Miejscowosé Opis realizacji
Piekarnie - Nowakowski Sp. z 0.0. Nowy Dwér Rozbudowa IStI‘IIej.quj maszynowni chtodniczej z wyko.rz.ystamem agre.gotu dwus.topmowego
2009 k L Grasso SP2 dla obiegu mrozenia i agregatu Grasso Agillilem z falownikiem dla obiegu przygo-
(La Loraine) Mazowiecki Lo R
towania zimnego glikolu.
. J Zintegrowany uktad zamrazania, chtodzenia, klimatyzaciji i grzania z agregatami srubowymi
AU Rokibtzleic L Grasso SP2 i SP1, centralami wentylacyjnymi GEA Happel, chtodnicami powietrza GEA Kueba.
2008 Inter Europol SA Warszawa Am’onlalfulnu InStﬂlC.IL'!jCI chlodnlczc[ z'agregutuml Srubowymi Grasso SP1z CO2 jako miedium
posrednim dla tuneli i komory mrozni.
(La Loraine) Mazowiecki P S B [Pl s !
mroZniczej.
Rozbudowa istniejqcej instalacji chtodniczej dla tuneli zamrazania pieczywa oparta o dwu-
Piekarnie- Nowakowski Sp. z 0.0. Nowy Dwoér stopniowy agregat sprezarkowy srubowy Grasso SP, instalacja glikolowa dla pomieszczen
2006 N U . . . . .
(La Loraine) Mazowiecki produkeyjnych i urzqdzen technologicznych oparta o agregaty sprezarkowe ttokowe Grasso
10 oraz instalacja wentylacji pomieszczen produkcyjnych.
2002 EE R a Tails naeerey Nowy D'wor’ Kompletna {nstulaqa chtodnicza oparta o je.dnc?stopnlov?/e agtegutyfgrezurkowe Srubowe
Mazowiecki Grasso SP1i Grasso DuoPack dla zamrazania pieczywa i komér mrozni
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Jedyna w Europie dzielarko-
zaokraglarka o zakresie dzielenia
od 30 do 700 g,

a zaokraglania od 30 do 330 g

Sterowanie elektroniczne
amieciana 50 programoéw

Dzielarko-zaokraglarka to poczatek wszechstronnej linii, na ktore] mozna
wyprodukowac wiekszos¢ pieczywa. Stwarza nieograniczone mozliwosci
rozwoju produkcji w przysziosci. Moze by¢ w dowolnym czasie rozbudowywana
o kolejne moduly, co daje mozliwos¢ ciaglego poszerzania asortymentu
i wprowadzania nowych produktow. Posypywanie, nacinanie, wydluzanie,
formowanie na zapiekanki, hot-dogi, hamburgery, bagietki - to tylko kilka z wielu
mozliwosci. Uformowane ciasto moze by¢é dowolnie ukladane na blache
o roznych wymiarach i ksztaltach oraz na aparaty wsadowe i do form

www . piekarnicze.com.pl, www sottoriva.com WWW piekarnicze com I'-'I|
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LYRA-MINI ROLL LINE dla matej i sredniej piekarni

. Zakres wagowy: pieczywo od 30-130 g

| JJednoosobowa obstuga

| [Wydajnosé do 3000 szt./h
i _ ’ * 1= L .-.. =

[

o+

Dostosowana do wyrobow z ciasta

pszennego, zytniego,pszenno-

zytniego, drozdzowego i zZ roznymi

ziarnami

Wyprodukuje butki okragte, kajzerki, o réznych typach znakowania,
paczki, rogale, sztangle, hamburgery, hot-dog, pieczywo wydluzane,
pizze, podkiady pod drozdzowke, i inne ksztalty wedlug
indywidualnych potrzebipomystow.

MINI ROLL LINE - Jedna maszyna, jeden czlowiek, nieograniczone mozliwosci

. Zapewni usprawnienie produkcji, a wiec pozwoli znacznie ograniczyc koszty.

Kontakt: tel: +48 17 85 85 460, kom.: +48 508 195 853,

www.piekarnicze.com.pl, www.sottoriva.com www.piekarnicze.com.pl
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OD SCHtADZANIA

Tomasz Przysiezny

- Proces opo6znionego garowania jest coraz
czesciej praktykowany w piekarniach i cu-
kierniach z korzyscia dla przebiegu i rezul-
tatow pracy piekarza. Uzyskane dzieki temu
procesowi efekty, jakimi sa polepszenie ja-
kosci produktéw oraz, co za tym idzie, wy-
dtuzenie ich §wiezosci, wynikajg z prowa-
dzenia ciastaw chlodnym, klimatyzowanym
klimacie, przy optymalnej wilgotnosci po-
wietrza - mowi Piotr Chajdas z firmy Giko.
- Dzigki temu, proces wladciwego garowa-
nia rozciggniety jest w dluzszym przedziale
czasowym, co w wysokim stopniu sprzyja
wytwarzaniu sie pozadanych waloréw sma-

kowych i zapachowych produktéw. Celem
takiego klimatyzowania wyrobow staje
sie réwniez niejednokrotnie przeniesienie
czasu przygotowania produktéw z nocy na
dzien oraz umiejetne, elastyczne reagowa-
nie na codzienny zbyt §wiezych produktow.
Wysokie bezpieczenstwo zapasu produktu
uzyskiwanego poprzez prowadzenie ciasta
za pomocg procesu opodzinionego garowa-
nia optymalizuje przebieg wypieku, ktory
moze mie¢ miejsce w sklepach, bezposred-
nio przy kliencie, a tym samym wpltywaé na
zwigkszenie zbytu.

usPIC 1 WYBUDZIC

Nie tylko piekarze i cukiernicy w Europie Za-
chodniej dostrzegaja korzysci ze stosowania
tego typu technologii. Réwniez i polscy pro-
ducenci pieczywa coraz cze$ciej zastanawia-
ja sie nad ulatwieniem sobie pracy poprzez
zastosowanie wydluzonego garowania.

Na polskim rynku od kilku lat dost¢pne sa
specjalistyczne chlodnio-garownie, ktdre
pozwalajg zatrzyma¢ produkcje pieczywa
na odpowiednim etapie produkcji i wznowi¢
ja, gdy tylko zajdzie taka potrzeba. Jednym
z nich s3a urzadzenia holenderskiej firmy
KOMA.

Garowanie Stabilizacja

_ temperatury, ruchu powietrz
i wzgledne| wilgotnosc powiet

TOWSIVERNG JaROSGH
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I Wykres doktadnie obrazuje proces opéZnionego garowania w urzqdzeniach KOMA Recovery.
For. GIKO
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- Swieze, kesy zaladowywane sg do urzadzen
kontrolowanego rozrostu ciasta KOMA Re-
covery przy temperaturze powietrza -5 stop-
ni C, a nastepnie przechowywane sg przez
kilka godzin w zimnym klimacie, okolo 0
stopni C - wyjasnia Piotr Chajdas. - Kolej-
nym krokiem jest wybudzanie, a wigc przy-
wracanie produktom ,zycia” przez podda-
nie ich procesowi opdznionego garowania.
Nastepuje on przez powolne, automatyczne
i wprost proporcjonalne do uplywu czasu
zwigkszenie temperatury, stopied po stop-
niu, przy zachowaniu stalej, wzglednej wil-
gotnosci powietrza. - Osiggnigcie pelnej gary
koncowej moze nastapi¢ juz nawet przy +15
stopniach C przez wydluzenie czasu stop-
niowego wzrastania temperatury, stwarzajac
w ten sposob doskonale warunki dla pracy
enzymow i w efekcie uzyskujac smaczniejszy
ilepszy wizualnie produkt.

W komorach kontrolowanego rozrostu cia-
sta KOMA Recovery zastosowano podwie-
szany sufit i §ciany prowadzenia powietrza.
Plynna regulacja predkoéci wentylatora przy
parowniku pozwala na wytworzenie jedynie
delikatnego przeplywu zimnego powietrza,
co skutkuje mniejszg utrata wilgotnosci,
a tym samym chroni przed wysuszaniem

produktow.

MINUS SIEDEM W RDZENIU

W procesie produkcji pieczywa dobrze do-
brane parametry wilgotnosci i temperatury
sa niezbedne do otrzymania wyrobu o wta-
$ciwej objetosci, smaku i aromacie. Odpo-
wiednie sterowanie procesami chtodniczymi
zdecydowanie usprawnia proces produkeji,
gdyz pozwala etap przygotowania ciasta od-
dzieli¢ od jego wypieku zaréwno w czasie jak
i przestrzeni.

Dzieki temu mozna unikngé spietrzenia
pracy i znacznie ograniczy¢ lub nawet zu-
pelnie wyeliminowaé prace nocng. Systemy
chtodnicze stwarzaja mozliwos$¢ produkeji
wigkszej ilosci ciasta w krotszym czasie.
Tak uzyskanym zapasem mozna dyspono-
wac stosownie do zapotrzebowania - zapew-
nia firma GETH, ktéra zaopatruje zaklady
piekarskie m.in. w automat garowniczy
MIWE GVA.

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

poszczegdlnych faz - od zamrazania do garowania.

I Czytelny panel komputera sterujgcego komorg Lillnord m.in. pokazuje graficzny wykres temperatury

For. LiLLNORD

Automat garowniczo-chlodniczy MIWE
GVA gwarantuje szeroki przedzial tempe-
ratury od -20 do +45 stopni C i wilgotnosci
od 60 do 98 proc., dzieki czemu realizuje
wszystkie procesy zwigzane z fermentacja:
szybko schladza, przerywa garowanie, roz-
mraza, a takze wydtuza i intensyfikuje pro-
ces garowania. Moze by¢ tez wykorzystany
jako garownia z dokladnym sterowaniem
nawilzania lub stuzy¢ jako chlodnia z wyso-
ka wzgledna wilgotno$cia, nie dopuszczajac
ciasta do zamarzania. MIWE GVA stuzy¢
moze réwniez jako komora do przechowy-
wania kesow w temperaturze -18 stopni C.

Opisywane urzadzenie wyposazone jest
w wydajne agregaty chlodnicze, ktére po-
zwalaja zamrazaé produkty do odpowiednio
niskiej temperatury, tak by w rdzeniu uzy-
skac¢ -7 stopni C. Pamietac trzeba o tym, ze
tylko w tak zmrozonym cieécie zatrzymana
jest aktywnos$¢ drozdzy i enzymoéw. Ciasto
na bulki zamrozone w rdzeniu do wspo-

mnianej temperatury mozna wiec z powo-

dzeniem przechowywaé w automacie GVA
do czterech dni, a ciasto francuskie nawet do
10 dni.

Kolejna faza to rozmrazanie do 0 stopni C
- ciasto przechodzi w faze opdznienia ga-
rowania, w ktérej nieaktywne s3 drozdze,
a nieznaczng aktywnos$¢ wykazuja jedynie
enzymy.

Najbardziej pozadany etap to faza wydluzo-
nego garowania, w temperaturze ok. czterech
stopni C, kiedy to powstaja liczne zwiazki
decydujace o walorach smakowych. Jest to
sprawdzona metoda intensyfikacji aromatu
i poprawy struktury pieczywa.

Po 6-8 godzinach wydtuzonego garowania
temperatura podnosi si¢ do ok. 32 stopni C.
Oprécz wspomnianej wielofunkcyjnosci
urzadzenia MIWE GVA na uwage zastuguja
tez drobne szczegoly, ktore ulatwiaja prace
w piekarniach pracujacych wedlug standar-
déw HACCP. Podloga automatu garowni-
czego wykonana jest w ksztalcie wanny, tak

by unikna¢ trudnych w czyszczeniu miejsc.
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Urzadzenie GVA wyposazone jest tez
w sko$ny odcinek wlotowy naprowadzajacy
powietrze bezposrednio do parownika, nie
powodujac zbednego oblodzenia blaszek.
Nie ma wiec potrzeby ich rozmrazania,
a wiec niepotrzebnego zuzywania energii.

- Mocng strona komory garowniczej GVA
jest opatentowany system rozprowadzania
powietrza w formie paneli. Parowniki maja
nie tylko duzg powierzchnie, ale dokladnie
dobrane odlegto$ciblaszek, ktore gwarantuja
najlepsza sprawno$¢ chtodniczg - podkreéla
niemiecki producent dodajac, ze odleglosci
blaszek parownikéw oraz wielkos¢ garowni
dopasowywane sg indywidualnie do potrzeb
piekarni.

Nowoscig w automacie garowniczym MIWE
GVA jest tez sposéb sterowania MIWE TC,
znany wczedniej z wyposazenia piecow
MIWE (pisaliémy o nim w listopadowym
»Bake & Sweet”), dzigki ktéremu mozna zde-
finiowa¢ az 99 programéw, kazdy do o$miu

etapow.

200 STOPNI OBIEGU POWIETRZA
Zakres temperatury od -20 do +45 stopni C
i wilgotno$¢ do 98 proc. to réwniez zalety
komory zamrazalniczo-garowniczej TOPLI-
NE dunskiej firmy Lillnord. Jest ona stero-

wana przez nowoczesny i elastyczny system
komputerowy GPC 2000. Pozwala on zapro-
gramowa¢ okre$lony czas fazy zamrazania
albo tez zamraza¢ do osiaggnigcia wymaga-
nej temperatury, przy jednoczes$nie najbar-
dziej optymalnym wykorzystaniu instalacji
chtodniczej. Oszczednym takze z punktu
widzenia ekologii - podkresla producent ko-
mory.

W fazie przechowywania zmrozonych pro-
duktéw komputer caly czas kontroluje

i utrzymuje pozadane warunki klimatyczne,
a wiec niskg temperature i wilgotnos¢ na po-
ziomie 92-93 proc. System GPC 2000 nadzo-
ruje tez obieg powietrza w zalezno$ci od tem-

peratury otoczenia i iloci ciasta w komorze.

Ciekawym rozwigzaniem jest zastosowanie
az 200-stopniowej regulacji szybkosci obie-
gu powietrza, co - zdaniem producenta - nie
tylko pozwala ograniczy¢é zuzycie energii,
ale tez wyeliminowaé ryzyko pogorszenia
jakosci przechowywanego pieczywa.

W kolejnej fazie - rozmrazaniu - cieple po-
wietrze jest nadmuchiwane impulsowo, co
sprzyja uzyskaniu jednolitej temperatury
iwilgotnoéci w calej objetosci komory, a wiec

zaréwno miedzy wozkami jak i pomiedzy in-

wszystkie procesy zwigzane z fermentacjq: szybko schtadza, przerywa

I MIWE GVA dzieki szerokiemu zakresowi temperatury i wilgotnosci realizuje
garowanie, rozmraza oraz wydtuza i intensyfikuje proces garowania. For. MIWE
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Komora wyposazona jest w sterowanie komputerowe.
For. MIWE
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pieczywa i w razie koniecznosci korzysta¢ z zamrozonych zapasoéw, ktére

I Opéznione garowanie pozwala elastycznie reagowaé na codzienny zbyt
po wypieku niczym nie rézniq sie od swiezej produkcji. For. B&S

dywidualnymi tacami na stelazach. Doplyw energii i wilgoci do stru-
mienia nadmuchiwanego powietrza jest kontrolowany przez system
regulatoréw PID specjalnie opracowany przez firme Lillnord pod ka-
tem bardzo specyficznych potrzeb ciasta piekarniczego.

Komory zamrazalniczo-garownicze TOPLINE sg dostarczane z 10
fabrycznymi programami rozmrazania ciasta opracowanymi na pod-
stawie danych dos§wiadczalnych zebranych przez producenta. W pie-
ciu dodatkowych procedurach piekarz moze swobodnie programo-
wa¢ zalezno$¢ temperatury od czasu wedtug swych indywidualnych
potrzeb.

Podobnie jak podczas rozmrazania, takze i w fazie garowania wszyst-
kie istotne parametry, takie jak wilgotno$¢, temperatura i czas utrzy-
mywane s3 przez wspomniane regulatory PID (Proportional/Inte-
gral/Differential), ktére na podstawie skomplikowanych obliczen
matematycznych dokonuja optymalnego wyboru wspomnianych

parametrow.

SCHtODzIC, ALE NIE ZAMROZIC

Nie we wszystkich rozwigzaniach majacych na celu opéznienie lub
przerywanie garowania korzysta si¢ z temperatur ujemnych. Przy-
ktadem jest technika Cool Rising opracowana przez firm¢ Wachtel.
W systemie tym komora chlodnicza o poczatkowej temperaturze 20
stopni C zostaje zaladowywana kesami ciasta, ktére przez sze§¢ go-
dzin sg stopniowo schladzane do trzech stopni C. To powolne obni-
zanie temperatury sprawia, ze jej roznica miedzy wnetrzem komory
a ciastem jest niewielka. Dzieki temu w cie$cie nie nastepuje szybki
wzrost ci$nienia i zahamowana jest ucieczka wilgoci od najchtod-
niejszego punktu urzadzenia, jakim jest parownik. Rowniez struk-
tura glutenu nie jest narazona na zadne negatywne czynniki. Tak
schlodzone ciasto moze by¢ w odpowiedniej temperaturze i przy

zachowaniu wlasciwej wilgotno$ci przechowywane przez dwie doby

bez jakiejkolwiek straty dla jego jakosci. Po wyjeciu z chlodni wy- MIESIANEA DO WYROBU CIASTA PARIONEGO
starczy pol godziny na aklimatyzacje keséw i ciasto nadaje sie do . - B __ -
wypieku. . #* Sprawdzona jakosE przy produkcji gniazdek

wiedenskich w automatycznych przelotowych
smazalnikach.

W tekscie wykorzystano materialy firm: GIKO, GETH, GUZ Technika
Piekarnicza, Winkler Wachtel.

reklama
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Nespresso unowoczesniajac swoj asortyment urzadzen dla firm wpro-
wadza rozwigzania, ktore sa odpowiedzig na potrzeby nawet najbar-

dziej wymagajacych wlascicieli cukierni czy kawiarni.

Aguila to ekspres dla gastronomi, ktéry gwarantuje uzyskanie ideal-
nej kawy dzigki polaczeniu tradycyjnej metody parzenia z najnowszymi
technologiami Nespresso. Urzadzenie przeznaczone dla odbiorcéw profe-
sjonalnych jest owocem wspolpracy Nespresso z Thermoplan AG, szwaj-
carska firma specjalizujaca si¢ w produkcji nowoczesnych systeméw do
napojow mlecznych, bedacej liderem w tym sektorze rynku od 1974 roku.
Efektem polaczenia tych dwoch obszaréw specjalistycznej wiedzy jest urza-
dzenie parzace doskonalg kawe. Ekspres umozliwia wyjatkowo szybkie
przygotowanie goracych i zimnych kaw, a takze nawet najbardziej wyszu-
kanych napojow na bazie mleka - wystarczy nacisng¢ jeden przycisk. Cztery
glowice ekstrakcyjne mogg pracowac jednoczeénie, dzigki czemu obstuga
moze zwiekszy¢ wydajno$¢ w ,godzinach szczytu”.

Jedng z zalet ekspresu Aguila jest jego modulowa budowa oparta na auto-
nomii poszczegdlnych elementéw urzadzenia. Dzigki niej podczas napra-
wy jednej czeéci ekspresu, kolejne moga nadal pracowaé. Aby uzytkowa-
nie urzadzenia bylo jeszcze prostsze, wyposazono je w pétautomatyczny
system codziennego czyszczenia i przeplukiwania - wszystko po nacisnie-
ciu tylko jednego przycisku.

Zréwnowazony rozwdj jest dla Nespresso priorytetem. Dlatego tez Aguila

przechodzi do trybu oszczedzania energii po 30 minutach bezczynnosci,

bezczynnosci, a do trybu maksymalnego oszczedzania energii po uptywie

I Aguila przechodzi do trybu oszczedzania energii po 30 minutach
dtuzszego czasu. Fot. NEspressO

a do trybu maksymalnego oszczedzania energii po uptywie dluzszego
czasu. Dzieki polaczeniu stali inox i aluminium Aguila to takze elegancki
wyglad. Z pewnoscig zrewolucjonizuje sposdb, w jaki placoéwki obstuguja-
ce duza liczbe 0s6b oraz wiodace firmy serwujg kawe.

(kar)

Firma Segafredo Zanetti wprowadzita na polski
rynek profesjonalna seri¢ mlynkéw do kawy,
wykonanych z wysokiej jakoéci materialow.

Szybko$¢ i precyzja to cechy charakterystyczne
serii La San Marco INSTANT.
Subtelna linia oraz efektownie nachylone ptasz-

czyzny stanowia gléwny walor estetyczny mlyn-

MLYNEK SM INSTANT

pojemnos¢ zbiornika 1,2 kg

standardowe barwy: czarny, szary

na zyczenie chromowane fronty

2,2 sekundy.
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elektroniczna regulacja porcji zmielonej kawy

funkcja ciggtego mielenia (maks. trzy minuty)
licznik pojedynczej porcji, licznik podwdjnej porgji, licznik sumujgcy porcje
kazdy model wyposazony jest w panel z dotykowym ekranem

ka, ktory zostal wyposazony w szeroka game tech-
nicznych innowagji.

Modele SM INSTANT wyposazone w plaskie Zar-
na z funkcja dozowania kawy zostaly zaprojekto-
wane tak, aby doskonale zaspokaja¢ zréznicowane
potrzeby uzytkownikéw. Mtynek do kawy z mi-
kroczujnikiem umieszczonym w uchwycie na kol-

be gwarantuje szybki start urzadzenia. Ponadto

regulacja porcji kawy przez programowanie czasu mielenia

mtynek dostepny w dwéch wersjach (z tamperem lub bez tampera)

barwy metaliczne: czerwony, niebieski, antracytowy, szary

dostepna wersja chromowana (opcja za doptatq)
orientacyjny czas mielenia porcji kawy - 7 g: SM 92 INSTANT 3 sekundy a SM 97 INSTANT

s

.
I Modele SM INSTANT wyposazone sq

w ptaskie zarna z funkcjq dozowania kawy.
FoT SEGRAFREDO

kazdy model posiada m.in. mozliwoé¢ regulacji
porcji kawy przy uzyciu programatora czasu mie-
lenia, licznik porcji, elektroniczng regulacje porcji
zmielonej kawy, funkcje ciaglego mielenia. Orien-
tacyjny czas mielenia porcji kawy wynosi trzy
sekundy. Profesjonalne mlynki SM INSTANT
wyposazone zostaly w latwy w obstudze panel
z dotykowym ekranem. Urzadzenie dostepne jest
w kilku wersjach kolorystycznych (czarny, szary,
czerwony, niebieski, antracytowy, chromowany).
(kar)
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CHtODZIARKI DO GORACEJ PIEKARNI

Karolina Zawitkowska

Podczas jesiennych targow Sudback firma Liebherr

przedstawita szerokq oferte chtodziarek i zamrazarek

dedykowanych specjalnie profesjonalistom branzy piekarskiej

i cukierniczej.

Chlodziarki serii ProfiLine to urzadzenia z sys-
temem chlodzenia za pomocg powietrza obie-
gowego. Zostaly one specjalnie zaprojektowa-
ne do uzycia w piekarniach oraz cukierniach
i odpowiadaja obowiazujacej w tych dziedzi-
nach normie. Mozna w nich przechowywa¢
potprodukty lub czekajace na wypiek ciasta.
W zalezno$ci od zastosowania mozliwie jest
ustawienie wilgotnosci powietrza. Urzadzenia
z wydajnym systemem powietrza obiegowego
przystosowane sg do uzycia w temperaturze
otoczenia wynoszacej nawet +43 stopnie C.
Regulacja temperatury mozliwa jest w zakresie
od -5 stopni C do +15 stopni C.

Najwigkszy dostepny model z serii ProfiLine to

BKPv8470 o pojemnosci 856 1. W komorze wy-
konanej ze stali chromoniklowej znajduje si¢
25 regulowanych pétek, wykonanych z profili
szynowych ze stali nierdzewnej. Dobowe zuzy-
cie energii w tym modelu to 1,474 kWh.

CHtODZENIE DYNAMICZNE

Z zewnatrz odporne na uszkodzenie, wewnatrz
niezwykle komfortowe: takie sa uniwersalne
chlodziarki firmy Liebherr - przystosowane
do codziennych wymagan cukierni, kawiar-
ni czy piekarni. Stalowa obudowa chtodzia-
rek jest wyjatkowo odporna na uszkodzenie,
szczegblnie gdy ma by¢ ona samoobstugiwa-
na przez klientéw. Bardzo stabilne osadzenie
drzwi gwarantuje wysoka sprawnos$¢ rowniez
podczas ich czestego otwierania i zamykania.
Indywidualnie ustawiany ogranicznik drzwi
umozliwia usytuowanie urzadzenia w do-
wolnym, tatwo dostgpnym miejscu. Wnetrze
uniwersalnych chlodziarek przekonuje mak-
symalng mozliwoscig wykorzystania, bez
problemu znajdzie si¢ miejsce na napoje, ka-
napki czy desery. Chlodziarka jest bardzo fa-
twa w utrzymaniu czysto$ci. Wewnetrzne po-
jemniki nie posiadajg spoin i sa przez to fatwe
do czyszczenia. Rozmrazanie nastepuje auto-
matycznie: rozmrozona woda ulatnia si¢ pod
wplywem ciepla sprezarki. Temperatura chlo-
dzenia moze zosta¢ bezstopniowo ustawiona
w zakresie od +2 stopni C do +10 stopni C.
Model chtodziarki dynamicznej Liebherr Fkvsl

sq do uzycia w temperaturze otoczenia wynoszqcej nawet +43 stopnie C.

I Urzqdzenia z wydajnym systemem powietrza obiegowego przystosowane

For. LIEBHERR

maksymalng mozliwosciq wykorzystania.
For. LIEBHERR

I Whnetrze uniwersalnych chtodziarek przekonuje
5416 ma pojemnos$¢ az 544 1. Ale nawet w klasie
premium dostepne sag modele juz od pojemno-
$ci 236 1. Te najwieksza mozna natomiast ob-
cigzy¢ nawet 60 kg wyrobow, ktore doskonale
widaé przez przeszklone drzwi takze dzigki
wlaczanemu oddzielnie o$wietleniu ledowemu.
Z szesciu potek w komorze chlodniczej az pie¢
jest regulowanych, przez co mozna je dostoso-
wa¢é do prezentacji zar6wno wysokich tortéw
jak i matlych ciasteczek. Pétki wykonane sg
z ocynkowanego rusztu. Na wyposazeniu tego
modelu jest praktyczny zamek, umozliwiajacy
zabezpieczenie zawarto$ci lodowki.

CHLODZENIE STATYCZNE

Coraz wigcej piekarni i cukierni decyduje si¢
na mrozenie surowcow, potproduktéw jak
i gotowych produktow. Profesjonalne zamra-
zarki firmy Liebherr z chlodzeniem statycz-
nym umozliwiajg przechowywanie wigkszych
iloéci zamrozonych produktéw niezawodnie
i ekonomicznie: temperatura moze zostal
ustawiona w zakresie od -14 stopni C do nawet
-28 stopni C. Zamrazarki statyczne pozwalaja
zaoszczedzié koszty energii, gdyz przy pojem-
noéci 180 1 zuzywaja dobowo 0,698 kWh.
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DuPont Industrial Bakery Solutions to nowoczesny system dla piekar-
ni przemyslowych, ktéry ma stanowic¢ rozwiazanie problemu przy-
wierania pieczywa do form - zapewnia producent marki DuPont™ Te-
flon®. Juz od trzech miesiecy piekarnie w Europie testuja system DIBS
na swoich liniach produkcyjnych.

Celem tego dedykowanego piekarniom przedsiewziecia jest zwiekszenie
efektywno$ci oraz poprawa higieny i bezpieczenstwa procesu produkcji
przy jednoczesnym podniesieniu jakosci i wartosci odzywczych wyro-
béw piekarniczych - zapewnia firma DuPont.

DIBS to fluoropolimerowa powloka ,non-stick”, ktéra ma zapewni¢
sprawne i niezawodne oprdznianie blach, a w efekcie podnies$¢ efektyw-
no$¢ pracy piekarni.

- System DuPont sprawdza si¢ przy réznych rodzajach ciasta oraz réznych
formach do jego wypieku - zapewnia Phil Bardsley, business manager
DuPont Fluoroproducts dodajac, ze formy z powloka fluoropolimerowa
majg najwyzsza odpornoscia na wplyw skladnikéw pieczywa w czasie
wielokrotnych cykli wypieku, co znacznie wydtuza ich zywotnos¢.
Korzyscia dla piekarni maja by¢ tez nizsze koszty zwiagzane z produkcja
pozbawiong stosowania thuszczu, gdyz blach pokrytych powloka w sys-
temie DIBS nie trzeba smarowa¢. Niestosowanie oleju do produkcji ma
réwniez poprawic estetyke i jako$¢ wyrobow.

Kluczowg zaletg calej koncepcji DIBS jest dostepnos¢ oraz mozliwo$é
doboru systemu zapobiegajacego przywieraniu o parametrach najlepiej
dostosowanych do specyfiki danego wyrobu piekarniczego. Rézne ro-
dzaje skladnikéw oraz specyfika procesu ich pieczenia maja bezposredni
wplyw na wymagane parametry wytrzymalosciowe blach i form. Rézno-
rodno$¢ ksztaltéw, rozmiardw i detali blach oraz form, a takze zlozonosé
procesu nakladania powlok wymuszajg z kolei stosowanie indywidual-
nych rozwigzan technologicznych. Dlatego firma DuPont wprowadza
na rynek jednoczesnie osiem systeméw DIBS Teflon® przeznaczonych
w pierwszej kolejnosci do chleba, rogalikéw i pieczywa cukierniczego.
Podzielono je na cztery grupy: DIBS F do blach plaskich lub z matymi
wglebieniami (np. do bulek lub rogalikéw), DIBS D do glebokich form

wyeliminowa¢ konieczno$¢ nattuszczania form i blach w przemystowej

I Powtoki fluoropolimerowe produkowane przez DuPont majg m.in.
produkcji pieczywa. Fot. DuPonT

(np. do chleba kanapkowego), DIBS P do blach perforowanych, plaskich
lub falistych (np. do bagietek) oraz DIBS S do blach specjalnego przezna-
czenia (np. do pizzy, precli itp).
Firma DuPont stworzyta sie¢ licencjonowanych sprzedawcéw oraz firm
wyspecjalizowanych w nakladaniu powlok. Moga by¢ one aplikowane
nie tylko na nowe, ale réwniez na uzywane blachy i formy, ale tylko na
te, ktore produkowane sg przez sprzedawcéw DIBS.
Od pazdziernika 2011 roku piekarnie zainteresowane jak najszybszym
sprawdzeniem systemu DIBS na swoich liniach piekarniczych moga
otrzymac¢ po 10-20 powlekanych blach i form.
DuPont Industrial Bakery Solutions bedzie poczatkowo dostepny tylko
w Europie, Australii i Chinach. W ciagu najblizszych dwoch lat systemy
zostana wprowadzone w pozostatych regionach.

Oprac. TP

Noris GS-Flussig to alkaliczny $rodek do
maszynowego mycia szkla, koszy, urzadzen
piekarniczych itp. Preparat nie zawiera
chloru, jest nieperfumowany i ma neutralny

smak.

Nowy Noris GS-Flussig sprawdza si¢ dosko-
nale w przypadku bardzo twardej wody i bra-
ku instalacji demineralizujacych, poniewaz
zawiera sekwestranty, czyli substancje zapo-
biegajace powstawaniu kamienia. Poza tym
jest bezpieczny dla aluminium i chroni zdo-
bienia na blachach. Dzigki niemu naczynia

blyszcza i nie wymagaja polerowania.
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Aby osiagna¢ maksymalne rezultaty, zale-

ca si¢ rownolegle stosowanie nablyszczacza

(Noris Klarspuler). Dzigki zawartemu w nim

kwasowi cytrynowemu zmywa on resztki ka-

mienia podczas ptukania.

Przy uzyciu automatycznego systemu dozo-

wania, zaleznie od stopnia twardosci wody,

nalezy uzy¢ odpowiednig ilo§¢ preparatu:

o 1-3 g/l przy twardoéci wody do 7 stopni,

o 3-5g/l przy twardoéci wody 7-14 stopni,

o 5-7 g/l przy twardosci wody 14-21 stopni,

o 7-8 g/l przy twardoéci wody ponad 21
stopni.

(kar)

Noris GS-Flussig zawiera sekwestranty, czyli
substancje zapobiegajgce powstawaniu
kamienia. Fot. Noris



Decoplotty jest urzadzeniem najnowszej generacji stworzonej przez
Modecor Group, posiadajacym atesty spoZywcze zar6wno na stosowane
barwniki jak i inne komponenty urzadzenia.

Ploter Decoplotty cechuje sie niewielkimi gabarytami (13 kg), a jego ob-
stuga jest bardzo prosta. Stuzy on do drukowania dekoracji cukierniczych
na $mietanie, kremie cukierniczym, zelach spozywczych, masie cukrowej,
cukrze pudrze, ciescie kruchym, lodach, czekoladzie, oplatkach waflo-
wych, chocotransferach. Przy uzyciu Decoplotty mozna réwniez tworzy¢
wiasne wizytéwki w ksztalcie kola, kwadratu, owalu, trapezu, serca badz
drukowa¢ na lizakach.
Do urzadzenia dofaczane jest oprogramowanie, ktére pomaga w obrébce
zdjecia przeslanego przez klienta. Maksymalna $rednica tortu okraglego,
na ktérym mozna drukowad, to 297 mm, natomiast tortu prostokatnego
to format A3. Maksymalna wysoko$¢ to 12 centymetréw.

(dm)

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

klienta.

I Drukowanie na ploterze umozliwia wykonywanie indywidualnych ozdéb dla
Fot. MopEcor

jednoczesnie powrét do starej metody sprzedazy lodéw.

I Witryna Banco pozzetti to nowoczesne urzqdzenie, umozliwiajgce
Fot. RemMGo-TecH

W targowej ofercie firmy Remgo-Tech goscie znajda m.in. witryne/
konserwator do lodéw wloskiej firmy Bocchini.

Typ Banco pozzetti to nowoczesne urzadzenie, umozliwiajace jedno-
cze$nie powrdt do starej metody sprzedazy lodéw, gdzie ich temperatu-
ra w witrynie jest nizsza i mie$ci si¢ w zakresie od minus 12 do minus
16 stopni C. Z uwagi na mniejszy dostep powietrza do produktu takie
lody dluzej zachowuja $wiezos¢. Urzadzenia Banco pozzetti wystepuja
w dwoch wariantach: chlodzenie lodéw nastepuje przez glikol lub powie-
trze; moga by¢ z wlasng obudowg lub by¢ przystosowane do zabudowy
indywidualnej, tzn. w ciaggu mebli cukierni czy lodziarni. Ilo§¢ smakéw,
jakie mozna zaproponowac¢ klientom, ma sporg rozpieto$¢ i wynosi od 4
do 50 pigciolitrowych pojemnikéw. Witryna moze wystepowac w wersji
bez rezerwy (ile pojemnikéw, tyle smakéw), lub z rezerwa (ilo$¢ pojem-
nikéw x 2 - pod kazdym smakiem jest mozliwo$¢ magazynowania dru-
giego pojemnika z lodami).

(dm)

Hard-Ice - producent maszyn do lodéw amerykan-
skich - zaprezentuje podczas targoéw Expo Sweet inno-

wacyjna technologie wytwarzania lodow twardych.

Maszyna Hard Ice to nowos$¢ na polskim rynku.
Jej jakos¢, wydajnoéé, innowacyjne rozwigzania

Hard Ice stosuje innowacyjng technologie
wytwarzania lodéw twardych. For. HArRD-Ice

i oszczedno$¢ w eksploataciji to tylko niektére z za-
let, jakie - zdaniem producenta - posiada maszyna.
Natomiast jej cena stawia ja w opinii firmy Hard-Ice
na pierwszym miejscu wéréd podobnych urzadzen
dostepnych w Polsce.

Podczas trwania targéw producent oferuje 10-proc.
znizke dla klientéw decydujacych si¢ na zakup nowej
maszyny.

(dm)
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KROJENIE, FILTROWANIE, UBIJANIE

Na tegorocznych targach
Expo Sweet wsrod
wystawcow nie zabraknie
firmy Hert, ktéra ma

w zwyczaju zaskakiwaé
piekarzy i cukiernikow
nowymi maszynami

i urzgdzeniami, jakie co
rusz wprowadza na polski
rynek. Premier targowych
nie zabraknie réwniez

w Warszawie.

Nowoscig dzialu Sweet& Cleen firmy Hert be-
dzie

KRAJALNICA LINOWA

produkowana przez niemiecka spdtke Astor
Schneidwerkzeuge. To bardzo tatwe w obstu-
dze urzadzenie pozwala precyzyjnie pociaé
ciasto w bardzo krétkim czasie. Przygotowanie
maszyny do pracy trwa zaledwie kilka sekund
i polega na wstawieniu prowadnicy i zacisku
noza. Samo ciecie ciasta réwniez nie zajmuje
wiele czasu. Sprawny cukiernik dzieki urzadze-
niu K60 moze podzieli¢ blache 60 x 40 cm na 24
réwniej wielkodci ciasta w czasie krétszym niz
minuta. Do krojenia na wszystkich blachach
(zaréwno malych jak i duzych 80 x 60 cm oraz
o niestandardowych wymiarach) stuzy wiekszy
model oznaczony symbolem K80.

- Nasze urzadzenie sprawdza si¢ zaréwno
w malych cukierniach, w ktérych do pokroje-
nia jest na przyklad 10 blach dziennie, jak tez
w wigkszych zakladach lub sklepach spozyw-
czych, w ktérych kazdego dnia pokroi¢ trzeba
nawet 150 ciast - przyznaje niemiecki producent
dodajac, ze zaleta krajalnicy jest tez jej szybkie
czyszczenie, gdyz konstrukcja urzadzenia po-
zbawiona zostata trudno dostgpnych miejsc.
Podczas tegorocznej, czwartej juz edycji Expo
Sweet, Hert po raz pierwszy na targach pokaze
réwniez nowoczesne niemieckie

FILTRY DO TtUSZCZU

produkowane przez firme Hagesana, ktora jest
autorem bardzo efektywnej technologii filtra-
cji opracowanej przez t¢ firme. Technologia ta
zaklada wstepna filtracje thuszczu w jednej lub
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Cream King SE 3 w wersji ze stali nierdzewnej z 30-litrowym zbiornikiem na $mietane.
For. HAGESANA

Hagesana)
) ==>CREAM KING,

.l-.‘r?

napowietrzania i predkos¢ mieszadta oraz kontrolowaé temperature i czas ubijania $mietany.

I Przejrzysty i tatwy w obstudze panel sterujgcy pozwala m.in. wybraé odpowiedni stopien
FoT. HAGESANA



dwoch komorach filtrujacych, a nastepnie filtracje na filtrze koncowym
o rozmiarze szczelin ponizej 20 p. Pozwala to zatrzyma¢ nawet najmniej-
sze czgsteczki brudu i w rezultacie znacznie przedtuzy¢ zywotnos¢ i jakosé¢
tluszczu smazalniczego. Istotna zaletg tej metody jest to, Ze nie ingeruje
ona we wlasciwosci smakowe i zapachowe zaréwno tluszczu jak i wysma-
zonego produktu.

Urzadzenia filtrujace Hagesana moga by¢ wyposazone w zbiorniki maga-
zynujace, ktére moga przechowywac tluszcz na przyklad podczas mycia
smazalnika. W zbiornikach tych ttuszcz réwniez jest ciggle filtrowany.

W zalezno$ci od wielkosci smazalnika zastosowane moga by¢ trzy rodzaje
urzadzen filtracyjnych. F-20 i mobilny FK-20 zalecane s3 dla smazalnikéw
o pojemnosci do 100 kg, a F-2000 do 300 kg ttuszczu. Jeszcze wigksze moz-
liwosci filtracyjne ma model F-6000.

Ten sam niemiecki producent zadebiutuje réwniez na targach ze swoimi

MASZYNAMI DO UBIJANIA SMIETANY.
Urzadzenia Cream King, przeznaczone gltéwnie dla cukiernikéow ubi-
jaja $mietane za pomoca zmrozonego powietrza. Dostaje si¢ ono do
zbiornika poprzez otwory w jego dnie, a pod wplywem wyzszej tempe-
ratury panujacej w zbiorniku rozpreza sie i otacza kuleczkami tlusz-
czu. Sprawia to, ze ubijana $mietana staje si¢ bardzo puszysta, lekka
idelikatna.
Podczas procesu ubijania §mietana wraz z pecherzykami powietrza jest
mieszana za pomocg specjalnego mieszadta. Jego predkosci zostaly spe-
cjalnie dostosowane tak, aby ubija¢ ja delikatnie i zapewni¢ jak najlepszy
kontakt kuleczek ttuszczu i powietrza. Taki system sprawia, ze z 1 litra
surowca mozna uzyska¢ nawet 4 litry ubitej $mietany, co daje wymierne
oszczednosdci w zuzyciu surowca.
Hagesana produkuje maszyny w pieciuréznych wersjach. W EcoiStandard
maja cztery stopnie napowietrzania, a mieszadlo moze pracowaé¢ w dwoch
predkosciach. Model Automatic jest dodatkowo wyposazony w zegar mie-
rzacy czas ubijania $mietany, zas Automatic Sterilization takze w system
sterylizacji za pomocg ozonu. Urzadzenie jest réwniez dostepne z elek-
tronicznym sterowaniem (model Electronic SE 3), ktére pozwala m.in. na
precyzyjna regulacje temperatury schtodzonego powietrza i elektroniczng
kontrole czasu pracy - parametry calego procesu ubijania $mietany sg na
biezaco pokazywane na wyswietlaczu. System sterylizacji polaczony jest
z automatycznym wylacznikiem maszyny, a 50 ostatnich proceséw zapisy-
wanych jest w pamieci elektronicznego dziennika sterylizacji.
Wszystkie te urzadzenia bedzie mozna zobaczy¢ juz pod koniec lutego
w Warszawie na targach Expo Sweet 2012, nad ktérymi medialny patronat
sprawuje miesiecznik ,Bake & Sweet”.

(TP)

smazalnikami do maksymalnie 100 kg ttuszczu.

I Filtr King F 20 o wydajnosci pompy 1200 |/h zalecany jest do pracy ze
For. HAGESANA

zatrzymuje zanieczyszczenia wielkosci 1 mm oraz filtr wiasciwy

I Mobilne urzqdzenie filtrujgce FK-20 ma 2-litrowy filtr wstepny, ktory
o pojemnosci 1,5 | i rozmiarze szczelin ponizej 20 pm. For. HAGESANA

/ AUTOMATU WENDINGOWEGO

Mini Melts Polska chce juz od targéw Expo
Sweet rozpoczaé sezon letni, obiecujac
i prezentujac wzbogacong oferte. Lato 2012
to - jak obiecuje producent - nie tylko lody
produkowane na bazie §mietanki, ale takze
sorbety owocowe. W kolejnym sezonie Mini
Melts rozpocznie sprzedaz swoich produk-
téw z w pelni zautomatyzowanych maszyn
wendingowych. Wedlug zapewnien produ-

centa - maszyny te beda charakteryzowa¢
si¢ nowoczesnymi rozwigzaniami techno-
logicznymi, niepowtarzalng grafika oraz
oryginalng forma sprzedazy. Nowy automat
wendingowy bedzie jednym z eksponatow,
jakie firma Mini Melts zaprezentuje na lu-
towych targach.

(kar)
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SWIDERKI KARMELKOWE

Koszalinska firma Soreno, polski producent  producent, sg to lody o niepowtarzalnym sma-  Doskonale sprawdzaja si¢
mieszanek piekarskich, cukierniczych i lo- ku oraz konsystencji, ktdre spetnig oczekiwa- w kazdego rodzaju maszynach
dziarskich, prezentuje nowo$¢ na sezon 2012: nia nawet najbardziej wyrafinowanych gustow, do produkcji lodéw ,amery- | _-"
SWIDERKI KARMELKOWE. Jak deklaruje dla ktorych liczy si¢ prawdziwy smak lodow. kanskich”. (dm)

OWOCOWY POSMAK PIGWY

SUCREA”® Fond Pigwa to produkt, jaki miedzy  skonale rozpoznawany, teraz przechodzi swoj

innymi nowosciami na Expo Sweet zaprezen- renesans. SUCREA® Fond Pigwa wzbogaca
tuje firma Unifine. Smak owocu pigwy po- smak §mietany o unikalny owocowy i natural-
wraca! Niemalze zapomniany, ale dawniej do- ny posmak pigwy. (dm)

FRUZELINA RABARBAROWA

Wraz z nadej$ciem lata na naszych stolach zaczyna pojawia¢ si¢ rabarbar.
Jednak sezon ten przemija do$¢ szybko. Dlatego tez, aby cieszy¢ si¢ nim
przez caty rok, firma PROSPONA przygotowala nowy produkt Fruzelina®
rabarbarowa. Tylko §wieze i starannie wyselekcjonowane owoce trafiaja
do I$nigcego, klarownego zelu. Wysoka zawarto$§¢ owocow i naturalny
smak sprawiaja, ze idealnie nadaje si¢ ona do: deseréw, lodow, gofréw,
bitej $mietany, ciast wypiekanych bezposrednio lub po zamrozeniu oraz
dan gastronomicznych. Dzigki Fruzelinie® rabarbarowej kazdy deser
i ciasto zyska wspanialy, owocowy smak. Duza gama smakow (malina,
wisnia, ananas, boréwka amerykanska, brzoskwinia, czarna jagoda, zie-
lone jabtko, owoce leéne, truskawka, zurawina) sprawi, ze kazdy znajdzie

inspiracje dla siebie. (dm)

NADZIENIE FRUTAMAX

Firma PROSPONA przygotowata réwniez zupelnie nowe nadzienie cu-
kiernicze - FRUTAMAX . Swoja wyjatkowos¢ zawdziecza bardzo duzej
zawarto$ci owocow, bo az 75 proc., oraz aksamitnej strukturze i niepo-
wtarzalnemu smakowi. Odpowiednio rozdrobnione owoce umozliwia-
ja dozowanie workiem cukierniczym.

Kolejna zaletg produktu jest termostabilno$¢ - nie zmienia wlasciwo-
$ci podczas pieczenia i zamrazania. W ofercie znajdujg si¢ nastepujace
smaki: wisnia, czarna porzeczka oraz morela. Nadzienie FRUTAMAX
nadaje sie do ciast kruchych, francuskich i drozdzowych, przektadania
ciast, ciastek, tortéw i rolad.

Ponadto FRUTAMAX o smaku wiéni i czarnej porzeczki dostepny jest

w wersji z ziarnem kakaowca, ktéry wzbogaca nadzienie o ciekawy,

oryginalny czekoladowy smak.

(dm)
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Jednym z najwazniejszych wydarzen (takze
cukierniczych) w naszym kraju w nadcho-
dzacym roku z pewnoscia beda Mistrzo-
stwa Europy w Pilce Nozne;j.
Firma PAN Centrum Stodkiej Dekoracji
podczas Expo Sweet zaprezentuje szeroka
game nowosci zwiazanych wtasnie z ,,pil-
karskim” dekorowaniem tortow.
Cze¢é¢ tych produktéw mozna bylo zobaczy¢
wczedniej w ulotce zimowej firmy PAN.
Natomiast podczas warszawskich spotkan
branzy bedzie mozna zapoznaé si¢ z nimi
bezposrednio i dowiedzie¢ si¢ o nich wie-
cej na stoisku firmy PAN Centrum Stodkiej
Dekoracji.

(kar)

BEZA ACTIWHITE

Wsréd nowosci Expo Sweet 2012 firma Bakels Polska zaprezentuje
m.in. beze Actiwhite. Surowiec w postaci proszku wykonany jest
na bazie bialek albuminowych jaja kurzego. Beze Actiwhite moz-
na z powodzeniem uzy¢ do produkcji tortéw bezowych (spody
i przektadki), bezikow czy nawet do wykonania misternych de-
koracji. Produkt umozliwia réwniez uzyskanie kremowej masy
stosowanej do produkcji cieptych lodéw lub wykorzystywanej
jako krem do przekladania tortéwirolad. Surowiec nadaje si¢ do
barwienia i aromatyzowania réznego rodzaju dodatkami (pasty,
esencje, aromaty, barwniki etc.). Oryginalne zdobienia mozna
réwniez uzyskaé poprzez przypalanie powierzchni gotowej bezy
palnikiem gazowym. Beza Actiwhite jest bardzo atrakcyjnym
komponentem dla wszystkich producentéw dbajacych o wysoka

jako$¢ wyroboéw u nich wytwarzanych. (kar)

CHLEB DUNSKI

Baza do wyrobu dunskiego pieczywa zytniego to kolejna propozycja, kto-
ra podczas targéw w Warszawie bedzie promowac¢ firma Bakels. Mieszanke
mozna zastosowa¢ do kilku receptur na pieczywa gatunkowe. Przygotowane
z niej ciasto doskonale utrzymuje dodatki, takie jak ziarna, §wieze lub suszo-
ne owoce czy warzywa. Charakterystycznym sktadnikiem chleba dunskiego
jest tuskane proso, bogate w witaminy (gtéwnie z grupy B oraz witamine A),
mineraly (fosfor, zelazo, fluor), biatko i lecytyne. Dzigki temu proso uwaza-
ne jest za $rodek, ktory idealnie usuwa zmeczenie umyslowe. Prozdrowotne
wladciwosci wypiekéw wzmacniajg réwniez stosowane w recepturach dodat-
ki typu ziarna stonecznika, siemie Iniane, ziarna dyni, zurawina, marchew,
pestki melona itp. Sklad mieszanki bazuje na suszonym zakwasie zytnim,
ktéry nadaje wytworzonemu pieczywu bogaty smak, intensywny aromat,
chrupiaca skorke oraz powoduje dluga $wiezos¢. Mieszanka jest przezna-
czona do wyrobu chleba w formach. Mozna zastosowa¢ zaréwno tradycyjne
foremki prostokatne jak i formy w ksztalcie walca lub graniastostupa o do-
wolnej podstawie. (kar)
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W Warszawie na Expo Sweet swoja targowa

premiere beda mialy nowe produkty firmy
Pfahnl Polska.

pszenno-kukurydzianego.

I Mieszanka Korn Hell do produkgji pieczywa
Fot. PraHNL

Wséréd nowosci produktowych prezento-
wanych w Warszawie pojawi si¢ m.in. chleb
zytni cesarski. Ta mieszanka opracowana
przez technologéw z firmy Pfahnl
oprocz zwyklej maki orkiszowej
zawiera rowniez make orkiszowsa
z pelnego przemialu, a takze platki
orkiszowe. Wzbogacona jest takze
w sl6d jeczmienny, platki ziem-
niaczane, serwatke i suszony kwas
zytni, ktory zapewnia pieczywu
wyrazisty smak. Chleb cesarki jest
produktem, ktdry z uwagi na swo-
je cenne dla organizmu ludzkiego
sktadniki spelnia wszelkie wyma-
gania, jakie stawiane sg pieczywu
prozdrowotnemu. Magka orkiszo-
wa bogata jest bowiem nie tylko
w duze ilo$ci biatka, btonnika czy
nienasyconych kwasow tluszczo-
wych, ale réwniez - w przypadku
cukrzykéw - zmniejsza zapotrze-
bowanie na insuline. Bezgluteno-
we chleby orkiszowe sg réwniez
wskazane w diecie 0s6b z choroba-
mi nerek i watroby oraz dla aler-
gikow.

Inng nowoscig, jaka na Expo Sweet
zaprezentuje firma Pfahnl, bedzie
mieszanka do wypieku pieczywa
wieloziarnistego Burcin z dodatkiem suszo-

nego buraka. Oprécz niego w skladzie pro-

el g

Jednq z targowych nowosci bedzie Dinkel Apfel
Mix - gotowa mieszanka bez udziatu pszenicy
do produkcji pieczywa orkiszowego

z owocowym smakiem jabtek. Fot. PFaHNL

duktu sg m.in. ptatki stodu pszennego, ziarno
stonecznika, proso, owies, maki stodu jecz-
miennego i pszennego oraz sojowa. Takze i to
pieczywo charakteryzuje sie dluga $wiezoécia
oraz charakterystycznym smakiem i aroma-
tem. Ze zdrowotnego punktu widzenia: duza
zawarto$¢ blonnika, bogactwo w biatko roslin-
ne, witaminy z grupy B oraz mikroelementy,
takze duze ilosci tatwo przyswajalnego zelaza
réwniez powinny wplynaé na atrakcyjno$cé
chleba Burcin wéréd konsumentéw. Sama ob-
rébka pieczywa jest tatwa i nie powinna przy-
sporzy¢ piekarzom zadnych trudnoéci - za-
pewnia producent mieszanki.

(TP)

- ZIARNA SWIEZO PALONE

Bonita Cafe to nowa propozycja dla seg-
mentu Horeca, z ktéra wychodzi firma
Ambasador 92.

Bonita Cafe to kompozycja wyselekcjonowa-
nych ziaren z trzech rejondéw §wiata. Ziar-
na Arabicy z Ameryki Srodkowej i Brazylii
tworzg delikatny bukiet z nuta czekolady,
orzechdéw i kakao, ktéry w polaczeniu z In-
dyjska Robustg nabiera intensywnego aro-
matu i odkrywa glebie smaku. Tradycyjna
metoda wypalania ziaren pozwala kontrolo-
wacd ich jakos$¢ na kazdym etapie produkgiji.
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Kazda odmiana kawy zielonej posiada swdj
unikalny charakter smakowy, dlatego ziar-
na w mieszance sg osobno wypalane. Kawa
Bonita wedlug standardéw cuppingu jest
produktem najwyzszej jakoséci, a wszystkie
ziarna wchodzace w jej sklad posiadaja cer-
tyfikacje RFA, UTZ, ISO.

(dm)

nych ziaren z trzech rejonéw $wiata.

I Bonita Cafe to kompozycja wyselekcjonowa-
Fot. AMBASADOR 92
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Firma CSM Polska na Expo Sweet przygotowala kilka nowosci, m.in.
mas¢ GANACAO. Masa moze by¢ uzywana samodzielnie lub w potacze-
niu z innymi produktami, takimi jak $émietanka czy krem budyniowy.
Mozna jej uzywa¢ do przekladania ciast, jako polewe lub do dekoracji.
Ma mocny a jednocze$nie subtelny kakaowy smak, ktory daje spore moz-
liwosci tworcze wszystkim wielbicielom smakowitych wypiekéw. Do
najwazniejszych, zdaniem producenta, zalet GANACAO nalezg szczelne
opakowanie, zapewniajace bardzo dobre warunki przechowywania oraz
mozliwo$¢ zamrazania masy, a wykonana z niego polewa pozostaje ela-
styczna i nie tamie si¢ przy krojeniu.

(dm)

Pod nazwg kryje si¢ mieszanka do wypieku tradycyjnego pieczywa
wieloziarnistego z dodatkiem pszenicy orkiszowej oraz innych, daw-
nych odmian pszenicy, posiadajacych tysiacletnia tradycje, a takze
uszlachetniona maka z kasztanéw jadalnych. Mieszanka to nowos¢
spod znaku CSM Polska. Niezwykle warto$ciowe skladniki UrAcker
Korn nadajg tradycyjnym wypiekom wyjatkowego charakteru.
Lagodny aromat ciasta zakwaszonego z petnoziarnistej maki pszennej
z pszenicy orkiszowej, wysokowarto$ciowy ekstrakt stodowy oraz zto-
ciste platki ziemniaczane idealnie dopetniaja smaku.

(dm)

Podczas Expo Sweet na stoisku firmy Zeelandia czeka¢
bedzie m.in. LOVE POPS. To nic innego jak ciasteczko-
we ,lody” na patyku - znakomity pomyst na walentynki
i sprzedaz caloroczng. Ich produkcja odbywa sie na bazie
miksu Muffiny Amerykanskie lub Muffiny Amerykan-
skich Choco, w specjalnie przygotowanych do tego celu
formach o réznych ksztattach. Do dekoracji producent
poleca polewy Satina oraz Czekoladowe Pailette i Peret-
ki. Gotowe LOVE POPS to pyszne, delikatne ciasto wani-
liowe lub czekoladowe, oblane gesta polewa ze stodkimi
dodatkami.

(dm)

WIECEJ NOWOSCI TARGOWYCH W KOLEJNYM NUMERZE BAKE & SWEET ORAZ NA STRONIE WWW.BAKEANDSWEET.PL
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StONECZNE BUtKI

Siemie Iniane, soja, zarodki pszenne i slo-
necznik - wszystko to mozna znalez¢é w nowej
mieszance piekarniczej do produkcji bulek
slonecznych, ktéra niedawno wypuscila na
rynek firma Uldo.

To prozdrowotne pieczywo charakteryzuje si¢
dluga $wiezoscig, charakterystycznym aroma-
tem i smakiem. Znajdujace si¢ w nim siemie
Iniane z duza ilo$cig nienasyconych kwaséw
tluszczowych sprawia, ze bulki sloneczne sg
szczegolnie polecane dla oséb, u ktorych wy-
stepuje ryzyko miazdzycy i choréb uktadu
krazenia. Z kolei soja, bedaca zrédlem dobrze
przyswajalnego biatka roslinnego, wplywa na
Zrodlem

niezbednych nienasyconych kwaséw tlusz-

obnizenie poziomu cholesterolu.

czowych, ktdre réwniez odgrywaja wazna role
w przemianach cholesterolu, sg takze zarodki
pszenne. Ich zaletg jest tez bogactwo witamin

i mineraléw. Nasiona stonecznika z kolei do-

starczaja witaminy z grupy B, niezbedne dla
prawidiowego funkcjonowania uktadu nerwo-
wego, a takze witaminy E, powszechnie uwa-

zanej za eliksir zdrowia i urody.

TP

adresowane do oséb starszych i konsumentéw

I Butki bogate m.in. w btonnik i biotyne sq
dbajqcych o zdrowe odzywianie. For. ULDO

MAGNEZ | POTAS
NA STRES | ZMECZENIE

Wy$mienity smak i dlugotrwala $wiezos¢
- tak ULDO zachwala swéj nowy produkt.
Mieszanka o nazwie SmakoVit to propozycja
dla piekarzy, ktorzy chca uatrakcyjnic oferte
skierowana dla klientéw szukajacych zdro-
wej Zywnosci.

Chleb zawiera wylacznie naturalne skladniki,

co pozwala zachowa¢ jego dlugotrwala $wie-

z0§¢. Pieczywo bogate jest w sktadniki obfitu-
jace w magnez i potas, ktére obnizajg ci$nie-
nie krwi, tagodza stany zmeczenia oraz stres.
Chleb zawiera tez witaminy z grupy B i sub-
stancje mineralne, ktére zapewniajg energie
i witalno$¢ na caty dzien. Produkt z powodze-
niem mozna oferowa¢ konsumentom na diecie
lekkostrawne;.

TP

SmakoVit zawiera sktadniki,
ktére wskazane sqg m.in.

dla 0séb z nadcisnieniem
tetniczym. For. ULDO

CHLEB,
KTORY UKO!
NERWY

Activ to kolejny prozdrowotny produkt,

jaki pojawil sie na rynku dzigki firmie
Uldo. Wzbogacony jest o atrakcyjne orze-
chy i nasiona oraz produkty mleczne.

Jak sama nazwa wskazuje, pieczywo to
jest dla os6b prowadzacych aktywny, cze-
sto stresujacy tryb zycia. Dostarcza on do
organizmu nie tylko mnéstwo mineratow,
mikroelementéw i witamin, ale réwniez ma
wlasciwoéci pomagajace zwiekszy¢ kondy-
cje psychofizyczng - zapewnia producent
mieszanki Activ dodajac, Ze mozna to osia-
gna¢ dzigki regularnemu spozywaniu tego
pieczywa.
Chleb jest tez zdrowym zZrédltem energii
i wysokowartosciowych sktadnikéw od-
zywczych. Efektem réznorodnosci sktadni-
kéw, jakie znalazlo sie w tym pieczywie jest
ciekawy smak i atrakcyjny aromat. Walo-
ry smakowe podnosza dodatkowo nasiona
tubinu bogate w witamine E oraz orzechy
nerkowca, pomocne w utrzymaniu zdrowej
diety i pieknej sylwetki. Activ wzbogacony
zostal takze w jogurt i serwatke.

TP

nienasyconych kwaséw ttuszczowych.

I Pieczywo Activ moze by¢ cennym Zrédtem
For. ULDO
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Cukiernicy, ktérzy zainteresowani sg po-
szerzeniem asortymentu o nowa dwudzie-
stosmakowa game stabilizatoréw do bitej
$mietany, z pewnosciag zainteresuja sie
Stabilizatorem Zeesan - propozycja firmy
Zeelandia. Stabilizatory Zeesan pozwalaja
na szybkie i latwe przygotowanie rézno-
rodnych kreméw $mietankowych do tor-
tow, ciast okazyjnych, bankietowych lub
deserow. Sekret tkwi w zelatynie instant,
ktéra w odrdéznieniu od tradycyjnego zela-
tyny rozpuszcza si¢ w zimnej wodzie. Kon-

systencja gotowego kremu - jak twierdzi

producent - ma jedwabisto gladka struk-
ture, bez tzw. grudek. Waznym atutem
produktu jest zachowanie duzej odporno-
$ci na dziatanie czynnikéw zewnetrznych.
Wyroby przygotowane na bazie stabiliza-
toréw Zeesan mozna zamrazaé. Mozna go
takze rozpuszczaé w wodzie o temperaturze
pokojowej. Spoéréd szerokiej gamy sma-
kéw wyrdzniony przez producenta Zeesan
orzechowy podnosi walory smakowe ciasta

stepujacych w kremie.

dzieki zawarto$ci kawaltkéw orzechéw wy-

porzeczkowym.

I Stabilizator do bitej smietany o smaku
Fot. ZeeLANDIA

(mg)

NA SMIETANIE

Zeesan zurawinowy to krem zurawinowy z dodatkiem liofilizowanych
owocow czerwonej porzeczki. Oryginalny soczysty smak owocdw Zura-
winy sam w sobie jest zbyt kwasny, aby nadawala si¢ ona do jedzenia na
surowo. O wiele lepiej smakuje przetworzona, suszona (kandyzowana).
Zurawina zawiera substancje wspomagajace organizm i jest zrédtem
wielu witamin C, A, B1, B2. Krem zurawinowy przedstawiony w ofercie
producenta dla podkreslenia waloréw smakowych wzbogacony zostat
owocem czerwonej porzeczki i kawatkami owocéw. Powstata barwna
kompozycja dwéch lekko kwasnych odzywczych skladnikéw o cieka-
wym cierpko-stodkim smaku oraz intensywnym kolorze kremu, ktéry
znakomicie prezentuje si¢ na gotowych ciastach. Zaleca sig¢, by zaréwno
krem jak i produkty z jego zastosowaniem przechowywane byly w wa-
runkach chtodniczych.

(mg)

Krem zurawinowy z dodatkiem liofilizowanych owocow.
Fot. ZeeLANDIA
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FITNESS-MAN

100-proc. zytni chleb fitness-man z dodatkiem zarodkéw pszennych.
For. BAKEr

Chleb fitness-man firmy Baker, nazywany takze naturalnym kon-
centratem multiwitaminowym, zawiera skladniki bogate w wita-
miny i mineraly. Jest Zrédlem witamin z grupy B, witaminy E oraz
skladnikéw mineralnych, takich jak fosfor, magnez, potas i cynk. Jak
podkresla producent, istotnym skladnikiem mieszanki do wypieku
chleba fitness-man stanowi niezwykle wazna dla zdrowia serwatka.
Wypijana codziennie pokrywa 33 proc. zapotrzebowania organizmu
w witaminy Bl1, B6 i B12 oraz na biotyne, w 66 proc. na kwas panto-
tenowy, ktdrego brak wywoluje m.in. stany zapalne skoéry, biegunki,
zahamowanie wzrostu, siwienie i wypadanie wloséw, oraz w 80 proc.
na witamineg B2.

(mg)



kos¢ plynaca z tradycji
KRUSZWICA %
‘V

A BONGE COMPANY

v zapewniajg dlugotrwale
i wielokrotne smazenie
hez utraty j;ik[t&'i

v ograniczaja wehlanianie tuszezu
przez smazone produkty

v gwarantujy komfort

Pan Max frytura plynna - klarowna frytura w butelce o poj. 5| i E]EEPFHIEﬁS|WfJ pracy

Tytan frytura stala - frytura w bloku 10 kg
Oliryt Plus inura polplynna - intura w wiadrze o poj. 10 |
Olfryt Sun frytura pdiplvnna - fiytura w bag in box o paj. 101

FAKEADY TEUSZCZOWE KRLSZWICA SA.

Kruszwica 88-150, ul. Niepodieglotci 42, tel, 52 353 51 00, fax 52 351 51 99

Dzial Produktdw Profesjonalnych, Gdarisk 80-555, ul. Widna 19, tel fax 58 76 62 134
www.ztkruszwica.pl, www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl
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NAJWYZSZA

JAKOSC ZARZADZANIA

Prestizowe wyroznienie, jakim jest
Polska Nagroda Jakosci, trafito do firmy
Lantmdnnen Unibake Poland, ktéra
specjalizuje sie w produkcji mrozonego
pieczywa do hamburgeréow i hot dogow.

Nagroda przyznawana jest od 1995 roku tym przedsiebiorstwom, ktére
poprzez wdrozenie systemu Total Quality Management (Zarzadzanie
przez Jako$¢) doprowadzily do wzrostu satysfakcji klientéw, wlasnych
pracownikéw oraz innych oséb zwigzanych z przedsigbiorstwem, m.in.
kooperantéw i dostawcdw. Osiagnely tez w ten sposdb znaczaca poprawe
jakosci pracy, procesow, systemow, ustug oraz sukces rynkowy - wyja-
$nia organizator konkursu.

W 2011 roku laureatem w kategorii ,,Srednie organizacje produkcyjne”
zostalo przedsiebiorstwo, ktére w Polsce od kilkunastu lat w zakladzie
w Stanistawowie Pierwszym kolo Nieporet produkuje pieczywo na rynki
krajowe i zagraniczne.

Lantménnen Unibake Poland jest czeécia migdzynarodowej grupy
zbranzy piekarskiej, ktora moze pochwali¢ sie bogatym do§wiadczeniem
i wiedzg w zakresie mrozonego i §wiezego pieczywa z przeznaczeniem
do gastronomii i sprzedazy detalicznej. Gléwna siedziba korporacji mie-
4ci sie w Danii, ale nowoczesne piekarnie znajdujg si¢ m.in. w Szwecji,
Norwegii, Finlandii, Belgii, Niemczech, Rosji, na Wegrzech, w Wielkiej
Brytanii, a nawet w Stanach Zjednoczonych. W krajach tych firma znana
jest konsumentom m.in. z marki pieczywa Schulstad.

W Polsce przedsigbiorstwo rozpoczeto swoja dziatalnos¢ w 1994 roku od
wyrobu pieczywa drobnego pod marka Bulki Skogi. Obecnie w zaktla-
dzie, ktéry zatrudnia okoto 200 oséb, dzialajg trzy linie technologiczne
produkujace m.in. bulki typu ,fast food” do hamburgeréw i hot dogow.
Bezposérednio po wypieku sg one zamrazane do temperatury -18 stopni
C, co pozwala znacznie przedtuzy¢ okres ich przechowywania i utatwia
transport na terenie catej Europy, bez utraty swiezo$ci. W swojej ofercie
firma posiada réwniez pieczywo do kanapek typu ciabatta, panini, butke
do hot doga francuskiego, a takze Lkebaba, pite, bagietki pszenne, orygi-
nalne croissanty i duniskie wyroby ciastkarskie Royal Danish Pastry.
Spoétka Lantmadnnen Unibake Poland od wielu lat jest laureatem progra-
mu Solidna Firma. Poszczyci¢ moze si¢ rowniez takimi nagrodami jak:
Zloty Medal dla ciabatty na targach Polagra Food, Medal Europejski za
butke do hot doga francuskiego, ale przede wszystkim Godlem ,Teraz
Polska” przyznanym w 2009 roku za ciabatte, bulke do hot doga francu-
skiego i bagietke z mastem czosnkowym.

Istotny wplyw na decyzj¢ o przyznaniu Polskiej Nagrody Jako$ci 2011
mial z pewnoscig fakt, iz od dwdch lat firma dziala wedtug systemu
LEAD, ktéry ma za zadanie doskonali¢ procesy produkcyjne i stale
nadzorowaé maszyny oraz urzadzenia, co wydatnie wplywa na zmniej-

szenie ich awaryjnosci. Poza tym LEAD jest sprawdzonym na $wiecie
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systemem pozwalajacym w znacznym stopniu zmniejszy¢ braki produk-

cyjne, a tym samym zminimalizowa¢ straty z tego tytutu. Oszczednosci
z wdrozenia wspomnianego systemu przyniosty Lantménnen Unibake
Poland wymierne korzy$ci juz po pierwszym roku - firma zaoszczedzita
w tym czasie 1,6 mln zt.

opr. TP
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Wihasciciel piekarni-cukierni Izybar z Polic trafit na Ztotq Liste Pracodawcow, ktérg

od kilku lat prowadzi Panstwowa Inspekcja Pracy. Wyr6znia ona w ten sposob

przedsiebiorcow, ktorzy szczegolnie dbajg o swoich pracownikow.

Firma Izydora Zubowicza powstata 30 lat
temu i pierwszym produktem, jaki sprzeda-
wala na lokalnym rynku, byty wlasnej pro-
dukcji lody. Pézniej zajeto sie wypiekaniem
paczkdw, ciast i tortéw, a rozbudowa przed-
siebiorstwa pozwolita réwniez na produkcje
pieczywa.

Obecnie funkcjonujacy zaktad zaprojektowa-
no z my$la o spelnieniu wysokich standardéw
bezpieczenstwa i komfortu pracy. Pomiesz-
czenia usytuowane s3 na jednym poziomie.
Wyeliminowano powierzchnie nieréwne
i $liskie, wykonujac gladkie antyposlizgowe
posadzki z zywic epoksydowych. Obnizono
emisje hatasu i drgan dzigki wymianie ma-
szyn na nowe - czytamy w materiale opra-
cowanym przez Panstwowg Inspekcje Pracy.
Z kolei dzigki zakupowi mobilnych regalow
i wézkéw ograniczono transport reczny. Dla
zwigkszenia komfortu pracy hale produkcyj-
ne wyposazono w klimatyzacje i elektronicz-

nie sterowane ogrzewanie.

Zdaniem kontroleréw PIP, pracodawca duzg
wage przyklada do oceny ryzyka i zarzadza-
nia czynnikami zagrozen zwigzanymi z prze-
cigzeniem psychicznym i stresem zawodo-
wym. Na szczeg6lng uwage zastuguje fakt, ze
wladciciel tej matej firmy wymagania wobec
pracownikéw zawsze dostosowuje do ich pre-
dyspozycji i mozliwosci psychicznych.

Izybar z Polic to nie jedyny laureat z branzy
piekarsko-cukierniczej wyrdzniony statuetka
Mecum Tutissimus Ibis (,Ze mng bedziesz
najbezpieczniejszy”). W 2008 roku na Ztota
Liste Pracodawcow wpisal sie zaklad cukier-
niczy HEKA ze Starachowic. Jego wlasciciel
Andrzej Sieron zadbal m.in. o to, by wszyst-
kie urzadzenia w swojej cukierni wyposazy¢
w odpowiednie oslony, ktére maja zabezpie-
czy¢ pracownikow przed wirujgcymi i ostry-
mi cz¢§ciami maszyn produkcyjnych. Zapew-
nit tez skuteczna wentylacje, by do minimum
ograniczy¢ poziom zapylenia.

Weczeéniej, w 2007 roku PIP w podobny spo-

Firmy wyréznione przez PIP otrzymujq statuetki
Mecum Tutissimus Ibis, ktérych nazwa najlepiej
wyraza przestanie konkursu: ,ze mnq bedziesz
najbezpieczniejszy”. Fot. PIP

sob wyrdznil piekarnie¢ Andrzeja Knery ze
Zdunskiej Woli, a w 2006 roku na wspomnia-
na liste wpisal piekarnie Iwona z Niepotomic,
ktéra prowadzona jest przez Janine, Jarostawa
i Dorote Pieprzyce.
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Bake&Sweet

Juz dzis zamow prenumerate Bake&Sweet

Tylko 105 zf rocznie!

aake

magazyn branzy piekarskiej i cukierniczej
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Zamow prenumerate

na 2012 rok!

Wypeltnij kupon prenumeraty

IModese rdwnied zamdwid premurmerabe

- tfawoniat pad numar +48 &8 &30 23 1

- przeslad zamdwienie e-mailem na prenumeralai@bakeandsweel pl
- zamMcwic faksem +48 58 738 15 05
= JORONAC FamowiensE prres Intemat wanw bakeandsweasl pliprenemerala

Wysse maga sy Beinl laka!
Tepronin m droee www bake o verel pl
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Z przyjemnoscig informujemy, ze od grudnia 2011
kontynuujemy sprzedaz nadzien owocowych pod wiasna marka Credi Fruits!
oraz nadzien mlecznych pod wlasng marka Credi Fillings!

lednoczesnie zapewniamy, Ze wysokie) jakosci asortyment
dostepny w 22 roinorodnych smakach znakomicie nadaje sie
do produkcji oraz dekorac)i szerokiej gamy produktow cukierniczych

Szczegoly dotyczace Credi Fruits! | Credi Fillings!
u Technologow Credin i Dystrybutorow.

Credin Polska 5p. z 0.0, ul. Czysta &, 55

tel. +48 71 316 21 24,

550 Sobdtka

871316
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C@u@a/zda/ bawmawal!

@ { e /) ekonomiczna i tatwa w uZyciu
W na \ 20% mieszanka do wyrobu pgeczkéw
Pigkny i smakowity wyglgd no karnawalowym balu! Marzenie, kidre tak lotwo zrealizowaé...
Nowa formula mieszanki powoduje stabilny rozrost pgczka, doje duzg objetosé

i znakomity miekisz oraz niskg nasigkliwosé Huszczem. A fo gladka skérka

i perfekcyjna obwidka wokdf... Moino o osiggngé w prosty | powlarzalny

sposob. Wyglgd i smok na medal nie tylko no karnawalowym przyjeciu -
teraz réwniei przez diuiszy czas przechowywanial

.
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“Na Tyﬂtﬁ{gp “Crivartel
przgqatuf sie jus dzis:

Przy okepis 25 kg mieseonkd Pacask W0%
komglet poleczek do preewioconis poczhiw
[d 3 0 T017 da wytewpers o)

Przy zokopss 25 kg mieszonks Pyczek no Meda! (20%)
restow 15 korioaikdw do pekowonio poczkow 7 logo produlkiy

[ 232017 da wptimpemin e

Pury 20kepse 50 kg mieszanki Poczsk 100% lub Poceek ng (20%) -
siln machaniczne do prasdiskonin sk pedne

(i 200.2012 da 1607201}

Pery sokupéz 100 ky mieszonks Poczek 100% lub Pyczek no Madol (20%)

1 winderks (12 kg) nodenio witniowsgo Amorena woenie mmmm
fod 1002012 da 5.02.2013)

Puzy okepiz 250 ky meeszanki Pocrek: ma Medol (2056}
otiekocz do lehrowonin pocrkiw + sito
(o 2.00.2012 da 102:2013)

Pary 2okwps 500 ky evesnki Poczek 100%
otiekocz do lebrownaio poczkiw + sito w

[l 3 EHL LR o 1 1)

Serdecenie rapraszomy do edwiedienio nosrege stomka poderas Targdw Expo Swesl
w Warszawie w dnioch 21-23 lulege 2012, LESAFFRE



