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Recepta na przyjazne smaienie

Daobér edpowiednich tluszczéw smazalniczych, przestrzeganie zasad prawidlowego smazenia, regularna kon-
trola stopnia degradacyi frytur, systematyczne uzupelnianie tluszczu w smazalniku a nastepnie jego wymiana,
eliminuja ryzyko powstawania substancji niebezpiecznych dla organizmu czlowieka.

Pan Max frytura plynna 5 |

Tytan frytura stala - frytura w bloku 10 kg

Olfryt Plus frytura pdlphynna - frytura w wiadrze o poj. 101
Olfryt Sun frytura pilplynna - frytura w bag in box o poj. 101
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kup 70kg/l frytur kup 550 kg/l frytur

a otrzymasz od Przedstawiciela ZTK a otrzymasz od Przedstawiciela ZTK
koszulke z nadrukiem zestaw do kontroli stopnia
degradacji uszczdw y D
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Lipid Test jest
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* Maprody prrysluguiy za bcene zakupy dobonane w oknesie promedi

ZAKLADY TEUSEZCZOWE KRUSZWICA S.A.

Kruszwica 88-150, ul, Niepodleglodei 42, tel, 52 353 51 00, fax 52 351 51 99

Dzial Produktow Profesjonalnych, Gdansk 80-555, ul Witlna 19, telfax 58 76 62 134
www.ztkruszwica.pl, www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl



promocja

W PROMOCJI GAMA PRODUKTOW

DO PRODUKCII PACZK ow:
PR OMO CJA MIESZANKI DO PRODUKCIT DO NADZIEWANIA
7.02-3.03.2011 PACIKOW PACIKOW
Berlirer 2000 Presta Advocate
PRZY ZAKUPIE 75 KG Mieszanka 20% do wyrobu Cotowe do uiycia kremowe
PRODUKTOW - DO WYBORU: paczkdw, nie wymaga dodatku nadzienie cukiernicze o smaku
+ komplet paleczek do przewracania thuszczu do receptury. adwokatowym,
PAcERSW WinyBodiyin etil Berliner 2000 Pasta
= 1 wiaderko Presty Advecate . %
za pél ceny 2 Pasta do produkcji paczkow, DO DEKOROWANIA
« 1wiaderko Fondantu Ready o elastycznym dozowaniu Dee Fond
za pot ceny 10-20%. Polewa cukrowa w proszku.,
PRZY ZAKLUIPIE 200 KG - Berlimer 1000 Fondant .I:."lj'.:]q‘]':,.r
DO WYBORU: Mieszanka 10% do wyrobu Pomada cukrowa gotowa do
 kurtka z kapturem (wodoodporna, pa c.zhéw: prz?r-i piesza produk- uZycia.
wiatroodporna, oddychajaca) cjg i stabilizuje ciasto. Pomada Wodna
. iaﬂ:-d;:: :'“h""!"d"'”‘-at'-'- Berliner Complete Pomada wodna biata, gotowa
+ 2 wiaderka Fondantu Ready, KUITI!.Ih:'tﬂéIﬂ'IIE‘LEE!r‘Il::I.r'IIE do uiycia.
kazde po 1 2l wymaga dodatku jaj oraz thusz- Mont Blane
CZU. Nietopliwy cukier gronowy.
PRZY ZAKUPIE 500 KG - Quarkini
DO WYBORU: Mieszanka do wyrobu paczkow
» termometr laserowy (zakres o0 orzeiwiajacym twarogowym
temperatury od -40 do 400°C) sk

+ §wiaderek Presty Advocate,

Zeelandia

indcdinia S00 800 104
W A ndia.
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Aneta Marczak

redaktor naczelna

Szanowni Parstwo

Luty to, po kilkumiesiecznej przerwie, start kolejnego sezo-
nu spotkan branzowych w Polsce. W czasie, kiedy oddajemy
ten numer do druku, trwajq ostatnie przygotowania do tar-
gow Baltpiek w Gdansku oraz Expo Sweet w Warszawie.
Na Pomorzu branza spotka sie na targach Baltpiek po raz
14., Expo Sweet to targi duzo mtodsze (odbedq sie po raz
trzeci), ale niezwykte, bowiem organizowane przez samych
wystawcéw. Jarostaw Zbaliszyn, jeden z organizatoréw,
opowiada na naszych famach o genezie powstania targéw:
,Imprezy juz istniejqce nie do konca spetnialy nasze ocze-
kiwania, wiec postanowiliSmy zorganizowa¢ co$ swojego”.
Udato sie. Dzi$ Expo Sweet to jedne z najbardziej prestizo-
wych targéw w branzy.

Ich historia jest rownoczesnie przyktadem, ze jezeli sie bar-
dzo chce, mozna zdziataé cuda. W rozmowach z piekarzo-
mi i cukiernikami czesto stysze: ,Ale to sie nie uda”, ,W na-
szym kraju nic nie wychodzi”, ,Nie ma kto sie tym zajqc¢”.
Niekoniecznie tak musi by¢. Wystarczy sie zorganizowad,
a przyktady pokazujq, ze wspdlnie mozna wiele zdziatad.
Naszym Czytelnikom - piekarzom, cukiernikom, lodziarzom,
wtascicielom lokali gastronomicznych - zycze, aby jak naj-
czesciej udawato im sie dziata¢ wspélnie. Tak jak piekarzom
$laskim, ktérzy w styczniu w Ustroniu zorganizowali nie-
zapomniane spotkanie, na ktérym mieliSmy przyjemnosé
gosci¢. Na koniec z przyjemnosciq zapraszam wszystkich
naszych sympatykéw na Expo Sweet do Warszawy.

Na naszym stoisku bedziemy serwowaé doskonatqg kawe
i - jak zawsze najswiezsze informacje.

Bake Sweet

WYDAWCA
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MOJ HIT

NA TtUSTY CZWARTEK

Tomasz Przysiezny

Trzeciego marca rozpocznie sie ostatni tydzien karnawatu. Poprzedzi go okres wytezonej

pracy wszystkich cukiernikow, ktorzy bedq musieli zaspokoi¢ apetyty zjadaczy pgczkow.

Naszych Czytelnikow spytalismy, co bedzie tegorocznym hitem na ttusty czwartek.

Wanda Brzeczek
wspotwiascicielka
piekarni i cukierni

U Brzeczka z Pszczyny

Moim hitem na ttusty czwartek od dziecin-
stwa jest paczek. Mysle, ze powinni$my kulty-
wowac tradycje. Pamietam paczki, ktéore robita
moja mama. Ciasto bylo zagniatane recznie,
do $rodka wkiadano konfitury i calo$¢ sma-
zono. Oczywiscie paczki byly lukrowane a nie
pudrowane. Paczek to nie jest butka. Nie moz-
na profanowa¢ paczka i robi¢ go za 50 groszy.
Woéwczas wiadomo, Ze nie jest to ciasto, ktore
ma by¢ w prawdziwym paczku, czyli bogate
w z6ltka, tluste i nadziewane, najlepiej r6zg lub
konfiturg. Paczek paczkowi nieréwny.

Eugenia Butka
wspotwiascicielka
piekarni i cukierni Anika
w Luboniu

koto Poznania

Jak co roku, takze i teraz zrobimy dla na-
szych klientow kilka tysiecy paczkow. Kiedys
byly tylko z marmolada wieloowocows, ale
tylko dlatego, ze nic innego nie byto dostep-
ne dla polskiego cukiernika. Teraz samych
marmolad jest cala masa smakéw, poza tym
popularne sg paczki z nadzieniem rézanym,
ajerkoniakiem, przektadanie masa budy-

niowa. Wybdr jest ogromny. Naszym hitem,
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Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

podobnie jak w zeszlym roku, beda pacz-
ki nadziewane marmolada jagodowa oraz
kremem toffi. Bardzo przypadly do gustu
naszym klientom, a wiec w tlusty czwartek
z pewnoscig ich nie zabraknie. Nic nowego

juz nie bedziemy wymyslac.

Henryk Stolarczyk
prezes firmy Unicus
z Chorzowa

Nie wyobrazam sobie tlustego czwartku bez
faworkéw, inaczej zwanych chrustem. Ale te,
ktérych smak kojarzy mi sie z tym $wietem,
koniecznie musza mie¢ w skladzie duzo z6t-
tek, ktoére nadajg im pigkny, stomkowy kolor,
oraz spirytus, ktdry sprawia, ze faworki nie
pija ttuszczu, sg lekkie i kruche. Po prostu pal-
ce liza¢!

Kazimierz Rak
wspotwiasciciel cukierni
Ortowski & Rak

w Rzeszowie

Oprécz paczkéw z roza i foworkéw w naszej
ofercie nie zabraknie tez oponek. To ciastko
z serem robione bez dodatku drozdzy, tyl-
ko z samg sodg. Beda takze paczki eksklu-
zywne, na przyklad rézane z marcepanem
w papilotkach. Ale spora cz¢s¢ produkeji

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

skoncentruje si¢ na tradycyjnych ciastkach
z marmolada lub budyniem. Duza wage
przyktadamy nie tylko do ciasta, z jakiego
robi sie paczki, ale takze do nadzienia. Je-
stem przeciwnikiem perfumowania ciastek
marmolada z esencjg rézang. Dlatego tez
sami kupujemy platki rézy i mamy opraco-
wang wlasng technologie produkcji natural-
nego aromatu. Mieszamy go po6zniej p6t na
pot z marmoladg i §miato mozemy powie-
dzie¢, ze to sg paczki rézane. Poza tym, jest
to takze oplacalne, zwlaszcza jezeli na sam
tylko ttusty czwartek trzeba bedzie wypiec
okotlo 35 tysiecy paczkow.

Maciej Lenkiewicz
wspétwiasciciel cukierni
Lenkiewicz w Toruniu

- :

Tlusty czwartek to dzien tak mocno zwig-
zany z polska tradycja, ze poza paczkami
niczego nie chcemy wymysla¢. Nasi klienci
tez nie oczekujg od nas innych ciastek niz
te, ktére od lat kojarza sie z tym dniem.
Takze w §wiadomosci tych torunian, ktérzy
odwiedzajg nas od wielu lat, ttusty czwartek
to paczki od Lenkiewicza. Bo trzeba przy-
pomnie¢, ze jestesmy cukiernig z tradycja-
mi, najstarszym tego typu zakladem w mie-
$cie. Pozostaniemy wigc wierni tradycji,
a paczki wzbogacimy jedynie marmolada,

budyniem lub jabtkiem.

Fot. Archiwum wiasne
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I B &S BUSINESS NEWS SWIAT

Kanadyjski gigant zamyka piekarnie

SWIAT. Firma Maple Leaf Foods, zatrudnia-
jaca okoto 8 tys. oséb w swoich piekarniach
w Ameryce Pétnocnej oraz w Wielkiej Bry-
tanii, zamknie kolejny zaktad. Zlikwidowany
zostanie zaktad produkujgcy mrozone pie-
czywo z Montrealu. Nalezat on do spétki
zaleznej Canada Bread. Produkeje zakonczy
1 marca 2011 roku.
Szefowie Maple Leaf Foods poinformowali, ze
w marcu zamknq takze trzy inne piekarnie.
Nie wiadomo jeszcze, o ktére zaktady chodzi.
W potowie 2012 roku spétka zamierza nato-
miast uruchomié¢ ogromnq piekarnie w Hamil-
ton.
Restrukturyzacja jest konieczna. Musimy
przede wszystkim obnizy¢ koszty - poinfor-
mowat zarzqd Maple Leaf Foods.
Firma wpadta w ktopoty przez stabsze wy-
niki sprzedazy, wzrost cen surowcéw oraz
wysoki kurs dolara kanadyjskiego, ktéry nie-
korzystnie wptywa na eksport.

(MT)

Fot. STOCKXCHNG

Firma wpadta w ktopoty przez stabsze wyniki sprzedazy.

Jedzenie jeszcze nigdy
nie byto tak drogie

SWIAT. Od 20 lat, czyli od rozpoczecia przez
ONZ monitoringu, $wiatowe ceny zywnosci
nie byty tak wysokie. W ostatnim miesigcu
2010 roku koszt tzw. koszyka produktéw pod-
stawowych (m.in. maka, olej, migso, produkty
mleczne i cukier) przerést ten z 2008 roku.
Wtedy to w wielu panstwach (m.in. Kamerunie,
Mozambiku, Haiti i Egipcie) wybuchty krwawe
zamieszki, ludziom zabrakto w domach jedze-
nia a rolnikom nasion do obsiewania.
- Ztozyty sie na to zta pogoda, przestawianie
wielu farm z uprawy zywnosci na bardziej
optacalne biopaliwa i wysoka cena paliwa -
wyliczajq eksperci ONZ.
Gdy w 2010 roku susza dotkneta Rosjeg, a ta
ograniczyta eksport zbéz, ceny na $wiatowych
rynkach poszybowaty. W Europie zboze zdro-
zato dwukrotnie, a w USA kukurydza i soja od-
powiednio o 50 i 34 proc.
Obawy FAO, czyli Organizacji Narodéw Zjed-
noczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa,
dotyczqce 2011 i kolejnych lat, dotyczq gwat-
townych zmian klimatu. Na pétnocnej pétkuli
mogq jeszcze bardziej ograniczy¢ juz i tak nie-
wielkie zasoby zywnosci. Dalszy wzrost cen
jest nieunikniony - ostrzega FAO.

(MT)
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Palarnia kawy w lokalu - nowa moda

STANY ZJEDNOCZONE. Rekordowe zyski
notuje sie¢ cukierni True Coffee Roasters
z Fitchburga. Jej wtasciciele wpadli na po-
myst, aby podawang tu kawe wypalaé na
miejscu.

- Kawa wypalana jest w lokalu przez pigé
dni w tygodniu. Zawsze w bardzo matych
partiach - wyjasnia Scott Pederson z True
Coffee Roasters.

Klienci mogq takze $wiezo wypalong kawe
zabra¢ do domu. Sie¢ sprzedaje wytqcznie
wtasne produkty: pieczywo, ciasta, desery
i satatki.

- To bedzie trwaty trend. Pojawit sie na
rynku zaledwie kilka miesiecy temu, ale
wréze mu wielki sukces - powiedziat Con-
nie Blumhardt, wydawca magazynu ,Ro-
ast”.

Jego zdaniem, kawa palona w krétkich
seriach zyska takq samg popularnosé,
jakqg zyskaty juz w Stanach Zjednoczonych
mate lokalne browary i gorzelnie.

- Klientéw przyciqga jako$¢ podawanej
u nas kawy. Wiedzq, ze jest niepowtarzal-
na i wyjgtkowa - uwaza Darlene Murphy,
wtascicielka firmy.

Sie¢ wypala miesiecznie okoto 3 tys. kg
kawy. Sprzedaje jg takze hurtowo do kil-

Fot. STOCK.XCHNG

kudziesieciu nie swoich lokali. Zyski spétki
w ostatnim czasie rosng kazdego miesig-
ca o okoto 15 proc.

Taki sam pomyst realizuje sie¢ EVP.

- Klienci oczekujg $wiezo palonej kawy
i Swiezego pieczywa - twierdzi jej wtasci-
cielka Tracy Danner.

Podkresla, ze kawa musi pochodzi¢ od
sprawdzonego dostawcy. W trosce o naj-
wyzszq jakos¢ jej pracownicy degustujg
kazdqg partie.

(MT)

Sie¢ wypala miesiecznie okoto 3 tys.
kg kawy.



Fot. STOCK.XCHNG

B&S BUSINESS NEWS SWIAT I

Brytyjska sie¢ bije rekordy

WIELKA BRYTANIA. W btyskawicznym
tempie rozwija sie najwieksza sie¢ piekar-
ni w Wielkiej Brytanii - Greggs. W 2011
roku firma zamierza uruchomié¢ na Wy-
spach 80 nowych sklepéw. W 2010 roku
Greggs uruchomit 60 nowych placéwek.

- W pierwszym kwartale tego roku be-
dziemy juz wtascicielami ponad 1,5 tys.
sklepéw. W rozwoju pomogg nam lepsze
niz sie spodziewaliSmy wyniki sprzeda-
zy z konca 2010 roku - powiedziat Ken
McMeikan z zarzqdu spétki.

W ciqgu ostatnich pieciu tygodni sprze-
daz w catej sieci wzrosta o 3,5 proc. Naj-
bardziej wzrosta sprzedaz kawy, az o 26
proc.

W tym roku sie¢ nie zdecydowata sie jesz-
cze na podniesienie cen.

- Wyzsze koszty surowcéw nie wptynety
na nasze ceny detaliczne. Sktadniki stano-
wiq tylko okoto 25 proc. naszych kosztéw
- dodaje Ken McMeikan.

Tegoroczna podwyzka VAT na wyspach
objeta okoto 20 proc. produktéw sprzeda-
wanych przez Greggs (m.in. napoje, pro-
dukty w polewie czekoladowej i kanapki
na gorqco).

Fot. STOCKXCHNG

Najbardziej wzrosta sprzedaz kawy, az o 26 proc.

Najlepsze wyniki w 2010 roku osiqgnety
sklepy w Londynie. W tym roku firma sta-
wia przede wszystkim na rozwéj placéwek

potozonych w innych rejonach Wielkiej
Brytanii.
(MT)

Swiatowy boom na olej

Tylko w ubiegtym miesigcu sprzedaz oleju palmowego w Malezji byta
najwyzsza od 34 miesiecy.

SWIAT. W rynkach $wiatowych gwattownie
rosnie sprzedaz olejow jadalnych. Producen-
ci twierdzq, ze wiekszych zakupéw dokonu-
je branza piekarnicza oraz detalisci. Tylko
w ubiegtym miesigcu sprzedaz oleju palmo-
wego w Malezji (kraj ten uznawany jest za

Swiatowe centrum handlu tym olejem) byta
najwyzsza od 34 miesiecy.
Rezerwy spadty do rekordowo niskiego po-
ziomu, a cena wzrosta do blisko 1250 dola-
réw za tone - podkreslajg analitycy.

(MT)

Rekordowe zyski z kawy

SWIAT. Brazylia w 2010 roku zarobita re-
kordowq sume na eksporcie kawy - 5,7 mld
dolaréw. W ten sposéb umocnita pozycje
najwiekszego producenta na $wiecie.
- Dochéd w ostatnim roku byt o 33 proc.
wyzszy niz w roku 2009. Sprzedalismy tez
o dziewie¢ proc. kawy wiecej niz w roku
poprzednim - poinformowata Brazylijska
Rada Eksporteréw Kawy (CECAFE).
Zdaniem analitykéw, w osiggnieciu tak
dobrego wyniku pomégt Brazylijczykom
przede wszystkim spadek produkcji kawy
w Kolumbii.
Przewidujq oni, ze w 2011 roku na ekspor-
cie kawy Brazylia zarobi od 6 do 6,4 mld
dolaréw. Produkcja spadnie o okoto 10
proc.
Najwiecej brazylijskiej kawy kupuje Euro-
pa (54 proc. eksportu). Do Ameryki Pot-
nocnej trafia 22 proc., do Azji 17 proc,
a do innych krajéw Ameryki Potudniowej
4 proc.

(MT)

2011/2 (3) - BAKE&SWEET - 9



I B &S BUSINESS NEWS SWIAT

Przez wojne drozeje kakao

SWIAT. Kakao drozeje z powodu wojny na
Wybrzezu Kosci Stoniowej. Od poczqgtku
konfliktu ceny wzrosty juz o 12,5 proc. Do
konca stycznia skoczq jeszcze o 18 proc.

To afrykanskie panstwo jest najwiekszym na
Swiecie producentem kakao i jednym z czo-
towych wytwércéw kawy oraz oleju palmo-
wego.

Zdaniem analitykéw z Hackett Financial
Advisors z Florydy, konsekwencje konfliktu
bedg wykraczaty poza region. Wybrzeze
Kosci Stoniowej produkuje 1,3 miliona ton
kakao rocznie, co stanowi 37- 40 proc.
udziatu w $wiatowym rynku.

Obecnie cena wynosi 3016 dolaréw za tone
(rekord padt w grudniu 2010 roku, osiaga-
jac cene 3510 dolaréw).

- Wybuch wojny domowej nie spowoduje

Fot. STOCKXCHNG

Juz teraz rosnie przemyt do sgsiedniej Ghany.

drastycznego zmniejszenia upraw, bo rolnicy
nie majq alternatywnych Zrédet utrzymania,
ale znaczqco utrudni transport i eksport. Juz
teraz rosnie przemyt do sgsiedniej Ghany.
Od 1 pazdziernika, kiedy zaczqt sie sezon
zbioréw, przeszmuglowano tam 75 - 100 ty-
siecy ton ziarna - alarmujq specjalisci.

4

Konflikt moze wptynqé tez na ceny kawy,
ktéra obecnie bije historyczne rekordy,
i oleju palmowego. Wybrzeze Kosci Sto-
niowej jest 11. co do wielko$ci Swiatowym
producentem kawy i siédmym oleju pal-
mowego.

(MT)

Stabilnie na rynku herbaty

SWIAT. Zdaniem specjalistéw, w tym sezonie produkcja herbaty
spadnie tylko w Indiach. Bedzie mniejsza o okoto 30 mlIn kg.
Nie nalezy jednak spodziewaé sie wiekszego wzrostu cen - uwaza
Kamal Baheti z indyjskiej firmy McLeod Russel.
Prognozy zaktadajq, ze w Indiach wyprodukowanych zostanie w tym
roku 965 min kg herbaty.
Importerzy twierdzq, ze strate z indyjskiego rynku pokryjg udane
zbiory w Ugandzie, Kenii i Sri Lance.
Miedzynarodowe firmy jednak coraz bardziej interesujq sie rynka-
mi afrykanskimi. Szczegélnie obiecujgco rozwija sie rynek upraw
w Ugandzie i Rwandzie. Ich znaczenie bedzie coraz wieksze - twier-
dzi Baheti.

(MT)

Fot. STOCK.XCHNG

4

Szczegélnie obiecujgco rozwija sie rynek upraw w Ugandzie i Rwandzie.
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Lody sq tanie, majq $wietny smak i zawierajq znacznie mniej kalorii.

Sukcesy absolwentéow
»lodowego uniwersytetu”

WLOCHY. Kolejni absolwenci wtoskiego Carpigiani Gelato Uni-
versity odnoszqg sukcesy biznesowe w swoich krajach.
Leonardo Scacchetti uruchomit ostatnio wtasng lodziarnie
w Singapurze, Jose Manuel Serrano w Alicante, a Vanessa Zorio
w Meksyku.
Ta tréjka wraz z 27 innymi osobami ukonczyta ostatni kurs Car-
pigiani Gelato University. Ponad potowa stuchaczy pochodzita
spoza Wtoch.
Twoércy szkoty twierdzq, ze opracowali ,kulinarne panaceum”.
Podkreslajq, ze ich lody sq tanie, majq $wietny smak i zawierajq
znacznie mniej kalorii niz produkty wielkich koncernéw.

(MT)
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Najlepszy rynek dla dostawcow technologii

INDIE. Tutejszy rynek piekarski rozwija sie
w tempie okoto 15 proc. rocznie. Jednocze-
$nie spada tam liczba tradycyjnych piekar-
ni. Udziat w rynku nowoczesnych zaktadéw
produkcyjnych rosnie w tempie 20-25 proc.
rocznie.

- To stwarza ogromne mozliwosci dla do-
stawcow technologii - twierdzi Pradeep Go-
palan, organizator targéw Bakery Business.
Na indyjskim rynku dziata obecnie okoto
150 lokalnych producentéw urzqdzen pie-
karniczych i technologii oraz ponad 35 firm
reprezentujgcych Swiatowe marki.

- Branza piekarnicza przezywa obecnie
gwattowne zmiany. Samodzielne piekarnie
taczq sie w sieci. W ten sposéb rywalizujq
o kontrakty najwiekszych sieci handlowych -
twierdzi Jaspal Singh Johar, szef marketingu
firmy Pvt Bector’s. Ltd.

Jego zdaniem, indyjscy konsumenci coraz
czesciej wybierajg produkty luksusowe.
Gtéwnie o niskiej zawartosci ttuszczu.
Wedtug ekspertéw, branza piekarska w In-
diach nie funkcjonuje dobrze w catym kraju.
Najlepiej rozwineta sie w regionach przemy-
stowych: Maharashtra, West Bengal, Andh-
ra Pradesh, Karnataka i Uttar Pradesh.
Piekarnie coraz czesciej korzystajq z po-
lepszaczy wyprodukowanych na bazie ole-
ju i wody. Wéwczas mogq by¢ one prze-

Fot. STOCKXCHNG

Wedtug ekspertéw, branza piekarska w Indiach nie funkcjonuje dobrze w catym kraju.

twarzane automatycznie. Wieksze firmy
zaczety inwestowaé w stosunkowo drogie
technologie z Niemiec i USA. Jednak wielu
z nich poniesione naktady w ciggu ostat-
nich kilku lat zwrécity sie juz trzykrotnie.
Zastosowanie nowoczesnych technologii
wymusity takze nowe receptury. Wiele eu-
ropejskich i amerykanskich produktéw od-
niosto na indyjskim rynku wielki sukces.

Obecnie istnieje w tym kraju sze$¢ stowa-

rzyszen reprezentujqcych interesy piekarzy.
- Pomimo trudnej sytuacji gospodarczej
i dwucyfrowej inflacji, popyt na zywnosé
rosnie. Konsumentdw interesujq szczegdl-
nie nowe i zdrowe produkty - twierdzi Va-
ibhav Anil Pedgaonkar z firmy Roquette. - Ze
wzgledu na otytos¢ i cukrzyce priorytetem
dla piekarzy stanq sie produkty wytwarza-
ne ze sktadnikéw o wysokiej jakosci.

(MT)

E-kawa i e-czekolada.
Konkurencja?

SWIAT. Coraz wiekszq popularnosciq cie-
szy sie elektroniczna kawa i czekolada.
E-kawa i e-czekolada wystepujg w postaci
miniinhalatoréw, w ktérych znajdujq sie
drobinki czekolady lub kawy - ttumaczq
dystrybutorzy.
Konsumenci wdychajg mikrodrobinki pro-
duktéw, ktére nie docierajg do ptuc, lecz
zatrzymujq sie w przetyku. Ich zdaniem,
wrazenia smakowe po zaciggnieciu sie
takim inhalatorem sq identyczne z tymi,
jakie odczuwamy po zjedzeniu tabliczki
czekolady lub wypiciu filizanki kawy.
Dietetycy jednak ostrzegajq przed uzalez-
nieniem od tych produktéw i przypomina-
ja, ze czekolada i kawa, we wtasciwych
ilosciach, sq potrzebne naszym organi-
zmom.

(MT)

Drozsze bagietki we Francji

Fot. STOCK.XCHNG

Kazdego dnia Francuzi spozywajq okoto 23 min bagietek.

FRANCJA. Piekarze podniosq ceny bagietek.
Powdd? Rosnqgce ceny zbéz.

Cena pszenicy prawie podwoita sie w ciggu
ostatnich 12 miesiecy, gtéwnie z powodu su-
szy bagdZ powodzi w Australii, Rosji i Kano-
dzie. Czotowe francuskie piekarnie zapowia-
dajg od przysztego miesigca podwyzki cen
bagietek o 4-5 eurocentow.

Bagietki to potezna gataz francuskiej go-
spodarki. Kazdego dnia Francuzi spozywajq
okoto 23 min bagietek. Ten rynek w skali roku
wyceniany jest na 8 mld euro.
Wedtug szacunkéw francuskich stowarzyszen
piekarzy bagietki we Francji sprzedawane sq
w okoto 33 tys. piekarni i sieci handlowych.
(MT)
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Duze zmiany w Pijalniach Czekolady Wedla

Nowe smaki czekolad pitnych, arty-
stycznie wykonane desery i recznie ro-
bione praliny - Sie¢ Pijalni Czekolady E.
Wedel w tym roku stawia na nowosci.

Pierwsza w Polsce sie¢ pijalni czekolady
okazata sie strzatem w dziesigtke. Pietna-
scie lokali w catej Polsce na brak klientéw
nie narzeka, a dyrekcja sieci caty czas
pracuje nad wprowadzeniem nowoSci.
W tym roku poszerzona zostanie ofer-
ta czekolad pitnych oraz w sprzedazy
pojawiq sie nowe, artystyczne desery.
Receptury wszystkich smakowitosci po-
wstajg w Pracowni Rarytaséw pod okiem
maestro czekolady Janusza Profusa. - Po-
wodzenie marki Wedel na naszym rynku
jest ogromne i ciggle rosnie - cieszy sie
mistrz. Nowoscig ma by¢ réwniez oferta
giftingowa. Polega¢ bedzie na przygoto-
waniu produktéw sezonowych - w naj-
blizszym czasie w pijalniach pojawi sie
oferta walentynkowa, a niedtugo po niej
wielkanocna z szerokim wyborem czeko-
ladowych figurek.
Pierwsza pijalnia czekolady powstata
w 1851 roku przy ulicy Szpitalnej w War-
szawie i, z przerwami, dziata do dzis.
Obecnie w catym kraju dziata pietnascie
lokali pod szyldem ,Pijalnie Czekolady
E. Wedel” w takich miastach, jak: Warsza-
wa, Krakéw, Wroctaw, Gdansk, Sopot, Bia-
tystok, £6dz i Nateczéw. Biuro firmy miesci
sie w Krakowie. Wkrétce zostanie otwarta
si6dma placéwka sieci w Warszawie. Zlo-
kalizowana bedzie w Galerii Mokotow.
(KJ)

Fot. Janusz Profus

Wysmakowane desery powstajg w Pracowni Rarytaséw mistrza Janusza Profusa.

Druga cukiernia
Heka w Kielcach

Pigty lokal w wojewddztwie Swieto-
krzyskim a drugi w Kielcach otworzyta
sie¢ Cukiernie. Heka Lokal znajduje sie
na rogu ulicy Matej i Kapitulne;j.

Cukiernia Heka jest firmq rodzinng, dzia-
tajgcq na swietokrzyskim rynku od 1994
roku.
Swoje lokale prowadzi w Kielcach, Sta-
rachowicach, Skarzysku-Kamiennej oraz
Ostrowcu Swietokrzyskim.

(KJ)
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Urszula Potega prezesem MT Targi

Urszula Potega objeta stanowisko prezesa
zarzqdu spétki MT Targi, jednego z naj-
wiekszych operatoréw targowych w Pol-
sce, wchodzqcej w sktad Grupy MT Polska.

Urszula Potega dziata w branzy targowej od po-
nad 18 lat. Jest zatozycielkg i byta wieloletnim
prezesem spdtki Miedzynarodowe Targi Pol-
ska, ktéra od 1993 r. organizowata najwieksze
w Warszawie imprezy targowe, a obecnie zo-
rzqdza nowoczesnym centrum targowo-wysta-
wienniczym przy ul. Marsa 56¢ w Warszawie.
Pod koniec 2009 r., po wydzieleniu z MT Polska

spotki MT Targi jako firmy wyspecjalizowanej
w organizacji imprez targowych, Urszula Pote-
ga petnita w niej funkcje przewodniczqcej rady
nadzorczej. Obecnie objeta stanowisko prezesa
zarzqdu MT Targi, spétki kontynuujqcej tradycje
MT Polska w zakresie organizacji targéw.

MT Targi jest organizatorem wielu najwiek-
szych i najwazniejszych targédw branzowych
w Polsce, m. in. najwigkszej imprezy branzy Ho-
ReCa w Polsce - targéw EuroGastro, najwaz-
niejszych targow turystycznych w Polsce - Lato
i TT Warsaw, targéw EuroLab, Event, WorldHo-

tel, Infrastruktura i innych. (KJ)
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Wszystko zostaje w rodzinie

tukasz Blikle przejmuje kierowanie jedng z najstarszych pol-
skich firm cukierniczych. 45-letni menedzer zamierza wprowa-
dzi¢ produkty do sieci handlowych i mysli o eksporcie oraz pro-
mocji marki Blikle za granicq.

Obecnie niemal cata sprzedaz odbywa sie za posrednictwem cu-
kierni i sklepéw delikatesowych pod szyldem marki, znanej od
ponad 140 lat. Powoli rusza jednak wspétpraca z sieciami han-
dlowymi. - Pilotazowo weszlismy na razie do kilku sklepéw Bomi,
w ktorych oferujemy czekolady w tabliczkach, praliny czekoladowe,
marcepany i kruche ciasteczka. W planach sq kolejne grupy pro-
duktéw premium, z ktérymi chcemy wejs¢ na rynek w drugim poét-
roczu - powiedziat Andrzej Blikle dla ,Pulsu Biznesu”. Nowy szef ma
takze plany, by jeszcze bardziej rozwing¢ sie¢ kawiarni i sklepow.
Obecnie produkty marki znanej od 1869 roku mozna kupi¢ w kil-
kunastu firmowych sklepach w Warszawie oraz w kilku franczyzo-
wych, miedzy innymi w Czestochowie, Kielcach, Krakowie, todzi,
Wroctawiu, Katowicach i Gliwicach. Blikle chce tez poszerzyé rynki

Fot. Blikle

zbytu dzieki dziatajgcemu juz sklepowi internetowemu.

TP Blikle to marka, ktéra jest przekazywana z pokolenia na pokolenie.

Polski chleb dla Niemcow
Ministerstwo Rolnictwa skoncentruje sie  spozywczych, ktére sq imprezq typowo konsu- Niemcy, gdyz sq blisko, a pieczywo wymaga
w tym roku na promowaniu polskiej zywno-  menckg, a wiec potgczong takze z bezposred-  ciggle Swiezych dostaw, oraz Wielka Brytania,
$ci za granicqg. Pierwsze efekty widaé byto nig sprzedazq wyrobdw, nasz chleb cieszyt sig gdzie mieszka wielu Polakéw. Minister Sawicki
juz na berlinskich targach Griine Woche, na duzym powodzeniem wsréd zwiedzajgcych. i marka Poznaj Dobrg Zywno$é pojawiq sie na
ktérych miedzy innymi duzq popularnosciq ~ Sprzedawano go w duzych ilosciach - powie-  imprezie targowej w Londynie juz w marcu.
cieszyt sie polski chleb ze znakiem Poznqj dziata nam Anita Szczykutowicz, dyrektor biura  Wezesniej na targach zywnosci w Dubaju.
Dobrqg Zywnosé. ministra rolnictwa. - Polscy producenci pieczy- W kwietniu podczas imprezy w Madrycie ma

wa mogq by¢ obecni wszedzie tam, gdzie mini-  by¢ zaprezentowana zywnos¢ z ,wyzszej pot-
Ministerstwo ma na ten rok bogaty harmono-  sterstwo bedzie promowac naszq zywno$¢, ale ki”. To wazna impreza, gdyz pozwala nawig-
gram targdw i wystaw, na ktérych zamierza to sami producenci muszq zweryfikowa¢ rynki, za¢ kontakty z firmami eksportujgcymi zyw-
promowa¢ polskie produkty Zywnosciowe. na ktérych cheq by¢ obecni. Zdaniem Szczyku-  nosé na rynki Ameryki tacinskiej.
Liczy, ze w ten sposdb krajowi producenci  towicz najlepsze z nich to przede wszystkim TP
sprzedadzg nadwyzki produktéw za granice. rekloma
Promocja ta ma takze uswiadomié polskim kon- : ) AR T ¥ o

sumentom, ze nasze wyroby prezentowane za ; ' ' 8
granicq sq w zasiegu ich reki, a logo Poznaj Do- 1 E u L MA 3
brq Zywnos¢ daje gwarancje, ze sq one zdrowe rf il - S -

i bezpieczne. v b T : ] . -.‘1?___ -F
Najwazniejszym tegorocznym wydarzeniem _'LL,.___ . IF 3 | 'F'--q.n
promujgcym zywnos$¢ byty styczniowe targi oo, T L R b e
Griine Woche w Berlinie. - Polskie wystgpienie R —— - = -

na targach Zielony Tydzien byto pierwszym o ..
mocnym akcentem inaugurujgcym dziatania w‘ @. -“ i.‘j Q—g‘%
promocyjne polskiej zywnosci na rynkach za- .{}' . f
granicznych - powiedziat minister rolnictwa @ '.ll

Marek Sawicki. Podczas imprezy widaé byto % q @,@ %
duze zainteresowanie produktami polskimi,

ktére promowali migdzy innymi Karol Okrasa LALMA Packaging Poiska Sp. z 0.0 - UL Sheeskiego 5- 05-119 - Lagionowo - Tal, 22 766 22 50
oraz Steffen Moller. Nie zabrakto takze pol- Fax. Z2 T74 43 68 - bunouimapadcaging pl - wwwimapackaging ol

reklama

skiego pieczywa. - Podczas berlinskich targéw
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Jest zle, bedzie jeszcze gorzej

Kazdego roku w Polsce bankrutuje
srednio okoto 300 piekarni — alarmuje
Instytut Polskie Pieczywo. Czesto sq to
zaktady z tradycjami, ktére nie wytrzy-
maty konkurencji na rynku.

Piekarze sq zgodni co do tego, ze sytuacja
na rynku jest coraz gorsza. - Trzysta na
pewno, mysle, ze upadajgcych piekarni
moze by¢ jeszcze wiecej - ocenia Stani-
staw Butka, prezes Stowarzyszenia Rze-
mieslnikéw Piekarstwa RP. - Wigze sie to
przede wszystkim z nieprzygotowaniem
piekarzy do obecnej rzeczywistosci bizne-
sowej. Wiekszos¢ z nich ma problemy, aby
odnalez¢ sie na rynku. Dotyczy to réwniez
piekarni z tradycjami - tu czesto powodem
zamkniecia zaktadu jest brak nastepcéw
gotowych kontynuowacé tradycje.

Brak zastepowalnosci pokolert to jeden
z najwiekszych probleméw nekajgcych
obecnie branze.

Polski bardzo
specyficzny. Charakteryzuje go przede

rynek piekarniczy jest

wszystkim wyjgtkowe rozdrobnienie - we-
dtug danych Urzedu Ochrony Konsumen-
téw, zaden z lideréw nie kontroluje nawet

Fot. Tomasz Przysiezny

Sq tez zaktady, ktére $wietnie sobie radzq i majg mocng pozycje na lokalnym
rynku, na przyktad piekarnia-cukiernia Pellowski w Gdansku.

dwéch procent rynku. W catym kraju
mamy obecnie okoto 11 tysiecy piekarni,
tylko trzysta z nich mozna zaliczy¢ do du-
zych zaktaddéw (zatrudniajgcych wiecej niz
50 os6b). Przewazajg mate, tradycyjne za-
ktady piekarnicze.

- W branzy dzieje sie Zle - martwi sig Sta-

nistaw Butka. - Wtadze wmawiajq pieka-
rzom, ze chleb powinien by¢ tani, bo jest
to problem polityczny a nie biznesowy, bo
kupujg go ludzie biedni. Tymczasem psze-
nica konsumpcyjna drozeje. Cze$¢ pieka-
rzy nie potrafi sie¢ odnalez¢ w tej sytuacji.

(AM)

Polskie wafle bez kalorii

Takg zywnosé wymyslono we wroctawskich laboratoriach Kate-
dry Biotechnologii Zywnosci Uniwersytetu Ekonomicznego.

- Naukowcy zainteresowali sie nieco zapomniang i niezbyt popularng
rosling - grykq, zwang takze hreczkq. Mato kto podejrzewat, ze gryka
okaze sie tak znakomitym surowcem do produkeji zywnosci funkcjo-
nalnej - twierdzi Joanna Harasym z Uniwersytetu Wroctawskiego.
Gryka nie zawiera zadnych biatek glutenowych, jest wiec idealna dla
0s6b z nietolerancjg pokarmowq. Ma za to bardzo duzo przeciwutle-
niaczy. Majq one dziatanie kancerogenne oraz zdolno$é do usuwania
wolnych rodnikéw z organizmu. Najwiecej przeciwutleniaczy jest wia-
$nie w tuskach otaczajgcych owoc gryki. Z gryczanej tuski powstaje
maka, a z niej wafle.
Gryczane wafle sq ciemne jak czekolada, chrupigce, majq lekko orze-
chowy aromat i nie majq kalorii.
Jest to mozliwe ze wzgledu na wyjgtkowy surowiec: gryczang tuske,
ktéra sktada sie z celulozy, zupetnie nieprzyswajalnej przez ludzki or-
ganizm.
Pierwsze préby sq obiecujqce. Jest juz nawet zgtoszenie patentowe.
Takim deserem zajadaé sie mogq przede wszystkim osoby uczulo-
ne na gluten, diabetycy i ci, ktérzy chcq schudnqgc¢ - dodaje Joanna
Harasym.

(MT)
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Kraft Foods chce podbi¢ Polske ciastkami

W Polsce firma sprzedaje juz kilka marek ciastek.

Do Polski wchodzi najwieksza na swiecie marka ciastek - Oreo.
Jej roczna sprzedaz na $wiecie przekracza juz 1,5 mld dolaréw.

- W tym roku firma bedzie sie skupia¢ wtasnie na rozwoju marki
Oreo - podkreslajqg przedstawiciele Kraft Foods Polska.
W Polsce firma sprzedaje juz m.in. takie marki, jak LU GO!, Delicje,
LU Petitki, Lubisie, San, krakersy TUC czy niedawno wprowadzone
ciasteczka Choco Jaffa, Choco Grains i Choco Wafer marki Milka.
Na naszym rynku dostepne bedzie Oreo o klasycznym smaku.

MT



B&S BUSINESS NEWS POLSKA s

Miasta zamykajq sklepy catodobowe

Kolejne miasta przytqczajq sie do frontu
walki z catodobowymi sklepami. Chcq
w ten sposéb ograniczy¢ nocnq sprzedaz
alkoholu. Niestety, cierpig na tym takze
piekarze.

Witadze Piekar Slgskich zdecydowaty, ze
sklepy zlokalizowane na terenie gminy nie
mogq by¢ czynne 24 godziny na dobe. Efekt
jest absurdalny. Wiezienie grozi piekarzowi,
ktéry w nocy chciat sprzedawac chleb.
Intencjq urzednikéw, wprowadzajqcych ta-
kie prawo 11 lat temu, byto ukrdcenie dziata-
nia catodobowych sklepéw monopolowych.
Oprécz Piekar Slgskich zamkniecia nocnych
sklepéw chcq tez wiodarze Jarostawia na
Podkarpaciu. W nocy legalnie mogq dziata¢
jedynie stacje benzynowe. Sklepy mogq by¢
otwarte w godzinach 6 - 22.

Fot. STOCK.XCHNG

rano.

(MT)

W efekcie decyzji wtadz, Swiezego pieczywa nie bedzie mozna kupi¢ przed széstq

Jubileuszowe Mistrzostwa Baristow na EuroGastro 2011

Na wiosne odbedzie sie jubileuszowa, dziesigta edycja Mistrzostw
Polski Baristow, podczas ktérych miedzynarodowe jury wybierze
najlepszego bariste w kraju. Konkurs zostanie zorganizowany w ra-
mach XV Miedzynarodowych Targéw Gastronomicznych EuroGa-
stro, ktére odbedq sie w dniach 23-25 marca 2011 w Warszawie.

- Mistrzostwa Polski Baristéw to najbardziej prestizowa impreza ka-
wowa w kraju, ktéra przycigga wielu mitosnikéw i znawcéw tego na-
poju. Od pierwszej edycji finat mistrzostw rozgrywa sie w trakcie Euro-
Gastro, cieszymy sie zatem, ze razem bedziemy Swietowa¢ dziesiqtq
juz, jubileuszowq edycje. Atmosfera, joka towarzyszy targom, liczni
wystawcy reprezentujqcy rynek kawowy oraz odwiedzajgcy nas kone-
serzy i znawcy kawy sprawiajq, ze EuroGastro to idealne miejsce dla
tych mistrzostw - méwi Grzegorz Sendor, szef projektu EuroGastro.
Najlepsi barisci z kraju zaprezentujg swoje wyjagtkowe umiejetnosci
podczas X Mistrzostw Polski Baristéw, V Polskich Mistrzostw Latte
Art oraz Ill Polskich Mistrzostw Coffee in Good Spirits rozgrywanych
w trakcie targéw EuroGastro. Organizatorem zawodow jest Speciality
Coffee Association of Europe (SCAE).

W pétfinatach Mistrzostw Polski Baristow wezmie udziat 12 oséb,
z ktérych do finatu przejdzie sze$é. Uczestnicy w ciggu 15 minut mu-
szq przygotowac cztery espresso, cztery cappuccino i cztery napoje
kawowe wedtug wiasnego pomystu, tzw. signature drinks. Sedziowie
oceniajq smak, wyglad prezentowanych napojéw oraz technike ich
przygotowywania. Zwyciezca bedzie reprezentowat nasz kraj na swia-
towych mistrzostwach w Kolumbii.

Barisci biorgcy udziat w Mistrzostwach Coffee In Good Spirits majq
osiem minut na przyrzqdzenie i zaserwowanie dwdch irish coffee
i dwéch drinkéw alkoholowych wtasnej kompozycji na bazie espresso.
Ocenie jury podlega poprawnos¢ obstugi ekspresu, prawidtowe przy-

Fot. Eurogastro

Mistrzostwa baristéw to juz tradycja EuroGastro.

gotowanie napoju, odpowiedni zapach, smak oraz czas wykonania.
Natomiast zawodnicy Mistrzostw Latte Art w osiem minut muszq przy-
gotowac i precyzyjnie udekorowa¢ finezyjnymi wzorami powierzchnie
szesciu napojéw kawowych - dwa espresso macchiato, dwa cappucino
i dwa drinki kawowe na bazie mleka i kawy. Najlepsi z obu konkurenciji
wyjadq na mistrzostwa $wiata odbywajqce sie w Maastricht.
- Najwazniejsza w rozwoju kultury kawy jest edukacja. Zawody i orga-
nizowane przez nas mistrzostwa sq $wietng platformq umozliwiajg-
cq sprawdzenie i poréwnanie umiejetnosci baristow. Jest to réwniez
doskonata okazja do nauki i zdobycia nowych doswiadczer - méwi
Tomasz Obracaj, ambasador SCAE.
XV Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne EuroGastro po raz kolejny
odbedq sie¢ w nowoczesnym Centrum MT Polska przy ul. Marsa 56C
w Warszawie. Honorowy patronat nad jubileuszowq edycjq targow
objgt minister gospodarki Waldemar Pawlak.

(AM)
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BEDZIE StODKO

Aneta Marczak

Juz tylko kilka dni zostato do kolejnej edycji targéw Expo Sweet w Warszawie,

organizowanych przez Europejskie Zgrupowanie Interesow Gospodarczych Expo Sweet.
To jedne z najbardziej prestizowych targow w naszej branzy.

Targi odbywaja si¢ dopiero po raz trzeci, ale
juz moéwi o nich cata Polska. Nic dziwnego -
Expo Sweet to wydarzenie wyjatkowe, bowiem
organizujg je sami wystawcy, zrzeszeni w EZIG
EXPO SWEET.

- Wyjatkowos$¢ tych targdw jest absolutnie
niezaprzeczalna, a objawia si¢ ona gtéwnie
w formie organizacji - méwi Jarostaw Zba-
liszyn, jeden z organizatoréw wydarzenia.
- Nalezy zauwazy¢, ze sg to chyba jedyne
targi w kraju, ktérych organizacja zostala
przejeta calkowicie przez wystawcow. Jako
przedsiebiorcy dzialajacy na rzecz sektora
cukierniczego i lodziarskiego, od dawna po-
szukiwaliémy imprezy targowej, ktora skie-
rowana bylaby dokladnie do rzemie$lnikow
tego sektora. Wystawialismy si¢ dotychczas
na wielu imprezach targowych, jednak zad-
na z nich nie spelniala naszych oczekiwan.
Dlatego tez postanowiliémy sami zajac sig
organizacja targow.

Sukces przeszedl oczekiwania organizatorow.
W tym roku do Warszawy wybiera si¢ cala cu-
kiernicza Polska.

- Expo Sweet to ogolnopolskie targi skiero-
wane do branzy cukierniczej i lodziarskiej. Sa
one organizowane z inicjatywy samych wy-
stawcow. Dlatego tez bardzo cieszy fakt, ze to
wlasnie sami zainteresowani znéw zaufali na- . ,

szym mozliwosciom i juz po raz trzeci wybrali !
nasze centrum na lokalizacje dla Expo Sweet ._ F |

- komentuje Bartosz Sosnowski, prezes zarza-

_—Ill_'.h'

du MT Polska. - Potwierdza to, Ze nasze nowo-

Y
. . L]
czesne centrum zapewnia doskonate warunki | oM PN
techniczno-logistyczne, by z sukcesem organi-
zowaé wazne imprezy branzowe i jest cenione I Podczas Expo Sweet odbywa sie kilka prestizowych konkurséw.

. . For. Expo SweeT
przez wystawiajacych si¢ na targach
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KONKURSY
BARDZO PRESTIZOWE

Od poczqtku istnienia tej imprezy targowej
tj. od roku 2009, targom towarzyszq trzy
duze ogodlnopolskie konkursy: Mistrzostwa
Polski Cukiernikéw, Lodziarskie Mistrzo-
stwa Polski, Wystawa - Konkurs Tortéw
Okolicznosciowych. Sq to konkurencje, w
ktérych udziat mogg wzigé wszyscy cukier-
nicy, praktykujgcy na terenie catego kraju.
Do kazdego konkursu przypisany jest regu-

lamin, ktéry doktadnie okresla rodzaj prac,

ktore nalezy wykonaé w czasie mistrzostw,

dozwolone surowce, techniki pracy oraz
limit czasowy. W trakcie trwania targéw
EXPO SWEET 2011 bedziemy swiadkami

juz trzeciej edycji tych mistrzostw. Po raz

pierwszy natomiast odbedq sie Mistrzo-

Organizatorzy spodziewajq sie w tym roku rekordowej liczby zwiedzajqcych. stwa Polski Uczniéw Szkét Cukierniczych.
Fort. Expo SweeT

Organizacja Europejskie Zgrupowanie In-
teresow Gospodarczych Expo Sweet, ktora
oficjalnie jest organizatorem targdéw, zrzesza
juz ponad 40 firm dzialajacych w tym sekto-
rze. Cele statutowe zgrupowania wykraczaja
poza obszar imprez targowych. - Prowadzimy
wspolne dziatania promocyjne, windykacyjne,
szkoleniowe oraz wymieniamy do$wiadczenia
handlowe - dodaje organizator.

Wirdd wystawcow sa producenci, dystrybuto-
rzy, importerzy oraz ustugodawcy dzialajacy
na rzecz branzy cukierniczo-lodziarskiej. -
Natomiast zwiedzajacy, ktérych liczba w tym
roku podwoila si¢ w poréwnaniu z rokiem
2009, to przede wszystkim cukiernicy, lodzia-
rze, piekarze, ale takze restauratorzy, wiasci-
ciele kawiarni i malych punktéw gastrono-
micznych - dodajg organizatorzy. - Udato nam
sie rowniez zainteresowaé branze pokrewne,
ktdre coraz aktywniej wiaczaja si¢ w naszg im-
preze targowa.

- Od wielu lat obserwujemy, jak wskutek roz-
woju coraz bardziej wyrafinowanego rynku
cukierniczego pojawiaja si¢ nowe zaklady pro-
dukcyjne, ktérych oferta jest coraz bardziej
wysublimowana - dodaje Jarostaw Zabliszyn.
- Zaczerpujemy nowe wWzorcéw z rynkéw eu-
ropejskich i wcielamy je w nasze polskie re-
alia z duzym sukcesem. Stad taz coraz wiecej
mamy na rynku pieknych kawiarni, cukier-
ni, malych punktéw gastronomicznych ofe-
rujacych nieznane dotychczas specjalnosci.

W tych lokalach, mimo iz swoje korzenie majg

Podczas targéw mozna podziwiaé i smakowa¢ dzieta sztuki cukiernicze;.

typowo cukiernicze, mozemy posmakowa¢
I For. Expo Sweet

doskonale parzonej kawy, napi¢ si¢ lampki 4
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4 wina czy koktajlu. Poza tym, wiele zakladéw
nie zwigzanych dotychczas z lodziarstwem czy
cukiernictwem decyduje si¢ poszerzy¢ swoja
dzialalnos¢ o ten wlasnie asortyment, widzac
jak ciekawy i wdzigczny jest to rynek. Dzieki
temu ten zamkniety do niedawna, wasko wy-
specjalizowany rynek cukierniczy jest szalenie
interesujacy dla firm oferujacych kawe, wina,
mrozonki, nowy osprzet itp. Targi Expo Sweet
sg dla nich doskonalg okazjg, aby na tym ryn-
ku zaistnie¢.

Targi odbeda si¢ w terminie 23-25 lutego 2011
r. w Warszawie, przy ul. Marsa 56, w nowo-
czesnym Centrum Targowo-Kongresowym.
Obiekt oddalony jest 9 km od Dworca Cen-
tralnego, 6 km od Dworca Wschodniego i 14
km od lotniska Okecie. Przy centrum znajduje
si¢ 1500 miejsc parkingowych oraz stalty postdj
taksowek. Do obiektu mozna réwniez doje-
cha¢ komunikacja miejska za poérednictwem
10 miejskich linii autobusowych z réznych
punktéw Warszawy, a ze Srodmiescia i Dwor-
ca Wschodniego mozna dosta¢ si¢ pociagami
Kolei Mazowieckich. .

NowyY KOMPLEKS TARGOWY

MT Polska zarzqgdza jednym z najnowocze-
$niejszych obiektow targowo-kongresowo-
eventowych w Polsce - Centrum Targowo-
Kongresowym MT Polska. Jest ono w petni
dostosowane do organizacji targéw, zjaz-
dow, konferencji i eventéw (w tym bankie-
tow, koncertow czy zawodow sportowych).
Zastosowanie nowoczesnych rozwiqgzan,
szerokie bramy roztadunkowe, specjalne
podjazdy dla samochodéw ciezarowych
oraz bezstupowa konstrukcja umozliwia-
ja petng swobode adaptacyjng, nawet
w przypadku niestandardowych aranzacji
i skomplikowanych konstrukcji. Komforto-
we warunki dla organizacji targéw, even-
tow czy spotkan biznesowych zapewniajq
takze klimatyzowana hala, przestronny
hol oraz nowoczesne zaplecze biurowo-
konferencyjne. Centrum MT Polska przy
ul. Marsa 56¢ to obiekt o powierzchni
15 200 mkw., z tego 10 000 mkw. stanowi
hala wystawiennicza, 4000 mkw. teren ze-
wnetrzny, zas 1200 mkw. zajmujq obiekty
konferencyjno-biurowe.

Firma MT Polska powstata w 1993 r. i pier-
wotnie zajmowata sie organizacjq targow.
Od 2008 r. MT Polska jest operatorem cen-
trum przy ul. Marsa 56c¢ i obecnie jest to

podstawowy obszar jej dziatalnosci.
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W tym roku targi odbedq sie po raz trzeci.
For. Expo SweeT

W LISTA SZKOt ZAKWALIFIKOWANYCH DO FINAtU MISTRZOSTW POLSKI SZKOt CUKIERNICZYCH

EXPO SWEET 2011

Lp. szkota adres L] miasto
pocztowy

1 Zespst Szkst Gastronomicznych ul. Wyspiariskiego 5 43-300 Bielsko Biata
i Handlowych

2 Zesp6t Szkét Spozywezych ul. Torufiska 174 85-844 Bydgoszcz
Zesp6t Szkét Przemystu Spozywczego . . .

3 i Chemicznego im. Marii Sktodowskiej-Curie ul. Smolefiska 6/8 80-058 Gdarisk

4 Zesp6t Szkét Przemystu Spozywczego ul. Plac Matejki 11 31-157 Krakéw

5 Zesp6t Szk6t Chemicznych Aleje Ractawickie 7 20-059 Lublin
i Przemystu Spozywczego

6 Zespot Szk6t Ponadgimnazjalnych nr 6 im. ul. Franciszkariska 137 91-845 tédz
Powstaricéw Wielkopolskich

7 Zesr?o{ $zk6t Gastronomiczno- ul. Zotnierska 49 10-560 Olsztyn
Spozywczych

8 Zesp6t Szkot Przemystu Spozywczego ul. Warzywna 19 61-658 Poznan

9 Zesp6t Szkot Spozywezych ul. Warszawska 20 35-205 Rzeszéw

10 Zesp6t Szkét Zawodowych nr 5 ul. Dawida 5/7 50-527 Wroctaw

1 Zespt S,zk,o’r Za.wodowyclj nr 2 im. ul. Koszarowa 12 62-300 Wrzesnia
Powstaricéw Wielkopolskich

12 ZesP.O' Szkst Spozywezych im. dr. ul. Franciszkariska 13 41-819 Zabrze
Bronistawa Hagera
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KATOWICE PAMIETAJA

O BRANZY LODZIARSKIEJ

Tomasz Przysiezny

Z innowacyjnymi technologiami branzy piekarniczej, cukierniczej i lodziarskiej bedzie mozna

zapoznac sie juz w marcu podczas katowickiej imprezy wystawienniczej SweetTARG. Swoj

udziat zapowiedziato w niej kilkudziesieciu wystawcow.

Juz po raz drugi do Katowic przyjada pie-
karze i cukiernicy, aby blizej zapozna¢ sie
z oferta, jaka przygotowali dla nich produ-
cenci maszyny i urzadzen przemyslowych
oraz szerokiej gamy produktéw i dodatkow
niezbednych do produkeji pieczywa i ciast.
Nie zabraknie takze oferty dla branzy lo-
dziarskiej.

- W tym roku ta $cisle branzowa impreza zapo-
wiada sie niezwykle ciekawie - zapewnia Piotr
Kubica, prezes Miedzynarodowych Targéw
Katowickich zdradzajac, Ze zaprezentowa-

ne beda miedzy innymi piekarnia pokazowa
i produkcja lodéw na zabytkowych maszynach
oraz linie produkcyjne: do butek Eberhardt, do
chleba Ciberpan i do ciabatty Bertuetti. Bedzie
tez mozna zapoznac si¢ z nowa serig piecow
Hein oraz urzadzeniami chlodniczymi Lill-
nord.

Nie zabraknie takze urzadzen do krojenia
i pakowania chleba, piecéw cukierniczych,
nowoczesnych agregatéw klimatotworczych
do komér garowniczych, maszyn do produk-

cji kremu, a nawet calej gamy profesjonal-

nych ubijaczek Rego. Organizatorzy targéow
przewidzieli rowniez ekspozycje witryn do
lodéw i cukierniczych. - Bogatej i zréznico-
wanej ofercie wystawcow towarzyszy¢ bedzie
interesujacy program spotkan o specjali-
stycznym charakterze - méwi Kubica.

Tegoroczna edycja Slaskich Targéw Cukier-
niczych, Piekarniczych i Lodziarskich Swe-
etTARG odbedzie si¢ od 9 do 11 marca 2011
roku na terenie Miedzynarodowych Tar-
gow Katowickich. Wigcej informacji: www.
sweettarg.mtk.katowice.pl .

SweetTARG po raz kolejny bedzie okazjq dla piekarzy i cukiernikéw z catego kraju, by zaprezentowaé swoje wyroby w halach wystawienniczych
Miedzynarodowych Targéw Katowickich.
FoT. ORGANIZATOR IMPREZY
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ODLICZANIE

DO BAKEPOL ROZPOCZETE

Aneta Marczak

Wyglada na to, ze Targi Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego BAKEPOL, organizowane
po raz trzeci przez Miedzynarodowe Targi Poznanskie w Kielcach, pobijg kolejny rekord. Juz

na trzy miesiqce przed targami powierzchnia ekspozycji zajmuje tyle, ile liczyta podczas

ostatniej edycji wydarzenia.

Wszystko co niezbedne we wspotczesnych pie-
karniach i cukierniach - poczawszy od maszyn
i urzadzen technologicznych, przez rozwiaza-
nia informatyczne, systemy logistyczne i paku-
jace az po dodatki i komponenty piekarnicze,
cukiernicze i lodziarskie oraz tendencje we
wzornictwie wykonczenia ciast i dekoracji tor-
tow bedzie mozna zobaczy¢ podczas Targéw
Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego BA-
KEPOL, organizowanych po raz trzeci przez
Miedzynarodowe Targi Poznanskie w Kiel-
cach. Targi odbeda si¢ w dniach 2 - 6 kwietnia,
od soboty do $rody.

Juz teraz, na trzy miesigce przed targami,
powierzchnia ekspozycji zajmuje 6500 mkw.
netto, czyli tyle, ile liczyla powierzchnia po-
przedniej edycji tragéw BAKEPOL. Wystawcy
zapowiadajg szereg nowosci oraz rynkowych
debiutow.

Nowoczesne wyposazenie techniczne piekarni,
cukierni i lodziarni oraz gotowe koncentraty
i mieszanki, umozliwiajace szybkie przygoto-
wanie wielu gotowych produktéw, réwniez tych
tradycyjnych, wplywaja na wydajnoé¢ i jakos§¢
produkeji wyrobéw piekarskich i cukierni-
czych. Jak duze jest znaczenie nowych technolo-
gii, bedzie mozna przekonac¢ si¢ wlasnie na tar-
gach BAKEPOL. Udzial w targach potwierdzili
juz niemal wszyscy liderzy rynku.

Wydarzenie, organizowane w cyklu dwulet-
nim, stanowi najwigkszg prezentacje tech-
nologii dla branzy piekarskiej i cukierniczej
w Polsce Poludniowo-Wschodniej, prezentu-
jac maszyny i urzadzenia technologiczne dla
przemystu piekarniczego, cukierniczego i lo-

dziarskiego, maszyny do formowania, dozo-
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Na miejscu nie tylko mozna obejrze¢ urzqdzenia, ale réwniez degustowa¢ przysmaki.

I For. MT PoznaK

wania, konfekcjonowania gotowych produk-
tow, dodatki oraz komponenty piekarnicze,
cukiernicze i lodziarskie, aparature¢ kontrol-
no-pomiarowg oraz urzadzenia laboratoryjne,
urzadzenia chlodnicze, a takze $rodki trans-
portu i wyposazenie zwigzane z magazynowa-
niem.

Az przez pig¢ dni profesjonalisci, giéwnie
przedstawiciele zaktadéw piekarskich, cukier-
niczych ilodziarskich, beda mogli uczestniczy¢
w spotkaniach biznesowych, zobaczy¢ i prze-
testowa¢ konkretne urzadzenia, cale linie pro-
dukcyjne czy rozwiagzania technologiczne dla
swoich zakladéw produkcyjnych oraz pozna¢
nowosci z obszaru dodatkéw i komponentéw

piekarskich i cukierniczych.

Okazjg do podnoszenia kwalifikacji zawodo-
wych beda codzienne pokazy wypieku pie-
czywa, przygotowania i dekorowania wyro-
béw cukierniczych, ktdre ciesza si¢ sporym
zainteresowaniem zaréwno osob pracujacych
w branzy, jak i uczniéw szkét o profilu spo-
zywczym i gastronomicznym. Bedzie mozna
zobaczy¢ nie tylko pokazy pracy wszelkiego
rodzaju maszyn do wypieku bulek, bagietek,
chalek, pieczywa wloskiego, chlebdw, ale takze
sposoby wypieku paczkéw, gofréw oraz ich de-
koracji, jak réwniez metody pakowania chleba,
zapiekanek i pieczywa cukierniczego.

Wigcej informacji oraz aktualna lista
uczestnikow targéw dostepne sg na stronie:

www.bakepol.pl .
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Pojemnik izotermiczny odwracalny -
idealny do przewozenia produktow
piekamiczych na blachach
0 wymiarach 58 x 78 cm

JEDEN ORGANIZATOR, DWA WYDARZENIA

Trzy pytania do Joanny Jasinskiej, |
dyrektora targéw BAKEPOL . { s

Fot. D. Pucitowska

- Targi BAKEPOL to jedno z wielu wydarzen dla branzy piekarskiej i cukierniczej w Polsce.
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Co je wyrdznia?

- Targi Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego BAKEPOL, organizowane przez Miedzynarodo-
we Targi Poznanskie, to najwieksze targi branzowe w Polsce Potudniowo-Wschodniej trwajgce
az piec dni, a kazdy z nich wypetniony jest biznesowymi spotkaniami i malowniczymi pokaza-
mi sztuki piekarskiej i cukierniczej. Podczas wydarzenia wystawcy kompleksowo prezentujq
wszystko, co niezbedne w nowoczesnej piekarni i cukierni. Mozna zobaczy¢ ,na zywo” dziata-
nie catych linii technologicznych, a takze czerpaé inspiracje podczas pokazéw prowadzonych
przez mistrzow piekarstwa i cukiernictwa, ktorzy prezentujqg nowe techniki wypieku pieczywa,
ciast i tortéw oraz ich fantazyjnego dekorowania. Mocng strong targéw sq réwniez profesjo-
nalni goscie targowi - technolodzy, wtasciciele piekarni i cukierni, rzemieslnicy piekarstwa

i cukiernictwa pracujgcy w zawodzie oraz uczniowie szkét gastronomicznych.

materiahs EFP
- Kto moze wystawi¢ sie na targach i jakie moze czerpaé z tego korzysci?
- W targach uczestniczq producenci i dystrybutorzy maszyn i urzqdzen technologicznych i o — p
dla przemystu piekarniczego, cukierniczego i lodziarskiego, maszyn do formowania, dozo- R )f
"
wania, konfekcjonowania gotowych produktéw, dostawcy dodatkéw oraz komponentéw .__.-"’
=) r

piekarniczych, cukierniczych i lodziarskich, aparatury kontrolno-pomiarowej oraz urzqdzen
laboratoryjnych, urzqdzen chtodniczych, a takze srodkéw transportu i wyposazenia zwigza-
nego z magazynowaniem, a wiec wszystkich aspektéw technologicznych w branzy piekarskiej

i cukierniczej. Targi BAKEPOL sq dla nich okazjg do budowania relacji biznesowych w Polsce

Potudniowo-Wschodniej oraz promocji nowych produktéw i technologii poprzez bezposred-

nie spotkania handlowe, organizacje pokazéw i prezentacji na stoiskach a takze skorzystanie

z naszego wsparcia promocyjnego w kontaktach z mediami branzowymi, regionalnymi i ogol-

nopolskimi.

- Miedzynarodowe Targi Poznanskie sq réwniez organizatorem Salonu Przemystu Pie-

karskiego i Cukierniczego w ramach targow Polagra-Tech. Jesli firma zastanawia sie,

w ktérym wydarzeniu wziq¢ udziat, czym powinna si¢ kierowac?

- Podstawowym kryterium powinny by¢ oczekiwania zwigzane z udziatem w targach. Targi

BAKEPOL majq charakter regionalny, sprzyjaja nawigzywaniu kontaktéw handlowych z od-

biorcami z potudniowo-wschodniego rejonu Polski. Salon Przemystu Piekarskiego i Cukierni-

czego targéw Polagra-Tech, podobnie jak targi BAKEPOL, trwa pie¢ dni, ma jednak bardziej

miedzynarodowy charakter skoncentrowany na wystawcach i zwiedzajqcych z Europy Srod-

kowo-Wschodniej. W targach Polagra-Tech uczestniczqg profesjonalni zwiedzajqcy z ponad 50

krajow. Oba wydarzenia odbywajq sie w cyklu dwuletnim - w latach nieparzystych zaprasza-

my na targi BAKEPOL, w latach parzystych na Salon Przemystu Piekarskiego i Cukiernicze-

go targéw Polagra-Tech, tak wiec firmy z branzy piekarskiej i cukierniczej mogq uczestniczy¢

w obu wydarzeniach, w petni korzystajgc z mozliwosci prezentacji nowosci szerokiemu spek-

trum odbiorcéw zaréwno w Polsce jak i za granicq, nie narazajqc sie na spigtrzenie kosztéow

zwigzanych z tq formq dziatan marketingowych.
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BRANZA

JEDZIE DO HAMBURGA

Bartosz Ryczan

Okoto 1100 wystawcow przygotowuje swoje ekspozycje na Miedzynarodowe Targi
Hoteli, Restauracji, Cateringu, Piekarnictwa i Cukiernictwa INTERNOGA, ktére odbywajqg
sie w Hamburgu. Odwiedzi je okoto stu tysiecy zwiedzajgcych. To jedne z najwiekszych

targow naszej branzy w Europie.

- Nasze targi to doskonale miejsce, aby dowie-
dzie¢ si¢ wszystkiego na temat obecnych ten-
dencji w gastronomii i ustug na rynku zywnosci
- podkreslajg organizatorzy. Wydarzenie odbe-
dzie si¢ na terenie hamburskich targéw w ter-
minie od 18 do 23 marca.

W tym roku odwiedzajacym z calej Europy
zaprezentuje sie ponad 1100 firm z 27 krajow.
Pokazg one innowacje, koncepcje i kompletne
rozwigzania dla hoteli, restauracji i zywnosci
firm ustugowych, piekarni i cukierni. Organi-
zatorzy targdéw przygotowali 87 tysiecy metréw
kwadratowych powierzchni wystawienniczej

w jedenastu halach i na otwartej przestrzeni.
Swoj przyjazd do Hamburga zapowiedzieli juz
wystawcy praktycznie wszystkich wiodacych
firm na rynku. Wiele z produktéw podczas tar-
gow zostanie pokazanych po raz pierwszy.

- INTERNORGA to nie tylko innowacyjne targi
iwskaznik trendéw obecnych na rynku, ale tak-
ze wybitna migdzynarodowa platforma komu-
nikacji - dodaja organizatorzy. - Odwiedzajacy
targi moga nawigza¢ kontakty z decydentami
z calej Europy, a nawet spoza granic wlasnego
sektora, wiele firm wtasnie podczas targéw roz-

poczyna budowe miedzynarodowych sieci.

Internoga to jedne z najwiekszych targéw naszej branzy w Europie.
Fot. TARGI INTERNOGA
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Impreza od lat towarzyszaca targom jest Mie-
dzynarodowe Forum Gastronomii. To najwigk-
sza w Europie profesjonalna konferencja na
temat zywnosci i ustug, prezentacja sprawdzo-
nych recept na sukces.

Centralna lokalizacja targéw daje wiele korzy-
$ci, zwlaszcza dla godci z branzy z innych kra-
jow - Targi Hamburg polozone sa w centrum
miasta, miedzy Jeziorem Alster a Laba.

Oplata za wstep wynosi 28 euro (lub 38 euro za
bilet dwudniowy), dla studentéw preferencyjne
stawki w wysokosci 14 euro. Rezerwacja on-line
jest dostepna na www.internorga.com. .
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BALIPIEK

PO RAZ CZTERNASTY

Tomasz Przysiezny

WYDARZENIA F

Ponad sto polskich i zagranicznych firm wezmie udziat w tegorocznej edycji targow

spozywczych, jakie w lutym zorganizowane bedqg w Gdansku. Od kilkunastu lat ich

integralng czesciq sq Targi Piekarstwa, Cukiernictwa i Lodziarstwa Baltpiek.

Od 16 do 18 lutego br. na terenach wysta-
wienniczych Miedzynarodowych Targéw
Gdanskich SA piekarze i cukiernicy z Polski
PéInocnej spotkaja si¢ z producentami ma-
szyn i urzadzen dla przemystu piekarniczo-
cukierniczego, urzadzen do produkcji lodow
oraz réznego rodzaju dodatkéw smakowych.
Baltpiek to obok oferty handlowej firm takze
prezentacja rzemiosta mistrzéw piekarstwa
i cukiernictwa.

Gdanskim targom po raz drugi towarzyszy¢
bedzie konkurs cukierniczy o Puchar Star-
szego Cechu Piekarzy i Cukiernikéw ,,Kuznia
Stodkich Talentéw”. Skierowany jest on do
uczniow szkol gastronomicznych, cukierni-
czych i piekarniczych. Swoja premiere bedzie
miala Ogodlnopolska Sztafeta Kulinarna Mlo-
dych Kucharzy, organizowana przez pomorski
oddzial Stowarzyszenia Polskich Kucharzy
i Cukiernikéw we wspolpracy z MTG SA. Nie
zabraknie takze profesjonalnych pokazéw pie-
karskich i cukierniczych.

Ostatniego dnia targdéw najlepsze produkty
tradycyjnie nagrodzone zostang medalami
Mercurius Gedanensis, Grand Prix Mercurius
Gedanensis, a takze wyréznione nagroda mi-
nistra rolnictwa. W ubieglym roku targowe
medale trafity m.in. do trzech spétdzielni ,,Sa-
mopomoc Chlopska™ z Wejherowa za chleb
Ziarna natury, z Kolbud za Chleb rodzinny-

wieloziarnisty i z Sierakowic za Chleb siera-

rekloma

W Gdansku uczniowie szkét gastronomicznych, cukierniczych i piekarniczych juz po raz drugi walczy¢

I bedq o puchar Kuznia Stodkich Talentéw.
FoT. MiEDZYNARODOWE TARGI GDANSKIE SA

kowicki. Mercurius Gedanensis wyrézniono
takze poduszki makowe z najstarszej sopockiej
piekarni Jan Pranga, a w kategorii dodatkow
piekarskich i cukierniczych nagrode przyzna-
no Okregowej Spoldzielni Mleczarskiej z Kali-
sza za ser twarogowy sernikowy.

Wraz z Baltpiekiem w tym samym terminie

organizowane sg tez 16. Targi Wyposazenia

i Zaopatrzenia Gastronomii i Sklepéow Ga-
stroexpo oraz szdsta edycja Targéw Wyposa-
zenia Hoteli Ciepty Baltyk. Honorowy patro-
nat nad imprezami po raz kolejny sprawuja
minister gospodarki oraz minister rolnictwa
i rozwoju wsi.

Targi dla zwiedzajacych czynne sg od godz. 10.
Wiecej na www.mtgsa.pl. L]
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SIGEP PO RAZ KOLEJNY

ZELEKTRYZOWAL BRANZE

Konrad Jankowski

-Zdecydowanie jedne z najlepszych targow w Europie, kazdego roku lepsza edycja - chwalg

SIGEP tegoroczni uczestnicy. W Rimini wystawiato sie réwniez kilka firm z Polski, gtownie
oddziaty miedzynarowych spétek.

Miedzynarodowe Targi Lodziarstwa, Cukier-
nictwa i Piekarstwa SIGEP, ktére w tym roku
wypadaly w dniach 22-26 stycznia 2011 roku,
odbyly si¢ juz po raz 32. Jest to najwazniejsza
impreza po$wigcona branzy piekarskiej, cu-
kierniczej oraz lodziarskiej, ktéra raz do roku
odbywa si¢ w Rimini we Wloszech. Kazdego
roku gromadzi ona coraz wieksza rzesze wy-
stawcow oraz zwiedzajgcych.

W roku poprzednim targi odwiedzito ponad
96,5 tys. 0sob. Oferte przygotowato dla nich
720 wystawcow z rdéznych krajow s$wiata,
ktorzy prezentowali sie na 90 tys. m2 Jak co
roku, do Rimini przybyli piekarze, lodzia-

rze i cukiernicy z calej Europy. Targi Sigep
to kopalnia wiedzy na temat nowych pro-
duktéw w branzy oraz platforma wymiany I W tym roku na targach nie brakowato polskich akcentéw.

. co1s . FoT. MASTER MARTINI
informacji biznesowej.

W trakcie SIGEP ma miejsce wiele premier w temacie urzqdzen Targi w Riminii to réwniez jedne z najbardziej smakowitych targow
i produktéw cukierniczych. w Europie.
Fort. B. TATARCZYK For. B. TATARCZYK
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Co roku najwazniejszq reprezentacje wsréd wystawcéw majq produkty zwigzane z lodziarstwem.

spotkan biznesowych branzy. For. MasTer MARTING

I SIGEP uchodzi za miejsce najwazniejszych I
Fot. MASTER MARTINI

Targom towarzyszylo wiele ciekawych  tort, lody, deser, eksponaty z karmelu i cze- Po raz piaty natomiast w Rimini odbyt si¢

seminaridéw oraz pokazéw i konkurséw. kolady oraz praliny. Migdzynarodowy Konkurs Piekarski Sigep

W tym roku po raz pierwszy od poczatku
istnienia targéw odbyly sie Mistrzostwa
Swiata Mtodych Cukiernikéw. Gérna gra-

nica wieku uczestnikéw wynosita 23 lata.

Do udzialu w konkursie zglosity si¢ druzy-
ny z takich krajow jak: Francja, Korea Potu-
dniowa, Brazylia, RPA, Singapur, Szwajcaria,
USA, Maroko, Meksyk. W jury zasiadly naj-

Druzyny mialy za zadanie przygotowaé  wicksze stawy europejskiego cukiernictwa.

WYSTAWCY OCENIAJA

- Targi Sigep 2011 prezentowaty bardzo wysoki poziom. Nie zawiodty jak zwykle Swietna or-
ganizacja, dobra promocja oraz ogromne zainteresowanie branzy. Niestety, nowosci nie byto
tak duzo jak w latach poprzednich. Za to, moim zdaniem, duzo wieksza byta frekwencja. Na
naszym stoisku zaskoczyta mnie ogromna obecnos¢ polskich klientéw, z roku na rok coraz
wieksza. Jednym z najwiekszych wydarzen targéw byto stoisko Cresco Italia, na ktérym zbu-
dowano m.in. kino 3D. To element promocji nowego produktu lodowego: 3Dino - informuje
Agnieszka Boussard, koordynator sprzedazy Martin Braun na Polske. 3Dino to potgczenie
trzech smakéw: migdatow, orzechéw laskowych oraz biatej czekolady. Produkt sktada sie
z dwoch czesci: pasty do produkeji lodow oraz variegato. Stworzony gtéwnie z myslq o dzie-
ciach. Posiada atrakeyjny zielony kolor oraz oryginalny smak.

- Ogromne zainteresowanie podczas targéw produktem 3Dino oraz innymi nowosciami, m.in.
Orange Tiramisu, utwierdzito nas w przekonaniu, iz nasza obecno$¢ na Sigep 2012 jest obo-
wigzkowa - podsumowuje Agnieszka Boussard.

Wejsciu 3Dino na targach Sigep 2011 towarzyszyta przetomowa oprawa marketingowa. Klient

zamawiajgey na targach ten produkt otrzymywat zestaw gadzetéw 3D (karty do gry, okulary

3D, serwetniki, plakaty). Klienci odwiedzajgcy stoisko Cresco mogli obejrzeé film o dinozau-
rach w systemie 3D w specjalnie do tego przygotowanej sali kinowej. Produkt wkrétce bedzie

dostepny w ofercie Martina Brauna.

Bread Cup. W tym roku zaprezentowalo sie¢
dziesig¢ ekip, miedzy innymi z Australii,
Francji, Izraela, Niemiec, USA, Wtloch oraz
Wielkiej Brytanii. Niestety, w sktadzie dru-
zyn obu konkurséw nie byto Polakow. ]

Fot. Martin Braun
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SPEKTAKULARNY AWANS

POLSKIEJ EKIPY

Zuzanna Putka-Twardowska

Podczas miedzynarodowych eliminacji w dniach 22-24 stycznia 2011 r., w Lyonie, w czasie

targow SIRHA, reprezentacja sktadajgca sie z mistrzow Polski awansowata do Pucharu

Swiata w Piekarstwie imienia Louisa Lesaffre.

Nasza zwycigska reprezentacja liczyla trzech za-
wodnikéw, ktorzy rywalizowali z pozostalymi
krajami w trzech kategoriach: ,,Bagietki i chleby
specjalne” - Marcin Surowiecki - PIEKARNIE
CUKIERNIE PUTKA, ,,Eksponat artystyczny”
— Pawel Chojecki - PIEKARNIE CUKIERNIE
PUTKA z Warszawy oraz ,Wyroby péltcukier-
nicze” - Przemystaw Koperski z Cukierni Pie-
karni Piotr Koperski z Poznania.

Pierwszego dnia swoj kunszt piekarski wraz
z Polska prezentowala Rosja, Stowacja i Chor-
wacja, nastepnego dnia Wielka Brytania, Izra-
el oraz Szwecja, a ostatniego Hiszpania, Ho-
landia i Belgia.

24 stycznia 2011 r. przewodniczacy jury Chri-
stian Vabret oglosit werdykt poifinatu konkur-
su. Ustyszeliémy ,,La Pologne”!!! Mimo niezna-
jomodci jezyka francuskiego przez w wiekszosci
miedzynarodowa widownie, wszyscy wiedzieli
o co chodzi: POLSKA ekipa, wraz z druzyna
HOLENDERSKA i SZWEDZKA bedzie repre-
zentowaé Europe na Pucharze Swiata w Piekar-
stwie, ktdry odbedzie si¢ podczas targéw EU-
ROPAIN w Paryzu w marcu 2012 r.

Byl to moment niesamowity. Czesto nieznajacy
sie wezesniej Polacy z widowni natychmiast si¢
poderwali, zaczeli wiwatowad, przytulaé i gra-
tulowaé sobie nawzajem. Niejednej osobie Iza
naplyneta do oka. Gdy po kilku minutach roz-
brzmial Mazurek Dabrowskiego, wszyscy juz
stali na baczno$¢ i dumnie $piewali nasz hymn.
Liczni na wystawie Polacy mieszkajacy we Fran-
cji poczuli si¢ dumni ze swoich rodakéw.

Ze zwyciestwa powinni$my by¢ tym bardziej
dumni, ze dwdch z trzech naszych reprezen-
tantéw (Marcin Surowiecki i Pawet Chojecki)

startowalo na zawodach tej rangi po raz pierw-
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Podczas konkursu liczyta sie praca zespotowa.
For. PoLpAIN-PuTkA

szy. Wszystko bylo dla nich zupetnie nowe. - To
byl prawdziwy wyscig z czasem - méwi Pawet
Chojecki. - Mieliémy tylko osiem godzin na
przygotowanie bardzo szerokiego asortymen-
tu. Do tego doszed! fakt pracy na nieznanym
sprzecie i w duzej mierze dostarczonych przez
organizatoréw niewyprobowanych wczeéniej
surowcach - dodaje Marcin Surowiecki.

Dos$wiadczenie w startach w miedzynarodo-
wych konkursach miat tylko Przemystaw Ko-
perski i dlatego zostal kapitanem naszej ekipy.

Praca byla jednak zespolowa i sukces zawdzie-
czamy wspolpracy catej druzyny.

Weszyscy trzej zgodnie przyznaja, ze ,najwiekszy
stres byt na poczatku, zaraz przed startem, po-
tem nie bylo juz czasu na wahania, trzeba bylo po
prostu jak najlepiej wykona¢ zadanie”. I udalo sie.
Szefowie piekarni, z ktérych byli nasi reprezen-
tanci (Zbigniew Putka i Piotr Koperski) przyznali,
ze trud wlozony w przygotowania pracownikéw
przynidst spektakularne rezultaty. - Zadowolenie
szefa - bezcenne - zazartowal Pawet Chojecki.



Zapytany o pierwsze odczucia po ogloszeniu
wynikéw Przemystaw Koperski powiedzial:
- Najpierw oczywiscie ogromne szczescie, ale
po opadnieciu pierwszych emocji do glowy
zaczely przychodzi¢ mydli, jakie eksponaty
przygotujemy na mistrzostwa w Paryzu, gdzie
poziom bedzie na pewno jeszcze wyzszy jak
w Lyonie. Na przygotowania mamy az rok,
ajednoczes$nie tylko rok...

Tu warto moze umie$ci¢ krotkie przypomnie-
nie drogi, jaka nasza reprezentacja przebyta do
momentu odebrania statuetek w Lyonie. Ponad
rok temu Zbigniew Putka poinformowat swo-
ich pracownikéw o mozliwo$ci wzigcia udziatu
w Pucharze Swiata. ,,Kto jest na tyle pracowity
i odwazny i chce sprobowac? zapytal. Zglosito
si¢ kilka osob. Podobnie bylo w innych pie-
karniach w calym kraju. Nikt wtedy nie przy-
puszczal, ze nasza ekipa przejdzie do $cistego
$wiatowego finatu.

Po raz pierwszy zawodnicy zmierzyli sig
w eliminacjach regionalnych w Warszawie,
Poznaniu i Katowicach. Najlepsi pojechali na
Mistrzostwa Polski na targi POLAGRA w Po-
znaniu. To tam jury wytonito trzech najzdol-
niejszych piekarzy, ktérzy reprezentowali nasz
kraj w Lyonie.

Wyroby, ktdre przygotowata na konkurs nasza
ekipa, byly okreslone przez regulamin kon-
kursu. W kategorii ,,Bagietki i chleby specjal-
ne” wszystkie ekipy musialy upiec tradycyjne
francuskie bagietki i bulki, inne bagietki i bul-
ki, chleb kanapkowy, pieczywo organiczne
i 0 duzej zawartosci odzywczej oraz pieczywo
typowe dla danego kraju. Wszystkie przygo-
towane przez Marcina Surowieckiego chleby
i bulki byly wyborne. Na szczegélng uwage
zastugiwal jednak chleb Hetman. Wrazenie na
jury zrobil niepowtarzalny posmak pumper-
nikla potaczony z ptatkowanym zytem i ziar-
nami kminku.

Sposrod zaprezentowanych wyrobéw wyraz-
nie wyrdznialy si¢ nasze francuskie bagietki
i brioszki. Wyrobdw tych nie powstydziliby si¢
nawet Francuzi. - Odwaze si¢ nawet na stwier-
dzenie, ze wielu francuskich piekarzy mogloby
sie od naszej ekipy duzo nauczy¢ - powiedzial
Andrzej Borycki, trener polskiej ekipy.

W kategorii ,Wyroby poétcukiernicze” ka-
pitan polskiej ekipy Przemystaw Koperski
przygotowal pieczywo poélfcukiernicze droz-
Wszystkie
produkty byly bardzo ciekawe i estetyczne,

dzowe i drozdzowo-listkowe.
a przede wszystkim smaczne.

Na szczegdlng uwage zastuzyty Rogale Swieto-
marcinskie. S to rogale z nadzieniem z biatego
maku tradycyjnie przygotowywane w Pozna-

niu oraz w wiekszo$ci powiatéw wojewodztwa

WYDARZENIA F

Po prawej Marcin Surowiecki, po lewej Pawet Chojecki, laureaci.
For. PoLpaIN-PuTtka

wielkopolskiego z okazji dnia §w. Marcina.
Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1070/2008
z dnia 30 pazdziernika 2008 r. Rogal Swieto-
marcinski zostal wpisany do rejestru chronio-
nych nazw pochodzenia i chronionych ozna-
czen geograficznych w Unii Europejskiej.
Trzecig kategoria bylo ,Pieczywo artystycz-
ne: Chleb jako symbol mojego kraju”. Wypiek
przygotowany przez Pawla Chojeckiego to
manifest polsko$ci. Wykonany zostal z pieciu
rodzajow ciasta: zywego, martwego, plastycz-
nego, szablonowego oraz grahamowego. Kon-
tur podstawy przedstawia ksztalt geograficzny
Polski, z ktorego wyrastaja konary wierzby,
gdzie gniazdo uwil orzet bielik. Nad caloscia
instalacji powiewa bialo-czerwona flaga. Obok
znajduje sie plaskorzezba pomnika Fryderyka
Chopina. Ponizej umieszczono zapis nutowy
wstepu najbardziej rozpoznawalnego z utwo-
réw Chopina - Poloneza A-dur.

Warto podkreéli¢, ze znaczenie utworéw
Chopina wykracza poza wymiar artystyczny.
Jego tworczo$¢ bylta i jest ponadczasowym na-
tchnieniem dla wielu pokolen nie tylko arty-
stow jak réwniez dla nas piekarzy.

Dlatego tez czujemy sie zobowigzani, by przy-
pomnie¢ o tak waznym wydarzeniu, réwniez
na Miedzynarodowych Eliminacjach do Pu-
charu Swiata w Piekarstwie w Lyonie. Majac
na uwadze réwniez fakt, ze Francja kompo-
zytorowi byla bardzo bliska.

Kompozycje dopelniaja stoneczniki, bedace
motywem przewodnim wielu obrazéw pol-
skich jak i europejskich malarzy. Stonecznik
jest popularng rosling w Polsce, uprawiang
zaréwno do celéw przemystowych jakideko-
racyjnych.

Reasumujac, nasz wypiek artystyczny to dzie-
fo z przestaniem, podkreslajacy akcenty pol-

skie jak rowniez europejskie. .
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NIE SZTUKA RAZ SPRZEDAC CHLEB,

SZTUKA SPRZEDAC GO PONOWNIE

Dominika Redlicka

Czy wspotpraca w branzy moze przynies¢ wymierne korzysci? - zastanawiali sie

w dniach 22-23 stycznia piekarze i cukiernicy z catej Polski podczas spotkania

w Ustroniu.

»Rzeczywisto$¢ biznesowa w piekarstwie”
oraz ,Jako$¢ maki - zagrozenia i meto-
dy poprawy” czy tez ,Polskie piekarnie
a wolny rynek” to tematy, jakie zostaly
poruszone podczas branzowej dyskusji.
Organizatorami spotkania bylo Stowa-
rzyszenie Rzemie$lnikéw Piekarstwa RP
oraz Izba Rzemie§lnicza Malej i Sred-

-

niej Przedsigbiorczosci w Katowicach.
- Piekarze i mlynarze sa skazani na siebie,
bojednabranzabez drugiejistnie¢ nie moze
- méwila podczas spotkania Jadwiga Ro-
thkaehl, prezes Stowarzyszenia Mlynarzy
Rzeczypospolitej Polskiej. Obecni na miej-
scu przedstawiciele branzy zastanawiali sig

nad szansami poprawy jako$ci maki, moz-

Prezentacja przygotowana przez zespét Bake&Sweet cieszyta sie duzym zainteresowaniem stuchaczy.

I FoT. BAKE&SWEET
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liwosciach rozwoju i kierunkach dziatania
w najblizszym czasie oraz rozwazali, jak
zatrzymac tendencje spadkowe jesli chodzi
o sprzedaz i spozycie pieczywa w Polsce.

Spotkanie rozpoczela prezentacja przygo-
towana przez redakcje ,Bake&Sweet” na
temat szans i zagrozen na rynku pieczywa
w Polsce, ktéra zainicjowata dalszg dysku-
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sje. Podkreslano, ze jedng z najwigkszych
bolaczek polskiego rynku piekarskiego
jest powszechne przekonanie, ze chleb tu-
czy. Jak podkreélala prezes J. Rothkaehl,
wszystko zalezy od tego, ile tego chleba
sie zje i co do tego chleba si¢ zje. Zwrdco-
no uwage, ze wyraznie brakuje strategii
promujacej pieczywo w Polsce, mimo ze
w kraju dziala Fundusz Promocji Ziar-
na Zboz i Produktéw Zbozowych. - Nie
jest sztukg raz sprzeda¢ chleb, sztuka jest
sprzedaé go ponownie — zwracata uwage J.
Rothkaehl.

Sytuacje dodatkowo pogarsza staba jakos¢
zeszlorocznych zbioréw ziarna. Wedlug
badan przeprowadzonych przez Instytut
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozyw-
czego Zaklad Przetworstwa Zboz i Piekar-
stwa, niecale 42 procent zebranego w 2010
r. ziarna ma jako$¢ odpowiedniag do pro-
dukcji maki na cele chlebowe. Kondycje
na rynku ostabia dodatkowo brak ofert
sprzedazy pszenicy czy zapasdw interwen-
cyjnych. W podobnej sytuacji sa3 Niemcy,
Stowacja, Wegry, Czechy. Wszystko to
przeklada sie na ceny zyta i pszenicy, gdzie
w przypadku tej drugiej notuje si¢ wzro-
sty zaréwno ziarna sprzedawanego na cele
konsumpcyjne, jak i na cele paszowe.

Jak podkres$lata na spotkaniu prezes Roth-
kaehl, ubiegtoroczny trudny rok pokazuje,
ze tylko te piekarnie i mtyny sobie poradza,
ktore $cisle ze sobag wspolpracuja.

Glos w dyskusji zabral takze Bronistaw
Wesotowski, sekretarz generalny Stowa-
rzyszenia Naukowo-Technicznego Inzy-
nieréw i Technikéw Przemystu Spozyw-
czego, ktory ostrzegal, Ze mimo iz Polska
stala si¢ krajem, ktéry produkuje pieczywo
tradycyjne i wysokiej jako$ci, to obecnie
stoi przed duzym problemem braku wy-
kwalifikowanych kadr.

Podczas spotkania wiceprezes Stowarzy-
szenia Piekarzy RP Lech Jedryka uhono-
rowal platynowymi medalami Ryszarda
Kauf, wladciciela piekarni z Katowic, oraz
Wiestawa Brzeczka z Pszczyny, wladciciela
piekarni-cukierni. Ztoty Medal im. J. Ki-
linskiego otrzymat Antoni Krél z Katowic,

wlasciciel piekarni-cukierni.

rekloma

WYDARZENIA NS

Krystian Szkotka, prezes oddziatu katowickiego Stowarzyszenia RzemiesInikéw RP (od lewej), oraz
wiceprezes stowarzyszenia Lech Jedryka.

FoT. BAKE&SWEET
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Stuchaczy zainteresowat wyktad Jadwigi Rothkaehl, prezes Stowarzyszenia Mtynarzy Rzeczypospolitej

Polskiej.
FoT. BAKE&SWEET
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KULISY KONKURSOW CUKIERNICZYCH

NIE DA SIE ZAMKNAC
DROGI DO ROZWOJU

Z Januszem Profusem, maestro czekolady, jednym z organizatoréw Targéw Expo

Sweet w Warszawie, odpowiedzialnym za konkursy, rozmawia Aneta Marczak.

- Branza Zyje juz zblizajacymi si¢ targami
Expo Sweet, zaplanowanymi na luty w War-
szawie. Szczegolne emocje wzbudzaja kon-
kursy, ktore odbeda si¢ podczas tegorocznej
edycji. Musze Panu pogratulowac: wyglada
na to, ze udalo si¢ Panstwu zorganizowac
najbardziej prestizowe konkursy w branzy
cukierniczej w Polsce.

- Fakt, z roku na rok jest coraz wieksze zain-
teresowanie naszymi konkursami i coraz wig-
cej chetnych do udziatlu w nich. Trzy z nich
towarzysza Expo Sweet od poczatku istnienia
imprezy. Mistrzostwa Polski Cukiernikéw,
Lodziarskie Mistrzostwa Polski i Wystawa -
Konkurs Tortéw Okolicznosciowych wpisaly
si¢ juz na stale do kalendarza wydarzen cu-
kierniczych w naszym kraju. Dla zawodow-
cow co dwa lata - na zmianeg - organizowane
sa rywalizacje zwigzane z praca z czekolada
i karmelem. W tym roku jest kolej na karmel.
Bardzo ciekawie wyglada natomiast historia
czwartego z konkurséw - organizowanych
po raz pierwszy Mistrzostw Polski Ucznidow
Szkol Cukierniczych. Przymiarke do tego
konkursu robilismy juz w ubieglym roku, ale
miala ona charakter regionalny. Zaintereso-
wanie mtodych ludzi bylo ogromne, dlatego
podczas tegorocznej edycji zdecydowalismy
sie na ogolnopolski charakter imprezy. Przy-
szlo kilkadziesiat zgloszen z calej Polski, kto-
re ze wzgledéw proceduralnych kwalifikowa-
ty si¢ do konkursu - juz na etapie wstepnym
uczniowie musieli si¢ napracowa¢l, aby za-
kwalifikowa¢ sie do udzialu. Z tych zgloszen
musielimy wybra¢ dwanascie szkol, ktore

przyjada w lutym do Warszawy, naprawde nie
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byto to latwe. Zainteresowanie uczniéw kon-

kursami, w ktérych nagrody przewidziane sa
dla szkoél na rozwéj pracowni technologicz-
nych, §wiadczy o ogromnej potrzebie rozwo-
ju i sprawdzania swoich umiejetnoéci juz na
etapie szkoly. Pézniej jest podobnie. Gdyby-
$my chcieli zaprosi¢ do udzialu w konkursach
wszystkich, ktérzy sa nimi zainteresowani,
targi musiatyby trwaé kilka dni dluzej niz
zakladamy.

- Moze wiec warto wydluzy¢ targi?

- Myslimy o tym, by¢ moze przyszloroczna
edycja bedzie trwac nie trzy, ale cztery dni.
Organizacja konkurséw jest $ci$le zwigzana
z budzetem, ktérym na ten cel dysponujemy.
Z roku na rok jest on coraz wigkszy, a pod-
czas tegorocznej edycji Expo Sweet na wszyst-
kie cztery konkursy wyniesie on 200 tysie-
cy zlotych. To duzo. Przy okazji chcialbym
za posrednictwem magazynu podzigkowaé

Fot. Archiwum Janusza Profusa



wszystkim wystawcom, bo to oni sg faktycz-
nymi sponsorami konkurséw. Wykupujac
dodatkowy metr na stoisko swojej firmy, daje-
cie Pafistwo mozliwo$¢ rozwoju tym wszyst-
kim mlodym i zdolnym ludziom, ktérzy chca
swoje umiejetnosci zaprezentowal szerszej

publicznosci.

- Skoro jest tak duze zainteresowanie kon-
kursami cukierniczymi, dlaczego w Polsce
organizuje si¢ ich tak niewiele?

- Fakt, pod tym wzgledem w branzy cukier-
niczej jest nieciekawie. Poza nami, swoje kon-
kursy organizowalo Stowarzyszenie Cukier-
nikéw i Karmelarzy Rzeczpospolitej Polskiej,
ale ostatnio faktycznie jest ich mniej. Braku-
je w naszym kraju eliminacji do konkurséw
o randze $§wiatowej i europejskiej. Jedynym
tego typu konkursem sg eliminacje do fina-
6w Wold Chocolate Masters, organizowa-
ne przez firme Barry Callebaut podczas na-
szych targéw. Tymczasem chocby pokrewna
branza gastronomiczna ma tych konkurséw
cale mnostwo: poczawszy od matych regio-
nalnych, poprzez takie zwiazane z jednym
produktem - na przyklad konkursy oscypka
- po miedzynarodowe. Kucharze lubig ry-
walizowaé, cukiernicy tez. Moim zdaniem,
problem jest z wlascicielami cukierni: znam
przypadki, gdy zabraniali swoim pracowni-
kom udziatu w konkursach z obawy, ze gdy

wywiad miesiaca

Mistrz ma wiele pasji, ale najwazniejszq jest cukiernictwo.

I Fot. ARCHIWUM JANUSZA PROFUSA

stang sie oni bardzo dobrzy, podkupi ich
konkurencja. Swego czasu najlepsi w naszym
zawodzie otrzymywali atrakcyjne propozycje
z firm oferujacych urzadzenia i technologie
dla cukiernictwa. Taka oferta dawala mozli-
wos¢ rozwoju i wysokie zarobki. Wtasciciele
cukierni szybko odczuli ten trend i zaczeli sie

ba¢, ze w cukiernicach nie bedzie mial kto
pracowal. Nie sadze jednak, aby ogranicza-
jac mozliwoéci rozwoju swoim pracownikom,
udato im sie unikng¢ probleméw kadrowych.
To tak, jakby zamkna¢ stowika w klatce i nie
pozwoli¢ mu lata¢. Uwazam, ze szybciej prace
zmieni ten, ktéry nie moze si¢ rozwija¢, niz

ten, ktéry moze si¢ w pracy realizowac.

- To chyba oczywiste, Ze takie ograniczanie
pracownika to droga donikad...

- Tez tak sagdze¢. To normalne i chwalebne, ze
ludzie chcg si¢ rozwija¢. Uwazam, Ze nalezyim
to umozliwia¢ a nie utrudnia¢. Wiadomo, ze
pracujac w cukierni, trudno jest awansowac.
Cukiernik, cho¢by byl najlepszy, nie zastapi
przeciez wlasciciela firmy. Tymczasem rozwoéj
jest konieczny, aby by¢ dobrym w tym co si¢
robi. Dobry fachowiec moze przeciez wyszko-
li¢ nastgpcow, a pozniej poj$¢ swoja droga.
Udziat w konkursach to doskonata szkola nie
tylko ze wzgledéw nabywania umiejetnosci
w samej sztuce cukierniczej. Wiadomo, ze
inaczej pracuje si¢ za zamknietymi drzwia-
mi, gdy nikt nie patrzy na rece, a inaczej na
forum. Wtedy trzeba by¢ nie tylko dobrym
fachowcem, ale réwniez artysta, wirtuozem.
Te umiejetnosci nabywa sie wystepujac przed
publiczno$cia. Na rynku jest nowy trend, co-
raz wigcej cukierni otwiera pracownie, coraz
wiecej cukiernikéw przygotowuje ciasta na
oczach widzéw, co jest dodatkowa atrakeja
dla klientéw. Takiej pracy nie mozna si¢ na-

uczy¢ w szkole, doskonatym przygotowaniem 4
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4 do pracy z publicznoscia jest wlaénie udzial
w konkursach, ktérego w tym wypadku nie
da si¢ niczym zastapic. Na szczescie sg wlasci-
ciele cukierni, ktérzy doskonale to rozumieja
i s3 dumni z pracownikéw, gdy staja sie oni
laureatami konkursow.

- Ale obok wygranych zawsze sa réwniez Ci,
ktorym mniej si¢ poszczescilo. Jezeli cu-
kiernicy podchodza do konkurséw tak po-
waznie, czy nie maja problemu z akceptacja
porazki?

- Ja wychodze z zalozenia, ze to, ktore zajmie
sie miejsce i jaka przywiezie nagrode, to spra-
wa absolutnie drugorzedna. Wazny jest sam
udzial, gotowos¢ do rywalizacji i wspétpracy.
Jak juz powiedziatem, udzial w konkursie daje
duzo wiecej niz sam fakt zajecia punktowane-
go miejsca czy zdobycia nagrody. Rozwija, po-
szerza horyzonty, uczy, pozwala podpatrywa¢
lepszych od siebie. Sam bylem kiedy$ czestym
uczestnikiem konkurséw, obecnie co prawda
biore w nich udzial juz raczej w roli jurora, ale
doskonale wiem, jak duzo dzigki takiej rywa-
lizacji sie nauczylem. Dlatego tak sie ciesze,
ze udzialem w konkursach zainteresowanych

jest tak wielu uczniow.

- Tak jest w Polsce, a jak to wyglada poza
naszymi granicami? Cukiernicy z krajow
o$ciennych maja wiecej mozliwosci do ry-
walizacji?

- Zdecydowanie tak, poczynajac od licz-
nych konkurséw regionalnych, poprzez ta-
kie o randze europejskiej, na Mistrzostwach
Swiata w Cukiernictwie koniczac. Eliminacje
do tych ostatnich odbywaja si¢ na przyktad
we Francji i Wloszech. W Polsce - poza

wspomnianych konkursem Barry Callebaut,

- Cukiernik musi umie¢ pracowac z publicznosciq - twierdzi Janusz Profus.

I Fot. ARCHIWUM JANUSZA PROFUSA

eliminacji do konkurséw s$wiatowych nie
przeprowadza si¢. Bylem ostatnio w Lyonie,
tam konkursy cukiernicze to prawdziwy
show. Nagradza si¢ nie tylko cukiernikdéw,
ale na przyklad przewidziano tez nagrody
dla publiczno$ci za najlepsze kibicowanie
swojej druzynie. To nie tylko rywalizacja,
ale wspaniale pokazy i doskonata zabawa dla

wszystkich.

- Moze na Expo Sweet uda si¢ nagrodzi¢ pu-
blicznos$¢ za oryginalny sposéb kibicowania
uczestnikom konkursow?

- Byloby to trudne, bo nasze konkursy zaczynaja
si¢ juz o siddmej rano, kiedy targi sg jeszcze za-
mkniete dla publicznosci. Musieli$my to tak zor-
ganizowac ze wzgledu na duza liczbe uczestnikow,
winnych przypadku rywalizowaliby oni chyba do

péinocy. ]
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KWITNIE BIZNES W CENTRACH HANDLOWYCH

GALERIE CZEKAJA

NA PIENIADZE CUKIERNIKOW

W calym kraju jest juz ponad 360 duzych
obiektéw handlowych, ktére codziennie przy-
ciagaja tysigce, dziesigtki tysigcy klientow.
Najwiecej galerii znajduje si¢ w duzych aglo-
meracjach miejskich, najmniej w niewielkich
miejscowo$ciach. Z roku na rok powstaja jed-
nak nowe obiekty. Z danych firmy doradczej
Jones Lang LaSalle wynika, ze w tym i przy-
sztym roku blisko potowa nowo otwartych ga-
lerii powstanie w mniejszych miejscowos$ciach
- 0d 50 do 150 tysiecy mieszkancéw. To w nich
zapotrzebowanie na duze obiekty handlowo-
uslugowe jest obecnie najwieksze.

DODATKOWY RYNEK ZBYTU
Aktualnie budowanych jest kilkadziesiat centréw
handlowych, z ktorych czg¢é¢ zostanie oddana do
uzytku jeszcze w tym roku (szczegoly w tabeli
s. 36). W kazdym z nich znajdzie si¢ miejsce dla
przynajmniej jednej piekarni i cukierni. Czy no-
woczesna irozwijajaca sie firmaz tej branzy moze
w obecnych czasach w ogéle funkcjonowa¢é bez
punktéw sprzedazy w galeriach handlowych?

- Oczywiscie, ze moze. W centrach co prawda
sprzedaje si¢ wiecej, ale i czynsz jest wyzszy
niz w miescie — twierdzi Andrzej Jacek Blikle,
wtasciciel znanej warszawskiej cukierni. Blikle
ma swoje punkty sprzedazy miedzy innymi
w stotecznych galeriach Klif, Reduta, Blue City,
Wola Park czy Arkadia oraz w Arkadach Wro-
clawskich i katowickiej Silesii City Center.
Podobnego zdania jest takze Andrzej Szydtow-
ski z Gdanska, ktory podkresla, ze wiele zalezy
jednak od profilu dzialalnosci oraz wydajnoéci
danej piekarni. - Zaklady nastawione na duza
produkcje, a jednoczesnie na sprzedaz hurto-
wa swoich produktéw gléwnie obstuguja duze
sklepy. Sa tez piekarnie, ktére produkuja mniej
i nastawione sg wylacznie na sprzedaz we wia-
snych sklepikach - méwi Szydlowski dodajac, ze
w przypadku drugich zakltadéw punkty sprze-

Tomasz Przysiezny

Co roku w Polsce powstaje kilka nowych galerii i centréow

handlowych. Kazda z nich chce miec u siebie stoiska

z pieczywem i kawiarnie. Niektorzy cukiernicy i piekarze

twierdzq jednak, ze sprzedaz w takim miejscu to nie jest

sposob na udany biznes. Co zrobi¢, aby nim byt?

———r
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B
=

Wazna jest lokalizacja w galerii. Zdecydowanie lepszy jest punkt na parterze niz na pietrze.

I - twierdzi Andrzej Jacek Blikle.
Fot. TomAsz PrRzysIEZNY

dazy w centrach handlowych maja racje bytu.
Gdanski przedsiebiorca, ktory przez dwa lata
przewodniczyt Miedzynarodowej Unii Pieka-
rzy i Cukiernikéw ma niemale do$wiadczenie
w tym zakresie, gdyz kilka jego sklepow znajdu-
je sie wlasnie w duzych obiektach handlowych
w Tréjmiescie, migdzy innymi w Galerii Baltyc-
kiej i Centrum Handlowym Morena.

Swoje lokale w centrach handlowych ma takze

stupski cukiernik Dariusz Szyca. Uwaza on, ze
$redniej wielko$ci zaktady, ktére chcg sie roz-
wijaé, bez handlu w galerii oby¢ si¢ nie mogg.
- Sg zbyt duze, by utrzymac¢ si¢ z jednego czy
dwdch osiedlowych sklepikéw, ale zbyt male,
by wspdtpracowaé z duzymi odbiorcami. Mu-
szg wiec szukaé dodatkowych rynkéw zbytu,
chociaz w galeriach raczej duzych zyskéw nie
ma - twierdzi Szyca.
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4 Funkcjonowania poza takimi centrami handlo-
wymi nie wyobraza sobie tez Rafal Helinski,
dyrektor marketingu cukierni Kandulski. Fir-
ma ma dwa wlasne lokale w Poznaniu i dziesi¢¢
franczyzowych w calej Polsce. - Nowoczesna
cukiernia nie moze by¢ obecna na rynku, nie
bedac w centrach handlowych. Powoddéw jest
kilka, ale najwazniejszy to ten, ze coraz wiecej
czasu Polacy spedzaja wlasnie w takich obiek-
tach. Nie tylko robig tam zakupy, ale ida do kina
i coraz czesciej jadaja. To wida¢ po samej ilosci
powierzchni, jaka gastronomia zajmuje w takich
galeriach - twierdzi Helinski. Jest w nich coraz
wiecej miejsc, gdzie zmeczony zakupami klient
moze usigé¢ i odpoczaé przy kawie oraz ciastku
lub zjes¢ gotowego juz sandwicza, ktérego kupi
na stoisku z pieczywem. Okreslenie ,,coraz wie-
cej” ma jednak takze pejoratywne znaczenie.

KONKURENCJA NIE SPI

Alicja Pegiel, wladcicielka piekarni-cukierni
w Krakowie twierdzi, ze w Centrum Handlo-
wym MI nie pozwolono jej postawic stolikdéw
dla klientéw, ktdrzy chcieliby zje$¢ ciastka na
miejscu, gdyz w sasiedztwie byta inna kawiar-
nia. - Pézniej okazalo si¢, ze konkurencyjne
stoiska mogty mie¢ wlasne ,wysepki”- moéwi
szefowa cukierni Pegiel, ktéra przed takimi
praktykami ostrzega innych cukiernikow. Jej
zdaniem wtascicielom i administratorom cen-
tréw handlowych zalezy tylko na tym, aby wy-
naja¢ jak najwiecej powierzchni, bo z tego sa
pieniadze. Nie ukrywa tez, ze miedzy innymi
z tego powodu zrezygnowata z umowy z kra-
kowskim M1. Ograniczenia, jakie wprowadzit

dzierzawca, oraz coraz wigksza konkurencja,
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ktdrej — jak zapewniano Alicje Pegiel - w ogdle
mialo nie by¢ sprawily, Ze biznes przestat si¢
optacac.

- Z finansowego punktu widzenia sprzedaz pie-
czywa i wyrobéw cukierniczych w galeriach nie
jest zlotym interesem - przyznaje Dariusz Szy-
ca, ktérego ciastka i praliny dosta¢ mozna mie-
dzy innymi na stoiskach w Galerii Stupsk oraz
w Centrum Handlowym Jantar. On réwniez na
whasnej skorze odczul, co znaczy konkurencja
w takim miejscu. - Gdy swojg oferte wzbogacilem
o0 lody, to na skarge do zarzadcy obiektu pobiegl
moj konkurent. To moze §mieszne, ale zgodnie
z klasyfikacja PKWiU lody nie sg produktem
cukierniczym tylko mleczarskim - wspomina
Szyca. Poniewaz w umowie dzierzawy napisal, ze
sprzedaje wyroby cukiernicze, wigc na lody nie
mial zgody. - Z drugiej strony ciekawe, jak nalezy
traktowac rézne punkty sprzedazy gazet, ktdre
sa w galeriach handlowych? Maja nie tylko lody,
ale i kanapki i ciastka.

Rafal Helinski przypomina sobie, Ze jeszcze nie
tak dawno temu zarzadcy obiektéw handlowych
dawali pewne gwarancje, ze bedzie na przyklad
tylko jedna kawiarnia. Teraz czasami jest ich
po kilka w jednej galerii, a to si¢ przektada na
mniejsze obroty kazdej z nich. - Decydujac si¢
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bo mozna je kupi¢ gotowe - méwi Andrzej Szydtowski.

I Dawniej do szkoty lub pracy wychodzito sie z kanapkami zrobionymi w domu. Teraz nie trzeba ich robié,
} For. Tomasz PrzysiEzny
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D na otwarcie punktu w centrum handlowym,
na pewno trzeba si¢ zorientowa¢, jaka bedzie
w niej konkurencja. Wazne jest takze, czy w po-
blizu nie ma juz lub tez nie bedzie w najblizszej
przysztoéci jakiego$ innego duzego centrum
handlowego - radzi dyrektor marketingu w fir-
mie Kandulski. Dwie takie galerie blisko siebie

podzielag bowiem rynek klientow.

INWESTYCJA NIE DLA KAZDEGO

- Przede wszystkim jednak trzeba pamietac, ze
otworzenie lokalu w tego typu obiekcie to duza
inwestycja oraz spore koszty zwigzane z utrzy-
maniem i czynszem. Nalezy wigc doktadnie
przeanalizowa¢ kondycje finansowg i okresli¢,
czy firme w ogdle na to sta¢. To nie sg latwe de-
cyzje, ale z pewnoscig w ich podjgciu moze po-
moéc dokladna analiza rynku - méwi Helinski.
- Trzeba takze zwrdci¢ uwage na wiele innych
czynnikéw, takich jak natezenie ruchu oraz
sama lokalizacja w galerii - podpowiada An-
drzej Jacek Blikle. Jego zdaniem, cukiernie
w centrach handlowych najlepiej funkcjonuja
niedaleko duzego marketu zZywnosciowego, bo
to on generuje ruch. Zdecydowanie lepszy jest
tez punkt na parterze niz na pietrze. - Oczywi-
$cie istotna jest takze sama cena najmu. Nalezy
bardzo konserwatywnie oszacowa¢ przychody,
ktére moga by¢ wieksze niz w miescie. Trzeba
jednak zrobi¢ bardzo dobry model finansowy.
Wielu najemcéw wycofuje si¢ z galerii wlaénie
z powodu wysokich czynszéw - twierdzi Blikle.
Tak stalo si¢ miedzy innymi z cukiernig-pie-
karnig Pegiel. - Zrezygnowalismy ze sprzedazy
w centrum handlowym, bo dzierzawca wykon-
czyl nas finansowo. Wiasciciele i zarzadzajacy
takimi obiektami czesto dziatajg z pozyciji sily
wiekszego, wiec nie mozna z nimi negocjowac,
a jedynie przysta¢ na warunki, jakie stawiaja -
mowi wiascicielka krakowskiej cukierni, ktéra
za punkt sprzedazy pieczywa i ciastek placita
miesiecznie 12 tysiecy zlotych. Oplaty byly
przeliczane w euro. - Nie sposob bylo zarobi¢

na sam czynsz - twierdzi Alicja Pegiel.

DUZA GALERIA | KROTKA UMOWA
- Koszty, ktdre trzeba ponies¢, to bardzo istot-
na sprawa, ale wazny jest takze przeptyw ludzi.
Duzo klientéw to wigksze dochody, a wowczas
koszty nie sg juz az takie bardzo istotne - uwaza
AnnaJankowska, wlascicielka pracowni cukier-
niczej Ewa w Radomiu, ktdra jeden ze swoich
punktéw ma w galerii Feniks. Jej zdaniem, przy
wyborze miejsca nalezy kierowa¢ si¢ gléwnie
wielko$cig obiektu. Powinien by¢ duzy.

Tego samego zdania jest Dorota Skrzyszowska
z cukierni Keks. W tej firmie ze Stawecina koto

Skloszyna, w ktdrej pracuje 150 0sdb, robi si¢
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GALERIE ROSNA JAK GRZYBY PO DESZCZU

Cztery duze miasta wzbogacgq sig o kolejne centra handlowe W sumie w 2011 roku w catym
kraju powstanie kilkanascie nowych galerii i pasazy handlowych, w ktérych nie powinno
zabraknq¢ piekarni i cukierni.

Jeszcze w pierwszym pétroczu ruszy¢ ma Revia Park w Zamosciu przy ulicy Lubelskiej. Usy-
tuowanie centrum handlowego przy gtéwnej trasie komunikacyjnej miasta powinno by¢
atrakcyjne dla najemcéw. Na ich potrzeby powstanie 75 sklepdw i punktéw ustugowych,
w tym powierzchnie przeznaczone dla gastronomii. Inwestorem i wykonawcq obiektu jest
firma Uniwersa, wynajmem powierzchni zajmuje sie¢ ARS Retail Solutions.

W drugiej potowie roku w Jeleniej Gérze przy ul. 1 Maja otwarty ma zostaé Focus Park.
Powierzchnia centrum handlowego przekroczy 40 tysiecy metréw kwadratowych, z ktérych
pod wynajem przeznaczono blisko 17 tysiecy. Szukaniem najemcéw do Focus Park zajmuje
sie agencja The Blue Ocean Investment Group. Aby uatrakeyjni¢ handel w nowym obiekcie
obok centrum handlowego znajdzie sie miejsce dla 300 aut.

Trzy razy wiekszy parking bedzie przy Galerii Olimpia. Ta betchatowska inwestycja przewi-
duje powstanie obiektu handlowego o powierzchni 33 tysiecy metréw kwadratowych, z cze-
go zdecydowang wiekszo$¢ zajmgq sklepy. Galeria, ktéra wyrosnie przy ul. Kolejowej, bedzie
miata dwie kondygnacje, kino i hipermarket.

Do konca 2011 roku ma takze ruszy¢ Galeria Veneda w tomzy przy zbiegu ulic Sikorskiego
i Zawadzkiej. Znajdzie sie tam miedzy innymi 80 sklepdw.

W tabeli przedstawiamy galerie i centra handlowe o powierzchni powyzej 10 tys. mkw.,
ktérych otwarcie lub rozbudowe zaplanowano w 2011 roku. Ponadto w 2011 roku piekarze
i cukiernicy bedq mieli okazje staé sie najemcami lokali w mniejszych obiektach handlowych
(do 10 tys. mkw.), takich jak w Galeria Arkada w Bydgoszczy, Pawilony Rosa w Radomiu,
Wolf Bracka w Warszawie, Ztote Pasaze w Rzeszowie czy Galeria Mielec.

Juz teraz inwestorzy zapowiadajg otwarcie kilkudziesieciu centréw handlowych w 2012

roku, z ktérych najwiekszymi bedq Galeria Katowicka i Fokus Mall w Gliwicach.

Miasto Nazwa Powierzchnia
Betchatéw Galeria Olimpia 33 000 mkw.
Chetm Galeria Chetmska 32 000 mkw.
Gdansk Morski Park Handlowy 50 000 mkw.
Gdynia-Kosakowo Family Point 15 000 mkw.
Gliwice Europa Helical 22 000 mkw.
Gorzéw Wielkopolski Nova Park 38 000 mkw.
Jelenia Géra Focus Park 17 000 mkw.
Kalisz Galeria Tecza 19 000 mkw.
Kedzierzyn Kozle Odrzanskie Ogrody 30 000 mkw.
Krakéw King Square 15 000 mkw.
Krakéw Futura Park 40 000 mkw.
Leszno Galeria Leszno 24 000 mkw.
Lublin Felicyty 100 000 mkw.
tomza Galeria Veneda 43 000 mkw.
tomza Galeria Narew 46 000 mkw.
Nowy Sqcz Gotgbkowice 18 000 mkw.
Opole Turawa 41000 mkw.
Opole Helical 19 000 mkw.
Ostrow Wielkopolski Ostrovia 36 000 mkw.
Poznan Pasaz MM 16 000 mkw.
Poznan Bulwary Poznanskie 41000 mkw.
Radom Galeria Stoneczna 42 000 mkw.
Rzeszéw Millenium Hall 62 000 mkw.
Sieradz Galeria Sieradz 20 000 mkw.
Szczecin Turzyn (rozbudowa) dodatkowe 21 000 mkw.
Szczecin Galeria Kaskada 42 000 mkw.
Torun Plaza 44 000 mkw.
Zamosé Galeria Twierdza 31000 mkw.




az trzysta produktéow piekarniczo-cukierni-
czych, ktore trafiaja do szesciuset statych od-
biorcéw. Zaktad ma kilka wlasnych punktéw
sprzedazy, miedzy innymi w Galerii Graffica
i Centrum Handlowym Plaza w Rzeszowie.
- Mieli$my cukierni¢ takze w Galerii Jaslo,
ale w tym matym centrum handlowym ruch
byt niewielki i ze wzgledéw finansowych nie
oplacalo si¢ nam prowadzenie tam interesu -
przyznaje Skrzyszowska. Jej zdaniem, obiekt
handlowy musi by¢ duzy, aby ludzie chodzacy
po nim mogli si¢ zmeczy¢. Woéwczas siadg przy
stoliku, zjedza ciastko, wypija kawe. - Wazne
sg tez atrakcyjne sklepy, ktérych w galerii nie
moze zabrakna¢, bo to one przyciagaja klien-
tow. Do centrum handlowego nie przycho-
dzi si¢ przeciez na kawe albo po to, by kupié
pieczywo. Takie zakupy robi si¢ przy okazji -
twierdzi wspotwladcicielka Keksa.

Wérod aspektdw, ktore trzeba bra¢ pod uwage
decydujac sie na otwarcie swojego sklepu lub
kawiarni w centrum handlowym, Dariusz Szy-
ca zwraca tez uwage na samg umowe. - To bar-
dzo istotne, czy jest ona na stosunkowo niedtu-
gi okres czasu, czy tez na co najmniej kilka lat.
Umowa krétkoterminowa pozwala sie w pore
wycofa¢ z inwestycji, ktéra moze si¢ okazac
chybiona - wyjasnia cukiernik ze Stupska, kto-
ry przestrzega, ze lokale w centrach handlo-
wych moga przynosic straty, a do ich utrzyma-
nia trzeba doklada¢ z zysku innych sklepow.
Podpisanie wieloletniej umowy, z ktérej nie da
si¢ tak szybko wycofaé, moze powaznie zawa-
2y¢ na finansowej kondycji firmy.

Roéwniez Andrzej Jacek Blikle radzi, by szcze-
g6lng uwage zwroci¢ na umowe najmu i regu-
lamin centrum handlowego. - Wiele galerii ma
niezwykle agresywny i nieprzyjazny stosunek
do najemcy - przyznaje warszawski cukiernik.
Realnie trzeba takze podejs¢ do wszystkich
badan przeplywu klienta, jakimi czesto chwa-
1a si¢ wlasciciele galerii. - Te dane nie zawsze sa
zgodne z rzeczywistoécig - uwaza Szyca.
Wazna jest tez lokalizacja obiektu. Inny ruch
jest w centrum miasta, a inny na jego obrze-
zach, do ktdrego przyjezdzaja zazwyczaj klien-
ci z okolicznych miejscowoséci i to gléwnie
w weekendy. - W takich miejscach przez dwa
dni w tygodniu trzeba zarobi¢ na to, by prze-
trwad nastepne pie¢ dni, kiedy ruch jest zniko-
my - méwi stupski cukiernik.

Tak samo mysli Andrzej Szydlowski. Jego zda-
niem, duze centra handlowe, ktére sg obecnie
najwiekszymi skupiskami klientéw, musza by¢
na szlaku ,wedréwkiludu”, czyli w takim miej-
scu, gdzie klienci najczesciej i najchetniej przy-
chodza robi¢ zakupy. - Trzeba pamieta¢ jednak
o tym, Ze to nie jest stala klientela. Niektorzy

przyjezdzaja do centrum handlowego z miej-
scowosci oddalonych o wiele kilometrow.

KONIECZNIE KAWA | LODY

Klient w galerii rézni si¢ znacznie od tego, kt6-
ry przychodzi do osiedlowego sklepu z pieczy-
wem lub pod drodze z pracy do domu zacho-
dzi do cukierni po ciasta na wynos. Rdznica ta
wynika przede wszystkim ze specyfiki robie-
nia zakupéw w duzych obiektach handlowych
- podkreélaja wszyscy nasi rozméwcy. Inny

klient wymaga innego produktu. Czy catko-

wicie trzeba go zmieni¢, czy wystarczy tylko
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troche wzbogaci¢ asortyment, aby spelni¢
oczekiwania i wymagania ludzi odwiedzaja-
cych galerie?

Dorota Skrzyszowska z Keksa podkresla, ze
w ofercie piekarni i cukierni musi by¢ kawa
i koniecznie lody. - A jesli jest to kawiarnia po-
faczona z restauracjg, to obowigzkowo takze
powinna by¢ pizza. Te produkty przyciagaja
- wyjasnia. Inni do swojej oferty dodaja tez al-
kohole - piwo i wino.

Zdaniem Andrzeja Szydlowskiego, to wlasnie
asortyment musi odrdéznia¢ sklep na osiedlu

od tego w galerii. - Powinno by¢ wigcej tak 4
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4 zwanej drobnicy, a wigc wyrobow gotowych do
bezposredniej konsumpcji. Tak, by klient mogt
zje$¢ na miejscu przy stoliku lub nawet w dro-
dze z centrum handlowego do domu, w sa-
mochodzie lub w pociagu. W galeriach trzeba
wiec gltéwnie sprzedawa¢ na sztuki a nie na
wage. W ostatnich latach trendem jest jedze-
nie poza domem. Dotyczy to takze spozycia
pieczywa. Dawniej pamietam, ze do szkoly lub
pracy wychodzilo si¢ z kanapkami zrobionymi
w domu. Teraz nie trzeba ich robi¢, bo moz-
na je kupi¢ gotowe - moéwi Szydlowski, ktory
juz w 1992 roku, w nowo otwartym wowczas
sklepie w Gdansku rozpoczal sprzedaz kana-
pek i sandwiczy robionych na miejscu. Teraz sa
one przygotowywane w zakladzie i juz gotowe
dostarczane do sklepéw.

Rowniez w cukierni Kandulski duza wage przy-
klada si¢ do ciast porcjowanych, ktére mozna od
razu zjes¢ na miejscu. Rafat Helinski przyznaje
jednak, ze nie ma reguly co do ilosci sprzeda-
zy poszczegolnych asortymentéw. W jednym
lokalu wigksze zapotrzebowanie jest na male
ciastka, a gdzie indziej klienci kupuja wypieki
na wage. Oczywiscie po wcze$niejszym ich za-
mowieniu. - Trzeba takze pamietad, ze ludzie
lubig nowosci i przede wszystkim to wlasnie
nowych produktéw nie powinno zabraknaé
w kawiarniach w centrach handlowych. Poza
tym wskazane sg wszelkiego rodzaju koktajle,
desery lodowe i napoje kawowe, ktére co prawda
z kawg nie maja wiele wspolnego, ale sg ostatnio
bardzo trendy i ladnie wygladaja w karcie dan -
wymienia Helinski.

Dariusz Szyca méwi wprost, ze aby zaspokoié
potrzeby wszystkich klientéw, w ofercie trzeba by
mie¢... wszystko. - Nigdy nie wiadomo kto przyj-
dzie. Z do$wiadczenia wiem, ze ludzie w $rednim
wieku przede wszystkim kupia na wynos ciemne
pieczywo, z kolei dzieci z rodzicami zwigkszaja
sprzedaz lodéw. Mlodziez jest za$ gtéwnie kon-
sumentem stonych przekasek, pizzeryjek, san-
dwiczy i hot-dogéw. Dlatego trzeba mie¢ szeroki
asortyment, ale gdy ma si¢ wszystko, to nie ma
sie nic - uwaza stupski cukiernik dodajac, ze brak
specjalizacji wprowadza chaos w cukierni.

Ale nie wszyscy nasi rozmoéwcy sg zdania, ze
stoisko w galerii handlowej musi sie zdecydo-
wanie ré6zni¢ od zwyklego sklepu piekarsko-
cukierniczego w mie$cie. Anna Jankowska
w radomskiej galerii Feniks ma stoisko bez
kawiarni. - Jestem zwolennikiem typowego
punktu sprzedazy, do ktdérego klient przycho-
dzi, kupuje i wychodzi. Nie uwazam tez za
konieczne, aby jako$ szczegélnie wzbogacaé
asortyment. Ja w galerii sprzedaj¢ to samo, co
w innych sklepach - méwi Janowska.

Roéwniez Szyca zdecydowal sie na sprzedaz im-
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pulsowa i nie ma typowej kawiarni jak inni cu-
kiernicy. - Owszem sg stoliki, ale nie chodzi mi
o sprzedaz z konsumpcja na miejscu -przyznaje.

DAC SIE ZAPAMIETAC

Rozmawiajac z piekarzami i cukiernikami
zadali$my im pytanie: czy sprzedaz pieczywa
i ciast w galeriach wydatnie zwigksza obroty,
czy tez jest kolejnym punktem handlowym,
ktéry nie tyle generuje duze dochody, ile ma
dzialanie marketingowo-promocyjne i pozwa-

la dodatkowo zaistnie¢ w $wiadomo$ci klienta?

Niemal wszyscy uwazaja, ze to drugie.

Wtascicielka radomskiej cukierni Ewa sprze-
daz w galerii traktuje jako forme promocji
i szczerze przyznaje, ze nie nastawia si¢ na
duze zyski.

Otwieranie punktéw sprzedazy w galeriach
i centrach handlowych od niektorych piekarzy
i cukiernikéw wymaga zwigkszenia produkcji.
Co si¢ z tym wiaze - zwigkszaja si¢ tez obroty
zakladu. Zdaniem Andrzeja Szydlowskiego, za-
istnienie w duzej galerii zdecydowanie wptywa
jednak réwniez na prestiz firmy. - Samo poja-
wienie sie logo piekarni w obiekcie handlowym,
ktéry codziennie odwiedzajg tysiace ludzi, po-



zwala na utrwalanie sie marki w pamieci klienta
- argumentuje gdanski piekarz.

Podobnego zdania jest dyrektor marketingu
firmy Kandulski, ktéry jednak nie ukrywa, ze
podstawowym celem dzialalnosci firmy po-
winno by¢ generowanie obrotow, a tym samym
zyskéw, bo bez nich firma nie bedzie istnied.
- Ale takie promocyjne podejscie tez jest waz-
ne. Na przyklad w centrum handlowym Au-
chan na obrzezach Poznania naszg kawiarnie
odwiedza wiele osob spoza miasta, ktérzy na

zakupy przyjezdzaja niekiedy po kilkadziesigt

kilometréw. Takie miejsce to doskonata rekla-

ma dla firmy, bo ci klienci raczej nie przyjda
do naszego lokalu w poznanskim Browarze -
przyznaje Helinski.

- Stoisko w galerii to Zaden biznes, ale jest Swiet-
ng wizytowka firmy i buduje jej marke w $wia-
domosci klientéw, zwlaszcza tych naplywo-
wych - dodaje Dariusz Szyca, ktéry w stupskich
centrach handlowych ma trzy takie wizytéwki.
Jego zdaniem, oprocz samego produktu wazna
jest takze forma sprzedazy oraz wizualizacja
punktu handlowo-gastronomicznego.

Nie wszyscy jednak traktujg centra handlowe

jako narzedzie gtéwnie promocyjne. Dla Do-

I Dla mtodych ludzi galerie handlowe sq coraz czesciej miejscem spotkan towarzyskich.

Fot. ToMAsz PrzYSIEZNY
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roty Skrzyszowskiej z cukierni Keks sprzedaz
w galeriach to przede wszystkim dodatkowe
zrédlo dochodéw. Aby je zwigkszy¢, by¢ moze
juz niebawem wynajmie powierzchnie handlo-

wa w nowo otwartej galerii w Przemyslu.

DROGA WARSZAWA,

TANIE HIPERMARKETY

W tym roku kilkadziesigt kolejnych cukierni
i sklepéw piekarniczych pojawi si¢ w galeriach
i centrach handlowych - zaréwno tych nowych,
jak i tych wcigz rozbudowywanych. Korzystajac
z dobrych rad i do$wiadczen cukiernikéw i pie-
karzy, ktorzy w takich miejscach sg obecni od lat,
warto tez zapamieta¢ cenng uwage Andrzeja Jac-
ka Blikle. Przestrzega on przez pewnego rodzaju
zniewoleniem przez regulaminy centréw handlo-
wych. - Ograniczaja one wolno$¢ gospodarcza
przedsiebiorcéw, migdzy innymi przez narzuca-
nie im godzin pracy i ograniczenie swobody w go-
dzinach dostaw towaru - przypomina Blikle.
Piekarze i cukiernicy decydujac si¢ na wynajem
powierzchni handlowych w galeriach mogg jednak
liczy¢ ostatnio na pewna elastycznos¢ deweloperéw
- czytamy w raporcie o rynku nieruchomodci przy-
gotowanym przez firme doradcza Colliers Interna-
tional. Dotyczy to zwlaszcza obiektéw handlowych,
ktore oddano do uzytku w ostatnich latach, gdy
koniunktura nie byla zbyt korzystna i brakowato
chetnych do wynajmu. W polowie ubieglego roku
w tréjmiejskich centrach handlowych bylo prawie
4 procent pustostanow;, a w Lodzi ponad 3 procent.
Takze w Warszawie, Poznaniu, Wroctawiu i Kra-
kowie nie wszystkie lokale w galeriach handlowych
mialy swoich uzytkownikéw.

Z kolei w raporcie o rynku nieruchomosci han-
dlowych, ktéry jesienig 2010 opracowata firma
doradcza Suchman & Wakefield podkredla sie,
ze najemcy coraz czesciej oczekuja od zarzadcodw
atrakcyjnych warunkéw uméw, ktore pozwalaly-
by na przyktad na ustalenie czynszow uzaleznio-
nych od wysokosci obrotéw najemcy lub tak zwa-
nych wakacji czynszowych.

Obecnie wcigz najwyzsze czynsze sa w stolecz-
nych centrach handlowych, w ktérych za metr
kwadratowy wynajmowanej powierzchni trzeba
miesiecznie zaplaci¢ do 80 euro. W tych najlep-
szych nawet 90. W innych miastach stawki czyn-
szowe s3 mniejsze o prawie polowe. Dla poréw-
nania: za takg sama powierzchnie w wiodacych
centrach handlowych w Rosji trzeba zaplaci¢ 260,
aw Wielkiej Brytanii 220 euro.

Na tych, ktérych jednak nie sta¢ na czynsz w gale-
rii, czekajg hipermarkety. W nich cena wynajmu
powierzchni handlowej jest nieporéwnywalnie
nizsza — do 8 euro miesiecznie za metr kwadrato-
wy. Ale trzeba pamietac, ze ruch w takich obiek-

tach jest gldwnie w soboty i niedziele. .
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WYGRYWAJA, BO POSTAWILI NA DOBRYCH LUDZI

NIELATWY CHLEB
PIEKARZY SPOD SANDOMIERZA

Bartosz Ryczan

Siedem sklepdéw z szerokim asortymentem wyrobow cukierniczych daje
Janowi Mqczce pozycje lidera wsrod piekarzy Ziemi Sandomierskie;.

Szescioro dzieci miato da¢ gwarancje, ze bedzie komu biznes przekazad.

Na razie na to sie jednak nie zanosi.

Cho¢ dzi$ chleb od Maczkéw kroluje na
kazdym stole w Sandomierzu i okolicy, Bo-
gumita i Jan Maczkowie, wlasciciele Pie-
karni Cukierni w Dwikozach, zaczynali
nietypowo. - To nie jest biznes rodzinny,
z wyksztalcenia nie byli§my piekarzami,
z rzemie$lnictwem tez nie mieliSmy wiele
wspoélnego - opowiada pani Bogumita. - Do
branzy trafiliémy, mozna rzec, przez przy-
padek. Szybko jednak okazalo sie, ze to jest
doktadnie to co chcieliby§my w zyciu robi¢.
Historia najbardziej popularnej piekarni
w tej czeSci wojewddztwa $wietokrzyskie-
go zadziwilaby pewnie klientow, ktérzy po
chleb od Maczkéw przyjezdzaja do Dwikdz
nawet z odlegltych miejscowosci. Dla wigk-
szos$ci z nich wlaséciciel piekarni cukierni
jest jedynym dobrze znanym piekarzem
w okolicy. Tymczasem droga Jana Maczki
do zawodu piekarza byla dluga i nietypo-
wa.

PRZEZ LODY DO PIEKARNI

Przygoda Bogumily i Jana Maczkéw z pie-
karnictwem rozpoczyna si¢ w 1984 roku.
Ona ekonomistka, on technik wldkiennik
decyduja si¢ otworzy¢ w pobliskim Sando-
mierzu mala budke z lodami i zapiekanka-
mi. Dwikozy to duza wie$ z tradycjami, do
historycznego Sandomierza jest dziesig¢ ki-
lometrow, do dwdch wiekszych miast - Kielc

i Lublina po sto. W Sandomierzu przybywa

turystow, wokol miasteczka mieszka wielu
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Pracownicy zatrudniani przez panstwa Mgczkéw majg mozliwo$é rozwoju i korzystania ze szkolen na koszt pracodawcy.

I Fot. MoNIkA GADOWSKA

bogatych sadownikoéw, klientéw na lody nie
brakuje. A lody od Maczki sa doskonale,
wytwarzane tradycyjnie, wedtug oryginal-
nych receptur.

Interes Maczkéw kreci si¢ dobrze, gal-
kowe lody w kilkunastu smakach szybko

znajdujg wiernych klientéw. Wtlasciciele
zache¢ceni powodzeniem postanawiajg in-
westowaé w gastronomie. Okazja trafia sig
jednak dopiero ponad dziesie¢ lat pdzniej.
- W potowie lat dziewieédziesiatych Gmin-
na Spoéldzielnia w Dwikozach sprzedawala
piekarnie o powierzchni prawie 300 me-
trow kwadratowych. Zdecydowali$my, ze
zostaniemy jej wlascicielami - opowiada
Bogumita Maczka. - To byt poczatek naszej
przygody z piekarnictwem.

Od poczatku stawiali na dobrych ludzi. Gdy
rozpoczynali dzialalno$¢, zatrudnili pie-
karza z 30-letnim stazem oraz trzech pra-
cownikéw, ktdérzy posiadali do§wiadczenie
w tej branzy. Od poczatku malzenstwo in-
westoréw podpatrywato mistrza przy pra-
cy i w praktyce pozwalo zawdd piekarza.
Réwnoczesnie postanowili zainwestowal
w siebie: pani Bogumila zostala mistrzem
piekarnictwa i cukiernictwa, pan Jan - mi-
strzem piekarnictwa. Po praktyce we wla-
snej piekarni egzamin zdali celujgco.

- Dla nas, ludzi spoza branzy, nie bylo to
fatwe - $mieje si¢ wlascicielka zakladu.
Przedsigbiorcy z Dwikoéz - juz ze stosow-
nymi dyplomami - zaczynajg od produkeji
piekarniczej. Od podstaw poznaja tajniki
pieczenia chleba. Caly czas korzystaja z tra-
dycyjnych, oryginalnych receptur swojego
pracownika. Cho¢ dopiero debiutuja na
rynku, sukces przychodzi szybko - po chleb
od Maczkéw zaczynaja sie ustawiaé kolejki.
Przedsiebiorcy uwaznie obserwuja trendy
na rynku. Szybko orientujg sie, ze samo
pieczywo w ofercie nie wystarczy, nawet
jezeli chleb czy bultki wyrdzniaja si¢ sma-
kiem. Dlatego niedlugo po otwarciu pie-
karni Maczkowie decyduja si¢ na produkcje
pieczywa cukierniczego. Oferta Piekarni

Cukierni z Dwikdz poszerza si¢ szybko,
dzi$ firma Maczkow oferuje pieczywo zwy-
kte, chleb razowy, chleb orkiszowy, suchary
z maki orkiszowej, chleb rodzinny, bulki
zwyktle, bulki orkiszowe, stodkie, madlane
oraz caly asortyment wyrobdéw cukierni-

czych, tj. ciasta, ciastka, torty.

SIEDEM SKLEPOW

| WLASNE LODY

Kiedy juz oferta firmy jest tak szeroka, ze
trafia w gusta nawet najbardziej wymaga-
jacych klientéw, Bogumita i Jan Maczka za-
czynaja pracowac nad dystrybucja.

- Wiedzieli$my juz, ze nasze wyroby maja
wiernych klientéw, chleb ludziom smakuje,
a zamoOwien na torty przybywa - wspomina
Bogumita Maczka. - Postanowili§my posta-
ra¢ si¢ dotrze¢ do jak najwigkszego grona
klientoéw, a to wigzalo si¢ z rozwojem sieci
dystrybucji. Srodki pozyskane z poczatko-
wej dzialalno$ci zakladu produkcyjnego
pozwolily na inwestycje w sie¢ malych skle-
pikéw i kioskdw z pieczywem. Zaltozylismy,
ze musza one by¢ blisko Dwikéz, aby$my
byli w stanie dostarczy¢ naszym klientom
zawsze §wieze pieczywo.

Sie¢ rozwija si¢ systematycznie przez kilka
lat. Dzi§ Bogumila i Jan Maczka oferujg wy-
roby swojego zaktadu w siedmiu sklepach
na terenie Dwikdz, pobliskiego Sandomie-
rza i nieco bardziej odlegtych Gorzyc, oraz
z najstarszej budki z lodami, w ktérej klien-
ci nadal moga zajada¢ si¢ lodami wlasnej
produkgji.

Poza punktami wlasnymi, Maczkowie
sprzedaja pieczywo i wyroby cukiernicze
do 68 punktéw wspdtpracujacych, w wiek-
szo$ci sa to sklepy wiejskie, jednakze duza
konkurencja jest tu handel obwozny, ktéry 4
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W cukierni powstajq oryginalne ciastka wedtug tradycyjnych receptur.
Fot. MoNIka GADOWSKA

Chleb piecze sig bez uzycia chemicznych dodatkéw.
Fot. MoNIka GADOWSKA

Cukiernia wytwarza caty asortyment pieczywa cukierniczego.
Fot. MoNIKa GADOWSKA
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>oferuje klientowi nizsze ceny oraz dowdz pieczywa do domu. Bul-

ki z Piekarni Cukierni z Dwikéz jedzg réwniez dzieci w szkolach
i przedszkolach w regionie.

Specjalno$ciag zakladu jest chleb razowy i zwykly na naturalnym
kwasie (Maczkowie podkreslaja, ze w trosce o jakos¢ swoich wy-
robow od samego poczatku istnienia firmy staraja si¢ nie uzywa¢
polepszaczy i chemicznych dodatkéw). Duzym zainteresowaniem
klientéw cieszg si¢ tez wypiekane specjalnie dla sandomierskich
turystéw rogaliki ksiezyce, tatarskie oraz ciasteczka-jabtka sando-
mierskie z nadzieniem cynamonowym. - To unikalne przysmaki,
ktérych nie znajdzie si¢ poza Ziemig Sandomierska - podkreslaja

wlaéciciele piekarni cukierni.

NAJWAZNIEJSZE TO INWESTOWAC W LUDZI

Obecnie piekarnia cukiernia panstwa Maczkéw to duzy zaklad
i jeden z najwigckszych pracodawcéw w Dwikozach. W firmie pra-
cuje 34 pracownikow, na stale wiedze praktyczng zdobywa tu tez
siedmiu uczniow. Wtasciciele podkreslaja, ze na razie nie planuja
zwiekszania zatrudnienia, bowiem na co dzien staraja sie inwesto-
waé w pracownikow. - Robimy wszystko, aby wiazali sie z zakladem
na dluzej - opowiada wlascicielka piekarni cukierni. - Staramy sie,
aby nasi ludzie byli na biezaco z nowosciami, inwestujemy w szko-

lenia specjalistyczne, pomagamy w zdobyciu papieréw mistrzow-

skich. Zalezy nam, aby ludzie si¢ rozwijali i czerpali satysfakcje




i okolicy.
Fot. MoNIkA GADOWSKA

I Ciastka, ktére powstajg w cukierni, mozna kupié tylko w Sandomierzu

z pracy. Dobrze wyszkolony personel to przeciez chluba dla zakladu.
Pracownicy piekarni cukierni duzo podrézuja w celach szkolenio-
wych - ostatnio byli na szkoleniu w Poznaniu, zwigzanym z deko-
racja ciast oraz produkcjg wyrobow czekoladowych i marcepano-
wych.

Wtasciciele dbajg, aby sukces finansowy firmy przekladat sie row-
niez na sukces pracownikéw - kazdy z nich otrzymuje dodatek za
wystuge lat.

Podobnie jak wiekszos¢ wiascicieli piekarni w Polsce, Bogumita
i Jan Maczkowie na razie nie planujg inwestycji. - Sytuacja na rynku
jest cigzka, na razie staramy si¢ utrzymac to co udalo nam si¢ osia-
gnal - wzdycha pani Bogumila. - Probujemy konkurowaé, gtéwnie
z hipermarketami, ktére z latwosécia pokonuja nas ceng. Wierzymy
jednak mocno, ze klienci coraz bardziej ceni¢ beda sobie jako$¢ pie-
czywa, i jezeli uda nam si¢ utrzymacé wysoka jakos¢ naszych wyro-
bow, wrdca do nas, zniechecajac si¢ do hipermarketow. .
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AUTO W LEASINGU, CZYLI...

CZYM WOZIC PIECZYWO

Tomasz Przysiezny

Duzy popyt na leasing pojazdéw uzytkowych
mial miejsce zwlaszcza pod koniec ubiegtego
roku. Napedzita go zapowiadana zmiana prze-
piséw dotyczacych odliczenia podatku VAT od
zakupu samochoddéw z zamontowang kratka.
W $wietle prawa, tak wyposazone auta nie byly
traktowane jak osobowe, lecz mialy homolo-
gacje samochodo6w ciezarowych. Taki nabytek
pozwalal tez odlicza¢ VAT od zakupionego
paliwa. Od nowego roku przepisy te ulegly
jednak drastycznej zmianie i podatku od to-
war6w i ustug juz odliczy¢ si¢ nie da. Dotyczy
to jednak tylko samochodéw, ktére z uwagi na
swoja konstrukcje - zaréwno z kratka, jak i bez
niej - sa autami osobowymi. Od dostawczych

odliczenia sg nadal.

Wybierajqc leasingodawce warto takze zwréci¢ uwage na to, od czego zalezy oprocentowanie leasingu.
FOT. DREAMSTIME.COM
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W styczniowym wydaniu ,,Bake & Sweet” pisa-
li$my o leasingu maszyn i urzadzen dla branzy
piekarsko-cukierniczej, teraz skoncentrujemy
sie na pojazdach uzytkowych.

Dla wigkszosci wlascicieli matych piekarni
i zaktadéw cukierniczych samochod dostaw-
czy to tak samo wazne narzedzie pracy jak
piec piekarniczy. W wiekszych firmach sa-
mochodow takich jest kilkanascie, a nawet
kilkadziesiat. Sztuka nie jest juz tylko wypro-
dukowa(, ale przede wszystkim to sprzedac.
A do tego niezbedne sg $rodki transportu.
Inwestycja w auto, ktérym bedzie mozna
przez caty dzien dowozi¢ nowy i §wiezy towar
do punktéw sprzedazy jest niezbedna i wie-
dzg o tym wszyscy przedsiebiorcy z branzy.
Pytanie tylko: skad na taki samochdd wzigé
pieniadze?

SETKI MODELI DO WYBORU

Przed podjeciem decyzji dotyczacej leasin-
gu samochodu nalezy dokladnie przeana-
lizowa¢, jakie auto jest odpowiednie, by
zaspokoi¢ potrzeby firmy. Na polskim ryn-
ku jest kilkadziesigt ré6znych modeli samo-
choddéw dostawczych, ktére z powodzeniem
mozna wykorzysta¢ do przewozu pieczywa
i wyrobéw cukierniczych. Kazde z tych aut
wystepuje w co najmniej kilku wersjach
roznigcych sie wielko$cia, tadownoscia lub,
najogolniej rzecz biorac, silnikiem. Jest wiec
z czego wybieral. Nie bez znaczenia jest tez
cena samochodu, ktéra moze waha¢ si¢ od
43 tysiecy zlotych za niewielkiego Fiata Fio-
rino do ponad 130 tysiecy za niektore wersje
Citroena Jumpera, Forda Transita lub Peuge-
ota Boxera. Jeszcze wiecej kosztuje Mercedes
Sprinter (szczegdly w tabeli s. 48). Eksperci
radzg jednak, aby przy wyborze samochodu
do pracy bardziej sugerowac sie¢ jego zaleta-
mi podczas praktycznego, niekiedy wielolet-
niego uzytkowania niz wyltacznie atrakcyjng
ceng i licznymi promocjami.

Kolejnym, réwnie waznym wyborem, jest od-
powiednia firma leasingowa, ktdra sfinansuje
samochod, a z ktérg uzytkownik auta bedzie
zwigzany przez caly czas trwania umowy.
Wirdd leasingodawcow nie ma juz firm nieso-
lidnych, o ktérych glosno bylo jeszcze kilka lat
temu. Nie wytrzymali konkurencji z potenta-
tami, ktdrzy maja nie tylko wlasne zaplecze ka-
pitalowe, ale takze wsparcie bankdéw, ktérych
sg nieroztgczng czescig.

Niewielkie réznice w kosztach finansowania,
jakie wystepuja w umowach z réznymi firma-
mi leasingowymi, nie powinny dominowac
w podejmowaniu decyzji - radzg leasingowi

specjalisci dodajac, ze wazniejsze wydaja si¢

PRAWO | FINANSE

FURGONY NA TOPIE, KOMBI W ATAKU

Z roku na rok przedsigbiorcy kupujg coraz mniej aut dostawczych. Prawdopodobnie w obawie przed
kryzysem ograniczali swoje inwestycje w rozwdj parku samochodowego. Ci, ktérzy nie mogli zrezy-
gnowac z kupna auta, wybierali gtéwnie tansze modele.

Z tego tez powodu w ubiegtym roku liderem sprzedazy samochodéw dostawczych w Polsce byt Fiat.
Gtéwnie dzigki modelowi Ducato, ktéry z uwagi na cene wcigz znajduje wielu nabywcéw. Prawie tylu,
ile tgcznie dwa modele Volkswagena Caddy i Ford Transit. Najchetniej wiasciciele firm kupujq srednie
samochody dostawcze (61 proc.), rzadziej lekkie (34 proc.), a sporadycznie cigzkie auta dostawcze
(5 proc.) - donosi Instytut Badan Rynku Motoryzacji Samar.

Ponizej w skrécie prezentujemy najpopularniejsze pojazdy, w ktére najchetniej zaopatrujqg sie wia-
Sciciele cukierni i piekarni, a ktore bez wigkszych probleméw mozna wzigé w leasing. Podajemy tez
przyblizone ceny kilku modeli furgonéw.

Fiat Ducato jest popularny gtéwnie ze wzgledu na stosunkowo niskg cene oraz wiele wersji nadwo-
zia, ktére mozna dopasowa¢ do réznych potrzeb uzytkownika. Ducato to auto o 25-latnim rodowo-
dzie, a produkowane obecnie modele zaprojektowano w 2006 roku. Auto dostepne jest z trzema
silnikami o mocy 100, 120 lub 157 KM. Ma duzq i ustawnq przestrzen tadunkowq o pojemnosci
13 metréw szesciennych.

Do najpopularniejszych samochodéw dostawczych od wielu lat zaliczany jest tez Ford Transit, kto-
rego od 1965 roku wyprodukowano juz ponad 5 milionéw sztuk. Przed paroma laty konstrukcje auta
zmodernizowano tak, by byt jeszcze wygodniejszy i pakowniejszy. W tym celu przeniesiono dzwignie
zmiany biegéw z podtogi do kolumny kierowniczej, co daje wieksza swobode w kabinie kierowcy
i umozliwia swobodne przechodzenie w poprzek niej. Przypomnijmy, ze przed trzema laty Transit
zostat uznany Samochodem Dostawczym Roku.

W catej Europie, a takze na innych kontynentach spotka¢ mozna rowniez Renault Mastera. To kolej-
ny samochéd o dtugiej, a konkretnie 30-letniej karierze. Jednak te modele, ktére obecnie znajdujqg sie
w salonach samochodowych, charakteryzujq sie nowoczesng konstrukejq, ktérej produkeje rozpocze-
to niespetna przed rokiem. Decydujqgc sie na to francuskie auto, mozna wybiera¢ w trzech wersjach,
ktére rozniq sie m.in. rozstawami osi: 3182, 3682 i 4332 mm. Majq tez silniki nowej konstrukeji i naped
na tylne kota. Ich tadownosé - w zaleznosci od wersji - waha sie od 994 do 2254 kg.

Mercedes Sprinter ma przestrzen tadunkowq idealnie dopasowang do przewozu duzych gabaryto-
wo przedmiotow. Niemal pionowe Sciany i niskie nadkola utatwiajg optymalne zatadowanie furgonu
az po dach. Do zabezpieczenia tadunku w Sprinterze stuzq uchwyty mocujqce oraz szyny w podfodze,
Scianie bocznej i ramie dachowej, a wszystko to w wersji standardowej, czyli bez zadnych dopfat.
Auto wystepuje tez w wersji z silnikiem zasilanym gazem ziemnym.

Peugeot Boxer, podobnie jak Fiat Ducato i Citroén Jumper, produkowany jest przy wspétpracy Fiata
i francuskiego koncernu PSA i, w zalezno$ci od potrzeb uzytkownika, moze mie¢ silniki o mocy od 100
do 157 KM. Surowy w swej formie - zwtaszcza wewnqtrz - spetnia jednak najwazniejsze zadanie,
jakie ma do wykonania: jest funkcjonalny i wytrzymaty. Duzq zaletq tego auta sq wielkie i tatwe w re-
gulagji lusterka wsteczne, ktére bardzo pomagajq kierowecy podczas manewréw cofania.
Volkswagen Transporter od lat cieszy sie opinig niezawodnego samochodu do pracy albo do dtu-
gich podrézy. Samochdd dostepny jest w dwadch wersjach, réznigeych sie dtugosciq nadwozia, oraz
w trzech réznych wysokosciach. Pod maskq kryjqg sie az cztery réznej mocy silniki diesla lub benzy-
nowe.

Volkswagen Caddy to z kolei samochéd wielozadaniowy. Moze stuzy¢ do przewozu towaru lub oséb
zaréwno w wersji furgon, jak i kombi. Jest to auto bardzo wygodne i funkcjonalne.

Citroen Jumper to samochdd czesto poréwnywany z Peugeotem Boxerem i Fiatem Ducato. Samo-
chody w obecnej wersji produkowane sq od pieciu lat, a wiec nie sq juz najnowsze technologicznie.
Auto dostepne jest z trzema silnikami o mocy 100, 120 lub 160 KM. W zaleznosci od modelu, pojem-
nos¢ przestrzeni bagazowej moze wynosic tylko 8 lub az 17 metréw szesciennych. A modeli Jumpe-
ra jest az kilkadziesigt. R6zniq sie nie tylko dtugoscia, rozstawem osi i wysokosciq, ale takze innym
wyposazeniem.

Dla wiascicieli niewielkich cukierni, ktérzy nie majg potrzeby korzystania z furgonetki, dobrym rozwig-
zaniem ,matego problemu” transportowego jest auto typu kombi. Do takich nalezy migdzy innymi
popularny Fiat Fiorino. Nie jest to samochdd bardzo pakowny, ale tez nie mozna sig tego spodziewaé
po samochodzie, ktérego dtugosé nie przekracza 4 metréw a wysokosé 1,70 metra. Idealnie za to no-
daje sie do ruchu miejskiego, a zwlaszcza w godzinach szczytu, gdy trzeba zaparkowaé pod sklepem
i szybko wytadowa¢ towar. A pomiesci sie w nim maksymalnie 610 kg, ktére mozna upchngé w czesci
bagazowej o kubaturze 2,5 metra szesciennego.

Do grona najpopularniejszych aut dostawczych na polskim rynku nalezy tez Renault Trafic, ktérego
furgon wystepuje w wersjach o dwdch dtugosciach i dwoch wysokosciach. Mniejsza ma 5, wigksza
8 metréw szesciennych pojemnosci uzytkowej, a kazdq z tych przestrzeni mozna wypetni¢ towarem
o masie do 1200 kg. Dobrze zaprojektowana czesé¢ bagazowa pozwala nie tylko optymalnie wykorzy-
stac przestrzen, ale takze utatwia zatadunek i roztadunek auta. Najstabszy z Traficow ma silnik diesla
o mocy 90 KM, najsilniejszy ma 150 KM. Auto produkowane jest tez z silnikiem benzynowym.
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obecnie jakos$¢ serwisu przy zawarciu umowy
i tzw. obstuga posprzedazowa. Zalecajg tez,
aby sprawdzi¢, czy firma finansujaca nalezy
do Zwiazku Przedsiebiorstw Leasingowych, co
daje gwarancje jej wiarygodnosci.

Wrybierajac leasingodawce warto takze zwré-
ci¢ uwage na to, od czego zalezy oprocento-
wanie leasingu - czy przy ustalaniu rat firma
uwzglednia wskaznik WIBOR. Trzeba wie-
dzie¢ o tym, ze niektdére przedsiebiorstwa
leasingowe uzalezniaja oprocentowanie od
zmiennej polityki firmy i decyzji zarzadu,
ainne od wskaznika oprocentowania pozyczek
na polskim rynku miedzybankowym (Warsaw
Interbank Offered Rate — w skrocie WIBOR).

Zazwyczaj gdy wskaznik ten wzrasta, rosnie

tez rata leasingowa. Spadek WIBOR czesto nie
ma jednak wplywu na obnizane oprocentowa-

nia leasingu.

Junex Ryzbig.

I Z mozliwosci leasingu samochodéw skorzystat m.in. wtasciciel krakowskiej piekarni-cukierni
Fort. Junex Ryzeig

DUZA KWOTA
DROBNYM DRUCZKIEM CENNIK NAJPOPULARNIEJSZYCH FURGONOW

Mimo iz - jak pisaliémy wczeéniej — cena nie

. L. . . Marka Model Pojemnosé silnika Najnizsza cena
powinna odgrywac¢ istotnej roli przy wybo-
. . Citroen Jumper 2,2 diesel 105 000 zt
rze samochodu, to jednak warto dokladnie P
. .o . Cit J 3,0 diesel 133 000 z¢
przeanalizowad, ile bedzie kosztowalo korzy- froen amper 08 z
. . I Fiat Ducato 2,2 diesel 94 000 zt
stanie z leasingowanego auta. Sama warto$¢
. . Fiat Ducato 2,3 diesel 99 000 zt
samochodu to nie wszystko, gdyz w umowach
leasingowych mowa jest o bardzo réznych Fiat Ducato 3,0 diesel 108000z
optatach i kosztach, o ktérych nie zawsze Fiat Ducato 3,0CNG 140 000 zt
przedstawiciele firm leasingowych wspomina- Fiat Fiorino 1,3 diesel 50000z
ja przedstawiajac swoja oferte. To co z pozoru e Gioring 15 (e S
najkorzystniejsze, w praktyce moze okaza¢ sie Fiat Fiorino 1,4CNG 59 000zt
wcale nie takie tanie. Ford Transit 2,2 diesel 88 000 zt
Analizujgc warunki leasingu warto zwrocié Ford Transit 2,4 diesel 111000 z¢
uwage miedzy innymi na koszty, jakie trzeba Ford Transit 3,2 diesel 132 000 zt
ponies¢ w przypadku odstgpienia od umowy Mercedes Sprinter 2,2 diesel 97 000 zt
lub gdy rata leasingu nie zostanie zaplacona Mercedes Sprinter 3,0 diesel 119 000 zt
w terminie. Nie bez znaczenia jest tez fakt, Mercedes Sprinter 3,5 benzyna 142 000 zt
czy trzeba bedzie zaplaci¢ za to, Ze leasingo- Mercedes Sprinter 2,2 CNG 136 000 zt
wanym samochodem beda jezdzi¢ inne osoby Peugeot Boxer 2,2 diesel 104 000 zt
niz wladciciel firmy i zatrudnieni pracownicy. Peugeot Boxer 3,0 diesel 132 000 zt
Nieuniknione koszty leasingu generuja takze Renault Master 2,3 diesel 109 000 zt
ubezpieczenia samochodu oraz ubezpieczenie Renault Trafic 2,0 diesel 89000 zt
umowy leasingowej - to réwniez warto spraw- Renault Trafic 2,5 diesel 104 000 2t
dzi¢ przed pOdeCiem decyzji' Volkswagen Caddy 1,2 benzyna 64 000 zt
Czgstym bledem przy podpisywaniu umowy Volkswagen Caddy 1,6 diesel 78 000 zt
jest jej niedokladne przeczytanie. Uwazne Volkswagen Caddy 2.0 diesel AT A
przestudiowanie warunkéw leasingu po- Volkswagen Caddy 2,0 CNG 75000 2t
zwoli nie tylko rozwia¢ wszelkie watpliwo- Volkswagen Transporter 2,0 diesel 89 000 zt
$ci, ale tez uniknaé¢ wielu niemitych niespo-
K Y P Volkswagen Transporter 2,0 benzyna 89 000 zt
dzianek, czyli niespodziewanych kosztow -
) Volkswagen Caddy Maxi 1,2 benzyna 70000 zt
i dodatkowych probleméw. Niekiedy lepiej
! . . e Volkswagen Caddy Maxi 1,6 diesel 76 000 zt
przed podpisaniem umowy ,zainwestowa¢
. , X . Volkswagen Caddy Maxi 2,0 diesel 84000 zt
w prawnika, z ktérym bedzie mozna skon-
; . . Volkswagen Caddy Maxi 2,0 CNG 86 000 zt
sultowaé warunki proponowane przez firme
leasingowsa. Orientacyjne ceny z 4 stycznia 2011 zaokrgglono do petnych tysigcy ztotych. Na podstawie informa-

Jeszcze czgstszym bledem jest traktowanie cji ze strony Europejskiego Funduszu Leasingowego (www.autoelf.pl)
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umowy przygotowanej przez leasingodawce
jako wersji ostatecznej. Chociaz wielu z za-
wartych w niej punktéw nie bedzie mozna
zmieni¢, to mimo wszystko warto sprébowac
wynegocjowaé najkorzystniejszg oferte. Firmy
leasingowe nabywajac konkretne marki i mo-
dele samochodéw korzystajg z réznych raba-
tow. Podobnie jest z ubezpieczycielami, u kto-
rych leasingobiorcy kupujg OC i AC. - Warto
uszczknad z tego jak najwiecej dla siebie - ra-

dzg prawnicy.

VAT NIE DLA KAZDEGO

Koszty, jakie uzytkownik samochodu poniesie
w czasie trwania leasingu, to nie tylko optaty
zwigzane z umowg leasingows i ewentualnymi
ratami amortyzacyjnymi. Niemale znaczenie
maja wydatki zwigzane z eksploatacja auta.
Wszystko jednak zalezy od rodzaju umowy.
W przypadku leasingu operacyjnego przed-
siebiorca do swoich kosztéow zalicza optate
wstepna i comiesieczne raty leasingowe, a tak-
ze wszelkie wydatki zwiagzane z eksploatacja
samochodu - paliwo, naprawy, myjnie, dia-
gnostyke, wymiane opon itp. Kosztem uzy-
skania przychodu w leasingu operacyjnym nie
beda jednak raty amortyzacyjne, gdyz w tym
przypadku amortyzacji dokonuje tylko leasin-
godawca. Zazwyczaj wrzuca on w swoje koszty
takze skladki ubezpieczenia OCi AC.
Przedsigbiorca, ktoéry zdecydowal si¢ na sa-
mochdd w leasingu finansowym, do kosztéow
dziatalnos$ci moze zaliczy¢ tylko odsetki od
oplaty ustalonej w umowie, bez czesci stano-
wigcej splate wartosci poczatkowej, oraz od-
pisy amortyzacyjne. Pozostale wydatki zwia-
zane z eksploatacja samochodu rozlicza jak
w leasingu operacyjnym.

Osobnym tematem jest VAT. W umowie le-
asingu operacyjnego korzystajacy ma prawo
do jego odliczenia od kazdej raty i innych
wydatkow eksploatacyjnych. Ma tez prawo
odliczy¢ podatek od towaréw i ustug od wy-
datkéw poniesionych na zakup paliwa, o ile
posiada samochéd cigzarowy. Przypomnijmy,
ze od nowego roku wedlug kryteriéw usta-
wy o podatku od towaréw i ustug warunkéw
tych nie spelniaja juz samochody osobowe
z tzw. kratkg. "

O szczegotowych formach leasingu pisalismy
w styczniowym numerze ,Bake & Sweet”. Czy-
telnikow, ktérzy nie mieli okazji zapoznac sig
z tym artykulem, odsylamy na naszq strong
www.bakeandsweet.pl, gdzie zamiesciliSmy
tekst ,,Dobre rady dla leasingobiorcow”. Infor-
macje w nim zawarte sq aktualne takze przy

finansowaniu samochodéw.
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CHLEB BEZ KURZU, CHLODNE TORTY

Kupno samochodu lub wziecie auta w leasing nie rozwiqzuje wszystkich probleméw zwiqgza-
nych z transportem na trasie cukiernia - sklep. Auto trzeba jeszcze odpowiednio wyposazyc,

zwtaszcza jesli ma przewozic¢ ciasta na blachach.

Nowe fabrycznie samochody nie majq specjalistycznej zabudowy, jaka niezbedna jest w przy-
padku przewozu niektorych rodzajow wypiekéw. Chleby i butki transportowane w koszach
mozna z powodzeniem przewozi¢ furgonem bez dodatkowego wyposazania. Ciasta wyma-
gajq juz odpowiednich warunkéw, ktére muszq by¢ niezmienne zaréwno zimgq, jak i podczas
upalnego lata.

Odpowiednie do takiego transportu sq samochody z izotermq. Zabudowa taka przeznaczona
jest szczegdlnie dla towaréw wrazliwych na nadmierny wzrost lub obnizenie temperatury, kto-
re wymagajq petnego zabezpieczenia przed wptywem warunkow atmosferycznych, takich jak
kurz, pyt czy wilgo¢. Izotermy pozwalajg na utrzymanie statej temperatury, zazwyczaj w za-
kresie od 0 do +16 stopni C. Nadwozie takie musi by¢ wyposazone w agregat chtodniczy lub
klimatyzator z mozliwoscig kontrolowania temperatury. Nie bez znaczenia jest tez wyposaze-
nie pojazdu w odpowiednie regaty do przewozu blach z ciastami. Dla tatwiejszego dostepu do
nich, zabudowa typu izoterma oprécz tylnych drzwi powinna miec tez drzwi boczne jedno- lub
dwuskrzydtowe. Z kolei podtoga nie powinna by¢ ze sklejki, lecz z tatwej do umycia wylewki, co
pozwoli na utrzymacie wnetrza tadowni w czystosci.

Do transportu towardw, ktére nie wymagajq niskich temperatur, stuzq nadwozia furgonowe.
Niektorzy krajowi producenci nadwozi specjalistycznych oferujg nawet specjalng zabudowe
piekarniczqg. - Charakteryzuje sie ona bardzo dobrg wentylacjq i stuzy do transportu réznego
rodzaju towaréw wymagajgcych odpowiedniego zabezpieczenia przed wptywem warunkéw
zewnetrznych, takich jak wilgoé¢ czy kurz - zapewniajg pracownicy firmy Igloocar, ktéra jest
jednym z kilkunastu polskich producentéw nadwozi. Zabudowa dzieki izolacji zabezpiecza
przewozony tadunek przed wptywem nagtych zmian temperatury otoczenia. Niekiedy na zle-
cenie klienta wykonuje sie nietypowe wnetrze. - Zdarzaty sie zamdwienia, by czes¢ nadwozia
byta wyposazona w system chtodniczy i miata potki do przewozenia ciast, a reszta byta typo-
wym furgonem - zdradzit nam pracownik firmy z Debicy, ktéra od ponad éwier¢ wieku produ-
kuje specjalistyczne nadwozia do transportu artykutéw spozywczych.

Zaliczajq sie do nich takze lody, ktére z uwagi na specyficzne warunki przechowywania mu-
szq by¢ transportowane w chtodniach. Ten typ nadwozia o specjalnej konstrukeji wyposazony
jest w agregator, pozwalajgcy obnizy¢ temperature nawet do -20 stopni C. Decydujqc sie na
wyposazenie nowego fabrycznie samochodu w specjalistyczne nadwozie nie trzeba dowiady-
wac sie, czy diler samochodéw posiada konkretny model w wersji ,do adaptacji” (jak np. Fiat
Ducato) oraz czy producent nadwozi zbuduje konkretng izoterme lub furgon dopasowane do
takiego auta. Nie trzeba tez pamietac o tym, aby nadwozie spetniato normy unijne, miato ate-
sty Panstwowego Zaktadu Higieny oraz nie byto na bakier z Kodeksem Drogowym. O wszystko
bowiem zadba sprzedajqcy auto, ktéry dostarczy je do firmy leasingowej w takim ksztatcie
i z takim wyposazeniem, jakiego cukiernik i piekarz bedq oczekiwali.

Nie ma tez probleméw, by auto dostawcze fabrycznie wyposazone w komore tadunkowq
odpowiednio przerobi¢ na potrzeby zaktadu piekarsko-cukierniczego. Wsréd kilkunastu firm
specjalizujgcych sie w tego typu adaptacjach sqg m.in. Waldi z Piotrkowa Trybunalskiego oraz
MRauto z Torunia. Zajmujq sie one przygotowywaniem samochodow uzytkowych do przewozu
konkretnych tadunkéw z zapewnieniem nie tylko bezpieczenstwa, ale takze ergonomicznosci
transportu. W gotowych zabudowach instalujg m.in. odpowiednie izolacje termiczne oraz do-
datkowe wewnetrzne $ciany i antyposlizgowq podtoge, co - po dodatkowym zamontowaniu

systemu chtodzenia - ze zwyktego furgonu daje specjalistyczng izoterme.
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DLACZEGO

MASZYNA PIEKARNICZA OBCINA PALCE?

Tomasz Przysiezny

Wszedzie tam, gdzie podczas pracy docho-
dzi do powaznych wypadkéw, pytan o bez-
pieczenstwo jest wiele, a odpowiedzi na nie
zawsze s3 jednoznaczne. Ze statystyki do-
tyczacej $miertelnych i ciezkich wypadkéw
przy pracy, jakie mialy miejsce w zakladach
przemystu piekarniczego i cukierniczego
w latach 2008-2010 wynika jednak, ze z roku
na rok bezpieczenstwo pracy poprawia sie.
Przed trzema laty wydarzylto si¢ 26 wypad-
kéw, w tym osiem $miertelnych, w 2009
roku - 14 wypadkéw (zginely trzy osoby),
a w ubiegtym roku wypadkéw byto 13, w tym
dwa $miertelne. Informacje te nie obejmuja
jednak zdarzen, ktére zdaniem pracodawcéw
i pracownikéw byly na tyle niegrozne, ze nie
zglaszano ich do PIP. Nie wiadomo tez do
ilu nieszcze$liwych zdarzen nie doszlo, gdyz
w pore zainterweniowali kontrolerzy Pan-
stwowej Inspekcji Pracy i wykazali, co trzeba
poprawi¢ w funkcjonowaniu firmy, aby unik-

na¢ tragedii.

SZKOLENIE BHP “NA ODWAL’

Od lat najwiecej zastrzezen inspektoréw PIP
budzi kwestia przygotowania zatrudnionych
do pracy. Podczas 231 kontroli, jakie w 2008 r.
przeprowadzili oni w zaktadach piekarniczych
na terenie calej Polski okazalo sie, ze az w po-
fowie z nich dopuszczano do wykonywania
pracy osoby bez uprzedniego przeszkolenia
w zakresie bhp. Czesto stwierdzano réwniez
niekierowanie pracownikéw na profilaktycz-
ne badania lekarskie. Ponadto w co piatym
zakladzie pracownicy wykonywali prace bez
wymaganych dodatkowych uprawnien kwa-
lifikacyjnych. Nieprawidtowosci te $wiadcza
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Ten piekarz wytqczyt maszyne, bo dba o swoje zdrowie.

I Fot. TomMAsz PrzysIEZNY

o bagatelizowaniu nalozonych prawem obo-
wigzkoéw, a przede wszystkim wskazujg na
brak troski o bezpieczenstwo zatrudnionych.

Niepokojace sa réwniez naruszenia prawa
w zakresie przeprowadzania i dokumentowa-
nia oceny ryzyka zawodowego. — A przeciez
przepisy te nie sa czyms$ nowym i obowiazuja
juz od wielu lat - przypomina Grazyna Jaro-
siewicz z Departamentu Nadzoru i Kontroli
Gléwnego Inspektoratu Pracy. W 30 proc. za-
klad6w takiej oceny nie dokonano, a tam gdzie
to zrobiono, nie zawierala ona, do$¢ czesto,
pelnej analizy zagrozen, na ktore narazeni byli
pracujacy. Inspektorzy pracy twierdza, ze naj-

czesciej pomijano zagrozenia zwigzane z ob-

cigzeniem ukladu migsniowo-szkieletowego,
czyli wynikajace z dZwigania ciezkich przed-
miotéw. Nieco mniej uchybien dotyczylo za-
grozen halasem, a takze czynnikami termicz-
nymi i chemicznymi. Kontrole w piekarniach
wykazaly tez braki badan i pomiaréw czynni-
kéw szkodliwych dla zdrowia.

Istotnym problemem jest rowniez eksploata-
cja maszyn, ktére czesto nie s3 wyposazone
w odpowiednie urzadzenia ochronne. Praca
przy takich urzadzeniach jest niebezpieczna
w az 40 proc. zakladéw piekarniczych - wy-
nika z raportu PIP. Ponadto w co trzecim za-
kladzie maszyny nie posiadaly odpowiednich

urzadzen sterowniczych, a w co pigtym stwier-



dzono, ze s3 w ztym stanie technicznym. Wie-
lu pracodawcéw nie zapewnilo tez i nie udo-
stepnilo pracownikom polskich instrukcji bhp
dotyczacych obstugi tych maszyn.

Znaczna skala nieprawidlowosci dotyczy-
fa réwniez uchybien formalnych, majgcych
jednak przelozenie na brak wiedzy o zagro-
zeniach i sposobach ochrony przed nimi. In-
strukeji dotyczacych bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz udzielania pierwszej pomocy bra-

kowalo w co czwartej piekarni.

BRAK PIENIEDZY
CZY WYOBRAZNI?

Z raportu Pantwowej Inspekcji Pracy wyta-
nia si¢ tez szeroki wachlarz wymowek, jakimi
wladciciele niektdrych zakladéw piekarsko-
cukierniczych tlumaczg niewla$ciwe warunki
pracy. Od lat gléwnym z powodow jest brak
pieniedzy na bhp, ktore trzeba byto wczeéniej
wyda¢ na dostosowanie piekarni do wymogéw
i przepiséw sanitarnych. Inna z przyczyn jest
duza rotacja pracownikéw oraz nieche¢ nowo
zatrudnionych do ponoszenia kosztéw badan
lekarskich i szkolen bhp. Pracodawcy narzeka-
ja tez na nieczytelno$¢ aktéw prawnych i ich
czeste zmiany. Z kolei ci, ktdrzy tylko tymcza-
sowo wynajmuja obiekty dla piekarni sg zda-
nia, ze nie warto w nie cokolwiek inwestowac.
Tymczasem, w ocenie inspektoréw pracy pod-
stawowg przyczyng uchybien w piekarniach
jest po prostu marginalizowanie zagadnien
bhp. Priorytetem jest jakos¢ produkowanych
wyrobéw i spelnienie warunkéw higienicz-
no-sanitarnych, wynikajacych z wdrozonego
systemu HACCAP, a bezpieczenstwo pracy
schodzi na dalszy plan. Kontrole wykazaly tez
zbyt duze obcigzenie pracownikéw zadaniami,
co powoduje, ze wykonujg prace w po$piechu,
lekcewazac zagrozenia.

Najczesciej do wypadkow dochodzilo podczas
obslugi maszyn i urzadzen produkcyjnych, ta-
kich jak: automaty do produkgji ciastek, mtyny
do mielenia maku i do tartej bulki, mieszarki
do ciasta, maszyny do pakowania, dzielarko-
zaokraglarki, mieszalniki, automaty cukierni-
cze, maszyny formujace, przenosniki tasmowe
i stacje nadziewajace.

Do urazéw zazwyczaj dochodzi podczas
operowania rekami w strefie niebezpiecznej
maszyny bez usunigcia zagrozenia, na przy-
klad usuwanie masy cukierniczej lub czysz-
czenie zasobnikéw czy koszy zsypowych
podczas pracy maszyny, przy podniesionej
ostonie zabezpieczajacej. W efekcie rucho-
me elementy maszyn (noze, walce, miesza-
dla) miazdzg lub obcinaja palce, a nawet

calg dlon nieostroznego pracownika. Zda-
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NOWE TECHNOLOGIE TO MNIEJSZE RYZYKO WYPADKOW

O bezpieczenstwie pracy rozmawiamy z Pawtem Surawskim, wtascicielem piekarni-cu-
kierni Karmelek z Etku - zwyciezcq ogdlnopolskiego konkursu ,Bezpieczna Piekarnia
2010” i zdobywcqg nagrody Gtéwnego Inspektora Pracy.

- Jakie najczestsze grzechy zwigzane z bezpieczenstwem pracy popetniajg pracodawcy
w zaktadach piekarsko-cukierniczych?

- Sqdze, ze zazwyczaj sq to typowe zaniedbania, takie jak niezapewnienie wtasciwych warunkéw so-
cjalnych dla pracownikéw oraz brak czystosci i higieny na stanowisku pracy, gtéwnie podczas produk-
cji. Sg pewne normy unijne, ktére obowigzujg w piekarniach i zaktadach cukierniczych. My ich prze-
strzegamy i nie uwazam tego za co$ szczegdlnego. Czesto na rynku spotkac mozna jednak piekarnie,
ktére nie majqg szyldu i reklamy, a ich wtasciciele nie inwestujg w zakfad, jego wyposazenie i warunki
socjalne. Takie zaktady nie rzucajq sie w oczy i dzieki temu funkcjonujq do czasu, az pojawig sie kontro-
lerzy inspekcji pracy. Wowczas albo zamykajq zaktad, albo naktadajq kare finansowq. Ale wiascicielo-
wi takiej firmy optaca sie zaptaci¢ nawet piec tysiecy ztotych grzywny niz inwestowa¢ zdecydowanie
wieksze pienigdze w rozwdj zaktadu i zwiekszenie bezpieczenstwa zatrudnionych w nim piekarzy.

- Czy Wasza piekarnia duzo inwestuje w polepszenie warunkéw pracy?

- Karmelek to firma rodzinna z kilkudziesiecioletniq tradycjqg. Na poczqtku byta tylko cukierniq, dopie-
ro pozniej rozpoczelismy produkcje pieczywa. Wymagato to od nas inwestycji w nowe technologie
i maszyny. Od poczqtku jednak staralismy sie wyposazac zaktad w taki sprzet, ktéry nie wymagatby
od pracownikéw bezposredniego kontaktu z niebezpiecznymi urzgdzeniami. Teraz niemal wszystko
sterowane jest komputerowo, co znacznie minimalizuje ryzyko wypadku przy pracy, a jednoczesnie
eliminuje straty, jakie zazwyczaj powstajq przy produkgji starymi tradycyjnymi metodami.

- Czy tytut ,Bezpieczna piekarnia” oznacza, ze w Waszym zaktadzie nigdy nie byto wy-
padkéw przy pracy?

- Nasza firma istnieje dzieki ludziom, ktérzy w niej pracujg. Maszyny to rzeczy martwe, ale wszedzie
tam, gdzie sq ludzie, istnieje ryzyko popetnienia btedu i w konsekwencji wypadku. Zatrudniamy
ponad sto oséb, wiec to ryzyko wypadkowosci jest proporcjonalnie wieksze niz w matych piekar-
niach i cukierniach. Jednak inwestujgc w modernizacje linii produkcyjnej chleba, nowe technologie
formowania ciasta pszennego lub automatyczng smazalnie do pgczkéw mozemy chroni¢ naszych
pracownikéw przed wieloma zagrozeniami, ktére sq nierozerwalnie zwigzane z pracq piekarza
i cukiernika. | jok do tej pory nasze konto wypadkow przy pracy wcigz pozostaje czyste.

Karmelek juz dziesiec lat temu jako jedyny w kraju zaktad branZy piekarsko-cukierniczej zajgt
/ miejsce w wojewodzkim etapie konkursu , Pracodawca - organizator pracy bezpiecznej”. W 2006
roku Waldemar i Pawet Surawscy po raz pierwszy zdobyli gfownq nagrode w ogolnopolskim kon-
kursie ,Bezpieczna Piekarnia’, organizowanym przez Stowarzyszenie Miedzynarodowych Tar-
gow Chleba i Paristwowq Inspekcje Pracy. Przed kilkoma miesiqgcami powtorzyli ten sukces.
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rzyl si¢ tez wypadek, gdy osoba obstuguja-
ca lini¢ wyrobow czekoladowych w czasie
recznego oprdzniania pracujacego mieszal-
nika z masy kremowej zostata pochwyco-
na przez mieszadlo i wciagnieta do srodka
zbiornika. W wyniku odniesionych ran

pracownik zmart.

WINA PRACOWNIKA,

SUMIENIE PRACODAWCY

Wiele tragicznych w skutkach zdarzen ma
miejsce wlasnie z powodu nieprawidtowego
zachowania si¢ pracownikdow, ktérzy niedo-
statecznie koncentruja si¢ na wykonywanej
czynnosci oraz lekcewaza zagrozenie. Z ra-
portu PIP wynika tez, Ze nierzadko jednak
nie zdaja sobie w ogdle sprawy z tego, ze
zagrozenie istnieje, oraz z faktu, jak wielkie
jest ryzyko wypadku podczas pracy w po-
$piechu. Inng kwestig sa tak zwane przy-
czyny organizacyjne, czyli: brak nadzoru
nad pracownikami, tolerowanie przez nad-
z60r odstepstw od zasad bezpiecznej pracy,
a nawet niewlasciwe szkolenie bhp. Ryzyko
nieszczesliwych zdarzen przy pracy piekarza
i cukiernika jest tez wprost proporcjonalne

do zlego stanu maszyn i urzadzen, ich nie-

SKONTROLUJA
»CZARNYCH” PRACOWNIKOW

Inspektorzy pracy podczas kontroli w pie-
karni i zaktadzie cukierniczym bedq mieli
wiedze na temat zatrudnionych pracow-
nikéw. Mozliwe jest to dzigki porozumie-
niu, jakie w ubiegtym miesigcu podpisaty
Zaktad Ubezpieczen Spotecznych i Pan-
stwowa Inspekcja Pracy.

Jednym z efektéw tego porozumienia ma
by¢ skuteczniejsza niz do tej pory walka
z nielegalnym zatrudnieniem oraz elimi-
nowanie zagrozen wypadkowych. Kon-
trolerzy Panstwowej Inspekcji Pracy majq
od niedawna dostep do informacji, jakg
posiada ZUS o danej firmie. Inspektor
odwiedzajgc zaktad piekarsko-cukierni-
czy bedzie juz wiedziat, za ilu pracow-
nikéw odprowadzane sq sktadki emery-
talno-rentowe, wypadkowe, chorobowe
i zdrowotne. Bedzie wiec w stanie szybko
stwierdzi¢ czy firma zatrudnia pracowni-
kéw ,na czarno”. Podobne umowy miedzy
PIP a ZUS byty juz wczesniej zawierane,
ale do tej pory zakres wspoétpracy obu
instytucji nie byt szczegétowo sprecyzo-

wany.
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wlasciwej naprawy i konserwacji oraz braku
wymaganych elementéw ochronnych.

Inng - znaczaca liczbowo grupa zdarzen byly
wypadki komunikacyjne, ktérym ulegli kie-
rowcy, dowozacy samochodami dostawczymi
pieczywo i wyroby cukiernicze do sklepow.
Trzecia kategoria to wypadki podczas trans-
portu z uzyciem wézkow widtowych lub recz-
nych paletowych, a takze w trakcie zaladunku
wyrobéw na samochody dostawcze. Takze
i tu o nieszczes$ciu decyduje nieostrozno$c,
a niekiedy nawet bezmyslno$¢ pracownikéw,
ktérzy w efekcie doznali cigzkich ztaman lub
zmiazdzen ciala.

Stosunkowo rzadko dochodzi do oparzen
spowodowanych przez gorace plyny (w ciagu
trzech lat do PIP zgloszono tylko trzy takie
wypadki). Do jednego z nich doszlo w trak-
cie demontazu instalacji syropu na linii pro-
dukcyjnej. Z zaczopowanej instalacji nastapil
wytrysk goracej cieczy, ktdra ciezko poparzyla
znajdujgcego si¢ obok linii pracownika. W in-
nym przypadku cukiernik podczas smazenia
paczkow poslizgnat sie na $liskiej od ttuszczu
podlodze i przewrdcit patelnie elektryczng. Jej
zawarto$¢ poparzyla mu prawie potowe ciata.
Gdy juz dojdzie do nieszczesliwego wypadku

Ku PRZESTRODZE...

przy pracy, zazwyczaj pojawia si¢ pytanie: ja-
kie prawne konsekwencje ponosi pracodawca,
a jakie pracownik?

- Odpowiedzialno$¢ pracodawcy w stosunku
do pracownika zostala szczegélowo unormo-
wana w kodeksie pracy, ustawie o ubezpiecze-
niu spotecznym z tytutu wypadkéw przy pracy
i choréb zawodowych oraz w kodeksie cywil-
nym. Podstawowym obowigzkiem pracodaw-
cy, zgodnie z art. 207 KP, jest zapewnienie
i dbanie o stan bezpieczenstwa i higieny pracy
- moéwi Grazyna Jarosiewicz z GIP przypomi-
najac, ze to jedna z podstawowych zasad prawa
pracy, zgodna z konstytucyjng zasadg ochrony
zdrowia oraz prawem do bezpiecznych i higie-
nicznych warunkéw pracy (art. 38 i 66 Konsty-
tucji RP). - Odpowiedzialnos¢ za stworzenie
ztych warunkéw pracy obcigza w pierwszym
rzedzie pracodawce - uwaza Jarosiewicz. Do-
tyczy to takze skutkéw wypadkéw przy pra-
cy. Poszkodowany pracownik moze zada¢ od
swego pracodawcy wysokiego odszkodowania,
ktore moze by¢ niewspolmiernie wigkszym ob-
cigzeniem finansowym dla wlasciciela piekar-
ni i cukierni niz zainwestowanie w bezpieczne
warunki pracy i odpowiednio przeszkolong
zaloge. .

* Pracownik obstugiwat lini¢ do produkgcji butek. Z powodu nieprawidtowego dziatania maszy-
ny otworzyt ostone i operowat rekq w strefie niebezpiecznej. Ostona maszyny miata odtqgczo-
ny wytgcznik kraricowy. Przesuwajqcy sie element dzielarki odciat poszkodowanemu korice

dwéch palcéw prawej reki.

Podczas czyszczenia obracajgcych sie walcéw automatu cukierniczego przez pracownice
ruchomy element maszyny pochwycit jej reke i zgniétt cztery palce.

Podczas pracy przy ptatkarce do polewy czekoladowej pracownik w niewiadomym celu wto-
zyt reke pod ostone i dotkngt frezu. W efekcie maszyna zmiazdzyta mu reke powyzej tokcia.

Pracownik obstugujgcy automat do produkgji ciastek zamierzat wtozy¢ do kosza zasypowe-
go $wieze ciasto. Przedtem jednak musiat usunq¢ z kosza pozostatosé starego. Prawq rekq
przy pracujgcej maszynie i podniesionej ostonie kosza zaczqt wyjmowa¢ ciasto z watkéw
maszyny. W pewnym momencie wtozyt reke pomiedzy watki maszyny, ktére wciggnety mu

trzy palce na catq ich dtugos¢, powodujqc zgniecenie i liczne rany.

Podczas obstugi przenosnika taSmowego do butek, gérna czes¢ odziezy roboczej pracowni-
cy zostata pochwycona przez watek napedowy. Doszto do wciggniecia wraz z odziezq skéry
brzucha. Ranna kobieta trafita do szpitala.

* Mtody pracownik odbywajacy praktyke zostat zatrudniony przy transporcie recznym. Na
dwoch wézkach widtowych ustawionych jeden za drugim transportowano wazgce prawie p6t
tony urzqdzenie. Na zakrecie drogi maszyna zsuneto sie lekko na jednq strone, a praktykant

prébowat jq uniesc i ,wsunqgc” z powrotem na wézek. W efekcie ciezar zmiazdzyt mu palec.

Podczas sprzqgtania piekarni pracownik zamiatat rampe magazynu wyrobdéw gotowych.
W tym czasie kierowca firmy zewnetrznej rozpoczgt cofanie samochodem ciezarowym pod
rampe w celu zatadunku pieczywa. Nie zauwazyt sprzqtajgcego pracownika i przygniétt go

tytem naczepy do rampy.

Opisane zdarzenia sq autentyczne i zostaly przedstawione w raportach PIP
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NA MARKACH MOZNA

DOBRZE ZAROBIC

Sylwia Modzelewska

Wedel to wcigz nasza najsilniejsza i najbardziej znana marka stodyczy. Pomimo iz

od wielu lat nie nalezy do kapitatu polskiego, rodzimym konsumentom nieodmiennie
kojarzy sie z najlepszq polskg czekolada.

Dla Polakéw najpopularniejszymi wyrobami
czekoladowymi sa te, sygnowane podpisem
jednego ze wspolzatozycieli marki Wedel -
Emila Wedla. Nie tylko je znaja, ale najchet-
niej kupuja i polecaja. Nie jest to zreszta nie-
spodziankg. Wedel niezmiennie kréluje wéréd
najmocniejszych rodzimych brandéw. O roz-
poznawalno$¢ i wysoka ocene konsumentéow
nie musza si¢ réwniez martwi¢ wladciciele
marek Wawel i Goplana, chociaz nie s one tak
mocne, jak czekoladowy lider. Wszystkie na
swoj sukces i silny wizerunek pracowaly lata-
mi. Efektem tej pracy jest ugruntowana rynko-
wa reputacja i silne przywigzanie klientow.

SMAK POZOSTAJE TEN SAM

W grudniu ubiegtego roku redakcja Rzecz-
pospolitej po raz siédmy opublikowala
ranking najcenniejszych polskich marek.
Zestawienie objeto 330 brandéw, ktére po-
dzielono na 12 kategorii branzowych. Oce-
nie poddano wylacznie polskie marki, czyli
takie, ktore powstaly w naszym kraju. Pod
uwage wzieto zatem i te znaki, ktorych obec-
nymi wlaécicielami sg firmy zagraniczne,
ale ich korzenie sg zwigzane z Polskg. Tak
jest wlasnie w przypadku zwycigskiej w ka-
tegorii sfodycze i lody marki Wedel - jest to
najstarsza marka czekolady nad Wisla, kto-
rej historia sigga 1851 roku, jednak od 20 lat
nie nalezy do Polakéw. W 1991 roku firma
zostala sprywatyzowana i stala si¢ czescia
koncernu PepsiCo. W 1999 roku nastapita
zmiana wlasciciela - Wedel trafit do brytyj-
skiego Cadbury, w rekach ktérego pozosta-
wal do lutego ubiegtego roku. Kiedy zostal
on jednak przejety przez amerykanskiego

giganta Kraft Foods, Komisja Europejska

Wedlowskie rarytasy powstajg w pracowni Janusza Profusa, maestro czekolady.
} Fot. ARcHIwWUM JANUSZA PROFUSA
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4 nakazata Kraftowi sprzeda¢ Wedla, gdyz
polaczone podmioty miatyby zbyt silng
pozycje - w sumie kontrolowalyby prawie
60 proc. rynku czekolady. W sierpniu 2010
roku nowym wtlascicielem marki zostata ja-
ponska grupa kapitatlowa Lotte - najwiek-
szy w Azji oraz trzeci na $§wiecie producent
gumy do zucia, ktéry obecnie dziala w wie-
lu réznych sektorach, m.in. spoiywczym
i stodyczy. Jak zapewniaja przedstawiciele
marki, pomimo zmian wlasno$ciowych,
tradycyjny smak wedlowskiej czekolady
pozostaje niezmienny i wla$nie to jest gwa-
rancjg jej sukcesu. Dla nabywcy stodyczy
nie jest bowiem istotna historia zmian wta-
sno$ciowych, ale wysokie walory smakowe
produktéw, a te, jak pokazal ranking, wcigz
Polakom odpowiadaja. W zestawieniu naj-
cenniejszych marek stodyczy i lodéw, We-
del nadal pozostaje niedo$cigniony - moc
marki w poréwnaniu z rokiem 2009 wzro-
sta o 2 proc. i osiagneta wartos¢ blisko 731
mln zt. Na sukces ten sklada si¢ nie tylko
dziedzictwo marki, ale i stala inwestycja I
w jej umacnianie. Pomimo tak silnej pozy-

Stworzonymi w 1936 roku przez Jana Wedla piankami w czekoladzie zachwycajq sie kolejne pokolenia
Polakéw.
FOT. WEDEL

StODYCZE | LODY

Lp. Nazwa marki M?c M.oc Sita marki Postl:z'egunu Prestiz Postrzegana jakosé Swi ‘ §¢

marki 2010 | marki 2009 (0-100) wartosé (0-100) (0-100) (0-100) marki (0-100)
1 Wedel 855 846 81 62 94 93 88
2 Wawel 673 676 61 62 83 82 61
3 Goplana 664 667 60 66 74 77 69
4 Solidarnosé 660 653 60 60 80 81 51
5 Koral (lody) 640 653 69 70 77 79 75
6 Zielona Budka 623 610 67 66 81 81 63
7 Mieszko 613 639 55 60 74 77 43
8 Jutrzenka 609 623 55 69 69 74 46
9 Lajkonik 605 589 65 72 83 85 56
10 Odra 576 586 52 62 70 73 22
1 Terravita 557 589 50 57 66 68 40
12 Grycan 476 451 62 56 82 83 32

zrédto: Rzeczpospolita

Przy tworzeniu rankingu najcenniejszych marek jego autorzy postuzyli sie
powszechnie stosowanq na $wiecie metodq opfat licencyjnych (ang. relief
from royalty). Okresla ona hipotetyczne opfaty, jakie ponositby uzytkownik
danej marki, gdyby korzystat z niej na podstawie umowy licencyjnej. Opta-
ty takie ustalane sq w relacji do przychodéw ze sprzedazy netto.

Do okreslenia stawki optat licencyjnych przyjeto zatozenie, ze jest ona
wprost proporcjonalna do sity marki. Site marki okreslono na podsta-
wie pordéwnania jej pozycji z markami konkurencyjnymi. W tym celu
wykorzystano badania rynkowe przeprowadzone na zlecenie ,Rzecz-
pospolitej” przez Millward Brown SMG/KRC. Firma ta w dniach 11-25
pazdziernika ub.r. przeprowadzita bezposrednie indywidualne wywiady
na prébie losowej 1200 respondentéw powyzej 15. roku zycia z miast

powyzej 20 tys. mieszkancéw. W trakcie tych wywiadéw odpowiadano

na pytania dotyczqce: znajomosci marek, zakupu i gotowosci poleca-
nia marek, ich ceny. Zebrane w ten sposéb dane postuzyty do oceny
pozycji marek w czterech obszarach: pozycja rynkowa marki, zacho-
wanie klientow wobec marki, postrzeganie marki oraz rodzaj rynku, na
ktérym marka dziata. Kazdemu z tych obszaréw zostata przyporzqdko-
wana waga. Suma wag wynosi 100 - co oznacza, ze wspotczynnik sity
marki moze osiqgng¢ wartos¢ od 0 do 100.

Na pozycje marki na rynku ztozyty sie trzy czynniki: wskaznik prefe-
rencji konsumentéw bedqcy przyblizeniem udziatéw rynkowych, znajo-
mos¢ nazwy marki i tzw. priorytet w Swiadomosci, czyli sytuacja, w kté-
rej marka jest pamietana jako pierwsza w danej kategorii produktéow.
Przy ocenie sity marki pod uwage wzigto réwniez jej postrzeganie, czyli

jak klienci widzq jedng marke w poréwnaniu z innymi.
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¢ji, Wedel bowiem nieustannie pracuje nad
strategia rozwoju i sukcesywnym zwigksza-
niem udziatéw na rynku stodyczy.

- Marka Wedel jest gwarancja smaku i naj-
wyzszej jakosci, a co za tym idzie, cieszy
sie¢ najwyzszg reputacja i jest najchetniej
polecang marka czekoladowa w Polsce. To
zobowiazuje. Patrzymy wcigz w przysztosé
i nie spoczywamy na laurach - zapewnia
Aleksandra Sikora, kierownik projektu PR.
- Jeste$my prezng i nowoczesng markg, kto-
ra stale si¢ rozwija. Nieustannie podnosimy
swoje standardy, wyznaczamy sobie nowe
cele, wzbogacamy oferte. Poszerzajac nasze
portfolio bacznie obserwujemy rynek sto-
dyczy, osobno analizujac kazda jego katego-
rie. Kazdy sektor wymaga indywidualnego
podejécia i strategii rozwoju, jednak zdecy-
dowanie pracujemy nad ciagtym zwiegksza-
niem udziatéw.

Co ciekawe, moc marki Wedel nie jest tozsama
z jej udzialem w rynku stodyczy, tu bowiem
najwigksze udzialy wcigz ma Kraft, wlasciciel
czekolady Milka i Alpen Gold oraz wafli Prin-
ce Polo.

Wedel jest nie tylko najbardziej znang i do-
ceniang przez konsumentéw marka slody-
czy. Okazal sie réwniez niekwestionowanym
liderem w rankingu sitly marek i to nie tylko
w swojej kategorii branzowej (stodycze i lody).
Z wynikiem 81 punktéw pobil nawet zwy-
cieska po raz czwarty z rzedu najcenniejsza
polska marke Orlen, ktéra w tym zestawieniu

otrzymala 26 punktéw i zajeta dopiero 26 po-
zycje-

TRAFNIE

PRZEWIDUJA OCZEKIWANIA
Ranking naszych najlepszych marek poka-
zal, ze Polacy sa przywiazani do swoich ulu-
bionych takoci, po ktdre najchetniej siegaja.
Sytuacja na rynku slodyczy nie ulega zbyt
duzym zmianom. Kolejne miejsca w zesta-
wieniu zajety te same marki, co przed rokiem
- Wawel i Goplana, cho¢ w poréwnaniu z ro-
kiem 2009 ich moc nieco spadta.

Jak zdradza Katarzyna Kierach, dyrektor
marketingu Wawel SA, na silng pozycje na
rynku i uznanie konsumentéw udato si¢ im
zapracowaé dzieki wysokiej trosce o jakosé
wyrobdéw oraz umiejetnoéci przewidywania,
jakiego rodzaju slodyczy beda oczekiwaé
klienci w nadchodzacym sezonie. Badania
rynkowe przeprowadzone na potrzeby ran-
kingu najlepiej pokazuja, ze producent ma-
jacy swe korzenie w Krakowie w tych prze-
widywaniach si¢ nie myli i trafnie okreéla

potrzeby konsumentow.
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Cukierki Michatki to najwigkszy ubiegtoroczny hit sprzedazowy Wawelu.
FOT. WAWEL

TRUF LE .'|

y - "
FHACRIEARE CLYSHRGILY

W tym roku w ofercie pojawiq sie¢ m.in. nowe Trufle z nadzieniem wisniowym.
FOT. WAWEL

nawiqzujgcych do minionych epok opakowaniach.

I Z okazji 160 urodzin na rynku pojawi sig limitowana seria wyrobéw Wedla w nowych,
FOT. WEDEL.
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b w przypadku Wawelu moc marki zdecydowa-
nie ustepuje wartosci sprzedazy. Firma suk-
cesywnie zwieksza przychody ze sprzedazy
- w III kwartale 2010 roku Wawel mial 10,68
mln zt jednostkowego zysku netto, podczas gdy
rok wczeéniej w analogicznym okresie warto$¢
ta wynosita 7,65 mln zlotych. IIT kwartal za-
mknigto przychodami rzedu 89,99 mln zlo-
tych wobec 76,05 mln ztotych rok wczesniej.
Prowadzona aktualnie rozbudowa zakladu
w Dobrzycach ma dodatkowo zwiekszy¢ moce
produkcyjne o 20 proc.

Podobnie jak Wedel, ktéry inwestuje w kolejne
Pijalnie Czekolady, Wawel postawil na rozwéj
sieci Salonéw Firmowych.

N MARKETING | ZARZADZANIE

- Konsekwentnie rozbudowujemy sie¢ Sa-
lonéw Firmowych pod marka Wawel. Uru-
chomili§my ostatnio trzy nowe placowki:
w reprezentacyjnym punkcie Warszawy,
w centrum Opola oraz w wyjatkowej loka-
lizacji - na Wzgérzu Wawelskim w Krako-
wie — informuje Katarzyna Kierach. - Caty
czas poszukujemy atrakcyjnych lokalizacji
dla naszych sklepéw, chcemy by¢ obecni
w najlepszych punktach duzych miast. Roz-
woéj wlasnej sieci pomaga nam w budowa-
niu prestizu marki. Zapewniamy réwniez
naszym klientom dostep do asortymentu
produktéw Wawel, dostepnych tylko w Sa-

lonach Firmowych, jak nasze wys$mienite

czekolady na goraco oraz serie produktow

limitowanych.

SKUTECZNIE KONKURUJA

Z NAJWIEKSZYMI

Jednym z najsilniejszych brandéw wéréd pol-
skich slodyczy jest Koral (5. pozycja w ran-
kingu), ktéremu réwnocze$nie udalo sie
wysung¢ na prowadzenie wsréd rodzimych
producentow lodéw. Wlasciciele marki maja
na pewno wiele powodéw do dumy - z zakta-
du rzemieslniczego zalozonego przez Jozefa
i Mariana Koral przeksztalcili si¢ w najwiek-
szego polskiego producenta lodéw, ktéry do-
datkowo cieszy si¢ najwigkszym zaufaniem

WEDEL: URUNTOWANA POZYCJA NA RYNKU

O dziedzictwie marki i zmianach, ktére pozwolity na odswiezenie wizerunku w celu lepszej komunikac;ji

z klientem, rozmawiamy z Aleksandrg Sikorq, kierownikiem projektu PR E. Wedel Sp. z o.0.

- Wedel ma juz ugruntowang pozycje wsrod najmocniejszych pol-
skich brandéw, a w roku 2010 moc marki wzrosta jeszcze bardziej.
Udaje sie wam niezmiennie krélowac w sercach Polakéw. Czy jest to
efekt konsekwentnej strategii budowy wizerunku czy przywigzania
rodzimych konsumentéw do tradyc;ji?

- Wedel jest obecny i doceniany przez Polakéw od pokolen. Wyrazem
tego sq m.in. wiodqgce udziaty w rynku oraz szereg nagréd przyznawa-
nych rokrocznie marce przez konsumentéw. Aby ta szczegélna dla Po-
lakéw marka nadal przemawiata do wspétczesnego cztowieka to musi
ewaluowacd. Dlatego 2 lata temu zadalismy sobie pytanie - co Wedel ma
sobq reprezentowad, jakie dziedzictwo chcemy zachowa¢, a co wymaga
zmian? Odbyto sie to w kilku etapach. Pierwszym, byto przyjrzenie sie
designowi. Efektem tego byta ewolucja opakowan przy zachowaniu wy-
rézniajgcego nas kodu kolorystycznego. Drugim elementem byta komu-
nikacja. Tu réwniez zadalismy sobie pytanie, jak w zupetnie Swiezy i nowy
sposob marka ma sie komunikowac ze swoimi odbiorcami. Efektem tego
jest rozpoczeta we wrzesniu 2009 roku platforma komunikacyjna ,Fa-
bryka Przyjemnosci”.

Zatem ta mocna pozycja Wedla wsrod Polakéw wynika zaréwno z przy-
wigzania rodakéw do tradycji, jak i naszych swiadomych i konsekwent-
nych dziatan budowania wizerunku marki.

-W tym roku Wedel bedzie obchodzi¢ 160 lat istnienia. Czy jubileusz
ten zostanie zaakcentowany w jaki$ szczeg6lny sposéb?

- Z okazji naszych 160 urodzin planujemy szereg dziatan, ktére majg na
celu uczczenie tego jubileuszu. Chcemy poszerzy¢ portfolio, otworzyé
kolejne Pijalnie Czekolady. Juz na poczqgtku roku chcemy sprawi¢ przy-
jemnos$é naszym konsumentom, wprowadzajgc na rynek limitowang
serie naszych produktéw, ale w nowych opakowaniach, nawigzujgcych
do minionych epok i inspirowanych stylistykg pieknych opakowan we-
dlowskich produktow. Wyjatkowos¢ tej kolekeji poteguje fakt, ze bedzie
ona dostepna w sprzedazy zaledwie przez trzy miesiqce. Z kolei jedng
z pierwszych nowosci produktowych jest Ptasie Mleczko® o nowym, po-
maranczowym smaku.
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- Ktore z waszych wyrobow cieszq sie najwiekszym powodzeniem
wsrod polskich konsumentow? Jakie stodycze nalezg do naszych
ulubionych?

- Jednym z ulubionych produktéw Polakéw jest Mieszanka Wedlowska
- stodka i pyszna kompozycja cukierkéw w siedmiu znakomitych sma-
kach, szczegolnie uwielbiana przez dzieci. Kolejny szlagier to recznie
dekorowany Torcik Wedlowski. Jedyny w swoim rodzaju wafel z nadzie-
niem kakaowym oblany najlepszq, wedlowskq czekoladq. Dla wielu jest
on symbolem doskonatej jakosci i najlepszego smaku.

Absolutnym hitem, ktéry zajmuje specjalne miejsce w sercach konsu-
mentow, jest oczywiscie Ptasie Mleczko®. Stworzonymi w 1936 roku,
przez samego Jana Wedla, piankami w czekoladzie zachwycajq sie
kolejne pokolenia. Obecnie Ptasie Mleczko® produkowane jest w kilku
smakach: najbardziej popularne waniliowe, Smietankowe, cytrynowe,
czekoladowe, mus kakaowy i koktajl truskawkowy. Dla prawdziwych
smakoszy i koneseréw, z okazji Swiqt Bozego Narodzenia, wydawane
sq co rok limitowane, dwuwarstwowe serie produktu. Od niedawna,
z myslg o wszystkich tych, ktorzy cheq sobie sprawi¢ matq czekoladowq
przyjemnosé, produkowane jest Ptasie Mleczko® w formie przekgski,
w opakowaniu dwa paluszki.

- Polakom czekolada kojarzy sie przede wszystkim z markqg Wedel.
Czy udato sie¢ wam zaistnie¢ rowniez w sSwiadomosci mieszkancow
innych krajéw? Czy réwnie skutecznie probujecie zaznaczy¢ swojq
obecnosé na rynkach zagranicznych?

- E. Wedel jest markg rozpoznawang poza granicami kraju, gdyz przez
lata eksportowalismy nasze wyroby do krajéow osciennych, natomiast
zaistnienie w Swiadomosci tamtego konsumenta nigdy nie byto naszym
priorytetem dziatan. Nowy wtasciciel Wedla, japoriska Grupg Lotte wi-
dzi w Wedlu ogromny potencjat, dlatego od poczgtku analizowano rynki
pod kgtem wprowadzenia Wedla do Europy. Obecnie sq prowadzone roz-
mowy z agencjami rzgdowymi kilku krajéw o warunkach ewentualnych
inwestycji, a takze trwajg poszukiwania terenéw pod budowe zaktadow.
W gre wchodzq zaréwno przejecia, jak i inwestycje typu greenfield.




wéréd konsumentéw. Nie bylo to zadanie
tatwe, gdyz na rodzimym rynku bracia Koral
musza konkurowac z zagranicznymi potenta-
tami, a czynia to bardzo skutecznie. Wedlug
danych Euromonitora, najwigksze udzialy
na krajowym rynku lodéw posiada Unilever,
wlasciciel marki Algida, do ktdérego nalezy
ponad 1/3 tego segmentu (34-35%). Na dru-
gim miejscu znajduje si¢ jedyny w tym zesta-
wieniu polski producent - PPL Koral (21%),
a tuz za nim uplasowalo si¢ Nestle (ok. 10%).

»Zawsze jest pora na lody Koral” - to hasto
znane wigkszoéci Polakéw gléwnie za spra-
wa takich gwiazd jak Maryla Rodowicz, Da-
niel Olbrychski, Doda czy Natasza Urban-
ska. Znane nazwiska pomogly wypromowa¢
marke, ktéra wczedniej miala status lokalny
iuczynily z niej jeden z najbardziej rozpozna-
walnych oraz cennych brandéw wéréd wyro-
béw lodowych. Wladciciele nie oszczedzaja
na kampaniach reklamowych, wychodzac
z zalozenia, Ze twarze kojarzone z sukcesem
najlepiej przyciagna klientéw i zachecg ich
do kupowania wlasnie lodéw Koral. Obecnie
lodowe wyroby z Nowego Sacza bedzie rekla-
mowata znana modelka Joanna Krupa, a spot

z jej udzialem jest najdrozszg reklama w na-

Fot. WEDEL
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szym kraju - na jego produkcje wydano po- I Recznie dekorowany Torcik Wedlowski dla wielu jest symbolem jakosci i smaku.

nad milion ztotych. ]

WAWEL: STAWIAMY NA JAKOSC

O umiejetnosci trafnego przewidywania ulubionych smakéw stodyczy rodzimych konsumentéw

i nowosciach, ktére w tym roku powiekszq portfolio marki Wawel, opowiada Katarzyna Kierach,

dyrektor marketingu Wawel SA.

- Podobnie jak przed rokiem Wawel znalazt sie na podium naj-
silniejszych polskich marek w kategorii stodycze i lody. W jaki
sposéb udaje sie Wam utrzymaé tak znaczng pozycje na rynku
stodyczy i skutecznie walczy¢ z liczng konkurencjg?

- Od zawsze bylismy i nadal jestesmy wierni zasadzie, ze najwazniej-
sza jest jakos¢ produktéw. Poczqwszy od okresu miedzywojennego,
poprzez czasy powojenne, kiedy stworzyliSmy nasze kultowe trio Kasz-
tanki, Tiki Taki i Malaga, po ostatnio wprowadzane nowosci - w na-
szych produktach zawsze stosujemy najlepszej jakosci surowce. Na-
sze wyniki sprzedazy i rosnqgce udziaty rynkowe sq wynikiem zaréwno
intensyfikacji naszych dziatan reklamowych, zwiekszajgcych sprzedaz
naszych sztandarowych produktéw jak réwniez wprowadzaniem no-
wosci. Systematycznie rozszerzamy dystrybucje naszych produktéow.
Wazne jest, ze potrafimy trafnie przewidywaé, jakiego rodzaju stody-
czy w nadchodzgcym sezonie bedq oczekiwacé nasi klienci.

- Spot telewizyjny sprawit, ze najbardziej znanymi sposréd wyrobéw
marki Wawel sq czekoladki Kasztanki, Malaga i Tiki Taki. Dlaczego
postanowiliscie zbudowa¢ reklame wtasnie wokét tych wyrobow?

- Choc¢ trio czekoladek nadziewanych Malaga, Tiki Taki i Kasztan-
ki zyskato dodatkowq stawe dzieki spotowi telewizyjnemu, to na

o

wiele lat przed kampaniqg reklamowq byty one juz sztandarowymi
produktami Wawel SA. Od momentu wprowadzenia na rynek cze-
koladki nadziewane cieszyty sie duzq popularnosciq wsréd konsu-
mentéw. Spot reklamowy byt dodatkowym elementem wsparcia
sprzedazy czekoladowego tria i umocnit jego pozycje na rynku
stodyczy i wyrobow czekoladowych. Czekoladki Malaga, Kasztan-
ki i Tiki Taki nie sq jedynymi produktami wspieranymi dedykowa-
ng kampaniq reklamowq. Tego typu wsparcie sprzedazy prowa-
dzone byto réwniez m.in. dla Mieszanki Krakowskiej, cukierkéw
w czekoladzie oraz innych czekolad i karmelkéw z oferty produk-
towej Wawel.

- Czy w tym roku wasi klienci mogg sie spodziewac¢ jakis nowosci
w ofercie?

- W 2011 roku oferta Wawel zostanie rozszerzona o nowe pozycje.
Juz na poczgtku roku w sklepach pojawiq sie dwa nowe rodzaje cu-
kierkéw: wyborne Trufle z nadzieniem wisniowym oraz wyjgtkowe
dwuwarstwowe cukierki Tiki Taki. Poczgtek roku to réwniez specjal-
na, limitowana oferta walentynkowa. W romantycznych opakowa-
niach dostepne bedq czekoladki Kasztanki i Malaga, cukierkowa

Mieszanka dla Ciebie oraz pyszna Czekolada Zurawinowa.
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TORTY PEXNE CZAROW

Konrad Jankowski

* ok k Kk

Rozmowa z Michatem Wisniewskim, szefem cukierni Hotelu Haffner
w Sopocie, ktéry stynie z najlepszych tortéw w Tréjmiescie.

- Tortowe trendy zmieniaja si¢ niezwykle
szybko, to co bylo modne jeszcze kilka mie-
siecy temu, dzi$ jest juz passe. Jak udekoro-
wac tort, aby byl w zgodzie z obowiazujacymi
trendami?

- Obecnie wigkszo$¢ tortéw utrwalanych jest
przy pomocy niskiej temperatury. W prak-
tyce oznacza to, ze gotowy produkt zamra-
zamy w tak zwanej szybkiej chlodziarce do
temperatury -25 stopni Celsjusza, a nastep-
nie przetrzymywany on jest w takich wa-

CUKIERNIK Z DUSZA ARTYSTY

Michat Wisniewski ma 32 lata. Jest gdansz-
czaninem z urodzenia, cukiernikiem z za-
wodu. Réwnoczesnie uczyt sie w szkole
cukierniczej i liceum ogdlnoksztatcgeym.
Przygode z cukiernictwem zaczynat pra-
cujgc w matych, nie istniejgcych juz cukier-
niach na terenie Gdanska. Od 2002 roku
prowadzi pracownie cukierniczq cztero-
gwiazdkowego Hotelu Haffner w Sopocie.
Podkresla, ze dyrekcja hotelu dba o to, aby
mogt startowac w konkursach i bra¢ udziat
w branzowych szkoleniach. Szczegdlnie
mito wspomina szkolenie w fabryce cze-
kolady Barry Callebaut w todzi i szkolenie
karmelarskie w Poznaniu. Michat Wisniew-
ski brat réwniez udziat w kilku ogélnopol-
skich konkursach cukierniczych, za swoj
najwigkszy sukces uwaza zajecie trzeciego
miejsca w pierwszych Mistrzostwach Polski
Cukiernikow, ktére miaty miejsce w Pozna-
niu. Poza pracq - ktéra jest jego pasjq i zaj-
muje mu najwiecej czasu - stara sie jak naj-
wigcej przebywacé z rodzing: zonqg Emilkg,
o$mioletnim synem Antonim i pigcioletnig
corkg Rozalig. Jego gtéwnym hobby jest pit-
ka nozna. Jak sam przyznaje, jest wielkim
fanem tego sportu.
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runkach. Wybierajac dekoracje trzeba wiec
uwzgledni¢ warunki, w jakich tort bedzie
przechowywany.

Niezaleznie od zmieniajacych si¢ trendéw,
dekoracje w stylu angielskim sg uwazane za
ponadczasowe. Obecnie bardzo czesto wy-
biera si¢ takze motywy kwiatowe, popular-
ne w wielu regionach naszego kraju. Nadal
popularna jest dekoracja karmelem, lecz ze
wzgledu na krétka trwalo$é gotowego pro-
duktu, cze$¢ cukiernikéw rezygnuje z tej
metody. Karmel to budulec specyficzny, nie
przystosowany do przechowywania w wa-
runkach chtodniczych.

W nowoczesnym wzornictwie tortéow cze-
sto korzystamy z metody dekoracji zelami
i w takim przypadku mrozenie ciasta jest nie-
odzownym czynnikiem, gdyz zel nakladamy
na zamrozony wczesniej produkt. Bardzo cie-
kawym produktem do dekoracji staje sie ostat-
nio masto kakaowe, nakladane pod wysokim
ci$nieniem na zamrozony produkt.

Tyle teoria. W praktyce czesto bywa, ze
klient zyczy sobie, aby jego tort byl robio-
ny metoda tradycyjna, czyli biszkopt, masa,
krem. Wtedy trzeba zdecydowac sie na bar-
dziej tradycyjne dekoracje, dbajac réwno-
cze$nie od to, aby by¢ w zgodzie z trendami.
Propozycji dekoracji tortow jest wiele, moim
zdaniem nieodzownym warunkiem do wy-
konania tortu - dzieta sztuki - jest glowa
pelna pomysiéw: niejednokrotnie banalnych
W swej prostocie, czasami abstrakcyjnych, az

po takie pelne finezji, czaréw...

- Jaki styl dekoragji jest obecnie najbardziej
popularny w §$wiatowym cukiernictwie?

- Moim zdaniem, wiele najpiekniejszych
tortow, jakie obecnie powstaja w $wiato-
wych cukierniach, dekorowanych jest na
bazie zeli. Mieszajac dwa lub wigcej gatun-
kéw zelu mozna osiagnaé bardzo ciekawe
efekty, nawet przy prostych dekoracjach.
Jezdze na imprezy targowe po kraju i Euro-
pie, i musze stwierdzi¢, ze metoda zelowa to
ogoélnie przyjety trend w cukiernictwie.

Zauwazylem, ze bardzo modna staje si¢
tez czekolada. Trzeba pamigtaé, ze torty
wytwarzane tylko do prezentacji na kon-
kursach sa specyficzne: ich tworcy w wigk-
szosci bazuja na dekoracji z czekolady
temperowanej, wycinanej. Natomiast torty
przeznaczone do konsumpcji dekorowa-
ne s3 gléwnie chrupkami czekoladowymi.
W Europie coraz czesciej uzywa si¢ rowniez
tzw. makaronikow, czyli ciasteczek wytwa-
rzanych z bialka, u nas w kraju ten trend

jeszcze sie nie przyjal.

TRENDY s

Targi $lubne w Gdansku: tort - prezent dla organizatoréw od cukierni T. Deker.
FoT. ANETA MARCZAK

Targi $lubne w Gdansku: dominujq dekoracje z tonacji czarno-biatej.
} Fot. ANETA MARCZAK
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4 - Jaki styl w dekoracji dominuje, jesli chodzi
o torty weselne?
- Jezeli chodzi o torty weselne, to od dawien
dawna kréluje styl angielski, ktéry wtarl si¢
na stale w ten segment i ciezko byloby go po-
zbawié piedestatu. Co ciekawe, styl ten jest
chyba najbardziej znanym stylem dekoracji.
Czasem, gdy rozmawiam z osobami niezwia-
zanymi zawodowo z cukiernictwem o stylach
dekoracji, moge by¢ pewien, ze angielski zna-
ja na pewno.
Z drugiej strony trzeba pamietal, ze efekt
tortu angielskiego nie jest wcale latwy do
osiaggniecia. W Polsce tworzymy go na ba-
zie kreméw, ale nasze w poréwnaniu z tymi
wytwarzanymi we Francji czy Belgii sa
zwyczajnie cigzkie. Wytwarzajac kremy na
bazie bitej $mietany, oryginalnej belgijskiej
czekolady, pulp owocowych czy $wiezych
owocOw trzeba liczy¢ sie z tym, ze lekki
produkt bedzie trudny do uzyskania. Sred-
nia waga tortu w stylu angielskim to 16 ki-
logramoéw. Robigc tort na bazie biszkoptu,
dzemu czy marmolady, tatwiej bedzie sku-

pi¢ si¢ na dekoracji i moze by¢ ona obszer-
niejsza. Niestety, w tym drugim przypadku
smak tortu bedzie pozostawial wiele do zy- I Michat Wisniewski przy pracy.

. Fot. ANETA MARCZAK
czenia.

Targi $lubne w Gdansku: tort weselny musi by¢ oryginalny i wyjatkowy - starali sie to pokazaé cukiernicy.
FoTt. ANETA MARCZAK
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- Jakich surowcow najczeséciej uzywa sie do dekoracji tortow?

- Wiele produktéw uzywanych obecnie do dekoracji tortéw to produkty
gotowe. Firmy obecne na rynku polskim przescigaja si¢ w coraz to no-
wych wyrobach gotowych, s3 to gtéwnie wyroby czekoladowe lub cze-
koladopodobne. Wiadomo, ze tego typu produkty wykazuja si¢ dluga
trwalo$cig. Jednak udekorowane nimi torty wygladaja podobnie, nie ma
w nich nic oryginalnego.

W przypadku naszej hotelowej cukierni nie korzystamy z produktéw
gotowych, zdecydowana wigkszo$¢ dekoracji wytwarzamy recznie.
Przy pracy najczeéciej korzystam z czekolady. Czesto wykorzystuje
takze marcepan, niestety gorzej sprawuje si¢ on w warunkach chlodni-
czych. Kolejng wadg wyrobéw marcepanowych jest to, ze sa to produkty
o znacznej wadze, w poréwnaniu do wyrobéw na przyktad czekolado-
wych. Dekoracje z karmelu natomiast, ze wzgledu na swojg krotka trwa-
to$¢, nie podbijajg serc cukiernikéw. Istnieja takze wspomagacze, takie
jak folia karotenowa, na ktéra wylewamy zatemperowang czekolade,
a nastepnie wycinamy réznego typu wzory, w tym przypadku duzg role
odgrywa wyobraznia cukiernika.

Dekoracje to nie tylko czekolada, karmel i marcepan, duza popu-
larno$cia ciesza si¢ owoce oraz kwiaty. Doskonalym przykladem
jest réza, ktéra w sposdb idealny nadaje si¢ do dekoracji. Jeéli cho-
dzi o owoce, s3 to gtéwnie truskawki, maliny, jezyny oraz czerwo-

na porzeczka a takze owoce egzotyczne.

- Jak wypada Polska na tle §wiata, jezeli chodzi o dekoracje w cukier-

nictwie?
I Oryginale dekoracje ma w swojej ofercie firma Martin Braun. - Niestety, z pelng odpowiedzialnoécig musze stwierdzié, ze jeste-
For. M B P . - PP
O MARTIN BRAUN $my daleko do tylu. Oczywiscie z biegiem lat zmienia si¢ wszystko

na korzy$¢, niemniej sporo brakuje nam jeszcze do $wiatowej czo-
towki.

Najbardziej wida¢ to chociazby na miedzynarodowych konkursach
branzy cukierniczej i pokrewnych. Odwiedzitem niedawno targi ga-
stronomiczne, ktore odbyly si¢ w Luksemburgu, musze stwierdzic,
ze jesteSmy jeszcze sporo oddaleni od peletonu cukierniczego.

Nie jest jednak tak zle. Plusem jest to, Ze w Polsce branza cukiernicza
coraz bardziej i to w zdumiewajacym tempie rozwija sie.

- Réwniez u nas konkursy cukiernicze odbywaja sie coraz czeéciej.
Ktdre z tych, dotyczacych dekoracji tortow, uwaza Pan za najbardziej
prestizowe?

- Jeszcze do niedawna najciekawsze konkursy odbywaly sie w ra- 4

WLOSCY CUKIERNICY
UPIEKLI PATRIOTYCZNY TORT-GIGANT

Tort o powierzchni 500 metréw kwadratowych w ksztatcie mapy Wtoch,
ozdobiony najpigkniejszymi zabytkami z czekolady i cukru pokazano
w Rimini. Wtoscy cukiernicy robili go przez dwa dni. Chcieli w ten sposéb
przytqczyé sie do obchodéw 150-lecia zjednoczenia kraju.

Niezwykty cukierniczy okaz wazy 3300 kilograméw i jest dzietem 70
mistrzéw, pochodzqcych z réznych regionéw Wtoch. Jego podstawo-
we sktadniki to biszkopt i ogromne ilosci bitej Smietany. Ozdobiono go
dodatkami w kolorach wtoskiej flagi: zielonym, biatym i czerwonym.

Przewodniczqcy wioskiej Izby Deputowanych Gianfranco Fini pogra-

tulowat cukiernikom tej, jaok podkreslit, patriotycznej inicjatywy. Przy-

smak zostat pokrojony. Poczestowano nim wszystkich gosci odbywajg-

Targi $lubne w Gdansku: wazny smak, jeszcze wazniejsza dekoracja. ! s y e , .
Fot. ANETA MARCZAK cego sie w Rimini salonu wioskich cukiernikéw i producentéw lodéw.
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Coraz modniejsze stajq sie dekoracje z czekolady.
FoT. MARTIN BRAUN

4 mach poznanskiej Polagry, ktérag uwazam za ich dobrego organi-
zatora. Jednak teraz prym wioda targi Expo Sweet w Warszawie,
gdzie z roku na rok jest coraz wiecej wystawcow, coraz wiecej 0séb
ogladajacych i coraz ciekawsze konkursy. Niestety, przez ostatnie
dwa lata z racji ogromu pracy, jaki mamy tu na miejscu w hotelu,
nie jesteSmy w stanie przygotowac si¢ do konkursoéw cukierniczych.
Mam nadzieje, ze wkrdtce to si¢ zmieni, wladnie jesteSmy na etapie
szkolenia kolejnych pracownikow naszej cukierni, ktérzy beda mo-
gli zastapi¢ w pracy osoby przygotowujace sie do konkurséw. Mam

nadzieje, ze wkroétce bedzie o nas znéw gloéno.

- Czym na co dzien rézni si¢ funkcjonowanie cukierni hotelowej od
tradycyjne;j?

- Wszystkim! W tradycyjnej cukierni jest harmonogram pracy $ciéle
okreslony i przewidywalny. Kazdego dnia sg zaplanowane czynnosci,
ktore trzeba wykona¢ ze wzgledu na staly zbyt towaru, jaki dana cukier-
nia ma w asortymencie. Cukiernicy specjalizuja si¢. W hotelu praktycz-
nie jedna osoba wykonuje wszystkie produkty od a do z. W zaleznoéci od
oblozenia, wszystko nabiera odpowiedniego tempa. W cukierni hotelo-
wej nie wyrabia sie z reguly ciast drozdzowych, paczkéw i temu podob-
nych. Klient hotelu cztero- czy pieciogwiazdkowego chce mie¢ poczucie,
ze co$ zostalo wykonane specjalnie dla niego, ze to, co widzi w witrynie
hotelowej cukierni jest wyjatkowe i nie moze tego kupi¢ w cukierni za
rogiem. Jednym slowem, pracujac w hotelu trzeba by¢ nie tylko cukier-
nikiem, ale réwniez artysta.

Nie nalezy przy tym ujmowac cukierniom tradycyjnym, to po prostu inna

specyfika pracy. =
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Stobkle DEKORACJE
WEDtUG MARTINA BRAUNA

Ciekawe i oryginale dekoracje do tortéow ma w swojej ofercie firma
Martin Braun. Stworzona z myslqg o deserach, tortach i ciastach linia
dodatkéw i dekoracji zawiera m.in. wiérki w wyszukanych smakach,
kolorowe posypki, oryginalne rurki, azurowe dekoracje czekoladowe
oraz kuleczki Gocce.

Zdaniem ekspertow z Martina Brauna, czekolada idealnie sprawdza
sie w cukiernictwie jako niezwykle plastyczny i wszechstronny ele-
ment dekoracyjny. - Jak wiadomo, koniec wienczy dzieto. Wystarczy
nawet drobny, czekoladowy akcent, aby nadaé¢ deserom i tortom
oryginalny i smakowity wyglgd - podsumowujq specjalisci. W cukier-
nictwie idealnie sprawdzajq sie azurowe dekoracje czekoladowe: Fi-
ligran-Trio, Filigran-Mix oraz wiérki czekoladowe. Azurowe dekoracje
Martin Braun tqgczq artystyczny wyglad z oryginalnym smakiem cze-
kolady. Wyprodukowane sq z najwyzszej jakosci sktadnikéw, wedtug
sprawdzonych receptur. Zawierajg one minimum 59 proc. masy ka-
kaowej i dostepne sq w wielu ciekawych ksztattach. Wiérki czekola-
dowe Martin Braun na bazie najwyzszej jakosci czekolady wykonane
z kuwertury naturalnej, czekolady biatej lub mlecznej, dostepne sq
w wielu smakach: czekoladowym, karmelowym, truskawkowym, mie-
towym, cytrynowym i pomaranczowym. Widrki pozwalajq uzyska¢
artystyczny efekt wizualny. Aby nada¢ deserom kolorowego wyglqdu,
tak lubiany przez dzieci Martin Braun proponuje dekoracje i posypki
cukrowe w wielu smakach: owocowym, kakaowym, ptatki o smaku
czekoladowym, krokant ryzowo-orzechowy, krokant ryzowo-kaka-
owy, rurki teczowe, rolki (waniliowe, marmurkowe, cytrynowe) oraz
czekoladki dekoracyjne z napisem tiramisu.

- Dekorowanie deseréw i tortéw to cata nauka wymagajgca poczu-
cia gustu, finezji i wyrobionego smaku. Wszystko musi by¢ dobrane
i dobrze skomponowane. Nie mozna pozwoli¢ sobie na przesade lub
zle pojety minimalizm, bo caty efekt i ciezka praca pdjdg na marne -
zalecajq specjalisci. - Nalezy pamietad, iz najpierw jemy oczami.
Aby nada¢ wyrafinowanego i oryginalnego wygladu deserdw, tortow
i lodow, Martin Braun poleca absolutng nowos¢ na rynku polskim:
kuleczki Gocce z linii Cresco ltalia. To kolorowe, zelowe kuleczki od-
porne na zamrazanie i pieczenie. Dostepne w smakach: truskawko-
wym, jabtkowym, cytrynowym oraz owocéw lasu. Martin Braun jako
pierwszy wprowadzit z cyklu ethno food deser z kuleczkami Gocce:

stodkie sushi - przebdj nie tylko na rynku polskim.

Fot. Martin Braun
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Berliner Plus

Firma Martin Braun specjalnie na okres karnawalu przygotowata koncentrat
mieszanki ciasta drozdiowego BERLINER PLUS. O wyjatkowosci tej mieszanki stanowi
jej bardzo szerokie zastosowanie. Z ciasta przygotowanego na bazie mieszanki
BERLINER PLUS przygotowac moZna m.in.: pyszne paczki, drozdzéwki, placki, strucle makowe,
strucle owocowe i wiele innych wyrobéw na bazie ciasta drozdzowego.

Zalety produktu:

® Bardzo korzystna kalkulacja - mate dozowanie

® Plastyczne i stabilne w obrobee ciasto

B |dealne do maszyn dzielgcych . o

® Duia abjetosd wyrobdw gotowych W'iQEEJ nnw_'usu

® ‘Wysoka stabilnosé podczas garowania zaprezentujemy pﬂdczas

B Podczas smaenia nie nasigka tiuszczem - 4

®  Miekki i soczysty miekisz ciasta targow ExPDSWEEt 2011 s Lis
(] e

Moina mrozic zardwno surowe ciasto w Warszawie w dniach e
isigqud i 23-25 lutego 2011 s

Serdecznie zapraszamy
do odwiedzenia
naszego stoiska.
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MARTIN BRAUN Sp. z 0.0, s y w
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DESERLANDIA

CZEKA NA KUPCA

Z Kubg Gorskim, wtascicielem portalu Deserlandia.pl

rozmawia Aneta Marczak.

- Jest Pan prekursorem na rynku cukierniczym. Stworzyl Pan
pierwszy portal zajmujacy si¢ sprzedaza w sieci. Skad pomyst na
taka dzialalnos$¢?

- Podpatrzytem go podczas moich podrdzy po $§wiecie. Na Filipi-
nach widziatem kurieréw dowozacych torty zamawiane za poéred-
nictwem telefonu i Internetu wprost do domdw czy biur klientow.
Poruszali si¢ przy pomocy malych skuteréw. Bardzo spodobal mi
sie ten pomysl i zaczalem sie zastanawiaé, czy cos$ takiego funkcjo-
nuje w Polsce. Okazalo sie, ze nikt jeszcze na taki sposéb sprzedazy
nie wpadl, wiec zaczelismy pracowal nad portalem.

- Z wyksztalcenia i wczesniejszych doswiadczen zawodowych
z cukiernictwem nie mial Pan nic wspoélnego...

- Nie, to byla zupelnie nowa dla mnie branza. Co prawda uwielbiam
ciasta i stodko$ci, ale jes¢. Nigdy nie zamierzatem ich wytwarzaé.
Chciatem tylko zaja¢ si¢ nowym sposobem dystrybucji ciast. Za-
ktadalem, ze w dobie powszechnego Internetu klienci bedg woleli
zamoOwic¢ tort za posrednictwem sieci i poczekad, az zostanie do-
starczony do domu niz biega¢ do cukierni. Z drugiej strony chcia-
tem, aby mieli wigkszy wybor niz wtedy, gdyby udali si¢ z wizyta do
pobliskiej cukierni. Zdecydowalem si¢ wiec zaprosi¢ do wspdipracy

jak najwieksza liczbe cukiernikow.

- Nie byli sceptyczni? Nasza branza bardzo powoli przekonuje sie
do sprzedazy wirtualnej...

- Bardzo szybko udalo mi si¢ pozyska¢ kilkanascie cukierni, ktére
zdecydowaly si¢ na wspdlprace z portalem. Zainteresowanie bylo
naprawde duze — zaréwno ze strony cukierni indywidualnych, sie-
ciowych, jak i hotelowych. Zauwazylem, ze wlasciciele cukierni
skupieni sg na pracy rzemieélniczej i nadzorowaniu procesu pro-
dukcji. Nie maja czasu na poszerzanie Sciezek dystrybucji ciast,
szukanie nowych klientéw. Dlatego, gdy ustyszeli, ze kto$ zajmie
si¢ tym w ich imieniu, a oni by¢ moze zyskaja nowych klientéw, byli

zachwyceni.

- Portal zostal przygotowany bardzo profesjonalnie. Zajelo to
Panstwu duzo czasu. Co bylo najbardziej pracochlonne?

- ChcieliSmy mie¢ profesjonalny portal, z bardzo szeroka oferta
wyrobow, szerokim wyborem mozliwosci platniczych, atrakcyj-
ny dla klientéw, z przyjazng nawigacja. Bardzo wazne byly zdjecia
i grafika. Chodzilo o to, aby klient nie miat poczucia, ze rezygnujac

z wychodzenia z domu zostaje pozbawiony mozliwosci dokladnego
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CUKIERNIK Z ZAMILOWANIA

Kuba Gorski ma 35 lat, z wyksztatcenia jest logistykiem. Z cukiernic-
twem nigdy wczeéniej nie byt zwigzany zawodowo. Przez ponad 10
lat organizowat szkolenia, konferencje i imprezy integracyjne. Swoje
doswiadczenie organizacyjne wykorzystat tworzgc od zera cukier-
nie internetowq Deserlandia.pl. W 2006 r. projekt ten zdobyt drugie
miejsce w konkursie Gdynski Biznesplan. Prywatnie Kuba Gorski jest

mezem i tatq tréjki dzieci.

przyjrzenia si¢ ciastom, ktore chce kupié¢. To bardzo istotne przy
podejmowaniu waznych wyboréw, na przykiad gdy decydujemy sig¢
na zakup tortu weselnego. Réwnoczeé$nie wierzylismy, zZe portal to
dobry pomys! na promocje¢ naszych kontrahentéw cukiernikéw, im
bardziej bedzie atrakcyjny wizualnie, tym wigcej potencjalnych
klientéw zwrdci na niego uwage. Calo$¢ musiata by¢ réwniez bar-
dzo aktualna - oferta cukierni si¢ zmienia, podobnie jak moda na
dekoracje, caly czas trzeba bylo wprowadzaé nowe zdjecia, promo-
cje, poszerzac oferte. Po kilku miesigcach naszego funkcjonowania

na rynku w Deserlandii mozna bylo wybiera¢ pomiedzy kilkudzie-



siecioma rodzajami ciast kilkunastu cukierni. Réwnocze$nie przy-

bywato klientéw i cukiernikéw zainteresowanych wspolpraca.

- Pomyst chwycil?

- Bardzo szybko mieliSmy grono wiernych klientéw. Réwnoczesnie
poszerzali$my naszg dzialalno$¢ o firmy i kawiarnie i z czasem sie
okazalo, ze warto$¢ sprzedazy dla biznesowych odbiorcéw byta
wigksza niz dla klientéw indywidualnych. Okazalo sig, ze staliSmy
sie platformg posredniczaca miedzy cukiernikami a kawiarniami -
woleli za naszym posérednictwem zamawia¢ ciasta, aby mie¢ szersza
oferte u jednego dostawcy. Réwnoczeénie szybko zorientowali§my
si¢, ze sprzedaz wyrobdw cukierniczych jest bardzo sezonowa. Byly
dni, kiedy nie mogliémy nadazy¢ z zamoéwieniami, byly tez takie, kie-
dy wiezliémy jeden tort z jednego na drugi koniec Tréjmiasta. Szybko
pojawily sie problemy: brakowato nam rak do pracy, a trudno byto
wczedniej przewidzie¢, kiedy dodatkowi pracownicy beda potrzeb-
ni. Brakowatlo centrum logistycznego - przewozenie jednego ciasta
z jednego konca metropolii na drugi czesto okazywalo si¢ nieopta-
calne. Tym bardziej ze klient, niezaleznie czy dostawal tort z cukierni
z drugiej strony ulicy, czy z innego miasta, placit tyle samo. Réwno-
czeénie zaczeli si¢ odzywa¢ klienci z innych miast, gtéwnie stolicy,
ogromnie zainteresowani dzialalnoscia portalu na swoim terenie.

Uznali$my, ze portal wymaga dopracowania i inwestycji.

- Jakiego rzedu inwestycje zostaly poczynione, aby firma powsta-
fa?

- Stworzenie portalu, zdjecia produktéw, marketing i reklama oraz
auto dostosowane do przewozenia ciast to nasze najwieksze inwe-
stycje. Nie liczac samochodu chlodni zainwestowali§my s$rodki
rzedu okolo 45 tysiecy zlotych. Pewnym wsparciem na poczatku
byt tez udzial w konkursie ,Gdynski biznesplan”, ktérego byliémy
laureatem w 2006 r. Pomyst z Deserladig si¢ spodobat i dostali$my
wsparcie marketingowe oraz roczng obstuge ksiggowa na poczatku
dziatalnosci.

- Teraz warto$¢ portalu jest znacznie wieksza?

- Tak, dysponujemy bowiem duzg bazg klientéw (blisko 2000 oséb),
a sam portal jest doskonale wypozycjonowany. Wystarczy wpisaé
do wyszukiwarki nazwe ktdrej$ ze wspétpracujacych z nami cukier-
ni, a na pierwszym miejscu pojawia si¢ Deserladia.

- Obecnie firma jest na sprzedaz?

- To byta trudna decyzja i zajeta mi ona rok. Deserladia bowiem to
jedyne tego typu przedsiewziecie w Polsce, z ogromnym potencja-
tem rozwojowym. Jednak zdecydowatem si¢ na sprzedaz portalu,
poniewaz nie dysponuje $rodkami, ktére pozwolilby mi rozwina¢
przedsiewzigcie do takiego poziomu, jakiego bym oczekiwal. Row-
noczeénie jestem zaangazowany w inng dzialalnos$¢ i obecnie nie

moge wystarczajacej iloéci czasu poswigci¢ Deserlandii.

- Deserlandia funkcjonuje na rynku juz kilka lat. W tym czasie
nie powstal Zaden portal o podobnym profilu dzialalnosci?

- Ku mojemu zdziwieniu nie. Tym bardziej Ze do§wiadczenia na-
szych klientéw sa tak pozytywne, ze wydaje sig, ze biznes ma bar-
dzo duzy potencjatl - tym wigkszy, im wigksza aglomeracja. Z moich
obserwacji w tego typu dzialalnosci za granica ten sposéb sprzeda-
2y jest coraz bardziej popularny. Jestem przekonany, ze rozkwit tej

dziatalno$ci w Polsce to tylko kwestia czasu. .

reklama

@3 KOMPLET Polska

wiswed komiplet.p

Wysoka jakosc w super cenie:

Kiddy Choco

Ciemma pasta Rekoladovn, npdo smarcsania

Kiddy Noisette

Masta areechown, m.in do nad mevwani

Kiddy Weiss

Hi3la podewa, 1akie do nadneEvania

cira wdal

Brandmix + Ei

Muin do ciastecsel vyt isbanpch | alfe e

Neuschnee

CuikiEr podes Loy |y

cena wddd

Meuschnee Extra

CUKIET anet o korady | Py

Neuschnee Schoco
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Ajerconiac

¥hem na zimne w prosziie, mn, do pjczkie

| Boleros |
N
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SUPER CENY!

ATRAKCYINE

DODATE]

PROMOCIJA od 31.01. do 3.03.20m
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UKIERNIK
POZYCJONER

A

Tomasz Przysiezny

Rozmowa z Kajetanem
Gapskim z agencji
interaktywnej Noril,
ktora specjalizuje sie

W pozycjonowaniu stron
internetowych.

- Czy jest w ogole sens posiadania firmowej
strony internetowej bez jej odpowiedniego
pozycjonowania?

- Strona internetowa to jedna z podstawowych
form promocji. W dzisiejszych czasach, jesli
witryna firmowa ma zarabia¢, musi by¢ po-
zycjonowana. Nie tylko dlatego, ze robi tak
konkurencja, lecz dlatego, ze pozycjonowanie
zwieksza widoczno$¢ danej firmy w Interne-
cie. Efektem pozycjonowania jest zwigksze-
nie ruchu potencjalnych klientéw na stronie,
ktory to z kolei przyczynia sie do zwigkszenia
sprzedazy. Strona firmowa jest wazna, nato-
miast pozycjonowanie jeszcze wazniejsze, bez
tego nasza firma, powiedzmy sobie szczerze,
nie bedzie przynosila zysku, bo nie bedzie
widoczna dla oséb zainteresowanych naszym
produktem. Jesli kogo$ nie ma w google.pl to
ZNnaczy, ze nie istnieje.

W zaleznosci od indywidualnego podejscia fir-
my i odpowiednich strategii mozemy przezna-
czy¢ kazdy budzet na pozycjonowanie. Przemy-
$lana strategia, idaca w parze z doswiadczeniem

pozycjonera, jest gwarancja sukcesu.

- Jakie wymierne korzysci daje pozycjonowa-
nie strony i czy mozemy méwic¢ w tym przy-
padku o gwarancji, ze korzystanie z takiej
uslugi jest w ogole oplacalne i warte inwesto-
wania?

- Najbardziej namacalnym wynikiem pozycjo-

nowania jest wzrost obrotu firmy korzystajacej
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z takiej uslugi. Ze wzgledu na specyfike tej for-

my reklamy tak naprawde przekona si¢ o tym
ten, kto zrobi odpowiednie rozpoznanie i jesli
bedzie taka potrzeba, zainwestuje. Na przykia-
dzie firm, ktére wida¢ na szczytach pozycji,
doj$¢ mozemy do wniosku, czy chcielibysmy
skorzysta¢ z pozycjonowania czy tez nie.
Bardzo wazng kwestig jest analiza danej bran-
zy. Jesli dzialamy w branzy, gdzie jest duza
konkurencja, pozycjonowanie musi mie¢ cha-
rakter szczegolowy, gléwnie okresli¢ go mo-
zemy po doborze odpowiednich fraz kluczo-
wych, §cisle dopasowanych do sprzedawanego
produktu. Inaczej sprawa bedzie wygladac,
jesli chcemy pojawic si¢ w branzy po to, aby po
prostu by¢. Przyjmiemy wtedy inng strategie.

- Niektdre firmy oferuja pozycjonowanie ta-
nio, niektore wrecz bardzo tanio. Czy rze-
czywiscie trzeba sporo zainwestowac w pozy-
cjonowanie, by bylo ono skuteczne? A moze
piekarz lub cukiernik bez doswiadczenia in-

EN PIEC,

ON

OWAC

formatycznego bedzie w stanie samodzielnie
wypozycjonowaé¢ w wyszukiwarkach strone
swojego zakladu?

- Aby proces ten byl skuteczny, tj. aby strona fir-
my pojawila si¢ na wysokich pozycjach w google.
pl, na pozycjonowanie musi zosta¢ przeznaczo-
ny odpowiedni budzet. Wysokos¢ budzetu za-
lezy od rynku, po ktérym si¢ poruszamy. Wy-
razenie ,tanio” jest pojeciem wzglednym. Dla
niektdérych budzet w wysokosci 150 zt to tanio,
dla innych 5000 zf to réwniez tanio. W zalez-
nosci od trudnosci branzy, kazdy z tych budze-
tow moze by¢ okreélany tanim. Wazne jest, aby
zagwarantowa¢ klientowi pozycje, o ktorych
mowa. W tej kwestii wazna jest wiedza klienta.

Sa branze, gdzie nie da si¢ wypozycjononowaé
strony ,,tanio”, potrzebny jest odpowiedni bu-
dzet. W wigkszosci przypadkéw ceny sa celowo
zanizane, aby zacheci¢ klienta do podpisania
umowy z mniej do$wiadczong firma pozycjo-
nerska. O ztym wyborze klient dowiaduje si¢

w momencie, kiedy jest juz za péZno.

Fot. T. Przysiezny



Pozycjonowaé praktycznie rzec bioragc moze
kazdy, jednak aby robi¢ to dobrze, a przede
wszystkim skutecznie, trzeba posiada¢ odpo-
wiednie do$wiadczenie, wykwalifikowanych
pracownikéw oraz narzedzia, ktore pozwola
sprawnie dziala¢. Kazdy powinien zajmowa¢
si¢ tym, co potrafi najlepiej robi¢ i tym, co
sprawia mu najwieksza przyjemnos¢: cukier-
nik powinien piec, pozycjoner pozycjonowac.

- Skoro mowa o pieniadzach, to z jakimi
kosztami w skali roku trzeba si¢ liczy¢, by

by¢ na pierwszej stronie w Google pod ha-
slem ,,piekarnia”, ktore ma okolo 521 tysiecy
wynikoéw, lub ,cukiernia”, gdzie jest az 979
tysiecy wynikow?

- Najwazniejszymi skladowymi ceny sa popu-
larnos¢ i konkurencyjnos¢ stowa kluczowego
oraz budowa samej strony internetowej. Przyj-
mujac, ze nasza strona internetowa jest po-
prawnie zbudowana pod katem samej ustugi
pozycjonowania w przypadku fraz ,piekarnia”
czy »cukiernia”, ktére naleza do tatwych, warto

okresli¢ rynek zbytu, przeksztalcajac wyrazenie
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na ,piekarnia gdynia” czy ,cukiernia gdynia”.
W ten sposob pozyskiwaé bedziemy klientow
tylko z danego regionu. Budzet, jaki musimy
przeznaczy¢ w przypadku konkretnie tych fraz
z miastem, to 50 z} miesiecznie za fraze. W przy-
padku fraz ogélnych budzet wzrasta do 150 zt
za frazg. Wysoko$¢ budzetu zalezy od rynku
zbytu, na ktérym mamy by¢ widoczni, oraz od
tego, jaka renoma cieszy si¢ nasza cukiernia, czy
sprzedajemy lokalnie czy na cala Polske. Przy-
jecie odpowiedniej strategii ma tutaj kluczowe
znaczenie oraz wplywa na pozniejszy zysk. =

By¢ ALBO NIE BYC — OTO JEST POZYCJONOWANIE

Przedsiebiorca, ktéry zdecydowat sie na firmowq strone w sieci www,
musi zadba¢ nie tylko o jej czytelnosé, ale takze o to, by ktokolwiek
z jego klientow odnalazt jg w internetowym ggszczu. Do tego stuzy
pozycjonowanie, ktére strone winduje w wyszukiwarce, a samq firme
w oczach internautéw.

Uzytkownicy sieci www trafiajg na odpowiednie witryny, postugujqc sie
gtéwnie wyszukiwarkami i katalogami. Niewaqtpliwie najpopularniej-
szym sposobem znalezienia interesujqcej nas strony w sieci jest wpisa-
nie hasta w wyszukiwarce Google, z ktérej korzysta co najmniej potowa
wszystkich uzytkownikéw Internetu. Czy jednak po wpisaniu wtasciwe-
go stowa tatwo znajdziemy szukang przez nas strone?

Okazuje sig, ze nie jest to wcale takie oczywiste, nawet wtedy, gdy
w nazwie strony jest stowo, ktorego szukamy. Przyktadem niech bedzie
piekarnia ,Rogalik” z Trzcianki. Firm o takiej nazwie jest w Polsce co
najmniej kilkanascie, a ponadto w sieci internetowej pod hastem ,ro-
galik” sq tez blogi kulinarne, a nawet strona internetowa o... wtosach
i fryzurach. Po wpisaniu do wyszukiwarki dosy¢ popularnego stowa
,rogalik”, ktére w Googlach wystepuje blisko 60 tysiecy razy, szukana
piekarnia pojawia sie dopiero na si6dmej stronie (na 69. pozycji). Mimo
iz jej adres jest stosunkowo prosty: www.rogalik-trzcianka.pl. Ale juz na
drugim miejscu pojawia sie piekarnia z Pruszkowa o takiej samej na-
zwie, a po wpisaniu stéw ,piekarnia rogalik” strona tej firmy wskakuje
na sam szczyt listy.

Innym przyktadem niech bedzie malborska cukiernia o oryginalnej na-
zwie ,Niucka”. Po wpisaniu w wyszukiwarce Google stowa ,niucka” po-
jawiajq sie adresy stron, na ktérych znajduje sie tylko informacja o tej
konkretnej cukierni. | mimo iz tak zwana strona domowa ,Niucki” jest
dopiero na pigtej pozycji, to tatwo i szybko jg mozna znalezé.

Pozornie okazuje sig, ze najprostszym sposobem na zaistnienie na
szczytach wyszukiwarek internetowych jest zatem oryginalna i mato
spotykana nazwa. Co jednak zrobié, gdy firma z tradycjami na rynku
ma w nazwie stowo, ktére w Googlach jest bardzo popularne?

Woydaje sig, ze obecnie nie ma innego sposobu na wyeksponowanie
swojej strony internetowej niz tylko jej pozycjonowanie. W duzym
uproszczeniu mozna stwierdzi¢, ze to nic innego, jak ustawianie stro-
ny na czotowe miejsca w wynikach wyszukiwania. Stuzq do tego fra-
zy kluczowe, czyli stowa oraz zdania, ktére internauci wpisujg do wy-
szukiwarki www poszukujqc informacji, produktéw lub ustug. Im jest
wigksza trafnosé tych stoéw, tym wyzej plasuje sie strona internetowa.
Stowa kluczowe nie mogq by¢ jednak zbyt popularne, bo wéwczas kon-

kurencja jest ogromna. Poza tym nalezy pamigtad, ze im bardziej be-

dzie sprecyzowany ich uktad (cate zdania), tym rzadsze w sieci, a tym
samym pozycja strony www w wyszukiwarce bedzie wyzsza.

Nie bez znaczenia jest tez umiejetne wykorzystanie rzadkich nazw dla
swoich produktéw. Gdyby firma Mamut wyprodukowata w ubiegtym
roku zwykte pgczki, to podczas ich wyszukiwania w Internecie pojawi-
toby sie blisko ¢wieré miliona adreséw z tym wtasnie stowem. Ale wro-
ctawski zaktad piekarsko-ciastkarski swoje ciastka, zrobione wedtug
XIX-wiecznej receptury, nazwat ,pgczkami wroctawskimi”. Taka fraza
tych dwéch stéw wystepuje w sieci... tylko dziesie¢ razy. Nie zawsze
jednak jest mozliwosé, by w Internecie zaistnie¢ dzieki oryginalnej i nie-
powtarzalnej nazwie.

Specjalisci od pozycjonowania stron twierdzg, ze moze ono rozwigza¢
wiele probleméw, zwtaszcza tych przedsigbiorcow, ktérzy czesé swoje-
go biznesu prowadzqg wtasnie w Internecie. Niewielka oglgdalnosé ich
stron, a tym samym niska sprzedaz sktania niektérych do likwidowania
e-sklepow, takze tych z wyrobami cukierniczymi. Nierzadko taki stan
rzeczy bierze sie z nieumiejetnego dotarcia do potencjalnego klien-
ta z informacjq, gdzie powinien szuka¢ interesujgcych go produktéw
i ustug.

Trzeba pamietaé, ze w przypadku, gdy produkt przeznaczony jest dla
odbiorcy w najblizszym sqgsiedztwie piekarni i cukierni, gtowny nacisk
nalezy potozy¢ na dotarcie wtasnie do niego. Wéwczas reklamowanie
sie frazq ,piekarnia” lub ,ciastka” nie ma sensu. Za to jak najbardziej
wskazane sq okreslenia typu ,ciastka Wrzeszcz”, jesli cukiernia miesci

sie w tej dzielnicy Gdanska, lub ,chleb orkiszowy Katowice”, jezeli pie-

karz ze Slgska ma w swojej ofercie bardzo konkretne pieczywo.

Nalezy pamietaé, ze im bardziej sprecyzowane sq hasta do wyszuki-
warki, tym wieksza doktadnos¢ ich odnalezienia i znacznie mniejsza
konkurencja. Ma to takze wyrazne przetozenie na cene za ustuge pozy-
cjonowania, gdy jest ona zazwyczaj uzalezniona nie tylko od miejsca,
jakie chcemy zajgé na pierwszej stronie w Google, ale tez od ilosci ad-
resow, ktore sq wyszukiwane dla okreslonego hasta. Im ich mniej, tym
pozycjonowanie tansze.
Decydujqc sie na poprawienie wizerunku swojej strony firmowej w wyszu-
kiwarkach, trzeba jednak liczy¢ sie z inwestycjq dtugofalowq, co najmnie;j
pétrocznq - ostrzegajq specjalisci od e-marketingu. Pozycjonowanie po-
winno by¢ procesem ciggtym i skoordynowanym, co wcale nie znaczy,
ze jego efekty bedq state. Raz wypozycjonowana strona, bez systema-
tycznego jej monitorowania przez fachowcow szybko straci swojq dobrg
pozycje. Dzieje sie tak nie tylko na skutek dziatan konkurencji, ale takze
z powodu ciggtej zmiany algorytméw ustalania pozycji witryn.

Tomasz Przysiezny
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WAZNY JEST

KAZDY SZCZEGOL

Z Aleksandrg Kowalewskg-Paneczko - architektem wnetrz z wieloletnim

doswiadczeniem rozmawiat Konrad Jankowski.

- Coraz wigcej piekarni decyduje si¢ na
otwarcie sklepu z pieczywem, cukiernie
inwestuja w cze$¢ kawiarniang. Od dawna
wiadomo, Ze atrakcyjne wnetrza przycig-
gaja klientéow. Jak powinien wyglada¢ taki
lokal, aby byl uzytkowy i rownoczesnie za-
aranzowany zgodnie z trendami panujacy-
mi w §wiecie?

- Zauwazylam, ze wigkszo$¢ piekarni i cu-
kierni decyduje si¢ na aranzacje czeSci
konsumpcyjnej. Mysle, ze to bardzo dobry
pomysl, lecz od pomystu do wykonania cze-
ka inwestora dluga droga. Gdy wlasciciel
danego lokalu decyduje si¢ na otwarcie ta-
kiego punktu lub tez na modernizacje juz
istniejacego, z reguly ma juz jaki§ pomyst
na to, jak takie wnetrze powinno wygladac.
Niekoniecznie natomiast wie, co konkretnie
zrobi¢, aby osiagna¢ efekt, ktorego oczekuje.
Niestety, sam pomysl czesto nie wystarcza
i konieczne jest zaangazowanie architekta
wnetrz. Aby cel zostal w pelni osiagniety,

ARCHITEKT Z DOSWIADCZENIEM

Aleksandra Paneczko jest architektem
z prawie dwudziestoletnim doswiadcze-
niem. Specjalizuje sie w aranzacjach ho-
teli, lokali gastronomicznych oraz miesz-
kan. Jej projekty wyrdznia oryginalny styl
i specyficzny klimat. Prywatnie szczesliwa
zona i matka dwojki dzieci. Wraz z mezem
prowadzi w Koleczkowie na Kaszubach Fol-

wark Dajak. Jej pasjqg od lat sq narty.

Fot. archiwum. Aleksandra Paneczko
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trzeba trzymac sie rad i wskazowek specjali-
sty. A jak powinien wyglada¢ lokal? Wszyst-
ko zalezy od jego rodzaju, co w nim bedzie,
co lubi wladciciel, na jaka klientele si¢ nasta-
wia. Trendow jest w tej chwili wiele, ale po
odpowiedzeniu sobie na te pytania, bedzie
duzo prostsze okreélenie, jak ma wygladaé
nasz lokal.

- Architekt wnetrz czesto kojarzy sie z du-
zym wydatkiem, w opinii inwestoréw nie-
koniecznie potrzebnym. Jak obali¢ ten
mit?

- Fakt, istnieje wielu przedsigbiorcéw, repre-
zentujacych rézne branze, ktorym architekt
wnetrz kojarzy sie z duzym i niepotrzebnym
wydatkiem. Nie ma nic bardziej mylnego.
Pomoc fachowcéw powinna by¢ oczywista.
Gdy jeste$my chorzy - zwracamy si¢ do leka-
rza, gdy w aucie zlapiemy gume, jedziemy do
wulkanizatora, podobnie jest z architektami
wnetrz. Sa to ludzie, ktérzy latami ksztalca
sie w tym zawodzie i wiedzg rzeczy, ktérych
laik moze si¢ tylko domysla¢, a o niektérych
czesto nie ma bladego pojecia. Bywa i tak,
Ze aranzujac samemu wnetrze, popeiniamy
wiele bledéw i chcac je potem poprawié¢, mu-
simy ponie$¢ spore koszty, ktérych unikne-
liby$my korzystajac z rad architekta wnetrz.
Ponadto architekt wnetrz potrafi doradzi¢
w istotnych kwestiach zwigzanych z orga-
nizacja pracy oraz oczywiécie przy doborze
materiatoéw, ktore beda trwale i niekoniecz-

nie drogie w zakupie.

- Jakie s3 koszta aranzacji niewielkiej ka-
wiarni przy piekarni czy cukierni? Wiem,
ze ciezko to okresli¢, gdyz lokal lokalowi
nie jest rowny, lecz mam nadzieje, Ze uda
nam si¢ znalez¢ punkt zaczepienia.

- Faktycznie nie jest latwo mowi¢ o kosz-
tach w aspekcie ogélnym. Musimy najpierw
poczyni¢ zalozenia, np. co do powierzchni
lokalu. Powiedzmy, ze to bedzie pigédzie-
sigt metrow kwadratowych. Wazne bedg tez
oczekiwania inwestora, zdarza sie, ze po-
tencjalny klient zapraszajac architekta na
rozmowe wstepng zaczyna od stwierdzenia,
iz chcialby zmiesci¢ sie z remontem w prze-
dziatach kwotowych na przyktad siedem do
dziesieciu tysiecy zlotych. Smialo mozna to
uzna¢ za zart. Chcac prace w danym loka-
lu wykona¢ solidnie, zachowujac przy tym
dobry smak, nie mozemy pozwoli¢ sobie,
aby w naszych progach zagoscita tandeta.
Bardzo czesto w trakcie remontu wychodza
niespodziewane problemy, ktore oczywiscie
pociagaja za soba dodatkowe koszty. Duzo
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Dobrze dobrane tkaniny to rowniez istotny element wystroju wnetrza.
FOT. DREAMSTIME.COM

Biate obrusy i eleganckie serwetki mogq zniecheci¢ goscia do wizyty w kawiarni.
FOT. DREAMSTIME.COM

W opinii znawcéw kolor pomaranczowy pobudza apetyt.
} FOT. DREAMSTIME.COM
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4 zalezy od tego, jakich materialéw uzyjemy do
aranzacji lokalu. Jak wiadomo, apetyt ro$nie
w miare jedzenia. Moge $mialo stwierdzi¢,
ze sto tysiecy zlotych to absolutne minimum
nakladéw, jakie trzeba ponies¢, adaptujac
pie¢dziesieciometrowy lokal.

Skad ta cena? Wiele czynnikéw si¢ na nig
sktada; pierwsza, to dobrze rozplanowana
funkcja - czesto wiaze sie to z przestawia-
niem $cian, otwordow drzwiowych, potem
podloga, sufit, $ciany, §wiatlo i meble, ktore
bardzo czgsto robimy na zamoéwienie, i tak
to sie zbiera. Oczywiécie dochodzi jeszcze
robocizna, ktéra nie jest tania. Spotkatlam
si¢ z przypadkami, gdzie klienci korzysta-

jac z gazet i innych no$nikéw branzowych
prébowali na wlasng reke urzadza¢ lokal, po
czym stwierdzili, Ze to nie ma sensu i zgtosili I Istotny jest kazdy detal, aby goscie chcieli wracac¢ do lokalu.
si¢ do architekta wnetrz. W takim przypad- FOT. DREAMSTIME.COM

ku nie ma mowy o jakiejkolwiek oszczed-
nosci, gdyz niejako z gory placimy za swoje
bledy.

- Czy aranzujac lokal, o jakim méwimy, le-
piej jest postawi¢ na uniwersalnos$¢ czy tez

urzadzié¢ go raczej charakterystycznie, tak

aby nie byl powtarzalny?

- W kazdym przypadku warto jest poradzi¢
si¢ architekta wnetrz. Uwazam, Ze tego typu
lokal powinien by¢ niepowtarzalny, tak jak
produkty, ktore beda tam sprzedawane. Na-
wet jezeli jest to tylko kanapka, kawa czy
czekolada, klient ma przyjs¢ wlasnie do tego

miejsca i wlasnie na t¢ kanapke ma do nas

wracaé. Warto zwroci¢ takze uwage na to,
do jakiego klienta chcemy docelowo trafié.
Trzeba pamigta¢ o tym, ze gdy lokal wygla- Meble robione na wymiar to czesto duzy wydatek, ale dzieki nim lokal zyskuje na oryginalnosci.
da zbyt bogato, to statystyczny Kowalski I FoT. DREAMSTIME.COM

potraktuje to miejsce jako zbyt drogie, nie
dla niego. Trzeba wiec wynalez¢ zloty $ro-
dek, aby na naszych potencjalnych klientach
zrobi¢ bardzo dobre wrazenie, a zarazem
nie odstraszy¢ ich zbyt wysokim poziomem

wnetrza.

- Czym wystrdj cukierni czy piekarni z cze-
$ciag kawiarniano-konsumpcyjna rézni sie
badZz powinien si¢ rézni¢ od wystroju re-
stauracji?

- Zabiegi sa rdzine, restauracja to miejsce,
gdzie spozywamy positki, wiec musi nam
sie w jaki§ sposéb kojarzy¢ z jedzeniem.
Podobnie z cukierniami i piekarniami. Styl

zaaranzowania wnetrza musi podpowiadad,

gdzie dokladnie si¢ znajdujemy i czego mo-
zemy oczekiwacé po danym miejscu. Waznym
czynnikiem jest to co oferujemy poza gléw- I Dodatkowe elementy majg pozytywny wptyw na stworzenie cieptej atmosfery w naszym lokalu.

. . (o FOT. DREAMSTIME.COM
nymi wyrobami naszego zakladu. W $wiat
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kawy, herbaty czy na przyklad czekolady
warto w ciekawy spos6b wkomponowacé pro-
dukty, ktore sg nasza chluba. Trzeba da¢ do
zrozumienia naszym godciom, Ze miejsce
oraz przestrzen, w ktérej sie znajduja, sa do

ich dyspozycji.

- Rozmawiali$my o cukierniach i piekar-
niach a teraz porozmawiajmy o tym, jak
pani zdaniem powinna by¢ zaaranzowana
pijalnia czekolady.

Musi by¢ czekoladowo ($miech). Tak na po-
waznie, to wnetrze powinno nam si¢ ko-
jarzy¢ z czekoladg. Zadajac sobie pytanie,
z czym kojarzy nam si¢ czekolada, od razu
nasuwa nam sie mys$l ,slodycz, rozptywa-
jace si¢ w ustach i ogarniajace nas przy-
jemne ciepto”. Charakter takiego lokalu
musi by¢ $cisle zwigzany z takim wiadnie
odczuciem. Skomponowanie odpowiedniej
palety barw we wnetrzu: braz, biel, krem,
pomarancz, ktéry wzmaga apetyt, $wiatlo,
tkanina, ktéra odpowiednio dobrana wspa-
niale podkresla dany charakter. Te wszyst-
kie czynniki skladajg si¢ na to, ze w lokalu
robi si¢ cieplej i przytulniej, i uzyskujemy

zamierzony efekt. ]
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Nie mozna zapomniec o szczegétach - takich jak zastawa i sztucce.
FOT. DREAMSTIME.COM

Kolor biaty jest ponadczasowy. Czesto dodaje storica i blasku.
FOT. DREAMSTIME.COM
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STEROWANIE

Aneta Marczak

Dobry piec to podstawowe narzedzie pracy cukiernika. Technologie zmieniajg sie
tak szybko, ze cukiernicy nie sq w stanie sledzi¢ ich na biezgco. Rekomendujemy
najciekawsze rozwigzania w segmencie piecow przeznaczonych dla cukierni.

Jaki powinien by¢ idealny piec dla cukier-
ni? Cukiernicy moga diugo wymieniaé:
wszechstronny i jednoczesnie dajacy moz-
liwo$¢ wypiekania w szerokiej gamie tem-
peratur, zaawansowany technologicznie,
z mozliwoscia latwego programowania,
rozbudowanym, ale réwnoczesnie czytel-
nym menu, najlepiej modutowy, by tatwo
wspélpracowal z innymi urzadzeniami
w cukierni.

Bardzo wazny jest tez serwis: jezeli w trak-
cie eksploatacji co$ idzie nie tak, niezbed-
na jest mozliwos¢ szybkiego skorzystania
z profesjonalnej pomocy.

Przejrzeliémy oferte piecéw cukierniczych
dostepnych na naszym rynku i ponizej
prezentujemy kilka wybranych modeli. Li-
czymy, ze okazg si¢ pomocne przy wyborze
pieca idealnego.

GWAREK:

STEROWANIE PRAWIE IDEALNE
Piec cukierniczy GWAREK® polskiego pro-
ducenta firmy GIKO Sp. z 0.0. mozna spo-
tka¢ w wielu cukierniach w Polsce.

Nic dziwnego - urzadzenie charakteryzuje
modulowa konstrukcja, ktéra pozwala na
zwiekszenie powierzchni wypiekowej po-
przez laczenie poszczegélnych modutow
w jedng calo$¢. Modulem tutaj nazywana
jest jedna komora wypiekowa pieca.

- Kazdy elektrycznie ogrzewany modut
jest niezalezna jednostka grzewcza, wigc
w kazdej komorze moze by¢ wypiekany
inny asortyment wyrobdéw - wyjasnia Lu-

kasz Marek, kierownik produkcji w firmie
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Piec cukierniczy GWAREK® polskiego producenta firmy Giko sp. z 0.0. mozna spotka¢ w wiekszosci

I cukierni w Polsce.
For. Giko



Gwarek ma intuicyjny system sterowania.
For. Giko

GIKO. - Ponadto, w przypadku niewielkiej produkcji ciasta, uru-

chamia sie tylko taka liczbe modutéw, jaka jest w danym momencie
konieczna. Takie rozwigzanie daje mozliwo$¢ optymalnego wyko-
rzystania energii w stosunku do danej ilo$ci wypiekow.

Sprawdzona konstrukcja Gwarka® gwarantuje duzg rownomiernos$¢
wypieku. Spéd komory stanowia specjalne plyty ceramiczne, kto-
re wysoce efektywnie przekazuja cieplo z dolnych grzatek. Gérne

grzalki bezpoérednio ogrzewaja wypiekany produkt. Oddzielng re-
gulacje temperatury dla dolnych i gérnych grzatek zapewnia jedna
z wielu funkcji nowego sterowania pieca, ktorego funkcjonalno$é
jest tak bardzo istotna dla cukiernikéw.

- To przejrzyste, intuicyjne sterowanie do§wiadczonego holenderskie-
go producenta sterowan piecéw piekarniczych zapewnia latwa i wy-
godng obstuge - dodaje kierownik produkcji. - Wybierajac dostawce
sterowania, nasza firma brala pod uwage uwagi klientéw, ze sterowa-
nie jest zbyt skomplikowane, mato czytelne dla obstugujacych. Menu
sterowania pieca, w ktorym struktura informacji jest bardzo prosta,
w jasny sposob prowadzi piekarza przez wszystkie zadania, takie jak:
programowanie wstgpnego rozgrzania, czasu wypieku, zaparowania
itd. Panel nie jest przecigzony duza ilo$cig przyciskow, a przypisane im

funkcje sa w zrozumialy sposob przedstawione graficznie. Sterowanie

reklama

Systemy chiodnicze KOMA:

& Koanpleloowe morwiazanis dla srokowego mmdenis, chiodrenia, gacwania
§ pracchownywania produkding

& [dpowviednio ordwmowazone warunbi chiodzena | garowana daneki
optymaine] kontnoli | requiaci lemperatury, powietrza | wilgoinodd weghednej,

& Fachawanie walonhw oganaleptycmych ooz geamanga napwyisae phodd
i ivvieoan proechoveywanych produkity

& Mpdivendd planowania i rwiskszenia magarynu dwierych rapasde iymobsdy
pekamiceych | cuklemicryth

& Berpeczefstwo procesd prodishc)i desid systemow adalnego stenmvania
TeleGuard.

Wikaceny proedstaviicied femy KOMA w Potsce;

PECE | MASZEYNY PFIEKARRNICZE
GIKD Ip. £ o, o 47600 Tarrcranhie Gany, ul. ercembdegn 114
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jest wysoce niezawodne, odpowiednie funk-
cjonowanie pieca stale nadzorowane.
Gwarek® to piec uniwersalny. Posiada takze
wspomniane wcze$niej zaparowanie, ktére
umozliwia produkcje nie tylko wyrobow
cukierniczych, ale réwniez bulek, bagietek,
chleba, czyli tych wypiekéw, ktére wyma-
gaja pary w procesie pieczenia. Podstawe
pieca stanowi komora rozrostu, zapewnia-
jaca odpowiednie warunki temperatury
i wilgotnoéci powietrza dla garowanych
tam produktéw lub tez stojak z pétkami na
blachy wypiekowe.

Cala obudowa pieca jest wykonana z wyso-
kiej jakosci blach nierdzewnych, co réow-
niez wplywa na wysoka wytrzymatos¢ pie-
caijego dlugoletnig zywotnos$¢.

- Produkcje pieca cukierniczego firma GIKO
rozpoczeta ponad osiem lat temu i kontynuuje
ja z powodzeniem, nieustannie pracujac nad
jego jakoscia - podkresla Lukasz Marek. - Je-
den z pierwszych piecéow w 2003 roku zakupit
Wojciech Niemc - wladciciel piekarni Rogalik
z Gdyni. Piec niezawodnie piecze po dzis dzien,

ku zadowoleniu klientéw i producenta.

Piec termoolejowy poktadowy pod zatadunek obok pieca wézkowego termolejowego - ogrzewane tym
samym kottem z termoolejem usytuowanym poza cze$ciq produkeyjng piekarni.
For. Isis
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IBIS: NAJWIEKSZY POLSKI PRODUCENT
PIECOW TERMOOOLEJOWYCH

O najnowszych piecach termoolejowych woézkowych pisaliémy

w grudniu. - Tym razem juz bez powtarzania si¢ na temat wlagciwo-
§ciizalet wypieku za pomoca termooleju nasza firma chciala zapre-
zentowad piec temoolejowy pokladowy przystosowany do automa-
tycznego systemu zaladowczo-roztadunkowego - wyjaénia Tomasz
Maciuba, Sales Manager firmy Ibis. Jak przekonuja producenci, piec
ten mozna skorelowa¢ praktycznie z kazdego rodzaju zatadunkiem

przystosowanym do piecéw etazowych.
Jakos¢ piecow IBIS-a jest poréwnywalna
do piecow wiodgcych producentéw

za nieporéwnywalnie niskg cene

- Jest to obecnie w piekarni bardzo modne, a przede wszystkim po-
zadane rozwigzanie - dodaje ekspert. - Piec plus automatyczny zala-
dunek i roztadunek eliminuja cigzka prace piecowego do minimum.
Poza tym mozliwe jest bardziej precyzyjne i wydajne obsadzenie
trzonu pieca ke¢sami ciasta, co nie jest bez znaczenia dla wyrobu
koncowego.

Producent ciagle stara si¢ udoskonali¢ parametry urzadzenie: obec-
nie pracuje nad wlasnej produkcji automatycznym zaladunkiem.
- Z zalozenia ma by¢ tak samo efektywny jak zachodnich produ-
centoéw, lecz znacznie tanszy od nich, przy zastosowaniu do ich pro-
dukcji tych samych komponentéw, co wiodacy producenci piecow
- podkresla Tomasz Maciuba.

Taka sama regule udalo sie IBIS-owi uzyskaé przy tworzeniu sa-
mych piecow. - Wigkszo§¢ komponentéw ma markowe zachodnie
pochodzenie - dodaje ekspert. - Jako$¢ piecow IBIS-a musi by¢ za-
tem poréwnywalna do wiodacych producentéw za nieporéwnywal-
nie niska cene, ktéra firma uzyskata dzieki reorganizacji produkcji
na wszystkich jej etapach.

W ofercie znajduja si¢ nastepujace modele poktadowych piecow ter-

moolejowych: 15, 18, 22, 27 i 31,5 m*. }

reklama

Wszystkie zmywarki winterhalter
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ROTO PASSAT:

CUKIERNICY SA ZADOWOLENI
Firma Carem za idealny piec dla cukierni
uznaje Rot Passat, wyprodukowany przez
Koeniga. Jego zaleta sa niewielkie gaba-
ryty, co jest istotne w malych zakladach
z ograniczong ilo$cia miejsca.

Kolejng, wazng dla cukiernikéw cecha tego
modelu jest mozliwo$¢ uzywania wszyst-
kich rozmiaréw blach, co wplywa na uni-
wersalno$¢ wypiekowg w zakladzie. - Bla-
chy o wymiarach 60 x 80 cm przy produkcji
recznej sg bardzie praktyczne, natomiast
przy produkcji automatycznej, gdy ich roz-
miar ma mniejsze znaczenie, mozemy za-
stosowa¢ blachy 60 x 100 cm, poprawiajac
zdolno$¢ wypiekowa pieca - wyjasnia Beata
Kotlodziej z firmy Cream.
Cukiernicy chwalg fabrycznie spawana
konstrukcje pieca, ktéra bardzo efektywne
wplywa na szczelno$¢ komory wypiekowej.
Szczelno$¢ pieca podkresélaja rowniez dys-

trybutorzy:

- Uchylna rampa najazdowa zapewnia ide-
alng szczelno$¢ drzwi, uszczelka na catym
ich obwodzie gwarantuje szczelne zamknig-
cie i nie pozwala na utrate ciepla w czasie
wypieku.

Roto Passat to piec z regulacjg sity nawiewu
na komor¢ wypiekows. - To bardzo wazna
cecha, ktérej nie majg piece cze$ci z na-
szej konkurencji - dodaje Beata Kolodzie;j.
- Dzigki niej mozemy zapanowa¢ nad wiel-
ko$cia produktu, dopasowa¢ indywidualnie
nadmuch na komore wypiekows, jaki jest
najbardziej wlasciwy dla wypiekow. Ale to
jeszcze nie wszystko - rozwigzanie to réw-
niez zapobiega wystudzeniu si¢ pieca w mo-
mencie zaladunku i roztadunku wypieka-
nych produktéw.

W praktyce oznacza to, ze mozna wej$¢ do
komory wypiekowej po wyciagnieciu woz-
ka, ciepto z pieca nie zostaje wydmuchiwa-
ne na zewnatrz, co gwarantuje nam mini-
malny spadek temperatury przy zatadunku
nastepnego wozka, co wplywa z kolei row-

niez na oszcz¢dno$¢ energii.

98 PROCENT SKUTECZNOSCI
Cukiernicy, ktorzy zdecydowali si¢ na wy-
bor tego modelu pieca, doceniaja regulowa-
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ne szczeliny nawiewowe - daja one mozli-
woé¢indywidualnego ustawienia nawiewow
na kazda blache tak, zeby nie bylo zjawiska,
ze po wyjeciu z pieca produkty u gory woéz-
ka s3 ciemniejsze a na dole jasniejsze, Roto
Passat ma przewage nad piecami z jednym
obiegiem powietrza: bardzo mocne zaparo-
wanie dzigki kaskadom na catej wysokosci
pieca, co zapewnia, Ze przy zaladunku obieg
powietrza jest automatycznie kierowany

na tyl pieca, dogrzewajac kaskady réwniez
przy otwartych drzwiach pieca.

W Roto Passacie nie potrzeba odplywu
wody.

- Wigkszos¢ piecéw potrzebuje odptywu wody,
poniewaz jest to zwigzane z mozliwoécig po-
dania zbyt duzej ilo$ci wody przy zaparowaniu
awoda, ktéraw 100 proc. nie zamieni si¢ w pare,
musi gdzie$ odptyna¢ - wyjasnia ekspert. - Za-

leta braku odplywu réwniez ma zastosowanie,

I Firma Cream jako idealny piec do cukierni poleca Roto Passata.

Fot. CReAM



jezeli po jakim§ czasie chcemy piece przesta-
wi¢ w inne miejsce na hali, a jak wiemy, odpty-
wu nie mozna zrobi¢ bez zniszczenia posadzki.
Piec jest wysoce skuteczny, do 98 procent,
czyli prawie cala energia dostarczana do pieca
zamieniana jest w energie wypiekowa.

Roto Passat ma ciekawe rozwigzania tech-
nologiczne zwiazane z programowaniem,
co jest bardzo wazne z punktu widzenia
uzytkownikéw: mozliwo§¢ wgrywania
programoéw wypiekowych przez USB, co
zapewnia bezpieczenstwo produkcji oraz
utatwia przeniesienie programow z pieca na
nastepny piec.

Programy chronione sg hastem, wigc osoba
postronna nie jest w stanie ich zmieni¢ na
state (moze ewentualnie dokona¢ ich ko-
rekty), natomiast po skonczonym wypieku
zmiany nie zostang zapamietane.

Roto Passat jest tatwy w konserwacji: posiada
m.in. samokontrole smarowania turbiny (nie
trzeba smarowa¢ pieca, on sam przypomni
o tym, ze konczy si¢ smar) oraz bezobstugowy
talerz obrotowy - w wigkszosci piecow trzeba
okresowo smarowa¢é tozysko, ktére wprawia

wozek wypiekowy w obrot. .

rekloma
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Nowoczesne piece, w odréznieniu od tradycyjnych, sq doskonale wyposazone pod wzgledem
technologicznym.
For. TomAsz PrzysiEzny
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NOWE MIEJSCE
DLA TWOICH KLIENTOW

= wysoka jakosc materiatow

+ wielofunkcyjnosc rozwiazan

« 5pajnosc calosci projektu

« wieloletnie doswiadczenie producenta

- wiloski styl, design - olbrzymi wybdr materiatow i kolorow
= ogromny profesjonalizm!

ATUTY

Wioska finezja



Misbanalne rozwigzania, wyjatkowy styl | niepowtarzaine ksztally 1o cechy, dzeki kidrym firma Onon jest od lat na polskim
rynku cukierniczym. |dealne polaczenie oryginalne] estetyki | funkcjonalnosci wioskie| zabudowy z pewnoscia zaskoczy

i zachwyca kaddego klienta. Doskonale jakosciowo, finezyjne meble, wykonane z naiwyssza starannosci | dbadodcla

0 kaidy delal pozwolg odmeenic Twaojg cukiemig, kawiamig oraz sprawia, £e nikl nie przejdzie obok nie] obojetny
Zabudowa Orion gwarantuje swiatowy poziom technologiczny oraz bogaly wybdr kolorystyki, dzieki kidre| mo2na ja idealnie
whkomponowad do kaddego wystroju. Nowoczesne, pojemne lady wykonane z rwvale), nlardzewne| stall, latwo ulrzymad

w czyslosci, Wspaniale wygladajgoe meble proeznaczone sa ghownie dia tych, kldrzy cenig sobie unikatowe rozwigzania

i niespolykany design.

Wibratem wioska zabudows, bo cenig sobie wszelkie nowoss | aryginaling rozwigzania
Dzrakl nigf, moja kawsarmia zrmienna 5@ nie go poznania
Janusz Paterman — wiasciciel  Cafe Paterman” w Chorzowle

Meble maja fadng | niezwykie bogata kolonysiyke | idealnie komponulg slie 2 resztg wystrofu:
kanapami, tapetami, elementami drobne architekiury: Caloss robi plorunuigce wradeanie
Stefan Borys = wiasciciel Piekarni-Cukierni w Katowicach

Prosse spaifeed, jak zrmianiaid sig samochody. 5g corar bardzrg lunkcanaling, a jediaczesnie coraz prekniesse
Podpbrie jest z fymi meblami. Cechuje je najwyZszy poziam technologiczny, a 0o lego wyglgdalg niezwykle stylowo
Krzysztof Gazda — wiasciciel Gelatomanii w Opolu

Monlufemy urzgdzenia | zabudows Orion poniewaZ gwaraniujg najwyiszy poziom uZylecznoscl w nMueiscy pracy.
Jakim jest lodziamia. Ordon fo wiiatkowe pofgczene funkeionatnodel | enponomil 7 mespolykang estelyka
Fozwala ono podnigss fakost naszych usiug a lakie komion pracy naszeqo personeil

Jadnoczesmio worawia w dobre samopoczucie naszyoh Kieniow

Jadwiga Janicka - wlascicielka Lodziami Sniezynka w Plle

Zawsze staralam sie w jakis sposdbh wyrdZnié, Choialam, 2eby ma) skiep byt wyjgtkowy
2eby ludzie chelnie do niego wracall, Ta zabudowa spelmia maje ccZekmwvania

Jadwiga Piekarczyk - wiadcicielka Piekarni-Cukierni w Kroczewle
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NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

URZADZENIA
NA SWIECIE

Vega Espert Gastronomiczny, jedyny przed-
stawiciel w Polsce oryginalnych maszyn
Electro Freeze, prezentuje nowo$¢ ELEC-
TRO FREEZE 30 T-RMT i 88 T-RMT. Jak
podkreéla producent, to jedyne na $wiecie
maszyny fabrycznie przystosowane do pro-
dukcji lodow $§widerkow.

Electro Freeze, amerykanski producent ma-
szyn do lodéw z ponad 70-letnim doswiad-
czeniem w branzy, we wspolpracy z polska
firmg Vega Ekspert Gastronomiczny stwo-
rzyl pierwsza na $wiecie fabrycznie przy-
stosowang maszyne do produkcji lodow
$widerkow. Modele 30 T-RMT i 88 T-RMT
to automaty zdolne do produkcji lodow
$widerkow bez konieczno$ci dodatkowych
przerébek maszyn.

- Warto wybra¢ Electro Freeze i postawié na
sprawdzong jako$¢ - dodaja producenci.

(KJ)
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Easy Freeze to kolejne innowacyjne urzadzenie
adresowane do branzy cukierniczej i lodziarskiej.
- Wrystarczy jeden zbiornik, aby pasteryzowac,
schtadzaé i zmraza¢ - baza nie musi by¢ przelewa-
na, dzigki czemu minimalizowane sg zagrozenia
bakteriologiczne - podkreslaja dystrybutorzy.
Easy Freeze wytwarza lody
owocowe w zaledwie 10 minut
- jest bardzo wydajny i prosty
w obstudze. Ma wbudowany
kontroler twardoéci lodow.

Pasteryzacji mozna doko-
nywaé w trzech cyklach -
w temperaturze 65 stopni C
lub 85 stopni C (lody) oraz
w temperaturze 90 stopni C
(czekolada). Pionowo frezuje A
lody - co efektywnie pozwa-  * -

la wykorzysta¢ urzadzenie przy '

e

produkgji lodéw bakaliowych. Easy Freeze to
rozwigzanie ergonomiczne i ekologiczne - po-
trzebuje mniej miejsca i zuzywa mniej energii.
Na polskim rynku wytacznym dystrybutorem
urzadzenia jest firma Vega Ekspert.

(KJ)
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BAJECZNIE WYGLADAJA

Granitory to kolejne urzadzenia reko-
mendowane przez firm¢ Vega Ekspert. Jak
podkresla dystrybutor, sa to urzadzenia
o niewielkich gabarytach, ale dajace wiel-
kie mozliwoéci. - Cukiernie, lodziarnie,
kluby fitness, bary, puby to tylko niekto-
re miejsca, gdzie Granitory SENCOTEL
znajda swoje zastosowanie - rekomenduje
firma Vega Ekspert. - Dzigki temu niewiel-
kiemu, innowacyjnemu urzadzeniu mozna
urozmaici¢ karte napojow i zaproponowaé
klientom co$ nowego. Posiadajac granitor
dwu-, trzykomorowy mozna serwowaé na-
poje o réznych smakach i konsystencjach
(kazda komora granitora ma osobny system
regulacji temperatury).

Granitor umozliwia przygotowanie granity
jako zmrozonego deseru lub jako schlodzo-
nego napoju, granity jako bazy do drinkdw,
mrozonej kawy, herbaty, kremdw, jogurtu,
takich
jak Mojito czy Margerita, smoothie, shake,

gotowych napojoéw alkoholowych,

napojow energetyzujacych i innych. Napoje

przygotowywane w granitorach Sencotel nie
tylko $wietnie smakuja, ale réwniez niesa-

mowicie wygladaja.

(KJ)
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BARDZO TRWALY PIEC

Na rynku pojawil si¢ piec rurowo-ceramicz-

ny TUBIX. To nowo$¢ oferowana przez firme
Mech-Masz ze Znina. Jego trwaloé¢ jest niepo-
réwnywalnie wigksza niz zwyklych piecow cy-
klotermicznych. Urzadzenie wyrdznia bardzo
duza akumulacja ciepla - komory ogrzewane
sg systemem grubosciennych rurek (20 na kaz-

dy metr). Zastosowany system nie pozwala na
zbyt duze obnizenie temperatury po napelnie-
niu komory parg i po wylaczeniu pieca. Dzig-
ki temu mozliwe jest prowadzenie wypieku
w cieple opadajacym. Dodatkowo piec moze
by¢ wyposazony w palenisko na drewno.

(DR)

NAJWIEKSZA ZMYWARKA

NA RYNKU

Firme¢ Guz Technika Piekarnicza, wylaczne-
go dystrybutora urzadzen takich zachodnich
marek, jak Eberhardt, Hein czy Bertuetti, nie
trzeba specjalnie przedstawia¢. Warto jednak
blizej przyjrzec si¢ nowosciom, ktére przed-
siebiorstwo w ostatnim czasie wprowadzito
na polski rynek. Jest wéréd nich zmywarka
UXTL marki Hobart, najwieksza zmywarka
kapturowa serii UX. Przeznaczona do mycia
blach, pojemnikéw i drobnego sprzetu. Po-
siada dozownik $rodkéw nabtyszczajacych
i detergentu, ci$nieniowg pompe wspomaga-
jaca ptukanie i pompe odplywowsa. Zapewnia
optymalny poziom higieny w wyniku zasto-
sowania gleboko tloczonego, bezspoinowe-
go zbiornika oraz cyklu samoczyszczenia.
Pojemno$¢ komory to sze$¢ koszy 600 x 400
mm. Wyposazona jest w system Smartronic,
Turbolator oraz Genius X.

(DR)
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CHLEB
POKROJONY
IDEALNIE

Profesjonalna linia do krojenia i pakowania

pieczywa, czyli najnowsza krajalnica tarczowa
ROTEC oraz pakowaczka-klipsownica SPA-
3000 to dwie ostatnie nowoéci zaprezentowane
przez Mech-Masz. Parametry godne uwagi to
wydajno$¢: polaczenie dwoch urzadzen za-
pewnia piekarni 1000 - 3000 sztuk/h. Pozosta-
te cechy krajalnicy: regulowana grubo$¢ krom-
ki od 3 do 25 mm (kroi takze chleby cig¢zkie
i twarde), funkcja krojenia tylko na pét oraz
odkrawania z bochenka zgdanej ilosci kromek,
czujka $wietlna przy wyjsciu chleba z krajal-
nicy (synchronizuje krajalnice z klipsowni-
cg). Z wlasciwoéci SPA-3000 na koniec warto
wspomnie¢ o dwdch trybach pracy - recznym
i automatycznym, zintegrowanym systemie
wyciggania nadmiaru powietrza z woreczka,

liczniku pakowanych produktéw oraz wydaj-

noéci - do 50 takéw na minute.

(DR)
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MASZYNA DO PRODUKCI!
LODOW RZEMIESLNICZYCH

Nowy, ulepszony Frezer Carpigiani La-
botronic RTL jest najnowoczes$niejszym
urzadzeniem przeznaczonym do produkcji
lodéw tradycyjnych. Dzigki opatentowane-
mu systemowi Hard-O-Dynamic® koficowa
konsystencja lodéw moze by¢ zawsze dopa-
sowana do indywidualnych potrzeb, nawet
podczas procesu mrozenia. System H.O.D.
automatycznie i sprawnie dopasowuje sig¢
do zadanych ustawien. Frezer posiada czte-
ry zaprogramowane cykle produkcyjne:
EXCELLENT - miekkie i kremowe - idealne
do witryny wystawowej, SPEED - przyspie-

T NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

szony cykl produkcyjny, HARD - lody suche
i zbite, SIMPLY - automatyczny program
produkcji lodéw. Frezer wyposazony jest
w system (post cooling), ulatwiajacy utrzy-
manie statej jako$ci lodéw podczas wyda-
wania, majacy szczegdlne znaczenie przy
maszynach o duzej pojemnosci cylindra.
System pozwala na przerywanie wydawania
lodéw, a nastepnie samoistnie kontroluje
zadang konsystencje masy lodowej i w razie
potrzeby domraza. Maszyny Carpigiani sg
dostepne w firmie Primulator.

(KJ)
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CZYL

- Z nowym Maestro
HCD mozesz

szy¢  wydajnos$é

zwiek-

przy
oszczed-

jednoczesnej
nosci energii, poszerzyc
swoja oferte zdobywajac
nowych klientéw - reko-
firma

menduje nowo§¢

Primulator. Frezer
firmy Carpigiani
(lidera rynku ma-
szyn do produk-
¢ji rzemieslniczej
lodow)

produkowaé¢ naj-

pozwala

wyzszej jakosci lody,
granity, sorbety oraz kre-
my 1 masy cukiernicze.
Kupujac jedno wurzadze-
nie, klient zyskuje mozli-
wos$¢ zwiekszenia docho-
du w dwoch niezaleznych
branzach.

Linia produktéw Maestro za-

wiera wszystkie rozwigzania elek-

DWA W JEDNYM

tronicznego frezera Carpigiani Labotronic
RTL.
W celu perfekcyjnego przygotowania lodow,
sorbetéw lub owocowych napojéw mrozo-
nych system Hot-Cold-Dynamic na biezaco
dostosowuje temperature w oparciu o ilo§é
i jako$¢ produktu.
- Uzycie goracego gazu z maksymalng pre-
cyzja i jednocze$nie w niezwykle prosty
sposob, bez ryzyka przypalenia czy powsta-
nia kozucha, pozwala uzyskaé najwyzszej
jakos$ci kremy, sosy, polewy oraz czekolade
- dodaje dystrybutor. - Przyciski z prostymi
oznaczeniami pozwalajg intuicyjnie wybraé
wlasciwy program. Panel sterujacy pokazuje
przebieg cyklu produkcyjnego i wskazédwki
dotyczace dozowania sktadnikow.
Monolityczny cylinder jest polaczony ze
stalowymi drzwiczkami frontowymi, co za-
pewnia wytrzymalo$¢ i wysoka higiene.
Specjalnie zaprojektowany szeroki otwor
spustowy pozwala na szybka i latwag eks-
trakcje produktu z maszyny.

(KJ)
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MARGARYNA

MARGARYNIE NIEROWNA

Tomasz Przysiezny

Juz od jakiego$ czasu Zaktady Tluszczowe
Kruszwica dla potrzeb przemystu produkuja
margaryny na bazie tluszczéw nieutwardzo-
nych, zawierajace §ladowe ilosci izomeréow
trans. Teraz przyszta kolej na cukiernikéw.

MNIEJ IZOMEROW TRANS

- W Polsce nie ma jeszcze regulacji prawnych
odnoénie poziomu izomeréw trans w produk-
tach ttuszczowych - moéwi Katarzyna Zidt-
kowska z Zakladéw Thuszczowych Kruszwica.
Producenci sa zobligowani do podawania in-

formacji na opakowaniu, jesli produkt zawiera
utwardzone tluszcze. - Wraz z wprowadzeniem
na rynek zupelnie nowej linii margaryn Prima
chcemy skoncentrowac si¢ na jej promocji i po-
kazaniu, wjakisposob zaprezentowac t¢ warto§¢
dodang konsumentom, czyli klientom cukierni.
Izomerdéw trans w przemyslowo przetwarza-
nych olejach roslinnych nie da si¢ catkowicie
zlikwidowa¢, moga by¢ jednak znacznie zmini-
malizowane. W margarynach jest ich zazwyczaj
od kilku do nawet 20 proc. W najnowszym pro-
dukcie Kruszwicy, dzieki wyjatkowej kompozy-

cji osnowy tluszczowej jest ich mniej niz 1 proc.
- Prime mozna zaliczy¢ do najwyzszej klasy
margaryn, ktora z jednej strony jest odpowie-
dzig na $wiatowe trendy w cukiernictwie, gdzie
coraz bardziej popularne staja si¢ margaryny
ze $ladowgy iloécig transéw, a z drugiej strony
posiada wlasciwoéci poréwnywalne z trady-
cyjnymi margarynami - zapewnia Katarzyna
Zidtkowska. Linia margaryn Kruszwicy, ktére
pojawia si¢ na rynku w lutym tego roku, to trzy
zupelnie nowe produkty. Prima Puff Pastry
przeznaczona jest do produkcji wszelkiego ro- 2

fizycznych, wykorzystujgcych naturalng technologie frakcjonowania.

Prima to najwyzszej klasy margaryny, ktére sq odpowiedzig na Swiatowe I Margaryny Maxime utwardzane sq przy uzyciu jedynie proceséw

I trendy w cukiernictwie.
For. ZT Kruszwica

FoT. MASTER MARTINI
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dzaju ciast listkujacych, takich jak francuskie
i potfrancuskie. Swoja ciepla, maslang barwe
zawdziecza beta-karotenowi (prowitaminie A),
ktdry jest sktadnikiem margaryny. Do przygo-
towywania kremdw i mas cukierniczych stuzy
Prima Kremowa. Margaryna ta doskonale 13-
czy si¢ z mastem oraz innymi dodatkami, a jej
wyjatkowy aromat nadaje przyjemny s$mie-
tankowo maslany smak i zapach. Z kolei przy
wypieku szerokiej gamy ciast znajduje zastoso-
wanie Prima Cukiernicza, ktéra nie tylko do-
skonale napowietrza sig, ale rOwniez wzbogaco-
na zostala miedzy innymi o wazng zywieniowo

lecytyne.

MIKS Z MASLEM LUB SMALCEM

Zdrowe margaryny wprowadzita na polski ry-
nek piekarsko-cukierniczy takze firma Master
Martini. Produkty z serii Maxime - jak zapew-
nia producent - s3 bez ttuszczy uwodornionych
trans, ktore niebezpiecznie zwigkszajg stezenie
tak zwanego ztego cholesterolu we krwi, co jak
wiadomo zwigksza ryzyko wystapienia wielu
choréb miazdzycowych. Margaryny utwar-
dzane sa przy uzyciu jedynie proceséw fizycz-
nych, wykorzystujacych naturalng technologie
frakcjonowania. - Unigra, ktéra produkuje
Maxime, jako jedna z pierwszych zakladéw
tluszczowych w Europie rozpoczela wytwa-
rzanie margaryn bez tluszczy uwodornionych
- zaznacza Ruth Piekarska Stefanini, Project
Manager Master Martini Polska. Dodaje ona,
ze kompletna linia Maxime to takze Maxime
Melange, ktora laczy zalety margaryny ze
smakiem i tradycja masta, uwzgledniajac jed-
noczeénie nowe tendencje rynkowe. Ponadto
w Maxime Melange walory organoleptyczne
zostaja podkres§lone poprzez wykorzystanie
innowacyjnych aromatéw, nadajacych pro-
duktowi koncowemu unikatowego smaku.
Seria Maxime znana jest juz od kilku lat. No-
woscig Master Martini jest za to linia marga-
ryn cukierniczych do kremoéw i ciast Master
Export. Naleza do niej Master Export Carem
82% o wysokich walorach smakowych, duzym
stopniu napowietrzania i gwarancji zachowa-
nia puszystosci po ubiciu. Szczegélnie poleca-
na jest do mas biszkoptowo-ttuszczowych, ale
takze do kremow tlustych i potttustych - do-
brze taczy sie z kremami budyniowymi i z ma-
stem. Z kolei Master Export Romea Adria
Carem jest margaryng z dodatkiem smalcu.
To produkt uniwersalny o szerokim zastoso-
waniu, ktéry migdzy innymi cechuje dobre
wybijanie si¢ w ciescie oraz duza stabilno$¢ -
dobrze sprawdza sie¢ latem, podczas produkeji
w wyzszych temperaturach. Master Export

to takze margaryny pufft pastry o dozowaniu
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Nowym produktem na rynku jest linia margaryn cukierniczych do kreméw i ciast Master Export.

I FoT. MASTER MARTINI

zmniejszonym o 20-30 proc., lepszym smaku
po wypieczeniu i lepszym listkowaniu oraz bez

koniecznos$ci obsuszania.

WODA W OLEJU

Od nowego roku JAGR z Warlubia wzbogacit
swoja oferte margaryn o Classic 80 i Clas-
sic 70. - Jest to wysokiej jakosci emulsja typu
»~woda w oleju”, ktérg produkujemy na bazie
rafinowanych olejow oraz tluszczéw roslin-
nych i zwierzecych pochodzenia krajowego
i tropikalnego - méwi Agata Przygoda doda-
jac, ze nowa margaryna o stalej i powtarzalnej
jakosci doskonale nadaje si¢ do przygotowania
wszelkiego rodzaju ciast pszennych, drozdzo-
wych, biszkoptowo-tluszczowych, kruchych
oraz kremow.

Wirdd zalety Classic wymienié trzeba dobre
wladciwosci napowietrzania a takze fakt, iz

nowe margaryny z Warlubia pozwalajg na uzy-

skanie duzej objetosci produktéw i regularnej
struktury. - Rezultatem zastosowania tego
produktu sg wyroby ciastkarskie i piekarskie
o wy$mienitym smaku, milym aromacie i do-
skonalym wygladzie - zapewnia Agata Przy-
goda z firmy JAGR. Poza margaryna Classic
w warlubskim zakladzie wcigz produkowane
sg linie margaryn Zwyktla (80, 70, piekarska)
oraz Jagressa (80, 70), ktdre znane sg juz przez
wielu piekarzy i cukiernikéw.

Jak si¢ dowiedzielismy, wkrotce do grona no-
wych margaryn dolaczy tez produkt z Elstar
Oils. Elblgski producent juz teraz ma w swo-
jej ofercie profesjonalne margaryny Premium
i Solea. Co nowego przygotowuje dla piekarzy
i cukiernikow? - Za wczeénie, by zdradzac ta-
jemnice - powiedzial nam Andrzej Hermann
z Elstar Ols dodajac, ze nowa margaryna
powinna pojawi¢ si¢ na rynku juz za kilka

miesiecy. .

+TRANS” ZAKAZANE, ALE JESZCZE NIE U NAS

W Danii juz w 2003 roku wprowadzono catkowity zakaz sprzedazy produktéw spozywczych

ze zwiekszonym w stosunku do naturalnego stezeniem ttuszczéw ,trans”. Niedtugo wprowa-

dzenie podobnego zakazu spodziewane jest rowniez w Wielkiej Brytanii. W Kanadzie pie¢ lat

temu zakazano sprzedazy produktéw, w ktorych ilo$¢ ttuszczéw trans w stosunku do innych

ttuszczow przekracza 5 proc., natomiast w USA rozpoczeto ogélnonarodowy program ogra-

niczania spozycia ttuszczéw trans, a w kilku miastach, m.in. w Nowym Jorku, miejscowe wta-

dze uchwality apele o niestosowanie produktéw z ttuszczami trans w miejscowych lokalach

gastronomicznych.

Do Europejskiego Urzedu do spraw Bezpieczeristwa Zywnosci wptyneta prosba o wydanie opi-

nii naukowej na temat ryzyka spozywania ttuszczéw trans, ktéra moze zamienic sie w dyrekty-

we obowiqzujgcq wszystkie kraje unijne, w tym Polske.
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MARGARYNY PRIMA

Akademia Mistrza przygotowala specjalny program
wsparcia marketingowego dla cukierni chcacych
wzbogaci¢ swoja oferte o wyroby produkowane
na margarynach PRIMA.

g

PRZYJAZNA
ENERGIA

Szczegdly u Przedstawicieli Handlowych ZT Kruszwica S.A. \\_//

ZAKEADY TEUSZCZOWE KRUSZIWICA 5.A.

Kruszwica 88-150, ul. Niepodleglodci 42, tel. 52 353 51 00, fax 52 351 51 99

Dzial Produktow Profesjonalnych, Gdansk 80-555, ul Wisina 19, telfax 58 76 62 134
www.zthruszwica.pl, www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl
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BEZ NIC

NIE UROSNIE

Tomasz Przysiezny

Z wyrobéw francuskiego Lesaffre nie-

zmiennie najpopularniejsze s3 drozdze
z serii Perfekta, L’hirondelle (Jaskotka)
i Benevia. Z kolei wymagajacy cukiernicy
i piekarze maja do dyspozycji Kastalie -
drozdze w plynnie wraz z calym systemem
ich chlodzenia i dozowania.

Perfekta Zlota, produkowana przez Le-
saffre, to wysokiej jako$ci drozdze o duzej
sile fermentacyjnej, ktore przeznaczono
specjalnie dla cukiernikéw. Sg one szcze-
golnie efektywne w warunkach zwiekszo-
nego dodatku cukru oraz zapewniaja lek-
ko$¢ i pulchnos¢ struktury ciasta oraz duza
objeto$¢ wypiekow. Sa tez bardzo wydajne
w poréwnaniu z innymi drozdzami. W cia-
stach o ponad 10-procentowej zawartosci
cukru uzyskuje si¢ minimum 10 procent
oszczednosci w dozowaniu.

Z kolei inne produkty Lesaffre - Perfekta
Zielona - to drozdze szczegélnie polecane
do sporzadzania ciast z zaczynéw kwa-
$nych. Sg bardzo efektywne w typowych
fermentacjach ciast do produkcji pieczywa
mieszanego.

Perfekta Czerwona i L’hirondelle Czer-
wona to drozdze uniwersalne, znajdujace
zastosowanie do pieczywa zwyklego, wy-
borowego, potcukierniczego i mieszanego.

Szczegblnie polecane s3 w nowoczesnych
technologiach produkcji pieczywa opar-
tych na mrozeniu ciasta, spowolnianiu lub

Piekarzy, jakie rozegrano na targach Polagra-Tech 2010.

I Drozdzy Lesaffre uzywali do swoich wypiekéw uczestnicy krajowych eliminacji do Pucharu Swiata
FoT. IWONA ZALEWSKA, LESAFFRE

blokowaniu fermentacji ciasta. Sucha masa
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tych drozdzy jest wysoka, a odpowiedni sposéb ich produkcji spra-
wia, Ze majg one wysoka i stabilng site pedna.

Podobne zastosowanie majg drozdze Benevia, ktore nadaja si¢ do
kazdego rodzaju ciasta. Szczegélnie jednak polecane s3 do produk-
cji tradycyjnego pieczywa, takiego jak bulki i drozdzéwki.

Dla piekarzy i cukiernikéw szczegdlnie wyczulonych na higiene
i bezpieczenstwo produkcji Lesaffre ma takze drozdze w plynie Ka-
stalia wraz z calym systemem. Sklada si¢ on z lodowki, w ktérej
umieszcza si¢ 22-kilogramowy karton z ptynnymi drozdzami, oraz
z dozownika umozliwiajacego precyzyjna i higieniczng dystrybucje
ptynu. Takie drozdze nie wymagajg rozpuszczenia i sg gotowe do
uzycia w ciescie. Oprdcz oszczedno$ci czasu i surowcow system Ka-
stalia zapewnia tez utrzymanie wlasciwej temperatury drozdzy, co
ma ogromne znaczenie dla ich jakosci.

Przypomnijmy, Ze najlepsza temperatura do przechowywania droz-
dzy to 4 st. C. Je$li bedzie zbyt mala (ponizej 2 st. C) lub za duza (po-
wyzej 8 st. C), to ich sila fermentacji i inne walory bedg zdecydowanie
mniejsze.

Trzema rodzajami produktéw pochwali¢ si¢ moze kanadyjski Lalle-
mand, ktory pod swoja marka sprzedaje drozdze produkowane w Ma-
zowieckiej Fabryce Drozdzy. Z zakladu w Jézefowie na rynek piekar-
sko-cukierniczy trafiaja: Prima, Euroferm i Drozdze Tradycyjne.
Euroferm, podobnie jak opisywana wczeéniej Perfekta Zlota, wy-
$mienicie nadajg si¢ do produkcji ciast stodkich, gdzie poziom cu-
kru waha sie od 8 do 10 procent.

Z kolei zaréwno produkeji ciast stodkich, jak i do wypieku chleba
przeznaczona jest Prima. Te uniwersalne drozdze produkowane
w Jézefowie charakteryzujg si¢ masg sucha podwyzszona do 33 pro-
cent.

Nieco mniej masy suchej maja za to Drozdze Tradycyjne (31 pro-
cent), ktore co prawda nadajg sie do kazdego rodzaju ciasta, ale po-
lecane sg gtéwnie do wypieku chleba i bulek.

Najwiekszym importerem drozdzy jest niemiecki UNIFERM, ktéry
szczyci si¢ ponad 270-letnig tradycja w produkcji drozdzy piekar-
skich.

Na polskim rynku oferuje piekarzom i cukiernikom jeden, uniwer-
salny rodzaj drozdzy - marke UNI Aktiva. Drozdze te oferowane sa
w dwoch postaciach: prasowanej w kartonach (10 kg) oraz granulo-
wanej w workach (25 kg).

UNI Aktiva charakteryzuje si¢ wysoka sila pednag oraz dlugim
terminem przydatnosci do spozycia. Producent gwarantuje stan-
daryzowana, caly czas jednakowa site pedna drozdzy, co skutkuje
mozliwoscig produkcji identycznego pieczywa przez caly rok. Spe-
cyficzne zachowanie si¢ w trakcie procesu produkcji daje smacz-
niejsze i bardziej aromatyczne pieczywo.

UNI Aktiva to drozdze uniwersalne do produkcji zaréwno piekar-
niczej, jak i cukierniczej. Produkt ten doskonale spisuje si¢ przy wy-
twarzaniu pieczywa $wiezego oraz przy stosowaniu procesow ste-
rowania czasem garowania: glebokiego mrozenia czy spowalniania

rozrostu ciasta. .

PonaD 110 MLN zt

W Polsce rocznie wytwarza sie okoto 70 tysiecy ton drozdzy. Wigk-
szo$¢ trafia do zaktadéw piekarsko-cukierniczych, reszta na rynek
detaliczny. Zdaniem specjalistéw, rodzimi cukiernicy i piekarze rocz-
nie wydajq na drozdze ponad 110 min zt.

reklama
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identycznego pieczywa o zawsze wysokiej jakosci.
Fot. ToMAsz PRzYSIEZNY

I Niezmienna, stata sita pedna drozdzy daje gwarancje produkgji

reklama
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S/ TUKA

DOBREGO POLEPSZANIA

Tomasz Przysiezny

Dzialanie polepszaczy jest bardzo rézne, dlate-
go zawsze nalezy starannie dobra¢ odpowiedni
preparat do rodzaju maki. Nie bez znaczenia
jest tez jako§¢ pieczywa, jaka chcemy uzyskad,
oraz technologia jego produkcji. Obecnie na
polskim rynku jest tak wiele polepszaczy, ze
nie sposob nie znalez¢ niczego, co nie spelni-
toby oczekiwan nawet najbardziej wybrednego
piekarza. W ostatnich miesigcach do grupy
tych produktéw doszty nowe.

tADNY MIEKISZ

| CHRUPIACA SKORKA

Premium to produkowany przez Uldo polep-
szacz do pieczywa pszennego, ktéry nadaje
si¢ zaréwno do produkcji recznej, jak réwniez
- dzieki zawarto$ci odpowiednich komponen-
téw - doskonale sprawdza si¢ w obrébce me-
chanicznej. Zwigksza wodochlonnos¢ i utatwia
produkcje na liniach. Premium zawiera spe-
cjalne enzymy, stabilizatory oraz emulgatory,
ktdre maja istotny wplyw na jakos$¢ oraz swie-
z0§¢ produktu. Dodatek w odpowiedniej ilo$ci
zwieksza objeto$¢ oraz nadaje réwnomierng
porowato$¢ migkiszu, chrupigcg skorke i efek-
towne pekniecie dekorujace pieczywo. Srodek
zapobiega tez klopotliwemu marszczeniu si¢
bulek. Premium umozliwia miedzy innymi
produkeje pieczywa zapiekanego, ktéra staje
sie coraz bardziej popularna w marketach oraz
w sklepach firmowych.

Innym nowym produktem Uldo na rynku po-
lepszaczy jest Super Fresco. - To jedyny doda-
tek na rynku do pieczywa mieszanego, dajacy
efekt zwiekszenia objetoéci oraz przedluzenie

$wiezoéci do tygodnia, a w przypadku zasto-
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Premium to polepszacz do pieczywa pszennego, ktéry nadaje sie do produkcji recznej i obrébki
mechaniczne;j.

Fot. ULbo

sowania pasteryzacji nawet do trzech tygodni
- zapewniajg technolodzy z Uldo dodajac, ze
Super Fresch to mieszanka starannie wyselek-
cjonowanych enzymow, ktdre oprdcz zwigzania
wody daja efekt dlugiego utrzymania wilgot-
noéci w produkcie. Komponent bardzo dobrze
wspolpracuje ze wszystkimi liniami produkeyj-
nymi, ale takze nadaje si¢ do obrobki recznej.

Dodanie polepszacza na poziomie od 0,5 do 2

proc. zapobiega kruszeniu si¢ chleba podczas
krojenia nawet po pieciu dniach. Daje jednoli-
ta strukture migkiszu oraz fadna, aromatyczna
i rbwnomiernie popekang skorke.

Z kolei Ultra Plus pozwala na prowadzenie
luznych ciast pszennych. Dzigki wzboga-
ceniu komponentu o aromatyczne kwasy
pszenne oraz enzymy pozwala otrzymaé

bulki i bagietki o duzej porowatosci, chru-
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piacej skorce i efektownym peknieciu. Ultra
Plus zwigksza tez mozliwo$¢ wigzania wody
w produkcie, co przeklada sie na zmniejsze-
nie kosztéow produkcji oraz przedluzenie
$wiezodci pieczywa. Polepszacz ten nadaje
si¢ réwniez do produkeji chleba zytniego.
Oprécz zapewnienia stabilnoéci produkeji
oraz poprawy smaku i zapachu, preparat
zapobiega tez zapadaniu si¢ bochenkdéw zyt-
nich, co jest typowe dla tego typu produktu.
Ultra plus jest wiec produktem uniwersal-

nym o szerokiej gamie zastosowania.

DO MAKI PSZENNEJ | ZYTNIEJ

Nowoscia w ofercie Zeelandii jest specja-
listyczny produkt do produkeji pieczywa
z wysokim udzialem maki zytniej o nazwie
Rye Stabil. Polepszacz ten ma bardzo bogaty
skiad, ktory oparty jest na glutenie, a dodatko-
wo wzmocniony obrabiang termicznie maka
pszenng oraz enzymem dzialajacym na sktad-
niki maki zytniej. Z zalet Rye Stabil wymienié¢
trzeba przede wszystkim zwigkszenie elastycz-
nosci i jednoczesne zmniejszenie kleistosci cia-
sta, ktore dzieki temu jest tatwiejsze w obrob-
ce. - Polepszacz dodatkowo gwarantuje dobra
stabilno$¢ ciasta, zwigksza jego objetos¢ i po-
prawia strukture migkiszu chleba - zapewnia
Agnieszka Sobkowiak-Szulc z firmy Zeelandia.
Preparat stosuje si¢ do pieczywa z duza zawar-
to$cig maki zytniej (50-100 proc.) i do chlebéw
zytnich ziarnistych, ktére pomimo wysokiego
udzialu maki zytniej, utrzymuja swoj ksztalt
podczas wypieku.

Wrysokiej jakosci polepszaczami moze sie
tez pochwali¢ niemiecki Uniform. Ostatnio
wprowadzanym na polski rynek produktem
jest Uniferm Eisstar. Ten specjalistyczny po-
lepszacz stuzy zaréwno do produkeji $wiezego
pszennego pieczywa drobnego, ale tez stosowa-
ny jest przy metodach sterowania czasem garo-
wania, czyli m.in. do zapiekéw czy produkji
przy glebokim mrozeniu keséw. To jeden uni-
wersalny polepszacz do wszelkiego rodzaju me-
tod produkcji. - Uniferm Eisstar jest z punktu
widzenia rynku wcigz nowoscia, gdyz niewielu
jeszcze producentéw posiada taki polepszacz
w swojej ofercie. - Prognozuje sie, ze tego typu
produkcja pieczywa drobnego to najblizsza
przyszloé¢ piekarnictwa w Polsce - méwi Lu-
kasz Liszka z Uniferm Polska.

Nie najnowszym produktem, ale wcigz jeszcze

rekloma
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$wiezym na rynku zaopatrzenia piekarni, jest
produkowany od ubiegtego roku dodatek wy-
piekowy Czempion. Ten stworzony przez Eco
Trade produkt na bazie najnowszych prepara-
téw enzymatycznych przeznaczony jest glow-
nie do wyrobu pieczywa na liniach produk-
cyjnych. Nic nie stoi jednak na przeszkodzie,
by stosowal go takze przy produkcji metoda
tradycyjna. I to zaréwno pieczywa pszennego,
jak i mieszanego. Czempion poprawia jakos¢
wyrobu, dajac w efekcie produkt o puszystym
i sprezystym migkiszu, zlocistej i chrupia-
cej skorce. Jest odporny na zmienne warunki
technologiczne panujace w piekarni i nie wy-

maga wstepnej fermentacji. Zalecana dawka
stosowania tego polepszacza to od 0,3 do 0,5
proc. na ogdlna mase¢ maki.

ETYKIETA BEZ ,E”

Réwniez na poczatku ubiegltego roku swo-
ja premiere mial T- Rex firmy Credin. Jest to
polepszacz do pieczywa pszennego, ktory - jak
zapewnia producent - opracowano z mys$la
o panujacym na $wiecie trendzie ,,czysta ety-
kieta”. Jego zastosowanie pozwala wyelimino-
wa¢ z etykiety pieczywa informacj¢ o dodat-
kach technologicznych o symbolu ,,E”. Chleb

wypieczony z jego dodatkiem nie ma kwaso- >

ZUZANNA KUPLJE JE
PRIEZ CALY ROK....

Q.w CHLEBIE PIGALLE ﬁﬂ

}-‘"

tel. 507 028 004

www.bergback.pl



4 wego zapachu, tak charakterystycznego dla
polepszaczy z emulgatorami. Preparat cechuje
zwigkszona tolerancja na zmienno$¢ jako$ci
maki oraz stabilne dzialanie nawet przy nie-
wielkiej dawce - zalecane uzycie to maksymal-
nie 0,5 proc. Zastosowanie T-Rex zwigksza tez
tolerancje¢ ciasta podczas obrobki oraz popra-
wia wyglad skorki pieczywa.

Nowoscig Lesaffre wérod szerokiej gamy po-
lepszaczy oferowanych przez ten francuski
koncern jest Fresh Care. To innowacyjny
produkt do przedluzenia $wiezosci pieczy-
wa bez uzycia konserwantéw - zapewnia
producent, wymieniajac gléwne zalety po-
lepszacza, takie jak: znaczace przediuzenie
$wiezo$ci pieczywa oraz zwiekszenie wodo-
chlonnosci i poprawa objetosci ciasta. Fresh
care ma tez wplyw na poprawienie tolerancji
ciasta w trakcie obrobki oraz utatwia i stabi-
lizuje proces produkeyjny.

AKO-LO to polepszacz do mak pszennych
i zytnich z ziarna poro$nietego, w celu zwiek-
szenia parametru tak zwanej liczby opadania.
Uszkodzone ziarno jest nizszej jakosci, a pie-
czywo wyprodukowane z maki otrzymanej
z takiego zboza jest lepkie i ciggliwe. Ma tez
z13 porowato$¢ i tworzy zakalec. Maka z ziar-
na porosnigtego charakteryzuje si¢ bowiem
zwigkszong wodochlonnoscia, a tym samym
ciasto traci odpornos$¢ na miesienie oraz roz-
miekcza si¢. Preparat Ako-Lo ma za zadanie
polepszy¢ wlasciwosci wypiekowe takiej
maki. -
Innym produktem bydgo-
skiego AKO jest nowocze-
sny polepszacz AKO-
CF przeznaczony
przede wszyst-
kim dla pro-
ducentow
pieczywa
pszennego,
ktére  wypiekane
jest na liniach mecha-
nicznych. Kompo-
nent ten daje
przede wszyst-
kim gwaran-
cje stabilizacji
procesu techno-
logicznego. Pozwala
na uzyskanie fadnych,
widocznych nacie¢ po
wypieku, na przykiad na

kajzerkach. Stéd pszenny, w ktd-

ry wzbogacono polepszacz, podnosi tez
smakowito$¢ pieczywa. AKO-CF moze by¢
takze stosowany do pieczywa drobnego zapie-
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kanego a nast¢pnie mrozonego. Dawkowanie
wynosi 2 proc. w stosunku do ogélnej masy
maki pszennej.

WODNE LUB W BLOKU

Polepszacze daja piekarzom konieczny zakres
tolerancji i elastycznos$ci podczas wszystkich
etapOw procesu piekarniczego: mieszania, fer-
mentacji, pieczenia i przechowywania. Takie
zalozenia przy$wiecaja technologom z firmy
Puratos, ktorzy opracowali m.in. Spore Man-
ru i polepszacze z serii Hydra. Ten pierwszy
produkt to naturalny zakwas do tradycyjnego
polskiego pieczywa. Gwarantuje powtarzal-
nos¢ procesu wypieku i zapewnia dlugotrwata
$wiezo$¢ chleba. Mozliwo$¢ jego automatycz-
nego dozowania usprawnia proces produkgiji,
czynigc go bardziej efektywnym. Skladnikiem
tego dodatku piekarniczego jest naturalnie fer-
mentowana maka zytnia. Z kolei Hydra to - jak
zapewnia producent - jedyne polepszacze na
bazie wody, ktdre przeznaczone sg gléwnie do
pieczywa mieszanego. Rodzing tych produktéow
tworza polepszacze: Hydra Mix, Hydra Rolls
i Hydra Rye. Bardzo dobrze rozprowadzaja sie
w ciedcie i mozna stosowac je wraz z innymi
dodatkami. Zapewniajg duzg wodochlonnos¢,

réwnomierny miekisz pieczywa i jego duzg ob-

ciast pszennych, ale tez nadaje sie do produkcji

I Ultra Plus pozwala na prowadzenie luznych
pieczywa zytniego. For. ULbo

jetos¢. Nie zawieraja emulgatoréw, a ich dozo-
wanie nie powoduje zapylenia w piekarni.
Coraz czeéciej tradycyjne procesy pieczenia
chleba sg zbyt ograniczone i nieelastyczne, aby
w pelni zadowoli¢ konsumentéw. Dlatego tez
mrozenie ciasta - zaréwno po fermentacji jak
i bez niej, podpieczonego lub w pelni upieczo-
nego - staje si¢ w wielu przypadkach koniecz-
ne, aby radzi¢ sobie z rosnacg presja rynku.
Puratos jest pionierem w tworzeniu standar-
dowych polepszaczy do proceséw mrozenia.
S-Kimo byl pierwszym polepszaczem stwo-
rzonym specjalnie do niepoddanego fermen-
tacji ciasta mrozonego. W zaleznosci od jako-
$ci maki oraz czasu mrozenia mozna wybraé
dluzsza lub krotsza wersje S-Kimo.
Dla piekarni wytwarzajacych pieczywo na
skale przemystowa wspomniany juz producent
polepszaczy oferuje nowe rozwigzanie - Pura-
tos Frozen Solutions. W skiad tego systemu,
ktéry ma optymalizowa¢ jakos$¢ i wydajno$é
wytwarzania ciasta i chleba mrozonego przy
produkeji na duzg skale, wchodza polepszacze:
S 500 Kimo Long - ciasto zachowuje swoje
wlasciwosci, nawet jedli czas zamrozenia wy-
nosi dziewie¢ miesiecy, S 500 Kimo MP - dla
ciast zamrozonych nie dluzej niz pie¢ miesiecy
oraz Schneetiger z gwarancjg wysokiej jakosci
wypieku do trzech miesiecy po zamrozeniu.
Weciaz oryginalnym polepszaczem na polskim
rynku piekarniczym jest Proson firmy
Sonneveld. To grupa komponen-
tow, ktore lacza korzysci po-
lepszacza w proszku i pasty.
Forma bloku zapewnia
fatwiejsze dozowanie,
WYZSZ3 Niz W przy-
padku proszku ja-
ko$¢ oraz brak ko-
niecznoéci  stosowania
zewnetrznych urzadzen dozowania
- twierdzg producenci oraz polscy
dystrybutorzy produktu.

Proson Royal ze wzgledu na zawarty w nim
tluszcz gwarantuje wysoka jako$¢ wyro-
béw, zaréwno pieczywa pszennego, jak
i pieczywa gleboko mrozonego.
Polepszacz cechuje duza to-

lerancja procesu techno-
logicznego, delikatna,
chrupigca skorka

i brazowozloty kolor
skorki, a takze re-

gularny bialy miekisz.
Proson Royal wplywa na
przedluzenie $wiezo$ci pieczywa i zapew-
nia wypiekom charakterystyczny smak i za-
pach. Z kolei Proson XS jest przeznaczony



.
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zaréwno do pieczywa pszennego, jak tez do pieczywa z mak miesza-
nych. Dziala wylacznie na poprawe parametréw $wiezosci i miek-
kos$¢. Jego stosowanie nie wyklucza jednak mozliwosci dodawania
do ciasta innych polepszaczy, na przyklad poprawiajacych objeto$c.
Przy produkcji pieczywa pszennego i kajzerek znajduje zastosowanie
Proson Kronant Malt, ktéry miedzy innymi wplywa na zwigkszenie
objetosci wypiekdw oraz zapewnia brazowozloty kolor skorki. Wszyst-
kie polepszacze Proson sg przeznaczone do kazdego typu proceséw

i maszyn produkcyjnych.

CIAGLE MODYFIKOWANE

- Wielu piekarzy wciaz jeszcze jest przekonanych, Ze uzywajac kwa-
su i drozdzy nie powinni nawet zastanawia¢ si¢ nad stosowaniem
polepszaczy - mowi Grazyna Maria Kosiorek, prezes spotki Berkos.
- Pamieta¢ trzeba jednak o tym, ze dobrze dobrany polepszacz nie
tylko usprawni prace w piekarni i zapewni powtarzalnos¢ wypie-
ku, ale tez podniesie jako$¢ pieczywa, a krojenie przed pakowa-
niem przestanie by¢ problemem. Przedtuzy takze trwalos¢ chleba
i zwiekszy wydajno$¢ produkeji.

Sztuka polepszania polega jednak na odpowiednim dobraniu prepa-
ratu nie tylko do rodzaju pieczywa, ale takze do jako$ci maki. Dla-
tego tez niektorzy producenci rokrocznie modyfikuja ich sklad, by
preparaty w optymalny sposéb dziataly na maki pszenne i zytnie,
aktualnie dostepne na rynku. Do takich polskich producentéw nale-
zy m.in. Berkos, ktéry zapewnia, Ze jego polepszacze sa produktami
bez emulgatora i ttuszczéw utwardzonych (piekarz musi deklarowaé
to na etykiecie swojego wyrobu). Cala tajemnica tkwi w odpowied-

nio dobranych enzymach i glutenie oraz wlasciwym ich dozowaniu

T

- zapewnia producent z Poznania. Wérdd najnowszych polepszaczy DROZD

Berkosa do pieczywa mieszanego sa miedzy innymi Chlebus$, cha- & Wicl 24 . e :
rakteryzujacy sie duza wodochlonnoscia, dajacy wypiekom miegkisz I MOTIWONC] £astosowanil,

o kremowej barwie i utatwiajacy krojenie pieczywa, a takze Formula

# Doskonaly rezuleat, szezegilnie

3000, ktéra zapewnia ksztattne i duze wypieki o tadnej skérce i mig- . a
prey wykorzystaniu do paczkow.

rekloma
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NOWOSCI Z KROPLA MLEKA

Tomasz Przysiezny

Co kilka miesigcy na rynku zaopatrzenia cu-
kiernikéw (rzadziej piekarzy) pojawiajg sig
nowe wyroby produkowane na bazie mleka.
Niektdre z nich nadaja sie juz do bezposred-

niego uzycia, inne do przetworzenia.

LODY BEZ KRECENIA

Nowe produkty wprowadzila niedawno na
rynek Okregowa Spoldzielnia Mleczarska
w Bieruniu, ktéra - jak podkre§la Adam Mi-
kolajczyk - jest ukierunkowana na produkcje
wyrobow dla profesjonalistéw z branzy cu-
kierniczej, piekarskiej i lodziarskiej.

Wisréd bierunskich nowosci sg lody Fino - go-
towa, plynna mieszanka do bezposrednie-
go wymrazania w automatach do lodéw. Sa
produktem UHT, pakowane aseptycznie, co
sprawia, Ze sg bezpieczne i wygodne w uzyciu.
Sprawdzaja si¢ w maszynach z pasteryzacja,
nie gestnieja i moga pozosta¢ w maszynie do
nastepnego dnia. Zaleta Fino jest tez to, ze nie
wymagaja dodatkowych przygotowan. - Te
tradycyjne lody wloskie o wyjatkowym, glebo-
kim smaku $mietanki i czekolady produkowa-
ne s3 na bazie najlepszych surowcéw — zapew-
nia Adam Mikotajczyk z OSM Bierun. - Maja
kremowa, jednolita i gladka konsystencje.
Pakowane s3 w bag-in-boxy 5 lub 10 litréw
i maja 4-miesieczny termin przydatnosci do
spozycia.

Innym wyrobem, ktéry OSM Bierun od nie-
dawna produkuje dla potrzeb cukiernikéw jest
mlektyna — $mietana roélinna o delikatnym
stodkim smaku, z dodatkiem cukru i protein
mleka. Latwo sie¢ ubija, a po ubiciu az trzykrot-
nie zwieksza swoja objetoéé. Mozna jg zamra-
zaé, a takze miesza¢ z aromatami, barwnikami
i galaretka. Znajduje tez zastosowanie przy
produkcji lodow.

Z kolei Kremoéwka Bieruniska 33-proc. to $mie-

tana zwierzeca z dodatkiem tluszczu roélinne-

90 - BAKE&SWEET - 2011/2 (3)

Producenci przetworéw mlecznych coraz czesciej dostrzegajq ogromny potencjat, jakim sq zaktady

I piekarsko-cukiernicze.
Fot. TomMAsz PrzysIEZNY

go. Doskonale si¢ ubija, a po ubiciu jest bardzo
stabilna. Znajduje wszechstronne zastosowa-
nie zwlaszcza w cukiernictwie przy produkeji
tortéw, ale takze w lodziarstwie i gastronomii
- przy wyrobie deseréw.

Do nowosci mozna tez zaliczy¢ pottlusty Ser
Wykwintny, ktérego odbiorcami sa gléwnie
cukiernicy i piekarze, a ktéry znajduje zasto-
sowanie zwlaszcza przy wypieku sernikéw.

DUZE WIADRA

ZAMIAST MALYCH KUBKOW

Lodzka Spoldzielnia Mleczarska Jogo réwniez
nastawia si¢ na dotarcie ze swoimi produktami
do cukiernikéw. Powszechnie dostepne pro-

dukty pakuje w 10-litrowe wiaderka, co dla
wlasciciela cukierni jest latwiejsze w uzyciu
iprzechowywaniu, a jednoczesnie tafisze w za-
kupie. Ceny sg jednak ustalane indywidualnie.
W cateringowej ofercie tédzkiej mleczarni s
m.in. §mietany, twarogi, serki homogenizowa-
ne ijogurty.

Serek homogenizowany Jogo o smaku natu-
ralnym lub waniliowym uzyskany ze $wiezego
mleka o wysokiej warto$ci odzywczej znajduje
zastosowanie przy wyrobie wszelkiego rodzaju
stodkich deser6w serowych oraz sernikéw ,na
zimno”.

Z kolei do ciast pieczonych nadaje si¢ nie wy-

magajacy juz dodatkowego przygotowania



ser twarogowy Jogo. Ten naturalny produkt
o $wiezym aromacie i lagodnym smaku swoja
delikatng konsystencje zawdziecza trzykrotne-
mu mieleniu jeszcze na etapie produkcyjnym.

Lédzka mleczarnia ma tez w ofercie dla za-
ktadéw cukierniczych dwa rodzaje $mietany
o zawarto$ci ttuszczu 18 i 30 proc. Ten produkt
o gestej, gladkiej konsystencji, otrzymywany
w wyniku ukwaszania $mietanki czystymi
kulturami bakterii jest wykorzystywany m.in.
do deseréw owocowych. Z kolei $mietanka
stodka 33 proc. przeznaczona jest do ubijania
oraz do produkgji ciast i lodéw. Nie zawiera
emulgatoréw. Do produkgji ciast niewatpliwie
nadaje sie tez jogurt naturalny Jogo.

DLA PROFESJONALISTOW

| DO TIRAMISU

W kilogramowych opakowaniach jogurt dla
cukiernikéw i piekarzy oferuje takze firma
Lactalis. Jogurt Professionnal marki Jovi to
produkt o gestej kremowej konsystencji i fa-
godnym $mietankowym smaku, co daje mu
szerokie mozliwosci zastosowania, m.in. do
deser6éw i koktajli. Jest to produkt calkowicie
naturalny, bez dodatkéw cukru i konserwan-
tow, o niskiej zawartosci tluszczu - tylko 6
proc. Jest tez dobrym zamiennikiem $mietany,
zachowujac jednoczes$nie wysokie walory od-
zywcze naturalnego produktu mlecznego.

Ten sam producent, ktory jest wlascicielem kil-
kunastu znanych marek na calym $wiecie, ma
w swojej nowej ofercie dla cukiernikéw takze
mascarpone - znany wloski ser §mietankowy
o kremowej, gestej i aksamitnej konsystencji.
Charakteryzuje si¢ delikatnym, stodkawym

smakiem, pozwalajagcym uwydatnié¢ zaréwno

DODATKI | SUROWCE

stodycz, jak i aromat wypiekéw. Dzigki 80-
proc. zawartosci tluszczu w suchej masie jest
idealnym produktem zaréwno dla kucharzy,
jak i cukiernikéw. Jego delikatny $mietanko-
wy smak pozwala bowiem na wykorzystanie
zaréwno do stodkich wypiekéw jak i stonych
potraw. Mascarpone marki Galvani z powo-
dzeniem stosowany jest w zakladach cukier-
niczych jako skladnik ciast i deseréw a takze
do produkcji lodéw. Zdaniem fachowcow, jest
wrecz niezbedny do przygotowania najbardziej
znanego i zmystowego wloskiego deseru - ti-
ramisu. Dostepny w duzym 5-kilogramowym

opakowaniu.

SMIETANKI | TWAROGI

WCIAZ NA TOPIE

Mimo ogélnie panujacych trendéw konsu-
menckich na produkty funkcjonalne, lekkie,
o obnizonej zawartosci ttuszczu, $mietanki
wcigz cieszg sie duza popularnoscia, takze
wéroéd cukiernikow. - Ze wzgledu na swoje
przeznaczenie, jak na przyklad $mietanka 18-
proc. do zup i soséw s3 produktami niezasta-
pionymi w kuchni - méwi Edmund Borawski,
prezes spoldzielni Mlekpol, ktora od dwoch lat
inwestuje w marke $mietanek Laciate.
Cykliczne kampanie wizerunkowe firmy przy-
pominajg klientom nie tylko o $mietankach
do kawy, ale tez do ciast i deseréw. Jednym
z najnowszych produktéw dla branzy cukier-
niczej jest 36-procentowa $mietanka przezna-
czona gtéwnie do ubijania. Mlekpol to takze
marka produktéw w proszku, w ktére - takze
z uwagi na duze i praktyczne 25-kilogramowe
opakowania - od lat zaopatruja si¢ cukiernicy

w krajuizagranica. W tej ofercie oprocz mleka

pelnego i odtluszczonego jest tez sproszkowa-
na serwatka.

Stodka 33-proc. $mietang dla sektora cukier-
niczego ma takze Spoéldzielnia Mleczarska
ROTR. Blanco produkowana jest w Rypinie
w caloéci z mleka krowiego. Ma nie tylko wy-
$mienity smak, ale tez doskonale si¢ ubija, dtu-
go zachowujac kremowa konsystencje — zapew-
niaja producenci dodajac, ze jest znakomitym
dodatkiem do ciast, tortéw, lodéw i deseréw.
Smietanka zachowuje trwalo$¢ przez okres
czterech miesigcy, a na jej popularno$¢ wéréd
cukiernikéw niematy wpltyw ma z pewnoscia
wygodne w zakupie i uzyciu opakowanie - 5-li-
trowy bag-in-box.

Nowym produktem w ofercie ROTR, ale juz
zyskujacym uznanie, jest tez twardg serniko-
wy Delik. Powszechnie dostepny dla klientéw
indywidualnych w kilogramowych opako-
waniach, dla cukiernikéw zostal zapakowany
w 10-kilogramowe wiaderka z mozliwo$cig
wielokrotnego zamykania i otwierania. Twa-
rog o zawartosci ttuszczu 15 proc. ma gladka,
delikatng konsystencje i nadaje si¢ do bezpo-
$redniego uzycia, gdyz nie wymaga juz mie-
lenia. Moze by¢ stosowany do zaréwno do
sernikow, jak i wyrobow garmazeryjnych (na-
le$nikow, pierogow).

Od niedawna cukiernicy majg do swojej dyspo-
zycji takze nowy ser cukierniczy Izabella, ktéry
na rynek wypuscita OSM Wloszczowa. Serek
wyprodukowany z pasteryzowanego mleka
charakteryzuje si¢ lekko kremowa barwa, jest
stodki i lekko waniliowy w smaku oraz ma gesta
konsystencj¢. Pakowany jest w 11-kilogramowe
wiadra i - jak zapewnia producent twarogu —
jest idealny do wypieku drozdzdéwek. ]

Bake & Sweet
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Fot. Materialy producenta

NOWOSCI PRODUKTOWE

Oryginalng nowo$¢ wprowadza na polski rynek
firma Master Martini. CARAVELLA GRAN
RIPIENO - nowa linia ganaszy specjalnie
opracowanych do nadzien czekoladek i pralin

najwyzszej jakosci. - Poczawszy od wy-

a selekcjonowanych  surowcéw
poprzez wysoko za-
awansowany  proces

i produkcyjny, Caravella

Gran Ripieno zostala stwo-

rzona wedlug bardzo wysokich
norm jako$ciowych - podkreslaja
producenci. - Bedac produktem bez
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tluszczy uwodornionych, w ktérym wykorzy-
stane zostaly naturalne aromaty, oferuje pod-
niebieniu gleboki i przyjemny smak. Wszystkie
trzy warianty smakowe (kakaowy, orzechowy
i avorio - bialy) taczg si¢ harmonijnie z korpu-
sem praliny. Sg gotowe do bezposredniego uzy-
cia, moga réwniez zosta¢ wzbogacone innymi
dodatkami, takimi jak np. kawa, skorki z poma-
ranczy, bazylia, przyprawy, ryz dmuchany, itd.
Niekonczace si¢ mozliwosci tworzenia réznych
wariantow umozliwiajg cukiernikowi kreatyw-
nos¢ i wyrazenie swojej fantazji - dodaja.

(AM)

Preparaty Bionigrasa, nowos$¢ oferowana
na rynku przez firme Nutrimix z Poznania,
to wysokiej jako$ci mieszanki biatek mle-
ka, laktozy i nieutwardzonych tluszczéow
roslinnych z powodzeniem stosowane do
produkcji lodéw, proszkowych mieszanek
piekarsko-cukierniczych, kreméw, na-
dzien, cukierkéw i ciastek. Jak podkresla
dystrybutor, produkty Bionigrasa zapew-
niajg cukiernikom wysoka i, co bardzo
wazne, powtarzalng jakos¢. - Ze wzgledu
na swa dobra rozpuszczalno$¢ i tatwosé
dozowania, Bionigrasa jest produktem la-
twym w uzytkowaniu (mieszanie, dysper-

sja, rozpuszczanie). Posiada wysokie war-

e e haah y ooy
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s by

to$ci energetyczne i odzywcze - wyjasniaja
eksperci. - Nadaje finalnemu produktowi
przyjemny zapach i smak. Wykorzystanie
technologii suszenia rozpylowego gwa-
rantuje stabilno$¢ produktu i jednorodna
konsystencje. To doskonala alternatywa dla
mleka w proszku - redukcja kosztow wy-
tworzenia przy zachowaniu wysokiej jako-
$ci wyrobow koncowych - dodaja.
Nowoscig sa niemleczne produkty z grupy
BONIFAT (olej roslinny + syrop glukozo-
wy) stosowane w lodach, napojach, piekar-
stwie i cukiernictwie. Polecane dla osdb,
ktore nie toleruja przetworéw mlecznych.
(AM)

Fot. Materialy producenta
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POLEWY, KTORE BtYSZCZA | SMAKUJA

Satina to linia polew czekoladopodobnych w platkach oferowanych na pol-

NOWOSCI PRODUKTOWE s

skim rynku przez firme Zeelandia. Polewy sa przeznaczone do oblewania sze-
rokiej gamy produktéw cukierniczych a takze do wyrobu prostych elementéw
dekoracyjnych oraz ganaszu na $mietanie. - Polewy Satina dokladnie pokry-
waja dekorowane wyroby, szybko zastygaja i nie kleja si¢ - podkreslaja produ-
cenci. Ponadto polewy nie odpryskuja od wyrobow finalnych i dobrze znosza
niekorzystne warunki transportu oraz s3 odporne na zarysowania.

- Niewatpliwym atutem Satiny jest jej pickna, apetyczna barwa oraz bar-
dzo efektowny polysk - dodaja producenci. - Produkty z tej linii tworza
na powierzchni ciasta gltadka glazure. Oprdcz efektu dekoracji oblane
polewa wypieki dluzej zachowuja swoja $wiezoé¢.

Dotychczas Satina wystepowala w wersjach: ciemnej z dodatkiem miazgi
kakaowej, bialej i o smaku mlecznej czekolady. Teraz takze nowoé¢ na

polskim rynku - polewa Satina o smaku toffi.

Fot. Materialy producenta

(KJ)

DOSKONALY IDEALNA
DO PACZKOW DO SMAZENIA

Nowos¢ na polskim rynku oferowana przez firme Master Martini to o

Strutto - Italian Lard, rafinowany, stuprocentowy tluszcz zwierzecy, po-
tocznie nazywany smalcem. Najcze$ciej uzywany w produkgji cukierni-
czej do smazenia paczkow, gniazdek poznanskich i faworkdow.

- Dzigki starannemu procesowi rafinacji posiada wlasciwosci, dzieki
ktérym nie ma duzych ubytkéw podczas smazenia, a pozostawia jedno-
cze$nie w smazonych produktach specyficzny smak ttuszczu zwierzece-
go - podkreslaja producenci. - Wyjatkowe walory smakowe spowodowa-
ty, iz Italian Lard jest niezastgpionym tluszczem do produkeji ciastek
kruchych. Znajduje réwniez swoje zastosowanie w wielu tradycyjnych
recepturach w piekarnictwie. Dla branzy produkt dostepny jest w kar-
tonach po 25 kg.

Fot. Materialy producenta

(KJ)

FRITTO, kolejna nowo$¢ formy Master Martini, to frytura palmo-
wa, wytwarzana na drodze rafinowania, polegajacej na naturalnej,
fizycznej obrébce - majacej na celu pozyskanie wyjatkowo czyste-
go oleju palmowego. Zaawansowana technologia zastosowana przy
produkcji gwarantuje fryturze FRITTO nastepujace wiadciwosci:
wyjatkowo dluga przydatnos¢ do smazenia, wysoki punkt dymienia,
minimalne wchlanianie przez produkt, znikome straty podczas sma-
zenia, naturalny smak i zapach produktu, bez nalotu ttuszczowego.
Bardzo wazny jest tez w przypadku stosowania tej frytury brak nie-
bezpiecznych dla zdrowia ttuszczé6w uwodornionych “trans” i uni-
wersalno$¢ zastosowania (idealna do smazenia paczkéw, faworkow,
frytek, dufinek, réznego rodzaju mies, warzyw, ryb, owocéw morza

itd.) Frytura przystosowana jest do filtrowania, produkt nie posiada
smaku i zapachu, dlatego nie zmienia waloréw smakowych przyrza-
dzanych potraw. Dla branzy produkt dostepny jest w opakowaniach
po 25 litrow.

Fot. Materialy producenta

(XJ)
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NOWOSCI PRODUKTOWE

- LODOWA EKSPLOZIA OD MARTINA BRAUNA

Martin Braun z mysla o zblizajagcym si¢ Dniu
Dziecka wprowadzil specjalng edycje VarieGo
Choco Frizzy ze strzelajacymi kuleczkami. Jest
to jedyny tego typu produkt dostepny na ryn-
ku polskim.

VarieGé Choco Frizzy to uwielbiane przez
dzieci variegato orzechowo-czekoladowe do
produkeji lodéw. Wyréznia sie sposréd innych
dostepnych na rynku zawartoécig strzelaja-
cych kuleczek, rozpuszczajacych sie w ustach.
VarieGé Choco Frizzy wyprodukowano z naj-
wyzszej jakosci kakao oraz specjalnie wyselek-
cjonowanych orzechéw laskowych.

- Po sukcesie sprzedazowym pierwszej edy-
¢ji Martin Braun wspolnie z Cresco Italia
wprowadzajg na polski rynek znany i ceniony
produkt pod zmieniong nazwa (poprzednio
Choco Frizzy) i od$wiezonym logo. VarieGo
Choco Frizzy zostal nagrodzony podczas Expo
Sweet 2009 w kategorii ,,Najciekawsza nowo$¢é
targéw” — wyjasniaja przedstawiciele firmy.

- VarieG6 Choco Frizzy szybko zdobyt popu-
larno$¢ wsrod naszych klientéw. Dzigki stod-

kiemu smakowi i strzelajacym kuleczkom pro-
dukt zapewnia wspanialg zabawe i uémiech na
ustach dzieci - informuje Marcin Komorowski,
czlonek zarzadu Martin Braun Sp. z o.0. Idac
z duchem czasu, odswiezyliémy logo i nazwe,
zachowujac przy tym sprawdzong recepture,
oferujac nadal produkt najwyzszej jakosci.

Lodowy dodatek VarieG6é Choco Frizzy to
idealne uzupelnienie bogatej oferty lodowej

i

ot
... L

Martin Braun. Dostepne sa réwniez: variega-
to w wielu smakach, bazy mleczne i owocowe,
lodowe produkty z serii ready line: na mleku
i wodzie, pasty i sosy (w tym jedyne na rynku
z brokatem) oraz ekskluzywna linia lodowa
Cresco Italia: Sapori dal Mondo ,,Smaki Swia-

ta” w wielu egzotycznych wydaniach (wylacz-

nie w Martin Braun).

(KJ)

- Belgijskie czekolady Callebaut: 811NV,
823NV, W2NV i 70-30-38NV teraz dostepne
sg réwniez z certyfikatem Fair Trade - infor-
muje producent. - Ten sam smak, taka sama fa-
twos¢ pracy jak w przypadku najbardziej zna-
nych czekolad Callebaut, a do tego gwarancja
sprawiedliwego handlu - dodaje.

Callebaut dofaczyl czekolady certyfikowane
znakiem Fair Trade do gamy swoich belgij-
skich czekolad. W ten sposob kontynuuje za-
angazowanie w zapewnienie zréwnowazonej
produkgcji kakao. Nowe czekolady Fair Trade
Callebaut stanowig réwniez odpowiedZz na
rosngcy trend wsroéd konsumentéw, poszuku-
jacych produktéw tworzonych w zgodzie z za-
sadami Fair Trade.

Standardowe czekolady Callebaut w wersji
z certyfikatem Fair Trade majg takie same wta-
$ciwosci. Identyczny - wy$mienity smak, takie
same parametry temperowania, jak i poziom
plynnoéci. Dzigki temu nie ma potrzeby do-

stosowywania receptur czy zmieniania para-
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metréw produkcji w cukierni badz piekarni.
Dostepne s3 w workach po 10 kg, pod postacia
kaletek (callets™), wygodnych do dozowania,
rozpuszczania i przetwarzania.

Jedyna roéznica lezy w surowcach certyfiko-
wanych znakiem Fair Trade. Dzigki temu sys-
temowi farmerzy otrzymuja za swoje zbiory
godziwg zaplate. Moga tez podejmowac ne-
gocjacje w zaleznosci od jakoéci zbioréw oraz
zapotrzebowania na nie. Gwarantuje to far-
merom stabilne przychody, a tym samym

odpowiednie warunki

IIILLIH R

dla nich samych oraz ich 3

rodzin.

Poza stabilnymi cenami
farmeréw

dodatkowe

spoldzielnie
otrzymuja
wsparcie finansowe na
dlugoterminowe pro-
jekty socjalne i bizne-
sowe, czyli edukacje,

opieke medyczna

'
STEN LTI n,

oraz rozwdj samych farm. System Fair Trade
gwarantuje tez ochrone $rodowiska natural-
nego.

Wprowadzanie nowych czekolad Fair Trade
811NV, 823NV, W2NV i 70-30-38NV wynika
bezposrednio z dlugoterminowego zaangazo-
wania Callebaut w zapewnienie zréwnowazo-
nego rozwoju sektora upraw kakao. Bowiem
bez kakao nie ma czekolady.

(K])
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Fot. Materialy producenta

Fot. Materialy producenta
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Bake&Swee!

Wiemy czego szuka
branza w sieci...

Jeszcze wiecef informacji znajdziesz na

www.bake @ sweet.pl

Wydawco mogarynu Bake&Sweet zoprosza no strong www.bokeandsweetpl
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Aneta Marczak

Ochota na ciasto zdradzita bossa mafii

Policjantka, udajaca gospodyni¢ domowa, odegrala wazna role
w schwytaniu szefa klanu kamorry Casalesi - Antonio Iovine, ktory
zostal aresztowany po 14 latach poszukiwan w listopadzie - donosi
Polska Agencja Prasowa. Opowie$¢ funkcjonariuszki zamiescil mie-
sigcznik wtoskiej policji.

48-letnia policjantka Rosaria Russo na famach pisma ,,Polizia moder-
na” ujawnila, Ze przez wiele miesiecy podawala si¢ za zwykla gospo-
dynie domowa w mateczniku najgrozniejszego gangu neapolitanskiej
mafii, mie$cie Casal di Principe, gdzie - jak od dawna przypuszczano
- ukrywat sie ITovine.

Nie budzac najmniejszych podejrzen zdolala przenikna¢ do kregu
kobiet, ktore pilnowaly ukrywajacego si¢ bossa klanu. Majac wspar-
cie calego policyjnego zespotu, funkcjonariuszka w ukryciu, z siatka
na zakupy przemierzata miasto probujac ustali¢ miejsce pobytu groz-
nego bossa i dowiedzie¢ si¢ jak najwiecej o jego ,,opiekunkach”.
Wreszcie na wla$ciwy trop naprowadzita policje, oczywiscie zupelnie
nie zdajac sobie z tego sprawy, 19-letnia dziewczyna, ktéra za wiedza
i zgoda catej swej rodziny pelnita funkcje asystentki oraz kierowcy.
Nie wiedziala, Ze jest podstuchiwana, poniewaz jej najblizsza rodzina
sprawiala wrazenie catkowicie wolnej od wszelkich zwigzkéw z ma-
fig.

Pewnego wieczora w polowie listopada zesztego roku policje w stan
alarmu postawila niewinna z pozoru wiadomos¢ uzyskana na pod-
stawie podstuchu o tym, ze dziewczyna musi nagle kupi¢ tradycyjne
ciasto - panettone z rodzynkami, koniecznie konkretnej, drogiej fir-
my. Okazalo sig, ze byt to jeden z kapryséw poteznego 46-letniego
mafijnego bossa. Wtedy policja zyskala pewnosé, ze ukrywa sie on
w jej domu, calkowicie wczesniej rozpracowywanym przez ,gospo-
dynie domowg”. Razem z innymi funkcjonariuszami wkroczyla tam
ona nastepnego dnia.

Iovine byl tak zaskoczony, ze peten podziwu dla funkcjonariuszy po-
wiedzial, juz majgc kajdanki na rekach: ,,Zrobiliscie skok, ktory niko-
mu sie nie udal, pozwolicie, ze zaproponuje wam kawe”.

Chleb po 200 ztotych

Dyzurni bytowskiej policji dostali telefon, ze kilku mezczyzn kopie
samochdd zaparkowany przy ulicy Gérnej - donosi Glos Pomorza.
Informacja nie potwierdzila sie, ale pracownicy pobliskiej piekarni
zaalarmowali patrol, Ze zginal im chleb. Zlodzieje wykorzystali mo-
ment, kiedy otwarte zostaly drzwi do piekarni. - Policjanci szybko
zatrzymali dwdch sprawcow. Maja 18 i 20 lat. Bochenki odzyskano
w caloéci - mowi Michal Gawronski, rzecznik prasowy bytowskiej
policji. Zlodzieje chleba dostali po 200 ztotych mandatu. .



OGtOSZENIA

WOZKI piekarskie, blachy wypiekowe, for-
my, www.lebo.dei.pl. Tel. 1227512 18

NOZE do krajalnic piekarniczych - pro-
dukcja i ostrzenie. Zobacz wigcej na
www.tadrem.pl Tel. 17 852 60 20

SPRZEDAM czynng piekarnie: w tym
2 sklepy + 2 samodzielne mieszkania!
Centrum miasta Debica. Laczna po-
wierzchnia catkowita 500 mkw. Tel. 601
184 807

PPH BASTA poleca akcesoria, szczotki
do pieczywa z atestem PZH, piecowki,
zamiatacze z wlosia naturalnego. Wie-
cej na www.basta.wns.pl Nowy Sacz.
Tel. 18 443 66 19

WYKONUJEMY  posadzki
w piekarniach, cukierniach - cykl weeken-

zywiczne

dowy. Pelne utwardzenie po dwoch godzi-
nach od zakoniczenia. Tel. 071 784 56 60

OGtOSZENIA DROBNE N

DROBNE

Bake &Sweet

CUKIERNIA do wynajecia w centrum
miasta, media, tanio, polozenie Dobre
Miasto, woj. warm-mazurskie. Wiecej
informacji tel. 790 554 212

KROJENIE i pakowanie, rozwigzania
dla twojej piekarni www.spirotech.com.
pl. Tel. 790 706 702, e-mail: handlowy@

spirotech.com.pl

DYSPONUJEMY duzymi rezerwami
produkcyjnymi pieczywa produkowa-
nego metoda tradycyjna. Pieczywo cha-
rakteryzuja wysoka jako$¢ i umiarko-
wana cena. Tel. 33 85 701 27 lub 691 571
294

SPRZEDAM piec WP 12 mkw., elek-
tryczny, na gwarancji, cena 12 tys. netto
oraz inne maszyny. Tel. 506 227 239

URZADZENIE do produkcji paczu-
si serowych, paczusi jogurtowych,

gniazdek poznanskich i donutéw.

Wdrozenie i prezentacja urzadzenia
GRATIS! www.piekarnicza.pl, www.

bakerserwis.pl

REGALY MULTIMEDIALNE! Oferu-
jemy regaly multimedialne wraz z pro-
dukcja filméw, klipéw reklamujacych
wyroby wlasne, firme i jej historig, no-
wosci wprowadzane do produkeji. www.

bakerconsulting.pl

SFG WEISSE urzadzenie do produkcji
paczusi serowych, jogurtowych, donu-
téw i gniazdek poznanskich. Doskonata
jako$¢ i powtarzalnos¢ wyrobow. Pre-
zentacja: http://www.youtube.com/wat-
ch?v=X05x100BsSo

CHLEB Barokowy! Bogactwo baroko-
wego smaku, zdrowie z maczki pestek
winogron i ziaren dzikiej pszenicy Or-
kisz wraz z bogactwem barokowych

przypraw. www.bergback.pl

Kupon na bezplatne ogloszenie drobne Bake & Sweet

Tre$é ogtoszenia (makSimum 15 SIﬂW)

Nazwa i adres ogtoszeniodawcey ..........co..cov.e..

* Przypominamy, ze ogtoszenia drobne przyjmujemy do 20 lutego.
Nasz adres: BCM Biznes Sp. z 0.0,, ul. 30 Stycznia 42, 83-110 Tczew

* kupon wypetniony nieczytelnie nie zostanie przyjety do emisji

* nie odpowiadamy za tres¢ ogtoszenia



CHLEB Pigalle! Najlepsze kasztany sg
w chlebie Pigalle! Absolutna nowos$¢ na
rynku Cleb z jadalnymi kasztanami. Za-
praszam do wspolpracy BERGBACK.PL
www.bergback.pl

UZYWANE maszyny piekarniczo-cu-
kiernicze: sprzedaz, remonty, czeci.
Urzadzenia firm: Kemper, Diosna, Jeros,
Seewer Rondo, Rollfix, Fortuna, Dan-
bake i inne. Pytania na: jaroslawrothe@
op.pl lub tel. 502 581 460

RENOWACJA maszyn piekarniczych
firma IWANEK. Oferujemy naprawy
biezace, remonty kapitalne. Jak rowniez
sprzedajemy i kupujemy maszyny w bar-
dzo przystepnych cenach. info@renowa-
cja-maszyn.pl lub tel. 505 890 505

BLACHY wypiekowe lite, perforowane,
bagietkowe, formy, foremki Atest koszy-

ki do garowania wiklinowe, plastikowe,

B OGtOSZENIA DROBNE

strychowki, szczotki rafiowe, lopaty,
drobne akcesoria piekarskie.bodexal.pl
Tel. 12 283 26 14

CHLEB z niedzwiedzim czosnkiem! Najwiek-
szy HIT w twojej piekarni! Chleb z niedzwie-
dzim czosnkiem. www.bergback.pl 507 028 004

SPRZEDAM palnik na pelet firmy PEL-
LAS wraz z elektronika sterujaca i po-
dajnikiem peletu. Cena netto 4000 zi,
faktura VAT. Tel. 509-67-18-18, e-mail:
biuro@piekarniakyrcz.pl

PROWADZIMY sprzedaz piecy i urza-
dzen piekarniczych. Serwis, konserwa-
cja, kompleksowe remonty, naprawa pal-
nikéw gazowych i olejowych na terenie

calej Polski. Sprawdz www.giko.pl

PRODUKUJE komory garownicze pod
wymiar klienta, agregaty parowe do ga-
rowni istniejacych, naprawa komor spa-
lania w piecach obrotowych. Tel. 609 216
724, e-mail: fah@neostrada.pl

SPRZEDAM maszyny i urzadzenia piekar-
nicze, piec RK-26 do rozbiérki lub wydzier-
zawie. Tel. 722 144 958

ETYKIETY dla piekarzy i cukiernikéw. Jedno-
iwielobarwne. Papier etykietowy lub samoprzy-
lepny. Réwniez male naklady. Tel. 61 81 45 560

SPRZEDAMY urzadzenia IBIS-a: piec 14,
miesiarke spiralng, dzieze, wozek z apara-
tami zaladowczymi, mlynki, ubijarke, dzie-
larke, dozownik. Tel. 602 125 235

AKCESORIA, szczotki i zamiatacze tylko
wlos naturalny. Piecéwka do blachy i pieca.
Strychéwka ze szczeciny. PPH BASTA, wie-
cej info tel. 606 727 585 lub 184 436 619 oraz

www.basta.wns.pl
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I najlepszej whoskiej tradygyi lodziarskie) i Prawdziwej Belgijskiej Czekolady powslata gama
6 lodowych smakow Pure Sensation. Kazda z receplur oferuje bogaty, intensywny, czekoladowy
smak oraz aksamitno-kremowa strukture, Wybierz sposrod trzech tradycyjnych receptur Callebaut,

bgdz sposrod gamy czekolad Origin o unikalnym charakterze, by zachwycic swych klientow.
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Barry Callebaut Polska 5p. z 0.0. - ul. Nowy Jozelow 36 - 94-406 Lod? - Tel. 42 683 77 75
gourme!_polska@barry-callebaut.com - wwwcallebaut.com



