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Jak zarobi¢ na Wielkanocy?

FIRMA MAPLE LEAF FOODS,
ZATRUDNIAJACA OKOtO 8 TYS.
0SOB W USA ORAZ W WIELKIEJ
BRYTANII, ZAMKNIE KOLEJNY ZAKtAD

Il EDYCJA TARGOW EXPO SWEET
W WARSZAWIE ZAKONCZYtA SIE
OGROMNYM SUKCESEM

POLACY JEDZA CORAZ MNIEJ
PIECZYWA, NIC NIE WROZY,

BY COS MOGLO ZATRZYMAC
TENDENCJE SPADKOWA,
UTRZYMUJACA SIE OD KILKU LAT.
CZY TO POCZATKI KRYZYSU,

CZY TEZ SYGNAY, ZE BRANZE
CZEKAJA DRASTYCZNE ZMIANY?

UNIKATOWE LABORATORIUM
CZEKOLADY, WEASNA PLANTACJA
ROZ - WYTWORNIA CIAST | LODOW
SANTOS TO MIEJSCE,

GDZIE TRADYCJA

FACZY SIE Z NOWOCZESNOSCIA

PRZEGLAD WITRYN CUKIERNICZYCH
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Extra Babki nigdy dosyc... s~
Extru Babka XXL to snakomita micszanka polecana seczepilnie do wypicku

WRPE L:.';;-- ridzary babek |:|‘."!;:'IrCI: Extra Babee X X1 zvska i ONE FORmAr K] .

Proces wypicku odbywa sig fatwo i s2ybko, a efekty 53 w pelni powrarzal -

ne. Extra Babka XXL zapewnia subtelny, waniliowy aromat, tak bardizo ko-

aregey s 2o ywigtami Wielkanocnymi, Taka babka to poeria = aksamitna, cm il
jasnobrazowa skarka | wyrownana, delikatng sirukiura migkiszu. Jesli jestes f

prawdziwym koneserem - wyprobuj Extra Babke XXL.

PrEeches .,i.l:-||:q;'._--| nigdy za wiele

LESAFFRE POLSKA

www.lesaffre.pl

Lesaltre Polskas 55 4 b Widomym » ul Rrworcowm S el k8 B8 =2 B 44 LN B

UWAGA! Promocja Wielkanocna!

Za zakup 100 kg produktow linii Extra Babka

praktyczny zestaw dla ekspedientek GRATIS!




KRUSZEICA E?dlﬂ.\bf. plyngca z tradycji
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A BOINGE COMPANY

Maestro gwarantuje:
przediuzong swiezosC wyrobow gotowych
utrzymanie wilgotnosci miekiszu ciasta
rwiekszong objetost ciasta w stosunku
do wyrobdw przygotowanych na bazie oleju
wyjatkows, apetyczng barwe
wyrobow finalnych

Maestro zawiera waine

rywieniowo skiadniki:
lecytyne, ktora wplywa na sprawne
funkcjonowanie systemu nerwowegn
oraz pamiec
beta-karoten, zwany inaczej
prowitaming A — ktory ma dzialanie
anyoksydacyjne, ponadto wplywa
korzystnie na funkcjonowanie wzroku

Opakowanie ,bag in box" (10 1) gwarantuje
latwose uzytkowania produktu oraz
pezcrednost powierzchni magazynowej.

. )

DO ZASTOSOWANIA WE WSZYSTKICH RECEPTURACH CIAST
ZALECAJACYCH UZYCIE OLEJU

ZAKLADY TEUSZCZOWE KRUSZWICA S.A.

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

Dzial Produktow Profesjonalnych, Cdarisk 80-555, ul Wigina 19, tel'fax 58 76 62 134
www. zthruszwica.pl, www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl
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- . Wdnia czas targow BAKEPOL
_..._’_'ﬁ'lniE'swu osobiscie
zweryfikowac pi ziwos¢ powyzszego stwierdzenia.

1

RELD R R U

f

B
-
A e . e
. .;
5
# Lll k :

f—

e ————— -

Mamy zaszczyt | przyjemnosc

zaprosic wszystkich klientow branzy piekarniczej
na targi BAKEPOL 2011, ktore odbeda sie w Kielcach.

Zyczymy owocnego pobytu na targach i do zobaczenia na naszym stanowisku
hala D - stoisko 20

winkler wachitel
polska

Piece Piekarskie - Technika Chiodnicza
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Do zobaczenia w [Creloach!
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Aneta Marczak

redaktor naczelna

Szanowni Pafstwo

Co z tym chlebem? To pytanie spedza sen z powiek pieka-
rzom, przedsiebiorcom, klientom. Ceny idg w gére, a sprze-
daz spada. Co bedzie dalej? Nie od dzi$§ wiadomo, ze galo-
pujacy spadek spozycia pieczywa w Polsce moze zatrzymac
tylko przemyslana i profesjonalnie prowadzona kampania
promocyjna. W tym numerze przygladamy sie, jak takie
kampanie wyglgdajq za granicami i jak wptynety na sprze-
daz chleba. Prébujemy odpowiedzieé¢ na pytanie co zrobic,
aby réwniez w Polsce zaczeto dziaé sie lepiej. Mysle, ze ten
artykut zainteresuje wszystkich, ktérym poprawa loséw pol-
skich piekarzy lezy na sercu.

A piekarze narzekajg. Nie podobajq im sie targi Baltpiek
zakonczone niedawno w Gdansku. - Nic tam dla nas nie
ma - oceniajq.

Zadowoleni sq cukiernicy. Trzecia edycja targdéw Expo Swe-
et w Warszawie okazata sie duzym sukcesem. Na naszych
tamach o targach méwiq zadowoleni wystawcy i zwiedza-
jacy. Organizatorom Expo Sweet - EZIG - w imieniu redakgji
sktadam najszczersze gratulacje.

W tym numerze znajdg Panstwo wiele interesujqcych arty-
kutéw: przeglqgd nowosci cukierniczych, rady jak przygoto-
waé sie do Swigt Wielkanocnych, aby jak najlepiej wykorzy-
sta¢ nadchodzqcy sezon sprzedazowy.

Przed nami kolejne targi: Sweet Targ w Katowicach i Bake-
pol w Kielcach. Wystawcom juz teraz zyczymy owocnych
rozméw, Czytelnikom - aby na targach udato im sig znalezé
rozwigzania, ktérych szukajq.

Bake Sweet

WYDAWCA

BCM Biznes Sp. z 0.0.

ul. 30 Stycznia 42, 83-110 Tezew
tel. centrali 058 530 23 11
e-mail: info@bakeandsweet.pl

www.bakeandsweet.pl
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irena.muszalowska@bakeandsweet.pl
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PIECE,

Z KTORYCH KORZYSTAM

Tomasz Przysiezny

Piec to niezbedne narzedzie pracy kazdego cukiernika i piekarza. Podczas targow

Expo Sweet 2011 zapytaliSmy naszych Czytelnikow, z jakich urzqdzen korzystajg

na co dzien i co ma istotne znaczenie przy podjeciu decyzji o kupnie nowego pieca.

Adam Cichowski
wiasciciel cukierni
Cichowscy w Krakowie

]2

Korzystam z czterokomorowego pieca elektrycz-

nego, ktéry wyprodukowano w latach osiemdzie-
sigtych w Bielsku-Bialej w firmie pana Przybyty.
Dzi$ tego producenta juz nie ma, ale piec, mimo
swoich lat, nadal pracuje i nie moge narzeka¢ na
jego awaryjno$¢. Duzo cukierni na potudniu
Polski ma te piece. Co jaki$ czas trzeba naprawi¢
przyrzady sterujace, przewody przy grzalkach sie
upala, ale to normalne przy eksploatacji takich
urzadzen. To bardzo prosty piec, ale wychodze
z zalozenia, ze czym prostszy, tym latwiejszy
w obstudze i naprawie. Powoli rozgladam si¢ jed-
nak za jakim$ nowym modelem. Mysle o niemiec-
kich piecach Miwe, sprzedawanych w Polsce przez
firme Gett, oraz o wioskich urzadzeniach, ktdre
w naszym kraju oferuje Italmarco, na przyklad
piecach Mondial Forni. To s3 nowoczesne urza-
dzenia o zaawansowanej technologii. Najwazniej-
szym elementem, jaki wplynie na podjecie przeze
mnie ostatecznej decyzji bedzie serwis. Cena tez
ma znaczenie, ale najwazniejsza jest kwestia szyb-
kiego i sprawnego serwisowania urzadzenia na
miejscu, najlepiej w samym Krakowie.

Arkadiusz Natorski |
cukiernik

z cukierni tomza

w Grojcu

Mamy w zakladzie tylko jeden wsadowy piec fir-

my Winkler Wachtler. Z jednej strony spetnia on
wymagania produkgji, na jaka nastawiona jest na-
sza cukiernia, a z drugiej strony ma bardzo niska
awaryjno$¢. Mamy ten piec juz od o$miu lat i je-
steSmy z niego zadowoleni. M¢j szef przymierza
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Fot. Archiwum wtasne

Fot. Archiwum wiasne

si¢ do kupna pieca obrotowego i z pewnoécia be-
dzie to réwniez urzadzenie tej samej firmy. Znam
te piece, gdyz pracowalem na nich w innej firmie.
Nie ukrywam, ze sam namawiam szefa na takie

wlaénie urzadzenie, gdyz mam do niego zaufanie.

Daniel Gozdek
cukiernik z cukierni
Zbyszek w Lublinie

Pracujemy na malych piecach Bago-line z na-
dmuchem goracego powietrza. Kupilismy
sprzet uzywany, ale spelnia on swoje zadanie.
Nasza firma bedzie si¢ rozgladaé za czyms no-
wym, ale jeszcze nie w tym roku. Te niemiec-
kie piece wykorzystywane sa do typowo cu-
kierniczej produkeji typu biszkopty, blaty do
tortow, blaty biszkoptowo-tluszczowe, kruche
ciasteczka. Nie mozemy narzeka¢ na ten piec,
bo nic ztego si¢ z nim nie dzieje. Pracuje co-
dziennie od rana do nocy, a jego awaryjnosé¢
jest prawie zadna. Nie jest to moze urzadzenie
bardzo zaawansowane technologicznie, ale
wyposazone w elektronike na takim poziomie,

ktéry pozwala na normalng i wygodna prace.

Radostaw Matusek ||
piekarnia-cukiernia GS
Samopomoc Chtopska

w Chetmku

Mamy dwa piece Winkler, wsadéwke i obro-

towy, z ktérych jesteémy zadowoleni. W fir-
mie jest tez Svebadahlen, ktore jest urzadze-
niem bardzo dobrym, jezeli chodzi o piece
obrotowe. To wszystko sg piece nowe, o bar-
dzo zaawansowanej technologii. Oprécz tego
posiadamy tez tradycyjne piece ceramiczne

sprzed prawie sze§¢dziesieciu lat, ktore wcigz

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

sg na chodzie i wypiekaja naprawde dobrze.
Sadze, ze marka pieca nie ma przelozenia na
jakos¢ produkcji. Nie spotkali$my sie jeszcze
z piecem, ktéry by nas zawiddl, a to dlatego,
ze dlugo szukamy produktu, ktéry spelni
nasze oczekiwania i dopiero taki kupujemy.
W duzej mierze przy takim wyborze opiera-
my si¢ na podpowiedzi kolegéw z branzy, ich
doswiadczeniu w uzytkowaniu takiego czy
innego urzadzenia. Pieca nie kupuje si¢ w kil-
ka dni, to dtugotrwaly proces. Trzeba go wigc
dobrze przemysle¢, przede wszystkim z uwa-
gi na koszty takiej inwestycji oraz wydajno$é
produkcji. A ta, jezeli chodzi o samo tylko
pieczywo to w naszym zakladzie 180 ton mie-
sigcznie. Do tego trzeba jeszcze doliczy¢ wy-

pieki cukiernicze.

Karol Sztybetko
wiasciciel &
piekarni-cukierni
Rogalik w Sopocie

Obecnie uzywam polskiego pieca produkowa-
nego w grudzigdzkiej firmie Marszatkowski. Jest
to piec czterokomorowy, ktdrego uzywam juz od
okoto dwudziestu lat i na biezagco go modernizu-
je i dostosowuje do nowych rozwigzan. Przymie-
rzam si¢ jednak do kupna nowego urzadzenia
bardziej oszczednego pod wzgledem zuzycia
energii. Nie jedynym, ale na pewno kluczowym
argumentem przy wyborze nowego pieca bedzie
cena. Niewykluczone jednak, ze zdecyduje sie na
drozsze urzadzenie, ale z lepszymi rozwigzania-
mi technologicznymi. Kupno pieca jest inwesty-
cja na wiele lat, dlatego tez bede szukat kompro-
misu miedzy jakoscig a ceng. Nie ma dla mnie
jednak znaczenia, czy to bedzie polskie urzadze-
nie czy zagraniczne. Musi by to jednak piec, kto-
ry pozwoli mi na produkcje zaréwno pieczywa

jak tez wyrobow cukierniczych.

Fot. Archiwum wiasne



Obudz w swych produktach
to, co najlepsze!

Opdznione garowanie i budzenie do zycia wedtug formuty KOMA

Proces opaénionego garowania sia-
je sie coraz crescie) prakiykowany w pie-
karniach | cukierriach 2 korndog dla
przebiegu | repultatdew pracy piekarza.
Uzyskane doeki temu procesows efekty
tj. polepszenie jakodo produktéw oraz
co za tym adzie wydbuzenie ich Swiezoso,
wanikajg z prowadzenia 0asia w chicd-
mym, kontrolowanym  klimacie, pray
optymalng| wilgotnosc powaetrza, Dzig-
ki ternu, proces wiadcraego Qarcwani
rozaggniety jest w diuzszym przedziale
CZASOWYTN, CO W WySokim stopniu sprey-
2 wyberarzaniu s pozdadarmych walore
smakowwch | zapachowych produktdn,
Celem takiego  Klimatyzowania wyro-
bénw staje sie rdwniez nisjednokrotnie
[ZEMESENIe CZasu praygotowania pro-
duktéer 7 nooy na doen oraz umiejeine,
dastyczne magowanie na  codzienny
zbnyt Swierych produlctow. Wysokie bez-
pieczenstwn Zapasu produkiu, uEysk-
wanego poprzez prowadzenie casta za
pomocy prooesu RECOVERY, optymali

zuje preebieg wypieky, kidry moze mied
meesce wosklepach, przy Kiencie i wpy-
wa na swiekszenie zhytu

Swieze, niepodgarcwane kesy zalado-
wiywane 53 do urzadzen kontrolowa-
nego rozrosiu oasta KOMA Recovery
pizy temperaturze powietrza -5°C, na-
stepnee praechowywane 3 przez kilka

godzin w aimnym kimacke, okolo °C
Kalegnym krokem jest wybudzanie,
preywracanie  produktom  Eycia,
ktdre nastepuje przez powolne, autc-
matyczne | wprost proporcjonalne do
uphyeiu czasu zwiekszanie temperatury,
stopied po stopniv. Osiagniece pene;
gary kofcowe moie nasigpic juz na-
wet pray +15°C przez wydluzenie cza-
S Eiﬂpr'-ilj'.'n'l:'gﬂ warastania lemperatu
ry, shearzajac w ten sposdb doskonale
warunk dla pracy enzymdw | w efekce
uzyskujgc smacznisiszy | lepszy wizual-
rie produkt,

W komorach kontrolpwanego rozro-
slu casla KOMA Recovery produk-
by nie 53 wysuszane dzieki specjalng
konstruke)l, polegajgoe] na zastoso-
waniu podwieszanego sufifu 1 soany
prowadzenia powietrza. Plynna re-
gulaca predkosc wentylatora  prey
parowniku porwala na wytworzenie
jedynie delikatnego przephywu zZim-
nego powietrza, co skutkuje mniejszg
utrata wilgotnoda produktdw. KOMA
RECOVERY to mee schiodzenie produk-
tu. KOMA Recovery to najlepszy
klimat dla Twoich wyrobdw,

""|
Proces opdinionego garowania KOMA Recovery
Sohfadr e Proechowyeana ‘Wybudaree Garewmla Wemadnisna
Lis'e . |
i Farmuta KOMA Récovery
| | 1 15T
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Oficjaliy proedstawacied famy KOWA, w Paolsce

PIECE | MASZYNY PIEKARNICZE

GIKD 5p. z 0.0. 4.-603 Tamowskie Gory, ul. Zeromskiego 93a
tel. +48 32 28551 67, fax +48 32 381 09 25, giko@igiko.pl, www.giko.pl
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Fot. STOCKXCHNG

Brytyjczycy bedq szkolic¢ polskich piekarzy?

WIELKA BRYTANIA. Firmy Fosters Ba-
kery i Deliciouslyorkshire przygotowaty
cykl szkolen internetowych dla piekarzy.
Zamierzajq realizowaé swéj projekt w kil-
ku panstwach Europy.

- Nasze szkolenia z zakresu produkcji
zywnosci i sprzedazy detalicznej poma-
gajq firmom obnizyé koszty przy jedno-
czesnym zwiekszeniu liczby pracownikow
- twierdzq organizatorzy szkolen.

Kursy oparte bedq na internetowym syste-
mie Pay As You Go, przygotowanym przez
Chartered
Zdaniem twércdw, system pozwala praco-

Institute of Environmental.

dawcom na idealne dostosowanie progra-
moéw szkolen do ich srodowiska pracy.
System pozwala na jednoczesne szkole-
nie nawet 360 uzytkownikdw.

- Pracownicy mogq korzystaé ze swoich

Fot. STOCK.XCHNG

Nie wiadomo jeszcze, czy program bedzie funkcjonowat w jezyku polskim.

domowych komputeréw - informuje Tom
Allot, trener z Fosters Bakery.
Wiadomo, ze program szkolen bedzie funk-

cjonowat w kilku europejskich wersjach je-
zykowych.
(MT)

Brytyjczycy szykujq inwazje
na Europe

4

WIELKA BRYTANIA. Spétka CSM wprowa-
dzita do swojej oferty biznesowej klasyczne

Firma wprowadzita do swojej ofery
klasyczne ciastka.

ciasta. Do tej pory produkowata wytgcznie
stodkie pieczywo.
Roczny obrét firmy z Daventry wynidst ostat-
nio 9,8 min funtéw. CSM zatrudnia 90 oséb.
- Chcemy umocni¢ naszq pozycje na rynku.
Liczymy, ze nowa oferta zainteresuje szcze-
gélnie firmy gastronomiczne i handel deta-
liczny - oswiadczyli przedstawiciele brytyj-
skiej spotki.
Wiadomo, ze firma zamierza sie rozwijac nie
tylko w Wielkiej Brytanii i mysli o inwesty-
cjach w innych krajach Europy. CSM powsta-
ta w 1987 roku. Ostatnio rozwijata sprzedaz
produktéw glutenowych i ekologicznych.
(MT)
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Kryzys zywnosciowy? Powstajg ogromne zapasy

SWIAT. Boliwia, Chiny i kraje Afryki robiq duze
zapasy Zywnosci.

- Boliwia, podobnie jak inne kraje od Afryki po
Azje, zamierza wykorzysta¢ rezerwy banku
centralnego na wzrost produkgji rolnej i groma-
dzenie zapaséw zywnosci, zeby unikng¢ zbli-
zajgcego sie globalnego kryzysu - powiedziat
minister finanséw Luis Arce.

Boliwijski indeks cen konsumenckich wzrést od
listopada do grudnia o 1,76 procent i jest to naj-
wyzszy miesieczny skok od maja 2008 roku.
Przyspieszona inflacja, wywotana rosngcymi
cenami zywnosci, staje sie problemem global-
nym. Chiny ogtosity w tym tygodniu, ze wy-
dadzqg 1,96 mld dolaréw na wzrost produkgji
zbdz i walke z suszq. Wysytka zb6z do Amery-
ki Pétnocnej z gtéwnego terminala we Francji
wzrosta w czwartek najwyzej w ciggu ostatnich

10 tygodni, poniewaz kraje zwiekszajq zapasy

w wyniku rozszerzajqcych sie protestéw poli-
tycznych.
Boliwia po raz pierwszy bedzie produkowata
zywnos¢ po to, zeby robi¢ zapasy. Panstwo
chce sie przygotowa¢ na nadchodzqey kryzys
zywnosciowy.
- Czes¢ z rezerw boliwijskiego banku centralne-
go, wynoszqcych 10 miliardéw dolaréw, powin-
na zostaé wykorzystana na wzrost pozyczek dla
producentéw i obnizenie cen - powiedziat Arce.
Dodat tez, ze rzqd zamierza powotaé panstwo-
waq instytucje, ktéra bedzie zajmowac sie groma-
dzeniem pszenicy, kukurydzy, soi i ryzu.
Oprécz dziatan zmierzajgcych do podwyz-
szenia produkgji rolnej Boliwia bedzie walczy¢
z inflacjq zwiekszajqc kontrole graniczng, zeby
ograniczy¢ przemyt zywnosci i ropy do sqsied-
nich krajow - powiedziat Arce.

(MT)

Przyspieszona inflacja wywotana rosngcymi cenami zywnosci staje sie problemem globalnym.
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Coraz bardziej optacalna
sprzedaz w sieci

STANY ZJEDNOCZONE. Na sprzedazy w Internecie mozna coraz
wiecej zarobi¢ - twierdzq eksperci. Aby zapewni¢ swoim produk-
tom korzystne ceny, nalezy przede wszystkim uzywac¢ odpowied-
nich opakowan i wspétpracowac z jak najlepszym spedytorem.

- Sprzedajemy artykuty, ktére szybko sie psujg. Muszq wiec by¢
dostarczane w ciqgu jednego dnia. Wiele produktéw cukierni-
czych zamawianych jest jako prezenty, a w tym przypadku nie
mozna zapomnieé o atrakcyjnym opakowaniu - radzq specjalisci
z amerykanskiej firmy Peanut Butter & Co.

Firma Frieze odniosta sukces w internetowej sprzedazy, oferujqc
m.in. deser sktadajqcy sie m.in. z truskawek i czekolady. W mie-
sigcach letnich jej produkty przewozone sq na duze odlegtosci
wytgcznie w nocy.

Specjalisci od sprzedazy internetowej z USA podkreslajg, ze
obecnie najbardziej optacalnym sposobem sprzedazy w sieci jest
wykorzystanie mediéw spotecznosciowych, np. Facebooka i Twit-
tera.

- Dzigki temu znacznie zwiekszyliSmy sprzedaz do szkét podsta-
wowych i gimnazjéw. Na Facebooku otworzylismy wtasny profil,
na ktérym codziennie zamieszczamy zdjecia produktéw dnia - ttu-
maczq przedstawiciele firmy Jones.

Innym dobrym sposobem na zwigkszenie sprzedazy w sieci jest
wysytanie klientom newslettera informujgcego o nowych produk-
tach lub ofertach specjalnych.

- Szczegdlng uwage nalezy zwréci¢ na lokalne organizacje cha-
rytatywne, ktére czesto kupujg duze ilosci pieczywa - radzq eks-
perci.

Ich zdaniem, na poczqtku dziatalnosci sklepu internetowego wy-
starczy umiesci¢ w ofercie tylko pie¢ produktéw, a nastepnie do-
dawac nowe.

Jakie artykuty najlepiej sprzedajq sie w sieci?

Z pewnosciq te, ktérych nie mozna dostaé w poblizu domu i nie
mozna ich zrobi¢ samemu.

(MT)

W miesigcach letnich produkty przewozone sq na duze odlegtosci
wytqcznie w nocy.
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Amerykanie stawiajg na petne ziarno

STANY ZJEDNOCZONE. Departament
Zdrowia i Opieki Spotecznej oraz Mini-
sterstwo Rolnictwa przygotowujq przepi-
sy, ktére majq ograniczy¢ spozycie ziarna
rafinowanego. Nowe wytyczne zaktadajg
wieksze spozycie produktéow petnoziarni-
stych. Ich udziat w rynku ma wzrosnqé do
50 proc.

Obecnie tylko mniej niz 5 proc. Amery-
kanéw spozywa minimalng ilo$é ziarna
zalecanq przez lekarzy (okoto 85 g dzien-
nie).

Wedtug ostatniego raportu Departa-
mentu Zdrowia i Opieki Spotecznej ist-
niejg dowody na to, ze dorosli, ktérzy
jedzq wiecej produktéw petnoziarnistych

Fot. STOCKXCHNG

(szczegdlnie o duzej zawartosci btonni-
ka) rzadziej cierpiq na otytos¢.
Urzednicy zalecajg réwniez mniejsze spo-

Gtéwne Zrédta

Gtéwne zrédta rafinowanego ziarna w diecie Amerykanéw to m.in. popularne tacos.

ziarna

zycie produktéw rafinowanych (zawiera-
jacych duze ilosci ttuszczu i cukru). To np.
ciasta, ciasteczka i pgczki.

rafinowanego
w diecie Amerykandéw to pieczywo droz-
dzowe (26 proc.), pizza (11 proc.), desery

na bazie zb6z (10 proc.) oraz tortille, bur-
ritos, tacos (8 proc.).
(MT)

Spekulanci grajg na rynkach rolnych

SWIAT. Za wzrost cen zywnosci w ostatnich
miesigcach na swiecie odpowiadajq gtéwnie
spekulanci kontrolujgey rynki rolne - uwaza-
ja eksperci.

Kolejne przyczyny to niepewnosc¢ dotyczqca ko-
niunktury gospodarczej, ostabienie dolara oraz
wahania kurséw walut i kleski zywiotowe.

Andlitycy twierdzq, ze tylko 20-30 proc.
Swiatowych zasobdw finansowych pracuje
w tzw. sferze realnej. Reszta to kapitat spe-
kulacyjny.

Spekulantom sprzyjajg zmiany, jakie doko-
naty sie na rynku w ciqgu ostatnich 10 lat.
W tym okresie na znaczeniu jako ekspor-

terzy zyskaty: Chiny, Argentyna, Brazylia,
Rosja, a takze Indie; stracita Unia Europej-
ska.
Dodatkowo, mniejsza oferta produktéw rol-
nych wywotaty cheé robienia zapaséw na
wszelki wypadek i spekulacje.

(MT)

Nowa fabryka Crispy Creme

WIELKA BRYTANIA. Firma Crispy Creme zapowiedziata otwar-
cie swojego pierwszego specjalistycznego zaktadu produkcyjnego
w Wielkiej Brytanii. Nowa fabryka ma jej poméc w walce szczegél-
nie o rynek pétnocnej Anglii.

Nowy zaktad Distribution Heywood umozliwi produkcje 3 tys.
paczkéw na godzine.

- Tak realizujemy plan naszej ekspansji. Chcemy otworzy¢ nowe
sklepy w pétnocnej czesci kraju - powiedziat Rob Hunt, dyrektor
finansowy firmy.

Wiadomo, Ze firma zatrudni okoto 40 nowych pracownikéw. Pierw-
sze sklepy zostang otwarte juz w potowie marca.

Sie¢ sprzedaje swoje produkty we wtasnych sklepach Crispy Cre-
me’s Donuts i Crispi Creme oraz w sklepach Tesco.

- Nie planujemy otwarcia kolejnych fabryk w Wielkiej Brytanii.
Z pewnosciqg jednak bedziemy otwieraé nowe sklepy - dodaje
Hunt.

Crispy Creme posiada obecnie 45 wtasnych sklepéw. Jej produk-

12 - BAKE&SWEET - 2011/3 (4)

Fot. STOCKXCHNG

ty trafiajq tez do 230 sklepdw partnerskich. Firma otworzyta swéj
pierwszy sklep w Wielkiej Brytanii w Harrods w 2003 roku.

(MT)

Specjalnoscig Cripsy Creme sq rézne rodzaje pgczkéw.
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Rekordowe podwyzki cen

B&S BUSINESS NEWS SWIAT I

bagietek i makaronow na Wyspach

WIELKA BRYTANIA. Ceny podstawowych
produktéw zywnosciowych na Wyspach
w ciqgu ostatniego miesigca wzrosty o pra-
wie 3 proc. To najwigkszy skok od pigciu lat.
Najwigksza podwyzka dotyczy jednak naj-
tanszych towaréw, produkowanych bez-
posrednio przez supermarkety: makarony
zdrozaty nawet o 35 proc. a bagietki Sred-
nio o 25 proc - wynika z wyliczerr MySuper-
market.co.uk.
Pomimo ogromnej konkurencji na brytyj-
skim rynku, ceny zywnosci znacznie wzro-
sty. British Retail Consortium wyliczyto, ze
ceny podstawowych produktéw, takich jak
chleb czy makaron, od grudnia do stycznia
wzrosty o $rednio 2,7 proc. Szacuje sie, ze
w ciggu roku ceny zywnosci wzrosng o oko-
fo 6 proc.

(MT)

Fot. STOCKXCHNG

Wzrosty przede wszystkim ceny bagietek wypiekanych w supermarketach.

Wybrano najlepszqg kanapke swiata

FRANCJA. Kanapka z kurczakiem i pista-
cjami przygotowana przez Samera Baakli-
ni, szefa kuchni z Libanu, zostata uznana
za najlepszq kanapke na $wiecie podczas
ostatnich mistrzostw Delifrance Sandwich
International Competition w Lyonie. Kanap-
ka o nazwie ,Sablet” zostata przygotowana
na chlebie ciabatta.

O ten tytut walczyli kucharze z szesciu kra-
jow: Francji, Niemiec, Szwecji, Libanu, Belgii
i Wielkiej Brytanii.

Reprezentant Wielkiej Brytanii lan Jones
z Hotelu Marriott i Country Club w Worsley
Park zajgt czwarte miejsce. Przygotowat ka-
napke z migsem kraba, majonezem i rzezu-
cha.
Zwyciezca konkursu z Libanu zdobyt juz
wczesniej nagrode na targach HORECA
2009, tytut Najbardziej Kreatywnej Kanap-
ki na Bliskim Wschodzie.

(MT)

Kanapka o nazwie ,Sablet” zostata przygotowana na chlebie ciabatta.

Gwattowny wzrost popytu
na orzechy

STANY ZJEDNOCZONE. W ciggu ostat-
nich dwéch miesiecy znacznie wzrosto za-
interesowanie migdatami. Tylko w Kalifornii
sprzedaz wzrosta o 10 proc.
- Nie spowodowato to jeszcze wzrostu cen.
Migdaty sq nadal stosunkowo tanie w po-
réwnaniu z innymi orzechami - uwazajq
analitycy. Wiekszych ktopotéw eksperci spo-
dziewajq sie na rynku orzechéw wioskich.
Problemem sq Chinczycy, ktérzy jeszcze
dwa lata temu eksportowali orzechy, a te-
raz zaczeli je importowad.
Dodatkowo indyjskie zbiory sq w tym se-
zonie wyjgtkowo niskie. Podobnie jest z ka-
lifornijskimi uprawami. W tym przypadku
wzrostu cen nalezy spodziewaé sie w paz-
dzierniku.
Nastqpit juz wzrost popytu na orzechy pekan
z Chin. Szacuje sig, ze ponad 75 proc. no-
wych zbiorow zostato juz zakontraktowanych.
Sprzedano juz takze okoto 50 proc. przysztych
zbioréw z USA i Meksyku. Ceny orzechéw pe-
kan zdaniem analitykéw sq obecnie zawyzo-
ne nawet o 40 proc. W 2011 roku zmieniq sie
réwniez ceny orzechéw pistacjowych. Bedq
o kilka procent nizsze niz rok wczesnie;.

(MT)
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Mgka znika z ukrainskich sklepow

UKRAINA. Ukrairiskie
mtynarskie zawieszajg prace. To gtéwnie

przedsiebiorstwa

przez wzrost cen na zboze. Mgki brakuje juz
w handlu detalicznym, a piekarnie majq pro-
blemy z dostawq surowca.
- Administracyjne ograniczenie cen i pod-
wyzki zboza sprawity, ze firmy nie majq
mozliwosci podniesienia cen maki - skarzg
sie ukrainscy przedsigbiorcy.
Czes¢ firm catkowicie wstrzymata produk-
cje, pozostate sprzedajg make jedynie nie-
duzymi partiami i gtéwnie statym partne-
rom.
Woczeséniej taka sama sytuacja pojawita sie
na rynku gryki. Przedsigbiorstwa pod presjg
wiadz musiaty obnizaé¢ ceny. Wiele z nich
catkowicie zawiesito dziatalnos¢é.

(MT)

Fot. STOCKXCHNG

Firmy nie majg mozliwosci podniesienia cen maki.

Ukraina walczy o produkty
cukiernicze

UKRAINA. Trwajg negocjacje z Uniq Eu-
ropejskq w sprawie warunkéw stworzenia
strefy wolnego handlu.
Eksperci nie mogq jednak dojsé do poro-
zumienia w przypadku produktéw cukier-
niczych.
Ukrainska strona uwaza wysokie cto na
swojq cukierniczq produkcje za nieuzasad-
nione.
Unia Europejska chce wprowadzié¢ na nie
50-procentowe cto. Bruksela obawia sie,
ze ukrainskie cukiernicze wyroby stworzq
konkurencje stodyczom, wyprodukowanym
w UE.
Kijow na takie warunki sie nie zgadza.
W branzy cukierniczej pracuje w tym kra-
ju okoto 300 tysiecy oséb, ich liczba stale
rosnie.
Dawniej duzq czes$¢ produktéw eksporto-
wano z Ukrainy do Rosji, ale obecnie ten
rynek znacznie sie skurczyt.
Ukrainscy producenci starali sie¢ nawet
obejs¢ polityczne przeszkody i przeniesli
dwie fabryki do Rosji. Teraz oni spodziewa-
ja sie znalezé rynek zbytu w Unii Europej-
skiej.
Ukraincow szczegolnie obawiajq sie belgij-
scy producenci czekolady, poniewaz pro-
dukty z Belgii i Ukrainy rézniq sie zaréwno
jakosciowo, jak i cenowo.

(MT)
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Tesco szkoli piekarzy

WIELKA BRYTANIA. Tesco uruchomito
system praktyk zawodowych dla piekarzy.
Wiadomo, ze z pierwszej edycji szkolenia
skorzysta co najmniej 225 uczniéw. Nauka

bedzie trwata 12 miesiecy, zakonczy sie uzy-

skaniem Certyfikatu Piekarza.

Juz rok wezesniej takie szkolenia zaczeta or-

ganizowac¢ sieé Sainsbury’s.

Supermarkety Morrisons prowadzq pro-

gram praktyk dla piekarzy w Birmingham,
Tameside, Glasgow i Barking. Szkolenie

trwa dziewieé¢ miesigcy. W 2011 roku sko-
rzysta z nich okoto 600 oséb. Sie¢ zamierza
zatrudni¢ 150 nowych piekarzy.
Program Tesco przygotowany zostat we
wspétpracy z firmgq Skills Council i YMCA.
- Podobny system praktyk sprawdzit sie juz
w innych sektorach naszej dziatalnosci.
Pozwala na zdobycie solidnych kwalifikacji
- powiedziat Nick McGlashan, menedzer
z Tesco.

(MT)

Sie¢ chce sprzedawac swieze pieczywno, w tym celu planuje wyszkolenie wtasnych piekarzy.
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Eksport optymistyczny, ale nie dla piekarzy

Az 0 9 procent wzrést eksport polskiego
chleba, pieczywa cukierniczego, ciast
i ciastek - informuje Ministerstwo Gospo-
darki. Na podstawie tych szacunkowych
danych wynika, ze w ubiegtym roku wy-
niést on az 516 min euro.

Pod koniec lutego prase i informacyjne ser-
wisy internetowe obiegta wies¢, ze wysyta-
my za granice az cztery razy wiecej pieczy-
wa niz wodki. Czy to oznacza, ze chleb jest
teraz naszym hitem eksportowym?

- Te dane prawdopodobnie dotyczq kategorii
eksportowej, ktéra oprécz pieczywa obejmuje
réwniez wyroby cukiernicze. To wspdlny wo-
rek, do ktérego wrzucane sq wszystkie te wy-

Fot. B&S

roby, ale motorem napedowym tak naprawde
sq ciastka - wyjasnia Grzegorz Nowakowski,
dyrektor Instytutu Polskie Pieczywo. Dodaje

Instytut Polskie Pieczywo szacuje, ze chleb nie powinien podroze¢ wiecej niz o 20 procent.

on, ze nawet jesli wsréd tych wypiekéw jest
rzeczywiscie jakas niewielka czes¢ produktow
typowych dla branzy piekarskiej, to przypusz-
czalnie dotyczy to wyrobow przemystowych,
ktére sq gteboko mrozone i w takiej postaci
wysytane do krajéw europejskich. Gtéwnie jest
to chleb, butki, bagietki i kajzerki, ktére trafia-
ja do Niemiec, Anglii, Irlandii, Belgii, Holandii
i panstw skandynawskich, a wiec tam, gdzie
sq liczne Srodowiska polonijne.

- Eksport pieczywa nie dotyczy wigkszo-

$ci naszych piekarni, a jedynie kilkunastu
lub kilkudziesieciu duzych zaktadéw, ktére
zajmujq sie produkcjg tego typu wyrobéw
chlebopodobnych. Te dane z ministerstwa
sq co prawda bardzo pozytywne, ale w zad-
nej mierze nie przektadajq sie na poprawe
sytuacji w polskiej branzy piekarskiej - méwi
Grzegorz Nowakowski.

W Polsce z roku na rok konsumenci spozy-
wajq bowiem o okoto 2,5 kg pieczywa mniej.
- Tendencja ta utrzymuje sie juz od wielu

lat, wiec szacujemy, ze statystyczny Polak
zjada obecnie w ciggu roku o 20 kg chleba
i butek mniej niz kilkanascie lat temu - pod-
licza dyrektor Instytutu Polskie Pieczywo.
Mniejszemu zapotrzebowaniu na pieczywo
towarzyszy tez wzrost kosztéw produkcji, co
w efekcie zmusza piekarzy do podwyzek cen
swoich wyrobéw. W tym roku Instytut Pol-
skie Pieczywo szacuje, ze chleb nie powinien
jednak podroze¢ wiecej niz o 20 procent.
TP

Nowe oblicze K&R

Firma K&R od potowy lutego zmienita nazwe. Producent ma-
szyn i urzqdzen cukierniczych funkcjonuje teraz pod szyldem
Supra Group.

- Nazwe zmieniliSmy w zwigzku z intensywnym rozwojem, wdraza-
niem najnowoczesniejszych technologii oraz ekspansjg na coraz
bardziej doceniajqgce jakos¢ naszych produktéw rynki zagraniczne
- ttumaczy decyzje dyrektor Rafat Mucha. Oferta przedsiebiorstwa
z Rakszawy jednak sie nie zmienita. Nadal obejmuje: maszyny do
ciastek, oblewarki do czekolady, tunele chtodnicze, maszyny paku-
jace i bemary. Supra Group szczyci sie maszynqg do produkgji cia-
stek Triomax CNC, ktéra posiada trzy gtowice wyposazone w watki
ze stali nierdzewnej. Dzieki temu urzqdzenie pozwala produkowaé
bardzo szerokq game wyrobéw o réznych ksztattach i dtugosciach.
W Triomax zastosowano unikalne rozwigzanie w postaci napedéw

reklama

Fot. B&S

Producent z Rakszawy promuje swojq maszyne Triomax CNC juz
pod nowym logo Supra Group.
numerycznych, ktére zwiekszajg szybkos¢ i precyzje pracy podze-
spotéw. Maszyny z Supra Group pracujqg miedzy innymi w zaktadach
cukierniczych San Pajda, Kujawianka, Brzes¢ i Waflex.
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Targowy tort od Koperskiego

Z okazji 90-lecia Miedzynarodowych
Targéw Poznanskich, ktérych pierwsza
edycja odbyta sie w 1921 roku, nie tyl-
ko wydano medale jubileuszowe, przy-
znawane najwierniejszym wystawcom
i branzowym partnerom, ale w potowie
lutego otwarcie 20. Targéw Meble Polska

zakoiczono ceremoniq wniesienia... jubi-

leuszowego tortu.

Cdama g g aa i al

Targi Swietujq 90-lecie.
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Zostat on wykonany przez cukiernikéw z firmy
Piotra Koperskiego w Poznaniu. Tort Tiramisu
na $mietanie wazyt 20 kg i oczywiscie zawie-
rat elementy dekoracyjne, wigcznie z logo MTP.
Meblarzom z catego kraju wypiek tej nowocze-
snej firmy piekarsko-cukierniczej, prowadzqgce;j
dziatalnosé od 27 lat, bardzo smakowat.

| trudno sie dziwi¢, bo Piotr Koperki i jego
pracownicy to nie lada fachowcy, majqgcy

Fot. Janusz Bekas

na koncie wiele sukceséw i nagréd w kon-
kursach cukierniczych. Sam wtasciciel firmy
zresztq przyznaje, ze jego sercu blizsze jest
cukiernictwo niz piekarnictwo, bo do piekar-
stwa niemal go przymuszono. A w branzy
cukierniczej mozna btysngé wtasnym talen-
tem smaku i artystycznym okiem. Jest si¢ na
swoj spos6b wolnym i twérczym.

(bej)

Tort wykonali cukiernicy z cukierni Piotra Koperskiego.

Peters & Nurkowski juz w Puszczykowie

Huczne otwarcie nowej siedziby swieto-
wata w lutym firma Peters & Nurkowski.
Uroczystos¢ zaplanowano na 2 lute-
go. Goscie dopisali - ttumnie stawili sie
w Puszczykowie przyjaciele firmy, z pre-
zesem Stowarzyszenia RzemiesInikéw Pie-
karstwa RP Stanistawem Butkg na czele.
Adam Nurkowski - wspoétwtasciciel, nie
kryt wzruszenia i przekonania o jeszcze
bardziej komfortowych warunkach obstugi
klientéw, jakie da firmie nowa lokalizacja.
Prezentacji nowych urzqdzeh w ofercie
towarzyszyty wystepy artystyczne, m.in.
rewii Teatru Viva czy zespotu Strefa Zero.
Peters & Nurkowski zaprasza do $wie-
zo otwartego salonu, ktéry miesci sie
w Puszczykowie k. Poznania przy ul. Po-
znanskiej 75.

(DM)
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Fot. Dariusz Muslewski

Prezentacji nowych urzqdzen w ofercie towarzyszyty wystepy artystyczne.
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WYCZERPANA FORMUtA?

Aneta Marczak

Kolejna edycja Targoéw Piekarstwa, Cukiernictwa i Lodziarstwa BALTPIEK juz za nami.

Narzeka wielu wystawcéw i odwiedzajgcych.

W tym roku targi odbyly sie w dniach 16-18
lutego, towarzyszyly im Targi Wyposazenia
i Zaopatrzenia Gastronomii i Sklepéw GA-
STROEXPO oraz Targi Wyposazenia Hoteli
CIEPLY BALTYK. Jak podkre$laja organi-
zatorzy: ,w zintegrowanym projekcie udzial
wzieto ponad 100 firm, w tym m.in. produ-
cenci maszyn i urzadzen dla gastronomii,
przemystu piekarniczego, cukierniczego,
a takze do produkcji lodéw”. Trudno okre-
§li¢, ilu spoérod nich wystawialo si¢ bezpo-
$rednio na Baltpieku.

- ByliSmy wérod wystawcow i nie jeste$my
zadowoleni - méwi Renata Witek z firmy In-
tegropol z Lubczyna. - Z roku na rok te targi
sg gorsze - coraz mniej zaréwno odwiedzaja-
cych jak i wystawcow.

Podobnego zdania jest Ryszard Racki, dy-
rektor handlu i marketingu firmy Polpack
z Warszawy: - Liczba okoto 20 wystawcow

i poza mlodzieza szkolng bardzo mata licz-

Wystawcy narzekali na niewielu odwiedzajqcych.
Fort. BArTOsz Ryczan

ba odwiedzajacych targi sa wystarczajacym
komentarzem do tego, jaki Baltpiek byt - wy-
jasnia wystawca.

Nieco bardziej zadowolony z targéw byt je-
den z najwiekszych uczestnikéw firma Vega
Ekspert Gastronomiczny ze Stupska. - Bylo
dobrze - krotko podsumowuje Jakub Bagin-
ski, przedstawiciel firmy. - Minusem jest za-
plecze logistyczne, po targach nie mieliSmy
gdzie umy¢ maszyn do lodow.

Wszyscy wystawcy narzekali na bardzo matlg
liczbe odwiedzajacych targi. - Targi z roku na
rok coraz bardziej si¢ marginalizujg, coraz
mniej mozna tam zobaczy¢ - powiedzial nam
Wojciech Niemc, piekarz z Gdyni. - Moim
zdaniem, te targi maja sie ku koncowi.
Uczestnicy wierzg, ze organizatorzy roz-
poczng prace nad nowa lub przynajmniej
zmodernizowang formuly targéw Baltpiek,
co spowoduje odbudowe ich renomy sprzed
lat.

Zdecydowanym plusem targéw byl natomiast
organizowany po raz drugi konkurs cukier-
niczy skierowany do uczniéow szkél gastro-
nomicznych, cukierniczych i piekarniczych
o Puchar Starszego Cechu Piekarzy i Cu-
kiernikéw ,Kuznia Stodkich Talentéw”. Do
konkursu staneto siedem druzyn z woj. po-
morskiego, kujawsko-pomorskiego. Puchar
Starszego Cechu Piekarzy i Cukiernikéw zdo-
byla druzyna z Pomorskich Szkét Rzemiost
w Gdansku w skladzie Klaudia Sopoliniska,
Karolina Bach. Drugie miejsce zaj¢li Emila
Grzenkowska, Michal Kumur z Z.5z.P.S. i Ch.
Zasadniczej Szkoty Zawodowej nr 8 w Gdan-
sku, a trzecie miejsce - Mateusz Sik, Magda-
lena Kolebacz z Zespolu Szkol Spozywcezych
w Bydgoszczy. Fundatorami nagréd w kon-
kursie byli: Martin Braun Sp. z o.0., Winter-
halter Gastrom Polska sp. z 0.0., Ambasador
92, Gdanskie Mlyny Sp. z. 0.0., Zeelandia Sp.
z 0.0., Inter Fred, Robod SA. .

I Zdecydowanym plusem targéw byta Kuznia Stodkich Talentow.

For. BARTOSZ RYCzAN
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WIELKI SUKCES

EXPO SWEET

Aneta Marczak

- Najlepsze targi cukiernicze w Polsce - to najczesciej powtarzana opinia zaréwno wsrod
odwiedzajqgcych jak i wystawcow. Il edycja targow ExpoSweet w Warszawie zakonczyta

sie ogromnym sukcesem.

Profesjonalne, doskonale przygotowane targi
z duza liczba zwiedzajacych, ciekawym zaple-
czem konkurséw i wszystkimi liczacymi sig
firmami w branzy cukierniczej w gronie wy-
stawcow - tak najkrdécej mozna podsumowal
zakonczone wlasnie targi Expo Sweet w War-
szawie. Az trudno uwierzy¢, ze to dopiero trze-
cia edycja targéw organizowanych przez wy-
stawcow zrzeszonych w EZIG EXPO SWEET.

- Pamigtam bardzo dobrze pierwsza edycje
targébw - opowiada Ruth Piekarska-Stefanini
z Master Martini. - Wystawialiémy si¢ na nie-

wielkiej powierzchni, oddzieleni kotarg. Ale juz

smakowite targi w Polsce.

I Expo Sweet - zdecydowanie najbardziej
Fot. BAKE&SWEET
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wtedy, gdy organizowali$my te targi, czulismy,
ze odniesiemy sukces. Naszym zdaniem, takie
spotkanie cukiernikéw bylo bardzo potrzebne.
Czas pokazal, ze si¢ nie myliliémy. Dzi§ Expo
Sweet to duze, profesjonalne targi cieszace si¢
ogromnym zainteresowaniem zwiedzajacych.
Te opini¢ podzielali chyba wszyscy wystawcy
zgromadzeni na targach.

- Doskonale przygotowana impreza, wazne,
owocne rozmowy na wysokim szczeblu. Jed-
nym stowem, jesteSmy bardzo zadowoleni -
powiedzial nam Marcin Komorowski, cztonek

zarzagdu Martina Brauna.

Stoiska byty przygotowane perfekcyjnie.
Fort. BAKE&SwEET

W TAYLOR

masryy do locdw

- Bardzo udane targi, jesteSmy zadowoleni
z tego, ze znalezliSmy si¢ w gronie wystawcow
-dodaje Monika Olczyk, menedzer do spraw
rozwoju firmy Zeelandia.

Organizacja Europejskie Zgrupowanie Inte-
resow Gospodarczych Expo Sweet, ktéra ofi-
cjalnie jest organizatorem targow, zrzesza juz
ponad 40 firm dzialajacych w sektorze cukier-
niczym. Cele statutowe zgrupowania wykracza-
ja poza obszar imprez targowych. - Prowadzimy
wspdlne dzialania promocyjne, windykacyjne,
szkoleniowe oraz wymieniamy doswiadczenia
handlowe - dodaja organizatorzy.

$ —

konsplohsown W posalo




Nowe smaki lodéw prezentowali technolodzy z ojczyzny lodéw - Wtoch.

I For. BAKE&SWEET

Wérdd tegorocznych wystawcow byli produ-
cenci, dystrybutorzy, importerzy oraz ustugo-
dawcy dzialajacy na rzecz branzy cukierniczo-
lodziarskiej. Na targach pokazano nowosci
- przede wszystkim w sektorach lodéw, czeko-
lady i komponentéw do ciast, jakie do niedaw-
na mozna bylo oglada¢ wylacznie na prestizo-
wych zagranicznych imprezach targowych.

Podczas tegorocznej edycji Expo Sweet moz-
na bylo réwniez zaobserwowac, jak ewoluuje
branza cukiernicza - obok firm dystrybuuja-

cych komponenty do ciast czy maszyny cu-

-ﬁﬁf&}’&?a"ﬂ? ¥ -
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Naszych Czytelnikéw witalismy lampkg wina.
Fort. BAKE&SwWEET

I Fot. BAKE&SWEET

kiernicze wystawali si¢ dystrybutorzy kawy,
alkoholi, porcelany.

Nie ma jeszcze dokladnych szacunkéw, ilu
odwiedzajacych wzieto udzial w zakonczonej
edycji targow, ale juz mozna przypuszczaé, ze
byla ona rekordowa.

- Przyjechatem z Sopotu i sadze, ze bylo warto
- powiedzial nam Michat Wisniewski, cukier-
nik z Hotelu Haffner****. - Zobaczylem mno¢-
stwo nowosci, ktére bardzo przydadza mi sig
w pracy. Znalazlem wszystko, czego szukalem,

a nawet jeszcze wiecej.

WYDARZENIA F

Stoisko Bake&Sweet byto chetnie odwiedzane przez Czytelnikéw.

Podobnego zdania jest Bogdan Raszczyk,
wlasciciel Piekarni Raszczyk z Pasleka. - To
sg targi, na ktorych po prostu nie wypada nie
by¢ - powiedzial. - Przyjezdza tu chyba juz
kazdy liczacy sie cukiernik i piekarz z Pol-
ski. Spotkatem mnoéstwo kolegdw, wreszcie
mieli$my okazje, aby sie spotkac i podysku-
towac. Jako firma wystawili$émy tez tu swo-
je torty. Juz wpisuj¢ do swojego terminarza
przyszloroczng edycje, obserwujac rozwdj
tych targéw mozna przypuszczaé, ze bedzie

jeszcze ciekawiej. .

Firma Master Martini znowu zachwycita czekoladowym drzewem.
Fot BarTOsz Ryczan
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MARIUSZ BURITTA

JEDZIE DO PARYZA

Aneta Marczak

Eliminacje Europy Srodkowo-Wschodniej do finatéw Wold Chocolate Masters 2011

rozstrzygniete. Na finat do Paryza jedzie Polak, Mariusz Buritta z cukierni Sowa

w Bydgoszczy.

Eliminacje Europy Srodkowo-Wschodniej do
finaléw Wold Chocolate Masters 2011 firmy
Barry Callebaut to konkurs nie byle jaki, bo
jedyny w Polsce, ktory jest przepustka do fina-
tow $wiatowych. W tegorocznych zmaganiach,
ktore odbyly sie podczas targéw Expo Sweet
w Warszawie, oprécz cukiernikéw z Polski
wzigli udzial przedstawiciele Stowacji, Turcji
oraz Rumunii. Nasz kraj, poza zwyciezcg kon-
kursu, reprezentowata Katarzyna Szulczewska
z cukierni Hotelu Jan III Sobieski w Warsza-

wie.

2
-

Rzezba przedstawiciela Stowacji byta jednym
z najlepiej dopracowanych eksponatéw.
Fot. ANNA DesowskA
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Na podium obok Mariusza Buritty staneli Pe-
ter Durai z ALPHA chocolate (Il miejsce) oraz
Gamze Bag, Lola’s Luxury Chocolates, Ankara
(IIT miejsce).

Mariusz Buritta zajal nie tylko najwyzsze
miejsce w punktacji ogdlnej, ale byl laureatem
w kilku innych kategoriach, miedzy inny-
mi Nagrody Prasowej przyznanej przez jury,
w skiad ktérego wchodzil przedstawiciel na-
szej redakeji.

- To najwazniejsza nagroda, jaka udato mi si¢

zdoby¢ w mojej karierze zawodowej - powie-

dzial Bake&Sweet tuz po rozstrzygnieciu kon-
kursu.

Miedzynarodowe jury, ktore przez caly dzien
$ledzilo zmagania uczestnikéw, docenilo nie
tylko jego rzeibe czekoladowa (fantastyczny
smok nawiazujacy do azteckich legend), ale
réwniez pralinki, ktdre zwyciezca przygotowat
wzorujac sie na smakach ulubionych drinkéw.
Jury miato trudny wybdr, poniewaz wszystkie
eksponaty przygotowane przez uczestnikow
eliminacji robily ogromne wrazenie. - Kon-
kurs World Chocolate Masters ma na celu pro-

L i’lr-. 1....-(:1

Uczestnicy pracowali caty dziert na oczach publicznosci.
For. ANNA DEBOWSKA
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I Miedzynarodowe jury degustowato specjaty przez caty dzien. I Mistrzowie czekolady na podium.

Fot. ANNA DEBOWSKA

mocje najwigkszych profesjonalnych talentow,
zwigzanych na co dzied w swojej pracy z cze-
koladg - podkresla Nina Woéjcik z Barry Cal-
lebaut Polska.

Zaskakujace byty nie tylko czekoladowe rzez-
by, ktére wygladem przypominaly dziela sztu-
ki, ale réwniez praliny, ktére kryly w sobie
oryginalne pofaczenia czekolady i pikantnej
papryki badz suszonych pomidordéw.
Eliminacje do tegorocznej edycji mistrzostw
odbywaja si¢ od wrzesnia 2010 roku i potrwaja
do maja 2011 roku. Zmaganiom patronuja Cal-
lebaut, Cacao Barry i Carma, marki oferujace
najwyzszej jakosci czekolady Premium.

Fot. ANNA DEBOWSKA

Inspirujacym dla biorgcych udzial w kon-
kursie byl takze sam jego temat ,Kakao, dar
boga Quetzalcoat]”. Przenidst on zawodnikéw
i publicznos¢ do odleglych czaséw Cywili-
zacji Aztekow, z ktorych wywodzi si¢ kakao.
Uczestnicy tworzgc eksponaty, inspirowali si¢
tajemnicg i legendami, zwiazanymi z odkry-
ciem kakao w tropikalnych lasach Ameryki
Potudniowej.

Final w Paryzu zaplanowano na jesien 2011
roku. - Ciesze si¢ ogromnie, ze tam bede, cho¢
wiem, ze jeszcze nigdy Zaden Polak nie wygrat
tego konkursu - méwi finalista. Jego konku-
rentow mozna obejrze¢ na oficjalnej stronie

konkursu www.worldchocolatemasters.com.
Saq wérdd nich takie stawy cukiernicze, jak Ro-
usseau Veronique z Kanady, Sylvain Bortolini
z USA czy John Costello z Wielkiej Brytanii.
World Chocolate Masters ma bogata histo-
ri¢ siegajaca ponad ¢wier¢ wieku. Niedawno
stal si¢ jednym z czolowych konkurséw kuli-
narnych na §wiecie. Jego laureaci stajg przed
szansg na miedzynarodowa kariere - niekto-
rzy z nich otwieraja wlasne biznesy i osiagaja
duzy sukces finansowy, inni stajg sie stawami
cukiernictwa i cukierniczymi gwiazdami me-
didéw na calym $wiecie.

Wywiad z Mariuszem Burittg na stronie 28. =

Rzezby nawigzywaty do legend Aztekéw.
Fot. ANNA DEBOWSKA
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MISTRZOWIE NA PODIUM

Aneta Marczak

Przedstawiciele Piekarni Raszczyk z Pasteka, Cukierni Jan Kachlicki z Grodziska
Wielkopolskiego i Agnieszka Gajdanowicz, pasjonatka cukiernictwa, staneli na podium

konkurséw, ktére rozegraty sie w ramach targéw Expo Sweet w Warszawie.

Mistrzostwa  Cukiernicze, Lodziarskie
i Konkurs Tortéw Okoliczno$ciowych - to
jedne z najciekawszych wydarzen towarzy-
szgcych zakonczonym w Warszawie targom
Expo Sweet.

Trwajacym po kilka godzin eliminacjom
przygladalo si¢ i wyroby smakowalo profe-
sjonalne jury.

I tak Mistrzostwa Cukiernicze oceniali:
Bogdan Tomczyk - przewodniczacy, Ma-
riusz Buritta, honorowy czlonek jury, zwy-
cigzca poprzedniej edycji, Leszek Trusko-
lawski, Zdzistaw Bartelak i Jarek Konrady.
Uczestnicy konkursu mieli za zadanie
w ciagu czterech godzin przygotowal prace

zwigzane z tematyka ,,Polska w Unii Euro-

pejskiej”. Kazdy z dwuosobowych zespotow
przygotowywal dwa torciki deserowe do-
wolng technika oraz jeden eksponat kar- I Zwycigzcy na podium.

melowo-cukrowy. Wszystkie dzieta sztuki For. BarTosz Rvczan

L

Zwyciezcy z dumq demonstrowali flagi swoich miast.
For. BArRTOsz Ryczan

mieli tylko dwie godziny.

I Na przygotowanie lodéw uczestnicy konkursu I
For. BArTosz Ryczan
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cukierniczej mogta podziwia¢ publicznos¢.
Konkursy w profesjonalny sposéb prowa-
dzit Janusz Profus maestro czekolady repre-
zentujacy organizatorow.

Rywalizacja byla zacigta, ostatecznie jury
przyznato pierwsza nagrode Piekarni Rasz-
czyk z Pasl¢ka (pozostate zespoly - patrz
tabelka).

Nie mniej trudne zadanie mialo jury oce-
niajace Mistrzostwa Lodziarskie, ktore ob-
radowato w skladzie: Jan Klimek, przewod-
niczacy, Maciej Kaldon, honorowy cztonek
(zwycigezca poprzedniej edycji), Zygmunt
Wypych, Czestaw Dojutrek i Monika Igna-
ciuk.

Tu zawodnicy pracowali tylko dwie godzi-
ny i mieli za zadanie przygotowa¢ cztery ro-
dzaje lodow: waniliowe, sorbetowe, czeko-
ladowe i autorskie. Po dtugim smakowaniu
pierwszg nagrode jury przyznato Cukierni
Jan Kachlicki (pozostale zespoly - patrz ta-
belka).

Torty okolicznosciowe, ktére byly tema-
tem trzeciego konkursu, uczestnicy mogli
oglada¢ przez caly czas trwania targéw.
Ostatecznie za najpiekniejszg uznano pra-
ce Agnieszki Gajdonowicz, II miejsce zajela
Cukiernia Consonni Magdalena Komorow-
ska, trzecie wspomniana wcze$niej Cukier-
nia Jan Kachlicki.

Torty ocenialo jury w skladzie: Malgorza-
ta Weber, Tadeusz Branecki, Bozena Sikon,

Pawel Mieszla i Sebastian Szmyd. ]

byty naprawde imponujqce.

I Torty, ktére wziety udziat w wystawie,
Fot. BArTOSsZ RYczaN

W MISTRZOSTWA CUKIERNICZE

WYDARZENIA F

Zespot .
imie i nazwisko Punktacja jury

Jarostaw Mariusz Bogdan Leszek Zdzistaw Sum

Konrady Buritta Tomczyk | Truskolawski | Bartelak uma
Maciej Pieta, Ryszard Wawrzyniak
Cukiernia Jan Kachlicki 151 16 A e LS 7
Sylm{lo Nlezgodfl,Jucek Wojtczak 91 108 132 120 102 553
Cukiernia Markiza
tflkusz {\ntkowmk, Daniel Staron 201 191 211 195 183 981
Piekarnia Raszczyk
Piotr Suwinski, Krzysztof Poslad
Cukiernia Ryszard Radzikowski 82 88 127 107 90 494

W TRZECIE LODZIARSKIE MISTRZOSTWA POLSKI
Zespét
Imie i nazwisko A LT
Zygmunt Jan Monika Czestaw Maciej s
Wypych Klimek Ignaciuk | Dojturek | Katdon uma

Andrzej Sieron, Edyta Sieron
Zaktad Cukierniczy Heka 231 273 245 346 202 1297
S)flwm Nl.ezgoda, Jacek Wojtczak Cukier- 248 297 224 354 193 1246
nia Markiza
Ryszard Wawrzyniak, Maciej Pigta 382 312 353 385 352 1784
Cukiernia Jan Kachlicki
Jt?cek Rujskl,.Kuturzyna Drabek Lodziar- 248 283 247 359 192 1329
nia Lodomania
M|Ienu Blo.nsku, Renata Kujawa Cukier- 299 301 311 360 254 1525
nia Lukrecja
Krzysztof Klupt‘ec, Iwona Wéjcik Pawilon 278 300 228 339 218 1363
Handlowy Gloriza
Mucliej P?tryk(.)wskl, J’ucek Borowiec 260 245 247 350 197 1299
Lodziarnia Swiat Lodéw
Rufclll Ry.tlewsk|, Ale!(sandru Jankowska 275 248 149 299 169 1140
Cukiernia Mytlewski

Prace wymagaty ogromnej precyzji.

I For. BARTOSZ RYczAN
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WYJATKOWO

ZDOLNA MtODZIEZ

Aneta Marczak

Zespbt Szkot Przemystu Spozywcezego i Chemicznego w Gdansku zwyciezyt

w | Mistrzostwach Uczniéw Szkét Cukierniczych.

Juz same kwalifikacje do Mistrzostw Uczniéw
Szkél Cukierniczych budzily wiele emocji:
- Zglosito sie bardzo duzo $wietnie przygoto-
wanych zespoléw ze szkél w catej Polsce - opo-
wiada Janusz Profus, odpowiedzialny za kon-
kursy organizowane w ramach Expo Sweet.
- Mieli$émy duzy problem, aby wybra¢ finalowa
dwunastke.

W efekcie do Warszawy przyjechali najlep-

si z najlepszych. Uczniowie rywalizowali

w dwoch turach, a tematyka konkursu, podob-
nie jak w przypadku dorostych cukiernikéw,
byla Polska w Unii Europejskiej. Startowaly
zespoly dwuosobowe, uczniowie mieli trzy
godziny na przygotowanie eksponatéw kon-
kursowych. Wszyscy przygotowywali tort oraz
deser nawigzujacy do tematyki konkursu.

- Poziom byl bardzo wyréwnany, uczniowie
pracowali w pocie czota - méwi Janusz Pro-

fus. Najmlodszych zawodnikéw ocenialo jury

w skladzie: Pawet Matecki, Anna Elsner, Cze-
staw Dojutrek, Jan Kachlicki, Bozena Sikon,
Robert Gowka.

Zespot Szkoét Przemystu Spozywezego i Che-
micznego w Gdansku zwyciezyl nieznacz-
ng przewaga punktéw nad Zespolem Szkot
Zawodowych nr 2 we Wroclawiu. Trzecie
miejsce przypadlo gospodarzom - Zespoto-
wi Szkél Przemystu Spozywczego ZSZ nr 8
w Poznaniu. ]

Finatowa széstka.
Fort. BARTOSZ RYCZAN
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12 FINALISTOW

1.Zespot Szkot Zawodowych nr 2 im. Po-
wstancow Wielkopolskich we Wrzesni
Patryk Zietek, Krystian Walkowiak

2. Zespo6t Szkét Przemystu Spozywczego,
ZSZ nr 8 w Poznaniu
Ewelina Jessa, Tomasz Ludwiczak

3. Zespo6t Szkot Chemicznych i Przemy-
stu Spozywczego w Lublinie
Magdalena Orfowska, Angelika Stani-
szewska

4. Zespot Szkoét Ponadgimnazjalnych

nr 6 im. Powstancow Wielkopolskich

w todzi
Aneta Andelt, Piotr Zdradek

I Gdaniszczanie okazali sig nojlepsi. 5. Zespé6t Szkét Gastronomiczno-Spo-

Fot. BArTOsz Ryczan

zywczych w Olsztynie

A Marek Piekarski, Krzysztof Magda

l 6.Zespot Szkét Gastronomicznych i Han-
dlowych w Bielsku Biatej

Matgorzata Pieczek, Damian Blachura
Il tura

1. Zespot Szkot Spozywczych im. dra
Bronistawa Hagera w Zabrzu
Agnieszka Widera, Katarzyna Uminska

2. Zespot Szkét Przemystu Spozywczego
i Chemicznego im. Marii Sktodowskiej-
Curie w Gdansku
Emila Grzenkowska, Michat Kumur

3. Zespot Szkot Przemystu Spozywczego
w Krakowie
Paulina Sokét, Kacper Karpierz

4. Zespot Szkot Zawodowych nr 5
we Wroctawiu
Ernest Babiuch, Krzysztof Aksak

5.Zespot Szkét Spozywezych w Bydgosz-
czy
Magdalena Kalebacz, Anna Michnie-
Wiler4

6. Zespot Szkét Spozywcezych w Rzeszo-

wie

Ewelina Mierzwa, Justyna Olech

Mtodzi cukiernicy zaskakiwali kreatywnoscig.
Fort. BArTOsz Ryczan
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MNIEJ CUKRU

| DWUTLENKU WEGLA

Tomasz Przysiezny

Ponad 32 tysiqgce oséb w ciggu czterech dni odwiedzito tegoroczne Miedzynarodowe
Targi Stodyczy i Ciastek ISM w Kolonii w Niemczech. Z roku na rok rosnie jednak nie

tylko liczba zwiedzajqcych.

0Od 30 stycznia do 2 lutego br. na powierzchni
110 tysiecy metréw kwadratowych Cologne
Trade Fair swoje stoisko rozlokowalo prawie
pottora tysigca wystawcow z 64 krajow calego
$wiata. Silng obecnos¢ zaznaczyla zwlaszcza
Turcja, ale nie zabraklo tez reprezentantéow
obu Ameryk, Bliskiego Wschodu i Afryki.
Targami w Kolonii coraz bardziej sg tez za-
interesowani producenci i dystrybutorzy sto-
dyczy z krajow bylego Zwiazku Radzieckiego,
gltownie z Rosji. Wérdd polskich firm ISM nie
cieszy si¢ jednak duza popularnoscia i w kata-
logu 87 produktéw, ktore w Niemczech mialy
swoja premiere, nie znalazl sie ani jeden wy-
réb z naszego kraju.

Dla samych Niemcow branza stodyczy i ciastek
jest bardzo wazna, gdyz z rocznymi obrotami
ponad 12 miliardéw euro przemyst cukier-
niczy jest trzecim co do wielkosci sektorem
spozywczym. Dla niemieckiej gospodarki nie
bez znaczenia jest tez fakt, ze ponad 40 procent
stodkiej produkcji trafia na eksport.

Podczas tegorocznej imprezy wystawienni-
czej w Kolonii, podobnie jak w poprzednich
latach duzym zainteresowaniem cieszyly si¢
stodycze o nowych smakach i o obnizonej
zawartoéci cukru. Swiadczy o tym miedzy
innymi fakt, ze gléwna nagroda stu dzien-
nikarzy z calego $wiata, ktorzy wybierali
najlepsza targowa nowo$¢, trafita do szwaj-
carskiej firmy Cacobean za lini¢ czekolad
dla dzieci, w ktorej az o 40 procent zmniej-
szono zawarto$¢ cukru. Ciekawostka jest tez
oryginalna forma sprzedazy tych stodyczy,
do ktdérych szwajcarski producent dodaje
ksigzeczke z bajkami. Wyréznienie trafilo

réwniez do belgijskiego producenta pralin
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Niemiecka branza cukiernicza eksportuje ponad 40 procent produkeji. Ta gatqz przemystu spozywczego

I jest dla gospodarki tego kraju bardzo wazna.
FoT. ORGANIZATOR TARGOW

- firmy Pralibela, ktora znana jest z innowa-
cyjnych pomystow.

Czekolada by¢ moze nie zdominowala nie-
mieckich targéw, ale tez na pewno jej tam
nie zabraklo. Duzg popularnoécig cieszyl si¢
zwlaszcza specjalny pokaz ,ISM Chocolate
Master. The Art of Sweet Temptation”, pod-
czas ktoérego Axel Hanf i Lothar Buss zapre-
zentowali najwyzszy poziom kunsztu czekola-
dowego designu.

Nie zabraklo tez nowinek technologicz-
nych. Jeden ze szwajcarskich producentow

zaprezentowal neutralng czekolade, przy

produkgcji ktdrej znacznie ograniczono za-
nieczyszczenie atmosfery dwutlenkiem
wegla. Wytworzenie tabliczki gorzkiej cze-
kolady emituje bowiem do 180, a czekolady
mlecznej nawet do 280 gram gazu szkodli-
wego dla $rodowiska. Szwajcarski patent
produkeji czekolady pozwala na tak duze
ograniczenie zanieczyszczenia powietrza,
ze na etykietach takiego ekologicznego pro-
duktu pojawito si¢ logo ,Carbon Neutral
Produkt”.

Kolejne targi ISM zaplanowano od 29 stycz-
nia do 1 lutego 2012 roku. .



WYDARZENIA F

SZESCDZIESIAT NOWOSCI

NA JEDNYCH TARGACH

Aneta Marczak

Niespetna miesiqc pozostat do rozpoczecia najwiekszego wydarzenia dla branzy piekarskiej

i cukierniczej roku 2011 w Polsce Potudniowo-Wschodniej - Targéw Przemystu Piekarskiego

i Cukierniczego BAKEPOL. Po raz kolejny targi organizowane przez Miedzynarodowe Targi Poznanskie
na kieleckiej ziemi zgromadzg imponujgcq liczbe wystawcdw, zajmujgc niemal 7000 metrow

kwadratowych powierzchni wystawienniczej. Wystawcy przedstawiq ponad 60 nowosci rynkowych.

- Warto zarezerwowa¢ termin 2-6 kwietnia 2011
na wizyte na targach BAKEPOL - zachecajg or-
ganizatorzy. - Wydarzenie bedzie bowiem areng
prezentacji najnowszych rozwigzan technolo-
gicznych dla wspélczesnych piekarni i cukierni.
- Poczawszy od maszyn i urzadzen, poprzez
cale linie technologiczne wykorzystywane na
kazdym etapie produkeji, przez rozwigzania
informatyczne, systemy etykietujace, pakujace
i logistyczne az po surowce, pélprodukty oraz
dodatki i komponenty piekarnicze i cukiernicze.
Nie zabraknie rowniez okazji do podnoszenia
kwalifikacji zawodowych podczas codziennych
pokazdéw wypieku pieczywa, przygotowania i de-
korowania wyrobéw cukierniczych.

EKSPOZYCJATETNIACA ZYCIEM

W ramach Forum Rzemieélnikéw Piekar-
stwa i Cukiernictwa mistrzowie piekarscy
i cukierniczy z calej Polski prezentowa¢ beda
wyrafinowane receptury i zaskakujace kom-
pozycje smakowe. W sobote i niedziele (213
kwietnia) bedzie mozna zobaczy¢ wypiek
butek posypanych kwiatem akacji, bulek fer-
mentowanych w soku brzozowym, buleczek
bankietowych oraz chlebéw wypiekanych
na kamieniu na lisciach pokrzywy, kapusty
oraz chrzanu. W ramach specjalnego pokazu
mistrz piekarski Jozef Zidtkowski przedstawi
technike wyrobu i wypieku chatlek, plecio-
nek i rogali. Dwa kolejne dni - poniedziatek
i wtorek (4 i 5 kwietnia) naleze¢ bedg do cu-
kiernikéw prezentujacych tendencje i tech-
niki przygotowania kunsztownych dekoracji
w stylu angielskim, 0zdéb z karmelu oraz fi-
gurek z marcepanu.

Przez wszystkie dni targéw réwniez stoiska wy-
stawcéw tetni¢ beda prezentacjami, pokazami

i degustacjami. Bedzie mozna zobaczy¢ pokazy

pracy wszelkiego rodzaju maszyn do wypieku
bulek, bagietek, pieczywa wloskiego, chlebow,
paczkéw i drozdzéwek oraz ich dekoracji. Targowi
goscie zwabieni kuszacym aromatem beda mieli
mozliwos¢ skosztowania $wiezych wypiekow.
Zaprezentowane zostang réwniez metody pako-
wania chleba, zapiekanek, pieczywa cukiernicze-
go w folie typu strech oraz produktéw ciastkar-
skich w opakowania kartonowe na rézne okazje.
Bedzie mozna takze zaczerpna¢ wiedzy na temat
znakowania oraz deklarowania jakosci wyrobow
piekarskich.

PLATFORMA

BRANZOWEGO KNOW-HOW
Zaproszenie na targi organizatorzy kieruja
przede wszystkim do przedstawicieli zakladéw
piekarskich, cukierniczych i lodziarskich oraz
adeptéw zawodu cukiernika. - Targi BAKEPOL
to wy$mienita okazja, by zobaczy¢ i przetestowal
konkretne urzadzenia, a nawet cale linie pro-
dukcyjne, zdobywajac wiedze na temat rozwia-
zan technologicznych, podnoszacych wydajno$é
i jako$¢ produkgji, a takze czerpa¢ inspiracje dla
form cukierniczych smakolykow - zachecajg. =

Godziny otwarcia targéw
BAKEPOL dla zwiedzajqgcych:

2 - 5 kwietnia 2011 10.00 - 18.00
6 kwietnia 2011 10.00 - 16.00

Organizator:

Miedzynarodowe Targi Poznanskie sp. z o.0.
Miejsce:

Kielce, tereny wystawiennicze przy ul. Za-
ktadowej 1, pawilony B i D

Wiecej informacji oraz aktualna lista

uczestnikéw targéw: www.bakepol.pl

tetni¢ bedq prezentacjami, pokazami

I Przez wszystkie dni targéw stoiska wystawcow
i degustacjami. For. MT PozNnaK
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I wywiad miesiaca

BEDZIE REPREZENTOWAC POLSKE W PARYZU

MOJA PASJA

JEST CZEKOLADA

Z Mariuszem Burittq, zwyciezcg eliminacji w konkursie World’s Chocolate

Masters i reprezentantem Polski na finat w Paryzu rozmawia Anna Debowska.

- Jak zaczela si¢ Pana przygoda z cukiernictwem, ktdra sprawila, ze
stanal Pan dzis tu, na podium?

- Od najmtodszych lat pasjonowalo mnie cukiernictwo. Poczatkowo
byly to drobne wypieki domowe, pézniej sam prébowalem domowymi
sposobami stworzy¢ co$ wyjatkowego. Nikt mnie do tego nie namawial,
sam sobie wybralem taka $ciezke Zycia. Moja przygoda z cukiernictwem

trwa juz dwanascie lat i nie zanosi si¢, aby miata szybko sie skoficzy¢.

- Jest Pan znany z tego, ze cze¢sto staje Pan na najwyzszym podium.
Czy potrafi Pan policzy¢ w ilu konkursach Pan uczestniczyl?

- W dziesieciu, moze wiecej... Jednak najbardziej prestizowa nagroda byla
ta, ktérg zdobylem w konkursie World’s Chocolate Masters. Do tej pory
zdobylem réwniez cukiernicze mistrzostwo Polski, byliémy takze w Luk-
semburgu jako reprezentanci Polski, na Olimpiadzie Cukiernikéw, gdzie
zdobylismy brazowy medal. W 2007 r. w Sopocie zwyciezylisSmy w kon-
kursie Hit Sezonu. W ubieglym roku bylismy w Brukseli, Frankfurcie,
gdzie zdobyliSmy braz réwniez w olimpiadzie kulinarnej. W ubieglym
roku wygratem takze konkurs lodowy na Expo Sweet, dlatego w tym roku

zasiadam w kolejnej edycji tego konkursu za stolem jurorskim.

- Z uczestnictwa w tych konkursach mozna wnioskowac, zZe jest Pan
mistrzem nie tylko w temacie czekolady, ale réwniez radzi Pan sobie
w branzy lodowej, cukiernicze;j?

- Tak, lodziarstwem i tradycyjnym cukiernictwem réwniez si¢ zajmo-
walem, ale moja prawdziwa pasja jest czekolada. Zdecydowanie wole

bra¢ udzial w konkursach takich jak np. wspomniany wyzej. W innych

konkursach bralem udzial przede wszystkim dlatego, zeby wyprébowa¢

swoje sily, mozliwoéci. Chciatem si¢ sprawdzi¢. Mysle, ze zawsze warto Mariusz Burita z autorkq tekstu.
For. BArTOsz Ryczan

korzysta¢ z szansy, jaka daje nam los.

- Woli Pan pracowac sam czy w zespole? PASJONAT SPOD ZNAKU CZEKOLADY
- Na pewno w zespole praca jest sprawniejsza. Mozna liczy¢ na druga

osobe i jest o wiele tatwiej. Dzielimy obowigzki na dwdch. Samemu jest Mariusz Buritta - cukiernik zwiqzany z cukierniq Sowa w Bydgoszczy.

dosy¢ ciezko Zonaty, ma jednq céreczke. Zdobyt wiele nagréd, z ktérych za naj-
bardziej prestizowq uznaje zwycigstwo w eliminacjach do World’s

Chocolate Masters. Interesuje sie motoryzacjq, cukiernictwem, ale

-N P je, jednak j 1 k ze P . .

la:pewnorlTla an ra.qq Je nal practijac r(;a w asna} re:'i ¢ n;izfi an przede wszystkim wedkarstwem. W tej ostatniej dziedzinie jednak
w'y orz.ystac tnnowacyyne ponfys 4 “.rpro‘./va 'zac swoje 1dee. Skad one nie startuje w konkursach. W wolnych chwilach relaksuje sie podczas
biora si¢ u Pana, z czego czerpie Pan inspiracje? kilkudniowego wyjazdu, ,z dala od $wiata”.

- Szczerze méwiac, sam pomysl jest najtrudniej znalezé. Z pozoru to si¢
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wydaje takie proste - wymysli¢ sobie nowe pra-
ce, wydaje sie, ze najwiecej wysitku wymaga
ich wykonanie. Tymczasem mnie zdecydowa-
nie wiecej czasu zajmuje wymy$lanie niz samo
komponowanie. Na realizacj¢ kazdego pomystu
trzeba poswieci¢ odpowiednig ilo§¢ czasu. Ale
praca cukiernika jest sztuka, wiele tu zalezy od
natchnienia, wizji. Czasami po$wigcam si¢ bar-
dziej, pracuje w nocy, w weekendy. Trzeba zna-
lez¢ na to czas. Tym bardziej ze oprocz tworzenia
i udzialu w konkursach pracuje normalnie, jak
kazdy cukiernik. Rzezby i wyroby czekoladowe
to gtéwnie moja pasja, nie codzienna praca.

- W takim razie ile czasu zajelo Panu przy-
gotowanie ekspozycji na konkurs, ktorego
zostal Pan zwyciezca?

- Okoto miesigca. Do tej pory bylo to moje naj-
trudniejsze wyzwanie, tym bardziej ze musia-

tem pracowad sam.

- Jak Pan ocenia konkurencje?

- Z mojego boksu cigzko byto co$ zobaczy¢. Nie
widzialem innych pralin, dopiero dzisiaj rano
mialem okazj¢ przyjrze¢ si¢ dzielom kolegow.
A niestety dzisiaj juz nie wygladaly tak $wiezo,
wiec trudno mi powiedzie¢. Co do eksponatéw
to tez widze, ze wlozonono w nie duzo pracy,
chociaz niektdre byly dla mnie przebarwione
kolorystycznie. Niezaleznie od wszystkiego
jedno jest pewne - ich wykonanie wymagalo

ogromnego nakladu pracy.

- A jesli chodzi o Pana konkursowe praliny,
co w nich bylo takiego szczegdélnego?

- Pierwsza pralinka byta na korpusie desero-
wym. W érodku znajdowata si¢ gama z czarnej
porzeczki, przekladana crispersami oraz taki-
mi strzelajagcymi kuleczkami. Calo$¢ ozdabial
platek fiotka, taki dekoracyjno-srebrzysto-
fioletowy pasek podkreslit te pralinke. Urze-
kla ona jury. Druga pralinka byla troszeczke
wzorowana na mojito, poniewaz lubi¢ ten
drink. Wlozylem tam $wiezg bazylie i $wiezg
miete, zagniotlem w marcepanie z koniakiem,
po czym na to wylalem cieniutka warstwe
czekolady mlecznej z mrozonym migdalem.
To wszystko zmielone razem, zeby sie ladnie
komponowalo. Na caloséci byta limonka, tak
jak dodaje si¢ do drinka. Byt to dekoracyjny
element w ksztalcie kropli. I to wszystko. My-

$le, ze spodobal sie taki orzezwiajacy smak.

- Ale zeby wykona¢ tego typu wyroby, trzeba
mie¢ umiejetnosci plastyczne. Skonczyl Pan
taka szkole?

- Nie. Rysowanie jest moja pasja. Lubi¢ ryso-

wad, szkicowaé. Z zawodu jestem cukierni-

kiem, ciastkarzem. Te konkursy traktuje bar-
dziej jako hobby, dodatkowe ,,co$” poza praca.
Cos$, co pozwala przetamac rutyne. Nie wszy-
scy to akceptujg, ale dla mnie jest to wielka
przyjemnos¢ uczestnictwa w takich zawodach.
Staram si¢ przynajmniej raz w roku startowac

w zawodach.

- Skad Pan czerpie inspiracje na kolejne eks-
ponaty?

- Caly czas staram si¢ wymysla¢ co$ innowa-
cyjnego, zeby nie nakladaty sie pomysty z po-
przednich konkurséw. Kazdy czlowiek ma
swoj styl, wykonuje prace w odpowiedniej har-
monii. Wszystkie moje pomysty sa autorskie,
nikogo nie podpatruje¢ i nie staram si¢ nasla-

dowac.

- Jest Pan laureatem narodowych eliminacji,
jedzie Pan do Paryza. Co by si¢ zmienilo,
gdyby to wlasnie Pan wygral final?

- Wybrancem juz jestem, bo jade na final.
Przynajmniej tak moéwig ($miech). Jest to dla
mnie wielkie wyrdznienie. Ale prawda jest
taka, Ze jeszcze zadnemu Polakowi nie udalo
sie odnie$¢ tam zwyciestwa, a nawet znalez¢
sie w finalowej tréjce. Fajnie byloby co$ zrobi¢
w tym kierunku, ale co bedzie, to zobaczymy.

- Rozmawiamy w czasie Targéow Expo Sweet,
wlasénie zasiada Pan w jury konkursu. Prosze
o nim opowiedziec.

- To konkurs cukierniczy. Druzyny maja za
zadanie przygotowa¢ eksponat z karmelu. Wi-
dzimy tu juz pierwsze prace. Oprocz tego mu-
szg przygotowac tort deserowy, wkomponowa-
ny w eksponat. Naszym zadaniem jest oceni¢
prace, a co wyjdzie, to zobaczymy. Na razie
mysle, ze idzie im bardzo dobrze.

- Co Pan mysli o tego typu konkursach?

- Cieszg sig, ze takie istniejg. Kiedy$ sam bra-
fem udzial w konkursach, zeby co$ osiagna¢,
zaistnie¢, a dzi$§ to my m.in. z Januszem Pro-
fusem pomagamy innym miodym. Konkursy
powinno si¢ organizowal przede wszystkim
po to, aby mlodziez ze szkdt cukierniczych
miala mozliwo$¢ uczenia sie, sprawdzenia
swoich umiejetnosci podgladania najlepszych.
Czgsto w trakcie imprez targowych jest two-
rzone forum cukiernicze, gdzie pokazuje si¢
dekoracje, drobne rzeczy, ktére mozna prosto
wykonad, a ktére sa bardzo efektowne. Jestem
za tym, aby takie konkursy jak najczesdciej sig
odbywaly i zeby bylo ich jak najwiecej. Dzie-
ki nim ludzie zyskuja do$wiadczenie, moga
poddac si¢ opinii, krytyce jury, dowiedzie¢, co

byto Zle wykonane. Jury réwniez podpowiada,

wywiad miesiaca I

i

- .I.Lr"-_jn I|I_.,-,

Zywcigska rzezba podobata sie nie tylko jury.
Fot. ANNA DEBOWSKA

co mozna zrobi¢ lepiej. Konkursy ksztalca, po-
zwalaja rozwijac sie, a to bardzo istotne w na-
szym zawodzie. Poza tym nie ma co ukrywac
- dajg przyjemno$¢, satysfakcje, zadowolenie
z siebie, nawet jezeli nie uda nam si¢ zajaé waz-
nego miejsca. Poza tym w trakcie konkurséw

zmierzamy si¢ ze stresem, uczymy rywalizacji.

- Jak Pan ocenia tegoroczna edycje Expo Swe-
et?

- Szczerze moéwiac, na pierwszy rzut oka wi-
da¢, ze od poprzedniego roku targi bardzo si¢
rozrosty, co jest dowodem na to, ze przemyst
cukierniczy i gastronomiczny roénie w sile. To
dobrze. Mam nadzieje, ze ta tendencja zosta-
nie utrzymana. Samo stanowisko konkursowe
Expo Sweet bardzo si¢ rozrosto, wypigknialo
i zachgca do rywalizacji. Mam nadziejg, Ze to
zacheci moich kolegéw do udziatu w przyszio-
rocznej edycji targéw. Zachecam wszystkich,
ktdrzy si¢ wahaja, zeby probowali swoich sit,
to nic nie boli, a moze przynie$¢ ogrom satys-
fakgji i nagrody. Mysle, ze dzieki konkursom,
doskonaleniu, udato mi sie osiagnac¢ cos wyjat-

kowego, a dzisiaj to owocuje. ]

2011/3 (4) - BAKE&SWEET - 29




I raport B&S

NA PRAWDZIWA KAMPANIE PROMOCYINA WCIAZ JESZCZE CZEKAMY

PIEC MINUT DLA CHLEBA

Dominika Redlicka

Polacy jedzq coraz mniej pieczywa, a piekarze bijg na alarm, gdyz nic nie wrézy,

by co$ mogto zatrzymac tendencje spadkowq utrzymujqgcq sie od kilku lat. Czy to

poczqtki kryzysu, czy tez sygnat, ze branze czekajg drastyczne zmiany?

Polski rynek piekarski nalezy do najbardziej
rozdrobnionych w Europie (wedlug Urzedu
Ochrony Konsumentéw i Konkurencji zaden
z lider6w nie kontroluje nawet 2% rynku).
Z danych GUS wynika, ze na rynku zareje-
strowanych jest okolo 11 tysiecy zakladow
piekarskich, piekarsko-ciastkarskich oraz
ciastkarsko-piekarskich. Wigkszo$¢ z nich to
firmy male, zatrudniajace do 10 oséb. Tylko
300 podmiotéw mozna uznaé za duze piekar-
nie, takie ktdre zatrudniajg wiecej niz 50 osdb.
Ponad potowa produkeji pieczywa pochodzi
od firm najmniejszych.

O tym, jak trudno obecnie konkurowaé na
polskim rynku piekarskim, §wiadczy fakt, ze
w 2007 r. upadlo 300 piekarn. Wiele z nich to
matle zaklady, pracujace na starym sprzecie,
ktdrych nie sta¢ na inwestycje czy tez na spel-
nienie zaostrzonych wymagan sanitarnych
i higienicznych.

Co wiecej, nieoficjalne szacunki opracowane
wiosng 2005 roku przez Instytut Polskie Pie-
czywo podaja, ze rynek pieczywa w naszym
kraju wart jest 5,5 - 6,5 mld zl, a piekarska
szara strefa szacowana jest na 20 - 25 proc. tej
kwoty. W skali budzetu panstwa wedlug da-
nych GUS to okolo 465 milionéw niezaptaco-
nych podatkow rocznie.

Kondycja branzy piekarskiej w Polsce pogarsza
si¢ nie tylko na skutek spadku spozycia pieczy-
wa, ale tez rosnacych cen surowcéw, zwlasz-
cza w ostatnim czasie. Powoduje to, ze syste-
matycznie spada rentowno$¢ branzy. Jeszcze
w 2006 r. siegata ona 5%, dzis juz tylko 1,5%.
Niepokojace jest réwniez to, iz osiggnigcie
poziomu 70 kg pieczywa na osobe Instytut
Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywno-
$ciowej prognozowal na 2013 r., tymczasem
juz w 2007 roku statystyczny Polak skonsu-
mowal go niespetna 63,5 kg. W krajach za-
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chodnioeuropejskich spozycie chleba waha
si¢ w granicach od 46 kg (Wielka Brytania,
Hiszpania) do 93 kg (dawna Czechostowa-
cja); w wigkszo$ci tych krajow miesci sig
w przedziale od 55 kg (Francja) do 80 kg na
osobe (Niemcy).

Wszystko wskazuje na to, ze tendencja spad-

kowa spozycia pieczywa w Polsce to gléwnie

efekt kilku skladowych, jak choéby zmiana
struktury klientéw branzy piekarskiej czy tez
zmiana preferencji zywieniowych Polakdw.

Jeszcze niedawno pieczywo stanowilo podsta-
we pozywienia niezaleznie od wyksztalcenia
czy miejsca zamieszkania. Teraz coraz bardziej
widad réznice: najczesciej ze spozycia chleba re-
zygnuja mieszkancy duzych miast, dobrze wy-

W PRODUKCJA WYROBOW PIEKARSKICH | MACZNYCH W PIERWSZYM KWARTALE 2009 R.

Produkcja sprzedana

Zatrudnienie

Przecigtne miesigczne wynagrodzenie

wmin zt zmiana w proc. wit b zmiana w proc. wobec 2 zmiana w proc. wobec
wobec | kw. 2007 A I kw. 2007 I kw. 2007
15211 7,2 381 51 2181,25 5,0

Zrédto: GUS (dotyczy przedsiebiorstw zatrudniajacych powyzej 49 oséb)

W SREDNIE MIESIECZNE SPOZYCIE PRZETWOROW ZBOZOWYCH WEDtUG BADAN BUDZETOW

GOSPODARSTW DOMOWYCH W KG/OSOBE

Wyszczegélnienie 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009
Pieczywo ogétem 6,62 | 6,55 | 6,33 6,11 6,08 590 | 557 | 529 | 506 | 4,84
w tym:

pieczywo zytnie 0,19 0,19 0,18 0,21 0,25 | 0,27 | 0,27 | 0,28 | 0,25 | 0,24
pieczywo pszenne 1,08 | 1,07 | 1,05 | 1,01 1,07 1,05 | 1,05 | 1,04 | 1,01 | 0,96
pieczywo mieszane 535 | 529 | 510 | 4,89 4,76 | 4,58 | 4,24 | 3,97 3,81 3,64
Makaron 0,32 | 0,34 | 0,36 | 0,36 0,38 | 0,36 | 0,37 | 0,38 | 0,37 | 0,37

Wyroby ciastkarskie i krakersy 0,52 0,53 0,55

0,56 0,59 0,62 | 0,65 | 0,68 0,70 | 0,68

Maka 1,20 | 1,16 | 1,14 1,12 1,09 | 1,07 | 1,00 | 0,90 | 0,88 | 0,86

Kasze 0,19 | 0,20 | 0,20 | 0,19 019 | 0,18 | 0,18 | 0,17 0,16 | 0,15

Platki 0,07 | 0,07 | 0,08 | 0,09 | 0,09 | 0,06 | 005 | 0,05 | 0,05 | 0,05

Razem 8,96 | 8,85 | 8,66 | 843 8,42 | 819 | 781 7,47 7,23 | 6,95

Ryz 0,23 | 0,24 | 0,22 | 0,21 | 0,20 | 0,20
. brak danych

Zrédto: dr inz. Roman Jurga, czlonek Rady Ekspertéw PZPRZ, ,Wymagania jako$ciowe oraz ko-

nieczne zabiegi w mtynie”, publikacja ,,Chleb 20107, Warszawa, pazdziernik 2010



ksztalceni, czesto mlodzi, nie obarczeni rodzi-
ng. To osoby, ktore nie jedza $niadan, nie robig
kanapek, stotuja si¢ poza domem, czesciej siega-
ja po dania gotowe, przekaski, bulki drozdzowe,
platki. Kolejnym bardzo niebezpiecznym tren-
dem sg réznego rodzaju diety, ktore zakladaja
rezygnacje z pieczywa jako z produktu tucza-
cego i wrecz szkodliwego. W mediach odbywa
sie ostatnio wrecz czarny PR dla pieczywa. Przy
czym nie rozréznia si¢ jego gatunkow, nie in-
formuje, ze tradycyjny chleb przygotowywany
z zytniej maki na zakwasie to wrecz niezbedny
skladnik zdrowej diety.

Coraz wigcej 0s6b sigga po pieczywo chrupkie
(suche). Monitorujace go firmy odnotowuja
dynamiczne tempo wzrostu ich sprzedazy. Jak
podaje MillwardBrown SMG/KRC, w ciagu
ostatnich czterech lat po chrupkie pieczywo
siggnelo juz 5% wiecej konsumentdw, co ozna-
cza o0 18% wigkszg sprzedaz tego produktu.

A przeciez atutem polskiego piekarstwa jest tra-
dycyjna produkecja pieczywa oparta na zakwasie
z maKki zytniej. Smakuje ono nie tylko Polakom,
ale robi tez furore na rynkach sasiednich, cho-
ciazby niemieckim. Pieczywo pelnoziarniste
uwazane jest za prozdrowotne, co zresztg jest
prawda. Dobry smak i zapach pieczywa na za-
kwasie to bodZce gwarantujace powstawanie
dostatecznej ilosci $liny oraz sokéw trawien-
nych, co utatwia trawienie i przyswajanie sktad-
nikéw pokarmowych zawartych w chlebie.

Co z tego, ze mamy znakomity produkt, skoro
brak jest $cistej wspotpracy w polskiej branzy
piekarskiej. Z opracowania Zespotu Badawcze-
go ,Integracja” Uniwersytetu Szczecinskiego

e B = gL S
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Producentéw Roslin Zbozowych.

I Ulotka promocyjna Polskiego Zwigzku
ZRODLO: WWW.PIECZYWOPELNOZIARNISTE. PL
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W MIESIECZNE SPOZYCIE PIECZYWA W POLSCE W GOSPODARSTWACH DOMOWYCH

W 2008 ROKU (W KG/OSOBE)

Pracujqcych na wtasny
rachunek
4,1%

Rolnikéw
6,3%

wynika, ze gtéwne przyczyny niepowodzen we
wspoétpracy to mentalno$¢ polskich piekarzy
(nieufno$¢, skonfliktowanie srodowiska, brak
rozréznienia miedzy konkurentem a wro-
giem), zte do$wiadczenia wynikajace z historii
czy tez przekonanie o malej skutecznosci i po-
wierzchownosci wspotpracy.

Wrystarczy tez poréwnac liczbe cztonkéw zrze-
szonych w branzowych stowarzyszeniach czy
organizacjach. O ile we Francji czy w Niem-
czech nalezy do nich kilkadziesigt procent pro-
ducentéw, to Stowarzyszenie Rzemieslnikow
Piekarstwa RP ma niespetna 400 cztonkdéw. Po-
nadto francuscy czy niemieccy piekarze two-
rzg mocne lobby, majace wplyw na politykéw
réznych szczebli, przez co tatwiej byto w tych
krajach przeprowadzi¢ wspolnie z mediami
i wladzami akcje promujace spozycie pieczywa
w celu szybkiego zahamowania spadku sprze-

Polska radycia
('III.EHP

PEENOZIAR

Publikacja ,Chleb 2010”.
ZRODLO: WWW.PIECZYWOPELNOZIARNISTE.PL

Emerytow i rencistow
5,8%

Pracownikéw
4,7%

dazy. W Polsce wcigz trudno liczy¢ na prze-
prowadzenie tak szeroko zakrojonych akji
promocyjnych. Tym bardziej ze brakuje na nie
funduszy. Budzet roczny Funduszu Promogji
Ziarna Zbéz i Przetworéw Zbozowych to ok.
2 mln 200 tys. zl.

Préby jednak zostaty podjete. W 2010 r. z fun-
duszu za okolo 700 tysiecy sfinansowano Pro-
gram Promocyjny Ziarna Zbo6z i Produktow
Pelnoziarnistych, za ktorego realizacje odpo-
wiedzialny byl Polski Zwigzek Producentéw
Roslin Zbozowych. Akcje zachgcajace do kon-
sumpcji produktéw zbozowych i macznych,
prowadzone pod hastem ,Pieczywo pelno-
ziarniste sposobem na zdrowie”, obejmowaly
m.in. 17 piknikéw zbozowych w kilku woje-
wddztwach, konferencje prasowe, seminaria.
Przygotowano ulotke promocyjng po$wigcona
chlebowi pelnoziarnistemu, a takze specjalng
publikacje ,,Chleb 2010”. Opracowanie przy-
gotowane przy pomocy merytorycznej Rady
Ekspertéw Polskiego Zwiazku Producentéw
Roslin Zbozowych oraz pracownikéw Katedry
Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
Wydzialu Nauk o Zywnoéci SGGW Warsza-
wa porusza nie tylko kwesti¢, dlaczego warto
je$¢ pieczywo pelnoziarniste, ale tez obejmu-
je takie tematy, jak dobra praktyka rolnicza
w uprawie zb6z, opisuje odmiany zb6z i ochro-
ne ich przed szkodnikami, przedstawia nowe
regulacje prawne w produkgji ziarna zbdz czy
tez wymagania jako$ciowe.

Moéwi si¢ o tym, ze sprzedaz §wiezego pieczy-
wa nadal bedzie spada¢, a piekarze zmuszeni
beda do poszerzenia oferowanych ustug. Do-
brze byloby wigc skorzysta¢ z zachodnich do-
$wiadczen, cho¢by niemieckich - tam sklepy
sprzedajace pieczywo przypominaja niewiel-
kie bary szybkiej obstugi z wydzielonym miej-
scem do konsumpcji. Obok bardzo szerokiego
asortymentu pieczywa serwuje sie tam takze

zimne i gorace napoje oraz salatki.
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1. Francja

Obecnie francuski rynek piekarski to 33 000
zakladéw, obejmujacych:

- 37 000 punktéw sprzedazy

- 160 000 pracownikow

- oraz 10 mld euro ze sprzedazy.

Zaklady piekarskie we Francji $rednio zatrudnia-
ja wigcej niz szesciu pracownikéw, ponosza koszt
okolo 12 tys. euro inwestycji rocznie oraz uzy-
skujg okolo 250 tys. euro przychodu ze sprzeda-
2y. 65% gospodarstw domowych we Francji ku-
puje pieczywo cztery razy w tygodniu. Jak mozna
dowiedzie¢ sie ze strony www.lafetedupain.com,
francuskie piekarnie odnotowuja $rednio 340
wizyt klientéw dziennie. Spozycie pieczywa we
Francji pod wzgledem ilosci od jakiego$ czasu
jest na tym samym poziomie, jednak zmienia si¢
struktura konsumpgji, bo Francuzi lubig rézno-
rodno$¢ i oprocz tradycyjnej bagietki, czesto tez
siegaja po kanapki i placki, ktore dodawane s3 do
safatek. Ponadto $§wiadomos¢ Francuzéw co do
prozdrowotnych wlasciwosci chleba jest duza —
az 88% z nich uwaza, ze pieczywo jest zasadni-
czym sktadnikiem zréwnowazonej diety. Stad,
jak pokazuja badania, Francuzi zjadajg na $nia-
danie 63% pieczywa, na obiad 78% i kolacje 77%.
Tak wysoka popularno$¢ pieczywa we Francji
to niewatpliwie zastluga kampanii promocyj-
nych. M. in. w 2006 r. przeprowadzono akcje pod
hastem ,,Chleb do kazdego positku!”. Gléwny
nacisk kladziono na edukowanie o prozdrowot-
nych wlasciwoéciach pieczywa nie tylko konsu-
mentdow, dzieci i dorostych, ale tez i lekarzy oraz
dietetykow. Z przeprowadzonych przez IFOP
(Institut Frangais d’Opinion Publique) badan
wynikalo, ze tylko 26% spoteczenstwa dyspo-
nowalo wystarczajacymi informacjami na temat
wartoéci odzywczych pieczywa. Na przelomie
sierpnia i wrzeénia piekarze oraz mlynarze roz-
poczeli wspolng kampanig, ktorej pierwszym
krokiem bylo ,uswiadamianie” pracownikéw
stuzby zdrowia, m.in. podczas regionalnych
sympozjow. We wrzeéniu za posrednictwem pie-
karzy upowszechniono 34 000 plakatéw z hastem
kampanii, wydano biuletyn, ktéry rozpowszech-
niano wsrdd lekarzy i dietetykow, oraz opubliko-
wano ksigzke ,,Chleb i zywienie”, gdzie zawarto
wykaz badan naukowych dotyczacych pieczywa.
Kampani¢ wsparto dzialaniami medialnymi -
reklamg prasows i dyskusjami na famach takich
czasopism, jak ,,Liberation” czy ,,Paris Match”.
Ponadto co roku we Francji odbywa sie Swieto
Chleba - w roku 2010 pod hastem ,,Piekarz to
jest zawdd!”. To dla branzy doskonata okazja
do promowania swoich produktéw oraz zache-
cania do podjecia nauki zawodu piekarza (pre-

zentuje sie rézne $ciezki edukacyjne).
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2. Niemcy

Niemiecka branza piekarska jest obecnie jed-
ng z najlepiej prosperujacych w Europie. Przy
poziomie spozycia 43 kg pieczywa na osobe,
roczny obrdt wynosi prawie 13 mld euro.
Niemiecki przemysl piekarski jest bardzo dobrze
zorganizowany: jak podaje Niemiecka Konfe-
deracja Piekarzy, w kraju istnieje okoto 14 500
zakladow piekarskich. Spoéréd nich, okolo 10
500 piekarzy jest czlonkami cechu, co stanowi
stopien zorganizowania na poziomie wyzszym
niz 70%. Na poziomie regionalnym, krajowym
i miedzynarodowym piekarzy reprezentuje Sto-
warzyszenie Cechow (obecnie funkcjonuje ich
16) oraz Krajowe Stowarzyszenie Piekarzy. Na
poziomie centralnym czlonkéw reprezentuje
Niemiecka Konfederacja Piekarzy - wspotpra-
cuje z czlonkami niemieckiego Bundestagu
oraz Radg Federalng (Bundesrat), agencjami

federalnymi, stowarzyszeniami gospodarczymi

W KOSZYK CHLEBA W NIEMCZECH W 2009 R.

M Chleb zytni

we Francji

I Materiaty prasowe uzyte podczas kampanii

ZRODLO: WWW.OBSERVATOIREDUPAIN.FR/

Chleb mieszany Chleb pszenny Inny
M Pieczywo petnoziarniste M Chleb tostowy Chleb wieloziarnisty
9%
14% 32%
Zrédto: www.baeckerhandwerk.de
W ROZWOJ PRZEMYSEU PIEKARSKIEGO W NIEMCZECH W LATACH 2004-2009
2004 2005 2006 2007 2008 2009
Zaktady piekarskie 17.178 16.741 16.280 15.781 15.337 14.993
Sklepy piekarnicze razem 47.328 47.000 47.000 46.000 45.500 45.000
Pracownicy, 272.300 274.000 275.700 283.900 287.800 291.900
w tym stazysci 32.968 34.753 36.209 36.871 36.057 35.067
(TIPS 11,76 11,89 11,88 12,34 12,88 12,86
w mld euro
Srednia liczba pracownikéw/ 15,90 16,40 16,90 18,00 18,80 19,50
zaktadéw
Srednia roczna sprzedaz w euro 695.000 710.000 730.000 782.000 840.000 858.000

Zrédto: www.baeckerhandwerk.de




Za granicq prowadzone sq profesjonalne kampanie.

I ZRODLO: WWW.BAECKERHANDWERK.DE

oraz zwigzkami zawodowymi, spéldzielniami,
a takze reprezentuje niemiecki przemyst piekar-
ski przed Parlamentem i Komisja Europejska.
Warto wspomnie¢, Ze Stowarzyszenia Cechow
wspolpracujg z przedstawicielami parlamentu
niemieckiego, wybranych ministerstw, agencji
rzadowych, stowarzyszen i izb rzemieslniczych,
a takze szkolami zawodowymi ksztalcacych pie-
karzy. Do zadan Stowarzyszenia Cechéw nalezy
wsparcie branzy, oferujac profesjonalne doradz-
two prawne, techniczne, finansowe oraz specja-
listyczne szkolenia czy seminaria. Dodatkowo
funkcjonujace Stowarzyszenie Reklamy Piekarzy
Niemieckich, ktére promuje pozytywny wizeru-
nek kampanii reklamowej przemystu piekarni-
czego i jej produktéw. Dzieki ciaglej wspolpracy
z prasg i regularnym kampaniom reklamowym,
komunikuje si¢ konsumentom takie kwestie, jak
réznorodnoé¢ i jakos¢ produktow oraz znaczenie
branzy piekarskiej dla gospodarki i rynku pracy.
Przykltadem moze by¢ chociazby kampania
z 2005 r. pod hastem ,,Dla kazdego co$ dobre-
go!”. W trakcie kampanii rozwieszono 24 000
plakatéw, rozlepiono 22 000 naklejek, wystano
800 000 pocztéwek. W kinach pojawialy si¢ spoty
reklamowe, a na witrynach sklepowych specjalne
ozdoby nawigzujace do plakatow. Elementami ak-
¢ji promocyjnej byty tez: loteria fantowa i reklamy
w mediach drukowanych (Stern, Spiegel, FAZ,
Bams, WAMS, Brigitte). W kampanii z roku 2004
r. polaczono reklamy prasowe w wysokonaktado-
wych tytulach, jak: ,The Mirror”,”Brigitte” i ,,Bild
am Sonntag ,, z emisja specjalnego filmu promo-
cyjnego (w potowie listopada obejrzalo go prawie
7 mln widzéw.

W ubieglym roku przeprowadzono w przedszko-
lach akcje pod hastem ,,Sniadanie naprawde dzie-
cinnie”. Dodatkowo zaprojektowano i rozdano
za darmo do wszystkich przedszkoli wéréd grup
dzieci 4,6,4-letnich gre planszows ,,Kto jest kro-
lem $niadania”. Ponadto w sprzedazy pojawily sie

z wizerunkiem akgji: torby dla dzieci na pieczywo,

W KONSUMPCJA CHLEBA W 2007 R.

raport B&S S

Produkt Objetosé Wartosé Srednia cena Spozycie Wydatki
(tys. kg) (tys. euro) (za kg) na osobe na osobe
Pieczywo ogétem 1908 636,17 4116 035,43 2,16 42,77 92,22
Chleb mrozony i Swiezy 1700 083,60 3539 169,95 2,08 38,08 79,31
Petnoziarnisty 122 546,93 264 180,75 2,16 2,76 5,91
Zwykty 1577 536,67 3274 989,20 2,08 35,36 73,39

Zrédto: Ministerstwo Srodowiska, Obszaréw Wiejskich i Gospodarki oraz www.asemac.es

fartuszki, ksigzki pt. ,Mam przyjaciela, ktdry jest
piekarzem”, zeszyty czy plany lekcji.

Te wszystkie dziatania, podejmowane systema-
tycznie, w réznych grupach docelowych z zasto-
sowaniem roznych narzedzi marketingowych
sprawiajg, ze nie tylko sprzedaz chleba w Niem-
czech utrzymuje si¢ na odpowiednim poziomie,
ale tez jest duze zainteresowanie mlodych oséb

zawodem piekarza.

3. Hiszpania

Hiszpanska branza piekarska takze prze-
prowadzila kampanie promocyjne. W roku
2006 przedstawiciele przemystu piekarskiego
rozpoczeli akeje, ktorej gtéwnym celem byto
przywrdcenie spozycia chleba do poziomu 80
kg na osobe rocznie. Pierwszym pomystem
kampanii prowadzonej przez Incerphan bylo
wprowadzenie na rynek szerokiej gamy pie-
czywa, przy jednoczesnym podkreslaniu war-
toéci odzywczych, zdrowotnych i przyjemno-
$ci z jedzenia. Jednym z sektoréw, do ktérych
byla skierowana kampania, to pracownicy
stuzby zdrowia.

Rok pozniej, w 2007 swoja kampanie rozpoczelo
ASEMAC (Hiszpanskie Stowarzyszenie Mrozone-
go Ciasta). Dziatania kampanii, ktdra kosztowata
bagatela niewiele ponad 600 tysiecy euro, opieraly
si¢ na takich grupach docelowych m.in. jak: kobie-
ty w $rednim wieku i klasy $redniej, dzieci, liderzy
opinii (lekarze, technicy, naukowcy, dziennikarze,

krytyct, pedagodzy); instytucje (rzad).

Wielotorows i najszerszg jednak kampanig byta ta
rozpoczeta w 2008 r. pod hastem ,,Chleb dla kaz-
dego!”, a przeprowadzona przez Migdzynarodowy
Rzemiedlniczy Zwigzek Piekarzy i Cukiernikéw
(UIB). Sponsorami akeji promocyjnej byty m.in.
firmy z branzy piekarskiej oraz Ministerstwo do
spraw Srodowiska, Obszaréw Wiejskich i Go-
spodarki, a dzialania wspieral Naukowy Komitet
Chleba, CEOPAN Hiszpanska Federacja Pieka-
rzy, oraz grupa specjalistéw z dziedziny zdrowia,
nauki i zywienia pochodzacych z r6znych uczelni,
komitetéw naukowych i instytutow w Hiszpa-
nii. Jej celem bylo przedstawienie pieczywa jako
jednego z najwazniejszych sktadnikéw w proce-
sie wzrostu i rozwoju dziecka oraz elementu do-
brego odzywiania i zdrowego stylu zycia wsrod
dorostych. Kampania oparta byla o argumenty
naukowe, opublikowano broszury, przewodnik
dla rodzicow, kalendarze, rozpowszechniano
film promocyjny, pieczywo pakowano w torby
papierowe, na ktérych znajdowaly sie informacje
na temat wartoéci odzywczych pieczywa, prze-
prowadzono takze tematyczne konkursy oraz se-
minaria dla dziennikarzy. Wyemitowano ponad
7 godzin reklamy radiowej, ktdora wystuchalo pra-
wie 13 mln Hiszpanéw. Do akcji zaangazowano
23 tytuly prasowe (regionalne i ogélnokrajowe),
53 rozglosnie radiowe, 14 agencji oraz regionalne
i krajowe stacje telewizyjne. Catkowita liczba pu-
blikowanych informacji (styczen-sierpienn 2010)
na temat kampanii wyniosta 758, a szacunkowa
warto$¢ reklamy 799 410,80 euro. .
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B pomyst na biznes

O CUKIERNIKU CO ROZE HODOWAL

SMAKI OCALONE

OD ZAPOMNIENIA

Bartosz Ryczan

Unikatowe laboratorium czekolady, wtasna plantacja réz, wyjgtkowa

przetwdrnia owocow i warzyw - Wytwornia Ciast i Lodéw Santos to

Historia Wytworni  Ciast i Lodéw Santos
z Kro$cienka Wyzynnego, jednej z najbardziej
innowacyjnych firm cukierniczych w Polsce,
zaczyna si¢ skromnie. - Firme zalozyt moj oj-
ciec w 1974 roku, byt to bardzo maty zaklad
- wspomina Marek Bargiel, obecny wladciciel.
- Ojciec zaczynal sam, szkolac pie¢ uczennic.
Cukiernia byla niewielka, polozona w dosy¢
stabo skomunikowanej dzielnicy Krosna. Ojcu
nie byto fatwo, wiadomo jak trudno w tam-
tych czasach otwierato si¢ wlasny biznes. Pa-
mietam, ze tata musial mie¢ zgode dyrektora
Przedsiebiorstwa San w Jarostawiu, ktory bat
sie, Ze jego firma zagrozi produkcji biszkoptow,
ktora oni prowadzili.

PALECZKE PRZEJMUJE SYN

Starszy pan Bargiel byl z zawodu cukierni-
kiem. - M¢j tato byt pierwszym karmelarzem
W naszym regionie - wspomina Marek Bargiet.
- Przygode z karmelem rozpoczal w 1949 roku,
robil pierwsze w Polsce wytwarzane mecha-
nicznie karmelki. Pracowal w fabryce cukier-
kéw Florida w Krosnie, powstalej po wojnie.
W Liwoczu i w Jasle sg zaklady produkujace
stodkosci z cukru, to on uczyt ich robi¢ kréw-
ki. Produkowat lizaki, potrafit robi¢ $wigtecz-
ne, wielkanocne odlewy z cukru. Z zamilowa-
nia byl cukiernikiem, oprdécz pracy zawodowej,
po to by zarobi¢ pare groszy jezdzit i uczyt piec
kobiety w Kotach Gospodyn Wiejskich.

Maly Marek od dziecinstwa dorastal w cu-
kierni taty. Skonczyl liceum, pdzniej rozpoczal
studia. - Musialem je przerwaé, bo méj tato
chorowal na choroby neurologiczne, ktére nie
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miejsce, gdzie tradycja tqczy sie z nowoczesnosciq.

Cukiernictwo zawsze byto mojq pasjq - twierdzi Marek Bargiet.
For. WikToR Rozek

pozwalaly mu na dalszy rozwdj firmy, pézniej
réwniez na jej prowadzenie - wspomina. Mu-
sialem dokona¢ wyboru - studia albo ratowa-
nie biznesu ojca.

Marek Bargiel, podobnie jak jego ojciec, posta-
nowil skupi¢ sie na cukiernictwie. - Uwazam,
ze kazdy powinien si¢ skupi¢ na tym, co po-
trafi robi¢ najlepiej - wyjasnia. - Cukiernictwo

od piekarnictwa dzieli cala przepas¢, nie rozu-

miem kolegéw, ktérzy otwieraja piekarnio-cu-
kiernie, uwazam, Ze nie mozna by¢ dobrym we
wszystkim.

Marek Bargiet prowadzil swoj biznes ambit-
nie. W krétkim czasie powstat kolejny zaktad,
pdzniej przetwoérnia owocow. - Zaczelo sie
od tego, ze brakowalo nam owocéw i kom-
ponentéw do produkgji ciast. Na rynku byly

one trudno dostepne - opowiada wlasciciel.



- Kiedy w Prosponie w Nowym Saczu wyku-
pilem wszystkie wiénie, ktore mieli w ofercie,
i musialem dokupywac¢ je az w Pinczowie, bo
chcialem poszerzy¢ asortyment ciast z wiénia-
mi, zrozumialem, ze bede niezalezny dopiero
wtedy, gdy wybuduje wlasng przetwornie.
Tymczasem w poblizu rozwijala si¢ Przetwor-
nia Owocéw i Warzyw prowadzona przez
Aleksandra Hankiewicza, laureata wielu pre-
stizowych nagrod, technologa z nowym spoj-
rzeniem na cukiernictwo. Marek Bargiet po-
stanowil zaangazowaé go w budowanej przez
siebie przetworni.

- Od poczatku zakladalismy, ze nie bedzie to
zwykla przetwdrnia, w ktorej sa kandyzato-
ry i gdzie pompuje sie¢ pod ci$nieniem cukier,
barwnik, aromat np. w czere$nie. My, prze-
twarzajac owoce dla wlasnych potrzeb, chcieli-
$my robi¢ tak, aby w jak najwigkszym stopniu
przypominaly one owoce $wieze. Tajemnice
ich produkcji przekazal nam wspomniany juz
Aleksander Hankiewicz i za to bedziemy mu
wdzigczni do konica zycia. To byl niezwykly
cztowiek, z ogromng wiedza i niesamowi-
tym wyczuciem, jezeli chodzi o przetwdrstwo
owocow, ktore zglebial przez ponad 40 lat. Byt
z nami do samego konca, temperowal czekola-
de u nas, pomimo swoich 90 lat. Do konica byl
piekielnie sprawny umystowo, jezdzil samo-
chodem i nigdy nie uzywat kalkulatora, zeby
cokolwiek policzy¢.

SMAK ROZY | JARZEBINY

Tempo rozwoju Wytwérni Ciast i Lodéw nie
ustawalo. W ciagu 20 lat kilkakrotnie wzrosta
liczba zatrudnionych oséb, przybyto sklepow,
z kazdym rokiem zwigkszal si¢ asortyment.
Obecnie Wytwornia Ciast i Lodéw zatrudnia
okoto setki pracownikéw.

W ofercie Santosu jest okolo 160 rodzajow
ciast, bardzo szeroka gama przetworéw owo-
cowych, wykonywanych metoda tradycyjna
(100 gram jabtka prazonego powstaje ze 140 -
150 gram jablka, tak aby byto jak najbardziej
naturalne), czekolady i desery. W przetwoérni
owocow i warzyw nalezacej do zakladu po-
wstaja m.in. konfitury czere$niowe, powidla
Sliwkowe, przetwory z jarzebiny i agrestu.
Wszystko produkowane jest naturalnymi me-
todami, zgodnie z tradycyjnymi recepturami.
Firma posiada wlasng plantacje rézy, jest to
w tej chwili okolo 3000 krzakéw, jesienia tego
roku zostanie posadzonych 1000 kolejnych.
W 2008 roku Wytwornia Ciast i Lodéw zdoby-
ta nagrode Polskiego Producenta Zywnosci za
konfiture z platkéw rézy. - Robimy ja w takich

proporcjach, jak to robily nasze babcie, ucie-

rajagc w makutrze ptatki i dodajac w proporcji 4

pomyst na biznes IS

W Santosie pracuje sie wedtug starych, tradycyjnych receptur.

FoTt. WikToR Rozek

Cukiernicy stale sie doksztatcajq i podnoszq swoje umiejetnosci.

FoTt. WikToR Rozek

ForD NA 30-LECIE

W  niezapomniany sposéb Wywrét-
nia Ciast i Lodéw Santos uczcita 30
lat istnienia. Cukiernikom udato sie
wyprodukowaé najwiekszy na Swiecie
samochéd Ford w skali 1:1,wykonany
z ciasta, czekolady i karmelu. tgczna

waga eksponatu wyniosta 2500 kg.

Do budowy tego marcepanowo-karme-
lowo-czekoladowego samochodu zuzyto
m.in. 440 kg maki, 450 kg cukru, 70 kg
miodu, 360 kg ttuszczu, 220 litréw Smie-
tany, 200 kg owocéw, 700 kg czekolady,
9100 szt. jaj oraz wiele réznych pomoc-

niczych srodkéw spozywczych.

Fot. Wiktor Rozek
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B pomyst na biznes

Przetwérnia owocéw pracuje wytgcznie w oparciu o naturalne sktadniki.

I Fot. WikToR Rozek

D 1:1 cukier do zebranych platkéw - opowiada
wlasciciel firmy. - U nas konfitura wyglada po-
dobnie jak przed wiekami. Platki sg zbierane
tylko w stoneczne dni, czyszczone bardzo do-
kladnie. Nie zawyzamy ilosci zuzytego cukru
na kilogram wyrobu, poniewaz ogromnie ce-
nimy sobie jako$¢ produktu.

Réwnoczesnie zaklad jest jednym z nielicznych
w Polsce, ktory jest w pelni samowystarczalny
- wiekszo$¢ komponentéw i dodatkéw potrzeb-
nych do produkciji ciast i deseréw powstaje na

miejscu, rownocze$nie sg unikalne i wyjatkowe.

LABORATORIUM
PRAWDZIWEJ CZEKOLADY

Wytwornia Ciast i Lodéw Santos jest jedna
z niewielu cukierni w kraju, ktéra moze si¢ po-
szczyci¢ profesjonalnym Laboratorium Czeko-
lady i produkejg pralin i tabliczek czekolado-
wych pod wilasng marka. - Przygotowania do
wprowadzenia czekolad na rynek trwaly pra-
wie rok, formy byly robione we Wloszech, opa-
kowania sa robione na Stowacji i w Czechach
- wylicza Marek Bargiel. - Robimy 15 rodzajéw
czekolad, w tym nawet takie, ktdre ze wzgledu
na specyfike smaku sa jedynymi w swoim ro-
dzaju produktami na naszym rynku.

Laboratorium Czekolady, nalezace do Santo-
sa, jest doskonale wyposazone pod wzgledem
technologicznym. Marek Bargiet uwaznie $ledzi
nowe technologie i stara si¢ i$¢ z duchem cza-
su, ale réwnocze$nie nie demonizuje wartosci
maszyn. — Uwazam, ze dobremu cukiernikowi
nie jest potrzebna zmiana maszyn w swoim za-
kladzie, poniewaz najpierw jest umyst a pozniej
maszyna - podkresla.- Inaczej wyglada sytuacja
laboratorium czekolady, gdzie maszyny do tem-

perowania musieliémy zakupi¢ po raz pierwszy,
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I Fot. WikToR RozZek

poniewaz temperéwki do produkeji pralin byly
za malo wydajne. W tej chwili posiadamy trzy
temperéwki do czekolady, podgrzewacz do cze-
kolady na 150 kg, za niecale dwa miesigce pojawi
si¢ linia do oblewania pralin dtugosci 8 metréw
z temperowka na 25 kg czekolady. Urzadzenia
te musieli$my kupi¢ do laboratorium ze wzgle-
du na caly czas rozwijajacg si¢ produkcje cze-
kolady w naszej firmie. Podejmujac wyzwanie
produkcji czekolad, jesteSmy w stanie dziennie
na jednej zmianie wyrobi¢ 200 kg czekolady,
oczywiscie przy produkeji recznej. Polski rynek
czekolady jest jeszcze bardzo stabo rozwiniety
w poréwnaniu do Szwajcarii, w ktorej to $red-
nia spozycia czekolady na osobe wynosi okolo
11 kg, gdzie w Polsce jest to ponizej 2 kg. Ze
swojej strony zachecam do spozywania praw-
dziwej czekolady, gdyz media jedynie oczernia-
ja ja, czesto nadajac jej miano bomby kalorycz-
nej. Prawda jest taka, ze prawdziwa czekolada
nie jest produktem wysoko kalorycznym, ale
zrédlem naturalnych skladnikéw, pozytywnie
wplywajacych na organizm cztowieka. Ludzie
nie czytaja etykiet i daja si¢ porwaé cenom. Po-
winni wiedzie¢, ze gdy placa za czekolad¢ okolo
trzech z1, to ten produkt z czekoladg nie ma zbyt
wiele wspdlnego. Kilogram masta kakaowego
do produkeiji czekolady kosztuje 50 z1, wigc po
przeliczeniu otrzymujemy pie¢ zI na tabliczke.
Natomiast z ziarna kakaowego otrzymuje si¢
czekolade jedynie 50-proc., wyzsza zawarto$é
procentowa jest juz dorabiana w laboratoriach.

WANILIA JEDZIE Z MADAGASKARU
Marek Bargiel nie ustaje w ciaglym podnosze-
niu jako$ci swoich wyrobéw i w poszukiwa-
niu unikalnych smakoéw, ktére zachwyca jego
klientéw.

Whasciciel osobiscie nadzoruje produkcje.

- Jezdzimy po imprezach cukierniczych w ca-
tej Europie, wynajdujemy najlepsze produk-
ty i je do nas $ciggamy - opowiada. - Laske
wanilii sprowadzamy bezposrednio z Mada-
gaskaru, kwiaty suszone z Francji, czekola-
de z Belgii. Wszystkie dodatki robimy sami
W przetworni.

Swiat Santosu nie koficzy sie na ciastach i cze-
koladzie. Mocna strong firmy sa lody rze-
mieslnicze wytwarzane na miejscu.

- Nawet baze do produkeji lodéw w postaci
kremu przygotowujemy sami, tak aby nasze
lody byly jak najbardziej naturalne - dodaje
wlasciciel. W ofercie Santosa sg lody z czer-
wonego rabarbaru (najpierw powstaje krem
z rabarbaru malinowego), do lodéw manda-
rynkowych uzywa si¢ §wiezych mandarynek,
do pomaranczowych - pomaranczy. Wszyst-
kie komponenty s §wieze i naturalne.
Wtasciciel Santosa bardzo dba o budowe wia-
snej marki, dlatego produkty firmy sa dostep-
ne wylacznie w sklepach firmowych.

Na przetomie lat 80. i 90. Santos nie mieécit
si¢ w zakladzie, ktory zajmowal do tej pory.
- Padlo pytanie, co dalej? - wspomina wla-
$ciciel. - Miejsca bylo za malo, trzeba bylo
dokupi¢ wigcej maszyn. Wtedy podjalem
decyzje, zreszta bardzo odwazng, o budowie
drugiej cze$ci zakladu, a co si¢ z tym wigzalo,
trzeba bylo rowniez powigkszy¢ sie¢ sklepow.
Obecnie posiadamy ich juz 14. Nasze sklepy
umiejscowione sa3 w Rzeszowie, Debicy, Jadle
i Kroénie.

Wtasciciel Santosa z premedytacja zatrzymat
si¢ na liczbie 14. Wyroby, ktére produkuje,
musi szybko sprzedaé ze wzgledu na to, ze
powstaja one wylacznie z naturalnych sklad-
nikéw i nie sa konserwowane chemicznie.



- Inng sprawa jest infrastruktura, czyli bar-
dzo kiepskie drogi - dodaje Marek Bargiel.
- Nasze ciasta sa delikatne, subtelne i moga
sie tatwo zniszczy¢. Jeste§my widoczni i bar-
dzo znani w wojewddztwie podkarpackim,
by¢ moze, jedli pozwoli mi zdrowie i jesli
zmieni sie¢ w Polsce infrastruktura, bedzie-
my w innych miastach réwniez. Teoretycz-
nie do Krakowa nie mamy daleko, jednak
3,5 godziny drogi z ciastami mija sie z celem.
Wspolpracujemy z prestizowymi sieciéwka-
mi w asortymencie czekolady i pralin. Przy-
gotowujemy dla nich réwniez dwa gatunki
ogorkow, zurek, papryke. Mamy réwniez za-
strzezony patent na zurek orkiszowy z maki
orkiszowej jako jedyni w Polsce. Jest to dla
nas powodem do dumy, poniewaz mato jest
jeszcze zaktadow, ktére maja swoje zastrze-
zone patenty.

Przez lata Santos stynal z tego, ze chetnie przy-
garnial i szkolil mlode talenty.

- Po 37 latach zajmowania sie¢ szkoleniem
uczniéw, w tym roku po raz pierwszy z tego
zrezygnowalem - przyznaje wlasciciel za-
ktadu. - Moja firma byla kiedy$ postrzega-
na w Polsce jako wylegarnia talentéw. Ra-
zem z tatg wyszkoliliémy facznie ponad 200
uczniéw. Kilka lat temu w tym zakladzie
szkolilo si¢ 30 ucznidéw, przygotowywalem
ich do konkurséw wojewddzkich, ktére sam
organizowalem, a takze do Mistrzostw Pol-
ski, Mistrzostw Swiata. Tymczasem oni roz-
wijali skrzydtla i znikali od nas, nie méwiac
dziekuje. Zniechecitem si¢ wiec do szkolen.
Marek Bargiel nie poprzestaje na tym, co
jego firmie udalo si¢ osiagnaé, ale wciaz
poszukuje nowych rozwigzan i smakéw. Na
razie nie chce zdradza¢, na co przyjdzie ko-
lej po owocach, pralinach i lodach. - Jeszcze
wszystkich zaskoczymy - obiecuje oryginal-
ny cukiernik. .

pomyst na biznes IS

Santos produkuje czekolade w tabliczkach pod wtasng markag.
Fot. WikTor Rozek

Produkcja czekolady to jedna z kluczowych dziatalnosci firmy.
Fot. WikTor Rozek

Czes¢ wyrobow produkuje sie recznie.
Fot. WikToR Rozex
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CO Z VAI-EM NA LODY?

Ewa Buczek

Watpliwoéci odnoszgce si¢ do stawki VAT na
sorbety spowodowane sg ich niejasng klasyfi-
kacja na gruncie polskiej klasyfikacji wyrobéw
i ustug (PKWiU z 2008 r.).

Od stycznia br. 5-proc. stawce VAT podlega-
ja m.in. towary klasyfikowane jako wyroby
mleczarskie (PKWiU 10.5 - z wylaczeniami).
W tym zakresie w klasyfikacji mieszcza sie
»lody $mietankowe i pozostale lody jadalne”
(PKWiU 10.52.10.0), do ktérych zalicza sig
m.in. lody produkowane na bazie $émietanki
lub mleka. W przypadku sorbetéw watpliwo$é
budzi fakt, ze nie zawieraja one mleka ani
tluszczu mlekowego.

Zgodnie ze wskazéwkami GUS, ustalajac wla-

$ciwe grupowanie PKWiU 2008, do ktorego
zalicza si¢ okreslony produkt, nalezy kiero-
wa¢ si¢ zasadami budowy i logiki struktury
PKWiU 2008.

Przy zaliczaniu produktéw do okreslonego
grupowania PKWiU 2008 nalezy postugiwa¢é
sie:

- zasadami metodycznymi,

- nazwami grupowan koncowych PKWiU
2008,

- wyja$nieniami i wskazéwkami zawartymi
w osobnych wydawnictwach: ,Wyjaénienia
do Taryfy Celnej” wydane rozporzadzeniem
Ministra Finanséw oraz ,,Noty wyjasniajace
do Nomenklatury Scalonej Wspdlnot Europej-

skich” publikowane w Dzienniku Urzedowym
Unii Europejskiej, seria C,

- ogolnymi regutami interpretacji Nomenkla-
tury Scalonej (CN).

Uwzgledniajac $ciste uzaleznienie zakresow
rzeczowych grupowann PKWiU 2008 od No-
menklatury Scalonej (CN) przy zaliczaniu wy-
robéw do poszczegolnych grupowan PKWiU
2008 nalezy stosowa¢ Ogolne reguly interpre-
tacji Nomenklatury Scalonej (CN).

Zgodnie z analizg zawarta w Dzienniku Gazeta
Prawna, na podstawie powyzszych wskazéwek,
»nazwa grupowania koncowego <<lody $mie-
tankowe i pozostale lody jadalne>> w kontek-

$cie jezykowym nie wyklucza ze swego zakresu

Od stycznia 5-proc. stawce VAT podlegajqg m.in. towary klasyfikowane jako wyroby mleczarskie.
Fort. BArTosz Ryczan
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sorbetéw, bowiem s3 to inne lody jadalne. Sama
za$ PKWiU 2008 wskazuje powigzanie omawia-
nego grupowania 10.52.10.0 z pozycja CN 2105
00 ,,lody $émietankowe” i pozostale lody jadalne,
nawet zawierajace kakao. Zgodnie z notami wy-
jasniajacymi do Nomenklatury Scalonej, nalezy
klasyfikowa¢ pod ta pozycja m.in. lody wodne,
lody $mietankowe, lody cassate, lody neapoli-
tanskie itp., ktérych podstawows wlasciwoscia
jest to, Ze powracaja one do stanu cieklego lub
polcieklego, w temperaturze otoczenia zblizonej
do 0 stopni C. Z kolei wyjasnienia do Taryfy Cel-
nej wprost wskazuja, iz pod pozycja 2105 nalezy
klasyfikowa¢: lody §mietankowe zazwyczaj przy-
gotowywane na bazie mleka lub $mietanki i po-
zostale lody jadalne (np. sorbet, lizaki lodowe),
nawet zawierajace kakao w kazdej proporcji”.
Jak wynika z powyzszej interpretacji, sorbe-
ty nalezy klasyfikowa¢ pod pozycja PKWiU
10.52.10.0, a ich sprzedaz objeta jest 5-proc.
stawka VAT.

fakt, ze nie zawierajq one mleka ani ttuszczu

I W przypadku sorbetéw watpliwosé budzi
mlekowego. Fot. BArTOsz Ryczan
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BEZPIECZNY CUKIERNIK

Tomasz Przysiezny

Codziennie zdarza sie w Polsce okoto 300 wypadkéw przy pracy. Jezeli dochodzi do nich z winy
pracodawcy, wéwczas to on musi zaptaci¢ odszkodowanie pokrzywdzonemu pracownikowi.
Udowodnienie winy przedsiebiorcy nie jest wcale takie trudne. Ci piekarze i cukiernicy, ktorzy
zdajq sobie z tego sprawe, korzystajg z ofert firm ubezpieczeniowych.

Ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej
jest oczywiscie dobrowolne. Ma na celu ochro-
ni¢ przedsigbiorce przed negatywnymi skut-
kami finansowymi roszczen zglaszanych przez
jego pracownikow, na skutek szkod doznanych
przez nich w wyniku wypadku przy pracy. Po-
szkodowany moze liczy¢ bowiem nie tylko na
$wiadczenia wyplacane przez ZUS, ale czesto
takze moze domaga¢ si¢ dodatkowego odszko-
dowania réwniez od swojego szefa. Wystarczy,
ze udowodni on mu, iZ ten zaniedbal obowigzki
zwigzane z przestrzeganiem przepisow BHP. Co
istotne, dotyczy to nie tylko naruszenia samych
przepiséw, ale takze ztamania ogélnych zasad
wspolzycia spolecznego, w tym uczciwego poste-
powania i dobrych obyczajéw, a takze lojalnosci
wobec pracownika. Ponadto wlasciciele piekarni
i cukierni czgsto zapominajg o tym, Ze maja obo-
wigzek zapewnienia pracownikom bezpiecznych
narzedzi pracy oraz pomieszczen i budynkéw,

w ktorych ta praca jest wykonywana.

RYZYKOWNA 0SZCZEDNOSC

Przedsiebiorca, ktorego pracownik ulegl wy-

padkowi i domaga sie od niego odszkodowa-
nia, moze broni¢ swoich racji przed sadem. Za-

zwyczaj wiaze si¢ to z niemalymi wydatkami

uchroni go ona od odpowiedzialnosci finansowe;j.

I Przedsiebiorca decydujqgc sie na wykupienie polisy OC musi liczy¢ sie z tym, ze nie zawsze
FOT. DREAMSTIME.COM

na prawnika, pomimo iz to po stronie poszko-
dowanego lezy udowodnienie winy lub zanie-
dbania pracodawcy. Z pomoca w takiej sytuacji

BHP PRzZEDE WSzYSTKIM

przychodzi ubezpieczenie ochrony prawnej,

ktére zapewnia pokrycie kosztow i wydatkow Przedsiebiorca decydujqc sie na wykupienie polisy OC musi liczy¢ sie z tym, ze nie zawsze
zwigzanych z prowadzeniem sporu, w tym uchroni go ona od odpowiedzialnosci finansowej. Do sytuacji najczesciej jg wykluczajg-
kosztéw adwokata lub radcy prawnego oraz in- cych nalezy zaniedbanie w zapewnieniu odpowiedniego poziomu bezpieczenstwa i higieny
nych kosztéw sadowych. Dzieki odpowiedniej pracy ze strony pracodawcy, ktére stato sie przyczyng wypadku. Ubezpieczenie nie powin-
polisie objeta ubezpieczeniem firma moze so- no wiec stanowic substytutu dla stosowania wymaganych przepisami zasad bezpieczen-
bie pozwoli¢ nie tylko na skorzystanie z ustug stwa w miejscu pracy. Ma by¢ ich rozsqdnym uzupetnieniem.

prawnika, ale réwniez na dtugotrwatly proces
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sadowy. Pracodawca moze wiec w pelni wyko-
rzysta¢ wszystkie metody obrony swoich praw
i interesow. Jest to szczegolnie istotne w przy-
padku niewielkich przedsiebiorstw, ktérych
nie sta¢ na prowadzenie kosztownego proce-
su. Poza tym, wysoko$¢ odszkodowania bywa
niekiedy na tyle wysoka, ze moze znacznie
nadwyrezy¢ kondycje finansowa malej firmy,
anawet doprowadzi¢ ja do bankructwa.
Mimo to wielu piekarzy i cukiernikéw oszcze-
dza na ubezpieczeniu i nie wykupuje polisy od
odpowiedzialnosci cywilnej. - Nie sta¢ mnie
nato, bo moja firma z trudnos$cig wigze koniec
z koncem - powiedzial nam cukiernik z Olsz-
tyna, ktéry chce zachowac¢ anonimowosc¢. - Nie
ubezpieczam ani siebie, ani moich pracowni-
kow. Wiem, ze to ryzyko, ale je podejmuje.
Ubezpieczam jedynie budynek, w ktérym mie-
$ci si¢ moj zaklad - przyznaje przedsigbiorca,
ktéry kiedy$ mial pozar w cukierni i gdyby nie
polisa, stracitby firme.

ZDROWIE NAJWAZNIEJSZE

Z zupelnie innego zalozenia wychodzi Krzysz-
tof Kobera, wlasciciel firmy cukierniczej Olwi-
ke z Mielca. Jego produkty sa obecne w dwdch
sieciach hipermarketéw na terenie calej Polski.
- Mozna je dosta¢ w stu pigédziesigciu sklepach
i promien razenia bledu w moim przypadku
moze by¢ duzy. Dlatego od kilku lat musze
posiada¢ ubezpieczenie. Mam chyba wigksza
$wiadomos¢ tego, co takie ubezpieczenie daje
niz mniejsi, lokalni producenci pieczywa -
przyznaje Kobera wyjasniajac, ze jego podej-
$cie do wydatkéw zwigzanych z wykupieniem

polisy wynika z poczucia odpowiedzialno$ci

FELERNA BABECZKA

przede wszystkim za swoja rodzing. Bo to jego
najblizsi odczuliby najdotkliwiej, gdyby musial
zaplaci¢ wiele tysiecy zlotych odszkodowania.
Ubezpieczenie od OC to jednak nie tylko ochro-
na przed konsekwencjami odpowiedzialnosci
za wypadki przy pracy, ktérym osoby zatrud-
nione w piekarni lub cukierni moga ulec nie-
mal w kazdej chwili. - To takze, a moze przede
wszystkim odpowiedzialnos¢ za klienta - przy-
pomina przedsiebiorca z Mielca. - Bylo kilka
przypadkow, gdy klient na przyklad oparzyl sie
goracym pieczywem i musiat dosta¢ odszkodo-
wanie. Piekarz stracil na tym sporo pieniedzy.

Z kolei Mariusz Grabczynski, agent ubezpie-
czeniowy Allianz z Warszawy przypomina
sobie firme cukiernicza, w ktorej wyrobach
znalazla si¢ salmonella. Klienci, ktérzy sie nig
zatruli, pozwali piekarnie do sadu o odszko-
dowanie. Wysokos¢ ich roszczen przekroczylta
warto$¢ firmy, ktéra po tym zdarzeniu padta.

- Mnie niewiele moze si¢ wydarzy¢, gdyz od sa-
mego poczatku produkeji staram sie pilnowac
higieny i jakoséci produktéw. Uzywam tylko
$mietany naturalnej UHT. Mozna co prawda
korzysta¢ z tanszej pasteryzowanej, ale ja tego
nie robie. Nie chodzi o dlugoé¢ przydatnosci
jej do spozycia, ale przede wszystkim o bezpie-
czenstwo mikrobiologiczne. Zawsze co$ moze
si¢ wydarzy¢. Dlatego wlasnie potrzebna jest ta
asekuracja - przyznaje Krzysztof Kobera. Oprocz
siebie ubezpiecza on takze cze$¢ zatogi. Te osoby,
ktére sg w firmie najwazniejsze i do ktérych ma
najwigksze zaufanie. Innych po prostu nie za-
trudnia. - Optacam ich ubezpieczenie zaréwno
od odpowiedzialnosci cywilnej w pracy, jak tez
od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw poza

PRAWO | FINANSE

nig. Zawsze jednak méwi¢ moim pracownikom,
zeby pamietali, ze ich zdrowie i zycie jest naj-
wazniejsze. Moze si¢ pali¢, przypala¢, kipie¢, ale
pamigtaj, ze twoj zdrowy rozsagdek musi zareago-
wa( jako pierwszy - cukiernik z Mielca powtarza
pracownikom przy kazdej okazji.

ZADOWOLONY PRACOWNIK,
ZABEZPIECZONY SZEF

Ubezpieczenie zalogi od odpowiedzialnosci
cywilnej jest z obopdlng korzyscig. Gdy pra-
cownik co$ nieumyslnie zniszczy i narazi na
straty pracodawce, moze zaplaci¢ odszkodo-
wanie w wysokoséci potrdjnej pensji. Suma
taka niekiedy jednak nie wystarczy na to, by
pokry¢ koszty naprawy zepsutej maszyny lub
wrecz wymiany jej na nowa. Dzieki ubezpie-
czeniu OC - z jednej strony pracownik nie traci
sporych pieniedzy, z drugiej - wlasciciel firmy
dostaje od ubezpieczyciela wysokie odszko-
dowanie. Czy pokryje ono w pelni strate, jaka
ponidsl, to zalezy od wysokoéci sumy gwaran-
towanej, na jaka podpisal polise.

- Takie rozwiazanie ma jednak racje bytu w przy-
padku pracownikéw etatowych. Gorzej jest
z osobami, ktére s zatrudnione na zlecenie, gdyz
od takich wyegzekwowanie odszkodowania jest
bardzo trudne - przyznaje Mariusz Grabczynski,
agent ubezpieczeniowy Allianz. Przyznaje on, ze
polski rynek ubezpieczeniowy nie daje jednak
specjalnych mozliwoéci, by pracownik sam sie
ubezpieczyt od odpowiedzialnosci cywilnej. -
Pracodawca ubezpieczajac majatek firmy moze
jednak taka polis¢ rozszerzy¢ takze o ubezpie-
czenie od szkody spowodowanej przez pracow-

nikéw - wyjaénia broker ubezpieczeniowy. =

UBEZPIECZENIE OD BRAKU DOSTAWY

Odszkodowanie i pokrycie kosztéw leczenia bedzie musiata zaptacic jed-
na z wroctawskich piekarni klientce, ktéra jedzqc ciastko stracita zgb.
Do tego niecodziennego zdarzenia doszto w lutym tego roku. 40-letnia
nauczycielka z Wroctawia kupita babeczki kajmakowe w cukierni, w kto-
rej czesto robita takie zakupy. Tym razem jednak okazaty sie one feralne
zaréwno dla klientki, jak i wtasciciela zaktadu cukierniczego. Podczas
jedzenia ciastek ztamata zgb na kawatku tupiny orzecha wtoskiego, kté-
ra ,zawieruszyta” sie¢ w nadzieniu. Wizyta u stomatologa skonczyta sie
usunigciem zgba. Wstawienie implantu kosztuje okoto 7 tysiecy ztotych.
Koszty leczenie zobowigzat sie pokry¢ zaktad cukierniczy, ktéry wypro-
dukowat ciastko. - Takie wypadki mogq sie zdarzyé w kazdej chwili, tego
nie sposob przewidzie¢. Nawet najdoktadniejsza kontrola nie gwarantu-
je, ze wsréd kawatkéw orzecha, zwtaszecza wioskiego, nie trafig sie mate
tupiny, ktére mogaq doprowadzi¢ do takich sytuacji - przyznajg cukier-
nicy. - To jeden z wielu przyktadow takich zdarzen. Trzeba z nich wy-
ciggng¢ wnioski i zada¢ zapytanie, czy warto piekarzom i cukiernikom
oszczedza¢ na ubezpieczeniu od odpowiedzialnosci cywilnej - twierdzi
Mariusz Grabczynski z Allianz. Odpowiedz na to pytanie kazdy musi
znalez¢ sobie sam.

Ubezpieczenie oferowane w pakiecie ,Allianz Piekarnia” skierowane
jest do firm zajmujgcych sie produkcjg wyrobéw piekarsko-ciastkar-
skich, ktére zatrudniajg co najmniej pieé¢ oséb i chcg migdzy innymi
podnies¢ atrakcyjnos¢ warunkow zatrudnienia w przedsigbiorstwie.
- Taki dodatkowy pakiet Swiadczen zapewnia pomoc finansowq pra-
cownikom i ich rodzinom w przypadku wystgpienia nagtych zdarzen
losowych. Innym waznym celem tego ubezpieczenia jest ochrona
przed stratami i roszczeniami, ktére mogqg powsta¢ w zwigzku z pro-
wadzong dziatalnoscig - wymienia Mariusz Grabczyriski. Dotyczy
to takze zabezpieczenia przed stratami finansowymi, wynikajgcymi
z niezrealizowania dostawy. Suma gwarancyjna takiego ubezpiecze-
nia moze waha¢ sie od 50 do 800 tysiecy ztotych.- Wtasciciel zaktadu
piekarsko-cukierniczego, ktéry z racji profilu dziatalnosci narazony jest
na duze ryzyko strat z tytutu roszczen klientéw, powinien ubezpieczy¢
sie na rozsqdng kwote - sugeruje agent ubezpieczeniowy z Warszawy
przypominajqc, ze towarzystwo ubezpieczeniowe wyptaca odszkodo-
wanie tylko do sumy gwarancyjnej, na jakq zostata zawarta polisa.
Wszystko co trzeba zaptaci¢ ponad te kwote przedsigbiorca - mimo

ubezpieczenia - musi pokry¢ z wtasnej kieszeni.
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7AROBIC NA PISANKACH

Konrad Janowski

Trwajq przygotowania do Swigt Wielkanocnych, niektére cukiernie w okresie

przedswigtecznym zwiekszajq produkcje nawet dziesieciokrotnie. Sprawdzilismy, na
czym bedziemy zarabiaé podczas tegorocznych swigt.

Wigkszo$¢ piekarni i cukierni tradycyjnie na-
stawia si¢ na produkcje ciast. Wiedza o tym
firmy zaopatrujace cukiernikéw, poniewaz
w okresie przed$wigtecznym przygotowaly
promocje zwiazane z tradycyjna produkcja
$wiateczng. I tak Extra Babke 7, mieszanke
do wypieku wszelkiego rodzaju babek, oferuje
firma Lesaftre Polska, komponenty do trady-
cyjnych ciast przygotowaly tez firmy Komplet,
Martin Braun i Baker Serwis. - Zdecydowanie
sprzedaz komponentéw do ciast tradycyjnych
przed Swietami Wielkanocnymi ronie - méwi
Bogustaw Tatarczyk z firmy Baker Serwis. -
S tradycyjne regiony, jak na przyktad Slask,
gdzie odnotowujemy az dwudziestokrotny
wzrost sprzedazy. Od lat najlepiej w tym okre-
sie sprzedaja sie komponenty do produkgji ba-

bek: piaskowej i drozdzowej.

PRZEDE WSZYSTKIM TRADYCJA

Wielkanocne baby, serniki i mazurki maja
w swojej ofercie cukiernie w calym kraju.
Wigkszos¢ z nich przygotowania do sprzedazy
zaczyna juz na kilka tygodni przed Wielka-
nocy, przyjmujac od klientéw indywidualne
zamOwienia na ciasta. - Pozwala to lepiej i do-
kladniej zaplanowaé produkcje - podkreslaja
cukiernicy.

Tradycyjne ciasta sprzedaje Cukiernia Staro-
polska z Bydgoszczy. - Przyjmujemy z wyprze-
dzeniem zamoéwienia na ciasta, nastawiamy
sie na tradycyjne mazurki i baby, wielkim za-
interesowaniem cieszy si¢ u nas pascha. Wy-
twarzamy jg jako nieliczni w regionie - wylicza
Zuzanna Krzysztofik z Cukierni Staropolskiej.
Tradycyjng oferte przygotowuje rowniez Pie-

karnia Dziedzic z Cisca. - Jak co roku przed
Wielkanoca, planujemy zwigkszenie produkeji
- powiedzial nam Kazimierz Dziedzic, whasci- I Wyjatkowa, czekoladowa pisanka Wytwérni Ciast i Lodéw Santos.

. For.
ciel firmy. oT. SANTOS
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W Wytworni Ciast Jacek Placek w Wejherowie
$wieta planuje si¢ nawet dwa miesigce wcze-
$niej. Firma produkuje ciasta na skalg prze-
mystowa - swoje wyroby dostarcza do prawie
400 punktéw dystrybucyjnych. W ofercie sa
przede wszystkim wyroby tradycyjne i takie -
jak wynika z obserwacji wlascicieli - cieszg si¢
najwigksza popularnoécig. W wytwérni po-
wstaje kilkadziesiat gatunkow ciast, ciasteczek
oraz tortéw. Sztandarowym wyrobem firmy sg
jednak réznego rodzaju serniki.

Z obserwacji cukiernikow wynika, Ze w okresie
Swigt Wielkanocnych sprzedaz ro$nie bardziej
niz w trakcie Bozego Narodzenia. - Te ostat-
nie $wieta wciagz uchodza w Polsce za bardziej
tradycyjne, wiekszo§¢ oséb woli samodzielnie
przygotowa¢ §wigteczny stol - ocenia Marian-
na Kwasniewska, cukierniczka z Krakowa.
- Z Wielkanoca jest troche inaczej, mazurki
i serniki sg pracochlonne, latwiej zamowié
oferte ze sprawdzonej cukierni.

Réwnoczesnie Swieta Wielkiej Nocy s3 okre-
sem, ktory coraz wiecej Polakéw decyduje sig
spedzi¢ poza domem. Pelne rece roboty maja
cukiernicy pracujacy w hotelach. Tradycyjne
ciasta we wlasnym zakresie przygotowuje ekipa
Hotelu Biatowieski w Biatowiezy, gdzie trady-

cyjnie w okresie §wiat brakuje wolnych miejsc.

Juz ob 3 ztoTYcH

Przyktadowe ceny wyrobéw wielkanocnych
na podstawie informacji Cukierni Michal-

scy z Krakowa

Babeczka do koszyka 3.00
Babka piaskowa okrggta 12.90
Babka wielkanocna 8.90
Babka wielkanocna duza 14.90
Baranek 0,2 11.90

Baranek duzy 0,3 17.90
Chlebek do swieconki 2.40
Mazurek kruchy 0,60 22.90
Mazurek bakaliowo-chatwowy 24.90
Mazurek czekoladowy 24.90
Mazurek kajmakowy 24.90
Mazurek orzechowy 0,8 29.90
Pierniczek wielkanocny 2.40
Pierniczek wielkanocny duzy 4.80
Plecionka $wigteczna 4.20
Wieniec 0,8 24.00

Wieniec w koszyku 0,9 30.00
Zestaw | 65.00

Zestaw 11 75.00

Zestaw 111 95.00

Zestaw |V 103.00
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I O ofercie wielkanocnej myslq producenci komponentéw.

FoT. BAKER SERWIS

PORA NA CZEKOLADE

W ostatnim czasie w Polsce, ale réwniez i w ca-
fej Europie, coraz bardziej modna w cukiernic-
twie staje si¢ czekolada. Wielu cukiernikéw,
ktorzy do tej pory pracowali z karmelem, spe-
cjalizuje si¢ w rzezbie czekoladowej. Czgs$¢ cu-
kierni zmienia swoja oferte wielkanocna i sku-
pia sie na sprzedazy czekoladowych figurek.
- Jaja, zajaczki, baranki, czekolada sprzedaja
sie $wietnie - ustyszeliémy w cukierni Kandul-
ski z Poznania. Sie¢ do Wielkanocy przygoto-
wuje si¢ bardzo starannie i posiada réwniez
pelng game tradycyjnych wyrobéw. Sg cukier-
nie, ktore stawiaja na oryginalno$¢. Wytwor-
nia Ciast i Lodow Santos z Kro$cienka Wyzyn-
nego, ktora zastynela kilka lat temu z tortu,
bedacego odwzorowaniem forda w skali 1:1 na
tegoroczne $wieta przygotowuje gigantyczna
pisanke.

- Wykonana jest z prawdziwej, belgijskiej cze-
kolady, malowana recznie - opowiada Edyta
Biedron z Dzialu Marketingu Santosa. - Nasza
pisanka wazy czterdziesci kilogramoéw, jest
wysoka na 80 centymetréw, w obwodzie ma
155 centymetréw. Kokarda, ktéra ja zdobi, wy-
konana jest z karmelu.

Pisanke Santos moze wykona¢ na zamdéwienie
dla indywidualnych klientéw. Ci, ktérzy wola
nieco skromniejsze $wieta, maja do wyboru
kilka wzoréw matych pisanek - wszystkie recz-
nie malowane i wykonane z czekolady najwyz-

szej jakosci.

Wytwérnia Santos lubi zaskakiwaé swoich
klientéw. W Laboratorium Czekolady, ktd-
re niedawno zostalo uruchomione, powstaja
cuda sztuki cukierniczej, wykonywane w ilo-
$ci przemystowej, oraz na indywidualne zamo-

wienie.

oryginalne produkty do dekoracji.

I Baker Serwis ma w swojej ofercie bardzo
Fort. BAKER SERwWIS
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Wiegkszos¢ cukiernikow stawia na tradycje.
Fort. BAkER SERwIS

» NOWOSCI NA WIELKANOC 2011
Okres $wigteczny to dobry czas na promocje no-
wosci, ktore ulatwia prace cukiernikom. W tym
roku akcenty $wigteczne pojawily sie juz w trak-
cie odbywajacych sie w lutym targéw Expo Sweet
w Warszawie. Szczegolnie duzo si¢ dzialo w dzie-
dzinie dekoracji. Peretki w bialej czekoladzie to
najnowszy produkt z gamy produktéw do dekora-
cji oferowanych przez firme Zeelandia. Peretki to
ryzowe kuleczki zanurzone w bialej czekoladzie.
Stuza do dekoracji ciast, ciasteczek i deseréw. Ide-
alnie kontrastujg z owocowymi warstwami kre-
mu, a takze dodatkami karmelowymi, kawowymi
czy orzechowymi. Producent liczy, ze znajda wy-
korzystanie w dekoracji ciast wielkanocnych.
Ciekawa oferte ma réwniez firma Baker Polska.
Jedna z nich jest kolorowa pomada. - To wy$mie-
nita pomada do wyrobéw cukierniczych i lo-
dziarskich o niepowtarzalnym smaku i aromacie
- podkresla dystrybutor. - Jest bogata w sole mine-
ralne i witaminy, dzigki czemu posiada aksamit-
ny, kremowy wyglad. Wysoka zawartosci glukozy
nadaje jej doskonalego potysku. Pomadg cechuje
wszechstronno$¢ - moze by¢ stosowana do rézne-
go rodzaju ciast i stodyczy.

Kolejna nowos¢ firmy Baker Polska zainteresuje
tych cukiernikéw, ktérzy w swojej pracy korzysta-
ja z kakao i czekolady. Dla nich juz dostepna jest
wy$mienita mieszanka wysokiej jakosci ciemnego
kakao, przetworzonego cukru, skrobi i uwodor-
nionych thuszczow rodlinnych. Jak zapewnia pro-
ducent, nowo$¢ ma doskonale wywazony smak

Nie wchiania wody i thuszczu. =
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Dekoracje $wigteczne przypominajg mate dzieta sztuki.
Fot. BArTOsz Ryczan

CzAS NA BARANKA

Kiedys wielkanocny baranek nie byt cukrowq figurkg, ale wykonywany byt z masta, lepiony
recznie przez gospodynie, ktére w miare mozliwosci uzywaty do tego celu specjalnych forem.
W takie drewniane formy wktadano zimne masto, ktére byto rarytasem i drogim specjatem,
obie pofowy formy mocno sciskano razem i po kilku minutach wielkanocny baranek byt goto-
wy. Pézniej wykonywano wielkanocne baranki z ciasta chlebowego lub rzadziej z drozdzowe-

go. Dzis ma go w swojej ofercie wigkszos¢ cukierni.

Wielkanocny baranek z ciasta ucieranego - sktadniki:
*90 g masta

*40 g cukru

*10 g cukru waniliowego

*100 g biatej czekolady

*170 g mqki pszennej

*50 g mqki ziemniaczanej

*szczypta soli

*ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
*3 jajka

*2 tyzki cukru pudru

*2 gozdziki

*masto i mgka do formy

Wielkanocny baranek z ciasta ucieranego - wykonanie:

Masto z cukrem, cukrem waniliowym i szczyptq soli ucieramy na puszystqg mase. Caty czas
ucierajgc, dodajemy po jednym wszystkie jajka. Mgke pszenng i ziemniaczang przesiewamy
i dodajemy do masy. Wszystko mieszamy. W kqgpieli wodnej (mniejszy garnek wktadamy do

wigkszego z gotujgcq sie¢ wodq, a w ten mniejszy wktadamy czekolade) rozpuszczamy biatq

czekolade i gdy przestygnie, dodajemy do ciasta. Jesli ciasto wydaje sie zbyt geste - mozna
doda¢ kilka tyzek mleka. Wszystkie sktadniki po wymieszaniu przektadamy do nasmarowane;j
mastem i oprészonej makq formy. Ciasto pieczemy przez 40 minut w temperaturze 200 stopni.
Po wystudzeniu robimy oczy z gozdzikéw, a catos¢ posypujemy cukrem pudrem.




MARKETING | ZARZADZANIE

WARTO POMYSLEC O ,MAzZURKU PANI HELENY”

Rozmowa z Monikg Malek,

account manager w agencji reklamowej Mr. Bloom

Wiekszosé cukierni przed swietami Wielkiej Nocy odnotowuje znaczny wzrost sprzedazy. Jak przygotowac oferte na Wielkanoc,

aby zacheci¢ klientéw do korzystania z witasnie naszych wyrob6éw i maksymalnie wykorzystaé mozliwosci sprzedazowe?

- Swieta Wielkanocne to dla wiekszosci czas odpoczynku, ztapania oddechu przed wiosennymi porzqdkami i chwila relaksu. Coraz cie-
kawsze i bogatsze oferty cukierni i piekarni sprawiajg, ze przygotowujqc Swigteczne potrawy szukamy alternatywy w postaci gotowych
wypiekow i dan.

Swieta to doskonata okazja dla cukiernikéw, aby stworzy¢ dla klientéw specjalng oferte, bedacq spetnieniem ich oczekiwan. Podstawq
W jej przygotowaniu jest poznanie potrzeb rynku i dobranie oferty tak, aby byta interesujgca i przyciggneta klienta. Chcac zadowolié coraz
bardziej wymagajgcego klienta, nalezy zadba¢ o odpowiedniq oprawe graficzng materiatéw informacyjnych, skierowa¢ jasny i czytelny
komunikat, poinformowa¢ w jak najbardziej zrozumiaty sposdb o ofercie i zadbaé, aby koncowy produkt byt catkowicie zgodny z tym, co
byto w ofercie.

Coraz wiecej cukierni ma swojq strone internetowq, wysyta newslettery - warto wykorzystac te droge, by trafi¢ do klienta z informacjq
o Swigtecznej ofercie. Wielkanocne baby, piekne mazurki, pachngce bakaliami paschy, wyprodukowane z naturalnych sktadnikéw - a wszyst-
ko to dostepne w ofercie cukierni!

Dobrze skonstruowana oferta powinna zawiera¢ nie tylko asortyment wypiekéw i dan, ale réowniez dodatkéw i dekoracji Swigtecznych,
ktérych niejednokrotnie brakuje w wielu miejscach. Jakze prosto mozna umili¢ zagonionemu klientowi zycie, majgc w swojej ofercie goto-
we produkty do koszykéw wielkanocnych - miniaturowe babeczki, cukrowe baranki, czekoladowe jajka czy tez mate, pieknie udekorowane
mazurki.

Warto réwniez zadbaé o mozliwos¢ sktadania wczesniejszych zaméwien na Swigteczne wypieki, umozliwiajgc odbior tuz przed samg
Wielkanocq. Tutaj réwniez Internet moze okazacd sie Swietnym narzedziem, utatwiajgcym prace cukiernikom. A moze warto zaproponowa¢
klientowi dostawe zaméwionych produktéw do domu?

Swieta to doskonaty czas, by zaczqé budowaé bqdz wzmacniaé swiadomosé marki, zdobyé zaufanie klientéw i stworzyé narzedzia, ktérych

wykorzystywanie w czasie, gdy minie juz Swigteczne szalenstwo, bedzie utatwieniem pracy i pomoze w funkcjonowaniu na rynku.
Jakie elementy powinna zawieraé profesjonalnie przygotowana oferta?

Profesjonalnie przygotowana oferta powinna zawiera¢ jak najwiecej informacji o produktach sprzedawanych w cukierni, ich ceny, dostep-
nos¢. Produkujgc materiaty wspierajgce sprzedaz (plakaty, ulotki, informacje w Internecie, itp.) nalezy zadba¢ o wtasciwg, estetyczng i czy-
telng oprawe graficzng, dobrq jakos¢ zdje¢ oferowanych produktéw i zgodnos$¢ materiatéw z ogélnym wizerunkiem firmy.

Istotne jest dobranie oferty na miare mozliwosci danej firmy, nalezy unika¢ sytuacji, gdy oferta bedzie nieprawdziwa, produkty inne a ceny

rozbiezne. Raz nadwerezone zaufanie klienta bedzie bardzo trudne do odbudowania.
Mamy juz tresc oferty, przygotowujemy zdjecia. Na co nalezy zwréci¢ uwage?

Przygotowujgc materiaty promocyjne dobrze jest skorzysta¢ z pomocy profesjonalistéw (agencji reklamowej, grafika), na przyktad przy
organizacji sesji zdjeciowe]j oferowanych produktéw czy projektowaniu materiatéw wspierajgcych sprzedaz. Wazne, aby w ofercie znalazty
sie zdjecia tych wtasnie wypiekow, ktére pozniej majq trafic do domoéw i na stoty naszych klientéw. Unikajmy korzystania z gotowych zdjec

kompozycji i ciast, ktére pézniej nie bedg w niczym przypominac tego, co zaméwit klient.
Jak skutecznie kolportowaé oferty?

Aby trafi¢ z informacjqg o Swigtecznej ofercie do jak najwiekszej grupy potencjalnych klientéw, warto takie dziatania zaplanowaé z wyprze-
dzeniem. Przygotowujqc lokal do nadchodzqcych swiqt nalezy znalezé miejsce na informacje o Swigtecznej ofercie (informacje na witrynie,
duzy plakat), zmieni¢ wystrdj cukierni i nadac jej bardziej odswietnego charakteru. Oferte nalezy kolportowaé w przemyslany i konsekwent-
ny sposob, dajqc klientowi mozliwos¢ zabrania ze sobq ulotki informacyjnej z petng ofertq. Jesli zadbamy o te elementy, to nasze dziatania
zostang samoczynnie wsparte przez jeszcze jedno niezawodne narzedzie - marketing szeptany! Nie ma nic bardziej skutecznego niz tzw.
poczta pantoflowa, a dobra opinia o cukierni poparta swietng ofertqg sprawi, ze klient wréci do nas przy najblizszej okazji.

A gdy minie $wigteczne szalefistwo, dajmy klientowi szanse na wspéttworzenie oferty cukierni. Moze warto zorganizowa¢ konkurs na naj-

ciekawszy przepis na wypieki wielkanocne, aby w przysztym roku pojawita sie w ofercie pozycja: ,Mazurek Pani Heleny”?
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/A DOBRYM SZEFEM

POJDA W OGIEN

Tomasz Przysiezny

Dobry pracownik w piekarni to nie tylko taka osoba, ktéra ma doswiadczenie
zawodowe i wydajnie pracuje. Musi go tez cechowac lojalnos¢ wobec pracodawcy.

Tylko w oparciu o pracownikéw oddanych firmie mozna stworzyc¢ stabilne

i dochodowe przedsiebiorstwo. Tylko jak takg lojalnos¢ zbudowaé?

Lojalno$¢ pracownikéw to zdaniem wielu
szef6w najistotniejszy element w zarzadza-
niu ludZzmi. I cho¢ nie ma jednoznacznej
definicji tego, kim jest czlowiek lojalny, to
najczes$ciej z tym okreéleniem kojarza sie
przymiotniki: uczciwy, rzetelny w stosun-
kach z ludzmi, prawy (czyli postepujacy
zgodnie z przepisami prawa). Budowanie
lojalno$ci pracownikéw to proces diugofalo-

wy, nad ktérym trzeba usilnie pracowac.

JAK TO OSIAGNAC?

Amerykanscy specjalici od rozwoju firm
sporzadzili liste dziesigciu najczestszych
przyczyn, z powodu ktérych ludzie przesta-
ja by¢ lojalni w stosunku do swoich szeféw
i rezygnuja z pracy. Jednym z nich jest brak
mozliwosci podejmowania decyzji.

- Z doswiadczonymi pracownikami, ktoérych
zatrudniam na szczeblach kierowniczych,
czesto wymieniamy informacje o funkcjo-
nowaniu firmy, dyskutujemy o tym co mamy
robi¢ i razem wprowadzamy jakie$s zmiany

LoJALNY
WOBEC INNYCH PIEKARZY

Piekarz powinien kierowa¢ sie zasadq lo-
jalnosci w stosunku do innych piekarzy,
zachowujqgc wszakze prawo do oceny ich
pracy, a zarazem wystrzegajqc sie jakich-
kolwiek form nieuczciwej konkurencji za-

wodowe;.

Z Kodeksu etyki piekarza Stowarzyszenia

Rzemiesinikow Piekarstwa RP.
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ze wykonuje swojq prace z zasadami higieny.

I Lojalnosci oczekujq takze klienci, ktérzy kupujgc stodycze, chcq mie¢ zaufanie do cukiernika i pewnosé,
For. B&S

towcCy NIELOJALNYCH PRACOWNIKOW

Niektérzy pracodawcy w Polsce zatrudniajg head hunteréw, ktérzy sprawdzajq, czy pracow-
nik jest lojalny wobec swojej firmy i na przyktad nie sprzedaje konkurencji tajnych informacji
gospodarczych. Head hunter to najczesciej psycholog lub osoba z przygotowaniem psycholo-
gicznym. Telefonuje do wybranych pracownikéw i umawia sie na spotkanie, by zaproponowaé
prace w konkurencyjnym przedsiebiorstwie. Gdy pracownik jest coraz bardziej zainteresowany
zmiangq firmy, head hunter proponuje mu, by za pienigdze odstqgpit swojq wiedze, jakg ma na

temat funkcjonowania zaktadu, gdzie obecnie pracuje. Wigkszos¢ pracownikéw nie podejrze-

wa, ze majq do czynienia z osobq podstawiong przez ich szefa, ktéry za posrednictwem head

huntera ocenia uczciwos$é i lojalnos¢ swoich podwtadnych. Niekiedy takie zaaranzowane spo-

tkanie rekrutacyjne jest nagrywane lub filmowane.




- moéwi Maciej Machela, wiasciciel przedsie-
biorstwa piekarsko-cukierniczego Machela
z Klodzka. - Dzigki temu ludzie czuja, Ze
takze oni maja wplyw na funkcjonowanie
przedsiebiorstwa, a wszelkie zmiany nie
ograniczaja si¢ tylko do tego, ze wlasciciel
piekarni powie, zZe od jutra ma by¢ tak a tak
i basta.

Jarostaw Grochowalski, wlasciciel cukier-
ni na Starym Miedcie w Toruniu uwaza, ze
kazdemu szefowi powinno zaleze¢ na tym,
aby mie¢ lojalnych pracownikéw, ktérzy
nie beda szukali pracy gdzie indziej i kto-
rym bedzie sie podobato w piekarni, gdzie
sg obecnie zatrudnieni. - Najwazniejsze,
aby czlowiek umial pracowa¢ i wyproduko-
wal dobry towar. Za to si¢ go wynagradza
- twierdzi Grochowalski dodajac jednak, ze
nie zawsze zaklad, w ktérym sie¢ duzo zara-
bia, ma dobrych pracownikéw. - Pieniadze
moze s3 i najwazniejsze, ale duze znaczenie
ma tez atmosfera w zakladzie pracy. Chodzi
o to, by dla piekarza lub cukiernika firma,
w ktorej pracuje, byla jedna jedyna, aby nie
mial potrzeby szukania innej. Wazne jest
tez, by czul si¢ w zakladzie najwazniejszy
i niezastgpiony.

Innymi z najczestszych przyczyn, z powodu
ktorych pracownicy odchodza z firm, sg nie-
ustanna reorganizacja pracy i niejasne cele.
Chaos organizacyjny i brak okreélonego kie-
runku dzialania sprawiaja, ze pracownik do
konca nie wie, co ma robi¢ a czego nie. Takze
osoby, ktdére narzekaja, Ze musza pracowaé
za kilku ludzi naraz, naleza do tych pracow-
nikow, ktorzy raczej nie wiaza swojej przy-
szloéci z miejscem, gdzie obecnie pracujg.
W przypadku, gdy osoby takie zatrudnia-
nie s3 na stanowiskach nie wymagajacych
duzego zawodowego doswiadczenia - np.
magazynier, kierowca lub sprzataczka - wta-
$ciciele firm zbytnio si¢ tym nie przejmuja.
Gorzej, gdy moga straci¢ dobrego piekarza
lub cukiernika z wieloletnim dos$wiadcze-
niem.

Maciej Machela uwaza, ze budowanie lojal-
noéci pracownikéw i przywiagzanie ich do
firmy w duzym stopniu powiazane jest z wy-
nagrodzeniem za prace. - Jezeli widze, ze
ktos si¢ stara i chce u nas pracowac, ze swoja
postawa i zaangazowaniem wnosi co$ do za-
ktadu, wowczas wyrdzniam go odpowiednio
wysokimi zarobkami - twierdzi wlasciciel
przedsiebiorstwa piekarsko-cukierniczego
Machela z Klodzka. W przypadku starszych
pracownikéw stosuje wynagrodzenie uza-
leznione od stazu pracy. - Piekarz, ktdrego

dobrze poznali§my, o ktérym wiemy na co 4
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ZAUFANIE TO OGROMNA INWESTYCJA

Emanuel Gobillot, autor ksigzki ,Przywodztwo przez integracje” twierdzi, ze najwazniejszq
powinnosciq lidera jest dostarczanie zespotowi energii. Jednakze, aby moc te energie dostar-
czad, trzeba mieé zaufanie zespotu, a tego nie daje sie tak po prostu zadeklarowaé. Zaufanie
zespotu trzeba zdoby¢, ale aby tego dokonad, trzeba je wpierw okazad. | to jest powazny koszt.
| emocjonalny i moze materialny, bo nie kazdy od pierwszego razu odpowie na okazane mu
zaufanie lojalnosciq i zaufaniem. Moze nas spotkaé zawod. Wszak ludzkie koleje zycia bywajqg
rézne. Czesto dramatyczne, toksyczne, wyrabiajgce postawe nieufania nikomu. Nie jest tatwo
zdoby¢ zaufanie ludzi majgcych gorzkie zyciowe doswiadczenia. Ale czy ktos nam obiecywat,
ze bedzie tatwo? Wazne, ze jest to mozliwe, a przynajmniej - jest to znacznie czesciej mozliwe

niz nam sie zwykle wydaje.

Fragmenty ksiqzki Andrzeja Jacka Blikle , Doktryna jakosci”. Cata publikacja dostepna jest bez-

ptatnie na stronach internetowych http.//kpbc.umk.pl, www.blikle.pl i www.firmyrodzinne.p/.

Mtobzi GNIEWNI, STARSI BOJA SIE ZMIAN

Coraz wiecej Polakéw jest niezadowolonych ze swojej pracy - wynika z badan, ktére w ubie-
gtym roku przeprowadzit portal internetowy Pracuj.pl i Interaktywny Instytut Badan Rynko-
wych. Jedynie osoby po 45. roku zycia lubig swojq prace i firme. Ale tez to oni najbardziej
obawiajq sie zwolnienia i bezrobocia.

Z zatrudnienia w obecnym miejscu pracy zadowolonych jest niewiele ponad 60 proc. oséb,
ktére braty udziat w badaniach. A to kilka procent mniej niz jeszcze pare lat temu. Prawie poto-
wa ankietowanych pracownikéw z matych, srednich i duzych przedsigbiorstwa z catego kraju
uwaza, ze ich firmy sq Zle zarzqdzane i ma to wptyw na nieche¢ do dalszej pracy w nich.
Mtodzi ludzie narzekajq, ze ich praca jest nuzgca i monotonna, zas u starszych przewazajq
opinie, ze stresujgca i meczqgca.

Regutq jest, ze im mtodszy pracownik, tym mniejsze przywigzanie do firmy. Wsréd oséb do 25.
roku zycia tylko 20 proc. ankietowanych nie zamierza w najblizszym czasie zmienia¢ pracy.
U oséb starszych deklaracje dalszego zatrudnienia w tej samej firmie sktada blisko 70 proc.
Z badan sondazowych wynika, ze to wtasnie dla pracownikéw z wieloletnim stazem wazna jest
przysztos¢ firmy, w ktérej pracujg. Dwie trzecie przyznaje takze, iz sktonni sq do poswiecen
dla dobra swojego zaktadu. Wynikaé to jednak moze z obawy o trudnosé w znalezieniu pracy,

zwtaszcza w wieku przedemerytalnym.

NIKOMU ANI StOWA

Obowigzek zachowania lojalnosci wobec pracodawcy jest regulowany przepisami Kodeksu
Pracy oraz ustawqg o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Lojalnos¢ oznacza jednak nie tylko
dbanie o ogdlnie pojety interes swego pracodawcy, dobro firmy i jej wizerunek.

Zgodnie z przepisami, lojalnos¢ to takze zachowanie w tajemnicy informacji, ktérych wyjawienie
wiqgzatoby sie ze szkodq dla pracodawcy. Taki obowigzek na pracownika naktada migdzy innymi
ustawa o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Tajemnica ta dotyczy zaréwno nieujawniania in-
formacji o kondycji finansowej przedsiebiorstwa, jak tez wiedzy technologicznej, technicznej lub
organizacyjnej. Niekiedy do tajemnicy stuzbowej pracodawcy zalicza sie takze doswiadczenie
i wiedze specjalistyczng zdobytq przez pracownika w trakcie pracy w danej firmie.

Prawnicy czesto jednak radzq pracodawcom, by jasno sprecyzowali, co jest objete tajemnicq
a co nie. Wyszczegdlnienie tego w regulaminie pracy moze uchroni¢ przed wieloma nieporo-
zumieniami, wynikajgcymi z niedopowiedzenia i ztej interpretacji. Wielu pracownikéw bowiem
nie zdaje sobie sprawy z tego, ze naruszenie obowigzku zachowania w tajemnicy poufnych
informacji nie tylko wigze sie z ich ujawnieniem, ale takze z samym ich zdobyciem przez nie-

uprawnionego pracownika. Nawet, jezeli nie przekazat ich dalej.
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4 go stac i ktdrego nie musimy tak bardzo kon-
trolowa¢ jak $wiezego pracownika dostaje
odpowiednio wigcej pieniedzy.

Daniel Michalak, ktéry jest wlascicielem
piekarni Halina w Kamionce koto Lublina
tez jest zdania, ze uczciwe wynagrodzenie
ma istotne znacznie dla budowania dobrych
relacji pracownika w stosunku do szefa. -
Lojalno$¢ to sprawa indywidualna, wszystko
zalezy od charakteru czlowieka. Sg pracow-
nicy, ktorzy dadza si¢ podkupi¢ przez innych
piekarzy i zmieniajg zaklad pracy, ale sg tez
itacy, ktdrzy za pieniadze nie odejda - twier-
dzi Michalak przyznajac, ze zatrudnia osoby,
ktore w jego piekarni pracuja juz kilkanascie
lat i s3 do niej przywiazani. Jego zdaniem,
niemale znaczenie ma tez aktualna sytuacja
na rynku pracy. - Zmiana zatrudnienia za-
wsze wiaze si¢ z jakim$ ryzykiem, a niekto-
rzy nie chca go podejmowac. Zwlaszcza jeze-
li sa zadowoleni z tego, co od wielu lat robia
wcigz w tej samej stabilnej firmie - moéwi
wlasciciel piekarni Halina.

Podobnie mysli Jarostaw Grochowalski. -
Mala rotacja pracownikéw nie musi wyni-
ka¢ z ich lojalnoéci wobec szefa i firmy. Jej
przyczyng moze by¢ sytuacja na rynku pracy
izwigzana z nig trudnos$¢ w znalezieniu inne-
go zatrudnienia - uwaza piekarz z Torunia.
Same pienigdze nie s3 jednak jedynym bu-
dulcem dobrych relacji miedzy pracowni-
kami a szefami piekarni i cukierni. Maciej
Machela, ktéry w swoim zakltadzie zatrudnia
80 os6b przyznaje, ze nie wyobraza sobie
wspolpracy z pracownikami bez obopélnej
lojalnosci. - Trzeba zawsze méwic o relacjach
w dwoch kierunkach: lojalno$ci pracownika
do pracodawcy i na odwroét - twierdzi Mache-
la dodajac, ze te regule wzajemnosci stosuje
takze w przypadku pracownikéw mtodych
stazem. - Jezeli kto$ co$ ode mnie potrzebu-
je, staram sig to zrobi¢ i wiem, Ze to z reguly
zaprocentuje tym, ze taka osoba zwiaze sie¢
z firmg i nie bedzie szukatla innej pracy.
Niekiedy jest to zwiazane z pienigdzmi, jak
na przyklad zaliczki pensji czy pozyczki za-
kladowe. Ale wlasciciel klodzkiego przedsie-
biorstwa, aby wyr6zni¢ dobrych pracownikéw,
wysyla ich takze na szkolenia zawodowe lub na
targi branzowe.

Przywiazanie pracownikéw do firmy dobry-
mi zarobkami lub réznymi dodatkowymi
bonusami, takimi jak: pakiet ubezpieczen na
zycie, pracownicze pakiety ubezpieczen zdro-
wotnych, wycieczki i imprezy firmowe, paczki
$wigteczne lub karnety na basen i siftownig, nie-
kiedy z budowaniem dobrych relacji niewiele
majg wspolnego. Takze firmy, ktére decyduja
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Duzo PIENIEDZY | MALO IMPREZ

Atmosfera w pracy jest nie do zniesienia - takiego zdania jest 26 proc. ankietowanych Po-
lakéw. Drugie tyle uwaza, ze klimat w ich firmach jest niedobry. Wiekszos¢ wing obarcza
swoich szefow.

Jak wynika z badania ankietowego serwisu rekrutacyjnego Szybkopraca.pl, za najwazniej-
szq przyczyne takiego stanu zdecydowana wiekszos¢ pracownikéw uwaza sposéb wyna-
gradzania i awansu. To wtasnie on ma - zdaniem ankietowanych - najwiekszy wptyw na
odpowiedniq atmosfere w przedsigbiorstwie. Niskie zarobki i brak premii, ktérymi pra-
codawca nagrodzitby szczegdlne osiggniecia pracownika to gtéwne czynniki, z powodu
ktérych wiekszos¢ Polakéw chodzi do pracy bez przyjemnosci. Z ankiety wynika réwniez,
ze niewielki wptyw na atmosfere w zaktadach pracy majqg spotkania integracyjne. Jeze-
li pracownicy sq zmuszani do udziatu w firmowych spotkaniach, to skutek ich dziatania

moze by¢ odwrotny od oczekiwanego i zamiast scala¢ bedq rozbija¢ zatoge.

EKSPERT RADZI

Katarzyna Kulas [/ 1

trener umiejetnosci personalnych, L. |
Shviralk 3 Bk s
yrektor firmy o "

Karczewski Doradztwo Personalne " i F
L -

.

Lojalnos¢ w relacjach pracowniczych to uczciwosé i rzetelnosé wykonywania swoich obo-
wigzkéw przez pracownika. Jest to tez szerzenie na zewnqtrz dobrego wizerunku praco-
dawcy.

Przyjmujgc kandydata do pracy, wtasciciel firmy powinien mie¢ okreslone pewne wartosci,
ktére dla jego przedsigbiorstwa sq wazne. Dzigki temu juz podczas naboru moze zdiagno-
zowac uczciwos¢ przysztego pracownika. W trakcie rozmowy rekrutacyjnej mozna zapytac
kandydata o pewne wybory moralne, pozna¢ jego reakcje na okreslone zdarzenia, ktére
teoretycznie mogq mie¢ miejsce w zaktadzie. Nie zapytamy sie pracownika oczywiscie
bezposrednio o to, czy jest uczciwy, ale mozemy poznaé jego postepowanie na przyktad
w sytuacji kiedy wie, ze jego kolega z pracy nie postepuje wtasciwie i wynosi z pracy rézne
materiaty. Wazne jest tez sprawdzenie referencji pracownika w poprzednich zaktadach.
To bardzo rzetelne i dobre zrédto informacji, gdyz zazwyczaj byty pracodawca nie ma zad-
nych oporéw, by powiedzie¢ prawde o pracowniku, ktérego zatrudniat. Zwtaszcza jezeli
byty z nim jakie$ problemy.

W budowaniu dobrych relacji istotng rzeczq jest zaspokajanie potrzeb pracownika, ale
trzeba najpierw je poznaé. Zawsze jest to pensja, ale czasami tez co$ wigcej: potrzeba
uznania, wzmocnienia, samorozwoju. Gdy szef pozna takie ,stabe punkty” swoich pracow-
nikéw, bedzie mogt dawac im to, co dla nich istotne. W ten sposéb bedzie sie tworzyta
wiez miedzyludzka i przywigzanie do firmy. Czasami ogromne znaczenie ma nawet uscisk
dtoni prezesa, gdyz wielu pracownikéw ma potrzebe szacunku i uznania.

Zwtaszcza w matych zaktadach bardzo wazny jest autorytet wtasciciela, ktéry wystepuje
z pozycji ojca firmy. Szanujemy ludzi, ktérzy majq autorytet. Gdy jednak pracownik widzi,
ze postepowanie jego szefa nie jest do konca uczciwe, wéwczas od takiego podwtadnego
nie mozna wymagaé, by sam byt uczciwy i miat szacunek dla przetozonego. Szefowie firm
powinni pamietaé, ze przyktady do nasladowania zawsze idg z géry i nie mozna od ludzi
wymagac¢ wiecej niz od siebie.

Ogromngq korzysciq z posiadania lojalnych pracownikéw jest dobry wizerunek, jaki kreu-
ja oni na zewngqtrz firmy, w spoteczenstwie. Kazdy taki pracownik to chodzgca reklama
przedsiebiorstwa, a to ma ogromng warto$¢. Lojalnosé to relacje miedzyludzkie, ktére po-
zostajq takze po rozstaniu sie pracownika z firmg. Nawet po kilku latach pracownik potrafi

dobrze wspomina¢ swojego bytego szefa i szczerze polecac jego ustugi i produkty.




si¢ na niestandardowe rozwigzania, na przy-
ktad: dni wolne z okazji urodzin czy imienin
lub otwarte dni dla rodzin, w czasie ktorych
dzieci moga zobaczy¢, gdzie na co dzien pra-
cujg ich rodzice, takze nie daja gwarancji, ze
lojalno$¢ pracownikdw bedzie coraz wieksza.
Panuje przekonanie, ze brak tej lojalnosci jest
domeng zwlaszcza duzych korporacji, w kto-
rych pracownicy pozbawieni sa wiezi z firma.
Sprzedaja konkurencji poufne informacje,
wynoszg firmowe rzeczy oraz uzywaja ich do
prywatnych celéw. Z raportu firmy ubezpie-
czeniowo-finansowej Euler Hermes wynika,
ze w przypadku malych i $rednich przedsie-
biorstw w Polsce prawie 90 procent z nich
w ciagu ostatnich dwoch lat zauwazylo nad-
uzycia ze strony wlasnych pracownikéw. Bli-
sko potowa to byly kradzieze, a jedna pigta to
przywlaszczenia. Tyle samo bylo tez oszustw.
Czy w przypadku tych firm programy lojalno-
$ciowe zawiodly?

»Pracownicy sa z reguly leniwi i nieuczciwi,
trzeba ich wigc nieustannie pilnowac¢ i kontro-
lowa¢, a szef powinien mie¢ z tylu drugg pare
oczu, bo jak si¢ tylko odwréci, to ci z tytu juz
nie pracuja. Takie opinie padaja nierzadko z ust
tzw. ,do$wiadczonych menedzeréw”. I co gor-
sza, maja one charakter samosprawdzajacych
sie przepowiedni. Bo pracownicy, ktérych god-
nos¢ jest systematycznie i systemowo deptana,
nie buduja w sobie poczucia lojalno$ci wobec
firmy. Dla nich firma jest wrogiem, okupantem,
wieziennym dozorca, z ktérym trzeba walczy¢.
A poniewaz firma traktuje nas nieetycznie, to
i my postuzymy si¢ nieetycznymi metodami.
Trwa wiec wojna, ktdrej nikt nie jest w stanie
wygra¢” - pisze Andrzej Jacek Blikle w swojej
ksigzce ,,Doktryna jakosci”. Znany warszawski
cukiernik sugeruje, ze ,skoro nie mozna wy-
grac tej wojny, to najlepiej jej w ogdle nie zaczy-
na¢. Najlepiej jest zalozy¢, ze ludzie sg z reguly
pracowici i uczciwi, cho¢ oczywiécie zdarzaja
sie wyjatki. Przyjecie pozytywnego zalozenia
to tez samosprawdzajaca si¢ przepowiednia.
Oczywiscie samo zalozenie nie wystarczy. Za
nim muszg i$¢ dzialania uwiarygodniajace
i wzmacniajace to zalozenie. Kultura wspolpra-
cy, kultura zaufania, budowanie pozytywnych
relacji migdzyludzkich, sztuka asertywnego ko-
munikowania si¢ i wiele innych”.

Budowanie lojalno$ci pracownika jest opta-
calne dla kazdego przedsiebiorstwa, miedzy
innymi dlatego, ze daje gwarancje, iz pracow-
nik nie zostawi swojej firmy w czasie kryzysu.
Zdaniem niektérych cukiernikéw i piekarzy,
z ktérymi rozmawialiémy zbierajac ich opinie
do tego artykulu, to wiasnie jest najwicksza

wartos$cig lojalnosci. .
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nad ktérym trzeba usilnie pracowaé.
FOT. DREAMSTIME.COM

I Budowanie lojalnosci pracownikéw to proces dtugofalowy,

DEKALOG LOJALNEGO SZEFA

Umacniaj zaufanie do szefa. Pracownicy cheq czué, Ze ich przetozony wie, dokqd zmierza
firma i dzieki temu mogq ufnie patrze¢ w przysztosé.

Popraw kulture pracy. Warunki, w jakich sie pracuje, sq dla lojalnosci pracownika wazniejsze
niz wysokos¢ pensji. Ludzie chcq by¢ traktowani fair. Krzykiem i grozbami nic nie wskérasz.
Daj mozliwos¢ utozsamienia sie z firmq. To nie pienigdze budujg lojalnosé, lecz poczucie
wspdlnego budowania sukcesu przedsiebiorstwa i bycia w nim potrzebnym.

Stuchaj, stuchdj i... jeszcze raz stuchaj. Twoi pracownicy czesto majq wiele do powiedzenia,
by usprawni¢ organizacje pracy. Majq tez Swietne pomysty marketingowe. Stuchajqc ich rad
mozesz tylko zyskac. Pamietaj, ze twoim pracownikom niekiedy bardziej zalezy na firmie niz
tobie samym, bo przeciez szef zawsze jest... ostatni do zwolnienia.

Stwarzaj mozliwosci awansu. Pracownicy chcq sie rozwijac rowniez dzieki rozwojowi swoich
firm. Nie utrudniaj im tego.

Dawaj poczucie stabilnosci. Pracownicy doceniajq firme, ktéra mocno stoi na nogach. To
daje im gwarancje bezpieczenstwa, ze nie trafig na bruk.

Wprowadz autonomie i wyzwania. Stawiaj trudne zadania i... usuwaj sie z drogi. Przekonasz
sie, ze wielu twoich pracownikéw chce wspéttworzy¢ firme. Wystarczy im tylko da¢ ku temu
okazje.

Uczciwie wynagradzaj. Nawet dla najbardziej oddanych firmie pracownikéw pieniqdze, jakie
zarabiajg, majq istotne znacznie. Dobre wynagrodzenie i premie traktuj jednak jako wyraz
uznania za prace. Lojalnosci pieniedzmi nie kupisz.

Bqgdz elastyczny, ale konsekwentny. Wielu pracownikéw dqgzy do spokojnego zycia i takiej sa-
mej pracy. Chaos organizacyjny i czesta zmiana decyzji szefa burzq im ten porzqdek. A w ba-

taganie pracuje sie mniej wydajnie. Elastycznos$¢ pracodawcy to takze umiejetnosc indywidu-

alnego podejscia do kazdego z pracownikow.

Dawaj wiecej, ale nie na site. Nie tylko wynagrodzenie ma wptyw na przywigzanie pracow-
nika do firmy. Jest wiele réznych tzw. programoéw lojalnosciowych, jak choéby pakiety ubezpie-
czeniowe, medyczne, szkoleniowe, imprezy integracyjne. Nie zmuszaj jednak nikogo, by z nich

korzystat. To musi wynika¢ z checi samego pracownika.
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CIESZY MNIE, ZE MOGE

ROBIC LODY DLA POLSKICH KLIENTOW

Z Radostawem Charubinem, wtascicielem firmy Multi Ice z Biategostoku, ktéra

z duzym sukcesem podbija rynek lodow w Polsce, rozmawia Konrad Jankowski.

- Rozpoczyna si¢ sezon na lody. Jak Pan my-
§li, jakie smaki beda modne w tym roku?

- Nie spodziewam si¢ jaki$ duzych zmian pre-
ferencji smakowych moich klientéw. Sadze,
ze tak jak do tej pory, najwiekszym powodze-
niem cieszy¢ sie beda smaki §mietankowy, wa-
niliowy i czekoladowy. Moze tez truskawko-
wy. Jeste$my tradycjonalistami, podstawowe
smaki cieszg si¢ najwigkszym powodzeniem
niezmiennie od lat. Wérdd dzieci i mlodziezy
krélowa¢ beda lody z dodatkami, na przyktad

chrupkami, polewami i tak dalej.

- Podobnie jak wiekszo$¢ Pana kolegéw po
fachu, zwraca Pan uwage na przywigzanie
Polakéw do smakéw tradycyjnych. Dlacze-
go preferencje smakowe milo$nikéw lodow
w Polsce od lat si¢ nie zmieniaja? Na $wiecie
jestinaczej, na przyklad we Wloszech modne
s3 lody o smaku papryki. Czy mysli Pan, ze
takie przyjelyby si¢ réwniez u nas?

- Tak, zgadza sie, jezeli chodzi o smaki lodéw
jeste$my tradycjonalistami. Ale to nie jest tak
do kornica, ze w Polsce nowych smakéw nie ma.
Jezeli chodzi o lody rzemieslnicze, to co roku fir-
my wprowadzaja na rynek nowosci, nietypowe
smaki, oryginalne polaczenia. Problem w tym,
ze bardzo rzadko te nowinki utrzymuja si¢ na
rynku dluzej niz jeden, dwa sezony. Dlaczego tak
sie dzieje? Z moich obserwacji wynika, ze kazdy,
nawet najbardziej zatwardzialy smakowy tra-
dycjonalista ma czasem ochote, aby sprobowac
czego$ nowego. Na co dzien jednak wiekszos¢
z nas wybiera podstawowe smaki. Zupelnie ina-
czej sprawa wyglada z najmlodszymi klientami
- dzieci i mlodziez zawsze wybieraja nowosci.

- Na calym $wiecie lody rzemie$lnicze, wy-
twarzane lokalnie, w malych ilosciach ciesza
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sie ogromnym powodzeniem. Zazwyczaj s3
one chetniej wybierane przez konsumentéw
niz lody przemyslowe. W Polsce wytworcow
lodéw rzemieslniczych, ktorzy pracuja na
naturalnych skladnikach, wedlug wlasnych
receptur, mozna policzy¢ na palcach. Muli
Ice do niedawna styneto z lodéw rzemieslni-
czych, ktore wytwarzaliscie Panstwo sami,
bez uzycia komponentéw. Obecnie gwal-
towny rozwdj firmie przyniosly amery-
kanskie $widerki. Wiekszos$¢ cukiernikow
twierdzi, ze lodow rzemieslniczych, opar-

tych na wlasnych recepturach, nie oplaca

sie¢ produkowa¢. Tez Pan doszed! do ta- =

kiego wniosku? |
- Fakt, obecnie moja firma zajmuje si¢ pro-
dukecja i sprzedaza lodéw z automatu, tzw.
amerykanskich §widerkéw. Do nie-
dawna wytwarzaliémy tez lody
rzemie$lnicze w firmowej
lodziarni w Bialymstoku, j
jednak w konfrontacji

z Lodami Bonano, czyli
$widerkami  rzemiesl-
niczymi, cho¢ wytwa-
rzane z naturalnych !
sktadnikéw i wedlug f
oryginalnych  re- f
ceptur, przegraly. j
Trudno powie-
dzie¢, dlaczego
sie tak dzie-
je. W Polsce
lody  jedza
przede wszyst-
kim dzieci
i mlodziez,
a oni nie ana-
lizujg skladu,
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ale zwracaja uwage na nowosci. Dlatego chet-
niej wybiorg lody z automatu. Myféle, Ze ma tu
tez znaczenie staba optacalnos¢ produkgji rze-
mieslniczej. Taki 16d musi troche kosztowal.

.
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Tymczasem utartlo sie, ze maty 16d z automatu
lub gatka nie powinny kosztowaé wigcej niz
dwa zlote. Przy duzej cenie mleka i past opta-
calno$¢ rzemieélniczej produkcji jest staba.

- Pana firma jest przykladem, ze na lodach
mozna zarabia¢. Wystarczy tylko na biezaco
$ledzi¢ trendy i szybko reagowa¢ na potrzeby
rynku. W czym jeszcze tkwi tajemnica suk-
cesu?

- Tak naprawde tajemnice sg dwie: receptura
i marketing. W Polsce ciagle jeszcze maly na-
cisk kladzie si¢ na indywidualne podejscie do
klienta. My smakoszy lodéw wychowujemy od
pieluch, w naszych lodziarniach nawet dzieci
w wozeczkach dostaja swoja rurke niekapke
z lodem. Staramy si¢ na biezaco $ledzi¢ trendy,
przewidywa¢, co bedzie modne wsrdéd dzieci
i mlodziezy, bo w naszym kraju jak juz powie-
dzialem, to oni gléwnie jedza lody. Poza tym
staramy si¢ wprowadza¢ nowoczesne metody
rozwoju firmy. Poniewaz udato nam si¢ odnie$¢
sukces na rynku, staramy si¢ powiela¢ nasz po-
mysl na biznes - stad pomyst na franszyze. Nie
ograniczamy si¢ tylko do produkc;ji i sprzeda-
zy lodéw. Produkujemy maszyny do lodéw,
a juz wkrétce uruchamiamy portal branzowy
o lodach wloskich, amerykanskich i rzemie$l-
niczych www.lodyportal.pl. Mam nadzieje, ze
bedzie to ciekawa oferta dla wszystkich produ-
centéw i smakoszy lodow.

- W wigkszo$ci krajow Unii Europejskiej
lody, ktdre przeciez sa przysmakiem dzieci,
robi si¢ z naturalnych skladnikéw. Czy uwa-
za Pan, ze w Polsce rowniez producenci poj-
da w tym kierunku?

- Wigkszo$¢ lodéw dostepnych na polskim
rynku nie zawiera $rodkéw konserwujacych.
Nie dodaje si¢ ich, bo nie ma takiej potrzeby,
lody sprzedaja si¢ bowiem bardzo szybko. Na-
tomiast troche inaczej wyglada sprawa kompo-
nent6w, z ktérych te lody powstaja. Firmy pro-
dukujgce pasty do lodéw czesto je konserwuja,
bo dzigki temu sg one trwalsze, a co za tym
idzie, tafisze w produkcji. Tak naprawde po
ich cenie mozna pozna¢, z jakich skladnikéw
je wyprodukowano. Dobre lodziarnie uzywaja
naturalnych sktadnikéw, ale lody wyproduko-
wane tg metodg sg znacznie drozsze.

- Lody przemyslowe, produkowane przez fir-
me Zielona Budka czy Koral, maja ogromne
naklady na reklame. Jak wypromowa¢ lody
rzemie$lnicze w starciu z gigantami?

- Powoli réwniez w Polsce, podobnie jak na Za-
chodzie, podstawowym wyznacznikiem staje

sie jako$¢. Nie ma lepszej reklamy dla matej
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lodziarni niz najwyzsza jakos$¢ jej wyrobow.
Konsumenci docenig to natychmiast, a wtedy
zaden gigant jej nie doréwna.

- Jaka jest historia Pana firmy? Czy produku-
je si¢ w niej tylko lody? Czy nie mysélal Pan
o wejéciu na rynek cukierniczy?

- Nie, z zalozenia specjalizujemy sie w lodach.
Tak jak wspomnialem, poczatkowo zajmowa-
fem si¢ réwniez lodami rzemieslniczymi, to
byla moja pasja. Obecnie po§wigcam si¢ calko-
wicie rozwojowi mojej sieci franczyzowej Lody
Bonano. W tym widze najwieksza przysztosé

mojej firmy.

- Czesto wprowadzacie Panstwo nowosci.
Czy prowadzicie jakie$ badania rynku? Skad
wiecie, co bedzie smakowalo malym klien-
tom?

- Nowoéci wprowadzamy prawie co roku.
Wlasciwie cale nasze menu zmieniane jest
cyklicznie, w szczycie kazdego sezonu sklada
sie z nowosci. Na poczatku w ofercie byly tyl-
ko lody Americano’s maly i duzy, a teraz jest
mndstwo smakoéw i rozmaitosci. Od poczatku
istnienia firmy przy wprowadzaniu nowos$ci
kieruje si¢ pasja i wlasng intuicjg, ktéra mnie
do tej pory nie zawiodta. Dokladnie obserwuje
réwniez klientéw i cho¢ kazdy ma inne prefe-
rencje smakowe staram sie, aby kazdy znalazl

w naszej ofercie co$ specjalnie dla siebie.

- Skad Pan czerpie inspiracj¢? Czy bywa Pan
na targach? A jesli tak, na jakich?

- Co roku jezdzg na targi do Rimini i Longa-
rone we Wloszech. Robig¢ to jednak z czystej
ciekawosci a nie dla czerpania inspiracji. In-
spiracj¢ odnajduje w Polsce. Nasi klienci, jak
juz kilkakrotnie powiedzieli$émy, sa specyficz-
ni i lubig $ciéle okreslone smaki. Dlatego cieszy
mnie tworzenie polskich lodéw $mietankowo-
-waniliowych, nie za stodkich i cig¢zkich, jakie
kroélujg poza granicami naszego kraju.

- Co méglby Pan poradzi¢ cukiernikom, kto-
rzy chcieliby wytwarza¢ wlasne lody?

- Starajcie si¢ tworzy¢ smaki biorac pod uwa-
ge specyficzne preferencje Polakéw (i nie
chodzi mi tutaj o lody z alkoholem). We Wto-
szech, skad pochodzi wigkszos¢ komponen-
tow i przepiséw, najwickszym powodzeniem
cieszg si¢ lody tluste i bardzo stlodkie. W Ro-
sji lody traktuje si¢ jako przekaske jak u nas
jogurt, w Niemczech czesto spotykam sig
z ludzmi idacymi w zime po deptakach trzy-
majacymi w rekach lody. W Polsce jemy lody
dla ochtody, muszg by¢ zimne i orzezwiajace
- polskie. .

SPRZEDAJE POMYSLY NA LODY

Radostaw Cherubin z wyksztatcenia jest
ekonomistq. Ma Zone i dwie céreczki,
w wieku szesciu i dwéch lat. Jego hobby
oprécz zabaw z dzie¢mi podréze.
Zawodowo jest tworcq i wtascicielem biato-
stockiej firmy Multi Ice, wtascicielem marki
Lody Bonano, ktéra otwiera placéwki fran-
czyzowe na terenie catego kraju.

Do tej pory firma rozwijata sie gtéwnie
na terenie wojewodztwa podlaskiego, od
niedawna jest réwniez obecna w Mazo-
wieckiem. Punkty Lody Bonano zlokalizo-
wane sq w Biatymstoku (szes¢ punktow),
w Augustowie (jeden) i w Ostrotece (dwa).
W ofercie firmy sq lody smietankowe z do-
datkiem karmelu i wanilii oraz czekoladowe
z dodatkiem olejku migdatowego. - Podsta-
wowe lody Americano’s mogq mieé¢ smaki
$mietankowy, waniliowy lub mieszany.
Przy pomocy dodatkéw, takich jak posypka
strzelajgcq, nadzienia, polewy uzyskalismy
29 rodzajéw lodéw o réznych ksztattach
i smakach. Co najwazniejsze, krecimy je
zawsze na $wiezo, w obecnosci klienta -
ttumaczy. - Co roku wprowadzamy jakgs
nowos¢: w sezonie 2011 bedziemy ofero-
waé lody w smakach znanych batonikow:
snickers, bounty, twix.

Multi Ice dziata na rynku od 2003 roku.
Zajmuje sie sprzedazg lodéw amerykan-
skich (tzw. twardych swiderkéw). Firma ma
bardzo ambitne plany: w najblizszym cza-
sie chce otworzy¢ placéwki franczyzowe
w Krakowie, Wieliczce, Grajewie i Bielsku
Podlaskim.

Multi Ice proponuje potencjalnym franczy-
zobiorcom dwa rodzaje wspétpracy: pierw-
szy dla 0séb nie majgcych doswiadczenia
w branzy gastronomicznej lub spozywczej -
otwarcie punktu Lody Bonano we wtasnym
lub wynajetym lokalu o powierzchni od 10
do 25 mkw. oraz drugi - otwarcie stoiska
Lody Bonano w juz istniejgcym miejscu
(z wykorzystaniem jak najmniejszej po-
wierzchni lokalu, od trzech mkw.).

Osobom zainteresowanym wspétpracq fir-
ma oferuje wsparcie marketingowe, szkole-
nia, pomoc w doborze urzqdzen oraz do-
radztwo biznesowe. Przewidywany okres
zwrotu naktadéw wynosi dwa miesigce.
Przewidywana suma inwestycji w koncept
to: dzierzawa maszyny do lodéw - 3 tys. zt,
zakup od 11 tys. zt; przystosowanie lokalu
- ok. 4 tys. zt; menu i reklamy zewnetrzne
- ok. 2 tys. zt oraz miesieczna optata fran-
czyzowa w wysokosci 500 zt. Firma nie po-
biera optaty licencyjnej.
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PIEKARZE SA

JAK ROZSYPANE KRYSZTAtKI CUKRU

Tomasz Przysiezny

Rozmowa z Grzegorzem Pellowskim i Bogdanem Raszczykiem - wiceprezesami spotki

Polskie Piekarnie i Cukiernie - o korzysciach, jakie daje wspdlne kupowanie surowcow

oraz o zagrozeniach na rynku zaopatrzeniowym.

- Minely dwa lata od zalozenia waszej spolki.
Czy warto bylo si¢ w to angazowac?
Grzegorz Pellowski

- Oczywiscie, ze bylo warto! Przedsiebiorcy
doskonale wiedza, ze sila jest w grupie i ze
trzeba sie taczy¢, aby moc wspélnie otrzymy-
wac korzystniejsze warunki handlowe. W $ro-
dowisku piekarzy i cukiernikéw wielokrotnie
poruszano temat braku checi wspdlnego dzia-
tania. Z tego co mi wiadomo, przedsigwzigcie,
ktdre udato sie nam zrealizowac¢, bylo pierwsza
taka inicjatywa w skali kraju. Pomyst powsta-
nia spotki Polskie Piekarnie i Cukiernie wylo-
nit sie nie tylko z checi kupowania surowcéow
w atrakcyjniejszej cenie, ale rowniez z obawy
o pojawiajace si¢ zagrozenia dla rynku piekar-
niczo-cukierniczego. W Polsce jest on bardzo
rozproszony, $wiadczy o tym chociazby bar-
dzo liczna grupa hurtowni zaopatrujacych nas
w surowce niezbedne do codziennej produkcji.
W krajach o ustabilizowanym rynku gospo-
darczym wszystko jest uregulowane i istnieje
tam zaledwie kilku duzych dostawcow - do-
skonatym przykladem jest rynek niemiecki. Je-
stem przekonany, ze réwniez u nas za kilka lat
bedzie tak samo. W obawie przed tym zagro-
zeniem, prébujemy jako piekarze i cukiernicy
broni¢ naszej branzy i nie dopusci¢ do podob-
nej sytuacji. Jak juz wczeéniej wspomnialem,
jednym z gléwnych celéw spétki Polskie Pie-
karnie i Cukiernie jest wspolne kupowanie su-
rowcow w nizszych cenach, ktére sg niedostep-
ne dla pojedynczych zakladow. Przez dwa lata
dzialalnosci spotki wcigz poszerzamy nasza

oferte o nowe indeksy. Gléwnie sg to surowce,

52 . BAKE&SWEET - 2011/3 (4)

wiasne kawiarnie i punkty sprzedazy w kilku miastach na Pomorzu. Nie przeszkadza im to jednak, by od

I Grzegorz Pellowski (z lewej) oraz Bogdan Raszczyk (z prawej) to piekarze i cukiernicy, ktérzy majq

dwdch lat robi¢ wspélne zakupy surowcéw i energii. For. Tomasz Przysiezny

ktérych zuzywamy najwigcej, a wigc maka,
cukier, jaja, bakalie. Wkrotce oferta zostanie

poszerzona réwniez o tluszcze cukiernicze.

- Ile piekarz lub cukiernik jest w stanie za-
oszczedzi¢ dzialajac w grupie takiej jak wa-
sza spotka?

Grzegorz Pellowski

- Bardzo trudno odpowiedzie¢ na to pytanie,
gdyz w ostatnim roku dynamika wzrostu cen
jest tak ogromna, ze nie ma mozliwosci ich

poréwnywania. Dzi§ kupiona maka juz za

miesigc bedzie kosztowaé wiecej, a rok temu
byta doslownie o polowe tansza niz obecnie.
Trudno wiec dokltadnie wyliczy¢ oszczedno$ci
przy tak zmieniajacych si¢ cenach. Niekiedy
udaje si¢ nam wynegocjowa¢ kilka procent,
niekiedy nawet kilkanascie. Nawet te z pozoru
male oszczednosci przy tak duzych zakupach,
jakich dokonujemy, daja wymierne i odczu-

walne korzysci.

Bogdan Raszczyk
- Obecnie spotka Polskie Piekarnie i Cu-



kiernie to nie tylko dwunastu udzialowcow,
ale takze partnerzy do zakupéw. Mam na
mys$li piekarzy i cukiernikéw, ktérzy nie s3
z nami stowarzyszeni, ale razem z PPC chca
si¢ taniej zaopatrywac. Nie jest to problem,
a ceny majg takie same jak inni cztonkowie
spoOtki. Przez to mamy wigkszy wolumen
zakupowy. Latwiej si¢ kupuje calymi kon-
tenerami, bo mozna wynegocjowac lepsza

cene.

Grzegorz Pellowski

- Dla przyktadu, miesiecznie dla naszych
cztonkéw i partneréw kupujemy kilka ty-
sigcy ton maki. Nie jesteSmy wigc matym
odbiorcg. Jest to bardzo wazne przy ustala-

niu atrakcyjnej ceny.

- Czyli oszczedzacie gléwnie na zakupie
surowca?

Grzegorz Pellowski

- Nie tylko. Podpisalismy na przyklad do-
bra umowe na zakup energii elektrycznej.
Dzigki temu, ze dziatamy w duzej grupie,
oszczednosci z tego tytulu to nawet kil-
kanascie procent. A wiadomo, ze w pie-
karniach i cukierniach zuzycie pradu jest
duze. Posiadamy réwniez bardzo korzystne
warunki wspoltpracy w zakresie odziezy ro-
boczej dla pracownikéw oraz na urzadzenia
zapewniajace czysto$¢ w naszych zaktadach.
Obecnie prébujemy wynegocjowaé atrak-
cyjna cene na dostawe paliw, gdyz w naszej
branzy réwniez one generuja duze wydatki
i szukamy mozliwoéci, aby na ich zakupie

takze zaoszczedzié.

Bogdan Raszczyk

- Dopiero od tego roku kupujemy ener-
gie w grupie, pojawili si¢ nowi operatorzy
i wzwigzku z tym réwniez wigksza konku-
rencja. Tworzg si¢ klastry i nie jest wyklu-
czone, ze i my do ktorego$ z nich przysta-
pimy. Gdy bedzie wigksza grupa odbiorcéw,
to zwigkszy si¢ wolumen zakupowy i poja-
wig sie jeszcze wieksze mozliwosci negocja-

¢ji nizszych cen energii.

- Co robicie z pieniedzmi zaoszcz¢dzony-
mi dzigki tanszym zakupom?

Grzegorz Pellowski

- Statutowym celem naszej sp6iki jest prze-
znaczanie pozyskanych $rodkéw finan-
sowych na promocj¢ i wdrazanie nowych
technologii pieczywa. Podpisalismy umowe
o wspélpracy z Wydziatem Nauki o Zywno-
$ci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego

w Olsztynie i juz wspélnie pracujemy nad
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nowymi produktami piekarniczymi. Mamy
kilka nowych wypiekéw, ktére w ciagu
najblizszych miesiecy powinny pojawié
si¢ w piekarniach nalezacych do czlonkéw
spoOtki. Uczestniczymy réwniez w targach
branzowych.

- Czy skonsolidowanie si¢ i wspolne zaku-
py wymagaja jakiej$ duzej inwestycji, du-
zego nakladu finansowego?

Bogdan Raszczyk

- Piekarze sg jak krysztatki cukru rozsypa-
ne na stole. Pozornie ich prawie nie widach,
ale gdy sie¢ je wszystkie pozbiera to okazuje
sie, iz w garsci jest sporo tego cukru. Lu-
dzie z branzy powinni zrozumie¢, ze inni
piekarze i cukiernicy nie s3 dla nich kon-
kurencja. To powinno by¢ wspétzawodnic-
two, w ktérym mozna konkurowa¢ jedynie
coraz lepsza jakoscig produktow. To, by si¢
konsolidowa¢, jest jedynie kwestig $wiado-
mosci wlascicieli piekarni i cukierni. Dwa
lata temu, gdy zakladaliSmy nasza spoélke,
na pierwsze spotkanie przyszlo prawie sto
0s6b. Pozniej pojawily sie glosy: ,,nic z tego
nie wyjdzie”, ,tylko par¢ oséb na tym za-
robi”. To ci, ktdérzy zostali i s3 cztonkami
sp6lki na tym zarabiajg. Inni tez moga, ale
muszg zrozumie¢, ze z piekarniami nikt ni-

gdy sie w Polsce nie liczyt. Tylko w grupie

sila, takze finansowa. Pozyskiwanie kapita-
tu réowniez jest latwiejsze w grupie niz in-

dywidualnie.

Grzegorz Pellowski

- Nie jest tatwo przekona¢ piekarzy, aby ra-
zem kupowali surowce, a szczegélnie wtedy,
gdy niemal kazdy obawia sie, ze jego kon-
kurent zrobi na takich wspdlnych zakupach
lepszy interes.

Na przestrzeni dwudziestu lat kilka razy
staralem si¢ o taka konsolidacje, ale dopie-
ro dwa lata temu spotkatem ludzi, z ktérymi
wiedziatem, ze bede mégt cos zrobi¢. Reszta
nie byla do konca przekonana o powodze-

niu tego przedsigwziecia.

Bogdan Raszczyk

- Do lepszego funkcjonowania naszej bran-
zy potrzeba ludzi mlodych, kreatywnych,
o innym sposobie myslenia. My, starsi pie-
karze musimy si¢ z tym pogodzi¢ i stara¢ si¢
wprowadzaé do interesu mtodych, aby swo-
imi ostrymi zabkami prébowali rozgryzaé
problemy, z jakimi boryka si¢ piekarnic-
two. Oni s3 wyksztalceni, odwazni i chetni
do dziatania, dorastali w innym $§wiecie niz
my. Musimy przyszto$¢ naszego zawodu bu-
dowa¢ na mtodych ludziach! ]

pomorskiego, uczestnicy organizowanej podczas ostatnich targow Baltpiek Kuzni Talentéw.

I Bogdan Raszczyk podkresla, ze stawia na mtodziez, na zdjeciu mtodzi cukiernicy z wojewddztwa

For. BARTOSZ RYczAN
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/APACHOWE

/APROSZENIE NA KAWE

Sylwia Modzelewska

Kreowanie wizerunku firmy poprzez odpowiednio dobrany zapach to kolejny - i jak

sie okazuje bardzo skuteczny - sposéb na przyciggniecie klienta i naktonienie go do

spontanicznych decyzji zakupowych.

Zapach cieplego pieczywa, ktéry niesie si¢
po markecie, czy cudowny aromat §wiezo za-
parzonej kawy, ktory juz z daleka informuje
o znajdujacej si¢ w poblizu kawiarni, dzialaja
pozytywnie chyba na kazdego klienta, a tym
samym moga go skloni¢ do podjecia decyzji

zakupowych, nawet jezeli wczeéniej ich nie
zaplanowal. Zapachy maja bowiem wlasciwo-
$ci pobudzajace i stymulujace, moga przywo-
tywaé wspomnienia lub wzbudza¢ pragnie-
nia. Dlatego dzisiaj nie tylko obraz i dZzwigk,
ale réwniez zapachy z coraz wigkszym powo-

Nalezy sie podeprzeé réznego rodzaju zabiegami marketingowymi.

I W dzisiejszych czasach nie wystarczy juz tylko sama sprzedaz towaru, jaki mamy do zaoferowania.

FoT. GorACOPOLECAM

54 . BAKE&SWEET - 2011/3 (4)

dzeniem wspieraja sprzedaz. Marketing zapa-
chowy to bardzo skuteczne narzedzie bizne-
sowe, ktore obok dobrze zaprojektowanego
wnetrza, bogatego asortymentu i fachowej
obstugi pozwala zyskaé przewage nad konku-
rencja.




BERG BACK.PL

W PACHNACYM MIEJSCU
ZOSTAJEMY DtUZEJ

Placéwki handlowe coraz cz¢sciej korzysta-
ja z réinych sposobdéw oddzialywania na
zmysty klienta. W centrum ich zaintereso-
wania jest juz nie tylko wzrok (chociaz to
on w 70 proc., a niektére teorie méwia na-
wet 0 80 proc., wplywa na ocen¢ miejsca czy
odbior przekazu reklamowego), ale rowniez

stuch i od pewnego czasu takze wech. Za-
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biegi te maja oczywisécie na celu naklonie-
nie klientéw do spontanicznych zakupodw,
a jak to zrobi¢ najskuteczniej podpowiada
tzw. marketing sensoryczny. Pokazuje on,
jak umiejetnie dobra¢ bodzce wzrokowe,
dzwiekowe i zapachowe, aby w odpowied-
ni sposéb wplyna¢ na decyzje zakupowe
klientéw.

Analizy wykonane przez specjalizujaca sie
w marketingu sensorycznym firme¢ Mood

Do niezapomnianych zapachéw zaliczq sie réwniez zapach gorqcej czekolady.

I Fot. BARTOSZ RYCZAN

rekloma

Media Corporation dowiodly, ze dwie trze-
cie decyzji podejmowanych przez konsu-
mentéw ma miejsce wlasnie w punkcie han-
dlowym lub ustugowym. Ponad 50 procent
konsumentéw deklaruje, ze sg sktonni diu-
zej zosta¢ w sklepie, ktérego atmosfera im
odpowiada. To chyba najlepiej pokazuje, jak
wazny w dzisiejszych czasach jest marketing
sensoryczny i Ze nie nalezy go lekcewazy¢.

- Zakupy robimy pod wplywem chwili. Jesli
miejsce, w ktérym si¢ znajdujemy, sprzyja
robieniu zakupéw, jest mite i fadne, klient
zostanie w nim dluzej, a co za tym idzie, jest
szansa, ze kupi wiecej produktéw. I rzeczy-
wiécie zakupy sa impulsywne - zapewnia
Alexandra Potrykus z polskiego oddzialu
Mood Media Corporation. - Styszymy przez
glo$nik muzyke, ktéra znamy z wakacji,
przypominamy sobie §wiezo smazone na-
lesniki podawane nad basenem i kupujemy
make, zeby zrobi¢ je sobie w domu. Albo czu-
jemy §wiezy chleb, jesteSmy od razu glodni
i oczyma wyobrazni widzimy siebie jedzace-
go $wieza, goraca kromke chleba z mastem.
No i kupujemy nie jeden a dwa bochenki. Je-
den jasny, bo mamy ochote, a drugi ciemny
- z rozsgdku.

Kluczem do sukcesu jest stworzenie takiej
atmosfery w sklepie czy punkcie ustugo-
wym, aby klienci chcieli w nich zosta¢ dtu-
zej, wydali tam pieniadze i chetnie wrécili
ponownie. Niezwykle pomocne sg w tym

wlaénie zapachy.

ZAPACH SKUTECZNIEJSZY

OD PROMOCIJI

Przywolany juz zapach kawy czy pieczone-
go chleba, ktdérego Zrdédlem nie sg jednak
naturalne wyroby, ale puszka zapachowa
zainstalowana na stoisku, z ktorej rozcho-
dzi si¢ niewidoczna aromatyczna mgietka,
to kolejny sposéb na pozyskanie klienta.
Okazuje si¢ bowiem, ze odpowiednio do-
brany zapach, obok muzyki, jest nie tylko
zrédlem przyjemnosci, ale moze réwniez
wplynaé na zwiekszenie zyskéw placowki.
Alexandra Potrykus szacuje, ze dzigki ta-
kim zabiegom sprzedaz moze wzrosna¢ na-
wet 0 20-35 proc.

Co ciekawe, aromatyzowanie przestrzeni

moze okazal si¢ przyslowiowym ,strza-

tem w dziesigtke” nawet w przypadku tych 4

CHLEBE..

MELONY |9, EEEE.

tel. 507 028 004

www. bergback.pl
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4 miejsc, w ktérych wydawaloby si¢ to calkowicie zbyteczne - np.
kawiarni, ktore juz majg swoj wlasny, dobrze kojarzacy si¢ zapach.
Kilka lat temu przekonata sie o tym sie¢ mobilnych kawiarni World
Coffee, ktdéra pojawila sie na naszym rynku w polowie 2004 roku.
W jednym z jej punktéow zlokalizowanych w 6wczesnej Galerii
Centrum w Warszawie zdecydowano si¢ wprowadzi¢ pilotazowy
program nawaniania przestrzeni. Pomimo licznych promocji, kt6-
re mialy zwigkszy¢ sprzedaz kawy, zainteresowanie oferta World
Coffee bylo wciaz niewystarczajace. Dlatego poproszono firme
ConSensus Technology, §wiadczaca ustugi z zakresu marketingu
zapachowego, o stworzenie zapachowej wizytéwki, ktéra stanie
si¢ bodZcem do zainteresowania si¢ kawiarnig i oferowana w niej
kawg. Specjalnie przygotowany zapach miat pobudzi¢ sprzedaz oraz
znaczgco wplynaé na wzrost liczby klientéw, ktérzy spacerujac po
centrum handlowym, poczuliby intrygujacy aromat kawy. Zapach
ten mial wywota¢ u nich uczucie ,przerwy na kawe” i che¢¢ natych-
miastowego z niej skorzystania - a zatem siegniecia po relaksujaca
i cudownie pachnaca filizanke kawy. Zadaniem firmy ConSensus
Technology bylo wykreowanie takiego aromatu, ktéry miatl nie tyl-
ko sktoni¢ klientéw do spontanicznej decyzji o napiciu si¢ kawy, ale
pozosta¢ w ich pamieci na dtuzej i kojarzy¢ si¢ wlasnie z tym miej-
scem. Specjalnie dla World Coffee przygotowano autorska kompo-
zycje zapachows ,Coffee Vienna”, ktéra odwotywala si¢ do aromatu
wiedenskiej kawy. Zapach dodatkowo wzbogacony zostat o substan-
cje lotne, co miato zagwarantowac jego wiekszy zasieg. W tym celu
postuzono sie specjalnymi urzadzeniami wyposazonymi w wen-
tylatory, ktore pomogly w réwnomiernym rozprzestrzenianiu si¢
kompozycji i utrzymaniu stalego poziomu nasycenia zapachu.

Po zastosowaniu przygotowanej kompozycji zapachowej, odnotowa-
no znaczny wzrost liczby klientéw zatrzymujacych sie w kawiarni,
a w nastepstwie wzrost sprzedazy kawy o ok. 40 proc. Zapach okazat
si¢ zatem skuteczniejszy od stosowanych wczeéniej promocji ceno-

wych.

SAMA SPRZEDAZ NIE WYSTARCZY

Wtlaséciwie zaprojektowane logo zapachowe moze przekona¢ klientéw
do wyboru miejsca, w ktérym najchetniej przebywaja i do ktérego
chcg wraca¢. Alexandra Potrykus, ktora zacheca swoich klientow do
stosowania marketingu zapachowego, nie do konica jednak widzi po-
trzebe dodatkowego wzmacniania zapachu w takich miejscach, jak
kawiarnie, cukiernie czy piekarnie, ktdére juz maja swéj wlasny.

- Je$li na miejscu jest pieczony chleb lub mielona kawa, zapach jest
wystarczajaco intensywny - przekonuje Alexandra Potrykus. - Z tego
typu ustug korzystaja sklepy, kawiarnie lub miejsca, w ktorych nie
piecze si¢ chleba i nie mieli kawy, a mimo wszystko dobrze bytoby,
gdyby te produkty tam pachnialy.

Specjalistka z Mood Media Poland przyznaje jednak, ze w dzisiej-
szych czasach nie wystarczy juz tylko sama sprzedaz towaru, jaki
mamy do zaoferowania. Nalezy sie podeprze¢ réznego rodzaju zabie-
gami marketingowymi, w tym réwniez aromamarketingiem.

- Mozemy po prostu sprzedawac swoj towar, ale przestajemy by¢ atrak-
cyjni dla klienta. Jeéli sklep jest ponury, zle do§wietlony, jest w nim
cicho i pachnie pasta do podldg, klienci po6jda robi¢ zakupy obok,
gdzie jest czysto, pachnie §wiezoéciag lub produktami spozywczymi
i gra fadna muzyka - ttumaczy Alexandra Potrykus. - W przypad-
ku cukierni i piekarni rzecz ma si¢ identycznie. Jesli sa tadne, towar
jest dobrze wyeksponowany i w dodatku smaczny, na pewno zyskaja

sobie wielu klientow. To efekt licznej konkurencji. ]
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Aromat, np. kawy, ma wywota¢ u klientéw konkretne zachowania.
Fot. ARcHIwWUM

ATMOSFERA ZBUDOWANA ZAPACHEM

Celem marketingu sensorycznego jest stworzenie przyjemnej at-
mosfery budujqgcej pozytywne skojarzenia z miejscem lub markg.
Dlaczego jest to takie istotne? Konsument, ktéry dobrze czuje sie
w danym punkcie sprzedazy czy ustugowym, chetniej podejmuje im-
pulsywne decyzje zakupowe i jest bardziej sktonny do ponownego
odwiedzenia tego miejsca. Umiejetnie dobrane bodzce dzwigkowe
i zapachowe nie tylko wptywajq na decyzje zakupowe, ale popra-
wiajg percepcje i procesy pamieciowe. W konsekwencji konsumenci
tatwiej zapamietujqg dang marke czy zostajq dtuzej w miejscu, ktére
zacheci ich muzykq i zapachem. Zapachy sq bowiem niezwykle po-
mocne przy budowaniu atmosfery miejsca i zwigkszaniu sprzedazy.
Oparty na doznaniach wechowych aromamarketing to stosunkowo
nowe rozwigzanie na polskim rynku, chociaz coraz wigcej rodzimych
przedsiebiorcéw docenia jego skutecznosé. Wypetnianie przestrze-
nie przyjemnym zapachem, ktéry miat naktonié klientéw do podejmo-
wania okreslonych decyzji zakupowych po raz pierwszy zastosowali
w latach 90. Australijczycy. Zaraz po nich po rozwigzanie to siegneli
Amerykanie. Obecnie marketing zapachowy stosuje wiele firm na
catym Swiecie. Dowiedziono bowiem, ze zapachy i wonie majq istot-
ny wptyw na ludzkie decyzje i mogq oddziatywaé na zachowania
klientéw. |deq marketingu zapachowego jest nie tylko stworzenie
tadnego zapachu, ale jego skuteczne dobranie do okolicznosci i oto-
czenia. Aromat ma wywotaé u klientéw, ktérzy reagujg na niego pod-
swiadomie, konkretne zachowania. Zapach potrafi zachecié¢ ich do
zakupéw, ale moze réwniez wptyngé na zmiane postrzegania przez
nich czasu, jaki spedzili w danym miejscu.

Do stosowania marketingu sensorycznego przyznajq sie hipermar-
kety meblowe lkea, sie¢ sklepéw ogrodniczych i budowlanych Obi,

salony samochodowe BMW czy sie¢ hoteli Holiday Inn. Zapach swie-

zego pieczywa w wielu placéwkach handlowych to réwniez zastuga

urzqdzen do aromatyzowania powierzchni, chociaz te akurat nie-
chetnie sie do tego przyznaja.
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NAJWAZNIEJSZY

JEST POMYSt

Z Jackiem Dyniewiczem, z zawodu charakteryzatorem, wtascicielem firmy AleTort.pl

z Warszawy, ktéra zajmuje sie¢ wykonywaniem tortéw artystycznych, rozmawia
Bartosz Ryczan.

- Jest pan wladcicielem firmy, ktéra wy-
konuje oryginalne torty. Wi¢kszo$¢ pana
wzorow to projekty autorskie, ktore wy-
rézniaja sie na tle polskich wyrobow cu-
kierniczych. Skad pomysl na taka dzialal-
nos¢?

- Tortami zajmuje si¢ dopiero od dwdch Iat.
Zaczynalem dosy¢ nietypowo, poniewaz nie
mam wyksztalcenia cukierniczego. Pew-
nego dnia obejrzatem program w telewizji
o cukierni w Londynie, ktéra robita torty
weselne na zamoéwienie. To byl bodajze pro-
gram Rachel Allen Bake, gdzie prowadzaca
pokazuje, jak piec ciasta i ciastka oraz za-
wsze pojawia si¢ w jakiej$ znanej cukierni
czy piekarni, ktorej wlasciciel opowiada
o swoich wyrobach. To byly bardzo orygi-
nalne projekty, niespotykane nigdzie in-
dziej. Pomysélatem, ze jest to dosy¢ fajny
pomysl i moze warto by bylo co$ takiego
wyprobowaé u nas. Zaczalem od tego, ze

zamoéwilem w Internecie foremki do wy-
krawania ciastek w ksztalcie tortu, misia,

dziecka, kupitem réwniez lukier plastycz-

Bl
EfEn

ny i zaczalem tworzyé. Z zawodu jestem

charakteryzatorem, skonczylem szkot . ,
Y v ¢ NAJLEPSZY CUKIERNIK WSROD CHARAKTERYZATOROW

plastyczna, dla mnie byta to bardziej dzia- > ,
| CHARAKTERYZATOR WSROD CUKIERNIKOW

talnoé¢ artystyczna niz cukiernicza. Po-

czatki nie byly trudne, wygladalo to tak, ze Jarostaw Dyniewicz ma 40 lat, mieszka w Warszawie, jest kawalerem. Od zawsze zwigzany
zaczalem si¢ bawi¢ nowg dziedzing sztuki. ze sztukq: pracowat przy produkgji filméw, nastepnie w telewizji jako charakteryzator, pdzniej
Oczywiscie torty muszg nie tylko pigknie w firmie kosmetycznej. Gdy po szesnastu latach pracy przyszedt kryzys i zostat zwolniony,
wygladac, ale réowniez dobrze smakowad, catkowicie poswiecit sie cukiernictwu. Jest pomystodawcq autorskich wzoréw na torty, ciasta,
dlatego w wolnych chwilach prébowalem ciasteczka. - To jest moje hobby, pasja i jednoczesnie praca, ktéra sprawia mi przyjemnosc,
zaglebiac si¢ w przepisy. Jestem generalnie w tym momencie mysle wytgcznie o tortach - méwi.

gotujaca osoba, ale pieczeniem ciast nigdy
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sie nie zajmowalem. Okazalo sie, ze nie jest
to wcale takie trudne, z roku na rok moje
produkty cieszg si¢ coraz wigkszym zainte-

resowaniem

- Czy klienci lubia nietypowe wzory? Jakie
bylo najciekawsze zamoéwienie, nad kto-
rym pan pracowal?

- Opracowalem wlasne projekty, ktdre ofe-
ruj¢ klientom, jednak oni najczesciej przy-
chodza z wlasnymi pomyslami. Ostatnim
ciekawym zamdwieniem, nad ktérym pra-
cowatlem, byl tort w ksztalcie gitary. Z regu-
ty jednak wole wykonywac swoje projekty.
Najbardziej popularnym z moich wzoréw
jest tort w ksztalcie prezentu - bardzo pro-
sty i oryginalny zarazem. Jest to kwadrato-
wy tort z fadng kokardka.

- Oryginalnych wzoréw w pana ofercie cig-
gle przybywa. Gdzie szuka pan inspiracji?
- Inspiracje czerpi¢ ze stron internetowych,
szukam na zagranicznych witrynach, u nas
nie ma takich tradycji cukierniczych jak
w krajach zachodniej Europy. W Polsce nie
uczg takich rzeczy w szkotach jak np. w USA.
Zamawiam réwniez duzo ksigzek z zagrani-
cy i szukam tam pomystéw, powoli wchodze
w etap tworzenia kompletnie samodzielnych

The Anastasia Collection - idealny tort dla kobiet.
For. ALETORT.PL

kompozycji. Uwazam, ze moja oferta na ra-
zie jest dosy¢ uboga, jednak caly czas staram
si¢ poszerzac jg o kolejne wzory.

Chciatbym robi¢ ciastka w bardzo wymysl-
nych ksztaltach, tj. buta, gorsetu, sukienki,
ale poki co jest to bardzo mato popularne.
Klienci sg tradycjonalistami. Tym bardziej
ze jestem $wiadom, iz ciastka te nie beda
nalezaly do najtanszych, poniewaz kosz-
ty materialéw sa wigksze od tradycyjnych

i kazde ciastko jest dekorowane recznie.

- Najwi¢ksze wyzwanie, z jakim przyszlo
si¢ panu zmierzy¢ w swojej karierze cu-
kierniczej, to...

- Najtrudniejsza dla mnie forma jest stwo-
rzenie tortu w ksztalcie kuli. Przyznam,
ze prébowalem juz robi¢ go dwukrotnie,
jednakze ciasto opada, prébuje zglebi¢ dla-
czego. Trudne do wykonania bylyby tez
rzezbione ksztalty, np. pingwin. W mojej
obecnej pracy artysty-cukiernika bardzo
pomaga mi moje wyksztalcenie. Jak juz
wspominalem, zajecia w szkole plastycznej,
a pdiniej praca charakteryzatora w telewi-
zji nauczyly mnie sprawnego operowania
rekami, potrafie przy ich pomocy zdziata¢
cuda. Powiem nieskromnie, ze mam talent

plastyczny, zmysl artystyczny. Moja firma

TRENDY I

juz odnosi sukces na rynku, cho¢ przyznam,
ze interes zaczal sie kreci¢ od okotlo trzech
miesiecy, kiedy to zamieécitem reklame
w wyszukiwarce Google. Na razie sprzedaje
okoto 10 tortéw miesiecznie, co uwazam za
sukces jak na osobe niezwiazana do tej pory
z branzg cukiernicza.

Najczestszym nadzieniem, ktérym wypel-
niam/przektadam moje torty, jest wanilia,
tiramisu, czekolada oraz ajerkoniak. Klienci
przy zamowieniu zwykle pytaja o moja opinie,
jakie nadzienie bedzie pasowad, jakie postacie
czy tez ksztalty moge dla nich wykona¢.

- Sprzedaje pan swoje torty w sposéb, jak
na polskie warunki bardzo niestandardo-
wy.

- Kupienie moich tortéw mozliwe jest wy-
facznie za posrednictwem Internetu. Dys-
trybucja odbywa si¢ wylacznie w War-
szawie, poniewaz jest problem z dalsza
dostawa, gdyz zadna firma kurierska nie
transportuje towaréw spozywczych. To si¢
moze jednak zmienié¢, niedawno podjatem
bardzo dobra wspdtprace. Obserwowalem
pewna cukierni¢ od dluzszego czasu, za-
uwazylem, Ze maja podobne do mojego po-
dejscie do biznesu. Poszedtem, pokazatem
co potrafie i przyjeli mnie od razu, bede dla 2

I Wymarzony tort dla matej baletnicy.

Fot. ALETORT.PL
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D nich tworzyl wzory nowych produktéw. Na
poczatek musze zaprojektowac kilka tortow
narézne okazje, oprécz tego bede prowadzil
swoja lini¢ tortowa. Poniewaz oni sprzedaja
muffiny, bedziemy robi¢ dwie rzeczy jedno-
czednie.

Ponadto jestesmy w trakcie tworzenia pra-
cowni, ktéra bedzie mi stuzyta do dekoro-
wania.

- Promuje si¢ pan rowniez w nietypowy
sposéb. Jakie sa efekty promocji na porta-
lach spoleczno$ciowych?

- Promocja na Facebooku dziata bardzo
dobrze, udostepniajac zdjecia swoich pro-
duktow zyskuje nowych klientéw, zaintere-
sowanie plynie z calej Polski. Ku mojemu
zdziwieniu jest juz dosy¢ duze i caly czas
rosnie, ludzie ogladaja produkty, wchodza
na moja strone i po prostu dzwonia.

W planach jest dostarczanie tortéw do

wigkszego okregu niz sama Warszawa. Jak

do tej pory prowadze jedynie odbidr osobi- Najpopularniejszy tort w ofercie Jacka Dyniewicza.
Lo . For. ALETORT.PL

sty, moge torty dostarcza¢, jednakze wtedy

dochodzi jeszcze koszt transportu.

- Ile czasu potrzeba panu na przygotowa-
nie jednego tortu? Oczywiscie zakladajac,
e jest to oryginalny ksztalt.

- Zrobienie tortu zajmuje mi okolo sze$ciu
godzin razem z pieczeniem, przelozeniem
kremem. Pézniej cato$¢ musi sie schtodzic,
sama dekoracja zajmuje mi okoto trzech go-
dzin, oczywiscie w zalezno$ci od wielkosci
tortu. Z biegiem czasu robie to coraz szyb-
ciej, jestem juz w stanie zrobi¢ nawet dwa
torty dziennie!

Nastawiony jestem gléwnie na produkcje
tortow weselnych, lubie wzory, jakie moge
na nich zastosowaé, a fakt, ze sg pietrowe
sprawia, ze moge sobie pozwoli¢ na two-
rzenie bardziej interesujacych ksztaltéow.
Tworze oryginalne polaczenia - kwadratu

z kolem lub tez kwiatem czy sercem.

- A jak dlugo trzeba czekad na tort, jezeli
klient chce, by byl on oryginalny?

- Termin realizacji zamowienia trwa u mnie
zwykle od trzech do czterech dni, cho¢ do-
celowo chciatbym, zeby byt to tydzien. Jed-
nak zdarzaja sie telefony alarmowe dzien
lub dwa dni przed uroczystoécig. Staram sie
przyjmowac réwniez takie zaméwienie, ale

zalezy to od liczby zaméwien, jakie musze

wykonac.
Jesli chodzi o bardzo oryginalne torty we-
selne, zaméwienia otrzymuje jakie$ pigé I Cos$ dla milusinskich - stworzony z myslq o dzieciach.

- P For. ALETORT.PL
miesigcy wczesniej.
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- Po dwoch latach dzialalno$ci w branzy
stal sie pan cukiernikiem?

- To ciekawe, bo nadal nie traktuje robienia
tortéw jako pracy. Dla mnie to dziatalnos¢
artystyczna, ja si¢ przy tym odprezam.
Czesto bywalo tak, ze wracalem z pracy,
stawalem przy kuchni i probowatem two-
rzy¢ nowe ksztalty, smaki... Teraz, gdy
zaméwien mam wiecej, zwykle jest tak,
ze rzadziej robie dany tort po raz pierw-
szy, powoli niektére wzory zaczynaja si¢
powtarzac. Najcze$ciej powtarzajacym sie
zamoOwieniem jest tort w ksztalcie prezentu
z kokardkg.

- Pracuje pan na profesjonalnych kompo-
nentach?

- Oczywiscie. Do tworzenia tortow uzywam
gléwnie komponentéw Martina Brauna, sa
bardzo dobre. Dekoracje wykonuje z lukru
plastycznego firmy Bakels, zwykle jest to
lukier bialy, ale réwniez dostepny jest czar-
ny, z6lty, zielony, niebieski... Co ciekawe,
wszystkie te kolory sa dostepne w Polsce,
gdzie péki co wybér produktéw do dekora-
cji jest bardzo slaby. Aby zapewni¢ wigksza
palete barw, kupuje barwniki z Wielkiej
Brytaniii USA. Wigkszo$¢ sprzetu potrzeb-
nego mi do produkcji sprowadzilem z za-
granicy. ]

DoBRA JAKOSC
W UMIARKOWANEJ CENIE

Ceny tortéw wahajg sie miedzy 80 a 120
zt/kg w zaleznosci od skomplikowania pro-
jektu. Minimalna waga tortu to 1,5 kg. Aby
potwierdzi¢ zamodwienie, wymagane jest
wptacenie 500 (Slub)/100 (uroczystosci)
ztotych bezzwrotnej kaucji. Kwota ta bedzie
odliczona od ceny koricowej ciasta. Reszta
naleznosci musi by¢ zaptacona na tydzien
przed odbiorem lub w momencie odbioru.
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Na $lub, a moze na zareczyny.
For. ALETORT.PL

Wymysine ksztatty podobajq sie nie tylko dzieciom.
For. ALETORT.PL
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DOPRACOWANE WIZYTOWKI
DROBNE NIEDOCIAGNIECIA

Konrad Jankowski

tadne zdjecia, dobrana muzyka, oryginalna grafika - coraz wiecej cukierni i lodziarni

moze sie pochwali¢ perfekcyjnymi stronami internetowymi. - Wystarczy dopracowaé

drobne niedociggniecia techniczne a bedzie idealnie - doradzajq eksperci.

Wracamy do naszego cyklu, w ktérym
specjalisci zajmujgcy si¢ profesjonalnym
przygotowaniem stron internetowych oce-
niaja wizytéwki firm naszych czytelnikéw.
Okazalo si¢ bowiem, ze cykl ten cieszy sie¢
ogromnym zainteresowaniem. Po pierw-
szych publikacjach odbieraliémy w redakcji
telefony od wtlascicieli cukierni, ktérzy pro-

sili, aby eksperci przyjrzeli sie wizytéwkom

http://www.lodziarnia.pl/

Pod tym bardzo atrakcyjnym z punktu wi-
dzenia marketingowego adresem znajduje
si¢ strona warszawskiej kawiarni - lodziarni
Pertutti. Witryna wykona do$¢ dawno, bo
w 2004 roku, wigc moze nie zachwyca gra-
fika, jednak jak na swdj wiek wyglada doéc
dobrze i schludnie. Graficznie to niemal
wylacznie zdjecie deseru w tle, strona - poza
czerwonym logo - wykonana w odcieniach
szaro$ci.

ChcieliSmy jednak o niej wspomnie¢ ze
wzgledu na wzorowej jakosci zdjecia przed-
stawiajace serwowane wyroby oraz fotografie
samej lodziarni wykonane przez firme K2.
Desery i lody sfotografowane s3 tu na od-
powiednich tlach badZz ,wyszparowane”.
W galerii znajdziemy zdjecia kawiarni przed
otwarciem (pustej), na ktérych mozemy do-
kladnie przyjrze¢ sie jej wystrojowi, oraz
takie, gdzie lokal wypetniony jest po brzegi
klientami.
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ich firm. - Oceniajac strony staramy sie by¢
krytyczni, aby czytelnicy mogli z naszych
uwag skorzystaé, a tym samym sprawi¢, aby
ich strony byly jeszcze lepsze - podkresla
Bartosz Soinski, wilasciciel Agencji Wizjo-
studio w Stupsku. Firma ta specjalizuje si¢
w projektowaniu rozbudowanych stron in-
ternetowych i szeroko pojetej reklamie. Wi-

zjostudio zajmuje si¢ réwniez tworzeniem

kompletnej identyfikacji wizualnej firm, po-
czynajac od logo, poprzez materiaty druko-
wane, na promocji w sieci konczac. Czytel-
nikoéw, ktérzy chcieliby poddac strone swojej
cukierni czy piekarni wnikliwej ocenie eks-
pertéw, zapraszamy do kontaktu z redakcja.
Juz za miesigc w naszym miesi¢czniku rady,
jak wybra¢ administratora strony i zapewni¢
sobie stalg aktualizacje.

Pur-tutli
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Jest to element, ktdéry zacheca do odwiedze-

nia tej kawiarni i skosztowania jednego z de-

serow. Na minus troche za mala czcionka

T s

uzyta na stronie, prawdopodobnie przysto-
sowana do monitoréw o mniejszej rozdziel-

czoéci, popularnych siedem lat temu.



http://www.rozanypotok.pl/

Kolejna z opisywanych dzi§ stron nalezy do
poznanskiej cukierni Rézany Potok. Jest to
typowa strona wizytéwka z pigcioma podstro-
nami. Witryna wita nas ciekawie zbudowang
strong gtéwng z oryginalnym znakiem firmo-
wym cukierni, pod nim znajduje si¢ menu.
Calo$¢ jest przygotowana perfekcyjnie - wla-
$ciwie jedyny minus dajemy za zbyt duzg ilo$¢
tekstu na stronie gtéwnej, ktéry naszym zda-
niem powinien znalez¢ si¢ na jednej z pod-
stron.

Po kliknieciu w jedno z hiperlaczy przenosimy
sie na wybrana podstrone z delikatng anima-
cja, bardzo ladnymi zdjeciami wypiekow i fla-
showym menu w topie.

Caloé¢ czytelna, w cieplych barwach, cho¢
sama tres¢ strony na czystym, bialym tle. Kaz-
da podstrone ozdabia inne, agencyjne zdjecie
wypieku.

Oproécz zgrabnie napisanych informacji o cu-
kierni i danych kontaktowych, strona zawiera
opinie klientéw cukierni oraz obszerna galerie
zdje¢ oferowanych produktow.

Jesli chodzi o same wypieki, to trzeba przy-

http://www.marago-bielsko.pl/

Strona lodziarni Morago Café w Bielsku-
Bialej opatrzona jest dobra typografia i bar-
dzo ladna, delikatng grafika, w kolorach od
razu kojarzacych sie z lodowymi stodko-
$ciami.

Po wejéciu na strone ustyszymy delikatna
muzyke, na szcz¢écie na podstronach juz jej
nie ma. Naszym zdaniem, troche za mato
widoczne jest menu gléwne, w topie strony
powtdrzone, jednak z boku po prawej. To
ostanie, po wej$ciu w menu kawiarni zmie-
nia si¢ w spis kategorii.

Prawe menu bardzo ladnie si¢ podswietla
po najechaniu mysza (tak zwany stan ho-
ver), ale ma nieproporcjonalnie maly ob-
szar klikania, co moze utrudnia¢ korzysta-
nie z niego.

Dos¢ nietypowo zostala rozwiazana tutaj
kwestia fotografii wyrobéw - w $wietnie
zrobionym menu kawiarni, wygladajagcym
na wzér drukowanego, niektére pozycje sa
podkres$lone. Sg one odno$nikami - po klik-
nieciu pojawia sie zdjecie danego deseru.
Zdjecia na te strone, podobnie jak w po-

znaé, ze niektére zaskakuja oryginalnoscia
i perfekcyjnym wykonaniem - produkty te
na pewno wyro6zniajg sie na plus na tle ofer-
ty konkurencji. Jednak same fotografie s3
dos¢ nieréwnej jakosci. Niektore zdjecia sa
naprawde dobre (najlepiej prezentuja si¢ pro-
fesjonalnie wykonane ,Torty katalogowe”), a
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przednim wypadku wykonata firma K2 i s3

rownie dobrej jako$ci, jednak jest ich duzo
mnie;j.

Na wyrdznienie zastuguje jeszcze bardzo
starannie przygotowany formularz kon-

taktowy z pod$wietlajacymi si¢ polami.

BIZNES W SIEC| I

niektdre troche kiepsko oswietlone i nieostre.
Wybrane kategorie przydaloby sie podzieli¢
na kilka podstron, np. w ,,Tortach dla dzieci”
znajduje si¢ ok. sze$¢dziesieciu zdje¢ umiesz-
czonych jedno pod drugim. Gdy skoniczymy je
przegladaé, powrdt na gore strony za pomoca
rolki myszy zajmuje sporo czasu.

Niestety podstrona z nim oraz podstrona
z lokalizacja i mapka Google nieprawidto-
wo wyswietla si¢ w niektérych przegladar-
kach, w tym takze w Internet Explorer 7,
ktoérego wciaz uzywa 10 proc. polskich in-

ternautow.
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http://www.sopelek.com.pl/ } mﬂ T ]

} Strona minisieci mieszczacej si¢ w Opolu,
skladajacej si¢ z trzech lodziarni.

Prosta w budowie, wyroznia si¢ sposrdd reszty
opisywanych dzi§ witryn zywymi, cukierko-
wymi kolorami i ksztaltami dopasowanymi do
bardzo przyjemnego logo lodziarni umieszczo-
nego tradycyjnie w lewym gérnym rogu strony.
Po wejéciu w menu (w tym przypadku ,,oferta”)
ukazuje nam sie fadnie przygotowana lista katego-
rii. Gdy wejdziemy w ktdra$ z nich, lista przesuwa
si¢ na prawa strong i przybiera forme wysuwaja-
cych si¢ po najechaniu myszg elementéw. Niestety
nie mamy tu ani jednego zdjecia wyrobéw. Mozna
tez przyczepi¢ sie do wykorzystanej czcionki Cen-
tury Gothic, ktdra nie jest zbyt popularng czcion-
ka na stronach internetowych ze wzgledu na po-

strzepiony wyglad zmniejszajacy czytelno$¢.
http://www.cukierniakarpicko.pl/

Strona sieci cukierni Karpicko, majaca swo-
je punkty gtéwnie w Wolsztynie, Wroclawiu
i Zielonej Gorze. Wykonana w catoéci w tech-
nologii Flash z prosta grafika w odcieniach
brazu, takze - jak poprzednia z ocenianych
witryn - w ukladzie zamknietym.

Jako jedyna z dzisiaj opisywanych firma chwali
si¢ na stronie swoimi cukiernikami. W dziale
»produkty” znajdziemy same pogrupowane
zdjecia wyrobow cukierni bez zadnych opiséow
ajedynie z nazwami.

Galeria intuicyjna w uzyciu, a zdjecia na profesjo-
nalnym poziomie. W menu strony uzyto bardzo
ozdobnej czcionki i tutaj dobrze si¢ ona prezen-
tuje i spelnia swoje zadanie, ale juz np. w dziale
»0 firmie” wykorzystanie jej negatywnie wplywa
na czytelno$c¢ ze wzgledu na duza ilos¢ tekstu.

http://www.olczak.pl/

Strona cukierni z tradycjg Olczak i Syn wyko-
nana jest z pomystem, w cieptych, lekko zie-
lonkawych kolorach.

Na poczatek wita nas logo z ,lwem cukierni-
kiem” w czapce kucharskiej, ktéry po chwili
zaczyna rycze¢! Potem przechodzimy na fad-
nie przygotowang strone gléwna, na ktdrej
oprocz logo i zdjecia tortu znajduje si¢ pelne
menu witryny. Dopiero stad przechodzimy do
wlasciwej czesci strony. W galerii produktéw
znajduja si¢ przyzwoite zdjecia z krétkimi opi-
sami, jednak jest ich bardzo malo.

Na podstronie o firmie mozemy przeczytac o hi-
storii zaktadu, sigegajacej 1942 roku, a w dziale
»ciekawostki” mozemy np. sprawdzi¢, ktdra
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rocznice $lubu bedziemy obchodzié. Te elemen-
ty, podobnie jak ryczacy na nas lew na poczat-
ku wywoluja pozytywne skojarzenia, dzigki
ktérym internauta zapamieta ten adres, a moze

nawet poleci strone i sama cukiernie znajomym.
Na koniec jednak jeden minus - pofalowane
menu wyglada tadnie, ale jest malo czytelne,
gdyby bylo troche wigksze...



http://www.caramelito.pl/ 4

Witryna lodziarnio-kawiarni Caramelito
w Czestochowie oprawiona §wietna, stylo-
wa grafikag. W tle modny ostatnio motyw
desek.

Zastosowano tutaj oryginalny, zamkniety
uklad strony - cala zawarto$¢ witryny za-
mknieta jest w prostokacie, ktéry miesci si¢
w przecietnej wielko$ci monitorze.

U géry na srodku umieszczone jest logo.
Menu natomiast znajduje si¢ po prawej
stronie i jest pionowe, napisy w nim takze
(sg przekrecone o 90 stopni), ale mimo to
bardzo wygodnie si¢ z niego korzysta.
Kolorystyka strony to gtéwnie brazy pasu-
jace do tta, menu na bialtym tle z czerwo-
nymi pod$wietleniami aktywnych elemen-
tow - takie polaczenie sprawia, Ze menu jest
bardzo dobrze widoczne, a kolory bardzo
tadnie si¢ ze sobg komponuja.

Gléwna strona wita nas zmieniajgcymi sie¢
serwisowymi zdjeciami lodow, deserow
i kawy, ktora efektownie ,paruje”. Strona
zawiera rozbudowane menu kawiarni z po-

dzialem na kategorie.

http://www.sweet-home.pl/

Ciekawa strona sieci cukierni z Warszawy
i okolic. Oprawa bogata w grafike.

Strona wykonana w technologii html ze
spora ilo$cig elementéw flashowych.

W topie gléwnej strony ciekawy efekt pa-
noramicznego zdjecia kawiarni, po ktérym
mozemy si¢ ,rozgladal” przesuwajac po
nim myszke, oraz ciekawa delikatna anima-
cja na wysokosci logo.

Kazda podstrona starannie dopracowana,
przypominajgca ukladem ulotke ze zmie-
niajacymi sie zdjeciami dopasowanymi do
tredci.

Galeria produktow wykonana takze we
Flashu umozliwia nam przegladanie pro-
fesjonalnych zdje¢ badz wlaczenie opcji
zmieniajacych si¢ automatycznie co Kkil-
ka sekund slajdéw. Jednak o wiele lepiej
skorzysta¢ z niepozornego linku ,galeria
naszych smakotykéw”, umieszczonego na
podstronach w lewej czesci witryny. Po
kliknieciu na niego zostajemy przeniesie-

ni do osobnej galerii wykonanej w catosci

Po wejéciu w jedna z nich zobaczymy krétki
opis, a po lewej stronie zmieniajace si¢ foto-
grafie wyrobu, o ktérym czytamy. W galerii
z elementem ozdobnym w postaci stylowej
ramy obrazu zamieszczone sg profesjonalne

i klimatyczne zdjgcia lokalu.

w technologii Flash. Galeria wyswietla sie

na calg wielkos$¢ okna przegladarki, jest do-
brze wykonana, prosta w obstudze, a zdje-
cia w niej sg duzo wigksze. Po wejéciu tu-
taj w tle wlacza si¢ muzyka, odtwarzacz po

BIZNES W SIEC| I

Praktycznie kazda podstrona zaskakuje do-
pracowaniem, zmieniajacymi sie delikatny-
mi ttami oraz dodatkowymi ilustracjami.
Profesjonalna i przyjemna w odbiorze. Na-
szym zdaniem strona na sz6stke!

prawej stronie umozliwia nam wylaczenie
jej i regulacje gtosnosci. Link do tej funkeji
powinien by¢ bardziej widoczny, brakuje go

takze na stronie gléwnej.
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DLA WYJATKOWYCH WYROBOW

Tomasz Przysiezny

Rolg witryny cukierniczej jest przede wszystkim ekspozycja ciast i zapewnienie
im odpowiednich warunkéw przechowywania. Wtasciwa prezentacja wyrobow

cukierniczych to jednak sztuka, ktora w naszym kraju jest niezbyt doceniana.

- To co mozna zaobserwowa¢ w naszych cu-
kierniach, to che¢ pokazania wszystkiego
i najlepiej w duzej ilosci - uwaza Katarzyna
Kluzek-Szczepanska z firmy K-2. - Niektorzy
cukiernicy umieszczaja w witrynie ciasta pro-
sto na blasze wypiekowej. Inni, dla dodania
»autentycznoéci”, decyduja si¢ na umieszcza-
nie ciast w blaszkach do domowego wypieku.
Estetyka takich rozwiazan pozostawia wiele
do zyczenia i w praktyce oznacza ekspozycje
gtéwnie tych blach, ktore w miare ubywania
ciasta prezentuja sie coraz gorzej, ubrudzone
kremem i resztkami wypiekow.

Zdaniem Kluzek-Szczepanskiej polscy cukier-
nicy wolg pokazywac ilo$¢ a nie jako$¢ swoich
wyrobow, podczas gdy w calej Europie panuje
poglad, ze ciastko nalezy eksponowa¢ niczym
dzielo sztuki i zapewni¢ mu odpowiednig
oprawe. Wlasciwa prezentacja nie zalezy jed-
nak wylacznie od tego, w jaki sposéb wyrob
cukierniczy bedzie umieszczony w witry-
nie. Sama lada cukiernicza - jej ksztalt, kolor
i o$wietlenie - ma tez niemale znaczenie dla
klienta, ktérego moze zacheci¢ (lub znieche-

ci¢) do zakupéw w cukierni.

WSZYSTKO CO TYLKO

SIE ZMIESCI

- Typowy polski model ekspozycji cukierniczej
zblizony jest do modelu popularnego w super-
marketach. Witryny sg olbrzymie, wypelnione
po brzegi nie tylko calym asortymentem, ale
tez calym zapasem wyrobdw, jakie cukiernia
ma w ofercie - twierdzi Katarzyna Kluzek-
Szczepaniska dodajac, ze witryna cukiernicza
nie powinna stanowi¢ ,$ciany” miedzy ku-
pujacym a sprzedawcg, lecz wrecz przeciwnie
- zmniejszy¢ dystans. Dlatego tez nowoczesne

lady cukiernicze maja niewielkie rozmiary,
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Lada powinna byé dopasowana do wnetrza cukierni, w ktérej jest ustawiona, nie tylko stylem, ale takze

I kolorystyka.
FoT. ARCHIWUM WtASNE

a ich ksztalty i kolorystyka dopasowywane sa
do pozostalych elementéw wystroju wnetrza.

Od strony wizualnej witryny staja si¢ coraz
prostsze, co pozwala zapewni¢ idealng eks-
pozycje wnetrza. Niekiedy swoimi ksztaltami
przypominaja lady charakterystyczne dla skle-
péw jubilerskich, gdzie eksponuje si¢ cenne
wyroby, ktére z zatozenia majg budzi¢ podziw
i zachwyt. Witryna nie ma ,odciaga¢” spoj-
rzenia klienta od tego co najwazniejsze, czyli
od jej zawartosci. Stad tez producenci coraz
czgsciej oferuja lekkie samono$ne konstruk-
cje, ktdre pozbawione sg wszelkich zloconych
profili. W ostatnich latach popularne staja sie
takze zabudowy barowe, ktore za dnia sa wi-
tryng ekspozycyjng, a wieczorami stajg si¢ lada

barowa. Wykorzystuje si¢ je zwlaszcza w tych

lokalach i sklepach, ktére oprécz cukierni sa
jednocze$nie kawiarniami i miejscem spotkan
towarzyskich, na przyklad w galeriach i cen-
trach handlowych.

ROZNE CIASTA,

ROZNE WYMAGANIA

Wraz z nowoczesnym designem w parze ida
tez najnowsze rozwigzania technologiczne,
polegajace miedzy innymi na ulepszaniu sys-
temow chlodniczych. Stosuje si¢ coraz bardziej
wydajne agregaty i podwdjne parowniki, ktére
maja za zadanie zapewni¢ réwnomierng pro-
dukcje chtodu. Konstruktorzy witryn korzy-
staja tez z podwdjnej (niekiedy podgrzewanej)
szyby, ktora pokryta jest specjalnym filmem
odbijajacym promienie stoneczne. Popularne
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jubilerskich. Czesciq najnowszej linii wtoskich witryn jest gablota Logos, ktéra dostepna jest w trzech wersjach réznigcych sie wymiarami.

I Nowoczesne lady cukiernicze Kubo produkowane przez firme Bocchini swojq stylistykq nawigzujg do witryn w ekskluzywnych salonach

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

staja sie tez witryny uniwersalne z tak zwanym
modulem konwersji. Latem pozwala on na wy-
korzystanie jej jako lady mroZniczej do lodow,
a zima jako chlodniczej do ciast. Pierwsza taka
lada na $wiecie, w ktérej w zaleznosci od sezo-
nu mozna przechowywacé i prezentowa¢ lody
lub ciasta, jest wloska lada Orion 365.
Wszystkie udoskonalenia techniczne s3 do-
stosowywane do réznych wyrobéw cukier-
niczych, ktére wymagaja specyficznych wa-
runkéw przechowywania. Ciasta z kremem
muszg by¢ w witrynach, w ktdérych jest niska
temperatura, z kolei ciasta drozdzowe wyma-
gaja temperatury pokojowej. To wlasnie pod
tym katem nalezy dobieraé witryny: statyczne,
wentylowane z wymuszonym obiegiem powie-
trza lub neutralne. Trzeba przy tym pamietac,
ze witryny z cyrkulacja powietrza powinny
mie¢ mozliwo$¢ regulacji poziomu wilgotno-
$ci, gdyz obieg powietrza chlodzacy ciastka
jednoczesnie powoduje ich obsychanie.
Oprocz witryn do ciast sg tez takie, ktorych pa-
rametry temperatury i wilgotnosci idealnie na-
daja sie eksponowania pralin coraz czeéciej wy-
twarzanych rzemie$lniczo przez cukiernikow.

- Biorac pod uwage specyfike polskich wy-
robéw mozna zalozy¢, ze dobra witryna
chlodzgca w sposdb statyczny zapewnia naj-
bardziej optymalne warunki do ekspozycji
calego asortymentu - uwaza Katarzyna Klu-
zek-Szczepanska dodajac, ze dolny, chlodzony
poziom o temperaturze 4 stopni C jest odpo-
wiedni dla ciast z kremem i $émietang. Z kolei
poziom s$rodkowy, gdzie temperatura moze
by¢ minimalnie wyzsza, jest optymalny do
prezentowania popularnych szarlotek i serni-
kow. Ciasta drozdzowe, rogale i paczki znajdu-
ja swoje najlepsze miejsce na najwyzszej pol-
ce, gdzie warunki zblizone s3 do temperatury

otoczenia.

TRADYCYJNE, CZYLI WYSOKIE

Najnowszym trendem sg witryny typu ,,drop
in”, w ktérych wyroby cukiernicze sg prezen-
towane tylko na jednym poziomie i klient
moze na nie spojrze¢ z gory. - To co$ zupelnie
innego od ulubionych w naszym kraju wyso-
kich witryn z tukowo zakrzywionymi szybami
i wieloma pétkami ekspozycyjnymi - zauwaza
Kluzek-Szczepanska.

Na polskim rynku wyposazenia cukierni zna-
lez¢ mozna obecnie dziesigtki modeli mebli
cukierniczych o réznorodnych ksztaltach,
kolorystyce i parametrach technicznych. Do-
minujg te o duzych rozmiarach, w ktérych
cukiernicy moga zmiesci¢ caty produkowany
asortyment.

Takie lady ma w swojej ofercie firma Awer ze
Swiebodzic, ktéra oferuje witryny LWA i LWG,
przeznaczone do ekspozycji wyrobéw piekar-
niczo-cukierniczych na tacach cukierniczych.

Podobng forme¢ maja tez wyroby Mawi - pro-
ducenta kilku modeli wysokich witryn wypo-
sazonych w cztery poziomy do ekspozycji ciast.
Zastosowano w nich chlodzenie wymuszone
lub grawitacyjne, ktére pozwala na uzyska-
nie temperatury 1 stopien C. Modele WCHC,
WCHCG i WCHCN posiadaja termostat z au-
tomatycznym odmrazaniem i czytnikiem wil-
gotnosci, a na zyczenie moga by¢ wzbogacone
w blat z granitu.

Wysokie i o tradycyjnych ksztaltach sa tak-
ze lady z firmy Juka. Oprécz produkowa-
nych od lat modeli JK 99 Coffee z otwartym
lub zamknietym frontem oraz JK 96 Gastro

II, w ofercie firmy z Niepolomic pojawilo si¢
ostatnio takze kilka nowo$ci. Nalezg do nich
miedzy innymi witryny Bellissima II i Car-
mella z chlodzeniem wymuszonym oraz Nu-
gattii z grawitacyjnym systemem chlodzenia.

Zastosowano w nich zespolone szyby, co po-

zwala zwigkszy¢ ich odporno$¢ na uszkodze-
nia. Lady wyposazone sa w systemy automa-
tycznego oszraniania i regulacje wilgotnosci.
Produkowane sg w réznych wariantach mo-
dutowych, co pozwala na samodzielne zapro-
jektowanie ksztaltu i dtugosci catego zestawu
witryn w zalezno$ci od wielko$ci pomieszcze-
nia cukierni.

Do ekspozycji wyrobdw cukierniczych prze-
znaczona jest tez witryna Elegant, ktora produ-
cent - JBG 2 z Warszowic - wyposazyt miedzy
innymi w system automatycznego odparowa-
nia skroplin.

Kilka modeli witryn ma takze polska fir-
ma Cold. Réznig sie one nie tylko wielkoscia
i ksztaltem szyby (prosta lub gieta), ale tak-
ze systemem chlodzenia. Modele C, CG oraz
CG-g maja chlodzenie grawitacyjne, za$§ wer-
sja C-Gn wyposazona jest w nawiewowy uklad
chlodniczy gwarantujacy odpowiednio tempe-
rature na kazdej z pdtek oraz system kontroli
wilgotnoséci w zakresie 30-80 proc. Witryna
ta posiada takze nawiew cieplego powietrza
na szybe frontowa oraz bezobstugowy system
usuwania skroplin.

Lady o popularnych w Polsce ksztaltach pro-
dukuje tez firma ES System K. Witryna LCC
Carina 01 przeznaczona jest do wyrobéw cu-
kierniczych zaréwno w kafeteriach, restaura-
cjach i malych sklepikach, jak réwniez w du-
zych supermarketach. Gléwna zaletg lady jest
- jak podkresla producent - bardzo dobra izo-
lacja czg$ci przeszklonej, sktadajacej sie z szyb
zespolonych: przedniej gietej, bocznych oraz
drzwiczek przesuwnych. W witrynie tej, w za-
leznoéci od modelu, mozna schlodzi¢ powie-
trze do temperatury od 6 do 11 stopni lub od
3 do 8 stopni C. Pierwsza wersja, wyposazona
w higrostat, ktéry stuzy do podtrzymania wil-
gotno$ci na okreslonym poziomie, przezna-
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Nowoczesna forma ekspozycji wyrobdw cukierniczych to niska lada z prostq szybgq, przez ktérg mozna

I oglgdac ciastka z przodu lub od géry.
FoT. ARCHIWUM WtASNE

P czona jest gléwnie dla wyrobéw wrazliwych
na zmiany wilgotnosci. Drugi model stuzy do
ekspozycji ciast biszkoptowych, francuskich,
ciasteczek, pieczywa, przystawek oraz kana-
pek. Obydwie wersje posiadaja dynamiczny
uktad chlodzenia.

System kontroli wilgotnosci, termostat z au-
tomatycznym odszranianiem i cyfrowym wy-
$wietlaczem oraz gieta i uchylna szybe frontowa
ma tez Amatea - witryna produkowana przez
Cebea. Zastosowano w niej system chlodzenia
z obiegiem wymuszonym. Z kolei chlodzenie
grawitacyjne producent z Krakowa wykorzystat

w modelu oznaczonym symbolem WCh-1/CB.

NOWOCZESNE TEZ NIE SA NISKIE

Na polskim rynku zaopatrzenia piekarni i cu-
kierni nie brakuje tez witryn zagranicznych
producentéw. Jednak takze i one sg zazwyczaj
gablotami, w ktdrych jest kilka poziomdéw potek,
tak by na jak najmniejszej powierzchni wyekspo-
nowac¢ jak najwiecej produktéw cukierniczych.
Réwniez w przypadku zagranicznych mebli skle-
powych ich konstrukcja pozwala na taczenie mo-
duléw w zestaw o dowolnej dtugosci i ksztalcie.
Finiska firma Norpe dla wymagajacych cu-
kiernikéw oferuje przeszklong witryne Saga,
w ktorej produkty umieszczone na spodzie sg
tak samo widoczne i majg takie same warunki
przechowywania, jak te na najwyzszym pozio-
mie. Kazda z czterech poétek ma swoje wlasne
o$wietlenie, a panoramiczna szyba przednia
oraz przezroczyste pétki maja zapewni¢ do-
bra widoczno$¢ eksponowanych produktéw
i stworzy¢ uczucie przestrzeni.

Wszystkie poziomy ekspozycji sa tak samo
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chtodzone - temperature mozna ustawi¢ od 2
do 8 stopni C. Z kolei w specjalnej wersji Sagi
do czekoladek i pralin zastosowano sterownik
utrzymujacy stala wilgotnos¢ 50 proc. i oczy-
wiscie wyzsza temperature (15-18 st. C)
Maksymalna widocznoé¢ przy kompaktowych
wymiarach - taka idea przy$wieca takze innym
producentom witryn, miedzy innymi firmie
ISA. - Tam, gdzie istotny jest kazdy metr prze-
strzeni a wyznacznikiem jest duza powierzch-
nia ekspozycji, witryna Metro jest idealnym
wyborem - zapewnia producent. Specjalnie
zaprojektowany system wentylacji zapewnia
jednorodng temperature w calym urzadzeniu.
Wystepuje ono w trzech wersjach: w podsta-
wowej N VA i wzbogaconej RV LS zastosowano
chtodzenie powietrzem w zakresie od 1 do 7
stopni C, a w modelu RV VA do 5 stopni.
Wigkszy zakres temperaturowy (do +10 stopni
C) maja lady Millenium Pastry i Pastry Super
Show tego samego producenta. Ta druga wi-
tryna wystepuje w kilku odmianach, z ktérych
najnizsza ma zaledwie 110 cm i tylko jedna

potke. W ladzie zastosowano przednia szybe
uchylng do dotu oraz neonowe o$wietlenie za-
réwno czeéci gornej jak i potek. Coraz czeéciej
producenci odchodza jednak od stosowania ja-
rzeniéwek w witrynach i zamieniaja je o§wie-
tleniem LED-owym, ktére nie tylko zuzywa
mniej energii, ale tez nie wytwarza ciepla, tak
niekiedy szkodliwego dla wyrobdéw cukierni-
czych. Poza tym szerokie mozliwosci kolory-
styczne zarowek LED pozwalaja na dobranie
takich barw o$wietlenia, ktére we wlasciwy

sposdb wyeksponuja odpowiedni produkt.

PROSTOTA LEPIEJ EKSPONUJE

Takie rozwigzanie zastosowano miedzy inny-
mi w modelu Orion 365. Witryna oprécz stan-
dardowego systemu chlodzenia z hermetycz-
nymi kompresorami ma tez mozliwo$¢ pracy
z elektronicznym panelem sterowania wraz
z termometrem i termostatem. Najwazniejsza
jednak cechg tej witryny jest szeroki wachlarz
mozliwoséci ich uzytkowania, jaki daje zmys$l-
nie zaprojektowana konstrukeja. Zastosowanie
ruchomych elementéw oraz swoboda zmiany
zakresu temperatury (od - 20 do + 60 stopni C)
pozwalaja na dopasowanie wyposazenia wi-
tryny do konkretnych, eksponowanych w da-
nej chwili produktéw. Naci$niecie jednego za-
ledwie przycisku pozwala na zmiane witryny
cukierniczej w witryne lodowa.

Nowoczesny design z pewno$cig wyrdznia tak-
ze wloskie witryny LAIL, ktére produkowane sa
w wielu modutowych wersjach. Ich ksztalty,
zakrzywione pod katem 30, 45, 60 a nawet 90
stopni pozwalajg na bardzo elastyczne usta-
wienie, a w razie potrzeby takze przemeblo-
wanie calego ciggu witryn. Nie bez znaczenia
jest takze ich wysoko$¢ (135 cm), ktéra daje
klientowi rézne mozliwosci spojrzenia na eks-
ponowane wyroby cukiernicze lub czekolado-
we - zaréwno z przodu, jak i od gory.

Witryny LAIL w zaleznoéci od modelu, réznig
sie parametrami technicznymi. Model P80 ma
uktad chlodzenia wentylowany za pomocg obie-
gu powietrza o malej szybkosci i wilgotnosci




70-75 proc. oraz temperaturze roboczej od 4 do
8 stopni C. Z kolei w witrynie K30 zastosowano
chlodzenie grawitacyjne, a wilgotnos¢ powietrza
obnizono do 60-65 proc. Witryny sa automatycz-
nie odmrazane co osiem godzin, za$ termometr
mierzacy temperature umieszczono z przodu,
tak by byt widoczny réwniez dla klienta.
Wigksze mozliwosci sterowania zimnym po-
wietrzem ma model Matrix. Jego wentylowany
uklad chtodzenia dzigki strumieniom powie-
trza skierowanym na gorna czes¢ ekspozycji
zapewnia utrzymanie takiej samej tempera-
tury i wilgotnoéci w calej witrynie. Mozna go
jednak wylaczy¢ tak, aby jedna lub dwie gorne
poiki nie byly w ogéle chlodzone.

Nie bez znaczenia dla wloskich konstrukto-
réw jest takze odpowiednia prezentacja samej
witryny. Jej przednie panele sa odpowiednio
podswietlane i - w zaleznosci od Zyczenia cu-
kiernika - mogg by¢ wykonane z réznych ma-
teriatéw i w réznych kolorach.

Kolejny wloski producent witryn - firma
Bocchini - na tegorocznych targach SIGEP
2011 zaprezentowal zupelnie inne rozwigza-
nie ekspozycji wyrobéw cukierniczych. - Sg
to nowe formy, bardziej kwadratowe i mniej

krzykliwe, ktére majg zmaksymalizowaé wi-

reklama
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OPTYCZNE WtOKNA SWIECA W BocCcHINI

W nowoczesnych wtoskich witrynach Bocchini zastosowano innowacyjny system wentylacyjny,
dzieki ktéremu cykl powietrza jest wyzej niz w innych witrynach. Takie rozwigzanie pozwala na
uzyskanie optymalnego chtodzenia na pierwszej potce ekspozycyjnej. - W ten sposob zyskuje sie
0 33 procent wiecej powierzchni chtodzqcej - twierdzi Matgorzata J6zwiak z firmy Lodmar, ktéra
jest dystrybutorem wtoskich produktéw w Polsce. Takze opatentowana technologia oswietlenia
witryn Bocchini przy uzyciu wiékien optycznych powoduje, iz produkty wewnatrz witryny nie sq
ogrzewane przez zrédto swiatta. Dzieki zastosowaniu wtdkien optycznych, ktére znajdujq sie
pomiedzy dwiema ptytami szklanymi, mozna zaoszczedzi¢ do 70 procent energii. Oswietlenie
tego typu dziata do o$Smiu tysiecy godzin - znacznie wiecej niz Srednia dtugosc¢ zycia lampy fluore-
scencyjnej. W witrynach Bocchini wykorzystano tez technologie szkta widocznego w warunkach
ekstremalnych. Ogrzewanie elektryczne szyby powoduje, ze jest ona catkowicie przezroczysta,
nawet w warunkach ekstremalnych (przy temperaturze od - 40 do + 60 stopni C i przy wilgot-
nosci 90 procent).

doczno$¢ i skupi¢ uwage na samym produkcie
wewnatrz witryny - wyjas$nia Robert Chora-
bik z firmy Frizpol. Nowa witryna Kubo to
prostota i liniowoé¢, ktore idg w parze z naj-
nowszg technologia, wielofunkcyjno$cig i no-
woczesnym wzornictwem, w ktérym dba si¢
o szczegdly. Jednym z nich jest mozliwos¢
otwierania przedniej szyby wraz z blatem

szklanym.

- Cukiernia powinna by¢ dla klienta miejscem
magicznym, gdzie klient znajdzie wymarzone
stodycze - podsumowuje Katarzyna Kluzek-
-Szczepanska z K-2. - Najcenniejszg nagroda
dla kazdego cukiernika jest wyraz zachwytu
i ol$nienia w oczach klienta wchodzacego do
cukierni. Witryna powinna by¢ wiec przede
wszystkim piekng oprawa dla wyjatkowych

wyrobow. .
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MROZIC SZOKOWO

CZY CHtODZIC UDERZENIOWO?

Tomasz Przysiezny

Wielu cukiernikéw z dumg podkresla, ze w ich
zakladzie wszystko jest na $wiezo przygotowy-
wane i $wiezo sprzedawane. To prawda, kazdy
wyrdb jest najlepszy w chwili wyjecia z pieca.
Od tego momentu rozpoczyna si¢ jednak proces
starzenia pieczywa i ciast przez ich obsychanie,
utrate wilgotnosci, utlenianie czy wreszcie przez
procesy mikrobiologiczne. Enzymy odpowie-
dzialne za rozkltad mikrobiologiczny najaktyw-
niejsze s3 w temperaturze od 10 do 40 stopni C.
Im dluzej wyrdb pozostaje w tej temperaturze,
tym szybsza utrata jakoci.

Przygladajac sie strukturze wyrobu sprzeda-
wanego ,na §wiezo”, a wiec studzonego w tem-
peraturze otoczenia i poréwnujgc go z syste-
mem chlodzenia uderzeniowego szybko mozna
doj$¢ do wniosku, ze ,$wieze” oznacza ,stare”
w poréwnaniu z walorami wyrobow schlodzo-
nych uderzeniowo (szczegdty w tabeli).

SZOKOWO - JAKTO DZIAtA?

Bez wzgledu na to, czy wyrdb jest chtodzo-
ny czy mrozony, sam proces prowadzony jest
przez komputer, tak aby réznica temperatury
wyrobu i powietrza chlodzacego nie byla zbyt
duza i nie powodowala efektu iglo - zamroze-
nia wierzchniej warstwy wyrobu i nie dopusz-
czenia do wychtodzenia w rdzeniu.

Chlodnia szokowa to rodzaj §luzy, przez ktéra
przechodza wszystkie wyroby zanim zostang
przetozone do chlodni czy do witryny sprze-
dazowej. Szokéwka za pomoca wymuszonego
obiegu powietrza o zmiennej, niskiej tempera-
turze szybko obniza temperature wyrobu do
+3 stopni C w rdzeniu.

Chlodzenie - w zaleznosci od jego fazy - od-
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Produkty schtodzone w szokéwkach sq bezpieczne pod wzgledem mikrobiologicznym i gotowe do

I odpieczenia w ciggu najblizszych kilku dni.
FoT. ARCHIWUM WEASNE

bywa sie za pomocg powietrza o temperaturze
od 20 do 2 stopni C. Celem tego procesu jest
szybkie obnizenie temperatury do bezpiecz-
nych wartosci, tak aby zapobiec odparowywa-
niu i powstrzymac proces dalszego pieczenia
oraz przedluzy¢ dtugos¢ zycia wyrobu. Trzeba
pamigtac o tym, ze wyrdb pozornie ostudzony
na powierzchni wcigz ma wysoka temperatu-
re wewnatrz. Chlodzenie nigdy nie korzysta
z powietrza o temperaturze ujemnej, poniewaz
mogloby to doprowadzi¢ do zamrozenia po-
wierzchni wyrobu (efekt iglo).

Mrozenie odbywa sie za pomoca powietrza
o temperaturze od 20 do -40 stopni C, tak aby
w krétkim czasie osiggna¢ temperature -20 stop-

ni w rdzeniu, kiedy to zamarza 99 proc. wody.

Szybko$¢ zamrazania nie pozwala na wytwo-
rzenie si¢ makrokrysztatéw, ktore moglyby
zniszczy¢ strukture wyrobéw - ,rozsadzi¢”
wyréb od wewnatrz. Dzieki mrozeniu szoko-
wemu, opartemu na strukturze mikrokryszta-
toéw, ciasto czy pieczywo po rozmrozeniu be-
dzie mie¢ dokladnie ten sam wyglad i smak jak
w chwili upieczenia. Czas, jaki jest potrzebny
do zamrozenia wyrobu, zalezy od jego wielko-
$ci, grubodci i gestoéci. Inaczej mrozi¢ sie be-
dzie blacha sernika a inaczej croissanty.

Mrozenie ponizej temperatury -20 stopni C nigdy
nie ma sensu i jest tylko niepotrzebnym zuzyciem
energii. W temperaturze -20 zamrozimy 99 proc.
wody (wilgoci), a w temperaturze -40 wspéiczyn-

nik ten wzro$nie zaledwie do 99,4 procent.



MROZENIE - WIERZCHOLEK
»GORY LODOWEJ” KORZYSCI

- Mrozenie szokowe przyjeto si¢ poniekad
w polskich cukierniach i zazwyczaj wykorzy-
stywane jest w okresach wzmozonego ruchu,
takich jak $wieta czy komunie, jako zabez-
pieczenie wystarczajacego zapasu wyrobow.
Tymczasem korzyséci wynikajace z wdrozenia
systemu kontroli §wiezoéci sg duzo wigksze -
zapewnia Krzysztof Kluzek z K-2.

- Codzienne troski kazdego cukiernika czy
piekarza to obawa, czy wyprodukowalem za
duzo i nie wszystko sprzedam a reszte wy-
rzuce? Czy moze wyprodukowalem za matlo,
a klienci wyjda niezadowoleni, Ze nie kupili
tego co chcieli? Jest tez obawa, czy moje wy-
roby sg atrakcyjne w poréwnaniu z konkuren-
cja - wymienia Krzysztof Kluzek dodajac, ze
codzienna rutyna kazdego cukiernika to staly,
powtarzany kolejno dzien po dniu cykl pro-
dukgji tych samych wyrobéw, zeby zapewni¢
staly asortyment. - Zgodnie z tym szykujemy
miejsce pracy, surowce, robimy ciasto numer
jeden, wktadamy do pieca, sprzatamy i szyku-
jemy surowce na ciasto numer dwa... i tak do
konca dnia. Jesli zblizaja sie $wigta, wowczas
pracujemy na dwie zmiany i cze$¢ wyrobow
idzie do szokéwki, zamrozenia ,,na zapas”.
Korzydci, jakie gwarantuja chlodnie szokowe,
pozwalaja zmieni¢ ten system pracy. Mozna
przygotowa¢ jednorazowo duze porcje wyro-
béw (np. produkeja tygodniowa), oszczedzajac
tym samym czas, energie isurowce. Schtodzo-
ne produkty sa bezpieczne pod wzgledem mi-
krobiologicznym i gotowe do sprzedazy w cig-
gu najblizszych kilku dni. Wyroby zamrozone
beda czeka¢ w mrozni na ,,swoj dzien”.

Istotna jest tez okolo 30-procentowa oszczed-

reklama
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no$¢ czasu, jaki potrzebny jest na kazdorazowe
przygotowanie stanowiska pracy i surowcow.
Nie ma takze potrzeby pracy w nocy. Skoro
wszystko jest uprzednio przygotowane, wy-
starczy odpiec lub rozmrozi¢ wyréb tuz przed
wydaniem do sprzedazy.

Cukiernik staje si¢ tez niezalezny od zdarzen
losowych, takich jak choroba pracownika, nie-
dowiezienie surowcdw na czas. Jest przygoto-
wany na wszystkie kaprysy popytu (na przy-
klad niespodziewane podwojenie sprzedazy
makowca). Nie odprawia klientéw ,z kwit-
kiem”, gdyz kazdy wyrdb jest w chlodni i czeka
na swojego nabywce. Z drugiej strony, nie ma
potrzeby wyrzucania niesprzedanych wyro-
bdéw, poniewaz nie ma w ogole czego$ takiego
jak niesprzedany towar. - Taki system pracy
umozliwia tez pracownikom skupienie sie
na kazdym wyrobie z nalezytg staranno$cia.
Cukiernik uwolniony od ciaglego szykowa-
nia i wazenia surowcéw ma czas na tworzenie
nowych wyrobéw czy pigkniejszych dekoracji
- podkresla Kluzek.

EKONOMICZNE | WYTRZYMALE

Kazdy dostawca sprzetu zapewnia o zaletach
swoich urzadzen. Na co wigc zwracaé uwage,
aby nie kupi¢ sobie zwyklej zamrazarki z do-
datkowym wiatraczkiem (bo i takie ,,szokdw-
ki” pojawiaja sie na polskim rynku)?

Trzeba pamigta¢ o tym, ze im mniejsza roznica
pomiedzy wydajnoécia chtodzenia i mrozenia,
tym lepiej. Optymalne sa takie same para-
metry chlodzenia (na przyklad 100 kg/cykl)
i mrozenia (tez 100 kg/cykl). Oznacza to, ze
urzadzenie jest zaprojektowane tak, aby mro-
zi¢ 100 kg w ciagu cyklu - dla potrzeb chlodze-
nia moc urzadzenia jest redukowana.

Jedli réznica miedzy wydajnoscig chlodniczg
i mrozniczg jest duza, to Znaczy, Ze€ moc SZO0-
kowki jest dopasowana do chlodzenia, nato-
miast w przypadku mrozenia nie zapewnia
takiej samej wydajnosci.

- Jesli slyszysz, ze nie ma co wklada¢ ciasta
prosto z pieca do szokéwki, tylko ,troszke
trzeba je ostudzi¢ na siatce, a potem do szo-
kéwki”, to uciekaj - ostrzega Krzysztof Kluzek
z K-2. - To znak, ze sprzedawca nie wie, czemu
stuzy system chlodzenia szokowego, albo ze
jego urzadzenie nie poradzi sobie z wyrobem
prosto z pieca.

Chlodnia szokowa ma bowiem sens tylko
w przypadku, gdy jest uzywana dla wyrobéw
»prosto z pieca”. Tylko wtedy rzeczywiécie
chlodzenie pozwala zachowa¢ najlepszg jako$¢
ciasta lub pieczywa. Dlatego tez nalezy zawsze
sprawdzié, i to najlepiej w praktyce, czy urza-
dzenie jest przystosowane do przyjmowania
wyrobéw prosto z pieca - temperatura po-
wierzchni 230 stopni C, temperatura w rdze-
niu 95 - 115 stopni C.

Przy wyborze szokéwki trzeba tez zwrécié
uwage na powtarzalno$¢ cyklu pracy, to znaczy
czy urzadzenie pracujgce przez caly dzien nad
chlodzeniem pierwszy i ostatni cykl wykona
w tym samym czasie. Szokowka o slabej wy-
dajnosci bedzie bowiem wydluza¢ kazdy cykl
o kolejne minuty - pierwsze chlodzenie bedzie
trwa¢ 90 minut, ostatnie moze wydluzy¢ sie
nawet o 60 proc. Z kolei urzadzenia posiada-
jace system rozmrazania nie spelniajg wymo-
géw, gdyz nie mozna przerywac chlodzenia/
mrozenia rozmrazaniem.

Im lepszych materialéw uzyto do produkeji
szokowki, tym dluzsza bedzie jej zywotnos¢.

Mowa tu nie tylko o obudowie, ale réwniez -

Fiece termodlejoes
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a moze przede wszystkim - o wnetrzu. Wazne
jest, by mozna bylo jg fatwo wyczyscié. Dlatego
tez trzeba zwraca¢ uwage na to, czy wewnetrz-
ne katy sa proste czy zaokraglone, czy latwo
czysci¢ prowadnice do polek i jaki jest dostep
do wentylatoréw. Nie bez znaczenia jest tez ich
konstrukcja. Wentylatory metalowe sg podat-
ne na korozje i cigzkie. Do ich poruszania po-
trzeba o okolo 30 procent wiecej energii niz do
wentylatoréw z tworzywa, ktore stosowane s3
w szokdwkach najnowszej generaciji.

Dobrze tez, aby urzadzenie byto wyposazone
w system automatycznego domykania drzwi
oraz tatwe do czyszczenia uszczelki. Wazny
jest takze energooszczedny system zatrzyma-
nia wentylatoréw z chwilg otwarcia drzwi.
Przed zakupem szokéwki warto sprawdzi¢,
czy ma ona wielopunktowa sonde produktu.
Urzadzenie bez sondy bedzie mrozi¢ tak samo,
niezaleznie czy wlozymy do niego pieczone
drozdzéwki, czy pieczone prosie. Nie bez zna-
czenia jest rodzaj sondy i ilo§¢ zainstalowa-
nych czujnikéw temperatury. Najprostsza son-
da ma jeden czujnik na czubku. - Wystarczy, ze
»przebijemy” ciasto na wylot dotykajac blachy
i juz praca urzadzenia bedzie dostosowana do
temperatury blachy a nie wnetrza produktu
- Krzysztof Kluzek wyjaénia dziatanie takiej
sondy. - Najnowsze szokéwki majg sondy wy-
posazone w pie¢ czujnikéw badajacych zarow-
no powierzchnie, wnetrze jak i otoczenie wo-
kol wyrobu. Na podstawie tych parametréw
nastepuje automatyczna modyfikacja chlodze-
nia i obiegu powietrza tak, aby jak najbardziej
redukowac zuzycie energii.

Chlodzenie i mrozenie uderzeniowe jest do$¢
skomplikowanym procesem i raczej niewielu
cukiernikéw ma czas na dogltebne studia nad
kazdym produktem. Ideatem byloby urzadze-
nie, ktére samo bedzie wiedzialo, jak chtodzi¢
okreslony produkt. Dobra szokéwka ma mini-
mum cztery programy - chlodzenie wyrobow
delikatnych, chlodzenie wyrobéw o duzej ge-
stosci, mrozenia i program indywidualny, po-
zwalajacy na tworzenie wlasnych programéw.
Urzadzenia najnowszej generacji majg takich
programéw az kilkadziesigt. Dostosowane sa
one do réznych wyrobéw (lodéw, ciast, mu-
sow, kremoéw, poétproduktow, wyrobdw pie-
czonych), a cukiernik tylko wybiera stosowny
przycisk i bazujac na odczytach z sondy urza-
dzenie samo prowadzi proces schladzania lub
mrozenia zgodnie ze specyfika produktu.

CZY CENA TEZ SZOKUJE?

Ponizej prezentujemy kilka tego typu urza-
dzen o podobnych parametrach technicznych,
ktére przeznaczone sa dla malych zakladow
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stosowane sq tez w nowoczesnych szokowkach z uwagi na ich dtuzszq zywotnosé - nie korodujg.

I Wentylatory wykonane z tworzyw sztucznych sq |zejsze i zuzywajg mniej energii. Takie wentylatory
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piekarsko-cukierniczych. Ich wspélng cecha
jest pojemno$¢ komory, w ktdrej zmiesci¢ sie
moga maksymalnie cztery blachy o standardo-
wych wymiarach 600x400 mm.

Poniewaz niektorzy producenci i dystrybuto-
rzy nie chcieli nam zdradzi¢ aktualnych cen
swych produktéw, postanowiliémy w tym
artykule nie poréwnywac, ktéry kosztuje naj-
mniej, a ktdry jest najdrozszy.

Urzadzenie Irinox MF 25.1 nalezy do serii pro-
duktéw Multi Fresco. Schtadzanie lub glebokie
mrozenie mozna rozpoczaé od temperatury 90
stopni C w rdzeniu (na powierzchni 200 - 300
stopni C). Temperatura chlodzacego powietrza
jest sterowana komputerowo w zakresie od 20
do -50 stopni C. Standardowa wersja MF 25.1
pracuje w czterech cyklach do wyboru: ,deli-
katny” do 3 stopni, ,,delikatny” do -18 stopni,
»hard” do 3 stopni oraz ,,hard” do -18 stopni C.
Wybor cyklu uzalezniony jest od tego, czy pro-
dukt ma by¢ schlodzony czy gteboko zamrozo-
ny, oraz od jego delikatnosci i gestoéci. Urza-
dzenie moze pracowaé w trybie dynamicznym
- mozliwo$¢ wyboru gotowego cyklu z systemu,
ktdry jest zaprogramowany dla wszystkich sek-
toréw branzy spozywczej, takich jak: cukiernia,
lodziarnia, piekarnia, gastronomia. Programy
sg elastyczne i tatwe w uzyciu. Mozna tez indy-
widualnie zaprogramowa¢ cykl schladzania lub
zamrazania. Wydajnos$¢ na cykl w przypadku
tego modelu Irinoxa wynosi 25 kg. Maksymal-
ny pobdr mocy przez urzadzenie to 1,2 kW.
Podobne parametry ma model Irinox MF 25.1
Plus. Urzadzenie to wyréznia si¢ jednak zasto-

sowanym w nim systemem sanityzacji Sanigen

wraz z systemami kontrolowanego naturalnego
rozrostu i kontrolowanego rozmrazania. Sa-
nigen gwarantuje bezpieczenstwo sanitarne,
neutralizujac 99 procent bakterii (na przyklad
E.Coli, Salmonella, Listeria ). Jest jednocze$nie
bezpieczny dla ludzi i Zzywnosci, gdyz nie wy-
korzystuje promieni UV, lecz bazuje na joniza-
cji powietrza. W ten sposdb sterylizuje kazde
miejsce wewnatrz komory sprawiajac, ze od
skazenia wolne sa takze te wyroby, ktére przed
wlozeniem do urzadzenia mialy bakterie. Sa-
nigen neutralizuje tez i blokuje wymiang zapa-
chéw i aromatéw pomiedzy innymi produktami
spozywczymi. System pracuje nieprzerwanie,
nawet wowczas, gdy urzadzenie nie pracuje.
Takie samo dziatanie majg odpowiednio modele
Irinoxa: MF 30.2 oraz MF 30.2 Plus. Sa to jednak
urzadzenia o nieco wigkszych wymiarach i wigk-
szym zuzyciu energii — 1,6 kW. W ich przypadku
wydajnos¢ na jeden cykl wynosi 30 kg.

MROZENIE PO POLSKU

Dora-Metal to firma, ktora jako pierwsza za-
czela produkowad polskie schladzarki i za-
mrazarki szokowe. Obecnie ma w swojej ofer-
cie miedzy innymi kilka niewielkich urzadzen
tego typu. Najmniejsza ze schladzarek jest
DM-S-95103, do wnetrza ktorej zmieszcza
si¢ tylko trzy blachy cukiernicze 600 x 400 x
20 mm. Schladzarka obniza temperature pro-
duktéw od 90 do 3 stopni C w standardowym
czasie 90 minut. Zuzywa przy tym stosunkowo
malo mocy - 615 W, ale tez wydajnoé¢ cyklu
jest niewielka - 8 kg.

Taka samg pojemno$¢ ma komora urzadzenia
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DM-S-95203, ktére jednak nie jest juz tylko samg chtodziarka, ale pota-
czeniem jej z zamrazarka szokowa. W ciagu czterech i pét godziny po-
zwala nie tylko schlodzi¢, ale tez zamrozi¢ maksymalnie 8 kg produktu
do temperatury -18 stopni C w rdzeniu.

Niewielkg rozmiarami i pojemnoscia zamrazarka szokowa jest urzadze-
nie innej polskiej firmy Bolarus, ktére oznaczono symbolem SQ 3.10.
Miesci ono w sobie maksymalnie trzy blachy cukiernicze. Urzadzenie
przystosowane jest do produktéw, ktérych poczatkowa temperatu-
ra w rdzeniu nie przekracza 70 stopni C. Jest sterowane elektronicznie
i moze by¢ dodatkowo wyposazone w rejestrator temperatury. Ma tez
system automatycznego odszraniania i odparowania skroplin. Zuzycie
mocy jest na poziomie 450 W. Wydajno$¢ jednego cyklu chlodzenia lub
zamrazania to zaledwie 5 kg.

Podobnymi parametrami charakteryzuje sie tez szybkoschladzarka
Gastromer ABB.TEMP-3T, ktora takze dostosowana jest do produk-
tow o maksymalnej temperaturze poczatkowej 70 stopni C. Réwniez
i to urzadzenie maksymalnie moze pomiesci¢ do trzech blach cukier-
niczych, ale w zaleznosci od funkcji, jaka ma spetnia¢, rdzna jest jego
wydajno$¢ pracy. Przy schladzaniu wynosi ona 10 kg, przy zamrazaniu
6 kg produktu. Producent i dystrybutor urzadzenia twierdzi, ze zuzywa
ono zaledwie 200 W.

Malymi rozmiarami moze si¢ takze poszczyci¢ CoChill Nano Power
4 GN 1/1. Jej producent - firma CoCoTech - zapewnia, ze jest to naj-
mniejsza szybkoschtadzarka i szybkozamrazarka na $wiecie. Producent
przekonuje tez, ze sita chlodzenia jest o 35 procent wigksza przy jedno-
czesnym 30-procentowym zmniejszeniu zuzycia energii. Niewielkie ga-
baryty tego urzadzenia pozwalaja na ustawienie go dostownie w kazdym
miejscu w kuchni, pracowni cukierniczej lub dostownie pod ladg. Mozna
ja tez postawi¢ na stole, a nawet zawiesi¢ na $cianie, by w ten sposéb za-
oszczedzi¢ miejsce w niewielkim zaktadzie produkcyjnym. Model 4 GN
1/1,jak juz sama nazwa wskazuje, pomie$ci maksymalnie cztery standar-
dowe blachy cukiernicze. Urzadzenie to jednorazowo moze schlodzi¢ 14
a zamrozi¢ szokowo 9 kg wsadu. Pobiera przy tym 470 W mocy, chociaz
rzeczywista moc chlodzenia - jak zapewnia producent - wynosi 640 W.
Decydujac sie na wyposazenie zaktadu piekarsko-cukierniczego w szokow-
ke trzeba pamieta o tym, iz gléwnym zadaniem tych urzadzen jest szybkie
obnizenie temperatury produktu a nie jego state utrzymywanie. Schlodzo-
ne lub zamrozone uderzeniowo wyroby docelowo musza trafi¢ do lodéwek,
chlodni lub komér mrozniczych. W ten sposdb zwalniajg szokowniki, ktére
gotowe sg na przyjecie kolejnej partii ciast, pieczywa i kremow.

Poniewaz duza cze$¢ szokowek dostepnych w naszym kraju to urzgdzenia
0 pojemnosci nieco wigkszej niz opisywane w tym artykule, wkrétce na ta-

mach ,Bake & Sweet” zaprezentujemy schtadzarki i zamrazarki przydatne

dla wigkszych producentéw wyrobow cukierniczych. ]

Tradycyjne Chiodzenie Mrozenie
studzenie | uderzeniowe | uderzeniowe

Czas stlfdzenia do +3 stopniC 4-5h 1-15h 1,5-3h

w rdzeniu

Koniecznos¢ dodatkowego . .

X X tak nie nie

chtodzenia otoczenia

Dtugosé zycia produktu 1-2dni 5 dni 3 - 6 miesiecy

Straty z niesprzedanego produktu 5% 0,5% 0,1%

Ubytki wagowe (utrata wilgotnosci) 7-10% 1-2% 1-2%

Utrata aromatu tak nie nie

Absorpcja innych aromatéw tak nie nie

Obsychanie / opadanie tak nie nie

Bezpieczenstwo mikrobiologiczne nie tak tak

Zachowanie wiasciwosci smakowych nie tak tak
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NIE TRACIC CIEPLA,

7ZYSKAC SWIEZE POWIETRZE

Tomasz Przysiezny

Do tych objawéw dodaé¢ mozna jeszcze pecz-
nienie drewnianych mebli lub podlég oraz
odczuwalny nawiew przez kratki wentylacyj-
ne, ktére maja za zadanie odprowadzaé a nie
dostarczaé powietrze do pomieszczen. Sg jed-
nak o wiele gorsze symptomy wadliwej wenty-
lacji, pozornie niewidoczne. Zte samopoczucie
objawiajace sie bolami lub zawrotami glowy,
zmeczenie, a nawet uczulenie lub alergia tez
moga $wiadczy¢ o zlej wymianie powietrza
z pomieszczen produkcyjnych.

MIKROKLIMAT W NORMIE

Wedlug wymagan, jakie pomieszczeniom
w zakladzie piekarniczym stawia Central-
ny Instytut Ochrony Pracy wynika, ze we
wszystkich pomieszczeniach przedsiebiorstw
tej branzy powinna funkcjonowa¢ wentylacja
naturalna o dwukrotnej wymianie powietrza
na godzine. Na barkach wiasciciela piekarni
spoczywa tez obowigzek zapewnienia wenty-
lacji mechanicznej, ktora zwiekszy wietrzenie
niektérych pomieszczen - w przypadku hali
wypiekowej nawet do o$émiu razy na godzine.
Praca w piekarni, oprécz wielu zagrozen cha-
rakterystycznych dla zawoddéw zwigzanych
z produkcja spozywcza, jest tez dodatkowo ob-
cigzona specyficznymi warunkami mikrokli-
matu, jaki panuje w zakladzie produkujacym
pieczywo. W zaleznosci od rodzaju i stanowi-
ska pracy, gorace powietrze i duza wilgotno$é
majg ogromny wplyw nie tylko na wydajnos$¢

pracownika, ale takze na wzrost zagrozen wy-
padkowych. Im wieksze zmeczenie i wycien-

czenie organizmu, tym wigksze ryzyko nie-

nowoczesny system kominowy pozwala znacznie zmniejszy¢ wzrost temperatury w piekarni. Na zdjeciu:

I Bezposredni wyciqg cieptego powietrza i pary wodnej prosto z piecéw i wydalenie ich poprzez
kominy w piekarni w Rézynach. For. B&S

uwagi, co moze mie¢ tragiczne konsekwencje.
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Szczegolnie ucigzliwa pod wzgledem fizycz-
nym jest praca w malych i niezmechanizo-
wanych piekarniach o wydajnosci od trzech
do dziewieciu ton dziennie - uwaza dr Anna
Bogdan z Centralnego Instytutu Ochrony Pra-
cy. Z dokonanej przez nig oceny obciazenia
termicznego pracownikéw piekarni zatrud-
nionych na réznych stanowiskach wynika jed-
nak, ze nawet w niewielkich piekarniach, gdzie
stosuje sie wylacznie wentylacje naturalna, do-
puszczalne normy wspomnianego obcigzenia
termicznego nie muszg by¢ przekraczane.

Wérdd licznych metod jego zmniejszenia au-
torka wymienia miedzy innymi wentylacje na-
wiewna. Sugeruje tez, by w pomieszczeniach
produkeyjnych, w ktérych duze powierzchnie
$cian zajmuja szyby, zastosowaé okna podwdj-
nie lub potréjnie szklone z gazem szlachetnym,
co pozwoli zmniejszy¢ wspdlczynnik prze-
nikania ciepla do budynku. Wymiana szyb
w oknach na atermiczne, czyli nieprzepuszcza-
jace promieniowania stonecznego, zdaje egza-
min nie tylko latem. Podobne zastosowanie
maja zaluzje, ktore zamontowane w oknach
od potudniowej strony budynku beda chronity
przed nagrzewaniem si¢ pomieszczen podczas

stonecznych dni przez caly rok.

POWIETRZE DOBREJ JAKOSCI

Wymiana okien i zainstalowanie rolet lub
zaluzji przeciwstonecznych jest stosunkowo
proste. Nieco bardziej skomplikowana rze-
czg jest zainstalowanie wyciagu powietrza,
a duzo powazniejszym zadaniem w piekar-
ni - zwlaszcza tej wigkszej, produkujacej na
skale przemyslowa - jest doprowadzenie na
hale produkcyjne powietrza odpowiedniej
jakosci. Do niedawna wystarczyl prosty wen-
tylator na dachu i otwarte okna. Dzi§ w du-
zej piekarni jest to niewystarczajace, a wrecz
niedopuszczalne ze wzgledu na jakos¢ i trwa-
to§¢ produktu, ktéry wymaga zachowania
okreslonych warunkéw. Konieczne jest wiec
doprowadzenie $wiezego powietrza o stalych
parametrach. I to bez wzgledu na pore roku,
warunki atmosferyczne i temperatur¢ panu-
jaca na zewnatrz piekarni.

Decydujac si¢ na zamontowanie odpowiednie-
go systemu wentylacyjnego w zakladzie pro-
dukcyjnym, warto poszuka¢ takiego wykonaw-
cy, ktéry mial juz wezesniej do czynienia z tego
typu instalacjami w firmach branzy piekarni-
czej. Specyfika produkcji pieczywa i stosowa-
nych do niej sktadnikéw wymaga szczegdlnego
podejscia do projektowania systemdéw wentyla-
cyjnych lub klimatyzacyjnych. Wymagane jest
bowiem utrzymanie okreslonego bilansu po-

wietrza oraz temperatury w pomieszczeniach

TECHNOLOGIE | URZADZENIAFEEE

produkcyjnych. Trzeba tez pamietac o tym, ze
zaréwno maka jak i gaz wykorzystywany do
opatu piecéw piekarniczych to dwa czynniki,
ktére moga tworzy¢ mieszaniny wybuchowe.
Dlatego tez w urzadzeniach wentylacyjno-kli-
matyzacyjnych trzeba koniecznie uwzglednié
zabezpieczenia przed zaplonem mieszaniny
maki i gazéw wydzielajacych sie w trakcie pro-
cesu produkcyjnego. Czesto takze - z uwagi na
ograniczenie miejsca dostepnego w pomiesz-
czeniach piekarni z przeznaczeniem na wen-
tylatorownig¢ - zapada decyzja, by urzadzenia
wentylacyjne umieéci¢ na dachu budynku.
Wigaze si¢ to jednak z koniecznoscig oceny wy-
trzymatoéci konstrukeji dachu i ewentualnego

jego wzmocnienia.

NIE STRACIC CIEPLA

Inng wazng rzeczg, na ktorg warto zwrdcié
uwage przy wyborze rodzaju wentylacji, jest
mozliwos¢ odzysku ciepla. Uzycie odpowied-
nich wymiennikéw pozwala zaoszczedzi¢ na-
wet ponad polowe kosztéw ponoszonych na
ogrzewanie. Decydujac si¢ na zastosowanie
rekuperatora, mozna wybiera¢ wéréd stosun-

kowo tanich urzadzen o dobrych parametrach

lub tez zdecydowac sie na jakos¢ i bardzo wyso-
kie osiagi odzysku ciepla - takie przemyslowe
rekuperatory kosztuja zdecydowanie wigcej.
Wybierajac takie rozwigzanie trzeba zwroci¢
uwage na jako$¢ wykonania instalacji rozpro-
wadzajacej, aby nie byla zbyt dluga i niepo-
trzebnie pozaginana. Jesli instalacja wentylacji
bedzie wykonana niewtaéciwie, jej umieszcze-
nie bedzie nieprzemyslane a zabezpieczenie
termiczne niewystarczajace, sprawnos¢ reku-
peratora niewiele zmieni. Cale cieplo ucieknie
i nie bedzie z czego odzyskiwa¢ energii.

Dodatkowg trudno$¢ przy montowaniu wen-
tylacji w piekarni moze nastreczaé réznorod-
no$¢ produkowanego asortymentu. Utrzyma-
nie odpowiedniej temperatury i wydajnosci
dla ciggle zmieniajacego si¢ rodzaju pieczywa
nie jest rzecza tatwa. Wymaga doswiadczenia
przy projektowaniu instalacji, ktéra ma za-
pewni¢ nie tylko ciagla wymiane powietrza
i utrzymanie jego stalej temperatury i wil-
gotnosci, ale takze nalezytej czystosci na po-
ziomie, jaki wymagany jest przez technologie

produkcji. ]
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| NOWOCZESNE TECHNOLOGIE
- JUZ STOSOWANE W POLSCE

Marek Pogonowski firma Hert

Wiemy, jak wazne i trudne jest wiasciwe i madre inwestowanie. Propo-
nujemy tylko sprawdzone rozwigzania, ktére przyniosa zyski w ciagu
wielu lat.

Linia do produkgji chleba jest obecnie standardem w polskich piekar-
niach. Bez niej trudno sprosta¢ konkurencji i wymaganiom konsumen-
ta.

Powszechnie wiadomo, Ze aby utrzymac si¢ na rynku, osigga¢ zyski
i rozwijac sig, przedsigbiorca nie moze sta¢ w miejscu. Obecne tren-
dy wymuszaja urozmaicanie oferty. Obok zwolennikéw produktow
klasycznych, istnieje i powigksza sie grupa klientéw poszukujacych
pieczywa urozmaiconego, nietypowego i nowosci. Dla piekarni ozna-
cza to konieczno$¢ zmian i przystosowania produkcji oraz zwigzane
z tym inwestycje umozliwiajace wprowadzanie do oferty nowych lub
zmodyfikowanych produktéw. Naszym zdaniem, warto dzi§ inwesto-
waé w maszyny do wyrobu produktéw o bardzo duzej i niejednolitej
porowatosci, tzw. rustykalnych. Produkty takie powstaja z ciast bar-
dzo luznych, o bardzo duzej wydajnosci (170 i wiecej). Do obrébki
tego typu ciast niezbedne sag maszyny specjalnie przystosowane do
tego celu. Do niedawna w Polsce takich maszyn jeszcze nie bylo.
Wprowadziliémy do naszej oferty i na polski rynek urzadzenia firmy
WP Haton (Holandia): linie Crustica i Crustica Plus. Przeprowadzo-
no proby produkeji na polskich surowcach, a uzyskiwane efekty roz-
wialy wszelkie watpliwoéci. Okazalo sig, Ze zapotrzebowanie na tego
typu maszyny jest spore.

GENERACJAV

Najwazniejszg maszyng w liniach do chleba typu Crustica jest dzielarka.
Dzielarki nowej generacji V sa specjalnie przystosowane do pracy z cia-
stami bardzo luznymi. Nowa generacja dzielarek V pozwala uzyskiwa¢
wysoka objeto$¢ produktu przy zachowaniu dokladnosci wazenia. Spe-
cjalna konstrukeja pozwala na prace z ciastami o duzych wydajnosciach
i o dlugim czasie garowania w dziezy (do 3 h).

Dzielarki serii V sg przeznaczone do wszystkich powszechnie znanych
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luznych (TA do 170).
For. HerT

I Dzielarka V500 do delikatnej obrébki réznych ciast, w tym ciast bardzo
rodzajow ciasta, tj. ciasta pszennego, ciasta mieszanego pszenno-zyt-
niego, ciasta zytniego, ciast twardych na pizze i migkkich ciast francu-
skich.

ZASADA DZIALANIA DZIELARKI

Proces dzielenia ciasta odbywa sie etapowo:

- przyblizona ilo$¢ ciasta zasysana jest do komory gtéwnej (rys. 1),

- ndz odcinajacy oddziela komore gtéwna od leja (rys. 2),

- zostaje odmierzona doktadnie gramatura w komorach pomiarowych
(rys. 3),

- ttok miarowy z komora pomiarowg porusza si¢ pionowo i wyrzuca kesy



Rys. 1 Rys. 2
Y ke

ciasta na wewnetrzng tasme transportujaca.
Zewnetrzna ta$ma transportujaca odpowiada
za to, aby kesy ciasta pozostawalty oddzielone,
- ndz odcinajacy cofa si¢, otwierajac komorg
gtéwna (rys. 4).

Dzieki temu, Ze mozemy ustawi¢ przyblizong
ilo§¢ ciasta zasysang do komory, mozliwy jest

bardzo delikatny i pewny proces dzielenia.

INNOWACYJNOSC
-VOLUMINATOR

W dzielarkach linii V zastosowano oryginalne
rozwigzanie, pozwalajace na regulowanie ci-
$nienia w granicach 70-100 proc., oraz zniwe-
lowano niekontrolowany nacisk na tlok gtow-
ny przy otwieraniu noza.

Voluminator, czyli silownik hydrauliczny za-
montowany na sprezynie korbowodu, pozwala
na regulacje sily wywieranej na ciasto przez
tlok gtéwny. Normalne ci$nienie wywierane
na ciasto w dzielarce wynosi 1,6 bar, przy sto-
sowaniu Voluminatora mozemy je zredukowa¢
do 0,9 bar. W dzielarce V 500 ci$nienie jest na-
stawiane do konkretnej receptury. Rozwigza-
nie to jest szczegdlnie polecane, gdy na jednej
linii produkcyjnej wytwarza si¢ réznorodne
produkty.

Druga, nie mniej istotna funkcja Voluminato-
ra jest antystres. Mechanizm dzialania wszyst-
kich dzielarek wykonanych na wale korbowym
powoduje ekstrudacje nadmiaru ciasta do leja.
Doskonale mozna zauwazy¢ ten proces w leju,
ciasto przy kazdym cyklu pracy unosi si¢ do
gory i opada. W przypadku dzielarek z Vo-
luminatorem, tlok gléwny w odpowiednim
momencie jest wyhamowywany, dzigki czemu
ciasto nie jest cofane do leja.

NOWATORSKIE

TASMY ANTYBAKTERYJNE

Ze wzgledu na ciagle rosnace wymagania
dotyczace zachowania norm higienicznych
(HACCP) przy produkeji zywnosci, opraco-
wano unikalny system ta$ém antybakteryjnych.
Technologia oparta jest na niemigrujacych jo-
nach srebra, ktore sg bezpieczne dla ludzi, od-
dzialywajg natomiast bakteriobdjczo na szero-
ka game mikroorganizmoéw, takich jak: E. coli,
P. aeruginosa, L. monocytogenes i inne. Zalety,

ARTYKUt SPONSOROWANY s

Rys. 3 Rys. 4
— S

jakie niesie to rozwigzanie, to zwiekszenie po-
ziomu higieny oraz powstrzymanie rozwoju

i namnazania si¢ bakterii.

NOWOCZESNE STEROWANIE

Zarzadzanie wszystkimi parametrami dla
urzadzenia V 500 odbywa si¢ za po$rednic-
twem pulpitu operatora (panel dotykowy Sie-
mens S7). Ustawienie proc. wypelnienia komo-
ry odbywa si¢ poprzez serwomotor z odczytem
cyfrowym. Wydajnos¢ (szt./h) i ustawienie
szybko$ci wewnetrznej taSmy transportujacej
(proc.) ustawia si¢ za pomoca falownika z od-
czytem cyfrowym. Dla poszczegélnych pro-
duktéw mozna definiowac i zapisywaé osobne

ustawienia i programy pracy.

NOWATORSKA TECHNIKA
OBROBKI OLEJOWEJ

Kombinacja tloka gléwnego wykonanego ze
stopow hybrydowych, czyli stopéw tworzyw
sztucznych z metalami i komory dzielacej ze
stali chromowo-niklowej zapewnia minimali-
zacje zuzycia oleju oraz diuga zywotnos¢ urza-
dzenia. Dzielarka V500 ma centralny auto-
matyczny, pneumatyczny system smarowania
olejem, z 6 lub 8 zaworami domierzajacymi.
Olej jest rozprowadzany kanatami, dodatkowo
na tfok miarowy oraz ta$me, na ktorg nakta-
dany jest film olejowy. Pozwala to uzytkowni-
kowi na prace z bardzo luznymi ciastami bez

obawy o zaklejenie urzadzenia.

W JAKIE
MASZYNY INWESTOWAC?

Jest to wazna decyzja, ktorej skutki odczuwal-

specjalnie przystosowane do tego celu. Firma Hert

I Do obrobki luznych ciast niezbedne sq maszyny
wprowadzita na rynek linig Crustica. For. Hert

jest korzystanie z oferty firm o najwiekszym
doswiadczeniu w zakresie budowy maszyn
i urzadzen oraz silnej, ustabilizowanej pozy-
¢ji na rynku. Firmy te zawsze stosuja najlep-
sze rozwiazania techniczne i s3 gwarancja
najwyzszej jakosci i najnowszych technologii.
Innowacje wprowadzane przez specjalistow
WP Haton uwzgledniaja potrzebe delikatnego
obchodzenia si¢ z ciastem przy jego dzieleniu
i formowaniu. WP Haton dostosowuje urza-
dzenia do indywidualnych potrzeb zakladow
i produktdw, jakie chcg wytwarzaé. Maszyny
sg dostosowywane pod katem cech technicz-
nych, takich jak wydajnoé¢, zakres gramatury
kesow, gabaryty oraz jakos§¢ stosowanych su-
rowcdw i procesu technologicznego (wla$ciwo-
$ci fizykochemiczne surowcéw, dobodr recep-
tury, okreslenie konsystencji ciasta, sposobu
przebiegu fermentacji).

WP Haton elastycznie dostosowuje swojg oferte
do nowych trendéw wytwarzania ekskluzyw-
nych produktéw, pozwalajacych na urozmaice-
nie asortymentu wyrobow i spetnienie oczeki-
wan najbardziej wymagajacych klientéw, a tym

ne beda przez wiele lat. Najbardziej optacalne samym zwiekszenie zyskéw piekarni. .
7 WYBRANE PARAMETRY
Parametry V300 V500
g 300-2600 g (1 komora)
gramatura . 200-1800¢ . 150-1200 g (2 komory)
(zalezna od konsystencji ciasta) . e
(zalezna od konsystencji ciasta)
o 637-1456 szt./h A AN R

1274-2912 szt./h (2 komory)

wymiary (dt. x szer. x wys.)

1490x 760 x 1620 mm

1507 x 1373 x 17733 mm

waga (netto)

720 kg

942 kg

wartosé przytqcza

1,8 kW

1,8 kW
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OD SHAKEROW

Shaker Elektro Freeze CS 700 to pierwsza tego tupu maszyna w Polsce. -
W naszym kraju jest tylko jeden egzemplarz tego urzadzenia, ktére jest
przez nas testowane - méwi Irena Koziel-Rutkowska z firmy Vega Ekspert
Gastronomiczny. Shaker, ktéry podczas warszawskich targéw mial swojg
premiere, charakteryzuje si¢ przede wszystkim rozmiarami. Ten model jest
zdecydowanie w wersji barowej i jest nie tylko wezszy, ale przede wszystkim
niemal o polowe nizszy od tego typu tradycyjnych maszyn. Ma tylko 90 cm
wysokosci i wazy zaledwie 100 kg. - To amerykanskie urzadzenie z powodze-
niem mozna postawi¢ na stole lub ladzie. Spelnia jednak takie same funkeje,
co tradycyjny shaker o duzych rozmiarach. Jest jednak od nich zdecydowanie
tanszy - zapewnia Koziel-Rutkowska. Urzadzenie cechuje wysoka wydajnos¢
produkeji (do 55 litréw na godzine), ktora gwarantuje cigglo$¢ sprzedazy.
Opcjonalnie moze by¢ doposazone w licznik porcji. Maszyna chlodzona jest
powietrzem i zuzywa zaledwie 1,5 kW, czyli niemal czterokrotnie mniej ener-
gii co tradycyjne shakery, ktére z uwagi na wysokos¢ musza by¢ stawiane na
podlodze. Swoja europejska premiere model CS 700 mial na targach w Rimi-
ni. Tuz po nich pojawil si¢ na Expo Sweet 2011.

TP

w Warszawie to jedyny taki egzemplarz w Polsce.

I Irena Koziet-Rutkowska zapewnia, ze urzqdzenie prezentowane na targach
Fot. ToMAsz PrzYSIEZNY

DO BITEJ SMIETANY

Najnowsze urzadzenie do rzemieslniczej produkcji bitej $mietany za-
prezentowala na targach w Warszawie firma Remgo-Tech. - S'whipper
Exclusive ma trzy programy dozowania $mietany, i kazdy z nich jest
indywidualnie programowany. Mozna dowolnie sterowa¢ jak dlugo
okreslona porcja $mietany bedzie leciala z urzadzenia. Przy intensywnej
i co chwile zmieniajacej si¢ produkeji, korzystanie z takich zaprogramo-
wanych przyciskow jest bardzo wygodne, gdyz gwarantuje dokladnosé
i powtarzalno$¢ dozowania bitej $mietany - wyjasnia Jarostaw Gugala,
wladciciel firmy. Wloskie urzadzenie produkowane przez Technogel
ma tez nowatorskie rozwigzanie mycia. Maszyna czysci si¢ automatycz-
nie, a sam proces mycia trwa zaledwie 51 sekund. - Pozwala to znacz-
nie zmniejszy¢ czas, jaki na te czynno$¢ musialaby przeznaczy¢ osoba
obslugujaca urzadzenie - zapewnia szef Remgo-Techu. Do urzadzenia
wystarczy wlozy¢ pojemnik z odpowiednim detergentem i wcisnaé przy-
cisk, by juz po niecalej minucie wszystko bylo czyste. Pézniej wystarczy
je tylko przeptukaé biezaca woda. Zaleta S'whipper Exclusive jest tez
zastosowanie systemu chlodzenia w komorze, w ktérej umieszczony jest
2,5-litrowy zbiornik ze $mietang. Temperatura w nim utrzymywana jest
na poziomie 3-4 stopni C.
Innym walorem wloskiego urzadzenia s jego wymiary. - Oprécz firmy
Technogel nikt nie oferuje tego rodzaju sprzetu, ktory mialby zaledwie
17 centymetréw szerokosci - zapewnia Jarostaw Gugata, ktéry ten model
pierwszy raz pokazal na imprezie wystawienniczej w Warszawie.

TP
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do produkeji bitej Smietany.

I Na Expo Sweet 2011 Jarostaw Gugata prezentowat superwgskie urzqdzenie
Fot. TomMAsz PrzysIEZNY
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Na targach Expo Sweet 2011 firma Jackow-
ski zaprezentowala nowy panel sterowania
do piecow firmy Svebadahlen, ktorej jest
przedstawicielem na polskim rynku. - No-
wo$¢ tego urzadzenia polega na zastosowa-
niu dwoch czujek termicznych a nie jak do tej
pory tylko jednej - zdradza wlasciciel firmy
Marek Jackowski. Jedna czujka mierzy tem-
perature grzalek gérnych, druga - dolnych.
Panel sterujacy oblicza temperature $rednia
obu grzalek i pokazuje ja na elektronicznym
wyswietlaczu. Cukiernik ma wiec doktadna
informacje o realnej temperaturze w calej
komorze pieca a nie tylko w jego gornej lub
dolnej czgsci. - Nowum rozwigzania techno-
logicznego polega tez na mozliwosci regulacji
cieploty przedniej czesci komory, czego do tej
pory nie zastosowano jeszcze w innych cu-
kierniczych piecach modutowych. Tego typu I
urzadzenie czesto pala tylem, krzywo pieka.

Z tylu jest najlepsza izolacja termiczna, z ko-

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

W piecu elektrycznym Svebadalen Classic zamontowano nie tylko nowy panel sterujqcy i kontrolujqcy
prace urzqdzenia, ale tez az dwie czujki temperatury - mowi Marek Jackowski.
Fot. TomAsz PrzysIEZNY

lei z przodu jest ona mniejsza, gdyz drzwiczki
majg szybe, ktdéra przepuszcza cieplo - wyja-
$nia Jackowski dodajac, Ze inne piece czesto
maja z przodu dodatkowe grzatki, ktére nie
majg jednak zadnej mozliwosci regulacji tem-

peratury. - W naszych piecach przy drzwicz-

kach znajduja si¢ ceramiczne grzatki z mozli-
woscia osobnej regulacji dogrzania przodem.
Mozna sobie wigc stworzy¢ kurtyne cieplna,
ktéra zapobiegnie wychladzaniu si¢ przedniej
czgsci komory na przykltad podczas otwiera-

nia drzwiczek. To rozwigzanie gwarantuje

réwne dopiekanie ciast zaréwno z przodu, jak
iz tylu - zapewnia M. Jackowski. Nowocze-
sne panele dostepne sa tez w wersji pozwala-
jacej na indywidualne ustawienie do stu pro-
gramow, w zaleznoéci od potrzeb cukiernika.

TP

Limosa to nowoczesna lada do lodéw wyprodukowana przez ES System K,
ktéra podczas warszawskich targéw miata swoja prapremiere. To urzadzenie
jest w stanie pomiesci¢ 24 kuwety, a wiec pozwala eksponowac i sprzedawac
tyle samo réznych smakéw lodéw. Pod kuwetami znajdujacymi sie na gor-
nym, widocznym dla klienta poziomie jest jeszcze poziom dolny, gdzie moz-
na przechowywac kolejne 24 pojemniki z gotowymi produktami. Umozliwia
to tatwe i szybkie wymienianie opréznionych kuwet na nowe, petne lodow.
- Wielka zaletg tej lady jest nowoczesny design, niespotykany jeszcze
wsérdd polskich producentéw. Mysle, ze do tej pory zadna z krajowych
firm nie pokazata na naszym rynku takiego produktu - uwaza Barbara
Korusiewicz, dyrektor handlowy firmy ES System K. Lada Limosa posia-
da bardzo dobrg izolacje i podwdjne szyby zespolone, co zapobiega skra-
planiu sie wody. - Mozliwo$¢ latwego podniesienia calej przedniej szyby
pozwala zaréwno na wygodna obstuge przy wktadaniu kuwet z lodami,
jak tez znacznie ulatwia dokladne umycie lady od srodka - wyjasnia
Korusiewicz. Do o$wietlenia wnetrza Limosy zastosowano ledy, ktdre
oprocz tego, Ze nie emitujg ciepla, to jeszcze sa energooszczedne. Poza
tym, w ujemnych temperaturach daja najlepszy efekt o§wietlenia.
Limosa jest cze$cig nowoczesnej linii Lenari, w sktad ktorej wchodza mie-
dzy innymi lada do ciast oraz szafa chtodnicza.

TP

rozwiqzan, jakie zastosowano przy konstruowaniu Limosy - demonstruje

I Podnoszona przednia szyba wraz ze szklang ladq to jedno z kilku wygodnych
dyrektor Barbara Korusiewicz z ES System K. Fot. TomAsz PrzysiEzNy
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Podczas targéw Bakepol, ktére juz w kwiet-
niu odbeda si¢ w Kielcach, obejrze¢ bedzie
mozna kilkadziesigt nowos$ci z branzy cu-
kierniczej i piekarniczej. Prawdziwg grat-
ke dla cukiernikéw przygotowala firma
FRITSCH, ktora zaprezentuje nowa li-
nie EUROLINE, ktéra laczy etapy pracy
zwigzane z wytlaczaniem, nawilzaniem,
nadziewaniem, posypywaniem wyrobow
cukierniczych w jednym, nieprzerwanym
i zautomatyzowanym procesie. Jak zapew-
niaja producenci, urzadzenie charaktery-
zujg wysoka jakos§¢, trwalo$¢ oraz duzy
komfort obstugi, co z pewnos$cia docenia
nowoczes$ni cukiernicy.

(KJ)

S BAKEPOL

Kolejng nowoécig, ktdra mozna bedzie nie
tylko zobaczy¢ w trakcie trwania targéw, ale
réwniez kupi¢ w promocyjnej, bardzo atrak-
cyjnej cenie, jest nowa kolekcja piecéw kon-
wekcyjnych oferowana przez firme Gadip. Jak
zapewnia producent, prezentowane piece s3
ulepszong wersja poprzednich modeli. Zosta-
ty zaprojektowane i udoskonalone technicznie
w celu lepszego i tatwego w obstudze funkcjo-
nowania. Nowe rozwigzania docenig cukierni-
cy i piekarze, ktorzy cenia sobie wygode i no-
woczesnosc.

(KJ)

Fot. Materialy producenta

EKSPRESOWE

Urzadzenie do recznego wylewania blatow biszkoptowych to
jedna z nowosci przygotowana na targi Bakepol przez firme
JEM.

W trakcie pracy biszkopciarki, biszkopt wylewany jest na per-
gamin o stalej szerokos$ci 40 cm i dowolnej dtugosci. Jak pod-
kresla producent, zaleta urzadzenia jest fakt, iz jest ono po-
reczne, tatwe w obstudze i myciu, co jest bardzo istotne, gdy
liczy sig czas.

Urzadzenie wykonane jest z wysokiej klasy stali nierdzewne;j.
Pojemnos$¢ zasobnika to 10 litrow.

(KJ)
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S BAKEPOL

CIASTA DOBRZE NADZIANE

Podczas targéw Bakepol firma JFM zaprezen-
tuje kilka nowosci, ktére wlaénie wprowadza
na rynek. Beda wsrdd nich dozator, nadzie-
warka, dekoratorka pneumatyczna do pro-
duktéw plynnych i pélptynnych. Jest to no-
woczesne i precyzyjne samobiezne urzadzenie
do dozowania i nadziewania ciast oraz innych
artykuléow spozywczych. Dozator od dawna
juz znajduje szerokie zastosowanie w prze-
mysle cukierniczym, piekarniczym i garma-
zeryjnym. Urzadzenie charakteryzuje duza
elastycznos¢ i szerokie mozliwo$ci stosowania.
Zajego pomoca mozna dozowaé babki, mufiny,
chleb, pieguski oraz wszelkiego rodzaju ciasta
inadzienia owocowe. Jak zapewnia producent,
urzadzenie mozna wykorzysta¢ do nadziewa-
nia paczkow, babek, eklerkéow.

(KJ)

DZIELARKA NIESTRUDZONA

Kolejng nowos¢ przygotowala na targi Bake-
pol firma Peters&Nurkowski. Doug Master to
dzielarka do luznych ciast o szerokim zakresie
wagowym i przemystowej wydajnoéci, ktéra
moze pracowaé przez siedem dni w tygodniu
w trybie trzyzmianowym. Jak zapewnia pro-
ducent, jest to maszyna nie tylko wysoce wy-
dajna, ale i wszechstronna. W odréznieniu od
tradycyjnych dzielarek, praca sekcji dzielnej jest
oparta na serwomotorach. Kazdy z elementdw,
czyli tlok ssacy, tloki mierzace, n6z odcinajacy

s3 napedzane oddzielnymi serwomotorami,

co zapobiega zgniataniu ciasta i cofaniu go do
leja. Benier Dough Master pozwala podzieli¢
ciasto o wydajnoéci nawet do 180 i dtugiej garze
w kotle, nie niszczac jego struktury. Jak zapew-
nia producent, t¢ doskonalg jako$¢ ciasta uzy-
skiwang dzigki zwigkszonemu udzialowi wody
w recepturze oraz powrotowi do tradycyjnej
fermentacji w dziezy przed podzialem Dough
Master laczy z wysoka wydajnoscig. Wystepu-
je nawet w wersji 6- i 9-komorowej, ktéra moze
produkowa¢ do 6 czy 12 000 keséw na godzine.

(KJ)

Fot. Materialy producenta

Fot. Materialy producenta

UBIJACZKA
/ DtUGA
GWARANCJA

Firma IZI Mankiewicz, wylaczny dystry-
butor znanych na $wiecie ubijaczek firmy
SPAR, wprowadza do swojej oferty kolejny
model ubijaczki.

Tym razem jest to model o pojemnosci 100
litréw z automatycznym podnoszeniem
dzierzy.

Jak podkresla dystrybutor, to juz dziewiaty
rok obecnosci firmy SPAR na polskim ryn-
ku.

- W tym czasie maszyny daly si¢ poznaé
z bardzo dobrej strony, przez co wielu
klientéw decyduje si¢ na zakup kolejnych
ubijaczek wila$nie firmy SPAR - wyjaénia-
ja przedstawiciele firmy. - Nie bez znacze-
nia pozostaje réwniez fakt, ze na ubijaczki
udzielana jest przez dystrybutora najdtuz-
sza na rynku gwarancja.

Ubijaczke bedzie mozna ogladac na targach
Bakepol w Kielcach.

(KJ)

2011/3 (4) - BAKE&SWEET - 81

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

Fot. Materialy producenta



LO

CZY... POWROT DO PRZ

Tomasz Przysiezny

' DODATKI' I SUROWCE

DZIARSKIE NOWOSC
=S/t OSCIY

Jak co roku, w witrynach obok tradycyjnych
lodéw czekoladowych, $mietankowych, wani-
liowych i truskawkowych pojawiajg si¢ nowe
smaki. Niekiedy s3 one jedynie sezonowym
przebojem, czasami trafiajg juz na stale do
lodowego menu. - Dzigki tym nowym sma-
kom producenci komponentéw do loddéw, jak
i sami lodziarze chcg zdoby¢ nowych odbior-
cow, a takze utrzymac tych z poprzednich lat -
twierdzi Beata Lemanska z firmy K-2. I chociaz
nie brakuje opinii, ze w lodach nie mozna juz
nic nowego wymysli¢, to jednak wcigz sg one
urozmaicane przez taczenie ich ze sobg.

CUKIER TRZCINOWY | WINO

Tak zrobil miedzy innymi Nutman, ktéry
w ostatnim czasie wprowadzil trzy ciekawe
miksy. - Pierwszy to zestaw Musli Pie¢ Zboz,
w sklad ktérego wchodzi pasta musli oraz
pasta marmurkowa z czekoladg, chrupkami
i krokantem z chrupek zbozowych. Druga
kompozycja to egzotyczny zestaw o nazwie
Cukier Trzcinowy, ktéry sklada sie ze spe-
cjalnej mieszanki na bazie cukru trzcinowego
oraz pasty marmurkowej Havana Caffe. Trzeci
zestaw to doskonate na upatly polaczenie lodow
brzoskwiniowych z pastg Vericream Moscato
i winem - wymienia Beata Lemanska.

- Bezpowrotnie skonczyly sie czasy, ze klienci
w Polsce mieli do wyboru dwa smaki lodow:
$mietankowe i kakaowe. Teraz ludzie oczekuja
mozliwo$ci wyboru - méwi Szymon Wolanski
z firmy Savpol. Jego zdaniem, witryna z loda-
mi musi mie¢ minimum szesnascie smakéw,
aby zadowoli¢ gusta klientow.

Nie wszystkie tegoroczne nowosci beda jednak

bazowaly na mieszaniu i Iaczeniu ze sobg tego,
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WSsrdd nich prym wiodq lody truskawkowe, ktére im mniej sq czerwone, tym bardziej naturalne. Ich

I Mimo wielu gatunkéw nowych smakéw lodéw, te tradycyjne weiqz cieszqg sie ogromng popularnosciq.

rézowy kolor to dowdd na brak dodatkowych barwnikéw. Fot. B&S

co amatorzy lodéw dobrze juz znajg. Oprocz
propozycji smakéw, ktdre powstaly w wyniku
potaczenia kilku sktadnikéw, producenci lo-
dowych komponentéw wprowadzajg na rynek
absolutne nowoéci. Najwiecej z nich mozna
bylo zobaczy¢ na tegorocznych targach SIGEP.
Jak co roku wloska impreza wystawiennicza
zgromadzita wiodacych na $wiecie produ-
centéw lodéw. Oprocz nich w Rimini nie za-

braklo tez matych firm z branzy lodziarskiej,

a takze calej rzeszy cukiernikéw, dla ktérych
lody produkowane rzemieslniczo sa, obok wy-
robéw ciastkarskich i stodyczy, dodatkowym
zrédlem dochodu.

Z CZEKOLADY

A NIE TYLKO O JEJ SMAKU

Coraz cze$ciej komponenty stosowane do
przemystowej produkcji lodéw zastgpowane
sg przez skladniki, ktére do tej pory byly wy-



korzystywane gléwnie przez rzemieslnikéow.
- Rynek polski wymaga dobrych produktow.
Duze fabryki zaczynaja wytwarza¢ lody Pre-
mium i Prestige. Sa one co prawda drozsze,
ale znacznie lepsze jako$ciowo, a wiasnie
tego oczekujg konsumenci - twierdzi Szymon
Wolanski. Tego samego zdania jest Mateusz
Ciapala z Doliny Smaku, ktéry popularnosci
lodéw z segmentu Super Premium dopatruje
sie w tym, iz zawieraja minimalng ilo§¢ po-
wietrza, przez co ich smak jest jeszcze bardziej
intensywny, gleboki i mocno nasycony. - Pro-
dukcja lodéw w sezonie 2011 bedzie ukierun-
kowana gléwnie na wykorzystywanie natural-
nych, najwyzszej jakosci skladnikéw, takich
jak: odtluszczone mleko, $wieza $mietanka,
z6ttka, cukier oraz wyselekcjonowane $wieze
owoce, orzechy, migdaly, wafelki, biszkopciki
i ciasteczka - moéwi Ciapala, a Wolanski do-
daje, ze wérdd tegorocznych hitéw czotowe
miejsce moga zaja¢ coraz popularniejsze lody
jogurtowe. Zwlaszcza wszystkie polaczenia
jogurtu z owocami, takimi jak wi$nia, mara-
kuja czy mango oraz na przyklad lody jogurt-
capuccino.

Podczas targéw SIGEP 2011, ktore wyznaczaja
trendy w branzy lodziarskiej na catym $wiecie,
sporo uwagi poswiecono naturalnej czekola-
dzie. W konkursie na najlepszy smak lodow
znana na polskim rynku wloska firma Elenka
zdobyla pierwsze miejsce wlaénie za lody cze-
koladowe.

Od pieciu lat hitem wciaz sa lody Giuso z serii
Cusco. Pojawienie si¢ tej linii bylo prawdziwa
rewolucja w tej branzy, gdyz dzigki nowemu,
opatentowanemu procesowi mozliwe stalo sie
robienie lodéw z czekolady a nie tylko o cze-
koladowym smaku. Nowoscia na rynku sa
obecnie Cuzco Origine, w ktérych skladzie
jest az 60 procent prawdziwej gorzkiej czekola-
dy rodem z Dominikany. Technolodzy z Giu-
so opracowali tez Cuzco White i Cuzco Latte
o jeszcze bogatszych naturalnych smakach.
Wszystkie te produkty robione sa bez dodatku
ttuszczéw roélinnych. - Cusco umozliwia uzy-
skanie zupelnie innego smaku lodéw niz ten,
ktéry mozna otrzymaé dzigki tradycyjnym
preparatom kakaowym - zapewniaja produ-

cenci.

KANDYZOWANE OWOCE

| LODOWA KAWA

Takze wspomniany juz Nutman zaprezentowal
na wloskich targach swdj czekoladowy prze-
bdj - paste Cioco Artic. Obok niej na stoisku
tej firmy pojawity si¢ tez inne nowe, oryginal-
ne skiadniki do produkeji lodéw z najwyzszej
potki. - Sg to Pino Extra o smaku orzeszkéw

DODATKI | SUROWCE F

Wiele najwymyslniejszych smakéw ma przyciggng¢ uwage klienta. Ale czy lody o smaku waty cukrowej
na dobre zagoszczq na polskim rynku, czy okazq sie tylko atrakcjq jednego sezonu?

For. B&S
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pini oraz Pistacja Srédziemnomorska z ka-
walkami prawdziwej pistacji - opowiada Beata
Lemanska z firmy K-2 dodajac, ze coraz popu-
larniejsze sg tez smaki orzezwiajacej Lodowej
Miety (w bialym, a nie jak do tej pory zielonym
kolorze) oraz Cheese Cake.

Sernikowy smak jest wéréd amatoréw lo-
déw coraz popularniejszy. Proszek smakowy
Cheese Cake, ktory dodaje sie do produkeji
lodéw na bazie mlecznej, ma migdzy inny-
mi ProGel, ktérego oferta na polskim rynku
obejmuje kilkadziesiagt past o smakach tra-
dycyjnych oraz nie mniej popularnych sma-
kach owocowych.

Przebojem tegorocznego lata moga sta¢ sie
tez lody Amordifrutta, do produkcji ktérych
firma Giuso obok czekolady wykorzystala
tez kandyzowane owoce. Mozliwe to bylo

dzieki specjalnemu procesowi technolo-
gicznemu, ktdry sprawit, iz kawatki owocow
w lodach pozostaja migkkie. Oprécz poma- sktadnikach. Klienci nie cheq juz byle czego w niskiej cenie. Wolg zaptaci¢ wiecej, ale mie¢ w zamian

I W tym roku obok sorbetéw dominowaé majq lody o wysokiej jakosci i wyprodukowane na markowych
lody najwyzszej jakosci. For. B&S

ranczy, czere$ni i wisni, lody Amordifrutta
zawierajg tez kandyzowane kostki imbiru.
Absolutng targowa nowoscia Giuso byly tez
Cristalli di Espresso - lodowa wersja kawy
espresso 100% Arabica. Tym komponentem
mozna nie tylko ozdobi¢ kawowe lody, ale tak-
ze stworzy¢ sorbety o absolutnie nowym sma-
ku, ktory jest polaczeniem energii, jaka daje
kawa, ze $wiezoécia lodowego, krysztalowego
orzezwienia.

Zdaniem Wolanskiego, to wiasnie lody sor-
betowe bedg hitem w tym roku. - Konsumen-
ci coraz wigkszg wage przyktadaja tez do na-
turalnych sktadnikéw i mimo iz do wyrobu
lodéw wciaz stosuje sie aromaty i barwniki,
to jednak coraz wigcej duzych fabryk zaczy-
na stosowa¢ do produke;ji liofilizaty i pasty
smakowe, ktore robione sa na naturalnych
sktadnikach.

Ich cena ma co prawda wplyw na cene korico-
wa produktu, ale lody na naturalnych sktad-
nikach to kierunek, w ktérym predzej lub tez
wolniej podazaja wszyscy producenci. Zwtasz-
cza ze majg z czego wybieral, aby stworzyé
lody o ciekawych smakach.

SMAKI Z DZIECINSTWA

Do polskich producentéw naturalnych owo-
cowych toppingdw zalicza si¢ miedzy in-
nymi Eurohansa. Te dodatki, ktére sa nie
tylko Zrédlem naturalnego smaku i koloru,
ale takze naturalnych witamin, stosuje si¢
do lodéw, tortéw i deseréw lodowych, pro-
dukowanych zaréwno metodami rzemiesl-
niczymi jak i przemyslowymi. Wytwarza

si¢ je na bazie miksowanych owocéw iw za-

geszczonej postaci komponenty te moga by¢
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stosowane jako plastyczne, dowolnie formowalne wktady do $rodka
lodow. Z kolei jako sosy tworzg trwalg zewnetrzna polewe. Do najbar-
dziej popularnych smakéw z Eurohansy naleza: cola, pomaranczowy,
$mietankowy, egzotyczny.

Wsady owocowe i smakowe uzywane gltéwnie jako dodatki do pro-
duktéw mleczarskich takze znajduja zastosowanie jako komponen-
ty uatrakcyjniajgce smak, barwe i aromat lodéw. Mozna je mieszaé
z masa lodowg, barwiac ja jednolicie lub formowa¢ w niej ozdobne
wstazki.

- Na podstawie naszej analizy rynku, sezon lodowy 2011 w Polsce be-
dzie rekordowy pod wzgledem wartosci sprzedazy, osiagajac wzrost
o 15 procent w stosunku do roku ubieglego - twierdzi Mateusz Cia-
pata, dyrektor regionalny firmy Dolina Smaku, producenta kompo-
nent6éw do lodow, ciast i deseréw. - Ma na to wplyw przede wszystkim
zmieniajacy sie trend sezonowo$ci w konsumpcji lodéw w Polsce,
gtéwnie za sprawg powstawania coraz wiekszej ilosci punktéw z lo-
dami oraz tatwosciag dostepu lodéw impulsowych.

Zdaniem Ciapaly, dzigki zwigkszajacej si¢ $wiadomos$ci konsumen-
tow Polacy coraz chetniej siggaja po produkty naturalne i tradycyjne.
- To bedzie powrdt do smakéw z dziecinistwa, gdzie w lodach mozna
bylo wyczué kawatki §wiezych owocéw i bakalii, dzieki czemu dozna-

nia smakowe lodowych deseréw pozostawaly niezapomniane. .
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KREMY

DO WSZYSTKIEGO W TRZY MINUTY

Tomasz Przysiezny

Niewiele wyrobow ciastkarskich pozbawionych
jest kremow. Dlatego tez rynek zaopatrzenia
branzy cukierniczej w te produkty wciaz si¢ roz-
rasta, a w ofercie producentéw i dystrybutoréw
co rusz pojawiajg si¢ nowe proszki, z ktorych
cukiernicy w ciagu kilku minut wyczarowuja
najprzerdzniejsze kremy. Niektore z nich nadajg
sie do zapiekania, inne wylacznie do wypelnia-
nia gotowych ciast lub ich dekoracji. Trzeba tez
pamietal, Ze nie wszystkie kremy majg wlasci-
wosci pozwalajace na ich zamrazanie bez utraty
puszystej konsystencji.

SMIETANKOWE

| WANILIOWE KR()LUJA

Do najpopularniejszych smakéw od lat naleza
$mietankowy i waniliowy, ktérych neutralnoéé
pozwala na szerokie zastosowanie w przemysle
cukierniczym. Takie $mietankowe produkty
ma w swojej ofercie Zeelandia. Bianca Cremo
i Bio Bianca to kremy w proszku, ktére stuza
zaréwno do wypelnien, jak i dekoracji. Bianca
Cremo charakteryzuje si¢ jedwabistg, kremo-
wa konsystencja, $nieznobialg barwa i natu-
ralnym $mietankowo-waniliowym smakiem.
Cechuje go - podobnie jak wiekszo$¢ kremow
w proszku - duzy przyrost objetoéci podczas
ubijania oraz puszysta struktura. Nie wyma-
ga dodawania oleju, a mimo to nadaje si¢ do
dluzszego przechowywania, podczas ktérego
nie peka i nie zmienia barwy. Bardzo dobrze
zachowuje sie takze przy zmianie temperatu-

ry - po rozmrozeniu nie traci objetoéci. Bianca
Cremo mozna taczy¢ z kremem budyniowym,

kremami typu patissiere, galaretka, pastami

ktéra po dodaniu do kremu cukierniczego wzbogaca jego smak i aromat.

I Unifine ma w swojej ofercie takze $mietanke w proszku White Dream,
For. UNIFINE

smakowymi, barwnikami i aromatami.
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Z kolei Bio Bianca dodatkowo znajduje zastosowanie do deseréw, gdyz
swoimi walorami smakowymi z powodzeniem zast¢puje bita $mietane. Po
wymieszaniu i ubiciu z woda masa kremowa jest lekka, delikatna i puszy-
sta. Rowniez i ten krem mozna schtadzaé bez utraty jego wlasciwosci.

Kremem typu bita §mietana jest tez Finezja, produkowana przez Komplet
Polska. Nadaje sie do laczenia ze stabilizatorami smakowymi, $§wiezymi
owocami i alkoholem. Jest to krem lekko stodki, ktory - w zaleznosci od
potrzeb cukiernika - wymaga dodania cukru. Dla zabezpieczenia przed wy-
sychaniem przy dluzszym przechowywaniu zaleca sie tez dodanie odrobiny
oleju pod koniec ubijania kremu. Dla ulepszenia Finezji czes¢ wody mozna
zastapi¢ ptynng $mietang. W zaleznosci od proporcji ptynéw otrzymuje si¢
krem ,lekki” lub ,,$redni”, co pozwala na jego nieco inne zastosowanie.

Komplet Polska ma w swojej ofercie bogata game kreméw w proszku,
miedzy innymi: do nadziewania paczkéw (Ajerconiac), do wypetniania
tart oraz ciast francuskich (Denise), do wypelniania innych ciast (Kar-
patka) oraz rurek i napoleonek (Patissiere Full na bazie petnowartoscio-

wego mleka).

TEMPERATURA IM NIE STRASZNA

Sa tez kremy uniwersalne, odporne na wysokie i niskie temperatury. Do
dekoracji, przekladania ekleréw, ptysiow, kruchych babeczek, réznego
rodzaju ciast, tortow, deserdw, a takze jako nadzienie do paczkéw nadaja
sie kremy Extra, Vanilla S i Kaltkrem S, oferowane na naszym rynku
przez CSM Polska. Sa to produkty do sporzadzania na zimno o charak-
terystycznym mocnym smaku i aromacie, ktére nadaja si¢ zaréwno do
pieczenia, jak i do zamrazania. Podstawowy przepis na przygotowanie
wspomnianych kreméw wymaga jedynie zmieszania proszku z woda
i ubjjaniu przez trzy minuty. Dla uwydatnienia smaku mozna doda¢
odrobine alkoholu. Krem mozna takze polaczy¢ z margaryna, ale wow-
czas nie nadaje sie on juz do zapiekania.

Bogata oferte ma tez firma Zaskocz, ktéra oprocz budyniowego Compo
BIS ma w swojej ofercie calg game kremdéw odpornych na rézne tempe-
ratury. Lini¢ Compo tworzg produkty o smakach: cytrynowym, czeko-
ladowym, orzechowym, §mietankowym, truskawkowym, waniliowym
i wisniowym. Wszystkie z nich oczywiécie przygotowuje sie na zimno,
w trakcie mieszania krem mozna wzbogaci¢ odpowiednio dobranymi
dodatkami, takimi jak: bakalie, owoce lub alkohol.

Z kolei M6j Krem o smaku delikatnej wanilii nadaje si¢ do wybijania z ttusz-
czem lub faczenia z takimi dodatkami, jak: czekolada, ubita §mietana i pasty
smakowe. Dobrze znosi zapiekanie na zewnatrz oraz wewngtrz produktu.
Po dodaniu gotowego, ubitego kremu do masy serowej mozna na dluzej
zatrzyma¢ wilgo¢ w serze oraz ograniczy¢ jego opadanie po wypieczeniu.
Do produkgji sernikéw Zaskocz poleca tez Krem Twarogowy, ktdry nadaje
si¢ zaréwno do ciast przygotowywanych na zimno, jak tez wypiekanych -
zwlaszcza w ciastach drozdzowych i francuskich. Kremy te - podobnie jak
Patissiere i Patissiere Lux do wypelnienie rolad i tortow - dtugo po przygo-

towaniu pozostaja stabilne i zachowuja swoje wlasciwosci.

ADWOKAT, TOFFI, AMARETTO...

Kremowa konsystencja, odporno$¢ na dzialanie wysokiej i niskiej tem-
peratury oraz mozliwo$¢ taczenia z ttuszczem to cechy kremu Fantazja
produkowanego przez AKO. Ten koncentrat stuzy do szybkiego i tatwe-
go przygotowania gotowej masy kremowej dostownie w kazdej cukierni.
Znajduje zastosowanie jako nadzienie do eklerdéw, drozdzéwek i ciastek
francuskich. Fantazja jest dostgpna w dwoch smakach: waniliowym
i truskawkowym.

Z kolei Cremix to lekki, puszysty krem stuzacy gléwnie do przekiadania
ciast i dekoracji tortéw. Moze by¢ ubijany z dodatkiem past smakowych,
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alkoholu, jogurtu, kawy i kakao. Aby uzyskac
mas¢ odpowiednia do wypelnienia ciastek, Cre-
mix nalezy polaczy¢ z kremem budyniowym,
z kolei przypadku zastosowania do tortéw lub
ciastek tortowych zaleca sie zmiesza¢ go z zela-
tyna lub stabilizatorem do $mietany.
Tradycyjny waniliowy smak i duza uniwer-
salnos¢ zastosowania cechujg Vanilla Dream
- krem budyniowy o pelnomlecznym smaku
i delikatnym kolorze. Przeznaczony jest on
do wypetnien, nadzien, dekoracji oraz zapie-
kania w drozdzéwkach, rogalikach i ciastkach
poétfrancuskich. Kremowy proszek - produko-
wany przez Atlantis - mozna w odpowiednich
proporcjach miesza¢ z sama woda, woda i ubi-
ta $mietang lub wodg i mastem.

Do drozdzowek, paczkéw, napoleonek, ciastek
deserowych i karpatek idealnie nadaje si¢ z ko-
lei Paula. Ten krem znajduje tez zastosowanie
przy produkgji sernika krakowskiego - po po-
faczeniu z masg serowg poprawia stabilno$c¢
termiczng i konsystencje ciasta. Charakte-
rystyczny smak to cecha wyrdzniajaca krem
Advocat, ktory stuzy do stosowania na zimno
przy przygotowywaniu fantazyjnych nadzien
i dekoracji, a takze doskonale nadaje si¢ do
przektadania tortow.

Firma Martin Braun wprowadzila niedawno na
polski rynek Cremile - krem o smaku wanilio-
wym do przygotowywania na zimno. Idealny
jest do przekladania ciast biszkoptowych, owo-
cowych, jak réwniez wypiekanych ciast i ciastek
drozdzowych, pétfrancuskich oraz francuskich.
Cremile dzieki malemu dozowaniu jest bardzo
wydajny. Posiada delikatny waniliowy smak, jest
stabilny podczas pieczenia, a w kremie nie two-
rzg si¢ grudki nawet podczas mieszania duzych
iloéci. - Najnowszy produkt oferowany polskim
cukiernikom odniést duzy sukces na rynku
niemieckim - zapewnia Marcin Komorowski,
czlonek zarzadu spotki Martin Braun. Firma ta
ma w swojej ofercie wiele wariacji smakowych
kreméw w proszku, miedzy innymi: toffi, wa-
niliowy, czekoladowy, nugatowy, §mietankowy,

amaretto, ajerkoniakowy oraz Vermona.

BARWIONE PRZEZ NATURE

Krem budyniowy Milky E produkowany przez
Sonneveld to - jak zapewnia Beata Sobczak
z firmy Sonvit - pierwszy krem z naturalnymi
barwnikami, ktory spelnia wymogi stawiane
producentom zywnosci w zakresie stosowania
naturalnych substancji dodatkowych.

Krem ten ma nie tylko delikatny $mietanko-
wo-budyniowy smak i subtelny zapach, ale
takze posiada delikatny kolor. Milky E znaj-
duje zastosowanie zaréwno do dekoracji ciast

wypieczonych, jak i nadaje si¢ do zapiekania
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Napoleon to krem cukierniczy o delikatnym $mietankowo-budyniowym smaku, ktéry przeznaczony jest

I gtéwnie do wypetnien i dekoraciji.
Fort. CrebIN

oraz mrozenia. - Doskonale sprawdza sie jako
nadzienie i wypelnienie do wszelkiego rodza-
ju ciast i ciasteczek. Bardzo dobrze taczy si¢
z ttuszczami, innymi kremami i bitg $mietanga,
przez co zwigksza si¢ mozliwosci jego zastoso-
wania przy produkcji wyrobéw cukierniczych
- méwi Beata Sobczak.

Do zapiekania i stosowania na zimno przezna-
czony jest tez Krem Babuni - produkt Jabeksu.
Réwniez ten budyniowy krem o $mietankowo-
-waniliowym smaku i zapachu mozna - w za-
leznodci od zastosowania - laczy¢ z innymi
kremami i dodatkami. W przypadku zapieka-
nia krem Babuni taczy si¢ tylko z wodg, do na-
dziewania napoleonek wymagane jest dodanie
cukru pudru, margaryny kremowej i esencji
waniliowej, z kolei do kreméwek i rurek fran-
cuskich krem lgczy sie¢ z bitg $mietana.

Jabex ma w swojej ofercie takze krem o nazwie
Premium, ktéry ma podobne zastosowanie co
krem Babuni. Charakteryzuje si¢ on subtelna,
jasnozolty barwg, a innowacyjne komponenty
zastosowane do produkcji Premium pozwala-
ja na nizsze, bardziej ekonomiczne dozowanie
kremowego proszku przy zachowaniu pozada-
nej konsystencji i stabilno$ci. Ten budyniowy
krem przeznaczony jest miedzy innymi do
szprycowania kruchych $mietanowych babe-

czek oraz do wyrobu sernika.

Budys to uniwersalny krem deserowy do sto-
sowania we wszystkich temperaturach. Firma
Berkom szczegolnie poleca swdj produkt do
wyrobu drozdzéwek. Po upieczeniu krem za-
chowuje swoja barwe i objetos¢ dajac jednocze-
$nie aksamitny smak. Moze by¢ tez chlodzony
lub mrozony, mieszany z bita $mietang i doda-
wany do deseréw. W przeciwienstwie do tego
waniliowo-$mietankowego wyrobu, inny smak
i aromat ma Krem Kokosowy wzbogacony
o maczke z orzechéw kokosowych. Jego zasto-
sowanie jest tak samo uniwersalne co Budysia.
Podobnie jak wigkszo$¢ kreméw cukierniczych,
takze i produkty Bionatu miesza sie z woda
w proporcjach okoto 350-400 gram proszku na
litr wody. Krakowska firma produkuje miedzy
innymi kremy EM, Luxer i Carmella.

DLA JEDNYCH POZIOMKA,

DLA INNYCH BANAN

Krem EM jest termostabilnym produktem,
ktéry bez wzgledu na obréobke w niskich lub
wysokich temperaturach zachowuje sprezy-
sto$¢, nie rozlewa si¢ po wystudzeniu oraz nie
ulega deformacji podczas krojenia. Polecany
jest przez producenta jako krem, nadzienie
lub tez sktadnik mas serowych na zimno oraz
do zapiekania. Z powodzeniem moze by¢ tez

wykorzystywany jako podstawa do kompono-



wania indywidualnych receptur ciast i wyro-
béw cukierniczych. Wowczas jednak, w celu
uzyskania pozadanej konsystencji nalezy do-
stosowac proporcje kremu i wody do wtasnych
potrzeb. Podobne wlasciwosci maja takze Lu-
xer - przeznaczony dla bardziej wymagajacych
cukiernikéw oraz Carmella, ktéry - jak sama
nazwa wskazuje - ma charakterystyczny kar-
melowo-czekoladowy smak.

Prezentujac kremy w proszku, jakie dostepne sa
na rodzimym rynku zaopatrzenia branzy pie-
karsko-cukierniczej, nie mozna nie wspomniec¢
owyrobach firm Jan Piekarz i Ireks Prokopowicz.
Pierwsza z nich jest producentem linii kreméw
Kandy. Te nadzienia budyniowe przeznaczone sa
do wszelkiego rodzaju wyrobdw pieczonych oraz
nie poddawanych obrébce termicznej. Kandy
nie wymaga gotowania, jest wydajny i ma trwa-
13 konsystencje. Dostepny jest w wielu smakach,
miedzy innymi: czekoladowym, nektarynko-
wym, poziomkowym, truskawkowym oraz neu-
tralnych: waniliowym i §mietankowym.

Inne smaki i aromaty ma z kolei Ireks Proko-
powicz, ktéry oferuje kremy z serii Karina. Sg
to kompletne produkty do produkcji kremoéw
inadzien zuzyciem bitej §mietany lub masta.
- Podczas przygotowywania réznych kreméw
bazujacych na tluszczach roélinnych czesto
wystepuje problem, iz kremy sg zbyt mocno
ubite, za twarde. Zjawisko to jest catkowicie
wyeliminowane przy uzyciu kreméw Karina
- zapewnia Barbara Guzowska z firmy Ireks
Prokopowicz dodajac, ze produkty znajduja
w cukiernictwie bardzo szerokie zastosowa-
nie. Kremy Karina dostgpne s3 w smakach:
wisnia, banan, pistacja, miodownik, kakao,

gruszka oraz mlecznym. .
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EKSPERT RADZI

Wojciech Laskiewicz,
technolog koncernu
Martin Braun

Obecnie na rynku duzo sprzedaje sie kreméw w proszku. Tendencja ta w najblizszym okresie
bedzie sie utrzymywa¢, ale moze tez nieznacznie wzrosnqg¢. Wiele zalezy od planowanych
nowosci. Kazdy nowy smak budzi zainteresowanie cukiernikéw. Wsréd najpopularniejszych
wcigz dominujg kremy typu budyn, kremy smietankowe oraz bita Smietana. Jednakze cieka-
we pomysty na zastosowanie kreméw mogq przyczynic sie do wzrostu ich sprzedazy.
Gtéwne powody zainteresowania cukiernikow tego typu wyrobami to na pewno tatwosé
i szybkos¢ ich przygotowania. Nie bez znaczenia jest tez stata jakos¢ produktu i szerokie
mozliwos$ci zastosowania kreméw. Dla cukiernikéw liczqg sie tez ciekawe smaki, ich delikat-
nos¢ oraz niewielki udziat ttuszczu.

Podkresli¢ chce jednak, ze najwiekszqg zaletg kremoéw w proszku jest mozliwosé ich przygo-
towania praktycznie w kazdym momencie i w krotkim czasie, bez specjalnych komplikacji
i zaktécania ustalonej wezesniej produkcji. Tego typu kremy sq tez tatwe w przechowywaniu,
majq dtugi termin przydatnosci do spozycia, a po przygotowaniu ciasta na bazie kremu
zachowuje ono $wiezo$¢ przez 3-4 dni.

Nie ma jakiego$ okreslonego, ,ksigzkowego” podziatu kreméw. Umownie mozna je jednak
podzieli¢ na przygotowywane na bazie mleka lub wody, budyniowe, do zastosowania na
ciepto i zimno oraz na kremy do tortow, deseréw lub nadziewania i przektadania. Mozna
jeszcze pokusic sie na podziat dotyczqcy zawartosci ttuszczu lub jego braku.

Kremami w proszku mozna przektadaé biszkopty, delikatne ciasta, mogq stuzyé jako nadzie-
nie. To tez doskonata dekoracja, cho¢ raczej nie nadajq sie do tworzenia zbyt wymysinych
figur, gdyz sq zbyt delikatne. Z kreméw mozna przygotowywac desery i uzywac ich jako bazy
lub dodatku do przygotowania innych kremow.

W zwiqzku z tym, ze kremy w proszku sq delikatne, raczej nie stosuje sie bezposredniego
tqczenia ich z dodatkami. Nie mam oczywiscie na mysli ttuszczu, ktéry przewiduje recep-
tura. Ewentualne dodatki muszq by¢ delikatne, na przyktad zmielone orzechy. Wiqze sie to
z tatwosciq pdzniejszego krojenia. Aby méc tqczy¢ kremy w proszku z innymi dodatkami,
nalezy wzmocnic krem na przyktad zelatyng.

Kremy w proszku to inna kategoria produktéw, wiec cenowo nie mozna ich poréwnywa¢ do
kreméw na bazie masta lub margaryny. Sq nieco drozsze od kreméw typu Russel, ponad-
to sq znacznie bardziej pracochtonne. Kremy w proszku sq jednak znacznie delikatniejsze
i majq wiekszqg objetos¢, wiec i wagowo inaczej sie kalkulujg.
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T NOWOSCI PRODUKTOWE
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TRADYCYJNY,
WIEJSKI
CHLEB

Mix wiejski to kolejna nowo$¢ firmy CMS
dedykowana dla branzy piekarniczej. Tym
razem jest to mieszanka, z ktérej mozna
otrzymac tradycyjne pieczywo lubiane przez
klientow.

- Jest to mieszanka na doskonale, tradycyj-
ne pieczywo zytnio-pszenne o charaktery-
stycznym  zytnio-ziemniaczanym smaku
i zapachu, wyrozniajace sie duza objetoscia
i dlugim okresem §wiezos$ci - zapewniaja

producenci. Dozowanie: 20 proc.

(AM)

Fot. Materiaty producenta

S BAKEPOL

BUt ECZKI JAK MARZENIE

Rustical Mix to nowo$¢ wprowadzona wla-
$nie na polski rynek przez firm¢ CMS. Jest to
wieloskladnikowa mieszanka, przeznaczona
do produkcji drobnego pieczywa, zawiera-
jaca rozdrobnione i specjalnie przygotowane
ziarna lub ich wyselekcjonowane czeéci. -
Rustykalne buteczki wypieczone na bazie tej
mieszanki zachwyca ztocistym blaskiem, de-
likatng chrupkoscia, przyjemnym zapachem
oraz niezroéwnanym stlodowym smakiem -
zapewniajg producenci.
Dozowanie: 30 proc.

(AM)
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Fot. Materialy producenta

DtUGO SWIEZY CHLEB

Kolejne mieszanki wprowadzane na nasz
rynek dla branzy piekarniczej przez firme
CMS to chleb regionalny i chleb regionalny
stodowy.
- S3 to mieszanki na tradycyjne, wieloziar-
niste pieczywo pszenno-zytnie o charak-
terystycznym smaku i zapachu - zapewnia
producent.
- Chleb wypieczony przy ich uzyciu wyréz-
nia si¢ diugim okresem §wiezosci i jest do-
skonate w smaku.
Dozowanie: 20 proc.

(AM)

Fot. Materialy producenta
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S BAKEPOL

CUKIERNICZYCH

Maestro - nowy tluszcz cukierniczy - reko-
menduje jego producent Zaktady Ttuszczowe
Kruszwica. - Jest to najwyzszej klasy, ptynny
ttuszcz cukierniczy o unikalnych cechach
uzytkowych i zywieniowych, rekomendo-
wany do uzycia z mieszankami cukierniczy-
mi i piekarskimi oraz do zastosowania we
wszystkich recepturach ciast zalecajacych
uzycie oleju: ciasta biszkoptowo-ttuszczowe,
parzone, piaskowe; pieczywo potcukiernicze
i inne - wyliczaja przedstawiciele producen-
ta.

sktadnikow

Ttuszczu Ptynnego Maestro zapewnia:

Odpowiednia  kompozycja
- przedtuzong $wiezo$¢ wyrobdw gotowych,
- utrzymanie wilgotno$ci miekiszu ciasta,
- zwigkszong objetos¢ ciasta w stosunku do
wyrobéw przygotowanych na bazie oleju,

- wyjatkowa, apetyczng barwe wyrobow fi-
nalnych dzigki obecnemu w skladzie beta-
-karotenowi.
Podstawe receptury Maestro stanowi zna-
ny ze swoich wlasciwoséci olej rzepakowy
dostarczajacy cennych, z punktu widzenia
zywieniowego, kwasow rodziny omega-6
i omega-3 (tzw. NNKT), przy jednoczeénie
stosunkowo niewielkim poziomie nasyco-
nych kwaséw ttuszczowych. Produkt zawie-
ra robwniez inne wazne zywieniowo skltadni-
ki, tj. lecytyne i beta-karoten.
Maestro jest wolny od alergenéw, genetycz-
nie modyfikowanych sktadnikéw, nie zawiera
konserwantéw ani ttuszczow utwardzonych.
Dla profesjonalistow dostepne sa opakowa-
nia Bag In Box po 10 1.

(AM)

NOWOSCI PRODUKTOWE

CHLEB Z GUARANA ,

Firma Kwalita z Gliwic przygoto-
wala na targi Bakepol, ktére od-
beda si¢ juz wkrétce w Kielcach
kilka nowosci. Wérod nich jest
mieszanka do wyrobu energe-
tycznego chleba Zytniego z gu-
arang, jogurtem, amarantusem,
duza iloécig stodu, Zyta famanego
i stonecznika. - Uzywajac mie-
szanki, otrzymamy prawdziwy
zytni, ciemny chleb o glebokim
smaku i aromacie dla smakoszy
- wyjasniaja przedstawiciele fir-
my. - Bedzie on atrakcyjny przede
wszystkim dla tych klientéw, kt6-
rzy zwracajg uwage na racjonalng
izdrowg diete.

(AM)

reklama

udzial jaj o okoto procent.

NAPOWIETRZONE

Kolejna nowoé¢ firmy Kalita to Monkowal S, emulgator - polepszacz

2
g
8
3
g
a 2| jetosci. Jego zastosowanie w tradycyjnej recepturze pozwala zmniejszy¢
g
3
b

Fot. Materiaty producenta

w pascie. Stosowany do ciast, wyréwna strukture, napowietrzy, zwigkszy
objeto$¢ wyrobu gotowego. Ponadto ustabilizuje surowe ciasto tak, aby
przed i w trakcie wypieku napowietrzona masa nie tracita uzyskanej ob-

(AM)

tel. 507 028 004

Fot. Materialy producenta

www. bergback.pl



NOWOSCI PRODUKTOWE

DEKORAC

Peretki w bialej czekoladzie to najnowszy pro-
dukt z gamy produktéw do dekoracji oferowa-
nych przez firme Zeelandia. Peretki to ryzowe
kuleczki zanurzone w bialej czekoladzie. Stuza
do dekoracji ciast, ciasteczek i deserow. Ide-
alnie kontrastuja z owocowymi warstwami
kremu, a takze dodatkami karmelowymi, ka-
wowymi czy orzechowymi. Dla profesjonali-
stow dostepne sa w kartonach po 4 kilogramy.
Rownie ciekawe dla cukiernikéw beda Peretki
Czekoladowe. Jest to efektowna dekoracja ciast
i deseréw - kuleczki ryzowe oblane ciemng
czekolada. - Maja wyraznie czekoladowy smak
i chrupiaca strukture - podkresla producent.
Mozna stosowac je rowniez jako jedng z warstw
przy przekladaniu ciast, uzyskuja ciekawy,
chrupiacy efekt ciast deserowych. Rowniez s3
dostepne w opakowaniach po 4 kilogramy.
Perelki firma Zeelandia demonstrowala pod-
czas zakonczonych wlaénie targéw Expo Sweet
w Warszawie. Wéréd nowosci wprowadzonych
przez firme¢ na polski rynek znalazly sie tak-
ze: Basis Brand (mieszanka do przygotowania
gniazdek parzonych smazonych w glebokim
tluszczu), Paletta Cold (gotowy do uzycia zel
na zimno).

(AM)

Agnieszka Sobkowiak-Szulc z firmy Zeelandia.

I Desery dekorowane peretkami demonstruje
Fot. BArTOSZ RYCczAN
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Najnowsze lody powstate na bazie pasty demonstruje Marcin Komorowski,

I cztonek zarzqdu firmy Martin Braun.
For. BArTOsz Ryczan

DLA NAIJMtODSZYCH

Niezwykle lody powstale na bazie nowych
komponentéw prezentowala na targach Expo
Sweet w Warszawie firma Martin Braun. 3Dino
to polaczenie trzech smakéw: migdaléw, orze-
chow laskowych oraz bialej czekolady. Produkt
sklada sie z dwoch czesci: pasty do produkeji

I Lody mogq by¢ eksponowane w oryginalny sposéb.

For. BARTOSZ RYczAN

lodéw oraz variegato. Stworzony gléwnie z my-
$la o dzieciach. Posiada atrakcyjny zielony ko-
lor oraz oryginalny smak. Nowosci towarzyszy
przemyslana kampania marketingowa, ktéra
pozwoli dotrze¢ do najmtodszych klientéw.
(AM)
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NOWOSCI PRODUKTOWE s

DESER JOGURTOWY

Katarzyna Piwoniska, technolog firmy Ako zapewnia, ze deser smakuje doskonale.
For. BaRTOsz Ryczan

Na targach Expo Sweet w Warszawie firma
Ako, jeden z lideréw w branzy cukierniczej,
prezentowala deser jogurtowy. Jak zapewnia
producent, nowo$¢ wyrdznia sie kremistoscia
oraz unikatowym smakiem, uzyskanym dzie-
ki proszkowi jogurtowemu.

- Deser wzbogacony jest w blonnik z cykorii,
tzw. inuline, ktorej przypisuje sie wladciwosci
prebiotyczne - dodaje Katarzyna Piwonska,
technolog firmy. - Prebiotyki to skladniki
pokarmowe, ktére nie podlegaja trawieniu,
a ich korzystny wplyw polega na stymulowa-
niu wzrostu i aktywnosci probiotykéw, czyli
zywych mikroorganizméw, ktére po spozy-
ciu wywieraja korzystne dzialanie na ustréj
poprzez przywracanie rownowagi mikroflory
jelitowej. Jednym z prebiotykéw jest inulina,
ktorej korzystne dzialanie zostato potwierdzo-
ne badaniami. W jednym z eksperymentéw
podawano grupie osob inuline i po dwéch ty-
godniach stwierdzono wyrazny wzrost Bifido-
bakterii, ktore biorg czynny udzial w procesie
trawiennym. Bakterie te staly si¢ szczepem
dominujacym.

Poza tym, ze prebiotyki s substancjami od-
zywczymi dla probiotykéw, to rowniez regulu-

ja motoryke przewodu pokarmowego.

Porcja 100 g Deseru Pomorskiego Jogurtowego
dostarcza 25 proc. dziennej dawki inuliny nie-
zbednej do rozwoju Bifidobakterii w systemie
pokarmowym.
Jak zaleca producent, aby uzyska¢ produkt
wysokiej jakosci, koncentrat Deser Pomorski
Jogurtowy nalezy wsypa¢ do mleka 3,2 proc.
i wymiesza¢ przy pomocy rézgi cukierniczej -
do uzyskania jednorodnej zawiesiny. W przy-
padku wersji wzbogaconej, na koncu nalezy
doda¢ jogurt naturalny i calo$¢ jeszcze raz
wymieszaé. Otrzymana mieszanke nastepnie
odstawi¢ na 10 minut, po czym mozna j3 za-
mrazaé. Tak przygotowanym roztworem zale-
wa¢ maszyny do produkeji lodéw soft: grawi-
tacyjne i z niskim systemem napowietrzenia.
Kazdorazowo przed wlaniem do zbiornika
urzadzenia zamrazajacego zawiesing nalezy
doktadnie wymiesza¢. Zapas mieszanki deseru
jogurtowego przechowywaé w szafie chlodni-
czej w temperaturze od 0 stopni C do +5 stopni
C - nie dluzej niz przez 24 godziny. Finalnie
deser jogurtowy doskonale komponuje si¢ ze
$wiezymi owocami: truskawkami, malinami,
jezynami, jagodami, kiwi oraz z sosami, fruze-
linamii platkami$éniadaniowymi.

(AM)

LODY
O NIEZWYKHYCH
SMAKACH

Firma Savpol zaprezentowala szeroka oferte
handlowa podczas Expo Sweet.
Wérdéd promowanych produktéw znalazty sie
nowe smaki lodowe, m.in. jogurt z mango oraz
cappuccino z selenem.
Spotka przedstawila takze desery w postaci
miniporcji dedykowanych branzy gastrono-
miczne;j.

(AM)
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T NOWOSCI PRODUKTOWE

WYJATKOWA CZEKOLADA
OD MASTER MARTINI

Podczas targéw Expo Sweet firma Master Martini prezentowala pitng
czekolade GOLDEN CIOC, ktéra moze by¢ podawana zaréwno na zim-
no, jak i na gorgco.

- Do jej produkeji wykorzystano kakao najwyzszej jakosci oraz prawdzi-
wa, ciemng czekolade, dzigki czemu uzyskano jedyny w swoim rodzaju
smak - zapewnia Ruth Piekarska-Stefanini, przedstawiciel firmy.
Golden Cioc adresowana jest do baréw, cukierni, lodziarni, hoteli,
restauracji, czekoladziarni. - Aby nacieszy¢ si¢ wybornym smakiem
czekolady, wystarczy otworzy¢ kartonik GOLDEN CIOC i wla¢ ja do
filizanki - dodaje producent. - Mozna takze podgrzaé czekolade w ku-
chence mikrofalowej lub wykorzystujac goraca pare z ekspresu do kawy
w taki sposob, aby odpowiednio podgrza¢ napdj, ale nie doprowadzi¢
go do wrzenia. Golden Cioc jest na tyle gesta, Ze mozna ja do smaku

rozcieficza¢ mlekiem. Czekolade mozna takze wla¢ do granitora w celu
uzyskania gaszacego pragnienie mrozonego napoju czekoladowego
(>granita”). technolog firmy.

I Doskonatq czekolade firmy Master Martini prezentuje tukasz Parzymski,
For BarTosz Ryczan

(AM)

REWELACYJNE LODY

Filigo to nowy producent mieszanek lodo-

wych, ktéry niedawno pojawil si¢ na rynku
lodziarskim. Producent oferuje masy lodowe
w proszku do lodéw typu sot i $widerek. Pod-
czas targow Expo Sweet zwiedzajacy mieli oka-
zj¢ poznaé game smakow lodow Filigo, miedzy
innymi $mietankowo-waniliowe, czekoladowe
oraz truskawkowe. - Mieszanki lodowe typu
soft sg to wysokiej jakosci lody, ktére charak-
teryzuja sie niepowtarzalnym smakiem i aro-
matem - podkreéla producent. - Stosowane
sa do wszystkich typéw automatéw do lodow
z funkcja konserwacji i pasteryzacji. Koncentrat
lodéw w proszku typu $widerek przeznaczony
jest do mrozenia w bardzo niskich temperatu-
rach. Charakteryzuje si¢ intensywnym i natu-
ralnym smakiem. Produkcja mieszankilodowej
odbywa si¢ na wysokiej jako$ci komponentach.
Dysponujac najnowszymi technologiami, Fili-
go stworzylo lody, ktére dzieki sprawdzonym
recepturom trafiaja w oczekiwania nawet naj-
bardziej wymagajacych smakoszy. Zalety masy
lodowej Filigo to korzystny wplyw na prace
maszyny, masa nie pieni si¢ i nie gestnieje w za-
sobniku oraz moze by¢ wielokrotnie pasteryzo-

wana w maszynach.
Producent zapewnia stala jako$¢ produktu,
bezptatng dostawe do klienta oraz czas realiza- I Podczas targéw lodami czestowali przedstawiciele firmy.

. e s Fot B R
¢ji zamowienia do 24 h. (AM) OT BARTOSZ RYCZAN
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NOWOSCI PRODUKTOWE s

KAKAO, KTORE NIGDY NIE TOPNIEJE

Kolejna nowos¢ firmy Baker Polska zaintere-
suje tych cukiernikéw, ktérzy w swojej pracy
korzystaja z kakao i czekolady. Dla nich juz
dostgpna jest wysmienita mieszanka wyso-
kiej jako$ci ciemnego kakao, przetworzone-
go cukru, skrobi i uwodornionych tluszczéw
roélinnych. Jak zapewnie producent, nowos¢

ma doskonale wywazony smak.

Nie wchlania wody i ttuszczu. Kakao moze
by¢ stosowane do deseréw typu tiramisu,
dekoracji paczkéw, mufinek, lodéw, deserow
mrozonych, a nawet produktéw smazonych.
Nadaje si¢ do przygotowania wysmienitego
napoju ,,czekolada na goraco” lub ,,czekolada
mrozona”.

(AM)

UNIKALNE KREMY
WANILIOWY | PISTACJOWY

Kolejng nowoscig adresowang dla branzy cu-
kierniczej s3 kremy w dwoch smakach: wani-
liowym i pistacjowym. - To wy$mienite kremy,
ktére mogg by¢ wykorzystywane do nadziewa-

nia wyrobow cukierniczych - dodaje producent.

- Mleczne kremy maja niepowtarzalny smak
iaromat: prawdziwej wanilii badzZ pistacji.
Nadajg ciastom i ciasteczkom oryginalny
smak. Doskonatle do zamrazania.

(AM)

POMADA
COLOROWA
SNIACA

Fot. Materialy producenta

Zaskakujace, nigdzie dotad nie demonstro-
wane nowosci z linii Sweet przygotowata na
targi Sweet Targ firma Baker Polska. Jedna
z nich jest kolorowa pomada.
- To wy$mienita pomada do wyrobdéw
cukierniczych i lodziarskich o niepowta-
rzalnym smaku i aromacie - podkresla
dystrybutor. - Jest bogata w sole mineral-
ne i witaminy, dzigki czemu posiada aksa-
mitny, kremowy wyglad. Wysoka zawartos¢
glukozy nadaje jej doskonaly potysk.
Pomade¢ cechuje wszechstronno$¢ - moze
by¢ stosowana do rdéznego rodzaju ciast
i stodyczy.
Nadaje si¢ takze do zamrazania.

(AM)

Fot. Materialy producenta
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7F SWIATKA

PIEKARSKIEGO

Aneta Marczak

Diamenty w miejsce rodzynek

Chcesz zwigkszy¢ sprzedaz ciasta? Dodaj do niego diamenty albo sztabki
zlota - radzg francuscy cukiernicy.

Jak donosi portal polonika.fr, francuscy ciastkarze przescigaja sie
w pomystach na zachecenie klientéw do kupienia tradycyjnego tortu,
spozywanego masowo w tym kraju z okazji Trzech Kroéli. W tym roku
nabywcy ciast majg szanse wej$¢ w posiadanie prawdziwych diamentéw
czy sztabek zlota.

We Francji wcigz bardzo popularna jest tradycja wspolnego jedzenia
tzw. tortu kréléw (franc. galette des rois) zwigzana z przypadajacym 6
stycznia $wietem Trzech Kroli. Zwyczaj kaze, ze w okraglym ciescie -
najczesciej o nadzieniu z kremu migdalowego - schowana jest figurka
krola, wykonana na ogét z ceramiki.

Biesiadnicy dzielg si¢ ciastem, a ten z nich, ktdry znajdzie w swojej cze-
$ci figurke, staje si¢ krolem lub krolowa wieczoru i dostaje papierowa
korone. Wspoélczesnie spozywanie tortow krélow odbywa sie w domach
i miejscach pracy nie tylko 6 stycznia, ale przez caly ten miesiac.

Co roku w okolicach 6 stycznia przed piekarniami i ciastkarniami usta-
wiaja si¢ kolejki Francuzdéw, kupujacych ten smakotyk.

Aby przyciagnaé w tym roku wigcej klientéw, jeden z ciastkarzy w miej-
scowo$ci Andresy w regionie paryskim oglosit, Ze w jednym z jego ciast
kryje si¢ prawdziwy diament o warto$ci 2200 euro. Scilej biorac, pre-
cyzuje dziennik Le Parisien, w torcie nie znajduje si¢ sam klejnot, ale
figurka z informacja o wygranej. Po wyciagnieciu szczgsliwego fanta
prawdziwy diament mozna potem odebra¢ u pobliskiego jubilera.

Na niemal identyczny chwyt marketingowy wpadl wlasciciel ciastkarni
w innym mie$cie regionu paryskiego Taverny, ktory jednak zamiast dia-
mentéw nadzial swoje torty kroléw malutkimi sztabkami zlota o warto-
$ci od 200 do 400 euro kazda.

Autorzy tych i innych podobnych promocji twierdza, ze zwracaja si¢ im
one z nawigzka, gdyz sprzedaz ciast wzrasta nawet o 30 procent. Cena
jednego duzego tortu dla o§miu oséb wynosi przy tym od kilkunastu
do 20 euro.

We Frangji tradycja dzielenia si¢ galette des rois istnieje od XIII-XIV wieku
i byla poczatkowo zwigzana z upamietnieniem Trzech Krdli: Melchiora,
Kacpra i Baltazara, ktérzy wedtug Ewangelii zlozyli hold nowo narodzo-

nemu Jezusowi. Z biegiem czasu zwyczaj zatracit swéj religijny charakter.
Prawie 17 tysiecy funtéw kary za chleb z wktadkqg
Chleb z wkladkg kupil w jednym z supermarketéw mieszkaniec Wiel-
kiej Brytanii. Jak doniosta Wirtualna Polska, pewien Brytyjczyk robiac

kanapki dla dwojki swoich dzieci nie moégl przypuszczaé, ze znajdzie
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W pieczywie nie-
przewidziany
dodatek - okazalo

sie, ze w chlebie,

z ktérego przyrza-
dzal posilek, znajduje
sie... mysz - pisze brytyjski
dziennik The Independent.
W pierwszej chwili mezczyzna myslal, ze chleb jest przebarwiony, ale
przy blizszym spojrzeniu okazalo sie, zZe znalezisko ma futro. Wtedy
zdal sobie sprawe, ze w pieczywie znajduje sie martwa mysz.

Stephen Forse z Kidlington (potudniowa Anglia) kupil chleb w super-
markecie nalezagcym do jednej z brytyjskich sieci w styczniu 2009 roku.
Jak przyznal, po dokonaniu szokujacego odkrycia sam nie mogl prze-
tkna¢ juz ani kesa, cho¢ zrobil dzieciom kanapki z drugiego chleba, po
uprzednim dokladnym sprawdzeniu pieczywa.

Samopoczucie mezczyzny pogorszylo sie jeszcze bardziej, kiedy wezwa-
ni przez niego inspektorzy brytyjskiego sanepidu stwierdzili brak ogona
u myszy. Forse nie mégt opedzi¢ si¢ od mysli, ze cz¢§¢ gryzonia mogta
zostaé zjedzona przez niego lub czlonka jego rodziny dzien wczeéniej,
kiedy chleb zostal rozpoczety.

Niedawno zapadl wyrok w tej sprawie przed oksfordzkim sgdem. Firma,
ktéra upiekta chleb, musi zaplaci¢ 16 821 funtéw kary. Przedstawiciel
producenta wyrazit ubolewanie i przeprosit za ten odosobniony incydent

- podaje The Independent.

| pieknie, i stodko

Czekoladowa komnata powstala w wilenskim centrum handlowym
Akropolis z okazji Walentynek.

W tym pokoju czekoladowe jest wszystko: $ciany, st6l, krzesla, a na krze-
$le kot z bialej czekolady - doniosta Polska Agencja Prasowa. Z czekolady
sa talerze, sztucce, stek, warzywa, regal i ksigzki. Swoje odbicie mozna
obejrze¢ w czekoladowym lustrze.

Autorem Czekoladowej komnaty jest rzezbiarz Mindaugas Tendziagol-
skis. Twierdzi, ze ,kazdy material jest dobry, tylko nalezy potrafi¢ nim
operowal”.

Na budowe pokoju z czekolady o powierzchni 17 metréw kwadratowych
zuzyto 300 kg surowca. Artysta i sze§ciu pomocnikéw stodki pokéj two-
rzyli przez ponad 100 dni.

Czekoladowga komnate mozna ogladac juz tylko do 8 marca. Nie ujaw-
niono, jaki bedzie dalszy jej los.

Autorzy komnaty twierdza, ze caly pokdj jest do zjedzenia, przynajmniej

do zlizania.

Fot. Aneta Marczak



OGtOSZENIA

WOZKI PIEKARSKIE, BLACHY WYPIE-
KOWE, FORMY. WWW.LEBO.DEIL.PL
TEL. 122751218

NOZE DO KRAJALNIC PIEKARNI-
CZYCH - produkcja i ostrzenie. Zobacz
wiecej na www.tadrem.pl. Tel. (17)85-
26-020

SPRZEDAM: CZYNNA PIEKARNIE,
W TYM 2 SKLEPY+DWA SAMODZIEL-
NE MIESZKANIA! CENTRUM MIASTA
DEBICA; LACZNA POW. ca 500 mkw.
TEL.: 601 184 807

OGtOSZENIA DROBNE N

DROBNE

Bake &Sweet

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

com.pl

DYSPONUJEMY duzymi rezerwami pro-
dukcyjnymi pieczywa produkowanego me-
toda tradycyjna. Pieczywo charakteryzuje
wysoka jakos$¢ i umiarkowana cena. Tel. 33-
85701 27 lub 691 571 294

SFG WEISSE urzadzenie do produkcji
paczusi serowych, jogurtowych, donutéw
i gniazdek poznanskich. Doskonata jako$¢
i powtarzalno$¢ wyrobdw. Prezentacja:
http://www.youtube.com/watch?v=XO-
5x100BsSo

CHLEB z Niedzwiedzim CZOSNKIEM!
Najwiekszy HIT w twojej piekarni! www.
bergback.pl 507028004

SPRZEDAM piec ,WP” 12 m2, elektryczny,
na gwarancji, cena 12 tys. netto oraz inne
maszyny. Tel. 506 227 239

PPH BASTA poleca akcesoria, szczotki do
pieczywa z atestem PZH, piecéwki, zamia-
tacze z wlosia naturalnego. Wigcej na www.
basta.wns.pl Nowy Sacz, tel. 18-443 66 19

WYKONUJEMY posadzki zywiczne w pie-
karniach, cukierniach - cykl weekendowy,
pelne utwardzenie po dwdch godzinach od
zakonczenia. Tel. 071-784 56 60

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

URZADZENIE do produkcji paczusi se-
rowych, paczusi jogurtowych, gniazdek
poznanskich i donutéw. Wdrozenie i pre-
zentacja urzadzenia GRATIS! www.piekar-

nicza.pl www.bakerserwis.pl

CUKIERNIA do wynajecia w centrum
miasta, media, tanio, potozenie Dobre Mia-
sto, woj. warm-mazurskie, wiecej informa-
¢ji pod numerem tel. 790 554 212

REGALY MULTIMEDIALNE! Oferujemy
regaty multimedialne wraz z produkgja fil-
mow, klipoéw reklamujacych wyroby wlasne,
firme i jej historie, nowosci wprowadzane
do produkcji. www.bakerconsulting.pl

CHLEB BAROKOWY! Bogactwo baroko-
wego smaku, zdrowie z maczki pestek wi-
nogron i ziaren dzikiej pszenicy ORKISZ
wraz z bogactwem barokowych przypraw.
www.bergback.pl

CHLEB PIGALLE! Najlepsze kasztany sg
w chlebie PIGALLE! Absolutna NOWOSC
na rynku CHLEB Z JADALNYMI KASZ-
TANAMI. Zapraszam do wsp6lpracy
BERGBACK.PL www.bergback.pl

UZYWANE maszyny piekarniczo-cukier-
nicze: sprzedaz, remonty, czesci. Urzadze-
nia firm: Kemper, Diosna, Jeros, Seewer
Rondo, Rollfix, Fortuna, Danbake i inne.
Pytania na: jaroslawrothe@op.pl lub tel.
kom.502 581 460

Kupon na bezplatne ogloszenie drobne Bake & Sweet

Tre$é ogtoszenia (makSimum 15 SIﬂW)

Nazwa i adres ogtoszeniodawcy ........ccccveeeence.

* Przypominamy, ze ogtoszenia drobne przyjmujemy do 20 marca.
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



RENOWACJA maszyn piekarniczych - fir-
ma IWANEK. Oferujemy naprawy biezace,
remonty kapitalne. Réwniez sprzedajemy
i kupujemy maszyny w bardzo przystepnych
cenach. info@renowacja-maszyn.pl lub tel.
kom. 505 890 505

BLACHY wypiekowe lite, perforowane, ba-
gietkowe, formy, foremki — Atest. Koszyki do
garowania wiklinowe, plastikowe, strychow-
ki, szczotki rafiowe, fopaty, drobne akcesoria
piekarskie. bodexal.pl tel. 12 283 26 14

SPRZEDAM palnik na pelet firmy PELLAS
wraz z elektronika sterujaca i podajnikiem
peletu. Cena netto 4000 zl, faktura VAT. Tel.
509 671 818, e-mail: biuro@piekarniakyrcz.pl

B OGtOSZENIA DROBNE

ETYKIETY dla piekarzy i cukiernikéw. Jedno-
iwielobarwne. Papier etykietowy lub samoprzy-
lepny. Réwniez male naklady, tel. 61 814 55 60

etykietowy, samoprzylepny, réwniez do pie-
czenia razem z chlebem. Mozliwo$¢ wykra-
wania kétek lub innych, Tel. 61 814 55 60

APARATY WRZUTOWE DO DEBAGA
MONSUN - NOWE TASMY. PALNIKI
GAZOWE GAZ. 3 STOLY DO KROJENIA
CHLEBA. TEL. 883 977 383

SPRZEDAM linie do chleba KEMPER 2001
rok, wydajno$¢ 1000 szt./h, dzielarka, za-
okraglarka pasowa, garownia, wydluzarka
do chleba. Wykonana w KO. www.pwpoli-
mer.pl, tel. 603 180 850

ZA MALE MOCE wypiekowe? Piece tunelo-

we od producenta: www.j4.eu/info

PROWADZIMY sprzedaz piecy i urzadzen
piekarniczych. Serwis, konserwacja, kom-
pleksowe remonty, naprawa palnikéw ga-
zowych i olejowych na terenie calej Polski.
SPRAWDZ! www.giko.pl

PRODUKUJE komory garownicze pod wy-
miar klienta, agregaty parowe do garowni
istniejacych, naprawa komor spalania w pie-
cach obrotowych. Tel. 609 216 724, e-mail
Fah@neostrada.pl

SPRZEDAM wyposazenie z likwidacji cu-
kierni. Posiadam wszystko, poczawszy od
duzych maszyn, po stoly, foremki, sztalugi
itp. Kontakt 609 769 271 lub 63 242 81 15

SPRZEDAM dzielarko-zakraglarke Fortuna
III automat. Stan dobry. Cena 7000 zt, faktu-
ra VAT. Tel. 509 127 623, e-mail: kubamicha-
lak_m_f@op.pl

NAPOJE dla pracownikéw piekarni na go-
racych stanowiskach pracy, wzmacniajace
organizm i przeciwdzialajace odwodnieniu.
www.napojeprofilaktyczne.pl Dostawa: caly
kraj. Tel. 12 285 18 73

IMPORTER mgaki orkiszowej, platkéw orki-
szowych, platkéw zytnich i owsianych. Pole-
cam!!! Bardzo dobra jako$¢!! Tel. 519 300 385

DRUKUJEMY etykiety dla piekarzy i cu-

kiernikéw. Jedno- i wielobarwne. Papiery

STABILIZATORY do lodéw galkowych.
Polski producent - konkurencyjne ceny! Tel.
606 979 375

AKCESORIA, szczotki i zamiatacze, tylko
wlos naturalny. Piecoéwka do blachy i pieca.
Strychéwka ze szczeciny. PPH BASTA, wig-
cej info tel. 606 727 585 lub 18 443 66 19 oraz
www.basta.wns.pl

FIRMA Akademia HACCP proponuje Pan-
stwu ustugi szkoleniowe, doradcze, wdroze-
niowe oraz auditowe w zakresie GHP/GMP/
HACCP/BRC/IFS/ISO  22000/ISO  9001.
Tel.694 36 26 50, www.akademia-haccp.pl

SPRZEDAM TANIO KRAJALNICE DO
CHLEBA, DZIELARKE POLAUTOMAT,
MIESZARKE DO CIAST Z 3 KOTEAMI, BLA-
CHY, FOREMKI. CENA DO UZGODNIENIA.
TEL. 696 365 275 E-MAIL iwcia751124@wp.pl

SPRZEDAM oblewarke do czekolady, stal
nierdzewna, 2005 rok, oblewanie tylko
spodu lub z géry za pomoca kurtyny, firmy
Nilsen, szer. 620 mm.Tel. 603 180 850, biu-
ro@pwpolimer.pl

PRODUKUJE komory garownicze pod wymiar
klienta, agregaty parowe do garowni istniejacych,
tel. 609 216 724, e-mail: Fah@neostrada.pl




Bake & Sweet

magazyn braniy piekarskiej i cukierniczej

Zaprenumeruj juz teraz!

Kupon prenumeraty znajdziesz w srodku czasopisma.

Miozesz rownie? Zamdwic prenumerale

- dzwonige pod numer w48 58 530 23 11

- przaslad ramiwianie a-malem na prenumeratai@bakeandssestpl

- ramiowid taksam +48 58 738 15 05
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Innowacyjny
system

hez niszczenia
bardzo delikatnej

: ' VOLUMINATOR

struktury
ciast luznych - sitownik hydrauliczny
(liczba TA do 180) - obniza ciénienie przy podziale ciasta

- zapobiega ekstrudacji ciasta do leja

F 'ERT www.hert.pl, biuro@hert.pl, tel.: 507 088 500, fax: 22 59 40 526
Serwis 24 h tel.: 508 990 266



