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Matgorzata Wnorowska

z-ca redaktor naczelnej

Sw. Klemens, patron piekarzy i cukiernikéw, to taki $wiety troche polski, bo spedzit w na-
szym kraju 21 lat zycia, ale troche niepolski (urodzony w dzisiejszych Czechach, méwiqgcy
po niemiecku), co zresztq bylo powodem niecheci a nawet wrogosci wobec niego ze
strony XVlll-wiecznych warszawiakéw. Nienawis¢ i ksenofobia wobec Niemcéw, Rosjan,
Austro-Wegréw miata wéwczas swoj wyraz w krwawych rzeziach, nawet wsréd ludnosci
cywilnej. Historycy w podrecznikach szkolnych ttumaczaq, ze podstawq tych dziatan byta
frustracja po zaborach, zwigzana z utratq niepodlegtosci. Rozlana krew miata by¢ wyra-
zem patriotyzmu.

Dzis, gdy jestesmy w catej Europie $wiadkami wzrostu niezadowolenia, publicznych
protestow i bijatyk, historia sie¢ powtarza. Holendrzy, Brytyjczycy a nawet Niemcy nie
chcq u siebie Polakéw. Upublicznia sie postawy nacjonalistyczne, wzrasta agresja wobec
innych narodéw nazywana btednie patriotyzmem. | zndw, gdy ktos, tak jak kiedys $w.
Klemens, wzywa do pokoju, nazywany jest zdrajeq. Gdy kto$ wycigga bochenek chleba
w strone uchodzZcéw, kieruje pomoc humanitarng do walczqcej Syrii i rzeszy sierot tej
okrutnej wojny, znajdujq sie tacy, ktérzy méwiq, ze pewnie na tym niezle zarabia, ze
kombinuje z darowizng i podatkami, albo Ze lepiej, aby ten chleb trafit do polskich sie-
rocincéw.

Trudna sytuacja gospodarcza, ktérg zapewne odczuwa kazdy piekarz i cukiernik, musi
by¢ frustrujgca. Znajomy cukiernik wtasnie zamknagt dwa ze swoich trzech sklepéw fir-
mowych. ,Obcy kapitat mnie wykonczyt” - ttumaczy. Podczas targéw Expo Sweet w War-
szawie spotkatam sig z wieloma piekarzami i cukiernikami. ,Przeciez to targi chemiczne”
- méwit jeden z nich. - ,Niemcy swoimi mieszankami chcq zniszczy¢ nasze rzemiosto”.
Prébuje zrozumiec te stowa, przecedzi¢ je przez sito wytapujgce przesade, szukanie ko-
ztéw ofiarnych i generalizowanie sqdéw. Zostaje bezsilnosé, ktéra narasta wsréd tych,
ktérzy chcq by¢ wierni tradycji, ale w zderzeniu z kapitalizmem im to nie wychodzi. Warto
w takich chwilach przypomnie¢ sobie $w. Klemensa, ktéry tez kiedys piekt chleb i pokazat
swoim zyciem, jak wielkiej tej zawdd uczy pokory. Ze nie zawsze wierno$é zasadom idzie
w parze z sukcesem komercyjnym, ze pienigdze sq tylko sSrodkiem a nie celem.

15 marca bedziemy obchodzi¢ $wigto piekarzy i cukiernikéw. By¢é moze ze wzgledu na sy-
tuacje, nie bedzie to dzieri tak radosny jak dawniej. Zycze jednak Panstwu, aby ten dzier
przypomniat, co tak naprawde przynosi rados¢ z pieczenia chleba. A wyrazem mych
zyczen niech bedzie cytat z mojej ulubionej ballady Wolnej Grupy Bukowiny: ,Niech ci
nigdy nie zabraknie drozdzy, wody, rqk i ziarna”.

Bake Sweet

www.bakeandsweet.pl

WYDAWCA

BCM Biznes Sp. z 0.0.

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

www.bakeandsweet.pl

DYREKTOR MARKETINGU
Dariusz Muslewski

dariusz.muslewski@bakeandsweet.pl

REKLAMA

Matgorzata Chajrewicz
malgorzata.chajrewicz@bakeandsweet.pl
Marta Surma
marta.surma@bakeandsweet.pl

Marta Piontkowska

marta.piontkowska@bakeandsweet.pl

REDAKCJA

redakcja@bakeandsweet.pl

REDAKTOR NACZELNA

Aneta Marczak

Z-CA REDAKTOR NACZELNEJ
dr Matgorzata Wnorowska

malgorzata.wnorowska@bakeandsweet.pl

SEKRETARZ REDAKCJI
Sylwia Modzelewska

sylwia.modzelewska@bakeandsweet.pl

DZIENNIKARZE

Irena Muszatowska
irena.muszalowska@bakeandsweet.pl
Janusz Bekas
janusz.bekas@bakeandsweet.pl
Tomasz Przysiezny

tomasz.przysiezny@bakeandsweet.pl

DZIAL GRAFICZNY DTP

Katarzyna tukowicz

katarzyna.lukowicz@bakeandsweet.pl

KOREKTA
Ewa Buczek

ewa.buczek@bakeandsweet.pl

DZIAL PRENUMERATY

prenumerata@bakeandsweet.pl

Foto na oktadce:

FOT. MARTIN BRAUN




BN OPINIE

EXPO SWEET

PEtNE UZNANIA

Organizatorzy, wystawcy, a przede wszystkim odwiedzajgcy tegoroczne targi Expo Sweet
nie kryli zadowolenia z udziatu w tej imprezie. | chociaz nie obyto sie bez stow krytyki,

to jednak te najwieksze w Polsce targi cukierniczo-lodziarskie $miato mozna zaliczy¢ do

udanych.

Irena Koziet-Rutkowska |
Wystawca,
firma Vegagastro

Fot. Archiwum wiasne

Jeste$my bardzo zadowoleni z targéw. Ta naj-
lepsza impreza w naszym kraju, w tym roku
tez nas nie zawiodla. Byla dla nas doskonaly
okazja do spotkania sie z obecnymi i poroz-
mawiania z potencjalnymi przysztymi klien-
tami. Nie wyrdznitabym zadnego produktu,
ktory wystawialiSmy na targach, a ktérym
odwiedzajacy nasze stoisko byli najbardziej
zainteresowani. Duzym powodzeniem cie-
szyly si¢ zarowno maszyny Electro Freeze,
ktére daja wiele mozliwosci produkeji $wi-
derkéw, lodow wloskich czy tez bardzo po-
pularnych w ostatnim czasie jogurtéw mro-
zonych. A wszystko to dzieki jednemu tylko
urzadzeniu. Drugi raz z rzedu na targach
w Warszawie zaobserwowalismy tez ogrom-
ne zainteresowanie granitorami i mysle, ze
w nadchodzacym sezonie letnim granita

moze by¢ duzym hitem w Polsce.
Witold Trylski
Organizator

i wystawca, r Y ‘

firma Papilart (oo h,l' wl

Fot. Archiwum wiasne

Sukcesem tej imprezy jest z pewnoscia to, Ze
w tym roku targi byly wieksze niz w 2011.
Jako organizatoréw cieszy nas tez fakt, ze
wystawcy mieli coraz atrakcyjniejsze sto-
iska, na ktdrych jeszcze lepiej niz przed ro-

kiem eksponowali swoje produkty. Trzecim,
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dla mnie osobi$cie najwazniejszym plusem
Expo Sweet byla kolejna, druga juz edycja Mi-
strzostw Szkol Cukierniczych, ktore cieszyly
si¢ ogromna popularno$cig wérod zwiedzaja-
cych. Dla nas, zaréwno wystawcow jak i orga-
nizatoréw zrzeszonych w EZIG, jest bardzo
wazne, zeby krzewi¢ kulture cukierniczo-lo-
dziarska wsréd mlodziezy a nie tylko wsrod
profesjonalistow, ktorzy juz sg zarazeni tym
zawodem. Nie ukrywamy, ze oplaca si¢ nam
to takze biznesowo, bo wychowujemy mlo-
dych ludzi, ktérzy gdy juz zostana cukier-
nikami lub lodziarzami, beda zaopatrywa¢
si¢ w dobre maszyny, produkty i technologie
firm wystawiajacych si¢ na targach.

Ziemowit Kotodziej
Wystawca,
firma Cream

Targi byly dosy¢ owocne, a frekwencja od-

wiedzajacych dopisata. Zauwazylismy tez
bardzo zréznicowang klientele. Cz¢$¢ byla
ukierunkowana tylko na produkcje i sprze-
daz lodéw, a niektérzy reprezentowali za-
klady, gdzie laczy sie produkcje cukierni-
czg z lodziarstwem. Oprocz oferty gléwnie
dla tej branzy przedstawilismy tez kilka
produktéw dedykowanych dla piekarzy,
ale na tych odbiorcach zdecydowanie bar-
dziej skoncentrujemy si¢ podczas Polagry.
W Warszawie pokazali§my m.in. nowocze-
sng waltkownice, ktéra oprocz cukierni ma
tez zastosowanie w piekarniach. Wystawi-
lisSmy tez komore przerywanej fermenta-
cji - urzadzenie, jakie od niedawna mamy

w swojej ofercie.

Fot. Archiwum wiasne

Marian Krakowski
Odwiedzajqcy,
lodziarnia Pingwin
w Lidzbarku

k. Dziatdowa

Targi Expo Sweet odwiedzam juz po raz trzeci

izakazdym razem uwazam je za bardzo udane.
To wiasnie na tej imprezie udalo mi si¢ kupi¢
amerykanska maszyne¢ do lodéw Taylor, na kto-
rej pracuje i z ktorej jestem zadowolony. Produ-
kuje lody juz od 25 lat i gdy podjalem decyzje
o zmianie starych maszyn na lepsze, to poczat-
kowo marzylem o fabrycznie nowej Carpigiani.
Okazala si¢ zbyt droga, wigc musiatem zadowo-
li¢ si¢ uzywana sprowadzona z Wloch. Pézniej
jednak stalem si¢ wlascicielem nowiutkiego
Taylora, ktérego znalazlem wtasnie w Warsza-
wie na targach Expo Sweet. W tym roku row-
niez przyjechalem w konkretnych interesach
i jak sie¢ dogadam z Primulatorem, to kupie od

nich maszyne do ubijania §mietany.

Jarostaw Zbaliszyn
Wystaweca i organizator,
firma Pre Gel

To byly trzy dni pelne pracy. Jesli chodzi o licz-
be 0séb, ktére odwiedzity stoisko Pre Gel, to
przerosta ona nasze oczekiwania. A zaznaczy¢
trzeba, ze z uwagi na specyfike tych targéw nie
byto na nich klientéw przypadkowych, nie-
zwigzanych z branzg. Jako organizator trudno
mi jeszcze dokonywac podsumowania imprezy,
ale mysle, ze chyba udalo si¢ nam zrealizowa¢
wszystko to co zamierzaliémy. Owszem, przed

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne



targami byty pewne obawy na przyktad o to, w jaki sposdb na naszej bran-
zowej imprezie odnajdzie si¢ nowy salonik kawowy, ktéry powstal dopiero
w tym roku. To bylo takie rozpoznanie potrzeb naszych klientow. Widzi-
my jednak, ze goscie tego potrzebuja, gdyz zdaja sobie sprawe, ze w dzisiej-
szych czasach nie ma juz cukierni bez kawiarni. Jestem przekonany, ze ten
salonik na Expo Sweet z roku na rok bedzie si¢ rozwijal. Tylko ze zaczyna

nam powoli brakowaé miejsca w tej hali targowe;j.

Bozena i Feliks Chudzynscy
Zwiedzajqcy, przyszli wiasciciele
lodziarni w Sopocie

Jeszcze jesteSmy zupelnie niezwigzani z branzg cukiernicza i przyznam, ze
targi zrobily na nas piorunujgce wrazenie. Mimo iz na co dzien zajmujemy
sie zawodowo zupetnie czyms innym, to nieprzypadkowo pojawili$émy si¢ na
Expo Sweet. Pochodzimy z Sopotu i kiedy$ byliémy na podobnych targach
organizowanych w Gdansku, jednak byty one bardzo ograniczone, dlate-
go tez przyjechalismy do Warszawy. Tutaj dostalismy wszystkie informa-
cje, ktorych potrzebowalismy. Przede wszystkim szukaliémy producentéw
isprzedawcéw maszyn do lodéw, gtéwnie swiderkéw oraz komponentéw do
ich produkgji. Jeszcze w tym sezonie wakacyjnym chcemy ruszy¢ ze sprze-
dazalodéw w miescie, w ktorym mieszkamy, a jak wiadomo Sopot jest latem
pelen turystéw, a wiec potencjalnych klientow. Zalezy nam jednak na tym,

by stworzy¢ co§ nowego, troche innego niz tradycyjne punkty z lodami.

Barttomiej Siwecki

Zwiedzajqcy, firma
gastronomiczno-cukierniczo-lodziarska
Gastro-Siweccy

z Olesnicy

Mysle, ze w poprzednim roku targi Expo Sweet byly wieksze pod wzgle-

dem liczby os6b odwiedzajacych. Ogladajac tegoroczne stoiska, zauwa-
zylem kilka ciekawych rzeczy z nowosci targowych, ale dostrzeglem
tez, ze w tej branzy réwniez zaczyna by¢ widoczny zblizajacy sie kryzys.
Objawia si¢ to miedzy innymi tym, ze w cukiernictwie i lodziarstwie
w ostatnim czasie nie ma rozmachu, brakuje jakiegos pedu do rozwoju.
Matgorzata J6zwiak

Wystawca,
firma Lodmar

Jeste$my bardzo zadowoleni z targdéw i uwazam, Ze ta impreza rozwija sie
zrokunarok. Zaleta Expo Sweet jest przede wszystkim fakt, ze targi odwie-
dzaja osoby $cisle zwigzane z branzg lodziarska i konkretnie interesuje ich
to, co mamy w swojej ofercie. Takie imprezy daja nam mozliwos¢ blizszego
kontaktu z klientem i bezpo$redniej prezentacji calego wachlarza naszych
maszyn i urzadzen. O tym, Ze wystawianie si¢ na Expo Sweet uwazamy za
bardzo wazne dzialanie marketingowe $§wiadczy chociazby to, iz zdecydo-
wali$my si¢ az na trzy stoiska. Na jednym z nich prezentowaliémy maszy-
ny do lodéw Taylor, drugie po$wiecili$my nowemu produktowi, jakim jest
mrozony jogurt i maszyny do jego wytwarzania i dystrybucji, za$ trzecie
stoisko przeznaczone bylo wylacznie do promocji mieszanek lodowych

marki Filigo, ktéra réwniez $ciéle zwigzana jest z naszg firma.

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne
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SN EKONOMIA

RANZA POD PRESJA
NIESTABILNOSCI CEN

Karolina Zawitkowska

Niestabilnos¢ rynku i rosngce ceny to najwieksze czynniki ryzyka dla firm branzy spozywczej.
Ceny towaréw rolnych, ktére staty sie klasg aktywéw samq w sobie, poszty w gore. Oprécz

intensywnych dziatan spekulacyjnych ten globalny wzrost byt spowodowany kilkoma czynnikami,

m.in. wzrostem popytu, warunkami pogodowymi a takze decyzjami politycznymi. Jak wptywa to

na sytuacje producentow zywnosci?

Po tym jak branza spozywcza bez wigk-
szych strat przeszta przez kryzys 2009
roku, w czerwcu 2010 r. staneta w obliczu
gwaltownie zwyzkujacych rynkéw, co mia-
to wplyw na ceny zywnoséci na calym $wie-
cie, a zwlaszcza w krajach rozwijajacych sie.
Zjawisko to dodatkowo zaostrzaly obser-
wowana wérod inwestoréw rosngca niecheé
do ryzyka oraz ponadprzeci¢tna plynnosé
na rynkach $§wiatowych. Ten trend znalazl
odbicie w wysoko$ci marz w tym sektorze
gospodarki. Spowolnienie gospodarcze
w Stanach Zjednoczonych i krajach strefy
euro, w polgczeniu ze skutkami awarii elek-
trowni jadrowej w Japonii, spowodowalo
napiecie w relacjach pomiedzy najwiekszy-
mi firmami a sprzedawcami detalicznymi.
Budzety matych i §rednich przedsi¢biorstw
zmniejszyly si¢ wraz ze spadkiem dostep-
nos$ci kredytéw w krajach rozwinietych.

CZYNNIKI RYZYKA

Ceny towardw rolnych, ktére staty si¢ kla-
sa aktywow samg w sobie, poszly w gore.
Z wyjatkiem ryzu, w okresie od sierpnia

W okresie od sierpnia 2010 r. do sierpnia 2011 r. ceny produktéw osiqgnety rekordowe wzrosty: 26 proc.
dla zbéz, az do 50 proc. w przypadku cukru.
Fot. IMPRIAL SuGAR

Zamawiajgce mate firmy nie majg w oczach dostawcow pozycji konkurencyjnej, poniewaz niski

wolumen realizowanych zaméwien nie jest argumentem do oferowania im atrakcyjnych warunkéw
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ptatnosci, w tym krétkiego terminu.
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od sierpnia 2011 r. i oczekiwanego spowolnienia gospodarki $wiatowej.

I Firma Coface uwaza, ze w roku 2012 ceny towardéw rolnych nadal bedq utrzymywac sie na wysokim poziomie, mimo nieznacznych spadkéw notowanych

For. 123

2010 r. do sierpnia 2011 r. ceny wszystkich
produktéw osiagnely rekordowe putapy
dzigki wzrostom: od 15 proc. w przypadku
miesa i nabiatu, przez 26 proc. dla zbéz,
az do 50 proc. w przypadku ceny cukru.
Oprécz intensywnych dziatan spekulacyj-
nych ten globalny wzrost byl spowodowany
kilkoma czynnikami. Ro$nie popyt wyni-
kajacy z coraz wigkszej liczebnosci klasy
$redniej w krajach wschodzacych i zmiany
zwyczajow zywieniowych jej przedstawicie-
li. Wéréd innych czynnikéw, ktére wplyne-
ty na destabilizacje produkcji i chwiejnoéé
cen, mozna wymieni¢ warunki pogodowe,
wystepowanie choréb  wyniszczajacych
uprawy, sprzedaz ziemi przez rzady mo-
carstwom wschodzacym ze szkoda dla lo-
kalnych upraw, a takze brak przejrzystosci
polityki tworzenia zapaséw.

OStABIONE MSP

W tym kontek$cie marze osiggane przez
przedsigbiorstwa, jak réwniez ich budze-
ty, beda znajdowa¢ sie pod wigksza lub
mniejszg presja, zaleznie od zdolnosci da-
nej firmy do wprowadzenia podwyzek cen
dla swoich odbiorcéw hurtowych i detalicz-
nych. Okazuje sig, ze w sytuacji niestabilno-
§ci kosztow mate i §rednie przedsigbiorstwa
radzg sobie gorzej niz duze migdzynarodo-
we grupy, ktére moga korzysta¢ z transakcji
hedgingowych i sg bardziej elastyczne w za-

kresie poprawy wydajnosci.

Poza tym obecnos$¢ najwigkszych firm na 4

ANALIZA TRENDOW REGIONALNYCH

W Europie sektor spozywczy jest rozdrobniony i w 2011 r. w Europie Zachodniej osiqgnat
zréznicowane wyniki, co jest powodowane oczekiwanym spadkiem dynamiki wydatkéw konsu-
menckich, zwtaszcza w Wielkiej Brytanii, Grecji, Portugalii i Irlandii. W rezultacie sytuacja ta
powinna doprowadzi¢ do wzrostu liczby upadtosci. Trend obserwowany w Europie Wschodniej
jest bardziej optymistyczny, poniewaz w krajach tego regionu oczekuje sie wzrostu PKB na
poziomie ok. 3,8 proc. Gospodarstwa domowe wcigz jednak sq zadtuzone, a to odbija sie na
dynamice wydatkow.

We Francji branza spozywcza nadal jest najwazniejszym sektorem gospodarki i drugim co do
wielko$ci pracodaweg w przemysle. Jednak mimo przetrwania kryzysu, od 2010 r. w tej branzy
obserwuje sie wzrost liczby upadtosci, czego przyczyng jest wzrost cen towardéw i coraz mniej-
sza waga tego sektora na rynku miedzynarodowym.

W Stanach Zjednoczonych siedem amerykanskich firm spozywczych jest notowanych wéréd
10 najwiekszych swiatowych grup, mimo ze ich wielko$¢ nie zawsze korzystnie wptywa na

negocjacje cenowe prowadzone z agresywnymi dyskontowymi odbiorcami detalicznymi.

W Japonii, ktéra jest w 60 proc. zalezna od importu débr konsumpcyjnych innych niz ryz, co-
raz trudniej jest eksportowac ze wzgledu na silnego jena. Zjawisko to zaostrza sie od czasu tra-
gedii w Fukushimie w marcu 2011 r. Z tego wzgledu japonski przemyst znajduje sie w trudnym
potozeniu, poza tym oczekuje sie nieznacznego spadku wydatkéw gospodarstw domowych
w 2011 r. i nieznacznej ich poprawy w 2012 r.

W Chinach dwa obszary ryzyka w sektorze spozywczym to: problemy z bezpieczenstwem zyw-

nosci, przez ktore branza nie cieszy sie dobrg renomqg wsréd chinskich konsumentéw, a takze
wzrost inflacji powodowany przez coraz wyzsze koszty wytwarzania towardw i rosnqce ptace.
Prowadzone dziatania konsolidacyjne wzmacniajg najwieksze podmioty, a coraz liczniejsi in-
westorzy zagraniczni dbajg o zapewnienie wysokiej jakosci produktéw.

Brazylia staje sie jednym z najwigkszych eksporteréw produktéw rolnych, a duze brazylijskie
firmy spozywcze zwiekszajq swojq obecnosé na rynkach miedzynarodowych. Mimo prowadzo-
nej od sierpnia 2011 r. deprecjacji reala, brazylijska waluta utrzymuje wysoki poziom wartosci.
Stanowi to bariere eksportowqg dla lokalnego przemystu, ktéry odczuwa réwniez negatywne
skutki braku odpowiedniej infrastruktur.
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4 preznie dziatajacych rynkach umozliwia im
zabezpieczenie dostaw towaréw po najko-
rzystniejszych cenach. Tego rodzaju firmy
sg zmuszone podejmowac bardziej rygory-
styczne negocjacje cenowe z najwiekszymi
odbiorcami detalicznymi. Jednak ze wzgle-
du na bezpieczny poziom marz osigganych
przez firmy sektora spozywczego oczekuje
sie, ze wplyw tych zmian na ogdlna sytuacje
firm bedzie marginalny. Przeciwwaga dla
ograniczania wydatkéw przez konsumen-
téw w krajach rozwinigtych staje sie okres
dobrej koniunktury na rynkach wschodza-
cych.

W przeciwienstwie do duzych grup, obecne
gtownie na rynkach lokalnych mate i $red-
nie firmy spozywcze sa narazone na kon-
frontacje albo z mizernym tempem wzrostu
wielu gospodarek rozwinietych, albo z re-
cesja w peryferyjnych krajach strefy euro.
W krajach rozwijajacych si¢ mniejsze fir-
my, ktére dzialaja na rynku obok duzych
miedzynarodowych grup, beda korzystaé
z rosnacej dynamiki wydatkéw konsu-
menckich, przy czym beda réwniez musia-
ty stawi¢ czolo ryzyku przegrzania, ktore

moze je oslabic.

PROGNOZA:

WZROST UPAD+OSCI

Firma Coface, ktdra jest autorem raportu na
temat upadto$ci w branzy spozywczej uwa-
za, ze w roku 2012 ceny towardéw rolnych
nadal bedg utrzymywac sie na wysokim po-
ziomie, mimo nieznacznych spadkéw noto-
wanych od sierpnia 2011 r. i oczekiwanego
spowolnienia gospodarki $§wiatowej. Trend
ten bedzie podtrzymywany przez duza
plynnoé¢ na rynkach §wiatowych dodatko-
wo wzmocniong ekspansywna polityka mo-
netarng Stanéw Zjednoczonych.

Ze wzgledu na to, ze mniejsze podmioty
moga mie¢ trudno$ci w finansowaniu in-
westycji uwaza sie, ze konsolidacja sektora
spozywczego bedzie si¢ utrzymywaé, pod-
czas gdy dostep do kredytéow bankowych
wcigz moze ksztaltowaé si¢ na niezadowa-
lajacym poziomie. Sytuacja ta z pewnoscia
doprowadzi do wzrostu liczby upadlosci
wéroéd najbardziej narazonych, wrazliwych
firm. Od stycznia 2011 r. wskaznik opdz-
nionych platnosci, badany przez Coface dla
sektora spozywczego, wzrastal proporcjo-
nalnie do wzrostu cen towardéw. ]
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Bake&Sweet: Sytuacja makroekonomiczna Polski w 2011 roku byta dobra. Okres ten

zakonczyt sie zadowalajgcym wzrostem PKB, dobrymi wskaznikami dotyczgcymi sprze-

dazy detalicznej i produkcji przemystowej. Czarne scenariusze sie nie spetnity.

Marcin Siwa: Trudno jednak nie zauwazy¢, iz kondycja polskiej gospodarki wystawiana jest
na kolejne cigzkie proby, a czynniki zewnetrzne wywierajq coraz silniejszq presje i mogq spo-
wodowac¢ znaczqce spowolnienie w 2012 roku. Problemy strefy euro, jej niepewna przysztos¢,
wahania kursu ztotego, rosngca inflacja, rosngce szybko ceny podstawowych surowcéw i ar-
tykutéw, takie jak paliwa, energia, zywno$¢, odbijajq sie niekorzystnie na rentownosci polskich
przedsiebiorstw oraz na ich zachowaniach ptatniczych. Pomimo dobrych wskaznikéw makro-
ekonomicznych nalezy sobie otwarcie powiedzieé, ze polskie firmy ptacq coraz gorzej. Liczba

upadtosci jest najwyzsza od 2006 roku, a zatory ptatnicze rosnqg.

Bake&Sweet: W branzy spozywczej w ubiegtym roku odnotowano 34 upadtosci sqdowe,
czyli poziom podobny do tego z 2010 r. Jak bedzie w tym roku?

Marcin Siwa: Prognozy na obecny rok nie sq optymistyczne, dynamika wzrostu sie utrzyma
i upadtosci bedzie wiecej nizw 2011 roku. Na sytuacje w Polsce wptyw bedqg mieé takze czyn-
niki zewnetrzne. Spowolnienie gospodarcze w Europie jest juz faktem, w niektérych krajach
otwarcie méwi sie o recesji. Polska - chociaz silniejsza od wielu krajéw - nie uniknie ostabie-
nia koniunktury. Nasi przedsigbiorcy powinni sie przygotowa¢ na to, ze bedg musieli szybko
i sprawnie reagowac na zmieniajqce sie warunki globalne i lokalne, podejmujac decyzje moze
bardziej zachowawcze, ale gwarantujgce utrzymanie ptynnosci i rentownosci w polskich

przedsiebiorstwach.

Bake&Sweet: Takie decyzje podjeli juz dostawcy komponentéw do produkcji piekarskiej
i cukierniczej, skracajgc terminy ptatnosci.

Marcin Siwa: Niezadowolenie matych i srednich firm z powodu krétkich terminéw ptatno-
$ci uzyskiwanych u dostawcéw jest zrozumiate, bo kazdy przedsiebiorca chciatby uzyskaé
dtuzszy kredyt kupiecki, aby dtuzej korzystac z nieoprocentowanego kredytowania i poprawic
sobie ptynnos$¢. Z drugiej strony mali odbiorcy nie powinni sie dziwi¢ bardziej restrykcyjnym
warunkom dostawcéw, u ktérych krétkie terminy sq nastepstwem nieterminowych ptatnosci
w sektorze MSP. Zachodzi tu oczywisty zwigzek przyczynowo-skutkowy. Jesli przedstawiciel
MSP statystycznie dtugo czeka na swoje naleznosci, a opéznienia i wynikajgce z tego problemy
sq czeste w tym sektorze, dostawcy nie bedq ryzykowali udzielajgc dtugich terminéw firmom,
ktére czesto majq problemy z ptynnoscig. Ponadto zamawiajgce mate firmy nie majg w oczach
dostawcow pozycji konkurencyjnej, poniewaz niski wolumen realizowanych zaméwien nie jest

argumentem do oferowania im atrakcyjnych warunkow ptatnosci, w tym krétkiego terminu.

Bake&Sweet: Wpadamy w btedne koto. Jesli dostawca nie udzieli matej piekarni czy
cukierni kredytu kupieckiego, bedzie musiat siegnqc po ten bankowy, komercyjny. A stqd

juz tylko krok do upadtosci.

Marcin Siwa: Krotkie terminy ptatnosci nie doskwieratyby tak bardzo matym i $rednim
przedsiebiorcom, gdyby sami otrzymywali swoje naleznosci w terminie. Czasami wystarczy
zmieni¢ polityke w zakresie naleznosci stosowangq przez firme, czasami jednak przedsigbiorca
ma niewielki wptyw na terminowos¢ swoich odbiorcéw, dziatajgc w branzy i w okresie, w kté-

rym zatory ptatnicze sq wyjgtkowo nasilone.
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MEDIALNY SPOR

O KOtOCZ

Adam Zyzman

- Teraz $Slgski piekarz albo ciastkarz z Katowic chcqc piec kotocz i nazywaé go ,kotoczem” musi
zaptaci¢ za koncesje w Opolu - donoszq lokalne media na Slgsku, zarzucajgc opolanom prébe

zawtaszczenia tradycji i ostrzegajac, by zadbac o inne lokalne produkty. - To chyba chodzi o to,
ze jak sie pisze o ,ciastkarskiej wojnie”, to gazety lepiej sie sprzedajqg - odpowiadajg cukiernicy

z Opola twierdzgc, ze problemu nie ma. Kto ma racje?

Wszystko zaczelo sie 27 lipca 2011 r., gdy
w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej
zostalo opublikowane rozporzadzenie wyko-
nawcze Komisji (UE) nr 733/2011 z dnia 22
lipca 2011 roku, rejestrujace w rejestrze chro-
nionych nazw pochodzenia i chronionych
oznaczen geograficznych nazwe kolocz $laski/
kolacz $laski. Problem byt jednak w tym, ze
z inicjatywa zarejestrowania przez Komisje
Europejska produktu wystapili cukiernicy...
ze Slaska Opolskiego, podczas gdy pojecie §la-
skosci powszechnie kojarzy sie z Gérnym Sla-

skiem. W lokalnych mediach pojawily si¢ wiec
informacje o protestach katowickich cukierni-
kéw i ciastkarzy. - Nic nie zaplacimy! Ostatecz-
nie nie nazwiemy swego ciasta ,kolocz §laski”,
ale po prostu ,,kolocz” lub ,,kotocz katowicki”,
»kolocz rybnicki”, ,kotocz raciborski” i basta!
- mozna bylo przeczyta¢ w ,Dzienniku Za-
chodnim”.

W rzeczywistoéci wypowiedzi katowickich cu-
kiernikéw sa bardziej stonowane. - To prawda,
ze nie wystgpiliémy wspélnie z wnioskiem, ale
tez nie jest tak, ze kto§ nam zakaze piec kotocze

- méwi Czestaw Kierat, szef Komisji Egzamina-
cyjnej katowickiego Cechu Piekarzy i Cukierni-
kéw. - Tym bardziej ze nawet gdyby byt z tym
problem, to zawsze mozemy manewrowa¢ gru-
boscig ciasta i nadzienia, no i sama nazwg. Poza
tym z tego co wiem, rejestracja obejmuje takze
cze$é powiatéw wojewodztwa laskiego.

Potwierdza to Beniamin Godyla, prezes Kon-
sorcjum Producentéw Kolocza Slaskiego
z Opola. - Gdy wystepowalismy z wnioskiem
o rejestracje produktu, powiadamialismy
o mozliwosci wspdtpracy w tej sprawie zaréwno

Produkt wprowadzany do obrotu jako Chroniona Nazwa Pochodzenia,
Chronione Oznaczenie Geograficzne lub Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnosé musi:

1. zostaé¢ wyprodukowany zgodnie ze specyfikacjg oraz odpowiednim
rozporzgdzeniem Rady (WE) 510/2006 z 20 marca 2006 r. lub roz-
porzgdzeniem Rady (WE) nr 509/2006 z 20 marca 2006 r.,

. pomyslInie przej$¢ kontrole zgodnosci procesu produkcji produktu
regionalnego lub tradycyjnego ze specyfikacjq i posiadac¢ aktualne
Swiadectwo jakosci (wydawane przez WIJHARS) lub certyfikat zgod-
nosci (wydawany przez upowaznionq jednostke certyfikujgcq).

Termin waznosci Swiadectwa jakosci okresla wojewddzki inspektor

na podstawie specyfikacji produktu, uwzgledniajgc miedzy innymi se-

zonowos¢ produkeji, wyniki poprzednich kontroli, ztozonos$¢ procesu
produkcji.

Jezeli producent chce w sposéb ciqgty wytwarza¢ i wprowadza¢ do

obrotu produkt o zarejestrowanej nazwie, powinien przed wygasnie-

ciem terminu waznosci $wiadectwa jakosci ztozy¢ wniosek o przepro-
wadzenie kontroli zgodnosci procesu produkeji produktu ze specyfika-
cjq i poddac sie kontroli.

Zgodnie z art. 57 ustawy z dnia 17 grudnia 2004 . o rejestracji i ochro-
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nie nazw i oznaczen produktéw rolnych

i Srodkéw spozywczych oraz o pro-

duktach tradycyjnych (Dz. U z 2005

r. nr 10, poz. 68 z p6zn. zm.): Kto

nie spetniajgc warunkéw okreslo-

nych we wniosku o rejestracje:

1. wprowadza do obrotu produkty
rolne i srodki spozywcze nieodpo-
wiadajgce specyfikacji i oznaczone
nazwq wpisang do rejestru chronio-
nych nazw pochodzenie oraz chronionych oznaczen geograficznych
lub nazwami do nich nawigzujgcych,

.umieszcza ww. nazwy, symbole, zwroty lub skréty na produkcie
lub jego opakowaniu, lub uzywa ich w inny sposéb podlega karze
grzywny, karze ograniczenia wolnosci albo karze pozbawienia wol-
nosci do dwéch lat.

Jezeli sprawca uczynit sobie z popetnienia przestepstw state zrédto

dochodu albo dopuszcza sie tych przestepstw w stosunku do produk-

tow o znacznej wartosci, podlega karze pozbawienia wolnosci od sze-
Sciu miesiecy do lat pieciu.




cechy z wojewddztwa $laskiego, jak i tamtejszy
urzad wojewddzki. Nie wykazali zainteresowa-
nia. Ale pamietajac, ze tradycja $laska dotyczy
takze czesci powiatow obecnego wojewddztwa
$laskiego, wpisaliémy je do wniosku i tak tez
zostalo to zarejestrowane. Wpis obejmuje takze
powiaty historycznego Gérnego Slaska, a wiec
bez Sosnowca, powiatu czgstochowskiego czy
Zywiecczyzny - méwi prezes.

By uzywa¢é oficjalnie nazwy ,kolocz $laski”,
trzeba jednak poddac sie certyfikacji wyrobu
przeprowadzanej co dwa lata przez Wojewddz-
ka Inspekcje Jakosci Handlowej Artykulow
Rolno-Spozywczych (pelne koszty kontroli
ponosi producent). Koszty liczone sa zgodnie
z rozporzadzeniem ministra rolnictwa i roz-
woju wsi z dnia 18 lutego 2009 r. w sprawie
stawek oplat za dojazd do miejsca oceny, czyn-
noéci zwigzanych z dokonaniem oceny, badan
laboratoryjnych i wydawania $wiadectw jako-
$ci handlowej oraz sposobu i terminu wnosze-
nia tych optat (Dz. U. z 2009 r. nr 36, poz. 282)
iw praktyce wynosi, jak twierdzi prezes Benia-
min Godyla, ok. 240 zt.

Cechy specyficzne kolocza §laskiego zwiaza-
ne s3 nie tylko z dawng tradycja, ale réwniez
z wcigz zywg na Slasku symbolikg kotacza
jako ciasta obrzedowego, gdyz, jak mozna
przeczytaé u staropolskiego poety Szymona
Szymonowica, ,Kolacze grunt wszystkiemu,
a moze rzec $miele, bez kolaczy jakoby nie
bylo wesele”. Totez mieszkancy Slaska w szcze-
golny sposdb sa przywiazani do tradycji i dbaja
o dziedzictwo kulturowe. Swiadczy o tym m.
in. legenda o tym, jak w zamierzchtych cza-
sach mieszkajace w Dolinie Nysy niewielkie

skrzaty pokazaly sprytnej dziewczynie, w jaki

dotyczqcych wypieku ,kotocza $lgskiego/kotacza Slgskiego”, ktéry zostat zarejestrowany w dniu 27 lipca

I 9 lutego br. cukiernia ,Magosz” w Krapkowicach uzyskata certyfikat o spetnieniu wymogéw
2011 roku przez Komisje Europejskg, jako chronione oznaczenie geograficzne. For. Urzap MiasTa

sposob piec kolacz, a ona przekazata t¢ wiedze
innym ludziom zamieszkujagcym Slask. Jako
kosztowne ciasto weselne kolocz mial zagwa-
rantowac nowej rodzinie dostatek. Z uptywem
czasu wypiek stal sie wyrobem dostepnym na
co dzien. Jego znaczenie i rola jako ciasta ob-
rzedowego nadal sg bardzo istotne w $laskiej
tradycji. Do tej pory popularne jest ,chodzenie
z kolaczem” - zwyczaj obdarowywania ciastem
zaproszonych na wesele gosci.

Kotocz slaski wypiekany jest w czterech od-
mianach: bez nadzienia, z nadzieniem sero-
wym, makowym lub jabtkowym. Cechg cha-
rakterystyczna ciasta o wysokosci ok. 3,5 cm
jest prostokatny ksztalt i posypka. Posypka
dzieki zastosowaniu duzej ilo$ci masta cha-
rakteryzuje si¢ maslanym zapachem, ma gest-
szg konsystencje i jest grubsza w poréwnaniu
do posypek stosowanych w innych rejonach
kraju. Kolejng specyficzng cecha, odrdzniajaca
kolocz $laski od innych podobnych wyrobéw,
jest jego ksztalt, kotacze wystepujace w innych
rejonach Polski sg okragle. Dawnej pieczony
byt gtéwnie przez gospodynie domowe, a obec-
nie jest produkowany w cukierniach i piekar-
niach. Lokalne festyny i imprezy tez nie moga
odby¢ sie bez tego smacznego wypieku.
Kotocz jest juz 29. polskim produktem wpi-
sanym do unijnych rejestréw, czyli Rejestru
Chronionych Nazw Pochodzenia i Chronio-
nych Oznaczenn Geograficznych lub Rejestru
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci.

Obecnie trwa wyscig miedzy Gornym Slaskiem
a Opolskim o to, kto pierwszy zarejestruje pra-
wa do $laskiego krupnioku, czyli tradycyjnej
kaszanki. .

reklama
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Zamkneli mate piekarnie,
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otworzyli megazaktad

KANADA. Nazwa Maple Leafs w Pol-
sce bardziej znana jest wielbicielom
amerykanskiej ligi NHL niz piekarzom.
Tymczasem to jedna z najwiekszych
firm branzy piekarskiej na swiecie, kto-
ra z ogromnym impetem wchodzi na
rynek europejski, jednoczesnie wciqz
zwiekszajgc produkcje.

Jeszcze dwa lata temu kanadyjska firma
Maple Leafs, zatrudniajgca wéwczas
8000 oséb, wyjgtkowo mocno odczuta
kryzys. Rozpoczety sie zwolnienia w za-
ktadach m.in. w USA i Wielkiej Brytanii.
Lekiem na kryzys - ktérego pozytywne
skutki finansowe wtasnie firma odczu-
wa - byta restrukturyzacja, a doktadnie
skupienie produkcji w wielkim zaktadzie
w kanadyjskim Hamilton.

Nowa hala wielkosci 35 000 mkw. stane-
ta w listopadzie ubiegtego roku. Poczqt-
kowo wyposazono jg w dwie wydajne
linie do produkcji chleba, butek i rogali.
Do korica 2012 r. pomiesci az dziewieé
linii produkcyjnych do chleba pszennego,
zytniego, butek, tortilli, pity, babeczek,
a mimo to jeszcze pozostanie sporo ,za-
pasu” na dalszy rozrost parku maszyno-
wego o linie do testowania nowych pro-
duktow.

- Kluczowq sprawq bedzie nie tylko uru-
chomienie produkcji na nowych liniach,
ale przede wszystkim ich zsynchronizo-
wanie, wdrozenie kontroli jakosci i rozwi-
niecie logistyki dystrybucji- méwi Richard
Lan, dyrektor operacyjny Maple Leafs.
- Dla nas rok 2012 jest bardzo dobry.
Jestesmy podekscytowani tym, ze do tej
pory wszystko idzie zgodnie z planem.
Witascicielem Maple Leafs jest spot-
ka Canada Bread, majgca az 90 proc.
udziatu w kanadyjskim rynku pieczywa.
Za sprawq Maple Leafs jest rowniez jed-
nym z najwazniejszych graczy na rynku
Stanéw Zjednoczonych, gtéwnie w dzie-
dzinie pieczywa mrozonego. W Europie
obecna byta za sprawg zamknietego
w ubiegtym roku zaktadu produkcyjnego
w Wielkiej Brytanii. Po dokonaniu koncen-
tracji produkcji w zaktadzie w Hamilton,
wtadze spétki nie zamierzajq rezygnowacé
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z europejskiego rynku, a wrecz poszerzaé
sprzedaz na tym kontynencie.

- PoprawiliSmy naszgq konkurencyjnosé
kosztowq - méwi Richard Lan. - Canada
Bread to spétka, ktéra powstata poprzez
przejecie wielu mniejszych podmiotéw
z branzy piekarskiej. Wisiata wiec nad

Fot. Maple Leafs
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nami ogromna odpowiedzialno$¢ za za-
chowanie miejsc pracy. Wprawdzie byli-
$my zmuszeni zamkng¢ kilka mniej ren-
townych zaktadéw za granicq, ale za to
w nowym, najwiekszym w Kanadzie za-
ktadzie produkcyjnym w Hamilton prace
znalazto tysigce oséb.

Poczgtkowo w wielkiej hali funkcjonowaty dwie linie, do korica tego roku ma by¢ ich az dziewieé.



Fot. Unibake

Uwaga na fosforany

NIEMCY. Fosforany majq negatywny wptyw na zdrowie. Taki wnio-
sek ptynie z badania przeprowadzonego niedawno przez jedng
z niemieckich instytucji. Zdaniem naukowcéw, produkty zawierajqgce
duzq ilos¢ fosforanéw mogq by¢ szkodliwe dla zdrowia, gdyz wyso-
kie spozycie tych zwiqzkéw jest zwigzane z wystgpieniem choréb
uktadu krgzenia. Ponadto stwierdzono, ze fosforany majg wptyw
na zwiekszenie $miertelnosci u oséb z niewydolnosciq nerek. Estry
fosforanowe sq naturalnie obecne w produktach bogatych w biatko,
takich jak: przetwory mleczne, ryby, mieso, jednak nie stanowiq one
zagrozenia z uwagi na ich niecatkowitq przyswajalno$é. Problem
mogq stanowic¢ przetworzone $rodki spozywcze, w produkgji ktérych
stosuje sie substancje dodatkowe - polifosforany - m.in. w celu kon-
serwowania, regulacji kwasowosci i poprawy cech smakowych.
Badacze sq zdania, ze konieczne jest wprowadzenie obowigzkowe-
go informowania poprzez etykiety o zawartosci fosforanéw. Obecne
przepisy nie obligujg do podania ilosci uzytej substancji dodatko-
wej. Nowe znakowanie miatoby okresla¢ zawartosé fosforanéw na
poziomie niskim, srednim lub wysokim, postugujqc sie znanym juz
systemem tzw. traffic light (odpowiednio kolory: zielony, zétty lub
czerwony).

(igf)

Fosforan wapnia jest regulatorem kwasowosci, jest sktadnikiem
proszku do pieczenia i dziata jako polepszacz chleba (pieczywa).

Publikacja wykazu sie op6znia

UE. W mysl rozporzqdzenia 1333/2008 w sprawie dodatkéw do
zywnosci, aktualne specyfikacje i kryteria czystosci dodatkéw po-
winny zosta¢ opublikowane w formie jednego rozporzqdzenia wraz
z publikacjqg wspdlnotowych wykazéw dozwolonych substancji do-
datkowych - zatgezniki Il i Ill do 1333/2008. Tak sie jednak nie stato
co oznacza, ze obecnie nadal obowiqzujq przepisy dyrektyw w tym
zakresie. W konsekwencji takze, co jest wyjgtkowe, aktualnie brak
formalnych specyfikacji dla glikozydéw stewiolowych, chociaz moz-
na je juz zgodnie z prawem stosowa¢ w zywnosci. Jednak procedura
zwiqzana z przyjeciem nowego aktu prawnego jest w toku. W ostat-
nich dniach Rada UE nie zgtosita sprzeciwu wobec tresci projektu
rozporzqdzenia ustanawiajgcego specyfikacje dla dodatkéw, dzieki
czemu Komisja Europejska moze go przyjq¢ pod warunkiem, ze par-
lament nie zgtosi uwag.

(igf)
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Zielona Budka wieksza o potowe

O ponad potowe wzrosnie wydajnosé
produkcji lodéw marki Zielona Budka
dzieki rozbudowie fabryki potozonej
w Specjalnej Strefie Ekonomicznej Eu-
ropark Mielec. Inwestycja pochtonie
blisko 6 mIn euro.

Od wrzesnia ubiegtego roku trwa rozbu-
dowa zaktadu produkcyjnego lodéw Zie-
lonej Budki w Mielcu i zgodnie z planem
ma potrwaé do grudnia 2013 r. Zaktad
istnieje w tym miejscu juz od 1999 r. i li-
czy obecnie 6,5 tys. mkw. Trwajgca mo-
dernizacja obiektu ma na celu stworzenie
nowej hali produkeyjnej oraz magazynéw
surowcow. Hala zostanie wyposazona
w pie¢ automatycznych i wysoko wydaj-
nych linii. Mielecka fabryka wzbogaci sie
réwniez o siedem nowych sprezarek amo-
niakalnych do uktadu chtodniczego oraz
nowoczesng sprezarkownie powietrzng,
wyposazong w dwie dodatkowe sprezar-
ki. Oprécz tego powstang dwa tunele
hartownicze, wytwarzajgce temperatu-

Fot. Integra

Zaktad Zielonej Budki istnieje w SSE w Mielcu juz od 1999 r. i liczy obecnie 6,5 tys. mkw.

re do -45 stopni C 10 nowych frezeréw
mrozqgcych mieszanke lodowq, a takze
10 dodatkowych zbiornikéw dla mie-
szanek lodowych o tgcznej pojemnosci
120 tys. litréw.

Powierzchnia zaktadu zwiekszy sie o po-
nad 2000 mkw. Na terenie nowych hali
zatrudnienie znajdzie w sezonie nawet
100 oséb.

(kar)

Franczyza lodowa Lovit

10 punktéw sieci lodziarni Lovit powstanie w tym roku w Gliwicach
i Krakowie - zapowiedziat wtasciciel marki firma Gastromall.

Lovit to marka lodéw super premium, gdyz jak zapewnia producent,
wyrabiane sq one przy uzyciu jedynie Swiezych sktadnikéw, bez
sztucznych konserwantéw i przy minimalnym sktadzie powietrza
w produkcie. Na razie lody Gastromall dystrybuowane sq w punkcie
w CH Futura Park pod Krakowem. W ofercie lodziarni Lovit jest 12
smakéw lodéw, w tym takze sorbetéw, oraz kruche gofry z owocami
i bitg $mietanq przygotowywane na miejscu, a takze kawa.
Punkty Lovit majqg pojawié sig takze w rejonie Slgska i w wojewddz-
twie Swietokrzyskim. Firma ktadzie nacisk na lokalizacje punktéw
Lovit w galeriach handlowych.
- To miejsca, gdzie sprzedaz lodéw jest wieksza ze wzgledu na mniej-
szq sezonowo$¢ - uwaza Piotr Niemiec, wtasciciel firmy. - Uwazam,
ze to najlepszy moment, aby konsumenci poznali réznice pomiedzy
lodami przemystowymi a rzemiesIniczymi, czyli takimi, jakie my pro-
dukujemy.

(kar)
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Pod Telegrafem - wiecej niz piekarnia

Do kieleckiej piekarni-cukierni Pod Telegrafem nalezy juz 148
sklepow firmowych, a firma zatrudnia tqcznie blisko tysigc oséb.
Oproécz ciggtego rozwoju produkcji prezes Roman Smolarski in-
westuje rowniez w rynek nieruchomosci.

Pod Telegrafem to firma, ktéra bez przerwy rozwija sig, niezaleznie
od koniunktury. W ubiegtym roku przeprowadzono bardzo duze
inwestycje, m.in. zakup linii produkcyjnej do produkeji produktéow
mrozonych pod kgtem eksportu. Caty czas rozbudowywana jest tez
piekarnia przy ulicy Sciegiennego, powstajg nowe magazyny, silo-
sy maki, w planach jest tez dodatkowa hala produkcyjna na 3 tys.
mkw.
Réwnolegle piekarnia Pod Telegrafem inwestuje takze w nierucho-
mosci. Przy ulicy Sciegiennego planuje wybudowaé galerie handlo-
wq, a w centrum Kielc apartamentowiec. Galeria handlowa powsta-
nie na dziatce sgsiadujgcej z zaktadem produkcyjnym piekarni przy
drodze 73.

(kar)
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Nadwyzki zywnosci dla najubozszej

ludnosci UE

Obecnie w organach UE trwajq prace
legislacyjne dotyczqce zmiany rozpo-
rzqdzenia Rady i Parlamentu Europej-
skiego w zakresie umozliwienia doko-
nywania zakupéw z rynku produktéw
przeznaczonych na pomoc zywnoscio-
wg. Planowany termin zakonczenia
tych prac to marzec 2012 roku.

W budzecie UE zarezerwowana jest kwo-
ta 500 min euro z przeznaczeniem na
program pomocy zywnosciowej w 2012
roku. Deklaracje uczestnictwa w progra-
mie ztozyto 20 krajéw. Dotychczas Ko-
misja Europejska przydzielita panstwom
cztonkowskim kwote 113,5 min euro (RK
nr 562/2011 z dnia 10.06.2011 r.) w po-
staci towaréw z zapaséw interwencyj-
nych (162,5 tys. tys. zb6z i 55,6 tys.ton
OMP).

Polska otrzymata dotychczas 9662,8 ton
OMP z zapaséw interwencyjnych (Litwa,
Niemcy, Wlk. Brytania, Polska). Dotych-
czasowy budzet programu dla Polski to
17, 3 mIn euro. Po przeprowadzeniu prze-
targu i podpisaniu uméw z przedsigbior-
cami planowane sq do dostarczania do
organizacji charytatywnych (FPBZ, CARI-
TAS, PKPS) nastepujgce ilosci artykutow
mlecznych:

reklama

- mleko UHT 21 636 tys. litréw,

- ser podpuszczkowy 1679 ton,

- ser topiony 1220 ton,

- masto ekstra 340 ton

w zamian za odbiér OMP. Dostawy ww.

artykutéw mleczarskich do magazynéow

organizacji charytatywnych rozpoczng
sie od marca 2012 roku (FPBZ, CARITAS)

i od maja 2012 r. (PKPS).

ARR oczekuje na zakonczenie prac legi-

slacyjnych i wydanie przez KE stosow-

nego rozporzqdzenia z podziatem pozo-
statego budzetu, tj. kwoty ok. 386,5 min
euro.

Jednoczesnie Komisja Europejska zobo-

wiqzata panstwa cztonkowskie do opra-

cowania i ztozenia do KE w terminie do

20 stycznia 2012 r. Krajowych Planéw

Dystrybucji. Komisja zalecita, aby wybér

produktéw do dystrybucji w ramach Pro-

gramu 2012 byt dokonany przy uwzgled-
nieniu ponizszych wytycznych:

a) dystrybucja produktéw: gwarantujg-
cych prawidtowy bilans zywnosciowy,
ogdlnodostepnych na rynku oraz o wy-
sokiej wartosci odzywczej,

b) unikanie produktéw, ktére zawierajq
wiele réznych sktadnikéw z réznych
grup towarowych,

c) wybér produktéw w oparciu o dotych-

czasowe doswiadczenia w dystrybucji
(spetnienie wymagan jakosciowych)
oraz mozliwosci ich przechowywania
i dystrybucji przez organizacje chary-
tatywne.

W zwiqzku z powyzszym, ARR uzgodnita
z organizacjami charytatywnymi

(FPBZ, CARITAS, PKPS, PCK) przy udziale
przedstawicieli MRiRW i przedstawicieli
MPiPS podziat pozostatego, szacowanego
budzetu programu 2012 przeznaczonego
na zakup artykutéw spozywczych, ktéry
zostat zawarty w przestanym do KE planie
dystrybucji. Po zakonczeniu prac legisla-
cyjnych w organach UE i wydaniu przez
KE rozporzqdzenia dotyczqcego podziatu
budzetu dla poszczegélnych pafstw (ma-
rzec 2012), ARR planuje przeprowadze-
nie procedury przetargowej i podpisanie
umoéw z przedsiebiorcami i organizacjami
charytatywnymi. Okres dostaw artykutéw
spozywczych do magazynéw organizacji
charytatywnych planowany jest od lipca
do grudnia 2012 .

(kar)

KUP DROZDZOWNIK
| WYJEDZ NA KANARY
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GMO zamknie eksport polskiej zywnosci

GMO to slepa uliczka dla rolnictwa, za-
grozenie dla zdrowia cztowieka i srodo-
wiska naturalnego oraz niebezpieczne
narzedzie w rekach korporacji - stwier-
dzili trzej profesorowie, specjalizujgcy
si¢ w zagadnieniach organizméw zmo-
dyfikowanych genetycznie podczas de-
baty ,Czy w Polsce powszechne stang sie
uprawy GMO?”.

Debata to efekt skierowania przez prezyden-
ta RP Bronistawa Komorowskiego do Sejmu
projektu ustawy o nasiennictwie, ktérej celem
jest wdrozenie niezbednych i niebudzqcych
kontrowersji przepiséw w zakresie nasiennic-
twa. Na gorgcy ostatnio temat genetycznie

modyfikowanych organizméw (GMO) wypo-

wiedziato sie trzech specjalistéw w dziedzinie Ustawa o nasiennictwie jest szkodliwa nie tylko dla zdrowia Polakéw, ale réwniez niekorzystna dla

uprawy roli oraz roslin z Instytutu Warzyw- gospodarki oraz niezaleznosci polskiego rolnictwa - uznali uczestnicy debaty o GMO.

nictwa w Skierniewicach.

Trzech naukowcéw prof. Jan Narkiewicz-
Jodko, prof. dr hab. Roch W. Doruchowski,
dr Jacek J. Nowak byto zgodnych co do
szkodliwych skutkéw wprowadzenie upraw
transgenicznych w naszym kraju. Kryty-
kowali zablokowanq przez prezydenta Ko-
morowskiego ustawe o nasiennictwie jako
szkodliwg nie tylko dla zdrowia Polakéw, ale
réwniez niekorzystng dla gospodarki oraz

niezaleznosci polskiego rolnictwa. Cho¢ sto-
wo ,lobby” padto podczas debaty tylko raz,
zaden z wystepujqcych nie miat ztudzen co
do przyczyn zamieszania wokét GMO.

- Kto panuje nad zywnosciq, panuje nad
ludZmi - powiedziat prof. Jan Narkiewicz-
Jodko.

Zdaniem zebranych, zbyt pochopne decyzje
mogq doprowadzi¢ do katastrofy biologicz-

nej, wyniszczajqc owady i zmniejszajqc réz-
norodnos¢ nie tylko uprawianych roélin, ale
catego ekosystemu.
Polska zywno$¢ jest ceniona na Swiecie wta-
$nie dlatego, ze pochodzi z upraw konwen-
cjonalnych lub ekologicznych. Wprowadze-
nie GMO na terenie Polski zamknie polskim
producentom drogi do eksportu.

(mw)

Eliminacje Mistrzostw Polski Baristéow w Bydgoszczy

Mateusz Gaca, Agnieszka Rojewska, Joanna Szataniak-Okaj
i Barbara Szparagowska to czwérka najlepszych, ktérzy w eli-
minacjach w Bydgoszczy dostali sie do pétfinatu Xl Polskich Mi-
strzostw Baristow 2012.

25 lutego w bydgoskiej cukierni Sowa w eliminacjach do pétfinatu
Xl Polskich Mistrzostw Baristow 2012 wzieto udziat 12 oséb, w tym
Agnieszka Rojewska, uczestniczka programu ,Mam Talent”. Wcze-
$niej eliminacje odbyty sie w Warszawie, Gdyni i Gliwicach.

W bydgoskiej restauracji Adama Sowy zmierzyto sie dwunastu zawod-
nikéw, m.in. z Krakowa, Torunia, Warszawy, Poznania i Bydgoszczy.
Kazdy z basistéw w ciggu 15 minut musiat przygotowac cztery espres-
so, cappuccino i napoje oparte na bazie espresso. Dla widowni naj-
bardziej efektowne byty te ostatnie kompozycje. Jedna z zawodniczek
zaproponowata napdj, ktéry powstat poprzez przelanie kawy przez
potéwke grejpfruta.

Najwiecej punktéw zdobyli: Mateusz Gaca, Agnieszka Rojewska, Jo-
anna Szataniak-Okaj i Barbara Szparagowska i to oni bedq zmagaé
sie w poffinale i by¢ moze takze w finale mistrzostw, ktére odbedq sie
pod koniec marca w Warszawie podczas targéw Eurogastro.

(kar)
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EXPO SWEET 2012

- MALY POLSKI LYON

Tomasz Przysiezny

Ponad siedem tysiecy oséb w ciggu trzech dni odwiedzito targi Expo Sweet 2012. Ta
jedna z najwazniejszych polskich imprez wystawienniczych dla branzy cukierniczo-

-lodziarskiej zdominowana zostata przez zblizajgce sie mistrzostwa Euro 2012. Pitka

nozna z czekolady, ciasta i lodéw obecna byta niemal na wszystkich stoiskach.

Frekwencja podczas tegorocznej edycji tar-
gow w Warszawie dopisala, co jednak wcale
nie zdziwilo organizatoréw i odwiedzajacych.
Expo Sweet - mimo Ze byta to dopiero czwarta
odstona tej imprezy - zaliczane sg do najwiek-
szych targéw dla tego sektora spozywczego.

- Gosci bylo nieco wiecej niz przed rokiem, ale
liczby te s3 poréwnywalne - powiedzial nam
jeden z organizatoréw targéw Piotr Krason,
czlonek zarzadu EZIG Expo Sweet.

Inny czlonek zarzadu Janusz Profus popro-
szony o podsumowanie imprezy przyznal, ze
trudno mu ja oceni¢ na goraco, tuz po jej za-
koniczeniu.

- Ocene t¢ pozostawiam wystawcom i odwie-
dzajacym, bo ta impreza jest dla nich, cu-
kiernikow i lodziarzy. Ja zawsze widze jakie$
niedordbki i rzeczy do poprawienia. Juz teraz
wiem co trzeba dopracowa¢, zeby w przysztym

roku targi byly lepsze i na jeszcze wyzszym po-
ziomie. Dazymy do tego, zeby tu w Warszawie
byt taki maly polski Lyon - przyznal Janusz
Profus, ktory prowadzit wszystkie imprezy to-
warzyszace targom.

Jedna z nich byl Konkurs-Wystawa Tortow
Okoliczno$ciowych, ktéra podobnie jak mi-
strzostwa lodziarzy czy mistrzostwa uczniow
(piszemy o nich na kolejnych stronach) nawia-
zywala do tematyki pitkarskiej.

- Czuje si¢ ogromnie wyrdzniona ta nagroda.
Tym bardziej ze moi mistrzowie cukiernic-
twa, ktdérych do tej pory moglam oglada¢ tylko
w Internecie, teraz zasiedli w jury i tak wspa-
niale mnie ocenili - powiedziala nam zwycigz-
czyni konkursu, 28-letnia Karolina Ciesielska
z Warszawy. - Teraz jestem juz przekonana,
ze powinnam robi¢ wszystko w tym kierun-
ku, aby nie ogranicza¢ si¢ wylacznie do bycia

cukierniczkg-amatorka, lecz by robi¢ to juz
zawodowo. Ale dalej z pasja - dodaje autorka
zwycigskiego tortu.

Targi branzowe zawsze sa dla wystawcow oka-
zja do tego, by zaprezentowal szerokiej pu-
blicznoéci najnowsze maszyny, produkty czy
technologie. Tegoroczne Expo Sweet réwniez
obfitowalo w takie targowe premiery. Jedna
z nich byl najnowszy model Italia Futuro - ko-
lejnej innowacyjnej witryny cukierniczej firmy
Graner. Jej geometryczna stylizacja nawiazuje
do $wiatowych trendéw inspirujacych sie pro-
stotg szkla. Italia Futuro to jednak nie tylko
powr6t do korzeni stylistyki witryn. Ogromna
szyba frontowa wyglada bardzo nowoczesnie
i elegancko, a zabudowa dolna, zaprojektowa-
na jako kontynuacja czesci przeszklonej, robita
na odwiedzajacych stoisko Granera spore wra-

zenie. Dodajmy, ze Italia Futuro dzieki niein-

Pitka nozna z czekolady to motyw, ktéry pojawiat sie na wielu stoiskach Goscie targowi mieli okazje, by przyjrzeé sie pracy technologéw z firm,
targowych. w produkty ktérych na co dzien sie zaopatrujq. A byto na co popatrzec.
For. B&S For. B&S
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gl
Ponad siedem tysiecy oséb zwiedzajqcych targi przez trzy dni nie dato Jogurt mrozony przezywa boom na polskim rynku, dlatego tez tak duze
wystawcom ani chwili odpoczynku. zainteresowanie amerykanskimi maszynami do jego produkgji.
For. B&S For. B&S

wazyjnemu systemowi nawiewu zimnego powietrza utrzymuje zadang
temperature na kazdej polce bez ryzyka wysuszania ciasta.

Do targowych nowosci zaliczy¢ trzeba tez jogurt mrozony, ktéry mimo
iz juz od jakiego$ czasu obecny jest w naszym kraju, to jednak dopiero
teraz przezywa prawdziwy boom. Zdominowal m.in. stoiska takich firm
lodziarskich, jak Gastronomasz, Vegagastro czy Lodmar.

- Poniewaz jogurt mrozony obecnie zaczyna rozwijaé si¢ na polskim
rynku, niezbedne s3 maszyny dedykowane do tego produktu - przyzna-
je Malgorzata Jézwiak z firmy Lodmar. Ten dystrybutor znany gtéwnie
z amerykanskich maszyn do lodéw tym razem na targach zaprezentowat
réwniez najnowszy model urzadzenia Taylor C 723. Ta maszyna do mro-
zonego jogurtu jest w naszym kraju zaledwie od kilku tygodni (o pre-
mierach targowych pisaliémy w poprzednich wydaniach Bake & Sweet).
Expo Sweet 2012 bylo tez okazja, by zapozna¢ si¢ z nowosciami adre-
sowanymi dla branzy piekarskiej, chociaz produktéw tych byto zdecy-
dowanie mniej niz dla cukiernikéw i lodziarzy. Nie sposéb jednak nie
wspomnie¢ o stoisku firmy ULDO, na ktérym zaprezentowano cala serie
mieszanek piekarniczych ,,Pieczywo dla zdrowia”. Tak nazywa sie linia

produktéw obejmujaca m.in. Chleb Proteinowy - pieczywo o 5-krotnie

mniejszej zawartosci weglowodandw i 4-krotnie wiekszej iloéci biata niz
zwykly chleb mieszany.

Fotorelacja z targéw Expo Sweet 2012 znajduje si¢ na naszej stronie www. innowacyjnej witryny cukierniczej firmy Graner.

I Jedng z targowych nowosci byt najnowszy model Italia Futuro -
For. B&S

bakeandsweet.pl ]

W taki oto sposéb cukiernicy ,trenujq” przed zblizajgcymi sie Na stoisku naszego miesiecznika, ktéry objgt patronat medialny nad
mistrzostwami UEFA Euro 2012. targami, w ciggu trzech dni rozdalismy kilka tysiecy egzemplarzy naszego
For. B&S pisma. Fot. B&S
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7tOTO DLA WRZESNI

Tomasz Przysiezny

Setki mtodziezy i ogromny
entuzjastyczny doping
towarzyszyty Il Mistrzostwom
Polski Uczniow Szkot
Cukierniczych, ktére
zorganizowano podczas
tegorocznych targéw Expo
Sweet. Nie zabrakto tez
szczescia dziewczyn ze
Starachowic, gdy stawaty na
podium na drugim miegjscu.
Laur zwyciezcow trafit jednak
do chtopcow z Wrzesni.

Zwycieski duet: Krystian Walkowiak i Mariusz Gérecki z Wrzesni.
For. B&S

W poprzedniej edycji Expo Sweet uczniowie
z calego kraju po raz pierwszy rywalizowa-
li o tytul najlepszych mtodych cukierni-
kéw. Juz wtedy zainteresowanie konkur-
sem przeszlo oczekiwania organizatoréw
zrzeszonych w Europejskim Zgrupowaniu
Interesow Gospodarczych EZIG Expo Swe-
et. Przed rokiem tez juz bylo wiadomo, ze
mistrzostwa na state wpisza sie w program
targow.

Podczas Expo Sweet 2012 do rywalizacji sta-
neto 12 dwuosobowych zespotéw z réznych
szkdt zawodowych o profilu cukierniczym.
Finalistéw wyloniono w ogolnopolskich
eliminacjach. Na zaproszenie organiza-
toréw zawoddéw do stolicy przyjechali re-
prezentanci: Zespotu Szkél Cukierniczych
i Przemystu Spozywczego z Lublina, Zespo-
tu Szkot Przemystu Spozywczego z Pozna-
nia, Zespotu Szkol Przemystu Spozywczego
z Lodzi, Zespotu Szkot Gastronomicznych
z Lodzi, Zespolu Szkél Spozywcezych z Za-
brza, Zespotu Szkét Zawodowych nr 3 ze
Starachowic, Zasadniczej Szkoly Zawodo-

wej nr 31 z Krakowa, Zespotu Szkét nr 2
z Wrzeéni oraz Zespolu Szkét im. Wincen-
tego Witosa z Suchej Beskidzkiej. Najblizej

Mistrzostw Europy w Pitce Nozne;j.

I Wszystkie prace uczniéw musiaty nawigzywaé tematykq do zblizajgcych sie
Fot. B&S

na mistrzostwa mieli zawodnicy z Zespotu
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deseru zawodnicy mieli tylko trzy godziny.

I Na przygotowanie dwdch tortéw i jednego
For. B&S

Szkét Spozywczo-Gastronomicznych oraz
Zespolu Szkot Gastronomiczno-Hotelar-
skich - obie szkoly z Warszawy.

Kazda z druzyn w ciagu trzech godzin mu-
siala przygotowal dwa torty: jeden deko-
racyjny, drugi do degustacji oraz deser na
talerzu. Tematyka cukiernicza byta dowol-
na, ale merytoryczna juz nie. Prace musia-
ty bowiem dotyczy¢ mistrzostw Euro 2012,
ktére w tym roku wyraznie zdominowaly
wszystkie wydarzenia targowe w Warsza-
wie. Zaréwno jurorzy jak i setki widzow
obserwujacych zmagania mlodziezy mieli
okazje przekona¢ sie, ze zawodnicy w bar-
dzo rézny sposob wykorzystali te ,pitkar-
sk inspiracje”.

W tym roku najlepsi okazali si¢ Krystian
Walkowiak i Mariusz Gérecki, na co dzien
uczacy sie w Zespole Szkoél nr 2 we Wrzesni.
Ich opiekunem byta firma Zeelandia, ktéra
wsparla ich nie tylko swoimi produktami,
ale tez wiedzg merytoryczng. Srebrne me-
dale trafily do Iwony Ksigzkiewicz i Domi-
niki Miernik z Zespotu Szkét Zawodowych
nr 3 w Starachowicach, ktérymi opiekowala
sie firma Unifine F&BI, za$ trzecie miejsce
zajely uczennice z Zespotu Szkét Gastrono-
miczno-Hotelarskich w Warszawie: Emilia
Zgutka i Natalia Ostrowska - podopieczne
firmy Prodotti Stella. .

rekloma

WYDARZENIA F

pitka nozna.

I Technika i tematyka cukiernicza prac byta dowolna, ale merytoryczna juz nie. Oczywiscie dominowata
For. B&S

I Transparenty, bebny, $piewy i chirliderki - doping prawie jak na stadionie podczas meczu pitkarskiego
For. B&S

reklama
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GOSCIE ZJE

DL 2000 PRALIN

Bez rywalizacji, posSpiechu i stresu, jaki zwykle towarzyszy mistrzostwom, cukiernicy zaproszeni

przez Janusza Profusa zaprezentowali gosciom na Expo Sweet, w jaki sposob nalezy pracowaé

z czekoladq i jakie dzieki temu mozna osiggnqc efekty.

- Do udzialu w Dniu Czekolady zaprositem
moich przyjaciél, gléwnych kapitanéw dru-
zyn, ktorzy samodzielnie dobrali sobie cu-
kiernikow do swoich zespoléw. Swoje prace
zaprezentowaly jednak zaréwno dwu- i trzy-
osobowe zespoly, jak tez cukiernicy pracujacy
indywidualnie - powiedzial nam Janusz Pro-
fus, jeden z organizatoréw targéw Expo Sweet,
ktory na co dzien piastuje stanowiska Maestro
czekolady w firmie Wedel. - Ta zabawa zostata
przygotowana gtéwnie pod katem gosci od-
wiedzajacych targi. Zalezalo nam, aby mogli
oni nie tylko zobaczy¢, w jaki sposéb pracuja

najlepsi, ale tez by mogli z nimi porozmawiaé

i pozna¢ ich zawodowe sekrety i tajniki sztuki
cukierniczej.

Publiczno$¢ Expo Sweet miala jednak nie tyl-
ko okazje by popatrze¢, ale réwniez degusto-
wa¢é czekoladowe arcydziela, ktére cukiernicy
przygotowali specjalnie z okazji Dnia Czeko-
lady. W sumie rozdali targowym goéciom az
2000 pralin w sze$ciu réznych smakach.

- Nasze pokazy mialy na celu wylacznie pre-
zentacje tego, co potrafimy zrobi¢ z czekolady
i byly pozbawione rywalizacji. Wrecz prze-
ciwnie, odwiedzaliémy swoje stoiska, poma-
galiSmy sobie nawzajem i wymienialiémy si¢

doswiadczeniami - powiedzial nam Pawel

Matecki, ktéry w swojej druzynie mial Ma-
riusza Buritte i Aleksandre Sowe. Mniejsze,
dwuosobowe zespoly tworzyli Maciej Pieta
i Ryszard Wawrzyniak z cukierni Jan Karlic-
ki z Grodziska Wielkopolskiego oraz Sylwia
Niezgoda i Jacek Wojtczak z cukierni-piekarni
Gromulski z Minska Mazowieckiego, ktorzy
dzien wczeéniej walczyli o tytul lodziarskiego
mistrza Polski. Nie zabrakfo tez Joanny Kli-
mas-Profus z firmy Wedel, Daniela Staronia -
nowego mistrza z piekarni Raszczyk z Pasteka
oraz Bozeny Sikon, ktéra pokazala, ze czekola-
da jest wietnym tworzywem do... malowania

stodkich obrazéw. .

Maciej Pigta i Ryszard Wawrzyniak z cukierni Jan Karlicki z Grodziska

I Wielkopolskiego.
For. B&S
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Sylwia Niezgoda z cukierni-piekarni Gromulski.
For. B&S



WYDARZENIA F

cukierni Sowa.

I Pawet Matecki i Mariusz Buritta to utytutowani mistrzowie z bydgoskiej
For. B&S

Mazowieckim.

I Jacek Wojtczak na co dzier pracuje w cukierni-piekarni w Minsku
For. B&S

specjalnymi jadalnymi farbami.

I Bozena Sikon na czekoladowym ,ptétnie” namalowata stodki obraz
For. B&S

Joanna Klimas-Profus z Wedla podczas montowania swojej czekoladowej Nawet podczas czekoladowych pokazéw nie zabrakto pitkarskich
rzezby na stelazu. akcentow, ktére w tym roku dominowaty podczas wszystkich wydarzen
For. B&S towarzyszqcych targom Expo Sweet. For. B&S
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LODY

O SMAKU POPCORNU

Daniel Staron i Tomasz Podkul z piekarni Raszczyk z Pasteka zostali lodziarskimi

mistrzami Polski. Na zawodach rozgrywanych podczas Expo Sweet pokonali oni

pozostatych rywali w kilku kategoriach.

Juz po raz trzeci podczas targéw Expo Sweet
zorganizowano finaly ogoélnopolskich zawo-
dow, w ktérych o tytul najlepszego startowa-
li cukiernicy z calego kraju specjalizujacy sie
w lodach. Dzieki eliminacjom wytoniono szes§¢
dwuosobowych druzyn.

- Wybrano ich na podstawie receptur, ktore
cukiernicy nadsylali do organizatoréw impre-
zy. Czlonkowie EZIG-u w oparciu o najcie-
kawsze zgloszenia podjeli decyzje, kto bedzie
rywalizowal w finale - powiedzial nam Pawet

Matlecki, przewodniczacy jury.

czekoladowe, sorbet oraz o wtasnej oryginalnej

I Zawodnicy musieli wykonac lody waniliowe,
kompozycji smakowej. Fot. B&S
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Podczas pierwszego dnia targéw Expo Swe-
et 2012 zawodnicy mieli za zadanie wykona¢
cztery lody o réznych smakach: waniliowym,
czekoladowym, sorbet oraz wtasng kompozy-
cje. Osobnym zadaniem bylo przygotowanie
wspomnianych lodéw i zaprezentowanie ich
w taki sposob, aby dla konsumenta byly nie
tylko atrakcyjne smakowo, ale réwniez wizu-
alnie.

Jurorzy oceniali prace w poszczegélnych ka-
tegoriach, jednak najwazniejsza byla nagroda
w tzw. klasyfikacji generalnej, w ktorej pod

uwage brano wszystkie punkty, jakie druzyny
zdobylty w réznych konkurencjach.

- Zawsze trudno dokona¢ wyboru najlepszych
lodéw, bo kazdy kieruje si¢ indywidualnym sma-
kiem. Dlatego tez sedzidéw bylo az pieciu - przy-
znaje Pawel Malecki dodajac, Ze na nim najwiek-
sze wrazenie zrobity lody o smaku popcornu.
- Byly inne od pozostatych i bardzo kreatywne.
To wlasnie autorzy tego oryginalnego dese-
ru Daniel Staron i Tomasz Podkul z piekarni
Raszczyk zostali ostatecznie lodziarskimi mi-
strzami Polski.

Tematem przewodnim mistrzostw byto Euro 2012, stqd tez przy dekorowaniu kuwet z lodami cukiernicy

I korzystali z najrézniejszych motywéw pitkarskich.
For. B&S



Dla Daniela Staronia to juz drugi tytul mi-
strzowski, jaki zdobyl pracujac w firmie z Pa-
steka - weze$niej byt najlepszy w karmelu. Sam
mistrz przyznaje, ze lody, karmel i czekolada
to nie tylko jego praca, ale przede wszystkim
pasja.
- Najgorsza byla presja czasu. Desery i ude-
korowane kuwety trzeba bylo podawac juro-
rom w odpowiednich godzinach. A przy tym
wszystkim nie mozna byto zapomina¢ o tym,
by pracowac czysto i estetycznie. To przy pro-
dukcji lodéw jest najwazniejsze - powiedzial
Daniel Staron.
Oprécz zwycieskiego duetu w finale III Lo-
dziarskich Mistrzostw Polski rywalizowato
jeszcze pigc par: Sylwia Niezgoda i Jacek Wojt-
czak z cukierni-piekarni Gromulski z Minska
Mazowieckiego; Pawel Petrykowski i Lukasz
Szumowski z firmy Swiat Lodéw z Koszalina;
Anna Kowalewska i Agnieszka Wojcik z Ciast-
kowo.pl z Warszawy; Sylwia i Krzysztof Klapec
z gliwickiej lodziarni Glorioza oraz Katarzyna
Sowinska i Jacek Rajski z lodziarni Tomasza
Galuski z Bielska-Bialej.

TP

WYDARZENIA F

sedziéw byto az pieciu - przyznaje Pawet Matecki, przewodniczqcy jury.

I Trudno dokonaé wyboru najlepszych lodéw, bo kazdy kieruje sie indywidualnym smakiem. Dlatego tez
For. B&S
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I Oprécz tytutow mistrzowskich i wicemistrzowskich oraz medali i pucharéw trzy najlepsze druzyny otrzymaty tez nagrody finansowe.

For. B&S

2012/3 (16) - BAKE&SWEET - 27



BN \WYDARZENIA

KLIENCI SZUKAJA CIAST
BOGATYCH | WYKWINTNYCH

Karolina Zawitkowska

Niestandardowe zastosowanie produktow firmy KOMPLET Polska oraz przedstawienie
nowych, ciekawych receptur to gtowny cel praktycznego szkolenia, ktére odbyto sie 24 i 25
stycznia br. w laboratorium firmy. Szkolenie prowadzone byto przez Marka Sobkowiaka,

mistrza cukiernictwa. Niektére innowacje zaproponowane przez mistrza, takie jak rolada
z ciasta parzonego, kora korzenna czy szprycowane ciastka florentynkowe, bardzo pozytywnie

zaskoczyty uczestnikow.

W kameralnym gronie ztozonym z cukierni-
kéw z potudnia Polski mistrz cukiernictwa
Marek Sobkowiak zaprezentowal nowosci
produktowe firmy KOMPLET oraz specjal-
ne przygotowane na te¢ okazje receptury. Na
szkoleniu zaprezentowane zostaly bardziej
czasochtonne i skomplikowane przepisy,
glownie bogate ciasta deserowe, o oryginal-
nym wygladzie i bogatym smaku.

- Z naszych obserwacji rynku wynika, iz
klienci coraz czg$ciej szukaja ciast bogatych,
wykwintnych i ciekawie wykonanych - méwi
Marek Sobkowiak. - Na te elementy kladziemy
nacisk podczas warsztatow skierowanych do
naszych klientéw z réznych regionéw Polski.
Podczas dwudniowego warsztatu uczestni-

cy brali aktywny udzial w przygotowaniu

receptur pod okiem przedstawicieli firmy
KOMPLET. Ten praktyczny sposdb prowa-
dzenia zaj¢c jest jednym z wyrdznikéw ofer- Sobkowiaka, prezentujgcego receptury oparte na produktach firmy KOMPLET.

I Cukiernicy z potudnia Polski wzieli udziat w szkoleniu prowadzonym przez mistrza cukiernictwa Marka
Fot. Mikotas DrGAs

ty szkoleniowej firmy.

smaku.

I Na szkoleniu zaprezentowane zostaty bardziej czasochtonne i skomplikowane przepisy, gtéwnie bogate ciasta deserowe, o oryginalnym wyglqdzie i bogatym
Fot. Mikotas DrGAs
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Fantazyjnie zwinieta rolada z ciasta parzonego.
Fot. Mikotas DrGAs

z oferty takich jak: mieszanki orzechowe, ciasta drozdzowo-serowe oraz

I Przygotowane podczas szkolenia receptury bazowaty na nowosciach

sprawdzone od lat kremy i ciasta czekoladowe. Fot. Mikotas DrGAs

,Kora korzenna” to rolada postawiona w pionie, do ztudzenia I

I przypominajqca pien drzewa.
Fot. Mikotas DrGAs

Przygotowane podczas szkolenia receptury
bazowaly na nowosciach z oferty, takich jak
mieszanki orzechowe, ciasta drozdzowo-
-serowe oraz sprawdzone od lat kremy i cia-
sta czekoladowe. Wséréd innowacji, ktore
szczeg6lnie zainteresowaly uczestnikéw
i moga by¢ takze inspiracja dla cukiernikow
z calej Polski, byta rolada z ciasta parzone-
go. Jej receptura i wykonanie byly sporym
zaskoczeniem ze wzgledu na nietypowe
przygotowanie ciasta. Zazwyczaj jest ono
uzywane do takich wyrobdw, jak karpatka,
eklery czy ptysie, natomiast na szkoleniu
ciasto zostalo fantazyjnie zwinigte, co dato
bardzo ciekawy i niestandardowy efekt.

W sposob nietypowy wykonano réwniez
szprycowane ciastka florentynkowe. Naj-
czesciej proszek florentynkowy miesza sig
z bakaliami i wysypuje do foremek. W za-
proponowanej recepturze tworzymy mase
o konsystencji kremu, szprycujemy wor-
kiem cukierniczym lub maszynga typu mul-
tidrop na blasze i wypiekamy w tradycyjny

sposob.

Fot. MikotAs DrGAS

Kolejng prezentowana na szkoleniu inno-
wacja bylo ciasto biszkoptowo-tluszczowe
z wykorzystaniem jako nadzienia mieszanki
orzechowej. Ciasto orzechowe soft tradycyj-
nie wykorzystywane jest jako ciasto biszkop-
towo-tluszczowe. Zmodyfikowana receptura
zmienia catkowicie strukture produktu, co
umozliwia stosowanie ciasta jako nadzienia
orzechowego do ciast drozdzowych.

Bardzo interesujaca byla receptura ciasta
»kora korzenna”, ktére zaskakuje tym, ze
warstwy przy krojeniu nie s3 poziome, lecz
pionowe. Ciekawy jest takze sam wyglad fi-
nalnego produktu - jest to rolada postawio-
na w pionie, do zludzenia przypominajaca
pien drzewa

Prezentowane podczas szkolenia receptury
nie s3 standardowo dostepne w folderach
produktowych, ale by¢ moze w przysztosci
znajda sie w ofercie lub zostang zaprezento-
wane w serwisie internetowym firmy. Oso-
by zainteresowane udzialem w kolejnych
szkoleniach moga zglasza¢ si¢ do przedsta-

wicieli firmy. ]

Efekty pracy uczestnikéw warsztatéw.

Ciasto orzechowe soft tradycyjnie - zmodyfiko-
wana receptura zmienia catkowicie strukture
produktu, co umozliwia stosowanie ciasta jako
nadzienia orzechowego do ciast drozdzowych.
For. Mikotas DrGAs
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EuroGastro
1. 8.6 6. 6.¢

CZEKAJA NAS

(G)ASTRONOMICZNE OKAZJE

Do grupy dotychczasowych wystawcow targéw gastronomicznych EuroGastro dotgczy w tym

roku az 86 nowych firm. Jest kryzys w branzy czy go nie ma?

Branze piekarska i cukierniczg czeka kolejny
niefatwy rok. Wzrost cen $rodkéw produk-
¢ji i rosngce koszty utrzymania, polaczone ze
spadkiem popytu, wymagaja od przedsigbior-
codw poszukiwania nowych sposoboéw na przy-
ciagnigcie klienta. Inspiracji do rozwoju biz-
nesu a takze pomystéw na usprawnienie pracy
firmy z pewnoscia dostarcza XVI Migdzynaro-
dowe Targi Gastronomiczne EuroGastro, ktore
odbeda sie¢ w dniach 21-23 marca w Centrum
MT Polska przy ul. Marsa 56c w Warszawie.
Co roku na targi EuroGastro zjezdzajg si¢
czolowi dostawcy produktéw dla gastronomii
zaréwno z kraju jak i z zagranicy. Wéréd 250
stoisk nie zabraknie ciekawych propozycji dla
piekarnii cukierni, w tym zaréwno elementéw
wyposazenia, jak i produktéw oraz pélpro-
duktow.

Do grupy dotychczasowych wystawcow do-
faczy w tym roku az 86 nowych firm. Swoje
propozycje przedstawig nie tylko firmy z Pol-
ski, ale réwniez z 21 innych krajéw. Podczas

Grzegorz Sendor, szef projektu
EuroGastro:

Jestem przekonany, ze zaréw-
no przedstawiciele sektora
cukierniczego jak piekarskiego
znajdg na EuroGastro cos dla
siebie. Wierze, ze targi dadzqg
mozliwos¢é nawigzania cieka-
wych kontaktéw biznesowych,
ktore byc moze zaowocujqg
intratng wspotpracq.
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wyposazenia jak i produktéw oraz potproduktow.

I Wsréd 250 stoisk nie zabraknie ciekawych propozycji dla piekarni i cukierni, w tym zaréwno elementéw

Fot. EUROGASTRO

targéw bedzie mozna zapoznal si¢ z oferta
wystawcow z tak odleglych i egzotycznych
panstw, jak Chiny, Maroko czy Indie.

PRZETRWAC KRYZYS...

Zwiedzajacy beda mogli miedzy innymi wziaé
udzial w seminarium ,,Gastronomia w obliczu
zmian”. Podczas spotkania eksperci Wydzia-
tu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego
omo6wig m.in. kierunki zmian w ofercie ustug
gastronomicznych i oczekiwania konsumen-
tow w zakresie stylu i wystroju lokalu gastro-
nomicznego.

Zainteresowani beda mogli réwniez wzigé
udzial w certyfikowanym szkoleniu ,,Jak zdo-
by¢ klientéw i nie zbankrutowaé, czyli roz-
wazny marketing w czasach kryzysu”, ktérego
organizatorem jest serwis informacyjno-kul-
turalny GdzieZjesc.info. Udzial w spotkaniu
wymaga dodatkowej rejestracji, a ilo$¢ miejsc
jest ograniczona.

Ponadto ostatniego dnia targéw Ogdlnopol-
skie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukier-
ni zorganizuje wyklad ,Standardy produkcji,
standardy hodowli - co za nimi stoi? Czy to dla

naszego dobra?”.



WYDARZENIA RS

Kawowe impresje to staty element EuroGastro i doskonaty sposéb na urozmaicenie oferty lokali ser-

wujgcych wyroby cukiernicze i piekarskie. Na zwiedzajgcych czeka¢ bedg wystawcy oferujgcy rézno-

rodne gatunki kaw a takze ekspresy, urzadzenia do spieniania mleka i inne akcesoria.

UCZYC SIE OD NAJLEPSZYCH
Podczas EuroGastro bedzie mozna spotka¢
znakomitych mistrzow cukiernictwa, ktorzy
dzieli¢ si¢ beda ze zwiedzajacymi swoim do-
$wiadczeniem i oryginalnymi pomystami.

W tym roku odbedzie si¢ pokaz sztuki cukier-
niczej zorganizowany przez czlonkéw Fundacji
Klubu Szeféw Kuchni Bozene Sikon, Tomasza
Dekera oraz Pawla Mieszalte. Podczas prezen-
tacji beda oni miedzy innymi tworzy¢ mister-
ne rzezby z czekolady. W planie jest réwniez
ozdabianie czekoladowych jaj wielkanocnych
przez znane osoby. Gotowe pisanki zostang
zlicytowane na cel charytatywny.

ELIKSIR (PRZE)ZYCIA

Coraz czgéciej ciasta i inne wypieki nieodlacz-
nie kojarza sie z filizanka kawy. Kes stodkosci
polaczony z odrobing pysznego napoju to do-
skonatly duet. Dlatego kawowe impresje to sta-
ty element EuroGastro i doskonaly sposéb na
urozmaicenie oferty lokali serwujacych wyro-
by cukiernicze i piekarskie. Na zwiedzajacych
czekaé beda wystawcy oferujacy réznorodne
gatunki kaw a takze ekspresy, urzadzenia do
spieniania mleka i inne akcesoria.

Goscie EuroGastro beda mieli réwniez moz-

liwo$¢ podpatrywaé baristow przygotowuja-
cych napoje kawowe bez uzycia jakichkolwiek
urzadzen zasilanych pradem, rywalizujacych
w ramach II Polskich Mistrzostw Brewers Cup
2012, organizowanych przez Q Coffee i Con-
sonni Gourmet.

Ponadto w trakcie targéw odbeda si¢ XI Pol-
skie Mistrzostwa Barista 2012 przygotowane
tradycyjnie przez Apro Trade. Pierwszego dnia

targdw - potfinal, trzeciego dnia - final.

INNE ATRAKCJE

Pierwszego dnia targéw ekspert i doradca
kulinarny, rodowity Grek Theofilos Vafidis,
znany m.in. z programu ,,Europa da si¢ lubi¢”,
podczas VII Festiwalu Kuchni Greckiej bedzie
zachecal hotelarzy, restauratoréw, kucharzy
i konsumentéw do swoich rodzimych sma-
kow.

Podczas zorganizowanego przez niego we
wspétpracy z Fundacja - Klubem Szeféw
Kuchni oraz Klubem Szeféw Kuchni Greckiej
konkursu kulinarnego, 12 kucharzy z calej
Polski bedzie przesciga¢ si¢ w pomystach na
dania inspirowane smakami Hellady. Tego
dnia zwiedzajacy beda mogli poznaé takze
sztuke dekorowania potraw i stoléw fantazyj-

nie rzezbionymi owocami i warzywami, pod-
czas I'V Festiwalu Carvingu.

Drugiego dnia EuroGastro mtodzi kucharze
bedg walczy¢ w autorskim konkursie mistrza
kuchni Roberta Sowy o tytut ,Kulinarny Ta-
lent”. Zawodnikéw oceniaé bedzie jury skia-
dajace si¢ ze znanych kucharzy i gwiazd show
biznesu. Zwiedzajacy beda mogli degustowac
nowatorskie potrawy, przygotowane przez
uczestnikow konkursu.

Z kolei trzeciego dnia targéw odbedzie si¢
m.in. pokaz ,Kuchnia pachnaca tradycja, czyli
prezentacja kultury i tradycji kulinarnych Pod-
lasia”, przygotowany przez szefa kuchni i dy-
rektora gastronomii w hotelu Warszawa Spa &

Resort w Augustowie Marcina Budynka.

TANIEJ ONLINE

We wszystkich wydarzeniach mozna uczestni-
czy¢ po dokonaniu rejestracji online na stro-
nie www.eurogastro.com.pl/rejestracja lub na
miejscu. Osoby, ktére zarejestrujg si¢ online
uprawnione sa do 50-proc. znizki na bilety.

Wigcej informacji o EuroGastro 2012 na stro-
nie www.eurogastro.com.pl

(kar)
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DAMA Z KARMELU

Matgorzata Gackowska

Podczas tegorocznych targow SIGEP w Rimini po raz pierwszy w historii zorganizowano

Mistrzostwa Swiata Kobiet w Cukiernictwie. O trudach konkursowych, zawodzie

cukiernika oraz o kobietach w tej branzy rozmawiamy z Mistrzyniq Swiata Mtodych

Cukiernikow Marleng Szymas, ktora zajeta pigte miejsce w konkursie o tytut Krélowej

Cukiernictwa.

B&S: Czy decydujac sie na udzial w konkursie myslata pani o sobie
jako o Krolowej Cukiernictwa?

Marlena Szymas: ($miech) Nie myslalam tak nigdy o sobie. Nie
przykladam wagi do tytutéw. Dla mnie liczy sig¢ to, iZ poprzez udziat
w roznych konkursach zdobywam nowe doswiadczenia, probuje
swoich sil. To niezwykla przygoda, odskocznia od codziennej pracy.
Oczywiscie bytoby mito wygra¢ tak prestizowy konkurs, ale dla mnie

wygrang jest juz sam udzial oraz wysoka, piata lokata.

B&S: W takim razie co sklonilo pania do podjecia decyzji o wzieciu
udzialu w konkursie?

M.Sz.: Nie byla to moja samodzielna decyzja a raczej zespotu, z kto-
rym pracuj¢ na co dzied w cukierni Kandulski w Poznaniu oraz
w Szkole Cukiernictwa Professional.

B&S: Czy przygotowania do konkursu to réwniez praca zespotowa?
M.Sz.: Raczej tak. Nie mielimy zbyt duzo czasu na przygotowania
do konkursu, raptem dwa miesigce, tak wiec byly one bardzo inten-
sywne. Prace w karmelu trenowalam pod okiem mistrza karmelstwa
pana Bogdana Tomczyka, ktory jest autorem mojej pracy karmelowej
w Rimini i ktéremu nalezg si¢ wielkie podziekowania za wspanialg
kompozycje. Poza tym trenowaliSmy w Belgii z Frangois Galtierem,
reprezentujacym firme Unifine F&BI, ktéry pomdglt nam w kompo-
nowaniu smaku. Czas przygotowan to byl bardzo intensywny okres,
pracowalismy nawet do 18 godzin na dobe.

B&S: Tematem przewodnim konkursu byl Swiat Kobiety. Wydaje
sie, ze to latwy temat. Z drugiej strony to temat bardzo obszerny.
M.Sz.: My réwniez na poczatku uznalismy, Ze to bardzo fatwy temat.
Okazalo si¢ jednak, ze nie wszystko co sobie wymyslimy mozna prze-
tozy¢ w rzeczywistej pracy. Konsultowaliémy nawet projekt z plasty-
kami, ale ich wizje bytly malo realne.

B&S: W efekcie powstata z karmelu pigkna kobieta w kapeluszu,
z koralami na labedziej szyi. Rozumiem, ze byla ona tylko jedna
z czesci sktadowych pani prezentacji?

M.Sz.: Tak, konkurs sktadat sie z kilku etapéw. W pierwszy dzien mu-
sieliémy przygotowac trzy torty, z czego jeden miat by¢ wkomponowa-

ny w posta¢ kobiecg. Organizatorzy narzucili nam ksztalt - wszystkie
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Marlena Szymas podczas wreczania dyploméw Krélowej Cukiernictwa.
For. Sicer 2012

torty mialy jednakowa forme. Smak tortu moglismy dowolnie dobie-
ra¢, ale musiat by¢ spelniony warunek - 50 procent czekolady w torcie.
W dekoracji znalazi si¢ motyw dzinsu z paskiem. Oprécz tego przygo-

towaltam 14 deser6w na talerzu, ktére sprawialy wrazenie naszyjnika.

B&S: Pierwszy dzienn zawodow byl bardzo wyczerpujacy - 8,5 go-
dziny nieustannej pracy. Jak wygladaly kolejne dni konkursu?
M.Sz.: W drugim dniu zawodéw mieliémy 30 minut na przygotowa-
nie deseréw w pucharze, w ktérych gtéwnym sktadnikiem byty kasz-
tany smazone w cukrze. Tutaj trudno$¢ polegala gléwnie na tym, iz
nie znaliémy wcze$niej wymiaréw ani ksztaltu pucharkow.

B&S: Wszystkie elementy pracy musialy komponowa¢ sie z tema-
tem gtéwnym. Co dla pani oznacza Swiat Kobiet? Co jest dla pani
synonimem kobiecosci?

M.Sz.: To bardzo trudne pytanie. Elementy, ktére miata nasza dama
z karmelu sa mi bliskie. Bizuteria, elegancja, szyk. Lubie réwniez
otrzymywac kwiaty.

B&S: A lubi pani kapelusze?
M.Sz.: (Smiech). Osobi$cie nie bardzo, ale uwazam, ze w pracy w kar-



melu ten element dekoracji wypadl fanta-

stycznie.

B&S:

zwlaszcza na tak wysokim poziomie, towa-

Konkursom mi¢dzynarodowym,

rzyszy czesto element rywalizacji, nie za-
wsze uczciwej. Jak to wygladalo w Rimini?
M.Sz.: Owszem, na takich konkursach jest
juz bardzo wysoki poziom, a co za ty idzie,
do$¢ duza rywalizacja. Aczkolwiek tak na-
prawde czlowiek musi najbardziej walczy¢
sam ze sobg, Migdzy uczestnikami nie ma
zadnego kontaktu, pracujemy w zamknie-
tych boksach, tak wigc trudno byloby sobie
nawzajem przeszkadza¢. Kazda z nas szkoli-
ta si¢ dtugo, ciezko pracowata przed konkur-
sem ijuz wjego trakcie mys$li sie tylko o tym,

aby wykonac¢ jak najlepiej swoja prace.

B&S: Co zatem pani sprawilo najwiecej
problemoéw podczas trwania zawodow?
A mozie zapytam przewrotnie, ktore cechy
pani charakteru zadecydowaly o tak du-
zym sukcesie?

M.Sz.: Najtrudniej bylo chyba zapanowaé
nad nerwami. MysSle, ze wszystkie uczest-
niczki mysélaty gléwnie o tym, zeby zmiesci¢
si¢ w czasie. Musialam si¢ wylaczy¢, nie wi-
dzie¢ publicznosci i skoncentrowac si¢ tylko
na zadaniu. No i na czasie.

B&S: Tym bardziej iz nawet male spoznie-
nie moglo pania wiele kosztowac.

M.Sz.: Tak, to prawda. Reguly tego konkur-
su byly wyjatkowo restrykcyjne. Nawet mate
przewinienia byly karane. Na przykfad, jesli
ktéra$ z uczestniczek spoznita si¢ na degu-
stacje o pol minuty, jej tort byl testowany
przez jury na samym koncu. Moglo to trwaé
nawet godzing. A przy torcie to juz ma bar-
dzo duze znaczenie, w takim czasie, w takiej

temperaturze traci swoja konsystencje.

B&S: Rozumiem, ze zdazyla pani na czas?
To jeden z czynnikéw pani sukcesu.

M.Sz.: Tak, bardzo si¢ ciesze, ze udato mi sie
wszystko przygotowaé w regulaminowym
czasie, dzigki czemu jury mogto oceniac tyl-

ko efekt koncowy mojej pracy.

B&S: Moéwiac o trudach konkursowych,
nie sposob nie zapyta¢ ogolnie o trudy pra-
cy cukiernika. W cukiernictwie dominuja
mezczyzni. To trudny zawod dla kobiet?

M.Sz.: Zawdd cukiernika nie nalezy do naj-
tatwiejszych i faktycznie jest w nim wigcej
mezczyzn. Niektérym nasza praca kojarzy

sie tylko z dekorowaniem tortéw, co réwniez

SYLWETK | s

Dama z karmelu zdobyta serca miedzynarodowego jury.

I FoT. MARLENA SzYMAS

wbrew pozorom nie jest lekkie. Oprécz tego
robimy rdzne ciasta, a to wymaga nie lada
sity fizycznej. Dlatego wigkszo$¢ kobiet pra-
cuje w deserowni, gdzie zajmuja si¢ tortami,

1zejszymi dekoracjami.

B&S: A czym zajmuje si¢ pani na co
dzien?

M.Sz.: Pracuj¢ w poznanskiej cukierni Kan-

dulski, gdzie zajmuje si¢ dekoracja z marce-
panu, duzymi figurami. Poza tym w Szkole
Cukiernictwa Professional prowadze szkole-
nia dla cukiernikéw, samodzielnie z marce-
panu, oraz razem z Bogdanem Tomczykiem

z karmelu.

B&S: Dzi¢kuje za rozmowe. .
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CZEKA NAS

/ANIK PIEKARNICTWA TRADYCYJNEGO

- Méwienie, ze najwazniejszy jest wolny rynek, to zwalnianie si¢ przez wtadze

z obowigzku prowadzenia odpowiedzialnej polityki gospodarczej - méwi Zdzistaw Trela,

znany krakowski piekarz i prezes Matopolskiej Izby Rzemiosta i Przedsigbiorczosci

w rozmowie z Adamem Zyzmanem.

B&S: Czy latwo by¢ piekarzem w dzisiejszych czasach?

Zdzistaw Trela: To jedno z najtrudniejszych pytan, na ktére nie ma pro-
stej odpowiedzi. W czasach, gdy ja zaczynalem i przejmowalem zaklad
od ojca, piekarstwo optacalo si¢ na pewno! Ba, ja zdecydowalem si¢ na
to, bo nie bylem w stanie utrzymac z pensji inzyniera swojej rodziny
i swojego ojca. Wtedy zarobek zalezal gléwnie od ilo$ci wyprodukowa-
nego pieczywa. Co najwyzej nie mozna bylo placi¢ odpowiedniej do do-
chodéw i placonych podatkéw stawki ubezpieczenia spolecznego, totez
dzisiaj wielu naszych kolegéw dostaje najnizsze emerytury. Natomiast
jak patrze na to, co si¢ obecnie dzieje, to mimo ze kocham ten zawdd,
radzilbym ostroznos¢ przy jego wyborze. Pafistwo swa polityka dopu-
$cito do tego, ze w zawodzie, ktéry w polskich miastach zrzeszany byt
w cechach od XV wieku, pojawili si¢ ludzie, ktérzy nie majg o nim zad-
nego pojecia, ktorym wydaje sie, ze wystarczy zatrudni¢ czeladnika, by

z powodzeniem prowadzi¢ interes.

B&S: Takie sg realia kapitalizmu i wolnego rynku.

Zdzistaw Trela: Ale dlaczego Polacy w XXI wieku wybieraja XIX-wieczny
kapitalizm i to w jego najgorszej wersji? Bylem niedawno w zachodniej
czeséci Niemiec, gdzie nie mozna méwié o braku tradycji kapitalizmu
i spacerujac po mieécie zwrdcilem uwage, ze nie ma tam czego$ takiego
jak w naszych miastach, czyli kilku piekarni na jednej ulicy, czgsto nawet
zlokalizowanych naprzeciwko siebie. Zaczatem dopytywac i okazalo sie,
ze tam to cech reguluje tak, by na jednej ulicy nie bylo wigcej niz jedna
lub dwie piekarnie (w zaleznoéci od dlugoéci ulicy), a wladze miasta te
decyzje cechu respektuja. Nam prébuje si¢ wmoéwié, ze totalna konku-
rencja to korzy$¢ przede wszystkim dla klientéw, a przemilcza sie, ze
obnizanie kosztéw ma swoje granice, ktérych dalsze przekraczanie do-
prowadzi do tego, ze niebawem wszyscy spotkamy sie w urzedzie pracy

jako bezrobotni, a skutki tego odczuja wlaénie klienci.

B&S: A moze to tradycyjni rzemie$lnicy nie potrafia odnalez¢ sie
w nowych realiach gospodarczych, bo podczas gdy wy narzekacie,
setki kilograméw pieczywa sprzedawane jest w supermarketach, a na
osiedlach pojawiaja sie¢ sklepy z pieczcywem dowozonym z piekarni
zlokalizowanych nawet kilkadziesiat kilometréw od Krakowa.

Zdzislaw Trela: I to jest dowdd na nieréwnoprawne traktowanie pod-
miotéw gospodarczych. Wystarczy tylko poréwna¢ poziom podatkéw
w Krakowie i w jakiej§ gminie na przyklad w powiecie my$lenickim. Do
tego trzeba doliczy¢ legalno$¢ zatrudnienia pracownikoéw, a takze trak-

towanie naszych zakltadéw przez réznego rodzaju inspekcje i kontrole.
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B&S: No a supermarkety...?

Zdzistaw Trela: O tym wla$nie moéwie. Prosze wytlumaczy¢ mi jak
to si¢ dzieje, ze stuzby sanitarne zmuszaja nas do zatrudnienia dwoch
sprzedawcow jednocze$nie, by ten, ktéry podaje pieczywo nie dotykat
pieniedzy, a nie przeszkadza im, gdy na lezace na pétkach w superma-
ketach pieczywo osiada kurz wzbudzany przez te tysigce klientéw prze-
chodzacych tam w ciagu tylko jednej godziny. Poza tym sam wspol-
pracowalem z takim marketem i wiem, Ze to jest kolejny przypadek
nieréwnoséci w traktowaniu podmiotéw gospodarczych. Nie dos¢, ze
dostarczatem pieczywo po kosztach wiasnych, to jeszcze ponosilem
koszty promocji, o ktérej w ogéle nie decydowalem. Tymczasem mar-
ket sprzedawal moje pieczywo po cenach znacznie wyzszych niz ja
w swoich sklepach.

i Przedsiebiorczosci.

I Zdzistaw Trela, krakowski piekarz i prezes Matopolskiej Izby Rzemiosta
Fot. A. ZvyzmaN



B&S: Co, poza nieuczciwg konkurencja,
utrudnia dzi$ funkcjonowanie piekarzom?

Zdzistaw Trela: Przede wszystkim stale ro-
snace koszty. Dotyczy to zarédwno rosnacych
podatkow i kosztow wynajmu nieruchomodci,
dzis osoby prowadzace dziatalno$¢ w nieswoich
lokalach maja w duzych miastach naprawdg po-
wazne klopoty, jak i stale rosnacych kosztéw pa-
liwa i energii, bo przeciez trzeba codziennie roz-
grzad piec, przywiez¢ make, rozwiezé pieczywo
do sklepéw... A my nie jesteémy w stanie pod-
nosi¢ cen w takim tempie, w jakim zmieniaja si¢
one na stacjach benzynowych. Mozna powie-
dzie¢, ze w jakims stopniu z naszych pieniedzy
niwelujemy negatywne skutki fatalnej polityki
panstwa. Tylko Ze nie wszyscy s3 w stanie to
robi¢, totez coraz wiecej tradycyjnych zakltadow

piekarniczych zamyka swoja dziatalnoé¢.

B&S: Co w tej sytuacji robia cechy i kierowa-
na przez pana Izba?

Zdzistaw Trela: Niewiele mozemy zrobié.
Mamy swoich radnych, ktdrzy staraja si¢ wal-
czy¢ o niepodwyzszanie czynszow za loka-
le komunalne i oplat za wieczysta dzierzawe
gruntéw. Ale co maja zrobi¢, gdy okazuje sig, ze
plynno$¢ finansowa miasta jest zagrozona? Po-
przez Zwigzek Rzemiosta Polskiego wystepu-
jemy o stabilizacje cen paliwa, ale przez ponad
p6t roku Komisja Trdjstronna w ogole nie funk-
cjonowala. Mamy powazny klopot z pozyski-
waniem nowych kadr, gdyz system ksztalcenia
zawodowego niemal catkowicie sparalizowano.
Jedyna szkote zawodowg w Krakowie ksztalca-

SYLWETK | s

Stuzby sanitarne zmuszajq nas do zatrudnienia dwéch sprzedawcéw
jednoczesnie, by ten, ktéry podaje pieczywo nie dotykat pieniedzy, a nie
przeszkadza im, gdy na lezgce na pétkach supermaketach pieczywo osiada

kurz. For. B&S

cg fachowcow w zawodach spozywczych chce
si¢ zlikwidowa¢ lub przynajmniej wyrzuci¢

refundacja kosztow z tego tytulu to zaledwie 7
— 8 tys. zlotych placonych dopiero za trzy lata,

Wspotpracowatem z marketem i wiem, Ze to jest kolejny przypa-

dek nieréwnosci w traktowaniu podmiotow gospodarczych. Nie

dos¢, ze dostarczatem pieczywo po kosztach wtasnych, to jeszcze

ponositem koszty promocji, o ktérej w ogole nie decydowatem.

z centrum miasta. Prowadzi si¢ taka polityke,
ze nikt z rzemie$§lnikéw nie chce przyjmowaé

uczniéw na praktyczne nauczanie zawodu, gdyz

Zaktad Piekarniczo-Cukierniczy Z. Trela J. Trela to rodzinna firma, ktéra funkcjonuje w branzy
piekarskiej od ponad 60 lat. Obecnie w jej prowadzeniu uczestniczy juz trzecie pokolenie,

a zatozycielami piekarni byli rodzice obecnego wtasciciela Franciszka i Franciszek Trela, ktérzy
przejeli jg od Stanistawa Ptatka tuz po drugiej wojnie Swiatowej.

Od poczqtku swojej dziatalnosci piekarnia miesci sie przy ulicy Dtugosza 3 w Krakowie, w sta-
rej czesci dzielnicy Podgérze. Poczgtkowo zajmowata niewielkg czes¢ dwupietrowej kamienicy.
W wyniku dynamicznego rozwoju zostata rozbudowana i obecnie czesci magazynowa, produk-
cyjna, dystrybucyjna i socjalna to ok. 2000 metréw kwadratowych powierzchni. Piekarnia TRELA
oferuje bogaty asortyment wyrobéw piekarniczych i cukierniczych (ok. 120), ktére mozna naby¢
w sklepie mieszczgcym sie w budynku piekarni oraz kilku sklepach firmowych. Sq to m.in.: butki
kajzerki, serowe, poznanskie, maczane, pieczywo tostowe, drozdzéwki, pgczki, ciasta francuskie,
ciasta drozdzowe, chleby zwykte i mieszane, chleby wieloziarniste oraz szeroki asortyment wyro-
béw cukierniczych, takich jak ciasta, ciastka, torty itp. Najwiekszym powodzeniem klientow cie-
szy sie jednak chleb zwykty krakowski, ktéry swoj charakterystyczny smak i aromat zawdzigcza

naturalnemu prowadzeniu metodq wielofazowq przy pomocy naturalnych kwaséw zytnich.

W procesie produkeyjnym uczestniczq czeladnicy i mistrzowie piekarscy, posiadajgcy wyksztat-

cenie nabyte w szkotach zawodowych i technikach przemystu spozywczego, a prowadzeniem
kwaséw przy produkeji zajmujq sie osobiscie wtasciciele. Zdzistaw Trela zajmuje sie rowniez szko-
leniem mtodych uczniéw w zawodzie piekarza. Nie bez znaczenie jest rowniez prowadzona przez
niego dziatalnos¢ spoteczna. Jest on m.in. starszym Cechu Rzemiost Spozywczych w Krakowie

oraz prezesem Krakowskiej Izby RzemiesIniczej.

po zakonczeniu calego procesu ksztalcenia. Je-
$li uczen rezygnuje w potowie cyklu nauki traci
na tym mistrz.

B&S: Co w takim razie czeka w najblizszym
czasie klientéw piekarni?

Zdzistaw Trela: Przede wszystkim zanik pie-
karnictwa tradycyjnego. Zamiast tego bedzie-
my mieli coraz wigcej pieczywa z ciasta mrozo-
nego, od ktérego na zachodzie Europy obecnie
si¢ odchodzi. Okazuje si¢ jednak, ze Polacy nie
potrafia omina¢ tych wszystkich bledow, ktore
popelniono na Zachodzie, nawet wéwczas, gdy
juz wiedza, ze to byl blad. Poza tym z pewno-
$cig wszystkich czeka podwyzka cen, gdyz juz
teraz styszymy zapowiedzi, ze beda podwyzki
cen energii i paliw, ktére maja bezpo$redni
wplyw na koszty w piekarnictwie.

B&S: A ceny maki i dodatkow?

Zdzistaw Trela: Ceny maki co prawda rosna,
ale nie w takim tempie jak paliwa i energia,
i ulegajg koniunkturalnym wahnieciom, wiec
w skali roku nie powoduja takiego wzrostu
kosztow. Energia i transport sg tu najwazniej-
sze. A najgorsze, ze s to skutki polityki prowa-

dzonej przez panstwo. ]
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PIECZYWO NA FAL

ZDROWEJ ZYWNOSCI

Pie¢ lat temu firma Sante miata 3 tys. mkw. powierzchni produkcyjnej, teraz jest to 19 tys.,

a w biezgcym roku zostanie oddane do uzytku kolejne 16 tys. mkw. zaktadu w Sobolewie. Tylko

B&S Andrzej Kowalski, zatozyciel i wspotwtasciciel Sante zdradza, ze szykuje sie do wejscia na

rynek pieczywa.

B&S: Producent zdrowiej zywnosci - tak
brzmi haslo firmy Sante. Co to dzis znaczy
zdrowa Zywnos$c?

Andrzej Kowalski: Filozofia naszej firmy
zawarta jest w jej nazwie. Sante w jezyku
francuskim znaczy ,zdrowie” i tej idei pod-
porzadkowany jest nasz biznes oraz wartosci.
Jeste$my ekspertem zywnosci funkcjonalnej,
czyli zywnosci korzystnej dla zdrowia. Juz
od 20 lat dostarczamy na polski rynek pro-
dukty najwyzszej jakosci, gdzie kazdy sktad-
nik jest przez nas sprawdzany pod wzgledem
jego oddzialywania na ludzki organizm oraz
bezpieczenistwa dla konsumentow.

Naszg misja jest rOwniez promowanie zdro-
wego Zycia, rozumianego w sposdb holistycz-
ny, w ktérym réwnie wazne jak zdrowa dieta
sg aktywnos¢ fizyczna, rozwoj osobisty czy
relacje z innymi. Obserwujemy staly wzrost
zainteresowania Polakéw zdrowym stylem

zycia, co bardzo cieszy.

B&S: Czy pana zdaniem epitet ,zdrowa

¥y

Zywnos$¢” nie jest w branzy spozywczej
naduzywany?

Andrzej Kowalski: Wydaje mi sig, Ze pojecie
»zdrowa zywnos$¢” jest czesto utozsamiane
czy wrecz mylone z ekozywno$cig. Warto
podkresli¢ réznice - my specjalizujemy sig
w zywnosci funkcjonalnej, a wigc takiej,
ktéra poza samag funkcja odzywiania ma
korzystny wplyw na jedna lub wiecej funk-
¢cji organizmu i poprawe stanu zdrowia. Dla
przykladu owies, zawarty w wiekszo$ci na-
szych produktéw, miedzy innymi Ciastecz-

ka Owsiane, Cruchy, Granola, to kopalnia
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cennych mineraltdw, takich jak zelazo, wapn,
magnez oraz witamin, zwlaszcza z grupy B
i E, a przede wszystkim zrédlo beta gluka-
néw, ktore pomagaja obnizy¢ cholesterol we
krwi. W naszej ofercie znajda si¢ réwniez
m.in. pestki dyni i stonecznika, siemie Inia-
ne, kasze, soczewica i ziarna soi. Wszystkie
te produkty spozywane sa przez czlowieka
od tysiecy lat a medycyna ludowa, w tym
chinska, czesto wykorzystuje ich wla$ciwo-
$ci do celow leczniczych. Warto zaznaczy¢,
ze np. medycyna chinska dzieli zywno$¢ na
korzystng dla zdrowia, neutralng i nieko-
rzystna. Sante ma w swojej ofercie produkty
korzystne dla zdrowia. Z kolei Zzywno$¢ eko-
logiczna musi spelnia¢ szereg precyzyjnie
okre$lonych warunkéw dotyczacych upraw
i przechowywania. To zupelnie inny segment

od tego, w ktérym my si¢ specjalizujemy.

B&S: Skoro istnieje zdrowa zywnos$¢, to
s3 i produkty, ktore mozna wprost nazwa¢
»hiezdrowymi”?

Andrzej Kowalski: Czym jest zdrowa zyw-
no$¢? To przede wszystkim dbalo$é produ-
centa o najlepsze skladniki, rezygnowanie
ze sztucznych konserwantéw, barwnikow,
aromatéw czy wzmacniaczy smaku, po pro-
stu dostarczanie konsumentowi produktéw
naturalnych i korzystnych dla organizmu.
Pamietajmy - Zywnos$¢ moze szkodzi¢. Przy-
klady mozna mnozy¢ - otylo$¢, wysoki cho-
lesterol i choroby serca, nadcis$nienie, cu-
krzyca - wszystkie te choroby spowodowane
sg miedzy innymi zla dieta. A wystarczy-
taby drobna modyfikacja nawykow zywie-

niowych! Trzeba gltosno méwié, co nalezy
do grupy zdrowej zywnoséci a co nie - takie
podejécie odzwierciedla chociazby prawo
na Wegrzech, gdzie od wrzes$nia ubieglego
roku wprowadzono podatek tzw. ,chipso-
wy” na zywno$¢ o wysokiej zawarto$ci soli

czy tluszczéw trans.

B&S: Zdaniem Grzegorza Nowakowskiego
z Instytutu Polskie Pieczywo, rynek pro-
duktow fit i prozdrowotnych segmentu pie-
karniczego w Polsce jest mniej rozwiniety
niz w Europie Zachodniej i ma duzy poten-
cjal wzrostu. Jak pan ocenia ten segment
rynku w Polsce? Czy firma Sante réwniez
chce w nim partycypowac?

Andrzej Kowalski: Moge zdradzi¢, ze rze-
czywiécie przymierzamy si¢ do wejécia na
ten rynek i w niedlugim czasie na tym ryn-

ku zaistniejemy.

B&S: Od listopada KE zezwolila na doda-
wanie stewi do Zywnosci. Czy panazdaniem
szykuje sie rewolucja na rynku piekarskim
i cukierniczym poprzez zastapienie cukru
stewia?

Andrzej Kowalski: To bardzo interesujgca
substancja, przede wszystkim ze wzgledu na
jej walory prozdrowotne - nie podnosi ste-
zenia glukozy popositkowej we krwi, moze
by¢ stosowana przez diabetykéw, nie ma tez
kalorii i nie powoduje prochnicy. Nieste-
ty ma tez wade - obok slodyczy wyczuwal-
ny jest specyficzny smak gorzko-ziolowy.
I o ile w napojach tatwo jest go zamaskowac,
tak w wyrobach cukierniczych jest to do$¢é



trudne. Dlatego musi troch¢ potrwaé zanim
przemyst piekarsko-cukierniczy nauczy sie
stosowac te rosling.

B&S: Czy firma Sante zamierza wykorzy-
stac stewie w swoich produktach?

Andrzej Kowalski: Nie chcialbym nic zdra-
dza¢ na te chwile.

B&S: Na rynku pieczywa trwa swoista walka
miedzy pieczywem tradycyjnym i pieczcywem
chrupkim. W ktorg strone pana zdaniem
przechyla si¢ obecnie szala zwycigstwa?

Andrzej Kowalski: Sadze, ze jest miejsce na
oba te produkty. Pieczywo ciemne, o ile nie
jest barwionym bialym pieczywem, jest tak
samo zdrowe jak pieczywo chrupkie. Nie kaz-
dy musi obniza¢ kaloryczno$¢ poprzez stoso-
wanie tego zastepnika. Pamietajmy, ze zdro-
wa dieta to nie tylko dieta niskokaloryczna,

jest to po prostu dieta dobrze zbilansowana.

B&S: Niewatpliwie zmieniaja si¢ zachowa-
nia konsumenckie, zamiast tradycyjnych
kanapek dzieci dostaja do szkoly chrupkie
przekaski. W ostatnim czasie pieczywu
wyrosta ogromna konkurencja w postaci
wafli ryzowych, ktore réwniez s3 w pan-
stwa ofercie. Jakie perspektywy widzi pan
dla tej grupy produktow?

Andrzej Kowalski: Jest to $wietna alternaty-
wa dla pieczywa, ale réwniez dobry produkt
do pogryzania w ciggu dnia. Jesli dzieciaki
chrupig wafle ryzowe zamiast chipséw na
przerwie to mozemy si¢ tylko cieszy¢. Wcigz
w bardzo wielu sklepikach szkolnych latwiej
jest kupi¢ wysokokaloryczne batony, napoje
iprzegryzkiniz owoce czy zdrowe przekaski.
Sadze, ze rosnaca $wiadomos¢ prozdrowot-
na Polakéw przetozy si¢ na prozdrowotne
zwyczaje zaszczepiane ich dzieciom, chociaz
ten proces bedzie przebiegal wolniej. Dzie-
ciaki bombardowane sg reklamami, ktére
przyjmuja bezrefleksyjnie, do tego dochodzi
duza dostgpno$¢ $mieciowego jedzenia na
co dzien. Dlatego szczegélnie w tym obsza-
rze edukacja i wspotpraca nas dorostych jest
wazna.

B&S: Jakie nowe produkty pojawiaja sie
w ofercie Sante?

Andrzej Kowalski: Caty czas powigkszamy
naszg oferte. Pod koniec zeszlego roku wpro-
wadzilismy do obrotu nowe Musli Lo bez do-
datku cukru z inuling. Inulina to naturalny
prebiotyk, ktéry stymuluje wzrost pozy-
tecznych bakterii jelitowych. Produkt zostal

stworzony z mys$la o tych wszystkich, ktérzy
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I Pojecie ,zdrowa zywno$¢” jest czesto utozsamiane czy mylone wrecz z ekozywnosciq.
For. SaNTE

chca dluzej cieszy¢ si¢ zdrowiem i energia,
$wiadomych roli diety i zdrowego trybu zy-
cia w profilaktyce choréb cywilizacyjnych.
Musli Lo bez dodatku cukru dostepne jest
w dwoch wariantach smakowych - Musli Lo
z owocami oraz Musli Lo orkiszowe z jago-
dami goji. To bardzo ciekawy owoc, w trady-
cji medycyny chinskiej i indyjskiej znany od
tysiacleci i wysoko ceniony za liczne walory
zdrowotne. Z poczatkiem roku rozszerzyli-
$my takze game cukru trzcinowego o nowy
typ - Nierafinowany Ztocisty Cukier Trzci-
nowy Golden Granulated. Charakteryzuje
si¢ on zlocista barwa i drobnymi krysztatka-
mi. Jest bardziej sypki od nieco wilgotnego,
ciemniejszego cukru Demerara, o wigkszej

zawartos$ci melasy.

B&S: Jakie sg najblizsze plany inwestycyj-
ne firmy?

Andrzej Kowalski: Nasz zaktad w Sobolewie
jest wciaz rozbudowywany, co pozwoli nam
na zwiekszenie mocy produkcyjnych. Pieé
lat temu firma posiadata trzy tysigce metrow
kwadratowych powierzchni produkcyjnej,
obecnie mamy 19 tysigcy metréw kwadrato-
wych, a za chwil¢ oddamy kolejne 16 tysiecy
metréw kwadratowych. Z chwila ukonczenia

inwestycji rozbudowy zaktadu produkcyjne-
go, co nastapi w drugiej polowie biezacego
roku, firma Sante bedzie posiadata 35 ty-
siecy metréow kwadratowych powierzchni
produkcyjnej. W ciggu ostatnich czterech lat
wydaliémy okoto 50 mln zt na rozwdj, w tym
réowniez zakup nowych maszyn, to nie ko-

niec naszych planéw.

B&S: Czy uczestniczyl pan ostatnio w tar-
gach spozywczych na przyklad w Kolonii
czy Rimini? Czy moze podzieli¢ si¢ pan
z naszymi czytelnikami swoimi spostrze-
zeniami, refleksjami z takiej wizyty?

Andrzej Kowalski: Bylismy na targach Anu-
ga 2011, odwiedzimy réwniez targi w Dubaju
iJaponii. Za kazdym razem gdy tam jeste§my
oczywi$cie zaskakujg nas niektére nowosci,
ale rowniez utwierdzamy sie w przekonaniu,
jak atrakcyjna oferte ma polski rynek. Nasza
produkecja jak i opakowania sa na najwyz-
szym $wiatowym poziomie. Najlepszym tego
dowodem jest fakt, iz firma Sante eksportuje
produkty na rynki ponad 20 krajéw, w tym
do Wielkiej Brytanii, na Litwe, do Estonii,
Szwecji, Austrii, Islandii, ale tez na Bliski
Wschéd, co stanowi 65 procent obrotu fir-

my. []
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Ekskluzywna linia mebli chtodniczych
dedykowana dla cukierni i lodziarni
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NOWE TRENDY W STARYM STYLU

Tomasz Przysiezny

Wtasciwa prezentacja lodow nie zalezy wytqgcznie od tego, w jaki sposéb bedg one

eksponowane w witrynie. Sam konserwator, jego ksztatt, kolor i o$wietlenie ma tez

niemate znaczenie dla klienta. Zwtaszcza ze w niektérych nowoczesnych witrynach

w ogole nie ma mozliwosci zobaczenia lodow, a jedynie pokrywki od pojemnikdw,

w ktorych sie znajduja.

Obserwujac nowoczesny design niektérych
najnowszych witryn trudno oprze¢ si¢ wra-
zeniu, ze... to juz kiedy$ bylo. Bo rzeczywi-
$cie firmy produkujace konserwatory wra-
caja do stylistyki lat 60. ubiegtego wieku,
kiedy to lody przechowywane byly w ter-
mosach, a klienci kupowali je ,w ciemno”.
Nie ma jednak obawy, ze branza lodziarska
catkowicie wréci do tej formy sprzedazy
swoich wyrobéw. Popularne od wielu lat
witryny, w ktérych eksponowane sg kuwety
z odpowiednio udekorowanymi tzw. goéra-
mi lodowymi, nadal beda przyciaga¢ wzrok
wielu kupujacy. Na tych, na ktérych to nie
dziata, producenci lodéw majg inny ,ha-
czyk” - nowoczesne witryny, obok ktérych
nie sposéb przejs¢ obojetnie. Czg¢$¢ z nich
mozna bylo podziwia¢ podczas targow
Expo Sweet, ktore jak co roku $ciggnely do
Warszawy cukiernikéw i lodziarzy z calego
kraju. Znacznie wigcej pokazano na tar-
gach Sigep 2012 w Rimini, ktéra to impreza
wyznacza nie tylko europejskie, ale wrecz
$wiatowe trendy w lodziarstwie.

REKIN NA RAZIE TYLKO

W KATALOGU

Jedna z nowosci pokazywanych w styczniu
we Wtloszech byta witryna Shark firmy Boc-
chini. - Jest ona nast¢pczynia modelu An-
dromeda, ktéry to konserwator do lodow
byl bardzo lubiany przez klientéw w Polsce -
zapewnia Jarostaw Gugata, szef firmy Rem-
go-Tech. Miesiac po Sigep Shark pojawit si¢
na Expo Sweet, ale tylko w formie katalogu.
- Dopiero na targach w Warszawie rozpo-
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Konserwator do lodéw serii Power firmy Ital Proget.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

czeli$my przyjmowanie zamdéwien na te wi-
tryne i fizycznie w naszym kraju jeszcze jej
nie ma - powiedzial nam polski przedstawi-
ciel firmy Bocchini.

Shark charakteryzuje sie bardzo pochyla
przednig szyba ze szkla polrefleksyjnego,
ktéra pozwala na ogladanie z géry ekspono-
wanych lodéw. Jest to mozliwe takze dzieki
niewielkiej wysokosci konserwatora - od kil-
ku lat modne sg niskie witryny. Aby zapew-
ni¢ jeszcze lepsza widoczno$¢ lodéw, produ-
cent zastosowal biate o$wietlenie LED-owe.
Konserwator do lodéw Shark produkowany

jest w kilku wersjach, rézniacych si¢ m.in.

dlugosciag lady (115, 165 lub 215 cm), a tym
samym jej pojemno$ciag. W zaleznosci od
modelu witryna moze pomiesci¢ 12, 18 lub
24 kuwety z lodami. Z zewnetrz wyrdznia
si¢ bardzo nowoczesng linig obudowy i no-
woczesnymi materiatami, jakie uzyto do jej
wykonania (np. barwiony poliuretan).

Shark w wersji lodziarskiej (modele serii G
i TD) pozwala osiagna¢ i utrzymac stabilng
temperature ok. -20 stopni C przy tempera-
turze otoczenia nie wyzszej niz 25 stopni C.
Witryna ta produkowana jest tez w wersji
cukierniczej ze statycznag chlodnia i jedna

potka na ciasta.



MADE IN POLAND

Inng nowos$cig wérdd lodziarskich witryn
jest polski konserwator Aruba Trend pro-
dukowany przez firme¢ Igloo. To urzadze-
nie mroznicze przeznaczone do ekspozycji
i kréotkoterminowego przechowywania
lodéow gatkowych w temperaturze do -20
stopni wyposazone jest w dynamiczny
system chlodzenia oraz automatyczne od-
parowanie kondensatu i odszranianie. Ma
tez elektroniczny termostat, ktéry wspot-
pracuje z modutem do rejestracji tempera-
tury. Gdy jest ona zbyt wysoka lub za ni-
ska, osoba obstugujaca konserwator zostaje
powiadomiona o tym specjalnym sygnalem
dzwiekowym.

Zaleta dystrybutora Aruba Trend jest tele-
skopowy system podnoszenia szyby fron-
towej, co ulatwia dostep do powierzchni
ekspozycyjnej, utrzymanie czysto$ci oraz
wymiane czy tez dekoracje kuwet z lodami.
Producent co prawda zachowatl ksztalt za-
okraglonej i pionowej szyby, ktéry stosowa-
ny jest w starszych modelach konserwato-
réw, jednak awangardowa kolorystyka oraz
mozliwo$é podéwietlenia frontu $wiattowo-
dami wyrdznia nowo$¢ firmy Igloo sposréd
wielu innych witryn do lodéw dostepnych
na polskim rynku.

TRENDY s

I Whoski konserwator do lodéw Banco Pozzetti nawiqzuje stylistykq do lat 60. XX wieku.

For. ITAL PROGET

WYGLADAJA JAK WLOSKIE
- Limosa to propozycja dla wszystkich tych,

ktérzy cenig sobie wysublimowang elegan-
cje. A ta wydaje si¢ niezbedna przy ekspo-
zycji lodéw - uwaza Magdalena Warchol-
Koncewicz z firmy ES System K. Zaletg tej
witryny jest z pewnoécia jej nietuzinkowy
design.

- Tworzac projekt wzorniczy calej linii Le-
nari, w sktad ktorej wchodzi m.in. witryna

Limosa, kierowaliémy si¢ obowigzujacymi

Dolce Vita, najnowsza witryna firmy Mondial Elit swojq premiere miata na targach Sigep 2012.
Fort. FrizroL

trendami, dazylismy do uzyskania wraze-
nia ponadczasowej elegancji wynikajacej
z dyskretnego uroku oszcz¢dnej formy.
Zamierzony efekt zostal dodatkowo pod-
kreslony precyzyjnym doborem materiatéw
i wykonczen o ekskluzywnym charakterze
widocznym w kazdym detalu - wymienia
Magdalena Warchol-Koncewicz dodajac, ze
podczas targéw Sigep 2012, na ktérych fir-
ma ES System K wystawiala swoje witryny,
czesto stycha¢ bylo opinie, ze meble te wy-
gladaja na wloskie. - Swiadczy to o tym, ze
nasza koncepcja wzornicza wpisuje sie ide-
alnie w obecne potrzeby rynku, na ktérym
to gléwnie Wtlosi wyznaczaja obowiazujace
trendy i style.

Meble Lenari zostaly zaprojektowane z my-
§la o réznych potrzebach uzytkownikéw
i stanowig modulowy system, ktéry umoz-
liwia zbudowanie optymalnej calosci w za-
leznos$ci od wielkosci i uktadu wnetrza czy
tez charakteru prowadzonej w nim sprze-
dazy. Frontowe panele moga rézni¢ si¢ uzy-
tym materialem, kolorem lub fakturg tak,
aby jak najlepiej dopasowa¢ meble chlodni-
cze do konkretnego pomieszczenia.

W Limosie zastosowano wylacznie szy-
by podwdjnie zespolone, co gwarantuje
utrzymanie stalego poziomu temperatury
wewnatrz witryny. Zaletg urzadzenia jest
takze fakt, iz przednig szybe dzigki po-
mystowemu rozwiazaniu konstrukcyjne-
mu latwo podnie§¢ do goéry. Wazne jest to
dla personelu obstugujacego witryne, gdyz
dziegki temu tatwo ja zatowarowac i utrzy-
maé¢ w czysto$ci. W Limosie zastosowano
$wiatlo LED-owe, ktére zapewnia dobre
do$wietlenie lodow, przy jednoczesnych

znacznych oszczedno$ciach energii. Ponad-
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4 to podswietlane sa tez etykiety z opisem
smakéw lodow. Kilka wariantéw dlugosci
opisywanej witryny pozwala na ekspozycje
12, 18 lub 24 smakoéw. Pod widocznymi dla
klienta kuwetami mozna takze przechowy-
wa¢é dodatkowe pojemniki z lodami.
Przypomnijmy, ze Limosa i pozostale me-
ble z linii Lenari zostaly finalista konkursu
Dobry Wzér 2011.

ZAMRAZANIE

W KWADRANS

Ponad 30-letnie doswiadczenie firmy Ital
Proget w produkcji profesjonalnych urza-
dzen chlodniczych sprawia, ze te wloskie
witryny sa w $cistej $wiatowej czolowce.
Wiérdd szerokiej ich gamy na wyrdznienie
zastuguje model Power, ktéry co prawda nie
nalezy do najnowszych, ale pod wzgledem
rozwigzan technicznych i wygladu $miato
mozna go zaliczy¢ do nowoczesnych kon-
serwatoréw. Ma on system niezaleznych
kurtyn powietrznych odrebnych dla kazde-
go rzedu kuwet, co gwarantuje optymalne
rozprowadzenie i ujednolicenie tempera-
tury wewnatrz witryny. Kuwety ulozone sa
w dwdch rzedach pod duzym katem nachy-
lenia, tak aby maksymalnie wyeksponowaé
ich zawarto$¢. Konserwatory z serii Power
wyposazone sg m.in. w system zapobiega-
jacy skraplaniu powietrza i automatyczne
rozmrazanie - odszranianie zajmuje zale-
dwie 90 sekund. Réwnie szybki jest cykl
zmiany temperatury z +22 stopni na -18
stopni C, ktory trwa tylko 15 minut. Nie bez
znaczenia jest takze oryginalny estetyczny
ksztalt witryny, ktéry ma modne w ostat-
nim czasie proste krawedzie. Konserwatory
Power produkowane sg w wersjach na 12, 18
i 24 kuwety oraz w wersji zaokraglonej na-
roznej, pozwalajacej taczy¢ ze sobg witryny
pod katem 45 stopni.

MAELA WYSOKOSC

| PROSTE KSZTALTY

Styczniowe targi Sigep byly w tym roku
okazja dla wloskiej firmy ISA, by zaprezen-
towaé nowa witryne Kaleido. Dostepna jest
ona w kilku wersjach réznigcych sie wiel-
ko$cia i wysoko$cia - najnizsza ma zaledwie
117 cm. Konstruktorzy tego konserwatora
daja uzytkownikowi mozliwos¢ korzystania
z bardzo duzych i pojemnych kuwet o wy-
soko$ci 24 cm lub o potowe nizszych, ktére
mozna ustawi¢ w dwéch warstwach, jedna
nad drugg. Dla zapewnienia jednolitej tem-
peratury lodéw zastosowano odpowiedni

system wentylacji réwnomiernie rozpro-
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I Tegoroczne targi Sigep i Expo Sweet byty okazjq dla wloskiej firmy ISA, by zaprezentowaé nowq witryne
Kaleido.

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

wadzajacy zimne powietrze wewnatrz calej
witryny. Duzym ulatwieniem dla uzytkow-
nika jest ruchoma przednia szyba, ktdrej
podnoszenie i opuszczanie utatwiono mon-
tujac tlok hydrauliczny. Z kolei elektronicz-
ne sterowanie wszystkimi parametrami pra-
cy witryny daje mozliwo$¢ biezacej kontroli
temperatury, automatycznego odszraniania
czy tez odparowania przedniej szyby.

Od strony wizualnej Kaleido wyrdznia sig
prostota ksztattéw i formy, co z kolei po-

zwala zapewni¢ idealng ekspozycje wne-

trza. Firma ISA, podobnie jak wielu innych
producentéw witryn do lodéw, odeszla tez
od stosowania jarzeniowek, w miejscu kto-
rych pojawilo si¢ o$wietlenie LED-owe.
Jego zaleta jest nie tylko mniejsze zuzycie
energii, ale tez fakt, iz §wiecace diody nie
wytwarzajg ciepla, tak szkodliwego dla lo-
déw i wyrobdw cukierniczych. Poza tym
szerokie mozliwosci kolorystyczne LED-6w
pozwalaja na dobranie takich barw os$wie-
tlenia, ktore we wlasciwy sposéb wyekspo-

nujg odpowiedni produkt.



365, CZYLI NA KAZDY

DZIEN ROKU

O tym, Ze prostota ksztaltow witryny za-
pewnia lepsza ekspozycje jej wnetrza prze-
konani s3 réwniez konstruktorzy z wto-
skiej firmy Orion, ktérzy juz kilka lat temu
opracowali lade mrozniczo-chlodniczg
o nazwie 365. Wyrdznia si¢ ona nie tylko
zgrabng linig i nowoczesnym wygladem,
ale rowniez duza uniwersalno$cia zastoso-
wania. Witryna ta eksponowana byla juz
podczas ubieglorocznej edycji targéw Expo
Sweet i chociaz od tamtej pory nic si¢ nie
zmienila, to nadal zaliczana jest do kon-
serwatorow o nowoczesnych ksztattach
i nowatorskich rozwigzaniach technicz-
nych. Przemys$lana konstrukcja Orion 365,
zastosowanie ruchomych elementéw oraz
szeroki zakres temperatury, ktérg mozna
ustawi¢ wewnatrz witryny (od -20 do nawet
+60 stopni C), pozwalaja na dopasowanie
jej do konkretnych, eksponowanych w da-
nej chwili produktéw. Naci$nigcie zaledwie
jednego przycisku moze zmieni¢ witryne
cukierniczag w konserwator do lodéw i na
odwrot. W zalezno$ci od potrzeb Orion 365
mozna wiec na przyktad zimg uzywaé do
sprzedazy wypiekow, zas latem do ekspozy-
cji lodow.

POWROT DO TRADYCJI
Jedna z najwazniejszych tegorocznych no-
wosci wérod konserwatorow do lodow jest

TRENDY I

producent witryny firma ES System K. Zdjecie pochodzi z targéw Sigep 2012.

I Limosa to propozycja dla wszystkich tych, ktérzy cenig sobie wysublimowang elegancje - twierdzi

Fot. Pawet ULATowskI

z pewno$ci Banco Pozzetti wspomnianej
juz wczesniej wloskiej firmy Ital Proget.
Witryna ta, zaprezentowana rodzimym
cukiernikom i lodziarzom po raz pierwszy
na targach Expo Sweet, swoimi okragly-

Eleganckie witryny Orion 365 przyciggaty uwage zwiedzajqcych juz podczas poprzedniej edycji targéw

I Expo Sweet w 2011 roku.
For. B&S

mi i zamykanymi 5-litrowymi termosami
przypomina konserwatory z lat 60. ubiegte-
go wieku. W przeciwienstwie do wigkszosci
witryn, w ktérych ekspozycja lodow jest na
réwni istotna z warunkami ich przechowy-
wania, w Banco Pozzetti najwazniejsze jest
zapewnienie rownej i stabilnej temperatury
produktu (nawet -25 stopni C), a takze jego
ochrona przed $wiattem. Dzieki temu lody
dtuzej zachowuja swoja s$wiezo$¢, a tym sa-
mym mogg by¢ dluzej sprzedawane.

Tegoroczng premierg w Rimini i w War-
szawie, ktéra zwiedzajacych targi réwniez
»przeniosta w czasie” az o pot wieku wstecz,
byt konserwator wloskiej firma Mondial
Elit. Nawiazaniem do tradycji jest nie tylko
jego design, ale i nazwa. Nie oznacza to jed-
nak, ze witryna Dolce Vita to produkt prze-
starzaly technicznie. Zastosowano w niej
najnowocze$niejsza technologie chlodzenia,
a jednocze$nie do maksimum uproszczono
obstuge. Konserwator dostepny w wersjach
lakierowanej lub ze stali nierdzewnej i po-
zwala na sprzedaz lodéw o maksymalnie 10
smakach, gdyz tylko tyle pojemnikéw mie-
$ci si¢ w tej ,,zabytkowej” witrynie. ]

Opisywane witryny do lodéw znaleZ¢ mozna
w ofertach firm: Primulator, Cream, Frizpol,

Remgo-Tech, Vegagastro, Igloo, ES System K.
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PACZKIEM

Matgorzata Gackowska

W lutym cukiernicy nie mogli narzeka¢ na brak pracy. Dwa Swieta, tradycyjny

w Polsce Ttusty Czwartek oraz wywodzqcy sie z zachodniej kultury dzien zakochanych,
przyciqggnety do cukierni wielu zwolennikéw stodkosci.

Pomijajac okresy $§wiateczne, najbardziej pra-
cowitymi dniami w wiekszosci cukierni sg
dwa dni: Tlusty Czwartek i walentynki. Oby-
dwa $wieta majg coraz bardziej handlowy
charakter, ale dzien zakochanych dodatkowo
jest bardzo skomercjalizowany. Na liScie wa-
lentynkowych prezentéw stodkosci z cukier-
ni nie plasuja sie zbyt wysoko. Walentynki to
$wigto miodych ludzi, ktérzy bardziej stawiaja
na pomystowe gadzety i nie szukajg inspiracji
w cukierni.

Z kolei w Thusty Czwartek nie ma alternaty-
wy: paczek to obowigzkowa pozycja na lidcie
zakupow wigkszosci Polakéw. Bowiem, w mysl
przystowia, kto w ten dzien nie zje paczka, nie
zazna szczg$cia przez caly rok. Polacy poma-
gaja szcze$ciu wiecej niz podwdjnie, poniewaz
w trakcie Tlustego Czwartku przecietnie zja-
damy 2,5 paczka, co w sumie daje okofo 100
milionéw paczkow.

Thusty Czwartek to dla handlu wyjatkowy
dzien, bowiem inne $wieta nie generuja tak
znaczacego wzrostu sprzedazy paczkow czy
ciast okoliczno$ciowych. W warszawskiej cu-
kierni A. Blikle na Nowym Swiecie 35 $rednio
klienci kupowali 30 paczkéw z lukrem z kon-
fiturg rézang. Zainteresowaniem cieszyl si¢
réwniez paczek staropolski posypany cukrem
pudrem. Nowoscig byl paczek wytrawny z na-
dzieniem z boczku wedzonego, cebuli i przy-
praw, oblany smalcem, posypany skwarkami.
Taka propozycja to powrdt do bardzo dalekiej

tradycji, poniewaz wladnie w ten sposdb ser-

wowano paczki w sredniowiecznej Europie.

Oferta pagczkéw w Ttusty Czwartek jest coraz bardziej réznorodna, cho¢ najwiekszq popularnosciq
wciqz cieszq sie pqczki tradycyjne.
FoT. MESSE STUTTGART

Z kolei w Wielkopolsce najwi¢ksza popular- I
no$cig cieszyly si¢ paczki tradycyjne. Cu-
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kiernia Kandulski przygotowala na ten dzien
100 tysiecy paczkow, co wydaje si¢ imponu-
jaca liczba. Nic bardziej mylnego, poniewaz
w tym roku cukiernia z Poznania odnotowa-
ta spadek sprzedazy paczkéw na poziomie
8 proc. w poréwnaniu do roku ubieglego.
W duzej mierze bylo to spowodowane zata-
maniem pogody i okresem ferii zimowych
i raczej nie nalezy w tym upatrywac schyl-
ku Ttustego Czwartku na rzecz walentynek.
Bo cho¢ bardzo popularne na catym $wiecie,
poki co nie maja szans z tradycyjnym $wig-
tem paczka. Cho¢ i w tym temacie co$ si¢
zmienia.

- Walentynki w Polsce ciesza sie z roku na rok
coraz wiekszg popularno$cia. Jezeli zaintereso-
wanie tym §wietem bedzie nadal wzrastaé w ta-
kim tempie jak do tej pory to przypuszczam, ze
za dwa, trzy lata to $wieto popularnoscia prze-
bije Ttusty Czwartek - rokuje Grzegorz Srozak,
szef produkcji w cukierni Kandulski.

Wiele cukierni przygotowalo na ten dzien
specjalng oferte, dedykowang zakochanym. -
Na walentynki przygotowalismy w tym roku
specjalne torciki, deserki i ciastka w ksztalcie
serduszek oraz praliny i lizaki z czekolady
i karmelu. Najwiekszg popularnoscia cieszyly
si¢ deserki serduszka dla dwojga zakochanych
- dodaje.

Inne spostrzezenia majg pracownicy warszaw-
skiej cukierni A. Blikle.

- Ttusty Czwartek nie ma sobie réwnych, ten
dzien jest wielkim $wietem w branzy cukier-
niczej, kazdy chce skosztowaé chodz jednego
paczka, niektore ,,lasuchy” nawet kilka - méwi
Marta Rutkowska, specjalista ds. marketingu
w cukierni A. Blikle.

Tutaj nie odnotowano zatem spadku zaintere-
sowania paczkami. Wrecz przeciwnie, kolejka
przed cukiernig ustawiala si¢ juz od wezesnych
godzin porannych. Oczywiscie nie zabraklo
réwniez stodkosci w kolejnych dniach lutego,
dedykowanych zakochanym.

- Z okazji walentynek przygotowali$my spe-
cjalne torciki: Ciastko Mitosci, Torcik dla
Dwojga oraz Torcik Valentin, ktéry byt dostep-
ny w trzech réznych grafikach. Szczegélnym
zainteresowaniem cieszyly sie nasze pralinki,
ktdre sg recznie robione oraz Ciastko Mito$ci
o smaku zurawinowym - dodaje Marta Rut-
kowska.

O tym, iz zakochani niezbyt czesto odwiedza-
ja cukiernie w poszukiwaniu podarunku, de-
cyduje réwniez bardzo bogata oferta réznego
typu stodkoéci w delikatesach spozywczych
czy w sklepach internetowych. Bombonierki
w ksztalcie serduszek, czekoladowe serca, pier-
niczki walentynkowe to tylko niektore propo-

TRENDY I

Serce z piernika to tylko jedna z wielu propozycji stodkich upominkéw na walentynki.

I Fot. KoeLNMEsse GMBH

zycje, ktore bardziej trafiaja w gusta Polakow
niz milosne torty.

Po drugie, bardzo popularne ostatnio staly si¢
czekoladowe milosne telegramy. Sa to kostki
czekolady, na ktérych widniejg litery lub ser-
duszka ulozone w wyrazy i zwroty, takie jak:
kocham cie, wyjdZ za mnie, tesknie lub tez
bardzo spersonalizowane teksty. Istnieje row-
niez kilka sposobéw wreczenie takiej stodkiej
wiadomosci. Poza oczywiscie osobistym wre-

czeniem prezentu, mozna wynaja¢ kuriera,

ktéry doreczy te oryginalng bombonierke.
Jak wida¢, oferta walentynkowych stodkosci
jest urozmaicona i zakochani majg w czym
wybieraé. Do tego dochodzg inne podarun-
ki w postaci ozdobnych kartek z milosnym
wyznaniem, kwiaty, pluszowe maskotki czy
bielizna w czerwonym kolorze. A co moze
konkurowa¢ z paczkiem w Tlusty Czwartek?
Uzupelnieniem oferty sg z pewnoscig trady-
cyjne faworki, ale sg one tylko dodatkiem do

paczkow. .
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Matgorzata Wnorowska

Galeria Wypiekow Swietuje w tym roku dwa jubileusze. 15 lat temu jej wtasciciel Piotr Lubaszka
rozpoczgt wtasng produkcje na warszawskim Grochowie. 10 lat temu powstata siec sklepow
Galeria Wypiekow, ktéra dzis sprzedaje 160 rodzajéw wyrobdéw cukierniczych i piekarskich. Ale
historia firmy ma jeszcze dtuzsze korzenie, siegajgce powstanczej Warszawy.

Galeria Wypiekéw Piotra Lubaszki to jedna
z najwiekszych i juz niestety coraz mniej licz-
nych rzemieslniczych piekarni w Warszawie.
Trudna konkurencja z masowa produkeja
pieczywa mrozonego niejednego wtasciciela
doprowadzila na skraj bankructwa, inni za-
weczasu zrezygnowali, zmienili profil produk-
cji. Piotr Lubaszka trzyma sie twardo tradycji
piekarskich.

Bo Galeria Wypiekéw Piotr Lubaszka to nie
tylko pomyst na biznes, ale przede wszystkim
kontynuacja rodzinnej tradycji, ktora stala sie
cze$cia historii Warszawy.

TRADYCJE POWSTANCZE

Dziadek Piotra - Czestaw - juz jako 16-latek
zmuszony byl podja¢ prace zarobkowa. Tak
trafil do piekarni. W czasie okupacji praco-
wal w piekarni na Powislu, a w domu przy ul.
Siennej rog Twardej udato mu si¢ adaptowaé
domowa kuchnie na piec piekarski i kilka razy
w tygodniu wypiekal chleb.

- Wypieczone pieczywo babcia starata sie
sprzedawa¢ mieszkaricom Warszawy - opo-
wiada rodzinng histori¢ Piotr Lubaszka. - Pod-

czas powstania warszawskiego dziadek piekl

PIEKARNIA PIOTRA LUBASZKI
W 1997 1 2012 R. - POROWNANIE

rok
1997 2012
siedziba Warszawa - Warszawa -
Grochow Biatoteka
zatrudnienie 20 os6b 200 oséb
produkcja 30 160
liczba sklepéw 2 29
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I Siec¢ sklepow firmowych wciqz sie rozwija. 15 lat temu byty zaledwie dwa, dzi$ jest prawie 30.
For. B&S
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CHLEB NA ZAKWASIE JEST NASZA
TOZSAMOSCIA

pieczywo dla walczacych powstancow z maki
przydzielonej przez kierownictwo Armii Kra-
jowej. W jego mieszkaniu w pierwszych dniach
powstania byt punkt rekrutacyjny do oddzia-
téw powstanczych.

Po upadku powstania Czestaw zdecydowal si¢
ukrywa¢ w zrujnowanej Warszawie, stajac si¢
jednym z Robinsonéw. Historia ta zostala opi-
sana w ksigzce ,,Nie umieraj do jutra” Waclawa

Gluth-Nowowiejskiego.

PIEKARNIA PRZY SNIADECKICH

Po wojnie jesieniag 1945 roku postanowit
z zaprzyjaznionym piekarzem Konstantym
Niewiadomskim uruchomi¢ jedna z pierw-
szych piekarni w Warszawie przy ul. Sniadec-
kich. Pracg wlasnych ragk wymurowali z gli-
ny i cegly piec chlebowy i zacze¢li wypiekad
pieczywo. W nocy piekli, a w dzien szukali
w gruzowiskach wszelkich drewnianych ma-
teriatéw, czym opalali piec, za$ ich zony po-
magaly sprzedajac pieczywo. Wspoélpraca ta
przetrwatla do lat 70. i wiele razy wérdd rze-
mieélnikéw byla wskazywana jako wzorowy
przyktad. W 1947 roku udalo im si¢ wyre-
montowa¢ budynek przy ulicy Burakowskiej
na Woli i przenie$¢ tam produkeje.

- W roku 1976 dziadek przenidst sie na Bielany
otwierajac piekarnie osiedlowa przy ulicy Du-
racza - wspomina Piotra Lubaszka, cho¢ nie-
wiele z tamtych czasow pamieta, mial zaledwie
kilka lat. - W roku 1982 po $mierci Czeslawa
zaklad dalej poprowadzil moj tata Krzysztof,
ktory dziala tam do dnia dzis. Na poczatku lat
90 unowocze$nil park maszynowy, aby roz-
szerzy¢ asortyment i by¢ konkurencyjnym na
rynku.

Piotr réwniez postanowil p6j$¢ w slady przod-
kéw i po odbyciu praktyki u Andrzeja Toma-
szewskiego przy ul. Zytniej, jednego z najlep-
szych rzemieslnikow warszawskich, rozpoczal
wspolprace z ojcem. W okresie siedmioletniej
wspolpracy firma bardzo szybko rozwijata sie,
a Piotr pracujac na réznych stanowiskach zy-
skiwal kolejne szlify w zawodzie, zdobywajac
w 1989 roku tytul czeladnika.

nawiqzujqce do tradycji rzemieslniczych.

I Charakterystyczng cechq Galerii Wypiekow jest tradycyjne pieczywo, ale i piekne wnetrza sklepow
For. B&S

i tradycyjnie wytwarzanych wyrobach, umiejetnie fqczqc je z nowymi technologiami - méwi Piotr Lubaszka.

I Przy produkcji pieczywa i tworzeniu nowych receptur nigdy nie zapomniatem o sprawdzonych, zdrowych
For. B&S
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OD 15 LAT NA SWOIM

Przyszedt jednak czas, by z piekarniczego po-
sagu otrzymanego od dziadka i ojca zrobi¢ cos$
wiecej, stworzy¢ cos wlasnego.

- W 1997 roku w wyremontowanym zaktadzie
na Grochowie przy ulicy Owsianej rozpocza-
tem z Zong Ewg samodzielng dzialalno$¢ -
wspomina Piotr Lubaszka.

W tym miejscu zaczyna si¢ opowie$¢ o 15-let-
niej dzialalno$ci na wasny rachunek i drodze
do sukcesu, jaka do dnia dzisiejszego przeszla
Galeria Wypiekow. By¢ moze kiedy$ wnuko-
wie Lubaszki beda o niej opowiadaé z réwnym
sentymentem jak on dzi§ wspomina swojego
dziadka.

- W 2010 udato si¢ nam uruchomi¢ produkeje
w nowym zakladzie na Bialolece - opowiada
o swoich biznesowych poczatkach Piotr Lu-
baszka. - W nowej siedzibie praca wlasna i 20
pracownikéw produkowaliémy 30 wyrobdéw
piekarniczych i dostarczali$my je na dwa wia-
sne sklepy i do klientéw firmowych, takich
jak sklepy spozywcze, hotele i restauracje. Po
kilku latach rozszerzyliémy naszg oferte o wy-
roby cukiernicze. Z czasem firma powoli si¢
rozrastala i moglismy realizowac swoje plany
dotyczace dotarcia ze $wiezym pieczywem do
wiekszej liczby mieszkanicow Warszawy, ofe-
rujac pieczywo bezposrednio w sklepach fir-
mowych.

NISZOWA GALERIA

Kiedy w Polsce mijalo pierwsze zachtysniecie

I Od poczqtku najwiekszy nacisk potozytem na jakosé produktow jak i szeroki asortyment - méwi Piotr
Lubaszka.

For. B&S

sie kolorowymi supermarketami, gdy konsu-
menci zaczeli rozumieé, ze sprzedawane tam
pieczywo nie jest wypiekiem tradycyjnym, na-
wet gdy pachnie jak wyjete prosto z pieca, Piotr
Lubaszka znalazt swojg nisz¢. Z zamilowania
do tradycji i swych wlasnych receptur posta-
nowit zrobi¢ gtéwny atut nowej marki.

- W 2002 roku stworzyliémy sie¢ sklepow

I Samych rodzajow chleba jest ponad 20. Przyciqgajq nie tylko smakiem, zapachem, ale i wygladem.
Fot. B&S
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pod marka Galeria Wypiekéw Piotr Lubasz-
ka, gdzie klienci mogli wybiera¢ sposréd 160
rodzajow wyrobow piekarniczych i cukierni-
czych - méwi Piotr Lubaszka.

Samych rodzajéw chleba jest ponad 20. Przy-
ciggaja nie tylko smakiem, zapachem, ale
i wygladem. Kilogramowy chleb Dukatowy
z pigknym motywem wiatraka wypiekany jest
z maki pszennej i Zytniej z dodatkiem natural-
nego kwasu chlebowego, maslanki i ptatkow
amarantusa. Foremkowy chleb Talar, przepa-
sany logo Galerii Wypiekéw - wypiekany jest
z maki orkiszowej z pelnego przemialu. Jest
tak pigkny, Ze mozna by go dawaé w prezen-
cie urodzinowym z kwiatami zamiast ciastka
i oczywiscie z zyczeniami ,,duzo zdrowia”.

- Od poczatku najwiekszy nacisk polozy-
fem na jakos¢ produktéw jak i szeroki asorty-
ment - méwi Piotr Lubaszka. - Przy produkeji
pieczywa i tworzeniu nowych receptur nigdy
nie zapomniatem o sprawdzonych, zdrowych
i tradycyjnie wytwarzanych wyrobach umie-

jetnie laczac je z nowymi technologiami.

W WIKLINOWYCH KOSZACH
Pomyst tworzenia sklepdw, w ktérych w wi-
klinowych koszach, jak w przedwojennej
Warszawie, prezentowal si¢ na pétkach pysz-
ny rzemie$lniczy chleb, okazal si¢ strzatem
w dziesigtke. Na to czekali warszawiacy.

- W ostatnich latach wyraznie wzrosta liczba
podawanych w mediach informacji o skanda-

lach zwigzanych z branzg spozywcza - moéwi
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I Pieczywo bogate w siemie Iniane to Chleb Dworski, gdzie oprécz catych ziaren siemienia znajduje sie réwniez len w formie maki.
For. B&S

Piotr Lubaszka. - Sprawilo to, ze konsumen-
ci stali sie uwrazliwieni na to, jaki wplyw na
zdrowie ma to co jedza. Rosnie wiec popyt na
produkty o wysokiej jakoéci i o cechach proz-
drowotnych. Pieczywo na zakwasie jest wla-
$nie takim produktem. Nasza piekarnia jest
przykladem na to, Ze mozna polaczy¢ trady-
cje z nowoczesno$cia, nie pogarszajac jakosci
iwaloréw prozdrowotnych pieczywa. Chleb na

zakwasie jest nasza tozsamoscia.

INWESTYCJE
Ale nawet produkcja oparta na tradycyjnych
recepturach wymagala nowych inwestycji,

modernizacji parku maszynowego, wdrazania
miedzynarodowych standardéw.

- Dwa lata temu, w 2010 roku przeniesli$my
produkcje naszych wyrobéw do nowej siedziby
przy ulicy Szlacheckiej - méwi Piotr Lubaszka.
- Zbudowali$my zaktad spetniajacy standardy
HACCP, wyposazony w nowoczesne urzadza-
nia ulatwiajgce prace ludziom. Automatyzacja
poszczegdlnych proceséw produkceyjnych i lo-
gistycznych pozwolita usprawnié procesy tech-
nologiczne i podnie$¢ poziom jakoéci naszych
produktéw, zachowujac jednoczeénie trady-
cyjne receptury produktéw.

- Tradycja to zakwas piekarski i czasochton-

na, wielofazowa produkcja chleba, a nowocze-

sno$¢ to maszyny i urzadzenia, ktére utatwiajg
prowadzenie zakwasu oraz miesienie, formo-
wanie i wypiek ciasta - ttumaczy Piotr Lubasz-
ka. - W nowoczesnej produkcji chleba dzigki
zastosowaniu najnowszych osiagnie¢ techniki
mozliwe jest wykluczenie wszelkich zaktocen
w przebiegu fermentacji i zagwarantowanie

powtarzalnosci produktu finalnego.

MASZYNA NIE WYMYSLI
RECEPTURY

Myli si¢ ten kto twierdzi, ze modernizacja i au-
tomatyzacja produkeji musi oznaczaé redukcje
etatow. W rzemie$lniczej piekarni, a taka do

dzi§ pozostaje Galeria Wypiekéw Piotr Lu-
baszka, wcigz potrzeba wykwalifikowanych
rak do pracy, ktérych nie zastagpi maszyna. 15
lat temu, gdy pan Piotr zaczynal produkgje,
pomagalo mu 20 pracownikéw. Dzi§ jest ich
ponad 200.

Zeby sprzedawa¢ chleb i ciasta potrzebne s3
wcigz nowe pomysly, nowe receptury, nowe
technologie, a ich nie wymys$laja maszyny tyl-
ko ludzie.

W Galerii Wypiekéw co rusz pojawiajg sie
nowe propozycje. W zesztym roku wpro-
wadzono do oferty torty okolicznosciowe.
Na razie s3 do wyboru cztery smaki: $mie-

tanowy, czekoladowy, kajmakowy i kawo-

wy. I nie s3 to zadne gotowe mieszanki.
- Nasze torty wyrabiane s3 domowym spo-
sobem z wykorzystaniem bardzo wysokiej
jako$ci surowcéw - zapewnia Piotr Lubaszka.
- Biszkopt sktada si¢ z: jaj, maki i cukru. Poncz
to syrop cukrowy ze spirytusem. Wszystkie
kremy produkowane s3 na bazie bitej §mieta-
ny, do ktérej w zaleznoéci jaki jest to rodzaj
tortu, dodajemy czekolade, kajmak, naturalng
paste kawowa, natomiast tort Smietanowy jest
przekladany bita $mietang z kawalkami owo-
codw brzoskwini.

Wszystko prosto, tradycyjnie, z estetyczna de-
koracja.

- Do produkgji tortéw nie stosujemy zadnych
barwnikéw, dlatego tez w naszej ofercie nie ma
tortow wielobarwnych i o wymyslnych ksztal-

tach - wyja$nia Lubaszka.

DLA COREK

Jakie sg plany na kolejne lata?

- Mam nadziej¢, ze nabyte umiejetnosci jak
i pamig¢ o tradycji piekarskiej umozliwi mi
w dalszym ciggu rozwijanie zakladu i jego
umocnienie na trudnym, wymagajacym ryn-
ku warszawskim - mowi wladciciel Galerii
Wypiekdw. - Moim marzeniem jest, aby moje
dzieci kontynuowaly rozpoczeta przez dziad-
ka tradycje rodzinna. ]
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Wawrzyniec Mocny

Nikogo nie dziwi, ze biznes piekarniczy najlepiej kreci sie w miastach i aglomeracjach. Z drugie;j
strony, cheé poszerzenia dziatalnosci o nowe lokalne rynki sprawia, ze wielu piekarzy zaczyna

myslec o rynku wiejskim. Ale tam pojawia sie problem - na podobny pomyst wpadto juz wielu

przedsiebiorcow. Rynek pozornie Swiezy i chtonny w ostatnich latach nie pozostawia zbyt wiele

miejsca.

Okazuje si¢, ze wiele osob upatruje szansy
w pojawieniu si¢ z takg ofertg na niewiel-

kim rynku.

DUZA ROZNICA CEN

Gdy pytamy przedsigbiorcéw o produkcje
na mate rynki oraz koszty dystrybucji pro-
duktow piekarniczych w tzw. teren ustysze-
lismy:

- Piekarze nie dzialaja zbyt rozsadnie -
moéwi Jacek Piersa, wlasciciel piekarni Krzys
w Brodnicy, dzialajgcej na rynku juz 25 lat.
- Moge nawet powiedzie¢, ze nie liczg kosz-
tow. Z tym liczeniem to bywa u nas krucho...
Na malych rynkach produkuje si¢ zbyt duzo.
Znam wiele przypadkow, ze kto$ nie dosza-
cowal mozliwoéci rynku i pdzniej skonczyt
z komornikiem na glowie. Réznica w cenie
chleba i innych produktéw czesto wynosi ok.
50 gr. To duzo. Ale taka sytuacje wida¢ tez
w innych branzach, np. paliwowej. Na za-
chodzie Europy roznice w cenach paliw wy-
noszg 2-3 grosze, a w Polsce potrafig rézni¢
si¢ 0 50 gr. Jezeli przetozymy to na cene chle-
ba mozemy zauwazy¢, ze przy takiej roznicy
odbiorcy zaczynajg szuka¢ tanszej alternaty-
wy. Gdyby roéznica wynosita maksimum 10

gr, mieszkancy nie robiliby tego...

WYCHODZA NA ZERO

Jacek Piersa dostarcza produkty piekarni-
cze do ok. 50 miejscowosci. Wiele z nich to
mate osrodki. Ogranicza si¢ do najblizszego
rejonu maksymalnie do 30 km od gltéwnej
piekarni. Jego zdaniem, biznes na matych
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wiejskich rynkach najlepsze czasy ma juz za
soba. Przypad? on na lata 1990-95.

- Duze znaczenie majg tez koszty produk-
cji. Musimy pamietaé, ze do podstawowego
surowca do produkcji musimy jeszcze doli-
czy¢ 100 proc., w ktérym zawiera si¢ ZUS,
podatki, ropa do piecéw. Nalezy tez doli-
czy¢ cene eksploatacji samochodu dostaw-
czego, koszty zatrudnienia dostawcy, zmo-
bilizowania 0séb handlujacych... Wszystko
to wraz z duzg konkurencjg na matych ryn-
kach sprawia, ze z trudnoscig pokrywa sie
koszty produkcji.

Podobnego zdania jest Maria Wielgosz

z piekarni Buteczka w Kaliszu, obstugujacej
ponad 20 matych miejscowosci w powiatach
sieradzki i kaliski. Produkcja jest typowa:
chleb, bulki, ciemny chleb naturalny.

- Obecnie koszta przewyzszaja sprzedaz
- méwi Maria Wielgosz. - Sklepy biora
mate ilo$ci produktéw piekarniczych, bo
na lokalnych rynkach powstalo duzo pie-
karn. Czesto na wsi rozwozimy chleb po
domach, by wyj$¢ na swoje. W poréwnaniu
z miastem na wsi wzrasta liczba piekarn.

Nie odczuwam, by$my byli wybawieniem

dla ludnosci z wiosek. W latach 90. interes
na takim terenie szedl duzo lepiej. Czesto
produkcja sprzedawala si¢ na pniu. Teraz
dochodzi do sytuacji, Ze mieszkancy sami
probuja pieczenia chleba w maszynach, kto-
re s3 juz dostgpne na rynku, lub pieka do-
mowym sposobem.

NAJDROZSZY - OPAL

Zdaniem Jacka Piersy, powodem nie najlep-
szej sprzedazy jest tez zmiana nawykow zy-
wieniowych (spozycie pieczywa spada). Obok
tego koszty pétproduktéw. Dawniej najdroz-

sza byta maka, obecnie - olej opatowy.

- Dwa lata temu za 1000 litréw oleju opa-
towego placitem 2,5 tys. zl - teraz 4,2 tys.
zt, co stanowi wzrost kosztéow o 100 proc.
- mo6wi Jacek Piersa. - Przy tym wszystkim
ptaca minimalna wcigz nieco si¢ podnosi,
a nie mozna pracownikowi zaptaci¢ 1 tys.
z1! Mysle, ze rynek bedzie prowadzil do
wzrostu cen pieczywa, biorac pod uwage
wzrost innych kosztow.

Trudno$ci piekarzy potwierdza Tomasz
Piasecki, wspotwla$ciciel hurtowni piekar-

niczej Nestor w Grudzigdzu.
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I W poréwnaniu z miastem na wsi wzrasta liczba piekari. W latach 90. interes na takim terenie szedt duzo lepiej. Czesto produkcja sprzedawata sie na pniu.
For. B&S

- Obecnie powstaje wiele piekarn ukierun-
kowanych na male rynki, ale przedsigbiorcy
czesto nie potrafig oszacowaé mozliwosci
i pojemnos$ci rynku, co skutkuje niedobra
konkurencja. W malych miejscowo$ciach
koszty produkcji musza by¢ wigksze, a sami
piekarze muszg liczy¢ si¢ z ograniczonym
rynkiem zbytu. Jezeli juz kto$ chce zdecy-
dowad si¢ na wejscie do matej miejscowosci,
powinien pamietaé, ze przynajmniej musi
by¢ ona dobrze skomunikowana i mie¢
»rozsadng” liczbe ludnosci. Dlatego wcale
mnie nie dziwi, Ze nawet producenci z ma-
tych osrodkéw, jak np. Tczew czy Gniew,
kieruja produkcje do aglomeracji w tym
wypadku gdanskiej. Duze miasto oznacza

mniejszy koszt dystrybucji.

WAZNA POWTARZALNOSC

| JAKOSC

Na tym tle zupelnie inaczej przedstawia si¢
pomyst na dzialalnos¢ duzej firmy piekar-
niczej kieleckiej piekarni Pod Telegrafem.
Jej przypadek to tez dowdd na to, ze ,duzy
moze wiecej”.

Produkcja przedsigbiorstwa kierowana jest

do 144 wlasnych sklepéw i pieciu franczy-
zowych w miejscowosciach, ktore przynaj-
mniej sg stolicami gmin.

- Nie ma reguly. W jednych miejscowo-
$ciach sprzedaz postepuje lepiej, w in-
nych gorzej, bo decyduje przywigzanie do
wlasnego lokalnego pieczywa - zauwaza
Grzegorz Nowak, odpowiadajacy za stra-
tegie sprzedazy we wspomnianej piekarni.
- W naszym przypadku bardzo ulatwia za-
danie fakt, ze nasze produkty sa wypieka-
ne w sklepach - §wiezy zapach i chrupiace
pieczywo s3 magnesem na klienta. Dostar-

czamy tez do sklepéw suréwki, gdzie dalej

postepuje wypiek na miejscu. Klient wie,
ze od nas otrzyma §wiezy produkt. Wazne
jest powiazanie jakosci z ceng. Funkcjonu-
jemy tez dzieki ogromnej powtarzalno$ci
produkcji, wysokiej jako$ci przy oczywidcie
nieco wyzszej cenie.

Grzegorz Nowak zwrécil nam jednak uwa-
ge, ze nawet w rejonie Kielc wida¢ swego
rodzaju wojn¢ cenowsg.

- Wielkie piekarnie, takie jak nasza oraz Zto-
ty Klos i Bialogon ,,bija si¢” na cene i jako$¢,
co niestety nie zawsze podaza w kierunku

dobrym dla klienta - podsumowuje. .

LEKARSTWO - PRODUKCJA DLA MARKETOW?

Piekarnia Buteczka zaczeta wspétprace z sieciq marketow. Niestety wtasciciele méwiq o zbyt

matych stawkach w stosunku do kosztéw produkcji.

Z kolei Jacek Piersa z piekarni Krzys w ogéle nie wspétpracuje z marketami.

- Kiedys przyjechat do mnie przedstawiciel niemieckiego dyskontu. Powiedziatem mu wprost,

ze jego marketu nie sta¢ na moj towar. Bardzo sie oburzyt. Gdy ustyszat mojg cene za boche-

nek chleba zrezygnowat. Markety bardzo zanizajq koszty skupu. Ale to juz wybér klienta, czy

kupi produkt faszerowany chemiq czy nieco drozszy, tradycyjny.
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Zarzad Kola Regionalnego
Stowarzyszenia Rzemieslnikow Piekarstwa RP w Katowicach
zaprasza na

PIERWSZA SLASKA KONFERENCJE PIEKARSKO-CUKIERNICZA

nt.: Ocena aktualnej sytuacji piekarzy i cukiernikow w regionie.
Integracja srodowiska i inne dzialania wspomagajace.
Ochrona rodzinnego biznesu w dobie narastajacej konkurencji.

Konferencja odbedzie sie 5.03.2012 o godzinie: 14:00
na terenie Migdzynarodowych Targow Katowickich, ul. Bytkowska 1B w Katowicach
w czasie trwania ITI Slaskich Targéw Cukierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich Sweet T ARG

Program konferencji:

14:00 Otwarcie konferencji i powitanie uczestnikow.

14:10 Rzemioslo, rzeczywistos¢ i przyszto$¢. Biznes rodzinny. prof. Jan Klimek, prezes Izby Rzemieslniczej w Katowicach

14:30 Ocena aktualnej sytuacji w branzy piekarsko-cukierniczej na Slasku i w kraju. Mozliwoséci promocji pieczywa w celu zwiekszenia jego spozy-
cia poprzez wykorzystanie srodkéw unijnych. Lech Jedryka wiceprezes Zarzgdu Gtéwnego SRP RP w Warszawie

14:50 Rola pieczywa w prawidlowym zywieniu. dr hab. inz. Lestaw Juszczak Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

15:10 Znakowanie pieczywa. Wymogi dotyczace informacji umieszczanych na etykietach. mgr inz. Alina Niewelt, doktorantka Uniwersytetu Ekono-
micznego we Wroctawiu

15:30 Odpowiedzi na pytania oraz otwarcie dyskusji ogélnej. (Ze wzgledéw organizacyjnych maksymalny czas wystgpienia uczestnika ograniczony
jest do 4 min)

16:30 Zamkniecie dyskusji. Podsumowanie

16:40 Wreczenie dyplomdw i nagréd wystawcom nagrodzonych ekspozycji i produktow.

17:00 Zakonczenie

Uwaga: Przed rozpoczeciem konferencji o godz.12:00 wygtoszony zostanie wyklad na temat ochrony pracy przez nadinspektora Z. Latacza z Pafistwowej Inspekcji

Pracy w Katowicach.

LIST INTENCYJNY
Zarzadu Kola Regionalnego SRP RP w Katowicach

Szanowne Kolezanki i Szanowni Koledzy,

w oparciu o ustalenia podjete przez Zarzad Regionalnego Kola Stowarzyszenia Rzemie$lnikéw Piekarstwa RP w Katowicach zorganizowana zostanie
PIERWSZA SLASKA KONFERENCJA PIEKARSKO-CUKIERNICZA, po$wiecona aktualnej problematyce branzy, na ktéra serdecznie zaprasza-
my.

Konferencja odbedzie sie 5.03.2012 o godzinie: 14:00 w trakcie trwania IIT Slaskich Targéw Cukierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich
SweetT AR G na terenie Miedzynarodowych Targow Katowickich, ul. Bytkowska 1B

Inicjatywa zwolania konferencji wynikta z potrzeby zmierzenia si¢ z negatywnymi zjawiskami, jakie w ostatnim czasie bardzo niekorzystnie wply-
waja na dzialalno$¢ naszych piekarn i cukierni, a nasza obecnos¢ na Targach Cukierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich SweetTarg stworzyta ku
temu szczego6lna sposobnos¢.

Staly wzrost cen surowcéw, bezpardonowa walka konkurencyjna zaréwno z duzymi organizacjami handlowymi jak i wzajemnie mig¢dzy soba, spa-
dek spozycia pieczywa, wywolany pojawieniem sie na rynku réznego rodzaju substytutéw produkowanych wielkoprzemystowymi metodami oraz
krzykliwa propaganda pseudofachowcéw o rzekomej szkodliwosci spozycia chleba wymagaja rzetelnej oceny aktualnej sytuacji. Dokonanie analizy
probleméw nurtujacych §rodowisko pomoze w znalezieniu odpowiedzi na pytanie, jakie dziatania nalezy i mozna podja¢ w powstalej sytuacji.
Podejmujac to wyzwanie, pragniemy dodatkowo zwrdci¢ uwage szanownych Kolezanek i Kolegéw, ze idea organizacji konferencji wynika z zalozen
statutowych naszego Stowarzyszenia.

Stowarzyszenie Rzemieslnikow Piekarstwa RP jest dobrowolnym, samorzgdnym zrzeszeniem rzemieslnikéw i 0sob prowadzqgcych dziatalnos¢ gospodar-
czq w zakresie piekarstwa i cukiernictwa, a jej celem jest ochrona i rozwéj rzemiosta piekarskiego i cukierniczego. Do zadan statutowych Stowarzyszenia
nalezy miedzy innymi analiza biezgcych zagadnier ekonomicznych i organizacyjnych zwigzanych z prowadzong dziatalnoscig gospodarczg oraz wymia-
na doswiadczen zawodowych poprzez konferencje, narady i spotkania dyskusyjne,

Wyrazamy gleboka nadzieje, Ze nasze zaproszenie znajdzie bardzo szeroki oddzwiek w srodowisku, a wynikajace z dyskusji wnioski bedzie moz-

na zrealizowa¢ w praktyce, co pomoze nam uporac si¢, chociazby czesciowo, z trapiagcymi nas obecnie trudnosciami i przeszkodami.

Katowice, 14.02.2012 r. W imieniu
Zarzadu Kota SRP RP w Katowicach
Krystian Szkotka
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W grupie mazurkéw oferte mozna podzie-
li¢ na te tradycyjne, wykonane z kruchego
ciasta, jak i stanowigce ,wariacje na temat”,
czyli mazurek czekoladowy czy kajmakowy
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Tradycyjne mazurki s3 uznawane za ciasta
trudne i pracochtonne, jednak nie wszyscy
maja takie zdanie. Przede wszystkim ich wy-
konanie sprawia wiele przyjemnosci, a odrobi-
na fantazji sprawia, ze kazdy moze poekspery-
mentowac i stworzy¢ wlasng, niepowtarzalng
kompozycje.
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CZYM SIE ROZNIA...

WALKI
SILIKONOWE
| PLASTIKOWE

Kupno silikonowego watka to wydatek ok.
100 zI. Kilkakrotnie tafisze sa akcesoria wy-
konane z tworzyw sztucznych, takich jak
poliweglan czy wysokiej jakosci polietylen
HDPE.

str. 58-59

2012/3 (16) - BAKE&SWEET - 53



J ciasto miesiaca

TRADYCYJINIE | TROCHE INACZEJ

MAZURKI OD ANTOLAKA

N\ =

Mazurek tradycyjny na kruchym ciescie.
Fot. ANTOLAK

Mazurek czekoladowy.
Fot. AnTOLAK

Mazurek marcepanowy na bazie ciasta maslanego.
Fot. AnTOLAK
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Karolina Zawitkowska

Po mazurki do Antolaka ustawiajq sie przed
Swietami kolejki. Nie wszyscy wybiorg ten
tradycyjny, z kruchego ciasta, niektérzy wolg

te wykonane na miekkim ciescie maslanym.

Cukiernia Antolak ma tylko kilka sklepéw w Warszawie, ale renome
jednego z najlepszych rzemieélnikéw. Przez ponad 30 lat udoskonala-
nych receptur przerodzito si¢ w szeroka ofert¢ ponad 60 ciast i tortow. Sa
to gléwnie wyroby tradycyjne, tj. serniki, makowce, szarlotki, ale takze
francuskie tarty czy lokalne zygmuntowki.

- Majac na wzgledzie rozne upodobania klientéw, nasza oferta rozpoczy-
na si¢ od tradycyjnych ciast a koriczy na bardziej wyszukanych smakach
- méwi Grzegorz Antolak.

Takze w grupie mazurkéw oferte mozna podzieli¢ na te tradycyjne, wy-
konane z kruchego ciasta, jak i stanowigce ,wariacj¢ na temat”, czyli ma-
zurek czekoladowy czy kajmakowy na ciescie maslanym.

KRUCHA TRADYCJA

Mazurek tradycyjny to dwa blaty kruchego ciasta przetozone wieloowo-
cowa marmoladg. Wierzch wykonczony jest stodkim lukrem i ozdobio-
ny gustowng dekoracja $wigteczng.

- Mazurek tradycyjny nie jest juz w naszej ofercie najchetniej kupowa-

nym - méwi Grzegorz Antolak.

MASLANE BLATY

Wisrod klientéw sa tez tacy, ktorzy wolg miekkie ciasto. Dlatego w cu-
kierni Antolak w ofercie jest rowniez mazurek marcepanowy, ktérego
baze stanowiag dwa blaty maslanego ciasta przetozone konfiturg more-
lowa, a caloé¢ wykonczona jest warstwa aromatycznego marcepanu
i stodkimi ozdobami §wigtecznymi.

- Zauwazamy, ze ludzie odchodza od tej ,kruchej” tradycji na rzecz ma-
zuréw delikatniejszych w smaku, ktére wykonujemy na ciescie masla-
nym - méwi Grzegorz Antolak. - To samo dotyczy dekoracji. Oczywiscie
na tych tradycyjnych mazurkach pojawia sie kurczaczek, jajeczko, ale
jezdzac po targach inspirujemy si¢ réwniez ku dekoracjom nowocze-
snym.

MOCNO CZEKOLADOWE

Klienci poszukujacy bardziej wyszukanych smakéw siegna po mazur-
ka czekoladowego. Blaty sa wykonane z mocno czekoladowego ciasta,
przetozone aksamitnym kremem z gorzkiej czekolady, a dekoracja jest
réwnie wysublimowana jak i smak owego wyrobu.

- Jak co roku planujemy sprzedaz mazurkéw na poziomie kilkuset sztuk
- méwi Grzegorz Antolak. - Gléwnie beda to mazurki marcepanowe
i kajmakowe. .
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MIESZANKI DO WYPIEKU

MAZUREK

NIE TYLKO NA KRUCHYM CIESCIE

Tomasz Przysiezny

Tradycyjnie ciasto na mazurek zazwyczaj byto robione na cienkim i kruchym ciescie. Byto,

ale juz nie jest. Obecnie rowniez ciasta biszkoptowo-ttuszczowe wykorzystywane sq do

- Ciasto kruche to podstawa spodéw wiekszosci
ciast: sernikow, jablecznikow, tart owocowych
czy plackéw. W okresie wielkanocnym idealnie
sprawdzi si¢ przy produkcji mazurkéw - zapewnia
Agnieszka Szulc z Zeelandii. Producent ten ma
w swojej ofercie doskonale nadajacy sie do wiel-
kanocnych ciast a jednocze$nie bardzo uniwersal-
ny koncentrat Kruche Special, ktéry pozwala na
bardzo szybkie przygotowanie ciasta - wszystkie
skladniki miesza sie razem przez trzy minuty.
Poza tym eliminuje niebezpieczenistwo zaciggnie-
cia masy, a po wypieczeniu gwarantuje blat nie
tylko o dobrych wlasciwosciach, ale rowniez tra-
dycyjnym smaku ciasta kruchego.

Podstawowa receptura na blat z ciasta kruchego to
polaczenie Kruche Special (1000 g) ze schfodzona
margaryng 85% (450 g) i jajkami (50 g). Pamie-
ta¢ trzeba o tym, aby calo§¢ miesza¢ na wolnych
obrotach. Dowolng mas¢ mozna wylozy¢ bezpo-
$rednio na tak przygotowane kruche spody lub tez
dopiero po ich lekkim odpieczeniu.

Receptura na tradycyjny mazurek, ktéra firma
Zeelandia opracowata dla naszych czytelnikow,
wyglada nieco inaczej niz podana weczesniej re-
ceptura podstawowa. Mniejsza jest ilo$¢ jaj, a do
ciasta dochodzg dodatkowe sktadniki.

Kruche Specjal (2800 g), make pszenna typu
500 (125 g), margaryne (1250 g) oraz jaja (125
g) dokfadnie ze sobg taczymy przy uzyciu pla-
skiego mieszadla. Nastepnie dodajemy paste
orzechowa (110 g) oraz midd (280 g) i dalej mie-
szamy do powstania jednolitej masy. Rozwalko-
wujemy trzy blaty 400x600 mm o grubosci ok.
5 mm. Ciasto nalezy wypieka¢ w temperaturze
ok. 200 st. C przez 10-12 minut az do uzyskania
zlocistej barwy. Po wypieczeniu i wystudzeniu
spodéw nakladamy cienka warstwe marmolady
wieloowocowej (do trzech blatéw zuzyjemy jej
ok. 750 g).

przemystowej produkcji Swigtecznych przysmakow.

Kolejnym etapem jest przygotowanie kremu
orzechowego. Maslo (500 g) z margaryna
(500 g) nalezy stablerowa¢, lekko napowie-
trzy¢ przy zastosowaniu rézgi. W trakcie ubi-
jania dodawa¢ porcjami KremLine Orzech
Laskowy (1000 g), a na koncu alkohol (ok. 100
ml spirytusu). Aby uzyskac lepsza puszysto$é
kremu, zaleca si¢ w trakcie ubijania ogrzewaé
dzieze.

Tak przygotowanym kremem przekladamy
warstwy ciasta kruchego. Na gorny blat ciasta
wykladamy mase orzechowa wedtug receptu-
ry: 250 g orzechéw wloskich, 250 g masta, 175
g miodu i 175 g cukru. Maslo podgrzewamy

do czasu uplynnienia, dodajemy cukier i miod,

a po ich dokladnym rozpuszczeniu dosypujemy
lekko posiekane orzechy.

Gotowy mazurek nalezy pozostawi¢ do zastygnie-
cia i pokroi¢ w kostke 20x20 cm. Ciasto zaleca si¢

przechowywa¢ w warunkach chlodniczych.

JASNY | ZtOCISTY WYPIEK

Mieszanke kruchego ciasta do mazurkéw oferu-
je tez firma Credin. Credi Kruche, podobnie jak
wyzej opisywana mieszanka, ma wiele wariantow
zastosowania, jest wygodna w uzyciu i charakte-
ryzuje si¢ dobrymi wlasciwosciami podczas wy-
pieku. Podstawowa receptura na ciasto kruche,
ktore mozna wykorzystaé jako spdd przy produk-
¢ji mazurkéw to: 1000 g Credi Kruche, 150 g mar- 4

Mieszanka Kuche Special doskonale nadaje sie do produkeji spodéw do mazurkéw, ktérych przepis

I podajemy w artykule.
Fot. ZeeLANDIA
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Tradycyjny mazurek wielkanocny to cienkie ciasto na spodzie kruchym ozdobione polewq i dekoracjqg
Swigtecznq.

FoT. ZEELANDIA

} garyny Puff Pastry, 150 g margaryny 805i 125 g
jaj. Wszystkie skfadniki nalezy wymiesza¢ razem
paleta, krzyzakiem lub spiralg przez ok. 4 minuty
na najnizszych obrotach, az do uzyskania jedno-
litej masy. Nalezy przy tym szczegoélnie uwazad,
aby nie wyrabia¢ ciasta zbyt dlugo, gdyz grozi to
zaciggnieciem masy i skurczaniem si¢ ciasta pod-
czas pieczenia. Po wyrobieniu ciasto powinno si¢
przechowywa¢ w zamknietym wiadrze w zim-
nym pomieszczeniu.

Doskonalg mieszanke proszkowa do produkeji
ciasta kruchego proponuje réwniez Unifine. Cia-
sto to podczas produkgji nie zaciaga si¢, a wy-
piek ma jasny, zlocisty kolor. Charakteryzuje sie

wspanialtym smakiem z delikatng nutka wanilii.

Mieszanka Ciasto Makarena o charaktery-
stycznym specyficznym migdatowo-makowym
smaku ma zastosowanie réwniez przy produkcji
mazurkéw. For. CRrebiN
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Réwniez i w przypadku tego ciasta, miks Sucrea
wystarczy wymiesza¢ z masa jajeczna i thuszczem,
a konkretnie z mastem.

Dwa autorskie przepisy na wielkanocne mazurki
proponuje gléwny technolog firmy Martin Braun
Artur Pawlicki. W pierwszym z nich wykorzystat
on mieszanke ciasta kruchego. Receptura: 560 g
margaryny lub masta, 490 g jaj, 350 g + 700 g cia-
sta kruchego. Wszystkie skladniki nalezy ubi¢ na
puszysta mase i doda¢ 700 g ciasta kruchego. Ca-
fos¢ delikatnie wymiesza¢, podzieli¢ mase na dwie
czedci i rozsmarowac na papierze. Piec w tempe-
raturze 190 stopni C przez ok. 20 minut. Wypie-
czone blaty trzeba przelozy¢ marmolada (1200 g),

znaczy¢ mazurki i karbowang koncéwka dekoro-

wygodny w uzyciu i charakteryzuje sie dobrymi
wiasciwosciami podczas wypieku. For. CRepiN

I Mix Credi Kruche ma wiele zastosowan, jest

wa¢ masg do szprycowania z ciasta kruchego. Do
jej przygotowania potrzebne sa: 600 g ciasta kru-
chego, 300 g margaryny, 70 g jaj i 80 g wody. Na
koniec pozostaje wyla¢ okienka Vaniletta i udeko-

rowac ciasto wedtug wlasnego uznania.

BISZKOPT O SMAKU KRUCHEGO

- Tradycyjne mazurki s3 uznawane za ciasta trud-
ne i pracochfonne, jednak nie wszyscy maja takie
zdanie. Przede wszystkim ich wykonanie sprawia
wiele przyjemnosci, a odrobina fantazji sprawia,
ze kazdy moze poeksperymentowac i stworzyé
wlasng, niepowtarzalna kompozycje - zapewnia
Ruth Piekarska-Stefanini z firmy Master Martini

przypominajac, ze mazurki mozna sporzadzaé

Mazurek z mieszanki Multiciasto ma silng strukture, ktora nie pozwala ,spasé¢” dodatkom na spéd

I podczas wypieku.
Fot. BAKER
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Mazurek kakaowo-pistacjowy proponowany przez Baker znacznie rézni sie wyglgdem i smakiem

I od tradycyjnych ciast wielkanocnych.
For. BAKER

z rdznego rodzaju ciast . - Znakomicie nadaja si¢
do tego blaty biszkoptowo-ttuszczowe: czekolado-
wy Fiorfiore Completo Cacao oraz jasny wzboga-
cany z6itkami Fiorfiore Camargo, ktore poza wy-
$mienitym smakiem i strukturg wchlaniaja 100
proc. syropu do nasgczania w produkowanych
wyrobach.

Dla uzyskania delikatnej struktury ciasta bisz-
koptowego Master Martini proponuje zastoso-
wac ciasto Fiorfiore Pan Di Spagna. - Znakomi-
ty smak i kruchoé¢ blatéw kruchych uzyskamy
wykonujac ciasto na margarynie o charaktery-
styce masta Gioia oraz rafinowanym tluszczu
zwierzecym Strutto Italian Lard nadajacym
wypiekanym blatom smak ciastek staropolskich
- wymienia Ruth Piekarska-Stefanini. Mozna je
przektada¢ na przyklad masami na bazie kremu
ro$linnego Decor Up, kremami Caravella oraz
zelami owocowymi.

SILNA STRUKTURA

NIE ABSORBUJE WILGOCI

Bogustaw Tatarczyk z firmy Baker réwniez za-
chwala mieszanke biszkoptowo-tluszczowa jako
doskonaty produkt do wypieku spodéw do ma-
zurkéw. Multiciasto ma tez znacznie szersze zasto-
sowanie rowniez przy produkgji babek, muffinek,
jak i spodéw pod owoce sezonowe. Mieszanka
charakteryzuje sie spoista i jednolita konsystencja
oraz delikatnym, swoistym smakiem. Podstawo-
wa receptura moze by¢ dowolnie modyfikowana
na przyklad przez dodanie past smakowych, roz-
puszczonej czekolady, kakao, aromatéw czy barw-
nikéw.

- Multiciasto doskonale komponuje si¢ z bakalia-
mi, owocami w zelu lub nadzieniami zelowym. Ma
tez silng strukture, ktora nie pozwala ,,spas¢” do-

datkom na spdd podczas wypieku - méwi Bogu-
staw Tatarczyk zapewniajac, ze w kompozycjach
przekladanych mieszanka nie absorbuje wilgoci
z mas sasiadujacych i zachowuje dtugo $wiezo$¢.

Technolodzy Credin oprécz wspomnianej juz
wczesniej mieszanki do ciasta kruchego sa réw-
niez autorami miksu Ciasto Makarena, ktore
réwniez z powodzeniem nadaje si¢ do wiel-
kanocnych mazurkéw. Ma pulchny i wilgotny
migkisz, delikatng strukture i specyficzny mig-
dalowo-makowy smak. Zaréwno w wersji z do-
datkiem kokosa i rodzynek jak réwniez z wisnia-
mi czy orzechami zyskuje jeszcze bogatszy wyraz
i jeszcze bardziej apetyczny wyglad i smak. Cia-
sto Makarena sprawdza sie takze we wszelkiego
rodzaju ciastkach tortowych, stanowiac baz¢ pod

rézne kremy.

wej Unifine Sucrea podczas obrébki nie zacigga
sig, a po wypieku ma ztocisty kolor. Fot. UNIFINE

I Kruche ciasto otrzymane z mieszanki proszko-

Na koniec powrd¢my do zapowiedzianego weze-
$niej drugiego przepisu z uzyciem produktéw
Martin Braun. Tym razem gtéwny technolog Ar-
tur Pawlicki proponuje ciasto biszkoptowo-tlusz-
czowe z wykorzystaniem mieszanki Sandquick.
Do produkgji dziesigciu mazurkéw cyganskich
oprdcz 1000 g wspomnianej mieszanki potrzebne
sg jeszcze jaja (500 g), olej (600 g) oraz posiekane
orzechy laskowe (100 g). Po ubiciu wszystkich
skladnikéw mase nalezy wyla¢ na dwie blachy
i piec w temperaturze 190 stopni C przez 20 mi-
nut. To wystarczajacy czas do przygotowania kre-
mu orzechowego z uzyciem Covella biata (1400 g),
masta (600 g), pasty orzech laskowy (180 g) oraz
spirytusu (60 g). Upieczone blaty po przelozeniu
kremem wystarczy jeszcze podzieli¢ na mazurki
iobla¢ ciemng Covellg. .
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WALKOWANIE SPODU

GDY WALEK

LGNIE DO CIASTA

Tomasz Przysiezny

Tradycyjny watek do ciasta zawsze byt i bedzie drewniany. Czy jednak warto pozostaé

wiernym tej tradycji, skoro na rynku zaopatrzenia branzy piekarsko-cukierniczej nie

brakuje nowoczesnych akcesoriow z metalu, tworzywa sztucznego, silikonu, a nawet

marmuru? Zwtaszcza ze ich cena niekiedy jest nizsza niz watkéw wykonanych z drewna.

O silikonowych matach i formach do piecze-
nia oraz do wyrobu pralin pisaliémy w Bake
& Sweet niejednokrotnie i nie raz jeszcze be-
dziemy wracac to tego tworzywa, ktore coraz
powszechniej jest uzywane w zaktadach pro-
dukcyjnych. Silikon dzigki swojej ogromne;j
zalecie, jakg jest nieprzywieranie do ciasta,
znalazl zastosowanie réwniez w walkach.
Ich uzywanie eliminuje wiec koniecznosé
przyprészania ciasta maka, aby si¢ nie kle-
ito. Watek wykonany z tego tworzywa moz-
na tez fatwo utrzymaé w czystosci. Zazwy-
czaj wystarczy opluka¢ go biezaca woda, by
pozby¢ sie wszelkich zanieczyszczen. Mozna
go rowniez my¢ w zmywarce, lecz nie zawsze
w wysokich temperaturach. Producenci ak-

cesoriow piekarsko-cukierniczych co praw-
da zapewniaja o duzej odpornosci termicz-
nej silikonu (od -60 do nawet +260 stopni C),
ale pamieta¢ nalezy, Ze tworzywo to stanowi
jedynie cienka warstwe, jaka pokryta jest
cze$é robocza watka. Cala jego konstrukcja
wykonana jest zazwyczaj z innego tworzywa
sztucznego, ktére przy niskich i wysokich
temperaturach moze si¢ réznie zachowywa¢
(peka¢, odksztalcaé). W praktyce jednak nie
walkuje si¢ goracego, a tym bardziej zmro-
zonego ciasta, a wiec informacje producen-
tow o wytrzymatlo$ci termicznej walkow sa
zabiegiem wylacznie marketingowym.

Ciekawym

rozwigzaniem  stosowanym

w walkach silikonowych produkowanych

przez firme Lurch sg teleskopowo skladane
raczki. Ich zaleta jest nie tylko oszczgednoséé
miejsca przy przechowywaniu watka, ale
przede wszystkim mozliwo$¢ dokladnego
i starannego waltkowania. Jesli zajdzie taka
potrzeba mozna zlozy¢ jedng lub obie raczki
i precyzyjnie rozwatkowa¢ ciasto nawet bli-
sko rantu blachy lub stolnicy.

Kupno silikonowego walka to wydatek ok.
100 z1. Kilkakrotnie tafisze sg akcesoria wy-
konane z tworzyw sztucznych, takich jak
poliweglan czy wysokiej jakosci polietylen
HDPE. Trzeba za nie zaplaci¢ ok. 25 zl, lecz
ich wada jest przywieranie do ciasta, a tym
samym konieczno$¢ posypywania go maka

podczas walkowania.

Metalowe watki do ciast coraz powszechniej uzywane sq przez I

I profesjonalnych piekarzy i cukiernikéw.
For. B&S
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Zaletq watkéw pokrytych silikonem jest nieprzyklejanie sie ich do ciasta.
Fot. WiLLIAMS-SONOMA
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I Sktadane rqgczki pozwalajq dotrze¢ watkiem bardzo blisko rantu blachy lub stolnicy.

Fort. LurcH

Czynno$ci tej wymaga rowniez praca ze
zwyklymi watkami wykonanymi z drewna
bukowego, ktére mozna kupi¢ juz za kilka
zlotych. To samo dotyczy jednak takze pro-
fesjonalnych duzych walkéw, za ktére trze-
ba zaplacic¢... setki zlotych. Nalezy do nich
na przyklad drewniany watek firmy Hendi,
wyrdzniajacy si¢ m.in. swoja wielkoscig.
Tego typu standardowe akcesoria maja po-
wierzchnie robocza (nie liczac uchwytow)
o dlugosci ok. 20-25 cm i $rednicy 6-7 cm -
np. elegancki walek z drewna bukowego z se-
rii La Forme Select niemieckiej firmy Kaiser
kosztuje 120 zI. Drewniany walek Hendi jest
prawie dwa razy dtuzszy i ma 10 cm $redni-
cy. Jego dodatkowa zaleta jest zastosowanie
tozysk kulkowych, ktére znacznie ulatwiajg
watkowanie. Rowniez waga (ok. 3 kg) odcia-
za piekarza i cukiernika, ktoérzy w watkowa-
nie nie muszg juz wklada¢ tak duzo wysitku.
Ten komfort pracy kosztuje jednak niemato
- ok. 230 zt.

Wspomniane tozyska kulkowe znajduja po-
wszechne zastosowanie w watkach wykona-
nych z metalu - zaréwno tych wykonanych
z wysokiej jakosci stali nierdzewnej i pole-
rowanych na potysk (Hendi, cena ok. 80 z1)
jak i stalowych pokrytych silikonem (Kaiser)
czy tez innym materialem nieprzywieraja-
cym. Walki metalowe, w przeciwienstwie do
drewnianych, s3 jednak zimne, a wiec teore-
tycznie nie nadaja si¢ do walkowania ciasta
drozdzowego. Narynku zaopatrzeniabranzy
piekarsko-cukierniczej znalez¢é mozna jed-
nak tego typu akcesoria stalowe o szerokim,
uniwersalnym zastosowaniu. Nalezy do nich
m.in. produkt kanadyjskiej firmy Cuisipro,
ktory jest polaczeniem walka i zbiornika
na wode. W przypadku waltkowania ciasta
kruchego mozna napelni¢ go woda zimna
lub nawet wrecz kostkami lodu. Dzigki temu
temperature powierzchni roboczej watka
mozna obnizy¢ nawet o kilkanascie stopni C
w stosunku do temperatury otoczenia - za-
pewnia producent. Z kolei przy obrabianiu
ciasta drozdzowego nalezy wla¢ ciepta wode,
ktora odpowiednio ogrzeje walek.
Do ,zimnych” watkéw zaliczy¢ trzeba tez
akcesoria wykonane z marmuru, ktére nie sg
jednak popularne w zaktadach produkcyj-
nych. Material, z jakiego zostaly wyko-
nane, co prawda $wietnie sprawdza
si¢ przy walkowaniu ciast kru-
chych, lecz jakikolwiek upa-
dek watka nawet z nieduzej
wysokosci grozi peknie-
ciem kamienia. Ceny
od 50 zt do nawet
160 zl. .

Firma Cuisipro potqczyta watek ze zbiornikiem na wode - cieptq lub zimng, w zaleznosci od rodzaju

I watkowanego ciasta.
Fot. Cuisipro
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« linie przemysiowe

- automaty do produkcji clastek

- oblewarkl do czekolady

. tunele chiodnicze . .

- plece piekarnicze : s

- technolegie cukiernicze o -
{regulatory piekamnicze, s
substancie zapachowe [kp.)

37-111 Rakegawa, Baksraws 508, POLAND
tel Max #48 17 226 11 16, wel. +48 17 224 93 52
selgretariat: office@supnsgroun. eu
SErwis: ServioeSeupragroup.eu




KRUSZflCA %knéﬁ plynaca z tradycji

A BUNGE COMPANY .

Puszyste, zlote babki, wyrosniete i kragle
babeczki, petne przyjaznych skladnikéw -
na zdrowe i radosne Swieta Wielkanocne.

Tylko z Maestro.

FAKLADY TLUSTZCEZOWE KRUSZWICA SA.

Krsrwica B8-150, ul, hil-"pntill-ﬂilﬁl'i 42 1el, 52 353 51 00, fax 52 351 51 99

Dzial Produktow Profesjonalnych, Gdarisk 80-555, ul. Wigkna 19, tel ffax 58 76 62 134
www.rtkruszwicapl, www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl
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TAJEMNICE
CUKIERNIKOW

MIESZANKI

JUZ W KWIETNIU CIASTEM MIESIACA bgnzm
GIASTO FRANGUSKIE

w jakiej temperaturze piec ciasto francuskie?
rogale francuskie

nadzienia do ciastek
Sposoby zawijania




I A\ K ADEMIA ZEELANDIA

EKSKLUZYWNY CYKL

ARTYKUtOW W BAKE & SWEET

Poczuj sie jak prawdziwy odkrywcal!

Podczas kolejnych ekspedycfi, w kaidym numerze ,Bake & Sweet”, Akademia Zeelandia odkryje
przed Paristwem wyjgtkowe produkty, ktorych smak, zapach i forma podania zachwycily
naszych cukiernikdw i piekarzy.

Mistrzom Akademii udalo sig zglebic tajemnice niepowtarzalnego charakteru produktow,
ktory oddajq przedstawione receptury. Obok receptury znajdziecie Panstwo zdjgcia wyrabu
oraz praktyczne wskazowki doltyczqee feqgo przygotowania. W kazdym odcinku bedziemy
prezentowad rownieZ ciekawostki na temat produktu bgdz regionu, z jakiegqo pochodzi

Cheemy podzielic sig z Paristwem zdobytg wiedzg i zachgcic do wspolnego z Akademiq
Zeelandia poszukiwania inspiracji na cafym swiecie.

Zachecamy do wyprobowania nowych, inspirujgcych receptur i do wspdinych podroiy.

Akademia Zeelandia




AKADEMIA ZEELANDIA IS

Z AKADEMIA ZEELANDIA

PRZEZ SWIAT

VIl EKSPEDYCJA: W KRAJU ABORYGENOW | KANGUROW

Tovt Pavlova

Dyski bezowe:

1000 g Blanca Meringue
1EN R culer
1000 ml woda

‘Woda powinna mied lemperaturng ok. 60°C Waryitkie skkadniki napowietrzad na
wikohich obratach prey rastoscwaniu rddgi priet ok. 5 minut. Ma blachasch pakrfych
papenem do wypisiu srprycowad (proy wiyc e worka culdernkrego| clenbie dyshi
o drednicy ok. 15 cm [{gcenie 66 sot). Susned w temperaturse ok, 120°C
preez ok. 60 minul.

Krem-owoce leine:
g5 @ Deesan Owook Ledne
25 ml woda
300 ml tmictana 30%
Schdodrong dmistane ubil. Zeesan dokladnie rozpuicic w wodrie, dodawad porcjami
ubity imietang. Cabodd delibatnie wymieszad

Owoce mroZone:
E&Dg r||.¢.|||::"
BB0g jedymy
3308 jagody

Krem:

GH0ml KEM Presto
Schiodrany Ken Presta ubit

Przyrzadzanie:

Skekadad kobejna: dysk bezowy, krem-owooe ledne (wySIprycowany Proy Tastomnwaniu
warka cukismicregn], coeid oot miratormych, porcje kremu ceoce ledne, Calodd
delikatrie dockngt drugim dyakiem bezowym. Na powierzchni wyseprycowad wrorek-
dimak ¥ ubitego Ken Presta, udekorowad eaacami, eweniualnie priyprosiyd cukrem
gronosyym Mont Blanc, Pracchowswal wwanunkach chiodmcryeh,

Ciekawostka .

‘ Fort Paviowa, Eavary bed ciavieen Pawboes lub beay Pawowse| to ausiralifil deser. rodrd) Recila bezvrargo

b o TAty Srictany | Sweeiymi evacie, naapicie iredasiansd, malindiml kareaaes J':' .
beperbaini b cwseaend vl Marwa boriu i ol o raEwisha rogyjskie] pr rralulerey Anny .;“:' - f
fracvcia pho, b paerwazy raz rostal proypobowany pederas toume Lancerki po Australil | Nover) Leans)
oolatach devesiziestyrh K wieks D drid vt iig, 1o boadainie ana, deliiatng, eleryy -'"‘_'-"J“'“"';""-
rckach, zaimspirowsla podnis swoje] podraty Baoroy deseru. Beza, T wierecha biala, popgiana, "T !

i rucha, 7 masy ubite] 2 dodatiem wanili, maki bekerydsiane i adrobing gaba, w died o et ki
wilgoing, o kansystency paanti. Wydaje sip bekho niedopieeroa, 3 barlalom prypoming spaancy
EwlEir iy

Cheesz dowiedzied sig jak przygotowad Tort Paviova?
Zaprasramy na szkolenia Akademii Zeelandia.

g, Zeelandia

inflinio DRGO BO0 106
wwiv.Teskancia,pl
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TO TYLKO CUKIERKI!

Adam Zyzman

Gdy zjawitem sie w krakowskiej ,Najmniejszej Fabryce Cukierkéow na

Swiecie” rzeczywiscie nie byto w niej duzo miejsca. Przed ladqg kiebit sie

ttum dzieciakow, ktére z wypiekami na twarzach obserwowaty kolejne fazy

produkcji karmelowych cukierkéw.

- Brak miejsca powoduje, ze rzeczywiscie
cala produkcja realizowana jest codziennie
na oczach klientéw, bo na zapleczu jest jedy-
nie kuchenka, na ktorej robi sie tylko prace
goragce - moéwi Magdalena Kostur, wspol-
wlascicielka firmy Manufaktura SC. - W tej
sytuacji pokazy staly si¢ czyms$ naturalnym.
W czasie roku szkolnego bazujemy na gru-
pach przedszkolnych i szkolnych, w wakacje
na turystach. Taki pokaz produkcji na zywo
okazal si¢ stosunkowo dobrym rozwiazaniem
marketingowym.

Pomysl zorganizowania recznej produkeji

klasycznych karmelkéw Magda Kostur i Ane-

ta Jewuta zapozyczyly z Gdanska, gdzie taka

manufaktura dziala juz od siedmiu lat. Kupity
prawa do marki ,,Ciu Ciu Cukier Artist”, od-
byty szkolenie i od péttora roku funkcjonuja
w niewielkim lokalu kilkadziesigt metréw od
krakowskiego Rynku Gléwnego. Oczywiscie
musiaty wzig¢ kredyt na zakup linii techno-
logicznej (stol podgrzewany, stét zimny) i po-
czatkowo wszystko robily same - siedem dni
w tygodniu od rana do wieczora. Ograniczaja
sie tylko do produkeji samego karmelu - réz-
nie barwionego i réznie aromatyzowanego.
Gotowe wyroby sprzedawane sg w tradycyj-
nych rozkach ozdobionych etykietkami ze
znakiem firmowym.

- Oczywiscie to tylko cukierki a nie bizute-

ria, wiec nie nalezy spodziewal sig¢ jakich$
ogromnych dochodéw, ale wychodzimy na
swoje - moéwi Magda Kostur. - Dzi$ sta¢ nas
juz na zatrudnienie kilku oséb do produkeji
isprzedazy.

Okazuje sig, ze pokazowa produkcja moze by¢
tez zrédlem dodatkowych emocji, szczegdl-
nie gdy wérdd zorganizowanych grup trafiaja
sie dzieci ze szkol specjalnych. Pani Magda
wspomina grupke dzieci niewidomych.

- Baly$my si¢ o to jak to wypadnie i czy potra-
fimy do nich dotrze¢ - wspomina. - Okazato
sig, ze wystarczylo wydzieli¢ cze§¢ produktu
tylko dla nich, by mogty go dotyka¢, a cieply
karmel smakowal im najbardziej. .

jakichs ogromnych dochodéw.

Pokaz produkeji na zywo okazat sie stosunkowo dobrym rozwigzaniem I Oczywiscie to tylko cukierki a nie bizuteria, wiec nie nalezy spodziewac¢ sie

I marketingowym.
Fot. AbAM ZyzMAN

64 - BAKE&SWEET - 2012/3 (16)
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POMYSt NA BIZNES

PRZY WARSZTATOWYCH WYPIEKACH

Wawrzyniec Mocny

Warsztaty kulinarne Tomasza Dekera sq jednym z niewielu takich projektow. Gdy
przyjrze¢ im sie blizej mozna dojs¢ do wniosku, ze pod wieloma wzgledami sq one
dosc¢ pionierskie. Dotychczas w tréjmiejskich warsztatach wzieto udziat ok. 100 osaob,
uczestnikoéw z réznych regionow Polski.

Wiekszosci z nich stanowili amatorzy kulinariéw i stodkosci cu-
kierni T. Deker Patissier & Chocolatier. Gros z nich stanowily panie
w wieku 22 - 45 lat z Tréjmiasta, ale na warsztaty przybylo takze
wiele 0s6b z Warszawy, Torunia, Poznania, Gniezna oraz innych
mniejszych miejscowosci.

PRYWATNA INICJATYWA

Nie oznacza to, ze nie bylo tam przedstawicieli pici brzydkiej. Pa-
nowie rowniez w nich uczestniczyli, ale w duzo mniejszym gronie.
- Pierwsza edycja trwala od pazdziernika do grudnia ubieglego

roku, cztery razy w miesigcu, w weekendy - mowi Justyna Zalew-

ska, PR manager T. Deker Patissier & Chocolatier. - Byly one tak
pomyslane, by z zaje¢ mogly skorzysta¢ osoby pracujace. Pomysto-
dawca jest Tomasz Deker i jest to jego prywatna inicjatywa. Kazdy cukiernictwa.

I -Jedna z pierwszych grup Tomasza Dekera, ktéra ukonczyta jego kurs
For. T. Deker

z uczestnikéw na pozegnanie otrzymuje pakiet zdjeé z warsztatow,

Sporo uwagi poéwiecono wyrabianiu karmelu. Zokcisét;wq kazdego wypieku jest ciasto wykonane z produktow wysokiej
Fot. T. Deker ] .
Fot. T. Deker
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Wiegkszos¢ uczestnikdw na kursach Tomasza Dekera stanowiq panie.
Fot. T. Deker

ktére wykonuje profesjonalny fotograf.
Okazuje sie, ze oprocz efektu w postaci
popularyzacji tajnikéw kuchni, cukiernia
zyskata takze promocyjnie. Gtéwnym ce-
lem bylo propagowanie produktéw regio-
nalnych, ktérych uzywamy na warsztatach,
oraz zapomnianych owocéw, takich jak ro-
kitnik, réza czy jarzebina

- Nasza firma wizerunkowo na tym bardzo
zyskata - dodaje Justyna Zalewska. - Przy
pomocy patronéw medialnych jak kuch-
nia+, Palce liza¢ - dodatek kulinarny do
Gazety Wyborczej czy serwisu www.ugo-
tuj.to reklamujemy nie tylko warsztaty, ale
réwniez nasze cukiernie. Dodam tylko, ze
honorowy patronat nad warsztatami objal
prezydent Gdyni Wojciech Szczurek.

GRUPY MAKSYMALNIE

12 0SOB

Poniewaz zglosilo sie wielu chetnych, To-
masz Deker postanowil zorganizowaé II
Edycje Tréjmiejskich Warsztatéw Kulinar-
nych.

Tak jak poprzednio, celem jest podszlifo-
wanie lub nauka od podstaw cukiernictwa
pod nadzorem Tomasz Dekera. Gratka dla
warsztatowcow jest mozliwo$¢ pracy na
produktach uznanych marek, takich jak:
Dr. Oetker, President, Galbani czy Baltyk.
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Gratka jest tez sprzet do wypiekow Cooking
Chef marki Kenwood.

Grupy fanéw gotowania i pieczenia liczg
maksymalnie 12 0séb.

Warsztaty znalazty juz swoich fanéw na in-
ternetowych blogach jak np. relacja bloger-
ki Liski (http://whiteplate.blogspot.com/),

ktora relacjonuje warsztaty pokazem zdjec
oraz dzieli si¢ swoimi wrazeniami.

- Kosztowatam slynnego sernika cynamo-
nowego, na ktory przepis nie zostal zdra-
dzony, co rozumiem. W zamian dosta-
lismy do testowania inne receptury (...).
Poczatkowo piekliSmy w parach, pdziniej

PROGRAM WARSZTATOW W PIGULCE

* 3 marca godz.16.00 - 19.30, tarty i tartaletki z farszami warzywnymi, z szynkq i boczkiem,
piniq itp. (wypiekanie: tartaletek z baktazanem i mozarellg, z wedzonym tososiem, orzecho-
wych z serem plesniowym i selerem, z karczochami i boczkiem, ze szpinakiem i fetq, z cuki-

nig, z wedzonym dorszem battyckim, z grillowanymi warzywami i gorgonzolg;

17 marca godz.16.00 - 19.30, serniki puszyste i ciezkie, dietetyczne lub grzesznie kaloryczne
(wypiekanie sernikéw: czekoladowo-karmelowych z profitorelkami, na zimno z jagodami, na

bazie jogurtu greckiego, z biatq czekoladg i musem malinowym;

14 kwietnia godz.16.00 - 19.30, czekolada ciemna i biata, wytrawna i stodka, gorgca i zim-
na. Wyrabianie czekolad: daktas czekoladowy z daktylami i kremem z wytrawnej 65-proc.
czekolady, gateau au chocolat fondant - ciasto czekoladowe z ptynnym Srodkiem ciasta,
czekoladowy creme brulee, founde czekoladowe, pudding czekoladowy z whisky, musy cze-
koladowe w kieliszkach - prosty sposéb na wyrafinowany deser dla niezapowiedzianych go-

$ci do zrobienia w 20 minut.
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Na koniec lekcji mozna pozwoli¢ sobie na... chwile zapomnienia.
For. T. Deker

pomagaliémy sobie nawzajem. Przepisy za-
chowalam i pewnie za jaki$ czas co$ upieke
i pokaze na blogu, co mi wyszlo. Doskonata
atmosfera, §wietna organizacja i komuni-
katywny prowadzacy. A na koniec kazdy
dostal wielkie pudto z dobrami, ktére udato
nam si¢ upiec.

Blogerka poleca warsztaty jako prowadzone

w milej atmosferze i co wazne fachowo. =

JAKIE KOSZTY,
JAKIE GRUPY?

Koszt kazdego z ponizszych warsztatow
wynosi 300 zt/osobe. Cena obejmuje pro-
dukty, sprzet, przerwy kawowe Delonghi
z ciastami od T. Deker. Kurs uwieczniony
zostanie dyplomem oraz przepisami i kar-
tonikiem z gotowymi wypiekami na wynos.
Zapisy pod adresem: kulinarne.warsztaty@

Grupy liczqg maksymalnie 12 o0séb, co utatwia prowadzenie zajec. gmail.com
Fort. T. Deker

rekloma

NAJLEPSZE KASZITANY
SA NA PLACU PIGALLE,

ZUZANMNA KUPUJE JE l: 3‘
CALY -...W CHLEBIE PIGALLE Il .
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CIEPLE, ZNACZY SWIEZE?

Tomasz Przysiezny

W przypadku duzej produkcji nie da sie
uciec przez procesami, ktére pozwalaja zop-
tymalizowaé wyrdéb pieczywa. Zwlaszcza ze
stosujac bezpieczna dla ciasta technologie
szybkiego schtadzania a nastepnie odpo-
wiednie warunki jego przechowywania takie
odpieczone w przysztosci butki czy bagietki
niczym nie réznig si¢ od tych §wiezo przygo-
towanych. Wrecz przeciwnie - dzigki wydtu-
zonemu garowaniu uzyskuja niepowtarzalne
walory smakowe i aromat.

Maja za to jedna istotng zalete: mozna je

piec o kazdej porze dnia i nocy. Dzieki temu

moga by¢ ciepte i chrupiace nawet wtedy,
kiedy konsument nie ma juz szansy, by kupi¢
$wieze pieczywo. A przeciez sukces piekarza
zalezy gltéwnie od tego, w jakim stopniu uda
mu si¢ spetni¢ oczekiwania klientéw, kto-
rzy np. pod wieczdr nie chcg juz porannego
chleba.

ZAPACH PRZYCIAGA

Innym aspektem jest produkcja pieczywa
w obecnosci konsumenta. Chociaz pozba-
wiony jest on mozliwosci obserwowania

calego procesu, jaki towarzyszy przygoto-

waniu ciasta, to jednak moze wzig¢ udzial
w najwazniejszej dla niego czesci produkeji
- wypieku. Pamieta¢ trzeba o tym, ze towa-
rzyszacy zapach §wiezego pieczywa jest do-
datkowym, jeéli nie gtéwnym bodzcem do
podjecia decyzji o kupnie cieplej buleczki.

Oprécz aromatu wazne s3 wzgledy wizual-
ne, ktére jednak dotycza nie tylko samego
pieczywa. Dlatego tez producenci piecéw
sklepowych, oprécz wszystkich parametrow
technologicznych i maksymalnego uprosz-
czenia sterowaniem tymi urzadzeniami, tak

duza wage przykladaja do wygladu piecow,

Ponad 30-letnie doswiadczenie niemieckiej firmy MIWE zaowocowato wieloma piecami sklepowymi, z ktérych na polskim rynku dostepne sq m.in. modele Aero,
Backcombi i Condo.
FOT. MATERIAtY PRODUCENTA
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obok ktérych codziennie przechodzg setki,

tysigce klientow.

WYPIEK Z EKSPOZYCJA

Firma MIWE jako pierwsza zaprezentowala
nowg technologie o nazwie ,Wypiek z eks-
pozycja wygladu i zapachu” juz ponad 30 lat
temu. Poczatkowo spotkala sie ona ze scep-
tycznym przyjeciem $rodowiska piekarskie-
go. To co wtedy bylto wizjg przyszlosci teraz

jest codziennoécig.

MALY | MOBILNY GUSTO

Niemiecka firma MIWE skupita potencjal
wiedzy na skonstruowaniu kilku piecow
sklepowych, spelniajacych potrzeby duzych
punktéw z odpiekiem pieczywa, ale réwniez
zakladow gastronomicznych i tych najmniej-
szych sklepéw czy tez punktéw ustugowych.
Najmniejszy z nich to MIWE gusto, ktory
mieéci zaledwie trzy blachy o wymiarach
445x350 mm. Ale to wlasnie wielko$¢ i mo-
bilno$¢ sg najwigkszymi zaletami tego pie-
ca, ktory adresowany jest do bardzo matych
sklepikéw. System zaparowania nie wymaga
przylaczenia do biezgcej wody, a jedynie na-
pelniania nig 5-litrowego pojemnika, kto-
ry wkladany jest od przodu pieca. Obstuga
MIWE gusto moze by¢ profesjonalna lub
uproszczona. Dla potrzeb personelu sklepo-
wego opracowano wygodne i fatwe sterowa-
nie MIWE FP z mozliwo$cig zaprogramowa-
nia 12 kompletnych programéw pieczenia.
Do kazdego z nich przyporzadkowany jest
okreslony przycisk, ktéry dla ulatwienia
moze by¢ oznaczony obrazkiem odpowied-

niego pieczywa.

OPTYMALNY AERO
MIWE aero to zdecydowanie wigkszy piec,

w ktorym - w zalezno$ci od wielko$ci komo-
ry - mozna jednocze$nie wypiekaé cztery,
sze$¢, osiem lub 10 blach o standardowych
wymiarach 400x600 mm. Producent zapew-
nia, ze urzadzenie to jest optymalnie do-
stosowane do wypieku szerokiej gamy pro-
duktéw, m.in. zamrozonych niegarowanych
i wstepnie zagarowanych kesow ciasta, jak
réwniez podpieczonego pieczywa drobnego.
Dmuchawa obiegowa o duzej mocy i czte-
rech stopniach regulacji wentylatora oraz
wbudowana w komorze pieca profesjonalna,
podwoéjna wytwornica pary maja za zadanie
zapewni¢ odpowiednig temperature i wil-
gotnosé¢. Dzigki wykorzystaniu wytwornicy
jako zrédia statego doptywu pary zakres
wypiekanych produktéw mozna rozszerzy¢

tez o zapiekanki, a nawet pieczenie migs.

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Piec wyposazono w komputerowy system
sterowania MIWE TC z 250 programami
(kazdy z nich ma osiem etapéw wypieku).
W standardowym wyposazeniu MIWE aero

znalazta si¢ tez opatentowana technologia
wypieku gradientowego, ktéra umozliwia
inteligentna regulacje¢ temperatury zapew-
niajacg rownomierny efekt pieczenia row-

niez przy niepelnym zatadowaniu pieca.

DWA SYSTEMY W BACKCOMBI
Polgczeniem dwoéch systemow jest piec
MIWE backcombi. W jego gdrnej czeséci jest

komora z wymuszonym obiegiem powietrza

(jak w aero), za$ w $rodkowej komora z obo-
jetna atmosferg, jaka panuje np. w piecu poi-
kowym MIWE condo. Calo$¢ uzupetnia ko-
mora garownicza znajdujaca si¢ w podstawie

pieca (opcja). Urzadzeniem mozna sterowaé

bezposredni dostep do kilkudziesieciu programéw do pieczenia.

I Piecami Debag Dila steruje sie za pomocq czytelnych piktograméw. Uzytkownik ma w sumie

FOT. MATERIALY PRODUCENTA

2012/3 (16) - BAKE&SWEET - 69



TECHNOLOGIE | URZADZENIA

za pomocg wspomnianego wczes$niej panelu
MIWE FP lub dzigki sterownikowi analogo-
wemu MIWE AS.

WYDAJNY ECONO

Dla potrzeb dopiekania np. podpieczo-
nych butek lub bagietek konstruktorzy
z niemieckiej fabryki stworzyli piec kon-
wekcyjny MIWE econo w trzech wersjach,
z komorami pieczenia o réznej wielkosci
dostosowanymi do standardowych blach
piekarsko-cukierniczych. Piec wyposazo-
ny jest tez m.in. szafe garowniczg na mak-
symalnie 16 blach i takiej samej wielkosci
komore suszenia. Wydajny system zaparo-
wania, jaki zastosowano w MIWE econo
dobrze sprawdza si¢ nie tylko przy odpieku
pieczywa drobnego, ale réwniez przy wy-
piekaniu ciastek i rogalikéw. Piec znajduje
zastosowanie gléwnie w niewielkich skle-
pach piekarsko-cukierniczych, w ktérych
- dzigki kétkom - moze by¢, w zalezno$ci
od potrzeb swobodnie przestawiany w do-

wolne miejsce.

SKLEPOWA OBROTOWKA

Stacjonarnym piecem, a wigc bez mozliwosci
tatwego przemieszczania, jest MIWE Shop-
in, o ktérym producent méwi, ze to ,mlodszy
brat” MIWE roll-In. Ta sklepowa obrotéwka
zajmuje zaledwie jeden metr kwadratowy

powierzchni, lecz z uwagi na duza wydaj-

no$¢ adresowana jest przede wszystkim do
wigkszych lokali handlowych. Jednorazowo
mozna do niego z latwoscia zatadowaé wo-
zek z 18 blachami 400x600 mm. Opcjonalnie
piec wyposazony jest w zajmujacy niewiele
miejsca kondensator pary, ktéry odprowadza
wilgo¢ z komory pieca, a po skropleniu pary
kieruje ja do odplywu. W MIWE Shop-in
zastosowano sterowanie wylacznie cyfrowe
z mozliwoécig zaprogramowania i latwego
przywolania z pamieci jednego z 30 progra-
méw wypiekowych.

Duzym ulatwieniem w obstudze opisywa-
nych piecéow jest mozliwo$¢ zmiany kie-
runku otwierania drzwi, co pozwala na
wygodny dostep do komory wypiekowej bez
wzgledu na miejsce, w jakim piec jest usta-

wiony w sklepie.
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Piec konwekcyjny Debag Gala 40 ma zaledwie 1,2 mkw. powierzchni wypiekowej i jest w stanie
pomiescic¢ pie¢ blach piekarskich.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

GALA Z OPCJAMI

Niemiecki Debag, znany gltéwnie z piecow
Monsun, jest tez producentem pieca konwek-
cyjnego Gala 40 przeznaczonego do wypieku

sklepowego. To niewielkie urzadzenie o cal-

kowitej powierzchni wypiekowej zaledwie
1,2 mkw. dostosowane jest do tradycyjnych
blach piekarskich 400x600 mm - mieéci si¢
ich maksymalnie pie¢. W zaleznosci od wa-
runkéw, w jakich piec ma pracowaé, moze
by¢ on na state przylaczony do biezacej wody
lub korzysta¢ z tatwego w wyjmowaniu i na-
pelnianiu 2-litrowego zbiornika, ktdry zasila
system zaparowania pieca. Rowniez od skle-
pikarza zalezy, czy bedzie korzystal z pieca
wzbogaconego o szafke garowniczg i okap
z kondensatorem pary wodnej. Do wyboru
sg tez dwa systemy sterowania: manualne -
wymagajace wiekszych umiejetnosci i prze-
szkolenia personelu obstugujacego urzadze-
nie lub komputerowe - prostsze w uzyciu,
gdyz majace mozliwo$¢ szybkiego wyboru

odpowiednich, zapisanych w pamieci pro-

gramow wypiekowych. Panele sterowania
specjalnie umieszczone zostaly w gornej cze-
$ci pieca, co - zdaniem producenta - zapew-
nia efektywne wykorzystanie powierzchni

wypiekowej w stosunku do powierzchni cal-

kowitej urzadzenia. Konstruktorzy z firmy
Debag zadbali wiec o to, by zminimalizowa¢
rozmiary pieca, zdajac sobie sprawe z tego,
ze w matlych sklepach - a do takich Gala 40
jest przeznaczony - zawsze brakuje miejsca,
by postawic kolejne urzadzenie.

MODUtOWA DILA

Wiekszym i jednocze$nie zdecydowanie wy-
dajniejszym rozwigzaniem dla sklepowego
wypieku wyrobéw cukierniczych lub odpie-
kania bulek czy bagietek jest Dila. Piec ten
wystepuje w dwdch podstawowych wersjach.
Dila 5 o powierzchni wypiekowej 1,2 mkw.
iz pojedynczym uktadem zaparowania przy-
stosowany jest do pieciu blach z pieczywem
drobnym lub trzech w przypadku wypieku
chleba. Dila 10 z podwdéjnym zaparowaniem



wentylatorowym ma dwa razy wigkszg wy-
dajnos¢. Oba piece, z uwagi na ich modutowa
konstrukcje mozna Iaczy¢ ze sobg w ukla-
dach 5+5 lub 10+5. Opcjonalnym wyposaze-
niem dla tak skonfigurowanych piecéw Dila
jest tadowanie blach wypiekowych na odpo-
wiednich woézkach, co znacznie usprawnia
i przyspiesza wypiek.

Opisywane urzadzenia maja wewnetrzne
$cianki pokryte specjalng powierzchnig Qu-
ick-Clean, do ktorej nie przywieraja resztki
ciasta. Niemieccy konstruktorzy pieca za-
dbali tez o jego odpowiednig, potréjng izo-
lacje termiczng i réwnie solidna ochrone
drzwi - trzy szklane tafle eliminujg ryzyko
poparzenia sie obstugi lub klienta przecho-
dzgcego zbyt blisko pieca. Rowniez ze wzgle-
déw bezpieczenstwa zastosowano okap ze
zintegrowanym wentylatorem i wyciggiem
pary, ktéra na dalszym etapie jest konden-
sowana - ma to na celu obnizenie obcigzenia
wilgocia.

Piecami steruje si¢ za pomoca czytelnych
piktogramoéw. Uzytkownik ma w sumie bez-
posredni dostep do 30 programéw do pie-
czenia (maksymalnie moze by¢ ich az 90).
Niewatpliwg zaleta piecéw Dila jest szybki
czas nagrzewania sie. Juz po szesciu minu-
tach od wlgczenia urzgdzenia mozna roz-
poczac pieczenie, co wraz z rGwnomiernym
rozkladem temperatury ma istotny wplyw
na oszczedne zuzycie energii. Dila ma moz-
liwo$¢ zaprogramowania nocnego startu
wypieku, jak réwniez nocnego automycia -
zuzywa do tego maksymalnie 9 litréw wody.
W przypadku urzadzen, ktére obslugiwane
sg przez rézne, czesto niewykwalifikowane
osoby, konieczne jest zapewnienie szcze-
gblnego bezpieczenstwa nie tylko obstu-
gi i klientéw, ale réwniez samego procesu
wypieku. Dlatego tez piece Debag maja od-
powiednie systemy chronigce m.in. przed
przestawieniem ustawien pieca, a takze sys-
tem automatycznego zatrzymania procesu
pieczenia po jego zakonczeniu. Dila wypo-
sazona jest tez w mechanizm w pelni kontro-
lowanego, elektrycznego otwierania komory
piekarnika, co ma zapobiega¢ ,przepiecze-
niu” produktéw. Piec dzigki blokadzie ma-
gnetycznej moze by¢ obstugiwany tylko
przez upowazniony do tego personel sklepo-
wy. Analize pracy urzadzenia mozna prze-
prowadzi¢ dzigki interfejsowi danych, ktory
umozliwia podlgczenie pieca np. do laptopa
lub palmtopa. Sterowanie komputerowe jest
niezalezne dla kazdego z piecéw i moze by¢
wykorzystywane réwniez do programowa-
nia urzadzen lub podczas ich serwisowania.

TECHNOLOGIE | URZADZENIAFE

GARBIN

O CHARAKTERYSTYCZNYM
DESIGNIE

W matych punktach sprzedazy pieczywa,
a tych jest zdecydowanie wigcej niz duzych

sklepow, spora uwage zwraca si¢ na gabaryty

piecow. Zastosowanie niewielkich urzadzen
ma jednak swoje uzasadnienie wylacznie
tam, gdzie nie jest wymagana duza wydaj-
noé¢. Do takich niewielkich urzadzen zali-
czy¢ mozna z pewnoscia elektryczne piece

konwekcyjne serii 46 produkowane przez

Nowa wersja elektrycznych piecow konwekcyjnych serii 46 pro-

dukowanych przez firme Garbin wyréznia sie przede wszystkim

charakterystycznym designem.

r.1.-"-|_

W piecach Garbin zastosowano dajqce sie rozktada¢ drzwi ze szkta hartowanego, co utatwia ich

I czyszczenie i wymiane oswietlenia.
FOT. MATERIALY PRODUCENTA
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firme¢ Garbin. Nowa wersja tych urzadzen
wyrdznia si¢ przede wszystkim charaktery-
stycznym designem. Szklane, pod$wietlane
panele sterownicze z okragtymi pokrettami
dodaja piecom dodatkowego uroku i s3 dla
tych urzadzen dosy¢ charakterystyczne, gdyz
wigkszo$¢ piecow wyposazona jest w panele
elektroniczne sterowane przyciskami doty-
kowymi. Uzytkownik moze jednak zdecy-
dowac¢ sie na inny panel sterujacy: elektro-
niczny 46 PE VAP z mozliwo$cig zapisania
w pamieci dowolnych programéw pieczenia
lub manualny 46 PL VAP, lecz z elektronicz-
nym wy$wietlaniem parametréw wypieku.

W parze z wygladem piecéw ida tez lepsze
rozwigzania techniczne, ktére dopiero od
roku stosowane sa we wloskich piecach.
Urzadzenia te, w poréwnaniu do swoich
poprzednikoéw, sg teraz masywniejsze, majg
lepsze mozliwosci wypiekowe i sa zbudowa-
ne ze zdecydowanie trwalszych elementdw.
Wczeéniej mialy nieduzo grzatek o wysokich
parametrach, co wptywato na znaczne zuzy-
cie energii. Teraz grzalek jest wigcej, a kazda
z nich jest mniej obcigzona - wydtuza to ich
zywotno$¢. Poprawiono takze system cyr-
kulacji. Wloscy konstruktorzy zwrdcili tez
wigkszg uwage na jako$¢ wykonania piecow,
z ktérymi klienci piekarni i sklepéw spo-
zywczych majg niemal bezposredni kontakt.
Najmniejsze piece Garbin z serii 46 piekar-
niczej mieszczg cztery standardowe blachy
400x600 mm. Pozostate modele réznig sie je-
dynie wielko$cia i ilo$cig potek (szes¢ lub 10),
a tym samym réwniez wydajnos$cia. Rozwia-
zania konstrukcyjne i technologiczne s3 takie

same dla calej serii Garbin Bakery Pro Line.

BAKE OFF ITALIANA

- Produkty firmy Bake Off Italiana to efekt po-
nad 20 lat do$§wiadczen w projektowaniu i bu-
dowie zaréwno gazowych, jak i elektrycznych
kompaktowych piecéw o szerokich mozliwo-
$ciach zastosowania w piekarnictwie i wszel-
kiego rodzaju gastronomii - méwi Witold
Siry, wiadciciel firmy Genesis-Piekarnicze,
ktéra na polskim rynku reprezentuje Bake
Off Ttaliana. - Urzadzenia te lacza w sobie
funkcjonalnos¢, fatwosé obstugi oraz este-
tyczny wyglad. - Wloscy producenci zadbali
o atrakcyjny design, majac na uwadze, ze tego
typu piece czesto sg widocznym, a nawet eks-
ponowanym elementem wyposazenia lokalu
gastronomicznego lub sklepu.

BISTROT | GOURMET
Najnowsze produkty tej firmy to piece Bi-
strot i Gourmet z linii Best For. Sg dostepne
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W piecach Garbin serii 46 uzytkownik ma do wyboru trzy rézne panele sterowania: manualny,
elektroniczny lub hybrydowy.
FOT. MATERIALY PRODUCENTA



w wielu rozmiarach i kombinacjach z ga-
rowniami, stolikami na blachy i komorami
do utrzymywania stalej temperatury prze-
chowywanych produktéw, co zapewnia ta-
twoé¢ adaptacji w kazdym pomieszczeniu,
nawet przy bardzo niewielkiej, dostepnej
powierzchni. Bistrot to bardzo prosty, eko-
nomiczny piec w wersjach na cztery, sze$é
lub 10 blach wypiekowych, o mozliwosci wy-
pieku konwekcyjnego lub parowego. Z kolei
Gourmet w wersjach na pie¢, 10 lub 20 blach
posiada dodatkowo mozliwo$¢ cyklu mie-
szanego (konwekcyjno-parowego), ktéry
znakomicie sprawdza si¢ w gastronomii przy
przyrzadzaniu zywno$ci wymagajacej dtu-
giego pieczenia, ciaglego sprawdzania oraz
dodawania przypraw. Pieczenie odbywa si¢
dzigki wywazonej kombinacji goracego po-
wietrza i dozowania pary. Ten system po-
woduje, ze zywnos$¢ ma trwaly aromat i nie
jest wysuszona. Warta uwagi jest rowniez
funkcja od$wiezania pieczywa, co w prakty-
ce sprowadza si¢ do mozliwosci podawania
réwniez na cieplo wczeéniej przygotowanych
kanapek, kompletnie upieczonych ciastek
itp. bez ryzyka przypalenia. Ciekawa opcja
zastosowang w obu produktach jest mozli-
wo$¢ wykorzystania sondy pomiarowej, kto-
ra umieszczona w najgrubszym miejscu wy-
piekanego produktu automatycznie dobiera
temperature i czas, tak aby zapewni¢ dosko-
natly efekt koncowy. Ponadto piece posiadaja
opcje kontroli Delta T, ktéra dostosowuje
czas i temperature do ilosci zaladowanego
produktu w komorze wypiekowej. Niewat-
pliwa zaleta wloskich urzadzen jest latwo$é
obstugi elektronicznego sterowania, a jed-
noczesnie jego ogromne mozliwos$ci progra-

mowania i kontrolowania catego procesu.

Higieng i utrzymywanie w czystosci umozli-
wiajg w pelni zautomatyzowane cykle mycia
i suszenia, ktorych czas, temperatura i in-

tensywno$¢ dobierane sg wedlug potrzeb.

UNIWERSALNY MISTRAL

Flagowym i najpopularniejszym produktem
tego wloskiego producenta sa piece z serii
Mistral, w ktérych rozmrazanie, garowanie

i wypiek moga odbywac si¢ w jednej ko-

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

ofercie firmy Genesis-Piekarnicze urzqdzenia te sq od niedawna dostepne réwniez dla polskich piekarzy

I Bistrot i Gourmet to najnowsze piece z linii Best For produkowane przez Bake Off Italiana. Dzieki

i cukiernikéw. FOT. MATERIALY PRODUCENTA

morze i w ramach jednego programu, bez
konieczno$ci wyjmowania i przekladania
blach. Jest to seria uniwersalnych, zautoma-
tyzowanych piecéw parowych, ktére mozna
zaprogramowac¢ do 10 réznych faz uwzgled-

niajac temperature, czas pieczenia, predkosé
wentylatora, iloé¢ pary, stopien otwarcia ko-
mina oraz uruchamianie wentylatora. Stero-
wanie wypiekiem, programowanie, rapor-
towanie, serwisowanie moze odbywac si¢ na
odlegto$¢ przy pomocy programu wykorzy-
stujacego Internet. Mozna na przyklad wiele
piecow Mistral pracujgcych w réznych miej-
scach polaczy¢ w jeden system i stworzy¢ dla

nich wspoélne centrum zarzadzania.

- Funkcjonalno$¢ tych rozwigzan sprawila,
ze piece Bake Off nalezg do najczesciej wy-
bieranych tego typu produktéw na wloskim
rynku, gdzie jak wiadomo, sektor wszelkiego
rodzaju uslug gastronomicznych nalezy do

wyjatkowo rozwinietych i wymagajacych -
moéwi Witold Siry. - Spotkamy je chociazby
w najpopularniejszej sieci restauracji i ba-
réow dla zmotoryzowanych AutoGrill oraz
hipermarketach Auchan, Leclerc i Carrefo-
ur. Réwniez w Polsce najwigksi producenci
pieczywa wybrali oferowane przez nas piece
firmy Bake Off - zapewnia wlasciciel firmy

Genesis-Piekarnicze. .
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Piece sklepowe Bake Off...

\ Najprostsze piecyki, ldeaine do wypiekania i odpiekania
wszelkiego rodzaju wyrobdw piekarniczych, cukierniczych

. Dostepne w wersjach na cztery, sze$c¢ | dziesie¢ blach

wypiekowych
. Daja mozliwos¢ wypieku konwekcyjnego, parowego,

z kontrolowanym doplywem suchego powietrza i odprowadzeniem

pary
. Posiadaja opcje umozliwiajaca perfekcyjny wypiek dzieki

specjalnej sondzie, ktora po wprowadzeniu do wnetrza wypiekanego
produktu, automatycznie dobiera czas wypieku oraz opcje Delta T,
stale monitorujaca temperature | czas w zaleznoSci od ilosci | wagi

produktu w piecu
. Piece sterowane sa przy pomocy elektronicznego,

_ A dotykowego ekranu, dzieki ktoremu programowanie i kontrolowanie

kazdej fazy wypieku jest zaskakujaco latwe.

Uniwersalne piece do wszelkiego rodzaju produkcji
piekarniczej, gastronomicznej i garmazeryjnegj

. Dostgpne w wersjach na pigc, dziesiec i dwadziescia blach
wypiekowych
. Posiadaja mozliwosc wypieku konwekcyjnego, parowego,

w cyklu mieszanym (konwekcyjno-parowym), opcje odswiezania
| podgrzewania jedzenia, opcje kontrolowania | automatycznego
ustawienia czasu i temperatury dzigki sondzie umieszczonej
wewnatrz produktu oraz monitorowania temperatury i czasu

wzaleznosci od ilosci zatadowanego produktu
. W pelni elektroniczng kontrole i programowanie umozliwia

czytelny ekran dotykowy

EEE BA KE FF Kontakt: tel.:+48 17 85 85 460, kom.: +48 508 195 853

KTETED www. bakeoff.it




..bo uwielbiamy zapach swiezego pieczywa

Rozmrazanie, garowanie i wypiek w jednej
komorze, w ramach jednego programu

. Dostepne w wersjach na szes¢ | dziesieé blach

wypiekowych
« 30 Sa w pelni zautomatyzowanymi piecami parowymi

z cyklami pieczenia, ktore mozna zaprogramowac do 10
réznych faz uwzgledniajac temperature, czas pieczenia,
predkos¢ wentylatora, ilos¢ pary, stopien otwarcia

komina oraz uruchamianie wentylatora
. Dwa generatory pary pozwalaja na rozmrazanie,

garowanie i wypiekanie produktow w czasie nie diuzszym
niz 30 minut

O Wyposazenie dodatkowe wszystkich piecow obejmuje komore garownicza, stolik
z blachami lub komore do przetrzymywania wszelkiego rodzaju produktow spozywczych
wwybranej, statejtemperaturze (do90°C)

0O Zasilanie kazdego typu piecow moze byc z wody sieciowej lub ze zbiornika i moga by¢
one wyposazone w okap z odprowadzeniem do komina czy wentylacji lub z wkiadem

weglowym, gdy nie ma mozliwosci wykonania takiego podiaczenia

O Higiene i utrzymywanie w czystosci umozliwiaja w peini zautomatyzowane cykle mycia

| suszenia, ktdrych czas, temperatura i intensywnosc¢ dobierane sa wediug potrzeb

L ]
Kontakt: tel.: +48 17 85 85 460, kom.: +48 508 195 853 mls
www.pieknrnicze_::um.pi www.piekarnicze.com.pl
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Tomasz Przysiezny

W duzych zaktadach piekarsko-cukierniczych nadzor nad produkecjg wymaga ciggtej kontroli

pracujgcych piecéw i szybkiego reagowania na ustawione w nich parametry. Mozna to zrobic

,na piechote”, ale po co, skoro nowoczesne systemy komputerowe pozwalajg sterowac pracq

wielu urzqdzen z jednego komputera, ktéry moze by¢ nawet... na drugim koncu swiata.

Centralne sterowanie stosowane jest za-
réwno w chlodnictwie, jak i przy wypieku
pieczywa i wyrobow cukierniczych. W tym
pierwszym przypadku jest juz uzywane
w niektérych zakladach w naszym kraju.
Sterowanie piecami to dla polskich przed-
siebiorstw wciaz co$ nowego i dostownie na
palcach jednej reki mozna policzy¢ piekar-
nie, w ktdrych jest juz stosowane.

WE&P NAVIGO

Nieco inaczej jest w krajach Europy Za-
chodniej, gdzie w duzych przemystowych
piekarniach centralne sterowanie staje si¢
coraz powszechniejsze. Takie rozwiazanie
zastosowano m.in. w piekarni Siebers z Es-
sen w Niemczech, w ktérej do obstugi pie-
cow pétkowych i obrotowych elektrycznych
Werner & Pfleiderer wykorzystano Navigo.
Piece wyposazone w ten system s3 przyla-
czone do modemu, dzigki czemu wszystkie
dane dotyczgce ich pracy moga zostaé wy-
wolane i zmienione w czasie rzeczywistym
przy pomocy oprogramowania Overcontrol
na komputerze znajdujacym sie¢ w biurze.

Sterowanie Navigo pozwala m.in. na au-
tomatyczne protokotowanie informacji
o btedach - nawet tych, ktére miaty miejsce
trzy miesigce wstecz - co ulatwia diagnoze
i ewentualng naprawe pieca. Dzieki cen-
tralnemu sterowaniu mozna takze wykazaé
obcigzenie pojedynczych poétek - w kazdym
procesie pieczenia wykazywane sg wywola-
ne programy i czestotliwo$¢ nagrzewania.
Poza tym system samodzielnie wskazuje
na przerwy w ogrzewaniu, np. wyswietlacz
pieca Rototherm pokazuje po 600 godzi-
nach roboczych informacje, Ze trzeba na-

smarowal talerz obrotowy. Zapisywanie
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danych powoduje, iz przebieg produkeji
mozna przesledzi¢ w kazdym czasie, co jest
szczegOlnie wazne dla zakladow, ktore daza
do uzyskania certyfikatu systemu zarza-
dzania jakoscia.

CRAE LT B G

Dzieki jednakowemu sterowaniu wszyst-
kich piecow odpadajg takze ewentualne
btedy spowodowane zla obstuga urzadzen.
Praca z piecem jest tez zdecydowanie la-

twiejsza, poniewaz nie trzeba za kazdym

TLRRALLLRY

W Ty e

wpTET BT

System MIWE winCAB 32 niektdore dane prezentuje w formie wykreséw graficznych, na ktérych tatwiej

I zobaczy¢ np. wspétczynnik obcigzenia pieca.
For. MIWE
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razem recznie ustawiaé pojedynczych pa-
rametrow.

MIWE WINCAB 32

Sterowanie centralne za po$rednictwem Ig-
czy telefonicznych (modemu) znacznie roz-
szerza mozliwo$ci nadzoru nad sprawnym
funkcjonowaniem zakltadu produkcyjnego.
Wtasciciel piekarni czy kierownik zmiany
nie muszg by¢ nawet obecni w firmie, aby
mie¢ biezacy wglad w to, co si¢ w niej dzieje.
Z niemal kazdego miejsca na $wiecie moga
sterowal piecami, poprawia¢ w nich Zle
ustawione parametry lub nawet je wylaczac,
gdy grzeja bezproduktywnie. A wszystko to
dzigki sieci internetowe;j.

Takie mozliwosci kontroli daje m.in. system
MIWE winCAB 32, ktéry jest kompatybilny
z Microsoft Windows i moze by¢ zainstalo-
wany na zwyklym ,pececie”. Jasny i przej-
rzysty wy$wietlacz graficzny programu
oraz proste sterowanie myszka i klawiaturg
majg za zadanie ulatwi¢ obsluge systemu
i dostosowac ja nawet do umiejetnosci laika
komputerowego.

- Wazna, jesli nie najwazniejsza zaleta tego

programu sg aspekty ekonomiczne, a kon-
kretnie mozliwoé¢ optymalizowania pro-
dukeji. Na przyktad, gdy piec nie pracuje, oprogramowania Overcontrol - na komputerze np. w biurze piekarni.

I Systemem Navigo mozna sterowac recznie lub - po podtqczeniu do modemu i przy pomocy
For. B&S

lecz jest nagrzewany, wowczas generuje nie-

rekloma

KOSTRZEWA
Specjalici w ogrzewaniu - 700/ 0

Palniki Platinum Bio

Obnizamy dotychczasowe
koszty ogrzewania olejowego.

Wymien palnik
olejowy na peletowy*.

*malvien ¢ beomaty | oo = ¥ kg pebefu

a 16 _-'I: 1t a w AR TN R L

JIB74285351 (JB74281134 510 116 221 prizkostrzewa.com.pl www.kostrzewa.co m.pl




TECHNOLOGIE | URZADZENIA

sterowania komputerowego SPS HEUFT typu ,Touch-Screen” i potqgczeniu go z przemystowym

routerem typu ZR-200A. FOT. MATERIAtY PRODUCENTA

potrzebne straty energii. System pozwala na
biezaco kontrolowaé takie sytuacje i szyb-
ko na nie reagowa¢ - wyjasnia Piotr Oczo$
z firmy Geth, ktéra jest przedstawicielem
MIWE na polskim rynku. - Na monitorze
komputera mozna obserwowal i w bar-
dzo krétkim czasie korygowaé dostownie
wszystkie te parametry pracy piecow, ktore
wy$wietlane sa na ich indywidualnych pa-
nelach sterowania.

Jest to o tyle wygodne, ze niektére dane
prezentowane s3 w formie wykreséw gra-
ficznych, na ktérych latwiej zobaczy¢ np.
wspolczynnik obciazenia, a wiec nieekono-
miczne wykorzystanie pieca. To co trzeba
by robi¢ recznie podchodzac do kazdego
stanowiska, mozna wiec zrobi¢ w znacznie
krétszym czasie i to z jednego miejsca. Poza
tym, osoba uprawniona do obstugi systemu,
a wiec majaca swoje hasto dostepu do niego,
moze po zmianie parametrow pracy urza-
dzen zablokowad je tak, by nikt inny nie byt
w stanie przywrdci¢ poprzednich btednych
ustawien. Pamietac trzeba jednak o tym, ze
aby podlaczy¢ urzadzenia do systemu, mu-
sz3 one by¢ wyposazone w sterowanie kom-

puterowe a nie cyfrowe.
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I Zdalne nadzorowanie piecéw Heuft mozliwe jest przy zastosowaniu w tych urzqdzeniach

SPS HEUFT

Zdalne nadzorowanie piecow Heuft moz-
liwe jest przy zastosowaniu w tych urza-
dzeniach sterowania komputerowego SPS
HEUFT typu Touch-Screen.

Zastosowana w nim technologia podczer-
wieni pozwala na tatwa obstuge na odpor-
nej na zarysowania szybce zabezpieczajacej
kolorowy ekran dotykowy. SPS HEUFT za-
pewnia automatyczny przebieg programu
pieczenia, a piekarz ma do dyspozycji 99
programow, kazdy z czterema fazami pie-
czenia.

Sterowanie komputerowe pozwala m.in.
potaczy¢ ze sobg inne piece, a tym samym
umozliwi¢ wymiany programéw pieczenia
oraz polaczy¢ piece do instalacji kotiow,
co w efekcie umozliwia zoptymalizowanie
sterowania kotlami pod wzgledem zuzycia
energii. Zastosowane w piecach HEUFT
komputerowe panele sterujace umozliwiaja
tez cigglte nadzorowanie stanu wszystkich
komponentéw pieca i funkcji zabezpiecza-
jacych, wskazuja obowigzujace terminy
konserwacji, daja wiele wskazéwek pomoc-
nych w razie usterki.

Inng ich zaletg jest mozliwo$¢ podlaczenia

piecéw poprzez opcjonalne oprogramowa-

nie do zewngtrznego komputera PC, a tak-
ze zdalne nadzorowanie parametréw pracy
urzadzen przez analogowy modem. Dzigki
przemyslowemu routerowi typu ZR-200A
mozna nie tylko diagnozowac¢ i nadzorowa¢
funkcjonowanie piecéw, lecz réwniezrozpo-
znawacl bledy i je usuwa¢. Takie sterowanie
umozliwia tez zdalne ustawienie wartosci
zadanych i parametrow instalacji, wiacza-
nie wszystkich komponentéw instalacji, do-
konywanie zmian w oprogramowaniu czy
tez uzyskiwanie szczegétowych informacji
np. o terminach konserwacji. Doda¢ trzeba,
ze producent tego systemu firma HEUFT
zapewnia, Ze szczegdlnie zadbala o to, by
zdalne sterowanie piecami bylo pod wzgle-
dem jakosci i bezpieczenstwa dopasowane
do potrzeb przemystu. Takie rozwiazanie
zapewnia zaréwno cigglo$¢ pracy jak tez
pelna funkcjonalno$é w otoczeniu panuja-
cym w piekarni, ktére moze by¢ narazone
na réznego rodzaju zakldcenia w przesyla-

niu danych. .

Opracowano na podstawie informacji firm
Hert, Geth i Giko. W tek$cie wykorzystano
informacje, ktére ukazaly si¢ w artykule
opublikowanym w DBZ Wochenausgabe.
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CZYLI JAK POWSTAJE PIEC

(artykut promocyjny)

W ostatnich dniach lutego w niemieckiej firmie HEUFT miato miejsce szczegdlne wydarzenie -
Dni VATO. Byta to dla piekarzy wyjatkowa okazja, by przyjrzec¢ sie catemu procesowi produkgc;ji
automatycznych piecéw potkowych VATO.

Do siedziby firmy HEUFT przybyla spora grupa
piekarzy, gtéwnie z Niemiec. Nie zabraklo takze
przedsiebiorcéw z Polski, ktorym przewodniczyt
Andrzej Giolbas, prezes firmy GIKO. Gosci po-
wital wiadciciel firmy Thomas Heuft, ktéry po
poczestunku  zaprosit uczestnikéw spotkania
na prelekeje ,,Wielki wglad w wielkie piece i pie-
czenie na hercie”. Dotyczyla ona innowacyjnych
rozwigzan, jakie zastosowano w piecach pétko-
wych VATO, tak aby maksymalnie zwigkszy¢
ich elastyczno$¢ i osiagna¢ najwyzsza wydajno$c.
Interesujace bylo to, ze w wykladzie uczestniczy-
li réwniez piekarze, ktérzy na co dzien uzytkuja
omawiane systemy i mogli podzieli¢ si¢ wlasnym
do$wiadczeniem oraz potwierdzi¢, ze teoretyczne
zalozenia tworcow systeméw HEUFT sprawdzaja
sie w praktyce.

W trakcie zwiedzania niemieckiej fabryki goscie
mieli niepowtarzalng mozliwo$¢ przyjrze si¢

z bliska piecom pétkowym VATO, ktére znajdo-

waly si¢ na réznych etapach produkeji. Duzym

zainteresowaniem cieszyt si¢ tezZ najnowszej gene-
racji system zaladunku Concord oraz technika au-
tomatycznego podbierania produktéw z peelbo-
ardow. Szansa ogladania procesu produkgji tych
urzadzen pozwolita piekarzom przekona¢ sie, ze
najwyzsza jako$¢ piecow HEUFT osiagnigto dzie-
ki wykorzystaniu przy ich produkeji najnowszej,
bardzo zaawansowanej technologii i specjalistycz-
nych narzedzi oraz dzieki wiedzy dos$wiadczonej
kadry konstruktoréw i montazystow.

Dni VATO byly tez doskonata okazja, by pieka-
rze - codzienni uzytkownicy piecow - mogli wy-
mieni¢ swoje do§wiadczenia z ich producentami
i odwrotnie. Na przyktad, na jednym ze stano-
wisk technolog Rainer Gétten thumaczyt roznice
wypiekania produktéw w zaleznosci od zastoso-
wanego podloza, tj. blach perforowanych, ptyty
hertowej itd. Goscie byli zywo zainteresowani
tematem, wymieniali poglady. Na ich pytania
osobiécie odpowiadal Thomas Heuft, wlasciciel

fabryki, ktory wraz ze swoim zespotem ttumaczyt

rdzne zawilosci techniczne niemieckich urzgdzen.
Nie mniejszg atrakcja od odwiedzin w fabryce
HEUFT byta wieczorna wizyta w Niirburgring,
ktory milosnikom motoryzacji znany jest jako
Ring. Zbudowana w latach 20. ubieglego wieku
trasa polozona jest w gérach Eifel i biegnie wokot
$redniowiecznego zamku w miejscowoéci Niir-
burg. Ze wzgledu na wiele trudnych zakretéw
uwazany jest za jeden z najtrudniejszych i naj-
bardziej wymagajacych toréw wyscigowych na
$wiecie. Znany kierowca Formuty 1 Jackie Stewart
nazwat te trase Green Hell (Zielone Pieklo). Nie
wystraszylo to jednak gosci firmy HEUFT, ktérzy
mieli mozliwos$¢ osobiécie poczu¢ moc silnikéw
w trakcie wyscigow gokartéw. Najpierw odbyl sie
8-minutowy trening, pdzniej rajd dziewigciu mie-
szanych druzyn. Kazda z nich miala po pieciu kie-
rowcow, ktérymi byli polscy i niemieccy piekarze.
Rywalizacja na trasie szta w parze z dobrg zabawa
i zacie$nianiem miedzynarodowych kontaktéw
branzowych. ]

piecow - mogli wymieni¢ swoje doswiadczenia z ich producentami

mozliwo$¢ przyjrzec sie z bliska piecom pétkowym VATO, ktére

I Dni VATO byty tez doskonatq okazjq, by piekarze - codzienni uzytkownicy I W trakcie zwiedzania niemieckiej fabryki goscie mieli niepowtarzalng

i odwrotnie. For. HEUFT
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znajdowaty sie na réznych etapach produkcji. For. HEUFT
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NATtUSZCZANIE PE

Tomasz Przysiezny

D/LEM

Aby mie¢ pelng gwarancje skutecznosci
procesu nattuszczania nie wystarczy tylko
dobra¢ odpowiedni $rodek oleisty. Bardzo
wazng role odgrywa jego dokladne naloze-
nie na powierzchni¢ wypiekows, na ktorej
nie moze by¢ ,dziur” pozbawionych ttusz-
czu. Ale jak to zrobi¢?

KOMPLEKSOWY DUBOR

Jednym z niewielu producentéw w Euro-
pie, ktéry oferuje rozwigzania systemowe,
a wiec kompleksowo rozwiazujace problem
natluszczania blach i form w duzych i ma-

tych zakladach produkcyjnych jest firma
Diibor. Przyznaé trzeba, Ze ma ona w tym
zakresie juz ponad 50-letnie do$wiadcze-
nie.

- Zastosowanie profesjonalnych pistoletow
natryskujacych wysoko- i niskoci$nienio-
wych, elektrycznych i pneumatycznych
do podawania $rodka natluszczajacego na
blache czy forme to bardzo istotny krok do
rozwigzania problemu w piekarni i cukier-
ni - méwi Maciej Matecki z firmy Hert.
Taki sprzet od zwyklych pistoletéw, na
przyklad do farb i lakieréw, rézni sie tym,

ze nie pyli olejem wokoé! stanowiska do na-
tluszczania. Dzigki temu naktadanie ttusz-
czu staje si¢ ekonomiczne, a oszczednosci
jego zuzycia moga wynosi¢ nawet do 40
proc. w poréwnaniu z innymi metodami
natryskiwania nieprzystosowanymi do pra-
cy ze srodkami nattuszczajacymi.

BEZPIECZENSTWO PRACY

Inng istotng rzecza jest bezpieczenstwo
pracy, gdyz stosujac specjalistyczny sprzet
natryskowy tluszcz nie tworzy mgly, a tym
samym nie trafia na podloge. Pamigtal

nattuszczanie w piekarniach i cukierniach o réznej wielkosci produkeji.

I Réznorodnosé pistoletéw natryskujgcych wysoko- i niskocisnieniowych, elektrycznych i pneumatycznych pozwala na profesjonalne

For. DUBOR
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trzeba, ze jej zanieczyszczenie olejem lub
emulsja sprawi, iz bedzie §liska, co moze by¢
przyczyng wypadku przy pracy. Aby wyeli-
minowa¢ to ryzyko, konstruktorzy z firmy
Diibor stworzyli kilka réznych urzadzen,
ktdre znajduja zastosowanie w réznej wiel-

ko$ci zaktadach piekarsko-cukierniczych.

TSA Z KOMPRESOREM

Najmniejszym z urzadzen natryskujacych
jest TSA 5 wyposazony w 5-litrowy pojem-
nik na olej w calosci wykonany ze stali nie-
rdzewnej i pistolet natryskujacy wykonany
z polimeréw o wysokiej odpornosci me-
chanicznej. Urzadzenie to nie jest jednak
kompletne, gdyz wymaga dodatkowego za-
silania sprezonym powietrzem o ci$nieniu
minimum 2,5 bara. Podobnie jak przeno-
$ne reczne urzadzenie spryskujace TSA 10
i wieksze od niego mobilne urzadzenie TSA
38 zaopatrzone w zaawansowany technolo-
gicznie pistolet niskoci$nieniowy wykona-

ny w calosci z metalu.

MALY, ALE ZAWSZE GOTOWY

Nie potrzeba za to kompresora do obstugi

elektrycznego urzadzenia TSA 280, kto-
re z uwagi na swoje niewielkie rozmiary,

a takze na szybka gotowos¢ do pracy (wy-

i wygodnego w uzyciu sprayu.

I Ovam Spray to jeden z dostepnych na rynku preparatéw do nattuszczania w formie porecznego
FoT. ZeeLANDIA

starczy wlaczy¢ do gniazdka elektrycznego)

reklama
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polecane jest szczegdlnie dla matych rze-
mieélniczych piekarni i cukierni.

TSA 440 to juz z kolei przemystowe elek-
tryczne urzadzenie wysokoci$nieniowe,
ktére z zasobnika pobiera $rodek nattusz-
czajacy i rozprowadza go na formy i blachy
w postaci cienkiego strumienia pozbawio-
nego mgly olejowe;j.

Jeszcze inne rozwigzanie firma Dubér za-
stosowala w przypadku TSA 300, ktére
to urzadzenia nie wymaga ani zasilania
elektrycznego, ani tez sprezonego powie-
trza. Jest to specjalny polimerowy pistolet
przystosowany do szybkiego polaczenia
z beczky, w ktorej znajduje sie $rodek na-
tluszczajacy pod ci$nieniem. Zamontowa-
nie pistoletu na 30-litrowym kegu trwa za-
ledwie kilka sekund i nie wymaga zadnych
narzedzi.

POWYZEJ 500 BLACH

W duzych zakladach piekarniczych, w kto-
rych liczba blach i form do natluszczania
przekracza pol tysigca sztuk, zastosowanie
majg automatyczne systemy natryskujace,
takie jak np. Dibor TSA 800.

- Urzadzenia te sa niskoci$nieniowymi,
wieloglowicowymi i wydajnymi maszy-
nami do natryskiwania olejem, w ktérych
przy formie na 0,7 kg ciasta zuzycie oleju
moze wynosi¢ nawet zaledwie 0,5-0,8 g na
jedna foremke - zapewnia Maciej Matecki.
- Przy tradycyjnym zastosowaniu pistole-
téw do farby, ktdre czesto s3 uzywane przez
piekarzy, ilo§¢ zuzywanego oleju wynosi

minimum 2-3 g. Poza tym, odpowiednie
dysze natryskujace dostosowane sg ideal-
nie do powierzchni wypiekowej formy czy
blachy, co pozwala unikng¢ niepotrzebnego
natluszczania rantéw. Straty oleju sa zatem
Zerowe.

Urzadzenia TSA 800 oraz SBB 1200 moga
by¢ dostosowywane réwniez do piecoéw tu-
nelowych z taéma wypiekowa ze stali, np.
do ciastek, muesli czy slomki ptysiowej,
gdzie wskutek bardzo kleistego produktu
zalecane jest zastosowanie natrysku profe-
sjonalnym olejem przy uzyciu niskoci$nie-
niowych dysz.
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natryskiwania nieprzystosowanymi do pracy ze srodkami nattuszczajgcymi.

I Naktadanie ttuszczu pistoletem pozwala oszczedzi¢ do 40 proc. w poréwnaniu z innymi metodami

For. 123

RACHUNEK EKONOMICZNY
Menedzer z firmy Hert doradza, aby przy

planowaniu inwestycji w profesjonalny
sprzet natryskowy zawsze bra¢ pod uwage
okres jej zwrotu w realnym wymiarze cza-
su.

- Wymiana duzej liczby form czy blach, np.
tych z powlokami polimerowymi, nie jest,
jak wielu przedsigbiorcom si¢ wydaje, in-
westycja jednorazowa. Przy niewla$ciwym

uzytkowaniu powloki te zuzywaja si¢ bar-

dzo szybko, nawet po dwoch tysigcach wy-
piekéw. Dla duzej, przemystowej piekarni
to zaledwie sze§¢ miesiecy pracy - wylicza
Maciej Matecki dodajac, ze dzigki zasto-
sowaniu profesjonalnych urzadzen do na-
trysku oleju oraz wlasciwych $rodkéw do
nattuszczania mozna na niepowlekanych
formach i blachach wykonanych z dobrych
gatunkowo metali, jak alusteel, pracowaé
nawet 10 lat bez koniecznoéci ich wymiany

na nowe.

BOYENS - KEG SYSTEM

Oproécz produktéw marki Duboér na pol-

skim rynku znalez¢ mozna jeszcze tylko

podobnie dzialajace urzadzenie firmy Boy-
ens - Keg System. Podstawowg zaletg tego
zestawu do natrysku srodkéw smarnych jest
system pneumatycznego nakladania, ktéry
pozwala na precyzyjne dozowanie i nakta-
danie srodka oraz redukcje zuzycia surow-
ca, a takze czasu pracy - zapewnia firma
Polmarkus, dystrybutor systemu. W sktad
zestawu wchodzi pistolet z wezem i KEG,
ktory jest przystosowany do powtérnego
uzytkowania. Calo$¢ nie wymaga stalego

polaczenia z kompresorem.

OLEJ Z WOSKIEM

POD CISNIENIEM

Inng alternatywa dla pedzla jest naktadanie
$rodkéw antyadhezyjnych techniky spray.
Przystosowany jest do tego m.in. preparat
Carlex Spray produkowany przez Zeelandieg,
ktéry dostepny jest w niewielkich pojemni-
kach pod ci$nieniem. Ten $§rodek smaruja-
cy na bazie oleju roslinnego z woskiem jest
bardzo porgczny i wygodny, a 600-militro-
we aerozole zdaja egzamin zwlaszcza przy
jednostkowym uzywaniu, gdy do natlusz-
czenia jest niewielka ilo$¢ form i blach wy-
piekowych.

Réwniez wspomniany wczesniej Diibor ma
produkty w niewielkich pojemnikach do
sprayowania. Nalezy do nich PR100 prze-
znaczony do natluszczania blach i form.
Jest to preparat uniwersalny dedykowany
dla wszystkich rodzajéw produktéw piekar-

skich oraz cukierniczych. ]
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Tomasz Przysiezny

Jak co roku, na wiosne w branzy cukierniczej rosnie zainteresowanie maszynami do lodow.
Przed zblizajgcym sie sezonem wakacyjnym warto zapoznaé sie z nowymi urzqdzeniami, ktére
latem pozwolq cukierniczg oferte wzbogaci¢ dodatkowo o lody wiloskie soft lub twarde, tzw.

amerykanskie.

Sporo nowych maszyn do produkgji i dystry-
bucji lodéw pojawilo si¢ w styczniu we wlo-
skim Rimini na targach Sigep 2012. Cze$c
z nich miala tez swoja polska premiere w lutym
br. podczas branzowych targéw w Warszawie.
Jeszcze na kilka dni przed ta impreza firma
Gel-Matic Polska nie miala oficjalnie w swo-
jej ofercie kilku najnowszych urzadzen, ktére
wloski producent wprowadzil na europejski
rynek w ostatnim czasie. Targi Expo Sweet
2012 byly wigc szczegodlna okazja, by pokazaé
nowoczesne maszyny z serii HT, BIB i SELF.

SAMOPASTERYZUJACE
Gel-Matic HT jest maszyna do produkeji
dwoch rodzajow lodéw i jednego mieszanego

z mozliwoécig pasteryzowania produktu za-
réwno w wannie jak i w cylindrze. Model HT
500 sterowany jest elektronicznym systemem
In.Co.Di.S. (Interactive Control and Diagno-
stic System). Obejmuje on m.in. diagnostyke
maszyny, przez co obstuga jest jeszcze bardziej
ulatwiona. Rozne funkcje systemu umozliwiaja
zarzgdzanie cyklem pasteryzacji, regulowanie
i zapisywanie temperatur, pokazywanie sta-
tystyk sprzedazy i regulacje produkcji lodow.
Urzadzenie wyposazone jest w ekran dotyko-
wy, pozwalajacy ustawi¢ dokladnie wszelkie
parametry pracy.

HT 500 nadaje si¢ szczegdlnie dla klienta, kto-

ry potrzebuje maszyny samopasteryzujacej

z systemem do samodiagnozy. Programowanie

Maszyny dodatkowo mogq by¢ wyposazone w automaty wrzutowe do monet.

I Gel-Matic Self to urzqdzenia samoobstugowe, w ktérych klient wtasnorecznie naktada sobie lody.

For. B&S
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procesu pasteryzacji na okres jednego tygo-
dnia umozliwia znaczng redukeje pracy przy
regularnym czyszczeniu maszyny - zapewnia

producent maszyny. Elastycznos¢ Gel-Matic

W Carpigiani EVD zastosowano ruchomq winde,
dzieki czemu gorna cze$¢ maszyny moze by¢
ustawiana na dowolnej wysokosci, co utatwia pra-
ce i obstuge urzqdzenia. For. MATERIALY PRODUCENTA



HT 500 gwarantuje niezalezny naped systemu
chlodzenia oraz innowacyjny mechaniczny
system cylindrow, umozliwiajacy niezalezne
sterowanie produkcja dwdch rodzajow lodow
bez potrzeby jednakowej ich ilosci, jak to ma
miejsce w innych maszynach. Takie rozwig-
zanie jest szczegOlnie przydatne tam, gdzie
zachodzi potrzeba produkcji lodéw o réznej
konsystencji, np. owocowe i kremowe. Konser-
wacja przebiega dzigki 18-litrowym wannom,
wyposazonym w czujnik poziomu mieszanki.
Jako$¢ produktu zapewnia réwniez cylinder
o pojemnosci 1,7 litra. W standardzie maszyna
wyposazona jest w mieszadla ze stali szlachet-
nej, dziatajace jak ubijak oraz skrobak.
Oprdcz modelu HT 500, réwniez HT 235 po-
zwala na produkcje¢ lodéw w dwdch smakach
plus miks z wydajnoscia do 70 kg/h. O polo-
we mniejszg wydajnoé¢ ma jednosmakowy
HT 135.

BAG-IN-BOX

Inng nowoscig Gel-Matic jest seria BiB, ktdrej
nazwa pochodzi od okreslenia ,Bag-in-Box”.
Nowatorstwem w tych urzadzeniach jest po-
dawanie pojemnikéw z mieszankg nie od géry
- jak to ma miejsce w klasycznych maszynach
do lodéw - ale z przodu. Po otworzeniu drzwi-

czek do $rodka maszyny wstawia si¢ mieszan-

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

ki w pojemnikach, skad sg one zaciggane pod
ci$nieniem za pomoca pomp i wtryskiwane do
cylindréw mrozenia. To rozwigzanie znacznie
ulatwilo obstuge maszyny, w ktérej operator
musi jedynie w odpowiednim momencie wyjaé
pusty i wstawi¢ petny zbiornik z mieszanka.

W zaleznos$ci od potrzeb uzytkownika za-
stosowanie maja odpowiednie modele tej
serii. Maszyna BiB 100C z cylindrem o po-
jemnosci 1,7 1 jest przeznaczona dla cukierni
i lodziarni o umiarkowanej liczbie klientéw,
z kolei model BiB 135V z dwukrotnie wiek-
szym cylindrem gwarantuje bardzo wysoka
wydajnos¢ produkcji. Oprécz tych urzadzen
jednosmakowych seria BiB to takze maszyny
w wersji dwa smaki plus miks: 500V z mniej-
szym i 235V z wigkszym cylindrem, dwoma
silnikami oraz trzema niezaleznymi obie-
gami chlodzenia. Wszystkie te urzadzenia
moga by¢ chtodzone powietrzem lub woda.
Modele wielosmakowe wyposazone sg tez we
wspomniany wczeéniej interaktywny system
In.Co.Di.S. z technologia ekranu dotyko-
wego, ktéry umozliwia pelng kontrole nad

wszystkimi parametrami pracy maszyn.

WRZUC MONETE

Ciekawym rozwigzaniem dla niewielkich cu-

kierni i punktéw gastronomicznych moga by¢

Stoelting to pierwsze i jedyne na $wiecie oryginalne maszyny do produkcji lodow $widerkéw - zapewnia

I firma Gastronomasz.
For. B&S

z kolei urzadzenia Gel-Matic Self 50 o wydaj-
nosci 17 kg/h i Self 100 o wydajnosci 34 kg/h.
Obie maszyny do produkgji i dystrybucjilodow
o0 jednym smaku maja niewielkie rozmiary (77
cm wysokosci) i swobodnie mozna je posta-
wi¢ na ladzie sklepowej - pod warunkiem, ze
utrzyma 100-kilogramowy ciezar.

Gel-Matic Self to urzadzenia samoobstugowe,
a wiec niemal catkowicie odcigzajace personel
sklepu od naktadania lodéw, ktére po prostu
sprzedaja si¢ same. Opcjonalnie maszyna moze
by¢ doposazona w automat wrzutowy na mone-
ty. Przy odpowiednim zabiegu marketingowym
mozna ,sprzeda¢” klientom pomyst na to, by
sami sobie ,,krecili lody”, co - obok ich jedzenia

- moze by¢ dodatkowa letnig atrakeja.

WYGODNA WINDA

Warszawska targowa nowoscia byto tez urza-
dzenie Carpigiani EVD, o ktérym zaréwno
wloski producent jak tez polski dystrybutor -
firma Primulator - méwig, Ze jest ,,przelomowga
maszyng do produkcji lodéw soft, zaprojekto-
wang zgodnie z nows filozofig, ktérej wyznacz-
nikami s3: ergonomia, jako$¢ i zaspokojenie
estetycznych potrzeb profesjonalistow szuka-
jacych nowoczesnego sprzetu”. Dzieki zastoso-
waniu ruchomej windy gorna cze$¢ maszyny
moze by¢ ustawiana na dowolnej wysokosci,

Hard-Ice to polska maszyna do lodéw twardych
o stosunkowo niewielkich rozmiarach, ktéra
adresowana jest gtownie do nieduzych cukierni,
restauracji czy kawiarni. FOT. MATERIALY PRODUCENTA
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co nie tylko ulatwia samo wydawanie lodow,
ale tez takie czynnosci jak wymiang mieszanki
oraz czyszczenie urzadzenia. Zbiornik, pompa
i cylinder maja niezalezny system chlodzenia
oraz zasilania, ktére pozwalaja na optymali-
zacje produkeji réznych rodzajéow mieszanki
w tym samym czasie. W Carpigiani EVD za-
stosowano tez nowoczesny system chlodzenia
Air-Channelling, majacy na celu znacznie
zmniejszy¢ ucigzliwy hatas, jaki czgsto emituja
pracujgce maszyny do lodéw. Urzadzenie EVD
1 przeznaczone jest do produkeji lodéw o jed-
nym smaku i w ciaggu godziny moze wyda¢ do
530 porcji o wadze 75 g. Wigkszg wydajnos¢ -
do 670 porcji - ma EVD 3 zaprojektowana tak,
by produkowa¢ trzy smaki: dwa podstawowe

plus miks.

BEZ ELEKTRONICZNEGO
STEROWANIA

Réwniez na Expo Sweet swoja polska premiere
mial najnowszy automat marki Electro Freeze
model 99T-RMT. To urzadzenie jest nastepca
popularnego 88T-RMT i - jak podaje dystry-
butor, firma Vegagastro - drzemie w nim wiele
mozliwosci i udogodnien. Nowy Electro Freeze
przystosowany jest bowiem do produkgji za-
réwno lodéw twardych, lodéw wloskich, a tak-
ze jogurtéow mrozonych. Mozna wybra¢ jeden
produkt na obu stronach np. w dwéch smakach
lub serwowa¢é dwa rozne produkty po jednym
smaku. Jest to mozliwe m.in. dzieki zastosowa-
niu dwoéch niezaleznych ukladéw sterujacych,
osobnych dla kazdej ze stron. Opisywany mo-
del, w przeciwienstwie do swojego poprzedni-
ka ma az dwa agregaty, z ktérych jedne obstu-
guje tylko lodéwke, w ktdrej mieszczg si¢ dwa
20-litrowe pojemniki na mieszanke. Posiada
tez funkcje¢ automycia oraz spelniajaca wymogi
HACCP funkcje nocnej konserwacji mieszan-
ki. Do istotnych zalet 99T-RMT zaliczy¢ trzeba
takze czujnik poziomu masy i automatyczng
kontrole twardo$ci lodéw, co pozwala zapobiec
przemrazaniu i gwarantuje odpowiednia ich
konsystencje. Zastosowanie przez konstrukto-
réw z Electro Freeze specjalnej pompy o inno-
wacyjnej budowie pozwolito wzbogaci¢ prezen-
towang maszyne o opcje Mix Transfer System,
czyli dodawania zmiksowanych kawalkéw
owocéw do masy. W najnowszym amerykan-
skim urzadzeniu do lodéw mozna tez dodatko-
wo zainstalowa¢ licznik porcji.

Aby zapewni¢ wieksza niezawodnos$¢ pracy
automatu, zostal on catkowicie pozbawiony
elektroniki. Maszyna sterowana i kontrolowa-
na jest wiec za pomocg tradycyjnych styczni-
kow i przekaznikow, ktorych awaryjno$¢ - jak

twierdzi producent - jest znacznie nizsza niz
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w urzgdzeniach sterowanych mikroprocesora-
mi. Ogromng wydajnos$¢ 99 T-RMT na pozio-
mie nawet ponad 970 porcji na godzing nalezy
jednak traktowac wylgcznie jako chwyt mar-
ketingowy. W praktyce bowiem oznaczaloby

wydawanie lodéw co 3,7 sekundy.

DWA SYSTEMY CHtODZENIA

- Tworzac maszyne do lodéw amerykanskich
Hard-Ice, nasza ambicja bylo polaczenie wy-
sokiej jakosci i wydajnosci urzadzenia z jego
niska ceng i stosunkowo niewielkimi rozmia-
rami, poniewaz projekt ten od podstaw na-
stawiony byt na sprzedaz lodéw w nieduzych
cukierenkach, restauracjach, kawiarniach
ilodziarniach o niewielkiej powierzchni, gdzie
nie ma miejsca na ustawienie duzych maszyn
- wyjasnia Radostaw Charubin. - Przy projek-
towaniu maszyny postanowilismy calkowicie
zrezygnowa¢ z uzywania pojemnikéw typu
keg. Zamknieta obudowa i staby dostep do
takiego pojemnika wymagal posiadania od-
dzielnej zmywalni pozwalajacej na dokladne
mycie i dezynfekcje kegow. Niestety w matych
cukierniach i lodziarniach bylo to niemozliwe
z powodu braku odpowiednich warunkéw,
a mycie w zwyklym zlewie bylo niewystar-
czajace, co przekladalo si¢ na nizsza jakoéé
produktu i zle proby sanitarne masy lodowej
- tlumaczy wiasciciel firmy Hard-Ice zapew-
niajac, ze dzigki opracowaniu innowacyjnego
podawania mieszanki lodowej proby pobiera-
ne z maszyn Hard Ice spelniaja wszelkie wy-
mogi i standardy jako$ci. Opisywane maszyny
nie posiadajg réwniez sprezarek powietrznych
uzywanych do wypychania masy z kegdw co
powoduje, ze s3 one ciche i moga by¢ uzywane
w niewielkich pomieszczeniach.

W urzadzeniu Hard-Ice zastosowano dwa ro-
dzaje chlodzenia. Podstawowym jest system
chlodzenia wodnego, najbardziej wydajny
i oszczedny, lecz wymagajacy podlaczenia bie-
z3cej wody i odptywu do kanalizacji. Maszyna
moze by¢ jednak réwniez chlodzona powie-
trzem, co pozwala na jej uzytkowanie wszedzie
tam, gdzie utrudniony jest dostep do instalacji
wodociagowej.

Hard-Ice produkowany jest juz od kilku lat,
lecz swoja targowa premier¢ mial w lutym

w Warszawie.

PROSTO Z USA

Maszyny Stoelting SGU 431 o wydajnosci do
180 litréw oraz mniejszy, bardzo waski model
SGO 431, produkujacy do 120 litréw lodéw na
godzing, to amerykanskie urzadzenia, ktére
robione sg specjalnie dla polskiego dystrybu-
tora. - Juz podczas produkcji w fabryce Sto-

eltinga dostosowywane do lodéw twardych
$widerkéw nie ma w nich wiec zadnych prze-
rébek - zapewnia Wojciech Stefanek, wlasciciel
przedsiebiorstwa Gastronomasz. W urzadze-
niach tych zastosowano nowoczesny system
mrozenia polegajacy na tym, Zze cylinder
znajduje si¢ w ptaszczu freonowym. W przeci-
wienstwie do innych maszyn, gdzie gaz ptynie
w rurkach miedzianych owinigtych wokét cy-

lindra, w maszynach Stoeltinga freon znajduje

sie w Polsce tak samo duzym powodzeniem jak

I Lody twarde zwane tez ,amerykanskimi” cieszq
migkkie lody wtoskie. Fot. VEcaGASTRO



obu stronach w dwéch smakach lub serwowaé dwa rézne produkty po jednym smaku.

I W nowym Electro Freeze 99T-RMT do lodéw twardych, soft i jogurtéw mrozonych mozna wybraé jeden produkt na

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

sie bezposrednio na $ciance cylindra w spe-
cjalnych kanalikach. Takie rozwigzanie znacz-
nie przyspiesza proces mrozenia, wplywa na
lepsza twardoé¢ lodéw, w mniejszym stopniu
eksploatuje maszyne i jest energooszczedny.
Innym oryginalnym rozwigzaniem, jakie zna-
lazto zastosowanie w amerykanskich maszy-
nach sa noze na sprezynkach. - Dzieki temu sa
one caly czas dociskane do $cianek cylindra,
a tym samym lepiej zbieraja lody. To takze ma
wplyw na poprawe jako$ci mrozenia - zapew-
nia szef firmy Gastronomasz.

Komputerowe sterowanie maszyna oprocz
m.in. liczenia wydawanych porcji pozwala na
ustawienie gestosci oraz temperatury mie-
szanki w kazdym cylindrze. - Maszyna ma tez

system antyprzemrozeniowy, zabezpieczajacy

przed jej uszkodzeniem, do ktérego mogloby
doj$¢ w przypadku zamarznigcia urzadzenia.
Optymalne sterowanie tym systemem mozliwe
jest dzieki temu, Ze caly czas kontrolowana jest
nie tylko temperatura, ale takze gesto$¢ mie-
szanki lodowej - wyja$nia Wojciech Stefanek.

Oba opisywane urzadzenia majg system
automatycznego przelaczania w tryb pra-
cy nocnej, co eliminuje niebezpieczenstwo
pozostawienia maszyny przez wiele godzin
z mocno zamrozong mieszanka. Maszyny
Stoeltinga wyposazone s3 tez w elektro-
niczny panel sterowania w jezyku polskim,
ktoérego zadaniem jest m.in. zabezpieczenie
maszyny przed przecigzeniami i pozwala
wyeliminowa¢ cze§¢ bledéw personelu ob-

stugujacego maszyne. ]
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W NOWOSCI SWEETTARG

Podczas wystawy SweetTARG swojg premiere bedzie miato kilka nowosci. Ponadto piekarze

i cukiernicy, ktérzy nie byli na lutowych targach w Warszawie, bedq mieli rowniez okazje

zobaczy¢ w Katowicach wiele nowosci, o ktérych pisaliSmy w poprzednim numerze.

OD KROJENIA PO PAKOWANIE

Linia krojgco-pakujqca firmy Jeremy.
For. JERemy

Firma Jeremy Sp. z 0.0. przedstawi na Sweet- ATOR oraz przeno$nik umozliwiajacy odbidr
TARGU nowa lini¢ krojaco-pakujaca, prze- zapakowanych wyrobdw.

znaczong do roznych rodzajow pieczywa lub ~ Krajarka AKRA pracuje z wydajnoécia do 1200
innych produktéw. W skifad linii wchodza: szt./h. Kroi pieczywo na kromki o grubosci 6, 8,
polprzemyslowa krajarka AKRA, pakowarka 9, 11, 13, 15 lub 17 mm. Wyposazona jest w urza-

dzenie do nadmuchiwania torebek. Z kolei pako-
warka ATOR ma wydajnoé¢ 1500 szt./h. W opcji
moze zawieral urzagdzenie do datowania produk-
tow z systemem liczacym wykonane opakowania.

(dm)

BIOSTAR - OSZCZEDNOSC
| WYSOKA JAKOSC
WYPIEKOW

Drozdzownik serii DR-EKO to urzadzenie, ktore bedzie mozna zobaczy¢ podczas
SweetTARG na stoisku tddzkiej firmy BioStar. Jak informuje producent, droz-
dzownik dzigki intensywnemu napowietrzaniu i wykorzystaniu efektu Pasteura
daje nawet 50 proc. oszczgdnosci w dozowaniu drozdzy do ciast. Stabilizacja tem-
peratury w momencie namnazania i przechowywania gotowego produktu gwa-
rantuje stabilne parametry technologiczne mleczka drozdzowego. Urzadzenie ce-
chuje zwarta konstrukcja, a jego obstuga jest przyjazna i prosta.

(dm)
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Podczas najblizszych targéw SweetTARG firma
PROMAS zaprezentuje system regatéw piekar-
niczo-cukierniczych z pétkami pods$wietlany-
mi diodami LED. Caly system charakteryzuje
si¢ prosta forma, nowoczesng stylistyka, jest
wykonany z trwalych materialéw i - zgodnie
ze $wiatowymi trendami - ,na wysoki polysk”.
Odpowiednio zaprojektowane o$wietlenie spra-
wia, Ze towary sa lepiej wyeksponowane, a ca-
fo$¢ tworzy cieply, przyjemny klimat. W no-
wym systemie zastosowano nowoczesny system
mocowania poétek, dzieki czemu montaz i de-
montaz jest wyjatkowo prosty. Jak podkresla
producent - w opisywanym systemie zadbano
o najmniejsze szczegoly, np. wladzie podawczej,
obok kasy i wagi, umieszczony zostal estetyczny
pojemnik, do ktérego ekspedientka moze wrzu-
caé paragony pozostawione przez klientow.
Ten prosty element pozwoli zaoszczedzi¢ czas
i utrzymac miejsce pracy w czystosci.

(dm)

NOWOSC| SWEETTARG
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Chleb burcin 15% - oryginalna moldawska re-
ceptura na pieczywo zytnio-razowe z domieszka

suszonych warzyw to propozycja firmy Pfahnl

Polska na katowickie targi. W skfadzie mie- $ruta sojowa, platki i grys kukurydziany, otreby
szanki znajduja si¢ poza maka pszenng i Zytnia pszenne, sezam i buraki suszone.

peczniejaca m.in. stonecznik, proso, siemie Inu, (dm)

DO NALESNIKOW

Polski producent mieszanek piekarskich, cu-
kierniczych i lodziarskich firma SORENO za-
prezentuje w Katowicach m.in. gotowa mie-
szanke do produkcji nale$nikéw. Nalesniki od
SORENO ulatwiaja przygotowanie finalnego
produktu oraz - wedlug zapewnien producenta
- gwarantujg stalg jako$¢ nalesnikéw gotowych
podawanych klientom przy bardzo wysokiej
wydajno$ci mieszanki.

(dm)

Mieszanka do nalesnikéw to nowo$é od Soreno.
FoT. SORENO
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MALO WEGLOWODANOW

tekst promocyjny

- Chleb Proteinowy jest pierwszym na polskim rynku pieczywem typu
niskoweglowodanowego i wysokobialkowego. Jest to produkt wyjatko-
wy ze wzgledu na swdj sklad oraz wlasciwosci. W poréwnaniu z chle-
bem razowym, ma on 5-krotnie mniejszg zawarto$¢ weglowodanow oraz
4-krotnie wigksza zawartoé¢ biatka co sprawia, Ze mozemy go spozywac
takze wowczas, gdy usitujemy zrzuci¢ kilka kilograméw - méwi Elisa-
beth Scheller, dyrektor generalny ULDO. Jest to wigc produkt dedy-
kowany wszystkim tym, ktérzy dotychczas rezygnowali z pieczywa ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ weglowodanow.

- W Chlebie Proteinowym jest ich niecale 5 procent, co jest absolutnym
novum na rynku piekarskim - podkresla Elisabeth Scheller.

Produkt ten moze by¢ doskonatym uzupetnieniem popularnych diet ni-
skoweglowodanowych, takich jak dieta Dunkana, Montignaca, bezcu-
krowa, kanapkowa i inne. Warto tez wspomnie¢, ze produkty wysoko-
biatkowe przyczyniaja sie do wzrostu masy mie$niowej, co podkreslane
jest w dietach proteinowych, przez co tak chetnie stosowane sg one m.in.
przez gwiazdy Hollywood. Poniewaz 100 g Chleba Proteinowego zawie-
ra wiecej biatka niz wiekszo$¢ produktéw miesnych (az 27 proc. protein),
pieczywo to jest doskonalg propozycja dla wegetarian i tych konsumen-
tow, ktorzy chea zastapi¢ migso innymi, bogatymi w biatko produktami.
Chleb Proteinowy moze by¢ tez polecany diabetykom i osobom otylym,
gdyz ma duzo blonnika pokarmowego (8 proc.), co pozwala utrzymaé
prawidlowy poziom cukru we krwi. Z kolei niska zawarto$¢ weglowoda-
néw ogranicza nadmierne wytwarzanie insuliny.

- Chleb Proteinowy pozwoli piekarzom przede wszystkim wzbogaci¢

Wartosé odzywcza Wartosé odzywcza

w 100 g pieczywa %GDA** w 100 g pieczywa
Wartos¢ energetyczna 1160 kJ/277 kcal 14%
Zawartosé ttuszczu 1509 21%
W tym kwasy ttuszczowe nasycone 189 9%
Zawartosé weglowodanéw 469 2%
W tym cukry 179 2%
Bfonnik 80¢g 32%
Zawartosé biatka 2709 54%
Sél 159 25%
llo$é jednostek chlebowych [WW*] 0,5

1 WW*=ilosci gram produktu 217,4

*WW - wymiennik weglowodanowy

**GDA - Wskazane Dzienne Zapotrzebowanie okreslone dla osoby dorostej na poziomie
2000 kcal/dzien. Zapotrzebowanie na skladniki odzywcze poszczegélnych oséb moze by¢
wyzsze lub nizsze w zaleznosci od plci, wieku, poziomu aktywnoéci fizycznej oraz innych

czynnikéw
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swoja oferte o pieczywo, ktére doskonale wpisuje si¢ w popularny trend
zdrowego odzywiania, a tym samym spelni oczekiwania nawet najbar-
dziej wymagajacych konsumentéw - méwi dyrektor Elisabeth Scheller
dodajac, ze Chleb Proteinowy niesie ze soba réwniez wymierne korzysci
ekonomiczne dla producenta. - Po wypieku bochenek ma duzg objetos¢,
za$ jego $wiezos¢ i wilgotnos¢ pozwalajg na sprzedaz i konsumpcje Chle-
ba Proteinowego nawet do siedmiu dni bez koniecznoéci pasteryzacji.

Chleb Proteinowy to 100-proc. mieszanka pieczywa foremkowego, do
produkcji ktorego potrzebne jest tylko dodanie wody i drozdzy. Produkt
ten zaledwie kilka miesiecy temu zostal opracowany przez niemieckich
technologéw z firmy ULDO Backmittel. W najblizszym czasie na rynku

pojawia sie takze mieszanki niskoweglowodanowe i wysokobiatkowe do

produkgcji butek i pieczywa chrupkiego. ]

Grzegorz Jezierski po raz pierwszy prezentowali Chleb Proteinowy na

I Elisabeth Scheller, dyrektor generalny ULDO Polska, oraz technolog
targach Expo Sweet 2012.



BULKA NIE TYLKO
DLA JUNIOROW

Juniorriegel Koncentrat to mieszanka

do produkcji pieczywa jogurtowo-
-maslankowego. Jednym z takich wyrobéw
moze by¢ butka, ktérg producent mieszanki
firma Diamant Polska proponuje nazwac¢
Butkg Junior.

stonecznika, ptatki ziemniaczane, ptatki orkiszowe oraz maslanka

I W sktad kompozycji Juniorriegel Koncentrat wchodzg m.in. ziarna
w proszku 3 proc. i jogurt w proszku 2,3 proc. Fot. DiamaNT

Z uwagi na bogaty sklad takiego pieczywa jest ono szczegélnie po-
lecany mlodemu konsumentowi. W sktad kompozycji Juniorriegel
Koncentrat wchodzg m.in. ziarna stonecznika, platki ziemniaczane,
platki orkiszowe oraz maslanka w proszku 3 proc. i jogurt w prosz-
ku 2,3 proc. Doda¢ trzeba, ze wspomniane platki ziemniaczane
maja istotny wplyw na dluga $wiezo$¢ oraz soczystos¢ migkiszu,
a jogurt i maslanka zawieraja warto$ciowe biatko, wapn oraz wita-
miny B2 i B12.

Kreacje smakowe pieczywa Juniorriegel sa nieograniczone dzie-
ki praktycznej formie bulki i uniwersalnej nutce smaku - zapew-
nia producent pieczywa. Juniorriegel marki Original Baker moga
by¢ alternatywa zdrowej bazy kanapkowej szczegdlnie dla dzieci,
mlodziezy szkolnej i studentéw dzieki praktycznej formie buleczki
i wielu warto$ciom odzywczym. Mieszanka pakowana jest w 20-kg

worki.
(TP)

reklama
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BAMBERKA

NA IDEALNY CHLEB

Karolina Zawitkowska

BAMBERKA jest odmiang pszenicy ozimej, zarejestrowana w 2009 roku
w klasie A (odmiany jakosciowe). Posiada ona kilka cech, ktére powoduja,
ze jest odmiang unikatows, ktéra nie ma swojego odpowiednika na polskim
rynku. Pod wzgledem parametréw jakos$ciowych jest odmiang bardzo sta-
bilng. Zgodnie z badaniami COBORU jak i wlasnymi wiekszos¢ badanych
parametrow jako$ciowych tej odmiany plasuje ja w gronie odmian elitar-
nych. Przy prawidlowej agrotechnice uzyskuje bardzo wysokie wartosci
liczby sedymentacji oraz zawartosci bialka i glutenu. Ponadto charaktery-
zuje si¢ wysoka liczbg opadania, ktora, co jest najistotniejsze, utrzymuje sie
podczas mokrych i przediuzajacych sie zniw. Cecha ta zostala zweryfikowa-
na na masowg skale w ostatnich dwdch sezonach (2011 i 2010), ktére charak-
teryzowaly sie wyjatkowo duzg iloscig opadéw podczas zniw.

Wysoka i stabilna jako§¢ wypiekowa jest uzupelnieniem wysokiego poten-
cjalu plonowania. BAMBERKA w 2010 roku uzyskatla jedne z najwyzszych
plonéw wsrod wszystkich odmiana jakosciowych (klasa A) badanych w Pol-
sce w urzedowych do$wiadczeniach COBORU (od 102% do 111% wzorca
w zaleznoéci od rejonu kraju). W 2011 r. potwierdzita po raz kolejny bardzo
dobre wyniki plonowania, osiaggajac w skali catego kraju wynik 101% wzorca
na obu poziomach agrotechniki. We wszystkich latach badan w doswiad-
czeniach PDO BAMBERKA uzyskiwata wyniki plonowania powyzej wzor-
ca, co $wiadczy o wysokim i bardzo stabilnym potencjale plonowania.

Pod wzgledem uprawowym BAMBERKA jest ciekawg odmiang. Interesu-
jacy jest jej szybki start wegetacji wiosng. Dzieki temu bardzo dobrze wyko-
rzystuje zasoby wody pozimowej, co pozytywnie wplywa na jej potencjat
plonotwoérczy. Dodatkows jej zaletg jest stosunkowo krotki okres wypelnia-
nia ziarna po kwitnieniu, co wigze si¢ z wigksza tolerancjg na susze w tym
okresie. Jest takze odmiang wczesniej dojrzewajaca, mozna ja wczesniej
zbiera¢ w poréwnaniu do odmian o poréwnywalnym terminie kloszenia.
Cecha szybkiego rozpoczecia wegetacji wiosennej, wczesne dojrzewanie
oraz genetyczna zdolno$¢ do wytwarzania ziarna o duzej MTZ i najwyz-
szej masie hektolitra powoduja, ze BAMBERKA moze by¢ polecana takze
dla tych rolnikéw, ktdrzy staja przed koniecznoscig opdznionych siewdw

W7 PARAMETRY JAKOSCIOWE MAKI Z BAMBERKI. ZROD+O: COBOR

pszenicy ozimej. Zestaw tych cech kompensuje niedostateczne zageszczenie
tanu, mogace wystepowac przy znaczacym opdznianiu terminu wysiewu.
BAMBERKA jest odmiang niewysoka (ok. 93 cm), ktéra posiada bardzo
dobrg zdolnos¢ krzewienia. Zalecana norma wysiewu jest nieco nizsza niz
w przypadku tradycyjnych odmian pszenicy ozimej i wynosi 300 - 350 zia-

ren/m? (siew terminowy). .

Wysoka i stabilna jakos¢ wypiekowa jest uzupetnieniem wysokiego
potencjatu plonowania Bamberki. For. HR StrzeLce

Liczba Zawartosé Sedymentacja Wydajnosé Wodocht $§¢ | Rozmiek Energia Objetosé Liczba jakosciowa
opadania biatka (SDS) maki maki iast iast hleb Bradenbera
s % s.m ml % % j.Br cm? cm?
Wzorzec 269 12,6 79 75 56 76 89 630 VAl
Bamberka 352 13,6 88 74 58 45 124 618 181
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OPrACALNOSC PRODUKCII

Karolina Zawitkowska

Banderola, zgloszona do Ztotych Medali Tar-
goéw Polagra przez DANKO Hodowla Roslin
sp. z 0.0. z/s w Choryni, jest to nowa odmia-
na pszenicy ozimej zarejestrowana w Polsce
w 2010 roku o nadzwyczajnej plennoéci zaréw-
no na poziomie al (w technologii $rednio in-
tensywnej) jak i na poziomie a2 (w technologii
intensywnej). Banderola jest pszenicg chlebows,
grupa A/B. Posiada bardzo dobre parametry ja-
kosciowe ziarna, miedzy innymi bardzo wyso-
ka liczbe opadania, wysoki wskaznik sedymen-
tacji, wysoka wydajno$¢ maki i bardzo dobra
wodochtonnos¢ maki. Jest odmiang o $rednio
krotkiej stomie i bardzo dobrej odpornosci na
wyleganie. Moze by¢ uprawiana w sposéb bar-

dzo intensywny, przy ograniczonym zastoso-

DODATKI | SUROWCE

waniu preparatéw chemicznych skracajacych
zdzblo, co przyczynia si¢ do zmniejszenia ne-
gatywnego oddzialywania tych preparatéw na
$rodowisko. Banderola posiada grube ziarno
o bardzo dobrym wyréwnaniu i niewielkiej
iloéci posladu. Jest to pszenica o dobrej odpor-
nosci na porastanie ziarna w klosie co sprawia,
ze nawet w latach o niekorzystnych warunkach
pogodowych w czasie zbioru daje szanse¢ uzy-
skania ziarna o dobrej jakosci. Charakteryzuje
sie tez dobra odpornoécig na choroby grzybowe,
szczegOlnie na maczniaka prawdziwego, rdze¢
brunatng oraz choroby podstawy zdzbla, co réw-
niez przyczynia si¢ do ograniczenia stosowania
$rodkéw chemicznych. Ogranicza to negatywny

wplyw na §rodowisko oraz redukuje koszty pro-

Banderola jest pszenicq chlebowq, grupa A/B.
Posiada bardzo dobre parametry jakosciowe
ziarna, miedzy innymi bardzo wysokgq liczbe
opadania, wysoki wskaznik sedymentacji,
wysokq wydajnos¢ maki i bardzo dobrg
wodochtonnos¢é maki. For. Danko

dukeji, a tym samym poprawia oplacalnoé¢ pro-
dukgji. Jest to odmiana wczesna o dobrej zdol-
nosci krzewienia, co réwniez zmniejsza koszty
siewu tej odmiany. Zalecana norma wysiewu
przy optymalnym terminie siewu wynosi 360-
400 ziaren kielkujacych na 1 mkw. (ca. 180-200
kg/ha). Pszenica Banderola zajmuje czolowa
pozycje na rynku. W 2011 roku zajmowata juz
4. miejsce w reprodukcji nasiennej pszenic
sposréd 132 odmian bedacych w reprodukciji.
Szacuje sig, ze w 2012 roku bedzie najszerzej
reprodukowang odmiang pszenicy ozimej
w Polsce. W 2012 roku odmiana ta znajdzie
sie¢ w reprodukcji w 80 firmach nasiennych,
a dystrybuowana bedzie w okoto 110 firmach
handlowych w Polsce. .

Karolina Zawitkowska

W 2009 roku réznica w plonowaniu pomigdzy
BINGO a najnizej plonujacg odmiang wyniosta az
2,1t/ha nakorzy$¢ BINGO, w 2010 rdznica ta wy-
niosta 1,64 t/ha (do$wiadczenia PDO COBORU,
rejon II). Badana w PDO odmiana BINGO plo-
nowala najwyzej ze wszystkich odmian, osiagajac
w latach 2010 i 2011 jako jedyna wynik powyzej
100 proc. wzorca. Od momentu rejestracji w kra-
jowym rejestrze odmiana BINGO jest najwyzej
plonujaca odmiang owsa w Polsce.

BINGO, wyhodowana przez HR Strzelce, pod
wieloma wzgledami jest odmiang wyjatkowa, po-

niewaz poza najwyzszym potencjalem plonowania
wyrdznia sie tez najwyzsza masg 1000 ziaren oraz
najnizszym udzialem tuski w ziarnie, dlatego rdz-
nica w plonie ziarna bez tuski jest jeszcze wyzsza na
korzy$¢ odmiany Bingo. W badaniach w Instytucie
Hodowli i Aklimatyzacji Roslin w Radzikowie, pro-
wadzonych w ramach tematu ,,Poszukiwanie form
owsa o wysokich wartosciach zywieniowych”, od-
miana BINGO charakteryzowala sie najwyzsza
zawartoécig blonnika pokarmowego i wysokim
wskaznikiem wartosci bioaktywnych. f-glukan

pelni funkcje ochronng w organizmie i stanowia

czynniki zapobiegajace rozwijaniu sie choroby
wieicowej, cukrzycy insulino-niezaleznej oraz nie-
ktorych choréb nowotworowych. Dzieki wysokiej
zawartosci substancji bioaktywnych w BINGO jest
niezastgpionym zrédlem wysokowartosciowego
ziarna, idealnego na cele konsumpcyjne.

BINGO jest odmiang wdzigczng w uprawie. Sto-
ma charakteryzuje si¢ duzg sztywnoécia, a weze-
sny termin wiechowania i dojrzewania powoduje,
ze doskonale nadaje si¢ do mieszanek zbozowych.
Odpornos¢ na poszczegolne choroby oceniana
jest na poziomie 7,5 — 8,0 co gwarantuje bardzo
wysoka zdrowotno$¢ tanu przez caly okres we-
getacji. Dzigki swoim niezaprzeczalnym zaletom
BINGO jest najczesciej zalecang przez COBORU
odmiang owsa do uprawy w Polsce. W 2011 roku
plantacje nasienne odmiany BINGO stanowity
prawie 22 proc. wszystkich plantacji nasiennych

owsa w Polsce. .
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Odkad na rynku pojawily si¢ masy cukrowe
do ozdabiania tortéw stalo sie jasne, ze tylko
kwestig czasu jest pojawienie si¢ coraz odwaz-
niejszych dekoracji, coraz ciekawszych aranza-
cjiicoraz bardziej zaawansowanych sposobow
przyozdabiania tortéw. Styl angielski kojarzy
sie z nienagannie bialym tortem, ozdobionym
kolorowymi, stonowanymi kwiatami i innymi
aplikacjami, uwypuklajacymi ekskluzywnos¢
produktu.

Ale czy torty muszg by¢ biate? Zdecydowanie
nie! Firma Baker ma w swojej ofercie wiele ko-
loréw mas cukrowych z serii Cudowna Masa,
ktére pozwalaja w bardzo oryginalny sposéb
przygotowal to tradycyjne, okoliczno$ciowe
ciasto. Dzigki Cudownym Masom mamy moz-
liwos¢ przygotowania zo6ltych, niebieskich,
zielonych, czerwonych, biatych oraz czarnych

wystrojow naszych produktéw. Cudowna

Masa to bardzo cienka warstwa o intensyw-
nym kolorze, ktdra nie odbarwia si¢ i pozwala
na ptynne laczenie koloréw.
Na szczegélng uwage zastuguje masa czarna,
ktorej wlasciwo$ci mozna bylo podziwiaé pod-
czas tegorocznych targéw Expo Sweet. Czarny
tort ze ztotymi dodatkami nie moégt pozostaé
niezauwazony przez zwiedzajacych.

(mari)

Bakels Polska od niedawna proponuje klientom Krem Szwedzki, czyli
kompletny, gotowy do uzycia ttusty krem cukierniczy. Produkt ten ide-
alnie nadaje si¢ do zabezpieczenia dekoracyjnych mas cukrowych serii
Pettinice (znajdujacych sie réwniez w ofercie Bakels) przed wilgocia
migrujaca z wnetrza ciasta. Wystarczy tylko posmarowaé powierzch-
nie i boki dekorowanego ciasta lub tortu cienkg warstwa kremu. Krem
Szwedzki to produkt, ktéry moze by¢ z powodzeniem stosowany do wy-
konywania misternych dekoracji zewnetrznych, a jego smak moze zostaé
wzbogacony poprzez dodatek past smakowych lub rozpuszczonej cze-
kolady.

(dm)
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Nowo$¢ w ofercie
Bakels Polska - Pie-
czywo Proso Mix
to mieszanka pie-
karnicza przezna-
czona do wypieku
jasnego, lekkiego
pieczywa bogatego
w duzg ilo$¢ ziaren
stonecznika, sie-

mienia Inianego,
prosa oraz platkéow
pszennych. Pieczywo wyprodukowane na miksie jest bogatym zrodtem
dietetycznego blonnika, witamin z grupy B, lecytyny i mineratéw.
Odpowiednio dobrana kompozycja skladu pozwala dodatkowo uzy-
ska¢ intensywny zapach §wiezego wypieku i chrupiacg skérke. W prze-
kroju wida¢ duzg iloéci ziaren, ktére na tle lekko ciemnego miekiszu
dobrze si¢ wyrdzniajg. Pieczywo wytworzone na bazie mieszanki jest
lekkostrawne, wskazane dla oséb, ktére wykazuja problemy z trzustka
lub watroba.

Najlepszy efekt koncowy gotowego wyrobu uzyskuje sie w piecach
z wkladem hertowym. Jak zapewnia producent - wyroby diugo zacho-
wujg §wiezosc¢.

(dm)
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Ptasie mleczko bez ,erki”

Polscy internauci nawolywali w lutym do bojkotu wyrobow Wedla.
A wszystko to przez prawnikow, ktorych czekoladowy producent wy-
slal do jednej z blogerek.

Burze¢ rozpetalo pojawienie sie w sieci na jednym z blogdéw przepisu na
ptasie mleczko. ,,Przestepstwo” autorki tego tekstu polegalo jednak nie na
tym, Ze sama opracowala przepis na ten przysmak, ale uzyta okreslenia
»ptasie mleczko” nie dodajac do niego literki R w koétku, ktdry to symbol
oznacza, ze znak towarowy jest zastrzezony. Firma Lotte Wedel, producent
ptasiego mleczka uwaza bowiem, ze posiada prawo do wlasnosci tej nazwy
i nie kazdy moze jej uzywa¢. Okazuje si¢ jednak, ze to prawda, ale produ-
cent tych stodyczy (wowczas byl nim Cadbury Wedel) zastrzegt znak na
terenie Unii Europejskiej a nie w Polsce. Zrobil to w Hiszpanii, w Alicante,
gdyz Urzad Patentowy RP odmoéwil rejestracji tej nazwy dla Wedla.

Afera, jaka sam producent ptasiego mleczka wywolal pokazata, jak
wielkg site marketingowa stanowi Internet. Gdy na Wedla w sieci spad-
ta lawina krytyki i zagrozono bojkotem wyrobow tej firmy, producent
szybko przeprosil za cate zamieszanie i probowal si¢ z tego wycofac.
I chociaz ptasie mleczko nadal jest stodkie, to niesmak po wedlowskiej

aferze pozostal.

Kawa wciggana nosem

Polak wypija w ciaggu roku okolo 600 filizanek kawy - wynika z ba-
dan statystycznych. W przyszloéci ilos¢ ta moze by¢ jednak znacznie
nizsza, gdyz pewien naukowiec z Harvardu opracowal substancje do

wachania, ktdra dziata podobnie jak kofeina.

Le Whif to produkt wynaleziony przez prof. Davida Edwardsa. Sprosz-
kowana kofeina ma by¢ w przysztosci alternatywa dla osdb, ktére nie wy-

obrazaja sobie dnia bez zastrzyku energii, jaki daje kofeina. Brak moz-
liwo$ci wypicia porannej filizanki kawy moga wiec zastapi¢ wdychajac
specjalng kofeinowa substancje.

Kawosze maja obecnie do wyboru produkt w trzech smakach: czekola-
dowym, mietowym i malinowym. Produkt, ktéry powstal w laborato-
riach ArtScience Labs, sktada si¢ z tak matych czgsteczek kofeiny, ktore
moga unosi¢ sie w powietrzu, ale nie s w stanie dosta¢ si¢ do ptuc.
Zastgpienie kawy ,kofeing do nosa” mozna by potraktowa¢ jako zart,
gdyby nie o$§wiadczenie naukowcéw ze wspomnianej uczelni, iz przygo-
towuja obecnie preparat, ktéry zastapi trzydaniowym obiad. Czy p6Zniej
przyjdzie kolej na pieczywo i wyroby cukiernicze, ktore zamiast z talerza

bedziemy ,zjada¢” z aplikatora do nosa?

Praliny - dla kazdego inne

Od stycznia klienci Maison Cailler, ktora jest jedna z marek koncernu
spozywczego Nestle, mogg przez Internet zamoéwic luksusowg czeko-
lade¢ stworzong specjalnie na potrzeby konkretnego konsumenta.

Jak wyglada kupowanie spersonalizowanej czekolady i ile ona kosz-
tuje? Zamawiajacy najpierw otrzymuje specjalny czekoladowy tester,
w ktérym znajduja si¢ kawatki czekolady w kilku smakach: mlecznym,
karmelowym, orzechowym, owocowym, kwiatowym i waniliowym.
Pézniej wypelnia specjalng ankiete w Internecie, w ktorej okresla swoje
preferencje i wrazenia smakowe. Na podstawie tych opinii pracownicy
Maison Cailler opracowuja indywidualng czekolade, tak by byla ona jak
najbardziej dopasowana do gustu konsumenta. Nietrudno si¢ domysle¢,
ze nie jest ona tania. 12 czekoladek to wydatek 90 z}. Bardziej oplaca si¢
kupi¢ wiekszy zestaw z 60 czekoladkami, za ktory trzeba zaplaci¢ 340 zt
(jedna sztuka za 5,60 zl).
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Bake &Sweet um

magazyn branzy piekarskiej i cukierniczej

Juz dzis zamow prenumerate Bake&Sweet
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Zamow prenumerate

na 2012 rok!

Wypetnij kupon prenumeraty

Modes: riwmsed Famdwic premumearate

- dewonias pod numer +48 58 530 23 1

- przestac zamiswienss e-mailem na prenumerala@bakeandsewesl pl

- gamowas fakserm +48 08 730 1505
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HEIN

PIEC RURKOWY HEIN UNIVERSAL
z masywnym paleniskiem ceramicznym i 22 mm ptytami wypiekowymi

Najwyiica jakoild wykonania.
Obudowry aewngtrene pheca
orar inne detale wyloficenkowe
o wysokie] jakodd | estetyce.

Heln Etomatic - proste | proyjazne
w obshude, sherowanks
Komputenowe, Mend w jeryku
peedskim.

Baida komora posiada oddzieiny
sgrrsent rur na ging | spedd oomsory.
Lagodna drialanie temperatury

_ | naturaina turbulencia clepla

| gwaraniujy wysahy jahold

A wypbehdw i ich dhuinzy twissedd,

Chpatentowany system demantaty |

drawl homory wyplekowe)
-prostota | estetyha,

Wydajmy system raparowania DT,
pleczenie wibd Ia wiadem,

PIECE OBROTOWE
HEIN LUXROTOR

ROZMIAR
od S do XXL

*Dostepne na 1, 2 lub 4 woézki

*

GuUZ

TECHNIKA PIEKARNICZA
spdika Z 0.0

n

F
=

|| PRyty wypiekowe o grubode 22 mm
I T E wykonane  maty ceramicine],

| Murgwane, masywne palenishe
{do 6,5 tony masy) gwanantuje
duiky oarcrgdnold enengii.

GUZ Technika Piekarnicza Sp. z 0.0, » ul. Budryka 4 « 41-103 Siemianowice Slaskie
Tel: 32 2294927 » Fax: 32 2295503 » e-mail: biuro@guztech.com.pl » www.guztech.com.pl
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Drovnoc ja
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Do kazdego worka Babki (w wybranym rodzaju)

zestaw dla ekspedientek

gratis!* \_;,

0O szezegoly promocji pytaj przedstawiciel
handlowych firmy Lesaffre Polska

* Promos A wadng ol T mana Qo wysierpanid Zapisos



