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Nowa gama owocéw DELIFRUIT®

“Delifruit

: CLASSIC

Nowa gama owocow DELIFRUIT ®

Od dwach dekad nodzienio owocowe marki
Fruibel " sg znane joko wyznaczenik jokoici i sze-
rokiego wyboru oraz docenione przez protesjo
ralishdw

Unifine Food & Bake Ingredients sprzedaje swoje
produkty w prawie 60 rdznych krajoch, gdzie
poprzez parinerskie relacje z dystrybutorami
udzial w rynku naszych nodzien owocowych stala
rodnie. Aby utrzymaé taki trend nalezy skupié
vwage na potrzebach rynkuy i klientdw

Wardd rdinych potrzeb wyrazanych przez
konsumentdw pragnienie zdrowego zywienia jest
jednym z najczestszych

Z tego wzgledu, joko prodecent, musielidmy
opracowat receplury, w ktérych udzial dodat-
kéw do zywnoici jest minimalny. W pewnych
przypadkach musieliimy z niektdrych subsioncji
rezygnowad, Tak stalo sie z barwnikemi AZD,
kidre zostaly zosigpione przez barwniki natu-
ralne.

Zauwazomy réwniez zwiekszajgeq sie
sagmentacje rynku - z jedne| strony zapoirzebo-
wanie na produkty nojwyzszej jakesdi, z drugie|
zainteresowanie dobrg jokodcig zo przysiepng
cene,

Biorge 1e fakty pod vwage Unifine Food & Bake
Ingrecients zdecydowalo sig na rozszerzenie
gamy produktéw Delifruit

¢

FRUIBEL

Delifruit* Premium:
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zbieranych kiedy sg dojrzate, zopewnia najlepszy

mozliwy smak. Delifruit* Premium swojg jakedcig,

konsystencig oraz chorokierystykg uzytych owoctw |
zadowolg najbardziej wymagajacych cukiemikdw, ‘
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Delifruit* Classic:

Majszersza gama doskenalych owocdw dostepna na
rynku - 21 smakdw. Wspaniale nadajg sig do viyeia
joke dekorocjo lub nodzienie - w wyrobach pieczonych
i deserowych. Delitruit * Classic zospokojg polrzeby
cukiernikow, kidrzy szukajg wysokief jokoici nodzien
owocowych dajgeych rézne mozliwoici zastosowania,
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Aneta Marczak

redaktor naczelna

Szanowni Panstwo

Tworzqc pismo Bake&Sweet spotykam ostatnio zadowolonych
piekarzy i cukiernikéw. Bardzo mnie to cieszy. Pracujgc zawodowo
przeprowadzam miesiecznie kilkadziesigt bardzo interesujgcych
rozméw z piekarzami, cukiernikami, lodziarzami. Wsréd moich
rozméwcow sq przedsigbiorcy i whasciciele firm, ale sq réwniez
cukiernicy, mtodzi piekarze, uczniowie. Ze wzgledu na okres tar-
gowy, podrézujgc po Polsce spotykam przedstawicieli firm, ktore
sq dostawcami komponentéw i urzqdzen dla naszej branzy.
Koniecznie musze podkresli¢, ze rozmowy z Paristwem to naj-
przyjemniejsza czes¢ mojej pracy. Bardzo cieszy mnie, ze ostat-
nio na swojej drodze spotykam wytqcznie optymistycznych Czy-
telnikow.

Mimo trudnej sytuacji na rynku, rosngcych cen surowcdw,
zmniejszajqcej sie liczby klientdw, nie brakuje zadowolonych
przedsigbiorcow.

Moze wiasnie dlatego numer, ktéry trzymacie Panstwo w rece,
jest taki optymistyczny. Jak co miesiqgc, w dziale Pomyst na biznes
historia piekarza, ktéremu udato sie osiggnac sukees, i ktéry nie
poddaje sie przeciwnosciom. W Wydarzeniach opinie zadowolo-
nych wystawcéw i zwiedzajgcych ogromnych targéw Internorga
w Hamburgu i kameralnego SweetTARGU w Katowicach.

W dziale Technologie i urzadzenia oraz Dodatki i surowce do no-
wych rozwiqzan przekonujg producenci, ktérzy postanowili zade-
monstrowa¢ Czytelnikom nie tylko swoje produkty, ale réwniez
twarze - to na pewno pomoze w kontaktach bezposrednich.
Zachecam do lektury pisma - na pewno tuz przed nadejsciem
wiosny przyda sie Parstwu duza dawka optymizmu.

A ja mysle juz o targach Bakepol w Kielcach, na ktérych wszyst-
kim naszym Czytelnikom bedziemy serwowa¢ dobrg kawe
i nowe informacje.

Bake Sweet
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INTEGRAL

PIEC PRZELOTOWY

KONIG

wigksza objgtosc produkiow poprzez lepszy obleg powietrza,
mate gabaryty pieca np. przy 65 m’ tylko 8,5 m dlugodei,
mniejsza zukycio energli, brak cigtkiej siatki wyplekows],
konstrukcia | rama ze stall nierdzewneaj,

skrocony czas wypleku,
bardzo wydajny system zaparowania,

moiliwoest rozfadunku | zaladunku z tej samej strony,
dwa systemy zraszania wodq produktdw.

Idealny do wypieku chleba 1 butek



Mala rzecz, a cleszy. | to bardzo, Integral - innowacyjny piec przelotowy firmy Koenkg jest kilkakrotnie krdtszy od tradyeyjnych
piecdw, ale to nie przeszkadza, aby na kaddym kroku deklasowatl newall, Jest uniwersalny, oszczadny | prosty w obsludze,
prraz co doskonala traffa w Twoje potroeby. Upleczesz na nim wisle gatunkdw chieba czy bulek, kidre zawsze bgdsy wygladaly
ladnie | smacrne. Nowoczesny, ale nawigzujgcy do adycyjnego wypleku. Maly, ale posiadajacy duzg powierzchnie
wypiekows, Jedeli choesz zwiekszyd produkcie, ale nie masz misjsca w swoim zakiadzie, poznaj Integral... konecznie!

Integral = integralna cresc Twopego zakladu

e migkem modliwoscl rozbudowy Zekiady, 8 choiaem WEIawc NOWOCZasny piec
Wiybralern infegral. [dealnie nadaje sig oo wypieku chieba. ™

«Mielidmy inne plece przefotowe, ale ten jest naprawde ekonamiczny.”

drONdad43d

Wylaczny pr
Cream 5p. 2 0.0,

ppr -~~~ profesjonalne

lechnologie spozywere

Pobiarz film wWery o dm.p
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BN SONDA

NA WIELKANOC

MAZURKOW NIE ZABRAKNIE

Tomasz Przysiezny

Na swigtecznych stotach jak zwykle dominowa¢ bedq ciasta charakterystyczne dla

Wielkanocy. Oprocz babek i makowcow, ktore produkuje sie na co dzien, w ofercie

cukiernikow nie zabraknie tez tradycyjnych wielkanocnych mazurkow.

Dariusz Bryczkowski
wiasciciel cukierni
w Szczytnie

Fot. Archiwum wtasne

Nie bedzie w tym roku jakiego$ szalenstwa
jesli chodzi o wybdr ciast w mojej cukierni.
Od kilku lat produkuje ten sam asortyment
i w czasie Wielkanocy jako$ szczegélnie go nie
zmieniam. Nie nastawiam si¢ tez w tym okresie
na produkcje tortow, gdyz sa zbyt drogie i zde-
cydowanej wiekszoéci moich klientéw na nie
po prostu nie sta¢. Z pewnoscia nie zabraknie
za to keksow, do ktérych dodaje zawsze duza
ilo$¢ bakalii. Beda tez makowce, bo na nie jest
zapotrzebowanie zaréwno na Wielkanoc, jak
tez na Boze Narodzenie. Robig je na na ciescie
kruchym, a do masy makowej réwniez dodaje
duzo bakalii. Na te ciasta jest zreszta zawsze
popyt, podobnie jak na serniki. Reszta ciast
nie cieszy jednak az taka popularno$cig. Moim
zdaniem w tym regionie warminsko-mazur-
skim nie ma szczegolnej tradycji, jezeli chodzi
o wypieki na wielkanocnym stole. Jedyne co
charakterystyczne dla tego okresu to jedynie
mazurek, ktory zreszta produkujemy w naszej
cukierni tylko w tym okresie roku. Nie zdra-
dze jednak, czym beda nadziewane, bo to moja

stodka tajemnica.

Piotr Koperski
wiasciciel cukierni
Koperski w Poznaniu

Fot. Archiwum wiasne

Od wielu lat najpopularniejszym ciastem pod-
czas Wielkanocy s3 u nas mazurki. O réznych
ksztaltach, dekorowane na kurczaczka, zajaczka
lub baranka, a wiec formy charakterystyczne dla

tych $wiat. Sg to na tyle male ciasta, aby mogly sie
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zmie$ci¢ do koszyczka, z ktérym w Wielka Sobo-
te chodzi sie do kosciota ze $wieconka. Mazurki
wykarnczamy pomada, czekolada lub kajmakiem.
Klient ma wigc do wyboru smak, ktéry mu najbar-
dziej odpowiada. Popularne na $wigtecznym stole
sg tez makowce, serniki i babki drozdzowe, ale
mazurki na $wigtecznym stole w Wielkopolsce sa
niezastapione. W moim zakladzie produkuje je od
26 lat, ale pamietam, ze juz jako uczen w zawodzie
cukiernika robitem mazurki przed Wielkanoca.
A bylo to juz 40 lat temu.

Radostaw Szczerbinski
wiasciciel cukierni
Szczerbinscy

w Stubicach |

]

W naszej cukierni réwniez mazurki sg wielka-

nocnym hitem, ale nie robimy matych ciast, tyl-
ko standardowej wielkosci wypieki o ksztattach
prostokatnych lub owalnych. Te ostatnie, z uwa-
gi na swoja forme, dekorowane sg oczywiscie na
ksztalt jajek, wielkanocnych pisanek.

Zawsze w naszej cukierni robilo sie mazurki,
ale kiedys byt jeden rodzaj ciast, a teraz zapo-
trzebowanie rynku wymaga od nas, by bylo
ich kilka. Nasze wyroby wyrdzniajg si¢ przede
wszystkim szprycem. Jest na przyklad z bia-
fego maku lub z marcepanu. Sg tez mazurki
kajmakowe, czekoladowe i z nadzieniem wie-
loowocowym.

Poza tym reszta wielkanocnej produkeji réw-
niez bedzie charakterystyczna dla tego okresu.
Bedg babki, mazurki i baranki zaréwno z cia-
sta piaskowego, jak i drozdzowego Wszystko
to w polewie czekoladowej lub lukrowej. Nie
zabraknie tez potéweczek jajek, ktdre od lat ro-
bimy z lukru takg samg metoda, jaka od dawna
wytwarza si¢ te $wigteczne slodycze. Jednym
sfowem - tradycja. Tu nic nowego si¢ juz nie

wymysli.

Fot. Archiwum wiasne

Maria Siwek |
wiascicielka
piekarni-cukierni
Maspek w Zawichoscie
koto Sandomierza

Wielkanoc to babkowe $wieta, wiec obowigzko-

wo muszg by¢ te wlasnie ciasta. W tym roku, tak
jak i w poprzednich latach, w naszej ofercie nie
zabraknie wiec babek cytrynowych, pomaran-
czowych, kajmakowych, cappuccino i zwyktych
tradycyjnych. Oczywiscie piec bedziemy takze
babki drozdzowe z rodzynkami. Wszystkie one
beda s$wigtecznie dekorowane czekoladg lub
lukrowane ze skorka pomaranczows i rodzyn-
kami. Podstawa ciast na $wiatecznym stole sa
tez serniki, seromaki, mazurki i krélewce. Ale
przede wszystkim babki, ktorych jak zwykle na
$wieta upieczemy najwiecej. Ograniczamy si¢
jednak tylko do jednej duzej formy, malych ba-

beczek nie bedziemy produkowac.

Wojciech Niemc |
wiasciciel piekarni-cu-
kierni Rogalik w Gdyni

Nie zamierzam w Zzaden szczegdlny sposdb za-
skakiwa¢ moich klientéw jakimi$§ wymyslnymi
wyrobami na Wielkanoc. Bedzie to co zwykle,
czyli: serniki, jableczniki, ciasta suche z owocami,
takimi jak wisnia i czerwona porzeczka, a takze
ciasta drozdzowe. Oczywiscie, na $wieta nie moze
zabrakna¢ babek oraz mazurkéw. Zwlaszcza te
drugie to podstawa wielkanocnej produkeji, gdyz
w ciggu roku w ogdle nie wypiekamy tych ciast,
bo nie ma na nie zapotrzebowania. Moje mazurki
beda nadziewane marmoladows, toffi oraz masa
karmelowa. Wyrdznia¢ si¢ tez beda kolorowsa po-
mada oraz przeréznymi ksztaltami: okraglymi,

owalnymi, tréjkatnymi, a nawet w formie serc.

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne
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Chiny przygotowujqg sie na dtugq susze

CHINY. Przygotowujemy sie na powazng,
dtugq susze w kluczowym dla uprawy psze-
nicy Szantungu - poinformowali przedstawi-
ciele Chin.

Wedtug chinskich mediéw panstwowych,
Szantung nawiedzita susza najgorsza od
200 lat. Oenzetowska agencja ds. zywnosci
ostrzegta, ze susza wywiera wptyw na ceny
zboza w Chinach, ktére zajmujq pierwsze
miejsce w Swiatowych zbiorach pszenicy.
W styczniu magka zdrozata tam o ponad 8
proc. w poréwnaniu z cenami z ubiegtych
dwoch miesigcy. Chinscy meteorolodzy nie
przewidujg znaczqcych opadéw w Szan-
tungu do potowy marca. W prowincji tej od
wrzesnia spadto srednio zaledwie 12 mm
deszczu.

Oproécz Szantungu suszq dotkniete sq pro-
wincje Ciangsu, Henan, Hopej i Szansi,
ktére dostarczajg dwodch trzecich chinskiej
produkcji pszenicy.

Rzgd ma wyasygnowa¢ co najmniej 6 mld
juandéw (667 min euro) na skierowanie wody
do najbardziej dotknietych suszg rejondw,

Fot. STOCKXCHNG

Rzqd planuje pomoc dla regionéw dotknigtych suszg.

budowe tam i systeméw irygacyjnych - po-
dato chinskie biuro ds. walki z suszq.
Na gietdzie produktéw rolnych w Zheng-

zhou tona pszenicy osiggneta rekordowq
cene 2865 juandw (318,6 euro).
(MT)

Costa Coffe coraz silniejsza

WIELKA BRYTANIA. Sie¢ kawiarni Costa
Coffe kupita 100 proc. udziatéw w sieci Na-
tion. Wartos¢ transakeji wyniosta 59,5 min
funtow. Roczne obroty Nation przekraczaty
20 min funtéw.
Costa zamierza uruchomié nowg mar-
ke - samoobstugowe bary kawowe Costa
Express.
- Dzieki tej transakgji uzyskalismy dostep do no-
wych rynkéw. Chcemy rozwija¢ sie w nowych
sektorze samoobstugowych baréw kawowych
- poinformowali przedstawiciele spotki.
W tym sektorze na brytyjskim rynku dziata
obecnie okoto 2 tys. lokali. 900 nalezy juz do
Costa Coffe. Cata sie¢ zarzqdza juz 3 tys.
kawiarni.
- Klienci coraz czesciej szukajg kawy o do-
skonatym smaku, ktérqg mogq kupi¢ bardzo
szybko. Samoobstugowy segment rynku jest
coraz bardziej atrakeyjny - powiedziat Andy
Harrison, dyrektor spétki.
Sieé korzysta wytqcznie ze Swiezego mleka
i Swiezo zmielonej kawy.
Sprzedaz Costa Coffe wzrosta w ostatnim
roku o 28,5 proc.

(MT)

FOT. DREAMSTIME.COM

Brytyjczycy kupujg u matych

WIELKA BRYTANIA. Brytyjczycy coraz cze-
Sciej wybierajq lokalne piekarnie. Prawie 70
proc. badanych robi juz zakupy w piekar-
niach dziatajgcych poza duzymi sieciami.

Pomimo to sprzedaz w niezaleznych skle-
pach spadta w ostatnim roku o niecaty
1 proc., w poprzednim az o 3,4 proc. Jak

podkreslajg analitycy, to byt najwiekszy
spadek od 1988 roku. Dlatego okoto 19
proc. lokali sklepowych nie ma najemcéw.
W regionie Yorkshire to 21 proc. a w Kent
nawet 34 proc. - wynika z raportu firmy Lo-
cal Data’s Hopkinson.

(MT)

Na Wyspach rzemieslnicze piekarnie wygraty z hipermarketami.
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Fot. DREAMSTIME.COM

Panika - brakuje chleba na Ukrainie

UKRAINA. Brak mgki doprowadzit do defi-
cytu chleba w dwéch 100-tysiecznych mia-
stach w obwodzie tuganskim na wschodniej
Ukrainie. Chleba nie mozna kupi¢ w Swier-
dtowsku i Rowienkach.
Lokalna stacja telewizyjna 1plus twierdzi, ze
spoteczenstwo ogarneta panika. Z powodu
braku mgki w ubiegtq sobote wypiek chleba
wstrzymata najwieksza miejska piekarnia
panstwowa.
W lutym na Ukrainie zaczeto brakowa¢ nie
tylko maki, ale i kaszy.
Eksperci twierdzili wéwczas, ze jest to wy-
nik dziatan rzqdu, ktéry sztucznie stara sie
ograniczy¢é wzrost cen artykutdw spozyw-
czych. Dlatego sprzedawcy przestali do-
starczaé make do sklepdw.

(MT)

Fot. B&S

Wypiek chleba wstrzymata najwigksza piekarnia panstwowa.

Australijczycy podbijajg
Wielkg Brytanie

SWIAT. Australijski plantator kawy firma
Green Cauldron zainwestuje na Wyspach
12,5 min funtéw. Zamierza utworzy¢ sieé
50 kawiarni typu ,boutique”.
Sprzedawa¢ bedzie wytqgcznie kawe z fir-
my Byron Bay oraz ciasta pochodzqgce od
miejscowych piekarzy. Menu uzupetniq
produkty australijskich firm m.in. Walla-
by Bar. Pierwsza kawiarnia otwarta zo-
stata juz w Liverpoolu. Pozostate powsta-
wa¢ bedq przez piec lat.
Brytyjski rynek bardzo rézni sie od au-
stralijskiego. Brakuje na nim przede
wszystkim kawiarni oferujgecych produk-
ty pochodzqce od niezaleznych produ-
centéw. To chcemy zmieni¢ - oSwiadczy-
ta Beverley Seymour z Green Cauldron.
- W przeciwienstwie do wielkich sieci wie-
my doktadnie, gdzie nasza kawa zostata
wyprodukowana.
Wiadomo, ze australijskie lokale powsta-
ng m.in. w Manchesterze i Leeds.

(MT)
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Cukier na swiecie rekordowo drogi

SWIAT. Rosng ceny cukru na $wiatowych
gietdach. W Nowym Jorku cukier surowy na
poczqtku lutego br. podrozat do najwyzsze-
go od 30 lat poziomu - ok. 780 dol. za tone
z dostawg w marcu. W Londynie za$ biaty
cukier byt najdrozszy w historii, jego cena
wyniosta ok. 845 dolaréw za tone.

Chinska gazeta Asia Times ostrzega, ze jesli
Chiny, zwykle samowystarczalne pod wzgle-
dem produkcji zywnosci bedqg musiaty kupié
miliony ton pszenicy na $wiatowym rynku,
jej ceny mogq zostaé wywindowane na wy-
jatkowo wysoki poziom.

Na swiatowych rynkach ceny pszenicy od

Fot. B&S

potowy listopada wzrosty juz o okoto 35
proc.
W raporcie nowojorskiej firmy High Frequen-
cy Economics, analizujgcej dane ekonomicz-
ne, jej gtéwny ekonomista Car Weinberg na-
pisat, ze oglgdanie si¢ na import pszenicy,
aby opanowaé inflacje napedzang suszq,
moze nie zadziataé. Plony zbéz w innych
krajach bedqcych ich gtéwnymi producen-
tami - jak Australia - réwniez zmniejszyty sie
w rezultacie klesk zywiotowych i niesprzyja-
jacej pogody.

(MT)

Ceny cukru wptywajg na koszt wszystkich wyrobow cukierniczych.



Fot. B&S

Stowacki rzgd
rozdaje mgke

SEOWACJA. Rzqd Ivety Radiczovej uwolni z rezerw panstwowych
45 tys. ton zb6z, z ktérych zostanie wyprodukowana mgka i ma-
karon dla najubozszych. Rzqd chce w ten sposéb poméc ludziom,
ktérzy utrzymujq sie z zasitkow socjalnych. Wzrost cen na Stowac;ji
w styczniu tego roku byt najwyzszy od pigciu lat.

Minister gospodarki Zsolt Simon poinformowat, ze mgke i makaron
bedg rozdawaty bezptatnie organizacje humanitarne. Kryterium
otrzymania pomocy zywnosciowej bedzie pobieranie zasitkow so-
cjalnych. W 5,5-milionowej Stowaciji zasitki otrzymuje 200 tys. osdb.
Razem z rodzinami to 7 procent obywateli.

Powodem takiej decyzji sq duze podwyzki cen podstawowych arty-
kutéw spozywczych. W styczniu mleko, masto i chleb zdrozaty prze-
cietnie o 5 proc. Stowacki Urzqd Statystyczny ostrzega, ze skala pod-
wyzek przekroczy wkrétce 12 proc.

Podwyzki to wynik oszczednosci budzetowych rzqdu, a zwtaszcza
zwigkszenia stawki podatku VAT z 19 do 20 proc. Kolejne przyczyny
to ubiegtoroczne kleski zywiotowe i zwigkszenie cen ropy na $wiato-
wych rynkach.

Opozycja twierdzi, ze znacznie lepszym rozwigzaniem bytaby obniz-
ka stawki podatku VAT na artykuty zywnosciowe.

(MT)

Chleb na Stowacji jest jeszcze drozszy niz w Polsce.

Lody z mleka matki

Wielka Brytania. Jedna z lodziarni w Londynie wytwarza lody wykonane
z... mleka matki - doniosta ostatnio Polska Agencja Prasowa. Ma to przy-
ciggng¢ smakoszy, ktérzy gustujq w produktach naturalnych. Jedna z ko-
biet, ktore sprzedajq lodziarni swoje mleko, 35-letnia Victoria Hiley uwaza,
ze to $wietny pomyst na promowanie naturalnego sposobu zywienia no-
worodkéw. - Bo c6z jest bardziej naturalne niz swieze mleko matki? - pyta.
Lodéw juz prébowata i bardzo jej smakujqg. Receptura tqczy kobiece mleko
z wanilig madagaskarskq i aromatem cytrynowym. Nowy smak o nazwie
,Baby Gaga” kosztuje 14 funtéw za porcje.

(AM)
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Fot. B. Ryczan

Jest juz pierwsza w Polsce
koszerna piekarnia

Pierwszy po wojnie certyfikat koszer-
nosci na wszystkie wyroby otrzymata
Piekarnia Peterek-Janowska z warszaw-
skiej Woli. Bochenek koszernego chleba
kosztuje 3 ztote.

Peterek-Jankowska to mata, tradycyjna
piekarnia. Obecny wtasciciel Marcin Pe-
terek reprezentuje trzecie pokolenie pie-
karzy w rodzinie. W piekarni od zawsze
pracuje sie wedtug tradycyjnych receptur,
wytwarzajgc pieczywo bez polepszaczy
i Srodkéw chemicznych. - Juz wczesniej
mieliSmy zaméwienia na koszerne pie-
czywo - opowiada wtasciciel. - Wytwarza-
liSmy je zgodnie z koszernymi zasadami,
ale i tak jeden rabin twierdzit, ze ono jest
koszerne, a inny znéw, ze wcale nie. Aby
by¢ w porzqdku, postanowiliSmy postarac
sie o certyfikat, ktéry rozwieje wszelkie
watpliwosci.

Przygotowania byty bardzo pracochton-
ne. Co prawda wtasciciele nie musieli
zmieniaé receptur czy technologii wytwa-
rzania pieczywa, ale musieli zrezygnowa¢
z niektérych pétproduktéw. - Mleka juz
nie uzywamy, z olejéw tylko Kujawski, bo
tylko ten uznawany jest za koszerny - wy-

Fot. B. Ryczan

4

Marcin Peterek zdecydowat sie na certyfikat, poniewaz od lat pracuje tradycyjnymi metodami.

licza Marcin Peterek. - Jajko musi by¢ bez
zarodka, jak sie takie trafi, trzeba je wy-
rzucié.

stwarzato jed-

Najwiecej probleméw

nak przygotowanie maszyn i urzqdzen.

Bardzo szybko piekarni posypaty sie koszerne zaméwienia.

12 - BAKE&SWEET - 2011/4 (5)

- Wszystko musiato by¢ idealnie czyste
- opowiada wtasciciel. - Formy musiatem
odda¢ do wypiaskowania, a to wigze sie
z dodatkowymi kosztami. Zaktad mylismy
wrzqtkiem, a ttuszcz ze $cian trzeba byto
wypali¢ palnikami gazowymi.
Certyfikat koszernosci przyznat piekarni
w marcu naczelny rabin Polski Michael
Schudrich. Teraz nad pracq piekarzy czu-
wa maszgijach, osoba specjalnie wyzna-
czona do tego celu przez gmine zydowskg.
Certyfikat jest wazny rok.
- Trudno okresli¢, ile bede miat zamoéwien,
jeszcze nie wiem, czy ta koszerno$¢ mi
sie optaci - oddaje Marcin Peterek. - Z do-
Swiadczenia wiem, ze certyfikat uzyskaé
nie jest tatwo. Problem mogq mie¢ szcze-
goblnie duze, nowoczesne piekarnie - kaz-
dg nowg maszyne nalezatoby rozebraé
na czesci, aby sprawdzi¢, czy pracuje
zgodnie z zasadami. Ja tego problemu
nie miatem, bo uzywam tradycyjnych,
prostych urzqdzen. Postanowilismy i$¢ na
catos¢ i postaracd sie o certyfikat, bo i tak
wytwarzamy pieczywo bez chemii i zgod-
nie z tradycjq. Koszerny chleb moze u nas
kupi¢ kazdy.

(AM)
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Amerykanskie lody juz w Polsce

Amerykanski koncern Mini Melts uru-
chomi swoje pierwsze punkty sprzeda-
zy lodéow w naszym kraju. Mini Melts
zaproponuje produkt z segmentu pre-
mium.

To lody w formie matych kulek sprzeda-
wanych w plastikowych kubkach. Lody
wytwarzane sq z naturalnych sktadnikéw,
obecnie w okoto 50 smakach.

Wedtug zapewnieh polskiego oddziatu
Mini Melts, juz w maju uruchomionych
zostanie kilkanascie lodziarni, m.in.
w w Sopocie, Warszawie i todzi. Do kon-
ca roku ma ich powsta¢ 30.

Fot. STOCKXCHNG

Firma buduje tez fabryke lodéw w Dtugo-
siodle pod Warszawq. Bedzie tam produ- Lody wytwarzane sq z naturalnych sktadnikow, obecnie w okoto

kowa¢ 20 tys. litrow lodéw dziennie. 50 smakach.

Mini Melts posiada m.in. fabryke lodow

w Korei Potudniowej oraz Zjednoczo- Na niektérych rynkach lody Mini Melts grode IAAPA, przyznawang za najlepszy
nych Emiratach Arabskich. Jej produkty  sprzedawane sq takze w automatach. nowy produkt.

sprzedawane sq juz w ponad 20 krajach. W USA otrzymata bardzo prestizowq na- (MT)

reklama

Polski cukier podbija swiat

Koncern Polski Cukier moze wkrétce staé sie Swiatowym gigan-
tem. Planuje inwestycje na catym swiecie. I G

W tym roku zacznie sie prywatyzacja koncernu. Jego plany ekspansji
siegajg od Motdawii po Brazylie. Ma to zapewni¢ Krajowej Spétce Producent mieszanek lndnwyl::h
Cukrowej pigte miejsce w Europie.
W roku obrotowym 2009/2010 udato sie spotce zwiekszy¢ obroty do
1,5 mld zt, a zysk netto wynidst 188 min zt.
Zarzqd Polskiego Cukru chce zwiekszy¢ zysk w tym roku, gtéwnie
dzieki wyzszym cenom cukru. Przedstawiciele koncernu jednocze-
$nie uspokajajg polskich konsumentéw. Twierdzq, ze ceny cukru
w Polsce osiggnety juz gérny putap i nie bedq dalej i§¢ w gore.

(MT)

reklama

Ceny cukru w Polsce osiggnety juz gérny putap i nie bedq dalej i$¢ w gére.

tel. 61 425 96 45, fax 61 424 47 02
www.filigo.pl
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Polski chleb z unijnym certyfikatem

Chleb pragdnicki jest kolejnym polskim
pieczywem, ktéry dostat unijny certyfi-
kat. Wpisany jest na liste regionalnych
specjalnosci o Chronionym Oznaczeniu
Geograficznym i moze by¢ produkowany
tylko w Krakowie.

- Jestesmy jedyni w catym kraju, ktérzy taki
chleb mogq wypiekac - méwi Antoni Madej,
wiasciciel krakowskiej piekarni B.A. Made;j.

Pieczywo charakteryzuje sie ciemnym mie-
kiszem i wypiekane jest w otrebach zytnich.
Jego szczegolng cechq jest tez wielkos¢ bo-
chenka, ktéry moze osiggaé¢ wage nawet 15
kilograméw. - Taki duze bochny pieczemy
jednak tylko okazjonalnie, na co dzien do
sprzedazy trafiajg nasze chleby pradnickie
o wadze 4,5 kilograma - méwi Antoni Ma-
dej, ktéry o przyznanie unijnego certyfikatu
starat sie od blisko trzech lat. - Nie zrobitem
tego dla jakiejs ochrony czy certyfikacji, ale
po to, aby uspotecznic te wiedze i nie zabraé
jej kiedy$ do grobu - przyznaje krakowski

Fot. Materialy producenta

Chleb pradnicki wypiekany jest tylko w Krakowie.

piekarz, ktéry jest tez prezesem Matopol-
skiej lzby Produktéw Regionalnych, Trady-
cyjnych i Ekologicznych.

W catej Europie ponad tysigc wyrobéw ma
unijne certyfikaty, w tym sq 24 produkty
z Polski. - Az osiem z nich pochodzi z Mato-
polski, a dwa, ktére sq z Krakowa, to wyroby
piekarskie - podkresla Madej przypomina-
jac, ze oprécz chleba prgdnickiego unijny
certyfikat majq tez obwarzanki.

Chleb wypiekany byt od XV wieku w Prqd-
niku, ktéry obecnie jest czesciq Krakowa
i niemal od poczqtku stat sie przysmakiem
kréléw. Wypiekany jest na zytnim zakwasie,
a jego tradycyjna metoda produkcji - skru-
pulatnie odtworzona z ustnych przekazéw
i receptur zapisanych w dawnych doku-
mentach - niemal wcale nie rézni sie od tej
sprzed kilkuset lat.

(TP)

Z kartq Visa po butki

Wiecej klientéw i zwiekszone bezpieczen-
stwo finansowe majg drobnym przedsie-
biorcom zapewni¢ nowe terminale ptatni-
cze PKO Banku Polskiego.

Wihasciciele matych piekarni i cukierni, ktorzy
do tej pory sprzedawali swoje wyroby wytqcz-
nie za gotéwke, mogq teraz skorzystac z bez-
gotéwkowej formy przyjmowania zaptaty na
warunkach atrakcyjniejszych niz dotychczas.
Przede wszystkim przez trzy miesigce nie
bedq musieli ptaci¢ za prowadzenie rachunku
biezqcego Biznes Partner (w ramach pakietu
Debiut lub Rozwdj), a przez dwa lata zostang
zwolnieni z optaty za prowadzenie rachunku
pomocniczego w ztotéwkach lub walutach
wymienialnych.  Zainstalowanie terminala
pozwala przedsiebiorcy na zredukowanie za-
réwno kolejek, jak i kosztu obstugi klientéw
przy jednoczesnym wzro$cie wydatkéw. Poza
tym piekarnia lub cukiernia, w ktérej mozna
ptaci¢ bezgotéwkowo, oprécz dotychczaso-
wych klientéw przyciggnie takze tych, ktérzy
korzystajg gtéwnie z plastikowych pieniedzy.
Promocja realizowana jest w ramach progra-
mu ,Kartg Visa zaptacisz wszedzie”.

(TP)
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AKO biznesowq gazelg

W 2011 roku firma AKO SA po raz siédmy
odebrata statuetke Gazeli Biznesu za nie-
zwykle dynamiczny rozwéj w 2010 roku.

Warto wspomnieé, ze rok ten byt niebywale
trudny, nie tylko dla branzy piekarsko-cu-
kierniczej, co spowodowato, ze wyréznio-
nych zostato 500 firm mniej w poréwnaniu
do poprzedniej edycji Gazel. - Jest to dla
nas wazne wyrdznienie, potwierdzajgce
rosngce zaufanie wielu polskich firm dla
marki AKO, ktérym serdecznie za to dzigku-
jemy. Motywuje nas to do ciggtego rozwo-
ju, nie tylko poprzez wprowadzanie coraz
bardziej innowacyjnych rozwigzan techno-
logicznych, ale tez do zwiekszenia mocy
produkcyjnej, poprzez inwestycje w nowy
park maszynowy - méwi prezes zarzqdu
AKO SA Jan Maciuba. Dzigki temu jestesmy
w stanie sprosta¢ wymaganiom obecnych
klientéw, powiekszajqc ilos¢ sprzedawane-
go asortymentu oraz wprowadzajgc nowe
produkty, ale tez zaprosi¢ do wspétpracy
nowych odbiorcéw. Dynamiczny rozwdj
nie tylko umocnit, ale tez poprawit kondy-
cje firmy, co zaowocowato znacznym jej
awansem w rankingu firm ogdlnopolskich.

Stabilna sytuacja daje gwarancje dobrej
jakosci produktu oraz obstugi, dlatego
zapraszamy do wspdtpracy z naszq firmg
- podsumowuje Jan Maciuba.
Redakcja Bake&Sweet serdecznie gratuluje
catemu zespotowi AKO SA kolejnego wyrdz-
nienia!

(TP)

Jan Maciuba jest dumny z wyréznienia.
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PO INSPIRACIE

DO HAMBURGA

Konrad Jankowski

Sq pozytywne sygnaty z hamburskich targow INTERNORGA 2011. Targi odwiedzili

piekarze i cukiernicy z naszego kraju, wsrod wystawcow nie zabrakto polskich firm.

Po szeéciu pracowitych dniach zakonczyla
sie 85. edycja Miedzynarodowych Targow
Branzy Horeca i Piekarsko-Cukierniczej.
Impreze odwiedzito ponad 100 tysiecy
zwiedzajacych z wielu krajow, w tym liczna
grupa Polakow.

- Dopiero debiutuje w branzy cukierni-
czo-lodziarskiej, ale poradzono mi, abym
wybral si¢ do Hamburga - méwi Marcin
Kotbasik z Wroclawia. - Z naszego miasta
na targi wyruszyla mocna ekipa, cho¢ na co
dzien ze sobg konkurujemy, czesto na takie
imprezy wybieramy si¢ w wigkszym gro-
nie. Po raz pierwszy bylem na zagranicz-
nych targach i musze przyznal, ze jestem
zachwycony. Ogromny rozmach, mndstwo
nowosci, wszystko co potrzebne do otwar-
cia biznesu w jednym miejscu.

Nowosci technologiczne byly mocng stro-
na tegorocznych targéw, nie zabraklo tez
nowych koncepcji biznesowych oraz kom-
pleksowych rozwiazan dla przedsigbiorstw
piekarsko-cukierniczych.

NOWY

REKORD TARGOWY

Miedzynarodowe targi INTERNORGA
2011 ustanowily nowy rekord - 1144 wy-
stawcOdw z 27 krajow. Najwiecej bylo firm
niemieckich, ale swoje produkty pokazy-
wali tez Wlosi, Amerykanie, przedstawicie-
le Wielkiej Brytanii. Nie zbraklo tez firm
dobrze znanych polskim piekarzom i cu-
kiernikom.

Aby zaspokoi¢ duze zapotrzebowanie ryn-
ku piekarsko-cukierniczego, dodatkowo

W Hamburgu pojawita sig czotéwka dostawcéw komponentéw dla branzy cukierniczej.
} FoT. INTERNORGA
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4 zostala zaaranzowana tymczasowa hala
B6.1. Obszar wyposazenia dla piekarn
i cukierni oraz sklepow piekarsko-cukier-
niczych zaprezentowalo az 250 wystawcow
na powierzchni 14 tysigcy metréw kwa-
dratowych. Szczegélnie duzym zaintereso-
waniem cieszyla si¢ strefa zwigzana z no-
woczesng aranzacjg cze¢$ci kawiarnianych,
ktérymi dysponuja juz wszystkie zachodnie
cukiernie, a ktore coraz cze$ciej aranzowa-
ne sg rowniez w Polsce.

Jezeli chodzi o maszyny i urzadzenia, pol-
scy piekarze szczegdlnie uwaznie przy-
gladali si¢ stoiskom producentéw piecow
- najnowsze technologie w tym segmencie
pojawia sie w Polsce prawdopodobnie do-

piero w przyszlym roku.

Poruszony zostal takze temat pokrewny
z branza piekarsko-cukierniczg. Przewod-
niczacy rady wystawcéw INTERNORGA I Na miejscu mozna byto szuka¢ inspiracji dla sztuki cukiernicze;...
Ralf Hubner stwierdzil, ze ,klimat gospo- For. INTernoRGA
darczy znacznie si¢ poprawia, tym samym
nastroj jest coraz lepszy w wielu obszarach

rynku out-of-home, gotowos$¢ inwestycji
ulegta znacznej poprawie wzgledem ubie- -‘
glego roku”. i
Wypowiedz ta dowodzi temu, ze dobrg in-
- N
L
antmare o

westycja moze by¢ wydzielenie lub stworze-
nie od podstaw cze$ci konsumpcyjnej lub

dalej idgcej gastronomicznej. Trend ten to
daleko idgca zmiana, dotyczaca w praktyce ]

wielu os6b z branzy.

UZNANI PRODUCENCI

Odwiedzajgc niemieckie targi mozna byto
napotka¢ wiele firm majacych juz ugrunto-
wang pozycje na polskim rynku piekarsko-
-cukierniczym.

Dla polskich przedsigbiorcéw, ktorzy wy-
brali si¢ do Hamburga byla to okazja do
nawigzania wielu interesujgcych kontaktow
handlowych.

Wsréd wystawcow znalezliSmy bardzo po-
pularng niemiecka marke, jaka jest Diosna
- ktéra w tym roku obchodzi jubileusz 125
rocznicy istnienia firmy.

Obecni byli réwniez producenci uznanych
nie tylko w Polsce piecéw Miwe oraz Win-
kler-Wachtel.

Nie moglo zabrakna¢ takze przedstawicieli
takich jak firm: Werner&Pfleiderer, Fortu-
na, Fritsch oraz Lippelt.

Szeroka oferta zachecali takze producenci
wyposazenia piekarni oraz cukierni, po-
nadto prezentowaly si¢ takze firmy specja-
lizujgce si¢ w aranzacji tychze obiektow.
Szeroka game produktéw prezentowaly fir- I ..degustowac dzieta mistrzéw.

my zajmujgce sie produkcja i dystrybucja FoT. INTERNORGA
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komponentéw i dodatkéw zaréwno pie-
karskich jak i cukierniczych. Jedno z naj-
bardziej okazalych stoisk zaprezentowala
firma Backaldrin, ponadto nie mniej wi-
doczni byli przedstawiciele takich marek,
jak Martin Braun, Unifine, Komplet oraz
Uniferm, doskonale znani réwniez polskim
rzemie$lnikom.

- Udziat w targach INTERNORGA to dla
firmy duzy krok w przéd, daje spore moz-
liwosci, jest gwarancja, ze firma i jej ofer-
ta stang si¢ obiektem zainteresowan wielu
0os6b z branzy - tlumaczy Joanna Stecka
z firmy Fortuna. - Nie mogto by¢ lepiej,
prosto z targéw trafita do Polski maszyna
naszej produkcji. Ponadto INTERNOR-
GA data nam duze perspektywy na dalszy
rozwoj firmy nie tylko w Polsce, ale i calej
Europie. Nic doda¢, nic ujaé, targi byly zna-
komite.

7 Hamburga zadowolony wrécil réwniez
Waldemar Zawidzki, szef sprzedazy firmy
Komplet.

- Bardzo udane targi, doskonale zorgani-
zowane, sgdze, ze Niemcy Polakow mogli-
by duzo nauczy¢ - relacjonuje. - Chocby
oznakowanie hal znakomite. Jeéli chodzi
o wystawcow z branzy, to w Niemczech za-
wsze wystawia si¢ czotéwka dostawcow dla
cukiernictwa i piekarnictwa. Nie ma chyba
przedsiebiorcy, ktéry wrécitby stamtad roz-

Czarowany.

PLATFORMA
WYMIANY INFORMACJI

Dlaczego polscy piekarze i cukiernicy kupu-
jg urzadzenia wlasnie w Hamburgu? - Zeby
zaopatrzy¢ si¢ w nowosci jeszcze zanim do-
tra one do Polski. To pozwala cho¢ na krot-
ko wyprzedzi¢ konkurencje - przyznaja.

W tym roku w Niemczech silng reprezen-
tacje przedstawicieli naszej branzy mialo
Tréjmiasto.

- Impreza bardzo ciekawa, reprezentujaca
bardzo wysoki poziom, ogromny obiekt,
duze powierzchnie wystawiennicze -
wszystkie te aspekty mozna uja¢ w dwoch
sfowach - pierwsza liga - podkresla Grze-
gorz Pellowski wlasciciel sieci Piekarnio-
-Cukierni Pellowski z Gdanska.

- Niestety, mimo wszystko musze podkre-
§li¢, ze Europa nie zaprezentuje szybko ta-
kiego poziomu, nie zrobi takiego show jak
to jest w przypadku podobnych imprez,
chociazby w Stanach Zjednoczonych - do-
daje. - Mimo to warto bylo pojechac.
Podobnego zdania na temat hamburskiej

imprezy jest Wojciech Niemc, wlasciciel

Jak co roku, zwiedzajqcy nie zawiedli.
For. INTERNORGA

WYDARZENIA F

I Tagi Internorga uchodzq za jedne z najwazniejszych w Europie.

FoT. INTERNORGA

Piekarni-Cukierni Rogalik z Gdyni, ktéry
jak przyznaje, na targi INTERNORGA wy-
bral sie juz po raz czwarty. - Impreza bar-
dzo udana, obserwujac wystawe od lat moge
stwierdzi¢, ze INERNORGA jest kluczowa
forma dialogu i prezentacji w tym rejonie
Europy - ocenia przedsiebiorca. - Réwnie
interesujace targi odbywaja si¢ tylko w Pa-
ryzu. Tego typu wystawy daja nam pieka-
rzom i cukiernikom réwniez obraz tego,
jaki trend w branzy bedziemy obserwowa¢
przez najblizsze lata, takze u nas w Polsce
- dodaje.

Kolejna 86. edycja INTERNORGA odbedzie
si¢ na terenie Targéw Hamburg od 9 do 14
marca 2012 roku. .

ZAKUPY NA MIEJSCU

Z badania zleconego przez gosci targow
i przeprowadzonego przez niezalezng agen-
cje badan rynkowych wynika, ze INTERNOR-
GA prezentuje wysoki poziom specjalizacji.
Wiekszos¢ oséb z branzy postanawiajqcych
odwiedzi¢ targi (53 %) byto osobami decyzyj-
nymi w aspektach rozwoju przedsigbiorstw.

Okoto 63% odwiedzajqgcych poinformowa-

fo, ze ztozyto tam zleceniq, albo ze zrobiq

to przed koncem wystawy. Ponad potowe
nabywcow byto przekonanych co do oferty
wystawcow INTERNORGA i postanowito od

razu dokonaé zakupdw.
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POLSKI AKCENT

U WSCHODNICH SASIADOW

Konrad Janowski

Dzien Polski odbyt sie po raz pierwszy w ramach zakonczonych niedawno Miedzynarodowych

Targéw Producentéw i Dostawcéw Zywnosci i Napojéw w Kijowie.

Prod Expo Ukraine, uwazane za jedne
z najciekawszych targéw spozywczych we
wschodniej czesci Europy, sa atrakcyjne
szczegblnie dla piekarzy i cukiernikéw ze
wschodniej i poludniowej czgsci Polski.
Targi Producentéw i Dostawcéw Zywnosci
i Napojow sa cze$cig wiekszej imprezy -
Migdzynarodowego Forum Przemystu Spo-
zywczego i Opakowaniowego IFFIP 2011,
w sklad ktorego wchodza réowniez Miedzy-
narodowe Targi Przemystu Opakowanio-
wego oraz Mi¢dzynarodowe Targi Maszyn
i Technologii dla Przemystu Spozywczego.
Tegoroczng edycje wydarzenia wystawcy
ocenili jako udanga.

- Dopiero planuje otwarcie malej cukierni

z tradycyjnymi wyrobami, pojechalem na
Ukraing, aby szuka¢ inspiracji i musze po-
wiedzie¢, ze znalazlem to czego chcialem
- powiedzial Marcin Pomorski z Lublina.
— Te targi sa co prawda niewielkie, ale bardzo
interesujace.

W tym roku po raz pierwszy targi mia-
ty mocny, polski akcent. Przy patronacie
Handlu i
cji Ambasady Rzeczypospolitej

Wydzialu Promogji Inwesty-
Polskiej
w Kijowie odbyl si¢ Dzien Polski z pre-
zentacja multimedialng polskiego sektora
rolno-spozywczego regionéw  kujawsko-
-pomorskiego, warminsko-mazurskiego,
todzkiego i lubelskiego.

Pomimo iz impreza obejmowala wiekszos¢

sektora spozywczego i branze opakowan, to
spora jej cze¢$¢ zostata po$wigcona branzy
piekarskiej i cukierniczej. W ramach Dnia
Polskiego polscy przedstawiciele mieli oka-
zj¢ spotkac si¢ bezposrednio z ukrainskimi
przedstawicielami sektora rolno-spozyw-
czego, wymieniajac do$wiadczenia prébo-
wali znalez¢ czynniki pozwalajace nawia-
zaé stala wspolprace zardwno na terenie
Ukrainy jak i Polski. W drugiej cz¢$ci Dnia
Polskiego odbyla sie prezentacja kuchni
polskiej, zauwazalne byly nawigzania do
tradycji polskiej. Obie strony juz podkre-
$laja, ze akcenty po$wiecone Polsce zosta-
ng réwniez zaplanowane podczas kolejnych
edycji targow. ]

Polskie stoiska wyrézniaty sie na tle miejscowych wystawcow.
Fot. PoLDER
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TO TRUDNY | JEDNOCZESNIE
FASCYNUJACY RYNEK

Rozmowa z Elzbietq Koseckq-Przymus, wspotwtascicielkg firmy Polder z tysomic, ktéra jako

jedyna firma z Polski reprezentujgca naszq branze wystawiata sie na zakonczonych niedawno
Targach Producentéw i Dostawcéw Zywnosci i Napojéw PROD EXPO w Kijowie na Ukrainie.

- Skad pomysl udzialu akurat w tych tar-
gach?

- PojechaliSmy tam na zaproszenie urzedu
marszalkowskiego naszego wojewddztwa wraz
z innymi firmami z Polski. Tak si¢ zlozyto, ze
jezeli chodzi o branze piekarsko-cukiernicza
bylismy jedyni. Generalnie nasza firma chetnie
bierze udzial w imprezach wystawienniczych,
poniewaz kazde targi czego$ ucza, korzystnie
wplywaja na relacje z klientami, sa dobra wi-
zytowka firmy. Postanowilismy, ze skoro tra-
dycyjnie juz jeste$my na poznanskiej Polagrze
czy Expo Sweet, nie powinno nas réwniez za-

brakna¢ na imprezach zagranicznych.

- Czy rynek na Ukrainie rozni si¢ od rynku
polskiego?

- Tak i to znacznie. Ukrainskie targi przy-
pominaly mi Polagre sprzed kilkunastu lat
w Polsce: niewielka oferta wystawiennicza,
bogate zagraniczne stoiska i ogromne zainte-
resowanie oferta z krajéw zachodnich.

Rynek na Ukrainie jest bardzo ubogi, jezeli cho-
dzi o sprzetikomponenty, aréwnoczesnie bardzo
chlonny nowosci i zainteresowany naszymi pro-
duktami. Ludzie s bardzo otwarci i przyjazni.
Z drugiej strony jednak, jezeli chcemy zaistnie¢
na tym rynku, musimy by¢ bardzo ostrozni.

- Dlaczego?

- To nadal kraj duzego ryzyka gospodarczego.
Problemem sg przede wszystkim przepisy cel-
ne, ktére stanowia trudna do przebycia bariere
dla polskich firm. Problem jest tez z mentalno-
$cig tamtejszych przedsiebiorcéw, stabilnoscia,
platnosciami...

Moim zdaniem warto zaistnie¢ na Ukrainie, bo
jest to potencjalnie ogromny rynek, ale trzeba
to robi¢ z rozmystem i rozwagg. Podczas Dnia
Polskiego, ktory odbyl si¢ w ramach targéw,
mieli$my spotkanie z miejscowymi wladzami
oraz z pracownikami Ambasady Polskiej w Ki-
jowie, ktorzy obiecali ulatwienia dla polskich
przedsiebiorstw, ktére chca inwestowaé na
tamtejszym rynku. Jezeli te obietnice zostang

zrealizowane, przedsiebiorcom bedzie fatwie;.

A

- Panstwa stoisko wyrdznialo sie na tle ofer-

ty miejscowych dostawcéw. Zagraniczni wy-
stawcy budzili ogromne zainteresowanie.
Dlaczego w Kijowie bylo tak niewielu pol-
skich przedsigbiorcow?

- Prawdopodobnie z powodéw, ktore opisatam

powyzej. Cho¢ sg juz firmy, moze nie polskie,
ale znane na naszym rynku, ktére zdecydowa-
ty si¢ na otwarcie przedstawicielstwa na Ukra-
inie i to ich mozna bylo zobaczy¢ w gronie wy-
stawcow. Takim przykladem byla choéby firma
Zeelandia. .
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MAYE WIELKIE TARGI

Aneta Marczak

Juz za nami druga edycja Slgskich Targéw Cukierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich
SweetTARG 2011, ktére odbyty sie w Katowicach. Odwiedzajqcy i wystawcy byli zadowoleni: jak
na lokalne targi o niedtugiej tradycji byto to wyjgtkowo udane wydarzenie.

W Katowicach prezentowali si¢ dostawcy
urzadzen i technologii z calej Polski, nie
zabraklo réowniez duzych firm. Wsréd od-
wiedzajacych bylto okoto 1000 profesjonali-
stow, gtownie z regionu $laskiego.

- Moim zdaniem to bardzo interesujace tar-
gi - ocenia Rajmund Kawalec, wlasciciel fir-
my Kames z Warszawy, ktora w Katowicach
prezentowala najwigksze stoisko. - Przyjez-
dza tu wielu odwiedzajacych z potudniowe-
go regionu Polski, ktérzy rzadko wybieraja
si¢ na targi w innych cze$ciach kraju. Duzo
si¢ dzieje, trwaja konkretne rozmowy, dla-
tego jako bardzo zadowolony wystawca na-
mawiam innych do wystawiania si¢ w Ka-
towicach. Moim zdaniem, te targi maja

ogromny potencjat.

Firma Kames prezentowala w Katowicach
wiele nowosci, jezeli chodzi o smaki lodéw.
Ciekawe bylo réwniez samo stoisko, w stu Piekarze, ktérzy szukali nowych rozwigzan, mogli na miejscu obejrzec i poréwnaé¢ maszyny.
procentach wykonane z materialéw odna- I For. Anera Marczak

wialnych. Wlasciciele Kamesa maja wielkie .
serca - wszystkie lodowe nowosci, ktérymi ] N - ]
chwalili si¢ w Katowicach, zawieZli po targach ' - : Sl
do dwdch miejscowych doméw dziecka.
Bardzo dobrze ocenili targi przedstawicie-
le firmy Baker Serwis z Tarnowskich Gor,
ktérzy w Katowicach przygotowali bardzo
ciekawa ekspozycje z pokazami sztuki cu-
kierniczej i kilkunastoma nowos$ciami.
Réwnoczesnie byta to jedyna firma, ktorej
az dwa z produktéw prezentowanych na tar-
gach otrzymaly wyrdznienia. - Targi bar-
dzo udane, konkretny klient, duze i male
kontrakty - ocenia Bogdan Tatarczyk, wta-
$ciciel firmy.

Podobne opinie wypowiadali piekarze

i cukiernicy odwiedzajacy targi. - Cenig

te targi wlasnie dlatego, ze sg kameralne -
mowi Piotr Waz, wlasciciel Piekarni Farina
z Dziadowej Klody. - Mozna wszystko na I Nie zabrakto lodéw o nowych, wyjgtkowych smakach.

o . P . . Fot. ANETA MARCZAK
spokojnie obe]rzec i porozmawiac. Przyje-
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Nie brakowato oryginalnie zaaranzowanych stoisk.
Fot. ANETA MARCZAK

chatem spod Wroctawia, dla mnie plusem jest wiec tez to, ze wizyta
na SweetTarg moze ograniczy¢ si¢ do jednego dnia.

Markowi Jakubcowi z Rudy Slaskiej podoba si¢ to, ze targi odby-
wajg si¢ w Katowicach. - To taka nasza lokalna inicjatywa - cieszy
sie wlasciciel Piekarni Jakubiec. — Dobrze, ze aby zobaczy¢ nowosci
z naszej branzy nie trzeba wybiera¢ si¢ do Warszawy czy Poznania.
Targom towarzyszyl blok wykladéw prowadzonych przez naukow-
céw Wydzialu Technologii Zywnoséci Uniwersytetu Rolniczego
w Krakowie.

Honorowy patronat nad SweetTARG 2011 objeli: Marszalek Woje-
wédztwa Slaskiego, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Izba Rze-
mieélnicza oraz Malej i Sredniej Przedsiebiorczosci w Katowicach,
Stowarzyszenie Cukiernikéw, Karmelarzy i Lodziarzy Rzeczpospo-
litej Polskiej, Cech Rzemiost Réznych w Katowicach.

Nowosci prezentowane na targach mozna obejrze¢ w tym numerze

naszego pisma. ]

Targi byty okazjq do rozméw na wysokim szczeblu.
Fot. ANETA MARCZAK

WYDARZENIA F

NAGRODY DLA NAJLEPSZYCH

Produkt SweetTARG 2011, jury w sktadzie:

* przewodniczqcy - prof. dr hab. inz. Marek Sikora - Uniwersytet Rolni-
czy w Krakowie - Wydziat Technologii Zywnosci

oraz cztonkowie

e prof. dr hab. Jan Klimek - prezes |zby RzemiesIniczej oraz Matej
i Sredniej Przedsiebiorczosci w Katowicach, Szkota Gtéwna Handlowa
w Warszawie - Katedra Systeméw Zarzqdzania;

* mgr inz. Pawet Witas - prezes spétki z 0.0. VIMAT - absolwent Politech-
niki Slgskiej Wydziatu Mechaniczno-Technologicznego

dokonato przeglgdu 14 zgtoszonych do konkursu produktow.

Po spotkaniu z wystawcami oraz zapoznaniu sie z walorami zgtoszonych

artykutéw i urzqdzen postanowiono podzieli¢ je na 2 kategorie: katego-

ria 1-urzgdzenia i kategoria 2 - artykuty spozywcze.

W trakcie obrad wytoniono laureatéw i przyznano nastepujqce nagrody:

W kategorii URZADZENIA przyznano:

* MEDAL Migdzynarodowych Targéw Katowickich Firmie Handlo-
wej MASZ - Dariusz Malinowski za mieszarke spiralng z dziezq
wyjezdng i panelem dotykowym. Na ocene wptynety: w 100 proc.
polska produkcja oraz miedzy innymi innowacyjno$é w postaci mozli-
wosci programowania receptur wedtug wielu parametréw, mozliwosci
monitorowania proceséw technologicznych z zabezpieczeniem w przy-
padku przegrzewania ciasta, a takze mozliwosci kodowania progra-

mow pracy urzgdzenia.

Trzy réwnorzedne wyrdznienia przyznano:

¢ firmie BAKER - SERWIS - LINIA za urzgdzenie do produkcji pgczkéw
SFG. Doceniono tatwos¢ obstugi, utatwienie w produkgji i mozliwosci
skrécenia czasu pracy, prosty montaz i fatwosé czyszczenie urzqdzenia
oraz to, ze maszyna nie wymaga konserwacji;
firmie HERT Sp. z 0.0. Akcesoria Sp. Komandytowa za oblewarke do
czekolady DEDY, model 220, z transporterem odbiorczym. Doce-
niono migdzy innymi: szerokie mozliwosci zastosowania do wylewania
korpuséw pralin w formach oraz oblewania catych produktow, mozli-
wosc¢ pracy z czekoladq i polewami, system podawania czekolady oraz
fatwos¢ czyszczenia i konserwagji;
SUPRA GROUP - Producent Maszyn Cukierniczych - K&R Rafat
Mucha za TRIOMAX CNC - trzygtowicowy automat do ciastek.
Doceniono wielofunkcyjnos¢ i zautomatyzowanie maszyny stuzqcej do
produkcji szerokiej gamy ciastek oraz innowacyjng gilotyne do ciecia

ciast dtugich nadziewanych.

W kategorii PRODUKT ZYWNOSCIOWY przyznano:
* MEDAL Migdzynarodowych Targéw Katowickich firmie BALVITEN

Sp. z 0.0. za chleb wiejski jasny bezglutenowy 200 g. Doceniono dba-

fo$¢ o najwyzszq jakos¢ produktéw bezglutenowych, prozdrowotny sktad
produktow pieczywa oraz wyjgtkowe walory teksturalne i organoleptycz-
ne, ktore sq osiggnieciem na skale europejskg a nawet swiatowaq.

Dwa réwnorzedne wyréznienia w kategorii PRODUKT ZYWNOSCIOWY

przyznano:

* firmie BAKER - BERG BACK - LINIA za chleb PIGALLE z kasztana-
mi. Doceniono wyjgtkowg kompozycje najszlachetniejszych mak oraz
zawarte w mieszance jadalne kasztany, sproszkowane pestki winogron,
szafran, kolendre i pestki z dyni, wysmienity smak i wartosci odzywcze;
firmie COSSIE Sp. z 0.0. za nadzienie czekoladowo-orzechowe. Do-
ceniono wyjgtkowy smak, aksamitng konsystencje, szerokie zastosowa-
nie, mozliwosci gtebokiego zamrazania i uzycie w produkeji orzechéw
laskowych.
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/ASKOCZYtA

LICZBA ZWIEDZAJACYCH

Bartosz Ryczan

Konczgce sie warszawskie targi EuroGastro - najwieksze targi dla branzy HoReCa

w Polsce - okazaty sie strzatem w dziesiqtke dla wiekszosci wystawcow. Zwiedzajgcy

natomiast narzekali na problemy z infrastrukturg w halach targowych.

Na EurgoGastro wystawialo si¢ okoto 200 wy-
stawcow, w wiekszosci byli to dostawcy zwiazani
z branza gastronomiczng, ale nie zabraklo réw-
niez firm z oferta dla cukierni ilodziarni. Wspélne
stoisko przygotowali przedstawiciele producenta
mieszanek lodowych Filigo oraz firma Lodmar,
dostawcy urzadzen do produkeji lodéw.

- Teoretycznie nie jest to nasza branza, cho¢
spotykamy si¢ z duzym zainteresowaniem ze
strony potencjalnych klientéw - méwi Arka-
diusz Siwka, przedstawiciel wystawcow. - Na
razie trudno okresli¢, kto jest dla nas klientem
docelowym na tych targach, wszystko okaze
sie dopiero po ich zakoniczeniu.

Podobne odczucia miata Liliana Majchrowska
z firmy Unifine Food &Bakelngredients Polska
Sp. zo.o0.

- Jeste$my zadowoleni z frekwencji na targach
- podkresla. - W naszym przypadku klient
ostateczny jest rownie wazny jak dystrybuto-
rzy, jednakze do dystrybutoréw w wigkszosci
juz dotarliémy, wiec teraz interesujg nas np.
wlasciciele cukierni.

Wystawcow pozytywnie zaskoczyla frekwen-
cja - nikt nie narzekal na brak zainteresowa-
nia produktami - jednak z powodu ogromnej
iloéci odwiedzajacych, dostep do wiekszosci
stoisk byl utrudniony.

Chociaz wlasciciele warszawskiego Centrum
MT Pol-
ska dolozyli wszelkich staran, by pomiesci¢

Handlowo-Kongresowego firma

wszystkich wystawcow, ustawiajac dodatkowa
wiate na zewnatrz budynku, to jednak brako-

walo miejsca dla zwiedzajacych.

Ogromne tlumy podazaly waskimi zattoczo-
nymi $ciezkami, egzaminu nie zdaty réwniez
bramki elektroniczne, ktére caly czas mialy
problemy z obstuga kart wejscia.

Bardzo interesujace byly natomiast imprezy
towarzyszace targom. Duze zainteresowanie
wzbudzily Pokazy Sztuki BBQ usytuowane
na zewnatrz budynku. Nie zabrakto konkur-
sow gastronomicznych, a byly to III Edycja
Konkursu Kulinarny Talent, VI Festiwal
Kuchni Greckiej, IV Mistrzostwa Polski Kel-
neréw JUNIOR WAITER 2011, odbywajace
sie¢ w ramach pierwszego w Polsce oficjalne-
go Dnia Kelnera, X SCAE Mistrzostwa Bari-
stow, I1I Polskie SCAE Mistrzostwa Coffee In
Good Spirits oraz V Polskie SCAE Mistrzo-
stwa Latte Art. .

Targi wzbudzity duze zainteresowanie zwiedzajqgcych.

I Fort. BARTOSZ RYCZAN
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Wsrod wystawedw nie brakowato firm zwigzanych z naszq branzq.
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POLACY BEDA

PODBIJAC STUTTGART

Aneta Marczak

Rozpoczeta sie intensywna promocja najwiekszych w Niemczech i jednych z najwiekszych

w Europie targéw rzemiosta piekarniczo-cukierniczego Stidback w Stuttgarcie. Co roku te

targi odwiedza kilka tysiecy zwiedzajqcych z Polski.

Tegoroczng, 23. juz edycje zaplanowano w ter-
minie 22 - 25 pazdziernia 2011 na jednych
z najnowoczesniejszych w Europie terenach
targowych, zlokalizowanych tuz przy lotnisku
w Stuttgarcie i autostradzie.

- Targi Stidback to najwazniejsza impreza wy-
stawiennicza poswigcona rzemiostu piekar-
sko-cukierniczemu w Niemczech - podkresla
Aneta Kuzmicka z Przedstawicielstwa Targéw
Stuttgarckich w Polsce. - Targi koncentruja sie
na prezentacji sprawdzonych, tradycyjnych
produktéw, jak réwniez innowacyjnych tech-
nik produkeji, nowatorskich maszyn i urza-
dzen oraz trendéw, ktére beda obowiazywaé
w branzy w nadchodzgcym okresie. Siidback
odwiedzaja kompetentni specjaliSci ze wszyst-
kich firm zwigzanych z branzg, m.in. z pie-
karni, cukierni, kawiarni, kafeterii, lodziarni,
snack baréw, gastronomii, hotelarstwa, sekto-
réw fast-food i Zywienia zbiorowego.

Ostatnia - ubiegloroczna edycja targéw Sid-
back zakonczyta si¢ pelnym sukcesem. Oferte
zaprezentowang przez blisko 500 wystawcow
z 16 krajow (w tym firma Jeremy z Polski) obej-
rzato ponad 30 000 zwiedzajacych, z czego 80
proc. stanowily osoby majace wplyw na decy-
zje inwestycyjne w firmie.

Zakres tematyczny targéw obejmuje surow-
ce, potprodukty i dodatki dla piekarnictwa,
cukiernictwa i do produkcji lodéw, maszyny
i urzadzenia dla piekarni i cukierni, wyposa-
zenie sklepéw i kawiarni, wyroby piekarni-
cze i cukiernicze, kawe, herbate oraz branze
wspierania sprzedazy (dekoracje, opakowania,
ubiory stuzbowe, oprogramowanie kompute-
rowe, itd.)

Wymianie wiedzy na temat aktualnych tren-

déw i innowacji w branzy stuzy ciekawy pro-

Siidback to najwieksze targi naszej branzy w Niemczech.

I FoT. TARGI SUDBACK

gram ramowy towarzyszacy targom. W ra-
mach programu ramowego go$cie targowi
moga uczestniczy¢ m.in. w Forum Trendéw
w Piekarnictwie i Forum Trendéw w Cukier-
nictwie. Szczegdlnym zainteresowaniem zwie-
dzajacych ciesza si¢ liczne prezentacje i pokazy
»Na zywo” przygotowane przez Zwigzek Ce-
chéw Rzemiosta Piekarskiego Landu Badenia-
Wirtembergia i Zwigzek Cechow Rzemiosta
Cukierniczego Landu Badenia-Wirtembergia,
bedace partnerami targéw Stidback.

- Targi Stidback pragna promowa¢ nowatorskie
iinnowacyjne produkty i koncepcje pojawiaja-
ce sie w branzy piekarsko-cukierniczej. Stuzy
temu konkurs Stidback Trend Award, ktéry
podczas tegorocznej edycji targéw odbedzie si¢
po raz siédmy. Do konkursu mozna zglaszaé
innowacje produktowe w zakresie rozwigzan
technicznych, wzornictwa i koncepcji - doda-
je Aneta Kuzmicka. - Innowacje zglaszane do

konkursu nie moga funkcjonowa¢ na rynku
dluzej niz jeden rok, prototypy nie sa dopusz-
W konkursie Siidback
Trend Award moga wzig¢ udziat nie tylko fir-

czone do konkursu.

my niemieckie, ale rOwniez zagraniczne (m.in.
polskie), ktdre zglosza swéj produkt do 31 lipca
br. (jedna firma moze zglosi¢ tylko jeden pro-
dukt). Udziat w konkursie jest bezplatny. Zglo-
szone produkty beda oceniane przez fachowe
jury m.in. wedlug kryteriéw funkcjonalnosci,
bezpieczenstwa uzytkowania, przyjaznosci
dla $rodowiska, oszczednosci oraz jakosci in-
nowacyjnej i jakosci wykonania. Partnerem
konkursu sg czasopisma: Allgemeine Bécker-
Zeitung i BAKO-magazin.

Wigcej informacji na temat targéw i kon-
kursu Stidback Trend Award jest dostepnych
nastronie www.messe-stuttgart.de/suedback
i w Przedstawicielstwie Targéw Stuttgarc-
kich w Polsce. .
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BRANZA RUSZA

Aneta Marczak

Jaka jest obecnie kondycja branzy piekarskiej i cukierniczej? Jak zwiekszy¢ efektywnosé

produkcji w oparciu o najnowsze technologie? Odpowiedzi na te i wiele innych pytan
bedzie mozna uzyska¢ na Targach Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego BAKEPOL
w dniach 2-6 kwietnia 2011, ktére odbedq sie w Kielcach.

Bakepol uchodzi za najwieksze wydarzenie
dla branzy piekarskiej i cukierniczej roku
2011 w Polsce. Organizowany jest juz po
raz trzeci przez Miedzynarodowe Targi Po-
znanskie w Kielcach.

Tegoroczna edycja zgromadzi imponujaca
liczbe ponad 100 wystawcoéw z Polski, Nie-
miec, Czech, Stowacji, Litwy - prognozuja
organizatorzy. - Obecni beda producenci,
importerzy i dystrybutorzy surowcow oraz
dodatkow piekarskich, cukierniczych i lo-
dziarskich, maszyn i urzadzen do wyrobu
pieczywa, produkcji ciastkarskiej, maszyn
do formowania, dozowania i konfekcjo-
nowania oraz piecow piekarskich, a takze
systeméw pakowania i magazynowania
produktdw.

CZAS NA NOWOSCI

Targi BAKEPOL obfitowa¢ beda w pre-
zentacje nowych produktéow. Wystawcy
przedstawia ponad 70 nowosci rynkowych.
Wsréd nich m.in. najnowsze rozwigzania
technologiczne dla wspétczesnych piekarni
i cukierni - poczawszy od maszyn i urza-
dzen, poprzez cale linie technologiczne wy-
korzystywane na kazdym etapie produkcji,
rozwigzania informatyczne usprawniajace
produkcje, systemy etykietujace, a takze
surowce, potprodukty oraz dodatki i kom-
ponenty piekarnicze i cukiernicze.

Dla branzy BAKEPOL to wy$mienita oka-
zja, by ,na zywo” zobaczy¢ i przetestowal

konkretne urzadzenia a nawet cate linie
produkcyjne. To takze szansa na wymiane I Na targach bedzie mozna podziwiaé mistrzéw sztuki cukierniczej.

J— . . L1k For. MTP
opinii i do$wiadczen w gronie wlascicieli
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Bakepol to doskonate miejsce na spotkania biznesowe.

I Fot. MT PoznAN

i menedzeréw zakladéw piekarskich, cu-
kierniczych i lodziarskich oraz piekarzy,
cukiernikéw, a takze mlodych adeptéow tych
zawodow.

Polskie piekarnieicukiernie ewoluuja w kie-
runku firm taczacych forme nowoczesnego
zakladu produkcyjnego z eleganckimi loka-
lami oferujacymi réznorodny asortyment
produktéw, ktore kuszg intensywnym aro-
matem, intrygujacym wygladem i wyszu-
kanym smakiem. Na targach nie zabraknie
wiec takze inspiracji serwowanych podczas
codziennych pokazéw wypieku pieczywa,
przygotowania i dekorowania wyroboéw cu-
kierniczych.

POKAZY | PREZENTACJE

Na przestrzeni Forum Rzemie$lnikow Pie-
karstwa i Cukiernictwa mistrzowie piekar-
scy i cukierniczy z calej Polski prezentowa¢
beda wyrafinowane receptury i zaskakujace
kompozycje smakowe. W sobote i niedziele
(2 i 3 kwietnia) bedzie mozna doskonali¢
technike wypieku butek posypanych kwia-
tem akacji, butek fermentowanych w soku
brzozowym, buteczek bankietowych z prze-
znaczeniem dla gastronomii oraz chlebow
wypiekanych na kamieniu na lisciach po-

krzywy, kapusty oraz chrzanu. W ramach
specjalnego pokazu Mistrza Piekarskiego
Jézefa Zidtkowskiego zaprezentowane zo-
stang roéwniez tajniki wyrobu i wypieku
smakowitych chalek, plecionek i rogali. Po-
niedzialek i wtorek (4 i 5 kwietnia) naleze¢
beda do cukiernikéw prezentujacych ten-
dencje i techniki przygotowania kunsztow-
nych dekoracji w stylu angielskim, ozdéb

z karmelu oraz figurek z marcepanu.

WYSTAWCY MAJA GtOS

Interesujaco zapowiadaja si¢ takze pokazy
i prezentacje przygotowane przez wystaw-
coéw targéw BAKEPOL. Oferte handlowa
wzbogaca pokazy pracy maszyn do wy-
pieku butek, bagietek, pieczywa wloskie-
go, chlebow, paczkéw i drozdzdwek oraz
ich dekoracji. Dodatkowga atrakcja bedzie
mozliwo$¢ degustacji §wiezych wypiekow.
Zaprezentowane zostang réwniez metody
pakowania chleba, zapiekanek, pieczywa
cukierniczego w folie typu strech oraz pro-
duktow ciastkarskich opakowania kartono-
we na réozne okazje. Bedzie mozna takze za-
czerpna¢ wiedzy na temat znakowania oraz
deklarowania jakos$ci wyrobow piekarskich
na etykietach i opakowaniach. ]

WYDARZENIA F

ZDANIEM WYSTAWCOW

Waldemar Zawidzki [EEES""""%2==
szef sprzedazy firmy 1
Komplet

Wystawiamy sie na Bakepolu, poniewaz na-
szym zdaniem sq to bardzo wazne dla branzy
targi. Biorg w nich udziat nasi klienci z terenu
wschodniej i potudniowej Polski, ktérzy rza-
dziej docierajg na imprezy targowe np. do
Poznania czy Warszawy. Nie bez znacznie
jest tez fakt, ze organizatorzy zadbali o to,
aby udziat w tych targach byt atrakcyjny dla
wystawcow - oferta byta potgczona z ofertq
udziatu w Polagrze, ktére to targi sq dla nas

réwniez interesujqce.

Joanna Zagata
Eco Trade

Na Bakepolu bedziemy juz po raz trzeci.
Jestesmy wystawcq od poczgtku istnienia
tych targéw. Wystawiamy sie, poniewaz wi-
dzimy wymierne efekty bezposrednich spo-
tkan z klientami. Dla naszej firmy wazne jest
tez, aby by¢ tam, gdzie zbiera sie branza ze
wzgledéw prestizowych.

Zazwyczaj jezdzimy do klientéw z katalo-
giem, gdzie mogq oglgda¢ nasze wyroby, na
targach mozemy ich nimi poczestowad.
Dlaczego akurat Kielce? Sqdzimy, ze to uda-
ne targi, cho¢ moze nie az tak jak poznanska
Polagra, ktérq uwazamy za bardzo presti-
zowq, czy chocby tegoroczne Expo Sweet,

ktére nalezy zaliczy¢ do grona wyjgtkowo

= /m

3

Bakepol to dla nas wazne targi piekarnicze,

dobrych imprez.

Beata Kotodziej
Cream

drugie zaraz po Polagrze. Dobrze, Ze te targi
sq na potudniu Polski, to sprzyja odwiedzi-
nom klientow ktérzy majq dalej do Poznania
a mogq przyjechac do Kielc. Moim zdaniem
targi te majg dobrg organizacje, fakt, ze sq
niewielkie i typowo piekarnicze daje mozliwos¢
spokojnych rozméw z konkretnymi klientami.
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O LODACH PO WtOSKU

TRZEBA I1SC DO PRZODU

Tomasz Przysiezny

O ekologicznych lodach, oszukanczych praktykach oraz wadach polskiej
tradycji cukierniczej rozmawiamy z Raffaele Derosa - wtoskim specjalistq od

produkcji lodow tradycyjnych.

- Czy rzeczywiscie kiedys lody rzemie$lnicze
byly zdrowsze i smaczniejsze?

- Mysle, ze chodzi tu o cos innego. W czasach
socjalizmu w Polsce nie bylo niczego, a to co
bylo, lepiej smakowalo. Na przyktad, gdy dwa-
dziescia lat temu bylem w Polsce, w sklepach
byly trzy rodzaje sera i kazdy wszystkim sma-
kowal. Dziesi¢¢ lat pozniej bylo juz pigcdzie-
sigt réznych seréw, ale kazdy wspominal te
produkty sprzed lat i méwil, ze byly lepsze. To
nieprawda. Wczesniej nie bylo wyboru i dla-
tego lepiej wspominamy to, co w ogéle byto
dostepne.

Tak samo jest z lodami. Czesto méwi sie,
ze kiedy$ lody byly lepsze i na naturalnych
sktadnikach. Ja uwazam, Ze to co teraz jest
na rynku jest zdrowsze i bezpieczniejsze.
Postep technologiczny pozwala na to, aby
doktadniej wszystko bada¢ i kontrolowa¢
jakos$¢ zywnoéci. W ubieglym roku zaprze-

stano dodawaé do loddw sztuczne barwniki,

SPECJALISTA OD KRECENIA

Raffaele Derosa jest nie tylko konsultantem
technologicznym produkcji lodéw tradycyj-
nych we wioskiej firmie Fabbri. Jest rowniez
kucharzem o ogromnym poczuciu humoru,
ktéry czesto powtarza, ze ,rosét nie moze
istnie¢ bez wtoszczyzny”. To - jego zdaniem
- najlepiej charakteryzuje przyjazn miedzy
narodami polskim i wioskim. Scisle wspét-
pracuje z siecig sklepéw Alma jako ekspert
kulinarny oraz jest showmanem w progra-
mie Balanga Italiana, gdzie gotuje nie tyl-
ko spaghetti. Zdaniem smakoszy, Raffaele
Derosa to jednak przede wszystkim najlep-
szy w Polsce specjalista od krecenia lodow.
Oczywiscie wioskich.
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ktore powodowaly rézne choroby, zwlaszcza
u dzieci. To dzigki postgpowi jesteSmy w sta-
nie eliminowa¢ z Zywnosci to co szkodliwe.
Kiedys$ nie bylo to mozliwe, bo nawet nie
mielismy takiej wiedzy.

- Czy ta wspolczesna wiedza jest jednak do-
brze wykorzystywana przez producentow lo-
déw rzemieslniczych?

- Lody produkowane na naturalnych skiadni-
kach kiedy$ robiono z owocdw, cukru i jajek.
Tych ostatnich uzywano dlatego, ze nie bylo
wowczas stabilizatoréw. Teraz lody robione
na jajkach nie sa jednak najlepszym rozwia-
zaniem. Jajko moze by¢ przyczyng réznych
choréb, a poza tym szybko sie starzeje i wyrob
z jego dodatkiem ma krotki okres przydat-
noséci do spozycia. Ale to nie brak jajek jest
problemem. Wielu producentéw lodéw rze-
mie$lniczych po prostu oszukuje. W skladzie
prawdziwych lodéw powinno sie znalez¢ mle-
ko, $mietana, cukier oraz pasty smakowe. Nie-
ktérzy jednak, aby zaoszczedzi¢ na kosztach
produkcji, zamiast $mietany daja tluszcz ko-
kosowy. On rzeczywiscie bardzo podnosi po-
ziom tluszczu w produkcie, ale takie lody sma-
kuja i wygladaja jak przemystowe. Gtéwnymi
winowajcami takiego stanu rzeczy sa jednak
producenci komponentéw, bo to oni zachg¢caja
cukiernikéw, by robili lody na thuszczu roslin-

nym a nie mlecznym.

- Na é$wiecie od lat panuje moda na ekologicz-
ne produkty. Czy opanowala juz rynek w Pol-
sce i w Panskich rodzinnych Wloszech?

- Stowo ,ekologiczne” jest w Polsce bardzo
skomplikowanym stowem. To co jest ekologicz-
ne powinno spetnia¢ odpowiednie warunki.
Na przyktad tam, gdzie uprawia si¢ ekologicz-
ne owoce, nie moga jezdzi¢ samochody, musza
by¢ czyste rejony, a wszystkie owoce powinny
by¢ zbierane w nalezyty sposob. Jezeli mowi-
my o ekologicznych produktach, musimy tez
pamietac o tym, ze to wymaga wiecej wysitku
i pracy. Dlatego kosztuje wigcej. Aby to kupic,
trzeba mie¢ ekologiczng kieszen.

Juz teraz cukiernicy placza, ze komponenty
do lodéw sa bardzo drogie, a chca korzystaé
z ekologicznych skiadnikéw. Przeciez to wow-
czas bedzie dwa razy drozsze.

Kiedy widze jabtko ekologiczne i zwykle to
nie dostrzegam roéznicy. Z pewnosciag ona
jest, ale nie az taka ogromna. We Wloszech
sa najlepsze jabtka na $wiecie. Wiele z nich
trafia do polskich sklepéw. Ale u nas nikt nie
moéwi, ze one sa ekologiczne. One sg tadne,
zadbane, soczyste, ale nie maja ekologicz-
nych certyfikatow.

- Ale produkty naturalne zdecydowanie
juz wyeliminowaly dodatki chemiczne
z lodéw?

- Jezeli chcemy produkowac¢ lody w petni na na-
turalnych sktadnikach, mozna skoncentrowaé
sie na sorbetach. Owoce, cukier, woda, stabili-
zator i odrobina pasty smakowej daje gwaran-
cje otrzymania dobrego produktu, ktory staje
sie coraz bardziej popularny wéréd amatoréw
lodéw. Takze tych naturalnych. Zwlaszcza ze
coraz wiecej klientéw zdaje sobie sprawe, iz
stabilizator, jakiego dodaje si¢ do lodow, jest
pochodzenia naturalnego i wytwarza sie go
z algi morskiej. To nie jest chemia.

Niektérzy cukiernicy przy produkeji rze-
miesélniczych wyrobow uciekajg od past sma-
kowych. Bez nich tez mozna zrobi¢ lody, ale
ja zawsze poréwnuj¢ owoce do kobiet. Raz sg
stodkie, a raz nie s3. Robienie lodéw tylko na
owocach nie daje gwarancji co do stalej jakosci
produkgji. Z kolei pasta smakowa daje pew-
nos¢, ze klient ktory dzi§ zasmakuje w lodach,
jutro czy za rok zje takie same. One niczym
nie beda sie r6zni¢, mimo iz owoce, jakie sg do
nich dodane, mogg by¢ za kazdym razem nie-
co inne w smaku. Takie pasty to rowniez nie
jest chemia, lecz odpowiednio dobrane owoce

i syrop glukozowy.

- Cukiernicy do swoich lodéw rzemie$lni-
czych zazwyczaj dodaja juz odpowiednio
przygotowane surowce. Na co powinni
zwroci¢ uwage przy ich wyborze?

- Zawsze powtarzam, ze kazdy producent do-
datkéw do lodéw ma w swojej ofercie jaki$ do-
bry produkt. Uwazam jednak, ze decydujac si¢
na kupno takich surowcéw zawsze trzeba pa-
trzec na to, jaka ich producent ma tradycje¢ i jaka
pozycje na rynku. Trzeba tez zwraca¢ uwage na
opieke technologiczng, ktéra taka firma po-

winna zapewniad. Patrzenie wylacznie na ceng

wywiad miesiaca I

komponentéw to moim zdaniem najglupsza
rzecz jakg mozna zrobié, gdyz nie ma nic tanie-
go i jednoczes$nie dobrego. Zawsze powtarzam,
ze tania i dobra moze by¢ tylko zZona.
Producenci lodéw powinni pamietaé o tym,
ze wymagania polskich klientéw wciaz sig¢
zmieniajg. Kiedy$ zadowalalo was cokol-
wiek, byle by bylo. Teraz wiele oséb jezdzi po
$wiecie i moze zaobserwowac sposoby, w ja-
kie eksponuje i sprzedaje sie lody. Moze po-
smakowac ich wysokiej jakosci. Tego samego
oczekujg wiec od polskich cukiernikéw. Nie
mozna zapominaé o tym, ze ludzie kupujac
lody i wyroby cukiernicze kupuja przyjem-
nos¢. I wlasnie za nig placa.

- Jada Pan polskie ciasta, ale tylko z pew-
nej cukierni w Lodzi. Czyzby Wlochom nie
smakowaly nasze stodycze?

- Klasycznym przyktadem btedu, jaki popet-
niaja polscy cukiernicy, jest ilo$¢ cukru doda-
wanego do ciast. Wszystko u was jest stodkie,
wszystko jest cigzkie, wszystko jest robione
na $mietanie. Te wyroby cukiernicze sg tak
tluste, ze na przyklad po zjedzeniu dostownie
dwoch tyzek tortu ma sie juz dos¢. Ja rozu-
miem, ze taka jest polska tradycja, ale trzeba
i$¢ do przodu, a nie ciagle trzymac si¢ przepi-
sow cukierniczych sprzed lat.

Pamigtam jak kilka lat temu rozmawialem
z polskimi cukiernikami o sorbetach. Pa-
trzyli na mnie jak na wariata i méwili, ze nie
bedg oszukiwaé klientéw i robi¢ lodéw na
wodzie. Teraz sorbety sa bardzo popularne,
a ich sprzedaz ciagle rosnie. Nie sg tluste,
wigc tym samym lzejsze dla organizmu. Ich
zaletq jest tez intensywniejszy smak i orzez-
wienie, zwlaszcza w upalne dni.

Raz jeszcze powtorze: trzeba i$¢ ciggle do przo-
du, a nie sta¢ w miejscu i wspominag, jakie to
dobre lody byly kilkadziesiat lat temu. .

Po czym ROZPOZNAC NATURALNE PRODUKTY?

Jezeli chcemy mie¢ duzq pewnosé, ze lody sq wyprodukowane wytqcznie na naturalnych sktad-

nikach, powinnismy wybiera¢ takie wyroby, ktére nie majq zbyt intensywnych koloréw. To samo

dotyczy tez cukiernikéw, ktorzy nie powinni specjalnie barwi¢ swoich produktéw. Intensywne,

mocne kolory lodéw juz tak nie przyciggajqg klientéw jak kilka lat temu. Coraz wiecej ludzi zdaje

sobie sprawe, ze prawdziwe lody truskawkowe bedq koloru rézowego a nie mocno czerwo-

nego. Gdy zobaczqg nienaturalne kolory to stwierdzq, ze skoro ktos te lody zabarwit, to moze

jeszcze cos innego do nich dodat.

Naturalne produkty powinny mie¢ nie tylko naturalny sktad, ale tez smak i zabarwienie. Dla

przyktadu, tradycyjnie przygotowane lody truskawkowe bedqg miaty r6zowy kolor, gdyz sok z tru-

skawki nie jest tak intensywny, aby zabarwi¢ produkt na czerwono. Ale wystarczy doda¢ skére

z czerwonych winogron, ktéra jest naturalnym barwnikiem i juz lody sq czerwone. Warto o tym

jednak poinformowa¢ klienta, gdyz taka intensywna czerwien przez niektére osoby wcigz moze

by¢ kojarzona ze sztucznymi barwnikami, ktérych przez lata dodawato sie do lodéw.
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ZMIANY W STAWKACH PODATKOWYCH

JAKI VAT W 2011 ROKU

Ewa Buczek

Rok 2011 przynidst wezesniej zapowiedziane zmiany w zakresie ustawy

o podatku od towaréw i ustug VAT oraz rozporzqdzen wykonawczych. Po

pierwszym kwartale sprawdzamy, jak nowe przepisy funkcjonujg w naszej branzy

Podatek VAT to jeden z wazniejszych ceno-
tworczych podatkéw, dlatego wszelkie zmia-
ny czasami w sposéb bolesny odbijaja si¢ na
naszych dochodach, decydujac o zasobnosci
naszego portfela. Wszelkie nowe uregulowa-
nia w zakresie tego podatku s3 obserwowane
i przyjmowane jako zapowiedz wigkszych lub
mniejszych zmian na rynku cen.

Dzialania ze strony ustawodawcy budza sprze-
ciw oraz niezadowolenie konsumentéw, cho¢ nie
zawsze uzasadnione i stuszne. Niektore ze zmian,
szczegblnie w zakresie stawek podatku VAT jak
izwolnien od oplacania podatkéw zostaly na nas
wymuszone przez Unie Europejska, ktora uzna-
fa, ze Polska stosuje bezzasadnie stawki VAT niz-
sze niz inni czlonkowie Unii Europejskiej. Oczy-
wiscie dotyczy to tylko niektorych stawek.
Stawki podstawowe 22 proc. i 7 proc. (z wy-
jatkami) podwyzszono o 1 punkt procentowy.
Jednym z celdéw tej operacji jest ratowanie bu-
dzetu panstwa i cze$ciowe zrownowazenie wy-
datkéw i dochodow.

Zdawaloby si¢, ze wprowadzone podwyzki
podatku VAT tylko o 1 proc. nie wplyna zna-
cz3co na poziom cen, jednak to nie tylko za-
stosowanie wyzszego podatku VAT ksztaltuje
ceny. Nalezy zauwazy¢, ze na skutek réznych
niesprzyjajacych okolicznoéci nie zawsze
zawinionych przez ustawodawce (np. ogdl-
no$wiatowy kryzys gospodarczy, regional-
ne konflikty zbrojne, kleski zywiolowe itp.)
wzrosty ceny podstawowych no$nikéw cen,
a szczego6lnie materialéw do produkeji oraz
paliw, co w polaczeniu ze wzrostem podat-
ku miato istotny wplyw na podniesienie cen
podstawowych artykuléw konsumpcyjnych,
co budzi ogdlne niezadowolenie ,zwyklego
Kowalskiego”.

Przyjrzyjmy sie teraz zmianom, jakie zapowie-
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i jakie problemy majq z nimi piekarze i cukiernicy.

Teoretycznie tatwiej jest producentom wyrobéw swiezych.

I Fot. BarTOsz Ryczan

dzial i przygotowal nam ustawodawca w za-

kresie podatku VAT. Czego dotycza te zmia-

ny, jakie wynikaja z tego nowe obowiazki, co

upraszczajg i co najwazniejsze: jakie skutki

wywolaja w przyszlosci.

Najistotniejsze zmiany wprowadzone od

1 stycznia 2011 obejmuja:

- zmiany w zakresie stawek podatku VAT,

- dostosowanie do PKWiU 2008,

- zmiany w odliczaniu podatku naliczonego
od nabycia samochodéw i paliwa,

- zmiany w zakresie zwolnien od podatku,

- zmiany w zakresie fakturowania elektronicz-
nego,

- zmiany w zakresie odliczania podatku VAT
zwigzane z nieruchomoscia wykorzystywana

zaréwno do prowadzonej dzialalnoséci go-
spodarczej jak i do celéw prywatnych,

- zmiany w zakresie kas rejestrujacych.

ZMIANY W ZAKRESIE STAWEK
PODATKU VAT

Zmiany stawek podatku VAT wywoluja naj-
wieksze kontrowersje. Od poczatku 2011 roku
obowigzuja stawki 23 proc., 8 proc.i5proc. oraz
0 proc. stosowana do obrotu miedzynarodo-
wego.

Stawki podwyzszone z 22 proc. na 23 proc.
oraz z 7 proc. do 8 proc. beda obowiazywaly
przez trzy lata, tj. do 31 grudnia 2013 roku.
Po tym okresie stawki podatku moga jeszcze

wzrosnaé. Jak mozna zauwazy¢, nie istnieje



juz stawka 3 proc. na zywno$¢ nieprzetworzo-
ng. W zamian za to mamy teraz nowsa stawke 5
proc., tj. najnizsza, na jaka zezwalaja przepisy
Unii Europejskiej. Niektére wyroby opodatko-
wane dotychczas stawka 7 proc. zostaly objete
stawka 8 proc., ale niektére objeto obnizong
stawka 5 proc.

Obnizong stawka 5 proc. objeto takie pro-
dukty, jak: $wiezy chleb, nabial, niektore
przetwory miesne, produkty zbozowe (maka,
makaron, kasza) oraz soki. Zatgcznik nr 10 do
ustawy o VAT zawiera liste towaréw objetych
najnizsza stawka 5-proc. stawka VAT.

Zmiana przepisow dotyczacastawek podatkowych
spowodowala troche zamieszania, jezeli chodzi
o transakcje zawarte na przefomie 2010 i 2011
roku. Moga tu wystapic¢ rézne sytuacje, np. jezeli
podatnik wykonal ustuge w 2010 roku, natomiast
fakture wystawil w styczniu 2011 roku nalezy za-
stosowaé stawke podatku obowigzujaca w 2010
roku. Podobna sytuacja dotyczy opodatkowania
zaliczki. Jezeli ustugodawca otrzymat zaliczke, ale
nie w pelnej kwocie w 2010 roku, wéwczas zalicz-
ka otrzymana w 2010 roku opodatkowana bedzie
wedlug starej stawki, a wyréwnanie otrzymane
w 2011 roku wedlug stawki nowej.

DOSTOSOWANIE USTAWY
DO PKWiU 2008
Aby w sposob wlasciwy ustali¢ stawki podatku

VAT, nalezy do wyrobdw i ustug dostosowaé

klasyfikacje, wynikajaca z PKWiU 2008 za-
miast dotychczasowej PKWiU 2007.
Zakwalifikowanie produktu lub ustugi do od-
powiedniego grupowania statystycznego jest
obowigzkiem producenta lub $wiadczacego
ustuge (pisaliémy o tym w marcowym nume-
rze Bake&Sweet, przytaczajac wyjasnienie
Ministerstwa Finanséw - przyp. red.). Niedo-
puszczalne jest stworzenie takiej sytuacji, ze
produkt moze by¢ zaliczony do wiecej niz jed-
nej grupy PKWiU 2008.

Wlasciwe dostosowanie klasyfikacji z 2008
roku umozliwi stosowanie zasad ewidencji nie
tylko dla potrzeb VAT, ale réwniez dla doku-
mentacji statystycznej. Jak wazne jest dosto-
sowanie klasyfikacji mozna zauwazy¢ przy
analizie zalgcznika nr 3 do ustawy, zawieraja-
cego wykaz towardw i ustug opodatkowanych
stawka 7 proc. a od 1 stycznia 2011 roku 8 proc,
gdzie dodano pojecie ,,$wieze” w odniesieniu
do pieczywa oraz ciastek i wyrobow ciastkar-
skich, dzieki czemu wyroby te korzystajg z ob-
nizonej stawki podatku VAT. Od 1 stycznia
2011 roku zgodnie z przywolanym zalaczni-
kiem nr 3, obnizong stawke podatku VAT sto-
suje si¢ miedzy innymi do:

- pieczywa $wiezego, ktérego data minimalnej
trwato$ci nie przekracza 14 dni,

- wyrobow ciastkarskich i ciastek $wiezych,
ktérych data minimalnej trwalosci nie prze-

kracza 14 dni.

Z PRAC PARLAMENTU

ZMIANY W ZMIANACH

W czasie, gdy powstawat ten artykut, parlament uchwalit zmiany w podatku VAT obo-
wiqzujgcym od 1 stycznia 2011 roku.

18 marca 2011 r. parlament uchwalit kolejny duzy pakiet zmian w podatku VAT, czyli niespetna
trzy miesigce od wejscia w zycie nowych stawek VAT. Pakiet ten wprowadza wiele modyfikacji.
Duze zmiany bedq dotyczy¢ szczegdlnie branzy piekarniczo-ciastkarskiej. Przed 1 stycznia
2011 r. pieczywo i ciastka podlegaty co do zasady 7-proc. stawce VAT. Od 1 stycznia w branzy
ciastkarskiej obowiqzujg dwie stawki - 8-proc. i 23-proc., a piekarzy obowiqzujq az trzy stawki
VAT - 5 proc., 8 proc. i 23 proc. (w zaleznosci m.in. od tego, jak dtugi jest termin przydatnosci
do spozycia ich produktéw).

Dla piekarzy przegtosowane zmiany oznaczajg mozliwo$é stosowania dwéch obnizonych sta-
wek. W przypadku pieczywa $wiezego bedzie to 5 proc. na pieczywo z terminem przydatno-
Sci/datg minimalnej trwatosci ponizej 14 dni albo 8 proc. na pieczywo z dtuzszym okresem
przydatnosci. W przypadku wyrobéw ciastkarskich dla ich opodatkowania 8-proc. stawkqg VAT
wydtuzony zostat termin przydatnosci do 45 dni (wczesniej byt to termin 14-dniowy). Pozostate
wyroby ciastkarskie i ciastka Swieze bedq korzystaty ciagle z 23-proc. stawki VAT. Ze zmian
skorzystajq piekarze, natomiast tylko czesciowo producenci ciastek.

Wiekszos¢ uchwalonych zmian powinna wejsé w zycie 1 kwietnia br. (jezeli prezydent podpisze
nowelizacje i zostanie ona opublikowana w Dzienniku Ustaw jeszcze w marcu).

Zrddto: Dziennik Gazeta Prawna
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Analizujagc do celéw podatkowych klasy-
fikacje stosowane w PKWiU 2008 , w po-
wigzaniu z przepisami wykonawczymi do
ustawy VAT, latwiej ustali¢ wlasciwe stawki
podatku VAT. W interesujacej naszych czy-
telnikow branzy sg one nastepujace:

PKWiU 10.7

WYROBY PIEKARSKIE I MACZNE
10.71.11.0 - pieczywo $wieze, ktorego trwalos§é
nie przekracza 14 dni - 5 proc.

10.71.12.0 - wyroby ciastkarskie i ciastka
$wieze, ktdrych trwalo$¢ nie przekracza 14 dni
- 8 proc.

10.72.11.0 - pieczywo chrupkie, suchary, su-
charki, pieczywo tostowe - 5 proc.

10.72.12.0 - piernik, herbatniki, gofry, wafle,
gdy wyrdb nie zawiera wody ponad 10 proc.
masy - 8 proc.

10.72.19 - pozostale piekarskie i ciastkarskie
wyroby suche lub konserwowe, miedzy inny-
mi pieczywo mrozone oraz mrozone wyroby
cukiernicze, ktére zachowuja swoje wlasciwo-
$ci spozywcze przez okres dtuzszy niz 14 dni
- 23 proc.

PKWiU 10.52 LODY

10.52.10.0 - lody mleczne $mietankowe i po-
zostale jadalne - 5 proc. (o stawce VAT dla
sorbetow szczegdtowo pisaliémy w marcowym
numerze Bake&Sweet — przyp. red.)

10.89.19.0 - pozostale rézne artykuly spozyw-
cze, gdzie indziej niesklasyfikowane - 8 proc.

PoDSTAWY PRAWNE

Od 1 stycznia 2011 roku weszty w zycie

zasadnicze zmiany dotyczgce podatku

od towaréw i ustug. Zmiany te wynika-
ja przede wszystkim z nastepujgcych
ustaw:

- Ustawa z 2 grudnia 2009 roku o zmianie
ustawy o podatku od towaréw i ustug
(Dz. U. nr 215, poz. 1666)

Ustawa z 23 pazdziernika 2009 roku
o zmianie ustawy o podatku od towaréw
i ustug (dz. U. nr 195, poz. 1504)
Ustawa z 29 pazdziernika 2010 roku
o zmianie ustawy o podatku od towaréw
i ustug (Dz. U. nr 226, poz. 1476)
Ustawa z 26 listopada 2010 roku o zmia-
nie niektorych ustaw zwigzanych z reali-
zacjq ustawy budzetowej (dz. U. nr 238,
poz. 1578)

Ustawa z 16 grudnia 2010 roku o zmia-
nie ustawy o podatku od towardéw i ustug
oraz ustawy o transporcie drogowym
(Dz. U. nr 247, poz. 1652)

2011/4 (5) - BAKE&SWEET - 29



I raport B&S

stwom osiggajacym niewielkie obroty i rozwoj drobnej wytworczosci.
Ze zwolnienia takiego mogli skorzysta¢ réwniez podatnicy, ktérzy
w 2010 roku przekroczyli obrét 100 000 zlotych, ale nie przekroczyli 150
000 zlotych, ale warunkiem skorzystania z takiego zwolnienia bylo pi-
semne zawiadomienie naczelnika urzedy skarbowego w terminie do 15
stycznia 2011 roku o zamiarze korzystania ze zwolnienia od 1 stycznia
2011 roku.

ZMIANY W ZAKRESIE FAKTUROWANIA
ELEKTRONICZNEGO

Od 1 stycznia 2011 roku weszly w zycie bardzo istotne zmiany w zakre-
sie stosowania faktur elektronicznych w obrocie handlowym, w zwiazku
z przyjeciem dyrektywy Rady 2010/45/UE z dnia 13 lipca 2010 roku. Ce-
lem zaproponowanych i przyjetych zmian jest uproszczenie obrotu fak-
turami tak, aby faktury elektroniczne i papierowe byly traktowane w ten
sam sposob. Warunkiem wystawiania faktur elektronicznych jest uzyska-

nie od swojego kontrahenta akceptacji na dostarczanie mu faktur w for-

mie elektronicznej. W zwigzku z tym znika obowigzek wystawiania faktur
w dwdch egzemplarzach (oryginatl i kopia). Sprzedawca dostarcza fakture

opodatkowania.

I Im wiecej rodzajéw asortymentu, tym wiecej mozliwych form
Fot. BARTOSZ RYCczAN

BRANZA CUKIERNICZA PROTESTUJE
} ZWOLNIENIA OD PODATKU List otwarty zarzqdu i zwiqzkéw zawodowych firmy Dan Cake,

Przy opracowywaniu nowelizacji ustawy o VAT okazalo sie, Ze nie spo-
sob wykorzysta¢ klasyfikacji PKWiU 2008 do zwolnien z VAT. W zwigz-
ku z powyzszym, zalacznik nr 4 do ustawy VAT zawierajacy wykaz

producenta ciastek, do parlamentarzystow.
14 marca br. przedstawiciele zarzqdu i zwigzkéw zawodowych firmy
Dan Cake produkujgcej ciastka wystosowali do postéw i senatoréw

) RP list otwarty z postulatem przywrécenia preferencyjnej stawki
ustug zwolnionych od podatku zostat uchylony, a ustawodawca zawart . L L .
) ) ) ] o ) VAT na ,wyroby ciastkarskie i ciastka $wieze” bez wzgledu na termin
bezposrednio w ustawie wykaz wszystkich zwolnien przedmiotowych. L. . . . o
2 ) o ] przydatnosci do spozycia. Sygnatariusze listu wskazujqg, ze obecny
Poniewaz wykaz zawiera szeroka game zwolnien, przy ustalaniu prawa . L . .
stan prawny drastycznie podnidst koszty na kazdym etapie produk-

do korzystania ze zwolnienia nalezy siegna¢ do ustawy o VAT. . . . . L
¥ ¥ sieghia Y cji, uderzajgc w efekcie w konsumentéw. Wnoszq o przywrdécenie za-

piséw, ktére obowigzywaty przed 1 stycznia 2011 roku.

SAMOCHODY

. ) ) ) ) ) W efekcie zmian w ustawie o VAT i wprowadzenia zapisu o wymaga-
Od 1 stycznia 2011 wprowadzono ograniczenia z zakresie odliczenia

VAT od zak hods 5 b K liwa d b nym 14-dniowym terminie przydatnosci do spozycia, producentéw
od zakupu samochodow 0sobowych oraz zakupu paliwa do tyc ciastek dotkneta niespodziewana podwyzka podatku VAT o 16 proc.

samochodéw. W okresie od 1 stycznia 2011 do 31 grudnia 2012 podatni- . . . . .
zamiast zapowiadanej przez rzqd podwyzki o 1 proc. Sygnatariusze

kowi przysh.lgu]e ogranl.czor?e pfefwo do oc.i?lczema podatku naliczonego listu - zarzqd i zwigzki zawodowe firmy Dan Cake - wskazujq, ze kon-
w wysokosci 60 proc. (nie wiecej jednak niz 6000 z1). . -
) ) ) trowersyjny zapis nie zostat poddany wymaganych prawem Ocenom

W przypadku zakupu paliwa do tych samochodéw prawo do odliczenia , ..
) - Skutkéw Regulacji.
fue przystuguye. W nastepstwie protestéw przedstawicieli branzy Ministerstwo Fi-

Nalezy zwroci¢ uwage na fakt, ze w odniesieniu do samochodéw uzyt- , . L, L
) ) o ) ) nanséw w jednym z projektéw ustaw zaproponowato wydtuzenie

kowanych na podstawie umowy leasingu, dzierzawy, najmu, zawartej - - . .
) ] ) ) ) ) wymaganego okresu przydatnosci do spozycia produktéw objetych

przed 1 stycznia 2011 roku, podatnikowi przystuguje odliczenie po- . . . . .
) o ) ’ preferencyjng stawkq VAT z 14 dni do 45 dni. Rozwigzanie to, wpro-

datku w pelnej wysokosci czynszu pod warunkiem, ze umowe zawar- L L . N
g o o ] wadzajqgc nizszy VAT na $wieze pieczywo, nadal nie rozwigzuje pro-

to przed 1 stycznia 2011 roku i nie dokonano w niej zmian po dniu , L
blemdw producentéw ciastek.

31 grudnia 2010 r. a umowa zostala zarejestrowana w urzedzie skarbo- S . .
Producenci ciast i ciastek zwracajg uwage parlamentarzystéw na

do 31 st ia 2011 roku.
wym co 2t stycznia roxu dwa projekty ustaw znajdujqgce sie w toku prac legislacyjnych. Jeden

Taki i ia obowi ¢ beda do 31 grudnia 2012 r., natomiast .. .
akie rozwigzania obowlgzywac beda do o1 grudnia f> natomias wprowadza nizszy VAT na ,wyroby ciastkarskie i ciastka Swieze”, dru-

od dnia 1 stycznia 2013 r. przepisy dot. prawa do odliczania VAT od za- gi wprowadza kontrowersyjny dla producentéw wymég 45-dniowe-

kupu paliwa i samochodéw beda regulowane przepisami ustawy o VAT, . L. -
go terminu przydatnosci do spozycia.
ale na te decyzje musimy poczekac. . . . L .
Sygnatariusze listu apelujg o objecie preferencyjng stawkg VAT ,wy-

robéw ciastkarskich i ciastek Swiezych” bez wzgledu na termin przy-

PODNIESIENIE LIMITU OBROTU UPRAWNIAJACEGO
DO ZWOLNIENIA Z VAT DO 150 000 ZtOTYCH

Od 1 stycznia 2011 roku wzrosta kwota limitu obrotu uprawniaja-

datnosci do spozycia. Wskazujq, ze jest to rozwigzanie akceptowalne
dla catej branzy cukierniczej.

. o . Dan Cake Polonia Sp. z 0.0. to firma specjalizujgca sie w produkc;ji
cego do korzystania ze zwolnienia podmiotowego od podatku VAT . . . e .

. . . ciast, ciastek i pieczywa, dziatajgca na rynku od kilkunastu lat
ze 100 000 zlotych do 150 000 zlotych. Celem takiego rozwiazania

Zrédto: Dan Cake Polonia Sp. z o.o.

jest ulatwienie prowadzenia dzialalno$ci gospodarczej przedsiebior-
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elektroniczng nabywcy i taka samg zachowuje

w swojej dokumentaciji.

WYDATKI ZWIAZANE

Z NIERUCHOMOSCIA

W zakresie odliczania VAT od wydatkéw
zwigzanych z nieruchomoscia wykorzysty-
wang zaréwno do celéw prowadzonej dziatal-
noéci gospodarczej jak i do celéw prywatnych
podatnika réwniez nastgpila zmiana.

Zgodnie z nowym przepisem ust. 7 w arty-
kule 86 podatnik, ktéry ponidst naktady na
nabycie praw wieczystego uzytkowania grun-
tow oraz wytworzenia nieruchomosci stano-
wigcej cze$¢ przedsigbiorstwa tego podatni-
ka, i ktory wykorzystuje te nieruchomos¢ do
celow prowadzonej dziatalnosci gospodarczej
jak i do celéw osobistych, podatek naliczony
powinien obliczy¢ proporcjonalnie jak nieru-
chomos¢ wykorzystywana jest do celéw dzia-
talnosci gospodarczej, np. podatnik, ktory
nabyl mieszkanie o powierzchni 100 metréw
kwadratowych przeznaczyl na cele prowadzo-
nej dziatalnosci gospodarczej 40 metréw kwa-
dratowych ma prawo do odliczenia 40 proc.
podatku naliczonego. Jezeli w okresie 120
miesiecy od dnia oddania nieruchomoséci do
uzytkowania podatnik zdecydowal, ze musi
zwigkszy¢ czeg$¢ przeznaczong do eksploata-
¢ji na dzialalno$¢ gospodarcza do 50 metrow
kwadratowych, powinien dokona¢ korekty
odliczenia VAT naliczonego. Korekty takiej
dokonuje si¢ w deklaracji za okres, w ktéorym
dokonano zmiany powierzchni uzytkowanej
na cele dzialalnoéci gospodarczej. Rozwia-
zanie takie zostalo zawarte w dyrektywie
2009/162/UE, ktéra panistwom czlonkowskim
wprost poleca wprowadzenie takich regulacji
przy wykorzystaniu nieruchomosci do celow
zaréwno dzialalnosci gospodarczej jak i pry-
watnych.

KASY REJESTRUJACE

Z dniem 1 stycznia 2011 roku weszlo w zycie
Rozporzgdzenie Ministra Finanséw z dnia 26
lipca 2010 roku w sprawie zwolnien z obowigz-
ku prowadzenia ewidencji przy zastosowaniu
kas rejestrujacych.

Rozporzadzenie to wprowadza okres przejéciowy,
w zwigzku z czym zwolnienia od prowadzenia kas
zachowujg moc do 30 kwietnia 2011 roku.

Od 1 maja 2011 roku obowigzkiem prowa-

reklama

dzenia kas rejestracyjnych objeto podatnikéw
$wiadczacych miedzy innymi ustugi prawni-
cze, rachunkowo-ksiegowe, rzeczoznawstwa,
w zakresie ochrony zdrowia i opieki spotecznej
oraz pogrzebowe.

W tym zakresie wstrzymano jednak system
zwolnien dla podatnikéw, u ktérych udzial war-
tosci sprzedazy towardw i $wiadczonych ustug
objetych zwolnieniami przedmiotowo-podmio-
towymi w ogélnym obrocie przekracza 80 proc.,
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UWAGI KONCOWE

Wprowadzone zmiany w podatku VAT maja
obowigzywac przez trzy lata, szczegélnie te,
odnoszace si¢ do stawek podatkowych. Jed-
nak nie ma pewnoéci, ze stawki nie wzrosna
wezesniej. Uzaleznione to bedzie od ewentu-
alnego wzrostu dltugu publicznego.

Z pewnoscig zmiany podatku VAT wplyna
na ksztaltowanie si¢ cen towardéw i ustug,

a czy beda to zmiany znaczace czy nie - po-

aw okresie przejsciowym, tj. do 30 kwietnia 2011 kaze czas.

roku, gdy udziat ten przekracza 70 proc.

OPINIE

O opinie na temat zmian, jakie zaszty w firmie GRYCAN LODY OD POKOLEN
po zmianach w podatku VAT, ktére zaszty od 1 stycznia 2011 r., poprosiliSmy
Zbigniewa Grycana, wtasciciela firmy.

Firma GRYCAN LODY OD POKOLEN rozwija sie dwukierunkowo. Jest producentem lodéw,
w tym réwniez sorbetéw z owocéw, dla rynku detalicznego. Oprécz tego prowadzi wiasne
lodziarnie-kawiarnie w galeriach handlowych oraz przy najbardziej popularnych deptakach
najwiekszych miast w Polsce.

Z uwagi na dwa rodzaje prowadzonej dziatalnosci, zmiany stawek VAT w naszej firmie byty
dwojakie. Od 1 stycznia lody i sorbety produkowane dla rynku detalicznego zostaty objete
nizszq niz dotychczas, bo 5-proc. stawkg VAT. Natomiast te same lody, ale juz sprzedawane
w kulkach czy tez desery z nich komponowane w naszych lodziarniach, zostaty objete stawkg
wyzszq, bo 8-proc.

Jeszcze wyzszq stawkq objete sq napoje, takie jak kawa, czekolada a nawet woda. Te artykuty
sprzedawane sq od 1 stycznia ze stawkq 23-procentowq. Wczesniej obowigzywata na nie
stawka 22 proc.

Zmiana stawek VAT przebiegata w naszej firmie bez zaktécen a to za przyczynq jasnej interpre-
tacji, jakg przed procesem zmian przygotowata dla nas renomowana warszawska kancelaria
prawnicza, jakq jest SKS. Korzystamy z jej ustug juz od lat i dzieki temu nie mielismy zadnych
watpliwosci w przypisaniu odpowiednich stawek okreslonym produktom.

Mimo wielu watpliwosci, jakie mieli inni producenci lodéw w opakowaniach, szczegélnie w od-
niesieniu do takich produktéw jak sorbety, my juz od 1 stycznia sprzedawalismy je ze stawkg
5-proc., czyli taka, jakg z zatozenia przypisano do tego produktu. Natomiast wszystkie lody
w lodziarniach podawane czy to w waflach, czy w pucharkach sprzedajemy od 1 stycznia ze
stawkqg 8-procentowaq.

Zmiany stawek VAT, w sumie 1-procentowe, nie miaty w naszej firmie znaczqcego wptywu na
decyzje o zmianie cen. Znacznie wigkszy wptyw mogg mie¢ obserwowane ostatnio znaczne
podwyzki cen podstawowych surowcéw, z jakich produkowane sq nasze lody: Smietany kre-
mowki, zéttek jaj, cukru, mleka, kakao, czekolady, bakalii.

Takze rosngce ceny owocow, z ktérych produkowane sq nasze sorbety, mogqg spowodowac
podwyzke cen sorbetow.

Do tematu podwyzek staramy sie podchodzi¢ spokojnie, ale nie wykluczamy takich decyzji,
poniewaz nie wyobrazamy sobie jakiejkolwiek ingerencji w ustalone receptury.

Jakosé¢ surowcow uzywanych do produkeji naszych lodéw jest dla nas absolutnie priorytetowa.

I M W BOBEE MAKE ORELETOWY,
MACE T FESTEE WIMNOGROHN |

tel. 507 028 004

www.bergback.pl



B pomyst na biznes

RECEPTA NA SUKCES PO SLASKU

OD CHLEBA

DO KOPALNIAKOW

Konrad Jankowski

Marek Jakubiec, piekarz i cukiernik z Rudy Slgskiej uchodzi w branzy za

jednego z najbardziej otwartych i innowacyjnych przedsiebiorcéow na

Piekarnia Cukiernia Jakubiec nalezgca do
Marka Jakubca z Rudy Slaskiej nie jest ty-
powa, rodzinng piekarnia z tradycjami,
przekazywang z ojca na syna, jakich na Sla-
sku nie brakuje. Przedsi¢biorca wraz z zona
prowadza swdj biznes dopiero od 20 lat. To
krotko zwazywszy na renome, jaka pieka-
rzowi udato si¢ osiagna¢ nie tylko w swoim
mieécie, ale w calym wojewodztwie $la-
skim.

- Poczatki, jak to bywa w kazdym biznesie,
do fatwych nie nalezaly - wzdycha wtasci-
ciel firmy. - Wydaje mi si¢, ze w naszym
przypadku recepta na sukces okazal sie
profesjonalizm, na ktéry stawialem od po-
czatku, oraz fakt, ze udato mi sie postawic
na dobrych ludzi.

Firma Marka Jakubca dzi§ moze zaimpono-
wa¢é kazdemu: nowoczesna, doskonale wy-
posazona piekarnig potaczong z cukiernia
orazlodziarnig o powierzchni okofo 500 m?,
trzynaécie wlasnych punktéw sprzedazy,
oraz stu profesjonalistow na stale zatrud-
nionych w zakladzie. Nie bez znaczenia jest
tez flota transportowa z najwyzszej potki,
ktérag ma do dyspozycji firma. Najcenniej-
szym dorobkiem sg jednak wierni klienci,
ktérzy nawet w kryzysie zapewniaja firmie

stala sprzedaz na wysokim poziomie.

PO PIERWSZE: CZLOWIEK

Marek Jakubiec juz na pierwszy rzut oka
bardziej przypomina nowoczesnego biz-
nesmena niz piekarza. Doskonale zorgani-

zowany, poukladany, twardo stapajacy po
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Slgsku. Dlaczego? Postanowilismy sprawdzié.

ziemi. A przy tym skromny. O recepcie na
sukces méwi niechetnie.

- Wtascicielem piekarni zostalem w 1991
roku, ale z branzg mialem zwigzek juz duzo
wczeéniej - wspomina. - Zanim otworzylem
zaklad, zaopatrywatem piekarzy w make.
Jak sam podkreéla, dalo mu to duze pole
manewru, gdyz zaczal poznawaé $wiatek
piekarski od wewnatrz. Do dzi$§ z pieka-
rzami z Rudy Slaskiej jest w bardzo dobrej
komitywie.

- Niby kazdy ma swo¢j kramik, lecz konku-

rencja jest bardzo zdrowa, czego dowodem

sg wspolne spotkania w Cechu Rzemiost
Roéznych oraz innych zgrupowaniach bran-
zowych - podkresla przedsigbiorca. - Wiem,
ze tego brakuje w innych regionach kraju,
moim zdaniem to bardzo niedobrze. Wiem,
ze piekarze powinni trzymaé si¢ razem,
tworzy¢ jedno$¢, to bardzo wazne, aby prze-
trwaé w tych tak trudnych dla nas czasach.
Marek Jakubiec stawia na ludzi nie tylko,
jezeli chodzi o relacje biznesowe. Opowia-
da, ze gdy zdecydowal si¢ na otwarcie pie-
karni od poczatku uznal, Ze najwazniejszy
w jego firmie bedzie czynnik ludzki. Takie

Fot. Konrad Janowski
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podejécie szybko zaprocentowalo - teraz
wlasciciel moze si¢ pochwali¢ doskonalym
sktadem pracownikéw solidnych, kierun-
kowo wyksztalconych, na ktérych moze li-
czy¢ w kazdej sytuacji. To wyjatkowe w na-
szej branzy, gdzie prawie kazdy narzeka na
personel, a wigkszo§¢ zakladdéw cierpi na
stale braki kadrowe.

- Duza cze¢$¢ mojej zalogi tworza ludzie,
ktérzy byli moimi uczniami, ktérych
ksztalcitem od najmlodszych lat - wyznaje
wtasciciel firmy. - To oni tworzg teraz trzon
i podpore firmy.

Harmonie i profesjonalizm jaki panuje

w firmie Marka Jakubca widaé na pierw-
szy rzut oka. Kazda z pracujacych tu oséb
doskonale zna swoje zadania, praca jest Firma korzysta z nowoczesnych maszyn i urzqdzen.
wykonywana szybko, ale bez nerwowego I For. Konkap Janowsk
pospiechu.

- Dobrze zorganizowana praca calego ze-
spolu daje nam mozliwo$¢ ciaglego rozwo-
ju - podkreéla wlasciciel firmy. - To bardzo
istotne, bo mamy $wiadomo$¢ ze stojac

w miejscu nie utrzymamy si¢ na rynku.

PO DRUGIE: WYSOKA JAKOSC

Marek Jakubiec jest przekonany, ze aby po-
radzi¢ sobie na rynku, nalezy postawi¢ na
wysoka jako$¢. Przede wszystkim chodzi
mu o jako$¢ wyrobow, ale podkresla, ze aby
ja osiagna¢ konieczne sa dobrej klasy ma-

szyny i najlepsi ludzie.

- Nie zyjemy juz w czasach, kiedy musie-
lismy zaopatrywac si¢ w ztom piekarniczy,
Jakl Proponowali nam nasi Zachodni s@sie_ I Whtasciciel osobiscie nodzoruje produkcje.

S . . 1. For. KoNRAD JANOWSKI
dzi i jaki oni sami uwazali za przepraco-

CUKIERNIK POLECA

Sposobem na innowacyjnos¢ w Piekarni Cukierni Jakubiec jest stosowanie produktéw bedg- :
. - : L - . [1SweatTARG

cych unikalnymi i nowymi na rynku. Istotne jest, ze zaréwno produkty jak i komponenty uzy-

wane w tym przedsiebiorstwie to tylko i wytgcznie suplementy z najwyzszych pétek polskiej

branzy piekarniczo-cukierniczej. Jednym z dostawcéw jest firma Baker z Tarnowskich Gér oraz

Blackardin, Zelandia, Komplet, Puratos, CSM Bake Mark.

- Wysmienita jakos¢, jakq prezentujq wszystkie wyroby tych firm, daje pewnos¢ udanego wy-

WY RO NLEMNEL

pieku - dodaje Jakubiec. Ponadto nasz klient ma swiadomos¢ tego co kupuje.

Ogromne znaczenia ma tu rowniez park maszynowy. - Przez lata cigzkiej pracy jestesmy na
etapie, gdzie staramy sie nie inwestowa¢ w maszyny uzywane - podkresla wtasciciel firmy. -
Wyjatkiem jest zakupiony ostatnimi czasy piec marki Revent, ktérego dystrybutorem jest firma
Peters&Nurkowski. W ten sposéb sprawdzilismy marke i zdecydowalismy sie na zakup nowej
maszyny tego samego producenta, piec ten trafi do zaktadu tuz po targach kieleckich, gdzie
bedzie on eksponowany. - Do zakupéw maszyn podchodzimy bardzo ostroznie, wybieramy je

z rozmystem - dodaje Jakubiec

Jedng z nowosci w zaktadzie jest linia do butek marki Fortuna oraz linia do ciast firmy Fritsch.

Obie firmy, jak méwi wtasciciel, majq juz mocng pozycje na rynku piekarniczo-cukierniczym.

Jesli chodzi o piece, pracuje sie tu na maszynach Winkler Wahtel oraz Ibis. Zaktad moze pochwalié sig kilkoma nagrodami
i wyréznieniami.
Fot. KONRAD JANOWSKI
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4 wany i zbyteczny - wyjasnia. - Gospodarka
rozwija si¢ dzi§ w sposdb niewyobrazalny,
dlatego nalezy trzymac r¢ke na pulsie i nie
mozna zostawaé w tyle. Dzieki imprezom
wystawienniczym, duzym targom, my pie-
karze mamy pelen obraz tego jak nasza
branza si¢ zmienia, co dzieki nowoczesnej
technologii mozemy jeszcze uzyskac i w co war-
to zainwestowad. Niegdy$ tego nie bylo, teraz
mamy wiele form kredytowania maszyn urzg-
dzen, pojazdéw. Korzystne leasingi daja nam
duze pole manewru. Jestem przekonany, ze nie
nalezy si¢ ba¢ inwestycji. Bez ryzyka niczego
w biznesie nie uda si¢ osiagna¢.

Zdaniem przedsiebiorcy, inwestycje w profe-
sjonalny sprzet i dobre maszyny sa optacalne
- pozwalaja na zwigkszenie produkeji, dajg
nowe mozliwosci jezeli chodzi o urozmaicenie
oferty wyrobéw i pozwalaja lepiej planowa’
rozwdj przedsiebiorstwa.

Profesjonalizm jezeli chodzi o wyposazenie
wida¢ nie tylko w zakladzie produkcyjnym,
ale réwniez w wyposazeniu sklepéw czy flocie
samochodéw dostawczych (najwyzsza potka).
- Zalezy nam, aby nasze wyroby nie tylko po-
wstawaly w dobrych warunkach, ale réwniez by
w niezmienionej formie docieraty do klienta.
W tej firmie dba si¢ nie tylko o sprzet, ale row-
niez inwestuje w ludzi. Pracownicy Marka Ja-
kubca maja do dyspozycji doskonate zaplecze
socjalne oraz szerokie mozliwoéci szkolenia

irozwoju.

Piekarnia Cukiernia to nowoczesny zaktad.
Fot. KoNRAD JANOWSKI

Na pewno nie bez znaczenia jest dla nich tez fakt,
Ze pracujg na najnowoczesniejszym sprzecie.

PO TRZECIE:

OFERTA Z NAJWYZSZEJ POLKI
Zakladajac firme Marek Jakubiec poczatkowo
zdecydowat si¢ na produkcje piekarnicza.
Dopiero poézniej, gdy powiekszatl zaklad
i zmienial siedzibe, zdecydowal si¢ do czto-

nu piekarniczego dolaczy¢ takze cukierni-
czy oraz segment lodziarski.

- Nabierajgc do§wiadczenia w branzy zrozu-
mialem, ze nie moge sta¢ w miejscu - wspo-
mina przedsigbiorca. - Nigdy nie batem no-
wych wyzwan, jestem otwarty na zmiany.
Wierzylem, ze ze swoim personelem, ktory
uwazam za bardzo dobry, bez watpienia so-

bie poradze.

I Atutem firmy sq dobrze wyszkoleni i lojalni pracownicy. I Produkty wytwarzane sq z najwyzszej jakosci komponentéw.

Fot. KONRAD JANOWSKI
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Wtasciciel cukierni caly czas stawiatl na ja-
ko$¢ - pomystéw na produkcje lodéw rze-
mieslniczych szukat na targach w Riminii
we Wloszech.

Dzisiejsza oferta firmy jest bardzo rozbudo-
wana. Piekarnia Cukiernia Jakubiec sprze-
daje kilkanascie gatunkéw samego chleba,
obok tradycyjnych wyrobéw gatunki tak
rzadkie jak chleb z maki uzyskanej z pestek
winogron.

- Na Slasku to rzadkosé, specjalnie przyjez-
dzam do Rudy po chleb barokowy - méwi
jeden z klientéw spotkany przed sklepem.
- Jest fantastyczny, nie spotkatem go w zad-
nej innej piekarni w regionie.
Przedsiebiorca nie ogranicza si¢ do samego
pieczywa, ale zdecydowal si¢ wprowadzié
do sprzedazy wyroby gotowe wykonane na
bazie pieczywa.

- Dobrze sprzedaja sie kanapki, ktére przy-
gotowujemy wylacznie ze $wiezych skiad-
nikéw - mowi Marek Jakubiec. Zdaniem
ekspertow to doskonaly pomyst na pod-
niesienie sprzedazy w czasach, w ktérych
spozycie chleba drastycznie spada. Klienci,
ktorzy coraz rzadziej jedza $niadania w do-
mach, chetnie zdecyduja sie na zakup ka-
napek.

Na potkach sklepow firmowych klienci
znajda rowniez kilkanascie gatunkow ciast,
poczynajac od tradycyjnych po oryginalne
smaki, ktérych nie sposéb dosta¢ nigdzie
indziej. Rozbudowana jest réwniez oferta
lodow, ktére metoda rzemie$lnicza wytwa-
rzane s3 na miejscu.

Ciekawostka sa wyroby regionalne spo-
tykane wylacznie na Slagsku - na przyktad
cukierki ,kopalniaki”, réwniez dostepne

w sklepach firmowych.

PO CZWARTE:

ZNALEZC sPOSOB

NA TRUDNOSCI

Marek Jakubiec, cho¢ patrzy w przysztosé
z optymizmem, doskonale orientuje sig¢
w problemach nekajacych branze. Jego utra-
pieniem, podobnie jak i wielu przedsigbior-
cOw z tego sektora, jest obawa przed duzymi
przemystowymi piekarniami, ktére wiel-
kimi krokami zmierzajg na polski rynek.
- Ciezko z nimi konkurowaé biorac pod
uwage, ze jako$¢ pieczywa przez nie ofero-
wana nie odbiega znacznie od jakosci ofe-
rowanej przez rodzimych piekarzy, a kosz-
ty produkcji sa duzo nizsze - martwi si¢
przedsigbiorca.

Kolejnym problemem sg supermarkety, kto-
re oferujg pieczywo w wigkszo$ci gorszej

pomyst na biznes IS

I W sklepie firmowym mozna napi¢ sie doskonatej kawy bgdz zimnych napojéw.

Fot. KoNRAD JANOWSKI

jakosci, natomiast po duzo nizszej cenie.
- Tu si¢ pojawia problem natury ekonomicz-
nej - ttumaczy Marek Jakubiec. - Rodzine
czteroosobowa stac na to, aby zakupi¢ chleb
w piekarni, natomiast rodzina pigcio-, sze-
$cioosobowa juz bardzo mocno zastanawia
sie nad takim zakupem i tu bardzo czesto
wygrywa supermarket. W takich przypad-
kach cena znacznie pobija jako$¢ produktu.
Do tej pory przedsiebiorca nie zdecydowal
sie na wspotprace z zadng. Jak mowi, nie ma

JAKOSE NA CZTERECH KOtACH

nawet tego w najdalszych planach i bronit
si¢ przed tym bedzie tak dtugo, jak to be-
dzie konieczne.

- Nie jest zalozeniem naszej piekarni, aby
sprzedaé towar masowo, w naszych punk-
tach sprzedazy duzy nacisk stawiamy na
obstuge klienta, na to, w jaki sposdb sprze-
dawany towar jest wyeksponowany, no
i oczywiscie na jako$¢ produktu, ktorg nasi
klienci oceniajg bardzo wysoko - zapewnia

wlasciciel. .

Marek Jakubiec w transporcie od lat korzysta z samochodéw marki Iveco. Znana marka do-

stawczakéw i nie tylko to gérna poétka tej klasy pojazdéw. Silniki diesla o pojemnosci od 2300

cm? i mocy od 106 KM dajg mozliwo$é ptynnego i elastycznego prowadzenia przy niewielkim

zuzyciu paliwa. Prywatnie Marek Jakubiec jest fanem motoryzacji. W wolnym czasie jak mowi

- ,Spetnia swoje marzenia z tym zwigzane”.

I
[T - L]

Fot. Konrad Janowski
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CROISSOMAT

DO PRODUKCJI CROISSANT'OW

male gabaryty
fatwy w obsludze

regqulacia zwojow na produkcie
wykorzystanie w 100 % pasa roboczego ciasta
regulowana wydajnost - max. 1000 szt/h na rzad produkcyjny

mozliwosé nadziewania nadzieniem phnnym | stalym
szybki system wymiany oprzyrzadowania
motliwodé eigein | sztancowania rognych kaztaltow

Zwija produkty rozwija sprzedaz
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... JEST UBEZPIECZONY

Tomasz Przysiezny

Whtasciciele matych i srednich przedsiebiorstw nie muszq korzystaé¢ z ubezpieczenia swoich firm.
Czy jednak taka oszczednosé w ptaceniu sktadek jest optacalna? Na pytania przedsigbiorcow
odpowiada Cezary Ortowski, prawnik z Biura Rzecznika Ubezpieczonych.

- Osoba prowadzaca dzialalno$¢ gospodarcza, po-
szukujaca zabezpieczenia majatkowego w postaci
ochrony ubezpieczeniowej, nie ma obowiazku
zawarcia takiej umowy ubezpieczenia - podkre-
§la Cezary Orfowski, prawnik z Biura Rzecznika
Ubezpieczonych. Dobrowolnos¢ umowy ubez-
pieczenia dziala jednak w obie strony, a to ozna-
cza, ze ubezpieczyciel réwniez nie ma obowiazku
zawarcia umowy, gdy na przyklad uzna jg za zbyt
ryzykowna.

- Istotg ubezpieczenia MiS jest przede wszystkim
zapewnienie ochrony ubezpieczeniowej dla 0sob
prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza w ramach
matych i $rednich przedsi¢biorstw poprzez wy-
plate okreslonego w umowie $wiadczenia ubez-
pieczeniowego za szkody w majatku przedsiebior-
stwa lub jego odpowiedzialnoscig cywilng wobec
0s6b trzecich - przypomina Orlowski.

Dla wielu piekarzy i cukiernikéw, ktérzy maja
male zaklady produkcyjne, oplacanie sktadek
ubezpieczeniowych to spore obciazenie dla budze-
tu firmy. Czesto jednak nie podpisuja oni umowy
z zakladem ubezpieczeniowym, gdyz nie w pelni
sg $wiadomi wypadkéw, do jakich moze dojé¢ nie
tylko podczas produkgji, ale takze w punktach
sprzedazy pieczywa i wyrobow cukierniczych.
Konsekwencjg braku odpowiedniego ubezpiecze-
nia sg odszkodowania, ktdre przedsiebiorca musi
wyplaca¢ z whasnej kieszeni. Niekiedy ich wyso-
ko$¢ moze przekroczy¢ nawet warto$¢ majatku
firmy, ktdra w takiej sytuacji trzeba sprzeda¢, aby
zaspokoi¢ roszczenia poszkodowanych oséb.
Ubezpieczajac sie trzeba jednak pamieta¢ o kil-
ku istotnych rzeczach, na ktére nalezy zwrdci¢
szczegdlng uwage podpisujac umowe z zakladem
ubezpieczeniowym. O niektérych z nich méwi
prawnik Cezary Orlowski z Biura Rzecznika
Ubezpieczonych, ktéry odpowiada na kilka czesto
zadawanych pytan dotyczacych ubezpieczen dla

matych i §rednich przedsiebiorstw.
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w jakim oczekuje tego przedsiebiorca. Czesto bowiem rézne ,opcje” wystepujq jako klauzule i sq

I Nalezy doktadnie sprawdzié, czy podpisywana umowa obejmuje ubezpieczenie w takim zakresie,

oferowane dopiero za optatqg dodatkowej sktadki. Fot: B&S

- Czy zawierajac umowe ubezpieczenia matych
i $rednich przedsiebiorstw piekarz i cukiernik
ubezpiecza takze wlasnych pracownikow za
szkody na osobie w zwigzku z wypadkiem po-
wstalym przy wykonywaniu pracy?

- Odpowiedzig na tak postawione pytanie jest
wzasadzie tres¢ postanowien ogolnych warunkéw
ubezpieczenia. Nalezy zatem zbada¢, czy umowa
zawiera wariant dotyczacy objecia odpowiedzial-
noscig ubezpieczyciela szkdd na osobie wyrzadzo-
nych pracownikom lub podwykonawcom pod-
czas wykonywanej pracy w ramach ubezpieczenia
OC pracodawcy lub OC z tytutu prowadzonej
dzialalnosci. Czgsto bowiem jest tak, ze dana
»opcja” wystepuje pod nazwa dodatkowych klau-
zul umownych i jest oferowana dopiero za oplata

dodatkowej skladki. Jezeli wigc zakres udzielonej

ochrony ubezpieczeniowe;j z tytutu odpowiedzial-
noécicywilnej zostatrozszerzony na pracownikow
lub podwykonawcéw, to ubezpieczyciel bedzie zo-
bowigzany do pokrycia powstalych po ich stronie
szkdd. Na podstawie artykutow 444-447 kodeksu
cywilnego beda im przystugiwa¢ jednorazowe
zado$¢uczynienie pieniezne za doznang krzywde
oraz zwrot wszelkich kosztéw zwigzanych z wy-
padkiem, miedzy innymi leczeniem, rehabilitacja,
opieka nad poszkodowanym itp. Osobie takiej
naleze¢ si¢ bedzie takze renta uzupelniajaca, ktéra
ma stanowi¢ wyréwnanie réznicy w dochodach
osigganych przed wypadkiem w stosunku do
tych po wypadku. W szczegolnych przypadkach
ubezpieczyciel musi wyplaci¢ tez jednorazowa
kapitalizacj¢ renty, rente na zwigkszone potrzeby,
a nawet zwrot utraconych zarobkéw.



W przypadku tragicznego zdarzenia i §mierci pra-
cownika lub podwykonawcy na skutek wypadku
w pracy jego bliskim beda potencjalnie przystu-
giwaé: stosowne odszkodowanie, jezeli wsku-
tek $mierci poszkodowanego nastapilo znaczne
pogorszenie sytuacji zyciowej jego najblizszych,
zwrot kosztow zwigzanych z leczeniem i pogrze-
bem, renta alimentacyjna oraz wyptacane jedno-

razowo zados¢uczynienie za doznang krzywde.

- Czy ubezpieczenie przedsiebiorstwa obejmuje
szkody wyrzadzone przez pracownikow?

- Takze i w tym przypadku nalezy si¢ przyjrze¢
tre$ci postanowien ogdélnych warunkéw ubez-
pieczenia i zbadad, czy umowa zawiera wariant
dotyczacy objecia odpowiedzialnoécig ubezpie-
czyciela szkéd wyrzadzonych przez pracowni-
kéw w zwiazku z wykonywang przez nich praca.
Jesli tak jest, to ubezpieczyciel bedzie odpowiadat
wzgledem osoby poszkodowanej tylko w zakresie
odpowiedzialnosci pracodawcy wynikajacej z art.
430 kodeksu cywilnego. Artykul ten brzmi: Kto
na wiasny rachunek powierza wykonanie czyn-
nosci osobie, ktdra przy wykonywaniu tej czyn-
nosci podlega jego kierownictwu i ma obowigzek
stosowac si¢ do jego wskazéwek, ten jest odpowie-
dzialny za szkode wyrzadzong z winy tej osoby
przy wykonywaniu powierzonej jej czynnosci. Do
skutecznego dochodzenia roszczenia niezbedne
jest wowczas wykazanie, Ze powierzono wykona-
nie czynnosci na wlasny rachunek pracownikowi
oraz wskazanie, na czym polegalo zawinione za-
chowanie pracownika. Brak winy podwtadnego
uchyla mozliwoé¢ ubiegania si¢ o odszkodowanie
na podstawie wspomnianego artykutu kodeksu
cywilnego, ale nie stanowi przeszkody do zaist-
nienia odpowiedzialnoéci wlasnej pracodawcy na
podstawie artykutow 415, 416, 429 k.c.

- W sklad zakladu piekarsko-cukierniczego
wchodza trzy sklepy. Czy ubezpieczajac firme,
ubezpieczenie obejmuje wszystkie lokalizacje?

- Niestety nie. W wigkszo$ci przypadkéw ubezpie-
czenia mienia w danym przedsigbiorstwie ubez-
pieczyciel odpowiada za szkode powstala w mie-
niu zlokalizowanym w miejscu ubezpieczenia.
Najczesciej miejscem tym bedzie siedziba firmy,
za$ przedstawicielstwa, oddzialy czy inne placow-
ki standardowo nie sa objete ubezpieczeniem. Na
szczescie istnieje mozliwo$¢ objecia ubezpiecze-
niem mienia, ktére znajduje si¢ na zewnatrz sie-
dziby firmy. Nalezy jednak zaznaczy¢ we wniosku
ubezpieczeniowym punkt dotyczacy rozszerzenia
wariantu ubezpieczenia zakresu terytorialnego

ochrony ubezpieczeniowe;.

- Czy wladciciel sklepu cukierniczego, kto-

ry z powodu awarii pradu na osiedlu poniost

strate, gdyz rozmrozily mu si¢ lody w lodowce,
uzyska odszkodowanie z wlasnego ubezpiecze-
nia? Czy moze ubiega¢ si¢ o wyplate odszko-
dowania z ubezpieczenia OC dostawcy energii
elektrycznej?

- Analizujac mozliwo$¢ ubiegania si¢ odszko-
dowania od operatora systemu przesylowego,
stwierdzi¢ nalezy, iz jest ona uregulowana w tresci
umowy o $wiadczenie ustug przesytania energii
elektrycznej oraz przepisami prawa energetyczne-
go. Odpowiedzialnos¢ dostawcy energii zwigzana
jest zazwyczaj z tak zwang jednorazowa niepla-
nowang przerwa w dostawie energii elektrycznej,
ktora wedlug przepisow prawa energetycznego nie
powinna trwa¢ dluzej niz 24 godziny. Jezeli dany
limit zostanie przekroczony, wéwczas odbiorcy
nalezna jest bonifikata, a w przypadku powstania
szkody z tytulu braku energii, jej odbiorca moze
dochodzi¢ odszkodowania na podstawie artyku-
6w 415 albo 471 kodeksu cywilnego.

Istnieje réwniez mozliwo$¢ usuniecia skutkow
diugotrwalego braku energii elektrycznej z wila-
snego ubezpieczenia od ognia i innych zdarzen
losowych pod warunkiem, Zze ogdélne warunki
ubezpieczenia nie przewidujg wylaczenia ochrony
z tytulu awarii w dostawie pradu. Moze bowiem
by¢ tak, ze umowa ubezpieczenia obejmuje jedy-
nie przypadki zwigzane z nagtym dziataniem sity
zewnetrznej na ubezpieczone mienie, natomiast
nie przewiduje ochrony ubezpieczeniowej na wy-
padek awarii spowodowanej przerwa w dostawie
energii elektrycznej.

I znowu szczegolowej odpowiedzi co do zakresu
odpowiedzialnosci ubezpieczyciela udziela nam
informacje zawarte w ogolnych warunkach ubez-
pieczenia. W ich tresci powinno zosta¢ okreslone,
za co ubezpieczyciel odpowiada, oraz zdarzenia,
z ktérymi umowa nie wigze obowiagzku naprawie-
nia szkody. Jezeli wigc w zakresie ubezpieczenia
znajduje si¢ ryzyko rozmrozenia i zepsucia towaréw
przechowywanych w chlodziarkach, to szkode be-
dzie mozna naprawic z tego tytutu. W przeciwnym

wypadku ochrony na takie zdarzenie nie bedzie.

- Jeden z budynkow wchodzacych w sklad zakla-
du piekarsko-cukierniczego ulegl zagrzybieniu.
Czy ubezpieczenie mienia pokryje koszty usu-
niecia zagrzybienia?

- Zasada jest, ze zaklady ubezpieczen nie odpowia-
daja za szkody wynikajace z powolnego dzialania
czynnika szkodowego, rozlozonego w diuzszym
okresie czasu, ktorego skutki mozna przewidzie¢
oraz im zapobiec. A do takich zaliczy¢ mozna
na przyklad dziatanie wilgoci, plesni, insektow,
bakterii, grzyba. Zawilgocenie pomieszczen, je-
§li jest spowodowane przyczyna wewnetrzng
spowodowang warunkami pomieszczenia, nie

bedzie objete ubezpieczeniem. Z tych wzgledow
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koszt usuniecia zagrzybienia nie bedzie podlegal
odszkodowaniu z umowy ubezpieczenia, chyba ze
jest konsekwencja szkody polegajacej na zalaniu lub
powodzi, a wiec wywolanych uprzednio powstata
przyczyna zewnetrzng, ktére podlegaja ochronie

w ramach zawartej umowy ubezpieczenia.

- Jezeli w cukierni klienci zatruli si¢ salmonellg,
to czy z ubezpieczenia OC mozna zaspokoi¢ ich
roszczenia?

- W danym przypadku nie powinno by¢ proble-
mow z uzyskaniem wyplaty odszkodowania pod
warunkiem rozszerzenia ochrony ubezpieczenio-
wej o szkody powstale z tytulu produktu niebez-
piecznego. Przy czym warto doda¢, iz brak powyz-
szej klauzuli nie wyklucza mozliwosci dochodzenia
roszczen z innego tytulu, na przyklad odpowie-
dzialnoéci za szkody na zasadach ogdlnych.
Wiekszo$¢ ubezpieczycieli stosuje wylaczenia do-
tyczace chordb zakaznych, natomiast dolegliwosci
ukladu pokarmowego zwigzane z zatruciem po-
karmowym sg objete ochrong ubezpieczeniows
w ramach podstawowego zakresu ubezpieczenia
OC. Natomiast klauzula ,,OC za produkt” w stop-
niu znaczacym ulatwia dochodzenie odszkodo-
wania od podmiotu odpowiedzialnego za szkode.
W tym przypadku podstawa odpowiedzialnosci
cukiernika jest zasada ryzyka producenta opisana
wartykule 449 kodeksu cywilnego: ,,Kto wytwarza
w zakresie swojej dzialalnosci gospodarczej pro-
dukt niebezpieczny, odpowiada za szkodg wyrza-
dzong komukolwiek przez ten produkt”. Producent
ciastka, chcac uwolnic sie od odpowiedzialnosci za
szkode, musi wykaza¢ wylaczng wine poszkodo-
wanego albo osoby trzeciej lub tez site wyzsza.

W przypadku braku klauzuli ,,OC za produkt”,
osoba poszkodowana chcac dalej dochodzi¢ od-
szkodowania od ubezpieczyciela bedzie musiata
wykaza¢ wine sprawcy, a wiec udowodnic, ze do
zakazenia salmonellg doszto na skutek zaniedba-
nia ze strony cukiernika.

W praktyce oznacza to jednak, iz osoba poszko-
dowana raczej zrezygnuje z kierowania roszczenia
do ubezpieczyciela, gdyz ten proces, przy braku
»OC za produkt” bedzie bardzo trudny. Z kolei
o wiele latwiejsza droga bedzie kierowanie rosz-
czenia z art. 449 k.c. bezposrednio od sprawcy
szkody (z pominigciem ubezpieczyciela). Dlatego
tez warto zadba¢, aby w ramach ubezpieczenia
MiS znalazta sie klauzula ,,OC za produkt”, unik-
niemy w ten sposéb koniecznosci wyplaty ,,z wla-

snej kieszeni” odszkodowan. ]

Informacje o mozliwosciach skorzystania
z pomocy rzecznika ubezpieczonych mozna
znalez¢ na stronie www.rzu.gov.pl lub uzyskaé
telefonicznie pod numerem: 22 333 73 26.
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BN TRENDY

W ZGOD/ZIE Z TRENDAMI,
ALE TYLKO TROCHE

Aneta Marczak

Miniporcje, klasyczne kompozycje z pikantnymi dodatkami i artystycznie podawane

lody - to trendy w deserach panujgce obecnie na catym swiecie. Wyglada na to, ze
w Polsce przyjmuje sie tylko ta ostatnia nowosc.

List¢ pigciu najwazniejszych trendéw, jakie F
mialy zdominowac¢ rok 2011 na calym $wiecie,
oglosili juz w grudniu ubieglego roku specjali-
$ci z National Restaurant Association w Sta-
nach Zjednoczonych. Powstala na podstawie
ankiet, ktére stowarzyszenie rozestalo do ty-
siecy najlepszych kucharzy i cukiernikéw. Li-
sta szybko trafila réwniez do Polski.

- Liste nowosci studiowaliémy pod koniec
ubiegtego roku, planujac desery na nadchodza-
cy sezon - mowi Konrad Le$niewski, cukierni
z Zakopanego. - Wprowadziliémy miniporcje
i lody z nowymi smakami. Trudno okregli¢,
czy sie przyjely, klienci nadal najchetniej za-
mawiaja szarlotke na ciepto.

W Polsce desery juz dawno przestaly by¢ do-
meng cukierni hotelowych i kawiarni. Obecnie
ma je w swojej ofercie prawie kazda szanujaca
sie cukiernia z cze$cig kawiarniana.
Poczawszy od tradycyjnych ciast, malo kto jada je
w klasycznej formie, czgsto serwowane sg z loda-
mi, syropami, $wiezymi owocami badz na cieplo.
Wiekszo$¢ cukiernikow idzie jeszcze dalej i decy-
duje sie na produkeje wlasnych deseréw. Czesto
sg one podobne w wielu cukierniach, poniewaz
powstaja z identycznych komponentdéw i wedtug
tych samych receptur, oferowanych przez firmy
zaopatrujace cukiernie. Dostawcy szybko reagu-
ja na nowe trendy - poniewaz desery na calym
$wiecie sprzedaja sie dobrze, produkty potrzeb-
ne do ich wytwarzania pojawialy si¢ juz w ofercie
wigkszosci firm zaopatrujacych polski rynek.

- Aby utatwi¢ prace cukiernikom, dostarczamy
réwniez oryginale receptury, ktére pomagaja
przygotowa¢ stodkosci - twierdza producenci I Produkty do przygotowania artystycznych deseréw ma w swojej ofercie wiekszo$¢é dostawcow.
FoT. MARTIN BRAUN

i dystrybutorzy.
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PIERWSZE MIEJSCE:
ARTYSTYCZNIE PODAWANE LODY
Lody zajely pierwsze miejsce na amerykanskiej
liscie. Wazny jest jednak nie ich sklad, ale spo-
sob podawania. Ten trend powoli staje sie wi-
doczny réwniez i w Polsce. Lodom i sposobom
ich prezentacji po$wiecamy w tym numerze
osoby artykul, ktéry mozna znalez¢ w dziale
»Surowce i dodatki”, w tym miejscu chcieliby-
$my poruszy¢ tylko najwazniejsze zagadnienia
zwigzane z tym tematem.

Lody do swojej oferty powoli wprowadza juz
wiekszo$¢ polskich cukierni. Coraz czgsciej
nie sg to lody przemystowe, ktore do tej pory
dominowaly na polskim rynku, ale lody rze-
mieslnicze. Trendy, jezeli chodzi o smaki
i sposdb podawania wciaz jeszcze wyznaczaja
giganci: lodziarnie Grycana, Zielona Budka
czy podbijajace polski rynek Ice Cafe Concept.
- Charakteryzuje nas najwyzsza jako$¢ lodow
i oryginalnie przygotowywane desery - méwi
Krzysztof Niebrzydowski, dyrektor marke-
tingu w Ice Cafe Concept. Lodziarnie staraja
si¢ by¢ na biezaco ze $wiatowymi trendami,
poniewaz nastawiaja si¢ na mlodych klientéw,
ktdérzy oczekuja podobnej oferty jak ich kole-
dzy z zachodniej Europy.

Cukiernikom przychodza z pomocg dostaw-
cy - oryginalne lody wygladem nawigzujace
do dinozaurdw, ktore pokochaty dzieci w calej
zachodniej Europie, ma juz w swojej ofercie
Martin Braun, oryginalne zele do dekoracji pro-
ponuje firma Pre Gel, a interesujacy sposéb po-
dawania kreuje wloski producent Mec3, ktérego
polskim przedstawicielem jest firma Kames.
Przepicknie podane lody oferuje w Polsce cu-
kiernia Jana Kachlickiego z Grodziska Wielko-
polskiego, ktorej przedstawiciele zajeli w tym
roku pierwsze miejsce na Lodziarskich Mistrzo-
stwach Polski organizowanych w Warszawie.
Klienci cukierni majag do dyspozycji lody
w pietnastu smakach, dekorowane recznie cze-

koladg, karmelem i marcepanem.

MIEJSCE DRUGIE:

DESERY W MALYCH PORCJACH
Ten trend wigze si¢ z modg na odchudzanie,
zdrowy styl zycia i ograniczanie spozycia cu-
kru. Cukiernicy szybko znalezli dopowiedz na
potrzeby rynku i zacz¢li przygotowywac mini-
desery, w matych, szklanych opakowaniach,
artystycznie podane, wykonane z réznorod-
nych, czesto oryginalnych sktadnikéw.

W Polsce jeszcze niewiele cukierni decyduje sig
na taki sposéb podawania deseréw, ale trend
ten jest juz widoczny w ofercie dostawcéw kom-
ponentéw. Przebojem stajg si¢ kuleczki Goc-
ce z linii Fresco Italia Martina Brauna, ktére

pozwalaja na przygotowanie deseréw w stylu
»stodkie sushi” — miniporcji, ktore staly sie hi-
tem na $wiatowym rynku. Jak podkresla dys-
trybutor, kolorowe, zelowe kuleczki s3 odporne
na zamrazanie i pieczenie. Na polskim rynku
dostepne s3 w smakach: truskawkowym, jabl-
kowym, cytrynowym oraz owocéw lasu. Maja
niezwykle efektowny wyglad. Cukiernicy, kt6-
rzy korzystaja z nich przy dekoracji, chwalg so-
bie efekt, jaki dzieki nim udaje sie uzyskac.

Minidesery mozna przygotowywaé réwniez
z komponentéw firmy Komplet i Baker Serwis,
ktéra niedawno wprowadzita do swojej oferty
kolorowe polewy do miniciasteczek. Oryginal-
ne dekoracje, z ktorych mozna tworzy¢ mate

dzieta sztuki cukierniczej, proponuje klientom

TRENDY I

Desery w miniporcjach chetniej od klasycz-
nych cukierni wprowadzaja cukiernie hotelo-
we. W Polsce oferuje je juz wiekszo$¢ luksuso-
wych, pigciogwiazdkowych hoteli. Co ciekawe,
w niektdrych z nich takie desery znalazly sie
réwniez w ofercie... $niadaniowe;j.

POZYCJA TRZECIA: KOMBINACJE
WIELU SMAKOW LODOW

I znéw na amerykanskiej liscie znalazlty si¢
lody. Nieprzypadkowo. Ich spozycie na calym
$wiecie jest bardzo wysokie i caly czas roénie.
Co prawda polski rynek stanowi zaledwie oko-
to 0,5 proc. $wiatowego rynku lodéw (warto$é
ponad 50 mld dolaréw), ale mozna na nim
zaobserwowa¢ te same trendy co na rynkach

Barbara Luijckx. zachodnich.

ZDANIEM EKSPERTA

Zostawmy fusion kucharzom

Rozmowa z Alexandre Bourdeaux, doradcqg .
technicznym Akademi Czekolady Callebaut w Belgii.

- Jakie bedq najwazniejsze nowe trendy w deserach w tym roku?

- Bardzo trudno jest stworzy¢ nowe trendy na kazdy rok. Spogladajgc rok wstecz widzielismy,
ze bardzo modne staty sie ciasta typu eklerki. Wykonywano je na sto réznych sposobéw od
bardzo oryginalnych, po tradycyjne, klasyczne.

- Jaki europejski kraj jest wyznacznikiem takich trendéw? Na kim wzorujq sie cukierni-
cy?

- Od lat trendy cukiernicze wyznacza Francja a w zasadzie Paryz. Od kiedy Pierre Hermé wy-
kreowat nowy styl w cukiernictwie, jego dzieta nadal inspirujg nasladowcéw na catym swiecie.

Z trendami w cukiernictwie jest tak samo jak z kazdg inng modg.

- Do niedawna réwniez w cukiernictwie popularne byto tzw. fusion, tgczenie smakow.
Czy to sie zmienia, czy nadal warto stawiac¢ na nietypowe potqgczenia?

- Tak, ten trend jest bardzo popularny, choé¢ ja wolatbym zostawi¢ fusion kucharzom. A to
dlatego, ze tworzenie deseréw odbywa sie wedtug innych technik niz te, ktérymi operuje kuch-
nia molekularna. tgczenie smakéw jest sprawg niezwykle trudng, nie kazdy umie to zrobié
poprawnie. Zawsze jest ryzyko, ze nie uda sie uzyskaé¢ rownowagi smakéw i odpowiednich
kontrastow. To bardzo ryzykowane, dlatego w cukiernictwie lepiej jednak postawic na klasyke.
Niezwykte potgczenia smakowe: czekolady z kaczkq czy cebuli z czekoladq, sq dobre, ale do

czasu, na chwilg, nikt nie bedzie w stanie jes¢ tego na co dzien.

- Gdzie szukaé¢ inspiracji planujgc na lato karte deseréw?
- Na przyktad w Akademii Czekolady w Belgii, zapraszam.

Alexandre Bourdeaux ukonczyt Ceria-lpiat w Brukseli, a doswiadczenie zdobywat w re-
nomowanych cukierniach i hotelach w Belgii, USA, Wtoszech, Japonii, Egipcie i Wielkiej
Brytanii. Specjalizuje sie gtéwnie w ciastach i deserach. Prowadzi szkolenia dla profesjo-
nalistéow z catego swiata w Akademii Czekolady w Wieze w Belgii.
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4 Na przyklad w Wielkiej Brytanii sprzedaz lodéw luksusowych w ciagu
ostatniego roku wzrosta o ponad 13 proc., cho¢ w tym czasie caly rynek
skurczyl sie o blisko 5 proc. - twierdzg analitycy firmy Snapshots Inter-
national.

To dowod na to, ze zmieniajg sie tez gusta Polakéw i podobnie jak na
rynkach zachodnich, klienci pozwalajg sobie czasem na mate szalefistwa.
Polacy pozwalajg sobie na zakup produktow lepszych jakosciowo, za kt6-
re s3 w stanie zaptaci¢ wiecej. To taka odrobina luksusu w granicach roz-
sadku - twierdzg eksperci. Ich zdaniem, ubiegloroczny sezon lodowy byt
specyficzny z jeszcze jednego wzgledu. Po zachly$nieciu si¢ mrozonymi
napowietrzonymi masami bazujacymi na serwatce w proszku i synte-
tycznych barwnikach - obecnie popyt na najtansze lody spada.

Z badan dystrybutoréw wynika, ze coraz wigksza rzesza amatoréw de-
serow wybiera lody $wiadomie, analizujac sklad i wartosci odzywecze.
Prawie 75 proc. z nich szuka w ich sktadzie naturalnych sktadnikéw. Od
kilku lat najwiekszy wzrost sprzedazy w sezonie letnim notuja sorbety.
Juz blisko 25 proc. gospodarstw zauwaza, ze lody jako deser domowy sa
bardziej ekonomiczne niz ciasta, galaretki, kremy czy budynie.

Ten trend zauwazaja cukiernicy - coraz wiecej z nich decyduje si¢ na sa-
modzielng produkcje lodéw.

Dostawcy komponetéw do ich produkeji starajg sie na kazdy sezon przy-
gotowac nowe, niespotyklane smaki. Podczas tegorocznych targéw Expo
Sweet w Warszawie hitem byly goéralskie lody o smaku oscypka oraz ko-
lorowe lody dla dzieci o smaku waty cukrowej.

Na $wiecie juz tradycyjnie trendy wyznaczaja Wlosi. W tym roku oferuja
oni lody wykonane na bazie oslego mleka.

W Polsce oryginalne, wloskie komponenty do produkeji lodéw sprzedaje
przedstawiciel firmy Prodotti Stella, w tym sezonie hitem ma by¢ linia
Opera, ktérej lody zawierajg ciekawe kombinacje orzechéw i $wiezych
OWOCOW.

W Wielkiej Brytanii mozna kupi¢ lody wykonane na mleku karmiacych

matek, ktore adresowane sg dla... niemowlat.

podawane lody.

I Na pierwszym miejscu wsréd swiatowych trendéw znalazty sie artystycznie
Fot. BArTOSZ RYCczAN
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JAK TO SIE ROBI ZA GRANICA?

Austria stynie ze stodkosci i deseréw, dopracowanych przez am-
bitnych cukiernikéw oraz producentéw czekolady, ktérych trady-
cje wywodzq sie z dawnych krajéw wchodzgcych w sktad monar-
chii. Wéréd wartych grzechu przysmakéw nalezy wymienic tort
Sachera, Malakoff, Linz i Esterhdzy, delikatne i rozptywajqce sie
w ustach pralinki oraz doskonate czekolady, nie zapominajqgc
o cieptych i puszystych deserach mgcznych.

Co ciekawe, w uzdrowiskach znajdujq sie najbardziej luksusowe
cukiernie. Czy to dlatego, ze podczas pobytu na kuracji kazdy
marzy nie tylko o odpoczynku, ale takze o dogadzaniu sobie?
W kazdym razie dowodzi tego Cukiernia Kastnera w kurorcie bo-
rowinowym i Kneippa Bad Leonfelden, gdzie szczegdlng uwage
zwraca sie na wykorzystanie produktéw pochodzqgcych z regionu.
Ponadto miejsce to szczyci sie 450-letniq tradycjqg wytwarzania
piernikdéw, jest to zatem najstarsza austriacka cukiernia.

Jeszcze wieksze wrazenie robi urozmaicona i wyszukana oferta
Uzdrowiskowej Cukierni Oberlaa, sprzedajqgcej wspaniate desery
w szesciu filiach w Wiedniu. W jasno oswietlonych witrynach na
amatoréw czeka ponad sto piec¢dziesiqt catorocznych i sezono-
wych smakotykéw: stodycze, ciastka, torty i wiele innych kreatyw-
nych pysznosci.

W Wiedniu warto takze odwiedzi¢ filie Aida-Café. | to nie tylko
ze wzgledu na ciastka i kawe. Wyposazenie wnetrza, pochodzqce
w wiekszosci z lat 60., w zestawieniu z rézowymi, szykownymi gar-
sonkami kelnerek jest wrecz kultowe.

towcy atrakcji, podqzajgey Sciezkq eksperymentalnych przygdd
z czekoladq, powinni koniecznie siggnq¢ po produkty manufaktury
czekolady Zottera. Josef Zotter jest pionierem nie tylko w kwestii
doboru uczciwych dostawcéw ,Fair-Trade, gdyz przyktada wielkq
wage do informacji o pochodzeniu surowca. Jest takze pionierem
w dziedzinie innowacyjnego doboru sktadnikéw. Zgodnie z hastem
urozmaicenia i wariacji powstajqg najbardziej niesamowite kom-
pozycje. Nowosciq sq sktadniki petnowartosciowe, witalizujgce
i ajurwedyjskie, ktére majg mie¢ nawet dziatanie lecznicze. Do
recznie wyrabianej masy dodawane sq orzeszki cedrowe, grzybek
reishi, rumianek, hibiskus, tofu i amarantus. Czekolady Zottera
mozna dosta¢ w kazdym dobrym sklepie spozywczym.

W podobny innowacyjny sposéb konkurujg miedzy sobq niekto-
re tradycyjne salzburskie cukiernie, tworzqc nowe modne torty
i czekoladki: mimo iz Cukiernia Ratzka zaliczana jest przez kryty-
ka Wolframa Siebecka i przewodnik Gault Millau do najlepszych
w Austrii, stale pracuje nad ulepszeniem receptur. Obecnie motto
brzmi ,tylko najwyzsza jakos¢ i niewiele cukru®, ktory jest doda-
wany réwnie oszczednie jak przyprawy. Ponadto w kazdy dzien
tygodnia na swych amatoréw czekajq najrézniejsze takocie - i od-
wrotnie tez.

Ogromngq popularnosciq cieszq sie tzw. ,Baci” (,pocatunki®), czy-
li lekkie nadziewane beziki, produkowane przez cukiernig Torten-
macher Herberta Wagenleitnera, ktéry od roku 1997 proponuje
ponadto pgczki, kremdéwki, ciasto morelowe, torcik $mietankowo-
-jogurtowy z mango i duzy wybér smakotykéw dla diabetykow.

Na podstawie materiafow austria.info
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I Desery w miniporcjach to kolejny ze $wiatowych trendéw cukierniczych, ktéry byé moze przyjmie sie w Polsce.

Fot. BARTOSZ RYCZAN

CZWARTE MIEJSCE:

KLASYCZNE KOMPOZYCJE

Z PIKANTNYMI DODATKAMI

Ta nowo$¢ w Polsce budzi najwigcej emocji. Co
prawda kuchnia fusion, polegajaca na taczeniu
smakow znalazla wielbicieli i u nas, jednak
w sferze deseréw klienci sg bardziej tradycyjni.
Podobnego zdania jest Michal Wisniewski, cu-
kiernik z Hotelu Haffner w Sopocie: - W teorii
dobrze mie¢ w karcie desery bedace polacze-
niem klasycznych kompozycji z pikantnymi
dodatkami, bo to $wiadczy o tym, ze cukiernia
podaza za najnowszymi trendami - wyjaénia. -
W praktyce jednak to si¢ nie sprzedaje. Ludzie
wola klasyke: tradycyjne ciasta, dobre lody.
Nowoscia jest to, ze podobnie jak od dawna juz
na $wiecie, teraz réwniez i u nas goscie wolg
lody rzemie$lnicze, wykonywane tradycyjnie,
od tych przemystowych. I takie lody mozna
dosta¢ w naszym hotelu.

Do nowych polaczen smakowych pierw-
si przekonali si¢ cukiernicy, ktérzy pracuja
z czekolada. Pralinki kryjace w sobie suszone
pomidory, ostre papryczki czy platki fiotkow
byly hitem tegorocznych eliminacji Europy
Srodkowo-Wschodniej do finaléw World Cho-
colate Masters 2011.

- W swojej pracy staram si¢ laczy¢ rézne nie-
konwencjonalne smaki, aby uzyska¢ zaska-
kujace efekty - mowi Peter Durai ze Stowaciji,
zdobywca II miejsca. - Sztuka cukiernicza
stale si¢ zmienia, ewoluuje, tu nie ma miej-
sca na nude.

rekloma

Czekoladg¢ o oryginalnych smakach pod wta-
sng marka produkuje Wytwodrnia Ciast i Lo-
déw Santos z Kroécienka Wyzynnego.

W Polsce trudno znalez¢ cukiernie, ktora ofe-
ruje desery bedace nietypowym polaczeniem
smakow. Czasem mozna je spotkaé w cukier-
niach hotelowych. Nic nie wskazuje jednak na
to, aby ten trend przyjat sie na polskim gruncie.
O nietypowych polaczeniach smakowych my-
$lg dostawcy komponentéw: - Mamy w swojej
ofercie cala game produktéw, ktére moga by¢
uzyte do takich deseréw - méwi Waldemar
Zawidzki, szef sprzedazy w firmie Komplet.
- Wszystko tak naprawde zalezy od inwencji
i kreatywnosci cukiernika, ktéry z nich be-
dzie korzystal. Wezmy pod uwage chocby kre-
my: posiadamy takie o naturalnych smakach.
Mozna doda¢ do nich dowolne owoce, alkoho-
le i uzyskamy naprawde ciekawy efekt.

TREND PIATY: DESERY NA WYNOS
O ile na calym $wiecie ta nowos¢ cieszy sie
ogromnym powodzeniem, w Polsce typowych
deseréw na wynos na prézno szukaé. Na ten
sposob sprzedazy zdecydowaly sie niekto-
re lodziarnie, w wiekszosci te, ktére oferuja
wytwarzane wedtug wlasnych receptur lody
rzemie$lnicze i majg stalych klientéw. W Troj-
mie$cie lody na wynos mozna zaméwié w lo-
dziarni Gelati Giuseppe, w Elblagu oferuje je
Cukiernia Marysienka, ktéra specjalizuje sie
m.in. w lodach sorbetowych, w Warszawie

wloska lodziarnia Fragola, w Busku Zdroju lo-

dziarnia Doce Vita, ktéra ma w swojej ofercie

az 26 smakow lodow.

Co prawda wigkszo$¢ cukierni sprzedaje torty
w muniejszych porcjach: tak jest w sieciowych
cukierniach Sowa z Bydgoszczy, w Swiecie
Stodyczy w Kielcach i wielu innych, jednak
poza ciastami na wynos mozna dosta¢ jedy-
nie czekolady i praliny. Te ostatnie, pakowane
w artystyczne pudetka, sprzedaje m.in. Stodka
Manufaktura Leona z Warszawy, Wytwornia
Ciast i Lodéw Santos, Szyca Company ze Stup-
ska oraz Cukiernie Sowa.

W krajach zachodnich cukiernie sprzedaz na
zewnatrz tez zaczynaja w podobny sposdb:
- Wprowadzanie nowych trendéw zaczyna-
lismy od tego, ze klientom, ktérzy nie chca
kupi¢ calego tortu za 35 dolaréw, proponuje-
my jego kawalek za 2,25 dolara - powiedzial
James Holmes z Napoleon Bakery. Jednak
w przysztym roku jego firma zamierza sprze-
dawaé nowe ,desery na wynos”. - To bedzie
mieszanka musu czekoladowego i boczku -
zdradza Holmes. Bardzo ciekawg oferte dla
cukiernikéw, ktdrzy si¢ na sprzedaz deseréw
na wynos zdecyduja, ma firma K-2, ktdra
sprzedaje system Mini Mon Amur, czyli mate
pucharki z zamykanym wieczkiem, w kto-
rych mozna w ciekawy sposéb eksponowa’
i sprzedawa¢ desery. Jak podkreslaja przed-
stawiciele firmy, pozwola one cukierniom
ilodziarniom zdoby¢ nowych klientéw, m.in.
w sferze cateringu, na lotniskach, imprezach
bankietowych. .

T IEMY W PIEHATE
SWIEOE - SEYTTA WODA,

TAl | TYLED DLACTEGD
EvJEmy PO 30 LAT 2

tel. 507 028 004

www.bergback.pl
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TORTY KOMUNIJNE

NADAL PO ANGIELSKU

Konrad Jankowski

Kwiecien i maj to dla cukiernikéw sezon na torty komunijne. Sprawdzilismy, co bedzie

modne w nadchodzgcym sezonie i jak przygotowywac torty, aby by¢ w zgodzie

z najnowszymi trendami.

Nie od dzi$§ wiadomo, Ze najwigksze zaintere-
sowanie wzbudzajg torty weselne i to w nich
specjalizuje sie wiekszo$¢ cukierni. Torty ko-
munijne to rynek nowy, ale juz wida¢, ze z roku
na rok rozwija si¢ bardzo dynamicznie. Czym
réznig sie torty dla dzieci od weselnych?

- Sa 1zejsze, delikatniejsze, bez alkoholu - wyli-
czaja cukierniczy. - Zazwyczaj tez sg znacznie

mniejsze od tortéw dla mlodych par.

BARDZIEJ DELIKATNE

| MNIEJ KOLOROWE

Jezeli chodzi o sklad, torty komunijne wypieka
sie podobnie jak dziecigce torty urodzinowe. Za-
zwyczaj s3 wykonane na bazie biszkopta, z deli-
katnymi, owocowymi kremami, bez zawartosci
alkoholu badz z jego minimalng iloscig.

- AR

Dorosli zwracajq uwage na dekoracje, dzieci na smak.

I Fort. BARTOSZ RYCzZAN
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W temacie dekoracji natomiast, podobnie jak
w tortach weselnych tak i w komunijnych kré-
luje styl angielski. Od lat juz te motywy w Pol-
sce, podobnie jak na calym $wiecie, uwazane
sa za ponadczasowe. W tortach komunijnych
modne s3 delikatne dekoracje. Moga to by¢
kwiaty badz symbole religijne. Nadal popular-
na jest dekoracja karmelem, cho¢ czes¢ cukier-
nikéw rezygnuje z tej metody. Coraz czesciej
w tortach na uroczysto$ci komunijne stosuje
sie bialg czekolade.

Nowoscig sa rowniez dekoracje na bazie zeli.
Co prawda w przypadku tortéw na religijne
uroczysto$ci nie stosuje si¢ wielu kolordéw, ale
mieszanie zeli pomaga cukiernikom w osia-
gnieciu ciekawych efektow.

Jezeli uroczysto$¢ zaplanowana jest na druga

I Fort. BARTOSZ RYCZAN

polowe maja, coraz wigcej klientéw decyduje
sie na torty lodowe. To nowy trend, wyraz-
nie zauwazany dopiero w tym roku. Torty
lodowe wprowadzily do swojej oferty przede
wszystkim te cukiernie, ktore wytwarzaja lody
rzemieélnicze. W tym przypadku dekoracje
podobne s3 do tych stosowanych w tortach
tradycyjnych.

CORAZ WIECEJ MOZLIWOSCI

Cukiernikom, ktérzy chca specjalizowaé sig
w tortach, oraz tym, ktorzy na produkcje tor-
tow nastawiajg sie sezonowo, wychodzg na-
przeciw dostawcy komponentéw. Calg game
wyrobow dedykowanych do tego typu pro-
duktéw ma firma tortownia.pl, ktora sktadniki
do dekoracji sprzedaje za poérednictwem In-

W tortach komunijnych nadal modny jest styl angielski.



Ciasta dla dzieci robi sig na bazie delikatnych kremow.
Fort. BArTosz Ryczan

ternetu. W ofercie jest modny ostatnio lukier plastyczny, coraz chetniej

wykorzystywany przez cukiernikéw.

Masy plastyczne, ktore dajg nieograniczone mozliwoséci dekoracji, wpro-
wadzila réwniez ostatnio na polski rynek firma Baker Serwis. Dodatko-
wo w ich ofercie mozna znalez¢ posypki i ziarenka cukrowe, ktdre daja
bardzo oryginalny i ciekawy efekt.

Mieszanki do produkcji delikatnych baz, ktére moga by¢ wykorzystywa-
ne w tortach dla dzieci, znajdziemy wsr6d nowosci wprowadzonych na
rynek przez firme¢ Eco Trade.

Warto tez zwrdci¢ uwage na polewy - Staina, linia wprowadzona ostat-
nio przez firme Zeelandia zawiera biale polewy na bazie czekolady, a tak-
ze linia Sweet, kolorowe, l$nigce polewy firmy Baker Serwis.

Planujgc produkcje komunijnych tortéw warto réwniez przyjrzeé sie
ofercie polskiego dystrybutora Pasty Creation. Znajdziemy tam gotowe
dekoracje czekoladowe i kolorowe folie karotenowe, ktére mozna uzy-
waé do upiekszania tortow.

Piszac o produkgji tortéw nie mozna zapomnie¢ o kremach. Obok tych sma-
kowych pojawialy sie ostatnio na rynku kremy neutralne, ktére daja mozli-
wo$¢ otrzymania ciekawych i oryginalnych smakéw poprzez polaczenie ze
$wiezymi owocami. Takie kremy ma swojej ofercie m.in. firma Komplet. Tra-
dycyjnie lubiane przez najmlodszych smaki §mietankowy i waniliowy znaj-

>

dziemy w ofercie Zeelandii, szeroki wybor kreméw oferuje réwniez AKO.

Kréluje kolor biaty, ewentualnie barwy pastelowe.
Fort. BArTOsz Ryczan

reklama

@% KOMPLET Polska

JAKOSC GWARANTOWANA MARKA KOMPLET

KOMPLET
Krem T0p1

GOTOWY DO UZYCIA KREM
DO NADZIEWANIA | DEKOROWAMNIA.

£ PEENEGD MLEKA

L ]

Bardzo prakivezny 1 wygodny w uzyciu

L

Bez grudek 1 kozucha, delikatmice rozplywa sic
w ustach, kusi aromatem

Do nadziewania gotowych wypickow,
do dekoracji przed i po pieczeniu,

Wyjgrkowo trwaly (do 6 m-cy)
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P NIE TYLKO TORTY

Co jeszcze dobrze sprzedaje si¢ na dzieciece
uroczystoséci? Cukiernicy sg zgodni - lekkie
ciasta owocowe, serniki - chetnie na zim-
no - oraz lody. Te ostatnie coraz czesciej
lodziarnie i cukiernie sprzedaja w duzych
pojemnikach na wynos. To ciekawa pro-
pozycja dla tych klientéw, ktdérzy przyjecie
komunijne organizujg samodzielnie. Ponie-
waz konsumenci coraz cze$ciej wybieraja
produkty zywno$ciowe z rozmyslem, do-
ktadnie analizujgc ich sktad, a tak wlaénie
czesto dzialtaja rodzice malych dzieci, co-
raz wigkszym powodzeniem cieszg si¢ lody
rzemie$lnicze, wytwarzane z naturalnych
sktadnikow. Klienci sg3 w stanie zaplacic¢
za nie wigcej majac pewno$¢, ze otrzymuja
wyzszg jako$¢.

Coraz wiecej przyje¢ komunijnych organi-
zowanych jest w lokalach. Rodzice matych

Fot. BAKER SERwIS

dzieci coraz chetniej na takie uroczystosci I Na rynku jest coraz wigcej produktéw do dekoracji, ktére pozwalajqg osiggng¢ imponujqcy efekt.

wybierajg cukiernie. .

DEecybusA rRODZICE

Rozmowa z Sybillg Szmidt z Piekarni i Cukierni Szmidt
z Pyskowic, ktora stynie z dobrej jakosci tortow.

- Czy w okresie komunijnym zauwazacie juz Panstwo wzrost sprzedazy
tortéw zamawianych specjalnie na te okazje?

- Oczywiscie, nie tylko tortdw, ale takze innych wyrobéw cukierniczych. Nic
dziwnego - to przeciez najpiekniejsza uroczystos¢ w zyciu dziecka. Sezon
komunijny trwa od poczatku maja prawie do konca czerwca, w zaleznosci
od okolicy.

-Jakie trendy sq obecnie modne jezeli chodzi o torty komunijne?

- Przy tortach komunijnych dominujq ksztatty ksigzek o réznych wielkosciach
w zaleznosci od ilosci gosci. Zdarzajq sie tez torty okrqgte, a takze inne
ksztatty zaproponowane przez klienta.

- Jakie dekoracje sq najczesciej stosowane?

- Najczesciej na tortach - ksigzkach znajdujq sie dekoracje wykonane w stylu
angielskim lub z zastosowaniem biatej czekolady o tematyce sakralnej, na
przyktad kielich plus optatek. Do dekoracji stosuje sie tez motywy wydruko-
wane na optatku. Niedawno na tortach zaczety takze pojawiac sie swieze
kwiaty.

- Jakie nadzienia najczesciej stosowane sq przy produkgji tortéw dla
dzieci?

- To zalezy od upodobar najmtodszych klientéw. Najczesciej sq to kremy
o smaku owocowym.

- Czym rézniq sie torty wypiekane dla dzieci od tych na uroczystosci
dla dorostych?

- Torty z przeznaczeniem dla dzieci nie sq nakrapiane syropem z dodatkiem
alkoholu.

- Dzieci czesto bywajg uczulone na rézne dodatki. Czy zdarza sie Pan-
stwu wykonywag¢ torty na specjalne zamoéwienie?

- Oczywiscie ze tak. Dzieci uczulone sq na rézne surowce i rodzice zama-
wiajqc tort o tym uprzedzajg. Najczesciej sq to orzechy, migdaty, mak czy
pierwsze Swieze owoce, na przyktad truskawki.

- Kto decyduje ostatecznie o wyglgdzie tortu: najmtfodsi czy rodzice?

- Torty wybierajq najczesciej rodzice i to oni majq wizje dekoragji tortu no-
wiqzujgcej do tematu imprezy, dekoragji stotu itp. Dzieci sq dopuszczane
do wyboréw przy innych okazjach, na przyktad urodzin, takie torty na ogét
muszq by¢ bardzo kolorowe.

- Co jest jeszcze istotne przy wyborze tortu komunijnego?
- Mozliwosci smakowe, réznorodnos¢ dekoracji, atrakeyjna cena. Podobnie
zresztq jak przy tortach na inne okazje.

- Co jeszcze poza tortami dobrze sprzeddaje sie w okresie komunijnym?
- Na Slgsku sq to tradycyjne kotacze, dobrej jakosci, z masq makowq i se-
rowg.
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o Mowa grupa produktow firmy ULDO
Y

Pieczywo dla adrowia

ki - bo zdrowie jest najcenniajsze.

e L EN LT

Polski rynek pieczywa cachuje sie dukg dynamika oraz
kilkoma widocznymi lendencjami zmian., Jednym
z dominujacych trenddw jest wzrost zainteresowania
I popylu na zdrowa IywnosC, w tym na pieczywo
penoziarnisie, wzbogacone o naluralng skiadmki, bedacea
synonimem zbilansowaney | zdrowe) diety. Preeprowadzons
analizy rynku wskazuja jednoznacznie, fe konsumenc
coraz czesciej deklarujg ched zdrowego shylu Eycia oraz
coraZ chelnig) kupua produkly prozdrowolne, akceplugc
pray ym ich nieco wyzsza cene. Dzisiejzzy rynek pleczywa
w Polsce jest rdwnieZz rynkiem rosngoych wymagan
konsumentdw, gdzie cena pieczywa jui dawno przesiala
byé jedynym czynnikiem decydujacym o jego wyborze.
Dzisiaj jednym z warunkéw utrzymywania sprawnosci
umystowe] | fizycznej, wysokie] jakosci rycia Draz
pdnoszenia sukcesow zawodowych jest cdpaomasc na stres
| umiejelnost radzenia sobie z wyzwaniami dnia
codziennego. Sprostanke takim wymaganiom umorliwia
migdzy innymi zbilansowana digla, kidra w dzisigjszych
czasach ma coraz wigksze znaczenie,

Uwzgledniajaec wszysikie te zmiany, Firma ULDO Polska
wzbogacila w Iym roku swolg oferte o kolejne produkty
prozdrowoine, lakie jak Chleb dla Disbetykdw, Chieb
Balanza#® Fitness, Chleb Jogging= Happy.

Chieb dia Diabetykéw to pieczywo o niskim Iindeksie
glikemicenym. Jest saczegolnie polecany osobom, dia
kiarych utrzymanie wiascivego pOZIomu cukru we krwi jest
bardzo wakne, diatego stanow! cenny skfadnik diety osdb
chorvch na cukreyee. Dzigkl slarannie dobranej kompozycji
skladnikdw Chileb dla Diabelyvkow zapewnia umiarkowany
| diugatrwaly wrost poziomu cukru we knsa, co watwa jego
kontrolg | nie powoduje wydzielania nadmiaru insuliny.
Chieb dia Diabelykdw dostarcza rdwniez niezwykle
cennego blonnika pokarmowego, klory spowalnia
wohianianie cukrdw, obnika poziom cholestarolu we Knwi,
requluje prace pelil, a takie zmniejsza poczucie wilczego
glodu,

Chieb Balanza® Fitness o pieczywo dia osiéb dbaiacych
o zdrowle, charakleryzulacy sle prawldlowym indeksem
glikemicznym (1G=56). Dzieki wskaznikowl 1G=56 Chieb
Balanza® Filness korzystnie wphywa na prawidiowy poziom
cukru we krwi, odpowiednia wage ciala, koncantracie craz
wysoka sprawnost peychofizyczng | dobre samopoczucie.
Starannie zbalansowana kompozycia pelnoziarniste) maki
pszanng] i Zytniej oraz ziaren sezamu, sionecznikai lnu, 59
skarbnica skiadnikdw odzywezych, witamin, minerakdw oraz
przeciwulleniaczy. Masiona zaware w chlebie Balanza®
Fitness wibogacaja naszq diete w nienasycong kKwasy
tuszczowe, Kiore skutecznie obnizaja tew, #Hy cholesteral,
Wysoka zawarioss blonnika sprayia prawidiowe| przemiania
matarii,

Chieb Jogging® Happy zawiera wisle cennych
wiglowodandw | warlodcowego blatka, dziekl cremu
poprawia wydajnosé zawodowa, sprawnost umysiows
I fizyczng, pozwalajac utrzymac dobra kondycjg osob
pracujgcych. uczacych sie | aklywnych sportowo. Chieb
Jogging® Happy dostarcza odpowiednie) losci protein wraz
z wainymi dla zdrowia aminokwasami, ktére odgrywajq
waing ralg w ogdlnej regeneracjl organizmu.  Daieki
odpowiednie] kompozyli skiadnikdw mode on stymulowad
rdwnied produkcije Jhormonu szczescla”™ seroloniny, kidra
poprawia nasz codzienny nastréj. Chleb Jogging® Happy
zawiera kilkukrotnie wigcej wapnia, polasy, magnezu, Wil
B1iWit. BE niz chleb pszanny,

Chleb ela
ﬂinbgtl kow

Fiecoywa o nnkim Irafries Glikemcayym aewisrs dess
PATF wiE<iy DEArrsks poaarmowesga Pir rhies mesarEny

¥ 2 — e 'T-'--"':':-'-.
r s Bl - = - :
5 Proudubd deiomand oy
-_+l Ty ikDwa Ty pFEE
— Futskie Siomarnyirenie Diabetyhiw

Corne unaprresss deriy dls oezb dharpne cuurps

Chileb dla I:Ii.ll:-ul::rln;:in'-nl todoskonals proporycjadin osab chorych na oukrrycs, ulreymujacy
wrladohwy pozicem cukrd we Krwi | amlarkowany poziom insuliny. Palskie Stowarsyszenie
Diabetykie Ealscn spabywanis Chisha dia Diabotykaw jake produkiu o Riskim indekin
pikemicenym.
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Chleb Balanza™ Fitness dla oséb dbajacych o zdrowie. Posiada
prawidlowy Indeks Glikemiczny (1G=586) ulatwiajacy odchudzanie.

Chieh Balsnra™ Fltness (o piocrywo prozdrowoins, cenons pru-:l asaby dbajajce
o drowin, to produkt peinoriarmisty, bedacy skarbnica mineraldw | witamin. Instytut
Tywionle Spodowetw alici spobywanie Chlsba Balanga™ Fitikss jako produbia
korzystrio wphpwajacego na zdrowie.

JOGG!HQ@
HAPPY &

Jogging® Happy & - poniewaz kocham swnj;} zdrowie.

Chieb Jogging™ Happy to produll prozdrowsiny | lekkosirawny, wepomagalacy dobra
kondycjp i samapeczucie. Dostarcra rédnorednych, wysokowanosckowych | niezhgdrych
dia prawidiowsgo funkcjonowania Iurglnl:.rm.l skladnikdw. Instytut Eywienia Sportowodw
2alecs aparywanie Chlieba JMW Happy ko predukic pomegaacego w wirzymaniu
dobro] kondycj psychofinyoems).
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Konrad Jankowski

Tylko nieliczne cukiernie majg profesjonalne strony internetowe. Piekarnie w sieci,
nawet te duze i profesjonalne, mozna policzy¢ na palcach. Sklepow internetowych

z ciastami jest zaledwie kilka w catej Polsce. Dlaczego nasza branza tak nie lubi

Internetu?

Od poczatku istnienia pisma duzy nacisk
kladziemy na obecnos¢ w Internecie. Nasz
cykl, w ktérym poproszeni przez nas eksper-
ci oceniaja strony internetowe, cieszg si¢ du-
zym zainteresowaniem naszych czytelnikow.
Tymczasem eksperci maja problem. W ciagu
pot roku przejrzeli juz wigkszo$¢ ciekawych
stron piekarni, cukierni, lodziarni, sklepow
internetowych. Coraz mniej takich, ktérych
zawarto§¢ mozna opisa¢ w merytoryczny
sposob, a wlascicielom przekaza¢ uwagi, kto-
re pomoga w poprawieniu jakosci strony. Dla-
czego nasza branza tak unika Internetu? - Nie

Witryna wita nas gustowna strong gltéwna
w stylu minimalistycznym, widzimy tylko
logo na $rodku ekranu i polska flage - link do
dalszej czeéci strony oraz miejsce na pozosta-
fe flagi, widocznie strona czeka na przettuma-
czenie.

Po kliknieciu na flage przenosimy sie do
powitalnej podstrony ze zmieniajacymi sig
duzymi zdjeciami wypiekéw w centralnej
cze$ci. Do nawigacji stuza nam dwa menu,
gléwne u gory i podmenu kategorii po lewej.
Takie rozwigzanie utatwia poruszanie si¢ po
stronie.

Oproécz informacji o firmie i danych kontak-
towych znajdziemy tu dzialy z produktami
podzielone na cukierni¢ i piekarni¢. Kazdy
z nich dzieli si¢ z kolei na cztery kategorie.
Co ciekawe, w czesci cukierniczej mamy ga-
leri¢ wlasnych, profesjonalnych zdje¢ szcze-
golowo prezentujacych stodkoséci. Sg bardzo

dobrze wykonane - zdecydowanie zastuguja
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wierzg, ze strona mi w czymkolwiek pomoze
- méwi wlasciciel duzej piekarni z Rzeszowa,
ktéry woli pozosta¢ anonimowy. - Sam z In-
ternetu nie korzystam i nie sadze, ze zagla-
daja tam moi klienci. Jezeli kto$ chce kupi¢
chleb, przyjdzie do piekarni raz, jezeli bedzie
mu smakowa¢, wrdci. Tego nie da si¢ zrobié
przez Internet.

Czy ma racje? Eksperci sg zgodni - coraz cze¢-
$ciej rynek przenosi sie do sieci. Obecnoéé
w Internecie pomaga zwigkszy¢ sprzedaz i do-
trze¢ do nowych klientéw. Dlatego bedziemy
kontynuowac¢ nasz cykl, ktéry - mamy nadzie-

je - przyczyni sie do wiekszej obecnosci naszej
branzy w sieci.

W tym numerze interesujace strony wybral,
dokladnie przejrzal i ocenil Jarostaw Cetera,
wspotwlasciciel Agencji Wizjostudio w Stup-
sku. To firma z duzym doswiadczeniem
w projektowaniu rozbudowanych stron in-
ternetowych i szeroko rozumianej reklamie.
Wspotpraca przedsiebiorcéw z Wizjostudio nie
ogranicza sie tylko do tworzenia strony - agen-
cja oferuje kompletng identyfikacje wizualng
firmy, poczynajac od logo, poprzez materialy
drukowane, na promocji w sieci konczac.

[ g

e sl - (nka ilion:

= smas mmaa

na plusa. Natomiast w czesci piekarniczej sa

matle zdjecia oraz opis kazdego rodzaju pie-

czywa, jakie firma ma w swojej ofercie.

Podsumowujgc - widaé, ze strona jeszcze
w trakcie budowy, ale juz zmierza w dobrym

kierunku.



Dzi$ kolej na $wiezg, bo powstalg w marcu stro-
ne¢ Cukierni Sabinka z Wejherowa, ktdra posia-
da swoje sklepy na terenie Trojmiasta.
Wiekszos$¢ z opisywanych dzi§ stron wyroz-
nia si¢ przede wszystkim tadnymi zdjgciami.
Sabinka.pl nie jest tu wyjatkiem, na pochwa-
te zastuguje takze ciekawa oprawa graficzna
strony: subtelna, elegancka i czysta, oparta na
cieplych, przyjemnych kolorach.

Calo$¢ dopracowana jest z dbatoscig o kazdy
szczegOl: na stronie gléwnej wita nas klasycz-
na, delikatna animacja ze zmieniajacymi si¢
zdjgciami umieszczone w kadrze o ciekawym
ksztalcie. Powyzej mamy logo cukierni a po-
nizej tylko menu i stopke. Taka oszczedno$é
formy to duzy plus.

Po wejéciu na jedng z podstron gérna cze$é
strony zmniejsza si¢, a wieksza cze$¢ zajmuja
wlasciwe tresci. Znajdziemy tu troche¢ infor-
magcji o firmie, spis sklepéw firmowych wraz
z rozmieszczeniem ich na mapce, co na pew-
no ulatwi zainteresowanym zakup produktéow
cukierni.

Najwigkszy dzial to ,oferta”, w ktorej znajduje

Co prawda pod tym adresem nie kryje si¢ cu-
kiernia, ale firma mocno zwigzana z branza,
jednak warto nad nig si¢ chwile zatrzymac ze
wzgledu na ciekawe wykonanie strony.

Firma Choco Cream oferuje ciekawg ustuge
wypozyczania fontann czekoladowych oraz
alkoholowych wraz z obstuga.

Strona zaprojektowana w kolorach kojarza-
cych si¢ z luksusem oraz dobra, dopelniajaca
ten efekt typografia. Znajdziemy tu wyczerpu-
jace informacje zwigzane z oferowang ustuga,
galerie profesjonalnych, atrakcyjnych dla ogla-
dajacego zdjec.

Kazda podstrona ztozona jest w staranny spo-
sob, opatrzona odpowiednimi ilustracjami,
dopracowana w kazdym szczegéle. Calo$é
sprawia wrazenie spdjnego, przemyslanego
i dopracowanego projektu.

W prawym gérnym rogu umieszczony zo-
stal odno$nik do konta firmy na Facebooku,

ktorego posiadanie jest obecnie bardzo tren-

O CzYM NALEZY PAMIETAC

* Planujgc strone internetowq zdajmy sie na specjalistéw. Oni najlepiej wie-
dzq, w jakiej technologii powinna by¢ wykonana, co zrobi¢, aby byta widocz-
na w Internecie oraz jak sprawi¢, aby internauci chetnie nas odwiedzali.

* Zainwestujmy w obecnos¢ w Internecie. Profesjonalna, dobrze przygoto-

wana i wypozycjonowana strona przyniesie lepszy efekt niz wizytéwka. Z ko-

lei nawet najbardziej prosta wizytéwka firmy jest lepsza niz kompletny brak

naszej obecnosci w sieci.
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sie spora galeria wypiekow podzielona na dzie-
wig¢ kategorii. Ciekawym rozwigzaniem, kto-
re tu zastosowano, jest pokazanie niektérych

produktéw w calosci i w detalach obok siebie

(np. zdjgcie tortu weselnego i przyblizenie na

dy i pomaga wypromowa¢ firme budujac jej
przyjazny wizerunek wéréd internautéw ko-

rzystajacych z portalu. Szkoda, ze tak niewie-

figurke panstwa mlodych obok). Ponadto za-
prezentowane produkty sg wyciete z oryginal-
nego tla dzigki czemu bardziej komponuja si¢
z calo$cig.

Sumujac - plus dla Sabinki za debiut w sieci.

le piekarni i cukierni decyduje si¢ na sposob
promocji z wykorzystaniem portali spolecz-

noéciowych.

* Planujqgc strong internetowq dobrze sig przygotujmy: zdjecia powinny by¢

profesjonalne, zachecajqce do blizszego kontaktu z naszymi wyrobami, tre-
Sci krétkie i dobrze napisane, informacje ciekawe i wyczerpujgce.

* Nie zapominajmy o aktualizacji strony. Nowe tresci przyciggng internau-
téw, a nam pomogg w promocji nowych wyrobow.

* BgdZzmy interaktywni - nie béjmy sie opinii naszych klientow, zachecajmy
ich do oceniania wyrobéw i przygotujmy dla nich promocje i konkursy. Te

proste zabiegi wptyng na naszq sprzedaz.
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4 Mata strona - wizytowka w zasadzie zawieraja-
caniemal wylacznie zdjecia wypiekéw. Trudno
ocenia¢ te stron¢ poréwnujac ja do tych bar-
dziej rozbudowanych, ale warto na nig zwrocié
uwage ze wzgledu na pewne, pozytywnie za-
skakujgce szczegoty.

Oprawa strony lekko przeterminowana, bu-
dowa przypominajaca troche bardziej ulotke
niz typowa strone¢ internetows. Za to galeria
zbudowana we flashu prezentuje bardzo dobre
zdjecia wypiekéw umieszczonych na talerzy-
kach z widelczykami deserowymi - az chce sie
sprobowac.

Co ciekawe, fotografie wykonane sa w duzych
rozdzielczosciach, dzigki czemu wygladaja do-
brze nawet przy przegladaniu ich w trybie pel-
noekranowym.

Ogladajac ta strong nie wytrzymalem i sko-
czytem do piekarni za rogiem. Duzy plus za
nieoczekiwany efekt marketingowy - skoro juz
skromna strona tak dziata na internautéw, jaki

bylby efekt profesjonalnej strony?

Ninld v e s b

g plaaa’ e Ll

Co prawda wizytowke o tak skromnej tre-
$ci, na jakg cukiernia zdecydowala si¢ obec-

nie, mozna by wykona¢ lepiej (np. zawierajac

ul. 5 hlaja 12

BT AR s W

wszystkie treéci na jednej podstronie - menu
jest tu wlasciwie zbedne), ale zdjecia zastuguja

na wyrdznienie. ]

GDYBYM NIE MIALA STRONY,
TO TAK JAKBY MNIE NIE BYtO

w Poznaniu.

- Jestescie Panstwo cukiernig z profe-
sjonalng strong internetowq. Wbrew
pozorom to ciqgle rzadko$s¢ w naszej
branzy. lle czasu uptyneto od otwarcia
cukierni do zatozenia strony? Czy byta
Pani od poczqgtku przekonana o ko-
niecznosci zaistnienia w Internecie?

- Niezmiernie cieszy mnie fakt, ze moja
strona internetowa zostata zauwazona
i doceniona. Od samego poczqgtku zdawa-
tam sobie sprawe, ze w dobie Internetu
profesjonalizm w tej kwestii jest bardzo
istotnym elementem rozwoju firmy. Cu-
kiernia istnieje od siedmiu lat, bardzo
trudno byto zaistnie¢ w naszym miescie,
jedynym sposobem na ,przetrwanie” byto
wyjscie naprzeciw oczekiwaniom klientéw

i pokazanie tego w sieci.

- Panstwa strona jest bardzo atrakcyj-

na dla internautéw i przygotowana
profesjonalnie. Czy do jej stworzenia
zaangazowaliscie Panstwo profesjona-

listéw? Jak taka wspétpraca wyglada-

Rozmowa z Katarzynq Jatochq z cukierni R6zany Potok

ta? Czy mieliscie Panstwo duzy wptyw na
wyglagd i zawartosé strony?

- Jak to w zyciu czesto bywa, o wielu rze-
czach decydujg zrzqdzenia losu i takim
wtasnie byt wybér firmy, ktéra podjeta sie
wykonania naszej strony. Na poczqgtku byty
to spotkania, ktére pozwolity nam okresli¢
ogdlny profil oczekiwan: znalezienie nowe-
go i zauwazalnego logo, szaty graficznej,
opracowanie tekstéw przewodnich, ukta-
du strony..., nastepny etap to zdjecia wy-
konane przez profesjonalistéw. Wszystko
to trwato okoto dwdch miesiecy, ale efekt
bardzo ucieszyt i mnie, i wykonawcéw. Na
poczqtku nie miatam Zadnych zastrzezen,
ale z czasem nasza oferta byta coraz bo-
gatsza, a chcqe pokazaé to potencjalnym
klientom, zmuszona bytam bardzo czesto
angazowaé agencje do aktualizacji zdjeé
w galerii - byto to ucigzliwe i kosztowne.
Od trzech lat po przebudowie strony jestem
jej administratorem, co znacznie utatwia
mi prace i caty czas pozwala na biezqgcq

aktualizacje galerii zdje¢ i pokazywanie na-

szych coraz to nowych osiqggnieé. Bardzo
istotng rzeczq jest réwniez pozycjonowa-
nie strony w sieci - dzieki tej ustudze naszq
strone tatwo znalezé, co wptywa na ciggle

rosngce grono naszych stodkich klientéw.

- Jak strona sprawdza sie w praktyce?
Czy pomaga Pani w prowadzeniu bizne-
su i utatwia dotarcie do klientéw?

- Uwazam, ze w dzisiejszych czasach w do-
bie wszechpanujgcego Internetu prowa-
dzenie cukierni bez profesjonalnej strony
internetowej to tak, jakby jej w ogdle nie
byto. Bardzo duza liczba naszych klientéw
nie rusza sie z domu w celu poszukiwania
tortu lub pomystu na tort, tylko rozpoczyna
te wedréwke w google. Najlepiej wida¢ to
po dziesigtkach e-maili i telefonéw od na-
szych klientéw z zapytaniami o mozliwos¢
wykonania specjalnego zaméwienia znale-
zionego wtasnie w Internecie. Zabrzmi to
$miesznie, ale 80 procent e-maili i telefo-
néw zaczyna sie od stéw cyt. ,...bo wtasnie
jestem na waszej stronie internetowe;j...”.
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TORT NA KLIKNIECIE?

Tomasz Przysiezny

Zaledwie kilka cukierni w catym kraju zdecydowato sie do tej pory na internetowq

sprzedaz swoich produktow. Czy tak mata popularnosc tej formy zbytu wyrobow

cukierniczych wynika z jej ekonomicznej nieoptacalnosci, czy tez jest na tyle

skomplikowana, ze cukiernicy sobie nie radzq z biznesem w sieci?

Zdaniem ekspertéw od e-handlu, Internet z po-
wodzeniem nadaje si¢ do sprzedazy toréw, ciast
i stodkich deseréw. - Wraz z rozwojem bizne-
su w sieci powstaje coraz wigcej internetowych
sklepéw z artykulami spozywczymi, réwniez
z wyrobami cukierniczymi. Jest to zwigzane
przede wszystkim z szybko zachodzgcymi zmia-
nami w $wiecie dzisiejszej sprzedazy - uwaza Ja-
cek Nocny z firmy Infoserwis z Poznania, ktora
zajmuje si¢ budowaniem takich wirtualnych
sklepéw. - Internet to miejsce, w ktérym mozna
zyskaé wielu potencjalnych klientéw. Szczegol-
nie takich, ktorzy w $wiecie rzeczywistym ni-
gdy by naszej cukierni nie odwiedzili.

W PRZYSZLOSCI BEDZIE LEPIEJ
Grzegorz Szudrowski z warszawskiej firmy in-
formatycznej Emart Synergia tez jest zdania, ze
na ciasta, nawet z krotka datg waznoéci, z po-
wodzeniem mozna szuka¢ nabywcéw takze
w Internecie. - Generalnie handel nimi w skle-
pie internetowym niewiele bedzie sie réznit od
sprzedazy innych produktéw. Réwniez nalezy je
sfotografowa¢, opisac i ustanowi¢ cene - twier-
dzi Szudrowski.

- Musimy i$¢ z postepem i szanowa¢ czas na-
szych klientéw. Dzieki Internetowi nie musza
oni sie specjalnie fatygowa¢ do naszych sklepéw,
aby wybrad tort i zlozy¢ zaméwienie - argumen-
tuje Pawel Surawski, wlaéciciel piekarni-cu-
kierni Karmelek w Etku, ktéry swoje produkty
sprzedaje miedzy innymi we wlasnym wirtual-
nym sklepie www.karmelek.pl.

Z takiego samego zalozenia wychodzi ro-
dzefistwo Anna Swiercz i Tomasz Kaluzny,
ktérzy sa wlascicielami zaréwno realnej cu-
kierni Szarlotka w Zgierzu, jak tez wirtualnej
www.kupciacho.pl. - Pierwotnie sklep w sieci byt
tylko tematem mojej pracy magisterskiej. Do-
piero poézniej na jej bazie powstala tez cukiernia
- wspomina T. Kaluzny dodajac, ze poczatko-

wo internetowy sklep mial stuzy¢ wytacznie do

internetowych. Nie ma ich jednak zbyt wiele, lecz specjalisci od e-biznesu wrézq dobrq przysztos¢ takim

I Ciastka i torty mozna zamawiac i kupowac¢ nie tylko w tradycyjnych cukierniach, ale takze w sklepach

przedsiewzigciom. Fot. B&S

reklamy. Teraz przynosi pewne obroty, ale nie-
stety niewielkie. - Szacuj¢, ze maksymalnie 10
procent tego co sprzedajemy kupowane jest za
posrednictwem komputera. Mysle, ze za kilka
lat takich internetowych cukierni bedzie wigcej
i stang sie bardziej oplacalne. Nowe pokolenie
mlodych ludzi sprawi, ze coraz wiecej produk-
tow bedzie znajdowalo swych nabywcow w sieci.
Teraz jednak sprzedaz wyrobow cukierniczych
w Internecie jest wcigz czyms oryginalnym.

Przekonat sie o tym miedzy innymi Kuba Gor-
ski, ktory pie¢ lat temu zalozyt pierwszy w kraju
portal sprzedajacy ciasta i torty w sieci. Deser-
landia.pl ma ogromny potencjal... ale wysta-
wiona jest na sprzedaz. - Jestem przekonany, ze
rozkwit tego typu dziatalnosci w Polsce to tylko
kwestia czasu - méwi wlasciciel internetowego
sklepu, ktory jeszcze niedawno mial w swojej
ofercie kilkadziesigt ciast z kilkunastu cukier-

ni. Teraz realizuje juz tylko zamdwienia §lubne,

firmowe oraz dla kawiarni.

NIECZYNNE

Z POWODU PROBLEMOW

Na samym starcie z internetowej formy sprze-
dazy zrezygnowata Dorota Sumera, wlascicielka
cukierni Cora z Libertowa koto Krakowa. Strona
jest gotowa, zaplecze produktow tez. - To nie miat
by¢ sklep, ktéry sprzedaje towary innych cukierni,
ale wylacznie wlasne wyroby. Okazalo si¢ jednak,
ze potrzeba do tego osobnej ekipy ludzi, a takze
$rodkéw transportu, malych samochodéw, kto-
re beda jezdzi¢ caly czas. Generalnie liczymy si¢
z tym, Ze to beda drobne zaméwienia, a wiec nie-
wielkie obroty. Dodatkowo trzeba by bylo pokry¢
koszty zwigzane z dowozem, a to juz rzutuje na
cen¢ - wyjasnia wladcicielka adresu www.krakow-
skiecukiernie.pl. Dodaje tez, ze samo dowiezienie 4
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4 czegokolwiek na odpowiednig godzine w zakor-
kowanym Krakowie nie jest latwe i pochtania
bardzo duzo czasu. Do tego wszystkiego dochodzi
jeszcze problem z wyborem produktu przez klien-
ta. - Na ekranie monitora mozna z latwoscia pola-
czy¢ tort z réznego rodzaju dodatkami, co jednak
W rzeczywistosci nie jest mozliwe. Na torty lekkie,
musowe, $mietanowe lub czekoladowo-$mietano-
we nie da si¢ na przyktad potozy¢ marcepana, ale
klient o tym nie wie. Sugeruje si¢ tylko obrazka-
mi. Z kolei w tradycyjnej cukierni, gdy osobiscie
zamawia tort, na biezagco moze by¢ o wszystkim
informowany przez sprzedawce - méwi Dorota
Sumera. Sprzedaz internetowa okazala sie wiec
tak problematyczna, ze po prostu zdecydowala, ze
w ogole jej nie uruchomi. Sklep w Internecie jest,

ale nieczynny.

SPRZEDAWAC MOZE KAZDY

Realizacja zamowienia za posrednictwem skle-
pu internetowego nie powinna nastreczac¢ cu-
kiernikom szczegdlnych klopotéw. - Nie jest
to nic, co wymagaloby jakis specjalnych umie-
jetnosci albo specjalistycznej wiedzy - twierdzi
Jacek Nocny z Infoserwis dodajac, ze gdyby tak
bylo, tylko nieliczne osoby zakladalyby skle-
py internetowe. - Tymczasem Internet staje sie
wlasciwie miejscem, w ktérym wszyscy chcg
handlowa¢, przede wszystkim dlatego, Ze jest
to latwe, wygodne i dochodowe. Wiekszo$¢
profesjonalnych programéw do prowadzenia
sprzedazy posiada wbudowang pomoc, ktéra na
kazdym kroku utatwia obstuge sklepu. Mozna
z niej dowiedzie¢ si¢ wielu rzeczy, ktére z po-
zoru tylko wydaja si¢ trudne i poradzi¢ sobie
z kazdym dzialaniem wykonanym w sklepie.
Jedyne co oprogramowanie sklepu ma wspol-
nego z informatykami to fakt, ze informatycy
je stworzyli. - Kazdy moze otworzy¢ sklep i pro-
wadzi¢ skuteczng sprzedaz. Nie stanowi to wcale
wyzwania na miare ukonczenia studiéw infor-
matycznych. Jesli jednak obawiamy sie tego, ze
sobie nie poradzimy, zwré¢my uwage na to, jakie
wsparcie techniczne oferuje nam sprzedawca
oprogramowania. Kazda profesjonalna firma
w cenie swojego produktu oferuje przynajmniej
roczng darmowa opieke serwisowa - wyjasnia
Jacek Nocny. - Najlepiej poszuka¢ takiej, ktora
ponadto daje gwarantowany czas reakeji na zgto-
szony problem w sklepie. Dzigki temu w razie ja-
kichkolwiek pytan i probleméw mamy pewno$¢,
ze otrzymamy szybka i skuteczng pomoc.
Wrladciciel piekarni-cukierni Karmelek przy-
znaje, ze do obstugi jego sklepu wystarczy tylko
jedna osoba w biurze. Ma ona dostgp do osob-
nego adresu e-mailowego, ktory podpiety jest
pod sklep i to wystarczy, by obstugiwa¢ interne-

towych klientéw.
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Na co zwracaé uwage

tworzqc strone internetowego sklepu

Rafael Moucka
firma Positive Power

Kazdy sklep, niezaleznie z jakiej branzy, musi byé przyjazny dla uzytkownika. Oznacza to na

przyktad skromngq, nieprzetadowanq grafike, ktéra juz na starcie informuje klienta w sklepie

jakiej branzy sie znalazt. Zbyt duza ilos¢ elementéw graficznych moze odstraszy¢ albo sprawic,

ze to co powinno naprawde w sklepie ,btyszczec”, czyli produkty, nie bedzie kompletnie widocz-

ne. Pamietajmy jak waznym elementem kazdego sklepu jest jego strona gtéwna. To wtasnie

ona - tak jak witryna w stacjonarnym sklepie - musi skusi¢ uzytkownika do wejscia do srodka.

Dlatego istotne jest, by juz na wstepie zaprezentowaé swoje produkty, promocje, wyprzedaze,

w mozliwie jak najbardziej atrakecyjnej formie (profesjonalne zdjecia, ciekawe opisy) oraz mak-

symalnie utatwi¢ uzytkownikowi dotarcie do nich. Réwnie wazny jest koszyk zaméwienia, czyli

miejsce dokonywania zakupoéw w sklepie internetowym. Warto poswieci¢ sporo czasu na jego

zaprojektowanie i przetestowanie, bo to wtasnie koszyk czesto decyduje o tym, czy klient kupi

co$ u nas, czy zdecyduje sie na sklep stacjonarny lub konkurencyjny sklep internetowy.

- Realizacja zlecent moze odbywac¢ si¢ nie tylko
za pomoca prostego w obstudze panelu admi-
nistracyjnego czy wiadomosci e-mail, ale nawet
SMS-6w. Wystarcza naprawde podstawowe
umiejetnosci poruszania si¢ po Internecie i ob-
stugi komputera, by méc prowadzi¢ dobrze pro-
sperujacy sklep internetowy - zapewnia Rafael
Moucka, prezes firmy Positive Power.

Grzegorz Szudrowski dodaje, ze trzeba jednak
dobrze przeanalizowaé procesy biznesowe, ja-
kie beda towarzyszyly sprzedazy w Internecie
i dobrac taki sklep, ktdry spelni nasze potrzeby.
Réwniez Tomasz Michalski z Grupy PFF uwaza,
ze obstuga zlecen w e-cukierni jest prosta. - Pa-
trzymy kto zaplacil, za co i czy tyle ile powinien
byt zaplaci¢. Jesli kto$ placi karta kredytowa badz
jednym z szybkich przelewéw elektronicznych, to
system sklepu internetowego cala procedure zrobi
za nas. Wowczas tylko pakujemy towar i wysy-
famy go - wyjaénia specjalista z firmy, ktdra jest
miedzy innymi autorem oprogramowania sklepu
internetowego Pffshop. - Jedyny problem moze le-

ze¢ wlasnie w wysylce - dodaje Michalski.

O POLNOCY PROSTO POD DRZWI
To wlasnie sposdb dostarczania gotowych pro-
duktow jest dla cukiernikéw najbardziej skom-
plikowany. - Koszty zwigzane z transportem
znacznie podnoszg ceng tortu - zauwaza Dorota
Sumera. Jest jednak kilka rozwigzan tego pro-
blemu.

Tomasz Kaluzny nie produkuje ciast, a jedy-
nie sprzedaje wyroby, ktore bierze z dwunastu
cukierni z terenu trzech wojewodztw. Rozpro-
wadza je w sieci sklep6w, z ktorymi wspoétpra-
cuje, oraz we wlasnych cukierniach - tej trady-

cyjnej w Zgierzu i wirtualnej w catym $wiecie.

- Dostarczamy towar wlasnym samochodem
w obrebie okolo 60 km od naszego miasta i na
dokladng godzine wskazang przez klienta.
Takze na imprezy, gdy tort trzeba przywie$¢ na
przyktad o péinocy. Za transport placi klient,
ale my na tym nic nie zarabiamy. Przy matych
zamoOwieniach klienci wolg jednak zaoszczedzi¢
i odbieraja towar w naszym sklepie - zdradza
wspdtwlasciciel Kupciacho.pl.

- W przypadku drozszych produktéw, takich
jak na przyklad torty, optacalnym jest dla klien-
ta pokrycie kosztow dostawy realizowanej przez
sprzedawce. Tanisze wyroby moga by¢ natomiast
sprzedawane razem z innymi produktami spo-
zywczymi, przez co zwigkszona zostaje warto$¢
sklepowego koszyka - podpowiada Grzegorz
Szudrowski. Zakupy sa wowczas wigksze a koszt
dostawy taki sam.

Poza sprzedaza gotowych wyrobow e-sklep daje
tez mozliwo$¢ przyjmowania zaméwien na wy-
pieki dedykowane. - Mozliwe jest wykonanie
specjalnego konfiguratora, w ktérym mozna
wybra¢ smak kremu, kolor lukru czy tez do-
datkowe elementy dekoracji tortu. Takie towa-
ry maja zwykle wyzszg cene a przez to, mimo
kosztu wysytki, ich zakup w Internecie moze
by¢ oplacalny dla klienta, poniewaz dwukrot-
nie zaoszczedzi czas: przy zamawianiu i przy
odbiorze - argumentuje Szudrowski.

ZALICZKA

NA WSZELKI WYPADEK

Innym modelem sprzedazy jest mozliwos¢ za-
moéwienia produktu w sklepie internetowym,
ale odbidr osobisty w punkach, do ktérych cu-
kiernia dostarcza swoje produkty. Jest to szcze-
gblnie uzasadnione w przypadku, gdy w takich



sklepach jest regularnie sprzedawana jedynie
ograniczona cze$¢ wypiekow z szerokiej oferty
zakladu cukierniczego.

7 takiej formy korzysta migdzy innymi Pa-
wel Surawski, ktéry strone www.karmelek.pl
zbudowal w oparciu o informacje, jakie zebral
z wielu zrédet i podpatrzyt w innych tego typu
sklepach internetowych. - Za posrednictwem
sklepu on-line sprzedajemy wylacznie torty,
ktére sa przygotowywane tuz przed ustalonym
terminem odbioru. Nie dostarczamy ich do
domu klienta, lecz musi on sam po nie przyje-
cha¢ do jednego z naszych sklepéw - méwi cu-
kiernik z Etku. - Aby zlozy¢ zaméwienie, klient
musi sie jednak najpierw zarejestrowa¢ na na-
szej stronie, a pdzniej mu wysylamy e-maila lub
tez telefonujemy, aby potwierdzi¢ autentyczno$é
tej osoby. Dopiero po takiej rejestracji przyjmu-
jemy zamowienie, gdyz mamy gwarancje, Ze to
nie jest zaden glupi zart i tort, ktéry przygotuje-
my, zostanie odebrany.

Anna Swiercz z Kupciacho.pl uwaza z kolei, ze
najlepszym zabezpieczeniem jest nie tylko re-
jestracja, ale przede wszystkim zaliczka, jaka
klient musi zaptaci¢ skladajac zaméwienie.
Witasciciele internetowej cukierni ze Zgierza
przyznaja, ze od poczatku do konca sami stwo-
rzyli swoj sklep. Nie musieli nikogo do tego wy-
najmowac, gdyz znaja sie na informatyce. Sami
takze na biezaco pozycjonujg swoja strone, co
zapewnia wigksza popularnoé¢ sklepu, a tym
samym jego czestsze odwiedziny i w efekcie za-
kupy.

- Gdyby$my musieli wynaja¢ informatyka, kto-
ry by to wszystko robil, to obecnie nie byliby-
$my w stanie utrzymacé takiego internetowego
sklepu na rynku - przyznaje Katuzny.

Z kolei Pawet Surawski swoj internetowy biznes
zbudowal w oparciu o informacje, jakie zebral
z wielu zrédet i podpatrzyl na innych tego typu
stronach internetowych. - Nasz byt pomysl, ale
wykonanie zlecilem firmie, ktéra zajmuje si¢
tworzeniem takich sklepéw. Trzeba sie liczy¢
z wydatkiem kilku tysigcy zlotych - zdradza
wiasciciel Karmelka.

ILE TO KOSZTUJE?

Inwestycja, jaka pochlania otworzenie wirtu-
alnej cukierni, jest uzalezniona od wielu czyn-
nikéw. Mozna wynaja¢ firme informatyczna,
ktdrej zleci si¢ stworzenie sklepu od podstaw
lub kupi¢ gotowe oprogramowanie i tylko je
dopasowa¢ do wlasnych potrzeb. W przypadku
sklepéw BestSeller mozna tez oprocz zakupu
licencji po prostu wynajmowac¢ sklep i oplacaé
miesigczny abonament. - Kupno licengji to jed-
norazowa oplata. Pelne prawo do dozywotniego
korzystania z naszego oprogramowania kosz-

ZDANIEM EKSPERTA

Inwestujmy w pozycjonowanie

BIZNES W SIEC| I

Grzegorz Szudrowski
firma Emart Synergia

|

Przy zatozeniu sklepu internetowego trzeba pamietad, ze jego prowadzenie wigze sie z wielo-

ma istotnymi aspektami. Przede wszystkim oferta znajdujgca sie na stronie internetowej musi

by¢ zawsze aktualna i dostepna. Wazna jest tez szybka i sprawna obstuga realizacji zamé-

wienia. Istotny jest réwniez odpowiedni serwer, aby sklep dziatat szybko i niezawodnie oraz

stata umowa z firmg, ktéra bedzie zapewniata obstuge techniczng i rozwigzywata ewentualne

problemy z niewtasciwym funkcjonowaniem aplikacji sklepu. A takie mogq sie pojawia¢ wraz

z rozwojem technik internetowych.

Myslagc powaznie o e-sklepie, ktory bedzie nie tylko dodatkowym zrédtem zamoéwien, warto

tez odpowiednio go wypromowac inwestujgc w linki sponsorowane i ustugi pozycjonowania.

Wazne jest przy tym $ledzenie statystyk sklepu oraz obserwowanie ruchu i dziatan uzytkow-

nikow w sklepie. .

tuje 1690 zI plus hosting, ktérego cena wynosi
490 zt za rok - wyjasnia Jacek Nocny z firmy
Infoserwis. W cenie klient otrzymuje tez przez
pewien okres bezptatnie wsparcie techniczne,
opieke oraz aktualizacje sklepu. Pierwszy rok
jego utrzymania to wiec niecale 2200 zl. Za
kolejny rok optata dotyczy juz tylko hostingu.
Z kolei wynajgcie sklepu to miesigczny wydatek
79 z1, a wigc rocznie nieco ponad 900 zt.

- Trudno jednoznacznie szacowaé koszty, bo
wymagania klientéw sa rézne - twierdzi Tomasz
Michalski z Grupy PFE. Przyznaje jednak, ze
ceny za profesjonalne sklepy internetowe ,,pod
klucz” przygotowane w jego firmie zaczynaja si¢
od okoto 3000 zl netto. Koszty utrzymania (ser-
wer, domena internetowa, opieka nad sklepem)
to kilkaset zfotych rocznie.

Z kolei specjalista z Emart Synergia wykonanie
dobrej jakosci sklepu internetowego o standar-
dowej funkcjonalnosci wycenia na co najmniej
10 000 zl. - Istnieja co prawda rozwigzania
tansze, ale moze si¢ okazad, ze nie spelnia one
wszystkich potrzeb funkcjonalnych, beda mia-
ly nieintuicyjng cze$¢ administracyjng albo
nie dadza sie tatwo zintegrowaé na przyklad
z programem ksiggowym - wyjasnia Grzegorz
Szudrowski dodajac, ze roczne wydatki na
utrzymanie takiego e-sklepu nie powinny prze-
kroczy¢ 1500 z1.

O jeszcze wigkszej inwestycji méwi prezes firmy
Positive Power. - Przygotowanie profesjonalne-
go sklepu internetowego to koszt okoto 30 000
z%. Do tego trzeba doda¢ takze wydatki na pro-
mocje i przygotowanie zdje¢ produktéow - wy-
mienia Rafael Moucka. Przyznaje, Ze na rynku
sa nawet darmowe programy sklepowe, jednak
zdecydowanie odradza tego typu rozwigzanie.

- Dedykowany sklep internetowy to oczywi-

$cie spora inwestycja, ale zwrdci si¢ w krotkim
czasie. Bezpieczenstwo danych, mozliwo$é
rozbudowy sklepu w zasadzie w dowolny spo-
sOb oraz integracja z zewnetrznymi systemami
magazynowo-sprzedazowymi to elementy nie
do przecenienia, dostgpne wylacznie w sklepie
stworzonym na specjalne zamdwienie - twier-
dzi szef agencji interaktywnej z Gliwic.
Tymczasem Artur Samojluk nie ukrywa, ze
widetki cenowe za stworzenie e-sklepu bardzo
czgsto zaleza od ,,widzimisi¢” projektanta a nie
rzeczywistej wartoéci rynkowej. - Jednakze, pa-
trzac na lideréw rynku mozna w przyblizeniu
okresli¢, ze ceny zalozenia i utrzymania sklepu
na serwerach wahaja sie rocznie od okoto 1000
do 4000 zI. Sklep wirtualny to normalna inwe-
stycja, to co$ jak otwarcie nowej filii naszej fir-
my, tyle ze w cyfrowym $wiecie Internetu - pod-
kresla informatyk z firmy VBS projekt.
Analizujac naklady, jakie trzeba ponie§¢é, aby
otworzy¢ internetowg cukiernig, nalezy tez pa-
mietaé, ze na samo prowadzenie sklepu sktadaja
sie jeszcze koszty wynagrodzenia pracownikéw,
obstugi ksiegowej oraz te zwiagzane z obstuga
platnosci on-line.

Nie mozna réwniez zapominaé o reklamie in-
ternetowej, ktora zapewni staly doplyw klien-
tow. To dzieki niej wspomniany wczesniej por-
tal Kupciacho.pl ma miedzy innymi zlecenia ze
Stanéw Zjednoczonych, Anglii lub Izraela, by
dostarczy¢ torty do miast i miasteczek w oko-
licach Lodzi. I cho¢ e-biznes w cukiernictwie
dopiero raczkuje, to rodzenstwo ze Zgierza juz
mysli o poszerzeniu dziatalnosci. W planach
majg stworzenie wielkiego internetowego skle-
pu, ktéry zrzeszalby cukiernie w réznych miej-
scach kraju i zapewnil realizacje zlecen w calej
Polsce. .
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TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Tomasz Przysiezny

Decydujqc sie na kupno wagi do piekarni lub pracowni cukierniczej, trzeba doktadnie

przeanalizowaé nie tylko zakres i doktadnosc wazeniq, jakie sq potrzebne przy produkgji, ale

takze catq game innych cech, ktére majg nowoczesne wagi dla branzy spozywcze;.

Na polskim rynku jest dostepnych obecnie co najmniej kilkadziesigt kom-
paktowych urzadzen wazacych, ktore z powodzeniem znajdg swoje miejsce
w zakladzie produkujacym pieczywo i ciasta. Pozornie nie roznia si¢ od siebie
niczym szczeg6lnym, dlatego tez duza role przy podjeciu decyzji zwigzanych
z zakupem wagi odgrywa atrakcyjna cena. Wiele tych urzadzen ma jednak
liczne udogodnienia, ktére - nawet jesli nie na obecnym etapie produkdji, to
by¢ moze w przysztosci - znacznie ulatwig i przyspiesza prace.

Wszystkie wagi posiadajg obudowe z tworzywa sztucznego lub stali chromoni-
klowej, co gwarantuje jej dtuga Zywotnos¢, odpornosé na korozj¢ i - co bardzo
istotne - tfatwo$¢ utrzymania w czystosci. Przy produkeji spozywezej higiena
ma ogromne znaczenie, dlatego tez powinno si¢ szczegdlng uwage zwrdci¢ na
to, by ksztalt i budowa urzadzenia pozwalaly na tatwe jego umycie.

Inng przydatng cechg jest mozliwo$¢ podwdjnego zasilania. W matych zakta-
dach piekarsko-cukierniczych wazenie czesto odbywa si¢ tam, gdzie jest na
to miejsce, lub tam, gdzie pracownikowi jest wygodniej. Dlatego tez koniecz-
noé¢ korzystania wylacznie z pradu sieciowego moze by¢ utrudnieniem, gdyz
na stole lub pod nogami piekarza placze si¢ kabel zasilajacy od wagi. Niemal
wszystkie male urzadzenia maja wiec wlasny wbudowany akumulator. Przed
wyborem wagi powinno si¢ jednak sprawdzi¢, na jak dtugo on wystarcza. Sg
nowoczesne urzadzenia, ktére z baterig popracuja maksymalnie kilkanascie
godzin, a s3 i takie, ktére trzeba tadowac co sto godzin.

- Podczas pracy w piekarni nie bez znaczenia jest takze wielkos¢ i czytelnosé
wyswietlacza LED. Na przyklad niektére modele urzadzen posiadaja przy-
datng funkcje stopniowej regulacji jasno$ci jego $wiecenia - méwi Agnieszka
Kotlarska z firmy Yakudo Plus. - W standardzie kazda nasza waga posiada
funkcje automatycznego wylaczania, gdy przez pewien czas nie jest uzywana.
Pozwala to na oszczedno$¢ akumulatora.

Z uwagi na specyficzne warunki pracy w piekarniach wazne s tez inne wla-
$ciwodci, ktdre urzadzenia wazace powinny posiadaé. Wysoka temperatura
w pomieszczeniu produkcyjnym moze mie¢ wplyw nie tylko na dokladnos¢
wazenia, ale takze na zywotno$¢ samego urzadzenia. Wiekszos¢ wag ma jed-
nak dosy¢ duza tolerancje temperaturows - zazwyczaj od kilku do 40 stopni C.
Sa tez i takie, ktére moga pracowaé w temperaturach ujemnych.

Inng istotng zaletg niektorych wag jest tez wodo- i pytoszczelnosé, co pozwa-
la na ich bezpieczne mycie. Takie urzadzenia sg tez odporne na uszkodzenie
w wyniku na przyktad zapylenia maka, ktéra w tym przypadku nie dostaje si¢
do naszpikowanego elektronikg wnetrza wagi.

Zdaniem Tadeusza Gierasimowa z firmy Saldi Bis, piekarze czesto zwracaja
uwage na to, jak wielkie kesy ciasta beda mogli wazy¢ i z jaka doktadnoscia,
a nie myslg o tym, ze podczas intensywnej produkeji malo kto kladzie ciasto
na szalke. - W piekarnictwie na porzadku dziennym jest zjawisko rzucania
kesow, a to ma wplyw na przecigzenia. Kilogramowy kawat ciasta spadajac
na wage wazy znacznie wiecej, dlatego istotne jest, by urzadzenie dedykowane
dla tej branzy bylo odporne na przeciazenia do okolo 150 procent nosnoéci -
doradza Gierasimow.
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do kilkudziesigciu kilograméw czesto potrzebne sq tez mate i precyzyjne

I W zaktadach cukierniczo-piekarskich oprécz urzqdzen o zakresie wazenia
wagi. For. OHaus

Za wiele udogodnien trzeba dodatkowo zaptaci¢. Niektére wagi w podstawo-
wej wersji ich nie maja, ale na Zyczenie klienta moga zosta¢ dostosowane do
indywidualnych potrzeb. Zazwyczaj wigze si¢ to z kosztami rzedu kilkudzie-
sigciu ztotych, ale gdy takie specjalne funkcje maja piekarzowi i cukiernikowi
ulatwi¢ prace, warto si¢ zastanowi¢ nad tg dodatkowa inwestycja.
Opcjonalnie wybrane modele wag maja na przykiad mozliwo$¢ sumo-
wania skladnikéw receptury. Funkeja ta pozwala na oddzielne wazenie
kilku produktéw w jednym naczyniu z mozliwoécia odczytu na biezaco
sumarycznej warto$ci masy wszystkich dotychczas wazonych skiadni-
kow. Tlos¢ sktadnikéw moze by¢ dowolna, ale ich faczna masa nie moze
przekroczy¢ zakresu wagi. Z kolei funkcja ,progéw” daje mozliwoéé
poréwnania wyniku wazenia z dwoma wczesniej zaprogramowanymi
warto$ciami: progiem dolnym i gérnym. Informacja o tym, czy co$ wazy
za duzo lub za malo, jest podawana zaré6wno na wyswietlaczu jak tez
sygnatem dzwickowym.

Niektore urzgdzenia maja takze mozliwo$¢ pracy w dwoch zakresach doktad-
noéci. Wowczas wynik wazenia matych obcigzen pokazywany jest na mniej-
szej dzialce, a w przypadku ciezszych produktéw - na wigkszej. Przelaczanie
zakresow wazenia odbywa sie automatycznie.

Bez wzgledu na to, czy urzadzenie ma stuzy¢ do bardziej lub mniej doktadne-
go wazenia, powinien posiadac certyfikat HACCP, a takze - jezeli jest to waga
importowana - mozliwos¢ legalizacji na terenie Polski i Unii Europejskiej.
Prima to waga produkowana przez polska firme Elza, przeznaczona zaréw-
no dla zakladéw produkujacych Zywno$¢, jak tez gastronomii i handlu. Moze
miedzy innymi wspotpracowaé z kasami fiskalnymi. Urzadzenie posiada
jedynie trzy klawisze, stuzace miedzy innymi do wlaczania tary, zerowania

wagi oraz programowania parametréw pracy urzadzenia.



Profesjonalnym rozwigzaniem dla branzy pie-
karsko-cukierniczej moze okaza¢ si¢ jednak
waga Pluton, ktéra wykonana jest w calosci ze
stali nierdzewnej i dopuszczona do kontaktu
z zywnoscia, a wiec spelnia surowe wymogi sa-
nitarne. Jest to urzadzenie o niewielkich gabary-
tach, a jego specjalna konstrukcja chroni wne-
trze, wtyczki i gniazda przed zalaniem woda.
Z kolei Vega to - jak podkresla producent - uni-
wersalne i trwale rozwigzanie dla wymagajacych.
Waga ta wyposazona jest w wyswietlacz na stupku,
ktorego wysoko$¢ jest regulowana w zaleznosci od
potrzeb i wygody osoby obstugujacej urzadzenie.
Jest odporna na rézne czynniki spotykane w trud-
nych warunkach pracy, takie jak: wilgo¢, zapylenie,
brud, korozje. Vega nalezy do serii wag CAT 17, kt6-
re migdzy innymi spelniajg przepisy metrologiczne
w zakresie stosowania wag do bezposredniego roz-
liczania obrotéw handlowych oraz podlegaja legali-
zacji wedlug przepiséw unijnych.

W ofercie firmy CAS Polska znalez¢ mozna mie-
dzy innymi przydatng w zakladzie piekarsko-cu-
kierniczym wage wodoodporng SW-1 WR 10. To
lekkie i fatwe w uzyciu urzadzenie zasilane jest na
baterie, co pozwala na korzystanie z wagi w do-
wolnym miejscu.

Z kolei duzy wyswietlacz zapewnia fatwy odczyt
masy towaru. Koreaniska waga jest nie tylko przy-
stosowana do pracy w warunkach wilgotnych, ale
nawet odporna jest na polewanie wodg. Dostoso-
wana jest takze do pracy w temperaturze az -10
stopni C.

Z kolei waga SW-1 PLUS SR 10 to nowa wersja po-
pularnego malego urzadzenia, ktére dzigki swojej
funkcjonalno$ci moze by¢ stosowane miedzy in-
nymi w handlu i przemygle spozywczym. Z kolei
parametry modelu SW-1 PLUS SR 02 pozwalaja
nawykorzystywanie go nawet jako wagi apteczne;.
To dwudzialkowe urzadzenie gwarantuje wiek-
sza doktadnos$¢ wazenia towaréw o malej masie,
dzigki automatycznej zmianie dziatki pomiarowej
zaleznie od obcigzenia szalki. Zmodernizowana
elektronika dzieki zastosowaniu technologii One
Chip Module zapewnia przy zasilaniu bateryjnym
nieprzerwang prace przez az tysigc godzin.

Dwie japonskiej produkcji wagi wodoszczelne ma
w swojej ofercie Digilab Ttrading.

Model SK WP 10 firmy AND posiada stopien
ochrony IP65 wymagany wtedy, gdy urzadzenie
pomiarowe pracuje w zapylonym lub wilgotnym
$rodowisku oraz gdy trzeba je my¢ strumieniem
wody. Zaletg tej wagi jest tez duzy i wyrazny wy-
$wietlacz cieklokrystaliczny, a takze automatycz-
ny wylacznik czasowy oszczedzajacy baterie.

Te same zalety ma takze urzadzenie IPC-WP-6
wyprodukowane przez japonska firme Ishi-
da. Pozwala ono jednak na pomiar tylko takich

towarow, ktérych waga nie przekracza 6 kg.
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Lubelski Fawag to firma o 130-letniej tradycji i je-
den z najstarszych producentéw wag w Europie.
W swojej ofercie ma miedzy innymi wagi Turkus
i Opal. Obie dostosowane sg do pracy zaréwno
w ujemnych temperaturach jak tez w pomieszcze-
niach, w ktérych jest do 40 stopni C. Urzadzenia
moga by¢ tez stosowane w handlu, gdyz oprocz
wspdlpracy z kasami fiskalnymi sg takze kom-
patybilne z drukarkami etykiet. Maja tez opcje
pamieci, co pozwala wydrukowa’ calg liste wa-
zonych produktéw. Obie wagi moga by¢ zasilane
sieciowo, za pomocg akumulatora lub bateriami.
Ponadto Turkus wystepuje tez w wersji dwuzakre-
sowej: produkty do 6 kg wazy z dokladnoscia do
2 gram, z kolei ciezsze z dokladnoscig do 5 gram.
Zaletg tego modelu jest tez stosunkowo niski za-
kres pomiaru - juz 0d 40 g.

Inny polski producent - firma Axis - poleca mie-
dzy innymi urzadzenie o nazwie BDM15, ktére
pozwala wazy¢ do 15 kg z dokladnoscig az do pét
grama. Waga techniczna stolowa przeznaczona
jest jednak wylacznie do pracy w warunkach,
w ktérych nie wymagana jest legalizacja urzadze-
nia, czyli w laboratoriach, przy kontroli produkgji,
w magazynach, sortowniach itp. Nie moze by¢ za
to stosowana w handlu. Urzadzenia z serii BDM
posiadaja dodatkowo pelny pakiet funkcji specjal-
nych, takich jak na przyklad liczenie detali. Po cal-
kowitym natadowaniu akumulatora waga moze
jednak pracowac zaledwie 16 godzin.

Catkowita pyloszczelno$¢ to najwicksza zaleta
wagi WTB 15K2IP wyprodukowanej przez nie-
mieckg firme Kern, a dostepnej w Polsce u kilku
importeréw. To urzadzenie adresowane jest mie-
dzy innymi do herbaciarni, piekarni i cukierni -
zapewnia producent dodajac, ze spelnia ono swoja
funkcje zwlaszcza w matych zakladach produk-
cyjnych oraz niewielkich punktach handlowych.
Przy zakupie importowanych wag trzeba jednak

kosztowaé. Tak tez jest w przypadku jednego
z dystrybutoréw wag Kerna, ktdry zapewnia, ze
wagi moga otrzymal legalizacj¢ nadang przez
niemieckiego producenta i uznawang w Polsce,
ale trzeba za to osobno zaptaci¢. Minusem tej wagi
jest tez stosunkowo dlugi czas tadowania akumu-
latora (15 godzin) i niedtugi czas jego eksploatacji
(tylko 50 godzin).

Waga kontrolna DS-671DR II wyprodukowana
przez japonska Teraoka Seiko Co., ktéra znana
pod marka DIGI, to proste urzadzenie w obudo-
wie ze stali nierdzewnej. Jest to waga dwuzakreso-
wa, ktéra pozwala na wazenie z dwiema réznymi
dokladnoéciami. Tam, gdzie masa towaru jest nie-
wielka (maksymalnie 3 kg), precyzyjno$¢ pomia-
ru wzrasta do 1 grama, przy wigkszych wagach
doktadno$¢ wynosi 5 gram. Mimo iz urzadzenie
to nie jest w pelni odporne na wode i kurz, to
jednak obudowa wagi daje podwyzszony stopiefi
szczelnosci zwigkszony do normy IP-68. W Polsce
urzadzenie dostepne jest m.in. w ofercie Yakudo
Plus.

Od 35 lat w Polsce mozna tez kupi¢ wagi amery-
kanskiego Ohausa. Jego autoryzowanym dystry-
butorem jest miedzy innymi wspomniana wcze-
$niej firma Saldi Bis, ktora oprocz wag serii FD
ma takze migdzy innymi nowoczesne urzadzenia
serii Valor. Najmniejszym z nich jest model 1000,
ktory pozwala na wazenie do 6 kg z doktadnoscig
odczytu do 1 grama. Ma on duzy i czytelny wy-
$wietlacz, a pojemny akumulator wystarczy nawet
na 100 godzin pracy urzadzenia. Z kolei Valor
2000 i 3000 posiadaja zabezpieczenie przed prze-
dostawaniem si¢ pylu i wody do wnetrza urzadze-
nia. Wagi te maja takze certyfikaty NSF i HAC-
CAP dopuszczajace do bezposredniego kontaktu
z zywno$cig. Zaletg amerykanskich urzadzen jest
tez wspomniany wczeéniej system ochrony przed

przecigzeniami, ktore maja miejsce w przypadku

pamieta¢ o ich legalizacji, co moze dodatkowo rzucania kesow ciasta na wage. .
WAGI NIE TYLKO DLA PIEKARZY
Producent Nazwa Max waga Dokladnosé Cena netto
Elzab Prima 15 kg 59 950 zt
CAS SW-1WR 10 10 kg 5g 750 zt
CAS SW-1PLUS SR 10 10 kg 2lub5g 550 zt
AND Co SKWP 10 10 kg 5¢g 1170 zt
Ishida Co IPC-WP-6 6 kg 5¢g 1070 zt
Fawag Turkus 2 15 kg 2lub5g 950 zt
Fawag Opal 15 kg 59 850 zt
Kern WTB 15K2IP 15 kg 2g 1280 zt
Axis BDM15 15 kg 059 630 zt
DIGI DS-671DR 1l 15 kg 1lub5g 600 zt
Ohaus Valor 2000 21PW15 15 kg 2g 770 zt
Ohaus Valor 5000 51PM15 15 kg 5¢g 990 zt

Ceny bezpos$rednio od producentéw lub importeréw
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WYPIEKI NA

Tomasz Przysiezny

DUZA SKALE

Piec tunelowy z racji swej budowy wykorzy-
stywany jest do produkgji ciaglej, przewaznie
z wykorzystaniem linii z automatyczng fer-
mentacja keséw w taricuchowej komorze roz-
rostu i szeregiem innych zsynchronizowanych
maszyn do obrébki ciasta. - Ale oprécz tech-
nologii wypieku w piekarniach bardzo waz-
nym skladnikiem kosztow jest miedzy innymi
dobra organizacja produkeji i czas wypieku -
moéwi Tomasz Maciuba z firmy Ibis dodajac, ze
konstrukcja pieca tunelowego rozwiazuje tez
problem zatadunku i roztadunku komory wy-
piekowej. - Z jednej strony tasma pieca jest ob-
sadzana kesami, a nastepnie przechodzi przez

poszczegllne strefy zaparowania i kilka stref

i obrotéwki.

I Monsun SM jest potqczeniem pieca potkowego
Fot. DesaG
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temperaturowych, by po ostatniej uzyska¢ go-
towe wypieczone bochenki. Pieczywo z tasmy
»plynie” jednym ciaggiem, bez przerw na opera-
cje zaladunku i wyladunku, jak to ma miejsce
w przypadku stalej powierzchni wypiekowej
przy tradycyjnych piecach wsadowych.

W procesie pieczenia bardzo wazna jest rdzni-
ca pomiedzy temperaturg medium grzewczego
a temperaturg pieczenia. Tomasz Maciuba za-
pewnia, ze coraz wieksza popularno$é piecow
termoolejowych wynika przede wszystkim
z duzej oszczedno$ci w zuzyciu energii, row-
nomiernosci wypieku, dluzszej §wiezo$¢ mie-
kiszu i wyzszego komfortu pracy, jaki zapew-

niaja urzadzenia ogrzewane olejem.

Podobnego zdania jest Tomasz Guderski, kt6-
ry wyraza opinie, Ze w piecu termoolejowym
mamy do czynienia z procesem wypiekowym
»malo agresywnym”. - Oznacza to, ze roznica
pomiedzy temperaturg medium grzewczego
(termooleju) a wymagana temperaturg wypie-
kowa dla pieczonego produktu wynosi tylko
20-30 stopni, gdy tymczasem w piecu przelo-
towym cyklotermicznym réznica ta wynosi az
okolo 100 stopni C - twierdzi szef firmy Geth*.
Ale nie tylko technologia ogrzewana termo-
olejowego wykorzystywana jest w piecach tu-
nelowych. Na polskim rynku dostepnych jest
obecnie co najmniej kilkanascie tego typu
urzadzen do przemystowej, wysokowydajnej

Piece p6tkowe typu VATO firmy HEUFT z urzqgdzeniem zatadowczym Concorde.

I FoT. MATERIALY DYSTRYBUTORA



produkgji pieczywa. Wiele z tych piecow moze
by¢ dowolnie rozbudowywanych, co pozwala
zwigkszy¢ ich powierzchnie wypiekows z kil-
kudziesieciu do nawet kilkuset metréw kwa-
dratowych. Ponizej prezentujemy kilka takich
przemyslowych maszyn.

Atlas to rurkowy piec tunelowy produkowany
przez firme Tagliavini, ktéry od 20 lat znajdu-
je zastosowanie w masowej produkeji pieczy-
wa i wyrobéw cukierniczych. Urzadzenie ma
tylko 10 metréw dlugosci, ale az 71 metréw
kwadratowych powierzchni wypiekowej. Cata
komora ogrzewana jest z dotu i z géry rurkami
Mannesmanna, ktére majg charakterystyczny
ksztalt litery ,,L”. Ta technologia pozwala za-
chowa¢ stabilng temperature pieczenia nawet
przy ciezkiej ciaglej pracy. Piec mozna tak
ustawi¢, by mial rézng temperature w dwéch
gornych i dwoch dolnych komorach, a w mia-
re zapotrzebowania produkcyjnego mozna
wylaczy¢ polowe pieca. Stosunkowo wysokie
komory pozwalaja na swobodny wypiek mie-
dzy innymi chlebéw duzych i foremkowych.
Urzadzenie moze by¢ opalane gazem, olejem
lub miatem weglowym i - jak zapewnia pro-
ducent - z uwagi na zastosowanie systemu
ogrzewania rurowego jest ekonomiczne w eks-
ploatacji. Aby zaoszczedzi¢ zuzycie energii,
system zaparowania pieca umieszczony zostal
na drodze spalin, przed wejsciem do komina.
Producent szacuje, ze wydajnos¢ Atlasu jest
okolo 20 procent wieksza niz w przypadku
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Przelotowy piec typu Euroback firmy HEUFT to urzqdzenie o wysokiej wydajnosci produkeji i duzym

I bezpieczenstwie pracy.
FoT. MATERIALY DYSTRYBUTORA

tradycyjnych urzadzen wsadowych, gdyz wsad
i wyjecie chleba odbywa si¢ z dwoch réznych
stron pieca. Zatadunek i roztadunek moze by¢
w pelni zautomatyzowany lub reczny. Dystry-
bucja: Genesis 2.

Przelotowym pétkowym i w pelni automa-
tycznym piecem jest PU Integral 2500 wy-
produkowany przez austriackiego Koniga.

T et
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co pozwala otrzymywaé wysokiej jakosci powtarzalne produkty.

I Przelotowy piec termoolejowy Impact ma mozliwo$¢ zapisania nawet 199 programéw wypiekowych,

FoT. MATERIALY DYSTRYBUTORA

Najbardziej charakterystyczna cecha tego
urzadzenia jest niewielka powierzchnia pod-
togi, jaka zajmuje w stosunku do duzej wy-
dajno$ci produkeji. Piec ma zaledwie 8,31
metra dlugodci i 4,33 szerokos$ci, ale jego
powierzchnia wypiekowa - w przypadku
modelu PU 2500/30 - to az 75 metréw kwa-
dratowych. Wersje PU 2500/26 i PU 2500/22
maja mniej pokladéw i ich powierzchnie wy-
pieku sg odpowiednio mniejsze: 65 i 55 me-
tréw. Producent znacznie ograniczyl zuzycie
energii przez zastosowanie nowoczesnego
wymiennika ciepla z 3-milimetrowej stali.
Z kolei zastosowanie dwoch cyrkulacji po-
wietrza - jednej w poktadach wypiekowych,
drugiej wokdl pieczywa - gwarantuje odpo-
wiednie wypiekanie zaréwno dla produktéw
w pelni, jak i cze$ciowo zapiekanych. Piec ma
dwie osobne strefy klimatyczne wstepnego
i konicowego wypieku oraz bardzo skutecz-
ng strefe zaparowania. Oddzielne sterowanie
pozwala na osiagnigcie optymalnej tempera-
tury wypieku réznego gatunku produktow
piekarniczych, takich jak chleb czy bulki.
Konstruktorzy pieca PU Integral szczegdlng
uwage przylozyli do prostoty obstugi panelu
sterujacego urzadzeniem i maksymalnego
ulatwienia pracy piekarza przez zastosowa-
nie w pelni zautomatyzowanego systemu
roztadunku produktéw. Réwniez konstruk-
cja i mechanizm systemdw transportujacych
podktady i odpowiedzialnych za ich poziomy
przesuw pozwalaja ograniczy¢ potrzebe ich
konserwacji i czyszczenia, przez co zapew-
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4 niaja cigglo$¢ wykorzystania pieca przy produkcji catodobowej. Dys-
trybucja: Cream
Przelotowe piece termoolejowe Impact i Euroback niemieckiej firmy
HEUFT to urzadzenia o wysokiej wydajnosci produkcji i duzym bez-
pieczenstwie pracy dzieki podiaczeniu instalacji tych piecow poprzez
router i modem do systemu zdalnego nadzorowania. W wyniku takiego
rozwigzania producent pieca w kazdej chwili moze sprawdzi¢ stan pracy
instalacji i interweniowa¢ za posrednictwem swoich pracownikéw, ktd-
rzy przez cala dobe czuwaja nad komfortem pracy i bezpieczenstwem
piekarza. Dodatkowo urzadzenia te posiadaja czytelne i tatwe w obstu-
dze sterowania dotykowe. Intuicyjna obstuga, czytelne komunikaty,
przejrzyste menu oraz mozliwo$¢ zapisania nawet 199 programéw wy-
piekowych i przesylania ich pomig¢dzy piecami pozwalaja otrzymywac
wysokiej jako$ci powtarzalne wypieki.
Do dyspozycji piekarza jest miedzy innymi strefa dla zaparowania
produktéw na poczatku procesu pieczenia. Proces ten odbywa sie ude-
rzeniowo na szerokosci komory i jest automatycznie sterowany. Kazda
komora ma mechanicznie sterowany fartuch, ktéry zapewnia zatadu-
nek produktéw w dwoch krokach i ich jednolite zaparowanie. Komory
posiadaja tez wlasny obieg wtérny, dzigki czemu temperatura w kazdej
z nich moze by¢ oddzielnie sterowana - zaréwno w gornej jak i w dolnej

czg$ci komory.

Piece posiadaja charakterystyczny dla firmy HEUFT system turbo, ktéry
odpowiada za cyrkulacje¢ goracego powietrza wokot wypiekanego pro-
duktu. Pozwala to, nawet przy gestym obsadzeniu produktéw, na unik- wydajnoéci jak przelotowe.

I Mate piece wsadowe i obrotowe nigdy nie bedg miaty tak duzej
Fot. DesaG

niecie niedopieczenia i nieréwnomiernoéci wypieku. System ten wplywa
réwniez na podwyzszenie waloréw objetosciowych pieczywa w pierwszej
fazie oraz uzyskanie chrupkiej i wypieczonej skorki na wyrobie w kon-
cowym etapie pieczenia.

W piecach mozliwy jest wypiek na blachach, w foremkach lub bezpo-
$rednio na tasmie. W piecach pétkowych typu VATO zamontowaé moz-
na réwniez wysuwane komory - nawet na wszystkich poziomach. Dys-
trybucja: Giko

Nowoczesny termoolejowy piec tunelowy wprowadzila niedawno na
nasz rynek firma Ibis. - Jest to jedyne tego typu polskie urzadzenie do
potokowej produkeji pieczywa - zapewnia Tomasz Maciuba. Piece z se-
rii PTT majg bardzo zréznicowana wydajno$¢ i powierzchnie wypieku
od 30 do az 108 metréw kwadratowych. Model PTT 30 pozwala w ciagu
8-godzinnej zmiany wyprodukowa¢ 6160 sztuk chleba. W tym samym
czasie takich samych 600-gramowych bochenkéw mozna wypiec az
17 500 sztuk w najwigkszym z nowych piecéw - PTT 86.

Urzadzenie to juz pracuje w piekarni, w ktdrej jest przy okazji testowa-
ne i na biezagco modernizowane i usprawniane. Z uwagi na jego wiel-
koé¢, nie moze by¢ jednak wystawione na tegorocznych targach Bake-
pol. Zaleta najnowszego polskiego pieca termoolejowego jest nie tylko
stosunkowo mate zuzycie energii, ale inny rodzaj radiacji niz w piecach
cyklotermicznych, co nie powoduje nadmiernego wysuszenia pieczy-
wa i jego wilgotnosci, a w konsekwengji tez utraty $§wiezoéci. Technika
termoolejowa jest bardzo delikatng atmosferg do produkcji pieczywa,
zapewniajac jednocze$nie unormowany i jednakowy przyrost objetosci
pieczywa. W calej objetosci komory wypiekowej jest ta sama tempera-
tura, co zapewniaja panele grzewcze, przez ktore przeplywa goracy olej.
Nie ma wiec ryzyka, ze w jednym miejscy pieczywo bedzie ciemniejsze
a w innym jasniejsze. Dystrybucja: Ibis

W polskich piekarniach spotka¢ mozna miedzy innymi piece tunelo-
we czeskiej firmy J4, ktére docelowego przeznaczone sa dla srednich
i duzych zakltadéw produkcyjnych. Piece przelotowe typu PPP mozna

przystosowac i zaprogramowac¢ do pieczenia chleba zytniego i pszen-
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no-zytniego zaréwno w wykonaniu ,prze-
mystowym” jak i ,domowym”, do pieczywa
bialego, biszkoptéw, herbatnikéw, keksow,
pizzy,
i polproduktéow cukierniczych. Urzadzenia

piernikow, sucharow, paluszkéow
te szczegblnie adresowane sg do piekarni
produkujacych dziennie od kilku do kilku-
dziesieciu tysiecy bochenkéw chleba. Piece
pozwalaja na pieczenie bezposrednio na pa-
sie, ale réwniez na blasze lub w formach.

Czeskie maszyny mogg by¢ wyposazone
w urzadzenie monitorujace polaczone z kom-
puterem, ktéry na biezaco $ledzi parametry
technologiczne pieczenia. Mozliwe jest tez
automatyczne nastawianie i regulowanie ru-
chu pieca wspotpracujacego z urzadzeniem do
wyrastania ciasta. Elementy sterowania i regu-
lacji dostosowane sg indywidualnie do potrzeb
piekarza i cukiernika. Piec ma miedzy innymi
plynna regulacje czasu pieczenia, stozkowa
przednia skrzynie¢ biegéw z przetwornikiem
czestotliwoéci do napedu pasa pieca i podci-
$nieniowy system grzewczy z ogrzewaniem
posrednim. Podobnie jak w przypadku wiek-
szo$ci opisywanych urzadzen, takze i piece
serii PPP cechuje energooszczedno$¢ pracy.
Dotyczy to zaré6wno zuzycia energii elektrycz-
nej (zastosowano przetworniki czestotliwo$ci
Lenze) i gazu lub innych materialéw opalo-
wych, ale takie znaczne ograniczenie strat
cieplnych. Piece J4 sa standardowo wyposaza-
ne w palniki Weishaupt, o$wietlenie halogeno-
we z przejrzystymi oknami z grubego nietlu-
kacego szkla ochronnego, nierdzewng oslone
boczng i gorna pokrywe aluminiowa. Cala
reszta konstruowana jest indywidualnie, trud-
no wiec wyszczegolnia¢ dokladne parametry

techniczne. Dystrybucja: Bakepan

reklama
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Thermador to modulowa konstrukcja pozwa-
lajaca na elastyczne budowanie pieca prze-
lotowego odpowiednio do potrzeb zakladu
piekarskiego. Urzadzenie firmy Werner &
Pfleiderer posiada strefy od dlugosci 4,5, 6 lub
7,5 metra i wysokosci mniejszej niz 2 metry.
Maksymalnie moze posiada¢ dwie strefy pal-
nikowe o dlugosci 6 metréw i wysokosci 2,5
metra w przypadku systemu Cyclotherm lub
2,75 metra przy zastosowaniu systemu Duo.
Predko$¢ wentylatora cyrkulujacego jest regu-
lowana falownikiem. W zaleznosci od wyma-
gan i miejsca w zakladzie produkcyjnym do
budowy pieca przelotowego mozna zastosowaé
ta$my siatkowe lub pretowe o szerokosci od 2
do 4 metréw. W urzadzeniu zastosowano po-
$§redni system ogrzewania, dzigki czemu wy-
eliminowano nawarstwianie sie sadzy w ko-
morze wypiekowej. Konstruktorzy z Werner &
Pfleiderer zapewniajg, ze do minimum ogra-
niczyli zuzycie energii, ktéra moze by¢ nawet
0 40 procent mniejsza niz w innych systemach.
Znacznie zmieszono takze straty ciepla, a to
miedzy innymi poprzez odpowiednig izolacje
powrotu tasmy. Jej naped jest elastycznie regu-
lowany. Praca urzadzenia w caloéci steruje si¢
z po$rednictwem panelu dotykowego Dystry-
bucja: Hert

Wielopoziomowy, termoolejowy piec przeloto-
wy Thermo-rollomat niemieckiej firmy Miwe
moze by¢ zbudowany z maksymalnie siedmiu
poétek, ktore montuje si¢ jedna nad druga. Sa
one w réznych rozmiarach i w zaleznoéci od
potrzeb wladciciel zakladu piekarskiego moze
zdecydowal sie na piec dowolnej szerokosci
i dtugosci. Maksymalne wymiary jednej pot-
ki to 3 metry szerokosci i 14,5 metra dlugoéci,
co daje powierzchni¢ wypieku ponad 43 me-

try kwadratowe. Przy piecu siedmiopoziomo-
wym powierzchnia ta to w sumie az 300 me-
trow kwadratowych. Piec ogrzewa specjalny
olej, ktory podgrzewany jest w kotle umiesz-
czonym na zewnatrz. System ten pozwala na
niezalezng regulacje temperatury w kazdej
komorze i w tym samym czasie na réznych
poétkach piec inne produkty. W zaleznosci od
potrzeb mozna tez wylaczy¢ dowolne poétki
i zaoszczedzi¢ energii zuzyta do ogrzania pie-
ca. Cechg odro6zniajacg Thermo-rollomat jest
specjalna sekcja zaparowania, ktéra znajduje
si¢ na poczatku kazdej potki i wyposazona jest
w szczelne zamkniecie. Pozwala to na uzyska-
nie parametréw zaparowania niemal takich
samych jak piecu wsadowym. Wypiek pie-
czywa odbywa si¢ na specjalnej tasmie z gru-
bych ptytek stalowych, co zapewnia najlepsze
warunki do zapieczenia spodu produktu. Dla
najbardziej optymalnego wykorzystania moz-
liwosci technicznych i eksploatacyjnych pieca
jest on wyposazony w specjalne urzadzenia
zaladowczo-wyladowcze. Moga by¢ one w pet-
ni automatyczne lub pélautomatyczne. Odbiér
gotowego pieczywa moze by¢ takze reczny.
Praca urzadzenia sterowana jest komputerowo
za pomocg duzego ekranu dotykowego. Po-
kazuje on miedzy innymi nazwy produktéow
znajdujacych sie na réznych pétkach, zadane
i aktualne temperatury w komorach, stan za-
parowania oraz czas do konca wypieku. Dys-
trybucja: Geth

Ringtech to urzadzenie rodem z luksembur-
skiej fabryki Hein. Ten tunelowy pdétkowy piec
w najbardziej rozbudowanej wersji z cztere-
ma komorami ma 96 metréw kwadratowych
powierzchni wypiekowej. Wersja minimalna

z trzema komorami to 36 metrow kwadrato-
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wych. Piec rurkowy ma palenisko ceramiczne
oraz kamienng komor¢ wypiekowa. Bezpo-
$rednio w komorze zastosowano transport
tanicuchowy ze spodem z kamienia lub me-
talu. Piec jest zbudowany z dwoch moduléw,
akazdy posiada wlasny palnik. Para jest pro-
dukowana w jednym lub dwdch komorach
przez wysokowydajny generator wbudowa-
ny w pierwszy modul pieca. Kazda komora
jest ladowana za pomoca automatycznego
urzadzenia zaladowczego Hein Spider, co
pozwala na maksymalna oszczgdno$é czasu
przy jednoczesnym zminimalizowaniu licz-
by pracownikéw obstugujacych piec. Poza
tym, system Spider moze tez roztadowac juz
wypieczone pieczywo na tasme, ktéra prze-
transportuje je do magazynu wyrobéw goto-
wych. Calo$¢ sterowana jest elektronicznie
przez panel Hein touchscreen, ktéry pozwala
jednoczesnie obstugiwa¢ kilka piecéw. Dys-
trybucja: Guz Technika Piekarnicza.

Mimo bardzo wysokiej jakosci pieczenia
w urzadzeniach przelotowych, wsrdd nie-
ktoérych piekarzy panuje przekonanie, ze
najlepsze pieczywo mozna uzyskaé wylacz-
nie w piecach wsadowych. Tego typu no-
woczesne urzgdzenia réwniez pozwalajg na
znaczne zwiekszenie dotychczasowej pro-
dukgcji, chociaz nie b¢dzie ona az tak wielka,
jak przy zastosowaniu piecow tunelowych.
Piec wsadowy rurowo-pierécieniowy Anelar
portugalskiej firmy Ramalhos to urzadzenie
o maksymalnej powierzchni wypieku do 27
metréw kwadratowych. Pozwala ona jednak
na jednorazowy wsad az 1850 bulek lub 720
potkilogramowych bochenkéw chleba. Piece
Ramalhos charakteryzuja si¢ bardzo wydaj-
nym i sprawdzonym systemem zaparowania
niezaleznym dla kazdego poktadu. Posiada-
ja podwojny termostat bezpieczenstwa oraz
analogowy lub cyfrowy panel kontrolny.
Moga by¢ zasilane gazem lub olejem opato-
wym. Anelar, podobnie jak kazdy piec tego
producenta, wyposazony jest tez dodatko-
wo w palenisko na drewno. Obydwa syste-
my ogrzewania pracuj3 niezaleznie. Zaleta
portugalskich urzadzen sg tez stosunkowo
niskie koszty eksploatacji, co osiagnieto
dzieki odpowiedniej izolacji piecéw. Dla
przykladu: mniejszy model Anelar o po-
wierzchni 18 metréw kwadratowych zuzywa
7,8 metra szesciennego gazu lub 8,8 litrow
oleju opalowego na godzing pracy. Ciepto
jest rozprowadzane przez rurki o $rednicy
27 milimetréw, ktére wytrzymuja ci$nienie
az 800 kilogramoéw na centymetr sze$cienny.
Dystrybucja: Bakepan

Jeszcze mniejsze zuzycie ma obrotowy piec
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I Schemat potgczenia termoolejowego pieca tunelowego Ibis z kottem grzewczym.

FoT. MATERIALY PRODUCENTA

tego samego producenta - model Rotoram
Dual. Przeznaczony jest on do wypieku bez-
posrednio na dwoch wézkach rozrostowych,
ktére w komorze wypiekowej umieszcza si¢
na obracajacym podescie. Piece te znajduje
zastosowanie zaréwno przy produkcji réz-
nego rodzaju drobnego pieczywa pszennego,
jak tez polcukierniczego i pozwalajg uzy-
ska¢ réownomierny wypiek na wszystkich
poziomach wdzka. Ich zaletg jest przede
wszystkim latwy zaladunek i roztadunek
oraz optymalne wykorzystanie przestrzeni,
co takze ma istotny wplyw na ekonomiczne
zuzycie paliwa w stosunku do ilo$ci wypie-
czonego produktu. Rotoram Dual moga by¢
zasilane gazem lub olejem opalowym. Tego
pierwszego paliwa w ciagu godziny pracy
zuzywaja 5,4 metra sze$ciennego, za$ oleju
opalowego spalaja niewiele ponad 6 litrow.
Dystrybucja: Bakepan

Polaczeniem pieca potkowego i obrotowki
jest Monsun SM. To urzadzenie niemieckiej
firmy Debag jest zaliczane do kategorii kom-
binowanych piecéw cyklotermicznych, ktore
moga by¢ zasilane gazem lub olejem. Ciasto
mozna zaladowac do pieca bezposrednio na
dziewieé polek lub tez do komory wypieku
mozna bezposrednio wjecha¢ wozkiem. Cata
produkcja moze by¢ sterowana za pomoca
elektronicznego panelu albo przez komputer.
W przypadku wypieku chleba powierzchnia
dla jednorazowego wsadu nie jest jednak
zbyt duza - zaledwie 8,6 metra kwadrato-
wego. Wzrasta ona nieco w przypadku zata-
dowania pieca butkami, ktérych w jednora-

zowym cyklu mozna wyprodukowaé okoto

840 sztuk. Zaleta Monsuna SM jest jednak
miedzy innymi to, Ze szybko i tatwo mozna
przestawi¢ produkcje z pieczywa duzego na
mate. Nie bez znaczenia sg tez: stosunkowo
niewielki pobdr energii, rownomierny roz-
ktad temperatury w calej komorze i wydajne
automatyczne dozowanie pary z mozliwo-
$cig recznego doparowania. Dystrybucja:
Pro Ascobloc.

Piece ceramiczno-rurowe Tubix to stosun-
kowo niewielkie urzadzenia, ktére jednak
réwniez moga znalez¢ zastosowanie w pro-
dukcji przemystowej. Wtoskie piece produ-
kowane przez Bassanina moga by¢ - w zalez-
nosci od Zyczenia piekarza - zasilane gazem,
olejem, pradem elektrycznym lub paliwem
stalym. Dzigki zastosowaniu systemu rurek
gruboséciennych w polaczeniu z elementami
ceramicznymi mozliwe zostalo uzyskanie
wysokiej stabilnosci cieplnej pieca, co pod-
czas eksploatacji urzadzenia daje bardzo wy-
mierne oszczednosci zuzycia energii. Ciepto
jest przekazywane przez promieniowanie co
pozwala uzyska¢ specyficzny klimatu, wrecz
idealny do wypieku polskiego chleba - za-
pewnia krajowy dystrybutor wloskich urza-
dzen. Tubix oprécz stosunkowo wysokiej
wydajnosci w poréwnaniu do powierzchni
wypieku charakteryzuje si¢ tez komfortem
i bezpieczenstwem pracy. W urzadzeniu
zastosowano bowiem szereg bezpiecznikow
i czujnikéw, ktére nadzorujg i jednocze$nie
kontroluja cykl produkcyjny. Dystrybucja:
Mech-Masz .

*ze strony www.geth.pl
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Czym jest mroZzenie szokowe?

To proces, w ktérym produkly poddane
) drialaniu strumienia Zimnego powie
rza we krotham okregie crasy. [Mugoketre
dotwiadczenie fomy KOMA wakaruje, re
cpbyrnaina femperalura w jgdrie zamrozo
nego kesa casta to -0, proy kidee) zaha-
mowany rostaje prooes ropwogu droddzy
Szeroka gama produktiw (surowe kesy,
produkty pdfzapicczone | rapsccronc),
ktdre moina poddad procesown zamraza
ned s2okiedo, Wymaga shaorrenia w ko-
modre mindnicee) optymalmgch wanumkosy
dia rachowania jak napwyzsrey jakoio wy-
robdw 7 ueaglednienem ch cdmienng
specyfik. Zatem, prey projekicwansu Uz
dzonan, bardzo wazne st odpowisdnio
polgczenme erunky pracplyssa posasetrza,
wielkoda paronmika | wydajnosol chiodni-
ceej, ktorey zadanie polega na wyciggnie-
cu odpowaiednie) ilosd cepla 7 produltu
w okredloman czasie | odprowadrenia go
do atmosfery. Jednak napsazmepszym 2o
wirystch commakiw jest wartosd AT
cafl wielkoss rdenicy lemperatury drodia
Zimna, w tym prrypadku parownika orar
temperatury powietrza w komoze.

Dlaczego szokowe mroZenie?
Poddagqe produkly procesows  mrorenia
szokowego w Zasadniczy sposdb swply-
Wamy na poprawe iego jakosc. Jak?

- gzl fworzeniu sig mniejszyeh krysz-
tafkdw lodu, nie nanszamy struktury pro-
T A[TH

- przez dezaktywacie niektdrych enzy-
i

Dizigha temu, osggamy znacene osecaed-
moda W postac mnigseych ubythdee masy
w trakese sehdadrania, ramragania | oz
mrazania, Ponadio smniepramy  neyke
sagrorenia mkrobiologecznego.

Jak i gdzie mrozimy?

Firma KOS oferue komeny seokowego
MMOEErig & Rarcamiiem Sogomm lub pa
rownikiem podwasszanym, dia zamrazania

produktdw ra wizkach peekamicrych lub
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dubtdw znajdujgoech sie na stertach kast.
Distatrue rozwagrane porwals na prayidad,
na ulatwienia w logestyce fakladu - zamro-
zone sterty kast wdasnie w takoe) formie
dostarczane i3 na samochdd dostavecsy,
a mastepaee do firmowych punktSw sprae
daiy. Proces ten chminupe noklad pracy
reigzany z preekladaniem kast 2 wibzka
i ponowne ih ukdadamie na samochodne

Prielolowe tatmowe zamrazarks, spi-
rale mrodnicze, zamraiarki szokowe I au-
ICmatyCznym SyStEmem transporowani
wizkiw to tylko kilka urzadzen 2 szero-
ket garmy peroduktdaw firmmy KOMA, kidoe
aapdulg rastosteawamie w o srednich oraz
duzych preemyslowych peekamiach

Cda malych cukierni i piekarmi zastoso-
wani2 rnajdugg mniesze szafy zamraza-
nia szokowego KOMA | systemy typu H®
Urzgdzenia te zajmujy duo mnigj migj-
A, £ czasem moEnd ¢ rozbudowiiead
o kolene sekcje, a od strony techniczrng
wWyposazone s rdwnie dobirze, jak mne,
duze urzgdzenia ramvazania ssokowego
teq firmy

0 co dbamy?
Odpowednig grubodal pansts zolacyine,
nowoczesne kompresony, duze wydapno-
Lol parowruka | powasrechnie kondensa
toed, coynnik chlodzacy peryjazny dia dro-
donwiska, odpowiednie, proste sterowanis
knmpuierone - wiryitko starannie do-
brane dia stworzenda najlepszego klimatu
mreéniczego dla Twoich produlkdosy. Ma
stragy stoi zdalny system nadzonowania
instalaci TedeGuard — dia bezpieczenstwa
produke)i

Zamrazarki szokowe OraE mMAGAryTY
rmrodnicee KOWMA doskonale odpwmnerce-
diajg TO0-letnie dodwiadcrenie w dnedz-
ne techniki chlodnickey w prakiyee, oo
poteierdza coraz wieksza liczba sprieda-
nych urzgdzed KOMA w Posce,

Dficialny praedstavweced Srmy KOMA w Folse
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WOZEK MUSI SIE TOCZYC

Tomasz Przysiezny

Najwieksza zaleta wozkéw, ktore wykorzystuje sie w piekarniach i cu-
kierniach, jest mozliwo$¢ ich wygodnego przemieszczania. Czegsty brak
miejsca w niewielkich zakladach zmusza do ciaglego przestawiania
z miejsca na miejsce blach z ciastem i pieczywem. Wozki petnig wiec nie
tylko role $rodka transportu, ale niejednokrotnie takze s3 mobilnymi
regalami. Duze obcigzenie, czesto nieréwna nawierzchnia oraz wysokie
temperatury, jakie panuja w piekarni to podstawowe czynniki majace
wplyw na szybkie zuzywanie si¢ wozkow. W przypadku samej metalo-
wej konstrukeji takie zuzycie nie ma wiekszego znaczenia dla dalszego
ich eksploatowania, jednak awaria kdtek moze sprawi¢, ze wozek stanie
si¢ wrecz bezuzyteczny. Na szczecie te elementy wozkow piekarniczych
sg znormalizowane i stosunkowo latwo mozna je samemu wymieni¢ na
nowe. Czym jednak kierowac sie przy doborze kétek?

NOSNOSC

- Rzadko zdarza sie, by wozek jezdzil po idealnie réwnej nawierzchni.
Nalezy zatem zalozy¢, ze w trakcie jazdy jedno z kol zawisnie ponad
podlozem i caly ciezar wozka przeniesie sie na trzy kota. Dlatego dobie-
rajac kola nalezy przewidywany cigzar calkowity woézka wraz z tadun-
kiem podzieli¢ nie przez cztery, ale przez trzy i tak otrzymany wynik
traktowad jako no$nos¢ jednego kota - podpowiada Piotr Wasik, wta-
$ciciel krakowskiego Wamechu, ktory zajmuje si¢ produkcja wéozkow
przemystowych. Dodaje on, Ze trzeba réwniez bra¢ pod uwage fakt, ze
wozki w zakltadach piekarsko-cukierniczych czesto maja do pokonania
niewielkie przeszkody w postaci progéw i szyn. Ale te pozornie male
utrudnienia sprawiajg, ze kota majg dodatkowe obcigzenie. Opdr, jaki
napotykaja na swej drodze, dziata zazwyczaj na dwa kola i dlatego, aby
zabezpieczy¢ si¢ przed ich uszkodzeniem, powinno sie cigzar catkowity
wozka podzieli¢ przez dwa. Dopiero otrzymana wéwczas waga okresli
optymalng no$no$¢ jednego kota. Na polskim rynku dostepne s takie,
ktore wytrzymuja obcigzenie 250 a nawet do 370 kg.

SREDNICA

Nos$nosé¢ kot to jednak nie wszystko. Rodzaj nawierzchni, jej ewentual-
ne nieréwnosci i przeszkody oraz czestotliwos¢ jazdy wozka decyduja
takze o doborze odpowiedniej $rednicy kél. - Im wigksza, tym latwiej
sie manewruje wozkiem i swobodniej sie nim jedzie przez wszelkie nie-
réwnosci - méwi Wasik. - Latwiejsze jest takze samo ruszenie wozka
z miejsca, gdy posiada duze kotka. Trzeba jednak znalez¢ kompromis
miedzy wielkoscig kot a przestrzenia, ktdra bedzie ono zajmowacé. Kaz-
dy wsad ciasta do pieca powinien by¢ optymalnie wykorzystany, bo pie-
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powinny mie¢ nosno$¢, aby wytrzymaty ciezar przewozonych ciast
i pieczywa. For. BLaszka

I Dobierajgc odpowiednie kota do wézka trzeba doktadnie obliczy¢, jakg
karz za to placi. Stosujac duze kota, podnosi si¢ automatycznie wysoko$é
calego wozka, a tym samym w pewnym stopniu ogranicza mozliwoé¢
najlepszego zagospodarowania przestrzeni w piecu piekarniczym. Przy
malych kétkach wigcej wsadu mozna jednorazowo wlozy¢ do pieca - wy-
jasnia wlasciciel Wamechu. Najpopularniejsze sa wiec niewielkie kola
o $rednicach 10 cm.

ODPORNOSC

Woézki piekarnicze wykorzystywane w transporcie ciasta prosto do pieca
musza mie¢ odpowiednie termoodporne kétka. - Tworzywo stosowane
do kolek musi mie¢ odporno$¢ na temperatury, jakie panuja w piecu,
czyli okoto 180-200 stopni C - przypomina Piotr Wasik dodajac, ze nie
kazdy material stosowany do takich kot jest odporny na dlugie dziatanie
wysokich temperatur. Do wozkéw wypiekowych moga by¢ na przyktad
stosowane kota z gumy silikonowej, ale material ten po wielu godzinach
w wysokiej temperaturze moze ulec odksztalceniu. Standardowy proces
wypieku na przyktad w piecach obrotowych jest jednak na tyle krotki, ze
nie ma wplywu na silikonowe kétka w woézkach piekarniczych.

- Rézni producenci kotek przewidujg jednak rézne obcigzenia termicz-
ne, nawet do 400 stopni C. Sa to zazwyczaj kota bez amortyzacji, a wigc
z twardego materialu. Najpopularniejszym z nich jest bakelit, ktory
z powodzeniem wytrzymuje stala temperature 250 stopni C. Jest to jed-
nak tworzywo kruche, a wiec uzywanie bakelitowych kot na nieréwnej
podlodze moze wigza¢ si¢ z ich cz¢sta wymiana - ostrzega Piotr Wasik.
Twarde, ale jednoczesnie charakteryzujace si¢ duza odpornosciag na



uderzenia sg kota z zywic fenolowych ze specjalnymi wtdéknami, ktére
odporne s3g na wysokie temperatury. Do takich naleza miedzy innymi
wloskie kotka produkowane przez DCDi Candia Route. - Sg takze kola
wysokotemperaturowe, w ktérych piasta z zywicy pokryta jest powloka
silikonowa. Sg one odporne na temperatury panujace w piecach, a jedno-
czeénie nieco bardzie elastyczne w kontakcie z podlozem niz w przypad-
ku kot z samej tylko zZywicy fenolowej - méwi Przemystaw Dorszewski
z firmy Rader, ktora zaopatruje piekarzy i cukiernikéw we wloskie kotka
do wézkow wypiekowych. Poza tym nie niszczg tak posadzki jak kota
wykonane z metalu.

CENA

- Piekarze sg jednak malo litoci w stosunku do wézkéw i czesto, nie-
kiedy nawet co kilka miesiecy musza wymienia¢ kétka - przyznaje Dor-
szewski dodajac, ze komplet kol kosztuje okolo 100 z1, a zamontowanie
ich we wlasnym zakresie trwa kilka minut. Warto pamieta¢, Zze wptyw na
cen¢ ma nie tylko material, z jakiego wykonano kélko, i jego parametry
techniczne, ale takze rodzaj zastosowanego tozyska. Kulkowe jest prak-
tycznie bezobstugowe i - podobnie jak stosowane w niektérych kétkach
specjalne tulejki stalowo-tworzywowe - pozwala wyeliminowa¢ piszcze-
nie, na ktdre czesto narzekajg piekarze. Pojawia si¢ ono zazwyczaj w lo-
zyskach slizgowych, ktére co prawda sg tafisze w zakupie, ale wymagaja
czestego smarowania. .
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piekarniczego po nieréwnej nawierzchni i jego wigkszq stabilnosé.

I Migkkie kota silikonowe zapewniajq tatwe toczenie sie wézka
For. BLaszka
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niespolykany zakras wapowy 35-160 g

moivwoss produsci w e, 3, 4, 3 lub-2 rredach

najwigkszy asorfymant produkiow formowanych

zastosowanie noka nacinaacego oraz rédnych nespotykanych znacemikdw
moduiowa konstrukca, mo2imosc roebudowy

prosia | lahwa obsluga

wydajnodd do 9 iys.godz.

modlwost zasiosowania posypywacza ziaren, dodatkowyoh stacyl formubujacych
moziwosc odktadania na aparaty wrzulowe

Najlepsza maszyna do produkcji butek




Dobrze wiemy z jakim zapalem budujesz swa| biznes. Wiemy (a2 dobrze przed jakimi dylematami stajesz, aby
perspekiywicznie zaplanowac rozwd] swoje] plekarni jakie maszyny zakupic¢, aby moc sprostaé potrzebom
klientdw | wiasnym maliwosciom. Mysl madrze i inwestu] w maszyny, kidre sprawig 2eby efektywnoss pracy
byla na najwyZszym poziomie. Tylko maszyna do produkc]i bulek CombiLine dzigki modulowe]| budowie
pozwala na 1o, aby rozbudowad jg w kakdej chwili, a lym samym dostosowad jej modiwosc produkcyjne do
zmieniajgoych sig mozliwoscl zaktadu. Dzigki liniom Combi Line zyskujesz: uniwarsalnosc, obnizenke koszidw,
znaczne ulatwienie procesu produkcjl oraz najwyisza [akosc oferowanych produktiow.

Diatego tak duto kKllentdw juz nam zaufalo. Ty rdwniez zaufaj liderowi.
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CZEKOLADA

DOBRZE ZATEMPEROWANA

Tomasz Przysiezny

Temperowanie czekolady wymaga nie tylko
szczegoOlnych umiejetnosci, ale takze specjali-
stycznego sprzetu. Tego na szczescie nie braku-
je na polskim rynku i w zalezno$ci od wielko-
$ci produkgji kazdy cukiernik moze dla swoich
potrzeb znalez¢ odpowiednig temperdwke.
Gami T240 to urzadzenie do rozpuszczania
i temperowania czekolady z mozliwoscig wy-
korzystania w procesie produkcji pralinek.
Wyposazona jest w st6t wibracyjny i pedal do
uruchamiania napelniania w trybie pélauto-
matycznym lub automatycznym. Elektronicz-
nie sterowany system ogrzewania zbiornika
umozliwia utrzymanie czekolady w stanie
plynnym o zadanej temperaturze przez nie-
ograniczony czas. Pozwala on takze na auto-
matyczne wlaczanie i wylaczanie mieszadla
oraz pompy $limakowej, ktorej wydajnos¢ re-
gulowana jest plynnie za pomoca falownika.
Ten system zabezpieczen zapobiega zaréwno
uszkodzeniom tych mechanizméw w mo-
mencie rozruchu maszyny, kiedy czekolada
jest jeszcze w fazie stalej, jak i jej zastygnieciu
w pompie w momencie wylaczania urzadze-
nia. Urzadzenie wyposazone jest takze w stot
wibracyjny do produkgji pralin, ktéry ma spe-
cjalnie podgrzewane prety.

Ta sama wloska firma Gami jest tez producen-
tem uniwersalnego urzadzenia T400, ktére
oprdcz rozpuszczania i temperowania czekola-
dy umozliwia takze oblewanie catych produk-
téw jak réwniez tylko spodéw i ich dekorowa-
nie liniami prostymi lub w zygzak. Maszyna ta
moze pracowac z tunelem, wéozkiem do odbie-

rania produktéw na papier pergaminowy lub
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I Odpowiednio utemperowana czekolada pozwala migdzy innymi na jej dalszq reczng obrébke.
For. B&S

ze stolem wibracyjnym. Urzadzenie posiada
szereg czujnikéw elektronicznych kontroluja-
cych temperature ogrzewania i temperowania
czekolady, ktére polaczone sa z systemami
zabezpieczen i wy$wietlaczami informujacy-
mi operatora o aktualnej temperaturze pracy.
Maszyna moze plynnie sterowaé predkoscia
przesuwu transportera siatkowego oraz stolem

wibracyjnym do pralin. Wyposazona jest tez

w system nadmuchu powietrza o regulowanej
predkosci przeptywu oraz wysokoéci i kierun-
ku nadmuchu. Dodatkowo moze by¢ doposa-
Zona we wspomniany transporter stosowany
do wspdtpracy z tunelem chlodniczym, wozek
z sekcjg oblewania do produktéw odbieranych
na papier pergaminowy oraz réznego typu
przystawki do oblewania.

Jeszcze wydajniejsza oblewarka-temperdw-



ka do polew czekoladowych jest Gami T550,
ktdra znajduje zastosowanie w zakladach cu-
kierniczych o duzej produkcji i wszedzie tam,
gdzie konieczne jest oblewanie wigkszych ga-
barytowo produktow. Maszyna pracuje z wy-
dajnoscig do 240 kg/h.

Zdecydowanie mniejszym urzadzeniem jest
temperéwka LexusTM X3210, ktdra stuzy do
niskowydajnej produkcji czekolady, pralin, tru-
fli lub deseréw. Dzigki nieduzym rozmiarom
zajmuje bardzo malo miejsca w stosunku do
swej wydajnosci pracy. Pracg maszyny steruje
mikroprocesor, ktéry migdzy innymi kontro-
luje temperature z doktadnoscia do 0,2 stopnia
C oraz automatycznie steruje goragcym powie-
trzem do rozgrzewania czekolady, aby uchro-
ni¢ ja przed przypaleniem. Reczne ustawianie
temperatury pozwala cukiernikowi zwiekszaé
lub zmniejsza¢ temperature celem dostosowa-
nia jej do bardziej ,egzotycznych” czekolad lub
o wiekszej zawartosci masta kakaowego. Urza-
dzenie posiada tez funkcje zatrzymywania
misy (na maksymalnie 90 sekund), aby umoz-
liwi¢ zanurzenie bardziej delikatnych dekora-
¢ji oraz mozliwos¢ podgrzewania czekolady
w misie bez rotacji (przez 30 minut).

Delta to z kolei nowoczesne w pelni profesjo-
nalne urzadzenie firmy LexusTM, ktére posia-
da kilka wyjatkowych cech odrézniajacych je
od modelu X3210. Ma miedzy innymi reczny
program, ktéry pozwala na rozpuszczanie
czekolad nie zawierajacych masta kakaowego
iutrzymywanie ich w pozadanej temperaturze
bez procesu temperowania. W elektronicznej
pamigci moze przechowa¢ do 29 réznych prze-
pisow (rozpuszczanie, temperowanie, punkty
»delta”), co jest funkcja przydatng przy pro-

dukcji niestandardowych czekolad wymagaja-

Bake & Sweet s

magazyn braniy piekarskiej i cukierniczej
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cych specjalnych ustawien. Poza tym funkcja
utrzymywania czekolady zachowuje ja w sta-
nie zatemperowanym nawet do 24 godzin,
podczas gdy w modelu X3210 bylo to maksy-
malnie péttorej godziny.

Na polskim rynku dostepne sg tez inne wlo-
skie maszyny firmy ICB Tecnologie. Nalezy do
nich Choco-Temper, ktory jest wysokowydaj-
nym urzadzeniem do rozpuszczania i tempe-
rowania czekolady. Urzadzenie cechuje duza
fatwos$¢ w obstudze, ktora sprowadza sie do
wybrania odpowiedniej ikony na ekranie do-
tykowym, co automatycznie uruchamia odpo-
wiednio zaprogramowana operacje. Maszyna
ma mozliwo$¢ zamontowania podgrzewanego
stolu wibrujacego. Modele Choco-Temper 12
i Choco-Temper 24 réznig si¢ gtéwnie wielko-

$cig zbiornika, ktéry miesci odpowiednio 12

Podobna wydajnos¢ ma tez temperdwka rze-
mie$lnicza Selmi Plus. Jest to stosunkowo
nowe urzadzenie wloskiego producenta, kto-
rego zaletami sg nie tylko niewielkie wymiary.
W malych pracowniach cukierniczych roz-
miary urzadzen, a przede wszystkim wielko$¢é
powierzchni, jaka zajmujg, ma jednak dosy¢
wazne znaczenie. W przypadku Plusa jest to
480 x 760 mm. Przeptyw czekolady jest kon-
trolowany za pomocg pedatu i wolumetrycz-
nego dozownika. Temperowanie odbywa si¢
w §limakowej kolumnie. Dzigki zastosowaniu
dynamicznego systemu chlodzenia, tempera-
tura czekolady jest efektywnie obnizana, co
pozwala znacznie skroci¢ caly proces tempero-
wania. Urzadzenie moze by¢ wyposazone do-
datkowo miedzy innymi w stoly do oblewania
lub glowice dozujace do czekolady. Wydajno$é

lub 24 kilogramy czekolady. -90 kg/h. ]
CZYM TEMPEROWAC?
. Pojemnosé Frd33 "
Producent Nazwa Rodzaj A Wydajnosé Cena netto
zbiornika

Gami T240 temperéwka 8 kg 35kg/h 27 300 zt

. temperéowka-
Gami T400 oblewarka 25 kg 90 kg/h 47 700 z¢

. temperéwka-
Gami T550 oblewarka 55kg 240 kg/h 107 800 zt

. temperéwka-
Gami T260 oblewarka 12 kg 50 kg/h 39800 zt
LexusTM Delta temperéwka 4,3 kg 4,3 kg/h 9000 zt
LexusTM X3210 temperéwka 4,3 kg 4,3 kg/h 7900 zt
ICB tecnologie Choco-Temper 24 temperéwka 24 kg 90 kg/h 35900 zt
Selmi Colour temperéwka 12 kg 55 kg/h 39000 zt

*Ceny przyblizone na podstawie informacji od firm: Sama-Serwis, Cukieteria, DSE Deltaservice,

Bakepan, Primulator.
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FOLIA PLA NIE

Tomasz Przysiezny

DLA KAZDEGO

DOANO0 | POKWITOANANIE DLA ODEIORCY

Opakowania z tworzyw sztucznych, ktore
powszechnie stosuje si¢ do pakowania pie-
czywa krojonego, nie sg przyjazne dla $ro-
dowiska. - Na $wiecie kazdego roku wytwa-
rza si¢ i wprowadza do obrotu miliony ton
plastikowych opakowan, jednak tylko maly
procent jest odzyskiwany i podlega recyklin-
gowi - méwi Marek Roston z firmy Pakmar.
- Dlatego idea ekologicznie przyjaznych opa-
kowan ze zrédel staltych odnawialnych budzi
tak olbrzymie zainteresowanie.

Rozwigzanie tego problemu znalazla ame-
rykanska firma Plastic Suppliears, ktoéra
na bazie biopolimeréw z ziaren kukurydzy
opracowalta Earth First PLA, czyli ekolo-
giczna folie, ktora jest w pelni biodegrado-
walna i kompostowana. W Europie jest ona
dostepna pod marka belgijskiego Sidapla-

K ibsorEy
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T
BCM Biznes sp. z o.0.
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wl. 30 Stycrnia 42

xu, a firma Pakmar zajmuje sie dystrybucja
folii w Polsce.

Poza licznymi ekologicznymi zaletami tej
folii ma ona wiele innych zalet, wéréd kto-
rych najwazniejszg jest mozliwo$¢ jej sto-
sowania do pakowania zywno$ci. Zdaniem
specjalistéw ma doskonalg bariere smaku
i aromatu, ktéra zapewnia wieksze uszczel-
nienie przed niekorzystnymi zapachami,
a jednocze$nie zabezpiecza wlasciwy smak
iaromat pakowanego produktu. Jest tez od-
porna na zarysowania, co ma niemale zna-
czenie w przypadku opakowywania pro-
duktu, ktéry musi by¢ widoczny dla klienta.
Folia PLA jest tez odporna na tluszcze
i oleje, a jednoczeénie dobrze przepuszcza
wilgoé, co zapobiega efektowi mgly. Mimo
tych wielu zalet, folia polilaktydowa nadal

nie jest powszechnie stosowana na przyktad
do pakowania pieczywa krojonego.

- Popularne worki foliowe wykonane z CPP,
czyli wysoko przezroczystego polipropyle-
nu, z uwagi na ropopochodne pochodzenie
surowca, z jakiego sa zrobione, z pewnoscia
nie sg ekologiczne - przyznaje Piotr Cie-
$lak z firmy Technoplast dodajac, ze w tym
przypadku recykling spoczywa na konsu-
mencie pieczywa, ktéry zuzyte opakowanie
powinien segregowac. — Niestety, procesy
pasteryzacji i sterylizacji, ktore przedtuzaja
$wiezo$¢ pieczywa, sa mozliwe do przepro-
wadzenia tylko w opakowaniach tego typu,
cojest wazne dla duzych piekarni, poniewaz
ogranicza to koszty zwigzane ze zwrotami,
na przyktad z sieci marketéw - moéwi P. Cie-
$lak. - Nie bez znaczenia dla srodowiska sg

BCM Biznes sp. z o.o.
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tez nadruki na woreczkach foliowych wykonane z farb rozpuszczal-
nikowych, ktére rowniez do ekologicznych nie naleza.

- Pewnym minusem stosowania folii PLA jest jej staba zgrzewal-
noé¢. Nie znajduje wigc ona zastosowania przy maszynowym pako-
waniu pieczywa - przyznaje Marek Roston dodajac, ze caly czas sa
prowadzone badania, aby polepszy¢ zgrzewalnos¢. Prezes Pakmaru
przyznaje tez, ze przy mniejszej produkcji i pakowaniu r¢gcznym
amerykanska folia zdaje egzamin.

- PLA, ktora w ciagu 30 dni ulega calkowitemu rozktadowi w ziemi,
niestety jak do tej pory nie znalazla zastosowania na rynku polskim
z uwagi na ceng surowca, ktora jest kilkakrotnie wyzsza niz folii
tradycyjnych - wyjasnia wladciciel Technoplastu.

Cena folii polipropylenowej CPP lub polietylenowej PE to okolo 7 zt
za kg, za$ PLA kosztuje prawie 7 euro. Dlatego tez folie z kukury-
dzy do pakowania pieczywa stosuje si¢ na mniejszg skale - gtownie
wykorzystywana jest jako przezroczyste okienka w torbach papie-
rowych.

Papier ma jednak - obok licznych zalet - takze i wady. Opakowania
takie nie s3 wytrzymate i trwatle. Sg tez wrazliwe na wilgo¢ i ttusz-
cze. Ta wcigz najbardziej powszechna i tania forma pakowania pie-
czywa i wyrobéw ciastkarskich, takich jak: butki, rogale, paczki
czy drozdzéwki zdaje jednak egzamin tylko w przypadku, gdy pie-
czywo bedzie szybko zjedzone. Po kilkudziesigciu godzinach prze-
chowywania w papierowym opakowaniu traci bowiem wilgotno$¢

i wysycha.

Zdaniem dystrybutoréw folii, upowszechnienie takich biodegrado-
walnych opakowan do pieczywa byloby tatwiejsze, gdyby piekarze I Foliowe opakowania do pieczywa nie sq w petni biodegradowalne.
i cukiernicy, ktérzy korzystaja z folii PLA, mogli stara¢ si¢ o dofi- FOT. ARCHIWUM WEASNE
nansowanie dziatan proekologicznych.

- W Polsce nie ma jednak takich mozliwoéci - méwi prezes Pak-
maru. Potwierdza to takze Witold Maziarz, rzecznik Narodowego
Funduszu Ochrony Srodowiska i Gospodarki Wodnej. - Fundusz
nie oferuje doptat na etapie producenckim, a jedynie dofinanso-
wujemy procesy odzysku i recyklingu odpadéw - wyjas$nia Maziarz
dodajac, ze FOSiGW ,,nie dysponuje stosownym instrumentem fi-
nansowym”. Pienigdzy na takie dziatania nie ma tez Ministerstwo

Ochrony Srodowiska, ktére po dotacje odsyla do wspomnianego

funduszu. .
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ROZNE OBLICZA SZOKOWK

Tomasz Przysiezny

Na catym $wiecie przyjelo si¢ nazewnictwo
schladzarka i zamrazarka szokowa. Nie-
ktérzy sporadycznie uzywaja okreélania
schtadzania i zamrazania uderzeniowego,
ale trzeba na wstepie wyjasni¢, ze chodzi
doktadnie o ten sam proces.

- Wedlug nomenklatury §wiatowej i zgod-
nie z normami systemu HCCP, zeby urza-
dzenie nazywalo si¢ schtadzarka szokowa
musi spelni¢ podstawowy parametr - przy-
pomina Dariusz Szczepura z firmy Co-
CoTech Polska. - W ciggu 90 minut musi
schlodzi¢ produkt od poczatkowej tempe-

ratury +90 stopni do +3 stopni C. Z kolei
aby urzadzenie moglo si¢ nazywaé zamra-
zarka szokowa, proces zamrazania od +90
do -18 stopni C nie moze by¢ dluzszy niz
270 minut. Mowa tu o temperaturach pro-
duktu w rdzeniu. Sg jednak na rynku urza-
dzenia, ktére uzywaja nazwy schladzarek
lub zamrazarek szokowych, ale ich produ-
cent zaleca, aby temperatura poczatkowa
produktu nie byla wyzsza niz +70 stopni.
Wedtug $wiatowych norm, jest wéwczas po
prostu zwykla schtadzarka lub zamrazarka
- wyjasénia Szczepura.

Inng wazng rzeczg jest czas, w jakim osia-
gana ma by¢ docelowa temperatura pro-
duktu. Wspomniane 90 i 270 minut to czasy
maksymalne. Wielu cukiernikéw i piekarzy
mylnie uwaza, iz tyle czasu bedg si¢ schia-
dza¢ ich produkty. W zaleznosci od struk-
tury tych wyroboéw, od ich temperatury po
wyjeciu z pieca, a takze od tego, jak wiele
takich produktéw znajdzie si¢ w jednym
czasie w urzadzeniu chlodniczym, taki be-
dzie czas ich schtadzania lub zamrazania.
Przy niektérych wyrobach cukierniczych
bedzie on wigc o wiele krétszy niz wspo-

bezposrednio do komory szokéwki. Duze urzqdzenia mogq pomiesci¢ nawet trzy wézki i w jednym cyklu zamrozi¢ do 750 kilograméw produktu.

I Duze piekarnie i cukiernie czesto korzystajq z chtodni i mrozni wézkowych, co jest dla nich najwygodniejszq formq pracy. Wézek prosto z pieca trafia

Fort. IriINOX
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SZOKOWKI MALE | DUZE

Pojemnosé (liczba Masa schiadzanych Masa zamrazanych . \
Producent Nazwa blach 600x400 mm) potraw potraw Moc urzgdzenia Cena netto
Retigo Vision PCO-5T 5 20 kg 14 kg 1,35 kW 20000 zt
Retigo Vision PCO-10T 10 40 kg 28 kg 2,50 kW 35500 zt
Retigo Vision PCO-15T 15 65 kg 48 kg 4,20 kW 39900 zt
Retigo Vision PCO-20T 20 80 kg 65 kg 1,30 kW 50000 zt
Retigo Vision PCO-40T 40 150 kg 135 kg 0,90 kW 68 000 zt
Retigo Vision PCO 10GN 2/1 10 80 kg 65 kg 3,00 kW 48 000 zt
CoCoTech Master CCM 050 GA 5 18 kg 13 kg 0,69 kW od 20 400 zt
CoCoTech Master CCMT 050 PA 5 18 kg 13 kg 0,69 kW 21800 zt
CoCoTech Master CCM 050 SA 5 15 kg 10 kg 0,56 kW 19 600 zt
CoCoTech Master CCM 080 SA 8 21 kg 15 kg 0,75 kW 24 400 zt
CoCoTech Master CCM 110 SA 10 32kg 22 kg 1,16 kW 30600 zt
CoCoTech Master CCM 115 SA 15 40 kg 28 kg 2,32 kW 36 800 zt
Genial
CoCoTech CCG 050 SA 5 20 kg 14 kg 0,76 kW 21600 zt
Genial
CoCoTech CCG 060 SA 6 22 kg 15 kg 0,86 kW 27 400 zt
CoCoTech Genial CCG 080 SA 8 32kg 22 kg 1,16 kW 28 600 zt
CoCoTech Genial CCG 110 SA 10 40 kg 28 kg 1,86 kW od 37 400 zt
CoCoTech Genial CCG 115 SA 15 65 kg 48 kg 3,06 kW 45200 zt
CoCoTech Genial CCG 201 SAICU 2 20 80 kg 65 kg 3,22 kW 80000 zt
CoCoTech Genial CCG 201 SAICU 3 20 110 kg 95 kg 4,80 kW 84000 zt
CoCoTech Genial CCG 202 SAICU 4 40 150 kg 135 kg 3,22 kW 120 000 zt
CoCoTech Genial CCG 202 SAICU 5 40 200 kg 175 kg 8,17 kW 126 000 zt
. Multi Fresh
Irinox ME 25.1 Do 8 25 kg 25 kg 1,20 kW 33600 zt
. Multi Fresh
Irinox MF 30.2 Do 8 30 kg 30kg 1,60 kW 40000 zt
q Multi Fresh
Irinox ME 451 Do 18 45 kg 45 kg 3,60 kW 52 000 zt
. Multi Fresh
Irinox ME 70.1 Do 27 70 kg 70 kg 5,30 kW 68 800 zt
A Multi Fresh
Irinox ME 70.2 Do 18 70 kg 70 kg 5,20 kW 60 400 zt
. Multi Fresh
Irinox MF 85.2 Do 27 85 kg 85 kg 6,20 kW 79 600 zt
. Multi Fresh .
Irinox MF 100.1 20 plus wézek 100 kg 100 kg Od 8,20 kW 141 600 zt
. Multi Fresh .
Irinox MF 130.2 40 plus wézek 130 kg 130 kg 11,40 kW 159 000 zt
. Multi Fresh )
Irinox ME 180.2 40 plus wozek 180 kg 180 kg 13,80 kW 179 600 zt
Irinox Multi Fresh EF 20.1 Do 8 20 kg 20 kg 1,20 kW 27 100 zt
Irinox Multi Fresh Do 18 30 kg 30kg 2,90 kW 40 400 zt
EF 30.1
Irinox Multi Fresh EF 45.1 Do 27 45 kg 45 kg 3,70 kW 51600 zt
Fagor ATM-031S 3 9 kg 6 kg 0,48 kW 9400 zt
Fagor ATM 051 5 15 kg 10 kg 0,69 kW 14 000 zt
Fagor ATM 101 10 30 kg 20 kg 2,83 kW 18 000 zt
Fagor ATM 102 10 54 kg 36 kg 4,20 kW 30000 zt
PaBaTech ASM 1031025 20 52 kg 52 kg brak danych 52000 zt
PaBaTech MA 20 20 48 kg 48 kg brak danych 49 200 zt
PaBaTech 14/16 14 40 kg 28 kg brak danych 36 000 zt
PaBaTech SB 101122 20 plus wézek 71kg 44 kg brak danych 56 000 zt
Koma KCF-15.12.21 20 100 kg 40 kg 5,44 kW 102 000 zt
Koma KCF-15.12.21 20 105 kg 180 kg 10,2 kW 120 000 zt
Koma KCF-15.12.21 20 175 kg 280 kg 13,6 kW 128 000 zt

* W przypadku cen podawanych przez producentéw i dystrybutoréw w euro zastosowali$my przelicznik 1 euro = 4 zt. Ceny zaokraglono do petnych
setek zlotych. Opracowano na podstawie informacji od RM Gastro, CoCoTech Polska, K-2, Fagor-Gastro Polska, Giko i ASG Polska.
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mniane czasy maksymalne. - W przyblizeniu
mozna jednak stwierdzi¢, ze czas zamrazania
szokowego jest mniej wigcej dwa razy dluzszy
niz czas potrzebny do wypieku. Jesli wiec ciasto
byto w piecu 50 minut, to szokéwka powinna je
zamrozi¢ do temperatury -18 stopni C w oko-
fo 2 godziny. Nie jest to oczywiscie regula, ale
daje nieco inne spojrzenie na szybkozamrazar-
ki - precyzuje dyrektor CoCoTech Polska do-
dajac, ze cukiernicy i piekarze, ktorzy myéla, iz
bez wzgledu na produkt jego zmrozenie trwa
az cztery i pot godziny majg prawo obawia¢ sie,
ze w dramatyczny sposob wydltuzy to ich pro-
ces produkcji. Ale ten czas to jedynie norma,
ktdra nie moze by¢ przekroczona. W praktyce,
matlo ktéry produkt wymaga az tak dlugiego
procesu zamrazania.

Najnowocze$niejsze urzadzenia wyposazo-
ne w coraz doskonalsza elektronike potrafia
miedzy innymi samodzielnie zwieksza¢ prace
wentylatoréw w przypadku, gdyby okazalo sie,
ze temperatura produktu jest wyzsza niz +90
stopni C. Coraz wigcej nowoczesnych urza-
dzen ma zdecydowanie wigcej niz tylko cztery
podstawowe programy do schladzania i za-
mrazania. W niektérych szokéwkach jest ich
juz nawet po kilkadziesigt. Sg tez takie schta-
dzarki i zamrazarki, ktére pozwalajg na samo-
dzielne programowanie proceséw chlodzenia,
co daje cukiernikom i piekarzom pelng swo-
bode i dopasowanie czasu i temperatur do ich
wymagan. - Niektorzy maja produkty wedtug
wlasnych receptur i technologii wytwarzania
i boja sie, ze podczas zamrazana zostanie on
zniszczony. Dla nich konstruktorzy szokéwek
stworzyli miedzy innymi mozliwo$¢ samo-
dzielnego sterowania temperatura schtadzania
lub predko$cig wiatraka. - Cukiernik zawsze
powinien wybiera¢ urzadzenie, ktére maksy-
malnie uprosci jego prace i nie bedzie wyma-
galo konczenia studiéw przed pierwszym uzy-
ciem - zartobliwie podkresla Krzysztof Kluzek
z firmy K-2.

- Nowoscig jest takze wyposazenie tych urza-
dzen w mozliwos$¢ zapisu parametréw HAC-
CAP - méwi Dariusz Szczepura. - W przypad-
ku kontroli sanepidu, takie informacje mozna
$ciagna¢ z pamieci urzadzenia i udowodni¢
kontrolerom, Zze tego a tego dnia, o tej i 0 tej
godzinie pracowalo ono zgodnie z wymaga-
niami norm HACCAP, a wiec podczas schla-
dzania konkretnego wyrobu nie moglo dojs¢
do jego skazenia mikrobiologicznego. Proces
szybkoschladzania i zamrazania szokowego
mozna wiec potraktowac jako kolejng metode
zabezpieczenia si¢ przed ewentualnymi rosz-
czeniami z powodu zatrucia wyrobami cu-

kierniczymi.
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W nowoczesnej gastronomii oraz wrecz niezastgpione w pracowni lodziarskiej.

I Szokéwki znajdujg zastosowanie nie tylko przy produke;ji ciast i pieczywa, ale takze sq wykorzystywane

For. B&S

Nowe szokowki sg tez coraz czgéciej energo-
oszczedne, przez co ich eksploatacja staje si¢
tafsza. Nierzadko opcjonalnie wyposazone
sa takze w lampy bakteriobdjcze, ktére do-
datkowo wyjalawiaja komory chlodnicze.
Pamieta¢ jednak trzeba o tym, ze takie dodat-
kowe wyposazenie niekiedy sporo kosztuje.
Dla przyktadu: sterylizator-jonizer oferowany
przez RM Gastro to wydatek od 3500 zi, a za
podgrzewang sonde¢ termiczng do prostszego
wyjmowania z zamrozonej potrawy trzeba za-
placi¢ 1300 z1. Sg to jednak elementy wyposa-
zenia szokowek, w ktdre warto zainwestowad,
gdyZz znacznie usprawniajg prace cukiernika
i piekarza.

- Kupujac tak wazne dla pracowni urzadzenie,
zawsze trzeba kierowal si¢ wzgledami prak-
tycznymi i odpowiedzie¢ sobie na pytanie, czy
dostawca zapewnia wlasciwy serwis. Wazne
jest takze, jakiego rodzaju prac konserwa-
cyjnych wymaga urzadzenie, jak czesto wy-
magane sg przeglady, czy dostawca zapewnia
szkolenia i asyste technologiczng czy jedynie
techniczng - wymienia Krzysztof Kluzek, kto-
ry jest zadania, Ze warto tez sprawdzi¢ opinie
innych uzytkownikéw oraz referencje produ-
centa w Polsce i na §wiecie. Jego zdaniem, pie-
karnie i duze cukiernie - ze wzgledu na wiel-
kos¢ produkcji - korzystaja z chlodni i mrozni
wozkowych, co jest dla nich najwygodniejsza
forma pracy. Wézek prosto z pieca trafia bez-
posrednio do szokéwki i nie ma potrzeby recz-
nego przekladania goracych blach z gotowymi
wypiekami. W zalezno$ci od potrzeb, produ-

cenci pieczywa i wyrobow cukierniczych maja

w tym przypadku do wyboru na przyklad
mniejsze komory, do ktérych miesci si¢ jeden
wozek z 20 blachami lub trzy woézki, na ktd-
rych moze by¢ w sumie az 120 blach o stan-
dardowych wymiarach 600 x 400 mm. Takie
duze chlodnie majg wsad na poziomie nawet
do 750 kg na jeden cykl szokowego chlodzenia
lub mrozenia.

W marcowym wydaniu Bake & Sweet przed-
stawiliSmy kilka szokéwek dedykowanych
dla matych zakladéw o niewielkiej produkcji.
Zgodnie z naszg zapowiedzig, teraz przyglada-
my si¢ urzadzeniom chlodniczym, ktére znaj-
dujg zastosowanie zaréwno w mniejszych, jak
i wiekszych piekarniach i pracowniach cukier-
niczych. Wszystkie opisywane w tym tekscie
urzadzenia spelniaja wspomniane wczeéniej
normy temperatury poczatkowej, ktdra wyno-
si +90 stopni C. ]

SPROSTOWANIE

W numerze 3(4) ,Bake & Sweet” z marca
2011 roku na stronie 73. pojawita sie nieau-
toryzowana wypowiedz pana Tomasz De-
kera, wtasciciela firmy T. Deker Patissier &
Chocolatier z Sopotu. Wypowiedz ta, pod-
czas notowania w trakcie rozmowy telefo-
nicznej mogta zostaé przeze mnie przeina-
czona, a moim niedopatrzeniem byto to, ze
przed jej publikacjqg nie poprositem mojego
rozméwcy o jej autoryzacje. Za zaistniatq
sytuacje serdecznie przepraszam pana To-
masza Dekera oraz czytelnikow.

Tomasz Przysiezny



Fot. Materialy producenta

S BAKEPOL

Ciekawe nowoéci przygotowala na targi Ba-
kepol w Kielcach firma Giko. Jedng z nich
jest Koma - szafa mroznicza typu ,H” wraz
z sekcja zamrazania szokowego. Urzadzenie
pracuje w zakresie temperatur -18 stopni C
dla sekcji magazynowej i -38 stopni C dla
sekcji mrozenia szokowego. Jak podkresla
producent, podczas mrozenia szokowego
produktéw urzadzenie wykorzystuje 80
proc. wydajnosci w sekcji szokowej, a 20
proc. wydajnosci dla sekcji przechowywa-
nia. Wnetrze szafy wykonane jest ze stali
nierdzewnej. Kolejnym atutem szafy jest
mozliwo$¢ jej rozbudowy oraz przyjazne
sterowanie.

(KJ)

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

Fot. Materiaty producenta

Kolejna nowos¢ firmy Giko zainteresuje tych czytelnikow, ktérzy do

przechowywania uzywaja instalacji silosowych.

Okragle silosy wewnetrzne ze stali nierdzewnej zapewniaja lepsze

schlodzenie produktu. Dzieki pobieraniu produktéw z silosu poprzez

ssawki mozliwe jest podlaczenie kilku oddzielnych instalacji trans-

portowych do jednego silosu.

Stacja wazenia produktu z oczyszczaniem wewnetrznych $cian zbior-

nika sprezonym powietrzem zapewnia utrzymanie higieny i jako$ci

wytwarzanych wyrobow.

(KJ)

Fot. Materialy producenta

PIEC TUBIX

Kolejna nowo$¢, energooszczedny piec ceramiczno-rurowy TUBIX,

na targach prezentowac bedzie firma Mech Masz. Jak zapewnia pro-
ducent, piec TUBIX jest idealny do wypiekania pieczywa, czemu
sprzyja tagodna atmosfera w komorze. Bardzo duza akumulacja
ciepla nie pozwala na zbyt duze obnizenie temperatury po napel-
nieniu komory parg i po wylaczeniu pieca. Piec umozliwia réwniez
prowadzenie wypieku w cieple opadajacym. Dostep do wszystkich
potrzebnych elementdw pieca jest z przodu. Brakuje natomiast ele-
mentéw ruchomych.

(KJ)

2011/4 (5) - BAKE&SWEET - 73



Fot. Materialy producenta

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

Znana naszym czytelnikom firma Geth na tar-
gi Bakepol proponuje nowo$¢ - UFD-10 TH,
smazalnik firmy JUFEBA z termolejowym syste-
mem grzewczym. Urzadzenie przeznaczone jest
do smazenia paczkéw oraz ciastek szprycowa-
nych, takich jak: oponki, donaty, kulki serowe.
Jak podkresla dystrybutor, réwnomierny efekt

smazenia mozliwy jest dzigki w pelni zautoma-
tyzowanemu systemowi transportu produktu.
Smazalnik wyposazony zostal réwniez w sys-
tem filtrowania ttuszczu. Proces smazenia jest
sterowany cyfrowo. Do smazalnika moga zosta¢
dotaczone inne moduly wspomagajace proces

produkgji paczkéw. Do gléwnych zalet systemu

S

BAKEPOL

termoolejowego naleza szybkie uzyskanie zada-
nej temperatury oraz jej stabilno$¢. Producent
dodaje, ze rozwigzanie zapewnia nawet 50 proc.
oszczednoéci w poréwnaniu do ogrzewania
energig elektryczna.

(KJ)

| CIASTECZKA

Ciastkarka MINImax Uno COMBI to nowo$¢,
ktéra w Kielcach zaprezentuje firma Jeremy.
Urzadzenie jest przeznaczone do produkgiji cia-
stek punktowych i dtugich a takze do wylewania
podktadéw. Zamontowana réwnolegle do pompy
walcowej dodatkowa pompa zgbata pozwala na
nakfadanie nadzienia na ciastka, ktéra to czyn-
no$¢ wykonuje zazwyczaj pompa walcowa. Pompy
mozna uzywac oddzielnie. Pompa walcowa moze
produkowac wszystkie rodzaje ciasta z ciasta kru-
chego, parzonego, biszkoptowego itp. Oddzielnie
pracujaca pompa ze¢bata moze dodatkowo nadzie-
wa¢ dzemem m.in. uprzednio wykonane paczki,
croissanty, butki drozdzowe. Kompaktowa kon-
strukcja, ktora zawiera ,,dwa w jednym”, znacznie
poszerza asortyment produkcyjny.

(K7)
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Podczas targéw Bakepol bedzie
mozna podziwia¢ nowo$é przy-
gotowang przez firme¢ Pro Asco-
bloc - piec pétkowy DEBAG SO-
LAR Eco Duo.
Jak podkreséla producent, w tym
najnowszej generacji piecu z pal-
nikiem gazowym lub olejowym
wypieka si¢ przy uzyciu kumulu-
jacych energie cieplna plyt cera-
micznych.
Efektem jest wypiek zblizony do
starego, tradycyjnego sposobu
wypieku.
Dodatkowo urzadzenie moze
piec jednoczeénie w dwéch roz-
nych temperaturach (dwa obiegi
powietrza).

KJ

Fot. Materialy producenta
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DEALNY
DLA MALYCH
PIEKARNI

Piekarzy, ktorzy odwiedza targi Bakepol w Kielcach, zainteresuje z pewno-

$cig nowos¢ oferowana przez firme Bagmasz. Jest to piec piekarniczo-gazo-
wy, ktéry jak podkresla producent, zapewnia doskonate wyniki wypiekowe

i gwarantuje rownomierno$¢ wypieku. Piec jest idealnym rozwigzaniem dla

Fot. Materiaty producenta

cukierni i matych piekarni. Sprawdza si¢ rowniez bardzo dobrze w duzych
piekarniach jako drugi piec do pieczenia mniejszych wyrobdow.

(K])

BARDZO PROSTY SYSTEM

CBS System Polska proponuje uczestnikom
targéw Bakepol nowo$¢, jaka jest Pick by
Light. To rozwigzanie systemowe zestawu
przemyslowych wyswietlaczy i oprogramo-
wania, wykorzystywanych podczas kom-
pletacji zamowien w zaktadach piekarskich.
Jak zaznacza producent, charakteryzuje je
fatwa i prosta obstuga, elastyczne ksztatto-
wanie ukladu graficznego wyéwietlanych
informacji, wydajna kompletacja, spraw-
dzone w praktyce rozwigzania dla szybkie-
go wydawania $wiezych wyrobéw, integra-
cja z systemem ERP.

Fot. Materiaty producenta

(KJ)

DEKORACIJA
JAK ZE SNU

Urzadzenia do nakladania pomady oraz pole-
wy czekoladowej to pozycja na targi Bakepol
firmy JEM. Jak podkre$la producent, urzadze-
nie moze dekorowa¢ produkty w sposéb ciagly
badz pasowy. Cukiernik sam decyduje, czy chce
dekorowaé pojedyncze produkty ukladajac je
na silikonowe sznury badz cale blachy. Maksy-
malna szeroko$¢ powierzchni oblewajacej to 60
centymetréw. Przepuszczajac produkt po raz

g " o g
drugi uzyskujemy efekt kratki lub karo. Atuty . ’:Fé} i

urzadzenia to dokfadnie i ekonomicznie nato-

zona pomada oraz fatwe mycie.

Fot. Materiaty producenta

(KJ)
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MROZONYCH

SweetTARG, Slagskie Targi Piekarnicze, Cu-
kiernicze, Piekarskie i Lodziarskie, ktore
odbyty sie w marcu w Katowicach, cho¢ nie-
wielkie, zgromadzily liczne nowoéci, ktore
zainteresujg naszg branze. Jedna z najciekaw-
szych byta z pewno$cia maszyna do produk-
cji jogurtow mrozonych firmy Gel-Matik.
Jogurty mrozone cieszg sie coraz wiekszym
zainteresowaniem klientéw, stad na rynku
w ostatnim czasie pojawilo si¢ kilka nowosci
w zakresie urzadzen do ich produkgji.

Jak podkreélajg dystrybutorzy, polskie przed-
stawicielstwo firmy Gel-Matic, wprowadze-
niu urzadzenia na rynek towarzysza specjal-
nie zaprojektowane wizualizacje oraz gotowy
koncept sprzedazy. - To wyjécie naprzeciw
oczekiwaniom europejskich klientéw - doda-
je Piotr Kaczor, przedstawiciel firmy.
Gel-Matic to wloska firma z tradycjami ro-

dzinnymi, od wczesnych lat siedemdziesia-

tych specjalizujaca si¢ w produkcji maszyn
do produkcjilodéw wloskich (soft). - Naszym
celem jest bycie postrzeganym jako dostawca
najwyzszej jakoéci urzadzen oraz budowa-
nie zaufania do wtoskiej technologii a takze
systematyczny wzrost grona klientéw - pod-
kresla Piotr Kaczor. - Filozofig naszej firmy
s bezpieczenistwo, ochrona $rodowiska,
bezpieczenstwo personelu oraz oszczedno$é
energii poprzez stosowanie ekologicznych
materiatéw, ktore z kolei zapewniajg bezpie-
czenstwo obstudze i §rodowisku naturalne-
mu. Stosowanie najnowoczesniejszych tech-
nologii i nieustajace inwestycje w badania
gwarantujg ciaggly wzrost jakosci produktow
firmy Gel-Matic. Ciagly rozwdj i dbatosé
o dostarczanie najnowszych rozwigzan spra-
wiaja, ze potrafimy kreowa¢ trendy na $wia-
towym rynku.

(AM)

(30

Piotr Kaczor z firmy Gel-Matic demonstruje
najnowsze urzqdzenie do produkeji mrozonego
jogurtu. For. ANETA MARCZAK

Doskonale znana naszym czytelnikom firma
Masz Gliwice przygotowala na katowickie tar-
gi nowos¢ - miesiarke spiralng z panelem doty-
kowym. Urzadzenie wzbudzilo takie zaintere-
sowanie zwiedzajacych, ze otrzymalo medal za
pierwsze miejsce w konkursie na PRODUKT
SweetTARG 2011. - W konkursie sprawdzano
przede wszystkim nowoczesne rozwigzania
maszyn, cieszymy sie, ze wygraliémy - pod-
kreslaja przedstawiciele firmy.
Miesiarka spiralna z panelem dotykowym
charakteryzuje si¢ mozliwoécia programowa-
nia receptur, mozliwo$cig ustawienia receptur
wedlug wielu parametréw m.in. czasu, ilosci
obrotow, jakie ma wykona¢ spirala, gestosci
ciasta, temperatury. Istnieje mozliwo$¢ zapro-
gramowania az 99 receptur i 30 kolejnych kro-
kow tych receptur. System zapewnia réwniez
mozliwo$¢ monitoringu proceséw technolo-
gicznych. Programowanie i wprowadzanie
receptur moze by¢ zablokowane hastem zna-
nym jedynie osobie upowaznionej. Istotne jest
réwniez to, ze gesto$¢ ciasta mierzona jest na
pierwszym i drugim biegu urzadzenia. Mie-
siarka posiada intuicyjny interface.

(AM)
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DOSKONAtE PACZKI,
BARDZO PROSTA OBStUGA

Urzadzenie do produkcji kilku rodzajéw paczkéw, oferowane przez
znang naszym czytelnikom firme Baker Serwis, otrzymalo wyrdznie-
nie podczas SweetTARG w Katowicach.
To niezwykle innowacyjne na polskim rynku urzgdzenie pozwala
na produkcj¢ paczkow: serowych, a la Rafaello, a la Ferraro Roche,
donatoéw i gniazdek poznanskich. Urzadzenie jest maszyna dozujaca,
stuzaca do produkgji szerokiej gamy produktéw z gotowych mas cu-
kierniczych.
Moze pracowaé w trybie jednostkowego dozowania ciasta badz tez
mozna uruchomic¢ silnik w trybie pracy ciagglej - wybdr nalezy do ob-
stugi.
Wszystkie rodzaje paczkéw mozna formowaé za pomoca réznorakich
stempli (w komplecie jest ich szes¢) i aplikowa¢ bezposrednio na go-
racy olej do patelni-smazalnika.
Kazdy obrot tloka powoduje wypchnigcie jednej porcji, a w przypad-
ku paczkéw serowych i jogurtowych dwoch porcji ciasta. Wielkimi
plusami urzadzenia s3 prosty montaz, fatwa obstuga i czyszczenie.
Mechaniczna cze$¢ urzadzenia oraz przegubowe rami¢ nie wymaga
konserwacji.
Korpus urzadzenia wykonany jest z odlewu aluminiowego, lej na
ciasto z tworzywa sztucznego odpornego na uderzenia, a wszystkie
stemple stanowigce wyposazenie dodatkowe wykonano ze stali nie-
rdzewnej.

(AM)

ESLoREBET |
OO ESHE LIRS

przedstawiciel firmy Baker Serwis na Gérny Slgsk.

I Urzqdzenie do produkcji pgczkéw demonstruje Adam Grzebelus,
Fot. ANETA MARCZAK

UBIJACZKA IDEALNA

Nowa ubijaczka firmy IZI Mankiewicz mia-
ta premiere na SweetTARG, ale mozna ja
bedzie oglada¢ rowniez na targach Bakepol
w Kielcach.

Urzadzenie zostalo wyprodukowane przez
stynaca z doskonalej jakosci maszyn firme
SPAR, ktorej IZI Mankiewicz jest wylacz-
nym dystrybutorem w Polsce.

To juz kolejna ubijaczka tej firmy, ktéra pol-
ski dystrybutor wprowadza do swej oferty.
Poprzednie cieszyly si¢ duzym zaintereso-
waniem cukiernikéw.

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

- Nie bez znaczenia pozostaje rowniez fakt,
ze na ubijaczki udzielana jest przez dys-
trybutora najdluzsza na rynku gwarancja
- podkreslaja przedstawiciele firmy IZI

Mankiewicz. I Zalety nowej ubijaczki prezentuje Marek Mankiewicz z firmy IZI Mankiewicz.

Fot. ANETA MARCZAK

(AM)
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Nowos¢ firmy Guz Technika Piekarnicza demonstrowana podczas SweetTarg
dotyczy wszystkich, ktérzy w swojej pracy wykorzystuja niskie temperatury.
Lillnord StraightLine jest specjalnie zaprojektowang jednostka dla cu-
kiernikéw, ktorzy wymagaja efektywnego mrozenia dla relatywnie ma-
tych ilosci wyrobdw cukierniczych. - Dzigki zastosowaniu wydajnego
agregatu oraz przy wsparciu wiedzy chlodniczej posiadanej przez firme
Lillnord uzyskujemy optymalny klimat w magazynie, dzigki ktéremu
otrzymujemy najlepszg jako$¢ wyrobéw - podkresla producent.
Regulacja temperatury pomiedzy modutem szokdwki i magazynami za-
mrazalniczymi jest automatycznie kontrolowana przez system kontroli
PID, ktéry zdobyl miedzynarodowe uznanie (nagroda IBA2000) w ka-
tegorii ,Innowacja w technologii chlodzenia”. Dzieki rewolucyjnej kon-
cepcji mrozenia, urzadzenie zapewnia optymalng wilgotnos¢ srednig na
poziomie 92-93 proc. 24 godziny dziennie.

- Kiedy modul mrozni szokowej jest w uzyciu, catkowita wydajno$é
chlodnicza jest wykorzystywana w tej sekcji. Jezeli w jakikolwiek spo-
sOb temperatura wewnatrz sekcji magazynowych wzrosnie, wtedy do-
starczamy chtéd z komory szokowej zeby ustabilizowaé temperature do
wymaganej wewnatrz magazynu. Te rozwigzanie zapewnia nie tylko
szybkie i optymalne mrozenie, ale takze stalg temperatur¢ magazyno-
wania w tym samym czasie redukujac pobor energii elektrycznej, a co za
tym idzie, redukujac koszty produkeji - dodaje dystrybutor.

Jednostka wykonana jest ze stali nierdzewnej. Izolacja frontu i drzwi

wynosi 120 mm a wszystkich innych $cian 80 mm. Kazda klapa jest opa-

Guz Technika Piekarnicza.
Fot. ANETA MARCZAK

I Nowe urzqdzenie demonstruje Piotr Majchrzak, produkt manager z firmy
trzona w uchwyt fatwy do czyszczenia, podwojng uszczelke, ogrzewang
rame, fatwo wymienialne prowadnice i ostatnig, ale bardzo wazna rzecz
- blokade drzwi. Urzadzenie jest umieszczone na nierdzewnych, regu-
lowanych nogach. Opracowany projekt zapewnia, ze system jest dtugo-
wieczny nawet pod duzym obcigzeniem dziennym.

(AM)

/ PAKOWACZKA

Bardzo ciekawe rozwiazanie pokazata podczas
Sweet Targ firma Mech Masz ze Znina. Krajal-
nica z nozami taSmowymi REX przeznaczona
jest do chleba pszennego i Zytniego. Ta$my
prowadzace boczne, gorna, dolna w standar-
dzie umozliwiaja krojenie kazdego rodzaju
chleba. Naktadanie produktu na podajnik od-
bywa si¢ recznie. Krajalnica jest bardzo wydaj-
na: 2000/2500 sztuk na godzine. Jej kolejnymi
atutami sg: fatwa wymiana nozy (wykonano
je z hartowanego materialu), czujka $wietlna
przy wyjsciu chleba z maszyny. W komplecie
z krajalnica jest pakowaczka SPA-3000. Urza-
dzenie przeznaczone jest do zamykania wo-
reczkoéw foliowych i papierowych za pomoca
plastikowego klipsa. Steruje sie¢ nim z panelu
LCD. Maszyna ma w standardzie nierdzewna
obudowe, automatyczny i manualny tryb pra-
cy. Posiada licznik pakowanych bochenkéw,
filtr powietrza, czujke rozpoznajaca produkt

oraz drukarke termiczng. I Urzqdzenie prezentuje Piotr Nowakowski, regionalny dyrektor sprzedazy z firmy Mech Masz.

Fot. ANETA MARCZAK

(AM)
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Podczas targéw Expo Sweet w Warszawie firma
Lodmar z Gniezna, dystrybutor amerykanskiej
firmy Taylor na polskim rynku maszyn dla bran-
zy lodziarskiej, prezentowala cala game urzadzen
do loddw soft oraz typu §widerki.

Na stoisku mozna bylo zobaczy¢ maszyny pracu-
jace na mieszance lodowej firmy Filigo nowego
producenta lodéw w proszku.

Prezentowane modele to maszyny jednosmako-
we Taylor C706, C708, dwusmakowe Taylor C712
i C716 oraz dwusmakowe do lodéw typu $widerki
Taylor 8756. Poza tym, na stoisku eksponowano
réwniez najnowszy model maszyny Combi do lo-
dow i shake Taylor C606.

Jak podkresla dystrybutor, maszyny Taylor to
w pelni skomputeryzowane, najnowszej genera-
¢ji maszyny do produkgji lodéw soft i $widerkow.
Nowoczesne oprogramowanie stosowane przez
firme Taylor umozliwia latwa obstuge urzadze-
nia przez kazdego pracownika i dzigki systemowi
wewnetrznych, elektronicznych zabezpieczen wy-
klucza mozliwo$¢ popelnienia przypadkowych
bledéw.

Maszyny Taylor s3 wyposazone miedzy innymi

w sensory dotykowe, co powoduje, ze ich obstuga

Najnowsze maszyny Taylor demonstruje Matgorzata J6Zwiak,
przedstawicielka firmy Lodmar, dystrybutora urzqdzen na polskim rynku.

Fort. BARTOSZ RYCZAN

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

jestbardzo prosta i przyjemna. W modelach C706,
C708, C712 i C716 zastosowano nowoczesny mo-
del pomp o bardzo prostej budowie z mozliwoscia
wymiany dyszy napowietrzajacej. Maszyny wy-
posazone sa w dwa lub trzy niezalezne agregaty
chlodnicze. System pasteryzacji pozwala na wy-
dluzong prace maszyn bez konieczno$ci demon-
tazu i mycia maszyny. W nowych, innowacyjnych
modelach C zastosowano o 30 proc. mniej czgéci
zamiennych przy jednoczesnym udoskonaleniu
maszyny.

Model Taylor 8756 zostal udoskonalony poprzez
zastosowanie najnowszego systemu pomp pery-
statycznych, ktére pozwalaja na komfortows prace,
a przy tym potrafig zassa¢ kawatki owocéw, co po-
zwala na uzyskanie wy$mienitych lodéw. Urzadze-
nia wyposazone s3 w bardzo wygodne raczki/gatki
spustowe do wydawania lodow.

Efektem pracy urzadzen sa doskonale lody, ktére
charakteryzuja si¢ kremowa konsystencja.
Maszyna Taylor 8756 do produkgji lodéw typu
krecone spiralki, $widerki czy tzw. lody amery-
kanskie doskonale daje sobie rade z produkcja
lodéw o niskich temperaturach. Model do lodéw

dwusmakowych + mix umozliwia wyproduko-

For. BARTOSZ RYCzAN

wanie 2 x 426 porcji w ciagu jednej godziny. Urza-
dzenie zaopatrzone jest w trzy niezalezne od siebie
uklady chlodzenia i doskonale spisuje si¢ w ni-
skich temperaturach mrozenia. Maszyna posiada
funkcje konserwacji, do chlodzenia wykorzystuje
sie wode lub powietrze.

Taylor 8756 jest bardzo prosta w obstudze, bez
wzgledu na warunki, w jakich pracuje, spelnia
wysokie wymagania oraz oczekiwania uzytkow-
nikéw. Sterowanie maszyna odbywa sie za pomo-
cg sensorow dotykowych.

Istotne jest rowniez to, ze urzadzenia Taylor pro-
dukowane s3 wedlug najwyzszych kryteriéw
technologicznych, z naciskiem na fatwg instalacje
i najwyzszy standard higieniczny. Wybrane mo-
dele posiadaja licznik porcji, co pozwala uzyt-
kownikowi na pelng i utatwiong kontrole sprze-
dazy, w przypadku pozostalych modeli firma
Lodmar oferuje doposazenie maszyny w licznik
porcji. Maszyny sa kompatybilne z przystawkami
amerykanskiej firmy Flavor Burst do koloryzowa-
nia rantéw i dozujacymi syrop do wnetrza loda

(4- lub 8 smakoéw), ktérych dziatanie klienci mogli

réwniez zobaczy¢ na stoisku firmy Lodmar.
(AM)

Firma Lodmar oferuje urzqdzenia do réznych typéw lodéw.
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Sachart Plenerowa to maszyna do lodéw
wyprodukowana w Polsce specjalnie dla
polskiego klienta - zapewnia producent Ta-
deusz Sachar. Jego zdaniem, na rynku jest
bardzo duzo urzadzen do lodéw miegkkich,
ktére wymagaja modernizacji i dostoso-
wania do gustéw rodzimego klienta. A ten
lubi zdecydowanie lody twarde typu $wi-
derki. Firma Sachart kilka lat zajmowatla
si¢ przerabianiem urzadzen dla lodziarzy,
az zdecydowala sie rozpoczaé wlasng pro-
dukcje maszyn, ktére spelniaja takze inne
wymagania polskiego rynku. Ma ona elek-
troniczny system, pozwalajacy na doklad-
ne wyliczenie ilo$ci porcji. - Mechanizm
ten rozroznia porcje matle, $rednie i duze,
co jest bardzo wazne przy kontrolowaniu

sprzedazy i uczciwo$ci sprzedawcy. Poza

tym maszyna pozwala na mierzenie masy
w zbiornikach - méwi Sachar. W urzadze-
niu Sachart Plenerowa zastosowano specjal-
ny skraplacz powietrzny z odpowiednim
wentylatorem o bardzo duzej wydajnosci
i jednoczeénie cichej pracy. Maszyna ta
moze z powodzeniem pracowaé w loka-
lach gastronomicznych, gdyz jej praca nie
bedzie przeszkadzala klientom - twierdzi
wlasciciel szczecinskiej firmy dodajac jed-
noczesnie, Ze nazwa ,plenerowa” wskazuje
takze na wykorzystanie urzadzenia do pro-
dukcji lodéw na dworze, podczas festynoéw
lub dostownie na plazy. Urzadzenie wy-
produkowano w tym roku i podczas Expo
Sweet 2011 mozna bylo je podziwiaé po raz
pierwszy.

(TP)

maszynq do produkeji twardych swiderkéw.

I Tadeusz Sachar wraz ze swojq plenerowq
For. B&S

Tegoroczng nowoscig wérdd lad chlodniczych
do lodéw jest Banco Pozzetti. Wioska witry-
na wyprodukowana przez firme¢ Bocchini
nawigzuje swa stylistyka do tradycyjnych
form, w jakich przechowywano i z jakich
sprzedawano lody gatkowe w naszym kraju
w latach 70. i 80. Pozetto po wlosku ozna-
cza studzienke, gdyz witryne wyposazono
w okragte kuwety o ksztattach przypomina-
jacych male studnie. W nich przechowywa-
ne sg zamrozone produkty (lody lub grani-
ta), a pojemniki o §rednicy 21 cm przykryte

sa pokrywa ze stali nierdzewnej. Dla klienta
widoczne s3 tylko te pokrywy. Kuwety z lo-
dami zanuzone s3 wewnatrz komory, ktéra
jest schtadzana za pomoca glikolu. Pojemniki
nie s3 jednak bezpo$rednio w nim zanurzone,
gdyz glikol znajduje si¢ za $cianami komory.
Lada wspoélpracuje z zewnetrznym agrega-
tem chlodniczym, ktéry nie jest zabudowany
w urzadzeniu. Skrzynia lady wykonana jest ze
stali nierdzewnej i izolowana piankg o pod-
wyzszonych parametrach izolacyjnych. Lada
Banco Pozzetti jest dostgpna zaréwno w wer-

sji ze szklang nadstawka, ktéra wykonczona
jest pod$wietlanym panelem frontowym, jak
tez w wersji do zabudowy. Mniejszy model
pozwala przechowywa¢d 12 kuwet, a wiekszy
- 18 pojemnikéw. - Nowa witryna jest juz do-
stepna na polskim rynku, ale przed targami
w Warszawie jeszcze nie dotart do nas eg-
zemplarz tej lady i nie mogli$émy jej zaprezen-
towaé w calej okazaloéci - wyjasnia Robert
Chorabik z firmy Frizpol, ktéra zajmuje si¢
dystrybucja urzadzen Bocchini.

(TP)

Nowa wtoska lada Bocchini przypomina witryny chtodnicze, z ktérych sprzedawano lody w czasach PRL-u.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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DO CIAST | DO LODOW

1 i

Nowoczesng witryne firmy Orion na tegorocznych war- 'h il
)

szawskich targach Expo Sweet zaprezentowala firma Cream.
Urzadzenie 365 All Season juz sama swoja nazwa zdradza,
ze jest witryng uniwersalng, ktéra moze by¢ wykorzystywa-
na w kazdym sezonie, czyli przez.... 365 dni w roku.

- Charakteryzuje si¢ ona duzym zakresem temperatury od
+10 do -30 stopni C. Temperatury ujemne pozwalaja na wy-
korzystanie witryny do ekspozycji i sprzedaz w okresie, kie-
dy ten wyréb jest najpopularniejszy. Z kolei od jesieni do
wiosny urzadzenie moze stuzy¢ jako witryna do sprzedazy
ciast - wyjasnia Tomasz Kotulinski z firmy Cream, dystry-
butora witryn.

Do tego celu na prowadnicach zamontowano ruchoma poéi-
ke, ktéra pozwala na dodatkowe wykorzystanie powierzchni
do ekspozycji wyrobéw cukierniczych.

W przypadku lodéw poétke te demontuje si¢ w kilka minut.
Podnoszona przednia szyba i trzy pozostate sg podgrzewa-
ne, co zapobiega skraplaniu podczas automatycznego roz-

mrazania lady.

Peten wybdr koloréw witryny pozwala na idealnym dopa-
sowaniu jej barwy do koloru wnetrza, w ktérym bedzie pra-
cowata. nowoczesnych wioskich witryn.

I Firma Grzegorza Smietany podczas Expo Sweet 2011 prezentowata kilka modeli
For. B&S

(TP)

Granitor do przygotowywania mrozonych napojow nie jest czyms$
nowym. Na targach w Warszawie firma Lodel zaprezentowata jed-
nak zupelnie nowy model urzadzenia wloskiego producenta Ugo-
lini.

- Granita to napéj na bazie migzszu owocowego, ktory schtodzo-
ny jest do niskiej temperatury. Aby nie zamarzt i nie zamienit si¢
w bryte lodu, musi by¢ w ciggtym ruchu - wyjasnia Mateusz De-
ling, szef firmy Lodel. Wigkszo$¢ tego typu urzadzen ma przeklad-
nie mechaniczna, co przy zlej konsystencji produktu doprowadza
do przecigzen, a w efekcie do zerwania plastikowego $widra, ktéry
skrawa lodowy nap¢j ze $§cianek granitora. We wloskim urzadzeniu
MT 3 Mini problem ten rozwigzano stosujac naped magnetyczny.
- Swider w chwili przecigzenia zatrzymuje sie w miejscu i nie jest ob-
cigzony przez prace silnika. Nie ulega wigc uszkodzeniu i nie trzeba
go ciagle wymieniac - twierdzi Mateusz Deling.

Dodatkows atrakeja stoiska targowego Lodel byt 40-centymetrowy
kubek do granity w ksztalcie wiezy, w ktérym mozna zmiesci¢ az
sze§¢ porcji roznych granit o réznych kolorach. Sama pojemnoé¢
kubka to jednak zaledwie pét litra. Granita trafia gtéwnie do dzie-

ci, musi by¢ wiec atrakcyjna wizualnie. Taki kubek o nazwie Bon-
go podczas Expo Sweet 2011 robil wrazenie nie tylko na najmiod-

szych.

- radzi szef firmy Lodel z Wtadystawowa.

I - Granita musi by¢ stodka, kolorowa i sprzedawana w atrakcyjnych kubkach
For. B&S

(TP)
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Konrad Jankowski

' DODATKI' I SUROWCE

LICZY SIE WYGLAD,

POZNIEJ SMAK

Niezwykle lody, ktore wtasnie wprowadza do
sprzedazy w Polsce Martin Braun na pierwszy
rzut oka nie wygladaja stodko. 3Dino s3 ja-
skrawo zielone i jakby chropowate. I o to cho-
dzi. Ich wyglad ma imitowac... skére dino-
zaura. Szczegoélnie, jezeli oglada sie je przed
tréjwymiarowe okulary. Sg one w zestawie
gadzetow, ktory tylko w kwietniu producent
dotgcza do lodow.

- 3Dino to produkt, na punkcie ktérego osza-
laly dzieci w innych krajach. Otrzymalismy
mnostwo zapytan o mozliwoé¢ sprowadzenia
go do Polski. Udato nam sie to zrealizowaé
juz podczas targéw Expo Sweet 2011. 3Dino
wzbudzil ogromne zainteresowanie i zebratl
rewelacyjne recenzje naszych klientéw. Mam
nadzieje, ze dzigki niepowtarzalnemu sma-
kowi oraz specjalnie przygotowanym w pro-
mocji gadzetom 3D, produkt podbije serca
réowniez polskich dzieci - méwi Marcin Ko-
morowski, cztonek Zarzagdu Martin Braun Sp.
z 0.0. Podobnego zdania sg eksperci i prakty-
cy, ktérzy specjalizujg sie w sprzedazy lodow
dla dzieci.

- Najmlodsi to specyficzni klienci - méwi Ra-
dostaw Charubin, wiasciciel firmy Multi Ice
z Bialegostoku, ktéra w calej Polsce otwiera
sie¢ sprzedazy lodow tzw. amerykanskich §wi-
derkéw. - Co roku producenci przescigaja si¢
w wymysélaniu nowych smakéw: a to wata cu-
krowa, a to guma do zucia. Tymczasem wigk-
szo$¢ dzieci lubi lody czekoladowe, §mietano-
we badz truskawkowe. Cala sztuka sprzedazy
dla matych klientéw polega nie na smaku, lecz
na formie, w jakiej s3 podawane.

A forma musi zaskakiwacé. Strzelajace kulecz-
ki, kawatki $wiezych owocéw, atrakcyjne, ko-
lorowe polewy juz byly. Dlatego w tym roku

czas na skore dinozaura.
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MALY KLIENT WYMAGA MNIEJ
Dzieci nie analizujg skladu lodéw, nie docenia
oryginalnych smakéw, nie pytaja czy powstaly
z naturalnych sktadnikéw. Liczg si¢ dla nich
wyglad i cena - lody dla dzieci muszg by¢ jak
najtansze.

- Efektowne $widerki, do tego posypki o ory-
ginalnych smakach, polewy - to interesuje
najmlodszych - wylicza Radostaw Charubin. -
Dzieci czesto kupuja lody same, dlatego musza
by¢ one tanie. Sktad bedzie interesowal ich ro-
dzicéw. To dorosli chetniej wybieraja lody rze-
mieélnicze, powstale z naturalnych sktadnikéow,
ktdre, co jest oczywiste, musza by¢ drozsze.

Ale nawet wéréd dorostych Polakéw nie ma

tradycji wybierania lodéw lepszej jakosci.
Przekonal si¢ o tym Giuseppe Lamandini,
twérca i wladciciel marki Gelati Giuseppe,
wloski producent lodéw, ktéry jako pierwszy
oferuje w Polsce zdrowe lody wytwarzane wy-
tacznie z naturalnych, roélinnych sktadnikéw.
Jego lody sa doskonatej jakosci, ale nie sg ta-
nie. Moze dlatego czeéciej od indywidualnych
klientéw kupuja je dobre restauracje i hotele.

- Wloski klient doskonale odréznia mocno
napowietrzony, przestodzony i aromatyzowa-
ny wyréb przemystowy od lodéw rzemiesl-
niczych o intensywnym, naturalnym smaku
i elastycznej strukturze - opowiada Lamandi-
ni. - Do supermarketu idzie si¢ po lody tanie,

Lody z ciasteczkowej serii firmy Mec3 - przyktad na oryginalne dekoracje.
For. ANETA MARCZAK



Skéra dinozaura - hit nadchodzqcego sezonu.
Fot BArTOsz Ryczan

a do lodziarni po lody lepszej jakosci i smacz-
niejsze. W polskich lodziarniach zacz¢to nie-
stety sprzedawa¢ na galki lody przemystowe,
co sprawia, ze ludzie sg zdezorientowani i znu-
zeni lodami, ktore smakuja podobnie. Chetnie
poszukuja czego$ innego, zdrowszego i bar-
dziej finezyjnego.

Lody najwyzszej jako$ci niekoniecznie wygla-
daja efektownie. Zazwyczaj maja mniej inten-
sywne kolory od tych barwionych sztucznie,
sprzedaje sie je bez dodatkow, posypek i cze-
kolady. Réwnoczeénie ze wzgledu na wysokiej
jakosci skladniki uzyte do ich wyrobu kosztu-
ja drozej. Jak wiec sprawi¢, aby siegaly po nie
dzieci, ktore w Polsce nadal jedza zdecydowa-
nie wiecej lodéw niz dorosli?

ZACzZAC JESC OCZAMI

W tym roku prawie wszystkie znaczace
firmy lodziarskie postawily na... efektow-
ng prezentacje. Sposob podawania lodow
byl gtéwnym tematem targéw w Rimini we
Wloszech, ktére co roku wyznaczaja $wiato-
we trendy. Podobng role w Polsce zaczynaja
pelni¢ lutowe targi Expo Sweet, i tam réw-
niez producenci i dystrybutorzy prze$ciga-
li si¢ w pomystach na dekorowanie lodow.
Odwiedzajacych interesowaly one bardziej
niz wymyslne smaki typu oscypek czy wata
cukrowa.
Jedne 2z najoryginalniejszych dekoracji
mozna bylo zobaczy¢ na stoisku firmy Ka-

mes, polskiego dystrybutora wloskiej firmy

reklama
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Propozycja firmy Elenka to kolejny przyktad na to, ze dekoracje nie muszq
by¢ nudne.

For. B&S

Mec3. - Gdy przed laty zaczynaliémy wspol-
prace z Mec3, byla to mala rodzinna firma
- wspomina Rajmund Kawalec, prezes spol-
ki Kames. - Dzi$ coraz czeéciej oni dyktuja
$wiatowe trendy - pierwsi wprowadzili spo-
s6b efektownej dekoracji lodéw, prezentujac
swoje wyroby na targach w Rimini, po nich
pomyst zaczeli kopiowad inni.

Lody Mec3 robig wrazenie: cytrynowe zdobig
plastry prawdziwej cytryny, te o smaku delicji
udekorowane sa galaretka, a ciasteczkowe -
wygladaja jak posypane ciastkami.

Oferta firmy Mec3 to doskonaty dowéd na to,
ze da sie pogodzi¢ wysoka jako$¢ wyrobu, kto-
rej chcieliby rodzice, z atrakcyjnym wygladem
produktu, ktéry jest wazny dla dzieci.

Lody Mec3 powstaja z surowcOw najwyzszej
jakosci z duza dbaloscia o zdrowie malych
konsumentéw.

Gdy ogladamy witryny z lodami na targach
wydaje sie, ze sztuka dekoracji jest sprawa
prosta. W praktyce jednak lody w witry-

nach sprzedawane w polskich miastach de-
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Fot BARTOSZ RyczAN

koruja czesto wylacznie kartki z odrecznie
napisang nazwa smaku. Dlaczego tak sig¢
dzieje?

Od dawna wiadomo, ze lody w kuwetach moz-
na dekorowa¢ przy uzyciu kreméw. Problemem
jest jednak czesto to, Ze muszg to by¢ kremy,
ktére utrzymuja swoje wlasciwoéci w ujem-
nych temperaturach. A tego typu produkty
wecale nie sg fatwo dostepne na rynku.

Taki wlaénie krem orzechowo-czekoladowy
ma w swojej ofercie firma Pre Gel Polska. Jak
podkreslajg dystrybutorzy, dekoracje wykona-

Czasem dekoracje sq tak efektowne, ze od lodéw trudno oderwac oczy.

ne przy jego uzyciu nie tylko pigknie wyglada-
ja, ale réwniez fantastycznie smakuja - dzieki
polaczeniu zlodami waniliowymi, z bialej cze-
kolady i migdalowymi daja fantastyczne moz-
liwoéci smakowe.

Innym pomystem na dekoracje, dajacym ory-
ginalny efekt, w szczegolnosci jezeli chodzi
o lody owocowe, sg pasty variegato.

Ta o smaku marakui, ktéra réwniez ma swo-
jej ofercie firma Pre Gel, oprocz soku i pulpy
owocowej zawiera takze nasiona tych owocow.
Idealnie nadaje si¢ do przekladania i dekora-




Dla matych konsumentdw istotniejszy od sktadu jest wyglgd lodéw.
For. B&S

¢ji lodéw zaréwno mlecznych jak i wodnych,
a przede wszystkim jako dodatek do popu-
larnych lodéw jogurtowych. Efekt widoczny
w witrynie z pewnoécia spodoba sie nie tylko

najmlodszym konsumentom.

JOGURT

BARDZO ATRAKCYJNY

Co jeszcze bardziej niz najbardziej atrakcyj-
ne lody przyciggnie najmlodszych? W tym
roku na pewno specjalne desery jogurtowe
podawane z maszyn do lodéw typu soft. To
na pewno najbardziej atrakcyjne rozwia-
zanie - zdrowe, bo deser zawiera wszystkie
zalety klasycznego jogurtu, ciekawe wizual-
nie i nowe, a dzieci przede wszystkim cenia
nowosci.

Mrozone desery jogurtowe ma juz w swojej
ofercie wigkszo$¢ dystrybutoréw lodéw. Ponie-
waz mozna je podawaé przy pomocy maszyn
tradycyjnie do tej pory uzywanych do podawa-
nialodéw, producenci automatéw przygotowa-
li nowe rozwiazania, dostosowane juz wtasnie
do podawania mrozonego jogurtu.
Atrakcyjny wizualnie deser jogurtowy ma
w swojej ofercie firma Ako. Jak zapewnia pro-
ducent, deser wyrdznia si¢ kremistoscig oraz

unikatowym smakiem, uzyskanym dzieki

DODATKI | SUROWCE F

Fot. ANETA MARCZAK

proszkowi jogurtowemu. - Deser wzbogacony
jest w blonnik z cykorii, tzw. inuline, ktorej
przypisuje sie wlasciwo$ci probiotyczne - do-
daje Katarzyna Piwonska, technolog firmy.

Wyglada na to, ze mrozone desery jogurto-

Lody jak z wystawy jubilerskiego sklepu na
pewno spodobajq sie najmtodszym klientom.

we moga stac sie hitem tego lata. Co ciekawe,
do ich dekoracji mozna réwniez wykorzystaé
$wieze owoce, a to powoduje, Ze staja si¢ one
jeszcze bardziej atrakcyjne nie tylko dla naj-
mlodszych. .
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NAJLEPSZE

DO GtEBOKIEGO SMAZENIA

Tomasz Przysiezny

Frytura to tluszcz smazalniczy, ktéry pod wie-
loma wzgledami rdézni si¢ od tluszczéw, ktére
smazalniczymi nie s, ale ktére do smazenie
sie réwniez wykorzystuje. - Frytury maja zwy-
kle stalg konsystencje, cho¢ dzis coraz czesciej
stosuje si¢ je takze w formie cieklej. Maja one
sklad taki, aby byly maksymalnie odporne na
zmiany zachodzace podczas procesu smaze-
nia. Przede wszystkim posiadaja malo wie-
lonasyconych kwasow ttuszczowych i czesto
wzbogacone s3 w odpowiednie przeciwu-
tleniacze - wyjasnia prof. Krzysztof Krygier
z Zakladu Technologii Ttuszczéw i Koncen-
tratow Spozywczych SGGW w Warszawie.
Wisréd spotykanych na naszym rynku frytur
cukierniczych przeznaczonych do glebokiego
smazenia dominujg produkty na bazie oleju
palmowego, ktéry podczas obrébki (rafinacji
i frakcjonowania) jest wzbogacany miedzy
innymi w substancje zapobiegajace pienieniu
sie. Taka frytura jest odporna na dlugotrwa-
te ogrzewanie w temperaturze 180 stopni C
oraz ma bardzo wysoka temperature dymie-
nia. Nie ciemnieje w procesie smazenia, a jej
wchlanianie przez smazony produkt jest na
bardzo niskim poziomie. Istotng cechg frytur
z oleju palmowego s3 tez ich neutralne smak
i zapach, ktore nie przenoszg si¢ do paczkow
lub faworkow.

Z ekonomicznego punktu widzenia, frytury
sg thuszczami o wysokiej wydajnosci, gdyz ich
mata wchlanialnos¢ przez produkty to auto-
matycznie mate ubytki frytury podczas pro-
cesu smazalniczego. Istotna jest tez mozliwo$¢é
wielokrotnego wykorzystania tych ttuszczéw
bez utraty jako$ci produkcji. Pamietaé jednak
nalezy o tym, aby systematycznie, przynaj-
mniej raz dziennie filtrowa¢ taki tluszcz, co
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znacznie opdzni starzenie sie frytury i ko-
nieczno$¢ jej zmiany na nowa.

Nowoécig wérdd tego typu ttuszczéw jest Frit-
to - frytura, ktéra producent Master Martini
zaprezentowal pod koniec lutego na targach
Expo Sweet 2011. Ten produkt, ktory powstal
dzieki naturalnej fizycznej obrdbce oleju pal-
mowego, charakteryzuje sie nie tylko cechami
typowymi dla frytur, ale takze pozwala wy-
eliminowac z procesu smazenia niebezpiecz-
ne dla zdrowia tluszcze uwodornione trans
(o problematyce stosowania niewlasciwych
Huszczéw smazalniczych pisalismy w stycznio-
wym numerze Bake ¢ Sweet). Oproécz Fritto,
ktéry jest ptynnym 100-procentowym ole-
jem palmowym podwdjnie frakcjonowanym,
Master Martini ma wéréd swoich produktéw
takze miedzy innymi pojedynczo frakcjono-
wany Master Frit, pélptynny Olej palmowy
rafinowany, a takze tluszcze palmowe o stalej
konsystencji: Frit w kostkach i Olej palmowy
w 25-kilogramowych blokach.

W naturalnej postaci ttuszcze te topia sie do-
piero w temperaturze powyzej 36 stopni C,
co jest utrudnieniem przy ich zlewaniu i fil-
trowaniu. Czynnoéci te musza by¢ bowiem
wykonywane na goraco. Dlatego tez produ-
cenci frytur frakcjonuja ttuszcze, co pozwala
na utrzymanie ich w postaci ptynnej nawet
w temperaturze 10 stopni C.

Cztery rodzaje tluszczéw do glebokiego sma-
zenia w wysokich temperaturach maja do za-
oferowania dla branzy piekarsko-cukierniczej
Zaklady Ttuszczowe Kruszwica. Tytan to fry-
tura palmowa o stalej konsystencji, rekomen-
dowana do wielokrotnego smazenia potraw
serwowanych na goraco. - Charakteryzuje si¢
dobra wydajnoscia i bardzo wysoka stabilno-
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Maestro gwarantuje:
przediuzong swiezosC wyrobow gotowych
utrzymanie wilgotnosci miekiszu ciasta
rwiekszong objetost ciasta w stosunku
do wyrobdw przygotowanych na bazie oleju
wyjatkows, apetyczng barwe
wyrobow finalnych

Maestro zawiera waine

rywieniowo skiadniki:
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funkcjonowanie systemu nerwowegn
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beta-karoten, zwany inaczej
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$cig. Wzbogacona jest substancjami spowal-
niajacymi niekorzystne przemiany zwigzane
z rozkltadem tluszczéw podczas ogrzewania -
mowi Katarzyna Noga z ZT Kruszwica zapew-
niajac, ze produkt ten jest doskonalg alternaty-
wa dla tradycyjnych tluszczéw zwierzecych.

Z kolei Pan Max to specjalistyczna rzepako-
wa frytura ptynna. Produkt ten ma wysoka
zawarto$¢ jednonienasyconych kwaséw tlusz-
czowych (ok. 80 proc.). Jest to frytura o bar-
dzo wysokiej stabilnos¢, czterokrotnie wiek-
szej niz tradycyjny oleju rzepakowego, co ma
wplyw na wydtuzenie uzywania tego tluszczu
do smazenia.

Olfryt Plus i Olfryt Sun to frytury potplynne
zaréwno do glebokiego jak i plytkiego smaze-
nia. Pierwsza z nich wyprodukowana jest na
bazie olejow rzepakowego oraz palmowego
i wzbogacona miedzy innymi skladnikiem
ograniczajacy pienienie ttuszczu. Produkt ten
zawiera jedynie §ladowe ilosci izomerdéw trans
- ponizej 1 proc.

Olfryt Sun to réwniez mieszanina olejow ro-
$linnych, wéréd ktérych jest miedzy innymi
olej stonecznikowy, nadajacy charakterystycz-
ny smak i barwe smazonym potrawom. - Fry-
tura posiada wysokie wartoéci zywieniowe
dzigki zawartoéci jednonienasyconych kwasow
tluszczowych - zapewnia Katarzyna Noga.
Firma Jagr w Warlubia ma obecnie trzy linie

wysokiej jakosci frytur do smazenia: Gold-

WYBRANE FRYTURY ROSLINNE

palm, ktdra jest czystym tluszczem palmo-
wym, oraz Silverpalm i Bronzepalm, ktére
z kolei sg mieszaninami ttuszczéw. - Przezna-
czeniem tych produktéw jest przemyslowe,
ciggle i wsadowe smazenie paczkow, fawor-
koéw, frytek, chipsow oraz mies, ryb, warzyw
i innych produktéw w zakladach gastrono-
micznych, cukierniczych i piekarskich - infor-
muje Maciej Lyczynski dodajac, ze frytury te
gwarantujg naturalny smak i aromat przygoto-
wywanych potraw. - Ich uzytkownicy podkre-
$lajac niski poziom wchlaniania ttuszczu przez
smazony produkt oraz ich wysokg temperature
dymienia do 230 stopni C - zapewnia dyrektor
z zakladu w Warlubiu.

Bake Frytura to ttuszcz roslinny z niewielkim
dodatkiem nitrogenu (azot) E941. Nie jest to
konserwant a jedynie $rodek, ktéry ma niedo-
puéci¢ do procesu jelczenia, czyli utleniania
sie tluszczu. Ta frytura do glebokiego smaze-
nia i pieczenia w wigkszosci zawiera tluszcz
z oleju palmowego, dzigki czemu ma neutral-
ny zapach i kolor oraz charakterystyczng bia-
3 barwe. W temperaturze pokojowej ma ona
konsystencje stala. Producentem Bake Frytury
jest CSM.

Tluszcze roslinne wchodzg tez w sklad frytury
Koneser, ktora produkowana jest przez Biel-
mar z oleju rzepakowego i palmowego. Pro-
dukt ten, podobnie jak wczeéniej opisywane,

przeznaczony jest do smazenia zaréwno w za-

ktadach produkujacych pieczywo i wyroby cu-
kiernicze, jak réwniez w gastronomii. Z uwagi
na temperature topienia na poziomie okoto
32 stopni C, frytura w warunkach magazyno-
wych moze mie¢ stan staly lub poiptynny.
Amarg jest producentem Frytury palmowej,
ktéra w 100 procentach sklada si¢ z tlusz-
czu, jaki otrzymywany jest poprzez ttoczenie
nasion olejowca gwinejskiego. Zastosowanie
tego surowca do produkeji frytury znacznie
podnosi granice temperatury, do jakiej mozna
ogrza¢ tluszcz bez skutkéw ubocznych, jakim
jest dymienie.

W krzeszowickich zakladach tluszczowych
wytwarza si¢ takze Oleine, ktdra jest olejem
palmowym, ale w stanie ptynnym. - Wydaj-
no$¢ tej frytury jest nawet sze$ciokrotnie
wieksza od innych plynnych olejéw roslin-
nych - zapewnia producent dodajac, ze wiele
firm cukierniczych fryture palmowa uzywa do
produkeji nadzien, kremow i polew.
Produktem o wysokiej zawarto$ci prowita-
miny A oraz karotenu jest frytura GoldPack.
Ten 100-procentowy olej palmowy produ-
kowany przez firm¢ VOG ma temperature
dymienia powyzej 200 stopni, a spala si¢
dopiero przy 350 stopniach C. W zaleznoéci
od wydajnosci produkeji i zuzycia frytury,
cukiernicy moga zaopatrywac si¢ w pojem-
niki zawierajace 5 lub 20 litréw tego ttuszczu

smazalniczego. .

Producent Nazwa Skiad Temperatura dymienia Opakowanie
Bielmar Koneser Oleje rzepakowy i palmowy 250 stopni C 12,5 kg
CSM Bake Frytura Oleje roslinne, m.in. palmowy 220 stopni C 10 kg
Kruszwica Olfryt Sun Oleje roslinne, m.in. stonecznikowy Ponad 210 stopni C 101
Kruszwica Olfryt Plus Oleje rzepakowy i palmowy Ponad 210 stopni C 101
Kruszwica Pan Max Olej rzepakowy Ponad 210 stopni C 51
Kruszwica Tytan Olej palmowy 230 stopni C 10 kg
Master Martini Premium Frit Olej palmowy 230 stopni C 101
Master Martini Friggitutto Olej palmowy 230 stopni C 251
Master Martini Master Frit Olej palmowy 220 stopni C 10i 251
Master Martini Fritto Olej palmowy 230 stopni C 22,7 kg
Master Martini Frit Olej palmowy 230 stopni C 2,5kg
Master Martini Olio di palma rafinato Olej palmowy 230 stopni C 12,5125 kg
Amarg Frytura palmowa Olej palmowy 230 stopni C 10 kg
Amarg Oleina Olej palmowy 230 stopni C 101

Jagr Goldpalm Olej palmowy 230 stopni C 2,5do 20 kg; 10 do 22|
Jagr Silverpalm Oleje roslinne 220 stopni C 20kgi221
Jagr Bronzepalm Oleje roslinne Brak danych 20kgi221
VOG GoldPack Olej palmowy Ponad 200 stopni C 5i201

Z uwagi na szybko zmieniajqce sig ceny surowcow, gtownie oleju palmowego, wigkszos¢ producentow nie jest w stanie poda¢ cen frytur, ktére bytyby

aktualne przez kilka tygodni. Dlatego tez zrezygnowalismy z podawania cen, ktére w chwili dotarcia tego wydania Bake & Sweet do naszych czytelnikow

moglyby okazac si¢ juz nieprawdziwe.
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S BAKEPOL

JAK Z BAJKI

Masa makowa - koncentrat nadzienia w proszku to nowos$¢, ktéra
przygotowala na targi Bakepol firma Ako. Jak zapewnia produ-
cent, masa makowa stuzy do prostego i szybkiego przygotowa-
nia gotowego nadzienia makowego. Mozna ja stosowa¢ jako na-
dzienie do strucli, mazurkéw, drozdzéwek, tortéw oraz wedtug
wlasnej inwencji tworczej. Podstawowe zalety masy makowej
to blyskawiczne przygotowanie (wystarczy wymieszaé z woda),
odporno$¢ na dzialanie wysokiej temperatury podczas wypieku,
niepowtarzalny smak i aromat.

(BR)

NOWOSCI PRODUKTOWE

Fot. Materiaty producenta

O NIEZAPOMNIANYM
SMAKU

Miodownik to nowa propozycja dla cukiernikéw przygotowana na targi
Bakepol przez firme Credin Polska. Komponent miodownika jest mie-
szanka ciasta kruchego z dodatkiem naturalnego miodu instant oraz aro-
matu miodowego. Zalety produktu to: uproszczona technologia przygo-
towania (mniej sktadnikéw do odwazania), delikatny, miodowy aromat,
wyrazisty smak, subtelna, miodowa barwa ciasta, powtarzalna wysoka
jako$¢. Jak podkresla producent, ciasto miodownik dzieki zawartosci
miodu jest produktem, ktéry korzystanie wptywa na funkcjonowanie
organizmu, obnizajac ci$nienie krwi i poprawiajac krazenie, dzialajac
ochronnie na watrobe oraz stymulujac produkeje hemoglobiny.

(BR)

Fot. Materialy producenta

Fot. Materialy producenta
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IDEALNA

Znana naszym czytelnikom firma Eco Trade jako nowo$¢ na targi Ba-
kepol proponuje Eco Rolade. Jest to stuprocentowy koncentrat ciasta do
wypieku blatow biszkoptowych na rolady i omlety. Jak podkresla produ-
cent, wypieczone ciasto ma drobny, réwnomierny migkisz. Charaktery-
zuje si¢ bardzo dobra elastycznoscia, co pozwala na zawijanie rolad bez
efektu pekania ciasta.
- Latwo$¢ przygotowania, jako$¢ i powtarzalno$¢ wypieku plasuja ten
produkt na najwyzszej polce - dodaje producent.

(BR)
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Fot. Materialy producenta

NOWOSCI PRODUKTOWE

Ciekawa nowo$¢ przygotowala na kieleckie
targi Bakepol firma Ako. Koncentrat ciasta
ziarnowego, z ktérego w szybki i prosty sposob
mozna wyprodukowa¢ smacznych chleb zyt-
nio-pszenny z dodatkiem ziaren, nasion i plat-
kow z pewnodcig zainteresuje piekarzy, ktérzy
w swojej pracy korzystaja z gotowych kompo-
nentéw. Jak podkresla producent, tajemnice
sukcesu doskonalych wypiekéw wyproduko-
wanych na bazie koncentratu stanowi zawar-
ty w mieszance naturalny kwas zytni, ktory
nie tylko ulatwia i przyspiesza produkcje, ale
takze korzystanie wplywa na barwe miekiszu
oraz smak i aromat chleba. Koncentrat wielo-
ziarnisty jest stuprocentowag mieszanka.

(KJ)

S BAKEPOL

Eco Trade dostarcza cukiernikom koncentraty do produkcji calej
gamy oryginalnych ciast i lodéw. Jedna z nowosci, ktérg firma
przygotowata na Bakepol w Kielcach, jest bardzo interesujaca
mieszanka cukiernicza przeznaczona do wypieku lekkich bez
oraz spodow to tortéw bezowych. Cho¢ sezon na bezy trwa caty
rok, najwigkszym zainteresowaniem klientéw cieszg sie one wta-
$nie wiosng i latem, mozna bowiem na ich bazie przyrzadza¢ do-
skonate ciasta i desery z dodatkiem §wiezych owocow.

Stuprocentowa mieszanka cukiernicza oferowana przez Eco Tra-
de nie tylko gwarantuje doskonaly jako$¢ wypiekow, ale powo-
duje, ze gotowy produkt zachowuje dobra strukture oraz utrzy-

muje nadany mu ksztatt.

(KJ)

Firma Credin Polska znana jest w branzy
z dobrej jakos$ci komponentéw. Na targach
Bakepol wystawca ten przedstawi kilka no-
wosci, wsrdd ktorych jest Koncentrat Pacz-
ka. Mieszanka pozwala na latwe i szybkie
przygotowanie paczkow.

Zalety produktu to stala jakos$¢, duza obje-
to$¢ paczka, rownomierna puszysta struk-
tura migkiszu, gtadka powierzchnia paczka,
stabilna i fadna biala obwddka ora zmini-
malizowane wchlanianie tluszczu podczas
smazenia.

Koncertant jest mieszanka dwudziestopro-

centows.

(K7)
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S BAKEPOL

O ZAPACHU ALOESU

Firma Polmarkus na targi Bakepol przygoto-
wala nowo$¢, ktéra na pewno zainteresuje pie-
karzy. Jest to pierwsza na rynku mieszanka do
wypieku aromatycznego i niepowtarzalnego
chleba, zawierajacego 4 procent ekstraktu alo-

esu. Chleb wyprodukowany przy jej uzyciu bo-

gaty jest w blonnik oraz posiada duze wartosci
odzywcze. Mieszanka nie zwiera sztucznych do-
datkow, w jej skfad wchodza m.in. maka zytnia,
kukurydza i nasiona stonecznika. Chleb z alo-

esem budzi duze zainteresowanie klientéw.

NOWOSCI PRODUKTOWE

(KJ)

DELIKATNA

Dwa nowe stabilizatory do $mietany pojawily si¢ ostatnio na cukier-
niczym rynku. Pierwszy wprowadzila do swojej oferty firma Eco Tra-
de i blizej zapozna¢ si¢ z nim bedzie mozna podczas targéw Bakepol
w Kielcach. Stabilizatory oferowane s w kilku smakach: cytrynowym
Premium, gruszkowym, malinowym, truskawkowym, wisniowym oraz
o smaku toffi, ajerkoniaku, cappuccino, czekoladowym i neutralnym.
Wszystkie gwarantujg stabilnoé¢ i delikatng konsystencje kremu $mieta-
nowego. Odporne s na zamrazanie. Podczas przechowywania w chtod-
ni nie pekajg. Jak podkresla producent, efektownie zwigkszaja wydajno$é

masy $§mietanowe;j.

(K])

SMAK

il

Drugi stabilizator wprowadza na rynek firma Baker Serwis. Ice Berg,
jak podkresla producent, to doskonaty $rodek do produkeji kreméw na
bazie bitej $mietany. W opisywanej tu wersji stabilizator ma czekola-
dowy smak.
Ice Berg zapewnia trwalo$¢ i puszysta, delikatna konsystencje o wy-
jatkowych i niepowtarzalnych walorach smakowych. Dla cukiernikéw
istotna jest na pewno latwo$¢ wykonania kremu, jaka zapewnia uzycie
Ice Berga. Efektem jest doskonaly, wyjatkowy smak wyrobow.
Nowos¢ rowniez bedzie mozna ogladac i smakowaé podczas targdw
Bakepol w Kielcach.

(KJ)
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W NOWOSCI PRODUKTOWE g’;

LODY BARDZIEJ HIGIENICZNE

Owiewki do lodéw to nowo$¢ przygotowana
na Sweet Targ przez firme Integropol Lub-
czyna kolo Szczecina. - Owiewki z jednej
strony powoduja, ze lodami mozna zajadaé
si¢ w sposob bardziej higieniczny, z drugiej
powoduja, ze nasze lody beda wygladaly
bardziej oryginalnie i kolorowo - podkreéla
dystrybutor.

Owiewki wykonane sg z papieru, moga by¢
w réznych kolorach i ksztattach - dopaso-
wane do rozmiaru wafla, w ktérym podaje
sie lody.

Firma Integropol jest producentem kom-
ponentéw do lodéw typu $widerki amery-
kanskie i lody wloskie. Lody sprzedawane
sg w czterech gtéwnych smakach: czekola-

dowym, waniliowym, §mietanowym i tru-

skawkowym.

Owiewki to nowo$¢ w ofercie firmy. Do-

stepne maja by¢ juz w sezonie letnim. Integropol - owiewki doskonale dopasowane do wafli prezentuje Jerzy Ostréwka, przedstawiciel firmy.
(AM) Fot. ANETA MARCZAK

DOSKONALY SMAK
WYJATKOWA ZAWARTOSC

Chleb wiejski, jasny, bezglutenowy - nowoéé
przygotowana na Sweet Targ przez firme Balvi-
ten Sp. z 0.0. otrzymata medal Miedzynarodo-
wych Targéw Katowickich. Doceniono dbatos¢
o0 najwyzsza jako$¢ produktéw bezglutenowych,
prozdrowotny sklad pieczywa oraz ,wyjatkowe
walory teksturalne i organoleptyczne, ktére sa
osiggnigciem na skale europejska a nawet $wia-
towq” - uzasadnito jury, w sklad ktérego weszli
przedstawiciele $wiata nauki. Nagrodzony chleb
to sztandarowy produkt firmy Balviten.
Wyprodukowano go m.in. z wody, maki ryzo-
wej, skrobi kukurydzianej, maki gryczanej, izo-
latu biatka sojowego, drozdzy, oleju, substancji
zageszczajacych.

Ciekawostka jest to, ze chleb, mimo iz adreso-
wany jest do 0s6b wymagajacych specjalistycz-
nej diety, w smaku niczym nie rézni si¢ od tra-
dycyjnego pieczywa.

Firma Balviten jest producentem zywnosci bez-
glutenowej i niskobiatkowej.

Oferuje pelng game pieczywa, wyroby cukier-
nicze, makarony, mieszanki mgk do domowych

wypiekéw, produkty garmazeryjne. Nagrodzony chleb prezentuje Janusz Lichacz, wiceprezes firmy Balviten.
(AM) Fot. ANETA MARCZAK
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Firma Baker Serwis z Tarnowskich Gor do nie-
dawna znana naszym czytelnikom z wysokiej
jakosci komponentéw dla branzy piekarni-
czej od niedawna wprowadza na polski rynek
bardzo ciekawg linie dla cukiernictwa - Swe-
etLand. Kilka produktéw tej linii mozna bylo
po raz pierwszy obejrze¢ podczas Sweet Targ
w Katowicach. Cukiernikéw zainteresowa-
nych nowymi rozwigzaniami w tematyce tor-
tow z pewnoscig zainteresuje Kokosowa Model
Masa. Jak podkresla dystrybutor, jest to bardzo
elastyczna, gotowa do uzycia masa do mode-
lowania artystycznego. Z wysoka zawartoscig
masta kakaowego Masa Model wyproduko-
wana jest z najszlachetniejszych surowcéw.
Dzieki wysoko zaawansowanej technologii za-
chowuje wszystkie najcenniejsze zalety masy.
Pozwala na modelowanie rozmaitych dekora-
cji artystycznych takich jak: kwiaty, zwierzeta,
postacie, itd. Skomponowana wedlug najstar-
szych rzemie$lniczych tradycji potudniowych
Wtoch zachowuje bardzo dobry naturalny

smak oraz diuga trwalos¢. Idealna do mode-

NOWOSCI PRODUKTOWE

lowani rozmaitych dekoracji na tortach, ro-
ladach i innych ciastach okoliczno$ciowych.
Podobnymi wla$ciwo$ciami charakteryzuje sig
Cudowna Masa Sweetland, bardzo elastyczna
i $nieznobiala masa cukrowa wyprodukowana
z najszlachetniejszych surowcéw. Idealna do
pokrywania tortéw, rolad i innych ciast oko-
liczno$ciowych. Masa ta moze by¢ formowana
recznie lub mechanicznie. Mozna ja mrozié
bez utraty doskonatych parametréw.
Kolejnym odkryciem jest wysokoprocentowa
Masa Marcepanowa, wyprodukowana z najszla-
chetniejszego gatunku migdatéw uprawianych
na potudniu Wtoch. Sweet Masa Marcepanowa
60% dzigki wysoko zaawansowanej technologii
zachowuje wszystkie najcenniejsze skladniki
oleju migdalowego. Idealna do wypieku roz-
maitych ciasteczek jak i do zapieku w ciastach.
Pozostaje bardzo stabilna podczas obrébki. Do-
skonala do: kuleczek marcepanowych z wisien-
ka, biszkopcikéw marcepanowych, chlebkéw
marcepanowych i do wielu innych przepiséw.
(AM)

Bogustaw Tatarczyk, wtasciciel firmy Baker
Serwis, prezentuje tort wykonany przy uzyciu
wszystkich trzech mas. For. ANETA MArczAK

Nowe nadzienie o smaku i zapachu czeko-
ladowo-orzechowym prezentowata podczas
Sweet Targdéw firma Cossie. Jak podkresla-
ja dystrybutorzy, wyjatkowy smak nadzie-
nia jest efektem zastosowania w produkcji
orzechéw laskowych.
Produkt ten jest polproduktem przeznaczo-
nym do przekladania, nadziewania, wszel-
kiego rodzaju wyrobdéw cukierniczych.
Znakomicie spelnia oczekiwania produ-
centéw stosujacych go do produkeji cro-
issantow, ciastek, wafli, cukierkéw. Moze
by¢ stosowany w wyrobach poddawanych
procesowi glebokiego mrozenia. Standar-
dowo produkt pakowany jest w opakowania
13-kg.
W ofercie firmy Cossie sp. z 0.0. znajduja si¢
réwniez inne smaki nadzien i kreméw przy-
gotowywanych ze szczegdlng orientacjg na
jako$¢ i sg to miedzy innymi takie smaki,
jak toffi, krowka, advocat, kokosowy, chat-
wowy, jogurtowy, kawowy, §mietankowy,
czekoladowy - dostepne w trzech warian-
tach twardosci.

(AM)

Nadzien’
tluszczow _

1

I O doskonatym smaku nadzienia zapewnia Anna Wieczorek z firmy Cossie.

Fot. ANETA MARCZAK
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JAJA W PROSZKU KLASY PREMIUM

Ciekawg nowos¢ przygotowala na katowickie

targi firma Viga z Niska. Dla branzy cukierni-
czej i piekarniczej oferuje ona jaja w proszku,
ktére moga by¢ dodatkiem do produkcji pie-
czywa cukierniczego, makaronéw, majonezu,
koncentratéw spozywczych, wyrobéw gar-
mazeryjnych. Jak podkreéla producent, jaja
w proszku mozna uzywaé w zastepstwie jaj
$wiezych - 1 kg zastepuje ok. 90 jaj $wiezych
lub 4 - 4,5 kg masy jajowej. - Mozna go sto-
sowa¢ dodajac do maki na sucho lub potaczy¢
z letnig woda w stosunku 1 do 3 tworzac gesta
papke na 0,5-1 godz. przed uzyciem, co daje
lepszy efekt. Przed samym zastosowaniem na-
lezy zamiesza¢ — dodaja przedstawiciele firmy.
Jaja sa bardzo trwale - mozna je przechowy-
wa¢ do 18 miesiecy. Dla branzy produkt sprze-

dawany jest w workach foliowy + 3-warstwowy

worek papierowy — 25 lub 5 kg netto. Na zycze-
nie klienta dystrybutor moze zaproponowaé

inng gramature opakowania. I Nowos$¢ demonstruje Magdalena Mazur z firmy Viga.
(AM) Fot. ANETA MARCZAK

MAKA IDEALNA

Jezeli chodzi o producentéw maKki, trudno mo-

wi¢ o nowodciach, ale ciekawg oferte prezento-

wala na targach firma Mixt z Ponca. Oferuje

ona maKki pszenne typu 750, 650, 500 1850, zyt-

nie typ 720, 580, 2000 i maki specjalistyczne.

- Nasza maka spelnia wszystkie oczekiwania

branzy, proces jej produkeiji jest $cisle kontro-

lowany przez laboratorium i rozpoczyna sie od

zakupu ziarna najwyzszej jakoéci - podkresla-

ja przedstawiciele firmy. - Proces produkcyjny

nadzorowany jest przy minimalnym naktadzie

zasobow ludzkich - dodaja.

Gwarancja wysokiej jakosci wytwarzanych

przez Mixt produktéw jest starannie kontrolo-

wany proces technologiczny, obejmujacy:

o przemial zbdz spelniajacych starannie do-
brane parametry, pochodzacych najczesciej
z urodzajnych gleb Wielkopolski,

o prace wykonywane w doskonale wyposazo-
nym laboratorium,

o wspllpraca z pracownikami naukowymi

Akademii Rolniczej w Poznaniu,

« korzystanie z wykwalifikowanego personelu,

« wdrozone systemy zarzadzania jako$cig ISO

9001. Doskonatqg make prezentuje Jerzy Szwarczynski, dyrektor do spraw handlowych.
(AM) Fot. ANETA MARCZAK
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Chleb Pigalle, powstaly na bazie mieszanki dystrybuowanej przez fir-
me Baker Serwis, to kolejny produkt wyrézniony podczas SweetTARG
w Katowicach.
Jak podkresla dystrybutor, firma Baker z Tarnowskich G6r mieszanka
Chleb PIGALLE to kompozycja wylacznie naturalnych sktadnikéw ta-
kich jak m.in.: maka z kasztanéw jadalnych, maka z zmielonych pestek
winogron. Dodatek szafranu, kolendry i pestek z dyni nadaje chlebowi
wyjatkowy smak.
Oproécz wszystkich zalet smakowo-zdrowotnych oraz przyspieszenia
produkcji, a co za tym idzie kosztéw, chleb PIGALLE rozwigzuje jesz-
cze jedna kwestig, z ktorg spotykaja si¢ producenci pieczywa.
- Cze¢stym problemem podczas rozpoczynania produkcji nowego pie-
czywa w piekarni jest jego wypromowanie wsréd klientéw. Szkolenie
personelu jest dos¢ kosztowne i czesto nieskuteczne, plakaty czy ulotki
reklamowe staly si¢ juz zbyt popularne, by przyciagnaé konsumenta -
wyjasénia dystrybutor. - Producent mieszanki Chleb PIGALLE opraco-
wal innowacyjny sposob ominiecia tego problemu poprzez prezentacje
multimedialng.
Wraz z mieszanka dolaczany jest plakat multimedialny, opisujacy
wszystkie walory smakowe i zdrowotne produktu.
Chleb PIGALLE to jeden z szerokiej gamy komponentéw do pieczenia
chleba o oryginalnych smakach, ktéra ma w swojej ofercie firma Baker.
Piekarze docenili juz nagrodzony podczas innych targéw chleb baro-
kowy, duzym powodzeniem cieszy sie réwniez chleb wypiekany z maki
uzyskanej z pestek winogron.

(AM)

NOWOSCI PRODUKTOWE

Nagrodzony chleb demonstruje Tomasz Mis, wiasciciel firmy Baker Serwis.
Fot. ANETA MARCZAK

Firma Kames, jeden z lideréw na rynku lodziarsko-cukierniczym, wy-
faczny dystrybutor w Polsce wloskiej firmy Mec3, stynacej z dosko-
natych wyrobéw, prezentowala na SweetTARG nowe smaki lodéw na
nachodzacy sezon.
Hitem majg by¢ lody wyprodukowane na bazie pasty o smaku orzecha
laskowego, zbieranego w sercu regionu Lange, lezacego migdzy Genua
i Turynem.
Orzechy sg zbierane i selekcjonowane recznie, co pozwala uzyska¢ ich
idealny smak i aromat. Prazone sa w tradycyjnych piecach i mielone
na ciepto.
Jak zapewnia producent, pasta uzyskana w ten sposéb ma tak dosko-
naly smak, ze skomponowano na jej cze$¢ hymn, ktéry mozna uslysze¢
na stronach firmy.
Kolejna nowoscia sa lody czekoladowe - jeden z tradycyjnych, najbar-
dziej cenionych przez Polakéw smakdéw. Te oferowane przez firme Ka-
mes wyprodukowano z najwyzszej jakosci czekolady przy uzyciu wyso-
kogatunkowego masta czekoladowego. Efektem jest mocny intensywny
smak czekolady Extra Balack. Dla koneser6w dostepne sg rowniez sma-
ki Extra Dark i Extra Milky.

(AM)

w Rybniku, ktéra dystrybuuje na Slgsku produkty Kamesa.

I Nowe, unikalne smaki lodéw prezentuje Dominik Koza z hurtowni Miketa
Fot. ANETA MARCZAK
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Martin Braun z okazji Swigt Wielkanocnych
przygotowal nowoczesng, wiosenng recepture
stodkich ciastek. Receptura zostala opracowana
przez niemieckich technologéw, zgodnie z naj-
nowszymi $wiatowymi trendami, na bazie cenio-
nych przez klientow produktéw z ekskluzywnej
linii Cresco: Sapori Dal Mondo Smaki Swiata
oraz Alaski Neutralnej Express. Recepture, ktéra
cieszy si¢ ogromnym powodzeniem w niemiec-
kich cukierniach, Martin Braun po raz pierwszy
prezentuje polskim klientom.

WIOSENNE CIASTKA WANILIOWO-PISTA-
CJOWE MARTIN BRAUN

Receptura podstawowa

Blacha 60 x 40 cm; 44 ciastka.

1 upieczony spod ciasta kruchego BRAUN, 2 szt.
rolady z ciasta biszkoptowego Bisquick Plus, 200 g
konfitury morelowe;.

Krem Vanilia Bourbon Madagaskar

240 g Alaska-express Neutralna, 280 g wody
o temp. 25 st. C, 180 g Pasty Vanilia Bour-
bon Madagaskar CRESCO, 1200 g $mietany
ubitej bez cukru. Alaske wymieszaé z woda
oraz pastg. Smietane dodawaé w dwéch fa-
zach.

Krem Pistacja Kerman Indie

240 g Alaska-express Neutralna, 280 g woda
o temp. 25 st. C, 180 g Pasty Pistacja Kreman
Indie CRESCO, 1200 g $mietany ubitej bez

cukru. Alaske wymiesza¢ z woda oraz pastg.

Smietane dodawa¢ w dwéch fazach.
Dekoracja

200 g zelu na zimno Cristalina, 300 g $mie-
tany do garnirowania, 44 czekoladki dekora-
cyjne jajko, 80 g posiekanych pistacji.
Przygotowanie

Spéd kruchy posmarowaé konfiturg more-
lowa, polozy¢ jedna rolade i lekko docisnaé.

Rozsmarowa¢ krem Vanilia Bourbon Ma-
dagaskar, potozy¢ druga rolade i ponownie
lekko docisnagé. Rozsmarowaé krem Pistacja
Kerman Indie. Wstawi¢ do lodéwki na 2 go-
dziny, po czym udekorowac Zelem na zimno
Cristalina. Nastepnie wyszprycowa¢ $mieta-
ne¢ do garnirowania, utozy¢ czekoladki deko-

racyjne i posypa¢ posiekanymi pistacjami.

CZYLI WIOSNA Z MARTIN
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Poszukujagc wiosennych smakéw, Martin Braun
proponuje wyjatkowa mieszanke AGRANO do
pieczywa — Mix 25% z czosnkiem niedzwiedzim,
gdzie baze stanowig wiasnie liScie czosnku niedz-
wiedziego. - Jego pojawienie sie w lasach zapowia-
danadejscie cieplejszych dni - opowiada producent.
- Drzieki zawartoéci czosnku niedZwiedziego pie-
czywo delikatnie pachnie czosnkiem. Mieszanka
daje mozliwoé¢ produkgji pieczywa z odroczonym
procesem fermentacji. Gotowe wypieki na bazie
Czosnek Niedzwiedzi Mix 25% to produkty natu-
ralne, zawierajace witaminy i dtugo zachowujace
$wiezo$¢. Obecnoé¢ takiego pieczywa na stotach
bedzie prawdziwym zwiastunem wiosny.

Czosnek niedzwiedzi (Allium ursinum) wystepuje
w wilgotnych lasach mieszanych i lisciastych oraz

zaroslach. Znajduje zastosowanie w medycynie

BRAUN

ludowej jako lek oczyszczajacy krew, majacy sil-
ne dzialanie bakteriobdjcze, obnizajacy cisnienie
krwi, korzystnie dzialajacy na serce, zapobiega-
jacy nowotworom zlo$liwym, miazdzycy, pobu-
dzajacy wydzielanie soku zotagdkowego. W sztuce
kulinarnej liécie czosnku niedzwiedziego znalazty
szerokie zastosowanie. Na Wschodzie popularne
s3 w postaci kiszonej lub solonej. Liscie sg o wiele
delikatniejsze w smaku niz czosnek pospolity, nie
pozostawiajg przykrego zapachu i zawieraja wig-
cej zwiazkéw mineralnych i witamin. Doprawia
si¢ nimi satatki, duszone warzywa, masla ziolo-
we i zupy. Wy$mienicie smakuja jako dodatek do
twarozkow i sosdw, duszone zastepuja szpinak
i stanowia doskonala przyprawe do dan z ziem-
niakow i kapusty.

(K)
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BELGIJSKIE CZEKOLADY ;;-gag;jeﬂ

Cala game wyjatkowych czekolad dla cukiernikéw prezentowata pod-
czas targow Expo Sweet w Warszawie firma Barry Callebaut.
Do nowosci mozna zaliczy¢ biala czekolade Velvet (33,1proc. zawarto-
$ci kakao). Jak podkre$la producent, charakteryzuje si¢ ona wyjatkowo
mlecznym smakiem i ztagodzona slodyczg. Jest rownoczes$nie dobrze
zbilansowana, tak jak wszystkie pozostate czekolady Callebaut Finest
Belgian Chocolates.
Velvet to doskonata czekolada do bezposredniego spozycia, idealna m.in.
do figurek, tabliczek czy oblewania, wy$mienicie komponuje si¢ rowniez
jako czekolada w deserach i wyrobach cukierniczych, wymagajacych
kremowego smaku bialej czekolady z ograniczona doza stodyczy.
Z kolei ciemna czekolada Powerful (80 proc. zawartosci kakao) to naj-
bardziej ciemna ze wszystkich czekolad Callebaut, z najbardziej inten-
sywnym aromatem i smakiem w gamie Finest Belgian Chocolate, cho¢
jednoczesénie nie jest zbyt gorzka. Jest odpowiednio zbilansowana, po-
dobnie jak inne czekolady Callebaut.
Obie czekolady posiadaja umiarkowanie wysoka plynnos¢, opracowana
specjalnie dla osiggniecia doskonatych rezultatow.

(AM)

Zaprenumeruj juz teraz!

Kupon prenumeraty znajdziesz w srodku czasopisma.
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za sprzedaz w regionie centralnej oraz pétnocno-wschodniej Polski.

I Czekolady prezentujg Nina Wéjcik i Wojciech Semrau, odpowiedzialny
For Bartosz Ryczan
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Nie data sie bandytom

Gazeta Wyborcza opisywala niedawno historie Malgorzaty Tuszkow-
skiej, whascicielki sklepu z pieczywem w Gdansku. W grudniu na jej sklep
napadlto dwoch nastolatkéw. Zostali wypuszczeni, cho¢ jeden z nich byt
poszukiwany listem gonczym za ucieczke z poprawczaka, gdzie trafit
w zwigzku z wezeéniejszym rozbojem.

Tuszkowska odnalazta zdjecia obu sprawcéw w Internecie, w portalu
Nasza Klasa i wydrukowata je. - Pomy$lalam, ze dosy¢ tego. To bandyci
maja sie ba¢ a nie ja i moje pracownice. Postawilam te zdjecia w sklepie
na widoku, bez jakichkolwiek napiséw, nazwisk. Tak, zeby dziewczyny
mogly poréwna¢ z wchodzacymi klientami. Jakby ktory$ z tych dwdch
sie pojawil, to od razu mialy krzycze¢ i dzwoni¢ na policje - opowiada
gazecie wlascicielka sklepu.

Matka jednego z podejrzanych powiadomila komisariat, ze bez zgody
zainteresowanych oraz organéw $cigania zostaly ujawnione ich wize-
runki. Policjant wezwal Tuszkowska na rozmowe. Kazal usuna¢ zdjecia
i zagrozit grzywna w wysokosci od 500 do 5 tys. zt.

- Podkredlil, ze sprawdza moja sytuacje majatkowa i kwota wyznaczo-
na bedzie zaleznie od tego - méwi pani Malgorzata. - Dodal, ze beda
sprawdzad, czy tych zdje¢ znowu nie wywiesitam. Wécieklam sig, bo jak
byl naoczny $wiadek napadu i chcial z policjantami szukaé sprawcéow,
to uslyszal, ze nigdzie nie pojada, bo nie ma na to benzyny. Wigc jak, na
ochrone dobrego samopoczucia tych dwéch gagatkéw benzyna jest?

reklama

Rzeczniczka prasowa Komendy Miejskiej Policji w Gdansku za-
pewnia, ze postgpowanie przeciwko Malgorzacie Tuszkowskiej nie
zostalo wszczete, gdyz prowadzacy sprawe nie dopatrzyli sie czy-
nu zabronionego. Ostateczny glos nalezy jednak do prokuratury.
Précz tego osoby, ktérych wizerunki ujawniono, moga ,dochodzi¢
zado$¢éuczynienia za doznang krzywde moralng oraz odszkodowa-
nia za poniesiong szkode majatkows”. Te kwestie reguluja przepisy
kodeksu cywilnego.

W czasie napadu dwaj sprawcy dysponowali pistoletem gazowym,
uzyli tez przeciw wiascicielce sklepu gazu pieprzowego w sprayu.
Zrabowali portfel z zawartoscia 1 tys. zt i teczke z dokumentami.
- Policja nie mogta ustali¢, kim byli - méwi Tuszkowska. - Wigc roz-
lepitam w okolicy karteczki z ogloszeniem, ze osoba, ktora wskaze
sprawcéw, dostanie wysoka nagrode. Zadzwonil jaki§ mezczyzna,
powiedzial, ze nie chce pieniedzy. Podat nazwiska, a ja przekazatam
je policji.

Sprawa ruszyla z miejsca dopiero woéwczas, gdy na gdanskiej Oruni
doszto do podobnych napadéw na dwa sklepy. Sprzedawczynie zo-
staly tam cigzko pobite kolba pistoletu po twarzach i glowach. Jedna
stracita zeby, doznala tez uszkodzenia oka.

Malgorzacie Tuszkowskiej gratulujemy odwagi. Szkoda tylko, ze
gdanska policja skupia si¢ na karaniu nie tych co trzeba...
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Bavarius - pefnoziarnisty chieb z orkiszem. Idealny na wiosenne odswieZenie potki
z pieczywem. Chleb zawiera ai §0% petnoziarnistych sktadnikow orkiszowych,

w tym: make, ptatki, zakwas oraz zarodki orkiszowe,

Polecamy wypiek Bavariusa w diugich formach i sprzedaz kawatkow chieba

na wage lub na kromki. Ozdobg chleba bedzie z pewnoscig oryginalna banderola.
Uwaga - nowosc! Przygotowalismy specfalne ozdobne pudetko

do chleba Bavarius. Zapakowany w nie chleb bedzie wyglgdac wyjgtkowo
ekskivzywnie. Kartonik moée tetﬂﬂyf do dekoracyi skiepow
- na pewno prayeiggnie uwage Klientow.
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