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Gelatella

GGelatella to calkowicie innowacyjna pasta lodowa HReady Line,
po raz picrwszy w Polsce!

Udkry fa | delektu] s wysmeenitym, dehlatmydm, Krmossm

| ni¢powtarzalmym smakiem nugatu | caekolady!

Miezwykin tatwose preygotowania sprawia, 7e Gelatella jest wyjtkows
pokusa, ktdrej nie modna sic opreed!

PISTACCHIO

ORIGINARIO  Sensacyjne odkrycie!

e tabificzato Picrwsza tak pistacjowa pasta do lodow! CIAC-A()

Cacao Noblesse. Nowy krdl smaku!

Pistacchio Driginario powstala
2 wysalekcjonawanyeh,
prazomeh i lekko solomeeh
orzechow pistac|owych
Pasta, ktdra w idealmy sposdb
wychodz naprzeciw ocrekivaniom
najbarde) wymaga@oych Khentow!
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leqo Wysokosd Kakao dolacra o
do szlachetne) Crekolady aty
zachwycit niezrdwnanym. =7
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Cacao Noblesse

budsi zachwyl | necl.. o ,..",“" :
Czapki z ghvw praed tym Frykasem! "5 5‘{";

= o polgczenie intensywnie pisiacjowego

: 5 Cacao Nohlesse to cenny, kakaowy proszek 7 ceekoladowg nuty. g -
smaku 1 idealnie kremowe) konsystenc)l, Do preygotowania wybormych, kakaowych, whoskich loddw oraz do J%=
| dekorowania loddw, deserow np.: Tiramisu, Mascarpone, Cappuccing,
l anna Cotla, oraz inmech wyrobdw cukiernicaych,
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Matgorzata Wnorowska

z-ca redaktor naczelnej

Byle do $wiqt, a potem do majéwki. Wtedy portfele zamé-
wien na produkty cukiernicze na pewno wzrosng. Przed nami
wzmozone wypieki wielkanocnych bab, makowcéw, sernikéw
i mazurkéw, malenkich chlebkéw do $wigconek czy drozdzo-
wych barankéw. A juz za chwile komunijny szat na bieluskie
torty. Wczesniej jeszcze pierwsza majéwka i otwarcie sezonu
grillowego z butkami hot dogami, ale i czyms$ na stodko do
kawy w termosie. O tak, wiosng ro$nie optymizm. Przyroda
sie budzi do zycia i nam sie budzi w sercu nadzieja, ze no-
stapi jakis$ przetfom, szansa na wzrost i rozwdj. | zapewne tej
wiosny tak bedzie, czego Panstwu serdecznie zycze - w imie-
niu catej redakeji Bake & Sweet - z okazji nadchodzgcych
Swigt Wielkiej Nocy.
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GOTOWE KANAPKI

- DOBRY BIZNES PRZY OKAZJI

W wielu sklepach z pieczywem oprocz chleba, bagietek i butek klienci mogq tez kupi¢

gotowe Swieze kanapki. O to, czy ich produkcja jest optacalna oraz o kanapkowe menu

zapytaliSmy naszych czytelnikow.

KRZYSZTOF MALINOWSKI
WLASCICIEL PIEKARNI-CUKIERNI SABA
W GLIWICACH

- Produkcja kanapek jest pewnym sposobem na biznes, ale przy okazji innej
sprzedazy. Gdy klient oprécz pieczywa, z ktdrego musi samodzielnie przy-
gotowa¢ kanapki, moze je kupi¢ juz gotowe, to takie rozwigzanie ma sens.
Pod warunkiem, ze cena go nie odstraszy. W piekarniach nie moze by¢ ona
tak wysoka jak na przykiad w sklepach na stacjach benzynowych. Tam za
kanapke trzeba zaptaci¢ 6-7 zt, w moich punktach handlowych sg po 3,50 z1.
Ich zaletg oprdcz ceny jest tez jakos¢ pieczywa, bo wiadomo, Ze w piekarni
musi by¢ ono $wieze. Kanapki kupuja bardzo rézni klienci i nie mozna ge-
neralizowad, ze glownie mlodziez szkolna czy tez zapracowani biznesmeni
lub urzednicy. Nieco inaczej jest w punktach w centrach handlowych, gdzie
najwiecej produkowanych przez nas kanapek zjadaja osoby, ktére pracuja
w znajdujacych sie tam réznych sklepach i lokalach ustugowych.

Kanapki, mimo iz s3 w naszej ofercie czyms$ dodatkowym, to jednak
wymagaja sporo przygotowania. W mojej firmie jest pracownik, ktéry
przez osiem godzin dziennie zajmuje sie wylacznie ta produkcja - mowi
Krzysztof Malinowski dodajac, ze przygotowywanie kanapek to jednak
troche ryzykowne przedsiewziecie. - Gdy nie sprzedam zwyklej §wiezej
bulki, to zawsze mogg z niej zrobi¢ bulke tarta. Niesprzedana kanapka
musi pod koniec dnia trafi¢ do $mietnika.

W zakladzie Krzysztofa Malinowskiego powstaja m.in. kanapki z szyn-
ka (z bulka pszenng, zielonym ogérkiem, pomidorem, salatg lodowa
i sosem czosnkowym), kanapki z salami (z bulka zytnia, ogérkiem kon-
serwowym, $wiezg papryka, satatg i sosem tatarskim) oraz kanapka z jaj-
kiem i serem (z pieczywem pszennym, $wiezymi ogérkiem, pomidorem
i salaty, a takZze sosem majonezowym).

BOGUMILA TOMASZCZYK

WLASCICIELKA PIEKARNI DOBRA

W DOBREJ SZCZECINSKIEJ

- Nie spotkatam sie jeszcze z piekarnia, ktéra nastawiona bylaby gléw-
nie na produkcje gotowych kanapek. Zajmujg si¢ tym zazwyczaj firmy
cateringowe, ale nie z branzy piekarskiej. Réwniez i u mnie kanapki to
co$ dodatkowego, co ma uatrakcyjni¢ podstawowa oferte. Zwlaszcza ze
sg to tanie produkty - kanapka kosztuje od 2 do 2,50 zl. Dzieci w drodze
do szkoty raczej ich nie kupuja. Zazwyczaj klientami sa pracownicy biu-
rowi oraz robotnicy budowlani, ktérzy w przerwie na drugie $niadanie
zaopatruja si¢ w gotowe kanapki wlasnie mojej piekarni - powiedziata
nam Bogumita Tomaszyk.
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Co ciekawe, jej firma w ofercie ma réwniez dostawy kanapek $niadanio-

wych bezposrednio do klienta. Moga to by¢ zaréwno kanapki duze jak
i male, z miesem lub wegetarianskie, z butka pszenna, zbozowa, sojowa
lub ciabattg.

MARIUSZ JANIK

WLASCICIEL CUKIERNI-PIEKARNI NUGAT Z WROCLAWIA

Produkujemy kanapki i to w sporych ilosciach, ale nie mozna ich kupi¢
w naszych firmowych sklepach. To dodatkowa oferta naszej piekarni,
adresowana gléwnie dla szkét. Kanapki trafiaja do dzieci i mlodziezy,
dlatego tez ich sklad jest dostosowany do gustéw tej konkretnej grupy
konsumentdw. Oproécz tradycyjnych z serem czy szynka przygotowuje-
my réwniez na przyklad kanapki z piersig z kurczaka czy z tunczykiem.

Czy jest to pomyst na biznes? Z pewnoscia tak, ale gdy piekarnia traktuje
taka produkcjejako co§dodatkowego. Rynekjestjuzkanapkaminasycony,
obecnie mozna je kupi¢ niemal wszedzie. ]



- BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

Zele na zimno

- gotowe do uzZycia

- niezwykle stabilne

- wyjatkowy polysk

- efektowne barwy

- szeroki wachlarz kolorow

- wiele mozliwosci
bezposredniego zastosowania

- dodatkowe receptury

na powierzchnie pochyte
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DOBRY CHLEB Z SOLA,

Matgorzata Gackowska

Medialny szum wokét tzw. ,afery solnej” powoli cichnie. Badania dowodzq, iz s6l przemystowa,

ktéra przez lata sprzedawana byta jako spozywcza, nie zagraza zdrowiu i zyciu ludzi. Nie

oznacza to bynajmniej, iz winni tego procederu mogq czu¢ sie bezkarnie. Réwniez branza
spozywcza, w tym piekarze dtugo nie zapomngq tej sprawy.

Pod koniec lutego stacja TVN ujawnita, iz na pol-
ski rynek od lat trafiala sol przemystowa, ktéra
wykorzystywano miedzy innymi do wypieku
chleba. Sprawa naglo$niona przez media przy-
brata ogromnych rozmiaréw, cho¢ przekazywane
informacje nie byty poparte wiarygodnymi i cer-
tyfikowanymi badaniami. Oliwy do ognia dolata
Prokuratura Okregowa w Poznaniu, ktéra odmé-
wila ujawnienia listy odbiorcéw soli wypadowej
sprzedawanej jako sdl spozywcza. To zrodzilo
wiele podejrzen w stosunku do krajowych produ-

centow Zywnosci.

SOL NIESZKODLIWA, ALE FALSZYWA
Wspomniana lista zostala wykorzystana w celach
$ledczych. Organy Panistwowej Inspekgji Sanitar-
nej przeprowadzity blisko 10 tys. kontroli w catym
kraju w zwiazku z podejrzeniem uzycia soli wypa-
dowej w produkji zywnosci. Do 12 marca ponad
240 ton zywnosci, do ktdrej produkeji mogta by¢
uzyta sfalszowana sol, wycofano z obrotu. W za-
kladach bedacych pod nadzorem Panstwowej In-
spekcji Sanitarnej wycofano réwniez okoto 24 ton
soli, co do ktdrej istnieje podejrzenie sfalszowania.
Kontrole odbyly sie réwniez w wielu piekarniach
w calej Polsce.

- 29 lutego i 1 marca lokalny Sanepid przeprowa-
dzit w naszej firmie dokladng kontrole uzywanej
przez nas soli. Pobrano okoto 10 kg prébek z réz-
nych dostaw, sprawdzono dokumentacje. Pierwsza
nasza my$l byla pozytywna: dobrze, ze s przepro-
wadzane takie kontrole, bo takze jako konsumen-
ci chcemy mie¢ pewno$¢, ze jemy zdrowe pro-
dukty. Jesli ktos$ dla zyskow stosuje nieuczciwe lub

niebezpieczne dla zdrowia praktyki, to powinien
by¢ ukarany. JesteSmy piekarnia i cukiernia znang
z wysokiej jakosci wyrobow - nie obawiali$my sie
o wyniki kontroli - méwi Tomasz Partyka, prezes  Tomasz Partyka: Wszyscy zanotowali kilku-, kilkunastoprocentowe
zarzadu firmy Asprod z miejscowosci Kliniska
Wielkie.

Wstepne opinie sporzadzone przez Narodowy In- N GJg orsze jeSt to, ze na co’fym zamieszaniu
stytut Zdrowia Publicznego - Pafistwowy Zaklad

spadki sprzedazy przez okoto dwa tygodnie od jej wybuchu.

Higieny w Warszawie, Panistwowy Instytut Wete- stracili takze rzetelni pie karze.

8 .- BAKE&SWEET - 2012/4 (17)
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BYLE Z DOBRA WOLA

rynaryjny w Putawach oraz Konsultanta Krajowe-
go w dziedzinie Toksykologii Klinicznej wykazaty,
ze badana sol przemystowa pobrana w calej Polsce
nie byla szkodliwa dla zdrowia. Biegli odpowie-
dzieli na pytania dotyczace zawartoéci dioksyn
i metali cigzkich w przekazanych im do badan
prébach soli. Stwierdzono stezenia kongeneréw
dioksyn (PCDD), furanéw (PCDF) i dioksynopo-
dobnych polichlorowanych (d1PCB) 0d 0,3 do 0,53
pg. llosci takie nie stanowily zagrozenia dla zdro-
wia ludzi nawet przy dtugotrwalym narazeniu,
gdyz zawartos¢ soli w produktach spozywczych
moze wynosi¢ do kilku procent. W prébkach
soli stwierdzono stezenia olowiu, kadmu, rteci
i arsenu, réwniez w ilosci nie przekraczajacych
limitowan obowiazujacych w zakresie obecnosci
pierwiastkéw toksycznych zwigzanych z bezpie-
czenstwem Zywno$ciowym.

- Cho¢ badania wykazaty, ze poziom zanieczysz-
czen w tej soli nie byl tak wysoki, by miat wptyw
na zdrowie konsumentdw, nie znaczy to, ze taki
produkt powinien by¢ uzywany przy produkeji
zywnosci. SOl tak produkowana, przechowywa-
na, konfekcjonowana nie spelnia zadnych norm
sanitarnych i nigdy nie powinna si¢ znalez¢ w ob-
rocie spozywczym - poinformowal wielkopolski

inspektor sanitarny Andrzej Trybusz.

ODZYSKAC DOBRE IMIE

Cho¢ s6l okazata si¢ nie tak niebezpieczna, jakby
to wynikalo z poczatkowych doniesien, ostatnie
tygodnie dla wielu piekarzy byly trudnym czasem.
Niekt6rzy poniesli duze straty, zaréwno moralne
jak i finansowe, spowodowane przekazywaniem
i utrwalaniem przez media niesprawdzonych in-
formagiji.

- Sposdb informowania o ,aferze solnej” byt tak
skandaliczny, ze przelozylo sie to na sprzedaz pie-
czywa takze w naszej firmie - przyznaje Tomasz
Partyka. - Media wielokrotnie w ciggu kilku dni
donosily o wykryciu czterech przypadkéw podej-
rzanej soli u piekarzy w wojewddztwie zachod-
niopomorskim, w tym takze w duzej piekarni.
Zdezorientowani klienci z duzg rezerwa odnosili
si¢ do zakupoéw pieczywa. Pytali o wyniki kon-
troli, podejrzewali kazdego piekarza o stosowanie
trujacej soli. Z rozméw z innymi piekarniami wie-
my, ze w podobny sposob odczuwalismy ,,afere”.
Wszyscy zanotowali kilku-, kilkunastoprocento-
we spadki sprzedazy przez okolo dwa tygodnie od

jej wybuchu. Najgorsze jest to, Ze na catym zamie-

szaniu stracili takze rzetelni piekarze. Srodki ma-
sowego przekazu i organy kontrolne w tym przy-
padku zachowaly sie nieprofesjonalnie, nie liczac
si¢ z konsekwencjami swoich dzialan. W naszej
ocenie szacujemy, ze straty spowodowane ,,afera”
zamkng si¢ w kwocie 50-80 tysiecy zlotych (spa-
dek zamoéwien, wzrost zwrotow nie kupionego
pieczywa) - przyznaje Partyka.

Podejrzenia o uzycie sfalszowanej soli mogly
dotkna¢ niemal kazdego piekarza. Wielu z nich
wziglo sprawy w swoje rece, przedstawiajac klien-
tom, odbiorcom i partnerom handlowym dekla-
racje $wiadczace o niewinnosci.

- Pragne zapewni¢ swoich klientéw, ze do produk-
¢ji w moim zakladzie uzywana jest wylacznie sél
spozywcza produkowana przez Inowroctawskie
Kopalnie Soli Solino - deklaruje Zbigniew Kucia,
wlasciciel piekarni w Inowroclawiu.

Wérod firm znalazly sie rowniez takie, ktore
z uwagi na medialny przekaz, zmuszone zostaly
doktadnie i rzeczowo przedstawi¢ swoje stanowi-
sko. Szczegblowe wyjasnienia ztozyl miedzy in-
nymi Stawomir Pakulski, prezes piekarni Piekus
z Inowroctawia, o ktdrej byla mowa w reportazu
emitowanym przez stacje TVN.

- O fakcie, iz na terenie naszego zakladu znajduje
sie s6l spozywcza, ktdrej jakos¢ budzi watpliwosci,
dowiedziatem si¢ 24 lutego tego roku. Sol znalazta
si¢ na terenie zaktadu poza wiedza wtadz firmy.
Przywiozt ja wspotpracujacy z nami od kilku lat
dostawca. Piekarnia nie byla §wiadoma, iz przy-
wieziona zostata sdl z firmy Amasol. Wszelkiego
rodzaju certyfikaty, ktére zostaly przekazywane
od dostawcy wskazuja jako producenta Soda Pol-
ska - Ciech. Cata partia ,trefnej” soli zostala zwro-
cona do dostawcy i zaksiegowana w stosownych
dokumentach - méwi Stawomir Pakulski.

Po wykryciu calego procederu wladciciel i prezes
piekarni Pieku$ podal ten fakt do Prokuratury
Okregowej w Poznaniu. Po zlozeniu stosownych
wyjasnien otrzymal status $wiadka, poszkodo-
wanego. Wykonano réwniez kontrole przeprowa-
dzong przez Pafistwowy Powiatowy Inspektorat
Sanitarny w Inowroctawiu z dnia 28.02.2012 roku,
ktéra dowodzi, iz nie wykryto kwestionowa-
nej soli, a stwierdzono obecno$¢ soli spozywczej
z Soda Polska - Ciech, czego potwierdzeniem jest
szczegblowy protokol. Firma zmienita wszystkie
procedury dostaw, aby utrzymaé oraz podniesé
jako$¢ swoich produktow.

- Mamy nadzieje, iz szybka interwencja zarzadu

piekarni spowodowala, iz opinia publiczna oraz
Kklienci a takze partnerzy nie zachwiali swojej wia-
ry w marke oraz produkty Piekus - dodaje Pakul-
ski.

W interesie i w imieniu piekarzy wystapilo row-
niez Stowarzyszenie Rzemie$lnikéw Piekarstwa,
ktére w o$wiadczeniu z 6 marca zapewnia, iz
zgodnie z atestem producenta, otrzymywanym
przy zakupie soli przez zaklady rzemieslnicze,
stosowana do produkgji pieczywa sél byla sola
spozywcza. Atest posiadajacy informacje m.in.
na temat okresu waznosci, daty produkgji czy
warunkéw przechowywania soli, jak réwniez za-
wierajacy jej specyfikacje okredla, iz jest to $rodek
spozywczy dozwolony do stosowania w przetwor-
stwie Zywnosci.

- Majac na uwadze obecna sytuacje, w jakiej zna-
lezli sie producenci pieczywa pomawiani 0 wpro-
wadzanie do obrotu wyrobow zawierajacych tzw.
s6l wypadowa pragniemy podkresli¢, ze w intere-
sie, w szczegdlnosci matych i $rednich zakladow
piekarskich, jest zaoferowanie konsumentom
wysokiej jako$ci pieczywa. Z najnowszych infor-
madji, jakie zostaly podane przez Pafistwows In-
spekcje Sanitarng w Poznaniu, wynika, iz probki
soli pobrane do badan nie wykazujg odchylen od
normy, a tym samym wyroby pochodzace z za-
kladow, ktore padly ofiarg oszustwa, sa bezpieczne
dla zdrowia konsumentéw. W wietle powyzszego
oczekujemy ze strony oséb zaangazowanych w te
sprawe, ze informacje, ktére zostang przedstawio-
ne opinii publicznej, beda rzetelne i poparte fak-
tami - méwi w imieniu Zarzadu Gléwnego SRP
prezes Stanistaw Butka.

W podobnym tonie sformulowano o$wiadczenie
Rady Gospodarki Zywnosciowej przy Ministrze
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Mozemy w nim prze-
czytad, iz wszystkie zaklady, w ktorych wykryto
stosowanie soli wypadowej, padly ofiarg oszu-
stwa, polegajacego na zafalszowaniu soli jako
$rodka spozywczego i co niezwykle istotne - nie
kierowaly sie checig zysku. Zaklady te w tym sa-
mym stopniu co konsumenci zostaly oszukane,
aich dobre imie narazono na szwank.

To dobre imi¢ moze by¢ bardzo trudno odzyskac.
- Oficjalne protokoly z kontroli wraz z wynikami
analizy soli dotarty po prawie trzech tygodniach,
gdy w zasadzie klienci juz zaczeli zapominaé
o sprawie. Teraz nie pomoze nam informacja, ze
s6l, z ktdrej korzystamy, jest najlepszej jakosci -
konkluduje Tomasz Partyka. .
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Modern Bakery
w Moskwie

Uczestnictwo wielu zagranicznych
firm na targach Modern Bakery
w Moskwie Swiadczy o tym, ze ry-
nek rosyjski jest bardzo atrakcyjny
dla branzy piekarniczej.

artykut sponsorowany

W Rosji istnieje ogromny popyt na nowoczesne, zachodnie tech-
nologie piekarskie oraz know-how. Précz koniecznosci zwieksze-
nia wolumenu produkcji, ktory zaspokoitby rosnqgcy popyt na
pieczywo w Rosji, konieczne sq inwestycje w wigkszq réznorod-
nos¢ oferty, lepszq jako$¢ i zachowanie dtuzej Swiezosci przez
produkty.

Podobnie uwaza dr AP Kosovan, prezes Rosyjskiego Stowarzysze-
nia Piekarzy, dodajqc, ze targi Modern Bakery w Mokwie wnoszq
Jistotny wktad w promocje innowacji technologicznej w catym
przemysle piekarskim”.

Obecnie rzemieslnicy w wielu regionach Rosji wcigz wykorzystu-
ja przestarzatq technologie, cho¢ jednoczesnie widzq potrzebe
inwestycji i unowoczesniania produkcji. Rozwdj sprzedazy wy-
robéw piekarskich przez markety réwniez powoduje, ze piekar-
niom, ktére chcq dostarczaé im swoje produkty, stawia sie coraz
wieksze wymagania co do jakosci, powtarzalnosci, higienicznosci
produkgc;ji.

Coraz wazniejszy segment rosyjskiego rynku stanowiq wyroby
mrozone. Szacuje sig, ze tempo wzrostu tej grupy produktow be-
dzie wynosi¢ 20-30% rocznie. Z tego powodu rosnie zaintereso-
wanie technologiami chtodzenia, wypiekania i automatycznego
pakowania.

Wszystkie te technologie oferowane bedq podczas tegorocznych
targéw Modern Bakery 2012. Sq to bez watpienia najwazniejsze
targi branzowe nie tylko w Rosji, ale dla catego regionu WNP.
Profesjonalni zwiedzajqcy przybywajg bowiem do Moskwy z nie-
mal catej Europy Wschodniej i Azji. Sprzyja temu choéby dosko-
nate potgczenie komunikacyjne z rosyjskq stolicq. Modern Bakery
pod tym wzgledem doskonale uzupetnia takie targi jak Europain
Czy IBA, na ktérych piekarze z tej czesci $wiata nie bywajq. W po-
przedniej edycji targi Modern Bakery zwiedzito 16 570 profesjo-
nalistow, z czego 29,5% przybyto z samej Moskwy, natomiast
51,7% z pozostatej czesci Rosji i krajow osciennych. 64% zwie-
dzajgcych to osoby decyzyjne, reprezentujgce najwyzszy szcze-
bel zarzgdzania w firmach.



B&S BUSINESS NEWS SWIAT I

Rewizja stosowania barwnikow

W potowie marca opublikowano kolejng
juz zmiane do niedawno utworzonego
wspoélnotowego wykazu dodatkéw do
zywnosci, zawartego w Zatgczniku Il do
rozporzqdzenia 1333/2008.

EUROPA. Dotyczy ona rewizji warunkéw
stosowania powszechnie wykorzystywa-
nych barwnikéw - E 104 (zétcien chinolino-
wa), E 110 (zétcien pomaranczowa FCF/
z6tcien pomaranczowa S) i E 124 (Pgs 4 R,
czerwien koszenilowa A). Ponowna ocena
tych substancji przez EFSA sktonita Komisje
Europejskq do obnizenia dopuszczalnych
pozioméw ich stosowania w zywnosci (przy
zachowaniu pewnych odstepstw). Powyzsza
zmiana bedzie miata duze znaczenie dla
producentéw $rodkéw spozywczych zawie-
rajgcych ww. barwniki - konieczna moze by¢
reformulacja produktéw. Ponadto nalezy
zauwazy¢, ze choé¢ zmiana odnosi sie tylko
warunkéw i pozioméw stosowania dla 3
substancji dodatkowych, to pociqga ona za
sobq znaczng modyfikacje wielu elementéw
zatqceznika Il

Czerwien koszenilowa A, stosowana m.in. do ciast, wedtug IARC jest prawdopodobnym,

mozliwym czynnikiem rakotwérczym dla ludzi.

Srodki spozywcze zawierajace zétcien chi-
nolinowq (E 104), zétcien pomaranczowq
FCF/zétcien pomaranczowq S (E 110) i pgs
4R, czerwien koszenilowg A (E 124), ktére
zostaty zgodnie z prawem wprowadzone
do obrotu przed dniem 1 czerwca 2013 r,,

a nie sq zgodne z przepisami niniejszego
rozporzqdzenia, mogq pozostaé w sprzeda-

zy do wyczerpania zapasow.
Zrédto: ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE)
NR 232/2012 z dnia 16 marca 2012 r.

(igf), (kar)

Zamieszanie w oswiadczeniach zdrowotnych

Do potowy listopada br. bedzie trzeba
wyeliminowaé okoto 1600 oswiadczen
zdrowotnych i dostosowaé produkty do
warunkéw stosowania okreslonych dla
222 przyjetych oswiadczen. Rodzi to
ogromne koszty dla producentéw zyw-
nosci.

EUROPA. Pod koniec marca w Parlamencie
Europejskim odbyto sie gtosowanie w spra-
wie rezolucji o odrzucenie projektu rozpo-
rzqdzenia Komisji ustanawiajgcego wykaz
dopuszczonych oswiadczen zdrowotnych
dotyczqcych zywnosci, innych niz o$wiad-
czenia odnoszqce sie do zmniejszania ryzy-
ka choroby oraz rozwoju i zdrowia dzieci.
15 gtoséw zadecydowato jednak o przyje-
ciu rozporzqdzenia.

Zgodnie z nowym aktem prawnym, zosta-
ng przyjete 222 oswiadczenia, przy jed-
noczesnym odrzuceniu ponad 1600, choé
cztonkowie  Parlamentu  Europejskiego
chcieli odrzuci¢ rezolucje. Przygotowany
w tej sprawie wniosek zawiera szerokq ar-

gumentacje uzasadniajgcq stanowisko, m.

in. nie zostata zachowana zasada propor-
cjonalnosci, w procesie oceny nie zostaty
uwzglednione rézne metody oceny dla réz-
nych kategorii oswiadczen. W uzasadnie-
niu za odrzuceniem rezolucji stwierdzono
takze, ze konsumenci mogq czué sie wpro-
wadzeni w btqd przez wybrane dozwolone
oswiadczenia zdrowotne, ktére nie majq

znaczenia dla obywateli europejskich.
Uchwata wzywata Komisje do ponownej
oceny oswiadczen oraz do powstrzyma-
nia sie z podejmowaniem decyzji do cza-
su ogtoszenia stanowiska Europejskiego
Rzecznika Praw Obywatelskich. Niestety

zostata ona odrzucona.

(igf)
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Ceny pieczywa pozostang stabilne

Analitycy BGZ szacujg, ze ceny deta-
liczne pieczywa - pomimo napedzajg-
cych drozyzne swiqt wielkanocnych -
pozostangq stabilne.

W najblizszych miesigcach wzrosngé
majq (tradycyjnie przed Swietami) i to
znaczqco ceny jajek, wieprzowiny oraz
produktéw mlecznych. Na ostatnie pod-
wyzki cen zywnos$ci wptywa drozejgce
paliwo, ale nie tylko.

Nowe zasady chowu kur sprawity, ze juz
0 93 proc. zdrozaty jajka. Z drugiej strony
wzrost ten jest hamowany przez umac-
niajgcq sie polskg walute.

- Jesli chodzi o owoce i warzywa, to trud-
no dzisiaj cokolwiek powiedzieé. Wszyst-
ko zalezy od tego, czy bedq przymrozki,
jak duzo bedzie padato wiosng i latem.

Fot. B&S

Od tego bedq zalezaty zbiory, ich wiel-
kos¢ i ceny. Jesli chodzi o produkty zbo-
zowe i rosliny oleiste to oczekuje sie, ze
na Swiecie ich ceny bedq nadal spadaty.
Jezeli wigc nie wydarzy sie nic nadzwy-
czajnego, to ceny pieczywa, makaronéw,  zeta Prawna.
olejow powinny byé w miare stabilne -
prognozuje Michat Kolesnikow, analityk
BGZ.

Inaczej sqdzq eksperci, ktérzy wypowia-
dajq sie cho¢by na tamach Dziennika Ga-

- Trzeba spodziewa¢ sie duzego naptywu
kibicow w czerwcu z okazji Euro 2102. We
wszystkich krajach, ktére organizowaty

W najblizszych miesigcach wzrosngé majq (tradycyjnie przed swietami) i to znaczqco ceny jajek,
wieprzowiny oraz produktéw mlecznych.

podobne imprezy, nastepowat wzrost
cen zywnosci wywotany zwiekszonym
popytem. U nas bedzie podobnie - méwi
Krystyna Swietlik z Instytutu Ekonomiki
Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowe;.

(kar)

Magda Gessler przejmie krakowskg
cukiernie

W Kamienicy Pod Obrazem w Krakowie miesci sie restauracja,
hotel oraz cukiernia, ktére dawniej funkcjonowaty pod szyldem
Wentzl. Od kwietnia restauracje na pietrze i powstajgcq obok
cukierni ,Stodki Cafe” restauracje wtoskg Marcello swoim nazwi-
skiem firmowa¢ bedzie Magda Gessler.

(kar)

Wzrost sprzedazy kaw premium

Analitycy szacujg, ze w 2011 roku warto$¢ rynku kawy w Polsce
wynosita okoto 3,15 mld zt przy sprzedazy blisko 80,5 tysigca ton.
Udziat kaw premium w sprzedazy kawy wedtug réznych Zrédet
waha sie od 10 do 15%.

Rynek kaw premium rozwija sie w Polsce bardzo dynamicznie.
Wysoka sprzedaz ci$nieniowych ekspreséw do kawy znajduje
swoje odbicie w popycie na kawe ziarnistq premium. Ale zyskuje
tez kawa mielona z tej samej pétki. Kazdy procent udziatu ma
wartos$¢ kilkudziesieciu milionéw ztotych.

(kar)
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Fot. Tomasz Zak

Automaty vendingowe w pociggach

Koleje Slgskie zawarty - na razie na kilka miesiecy - umowe z Warsem
na dzierzawe tzw. automatéw wendingowych. Automaty zainstalo-
wano w zmodernizowanych sktadach EN 57 AKS. Pociqgi z takim
wyposazeniem bedq kursowaty w dni robocze na trasie Gliwice-Cze-
stochowa, kazdego dnia wykonujgc siedem kurséw. Oprécz kawy,
herbaty, czekolady na gorgco i czerwonego barszczu (cena 2 zi)
mozna w nich kupi¢ tez rogaliki, wafelki i chipsy. W ofercie jest tez
woda mineralna i napoje (3 zt). To pierwsza i najwieksza tego typu
umowa w polskich kolejach.

(mw)

W pociggach Kolei Slgskich zamontowano automaty
vendingowe do kawy i przekgsek.
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Viga Egg i Ovomar sprzedawaty
fatszywy susz jajeczny
Ponad 26 ton szkodliwego dla zdrowia prosz- “

ku jajecznego zabezpieczono w trakcie sledz-
twa prowadzonego w tej sprawie przez proku-
rature okregowq w Ostrowie Wielkopolskim.
Szkodliwy dla zdrowia susz trafit do kilkudzie-
sieciu odbiorcéw w kraju, m.in. do producen-
tow lodow.

Firmy Viga Egg i Ovomar, mieszczqce sie w pod-
kaliskim Dojutrowie, zostaty zamknigte, a osiem
0s6b zatrzymano w wyniku wykrycia afery zwig-

zanej z produkcjq szkodliwego dla zdrowia ludzi
suszu jajecznego. Przedsiebiorcy spod Kalisza
(Wielkopolska) zajmowali sie produkcjq fatszy-
wego suszu jajecznego, wytwarzajgc go z maki
sojowej, serwatki, kurkumy i zepsutych jaj a na-

wet sktadnikéw pasz dla zwierzqt: mqczki rybnej

Fot. B&S

s

czy kredy pastewnej. Mieszanki sporzqdzano
pod klienta - czasem na potrzeby produkcji pie-

czywa, ciast, lodoéw, wedlin czy pasztetéw. Specyficzne mieszanki Zdaniem Sawickiego, zawiédt system kontroli inspekcji

,przedsiebiorca” wytwarzat w ztych warunkach sanitarnych, a w po- sanitarnej | weterynaryjnej.

reklama

branych prébkach wykryto niebezpieczne drobnoustroje.
Prokuratura podata, ze szkodliwy dla zdrowia ludzi produkt (co po-

twierdzili biegli) nabyto kilkudziesieciu odbiorcéw na terenie Polski.
Ale jak sie okazuje, nie tylko Polski. Do urzednikéw w Brukseli zgtosili

sie Czesi, ktorzy twierdzq, ze susz trafit takze na ich rynek. Dlatego
Unia zwrdcita sie do Polski z zgdaniem wyjasnien dotyczqcych stop-

nia zagrozenia, podania informacji, jakie testy przeprowadzono na \EK A R N
prébkach suszu, a takze gdzie produkt ten byt sprzedawany i w ja-

kim okresie.
Marek Sawicki, minister rolnictwa i rozwoju wsi poinformowat, ze LAPRASIA
wiadomo juz, ktére firmy kupowaty podrobiony susz. Zapewnit, ze DO WS5POLPRACY

zawierajgce go produkty bedg wycofywane z rynku. Zdaniem So-

wickiego, afery solna i jajeczna wskazaty, ze zawiédt system kontroli ATIniaresowanyc
inspekgji sanitarnej i weterynaryjnej. pr ’I-"I'|'"I'IiF'I'I"I"I"!"I technole

(mw) oraz wielu receptur wypicku pi

. . . . . , OFERUTEMY TAKTE
Policja ujeta ztodziei tortow od Sowy

Magazynier cukierni Sowa ,dorabiat” na boku sprzedajgc skra-
dzione torty znanego bydgoskiego cukiernika.

Zamiast dostarcza¢ do warszawskiego oddziatu firmy magazynier
bydgoskiej cukierni Sowa przekazywat firmowe torty paserom, a ci
sprzedawali je za potowe wartosci na targu na Placu Piastowskim
w Bydgoszczy. Proceder nie udatby sie, gdyby nie pomoc wtajemni-
czonego w sprawe kierowcy. Ale tez obaj niedtugo rozkrecali swéj

interes, gdyz policjanci szybko namierzyli ztodziei i ztapali ich na

gorgcym uczynku.

—= TYWY ZAKWAS » STARE RECEPTURY =

PRAWDZIWY (HLEB

—= 1ol 883 4562 174 tel. 608 B57 627 ——

reklama

(kar)
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NA TARGACH HERT

MASZYNY PRACUJA

17 - 19 kwietnia w Warszawie, w siedzibie firmy HERT juz po raz szésty odbedq sie targi

branzowe. Z roku na rok impreza ta przycigga coraz wiecej piekarzy i cukiernikow. Przybywa tez

maszyn, urzgdzen i akcesoriow, ktore prezentowane sq w szczegdlny sposob.

W przeciwienstwie do wiekszosci imprez branzo-
wych, na ktérych maszyny piekarsko-cukiernicze
mozna jedynie oglada¢, podczas targdw organizo-
wanych przez firme HERT urzadzenia te pracuja
i produkuja. W tym roku obsluzg je specjalidci
z HERT-a oraz technolodzy z firmy Credin, ktd-
rzy na biezaco odpowiedza na pytania, udziela fa-
chowych porad oraz pokaza ciekawe rozwigzania
technologiczne, zwlaszcza ze firma HERT ma si¢
czym pochwalic.

Szczegolnie warto zwréci¢ uwage na produkeje
pieczywa z ciast bardzo luznych, o bardzo duzej
zawartosci wody (TA 190) na najnowszym urza-
dzeniu z fabryki W&P Haton - dzielarce Parta
U Direkt, ktéra nalewa ciasto bezposrednio do
form wypiekowych. Podczas tagéw pracowal
beda tez: zestaw skladajacy sie z dzielarki SNE
(W&P Haton) i zaokraglarko-wydtuzarki Super-
ba (W&P Kemper) oraz dzielarka Merand AQUA
PAN 100 do rzemieélniczej produkcji m.in. pie-
czywa rustykalnego.

Jak co roku, sporym zainteresowaniem bedzie
z pewnoscig cieszyla si¢ produkcja paczkéw - od
przygotowania ciasta, poprzez formowanie na
linii do bulek Selecta, smazenie na smazalniach
Riehle, nadziewanie na urzgdzeniach Edhard, az
po ich dekoracje na pomadziarkach NBS Schu-
mann i Bakon.

HERT zaprezentuje tez urzadzenia firm Krum-
bein i Astor do krojenia cukierniczego pionowego
i poziomego. Na targach bedzie mozna zobaczy¢
jedyna w Polsce tak kompleksowg oferte tego typu
maszyn.

Nie zabraknie oczywiscie absolutnych nowosci
na polskim rynku, takich jak: Quadro Relaxs
WP Kemper - jedynego takiego w naszym kraju
urzadzenia do produkcji bulek kwadratowych
oraz specjalnie skonstruowanej dla polskich pie-
karni klipsiarki EC 101 HS GHD Hartmann, de-
dykowanej do pakowania 4-6 tysigcy sztuk chleba
dziennie. Organizator targéw obiecuje, Ze pierw-
sze dziesie¢ klipsiarek bedzie mozna kupi¢ w bar-

dzo niskiej, promocyjnej cenie.
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Podczas ostatniej edycji targow HERT, jesieniq ubiegtego roku, piekarze i cukiernicy przyjechali do

I Warszawy niemal z catej Polski.
For. B&S

Wérdd szerokiej gamy urzadzen prezentowanych
na targach wymienic trzeba jeszcze m.in. ubijacz-
ki cukiernicze Bear Varimixer oraz urzadzenie do
ubijania $mietany metoda zmrozonego powietrza
Hagesana, oleje i urzadzenia do ich aplikacji firmy
Diibor, a takze specjalistyczne czyszczarki Plasser
do blach teflonowanych i muldowanych. Do pro-
dukgji ciast francuskich i péHrancuskich wyko-
rzystana zostanie watkowarka Euromatic, a wio-
skie specjaly piekarnicze i cukiernicze zrobione
bedag z zastosowaniem watkowarek Rollmatic.
Sporo miejsca poswigconego bedzie tezmaszynom
do krojenia i pakowania. Obok koncepcji sprzeda-
zy pieczywa ,po kromce”, na targach HERT bedzie
tez okazja, by zapozna¢ si¢ z koncepcja samodziel-
nego krojenia pieczywa przez klienta w sklepie
samoobstugowym. Wilascicieli i pracownikéw
zakladéw potprzemystowych z pewnoscig zain-
teresuje system MHS + GHD Hartmann ECI101
HS. Nie zabraknie rowniez urzadzen pakujacych
Ilapak, takze specjalistycznych opakowan dla pie-
karni i cukierni z oferty firmy Hadepol.

Podobnie jak podczas poprzednich targéw, row-
niez i tym razem technolog firmy Barbara Luijckx

zaprezentuje dekoracje cukiernicze i czekoladowe
- gléwnie pod katem tortéw i ciast komunijnych.
Zkolei produkeje pralin i czekolady zademonstru-
je mistrz czekolady z Belgii Geert De Coster.
Targi HERT to nie tylko prezentacja maszyn
i urzadzen, wymiana zawodowych do$wiadczen
czy okazja na tansze, promocyjne zakupy. To tak-
ze zrédlo cennej fachowej wiedzy teoretycznej. Po
raz kolejny na zaproszenie firmy HERT do War-
szawy przyjedzie dobrze znany w $rodowisku pie-
karsko-cukierniczym prof. dr hab. Henryk Mruk,
ktory wygtlosi wyklady na temat strategii konku-
rowania oraz skutecznego budowania zespotu.

O tym, jak skutecznie i efektywnie a jednoczesnie
W prosty sposob zarzadza¢ siecia sklepéw powie
Maciej Komorowski, prezes Managers Group
MA. W programie jest takze wyklad dotyczacy
brendingu i projektowania wnetrz.

Targi potrwaja od 17 do 19 kwietnia w godz.
10-17, w siedzibie firmy HERT przy ul. Odlew-
niczej 4a w Warszawie. Wstep oczywiscie jest
bezplatny. Wigcej szczegdtowych informacji na
www.hert.pl.

Relacja z imprezy w majowym Bake & Sweet. =



Fot. Organizator szkolenia
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SZYBKOSC, JAKOSC,

SOLIDNOSC

Oto jak nalezy funkcjonowaé na nietatwym rynku zmieniajgcych sie uwarunkowan dla

prowadzenia dziatalnosci i duzej konkurencji - twierdzg eksperci z CSB-System. 6 marca

w Betchatowie producent kompleksowych rozwigzan IT dla przemystu piekarskiego

i cukierniczego zorganizowat kolejne seminarium branzowe.

W czegéci teoretycznej prelegenci z CSB-Sys-
tem przedstawili zagadnienie integracji pro-
ceséw zakladowych i mozliwosci optymali-
zacji wynikajace z centralnego zarzadzania
informacjg. Byla mowa o zarzadzaniu tra-
sami w systemie informacji i optymalizacji
tras, o zarzadzaniu sklepami firmowymi
wraz ze zintegrowanym rozwigzaniem dla
kas, o wybranych wariantach organizacji
produkcji, kompletacji, wysylki i calej logi-
styki. Szczegdélng uwage zwrdcono na mo-
bilng, pozbawiong papierowej dokumentacji
organizacjg proceséw juz z chwilg przyjecia

surowca, przez prowadzenie magazynow,
kontrole jakosci, az do sprzedazy bezposred-
niej ,van selling”.

W czeéci praktycznej uczestnicy seminarium
zapoznali si¢ z mozliwo$ciami oprogramo-
wania CSB-System, wdrozonego w zakltadzie
produkcyjnym GOM Owczarek w Kamien-
sku.

Go$cie seminarium: wlasciciele, przedsta-
wiciele kadry menedzerskiej, kierownicy
dzialéw zainteresowani wykorzystywaniem
integracji i informacji w zarzadzaniu mogli

przekona¢ si¢ w praktyce, jakich narzedzi

rzeczywiScie potrzebuja zaklady piekarskie,
by osiagna¢ znaczne korzysci i zagwaranto-
wa¢ sobie stabilng pozycje rynkowsa dzieki
sprawnej organizacji procesow.
Za naszym posrednictwem CSB-System
serdecznie dzigkuje Grzegorzowi i Bartlo-
miejowi Owczarek za mozliwos¢ zorganizo-
wania czeéci praktycznej seminarium w ich
zakladzie produkcyjnym. Kolejne seminaria
poswiecone rozwigzaniom IT dla przemystu
piekarskiego i cukierniczego juz wkrétce.
Opr. TP
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CUP & CAKE FESTIVAL

Na poczgtku marca, na specjalne zaproszenie do nowej siedziby Zeelandii

przyjechali przedstawiciele kilkudziesieciu cukierni z catego kraju, aby wzig¢ udziat

w Cup & Cake Festival.

- Do naszych drzwi zapukala juz wiosna,
a wraz z nig powiew nowej energii i opty-
mizmu. Chcgc podzieli¢ sie inspiracjami
i opowiedzie¢ o najnowszych trendach na
wiosne ilato 2012, zorganizowalis$my rodzaj
cukierniczego prét-a-porter, ktéry miat na
celu prezentacje¢ tego, co najgoretsze w zbli-
zajacym sie sezonie - mowi Agnieszka Szulc
z firmy Zeelandia. Punktem wyj$ciowym
do tematu seminarium zorganizowanego 7
i 8 marca br. byta mata babeczka, zwana cup
cake, ktdra robi swiatowa furore. Dlaczego
udalo jej si¢ podbi¢ serca konsumentéw na
calym $wiecie?

- Poniewaz stanowi kwintesencje wszyst-
kich cech, jakie poszukuja klienci. Jest
mala, drobng przekaska, a wszyscy wiemy,
ze to co male jest piekne. Jest tez wygodna
w jedzeniu, idealnie nadaje si¢ na jednora-
zowg konsumpcje. Istotna jest takze jej in-
dywidualno$¢, gdyz kazda babeczka moze
by¢ inna - wymienia Agnieszka Szulc do-
dajac, ze cup cake nalezy do tych wyrobow
cukierniczych, ktére dzieki odpowiedniej
kompozycji wygladu i smaku daja pelna
przyjemno$¢ z jedzenia.

Organizator Cup&Cake Festivalu do udzia-
tu w prezentacji zaprosit przedstawicieli 50
firm cukierniczych. Dla wielu gosci byta to
pierwsza okazja, by zobaczy¢ nowe centrum
szkoleniowe Akademii Zeelandia, stworzo-
ne na potrzeby tego typu imprez branzo-
wych.

Cup & Cake Festival od poczatku zaab-
sorbowal uwage gosci stynnymi juz ba-
beczkami cup cake i muffinami. Swoisty
show z oméwieniem kompozycji i dekoracji
poprowadzit Michal Doroszkiewicz, wy-
ktadowca Akademii Zeelandia. Na zywo
przygotowal kilka wersji smakowych i ko-
lorystycznych babeczek, dzielac si¢ pomy-
stami na wyszukane dekoracje przy uzyciu
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dzielqc sie pomystami na ich wyszukane dekoracje przy uzyciu znanych surowcéw.

I Michat Doroszkiewicz, wyktadowca Akademii Zeelandia, na zywo przygotowat kilka wersji babeczek,

FoT. ZEELANDIA

znanych surowcéw. Na koniec zaprezento-
wal ide¢ Love Pops - ciasteczkowych lodow
na patyku, w dwoch smakach i kilku sposo-
bach wykonczenia.

Drugi blok tematyczny poprowadzony przez
Pawla Mieszale, réwniez wykladowce Aka-
demii, po$wiecony byl tartom na kruchym
ciecie - produktowi, ktéry obecnie przezy-
wa swoj renesans. Prezentacja obejmowala
pokaz przygotowania tarty z dodatkiem cre-
me brulee oraz kremu karmelowego, a takze
specjalnie przygotowanych dekoracji.

Na koniec czeéci produktowej wystapil tre-

ner Akademii Zeelandia Mirostaw Waw-
rzyniak. Przedstawil on pomysly na sltone
przekaski i tartinki z takimi dodatkami, jak
stone farsze, ser czy sosy pomidorowe.
Zwienczeniem seminarium byl praktycz-
ny wyklad poprowadzony przez dos$wiad-
czonego trenera biznesu, a poswigcony
aspektom prawidtowej ekspozycji gotowych
produktéw w punkcie sprzedazy. Trener
przedstawil wiele zasad merchandisingu,
bez ktérych nie obedzie si¢ nowoczesna
i efektywna sprzedaz.

opr. (TP)
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CZTERY M

OPANOWANE PRZEZ

Karolina Zawitkowska

AST

 ODZIARZY

Czeladz, Krakéw, Rzeszéw i Wroctaw - w tych miastach w dniach 12, 13, 15i 16
marca odbyty sie Seminaria Lodziarskie 2012. Te przygotowane specjalnie z myslg
o branzowych specjalistach pokazy zorganizowane zostaty przez Przedsiebiorstwo
Savpol Sp. z 0.0. wraz z Fabbri, Valmar Global oraz Miran Ice Cones.

Szymon Wolanski, technolog firmy Savpol wraz z Raffaele Derosa

I prezentowali nowosci Fabbri na rok 2012.
For. SaveoL

Seminaria lodziarskie zawsze organizowane
s3 po najwazniejszych, miedzynarodowych
targach SIGEP, podczas ktorych prezentowa-
ne s $wiatowe trendy branzy lodziarskiej.

- Wéréd uczestnikéw imprezy w Rimini nie
zabraklo przedstawicieli naszej firmy. Dzieki
temu mozemy naszym klientom zasugero-
waé, na co warto postawi¢ w tym sezonie -
ttumaczy Szymon Wolanski, technolog firmy
Savpol, ktéry wraz z Raffaele Derosa prezen-
towal nowosci Fabbri na rok 2012. - W tym
roku krélowa¢ beda smaki tropikalne, mro-
zone jogurty oraz granity. Kazda lodziarnia
powinna mie¢ w swojej ofercie te smakoty-
ki. Przed nami pitkarskie mistrzostwa Euro
20127, ktére z pewnoscig przyciaggng wielu
klient6éw, nie tylko polskich - dodaje.
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I Chantilly 30.
Fot. SaveoL

CHANTILLY, VARIEGATO,
MROZONY JOGURT
KLUCZEM DO SUKCESU

Podczas tegorocznej edycji Seminariow
Lodziarskich prym wéréd nowosci produk-
towych Fabbri widdl stabilizator do lodow
Chantilly 30. Jest to jedyny stabilizator 30
dostepny na polskim rynku.

Niezwykle §mietankowy smak Chantilly to
podstawa dobrych lodéw. Konkurencyjna
cena stabilizatora oraz duze oszczednosci
zwigzane z mniejszym dozowaniem pro-
duktu umozliwiaja maksymalizacje zyskow.
Kazdy z nas zdaje sobie sprawe, jak bardzo
jest to istotne patrzac na sytuacje na rynku
polskim i nie tylko. Technolodzy prezen-
towali Chantilly w polaczeniu z nowymi

Prym wsréd nowosci produktowych Fabbri wiédt stabilizator do lodéw

smakami Variegato - ananas, brzoskwi-
nia, cytryna, gruszka. Tak przygotowane
lody degustowali lodziarze bioracy udzial
w szkoleniu.

Na seminariach nie moglo zabrakna¢ mro-
zonego jogurtu. Jest on $wietng alternatywa
dla tradycyjnego jogurtu oraz lodéw. To de-
ser do$¢ uniwersalny, gdyz $wietnie nadaje
sie do podania zaréwno z toppingami, musli
czy owocami sezonowymi. Podczas semina-
riéw nasi technolodzy zdradzili kilka wska-
z6owek, w jaki sposob przygotowal prawdzi-
wy mrozony jogurt. Tak jak i w ubieglym
roku, uczestnicy seminariéw mogli spro-
bowa¢ takzie orzeiwiajgcej granity, czyli
mrozonych deseré6w powstalych w granito-

rze. Niewiele 0s6b wie, Ze poza owocowymi



smakami, w granitorze mozna przygotowac
takze mrozong kawe czy jogurt - wszystko
zalezy od uzycia odpowiednich produktéw.

TAKZE DLA CUKIERNIKOW

Produkty Fabbri sg coraz czeéciej stosowa-
ne w cukiernictwie. Jak je zastosowaé po-
kazat krok po kroku Dariusz Kowalczewski,
mistrz cukiernictwa z firmy Savpol. Mozna
bylo zobaczy¢, jak w bardzo krotkim czasie
przygotowa¢ monoporcje, czyli male i ele-
ganckie desery w roznorodnych smakach
i kolorach, a wszystko to przy uzyciu zaled-
wie kilku produktéw.

W CZYM PODAC DESER?

JAK WYPRODUKOWAC?

Na te i inne pytania starali si¢ odpowiedzie¢
przedstawiciele wspolorganizatoréw - Miran
Ice Cones oraz Valmar Global. Pierwsi przed-
stawili oferte wafli - rozkéw i posypek.
Ogromne zainteresowanie wérdéd oséb bio-
racych udzial w seminariach wywolaly ma-
szyny do produkeji lodziarskiej. Specyfika-
cje techniczng maszyn Valmar przedstawil
Alessandro Glessi z firmy Valmar Global.
Savpol z poczatkiem roku jest wylacznym
dystrybutorem maszyn firmy Valmar na pol-
skim rynku. W poréwnaniu do konkurencji,
maszyny te sg bardziej ekonomiczne, tatwe

w obsludze a przy tym dobre jako$ciowo.

SAM DESER TO NIE SZTUKA

Seminarium Lodziarskie, podobnie jak
w ubieglych latach, i tym razem przycia-
gnelo rzesze nie tylko do$wiadczonych lo-
dziarzy, ale i tych, ktérzy dopiero stawiaja
pierwsze kroki w branzy. Bogata tematyka,
mozliwo$¢ wyprébowania nowosci przygo-
towanych na sezon 2012 to tylko niektore
elementy tego cenionego spotkania. - Wérod
naszych klientéw nie brakuje prawdziwych
profesjonalistow jak i pasjonatéw. Przygo-
towanie lodow, dekoracja kuwet czy tworze-
nie wymyslnych deseréw to nie tylko praca.
Trzeba wykazac si¢ wiedza oraz pomystowo-
$cig - tlumaczy Szymon Wolanski z Savpo-
lu. - Przygotowac deser to nie sztuka. Sztuka
jest deser, ktory laczy w sobie dwie cechy.
Po pierwsze, a moze przede wszystkim, jest
pyszny, a po drugie - przyciaga klientéw do
naszych lokali - konczy.

Firma Savpol dziekuje wszystkim uczestni-
kom seminariéw 2012. Jestesmy pewni, Ze
wykorzystane w praktyce informacje, pora-
dy i sugestie przeloza si¢ na wigksza liczbe
klientow. .

WYDARZENIA F

lodziarskiej.

I Spore zainteresowanie wéréd os6b biorgcych udziat w seminariach wywotaty maszyny do produkgji
For. SaveoL

F S E M TN
LODZIARSK

1T T

przygotowaé monoporcje.

I Dariusz Kowalczewski, mistrz cukiernictwa z firmy Savpol. pokazywat jak w bardzo krétkim czasie
For. SaveoL
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TARGI GASTRONOMICZNE
PEENE GWIAZD

Karolina Zawitkowska

W Warszawie, w dniach 21-23 marca, pod honorowym patronatem Ministerstwa

Gospodarki odbyta sie szesnasta edycja najwazniejszych w Polsce targoéw branzy
gastronomicznej - EuroGastro 2012.

Na zwiedzajacych czekalo niemal trzystu wystawcow. Swoje propozycje
przedstawili nie tylko polscy przedsiebiorcy, ale réwniez firmy z 21 in-
nych krajow, w tym: z Austrii, Belgii, Chorwacji, Czech, Finlandii, Fran-

i .
L b et faitnd

¢ji, Grecji, Hiszpanii, Holandii, Litwy, Niemiec, Portugalii, Szwajcarii, -
e
-
s

Szwecji, Turcji, Wielkiej Brytanii, Wloch i USA. Podczas targéw mozna
bylo zapoznaé si¢ réwniez z oferta wystawcow z tak odleglych i egzo-
tycznych zakatkéw, jak Chiny, Maroko czy Indie. Swoje stoiska mieli
zaréwno producenci i dystrybutorzy wyposazenia, sprzetu dla gastro-
nomii, mebli oraz akcesoriéw jak réwniez zywnoéci, w tym produktéw
i pétproduktéw cukierniczych, lodziarskich i piekarskich oraz napojow,
win, kawy i herbaty.

By ulatwi¢ zainteresowanym poruszanie si¢ po hali wystawienniczej,
podzielono ja na cztery sektory - wyposazenie zaplecza kuchennego,
wyposazenie sal restauracyjnych i bardéw, kawa oraz zywnos¢ i napoje.
W dwoéch ostatnich z wymienionych sektoréw odbywaja sie liczne i bar-

dzo interesujace pokazy, degustacje, konkursy i festiwale.
Na targach mozna bylo nawigza¢ wspdtprace z producentami réznych

specjalnosci - poczawszy od profesjonalnego, wysokiej klasy sprzetu I Tort jak damska torebka - oczywiscie jadalna.
For. KL

czekolade, a nastepnie przygotowat przepyszne praliny z ré6znorodnym
nadzieniem. For. MW

Pawet Mieszata wyczarowali misterne rzezby czekoladowe. Na zdjeciu wielka-
nocne jajo oraz rzezba w biatej czekoladzie autorstwa Bozeny Sikon. For. MW

I Tomasz Deker, tréjmiejski cukiernik, na oczach widzéw temperowat I Cztonkowie Fundacji Klubu Szeféw Kuchni: Bozena Sikon, Tomasz Deker oraz
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EuroGastro to takze pieczywo dla gastronomii, gtéwnie dostarczane do samodzielnego wypieku

I w formie mrozone;j.
For. MW

AGD, poprzez blaty, stoly i krzesta, odziez dla
personelu, $wieza zywno$¢, potprodukty i go-

towe dania, az na serwetkach konczac.

POKAZY CUKIERNICZE

Juz od pierwszego dnia targéw mialy miejsce
pokazy cukiernicze. Niektore z tajnikéw swe-
go zawodu zdradzal Tomasz Deker, tréjmiej-
ski cukiernik, oraz jego wspdtpracownicy. Na
oczach widzéw mistrz przygotowal przepyszne
praliny z belgijskiej czekolady, z nadzieniami
w kilku smakach. Zwiedzajacy mogli obejrzeé
kazdy etap recznego wyrabiania stodkich cze-
koladek - od temperowania czekolady, wyle-
wania form do pralin, osadzania czekolady na
$ciankach, wylewania czekolady z form, schia-
dzania, nastepnie nadziewanie, zamykania,
wyjmowania i... degustacji.

Doskonalg atrakcja nie tylko dla cukiernikéw
byl pokaz tworzenia dekoracji w stylu angiel-
skim. I nie byty to standardowe wielopietrowe
torty weselne, ale nowoczesne propozycje na
mniejsze przyjecia, np. stodki tort wygladajacy
jak damska torebka czy pantofelek.

LICYTACJA

Drugiego dnia XVI Miedzynarodowych Tar-
g6w Gastronomicznych EuroGastro - 22 marca
odbyta sie licytacja czekoladowych jaj, z ktdrej
dochéd zostal przeznaczony na rzecz Funda-

cji Jolanty Kwaséniewskiej ,Porozumienie bez
Barier”. Aukcje poprowadzili Pawet Pochwata
iRobert Sowa, a stodkie pisanki dostarczyli mi-
strzowie cukiernictwa: Bozena Sikon, Tomasz
Deker i Pawel Mieszala. Na licytacje zostaly
wystawione jaja z autografami pierwszej damy
Jolanty Kwasniewskiej, prezydenta Aleksandra
Kwaséniewskiego, wlascicielki sieci cukierni
Marty Grycan, mistrza kuchni Roberta Sowy,
dziennikarzy sportowych: Mateusza Borka,
Bozydara Iwanowa i Romana Kottonia, a takze
prezentera i dziennikarza Zygmunta Chajzera
i mistrza kuchni Kurta Schellera.

Z okazji 15-lecia Fundacji ,Porozumienie bez
Barier” cukiernicy wreczyli Jolancie Kwas$niew-
skiej specjalnie na t¢ okazje przygotowany tort
przeztortownie.pl. Pierwsza dama przeznaczyta
podarunek na licytacje. Stodkie pisanki zostaly
wylicytowane m.in. przez firmy: Winterhal-
ter Gastronom Polska, FPH WITEK’S, Micros
Fidelio Polska Sp. z o.0., Eureco Sp. z 0.0. oraz
MUSSANA Polska. Podczas aukcji na targach
EuroGastro udato sie zebra¢ 25 200 zt.

WIELKANOCNE AKCENTY

Poniewaz targi odbywaly sie u progu Wielka-
nocy, nie moglo tez zabraknaé $wiatecznych
elementéw. Procz licytacji czekoladowych jaj
wielkanocnych mozna bylo podziwiaé takze

kraszanki, ozdobione tradycyjnymi podla—>§

&
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W kategorii sprzet, akcesoria i surowce dla cukierni, lodziarni i piekarni
nagrode przyznano Tomra ORWAK Polska Sp. z 0.0. za belownice ORWAG

5070 combi. For. MW

P skimi wzorami, podczas prezentacji kultury
i tradycji kulinarnych Podlasia. Poza mozli-
wosécig podejrzenia, jak powstaja takie pisanki,
na zwiedzajacych czekaly takze prezentacje
tradycyjnych potraw tego regionu. Ucznio-
wie szkot gastronomicznych przygotowali na
oczach widzoéw dania charakterystyczne dla
Podlasia, ale w nowatorskiej odslonie lub za-
wierajace pochodzace z regionu produkty, np.
popidt z augustowskiej sosny. Organizatorem
tych niezwyklych pokazéw byl Marcin Budy-

For. MW

nek - szef kuchni i dyrektor gastronomii w ho-

telu Warszawa Spa&Resort w Augustowie.

TECHNOLOGIE

Atrakcyjne wystawy i konkursy byly oczywi-
$cie tylko dodatkiem do zasadniczej czesci tar-
gow, czyli prezentacji najnowszych technologii
i rozwigzan gastronomicznych. Spora czgsé
powierzchni wystawienniczej zajelty réwniez
maszyny i urzadzenia dla przemystu piekarni-
czego, od znanych polskich marek po zupelnie

I WSsrdd urzqdzen gastronomicznych sporq oferte stanowity maszyny do
lodéw.

premierowe, ktore rozwijaja swe innowacyjne
technologie za oceanem. Najlepsze targowe pro-
dukty wyrdézniono w specjalnym konkursie Eu-
roGastro. W kategorii sprzet, akcesoria i surowce
dla kawiarni nagrodzono ,,Johny” - I. Kiosidis &
CO. INC. za Traditional Arabic Coffee Machine
AK/8-2. Natomiast w kategorii sprzet, akcesoria
isurowce dla cukierni, lodziarnii piekarni nagro-
de przyznano Tomra ORWAK Polska Sp. z o.0.
za belownice ORWAG 5070 combi, pozwalajaca
na efektywne zagospodarowanie odpadéw. =

EuroGastro to targi gwiazd, ktére tym razem zdobity wielkanocne jajka....
Fot. EurOGASTRO
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NA EUROGASTRO PACHNIAtO KAWA

Karolina Zawitkowska

...l to zaréwno tq parzong w nowoczesnych maszynach podczas XI Polskich Mistrzostw Barista

2012, jak i metodami ,bez pradu” w ramach Brewers Cup 2012.

I Finalistom Mistrzostw Polski Baristéw sedziowali najwieksi eksperci branzy kawowe;j.
For. MW

Drugiego dnia targéw po raz pierwszy na
targach EuroGastro i po raz drugi w Polsce
odbyly si¢ zawody Brewers Cup 2012, orga-
nizowane przez Q Coffee, Consonni Gou-
rmet s.c. oraz MT Targi. Brewers Cup to
nowa konkurencja w zawodach dla baristow
zaréwno profesjonalnych, jak i amatordw.
Zawody polegaja na zaparzeniu przez uczest-
nikéw kawy z uzyciem wszelkich dostepnych
im metod (aeropress, Chemex, Clever Dri-
per, Hario, ,skarpeta”, itp.) z wylaczeniem

urzadzen mechanicznych zasilanych pra-
dem, takich jak: ekspres ci$nieniowy, Tri-
fecta, itp. W eliminacjach oceniany byt tylko
smak i aromat kawy - wszyscy uczestnicy
zaparzali te sama kawe dostarczona przez
organizatora, a sedziowie punktowali kawy
w $lepych prébach.

Zadaniem finalistow bylo nie tylko zaparze-
nie kawy, ale réwniez jej prezentacja (opo-
wie$é) oraz omoéwienie metody uzytej do

sporzadzenia naparu kawowego. Zaraz po

W ciqgu zaledwie 15 minut uczestnicy musieli uwing¢ sie z 4 espresso, 4 cappuccino i 4 innymi

I napojami kawowymi wedtug wtasnego pomystu.
Fot. EuroGAsTRO

nie Kawy Najwyzszej Jakosci) byt gosciem specjal-

I David Veal, prezes SCAE (Europejskie Stowarzysze-
nym Mistrzostw Polski Baristéw 2012. For. MW

wystepie uczestnika kawa przez niego wy-
brana zostala zaparzona w ekspresie przele-
wowym i udostepniona publicznoéci w ter-
mosie az do wyczerpania jej zapasu.

W konkursie przyznano trzy miejsca, z cze-
go dwa pierwsze profesjonalistom. Pierwsze
zajal Marcin Wéjciak z Java Coffee Compa-
ny z Krakowa, drugie Mikolaj Panasik re-
prezentujacy kawiarni¢ Relaks w Warszawie

a trzecie miejsce otrzymal Rafal Kaniewski.

MISTRZ BARISTA

Brewers Cup to nie jedyne na EuroGastro
wydarzenie dla amatoréw kawy. W hali wy-
stawienniczej odbyly sie rowniez XI Polskie
Mistrzostwa Barista 2012. Pierwszego dnia
targéw odbyl sie poétfinal, a trzeciego dnia
finat konkursu. Organizatorem Mistrzostw
Polski Barista jest Apro Trade. Patronat nad
zawodami objeta Speciality Coffee Associa-
tion of Europe (SCAE), ktdrej prezes osobi-
$cie uczestniczyt w polskich mistrzostwach.
Podczas rywalizacji zawodnicy mieli za zada-
nie przygotowa¢ w ciaggu zaledwie 15 minut:
4 espresso, 4 cappuccino i 4 inne napoje ka-
wowe wedlug wlasnego pomystu. Migdzyna-
rodowi sedziowie oceniali ich smak, wyglad
i technike przygotowania. Najlepsza okazala
si¢ Katarzyna Zyzato. Nowa mistrzyni be-
dzie reprezentowala Polske w czerwcu na
XIII Mistrzostwach Swiata w Wiedniu. =
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POYTORA TYSIACA

ODWIEDZAJACYCH SWEETTARG

Tomasz Przysiezny

Tegoroczna edycja SweetTARG sciggneta do Katowic ponad poéttora tysigca

piekarzy, cukiernikéw i lodziarzy. Wystawcy byli mile zaskoczeni nie tylko

frekwencjq, ale tez ogromnym zainteresowaniem maszynami, urzqdzeniami

i produktami, ktore prezentowali.

Juz pierwszego dnia imprezy, 4 marca w kato-
wickim Centrum Targowym FairExpo zrobilo
si¢ catkiem tloczno.

- Jestem zaskoczony tym co sie tu dzisiaj dzie-
je — powiedzial nam jak zawsze zapracowany
Mateusz Deling, wlasciciel firmy Lodel. Podob-
nego zdania byli tez inni wystawcy, ktérzy eks-
ponowali swoje produkty i nowoczesne tech-
nologie na ponad 70 stoiskach z maszynami
i urzadzeniami dla przemystu piekarniczego
i cukierniczego oraz dodatkami, produktami
i potproduktami spozywczymi. Nie zabraklo
tez dekoracji i galanterii cukierniczej, bakalii,
produktéw pszczelarskich, tluszczowo-olejar-

skich i mlecznych. Sporg grupe wystawcow
stanowily firmy $ciéle zwigzane z branzg lo-
dziarska. Oprocz koncentratéw i dodatkéw do
lodéw znalez¢ mozna byto takze nowoczesne
maszyny do ich produkcji. Nie zabraklo row-
niez coraz popularniejszego jogurtu mrozo-
nego, ktory prezentowaty m.in. firmy Lodmar,
Gastronomasz, Arlekino, PreGel czy Kames.

TARGOWE PREMIERY

Mimo iz wiele nowosci dla branzy cukierniczo-
lodziarskiej zaprezentowano juz tydzien wcze-
$niej na Expo Sweet, to jednak i w Katowicach
nie brakowato targowych premier. Zwlaszcza,

ze w przeciwiefistwie do warszawskiej impre-
zy, 111 Slqskie Targi Cukiernicze, Piekarnicze
i Lodziarskie przyciagnely spora rzesze pro-
ducentéw pieczywa. Wspomniane premiery
mialy: drozdzownik z napowietrzaniem z serii
DR-EKO firmy BioStar oraz jedyna polskiej
produkgji krajalnica tasmowa REX KT wypro-
dukowana przez gliwicka firme¢ Masz (urza-
dzenia te szerzej opisujemy w dziale ,,Nowosci
technologiczne”). Nowoscia targowa byla tez
linia krojaco-pakujaca Jeremy. Wsrod premie-
rowych produktéw wymienic trzeba oryginal-
ny motdawski Chleb Burcin - 15% mieszanke
pieczywa zytnio-razowego z domieszka suszo-

mrozonego nie zabrakto w Katowicach na

I Maszyn do lodéw wtoskich, swiderkéw i jogurtu
stoisku firmy Gastronomasz. Fot. B&S
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Jak to mozliwe, ze w takim matym urzqdzeniu, wystawianym na stoisku firmy Lodel, mozna robié¢

I jednoczesnie granite i jogurt mrozony?
For. B&S
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a wystawiana przez Frizpol cieszyta sie niematym zainteresowaniem

wkomponowat m.in. polskie witryny cukiernicze Lenari, produkowane

I Dolce Vita, najnowsza witryna produkowana przez Mondial Elit, I Promas w swojq ekspozycje - za ktérq dostat nagrode targowq -

lodziarzy i cukiernikéw. Fot. B&S

nych warzyw wystawiang na stoisku Pfahnl
Polska, a takze wydajng gotowa mieszanke do
produkgji nale$nikéw opracowang przez tech-

nologéw w z firmy Soreno.

CHLODNICTWO | KLIMATYZACJA

Osobng grupe stanowily urzadzenia chtodni-
cze i klimatyzacyjne, a takze meble sklepowe.
Ich polaczenie $wietnie zaprezentowala firma
Promas, ktora tak zaaranzowata swoje stoisko,
ze wygladalo ono jak kompletnie wyposazony
lokal cukierni-kawiarni. Obok gustownych
i eleganckich mebli nie mogto na nim tez za-
braknaé nowoczesnych witryn cukierniczych
z linii Lenari. I chociaz ich producent, firma
ES System K nie miala wlasnego stoiska, to
wlasnie dzieki swojej przyciagajacej wzrok wi-
trynie byla obecna réwniez na targach w Kato-
wicach (wcze$niej meble Lenari pokazywano
na Sigep w Rimini i na Expo Sweet).

KONKURSY, NAGRODY,
PREZENTACJE

Jak co roku, takze i podczas tej edycji SweetTARG,
organizatorzy imprezy przygotowali szereg kon-
kurséw branzowych. Do rywalizacji o najlepszy
produkt targowy stanelo kilkunastu wystawcow.
W kategorii ,Wyrdb” statuetki otrzymaly Spot-
dzielnia Mleczarska Sudowia za Mille cukierniczg
oraz wspomniana juz firma Promas. Wyréznienia
trafity do firmy Emix za jogurt mrozony z prosz-
ku i do firmy Baker za tort artystyczny. Z kolei
w kategorii ,,Urzadzenie” najlepszymi okazaty
sie nowosci firm Masz Gliwice, BioStar i Jeremy.
Jury w skladzie: prof. Jan Klimek, Lech Jedryka
i Lestaw Juszczak nie przyznalo w tym roku gtow-
nej nagrody w kategorii ,,Komponent”. Wyréznili
jednak firme Pfahnl Polska za chleb orkiszowy
z jabtkiem oraz firm¢ Kames za Dolce BIO.

przez ES System K. Fot. B&S

e

T A
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&

i

dzieki Matej Akademii Mistrzostwa Zawodowego.

I SweetTARG 2012 byt okazjq do cukierniczej rywalizacji mtodziezy, ktora swojq wiedze zdobywa m.in.
For. B&S

I Tradycja i nowoczesnos¢: $lgski stroj ludowy w ,zetknigciu” z nowoczesnym smazalnikiem Riehle

pracujgcym bez przerwy na stoisku firmy HERT.
For. B&S
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} W programie targéw znalazty sie m.in. zorgani- "_-"'-I | ’

zowane przez Mala Akademi¢ Mistrzostwa Za- V T s 1t ".ﬁ"‘ _ﬁ:
wodowego konkursy branzowe, w ktorych rywa- ¥ ol r

lizowaly zespoty mlodych cukiernikéw. Osiem -l ! ﬂﬂllﬂx i b
druzyn reprezentujacych élaskie zaktady i szkoly ; 1 70 '_""‘-"'" 1
zawodowe mialo za zadanie wykona¢ tort o do- ]

wolnej formie, tematyce i w dowolnym stylu. {

- Swoboda w wyborze prezentowanej pracy, w za- 4 ; '. , -
mysle organizatoréw konkursu, miata umozliwi¢

startujacym wykazanie sie wlasng pomystowo-

$cig i kreatywnoscig - méwi Magdalena Salwi-

czek z Miedzynarodowych Targéw Katowickich.

Najlepszy okazal si¢ duet Adam Wachtarczyk

i Krzysztof Ulbrych z OHP w Rybniku, ktérzy

zrobili tort w ksztalcie koszulki pitkarskiej Euro

2012. Patrycja Piotrowska i Mateusz Puzyno

z zakladu cukierniczo-piekarskiego Wystucha

z Rybnika - autorzy tortu Yin i Yang z mieta

i chili - zajeli drugie miejsce, a na trzecim zna-

lezli sig uczniowie Zespotu Szkét nr 1 w Zorach:

Damian Mola i Daniel Kubasiak, ktérzy przygo-

towali tort weselny z marcepanowymi rézami.

Goscie targowi mieli tez okazje, aby przyjrze¢

sie jak powstaja stodkie dzieta, ktorych autora-

mi byli Krzysztof Wystucha i Piotra Burzawa .1

- mistrzowie wspolpracujacy z Mala Akademie \J : f

Mistrzostwa Zawodowego, gdzie z zaangazowa- ) ) ) L ) ) o o L ) )
Duzym zainteresowaniem wsréd piekarzy odwiedzajqeych katowickie targi cieszyty sie rézne mieszanki

i koncentraty do chlebéw i pieczywa drobnego.

niem i pasja ksztalcg przyszlych cukiernikéow I
For. B&S

i piekarzy.

s

artystyczne, niekiedy z ludowymi a niekiedy z religijnymi motywami. Nie brakowato tez réznego typu wzoréw chlebow weselnych.

I SweetTARG byt jak co roku okazjq do zaprezentowania sie wigkszych i mniejszych zaktadéw piekarskich ze Slaska. Na ich stoiskach dominowaty wypieki
Fot. B&S
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Pt KARSKIE LODY

Adam Zyzman

Prezentacja produktéw wtoskiej firmy Prodotti Stella zgromadzita w Krakowie

kilkudziesieciu przedsiebiorcow zainteresowanych nowymi wyrobami i smakami

lodéw i deseréow mrozonych.

Firma Prodotti Stella odbyla przed wiosen-
nym sezonem swego rodzaju tourne po na-
szym kraju, oferujac polskim przedsigbior-
com branzy lodziarskiej najnowsze smaki
i wyroby. W ofercie znalazly sig¢ takie smaki,
jak:

- »Opera Italiana”, w sklad ktdrej wchodzila
pasta do lodéw dobrana do bazy mlecznej,
wariegatura na bazie ptynnej czekolady oraz
polewa na bazie rumu jamajskiego o malej
zawarto$ci alkoholu,

- »,Mistero Latino” z polewa takze na bazie
rumu, z tym ze tym razem fachowcy zalecajg
umiar w jej uzywaniu,

- »,Cremino” - elegancki deser lodowy w for-
mie przekladanca o réznych smakach i bar-
wach, oszczednie dekorowany.
Uzupetnieniem tej czedci oferty byty rozno-
rodne smaki owocowe wytwarzane na pod-
stawie owocow $wiezych i mrozonych.
Przedstawiona oferta obejmowata nie tylko
oferte technologdéw, ale takze marketingow-
cow instruujacych, jak sprzedawaé najnow-
sze smaki firmy. Materialy promocyjne
objety m. in. recepture ttumaczong na rézne
jezyki, z ktéra powinna zapozna¢ si¢ obstuga
prezentujaca nowg oferte zza lady, fartuchy
lub koszulki dla obstugi z logo produktu,
obracajace sie banerki do powieszenia w lo-
kalu, dywanik na gumie z logo produktu
do polozenia przed wejsciem do lokalu lub
przed witryng, a takze dystrybutor z ulot-
kami i etykiety do lodéw prezentowanych
w witrynie.

- Nasze produkty oferujemy w calej Europie,
jednak przygotowaliémy co$ specjalnie dla
naszych polskich kontrahentéw - zapowiadatl
Andrea Milan z wloskiej centrali firmy. - Ko-
rzystamy z tego, ze Polska bedzie w tym roku
organizatorem rozgrywek pitkarskich EURO
CUP 2012 i przygotowalismy produkty maja-

ce polaczy¢ $wiat futbolu ze §wiatem lodow.

Oferta dziewieciu nowych smakéw tradycyjnych przypisanych dla dziewigciu reprezentacji
mieszkajgcych w czasie rozgrywek w Polsce.
Fot. A. Zyzman

Ta oferta to dziewie¢ nowych smakow trady-
cyjnych przypisanych dla dziewigciu repre-
zentacji, mieszkajacych w czasie rozgrywek
w Polsce. Te smaki to:

Polska - sernik z brzoskwinig,

Niemcy - czarny las,

Hiszpania - espaniola,

Wtlochy - opera italiana

Francja - creme brulee,

Chorwacja - figi z orzechami,

Holandia - zlota pralinka,

Anglia - jogurt z poziomkami,

Dania - tarta z owocami lesnymi.

Oferta skierowana jest przede wszystkim
dla lodziarni w miastach, gdzie rozgrywane
beda mecze EURO, ale takze wszedzie tam,
gdzie beda zorganizowane duze strefy kibi-
ca, jak np. w Krakowie, a uzupetniona zo-
stala roznorodnymi materiatami reklamo-

wymi i gadzetami do rozdawania klientom

w ramach promocji, jak dlugopisy, breloczki,
komplety kredek dla dzieci, czapeczki, ma-
gnesy z flagami, a takze materiaty do deko-
racji sklepdw i stoisk, jak etykiety z barwami
narodowymi do kazdego rodzaju lodow, pla-
katy, tasme z flagami wszystkich 15 panstw
bioracych udzial w rozgrywkach, receptury
przygotowania krok po kroku kazdego ro-
dzaju lodow.

- Co wazne, oferta ta przygotowana zostala
wylacznie dla polskich lodziarni i nie jest
kierowana nawet dla Ukrainy - podkresla
Rafal Warzecha, reprezentujacy Prodot-
ti Stella w Polsce. - Nawet takie smaki, jak
znany powszechnie smak ,espaniola”, zostal
przygotowany specjalnie w nowej wersji.
Prezentacja byla tez okazja przedstawienia
ofert innych firm oferujacych wyroby dla lo-
dziarni i cukierni, jak wyposazenie i pétpro-
dukty oraz dekoracje do ciast i lodow. ]
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POLSCY PIEKARZE OTARLI

Druzyna w sktadzie: Marcin Surowiecki, Pawet Chojecki i Przemystaw Koperski zajeta czotowe

miejsce w finale Pucharu Swiata w Piekarstwie. Najlepsi okazali sie Japorczycy.

Przez siedem lat Puchar Swiata w Piekar-
stwie stal sie waznym wydarzeniem w ka-
lendarzu branzowym i zawsze skupia na
sobie uwage piekarzy i cukiernikéw z ca-
tego $wiata. Nie inaczej bylo i tym razem
w stolicy Francji podczas finatu konkursu,
ktéry rozegrano w czasie trwania targow
EUROPAIN 2012 w dniach 3-7 marca. Dla
naszej branzy piekarsko-cukierniczej byto
to wydarzenie tym bardziej emocjonujace,
ze ramie w ramie ze $wiatowa czoléwka
stanela do zawoddéw nasza polska druzyna.
W jej skladzie znalezli si¢ dwaj debiutanci
tego konkursu: Marcin Surowiecki i Pawel
Chojecki, pracownicy warszawskiej pie-
karni Polpain-Putka oraz Przemystaw Ko-
perski z Piekarni-Cukierni Piotr Koperski

z Suchego Lasu, ktéry po raz drugi doszed!
do $wiatowego finatu. Zawodnicy w ciggu
oémiu godzin musieli przygotowaé rézne I Polska reprezentacja wraz z trenerem obok swoich prac.

. . For. Z P -
produkty w poszczegélnych kategoriach: O £UZANNA FUTKA-TWARDOWSICA

Dzieki temu eksponatowi wyrobom pétcukierni- Zdobywcy drugiego miejsca, Amerykanie, w swo- Trzecie miejsce zdobyli piekarze z Tajwanu,
czym, chlebom specjalnym i bagietkom piekarze jej pracy wyraznie nawiqzali do tradycji i kultury ktérzy swojq wysokq pozycje na podium w duzej
z Japonii stali sie posiadaczami Pucharu Louisa Dzikiego Zachodu. mierze zawdzieczajq Buddzie.

Lesaffre. FoT. ZuzanNA PUTKA-TWARDOWSKA Fot. ZuzaNNA PUTKA-TWARDOWSKA Fot. ZuzANNA PUTKA-TWARDOWSKA
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wyroby pétcukiernicze, chleby specjalne
ibagietkioraz eksponatartystyczny. Opréocz
Polakow o tytul najlepszych na $wiecie ry-
walizowaly druzyny z: Francji, Tajwanu,
Wtoch, USA, Korei Potudniowej, Szwecji,
Senegalu, Peru, Japonii, Belgii i Kostary-
ki. Najlepsi okazali si¢ Japonczycy, ktorzy
ujeli juroréw precyzja wykonania swoich
wyrobow, jak réwniez niezwykta pomysto-
woscig. Na szczegdlng uwage zasluguje za-
prezentowany przez nich chleb z czarnym
ryzem oraz chleb z zielong herbata. W fi-
nale reprezentanci z Kraju Kwitngcej Wisni
wyprzedzili Amerykanéw. Na podium zna-
lezli si¢ tez piekarze z Tajwanu. Poniewaz
tylko trzy czolowe miejsca s3 punktowane
$mialo mozna powiedzie¢, ze pozostale
druzyny - w tym réwniez Polska - zajely
czwartg pozycje.

Przypomnijmy, ze juz sam udzial w finale
Pucharu Swiata w Piekarstwie jest wiel-
kim osiggnieciem, gdyz aby si¢ do niego
zakwalifikowa¢, trzeba bylo pokona¢ wiele
wspaniatych druzyn podczas miedzynaro-

dowych eliminacji, jakie zorganizowano
w 2010 i 2011 roku.
- W duZej mierze zaprezentowali$my I Na brak dopingu w Paryzu nasza druzyna nie mogta narzekaé.

L1 1 Fot. ZuzaNNA PuTKA-TWARDOWSKA
te same wypieki co podczas pétfinatu

Radosé zwyciezey tuz po ogtoszeniu werdyktu, jaki wydato miedzynarodowe jury.
FoT. ORGANIZATORZY ZAWODOW

-zawodnicy mieli tylko osiem godzin.

I Na przygotowanie swoich prac polscy piekarze- I
FoT. ORGANIZATORZY ZAWODOW
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4 w Lyonie. Woéwczas daty nam one zwycie-
stwo. Na potrzeby finalu zostaly jednak
odpowiednio ulepszone i zmodyfikowane
- méwi Przemystaw Koperski, kapitan dru-
zyny, ktory startowal w kategorii wyroby
potcukiernicze.

Marcin Surowiecki, odpowiedzialny za ka-
tegorie chleby specjalne i bagietki, w Paryzu
wykorzystal zupelnie nows, oryginalng re-
cepture na chleb specjalny z orzechami. Zu-
pelnie inaczej wygladalo tez polskie pieczywo
artystyczne. Przypomnijmy, ze w Lyonie byta
to wariacja na temat Fryderyka Chopina.

- Tym razem postawilem na akcent bardziej
branzowy niz narodowy - wyjasnia Pawel
Chojecki, ktéry w druzynie odpowiedzial-
ny byt za eksponat artystyczny. Podczas pa-
ryskiego finatu wykonal on wieniec dozyn-
kowy, symbolizujacy powstawanie chleba
»0d ziarenka do bochenka”. Eksponat skla-
dat sie z trzech czesci. W pierwszej mozna
dostrzec klosy zbdz falujace na wietrze oraz
ogrzewajace je swymi promieniami stonce.
Na gléwnym planie jest mtyn. Druga cze$é
wypieku przedstawia piekarnie, w ktorej
widac¢ i piekarza z lopata, i worki z maka,
i stoly z ciastem oraz z wypieczonymi bo-
chenkami. Nie zabraklo nawet miniaturo-
wej miesiarki. Trzeci element eksponatu to
gotowy owoc pracy rolnika, mlynarza i pie-
karza - okragty bochen chleba. Catos¢ uto-

zona byla na wielkich li§ciach wykonanych
z zywego ciasta chlebowego.

- Jestem bardzo dumny z naszej reprezen-
tacji. Dla mnie to ogromny prestiz, gdyz
dwdch moich pracownikéw reprezentowato
Polske na arenie miedzynarodowej - powie-
dzial po zawodach Zbigniew Putka. W na-
lezacej do niego piekarni Polpain-Putka,
Marcin Surowiecki i Pawel Chojecki na co
dzien pracuja jako ciastowi.

stwie, ktorego firma Lesaffre jest oficjalnym
partnerem, to imprezy bardzo wysoko ce-
nione przez piekarzy na calym §wiecie. Juz
samo pojawienie polskiej druzyny w gro-
nie dwunastu finalistéw nalezy uznaé za
ogromny sukces - uwaza Malgorzata Pie-
lok, Marketing Manager Lesaffre Polska. -
Ten konkurs jest przede wszystkim okazja
do promocji naszego kraju, prezentacji pol-

skiego pieczywa i wymiany zawodowych

Podczas finatu Pucharu Swiata w Piekarstwie punktowane sq

tylko trzy czotowe miejsca. Smiato mozna wiec powiedzied,

ze pozostate druzyny - w tym réwniez Polska

- zajety czwartq pozycje.

Piotr Koperski, wlasciciel cukierni-piekar-
ni z Suchego Lasu nie ukrywa, ze liczyl na
podium dla polskiej druzyny.

- Trzeba jednak przyzna¢é, ze finalisci:
Japonia, USA i Tajwan byli bezkonkuren-
cyjni. Ale bardzo cieszy fakt, ze jeste$my
obecni w czoléwce §wiatowego piekarstwa
- powiedzial ojciec Przemyslawa podkre-
$lajac, ze jest bardzo zadowolony z wystepu
syna, ktory juz kolejny raz reprezentowal
Polske.

- Louis Lesaffre Cup organizowany przez
firme Lesaffre i Puchar Swiata w Piekar-

doswiadczen. Dzieki kolejnej edycji zno-
wu udalo si¢ wyloni¢ ,,unikatowe peretki”
$wiatowego piekarstwa i wprowadzi¢ je na
wyzyny sukcesu - dodaje Malgorzata Pie-
lok, dziekujac przy okazji zawodnikom za
wlozony trud i tygodnie szkolen, jakie po-
$wiecili przygotowujac si¢ do konkursu pod
czujnym okiem trenera Andrzeja Boryckie-
go z Lesaffre Polska. Podziekowania nale-
z3 si¢ rowniez panom Zbigniewowi Putka
i Piotrowi Koperskiemu za czynne wspar-
cie, jakiego udzielili swoim pracownikom.
TP

Finalisci w komplecie.
Fot. ORGANIZATORZY ZAWODOW
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REKORDOWE EXPO SWEET

Ponad 11 tysiecy odwiedzajgcych to oficjalny i ostateczny bilans targéow Expo Sweet 2012.

Chociaz od targéw mingto juz kilka tygo-
dni, to raz jeszcze wracamy do tej imprezy.
A to gléwnie za sprawa ,goracych” infor-
macji, jakie przekazaliémy w marcowym
Bake & Sweet. Gdy oddawalismy do druku
poprzednie wydanie naszego miesigcznika
napisalismy, ze targi zwiedziato ponad sie-
dem tysigcy cukiernikéw, lodziarzy i pieka-
rzy, ktorzy do Warszawy przyjechali niemal
z calego kraju. Informacje taka otrzymali-
$my dzien po zakonczeniu Expo Sweet od
Piotra Krasonia, jednego z organizatoréw
targow. Jednak kilka dni p6zniej, gdy nasze
pismo bylto juz wydrukowane okazato sig,
iz liczba ta dotyczy tylko jednego wejscia,
a w tym roku na Expo Sweet po raz pierw-
szy wejécia byly dwa.

- Prostujac wczeéniejsza informacje §miato
moge powiedzie¢, ze tegoroczne targi Expo
Sweet odwiedzilo ponad 11 tysiecy oséb -
powiedzial nam Piotr Krason przypomina-
jac, ze w ubieglym roku bylo o okoto cztery
tysiace mniej zwiedzajacych. Ta najwicksza
w Polsce impreza dla branzy cukierniczo-
-lodziarskiej moze wigc za rok potrzebowa¢
juz innej hali wystawienniczej, gdyz - za-
ktadajac tak galopujacy wzrost frekwencji
zwiedzajacych i wystawcow - pomieszczenia
przy ul. Marsa w Warszawie moga okazaé
si¢ za matle. Decyzja w tej sprawie jeszcze
nie zapadta, ale juz podczas targéw stychad
bylo opinie, ze zaczyna si¢ robi¢ ciasno.

Na brak miejsca nie narzekatla jednak firma
ES System K, ktéra swoje nowe meble spod
marki Lenari inteligentnie zaprezentowala
nie na jednym, a na kilku réznych ekspo-
zycjach.

- Na stoisku firmowym mozna bylto zoba-
czy¢ lini¢ w klasycznym, bardzo eleganckim
wykonaniu. Czarno-bialym meblom towa-
rzyszyla specjalnie zaprojektowana oprawa
oswietleniowa wykonana w tym samym
stylu wzorniczym. Inne warianty zabudo-

wy lad Lenari pokazali$my na stoiskach

Meble z linii Lenari do ekspozycji swoich cukierniczych kreacji wykorzystata na targach m.in. firma

I Master Martini.
For. ES System K

partneréw naszej firmy, ktore do eleganc-
kiej ekspozycji lodéw skorzystaty z naszych
witryn Limosa, za§ wystawiane na targach
torty i desery umiescily w szafach chtod-
niczych Ardea, réwniez naszej produkeji -
wymienia Magdalena Warchot-Koncewicz
z ES System K. Zmiana koloru sitodruku
na szary czy tez zastosowanie frontowej za-
budowy w stylu ,,globe” pozwolily zupelnie
odmieni¢ charakter tych mebli.

Latwo$¢ adaptacji witryn, w zaleznosci od
otoczenia, w jakim maja funkcjonowaé, to
ich podstawowa zaleta. Inne praktyczne
cechy urzadzen, na ktére zwracali uwage
zwiedzajacy targi, to m.in. glebokie pétki

ekspozycyjne, z powodzeniem mieszczace
tace z ciastami czy tez frontowa szyba pod-
noszona na sitownikach, ulatwiajaca towa-
rowanie lad oraz utrzymanie ich w czysto-
$ci.
- Cieszy nas odbidr linii Lenari na targach
Expo Sweet, gdzie czesto byto stycha¢ opi-
nie, iz meble wygladaja jak wloskie - méwi
Magdalena Warchol-Koncewicz podkresla-
jac, ze takie oceny zwiedzajacych potwier-
dzajg, izjako$¢ikoncepcja wzornicza nowo-
czesnych mebli dla cukiernikéw i lodziarzy,
opracowana przez polskich designerow, jest
na najwyzszym $wiatowym poziomie.

TP
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-CH KOZtOWSKI:

STAROPOLSKA TO TERAZ TAKZE PIECZYWO

Mikotaj Drgas

Zakup piekarni w czasie kryzysu to szalony pomyst dla wielu oséb z branzy. Nie zrazito to jednak
pana Wojciecha Koztowskiego, wtasciciela Cukierni Staropolskiej, do zakupu matej piekarni

w Bydgoszczy i odwaznego wejscia z ofertq pieczywa gatunkowego na lokalny rynek.

Nic tak nie kojarzy sie z domem, jak zapach §wiezo upieczonego ciasta.
Dlatego kazdy, kto znajdzie si¢ w naszych cukierniach, poczuje si¢ na-
prawde u siebie i sobg. Zwlaszcza rano, kiedy wypetlnia je aromat gorace-
go, przywiezionego wprost z pracowni cukierniczej placka drozdzowego
i drozdzoéwek.

Oprocz torcikéw serowych, z ktorych styniemy, w ofercie Cukierni Sta-
ropolskiej znajduje si¢ pelny wachlarz wyrobéw - od nasyconych mio-
dem tradycyjnych piernikéw i réznorodnych mazurkéw, ktére wypieka-
my zawsze na $wieta, poprzez torty, placki, baby, po eklery i paczki oraz
drobne ciasteczka.

Ale zapach $wiezego pieczywa i widok goracego chleba wycigganego
z pieca to marzenie, ktére od dziecinstwa towarzyszylo wlascicielowi
Cukierni Staropolskiej. Juz od dluzszego czasu wiedzial, ze dalszy roz-
woj jego biznesu na tak bardzo nasyconym rynku lokalnym mozliwy
jest tylko przy poszerzonym asortymencie, gdyz podnosi to rentownos¢
punktéw i sprawia, ze sg one atrakcyjniejsze dla klientéw. Nie zdecydo-
wal si¢ on jednak na budowe piekarni od nowa, ale skorzystal z nadarza-
jacej si¢ okazji i w kwietniu 2011 roku nabyl mala piekarnie, ktora przejat
wraz z pracownikami oraz siedmioma punktami sprzedazy.

POSZUKIWANIE KNOW-HOW

Przed zakupem piekarni pan Wojciech, cukiernik z zawodu, nie posiadat
zadnego do$wiadczenia z piekarnictwem ani tradycji rodzinnych z nim
zwigzanych. Z tego powodu zwrdcit sie do swojego dotychczasowego
partnera biznesowego firmy KOMPLET Polska z propozycja wspotpra-
¢y przy uruchamianiu nowego projektu. Technolodzy firmy KOMPLET
zapewnili wiedz¢ i wsparcie m.in. w zakresie doboru asortymentu, su-
rowcow, maszyn oraz uruchomieniu i utrzymaniu produkeji. Duzg po-
moca okazaly sie takze otrzymane kontakty do niemieckich piekarni
w Hamburgu, Berlinie i Diisseldorfie, ktére whasciciel Cukierni Staro-
polskiej odwiedzil, zdobywajac niezbedne know-how do rozpoczecia
i prowadzenia produkcji. Nakltadem duzej ilosci pracy stara piekarnia
przeszla gruntowna modernizacje wraz z wymiang parku maszynowe-
go. Zakupiono m.in. system piecow, linie do chleba i bagietek, dzielarke
i zaokraglarke do bulek, miesiarki uniwersalne, lini¢ do watkowaniaila-
minowania ciasta oraz komory garownicze. Najciekawszym nabytkiem

byla maszyna do wyrobu zakwasu zytniego.
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roku nabyt matq piekarnie, ktérg przejat wraz z pracownikami oraz

I Wojciech Koztowski, wiasciciel Cukierni Staropolskiej, w kwietniu 2011
siedmioma punktami sprzedazy. For. MikotAs Dreas

doboru asortymentu, surowcéw, maszyn oraz uruchomieniu i utrzymaniu

I Technolodzy firmy KOMPLET zapewnili wiedze i wsparcie m.in. w zakresie
produkgji. Fot. Mikotas DrGAs
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Zakupiono m.in. system piecow, linie do chleba i bagietek, dzielarke i zaokrgglarke do butek, miesiarki uniwersalne, linie do watkowania i laminowania ciasta

I oraz komory garownicze.
Fot. Mikotas DRGAS

APROBATA OFERTY

Nakladem duzej ilosci pracy stara piekarnia
przeszla gruntowna modernizacje i funk-
cjonuje juz od sze$ciu miesigcy, wykorzy-
stujac pelne moce produkcyjne. Tak jak
w Cukierni Staropolskiej tak i w Piekarni
Staropolskiej stawia si¢ na produkty gatun-
kowe, produkowane z dobrych surowcow
i dostepnych w przystepnej cenie. Posze-
rzenie asortymentu spotkato si¢ z wyrazng
aprobata klientow, ktorzy oprécz wyrobow
cukierniczych przy okazji moga naby¢ pie-
czywo wysokiej jakos$ci, ktérego sprzedaz
roénie stabilnie z miesigca na miesigc. Ofer-
ta Piekarni Staropolskiej to m. in. chleby
zytnie na wlasnym zakwasie z dodatkami
(np. z zurawing), bulki zytnie, rogaliki ma-
$lane, chleb Marathon, Pasterski i chleby
pelnoziarniste.

LICZY SIE POMYSt

Zakup istniejacej piekarni to nie jedyne
$miale posuniecie wlasciciela Staropolskiej.
Jest on znany z bardzo dobrego i innowacyj-
nego podejscia do swoich punktéw sprzeda-
2y, np. w Zninie w jednym z centéw handlo-
wych mozna spotkaé nietypowe polaczenie
cukierni i pizzerii, w Bydgoszczy polaczyl
piekarnie ze sklepem, gdzie klienci kupujac
pieczywo moga obserwowal prace piekarzy
przez przeszklong $ciane. Wigekszo$¢ punk-
tow cukierni jest wyjatkowo dobrze przysto-
sowana dla matek z dzie¢mi i odznacza sie
wyjatkowa dbalosécig o szczegdty wystroju.
Sukces Staropolskiej udowadnia, Ze mozna
w Polsce konkurowa¢ jakoscig i pomystem,
a lojalno$¢ Polakéw zdobywaé smakiem
a nie tylko cena. .

Piekarnia po modernizacji funkcjonuje juz od szesciu miesiecy, wykorzystujgc petne moce produkeyjne.
Fot. Mikotas DrGAs

produkowane z dobrych surowcéw.

I Zaréwno w Cukierni Staropolskiej jak i w Piekarni Staropolskiej stawia sie na produkty gatunkowe,
Fot. Mikotas DrGAs
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PASJONAT DOBREGO

- Powodzenie tradycyjnych zaktadéw piekarniczych zalezy przede wszystkim od dobrobytu
spoteczenstwa. Ludzie chleb bedg kupowac codziennie, bez wzgledu na swoje dochody, ale
gdy nie bedq mieli pieniedzy, kupig tanszy, gorszej jakosci, chemicznie udoskonalany - moéwi

Tadeusz Kosinski, cztonek Zarzgdu Cechu Rzemieslnikéw i Przedsiebiorcow Branzy Spozywczej

w Kielcach, w rozmowie z Adamem Zyzmanem.

Bake & Sweet: Co dzisiaj utrudnia zycie
piekarzom w wojewddztwie $wietokrzy-
skim?

Tadeusz Kosinski: Przede wszystkim nie-
uczciwa konkurencja. Te wszystkie piekar-
nie dzialajace na zasadzie zgloszenia dzia-
talnosci gospodarczej, bez pelnej rejestracji
zakladu piekarniczego i zachowania od-
powiednich warunkdéw technologicznych,
a przede wszystkim sanitarnych, bez le-
galnego zatrudniania pracownikéw. A naj-
bardziej szkodzi nam tzw. handel obwozny
- proceder, ktéry niebawem rozlozy catly
handel wiejski. Jezdza po wsiach juz o pia-
tej rano, objezdzaja jarmarki, ale nie ptaca
podatkéw od nieruchomoséci, za wynajem
lokali, za pracownikéw. Ja odprowadzam

znala, Zze w praktyce do marketéw wielkich
sieci handlowych w ogdle nie maja wstepu.
Oznacza to nie tylko nieréwnoprawnosé
podmiotéw gospodarczych w naszym kraju,
ale przede wszystkim, ze wszelkiego rodza-
ju kontrolami gnebieni sg wylacznie przed-
stawiciele klasy $redniej, ktérzy w praktyce
decyduja o dochodach panstwa.

B&S: Ale wr6¢my do konkurencji miedzy
samymi piekarzami, nawet tymi zrze-
szonymi w cechu - wszak firmowe sklepy
kieleckich piekarni mozna np. znalez¢...
w Krakowie.

Tadeusz Kosinski: Dla mnie to mieszanie
powietrza! W Krakowie sprzedaje si¢ chleb
z Kielc, w Kielcach chleb z Sandomierza,

Ludzie chleb bedq kupowaé bez wzgledu na swoje dochody.

Co najwyzej kupiq tanszy, gorszej jakosci, peten chemicznych

spulchniaczy, a to oznacza zanik tradycyjnego piekarstwa.

do gminy 11 tys. zt podatku, ptace ZUS za
zatrudnianych pracownikdéw, podczas gdy
ich koszty sprowadzaja si¢ do eksploatacji
ciezaréwki i kwartalnych sktadek KRUS.
I nikomu nie przeszkadza, ze kierowca wy-
siada zza kierownicy, podaje chleb i inne
towary, przyjmuje pienigdze. To nie intere-
suje zadnych inspekcji!

B&S: Moze problem w tym, Ze trzeba by
uruchomi¢ jakie$ lotne inspekcje?

Tadeusz Kosinski: Oczywiscie, ze latwiej
trafi¢ do majacej adres piekarni czy do skle-
pu, ale to dotyczy nie tylko inspekcji sani-
tarnej. Mieliémy w cechu spotkanie z przed-
stawicielka Inspekcji Jakosci Handlowej

Artykuléw Rolno-Spozywczych, ktora przy-
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a w Sandomierzu z Lublina... Jedli do tego
doliczy¢ koszty transportu, codziennie po
te kilkadziesigt kilometrow, koszty dzier-
zawy lokalu w obcym miescie, bo pewnie
w Krakowie czynsz jest wyzszy niz w Kiel-
cach, to przeciez ten sam chleb powinien
w Krakowie kosztowa¢ drozej niz w Kiel-
cach i je$li si¢ sprzedaje, to zapewne na
zasadzie atrakcji i nowo$ci na rynku, ale
nie wiadomo, jak bedzie po roku. Ale te
wszystkie dzialania podnoszace koszty
spoteczne, jak ekologia, wzrost zuzycia pa-
liwa itd., to efekt deregulacji rynku, ktéra
przynosi przedsigbiorcom tylko niepew-
nos¢ jutra, a to z kolei sprawia, ze zaczyna
sie my$le¢ o maksymalizacji zysku dzisiaj,
bo nie wiadomo co bedzie jutro!

B&S: Wspomnial pan o kosztach paliwa,
ale to nie tylko paliwo drozeje, takze gaz,
energia elektryczna, maszyny... Jak to
wszystko odbija si¢ na kosztach pieczy-
wa?

Tadeusz Kosinski: Fatalnie. W ciggu ostat-
nich kilku lat paliwo zdrozato o ponad 60
procent, zdrozala energia elektryczna, gaz,
ktory drozeje w tych dniach po raz kolejny,
zdrozata maka z 600 zt do 1400 zl za tone,
a chleb w tym czasie zdrozal ze 1,60 zt do
1,80 zt. To odbija sie na optacalnosci przed-
siewziecia, zarobkach pracownikéw itd. Ja
mam jeszcze takie szczeécie, Ze mam czte-
ry piece elektryczne, a energia elektryczna
drozeje najwolniej. Poza tym przed laty po-
stawiono na moim terenie podstacje trans-
formatorowg, dzigki czemu moge dzi$ ceny

energii negocjowa¢. To nas troche ratuje.

B&S: Od czego wiec zalezy pomyslnos¢
branzy piekarniczej?

Tadeusz Kosinski: Przede wszystkim od
dobrobytu spoleczenstwa. Ludzie chleb
beda kupowaé bez wzgledu na swoje do-
chody. Co najwyzej kupig tanszy, gorszej
jakos$ci, peten chemicznych spulchniaczy,
a to oznacza zanik tradycyjnego piekar-
stwa. Juz teraz wiekszos§¢ naszych kolegdw
z Cechu ratuje si¢ produkcja ciastkarska.
Ci, ktdrzy tego nie zrobili, maja juz powaz-
ne klopoty.

B&S: Jak robi si¢ dobry chleb?

Tadeusz Kosinski: Dobry chleb moze by¢
tylko na kwasie naturalnym, a ten z kolei
moze by¢ zrobiony tylko z maki Zytniej.
Dlatego w mojej piekarni, jak za czaséw na-
szych dziadkéw, stoi kadz z kwasem, kto-
ry ubiera si¢ do kazdego wypieku, dolewa
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CHLEBA

wody, dosypuje maki i nadal si¢ kwasi, na-
turalnie i tradycyjnie, bez zurkéw, sztucz-

nych kwasow itp.

B&S: Niemal kazdy z moich rozméwcow
powoluje si¢ na tradycje¢, zapewnia, Ze si¢-
ga do starych receptur, a jednoczesnie na
rynku coraz trudniej kupi¢ chleb sitkowy
czy pytlowy...

Tadeusz Kosinski: Bo w produkcji taki
chleb jest zbyt drogi, a jak wspomnialem,
ludzie nie maja pienigdzy i wybieraja za-
zwyczaj najtanszy chleb, nie zwracajac
uwagi na walory smakowe i skutki dla ich
zdrowia w przysztosci. Jeéli wiec chleb sie
nie sprzedaje, to go si¢ nie piecze. Zadowo-
lony jestem z tego, ze walory smakowe mo-
jego chleba tradycyjnego i jego cena znala-
zty odpowiednie zainteresowanie klientow.
Sam przyznaje, ze tez probowalem ekspe-
rymentowaé, stosowaé pewne maszyny, ale
okazalo si¢, Ze wymagaja one stosowania
$rodkéw chemicznych, a z nimi z kolei moi

klienci nie chcieli chleba kupowac.

B&S: Jeszcze jeden temat. Zazwyczaj rze-
mieslnicy narzekaja na warunki przyucza-
nia uczniéw do zawodu. Pan ma obecnie
13 mlodocianych pracownikow i jako$ nie
narzeka.

Tadeusz Kosinski: Umowa o nauke zawodu
jest podpisywana za posérednictwem cechu,
ale strong umowy jest tez Ochotniczy Hufiec
Pracy, ktéry kwartalnie pokrywa biezace wy-
nagrodzenie ucznidéw. Po trzech latach mio-
dziez przystepuje do egzaminu czeladniczego
i nastepuje refundacja kosztoéw jej szkolenia.
A nie s3 to banalne koszty, bo przeciez koszt
utrzymania pracownika mtodocianego sg ta-
kie same jak pracownika dorostego. To takze
koszty jego choréb, zdarza sie¢, ze dziewcze-
ta zachodza w ciaze¢ i nie moga wykonywaé
pewnych prac. Nawigzuje wdéwczas kontakt
z rodzicami takich uczennic, by odpowiednio
je traktowa¢ w domu, w szkole i w pracy za-
réwno w czasie ciazy, jak i gdy urodzi dziec-
ko, by nie powodowalo to przerwania nauki.
W ciagu trzech lat wyksztalcilem 27 uczniow.
To rekord w moim cechu. Tym bardziej
ze niektérzy z nich pracuja nadal w mojej
piekarni. -

Tadeusz Kosinski - piekarz i cztonek Cechu RzemiesInikdw i Przedsiebiorcéw Branzy Spo-
zywczej w Kielcach. Od 17 lat cztonek zarzqgdu cechu i byty jego wiceprezes. Od 1994 r. pro-
wadzi Zaktad Piekarniczy Genowefy i Tadeusza Kosinskich w podkieleckim Piekoszowie, ktérego

dzienna produkcja to 2,5 tys. szt. chleba, 6 tys. szt. butek kajzerek, 2 tys. butek poznanek, 1700

butek drozdzowych, 1200 - 1300 pgczkéw, a do tego tradycyjne ciasta cukiernicze. Specjalnosé
zaktadu to chleb tradycyjny, a z produkcji cukierniczej obwarzanki greckie. Zatrudnia 40 pracow-

nikéw, w tym 13 uczniéw mtodocianych.
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DESER SLUBNY: KANAPA,

Wawrzyniec Mocny

Torty weselne obecnie znajdujq sie w ofercie wiekszosci polskich cukierni. To co je rézni,

to podejscie do tego specyficznego produktu. Cukiernicy albo decydujq sie na klasyczne

rozwiqgzania, albo tez korzystajgc z nowoczesnych technik i technologii cukierniczych

proponujq fantazyjne ksztatty. Obecnie na polskim rynku mozna znalez¢ torty niemal

kazdego, nawet najdziwniejszego ksztattu.

Tym razem postanowiliémy przyjrze¢ si¢ ofer-
cie tortéw weselnych dostepnych na polskim
rynku. Bardzo czgsto nowatorskie rozwigza-
nia zaczerpnigte sa z Europy Zachodnie;j.

Tradycyjny weselny, szykowny deser uwaza
sie za obowiagzkowy, gdyz bez niego nie bedzie
stodkiego zycia dla malzonkéw. Cukiernie
najwiecej tortdw weselnych sprzedaja w okre-

sie od czerwca do sierpnia.

NIE PRZESADZIC Z DODATKAMI

Torty weselne, ktorym si¢ przyjrzelismy, cze-
sto wzbogacone s3 fajerwerkami, co sprawia,
ze uroczysto$¢ ma bardziej efektowna oprawe.
Producenci radza, by dokladnie przyjrze¢ si¢
swoim gustom smakowym, dobierajac jak naj-
bardziej uniwersalny ksztatt.

Typowi klienci wybieraja tego rodzaju pro-
dukty o smaku czekoladowym, $mietanko-
wym, waniliowym oraz z dodatkiem owocéw.
Wérdd tych ostatnich prym wioda: truskawki,
winogrona i brzoskwinie.

Niezbedna jest odpowiednia oprawa plastycz-
na. Bardzo czesto tego typu deser ozdabiany
jest lukrem, figurkami pary mtodej, obraczka-
mi lub golabkami.

Na jednej z internetowych stron cukierniczych
przeczytalismy, Ze nie poleca si¢ tortow z uzy-
ciem mdlawych mas i z nadmiarem dodatkéw.
Producent radzi tez, by tort byl utrzymany
i dopasowany do stylu i menu weselnego.

NIETYPOWE CHWYTY NA KLIENTA
Warszawska ,,Cukiernia Camargo Braci Sty-
kowskich” wyspecjalizowala si¢ we wspomnia-
nych we wstepie tortach weselnych o nietypo-
wych ksztaltach.

Jak méwi jej wspotwlasciciel Dariusz Stykow-
ski, taka polityka wynika z otwarcia si¢ na
klienta.

38 - BAKE&SWEET - 2012/4 (17)

Fajerwerki na torcie weselnym sprawiq, ze uroczysto$¢ bedzie miata niezapomniang, podniostq oprawe.
Fot. ARCHIWUM

- Wiekszos$¢ naszych niecodziennych pomy-
stéw pochodzi od klientéw. Staramy sie by¢
otwartymi na nowe rozwigzania i pomysty,
z ktérymi si¢ stykamy. W ofercie mamy tor-
ty weselne w ksztalcie kanapy lub prezentu.
Kanapa si¢ sprawdzita, bo sprzedawali§my
ja nie tylko osobie, ktora zglosila si¢ z takim
pomystem. Nietypowe ksztalty sprawdzaja
sie jako chwyt marketingowy. To takze pokaz
naszych mozliwosci - klienci widza, ze potra-
fimy sprosta¢ kazdemu zaméwieniu.

Dodajmy, ze wsrdd nietypowych deseréw we-
selnych znalazly sie takze te w ksztalcie puzzli
czy tez komiksowego kota Garfielda. Czasami
pary mlode na torcie przedstawiane sa w za-

bawny sposéb.

ROZWOJ TECHNIKI,

DOSTEPNOSC MATERIALOW
Cukiernia Camargo w 1989 r. oferowata rynko-
wi jedynie trzy rodzaje tortéw. Teraz zmienilo
si¢ to diametralnie, bo oferuje ona wykwintne
desery niemal na kazda okoliczno$¢.

- Nie ukrywam, ze do produkgji tortéw niety-
powych przyczynit sie rozwéj techniki cukier-
niczej - dodaje Dariusz Stykowski. - Na ryn-
ku pojawily si¢ nowe materialy cukiernicze.
Najdziwniejsze zamdwienie, z ktdrego jednak
klient ostatecznie si¢ wycofal, dotyczyto tortu
weselnego w stylu serii filmow Sci-Fi ,,Obcy”.
Para zazyczyta sobie czarny tort, z dwoma ko-
konami i dwiema figurkami kosmitéw w cylin-
derku i welonie. Jednak mimo wszystko kréluje

tradycja. Najpopularniejsze sa weselne torty pie-



Wbaker

TRENDY I

PREZENT A MOZE PUZZLE?

trowe, wykonane z masy marcepanowej w tzw.
angielskim stylu. Z reguty kazda para chcialaby
mie¢ ten przystowiowy kwiatek marcepanowy.

APARAT CYFROWY

| GITARA ELEKTRYCZNA

Obecnie nawet firmy, ktére niedawno pojawily sie
na rynku, majg w ofercie torty okolicznosciowe
izamowienia dla par mlodych. Dzialajaca na ryn-
ku trzy lata ,,Cukiernia krakowskie wypieki” jest
taka wiasnie firma (10 punktéw w Krakowie).
Producenci reklamujg sie, ze zaprojektowane
w najdrobniejszych szczegétach torty to ich
specjalno$¢. Z ciekawych rozwigzan oferuja
mozliwo§¢ wydrukowania dowolnego wzoru
czy zdjecia bezposrednio na torcie, ktérych na-
liczyli$émy 18 rodzajéw. Wér6d nich m.in. torty
o smaku tiramisu, czekoladowe z prazynka,
migdatowe i bananowe - na standardowe oka-
zje: chrzéciny, wesela, komunie. Znajdziemy tu

wypieki, a wlasciwie rzezby z masy cukrowej,

marcepanu, Smietany i czekolady w najdziw-
niejszych ksztattach np. aparatu cyfrowego,

dyskietki, gitary elektrycznej, a nawet pralki. I Przyktadowe nietypowe torty z ,Cukiernii Camargo. Bracia Stykowscy”

. - FoT. www.CAMARGO.COM.PL
Oczywiscie dostepne sa desery o bardziej stan-

dardowych i uniwersalnych ksztattach jak: ser-
ce, prezent czy po prostu w formie okraglej.

CENNIK TORTOW
W przypadku tortéw weselnych kréluje angiel-

ka el ja i kl . ferci
ska elegancja i klasyczny standard. W ofercie Zwykle ceny tortéw ustalane sq za kilogram lub wedtug wymiaréw. W tym drugim przypadku

dla mlodych par znajdziemy eleganckie torty zaznacza sie minimalng wage za okreslony rodzaj, np. 2 kg.

pietrowe z rzezbionymi w marcepanie figurka-

mi lub dodatkami. Torty sg zaréwno okragte ,Cukiernia krakowskie wypieki” - ceny tortéw potraktowano zbiorowo (ta sama cena dla réz-
jak i prostokatne. nych rodzajéw tortéw). Mamy kategorie tortu specjalnego - 55 zt/kg; de lux - 70/kg oraz ka-
W przypadku produktéw, o ktérych mowa, tegorie standard. W tej ostatniej ceny uzaleznione sq od wielkosci a nie wagi. Klient ma do
czasami stawia si¢ na bezposredni kontakt dyspozycji wielkosci 16 - 20 - 28 cm. Przy czym cena najwiekszego tortu, przeznaczonego dla
Z zamawiajgcym. 25 - 30 os6b zamyka sie w kwocie 100 zt, natomiast najmniejszego dla 8 - 10 0séb - 40 zt.

Na efektownej stronie katowickiego ,,Studia Tor-

tow Artystycznych” znalezli$my kontakty do do- ,Carmelia Cukiernia Sowa” - tort otrzymamy z 62 zt/kg. W przypadku produktéw o nietypo-
radcy klienta i menedzera cukierni oraz proébe wym ksztatcie, np. serca lub paczki, 90 zt/kg.

o indywidualny kontakt w celu zlozenia zamo- Przy czym torty na 40 - 50 porcji wazq ok. 6 kg.

wienia na tort weselny lub specjalng uroczystos¢ o . .
. . o ,Cukiernia Camargo. Bracia Stykowscy” - standardowe torty 60 - 140 zt. Ceny specjalnych
»w celu ustalenia preferencji i gustow”. Przy oka- ) ) o . . .
. . . . . tortéw okolicznosciowych np. z okazji rocznicy $lubu zaczynaty sie od 100 zt
zji doradcy informuja o mozliwosci skosztowania

wyrobow przy okazji spotkania. .

reklama

tel. 507 028 004
www. bergback.pl
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KRZEStO WYRAZA

Wiosna to doskonaty czas na kawiarniane porzqdki. Czasem wystarczy odswiezyc

kolor Scian, wprowadzi¢ nowe dekoracje, kupi¢ sezonowe kwiaty w donicach, by
nadac wnetrzu nowego zycia i zacheci¢ klientéw do wstgpienia na kawe i ciastko.
Najwazniejsze jednak, by mieli na czym wygodnie usigs¢ i dtugo nie chcieli wstac....

Najnowsze trendy w wyposazeniu wnetrz kawiarni i cukierni na-
rzuca moda na ekologie i zdrowe odzywianie. Wnetrze ma by¢ wiec
jakby przedtuzeniem natury, ktora otacza budynek, dawac wraze-
nie, jakby kwitly w nim kwiaty, rosla trawa, stad kolory zielony czy
czerwony. Modne sa naturalne kamienie, piasek, drewno, a wigc
szaro$ci, brazy i beze.

- Przyzwyczailiémy si¢ do podzialu krzesel na te restauracyjne
o wysokim oparciu, zazwyczaj tapicerowane, i te kawiarniane,
czyli proste, drewniane - méwi Aleksandra Tatkowska, dyrektor
handlowy firmy Halex z Elblaga, specjalizujacej si¢ w produkgji
krzesel. - Ten podziat obecnie nie obowigzuje. Dobierajac krzesla
do kawiarni skupiamy sie na kliencie i jego wygodzie, funkcjonal-
nosci mebla, stabilnosci i tatwosci w utrzymaniu czysto$ci. Krzesto
musi wyrazac nasz styl.

Dlatego w ofercie firmy Halex znajduja sie zaréwno krzesta stylowe
jak i nowoczesne, odpowiednie do réznych rodzajéw kawiarnia-
nych wnetrz.

- Do kawiarni czy cukierni, ktdre sg stylizowane na dawne wne-
trza, $wietnie wpasuje si¢ krzesto Alex IT z drewna bukowego, kto-

re tak jak wszystkie krzesta z naszej oferty sa wzmacniane, zacho-
waja wiec trwalo$¢ nawet przy najwiekszym sezonowym natarciu

klientow - opowiada Aleksandra Tatkowska.

Warto zwrdci¢ uwage na profil oparcia krzesta, ktory jest w natu-
ralny sposéb dopasowany do ksztaltu kregostupa czlowieka, za-
pewniajac wygode nawet podczas dlugiego siedzenia.

Waznym atutem krzesla, szczegdlnie gdy bita $émietana z kremo-
wek lub czekoladowa polewa z ekleréw moze wyladowa¢ na jego
obiciu, jest odpowiednia tkanina na siedziska i oparcia.

- Latwe w utrzymaniu czysto$ci i jednoczesnie wpisujace sie

w trendy eko sa skory ekologiczne - méwi Aleksandra Tarkowska.
- Te wspolczesne doskonale imitujg naturalng skére, wprowadzajac
elegancje do wnetrza.

Pani Aleksandra zdradza, ze obecnie klienci bardzo che¢tnie wybie-
raja obicia krzesel w kolorze czerwonym.

- To obecnie numer jeden w trendach - méwi. - Czerwony to kolor, ktd-
ry pobudza, dodaje energii, inspiruje. Jest radosny i bardzo zywy. Na
pewno pozytywnie zapada w pamie¢ klientom takich wnetrz. Ale wielu przy kawie.

I Alex Il z wyprofilowanym oparciem sprzyja dtugim rozmowom
Fot. HALEX

klientéw siega réwniez po zielenie. Te z kolei sg kojace, wyciszaja.
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TWOJ STYL

Warto zna¢ znaczenie koloréw nawet dobie-
rajac krzeslo do swojego wnetrza. Warto je
dopasowac do mysli przewodniej, ktéra ma
wnetrzu towarzyszyc.

Jesli chcemy stworzy¢ kawiarnie czy cu-
kiernie, w ktorej klient moze co$ szybko
przekasi¢, usigé¢ na chwile i wypi¢ male
espresso, $wietne beda nowoczesne, wyko-
nane w calo$ci z drewna z miekkimi siedzi-
skami fotele o biato-czarnych kontrastach.
- To zupelna nowo$¢ w naszej ofercie - mowi
Alesandra Tatkowska. - Wzornictwo, ktére
odpowiada najnowszym europejskim tren-
dom. Fotel ma niskie oparcie, ale tez wy-
godne podtlokietniki, ktére docenig uzyt-
kownicy smartfonéw, ktérzy nawet przy
pysznej kawie musza na biezaco $ledzié
wiadomosci.

(mari)

Czerwien i zieleri to obecnie najmodniejsze kolory.
Fot. HaLEx

=t

I Wygodne podtokietniki doceniq uzytkownicy smartfondw, ktérzy nawet przy pysznej kawie muszq na biezqco $ledzi¢ wiadomosci.
Fot. HaLex
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JOGURT MROZONY
- NAJWIEKSZY RYWAL LODOW

Tomasz Przysiezny

Mrozony jogurt to produkt, ktéry wciqz jeszcze raczkuje na polskim rynku. Surowce do

jego wyrobu sq dostepne juz od kilku lat, ale jogurterii w naszym kraju ciggle jest mato.

Ten, kto dostrzeze potencjat w mrozonych jogurtach, zrobi dobry interes zanim jeszcze
na te produkty przyjdzie prawdziwy boom - twierdzqg fachowcy.

- Mrozony jogurt to przyszto$¢ - twierdzi Raffaele Derosa, konsultant
technologiczny lodéw we wloskiej firmie Fabbri. - Konsumenci szukajg 1
réznych dietetycznych produktéw, ktére musza by¢ nie tylko zdrowe, ale
réwniez niskokaloryczne. Dotyczy to zwlaszcza kobiet dbajacych o linig
i odchudzajacych sie.

Jogurt nie jest produktem beztluszczowym lub pozbawionym kalorii.
To jest niemozliwe. Zawartos¢ ttuszczu w tym mrozonym produkcie jest
jednak zdecydowanie mniejsza niz w lodach. Poza tym, w zaleznoéci od
rodzaju uzytego mlekach mozna otrzymac¢ rézny produkt, nawet klasy

Fit, a wigc niemal catkowicie odtluszczony.

KROPLA JOGURTU W MORZU POTRZEB

W naszym kraju jogurt mrozony to jednak wciaz nowos¢.

- Juz od dwdch lat prébujemy dotrze¢ do cukiernikéw i lodziarzy w calej
Polsce z koncepcja tego produktu, ale na razie tylko nieliczni si¢ decy-
duja, aby wzbogaci¢ swoja oferte o ten produkt. Rocznie bierzemy udziat
przy otwieraniu zaledwie kilku jogurterii - przyznaje Raffaele Derosa.
Nawet jesli kazdego lata przybywa ich po kilkanaécie w calym kraju, to
nadal jest to kropla w morzu, jakim jest rynek mrozonych produktéw

mlecznych. Zupelnie inaczej jest w Stanach Zjednoczonych i krajach Eu-

ropy Zachodniej, w ktérych moda na jogurt mrozony zadomowita si¢ na
dobre i wcigz sie rozprzestrzenia.

- Do rozpoczecia jogurtowego biznesu wystarczy jedna maszyna - za-
pewnia konsultant z Fabbri. - Pozwala ona na produkowanie jednej na-
turalnej bazy jogurtowej. Wszystkie kombinacje smakowe, zapachowe
i kolorystyczne mozna uzyska¢ przez dodawanie polew. Ogromna role
odgrywa tez odpowiedni dobdr §wiezych owocédw i ich odpowiednie wy-
korzystanie do dekoracji deseru jogurtowego.

Zdaniem Raffaela Derosa jest to optymalne rozwigzanie dla cukierni-
kéw i lodziarzy, ktérzy przynajmniej na poczatku chca niewiele zainwe-
stowaé w jogurtowy biznes. W typowych jogurteriach, gdzie sprzedaje
si¢ niemal wylacznie ten produkt, czgsto pracuje wiele maszyn. Wéwczas
mozna sobie pozwoli¢ na tworzenie jogurtéw o roznych smakach. Do

naturalnej, jogurtowej bazy wystarczy doda¢ odpowiednie pasty stoso-

Whoskie mieszanki Comprital to nie tylko klasyczny jogurt mrozony Frozen
Yopiu, ale rowniez Frozen Yopiu N bez sacharozy i Frozen Yopiu LF o matej
zawartosci laktozy. Fot. Lobmar / FiLico

wane powszechnie do lodéw, aby otrzymac na przyktad jogurt truskaw- I

kowy lub bananowy.
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1:5 TO DOBRE PROPORCJE

Polscy cukiernicy i lodziarze z tatwo$cig moga
juz zaopatrzy¢ sie w specjalistyczne urzadzenia
dedykowane wylacznie lub tez miedzy innymi
dla jogurtu mrozonego. Nalezg do nich na
przyklad maszyny Taylor, ktore - jak zapewnia
Malgorzata Jozwiak z firmy Lodmar - pracuja
w wigkszo$ci jogurterii na §wiecie. Najnowszej
generacji modele Taylor C 723 i Taylor C 712
to urzadzenia dwusmakowe z mozliwoscia
faczenia ich w trzeci smak-miks opracowane
specjalnie z mysla o jogurcie.

Innym rozwigzaniem moze by¢ najnowszy
uniwersalny Electro Freeze 99T-RMT, ktory
oprécz jogurtu mrozonego przystosowany
jest tez do produkeji lodéw wloskich typu soft
lub lodéw twardych, tzw. $widerkéw. Na tym
urzadzeniu mozna wybraé jeden produkt na
obu stronach, na przyklad w dwéch rézinych
smakach lub serwowa¢ dwa rézne produkty po
jednym smaku. Jest to mozliwe dzigki zasto-
sowaniu dwdch niezaleznych ukladow steruja-
cych, osobnych dla kazdej ze stron. Do jogur-
tow dedykowane sa tez niewielkich rozmiaréw

maszyny CS 4 i CS 8 oraz nieco wigkszy, ale za

Yogurt Greco firmy Pre Gel moze by¢ naktadany z automatu lub jak lody
gatkowe. Produkt swojq polskq premiere miat na targach Expo Sweet

2012. Fort. Pre GEL

to mobilny automat FM 8 tego samego amery-
kanskiego producenta.

Decydujac si¢ na konkretne urzadzenia war-
to jednak pamieta¢ o tym, Ze niektdre z nich
majg pompe pozwalajaca $ciagaé gesta mase,
za$ inne przystosowane sg do masy o rzadszej
konsystencji. Ma to znaczenie przy tworzeniu
mieszanki, w ktorej, w zaleznos$ci od receptu-
ry moga by¢ rézne proporcje mleka do jogurtu
naturalnego, a tym samym rézna gestos¢ za-
mrozonej masy.

- W Polsce nie do pomysélenia jest produko-
wanie mrozonego deseru na bazie samego jo-
gurtu naturalnego bez dodatku mleka, chociaz
jest to wykonalne - twierdzi Raffaele Derosa
dodajac, ze Polak zazwyczaj bedzie si¢ staral,
aby wyprodukowa¢ jak najtafiszym kosztem.
W przypadku cen mleka i jogurtu naturalnego
za ten pierwszy produkt trzeba zaplaci¢ zdecy-
dowanie mniej. Dlatego tez zazwyczaj $wiezy
jogurt miesza si¢ z mlekiem w proporcjach 1
do 5 lub - nieco rzadziej - nawet 1 do 4. Mini-
malna ilo$¢ jogurtu naturalnego w mieszance
nie powinna by¢ jednak mniejsza niz 15 pro-
cent w stosunku do ilosci mleka.

TRENDY I

BEZ KULTUR BAKTERII?

TO NIE JOGURT

Robienie jogurtu mrozonego wylacznie z mle-
ka i proszku nie da pozadanego efektu. Taki
produkt bedzie miat co prawda posmak jogur-
towy, ale pozbawiony zostanie zywych kultur
bakterii, jakie obecne sag w naturalnym jogur-
cie.

- Gdy jednak przy produkeji mrozonego dese-
ru korzysta sie zaréwno z mleka jak tez natu-
ralnego jogurtu i cukru, dodajac do tego nie-
wielka iloé¢ stabilizatora oraz malg ilo§¢ bazy
zawierajacej jogurt liofilizowany woéwczas
otrzymamy produkt nie tylko o wyrainym
jogurtowym smaku, ale réwniez ze wszystki-
mi prozdrowotnymi sktadnikami - podkresla
wloski technolog.

Stabilizator jest produktem naturalnym otrzy-
mywanym z alg morskich. Jego brak sprawi,
ze mieszanka jogurtowa nie bedzie jednolita.
Rozwarstwi si¢ - na wierzchu bedzie rzadsza,
w $rodku gestsza. Z kolei jogurt liofilizowany,
sproszkowany i pozbawiony wody, po dodaniu
do mieszanki ,,pomoze” naturalnemu jogurto-
wi intensyfikujac jego smak i aromat.

Amerykanski Stoeling nalezy do grona tych producentéw maszyn do lodéw,

ktorzy zauwazyli, ze rynek na Swiecie coraz bardziej potrzebuje urzqdzen
specjalnie dla mrozonego jogurtu. Mozna je byto oglgdaé na stoisku firmy
Gastronomasz m.in. na SweetTARG 2012. Fot. B&S
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b Receptura do jogurtu mrozonego soft na
bazie produktéw Fabbri jest bardzo prosta -
zapewnia Raffaele Derosa. Do szeéciu litrow
mleka (bez znaczenia, jaki procent ttuszczu)
trzeba doda¢ 1 kg jogurtu naturalnego, 1,5
kg cukru, 300 g bazy do jogurtéw Nevefrutta
i 250 g mieszanki smakowej Yog 30 + Wit. E.

Calo$¢ wymiesza¢, zmrozic i... gotowe.

O SMAKU FETY LUB PRAWIE

BEZ LAKTOZY

Podobnie jak w przypadku wczeéniej opisywa-
nych maszyn, réwniez i mieszanek oraz wszel-
kiego typu dodatkéw do jogurtéw mrozonych
nie brakuje na polskim rynku. Juz od kilku lat
sg do dyspozycji cukiernikow i lodziarzy. Na-
lezg do nich mig¢dzy innymi produkty wspo-
mnianej juz firmy Fabbri, ktéra do tej pory
znana byta w naszym kraju gléwnie jako pro-
ducent lodéw. Oprocz gotowych mieszanek

dedykowanych do jogurtu mrozonego i zaprezentowata je na osobnym stoisku jako zupetnie nowy

I Firma Lodmar podczas tegorocznej edycji Expo Sweet rozdzielita maszyny do lodéw Taylor od urzqdzen
koncept. Fot. B&S

C‘innhberry

PinkBerry to marka, ktéra ma bardzo silng
pozycje na amerykanskim rynku jogurtow
mrozonych. Do Polski jeszcze nie dotarta, ale to
tylko kwestia czasu. Fot. PINKBERRY

Do produkgji jogurtu mrozonego oprécz mleka,
cukru i réznych mieszanek niezbedne jest dodanie
naturalnego jogurtu, gdyz bez niego mrozony I Electro Freeze 99T-RMT przeznaczony m.in. do jogurtu mrozonego pozwala wybra¢ jeden produkt na

deser nie bedzie miat odpowiednich wtasciwosci obu stronach w réznych smakach lub serwowaé dwa rézne produkty po jednym smaku (np. lody soft
prozdrowotnych. For. GRupa LACTALIS i jogurt). Fot. B&S
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Simple Yogofull Piu, Simple Yogofull Light czy
Creamgelato Jogurt w jej ofercie sa tez bazy:
neutralna Nevefrutta oraz $émietankowe Ne-
vepann 50F i Nevepann 100 mix Superpanna
CF. Osobna grupe stanowia dodatki smakowe,
takie jak jogurt liofilizowany w proszku oraz
kilkanascie réznych smakéw owocowych.
Toppingéw jest w jogurtowej ofercie Fabbri
kilkadziesiat, podobnie jak polew do marmur-
kowania.

- Innym produktem jest Frozen Jogurt, dzieki
ktéremu wloski producent lodéw firma Pre Gel
zawdziecza $wiatowg kariere i miano lidera na
rynku mrozonego jogurtu - méwi Jarostaw
Zbaliszyn, dyrektor Pre Gel Polska zapewnia-
jac, ze mieszanka ta jest rozpoznawalna juz
na calym $wiecie. - To z nig swoja dzialalno$é
rozpoczynaly najwigksze dzis jogurterie w Ka-
nadzie, Stanach Zjednoczonych i krajach Ame-
ryki Potudniowej. Swojg strukturg i smakiem
oddaje ona wlasciwo$ci prawdziwego jogurtu.
Lagodnos¢ i kremistos¢ Frozen Jogurt dosko-
nale komponuje si¢ z wieloma innymi dodat-
kami smakowymi.

Pre Gel w swojej ofercie ma tez Yonice o deli-
katnym, nieco kwaskowatym smaku. Produkt
ten zawiera zywe kultury bakterii mlekowych
i charakteryzuje sie bardzo niskg zawartoscia
tluszczu. Z kolei Yogurt Greco - najnowsza
mieszanka, dostepna na naszym rynku zale-
dwie od kilku tygodni - wyrdznia sie zdecy-
dowanym mocnym smakiem z wyczuwalng
nutg sera feta. Calo§¢ uzupelnia szeroka gama
toppingdw oraz gotowych do uzycia prze-
tworzonych owocéw, bakalii, czekolady z li-
nii Arabeshi, ktére sprawdzaja si¢ zaréwno
przy przekltadaniu lub dekorowaniu jogurtéw
mrozonych jak tez lodéw i wyrobéw cukierni-
czych.

Polscy cukiernicy i lodziarze moga réwniez
skorzysta¢ z gotowych baz w proszku produ-
kowanych przez firm¢ Comprital.

- Oprécz wersji klasycznej mrozonego jo-
gurtu, ktérg mozna otrzymaé z mieszanki
Frozen Yopiu, wloski producent ma w ofer-
cie rowniez Frozen Yopiu N, ktdéry pozba-
wiony zostal sacharozy. Jogurt ten stodzony
jest wylacznie fruktoza, czyli naturalnym
cukrem owocowym, oraz dekstrozg pozyski-
wang z kukurydzy - informuje Malgorzata
Jézwiak z firmy Lodmar, ktéra przy wspol-
pracy z producentem mieszanek lodowych
Filigo jest w naszym kraju dystrybutorem
wloskich produktéw. Nowoscia jest Frozen
Yopiu LF o niskiej zawartosci laktozy, dzieki
czemu mozna produkowa¢ jogurt mrozony
nawet dla os6b, ktére maja problem z tole-
rancjg laktozy. .

TRENDY I

mrozonego. Niskokaloryczna baza jogurtowa ma wiec ,towarzystwo” wysokokalorycznych dodatkéw.
FoT. MATERIALY WEASNE

I Muesli, kawatki czekolady, orzechy, zelki to tylko niektére z nieograniczonej gamy posypek do jogurtu

JOGURTOWY BIZNES NA SWIECIE. ..

Zegnaicie lody $mietankowe, czekoladowe czy truskawkowe! Oto nadchodzi nowe: mrozony jogurt
- takim hastem reklamowata sig sieé jogurterii SNOG, gdy przed rokiem otwierata swéj pierwszy
lokal w Londynie. Sprzedawane w nim jogurty stodzone sq syropem z agawy. Oprécz wersji natu-
ralnej, bezttuszczowej produkowany jest tez jogurt z zielonq herbatg. Klienci majg do dyspozycji
kilkanascie r6znych dodatkéw: owocdw, orzechéw czy okruszkéw ciasta czekoladowego. Mogg tez
wybieraé réznej wielkosci porcje: matq (140 g), klasyczng (210 g) oraz najwiekszq (740 g). W ofer-
cie londynskiej jogurterii jest tez Snog Smoothie, czyli jogurt w wersji do picia. Co ciekawe: lokal
czynny jest codziennie az do pétnocy. Najwiekszy ruch jest zwtaszcza wieczorami, gdy jogurterie
odwiedza mtodziez.

Niespotykane dodatki, takie jak ostry sos Sriracha, a takze ciekawe dekoracje, na przyktad wizerun-
ki gwiazd rocka, to jedne z wielu atrakeji, jakie czekajg na odwiedzajqgcych lokale amerykanskiej sie-
ci Yogurtini. Jej wtascicielkq jest Natasha Nelson, ktéra swéj ,zimny” biznes rozpoczeta od matego
lokalu w Kalifornii. Tempo, w jakim sie rozwingt obejmujqc juz kilka stanéw USA, jest iScie zawrotne.
Kolejne jogurterie tej sieci powstajq dostownie co kilka tygodni. Atrakcjq dla klientéw Yogurtini jest
tez to, ze sami sobie komponujg smaki i dodatki mrozonych deseréw.

Mylnym jest przekonanie, ze jogurt mrozony wymyslono w Stanach Zjednoczonych. W Ameryce,
wedtug przyblizonych danych szacunkowych, jest co prawda juz ponad 500 jogurtowych lokali, ale
to zaledwie potowa tego, co znajduje sie w znacznie mniejszej Korei Potudniowej. To wiasnie tam
opracowano pierwszqg recepture jogurtu mrozonego i tam uruchomiono jego pierwszq sprzedaz.
Obecnie w tym kraju jest przeszto tysigc jogurterii - jedna przypada na 50 tysiecy mieszkancéw.
Aby osiqgnq¢ takg Srednig, w naszym kraju musiatoby by¢ az 800 tego typu lokali.

...l w PoLsce

Po raz trzeci jogurtowy szturm na podniebienia Polakéw szykuje sie¢ Yogen Friiz. Mrozone desery
tej marki powstaty w Kanadzie w potowie lat 80. ubiegtego wieku. Yogen Friiz probowat na dtuzej
zadomowi¢ sie w Polsce juz w latach 90., lecz bezskutecznie. Niepowodzeniem okazata sie tez
proba zdobycia sympatii polskich klientéw przed paroma laty. Teraz ambitne plany przewidujq
otworzenie w naszym kraju do koica 2012 r. az 50 lokali franczyzowych. Na $wiecie jest ich juz
ponad 1200 w ponad 25 krajach. Klienci Yogen Friiz majg do wyboru jogurty mrozone typu Mix
It, czyli mieszane z owocami mrozonymi na bazie mrozonych kostek jogurtowych o réznej zawar-
tosci ttuszczu (0% lub 2,5%), w tym tez przyjaznych dla diabetykéw. W ofercie znajdujq sie takze
probiotyczne jogurty mrozone 0% ttuszczu typu Top It. W lokalach funkcjonuje tez samoobstugowy

system U Serve, ktéry pozwala klientom wtasnorecznie skomponowaé swéj kubek jogurtowy. Do

dyspozycji majq oni rézne posypki i owoce.

O polskiego konsumenta walczy tez sie¢ RedBerry, ktora latem ubiegtego roku otworzyta swojq
pierwszq jogurterig naszym kraju. Do dzisiaj oprocz lokalu w galerii Ztote Tarasy jest jeszcze tylko
punkt z jogurtami w Arkadii - najwigekszym centrum handlowym w Polsce. W planach jest trzeci
lokal, ktéry powstanie rowniez w Warszawie - w Blue City. Nastepne majqg ruszyc jeszcze w tym
roku w dziesieciu najwigkszych miastach Polski.

Od Warszawy ekspansje na rynek rozpoczeta réwniez sie¢ Frooyog - koncept stworzony przez pol-
skq firme BeFit. Pierwszy lokal ruszyt pét roku temu. Jak do tej pory jedyny.

Rynek jogurtow mrozonych jest wiec w naszym kraju nadal dziewiczy.
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- WSZELKIE PRAWA ZASTRZEZONE

Tomasz Przysiezny

Zblizajqce sie Mistrzostwa Europy w pitce noznej to swietna okazja, by w atrakcyjny sposéb sprzedac
swoje wyroby piekarsko-cukiernicze. Czesto przedsiebiorcy jednak nie wiedzg o tym, ze nawet na
uzywanie okreslenia EURO 2012 trzeba mie¢ zgode UEFA. Unia Europejskich Zwigzkow Pitkarskich
opatentowata bowiem niemal wszystko to, co jest powigzane z mistrzostwami.

Nieco przewrotny tytul tego artykulu nie jest do konca
prawdziwy. Kazdy producent pieczywa, wyrobdw cukierni-
czych lub lodéw moze stara¢ si¢ o licencje na uzywanie logo
i innych znakéw mistrzostw pilkarskich, ale cena za to jest
horrendalna. Najpierw - jesli UEFA si¢ zgodzi - trzeba za-
placi¢ od kilkudziesieciu tysigcy do kilku milionéw zlotych,
a pozniej jeszcze spory procent prowizji od sprzedazy pro-
duktow.

Dla pilkarskiej Unii dystrybucja praw do uzywania zna-
kéw stownych i graficznych to $wietny biznes. Szacuje sie,
ze przed czterema laty na samych umowach licencyjnych
do uzywania logo mistrzostw zarobila ona okoto 200 mln
euro. Ile moga wynie$¢ zyski UEFA w tym roku - tego jesz-
cze nie wiadomo. Pewne jest jedno: bezprawne korzystanie
z opatentowanych znakéw i nazw moze piekarza, cukiernika
ilodziarza sporo kosztowac.

- Przy UEFA funkcjonuje dzial, ktéry dokladnie sprawdza,
kto narusza prawo do wlasnosci intelektualnej - powiedzial
Juliusz Gluski, rzecznik prasowy spotki EURO 2012 Pol-
ska. - Pierwszym krokiem w takim przypadku jest wystanie
ostrzezenia do producenta i zadanie wycofania ze sprzedazy
produktu opatrzonego logo mistrzostw. Gdy to nie poskut-
kuje, trzeba sie liczy¢ z tym, ze sprawa trafi do sadu.

Sama UEFA na swojej stronie internetowej przyznaje, ze
»zorganizowala dobrze rozwiniety §wiatowy program ochro-
ny praw, aby prowadzi¢ obserwacje rynku oraz podejmowaé
natychmiastowe dziatanie w przypadku préb nieuczciwego
skorzystania przez kogokolwiek z nieautoryzowanego na-
wigzywania do UEFA EURO 2012™”.

W tej sprawie pojawil si¢ tez oficjalny komunikat Urzedu
Patentowego RP oraz spotki PL.2012, w ktérym czyta-
my, ze ,strona polska zlozyla na rzecz Unii Europejskich
Zwiazkow Pitkarskich (UEFA) szereg gwarancji i zobo-
wigzan w zakresie ochrony praw wtasnosci intelektual-
nej”. Komunikat ten rozwiewa watpliwosci co do tego, kto
ma prawo korzysta¢ z logo mistrzostw. ,,Znaki i oznacze-

nia (przedstawione w tabelce - przypisek redakcji) sa ob-
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-amatoréw, zorganizowany podczas tegorocznych targéw Expo Sweet.

I Tym stodkim tortem Karolina Cisielska z Warszawy wygrata konkurs dla cukiernikéw-
For. B&S
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Do posypywania wyrobéw cuklermczy.c/h w.ystarc.Z); uzy¢ odpowiedniego Wieksze ciasto + wiekszy szablon = duza , pitka”.
szablonu, by ze zwyktego pqczka zrobi¢ ,pitkarskie” ciastko.
For B&S For. B&S

Czekoladowa dekoracja Master Martini na Na tegorocznych targach Expo Sweet, ktére zdominowane byty przez pitke nozng, nie zabrakto tez
Expo Sweet przyciggata wzrok swoimi rozmiara- producentéw form do pieczenia, réwniez w ksztatcie futboléwki.
mi - pitki byty naturalnej wielkosci. Fot. B&S For. B&S

Expo Sweet 2012.
For. B&S

,Polska Gola” czy ,Espania Olle” to lody nie tylko dla pitkarskich kibicow.
For. B&S

I Lepszy stodki but z korkami niz kalosz... sedzia-kalosz. Zdjecie z targéw
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Grafika na czekoladowej dekoracji od razu
kojarzy sie z logo pitkarskich mistrzostw, lecz
w rzeczywistosci zupetnie sie rézni od znaku
EURO 2012. Fot. B&S

jete ochrong na podstawie przepiséw ustawy
z dnia 30 czerwca 2000 r. Prawo wlasnosci
przemystowej. Zwraca si¢ uwage, ze jakie-
kolwiek nieuprawnione nawigzanie w cato-
$ci lub w czesci do znakéw towarowych sta-
nowiacych przedmiot ochrony jest sprzeczne
z obowigzujacymi przepisami i moze powo-
dowa¢ konsekwencje wynikajace z narusze-
nia praw wylacznych udzielonych na rzecz
UEFA”.

Obecnie jedyng firmg z branzy cukierniczej,

ktéra ma prawo do wykorzystywania wspo-

mnianych znakéw jest Wedel. Inni, ktorzy to
robig, naruszajg prawo.

- Nawet gdyby ktore§ z miast-organizatoréw
EURO 2012 chcialo zaméwi¢ na przykiad
ciastka lub tort z logo mistrzostw, to nie moze
tego zrobi¢ bez zgody UEFA - podkresla Juliusz
Gluski. I nie ma tu znaczenia, ze takie miasta
maja prawo do uzywania logo.

O tym jak wiele mozliwosci przyciagniecia
klientéw daja zblizajace si¢ mistrzostwa w pil-
ce noznej, mozna bylo przekona¢ si¢ podczas
zorganizowanych w lutym targéw Expo Sweet
2012. Zdecydowana wigkszo$¢ stoisk targo-
wych miata pilkarskie akcenty, ktére wcale nie
naruszaly praw wlasno$ci UEFA. Wyjatek sta-
nowily imprezy towarzyszace targom, podczas
ktérych cukiernicy i lodziarze, profesjonalisci
iuczniowie co prawda korzystali zlogo i nazwy
EURO 2012, lecz nie w celach komercyjnych.
Wspomniane targi byly dla zwiedzajacych
wspaniala okazja do nawigzania kontaktow
biznesowych, zapoznania si¢ z nowymi pro-
duktami, maszynami i urzadzeniami oraz
technologiami produkgji. Byly tez $wietng eks-
pozycja réznych ciekawych rozwigzan, maja-
cych przyciagna¢ klientéw-kibicow, nie famiac
przy tym prawa. Zdjecia, jakie nasz fotorepor-
ter zrobil na targach Expo Sweet 2012 najlepiej
pokazuja, Ze nawet bez uzywania nazw czy
znakéw graficznych mozna jednoznacznie na-
wigzywa¢ do konkretnego wydarzenia, jakim
za dwa miesigce bedzie zyta niemal cata Polska.
W tym czasie nawet paczek posypany cukrem
pudrem na ksztalt pitki noznej bedzie kojarzyt
sie tylko z jednym. A na produkgje takich pacz-
kow zadnych licencji nie potrzeba. .

Oprécz znakéw graficznych i stowno-graficznych réwniez uzywanie w celach komercyj-

nych okreslonych nazw jest naruszeniem praw wtasnosci nalezgcych do UEFA. Trzeba tez

pamietac o tym, ze dotyczy to nie tylko wyrobow,

ale tez wystroju wnetrza lokalu, w ktorym od

odbywa sie sprzedaz. Tak wiec nawet ,pitkarska” dekoracja sklepu czy restauracji z wykorzy-

staniem zastrzezonych nazw jest dziataniem komercyjnym.

Bez licencji nie mozna uzywac takich okreslen jak:

Polska Ukraina 2012,

Poland Ukraine 2012,

EURO 2012,

ME 2012,

RAZEM TWORZYMY PRZYSZ+OSC,
CREATING HISTORY TOGETHER,
UEFA,

UEFA EUROPAIN FOOTBALL CHAMPIONSHIP,
EM 2012,

EUROCOPA 2012,

Gemeinsam Geschichte schreiben,
Ensemble é-crivons |'histoire,
Qualifiers 2012
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Karolina Zawitkowska

Obecnosc firmy na Grouponie oznacza koniecznosé oddania znacznej czesci zyskdow z promocyjnej
sprzedazy portalowi, ale i tak wciqz przycigga kolejnych klientéw, réwniez cukiernie czy kawiarnie.
Na czym polega ten fenomen?

Na portalu Gropuon za 119 zf mozna bylo
kupi¢ np. bon na uczestnictwo w kursie
przygotowania pralin w Pracowni Czeko-
lady Victoria & Fortunata w Warszawie.
119 z1 za godzinng nauke przygotowywania
czekoladek dla 1 osoby to o ponad potowe
taniej niz w cenniku firmy Pracowni Cze-
kolady Victoria & Fortunata. To wladnie za-
kupy grupowe oferowane m.in. przez portal
groupon.pl daja klientom-konsumentom
szans¢ na skorzystanie ze sporych znizek,
w tym przypadku 57 proc. Z oferty nauki
robienia czekoladek (o ile mozna si¢ tego
nauczy¢ w trzy godziny) skorzystato kil-
kana$cie osob, ktore od razu po kliknieciu
»kup teraz” wplacily pieniadze. Ale organi-
zator pokazdéw z tej - i tak juz promocyjnej
ceny - znaczny procent tych pieniedzy be-
dzie musial odda¢. Kwota w duzej mierze
(cho¢ zalezy to od indywidualnych ustalen
z przedstawicielem handlowym) trafia do
portalu. Za co? Oczywisécie za reklameg. Bo
Groupon to specyficzny sposob na promocje
firmy. A za skuteczng promocje sie placi.

JAKTO DZIALA?

Groupon pozwala sprzedawaé dowolne pro-
dukty i ustugi w Internecie. Firma Groupon
posiada swoich wlasnych handlowcéow, kto-
rzy przemierzajac rynek poszukujg klien-
tow, ktérzy spelnia specyficzne wymagania
oferty zakupéw grupowych.

Kazda oferta musi by¢ superatrakcyjna, tj.
liczg sie wszystkie, ktorych rabat dla uzyt-
kownika koncowego jest znaczacy, czyli
od 50 proc. znizki lub wigcej, nawet do 90

proc. Jaki ma w tym interes sprzedawca czy
ustugodawca? Firmy zakladaja, Ze oferujac
duzg znizke przyciagng statych klientow
(np. producent tortéw), zapelnig lokale I Aby pokazaé swojq oferte uzytkownikom Groupona, przede wszystkim trzeba zaproponowaé atrakcyjny

w ,martwych” dniach (cukiernie, kawiar- rabat, zazwyczaj powyzej 50 proc.
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- KOMU SIE TO OPEACA?

Groupon jest swiatowym liderem, a w Polsce najdynamiczniej rozwijajqgcq sie sieciq.
Obecnie dziata w 30 duzych miastach, a z jego ofert korzystajqg

juz przeszto 3 min polskich internautéw.

nie) albo przy okazji sprzedadzg jeszcze co$
(np. kawe do ciastka).

Groupon udostepnia narzedzia do promocji
i zdobycia nowych klientéw oraz pokaza-
nia si¢ na rynku - ma do tego swdj wlasny
marketing. Najlepiej pokaza¢ dziatanie na
przyktadzie.

CASE STUDY

Oferta kawiarniz Warszawy: ,,2,9 zlotych za
bon warto$ci 7 zlotych za espresso i paczka
w kawiarni sieciowej”. Dla smakoszy kawy
jest to bardzo atrakcyjna oferta, a dla ka-
wiarni znizka ponad 50 proc. pozornie nie
wyglada korzystnie. Do czasu, gdy nie za-
uwazg jednej zaleznosci. Sprzedano az 200
kuponéw, a to znaczy, ze przynajmniej 200
0s6b (by¢ moze z osobami towarzyszgcymi)
pojawi sie kawiarni, o ktorej dotychczas nie-
wielu styszato. Liczba kuponéw jest (a przy-
najmniej powinna by¢, o ile si¢ zastrzeze to
w umowie) limitowana. Zatem policzmy,
ile za taka akcje promocyjna zaptacimy. 7
zt minus 2,9 zI (tyle wynosi rabat, ktérego
udzielamy) razy 200 oséb to 820 zi. Do
tego trzeba jeszcze doda¢ zysk GROUPON,
ktéry wynosi okoto 50 procent dochodu ze
sprzedazy oferty. W tym przypadku dochod
z bonéw wynosi 2,9 zt razy 200, czyli 580
z1, czyli grouponowi oddamy 290 zI. Suma
kosztéw promocji wyniesie zatem 1110 zi.
To niewiele, zwazywszy ze oferta firmy
zostanie najpierw rozestana do wszystkich
uzytkownikéw Groupona w Warszawie i to
do najbardziej pozadanej grupy docelowej,
czyli ludzi aktywnych zawodowo, ktérzy
szukajg okazji by... wyda¢ pieniadze. Za te
pieniagdze trudno by osiagnac podobny efekt
marketingowy przez zakup tradycyjnej re-
klamy prasowej czy internetowej. Przede

wszystkim dlatego, ze za taka cen¢ moz- 4
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D na by kupi¢ niewielkg reklame¢ modutowsa
w... gazetce parafialnej.

DO KOGO Z OFERTA?

Oferta Grouponu moze trafi¢ do potencjal-
nych klientéw w catej Polsce lub w danym
regionie, mie$cie, dzielnicy miasta. Wéréd
portali oferujacych zakupy grupowe Gro-
upon jest §wiatowym liderem, a w Polsce
najdynamiczniej rozwijajaca sie siecig.
W sierpniu 2009 r. dzialal tylko w pigciu
miastach, rok pdzniej juz w 17, obecnie
w 30, a z jego ofert korzystaja juz przeszto
3 mln polskich internautéw. Uzytkownicy
moga wzig¢ udzial w programie partner-
skim, w ktérym zarabia si¢ na przyciaga-
niu do serwisu nowych oséb. Oczywiscie
Groupon to nie jedyny tego typu portal.
W Polsce dziata ich kilka: gruper.pl, myde-
al.pl, fastdeal.pl czy citeam.pl. Gruper ma
najwickszy zasieg ofert wéréd polskich por-
tali. Umieszcza promocje z ponad 50 miast,
wiec powinien zainteresowaé mieszkancow
mniejszych aglomeracji. To jeden z najbar-
dziej sprawdzonych polskich serwiséw z za-
kupami grupowymi.

UCZCIWY DEAL

W portalach zakupéw grupowych chodzi
o budowanie relacji z klientem nie tylko na
przecigciu §wiata on-line i off-line. Relacja
ta procentuje w przysztoéci pod warunkiem,
ze klient nie czuje si¢ oszukany.

Niestety, ludzie czesto nadwyrezaja ciekawe
pomysly marketingowe szukajac miejsca do
maksymalizacji zysku kosztem reputacji.
Co rusz pojawia si¢ opinia, Ze na czas akcji
firmy podnoszg ceny, aby zrekompensowa¢
sobie ,straty” poniesione na tej akcji. Nie-
stety, przez brak wiedzy jak naprawde dzia-
ta Groupon lub przez slabe wytlumaczenie
produktu przez przedstawicieli handlo-
wych portalu realne straty pojawia si¢ duzo
szybciej niz sie sprzedawcy wydaje. W sieci
szybko pojawiaja sie informacje o tym i to
sprzedawca traci reputacje, ktéra jest naj-
trudniej odbudowa¢. Nie tylko wynika to
z jakosci $wiadczonych ustug czy sprzeda-
wanych towardw, ale réwniez podejscia do
klienta. Zamiast tworzy¢ atmosfere szcze-
$cia i namawia¢ do czestszego powracania,
wiekszo$¢ klientéw z kuponami w reku
czuje si¢ jakby byli niechcianymi klientami
gorszej kategorii.

Ale niezadowolenie ze wspétpracy z Gro-
uponem i innymi tego typu portalami cza-
sem wynika réwniez z zarzutéw stawianych

pracownikom portalu. Najbardziej medial-
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ne to te, w ktérych wystawiajacy oferte nie
zastrzegli w umowie limitu bonéw. Wow-
czas moze sie okazal, ze cukiernia, ktora
zaoferowala 50 proc. znizki na tort urodzi-
nowy, bedzie musiata wykona¢ ich w pro-
mocyjnej cenie kilka tysigcy - jesli tyle oséb
kliknie kup teraz.

ALTERNATYWA
DLA ZAKUPOW GRUPOWYCH?
Sukces i popularnoé¢ portali zakupéw gru-

powych w Polsce zmusza do pytania - czy

ija musze tam by¢ ze swoja oferta?

Moze si¢ okaza¢, ze zakupy grupowe zosta-
ng wyparte z rynku tak szybko, jak si¢ na
nim pojawily. Tym segmentem zaintereso-
wal sie¢ bowiem Facebook. Facebook uru-
chomil juz (réwniez w Polsce) ustuge Places.
Pozwala ona za pomoca telefonu pokazac,
w jakim miejscu aktualnie przebywamy. To
odpowiednik serwisu FourSquare. Facebo-
ok dolaczyl do tego jeszcze jedna ustuge:
Deals. Pozwala ona m.in. wysta¢ promocyj-
ng oferte do oséb zameldowanych w danym

miejscu. ]




CIASTO MIESIACA: CIASTO FRANGUSKIE

DYLEMATY...

JAKA LINIA
DO ,
CROISSANTOW?

Automatyzacja etapu produkcji przeprowa-
dzanego do tej pory na watkownicach niesie
ze sobg ogromne korzysci. Nie tylko zwiek-
sza si¢ wydajno$¢, ale réwniez wzrasta jakoéé
ciasta, a co za tym idzie powtarzalno$¢ pro-
duktdéw, na przyktad takich jak croissanty.
str. 58-61.

SPOSOB NA...

ZAWIJANIE
CIASTA
FRANCUSKIEGO

Ciastka francuskie sg pyszne nawet bez na-
dzienia, bo tym, co naprawde przyciaga, jest
ich wyglad. Przerézne techniki zawijania po-
zwalaja stworzy¢ rozki, gwiazdki, kwiatki czy
$§limaczki. Prezentujemy szczegélowe wykona-
nie wybranych ksztaltow.

str. 62-65

CZYM SIE ROZNIA...

ROGALE
BYDGOSKIE OD
MARCINSKICH?

Najpierw zarabia sie ciasto drozdzowe z duzg ilo-
$cig jaj i thuszczu. Potem sie je chtodzi i uszlachet-
nia tluszczem w procesie watkowania. Dzieki
takiemu zabiegowi ciasto staje si¢ potfrancuskie.
Powoduje to tak zwane listkowanie ciasta, ktdre
jest tak bardzo charakterystyczne dla rogali.

str. 54
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RECEPTURA

CZYLI ROGALE PRAWIE MARCINSKIE

W rogalach marcinskich i ich ,nielicencjowanych” odmianach typu
~kujawskie” czy ,bydgoskie” najistotniejsze jest ciasto. Najpierw zarabia
sie ciasto drozdzowe z duzg iloécia jaj i ttuszczu. Potem sie je chlodzi
i uszlachetnia tluszczem w procesie watkowania. Dzieki takiemu zabie-
gowi ciasto staje si¢ polfrancuskie. Powoduje to tak zwane listkowanie
ciasta, ktore jest tak bardzo charakterystyczne dla rogali.

Receptura rogali marcinskich nie jest tajemnica, ale nie mozna ich pro-
dukowac bez licencji. Dlatego podajemy recepture na rogale bydgoskie,

wywodzace sie z tej samej tradycji, ale nie objete unijnymi restrykcjami.

RECEPTURA - ROGALE BYDGOSKIE (KUJAWSKlE)
Skladniki

maka 450 gramow
drozdze 40 gramow
cukier 50 gramow
surowe z6ttka 2 sztuki
thuszcz (masto lub dobra margaryna) 50 gramow
mleko 0,5 litra
maka do posypania 50 gramow
masto lub margaryna 200 graméw
jajko do smarowania ciasta 1 sztuka

s6l 1 szczypta

biaty mak 300 graméw

masa marcepanowa 100 gramow

cukier puder 150 gramoéw

migdaty w platkach uprazone 80 graméw
orzechy wloskie 80 graméw
skorka pomaranczowa kandyzowana 2 tyzki
daktyle suszone 10 sztuk
rodzynki 20 graméw
gesta kwasna $mietana 2 tyzki
pokruszone biszkopty 3 sztuki
cukier puder 300 gramow
cytryna (lub p6t pomaranczy) 1 sztuka
woda 2 tyzki
rum 2 tyzki
olejek pomaranczowy opcjonalnie 1 sztuka
orzechy uprazone, posiekane 10 tyzek
kandyzowana skorka pomaranczowa 5tyzek

PRZYGOTOWANIE

Make przesia¢ do miski, mleko zagrza¢ w garnuszku. Z drozdzy, cukru,
150 g maki i mleka zrobi¢ rozczyn (powinien by¢ dos¢ gesty). Gdy wyro-
$nie, wlozy¢ do maki, doda¢ rozmacone z resztg mleka zoltko, szczypte
soli i starannie zagnie$¢. Wyrobi¢ ciasto, pod koniec dodajac stopiony

tluszcz (masto/margaryne). Przykryte ciasto pozostawi¢ w cieple do wy-
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Rogal bydgoski z cukierni Adama Sowy.
For. MW

roéniecia, nastepnie wylozy¢ na stolnice, wywatkowa¢ w formie kota.
Nalozy¢ na $rodek 200 g masta (migkkiego), rozsmarowaé nozem, tak
aby mozna bylo ztozy¢ w koperte jak ciasto francuskie. Zalozy¢ ciasto
w koperte, watkowaé w prostokat i zlozy¢ na 3 czedci w ksiazeczke; po-
wtdrzy¢ tak 4 razy. Ostatnim razem wywatkowa¢ ciasto w formie pro-
stokata na grubos¢ 1/2 cm, kraja¢ na pasy szerokoéci 10 cm i nastepnie
na rowne trdjkaty. Na $rodek tréjkata natozy¢ nadzienie (przepis poni-
zej), zwijaé ciasto w taki sposob, aby koniec tréjkata wypadt na wierzchu
i odwrécony byt do $rodka rogalika. Nada¢ forme potksiezyca i utozyé
na blasze pokrytej papierem do pieczenia. Zostawi¢ w temperaturze
pokojowej by uroslty. Gdy wyrosng, posmarowaé rozmaconym jajkiem
i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 st. C. Piec na
zloty kolor ok. 15-20 minut. Wyja¢é, wylozy¢, gdy ostygna polukrowaé

i posypac uprazonymi orzechami i kawatkami skérki pomaranczowe;.

NADZIENIE: Mak i orzechy sparzy¢ goraca woda, po 15 minutach od-
cedzi¢ i osgczy¢. Zmieli¢ dwukrotnie w maszynce razem z migdatami.
Mas¢ marcepanowa rozetrze¢ mikserem z cukrem pudrem, dodaé zmie-
lony mak z orzechami, pokruszone biszkopty, posiekane daktyle, skorke
pomaranczowg i rodzynki. Dobrze wymiesza¢, doda¢ §mietang - jedy-
nie do uzyskania zwartej, plastycznej masy. Masa nie powinna by¢ zbyt
plynna ani zbyt twarda i konsystencje nalezy zmienia¢ dodajac stopnio-

wo $mietany. Tak przygotowana masa napelnia¢ rogaliki.

LUKIER: Cukier puder uciera¢, dodajac po pare kropel soku z cytryny
lub pomaranczy, rumu oraz opcjonalnie olejku tak, aby utworzyla si¢
odpowiednio gesta masa (w razie potrzeby dola¢ odrobing wody.) Tak
przygotowanym lukrem ugarnirowaé rogaliki, posypujac dodatkowo

uprazonymi orzechami i skorka pomaranczowsg.
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Nie tylko paczki, donaty czy faworki, ale tak-
ze roznego rodzaju wyroby cukiernicze z cia-
sta francuskiego tradycyjnie dekorowane sa
cukrem pudrem. Swietnie nadaje si¢ on tez
do wszelkiego typu babek, ciast owocowych
i $mietankowych. Czesto jest takze uzywany
jako posypka dodajaca slodyczy gofrom. Tra-
dycyjny cukier w sproszkowanej, zmielonej
postaci nie spelnia jednak wielu warunkéw,
jakie stawiajg przed nim cukiernicy. Stad tez
popularnos¢ réznych mieszanek, w ktorych
cukier stanowi jedynie jeden ze sktadnikéw.

GRONOWY
CZYLI Z... ZIEMNIAKOW

Profesjonalny puder do posypywania wypie-

SPOSOBY DEKORACI

LUKREM POLANE

kéw nie moze nasigkad ttuszczem, wchtaniad
wilgoci czy tez topi¢ si¢ pod wpltywem tem-
peratury (np. Sniezny Puch produkowany
przez Diamant). Cukiernik musi mie¢ gwa-
rancj¢, ze gdy obsypie nim gorace wypie-
ki, a pozniej zawinie tak ozdobione ciasto
w folie, to puder nie straci swej puszysto$ci
i $nieznobiatego koloru. Inng wazng zaleta
tych produktéw jest dobre przyleganie do
ciasta oraz slodki smak, ktéry powinien by¢
takisam jak w przypadku naturalnego cukru
pudru. Ale nawet zaopatrujac si¢ w cukier
puder w najczystszej jego postaci, cukiernik
powinien mieé¢ $wiadomo$¢, ze prawdopo-
dobnie jest on zmieszany z glukoza, maczka

kukurydziang lub fosforanem trdéjwapnio-

4

Tomasz Przysiezny

wym. Producenci pudru robig tak, aby mak-
symalnie uchroni¢ cukier przed zbrylaniem.
Czesto tez reklamuja swoje wyroby jako cu-
kier gronowy, ktéry moze by¢ mylnie koja-
rzony z tym, jaki otrzymuje si¢ z owocéw. Co
prawda w naturze wystepuje on na przyktad
w winogronach, ale dla potrzeb rzemiosta
i przemystu cukierniczego cukier gronowy
wytwarza sie nie z owocow, lecz z maczki
ziemniaczanej lub kukurydzianej. Zaleta
tego produktu jest szybkos¢ i tatwos¢, z jaka
mozna go zastosowac do dekoracji - zaréwno
przy posypywaniu recznym jak tez mecha-
nicznym. Taki cukier, w przeciwienstwie do
zwyklego pudru, mozna réwniez poddawa¢
obrdbce termicznej - zazwyczaj do tempera-

aplikowania maszynowego. Na zdjeciu: ciasto francuskie z Super Kremem

Puder to tradycyjna dekoracja cukiernicza, ktéra moze by¢ I Wigkszos¢ pomad przystosowana jest do dekorowania recznego lub

I wykorzystywana m.in. do ozdabiania croissantéw.
FoT. MATERIALY WEASNE
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i delikatnymi wzorami z pomady. Fot. Crebin



tury 40-45 stopni C - bez ryzyka utraty jego
wlasciwosci i §nieznobialego koloru (np. cu-
kier gronowy firmy Sonvit). Mozna go tez
z powodzeniem zamrazad.

Przegladajac ,pudrows” oferte adresowang
dla profesjonalistéw nie da sie nie zauwazy¢,
ze niektérzy producenci swoich wyrobow
w ogdle nie nazywajg ich cukrem. Na przy-
ktad firma Bionat ma w ofercie ,,posypke do
ciast zastepujaca cukier puder”. Z kolei fir-
ma Atlantis Food o swoim Sweet Snow pisze,
ze to ,mieszanka réznych rodzajow cukrow,
skrobi oraz ttuszczu palmowego”. Mozna nig
posypywaé wyroby cukiernicze dopiero po
ostudzeniu.

DO TOREBKI SIE NIE KLEI

Nowosécig na rynku cukrowych dekoracji
jest z pewnoscig Cukier Zelujacy - produkt
od niedawna oferowany przez firme¢ Baker.

- Czesto producenci ciast francuskich i po6t-
francuskich wzbogacaja swoje wyroby owo-
cami, ktére pozniej pokrywaja zelem, nada-
jac ciastku tadniejszy wyglad oraz dluzszy
termin przydatnosci do spozycia - mowi
Boguslaw Tatarczyk z firmy Baker Polska
dodajac, ze problem lezy jednak w pakowa-
niu, a doktadniej w rozpakowywaniu takiego
wyrobu. - Czesto dekoracja owocowa wraz
z zelem przykleja si¢ do torebki, do ktorej
wlozone zostalo ciastko. Przy wyjmowaniu
zel zostaje na papierze. Cukier zelujacy roz-
wiazuje jednak ten problem.

Ciastko posypuje sie specjalnym pudrem
i wklada do pieca - im wigksza warstwa,
tym wiekszy polysk. W tracie pieczenia na

powierzchni wyrobu cukierniczego powsta-

je glazura sucha w dotyku i btyszczaca jak
lukier. W przeciwienstwie do zwyklego cu-
kru nie kruszy si¢ i nie krystalizuje, lecz jest
elastyczna jak zel. Nalezy jednak umiejet-
nie dostosowac ilo§¢ stosowanej posypki do
temperatury pieca i czasu wypieku.

WYSTARCZY

TYLKO PODGRZAC

Inna grupa cukrowych dekoracji s3g pomady.
Réwniez i one zazwyczaj s latwe i szybkie
w obrébce recznej lub maszynowej. Diugo
utrzymujg polysk, moga by¢ zamrazane lub
stosowane do kremoéw szwedzkich o dtugim
okresie przydatnosci (np. Fertigglasur firmy
Komplet).

Niektdére pomady, oprécz cukru (glukozy),
skrobi i tluszczu, wzbogacone sg réwniez
w substancje przeciwzbrylajace. Moga tez
z wielu zalet pomad jest ich stosunkowo
dtugi okres przechowywania. Réwniez po
rozcieficzeniu pomady z przegotowang woda
lub syropem cukrowym (w zalezno$ci od re-
ceptury i zalecen producenta), gdy produkt
jest juz gotowy do bezposredniego uzycia,
mozna go przechowywa¢é nawet do dziewig-
ciu dni bez utraty jego jakosci. Trzeba jed-
nak szczegdlng uwage zwrdci¢ na warunki
przechowywania i odpowiednie zabezpie-
czenie przed wysychaniem. Sposobem na to
moze by¢ na przyklad delikatne skropienie
powierzchni pomady woda.

Oprécz wspomnianych paczkéw i babek
glazura wodna znajduje ciaggle zastosowanie
w tradycyjnych firmach cukierniczych do

smarowania i polewania ciastek francuskich,

ciasto miesiaca

drozdzéwek oraz takich ciast, jak jabteczni-
ki, makowece i tradycyjne serniki.

Na polskim rynku zaopatrzenia cukierni-
czego nie ma szczegdlnie duzego wyboru
pomad cukrowych. Wsréd klasycznych wy-
robéw duza popularno$cia cieszy si¢ Sweet
Pomada Klasyczna oferowana przez Baker.
Jest to gotowy juz produkt, ktéry przed uzy-
ciem wystarczy podgrza¢ w kapieli wodnej
i dokladnie wymiesza¢. Mozna ja tez roz-
cieniczy¢ odrobing wody. Pomada ta oprocz
aksamitnego, kremowego wygladu nadaje
ciastom charakterystyczny potysk, co osia-
gnieto dzigki wysokiej zawartosci glukozy.
Podobnymi cechami charakteryzuje si¢ Swe-
et Pomada Kolorowa Lsnigca tego samego
producenta. Réwniez i ona moza by¢ zamra-
zana, bez ryzyka utraty swoich wlasciwosci.
- Do mrozenia, barwienia i dtugiego prze-
chowywania idealnie nadaje si¢ tez Fondant
Ready - méwi Agnieszka Szulc z firmy Ze-
elandia, zapewniajac, Ze to swoisty mercedes
wéréd pomad. Jest nie tylko uniwersalna, ale
takze bardzo wygodna w uzyciu. Wystarczy
ja podgrza¢ i juz mozna dekorowad najroz-
niejsze rodzaje ciast i ciastek. Bardzo dobrze
zastyga pokrywajac grubg, jednorodng po-
wloka dekorowane wypieki. Jest elastyczna
i podczas krojenia nie tamie si¢ oraz nie od-
pryskuje. Fondant Ready nadaje si¢ zarow-
no do obrébki recznej jak i maszynowej.
Pomade mozna na roézne sposoby modyfi-
kowa¢ przez dodawanie wtasnych aromatéw
i barwnikéw, najlepiej w postaci plynnej.
Znajduje tez zastosowanie jako dodatek do

przyrzadzania kreméw szwedzkich o dtugim

terminie przydatnosci. ]

aromaty i barwniki. Oprécz ciast francuskich znajduje zastosowanie np.

I Pomade Fondant Ready mozna dowolnie modyfikowaé, dodajqgc wtasne
do dekorowania ciast biszkoptowo-ttuszczowych. Fort. ZeeLANDIA

FoT. BAKER PoLskA

Rogal francuski posypany Cukrem Zelujgcym nie przyklei sie do
opakowania.
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PRODUKCJA OD MICRO DO MEGA

Z AUTOMATYCZNYCH LINII

Polscy piekarze i cukiernicy maja do wyboru kilka réznych urza-
dzen i calych linii technologicznych do przemystowej produkcyj-
nych croissantéw.

NIEUSTANNIE

MODERNIZOWANY MODUtL

Do takich zestawow nalezy m.in. MULTICOIL - nowy system firmy
FRITSCH do zwijanych produktéw. Jest on adresowany do piekarni
o $redniej wydajnosci i pozwala na produkcje wlasciwie wszystkich
wyrobow zwijanych, nadziewanych i nienadziewanych z ciasta fran-
cuskiego, pélfrancuskiego i drozdzowego. Oprdécz mikro-, mini-,
midi- czy tez maksi-croissantow ze stodkim lub pikantnym nadzie-
niem, dzigki MULTICOIL mozna szybko i z pelna powtarzalnoscia
formowa¢ rogaliki: cornetti, hiszpanskie i drozdzowe, croissanty
zawijane, a opcjonalnie réwniez stone paluchy i paluchy tugowane.
Nie bez znaczenia jest tez szeroki przedzial wagowy produkowa-
nych wyrobdw - od ponizej 10 g do ponad 150 g. Moga one mieé
gladki lub ostry kontur, moga by¢ proste lub wygiete, z nadzieniem
widocznym lub niewidocznym. Stowem: pelna gama.

- Zasadniczym elementem systemu MULTICOIL jest sprawdzony
i nieustannie modernizowany modul wykrawania i obracania CSTR -
jak informuje FRITSCH Polska. Kesy ciasta przechodzg kolejno przez
modul wydtuzania FRITSCH, a po nim moga by¢ w razie potrzeby
nadziewane. Wykonanie tej czynnosci bezposrednio przed proce-
sem zwijania gwarantuje osiaggniecie wyzszej wydajnosci - zapewnia
producent systemu uzasadniajgc, ze kesy ciasta z nadzieniem wolniej
sie obracaja, a modul wydluzania umozliwia zastosowanie mniejszej
sztancy, a tym samym zwigkszenie liczby rzedéw. Nastepnie ciasto
trafia do zwijarki prézniowej CSV, przeznaczonej do zwijania rézno-
rodnych produktéw, zaréwno nadziewanych jak i nienadziewanych
(stone paluchy zwijane sg przy pomocy zwijarki tasmowej). Opcjonal-
nie, pod koniec obrobki zwiniete kesy ciasta mozna ustawi¢ w odpo-

wiedniej pozycji i nada¢ im ksztalt pier$cienia.
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Tomasz Przysiezny

produkcje innych zawijanych wyrobow cukierniczych, piekarskich lub

I Automatyczne linie do croissantow zazwyczaj pozwalajq tez na
gastronomicznych. For. WEsTFALIA LINDEMANN



Wiréd zalet opisywanego systemu wymie-
ni¢ trzeba m.in. indywidualne formowa-
nie produktéw, a takze wysoka wydajnosé
dzieki wspomnianej juz wielorzgdowej pro-
dukcji. Jest ona oczywiécie uzalezniona od
rodzaju produktu - maksymalnie moze by¢
osiem rzedéw. Rodzaj produktu ma wplyw
takze na wydajnos¢ MULTICOIL - od 4000
do 20 000 szt./h, a w przypadku mikrocro-
issantow nawet do 25 000 szt./h.

Z NADZIEWANIEM | BEZ

Croissomat SCM do produkcji nienadzie-
wanych rogali ze wzgledu na swoje kom-
paktowe rozmiary moze by¢ zainstalowa-
ny niemal w kazdej piekarni - zapewnia
szwajcarski producent linii firma Rondo.
W polaczeniu z jednostka kalibrujaca ma
bowiem zaledwie okolo czterech metréw
dtugosci. Ponadto producent oprécz wersji
standardowej z jednostka zwijajaca oraz
kontrolng po lewej stronie przygotowal tez
wariant ze wspomnianymi jednostkami
prawej strony. Taka mozliwo$¢ wyboru ma
piekarzom i cukiernikom jeszcze bardziej
utatwi¢ optymalne ustawienie linii nawet
w niewielkim pomieszczenia, gdzie ma wy-
dajnie pracowac.

Croissomat moze produkowaé¢ w kazdym
rzedzie okolo 900 nienadziewanych cro-
issantow na godzing. W zaleznoséci od

rozmiaru ciasta, mozna robi¢ rogale w od

zwijanych, nadziewanych i nienadziewanych z ciasta francuskiego,

I MULTICOIL pozwala na produkcje wtasciwie wszystkich wyrobow
pétfrancuskiego i drozdzowego. For. FRITSCH

dwoch do szeéciu rzedach. Wydajnoé¢ sie-
ga wiec od 1800 do 5400 szt./h. Jako opcje,
w celu zwigkszenia mocy produkcyjnych li-
nie mozna doposazy¢ w drugie urzadzenie
zZwijajace.

Croissomat SCM przeznaczony jest do
obroébki ciast laminowanych i nielamino-
wanych, ktéore po wywalkowaniu jest zna-
kowane na ksztalt trojkata, obracane, a na-
stepnie dokladnie zawijane.

Rozbudowang wersja tej maszyny jest Cro-
issomat SCMG przeznaczony do produkcji
nadziewanych croissantéw. Ta kompakto-
wa maszyna (w przeciwienstwie do modelu
SCM) jest dodatkowo wyposazona w urzga-
dzenie nadziewajace oraz specjalng jed-
nostke zwijajaca.

W przypadku nadziewanych croissantéow
maksymalna wydajnos¢ to 700 szt./h/rzad.

TROJKATY? NIEKONIECZNIE
Prawie trzykrotnie wigcej mozna wypro-
dukowa¢ dzigki automatycznemu urzadze-
niu Curl & More, ktére oprdcz croissantéow
przeznaczone jest rdwniez do innych zawi-
janych produktéw, takich jak solanki, prec-
le czy snacki np. z dodatkiem kminku lub
papryki.

Pierwszy etap obrobki ciasta w Curl & More
ma na celu jego wyréwnane do odpowied-
niej szeroko$ci. Nastepnie ciasto jest ciete

wzdluznie nozami tnacymi na paski, po

ciasto miesiaca

czym gilotyna znakuje tréjkaty. Wykorzy-
stywane sg do tego takie same sztance jak
w opisywanym wczesniej Croissomacie. To
jednak tylko przyktad standardowego roz-
wigzania. Tradycyjne chrupigce rogaliki
z ciasta francuskiego rzeczywiécie zazwy-
czaj zwijane sg z trdjkata, ale producent
Curl & More zapewnia, ze jednak wcale nie
musi tak by¢. Urzadzenie pozwala bowiem
réwniez zawina¢ ciasto o ksztalcie trapezu,
kwadratu, owalu czy tez prostokata z ,nie-
spodzianka” w $rodku w postaci twarde-
go nadzienia, takiego jak: ser, salami czy
sztabki czekolady.

Kolejnym etapem jest przejécie ciasta przez
jednostke obracajaca i odbierajaca trdjka-
ty. Poszczegélne rzedy sa rozdzielane, po
czym nastepuje obrocenie tréjkatow i ich
bardzo dokladne ulozenie. W takiej pozycji
trafiajg one do jednostki zwijajacej. Po dro-
dze sa kalibrowane do wlasciwej grubosci
i wysokosci oraz zraszane wodag - jej iloéé
moze by¢ precyzyjnie ustawiana do kazde-
go produktu. Zawijanie odbywa si¢ ze stalg
predkoscia w systemie dwuetapowym, co
ma zagwarantowaé wysoka niezawodnos¢
tego procesu. Parametry zawijania mozna
dowolnie ustawi¢ w zalezno$ci od rodzaju
ciasta (luzne, ciasne, nadziewane, niena-
dziewane itp.), zapisaé je w pamieci i wyko-
rzysta¢ w dowolnym momencie.

Curl & More moze funkcjonowac jako
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Croissomat SCM do nienadziewanych rogali to kompaktowa linia o dtugosci zaledwie 4 m, co pozwala

I zastosowac jg nawet w niewielkiej piekarni.
For. Ronpo

osobne urzadzenie, ale moze takze wspoél-
pracowa¢ z kalibratorem, systemem auto-
matycznego podawania czy tez z liniami

laminujacymi.

BARDZO WAZNE

LAMINOWANIE

Przy okazji maszyn do obrébki ciasta fran-
cuskiego nie sposdb cho¢by nie wspomnieé
o linii MLC, réwniez produkowanej przez
Rondo. Z mozliwoéci jakie ona oferuje,
juz od kilku lat korzysta m.in. Aimé Pouly
- najwicksza firma z branzy piekarniczo-
-cukierniczej w Szwajcarii, ktéra zatrudnia
750 pracownikow*. Jej szef produkcji, Rémy
Brutin przyznaje, ze linia MLC typu L jest
wykorzystywana do réznego rodzaju asor-
tymentu: od produktéw piekarniczych po
ciasta dunskie, croissanty i buleczki czeko-
ladowe.

- Odkiedy przekonalismy si¢, jak fatwa i nie-
zawodna moze by¢ produkcja ciasta na linii
MLC, zmieniliSmy receptury przewazajacej
wigkszosci asortymentu produkowanego
z ciasta francuskiego zastepujac margaryne
mastem. To sprawilo, Ze popyt na produko-
wane przez nas croissanty z szynka wzrost
dwukrotnie - twierdzi Rémy Brutin.

Linia MLC (Modular Laminating Con-
cept czyli modulowy system laminujacy)
jest przeznaczona dla zakladéw $rednich

i pélprzemystowych, ktére chca zautoma-
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tyzowaé produkcje ciasta laminowanego
francuskiego, drozdzowego czy chlebowe-
go. Dzigki jej modulowej budowie mozna
z fatwoscia wdrozy¢ ten system w aktualne
cykle produkcyjne, a takze w kazdej chwili
rozbudowac¢ o kolejne urzadzenia - zapew-
nia producent linii wyjaéniajac, ze s dwie
podstawowe konfiguracje tej linii. Réznice
miedzy systemem typu L z jedng skrzydtowa
stacja sktadajacg a systemem typu U z dwo-
ma stacjami dotyczg przede wszystkim ilo-
$ci warstw, ktdre obie linie moga wytworzy¢
w jednym cyklu produkcyjnym. MLC typu
L sprawdza sig, gdy proces produkcji wyma-
ga odlozenia ciasta do odpoczynku. Wtedy
podczas pierwszego cyklu produkowane sa
bloki ciasta o maksymalnie 10 warstwach,
a po odpoczynku trafiaja one ponownie na
lini¢ w celu ostatecznej laminacji do zada-
nej ilosci warstw. Ciasto francuskie moze
by¢ z kolei produkowane w jednym cyklu na
linii typu U, gdyz nie wymaga odpoczynku

podczas laminowania.

CROISSANTY PO WtOSKU

Wréémy jednak do urzadzen bezposrednio
zwigzanych z koncowa obrobka ciasta na
croissanty - jego optymalizacja, cieciem,
nadziewaniem i zwijaniem.

Kolejna automatyczna linia, jaka dostep-
na jest na krajowym rynku zaopatrzenia
branzy piekarsko-cukierniczej, to Croymat

opracowany przez inzynierdw z wloskiej
firmy Tekno Stamap. Linia ta pozwala na
produkcji croissantow o zakresie wago-
wym od 12 do 150 gram. Croymat dostepny
jest w kilku modelach o réznej wydajno$ci
(2000, 3000, 6000, a nawet do 16 000 szt./h)
iwréznym stopniu wyposazonych. Oczywi-
$cie wszystkie one wycinaja, zawijaja i ob-
racajg ciasto, ale niektore majg ograniczona
mozliwo$¢ kalibracji lub wrecz zupelnie s3
pozbawione tej opcji.

Inng wloska firma, ktérej maszyny wyko-
rzystywane sa przez polskich piekarzy i cu-
kiernikéw przy produkcji m.in. croissantéow
jest Polin. Jego urzadzenie 530 Avant po-
zwala na produkcje maksymalnie w sze$ciu
rzedach, przy czym ich wigksza jest ich
ilo$¢ tym mniejsza moze by¢ wysokos¢ (h)
wycinanego trdjkata. Wynika to z ograni-
czen, jakie narzuca mozliwo$¢ zastosowa-
nia wykrojnika, ktéry nie moze by¢ szerszy
niz 530 mm. Wydajnos¢ urzadzenia to 1000
sz./h/rzad.

Nieco mniej croissantéw mozna wyprodu-
kowac¢ na linii 3000 Classic - ok. 750 szt/h/
rzad. W tym przypadku maksymalna sze-
roko$¢ wykrojnika wynosi 460 mm.

W obu liniach Polin zastosowano maszyny
wykrawajace z uchylnym transporterem ta-
$mowym i rdwniez uchylng ta§ma ustawiaja-
c3. Z kolei w maszynie zwijajacej producent

zadbal m.in. o to, aby maksymalnie utatwié



osobie obstugujacejlinie ewentualny demon-
taz ta$my i transportera wejsciowego.

Croissanty to tylko niektére z wyrobow cu-
kierniczych, jakie wloski MIMAC wymienia
wérod tych, ktére mozna wyprodukowaé na
jego TopLine. Ta linia technologiczna do
wyrobéw nadziewanych i dekorowanych
z ciast walkowanych: kruchych, francu-
skich, drozdzowych, moze by¢ réwniez

wykorzystana do produkcji garmazeryjnej

t!l
(paszteciki, kulebiaki, kapusniaki, cebula-
rze, pizza, pierogi) i piekarskiej (buleczki
pszenne itp.). TopLine jest jednak szcze-
gblnie polecana cukierniom o duzym zrdz-
nicowaniu produkcji, w ktoérej obok wspo-
mnianych croissantéw robi si¢ rowniez
palmy, rozki, drozdzéwki, strucle, strudle,
tarty, grzebienie... Zmiana typu oraz pa-

rametréw produkcji jest znacznie ulatwio-

na m.in. dzieki zastosowaniu numerowa-

ciasto miesiaca’

nego systemu sterowania w programach
automatycznej i pélautomatycznej pracy.
Ostatnim z opisywanych urzadzen jest ma-
szyna formujaca croissanty Baby 2800 Su-
per. Takze i to urzadzenie skonstruowano
we Wtoszech, jego producentem jest ALBA
Teknoservice. W maszynie zastosowano
dwuetapowa sekcje wycinania tréjkatow,
co pozwala unikna¢ klejenia sie ciasta do
nozy krazkowych. Docisk nozy kontrolo-
wany jest za pomoca napinaczy sprezyno-
wych. W przeciwienstwie do wielu innych
tego typu urzadzen, croissanty produkowa-
ne sa w co najmniej trzech, a nie w dwéch
rzedach. Zastosowanie kolejnych zestawow
nozy pozwala zwiekszy¢ liczbe rzedéw do
szeéciu, a wydajno$¢ do 2800 szt./h. Oczy-
wiscie pamigtac trzeba o tym, Ze im wigcej
rzedéw, tym mniejsza wielkoé¢ produktu.

Z pracag nozy zsynchronizowany jest zrzut
ciasta na transporter wej$ciowy do sekcji
zwijajacej. Jej sterowanie pozwala m.in.
doktadnie ustawi¢ ilosci zwojow oraz opty-
malnie wyregulowa¢ docisk podczas zawi-

jania. .

I Curl & More to wysoko wydajna linia, ktéra oprécz croissantéw moze zawijac tez np. solanki, precle czy snacki.
For. RonDo
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KROK PO KROKU

CIASTEK FRANCUSKICH

Karolina Zawitkowska

EFEKTOWNE SLIMACZKI

Kroimy na grubsze plastry.

I Rozwatkowane i przyciete na prostokgt ciasto zawijamy w rulon z obu
stron.

Dodatkowej stodyczy nabiorg posypane cukrem pudrem.

Za nadzienie mogq postuzy¢ marmolady, ale i zwykty cukier, orzech czy
cynamon.
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MINIROZKI

I Do zawinigcia minirozkéw potrzebne sq specjalne tulejki, na ktére naktada

; . Cienkimi i dtugimi pasmami ciasta francuskiego ,bandazuje sie” tulejki.
sie warstwowo ciasto.

I Upieczone ciastka zdejmujemy z tulejek dopiero gdy ostygng.

ROGALIKI

Rogaliki uktadamy na blasze w rzedach

nadzienie i rolujemy ciasto w kierunku w odleglosci przynajmniej 4 cm od siebie. }

wierzchotka.

o szerokosci okoto 10 cm. i nastepnie kazdy pas
dzielimy na tréjkaty.

I Rozwatkowane ciasto kroimy na poziome pasy I Blizej podstawy trojkgta ktadziemy I
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) KALORYFERKI

I Sktadamy jeden prostokqt na pét i wykonujemy poprzeczne naciecia

I Na kazde ciastko potrzeba dwa takie prostokqty o wymiarach 9 x 6 cm. w miejscu ztozenia i nastepnie rozktadamy z powrotem do formatu 9 x 6.

Na drugim prostokqcie uktadamy nadzienie i przykrywamy cate ciastko Po upieczeniu z gory ciastka wida¢ bedzie przez ,szczebelki” kolorowe
ponacinanym prostokgtem. nadzienie.

WARKOCZ FRANCUSKI

nnnnnnnn
S 15 S5 TS 15 5 15 18

Prostokqty o wymiarach 9 x18 cm nacinamy z dwéch dtuzszych bokéw na Po umiejscowieniu nadzienia pleciemy z pasemek naprzemiennie warkocz,
gtebokos¢ okoto 6 cm, tworzqc pasma o szerokosci 0,5 cm. uktadajqc je pod katem rozwartym (okoto 120 stopni).
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GRUSZKA W SPIRALI

I Z okregu o promieniu okoto 10 cm wycinamy spirale, ktérg owijamy owoc.

INNE PROPOZYCJE

Proste koperty zawsze sie udajq.
Fot. UNIBAKE

Ciasto francuskie otrzymuje sie przez potqczenie dwdch rodza-
jow ciast. Ciasto podstawowe, tzw. ,grunt”, przygotowuje sie
z maki pszennej, jaj, soli i kwasu organicznego (octu lub kwasku
cytrynowego). Drugim rodzajem ciasta jest ciasto maslane, zto-
zone z masta z niewielkim dodatkiem maki.

Ciasto maslane nalezy utozy¢ na ciescie podstawowym tak, aby

reklama

ciasto miesiaca
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Po upieczeniu ciasto francuskie tworzy spiralng zbroje na gruszce czy
brzoskwini.

W przeciwienstwie do bardziej skomplikowanych gwiazdek.
For. B&S

ztozy¢ catos¢ w koperte. Catosc rozwatkowuje sie na grubosé
mniej wiecej dwdch cm, nastepnie sktada na cztery warstwy

i odstawia do schtodzenia. Rozwatkowywanie i sktadanie na-
lezy powtdrzy¢ co najmniej cztery razy - nie wiecej niz szes¢.
Watkowanie ciasta musi by¢ przerywane chtodzeniem, gdyz ono

wtasnie powoduje zestalanie sie ttuszczu w ciescie.

TA TEE MIE | |

tel. 507 028 004

Y

www. bergback.pl
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Wykorzystujac  wieloletnie do$wiadczenie,
firma koncentruje swoje dzialania na rozwoju
sieci franczyzowej poprzez otwieranie nowych
minipiekarni. Obecnie w Polsce dziala okoto
300 punktéw partnerskich, franczyzowych
i wlasnych. Praktycznie kazdego miesigca
powstaje kolejny punkt zasilajacy sie¢ sprze-
dazy Fornetti. W styczniu br. powstal taki
w Centrum Handlowym Hermes w Skarzysku
Kamiennej. Obecnie trwajg prace w punkcie
znajdujgcym si¢ przy markecie Tesco w Lubli-
nie, ktéry wznowi swoja dzialalnos¢ po prze-
budowie.

W zwiazku ze stalym rozwojem sieci fran-
czyzodawca poszukuje nowych lokalizacji
na punkty Fornetti, gléwnie w miejscach
o duzym natezeniu ruchu, czyli marketach,
hipermarketach, pasazach handlowych, cen-
trach miast oraz na dworcach kolejowych
i autobusowych.

Fornetti zacheca do wspélpracy osoby, ktére
prowadza lub chca zatozy¢ dziatalnoséé gospo-
darczg, maja kapital nainwestycje poczatkowa
i pokrycie kosztéw dzialalnosci w pierwszych
miesigcach od otwarcia, chcg osobiscie zaan-
gazowac sie w prowadzenie biznesu i dziataé
pod znana marka oraz korzysta¢ z wiedzy
i wsparcia specjalistow Fornetti.
Wyréznikiem Fornetti sg bardzo konkuren-
cyjne warunki wspdtpracy. Nie jest pobierana
oplata licencyjna a jedynie oplata marketin-
gowa w wysokoéci 5 procent od miesigcznej
kwoty zakupu produktéw. Kompleksowe przy-
gotowanie standardowego punktu Fornetti to
koszt okoto 35-40 tys. zt. W tej sumie zawar-
te jest zaprojektowanie i budowa stoiska oraz
jego pelne wyposazenie.

Fornetti wspiera swoich partneréw na kaz-

dym etapie wspolpracy, prowadzi przez
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SIEC FORNETT]

FRANCUSKICH

Karolina Zawitkowska

Sprzedazq ciastek francuskich pod logo Fornetti moze zajmowaé sie kazdy, kto zdecyduje sie na umowe

I franczyzowaq.
For. B&S

proces uruchamiania nowej lokalizacji juz
w fazie jej pozyskiwania oraz pomaga przy
negocjacji warunkéw najmu powierzchni.
Fornetti zapewnia przygotowanie odpo-
wiedniego projektu oraz wykonanie stoiska,
wspiera w procesie uzyskiwania niezbednych
pozwolen. Franczyzobiorca ma zapewniony
pakiet szkolen zaréwno przed jak i po otwar-
ciu punktu. Dodatkowo Fornetti dostarcza
pakiet materialéw reklamowych, ktére maja
uatrakcyjni¢ otwarcie nowej lokalizacji.

Fornetti proponuje sprawdzony pomyslt na

wlasny biznes. Partnerzy maja mozliwoéé

prowadzenia dzialalnodci jako niezalez-
ni przedsiebiorcy, jednoczeénie korzystajac
z wiedzy i do$wiadczenia znanej marki. For-
netti gwarantuje regularne dostawy i wsparcie

marketingowe. .

Minimalna kwota inwestycji: 35 000
(35000 -40 000 zi)

Optata wstepna: brak optaty wstepne;j
Optata biezgca: optata marketingowa
w wysokosci 5% miesiecznej kwoty zakupu
produktow
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JUZ W MAJU CIASTEM MIESIACA BEDZIE
CIASTO DROZDZOWE

SR z jakie] maki najlepiej wyrosnie?

DODATKL: bez maku ani rusz
TECHNOLODGIE: drozdzowniki
WNEPIRALJE: pieczywo drozdzowe




I A\ K ADEMIA ZEELANDIA

EKSKLUZYWNY CYKL

ARTYKULOW W BAKE & SWEET

Poczuj sie jak prawdziwy odkrywca!

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

Mistrzom Akademii udato sig zgtebic tajemnice niepowtarzalnego charakteru produktow,
ktory oddajg przedstawione receptury. Obok receptury znajdziecie Panstwo zdjecia wyrobu

oraz praktyczne wskazowki dotyczgee jego przygotowania. W kaizdym odcinku bedziemy
prezentowac rowniei ciekawostki na temat produktu bgdi regionu, z jakiego pochodzi.

Chcemy podzielic sig 2 Panstwem zdobytq wiedzq i zachecic do wspolnego z Akademig
Zeelandia poszukiwania inspiracji na calym swiecie,

Zachecamy do wyprébowania nowych, inspirujgcych receptur | do wspolnych podroiy.

Akademia Zeelandia
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CHOROBY ZAWO

ASTMA PIEKARSKA

Matgorzata Wnorowska

" BEZPIECZNA PRACA

DOWE:

W Polsce choruje na astme¢ okolo 3 mln
0séb. Objawia sie najcze$ciej napadowym
kaszlem, §wiszczacym oddechem spowodo-
wanym skurczem oskrzeli. Astma to cho-

roba zwana inaczej dychawica oskrzelows,

w ktorej migs$nie okrezne oskrzelikow kur-
czg sie powodujac zwezenie drég oddecho-
wych, utrudniajac przeplyw powietrza.

W wigkszosci krajéow uprzemyslowionych

astma oskrzelowa nalezy do najczesciej

rozpoznawanych choréb zawodowych. Sza-
cunkowe dane wskazuja, ze ok. 15 procent
wszystkich przypadkéw astmy dorostych
ma podloze zawodowe.

Astma jest czwartg z kolei przyczyna nie-

przypadkéw w postaci alergicznego niezytu nosa.

I Badania wykazaty, ze juz po roku kontaktu z mgkq u ok. 30 proc. ucznidéw szkoty piekarskiej rozwijajq sie objawy alergii drég oddechowych, w wigkszosci

For. MW
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obecnosci w pracy. Co trzeci astmatyk byl w ciggu ostatnich trzech
miesigcy na zwolnieniu z powodu tej choroby.

Opisano dotychczas ok. 400 czynnikéw, mogacych wywotaé zawo-
dowg astme oskrzelows, z czego ok. 250 mozna uzna¢ za udowod-
nione. W Polsce przebadano tylko nieliczne czynniki zagrazajace.
Wydaje sie, ze w Polsce, jak w wigkszosci krajow europejskich,
na astme zawodowa najbardziej narazeni sa piekarze, pracownicy
zwierzetarni naukowych i producenci poliuretanéow. W wigkszosci
tych zawoddéw znamy nie tylko czynniki sprawcze, ale tez uwarun-
kowania i predyspozycje do choroby.

Czynnikami etiologicznymi astmy piekarzy sg réznorodne alergeny,
w tym roztocze kurzu domowego, drozdze i dodatki pokarmowe,
ale do gléwnych nalezg biatka maki. Dlatego okreslenie ,astma pie-
karzy” obejmuje takze przypadki astmy powstajacej w warunkach
pracy u mlynarzy, cukiernikéw i przedstawicieli innych zawodow,
majacych staty kontakt z maka.

Badania przeprowadzone w Anglii wykazaly, Ze w pomieszczeniach
zakurzonych typowych piekarni i mlynéw znaczna cz¢éé maki wy-
stepujacej w postaci aeroalergendw ma czasteczki wielkos$ci pozwa-
lajacej im dotrze¢ do pecherzykéw plucnych. Dotyczy to 20 proc.

czasteczek pobranych w pakowalni mlynéw i 10-50 proc. czasteczek

reklama
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4 pobranych na réznych stanowiskach pracy

w piekarniach. U os6b z astma piekarzy do-
datni RAST najczeéciej otrzymywano z cz3-
steczkami maki pszennej, rzadziej (w male-
jacej kolejnosci) maki zytniej, jeczmiennej,
ryzowej, kukurydzianej, a najrzadziej za$
owsianej. Odczyny krzyzowe z maka pszen-
ng otrzymywano najcze$ciej (w malejacej
kolejnosci) z maka zytnia, jeczmienng,
owsiang i ryzowa. Przypuszcza sig, ze te od-
czyny krzyzowe nie s3 zwigzane z jednym
okre$lonym alergenem, ale z kilkoma od-
miennymi, obecnymi w tym samym ziarnie
danego gatunku zboza.
Przeprowadzone we Francji testowanie
piekarzy makami pszenng i zytnig wyka-
zaly jednak, ze proby skérne sg malo czula
metodg diagnostyczng w wykrywaniu nad-
wrazliwo$ci na te zboza i wypadajg ujemnie
az u 30-60 proc. piekarzy, u ktérych wynik
prowokacji dooskrzelowej z tym samym
zbozem byl dodatni.

Astma piekarzy jest czestsza w Europie,
gdzie pieczywo wytwarza si¢ na ogoél w ma-
tych piekarniach z otwartym cyklem pro- z otwartym cyklem produkgji, niz w USA, gdzie wypiek odbywa sie w warunkach prawie hermetycznych.

I Astma piekarzy jest czestsza w Europie, gdzie pieczywo wytwarza sie na ogét w matych piekarniach
For. MW

dukcji, niz w USA, gdzie wypiek odbywa si¢
w warunkach prawie hermetycznych.
Badania wykazaly, Ze juz po roku kontaktu
z maka u ok. 30 proc. uczniéw szkoty pie-
karskiej rozwijaja sie objawy alergii drog
oddechowych, w wigkszosci przypadkow
w postaci alergicznego niezytu nosa. Wy-
stepowanie tej choroby u dorostych pieka-
rzy jest jednak rzadsze, co wynika z duzej
fluktuacji kadr w tym zawodzie.

Diagnoza astmy zawodowej nie jest latwa.
Czesto stosuje si¢ tu dos¢ subiektywna me-
tode wywiadu. Tam gdzie jest duze zagro-
zenie astma zawodowa, badania okresowe
powinny by¢ wykonywane przynajmniej
co 6 miesiecy, a sktada¢ sie na nie musi co
najmniej wywiad i badanie spirometryczne.
W badaniach okresowych szczegélng uwage
trzeba zwrdci¢ na pojawienie si¢ wczesnych
oznak uczulenia, takich jak: niezyt nosa
i spojowek, dlugotrwaly napadowy suchy
kaszel, zmniejszenie tolerancji wysitku fi-
zycznego.

Waznym wskaznikiem dla lekarza moze by¢
woéwczas fakt, ze w astmie piekarzy, oprocz
uczulenia na make i jej zanieczyszczenia,
stwierdza sie zwykle uczulenie na roztocze
kurzu domowego i pylki traw. Alergi¢ na

zyto wykrywa si¢ do§¢ czesto u chorych na

atopowe zapalenie skory (AZS).
W wielu przypadkach waznym uzupelnie-
niem wywiadu jest pomiar szczytowego

najniebezpieczniejszych dla oskrzeli najmniejszych czgstek maki.

I Tip-Top® UltraClean redukuje przywieranie zaréwno do czesci maszyn oraz blatéw roboczych
For. KFI

przeptywu wydechowego (PEF) na stano-
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wisku pracy. W wielu krajach wykorzystuje
si¢ do tego modyfikowana metode Burga,
polegajaca na wielokrotnych pomiarach
PEF w ciggu doby, co najmniej przez dwa
tygodnie, na stanowisku pracy i w domu.
Metoda ta jest jednak coraz czesciej kryty-
kowana, a wlasne do$§wiadczenie kliniczne
pozwala ja oceni¢ jako calkowicie nieprzy-
datng w warunkach polskich. Wydaje sie, ze
najwazniejsza przeszkoda jest nieuczciwosé
lub niefrasobliwo$¢ badanych.

Od pigciu lat postugujemy si¢ inna, znacz-
nie bardziej obiektywng metodg - w ciggu
1-3 dni badany co 60 min, sam lub pod
dyskretng kontrola, dokonuje pomiaru
PEF w ciggu pracy i przez cztery godziny
po jej zakonczeniu. Réwnoczes$nie badany
spisuje pojawienie si¢ czynnikéw draznia-
cych drogi oddechowe. W ciaggu nastepnych
4-6 dni pomiar powtarza sie, stosujac jed-
nak przedtem lek rozszerzajacy oskrzela
lub placebo. Ze wzgledu na czas dzialania
idealnym lekiem do tego jest salmeterol.
Metoda ta wymaga pewnej wprawy, jednak
dostarcza cennych, czesto rozstrzygajacych
informacji.

Niekiedy postugujemy sie tez tacznym po-
miarem wskaznika PEF oraz nadreaktyw-
nosci oskrzelowej przed i po ekspozycji
zawodowej. Wywiad i pomiar wentylacji
pluc w warunkach naturalnej ekspozycji
wymaga jednak najcze$ciej potwierdzenia
za pomocy testow alergologicznych. W dia-
gnostyce astmy zawodowej uzywamy takich
metod jak w rozpoznawaniu alergii nieza-

wodowych. .

rekloma
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CZYSTE POWIETRZE

NA TIP TOP

Tip-Top® UltraClean to technologia firmy Kampffmeyer

Food Innovation GmbH, ktéra ma zapewnic obnizenie

pylenia mgki w zaktadzie piekarskim poprzez dziatanie

antystatyczne. Tym samym chroni pracownikéw narazonych

na astme oskrzelowq, stanowiqc alternatywe dla innych

metod odpylania i wentylacji.

UltraClean dziala zaréwno

w przypadku wyrabiania ciasta maszynowo

Tip-Top®

jak i recznie, poniewaz redukuje przywie-
ranie zaréwno do cze¢$ci maszyn oraz bla-
téw roboczych najniebezpieczniejszych dla
oskrzeli najmniejszych czgstek maki.

- Tip-Top® UltraClean przyczynia sie do
zwigkszenia higieny i zmniejszenia zapy-
lenia $rodowiska w obszarach produkcji -
moéwi Jorg Brose, menedzer Kampffmeyer
Food Innovation. - To skuteczny sposéb
unikniecia ekspozycji pracownikéw na
niebezpieczne czynniki wywolujace astme
i alergie.

Kluczem do zwigkszenia higieny w obsza-
rach produkcyjnych jest termiczna obrébka
surowcow, ktdra znacznie obniza wystepo-

wanie ple$ni na réznych elementach ma-

szyn i na naczyniach. To z kolei redukuje
niebezpieczenstwo wystepowania astmy
piekarskiej.

Innym waznym czynnikiem jest odpowied-
nia granulacja maki, wychwycenie naj-
mniejszych czgstek juz na etapie dozowania
maki, a to zapewnia wlasnie technologia
Tip-Top® UltraClean. Pozwala ona jedno-
cze$nie zmniejszy¢ zuzycie maki w zaktla-
dzie nawet o 60 proc. Ograniczenie przy-
czepnoséci czastek maki do maszyn i ich
czedci sprawia, Ze s3 one mniej awaryjne,
rzadziej wymagaja czyszczenia. Zaleta tej
technologii jest takze mozliwo$§¢ stosowa-
nia jej bez konieczno$ci modyfikacji ist-
niejacych maszyn, z ktérymi ma wspolpra-

cowac. .
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PRZEZ INTERNET

Tomasz Przysiezny

Zarzqdzanie jakoscig w przedsiebiorstwie branzy piekarsko-cukierniczej wymaga coraz to

nowoczesniejszych narzedzi i systemow, ktére majq wtascicielowi firmy pomoc w redukowaniu

kosztow produkcji i personelu. Nierozerwalnie wigze sie to z koniecznosciq statej i precyzyjnej
kontroli pracy maszyn i urzqdzen produkcyjnych. Réwniez chtodniczych.

W poprzednim wydaniu Bake & Sweet pisa-
li$my o systemach sterowania piecami pie-
karskimi i cukierniczymi za pomoca sieci
internetowej. Takie rozwigzania nadzoru
sg jednak w Polsce jeszcze bardzo rzadko
stosowane. Rzadziej niz w przypadku sys-

temoéw chlodniczych, ktérych stale moni-
torowanie moze uchroni¢ przed stratami
zamrazanych lub schtadzanych produktéw
i wyrobéw gotowych. Na krajowym rynku
wyroézniaja sie dwa takie systemy oferowane
przez firmy KOMA i Lillnord.

do serwisantow czuwajgcych w siedzibie gtéwnej holenderskiego producenta urzqdzen chtodniczych.

TELEGUARD | KRASS

- Narzedzia urzadzen chtodniczych KOMA
KRASS niejednokrot-
nie wspolpracuja ze sobg i nalezy trak-

TeleGuard oraz

towad je jako system spojny - zapewnia
Piotr Chajdas z firmy GIKO, ktdra jest

I Dzigki systemowi TeleGuard wszystkie przytqczone do niego KOMA przekazujq przez Internet sygnaty o usterkach lub awariach bezposrednio

Fot. GIKO
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Temperatura pracy urzqdzen chtodniczych firmy KOMA dzigki
oprogramowaniu KRASS moze by¢ zapisywana, a nastepnie odczytana
w formie wykresu lub tabeli. Rejestrowanie tych parametréw to wymdg
stawiany m.in. przez system HACCP. FoT. MATERIAtY PRODUCENTA

reklama
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przedstawicielem KOMA w naszym kraju.
Klient moze co prawda korzysta¢ jedynie
z modemu zdalnego nadzorowania TeleGu-
ard, ale woéwczas on sam nie ma zdalnego
wgladu w to, co dzieje si¢ wewnatrz jego
urzadzen chlodniczych. Taki wglad ma za
to firma KOMA, ktéra postugujac sie opro-
gramowaniem KRASS moze zdalnie inge-
rowaé, analizowaé, kontrolowa¢ i nadzo-
rowaé instalacje u klienta - w piekarni lub
cukierni. Oprogramowanie KRASS jest do-
datkowg opcja do modemu zdalnego nad-
zorowania TeleGuard.

Przyjrzyjmy sie blizej jak dziala i na czym
polega system TeleGuard, ktéry ma online
zapewnic bezpieczenstwo urzadzen chtod-
niczych KOMA. Poniewaz zaréwno system
jakiurzadzenia sg tego samego producenta,
nie ma zadnego problemu z ich kompatybil-
no$cig. Za pomocy sieci analogowej linii
telefonicznej wszystkie podlaczone do sys-
temu jednostki KOMA sa zdalnie monito-
rowane. W przypadku jakiejkolwiek awarii,
odpowiednia informacja jest natychmiast
zglaszana do pracujgcego przez cala dobe
i wszystkie dni w roku wydzialu monito-
ringu, ktéry miesci sie w siedzibie gltow-

nej firmy KOMA w Roermond w Holandii.

Stamtad serwisant bezposrednio laczy sie
z odpowiednim urzadzeniem chtodniczym
i ,na zywo” moze nie tylko przeglada¢, ale
réowniez edytowaé wszystkie wazne dane.
W zdalny sposéb moze on na przyktad
sprawdzi¢ temperatury i ci$nienia czynni-
ka chlodniczego lub oblodzenie parowni-
ka. W przypadku, gdy obstuga z wydziatu
monitoringu zarejestruje otwarte drzwi
w urzadzeniu chtodniczym wymagana jest
bezposrednia interwencja. Wowczas pra-
cownik KOMA bezzwlocznie telefonicznie
informuje o tym wlasciciela piekarni-cu-
kierni.

- Oprogramowanie KRASS daje dodatkowo
réznorodne mozliwos$ci dla zapisu i analizy
krzywych wykresu temperatury - wyjasnia
Piotr Chajdas z GIKO. - Bez wzgledu na to,
czy jest to wykres czy tez tabela, rejestro-
wanie temperatury spelnia wszelkie wyma-
gania przepisow prawnych - dodaje przypo-
minajac, ze zaktad spelniajacy wymagania
systemu. HACCP ma obowigzek dokumen-

towania i przechowywania takich danych.
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stopniu ma piekarzowi i cukiernikowi utatwi¢ nadzér nad pracq urzgdzen chtodniczych.

I Dunski Lillnord opracowuje obecnie swéj system LDSP dla potrzeb smartfondéw, co w jeszcze wigkszym

CoLLAGE B&S

Stworzone przez KOMA oprogramowanie
KRASS pozwala takze na sterowanie syste-
mem przez centralny PC, ktéry moze znaj-
dowa¢ si¢ na przyklad w biurze przedsie-
biorstwa, co nie tylko utatwia bezposredni
nadzdér nad urzadzeniami chlodniczymi,

ale réwniez pozwala w prosty sposob je pro-

gramowac i na biezgco sterowac ich praca.

LDSP

Podobna idea stalego i zdalnego nadzoru
przyswieca systemowi LDSP, ktéry do ob-
stugi swych urzadzen opracowata i wdro-
zyla firma Lillnord. Ten nieco przestarzaty
juz system korzystal z taczy telefonicznych
i wymagal oddzielnej linii, ktérg trzeba
byla wylaczy¢ z ogdlnego uzytku i przezna-
czy¢ wylacznie dla potrzeb LDSP. Zamie-
rzenie jednak jest podobne jak w systemie
opisywanym wczesniej - wladciciel piekarni
nawet na wyjezdzie stuzbowym ma mie¢
mozliwos§¢ statego podgladu na parametry
pracy swoich urzadzen. Rowniez i w tym
przypadku nad ich funkcjonowaniem caly
czas sprawuja nadzor pracownicy z cen-
trum serwisowego. Kazdy alarm o bledzie
lub awarii zostaje automatycznie wystany
do Danii do firmy Lillnord. Po otrzymaniu
komunikatu serwisant Lillnord bezzwlocz-

nie analizuje sygnal alarmowy, zmierza do

skorygowania btedu lub naprawia uszko-
dzenie. W niektérych przypadkach jest to
mozliwe zdalnie za posrednictwem mode-
mu, niekiedy jednak wymaga wizyty ser-
wisanta w piekarni. W przypadku, gdy wy-
magana jest natychmiastowa interwencja,

wlasciciel firmy otrzymuje od serwisanta
telefon z informacja, Ze np. zostawiono wiga-
czong komore z otwartymi drzwiami.
Obecnie Lillnord odchodzi od systemu opar-
tego na taczach telefonicznych, a jego uzyt-
kownicy korzystaja z infrastruktury LAN
i Internetu.

- Zasada dzialania nowego systemu jest
taka sama jak starego, jednak Internet daje
wiegcej mozliwo$ci nadzoru. Pozwala takze
na podliaczenie wigkszej liczby urzadzen -
moéwi Piotr Majchrzak z firmy GUZ Tech-
nika Piekarnicza, ktéra w Polsce jest dys-
trybutorem nie tylko dunskich urzadzen
chtodniczych, ale réwniez opisywanego
system stuzgcego do ich kontroli. - Wy-
starczy zapewni¢ staly zewnetrzny adres IP
i bedziemy mieli zdalny dostep do komuni-
katéw serwisowych oraz parametréw pracy
chtodni, takze w formie graficzne;j.
Aktualnie system dziata na platformach PC.
Nieoficjalnie dowiedzieliémy si¢ jednak,
ze Lillniord opracowuje go réwniez dla
smartfonow. .
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U TECHNOLOGIE | URZADZENIA

LODY POD PEtNA

Karolina Zawitkowska

Nasch, Schatztruhe, Landliebe i Botterbloom to dobrze znane, wy-
$mienite marki lodéw i licencjonowane wyroby produkowane przez
R&R Ice Cream Deutschland GmbH.

Niedawne polaczenie niemieckiej firmy Roncadin z Richmond Ice
Cream w Wielkiej Brytanii sprawilo, ze R&R stal sie jednym z naj-
wiekszych producentow i dystrybutoréw lodéw na terenie catej Eu-
ropy.

Mimo ze niezwykle urozmaicone produkty R&R posiadajg bardzo
rézne smaki i receptury, wszystkie maja jedng ceche wspdlng - ich
produkcja odbywa sie¢ przy zachowaniu zgodnosci z najwyzszymi
standardami jakosci. W zwigzku z szybkim psuciem sie mleka, duza
uwage poswieca sie zachowaniu najwyzszej ostroznosci oraz zapew-
nieniu mozliwie najlepszej jakosci i najwyzszego stopnia ochrony
konsumenta dla wszystkich produkowanych wyrobéw. Oba zaklady
produkcyjne R&R Ice Cream Deutschland GmbH sg certyfikowane
zgodnie ze standardem EFSIS.

GWARANCJA KOMPLETNOSCI PRODUKTU

Na linii produkcyjnej lodéw na patyku waga kontrolna XE3 firmy
METTLER TOLEDO Garvens sprawdza kartonowe pudetka, zawie-
rajace zestawy 3 lub 12 elementéw, pod katem kompletnos$ci. Waga
kontrolna wykrywa pudetka, ktorych zawarto$¢ jest niekomplet-
na i automatycznie usuwa je z linii produkcyjnej. Przy predkosci
linii produkcyjnej, wynoszacej 52 metry na minute, mozliwa jest
kontrola do 150 paczek na minut¢. Dzigki optymalnie umiejscowio-
nym prowadnicom otwarte pudetka kartonowe zostaja po zwazeniu
przekazane na ta$me transportows.

WYKRYWANIE SUBSTANCJI METALOWYCH
Wykrywacz metalu METTLER TOLEDO Safeline, sasiadujacy
z waga kontrolna, sprawdza owocowe kubeczki lodowe Weight Wat-

chers’, aby wykluczy¢ jakiekolwiek $lady obecnosci metalowych
substancji. Dzieki unikalnej czuto$ci wykrywania, detektor metalu

»Profile” wykrywa nawet metale niezelazne, takie jak niemagne-

Safeline umozliwia skuteczne wykrywanie ciat obcych, takich jak szkto,

I System kontroli rentgenowskiej AdvanCheK firmy METTLER TOLEDO
metal, kamien i tworzywa sztuczne o duzej gestosci. For. MT

tyczne rodzaje stali nierdzewnej. Ponadto detektor Profile mozna
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tatwo zintegrowaé z istniejacymi liniami
produkcyjnymi, tym samym automatycznie
dajac gwarancje¢ jakosci.

KONTROLA PRODUKTOW

W METALIZOWANYM
OPAKOWANIU

Na ,,Cono-Line” w zakladzie produkcyj-
nym R&R kartonowe pudetka wypelnione
rozkami lodéw sg sprawdzane za pomocg
systemu detekcji rentgenowskiej. System
kontroli rentgenowskiej AdvanCheK firmy
METTLER TOLEDO Safeline umozliwia
skuteczne wykrywanie cial obcych, takich
jak szkto, metal, kamien i tworzywa sztucz-
ne o duzej gestosci.

Mozliwe jest wykrycie i automatyczne
odrzucenie odlamkéw stali nierdzewnej
o wielkoséci do 1 mm i matych odltamkow
szkta o wielkosci do 2.5 mm, mimo meta-
lizowanego opakowania. Ponadto system
kontroli rentgenowskiej moze wykrywaé
produkty uszkodzone lub niekompletne.

METTLER TOLEDO posiada calg game
rozwigzan dla nowoczesnej kontroli pro-
duktéw zgromadzona pod jednym da-
chem. Dzieki temu METTLER TOLEDO
jest swiatowym liderem wéréd dostawcow

wag kontrolnych, wykrywaczy metalu i sys-

temo6w kontroli rentgenowskie;j. ]

Detektor Profile mozna tatwo zintegrowaé

z istniejgcymi liniami produkeyjnymi, tym
samym automatycznie zapewniajgc gwarancje
jakosci. For. MT

R&R jest jednym z najwiekszych producentéw
i dystrybutoréow lodéw na terenie catej Europy

reklama
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KRAJALNICA Z POLSKIM

RODOWODEM

SweetTARG byt w tym roku dla firmy Masz Gliwice okazjq do

zaprezentowania piekarzom zupetnie nowej krajalnicy tasmowej REX

KT. O tym, jak duzym uznaniem cieszyta sie wsréd odwiedzajgcych

targi swiadczy m.in. nagroda, ktérg urzgdzenie utrzymato

w konkursie na najciekawszy produkt targowy.

Krajalnica tasmowa REX (z prawej strony) to jedyne takie urzqdzenie produkowane w Polsce. W potqczeniu ze stacjq SPA 3000 (z lewej) pozwala pokroi¢

I i zapakowac do 2500 bochenkéw na godzine.
For. B&S

Krajalnica ta$mowa produkowana jest
w dwéch wariantach. REX KT 11.45 ma 16
nozy i moze pokroi¢ bochenek o maksymalne;j
dlugosci 475 mm na 11-milimetrowe kromki.
Z kolei REX KT 13.45 ma o dwa noze mniej,
a grubos¢ kromek wynosi 13 mm. Nieco dluz-
szy moze by¢ za to bochenek krojonego chleba
- do 490 mm. Producent zapewnia, ze mozliwe
jest tez skonstruowanie maszyny, w ktérej od-
step miedzy nozami tnagcymi wynosi 15 mm.
We wszystkich przypadkach wydajno$¢ urza-
dzen jest taka sama: 2500 szt./h przy bochen-
kach wazacych 600 g i 2000 szt./h przy chle-
bach kilogramowych. Pamieta¢ jednak nalezy,
ze jest to wydajno$¢ maksymalna, ktora moze
sie nieco zmienia¢ zaleznie od rodzaju chleba,
stopnia wypieczenia i wychtodzenia. Réwniez
we wszystkich modelach REX-a zastosowano
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odpowiednie prowadzenie nozy tasmowych,
co pozwala utrzyma¢ stala grubos¢ kromki.
Z kolei zastosowanie urzgdzenia do podostrza-
nia oraz odpowiedniego systemu olejenia nozy
ma zapewni¢ dobre krojenie chlebéw ciezkich
i twardych oraz zmniejszy¢ tarcie nozy w pal-
cach prowadzacych, co wydatnie wptywa na
wydluzenie ich trwalosci. W przypadku ewen-
tualnego pekniecia chocby jednej ta$émy no-
zowej system bezpieczenstwa automatycznie,
natychmiastowo wylacza naped.

Podawanie chleba jest mozliwe za pomoca
gornego, dolnego oraz bocznych paséw, kto-
rych predko$¢ regulowana jest przy uzyciu fa-
lownika. Urzadzenia typu REX KT- S zostaly
tak skonstruowane, aby bez problemu mogly
wspétpracowaé z maszyng pakujaca i klip-
sownicg. Standardowo krajalnica ma system

synchronizacji odbioru bochenkéw, jeden za
drugim do linii pakujace;j.
Po recznym zapakowaniu do uprzednio roz-
dmuchanych woreczkéw pieczywo trafia do
polaczonej z krajalnica stacji automatyczne-
go pakowania SPA 3000. Jej zadaniem jest
oprdznienie woreczka z nadmiaru powietrza
i zamkniecie klipsem drucianym. Opcjonal-
nie moze by¢ na nim wybita data. Gotowe,
zamkniete w ten sposob bochenki sg zdejmo-
wane recznie lub moga trafia¢ na st6! obroto-
wy. Urzadzeniem steruje si¢ za pomocg panelu
LCD, ktéry m.in. pozwala wybra¢ odpowiedni
tryb pracy: automatyczny lub impulsowy. Dla
bezpieczenstwa osdb obstugujacych maszyne
strefa klipsowania zostala zabezpieczona prze-
zroczystg pokrywa.

(TP)
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UNISCALE

Z NOWA OFERTA DLA BRANZY

- W Uniscale od lat stawiamy na najlep-

szych, bo dobrze rozumiemy zaleznos¢
pomiedzy wysokiej jako$ci nowoczesnym
sprzetem a efektywno$cia prowadzone-
go biznesu. Zaréwno w przypadku rynku
handlu detalicznego jak i przemystu spo-
zywczego inwestowanie w technologicznie
zaawansowane i sprawdzone urzadzenia
przektada si¢ na wzrost zadowolenia konco-
wego klienta wzgledem oferowanych ustug
czy produktéw, a co za tym - idzie réwniez
wzrost sprzedazy - przyznaje Winicjusz
Wojciechowski, dyrektor ds. sprzedazy do-
dajac, ze wie, iz klient branzy piekarniczo-
-cukierniczej jest szczegdlnie wrazliwy na
jako$¢ kupowanych produktow.

Bertrand-Puma to producent urzadzen
przede wszystkim cukierniczych, ktérego

historia siega az 1952 roku. Specjalnos$cia

tej francuskiej firmy sg miksery i maszyny
do wyrabiania ciasta, ktére ciesza si¢ uzna-
niem na calym $wiecie - zaréwno miedzy-
narodowych sieci handlowych jak i pro-
fesjonalnych wytwércéw ciast. Wszystkie
urzadzenia sg niezwykle proste w obstudze
i nie wymagaja skomplikowanych procedur
wdrozenia czy ztozonych szkolen persone-
lu.

Sztandarowymi produktami firmy Pavailler
sa z kolei profesjonalne piece i piekarniki
do pieczenia chleba. W ofercie Uniscale po-
jawily sie m.in. francuskie cyklotermiczne
piece pétkowe, piece wielopdtkowe (w tym
elektryczne piece pétkowe typu OPALE jed-
no- i dwudrzwiowe, a takze piece pdtkowe
modultowe), piece rurowe strumieniowe,
rusztowe obrotowki czy tez elektryczne pie-
ce konwekcyjne (w tym piece modutowe).

Trzecig marka, z ktérg w ostatnim czasie
nawigzata wspolprace firma Uniscale jest
CFi, specjalizujaca si¢ w produkcji urza-
dzen do przechowywania poélproduktow
dla branzy piekarniczo-cukierniczej. CFi
oferuje m.in. ré6znego rodzaju spowalniacze
fermentacji wraz z akcesoriami, szafy pie-
karskie, komory do konserwacji oraz agre-
gaty do szybkiego i glebokiego zamraza-
nia. Istota rozwigzan CFi jest nowoczesna
technologia, ktéra sprawia, ze oferowane
wyroby piekarskie czy ciastkarskie zacho-
wuja dluzej $wiezo$¢ bez uszczerbku dla ich
wartosci odzywczych i smaku.

Uniscale oprécz wylacznosci na wspomnia-
ne maszyny i urzadzenia w naszym kraju

przejat tez ich serwis.

TP

piece konwekeyjne produkowane przez Pavailler to tylko niektére z urzqdzen dla branzy piekarsko-cukierniczej, jakie od niedawna ma w ofercie firma Uniscale.

I Francuskie cyklotermiczne piece potkowe, elektryczne piece pétkowe typu OPALE jedno- i dwudrzwiowe, piece rurowe strumieniowe, obrotowki oraz elektryczne
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SWIATOWA PREMIERA

Tomasz Przysiezny

- Obecnie drozdze stosowane do pieczenia,
uzywane w piekarniach, dostarczane sg
w kilku postaciach: prasowanej, wysuszo-
nej lub liofilizowanej. Piekarze i cukiernicy
powinni je uzywa¢ do produkeji dopiero po
uprzednim zalaniu wodg. Wtedy to po jej
wchlonieciu komérki drozdzy odzyskuja
aktywno$¢ biologiczna. Jednakze rehydra-
tacja (nawadnianie) nie nast¢puje natych-
miastowo, co potwierdzaja liczne badania.
Co za tym idzie: wprowadzenie prasowa-
nych drozdzy o zawartosci suchej masy nie
mniej niz 26 proc. bezpoérednio do przy-
gotowanych ciast, z powodu zbyt krétkiego
czasu miesienia i wstepnego garowania nie
zapewnia uaktywnienia sie wszystkich ko-
morek drozdzy - wyjasnia Witold Krusz,
wlasciciel firmy BioStar. - Jest to powaz-
ny blad, niestety bardzo czesty i przewaz-
nie $§wiadomy, gdyz w taki sposéb ciasto-
wy w piekarni ulatwia sobie prace. Niesie
to jednak za sobg znaczny wzrost zuzycia
drozdzy i bardzo cz¢ste pogorszenie sig¢ ja-
ko$ci pieczywa, a szczegélnie jego waloréw
smakowych.

Aby ulatwi¢ przygotowanie mleczka droz-
dzowego, bedacego réwnocze$nie gwaran-
tem niemal pelnego uaktywnienia komoé-
rek drozdzy (tych zywych dostarczonych
do piekarni), firma BioStar skonstruowata
drozdzownik. W ciggu godziny przygoto-

wuje on dokfadnie wymieszang zawiesine,

ktdéra nastgpnie mozna bezposrednio uzyé
do produkcji ciasta. Takie gotowe mlecz-
ko drozdzowe moze by¢ przechowywane
do 48 godzin, za§ w przypadku zbiornika

w piekarnictwie - zapewnia wtasciciel firmy BioStar.

I Drozdzownik z napowietrzaniem srodowiska to urzqdzenie dotychczas nigdy nie zastosowane
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

z ukladem chlodzenia okres przydatnosci
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technologicznej mleczka przedtuza sie do
72 godzin.

Nieskomplikowany zabieg technologiczny,
jaki do tej pory miat miejsce w drozdzow-
niku, pozwalal na zmniejszenie iloéci zu-
zywanych drozdzy w granicach 25-30 proc.
W ostatnim czasie BioStar udoskonalil

jednak swoje urzadzenie, ktore poza catko-
witg rehydratacja zapewnia tez dodatkowo
znaczny przyrost biomasy drozdzy i ada-
ptacje komoérek do s$rodowiska typowego
dla ciast piekarskich. Opracowujac nowy
drozdzownik z serii DR-EKO, szczegdlny
nacisk polozono na napowietrzanie.

- Juz ponad sto lat temu Ludwik Pasteur za-
uwazyl, iZ pojawienie si¢ tlenu obniza inten-
sywno$¢ fermentacji, a intensyfikuje przy-
rost biomasy drozdzy - méwi Witold Krusz,

reklama

NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

ktérego firma opracowata drozdzownik
z napowietrzaniem. Jest to zbiornik dwu-
plaszczowy z pelng stabilizacjg temperatu-
ry, czyli z mozliwo$§¢ grzania i chlodzenia
lub tylko chtodzenia. Napowietrzanie od-
bywa si¢ za pomocg pneumatyczno-mecha-

nicznego mieszadla. Wtlaczane powietrze

lub tlen s3 odpowiednio przefiltrowane, co
ma zagwarantowaé czysto$¢ mikrobiolo-
giczna.

- Drozdzownik z napowietrzaniem to urzg-
dzenie dotychczas nigdy nie zastosowane
w piekarnictwie, obnizajace koszty produk-
¢ji z réwnoczesnym podnoszeniem jakosci
wypiekow. Potwierdzaja to badania prze-
prowadzone w laboratorium, jak i bezpo-
$rednio w piekarni - zapewnia wlasciciel

firmy BioStar dodajac, Ze oszczgdno$¢ uzy-

tych drozdzy jest na niespotykanie wyso-
kim poziomie do 50 procent.

Nowy drozdzownik mial swoja premiere
w marcu w Katowicach i od razu zdobyl na-
grode w konkursie na Produkt SweetTARG
2012 w kategorii ,Urzadzenie”. - Zgtlosi-

lismy to urzadzenie i zastosowana w nim

technologie do urzedu patentowego, gdyz
jeszcze nigdy do tej pory nie spotkatem
fermentatora z napowietrzaniem, ktéry
mialby zastosowanie w piekarnictwie - po-
wiedzial nam Witold Krusz. Jak zapewnia,
urzadzenie to moze by¢ stosowane zaréwno
w piekarniach rzemie$lniczych jak i w prze-
mystowych, gdyz drozdzowniki maja rézne
pojemnosci - od 300 do nawet 5000 litrow.
TP
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" DODATKI' I SUROWCE

GRYKA NA BEZGLUTENOWE

Leszek Jaszczak

Najczgséciej wykorzystywanymi surowcami
w przemysle piekarskim sa maki pszenicy,
zyta, jeczmienia. Jednak ze wzgledu na za-
wartos$¢ glutenu, nie moga one zostaé wy-
korzystane do produkcji zywnosci bezglu-
tenowej.

Dieta oparta na produktach bezgluteno-
wych charakteryzuje si¢ niska zawarto$cia
sktadnikow odzywczych, takich jak bial-
ka, oraz sktadnikéw mineralnych waznych
w utrzymaniu prawidtowych parametrow
fizjologicznych organizmu. Ponadto pro-
dukty te sg trudno dostepne, a ich smak
znacznie odbiega od typowego pieczywa.
Powyzsze problemy rodza potrzebe poszu-
kiwania nowych surowcéw do produkeji
pieczywa, ktére umozliwityby poprawienie

jego wartosci odzywczych i sensorycznych.

W POSZUKIWANIU

WARTOSCI ODZYWCZYCH

Ze wzgledu na obnizone spozycie zywnosci
bogatej w niezbedne skladniki odzywcze
i mineralne, osoby chore na celiakie po-
szukuja produktéw mogacych uzupelnié
powyzsze braki. Gryka, jako nowy alterna-
tywny surowiec, wykorzystywany do pro-
dukcji zywnosci bezglutenowej, cieszy sie
rosnacym zainteresowaniem, jednakze ba-
dania naukowe prowadzone na tym zbozu
sa nieliczne.

Gryka pospolita (Fagopyrum esculentum),
mimo iz nie wymaga stosowania skompli-
kowanych zabiegéw agrotechnicznych, jest
ro§ling rzadko uprawiang przez rolnikdéw.
Zboze to obecnie uprawia si¢ w rejonach
podkaukaskich Rosji, w Chinach i Bra-
zylii, a w Polsce na terenach wschodnich.
Warto$¢ energetyczna gryki jest wyzsza
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od takich zbdz jak pszenica i zyto. Jest to
dobre zrédlo sacharydéw, biatek o dobrze
zbilansowanym sktadzie aminokwasowym,
wysokiej zawarto$ci lizyny, ttuszczéw, wi-
tamin oraz sktadnikéw mineralnych. Zboze
to charakteryzuje sie takze znaczng zawar-
to$cig btonnika pokarmowego o zréznico-
wanym sktadzie frakcyjnym oraz zwigzkéow
biologicznie aktywnych, ktérych poziom
zalezy od gatunku, odmiany, cze¢$ci anato-
micznej gryki, a takze warunkéw klima-
tycznych i warunkéw uprawy. Zawarto$é
substancji biologicznie aktywnych, takich
jak rutyny i innych flawonoiddéw, skutkuje
dziatlaniem prozdrowotnym na organizm
cztowieka. Gryka jest takze zrédltem wielu
zwigzkow o dzialaniu przeciwutleniajacym,
sa to: tokoferole, kwercetyna, kemferol oraz
kwasy fenolowe.

BOGACTWO BIALKA

Zawartos$¢ bialka w gryce wynosi od 8,5 do
18,9 proc. w zalezno$ci od gatunku. Biatko
gryki cechuje si¢ wysoka warto$ciag odzyw-
cz3, jego wartos$¢ biologiczna jest wyzsza od
biatka migsa wieprzowego, kazeiny, maczki
rybnej i nieco nizsza od bialka jaja kurzego.
Literatura naukowa donosi, iz bialkowe eks-
trakty z gryki moga z powodzeniem zostaé
wykorzystane jako funkcjonalne dodatki
do zywnosci w celu leczenia takich choréb
cywilizacyjnych, jak np.: nadci$nienie, oty-
to$¢, choroby nowotworowe, alkoholizm.
Naukowcy badajacy gryke wykazuja jej
korzystne oddzialywanie na zdrowie czto-
wieka: biatka gryki zapobiegaja tworzeniu
kamieni zoélciowych, maja one zdolnos¢
wigzania witaminy B1, przyczyniaja si¢ do
zapobiegania raka okreznicy i raka sutka,

cechuja sie dzialaniem hipocholesterole-
micznym. Ponadto biatko gryki nie zawiera
frakeji a-gliadyny, przez co produkty gry-
czane s3 z powodzeniem wykorzystywane
do produkcji zywnosci dla 0séb chorych na
celiakie.

PIECZYWO GRYCZANE?

Produkcja pieczywa z wykorzystaniem wy-
facznie maki gryczanej jest niemozliwa ze
wzgledu na brak lub bardzo malg zawar-
to$¢ biatek glutenowych. Receptury, w kto-
rych wykorzystuje si¢ make gryczana, sa
wzbogacane skrobig kukurydziang, ktdra
zastepuje make pszenng. Takie kompozy-
cje surowcow sa stosowane w produkcji
chleba dla oséb chorych na celiakig. Cal-
kowite usuniecie maki pszennej skutkuje
pogorszeniem konsystencji ciasta i struk-
tury wypiekéw. Barwa miekiszu zmienia
sie z kremowej na szarg, a smak i zapach sg
nieprzyjemne w poréwnaniu z pieczywem
tradycyjnym. W celu poprawy powyzszych
wad wykorzystuje si¢ dodatki przetworéw
mlecznych, takich jak mleko i serwatka,
ktére pozytywnie wplywaja na jakos$¢ pro-
duktu. Wyroby z dodatkiem prazonej maki
gryczanej wyrdzniajg si¢ jasng skorka i wy-

raznym aromatem gryczanym, co wynika

7 SKtADNIKI ODZYWCZE MAKI GRYCZANEJ
W PRZELICZENIU NA 100 G

sktadnik mgka gryki
energia (kcal) 335
biatko (g) 12,6
tluszcze (g) 31
weglowodany (g) 70,6
btonnik (g) 10
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PIECZYWO

z wiekszej zawarto$ci dekstryn, cukréw,
pektyn.

Badania wskazuja, ze pieczywo z dodat-
kiem gryki charakteryzuje si¢ zwigkszo-
ng objetoscia w stosunku do tradycyjnych
receptur. Bochenki z wigksza zawartosécia
gryki cechuja si¢ proporcjonalnie wigksza
wysoko$cig bochenka, a ich ksztalt takze
zmienial si¢ w zalezno$ci od dodatku maki
gryczanej. Wzbogacanie typowych receptur
maka gryczang bogata w biatko i sktadniki
mineralne - wedlug doniesien naukowcow
- wplywa pozytywnie na zwigkszenie za-
wartosci deficytowych skladnikéw w diecie
0s6b niespozywajacych glutenu. Dodatek
w iloéci 10 proc. maki gryczanej w stosun-
ku do masy typowej receptury zwiekszyl za-
warto$¢ biatka dwukrotnie w gotowym pro-
dukcie. Dalsze zwiekszanie udzialu maki
w calkowitej masie receptury powodowalo
znaczy wzrost zawarto$ci biatka. Z wyko-
rzystaniem maki gryczanej udalo si¢ takze
kilkukrotnie podnie$¢ zawarto$¢ miedzi
i manganu. Ziarna gryki sa takze zrédtem
mikroelementéw, takich jak cynk, miedz,
mangan, selen, potas, s6d, wapn, magnez.
Zwigkszeniu ulega takze ilo§¢ witamin,
zwlaszcza z grupy B. Cennym skladnikiem

ziarniakéw gryki jest flawonoid rutyna. Ma

ona dziatanie przeciwutleniajace, przeciw-
zapalne i przeciwrakowe, uszczelnia na-
czynia krwionoéne, zapobiega kruchoici skrobiqg kukurydziang, ktéra zastepuje mgke pszenng.

I Receptury, w ktérych wykorzystuje sie mgke gryczang, sq wzbogacane
For. B&S

naczyn wlosowatych i zmniejsza ryzyko
wystepowania arteriosklerozy. .

W ZAWARTOSC WYBRANYCH SKEADNIKOW
MINERALNYCH, WITAMIN | AMINOKWA-

SOW W GRYCE

sktadnik ilosé
magnez (mg) 231
potas (mg) 460
ryboflawina (mg) 0,4
niacyna (mg) 7

lizyna (mg) 0,7
treonina (mg) 0,5
tryptofan (mg) 0,2
arginina (mg) 1
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JEDNA MIESZANKA

WIELE ZYTNICH CHLEBOW

Baza Zytnia Mix to nowa 45-procentowa

mieszanka piekarnicza przeznaczona
zaréwno do wypieku chleba w foremkach, jak
i luznych bochenkow. Produkt ten niedawno
wprowadzita na nasz rynek firma Bakels.

Ciasto przygotowane na bazie mieszanki moze by¢ nie tylko formo-
wane w dowolne ksztalty, ale réwniez - w zaleznosci od dobranej
receptury - pozwala wyprodukowa¢ rézne gatunki pieczywa, zaczy-
najac od receptury pszenno-zytniej, dajacej w efekcie chleb o duzej
porowatosci migkiszu i bardzo chrupiacej skorce, a koniczac na pie-

czywie w calo$ci zytnim, do produkeji ktérego z uzyto maki zyt-

niej T720 i zytniego zakwasu. Dodatkowe mozliwosci urozmaicenia
asortymentu dajg ziarna stonecznika lub pestek dyni, ktérymi moz-
na wzbogaci¢ ciasto chlebowe. nia Inianego i wspomnianego stonecznika. W skfadzie mieszanki jest
tez tuskane zyto oraz blonniki: pszenny i z buraka cukrowego.

(TP)

Produkty wypieczone przy pomocy Bazy Zytniej Mix bogate sa

w duze ilo$ci widkien dietetycznych oraz caltych ziaren, m.in. siemie-

KIE” ZELE

Fot. Bakels

,JUBILERS
DO CIAST | LO

Szeroka gama zeléw na
zimno, jakie dotychczas
miata w swojej ofercie firma
Bakels, wzbogacita sie o dwa
nowe produkty w kolorach
ztotym i srebrnym.

Zele na zimno z linii Diament to - jak za-
pewnia producent - idealne wykonczenie
wszelkiego rodzaju wyrobéw cukierniczych,
ktérym mozna nadaé nieprzecigtny wyglad
a jednoczesnie podnie$¢ walory smakowe.
Zele te przeznaczone s3 nie tylko do ciast de-
serowych, bankietowych czy tortéw, ale takze
znajduja zastosowanie przy dekorowaniu de-
ser6w lodowych lub artystycznych. Produkty
te charakteryzujg si¢ wyjatkowym potyskiem
i kolorem. Konsystencja zelow pozwala stoso-
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wacé je do wykanczania zaréwno powierzch-
ni plaskich jak i pochytych oraz pionowych.
Diamenty nanosi si¢ cienka warstwa, co
umozliwia stosowanie ich réwniez do glazu-
rowania §wiezych owocdw - zapewnia pro-
ducent sugerujac jednak, aby przed uzyciem
zelu lekko go wymiesza¢é, a w razie potrzeby
réwniez odrobing podgrzaé. Oblewa¢d nalezy
tylko mocno wychlodzone produkty cukier-
nicze, za§ w przypadku nanoszenia na po-
wierzchnie pochyte i pionowe zalecane jest
stosowanie specjalnej receptury opracowane;j
przez technologéw firmy Bakels.

Oprécz waloréw estetycznych i szerokiej
mozliwosci zastosowania zelow, ich zaletg jest
tez wysublimowany smak i aromat. Dotych-
czas na polskim rynku dostepne byty produk-
ty z linii Diament o smakach: czekoladowym,
karmelowym, mandarynkowym, truskawko-
wym, wisniowym i neutralnym. Cukierni-

cy mieli do swojej dyspozycji rowniez zel na

zimno o $nieznobialym kolorze. Teraz moga
korzysta¢ réwniez Diamentu Srebrnego i Dia-
mentu Zlotego.

(TP)

Fot. Bakels
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D/IENIE SERNIKOWE

NA
| POMARANCZOWE

Eurohansa opracowata i wypuscita na rynek

dwa nowe nadzienia: sernikowe i o smaku

pomaranczowym, w ktérym znalazty sie kawatki

owWoCOw.

Pierwszy z nowych produktéw torunskiej spotki to termostabilne kre-
mowe nadzienie o bardzo intensywnym smaku twarogu, ktére przezna-
czone jest do bezposredniego uzycia. Dzigki gladkiej i plastycznej budy-
niowej konsystencji nadzienie mozna atwo dozowaé zaréwno recznie
jak i maszynowo. Wykorzysta¢ je mozna na przyklad do drozdzowek,
buleczek, ciast francuskich, rogalikéw czy nalesnikéw. Nadzienie kre-
mowe sernikowe konfekcjonowane jest w 13-litrowe wiadra. Cena pro-
ducenta to 4,74 zt/kg.

Innym, réwniez nowym produktem z Torunia jest nadzienie Sweet Po-
maranczowe. Jego wlasciwosci fizykochemiczne, takie jak odpornosé
na wysychanie i wyciekanie do ciast oraz smarownos¢ i plastycznos¢
pozwalaja na stosowanie go zaréwno do ciast drozdzowych, francu-
skich czy biszkoptach, jak i w wyrobach o przedtuzonym okresie trwa-
tosci. Cechy nadzienia Sweet Pomaranczowego sprawiaja, ze oprocz
ciast i ciasteczek mozna je stosowad tez do wspomnianych juz wcze-

zastosowanie w réznych wyrobach cukierniczych.
For. B&S

I Kremy produkowane prze torunskq spotke majq szerokie
$niej drozdzowek, buleczek, rogalikéw oraz nale$nikéw. Nadzienie
zawiera naturalne czastki owocow, co jeszcze bardziej podkresla jego
intensywny pomaraficzowy smak i aromat. Kosztuje 6,80 zt/kg (cena

producenta).
TP

FCZMIENNY
OD CZECHOW

Firma Semix wprowadzita na polski rynek

kolejng mieszanke chlebowq z linii produktow
,Dla twojego zdrowia® Jest niqg Zdrovita
Jeczmienna, w ktérej zawartos¢ petnego
ziarna utrzymuje sie na poziomie 40 proc.

Nowa mieszanke tworzy gléwnie jeczmien, jedno z najzdrowszych
zbdz - zapewnia czeski producent dodajac, ze piekarze do wyrobu
Zdrovity Jeczmiennej nie muszg uzywaé form. Chleb z powodzeniem
mozna upiec jako klasyczny bochenek. Dtugo zachowuje $wiezoé¢, ma
atrakcyjny gtadki migkisz, interesujacy smak oraz charakterystyczny
zapach jeczmiennego ziarna.

Pieczywo to, mimo iz przeznaczone dla wszystkich konsumentéw, to
jednak szczegélnie polecane jest diabetykom. Zawiera polisacharydy be-
taglukany, ktore maja pozytywny wplyw na cholesterol we krwi i przy-
czyniaja si¢ do utrzymania go na normalnym, bezpiecznym poziomie.

88 - BAKE&SWEET - 2012/4 (17)

CHLEB

Dzialanie to jest potwierdzone przez Europejski Urzad ds. Bezpieczen-
stwa Zywnosci (EFSA). Betaglukany wspieraja réwniez system odporno-

$ciowy i sa bogate w witaminy. (TP)

pozwala kontrolowa¢ poziom cholesterolu w organizmie.

I ,Polisacharydy betaglukany” brzmi nieco tajemniczo, ale najwazniejsze, ze
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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NOWE ROSLINNE

KREMY MASTER MARTIN|

Dwa nowe kremy roslinne
pojawity sie ostatnio na
polskim rynku cukierniczym
za sprawgq firmy Master
Martini. Oba stanowiq
ciekawq alternatywe dla
$mietan pochodzenia
zwierzecego.

- Decor Uip to nowy slodzony krem roélinny,
ktdry poprzez ekonomiczng recepture optymal-
nie dopasowany jest do potrzeb rynku - twierdzi
Ruth Piekarska-Stefanini, Project Manager z fir-
my Master Martini.
Krem charakteryzuje si¢ wysoka wydajnoécia.
W trakcie napowietrzania az trzykrotnie zwiek-
sza swoja objeto$¢. Jest tez odporny na wyzsze
temperatury.
W cukiernictwieilodziarstwie $wietnie sprawdza
sie jako delikatny krem o smaku $mietanowym
do przekladania i dekoracji rozne-
'._ go rodzaju tortdw, ciast i deseréw
lodowych. Decor Uip mozna 1g-
w czy¢ ze stabilizatorami,

pastami smakowymi czy
nadzieniami oraz uzy-
waé jako stabili-
zatora do $mietan

zwierzecych.

Decor Uip Cacao jest jedynym krem roslinnym
o smaku kakao bez stabilizatoréw smakowych.
Produkt ten adresowany jest tez do branzy
lodziarskiej. FOT. MATERIALY PRODUCENTA

rekloma

Decor Uip to nowy wysoko wydajny krem roslinny o $mietanowym smaku, wykorzystywany m.in. do

I przektadania i dekoracji tortow.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

Innym nowym produktem w ofercie Master
Martini jest Decor Uip Cacao.

- Na polskim rynku cukierniczym jest to jedyny
tego typu krem roslinny o smaku kakao, ktory
moze zastapi¢ kremy ze stabilizatorami sma-
kowymi - zapewnia Ruth Piekarska-Stefanini.
Oprécz niepowtarzalnego smaku ogromng za-

letg kremu jest szybko$¢, z jaka mozna go przy-

reklama

gotowa¢ do uzycia - wystarczy wyla¢ z kartonu
iubié. W cukiernictwie deserowym oprécz prze-
kladania tortdw, ciast i deseréw znajduje zastoso-
wanie rowniez do szprycowania rozetek - tworzy
delikatna i aksamitng dekoracje o smaku czeko-
lady. Decor Up Cacao to réwniez nowe odkrycie
w $wiecie lodow i gofréw - zapewnia producent.
TP

-'u:!.'w.
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GOFRY
/A KILKADZIESIAT GROSZY

Tomasz Przysiezny

Wypiek gofréw nie zajmie wiele miejsca
w punkcie sprzedazy lodéw czy wyrobéw cu-
kierniczych. Wtasciciel nawet niewielkiej cu-
kierni czy malego stoiska z lodami nie musi
sie martwic¢ o koszty wynajmu lokalu lub po-
wierzchni handlowej. Jedna, dwie lub nawet

trzy gofrownice zmieszczg si¢ nawet na nie-

wielkim stole, za$ zasilanie tych urzadzen wy-
maga podlaczenia do zwyklego gniazdka z na-
pieciem 230 V. Jedynym problemem moze by¢
przygotowanie odpowiedniego ciasta, dlatego
tez zazwyczaj producenci gofréw korzystaja
z gotowych mieszanek, ktore wystarczy w od-
powiednich proporcjach potaczy¢ z ttuszczem

i woda oraz odpowiednio wymiesza¢. Przepisy
na gofry, mimo iz bardzo do siebie podobne,
moga sie jednak nieznacznie r6zni¢ w zalezno-
$ci od rodzaju koncentratu, jaki uzywany jest
do wyrobienia ciasta.

Na polskim rynku gotowe mieszanki pro-
dukuje kilka firm. I chociaz nie s3 to ich

sach innych producentéw. Wypieki z tego koncentratu majq chrupiqgcq skérke,

uzyé réwniez do przygotowania nalesnikow.

I Mieszanka do gofréw firmy Credin wymaga nieco mniej oleju niz w przepi- I Pychotka firmy Eco Trade to koncentrat ciasta, ktéry oprécz gofréow mozna

wilgotny migkisz oraz waniliowy smak i zapach. FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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W mieszanke biszkoptowg Gofry Floryda z firmy Soreno latem zaopatruje
sie wielu cukiernikéw z nadmorskich miejscowosci. Sq atrakcyjne w smaku
zaréwno z dekoracjq lub posypane cukrem pudrem, jak i bez zadnych
dodatkéw. FoT. MATERIALY PRODUCENTA

produkty sztandarowe, to jednak zapotrzebowanie na nie nie maleje,
podobnie jak kolejki turystéw, ktére ustawiaja sie przed sezonowymi
punktami sprzedazy gofréw. A gdy lato sie skonczy, zawsze mozna pro-
dukcje przenie$¢ do cukierni i tym samym uatrakcyjni¢ swoja oferte

o... cieple gofry wypiekane zimga.

ZAPACH PRZY WYPIEKU NAJLEPSZA REKLAMA
Pychotka to 100-procentowy koncentrat ciasta, ktory - jak zapewnia pro-
ducent, firma Eco Trade - stanowi doskonalg baze do wypieku smacz-
nych gofréw. Zapewnia ich odpowiednig kruchos$¢ oraz konsystencje
ciasta, ktére po wypieczeniu bez probleméw odchodzi od formy.

- Na bazie tego koncentratu w prosty i fatwy sposéb mozna takze przy-
gotowa¢ naleéniki - méwi Joanna Zagala z Eco Trade.

Maka pszenna, cukier, jaja w proszku, mleko w proszku, proszek do pie-
czenia i aromat identyczny z naturalnym to skladniki mieszanki Gofry
biszkoptowe KG-1, produkowanej przez wytwornie Komages. W parze ze

DODATKI | SUROWCE F

grzewczych skutecznie zapobiegnie przywieraniu gofréw.

I Odpowiednio przygotowane ciasto i wiasciwe nattuszczenie ptyt
For. B&S

smakiem tych wyrobéw idzie tez przyjemny waniliowy aromat towarzy-
szacy procesowi wypiekania — zapewnia producent. To rowniez ma istot-
ne znaczenie, gdyz dla spacerowiczéw to gléwnie zapach jest pierwszym
bodzcem, jaki przyciaga do stoiska. Warto o tym pamieta¢ i nie ,,chowa¢”
przed klientami aromatu pieczonych gofréw, a wrecz przeciwnie — wyko-
rzysta¢ go jako narzedzie reklamowo-marketingowe.

Koncentrat produkowany przez Komages, podobnie jak inne tego typu
mieszanki, ma tez inng wazna zalete: nie wymaga lodéwki do przecho-
wywania surowcow, takich jak mleko czy jaja. Do 1 kg koncentratu wy-
starczy doda¢ od 1 do 1,2 | pitnej wody oraz 250 ml oleju roslinnego.
Ciasto wymaga pieczenia w gofrownicy przez okolo 3-4 minuty w tem-
peraturze 210-230 stopni C.

A MOZE NALESNIKI LUB RACUCHY?

Mieszanke do wyrobu gofréw ma w swojej ofercie takze firma Komplet.
Réwniez i ten produkt po zastosowaniu innej receptury mozna wyko-
rzystaé przy produkcji puszystych nale$nikéw lub pulchnych racuchéw.
W przypadku gofréw, na 1 kg mieszanki przypada 900 g wody i 250
ml oleju. Producent zaleca, aby ciasto wyrabia¢ przez okolo 3 minu-
ty na $rednim biegu miksera za pomoca ptaskiego mieszadla. Gotowsa
mase¢ nalezy nastepnie odstawi¢ do odprezenia na 10 minut, po czym
wylewaé, odpowiednio porcjujac, wprost do rozgrzanej gofrownicy.
W przypadku produkeji racuchéw proporcje mieszanki Komplet Gofry
do wody i oleju sg zupelnie inne. Do ciasta trzeba tez dodatkowo dodaé
maslanke, jaja i make pszenng. Z kolei aby otrzymac ciasto nale$nikowe,
wystarczy doda¢ make i oczywiscie zachowaé odpowiednie proporcje
sktadnikéw podanych w recepturze opracowanej przez technologow fir-
my Komplet.

100-procentowy koncentrat ciasta biszkoptowo-tluszczowego z jajkami
w proszku przeznaczony do wypieku gofréw produkowany jest tez przez
firme¢ Credin. Mieszanka ta wymaga nieco mniej oleju niz przepisach in-
nych producentéw. Gofry wyprodukowane z tego miksu charakteryzuja
sie chrupiacg skérka, wilgotnym miekiszem, a takze przyjemnym wani-
liowym smakiem i zapachem - zapewnia producent dodajac, ze gotowe
wypieki doskonale smakuja podane wraz z owocami w zelu CrediFruits.

Mieszanki do szybkiego i tatwego przygotowania ciasta maja tez inni 4
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zeliwnych ptytach grzejnych. Z kolei w urzqdzeniu TYP-4 (z prawej) zastosowano ptyte aluminiowq,

I Gofrownica IZA (z lewej) ma 2-kW grzatki zapewniajgce réwnomierne rozchodzenie sig ciepta po

a moc grzatek zredukowano do 1,5 kW. For. Torspo-OsTAsZEWSKI

producenci: Sonneveld poleca Gefer Mix, za$
AKO oferuje Gofry pomorskie, ktére réwniez
nadaja si¢ do nale$nikéw. Bydgoska spotka
oprécz popularnego, powszechnie spotykane-
go koncentratu z aromatem waniliowym ma
tez gotowy koncentrat o smaku cytrynowym.
Jednym z najwiekszych w Polsce, a z pewno-
$cig najwiekszym na poinocy kraju producen-
tem mieszanki do gofréw jest firma Soreno
z Koszalina.

- Nasze biszkoptowe Gofry Floryda charak-
teryzuja sie lekkoscig i chrupkoscia, ktorg za-
chowuja dlugi czas po wypieczeniu. Poza tym
przebijaja smakiem dotychczasowe receptury
na gofry - zapewnia Tomasz Biernat z Soreno.
Réwniez i ten produkt nie wymaga szczegdlne-
go talentu przy przygotowaniu ciasta. Bardzo
prosta receptura znacznie ogranicza zuzycie
oleju roélinnego - na 1 kg mieszankii 1 1 wody

wystarczy doda¢ zaledwie ok. 150 g tluszczu,

reklama

calo$¢ wymieszac i masa do pieczenia gofrow
jest juz gotowa.

Producenci mieszanek, w tym takze firma
Bogutyn Mtyn, zalecaja dodawanie do ciasta
oleju roélinnego lub oliwy. Ttuszcze moga by¢
jednak zastapione margaryng, a nawet olejem
kokosowym - musi by¢ miekki, zeby sie do-
brze rozmiksowal.

CIEPLO Z SZAMOTOWYCH

PLYTEK

Srednio z kilogramowej porcji ciasta mozna
wyprodukowacé ok. 22-24 gofrow.

Przy uwzglednieniu aktualnych cen produk-
téw, ktore wchodzg w sktad mieszanek, mozna
pokusi¢ si¢ o stwierdzenie, ze koszt ciasta do
wypieczenia jednego gofra to ok. 35 groszy.
W ubieglym roku turysci w miejscowoéciach
nadmorskich za tzw. gofry suche posypane je-

dynie cukrem pudrem musieli zaplaci¢ okoto 3

g-,ﬁ.en.:, PRODUCENT LODOW, GOFROW | NALESNIKOW FLORYDA
e ——
Polecamy

Cenrala Koszaline
Ted. 34 346 67 37,
e-mail bisro@sarena gl

WwWWw.soreno.pl
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- Lody Swiderki 44" karmelkowe
- Lody soft karmelkowe

- Nale4niki Floryda

reklama

z1. Tego lata bedg one jednak z pew-
noécig drozsze, a to z uwagi na rosng-
ce ceny jajek, ktore stanowia wazny
skfadnik mieszanek. Przebicie ce-
, nowe bedzie wigc dziesigciokrotne.
Zwlaszcza ze najpopularniejsze sa
gofry z réznymi dodatkami, ktére
niewiele kosztuja, a pozwalaja do-
datkowo podnies¢ cene produktu.
Inwestycja w gofry to jednak nie
tylko skiadniki potrzebne do przy-
ciasta

gotowania odpowiedniego

biszkoptowo-ttuszczowego,  ale
réwniez zakup profesjonal-
nych urzadzen do wypie-
ku. W Polsce najwiekszym
producentem gofrow-
nic jest z pewnoscig firma
Torspo-Ostaszewski z ponad
30-letnim do$wiadczeniem w tej
branzy. Aktualnie ma ona w swojej
ofercie dziesi¢¢ modeli urzadzen, w tym
trzy podstawowe.

Gofrownica IZA pozwala na jednoczesny wy-
piek dwodch gofréow o standardowej grubosci
3 cm. W podstawowej wersji wyposazona jest
w grzalki o mocy 2 kW, ktore zapewniajg row-
nomierne rozchodzenie si¢ ciepta po caltych
zeliwnych plytach grzejnych. Jak zapewnia
producent, ich unikatowa struktura zapobiega
rozdwajaniu sie gofra. Same grzatki wykona-
no z plytek szamotowych, ktére powszechnie
stosowane sg w piecach do pizzy. Urzadzenie
ma pokretlo do ptynnej regulacji temperatury
grzania w zakresie od 50 do 300 stopni C. Wy-
piek gofréw o nieco wiekszej kratce mozliwy
jest dzieki urzadzeniu IZA XXL. Oba te mode-
le moga by¢ wyposazone w minutnik z ptynna
regulacja czasu do 15 minut lub w uktlad elek-
tronicznej regulacji temperatury z wyswietla-
czem.

Do wypieku cienkich gofréw o malej kratce
stuzy gofrownica TYP-4, w ktérej plyte zeliwna
zastgpiono aluminiows, a moc grzaltek zredu-
kowano do 1,5 kW. Z kolei TYP-2 to gofrownica
ci$nieniowa ze specjalnym zamkiem uniemozli-
wiajacym jej otwarcie podczas pieczenia. Zaletg
tego urzadzenia jest miedzy innymi dokladne
samoczynne rozlanie sie ciasta po matrycach.
Ich nadmiar i para wodna wydobywaja si¢ przez
specjalne otwory. Poza tym takie ci$nieniowe
pieczenie jest krotsze, co pozwala zaoszczedzi¢
energie elektryczng. Urzadzenie to mozna ku-
pi¢ juz za okoto 1800 zl.

Profesjonalne gofrownice przeznaczone do
ciaglej pracy warto poszuka¢ tez w ofertach
firm: Dezal, Euro-Gast, MM Gastro czy Stal-
gast. .
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COS DLA PIEKARZY.

COS DLA CUKIERNIKOW

PROBODY

Pierwsza z nowosci, ktora na targach wzbu-
dzita zainteresowanie przedstawicieli bran-
zy, jest chleb ProBody - innowacyjne pie-
czywo Low Carb. Chleb ten charakteryzuje
si¢ unikalnymi warto$ciami odzywczymi,
takim jak obnizona o ok. 90 proc. zawar-
to$¢ weglowodandéw i az trzykrotnie pod-
wyzszona zawarto$¢ biatka w poréwnaniu
do zwyktlych chlebéw mieszanych.

- ProBody jest odpowiedzia naszej firmy na
coraz wigksza popularnos¢ diet niskowe-
glowodanowych w Polsce - moéwia przed-
stawiciele Komplet Polska zapewniajac,
ze produkt ten sprawdzil si¢ juz na rynku
niemieckim. Jego konsumentami sg przede
wszystkim osoby dbajace o sylwetke, po-
szukujgce zdrowego, pelnoziarnistego pie-
czywa, ktére §wietnie uzupetnia ich diete.

CREME BRULEE
Druga nowo$¢ w ofercie firmy Komplet
zaliczy¢ trzeba juz nie do produktéw pie-
karskich, a do kategorii wyrobow cu-
kierniczych. Jest nim gotowa mieszanka
do przyrzadzania créme brilée, jednego
z najstynniejszych deseréw francuskich.
Delikatny waniliowy krem zapiekany ze
skarmelizowang skorupka z cukru jest kla-
syczng pozycja w menu w wielu restaura-
cjach i cukierniach.
Obecnie zespdt technologéw Komplet Pol-
ska pracuje nad nowymi recepturami z wy-
korzystaniem francuskiego deseru. Maja
one wzbogaci¢ standardowy przepis za-
mierza przedstawi¢ na wyroby cukiernicze
z créme bralée.
Gdy juz tylko powstana nowe receptury, jak
najszybciej zaprezentujemy je naszym czy-
telnikom.

TP

I ProBody ma az trzy razy wiecej biatka i znacznie mniej weglowodandw niz zwykte chleby mieszane.

For. KompLET PoLska

b

Bez creme brilée nie obejdzie sie¢ zadna cukiernia czy restauracja oferujqca stodkie desery.
For. KompLET PoLska
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A TO WSZYSTKO

TYLKO PAPIER!

B&S: Spotykamy si¢ na Slaskich Targach Cu-
kierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich, ale to
co pan tu prezentuje nie nadaje si¢ do jedzenia...
Rafal Kli$: No rzeczywidcie zje$¢ tego nie
mozna, ale tez coraz trudniej sobie wyobrazi¢
wszelkie wyroby cukiernicze, lodziarskie czy
nawet gastronomiczne bez produktéw ofero-
wanych przez PAPILART, czyli jednostkowych
opakowan spelniajacych podwojna funkcje, bo
jednoczesénie sa to formy do wypieku mniej-

szych czy wigkszych ciast, a zarazem stanowia
opakowanie gotowego juz produktu. Oczywi-
$cie kazdy z naszych wyrobdow jest odpowied-
nio uksztaltowany i fantazyjnie kolorowy.

B&S: Pytanie tylko, czy pan nie przesadza
z tymi formami do pieczenia? Wszak to pa-
pier! Czy pod wplywem wysokiej temperatu-
ry nie traci on ksztaltu i barwy?

Rafal Klis: Tak, to papier, ale odpowiednio

Wyroby firmy PAPILART oferowane na Slgskich Targach Cukierniczych, Piekarniczych i Lodziarskich.
Fot. ADAM ZYzZMAN

94 . BAKE&SWEET - 2012/4 (17)

impregnowany, wytrzymujacy cieplo do 280
stopni Celsjusza bez uszczerbku dla ksztaltu
i barwy. 280 stopni to temperatura w zupelno-
$ci wystarczajaca do pieczenia ciasta.

B&S: A jak stosowanie tych wyrobow prze-
klada sie na oplacalnos¢ produkcji piekarni-
czej?

Rafa Klis: Wystarczy tylko wyliczy¢, jakie prace

dzieki zastosowaniu naszych wyrobéw zostaja



Papilar to, poczynajgc od form do koksowki i tarty, przez tzw. papilotki,
az po serwetki porcelanowe.
Fot. A.ZyzmAN

wyeliminowane z procesu produkeji piekarniczej, tj. zakup form, koniecz-
noé¢ ich smarowania, wyjmowanie wypiekéw z form, nastepnie czyszcze-
nie i mycie form, a dodatkowo jednostkowe pakowanie kazdego wyjete-
go z formy wypieku, podczas gdy wypieki pieczone w formie papierowej
moga i$¢ niemal prosto z pieca do sprzedazy! W sumie to oszczedno$¢ rze-
du 30 - 40 procent nakltadéw poniesionych przez zaktad piekarniczy. Do
tego trzeba doliczy¢ jeszcze efekt marketingowy, gdyz inaczej wyglada na
potce sklepowej wypiek tylko wyjety z formy, a zupelnie inaczej w jednost-
kowym opakowaniu, odpowiednio fantazyjnie uksztaltowanym i barwio-
nym, w tym np. z logo producenta, bo i takie zamoéwienia przyjmujemy.

B&S: Jakie wyroby mozna u was naby¢?

Rafal Klié: Nasza oferta jest naprawde bogata, poczynajac od form do
kokséwki i tarty, przez tzw. papilotki, az po serwetki porcelanowe, czyli
tluszczoodporne, a w praktyce papier pokryty silikonem. Do tego trzeba
doda¢ kartonowe opakowania na torty, sztucce i talerze jednorazowe-
go uzytku i pojemniki na lody o réznych ksztattach i kolorach, muffiny
tulipanowe, muffiny na stelazu. Mozna powiedzie¢, ze jesteSmy w sta-

nie sprosta¢ kazdym oczekiwaniom i kazdemu zaméwieniu, a kazdemu

nada¢ dodatkowy, zgodny z zaméwieniem wzér i logo. .

produktu.

I Formy do wypieku ciast stanowiq jednoczesnie opakowanie gotowego juz
Fot. A.ZyzmAN
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Sprawdz
Mistrzowskie

receptury
KOMPLET!
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30 % Skoncentrowana mieszanka

do produkeji ciast droidzowo-serowych,
chatek i pleczywa,

Wigotny, puszysty 1 delikatny
miekisz ciasta

Ciasto diugo zachowuje wilgotnosc
I SWIBZ0sC

Fowtarzalna i ekonomiczna produkcja

Idealne do odpieczenia w sklepie

Wiele mozliwoscl Zastosowan

wigcej na www.komplet.pl "'}.



T NOWOSCI PRODUKTOWE

DUZO BIALKA

VIALO WEGLOWODANOW

Beta Vera to propozycja, ktéra moze znalez¢ sig
w ofercie kazdej piekarni. Ta mieszanka pie-
karnicza przeznaczona jest gtéwnie dla osob
dbajacych o zdrowie, a wiec... dla wszystkich.
Pieczywo zostalo opracowane przez techno-
logéw z ULDO na bazie nowej odmiany jecz-
mienia, ktory zapewnia dluzszg $wiezo$¢ oraz
wilgotnos¢ wypiekéw. Pamietal tez trzeba, ze
jeczmien i owies maja spos$rod wszystkich zb6z
najwyzsza zawarto$¢ beta-glukanu - rozpusz-
czalnego btonnika, ktéry utrudnia przyswaja-
nie cholesterolu i ttuszczy. Ogranicza on tak-
ze ilo§¢ przyswojonej glukozy, dzigki czemu
zmniejsza ryzyko wystapienia choréb wienco-
wych i cukrzycy typu drugiego.

- Europejski Urzad Bezpieczefistwa Zywnosci
(EFSA) potwierdza, ze ,regularne spozywanie
przynajmniej 3 g dziennie beta-glukanu z jecz-

Mieszanki z serii ,Pieczywo d
For. B&S
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mienia lub owsa sprzyja utrzymaniu prawidlo-
wego poziomu cholesterolu i przyczynia sie do
zdrowego stylu zycia” - przypomina producent
mieszanki. W jej skladzie oprécz ziarna, $ruty
i maki jeczmiennej oraz blonnika owsianego
jest tez maka orkiszowa, platki sojowe i ziem-
niaczane, a takze suszone warzywa.

Swoja targowa premiere chleb Beta Vera mial
w lutym na Expo Sweet. Cieszyt si¢ duzym
zainteresowaniem odwiedzajacych, mimo iz
targi w Warszawie adresowane byly przede
wszystkim do branz cukierniczej i lodziarskiej
a nie piekarniczej.

Wtasciwa dieta i zdrowe odzywianie to juz nie
chwilowa moda, ale styl zycia wielu os6b. Dla
tych konsumentéw odpowiedni zbilansowa-
na zywnos¢ ma istotne znaczenie dla dobrego
samopoczucia i wlasciwego funkcjonowania

organizmu, w tym na przyklad ci$nienia tet-
niczego. Rowniez do takich konsumentéw
skierowane sg produkty z serii ,,Pieczywo dla
zdrowia”. Od lat wiadomo, ze aby utrzyma¢
ci$nienie na prawidlowym poziomie nale-
2y znacznie ograniczy¢ spozywania sodu.
Obecnie mozliwe jest to dzieki mieszance
o nazwie Chleb od serca, ktéra wspomnia-
nego pierwiastka ma o jedng czwarta mniej
niz tradycyjne pieczywo. Osiagnigto to dzigki
zastosowaniu specjalnej soli niskosodowe;j.
Z kolei odpowiednio dobrane sktadniki, takie
jak: ziarno stonecznika, siemie Iniane, otre-
by owsiane i wiesiolek gwarantuja wysoka
zawarto$¢ blonnika i zwigkszona ilo$¢ ,,zdro-
wych” nienasyconych kwaséw tluszczowych
w chlebie.

TP




W laboratorium Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego powstajg kultury starterowe, ktére na

zagranicznych wystawach, w
Wynalazkéw i Innowacyjnych
nagrody.

W czasie pracy nad kulturami starterowymi
w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-
-Spozywczego (IBPRS) nie stosuje sie organi-
zmow genetycznie modyfikowanych. Drobno-
ustroje izoluje si¢ z naturalnie fermentujacych
zakwasow. Jak zapewnia Krystyna Stecka
z Zakladu Technologii Fermentacji w IBPRS,
selekcjonowane s te najlepsze, najbardziej
aktywne, ktdre daja najlepsze efekty techno-
logiczne.

Cho¢ piekarze coraz cze$ciej wracaja do tra-
dycji wypiekéw na zakwasach, sa one jednak
$rodowiskiem, w ktérym moga sie rozwijaé
wszystkie drobnoustroje, jakie naturalnie
wystepuja na ziarnach zbdz, a po zmieleniu
trafiajag do maki. W mace mozna wiec znalez¢
drobnoustroje nie tylko korzystne, ale i szko-
dliwe, jak choc¢by plesnie, produkujace myko-
toksyny stanowigce zwigzki trujace dla ludzi

izwierzat.

NOWOSCI PRODUKTOWE s

BE/PIECZNE | NATURALNE

KULTURY STARTEROWE

tym Miedzynarodowym Salonie
Technologii, zdobywajq liczne

Tymczasem jak zapewnia Stecka, kultura star-
terowa wytwarzana w IBPRS zawiera mikroor-
ganizmy, ktore hamujg rozwoj drobnoustrojow
szkodliwych, a pozwala rozwija¢ si¢ dobrym.
Walczg z plesniami, dzieki czemu pieczywo
ma przediuzong trwalos¢, a jednoczesnie po-
zwalajg, by w ciecie rozwijala sie wlasciwa mi-
kroflora, ktéra nadaje mu wiasciwg strukture
i konsystencje. Pieczywo jest smaczniejsze, ma
dluzsza trwalo$é i jest bezpieczniejsze.
Preparaty z IBPRS powstaly w oparciu o drob-
noustroje wyizolowane z naturalnie fermentu-
jacych zakwasow piekarskich, ktore pochodza
z roznych czesci Polski. Wynika to z zalozenia,
ze jesli wyizoluje si¢ mikroorganizmy z dane-
go ekosystemu, a pdzniej je ulepszy i na nowo
tam wprowadzi, to lepiej opanuja znajome §ro-
dowisko i beda skuteczniejsze.
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_ VTR - WYDAINE PIECE Z RACONALNYM ZAtADUNKIEM

Zestaw piecow termoolejowych HEUFT Vulkan Thermo-Roll®
7 wozkiem z plytami hertowymi do wypieku chleba.

Produkeja bulek, drobnych wypiekow? Nie ma problemu,

to tylko kwestia zmiany osprzetu na restaw wazkow do wypieku
na blachach. VTR jest wielozadaniowy.

PIECE | MASZYNY PIEKARNICZE

GIKD 5p. z 0.0. 4.2-603 Tamowskie Gory, ul. Zeromsxiego 93a
tel. +48 32 28551 67, fax +48 32 381 09 25, giko@giko.pl, www.gika.pl

TWORZYMY PRZYSZtOSC DLA RZEMIESLNICZEJ JAKOSC]




Kompozy cia coekoadons £ ruly karmelows opama na dwoch
radnych ciastach. Podsladwe slanowd typowy, ciemny. mocno
kakaowy spod, nalomiast warstwom gidwnym lon  nadaje
iNNowacyjny sSUroWwies przeznaczony do preygoiowywania na zimno poaypa >
= Chocolate Mix, Surowies len jest niezwykle bogaty w chrupigee e i
menl - ciasteczka co sprawia, 28 kompozycja jest wspanialym rm =
smakolykiem Zardwno dla miodszych jak | starszych amatorow Chrpeacs masa
slpdkich lekoci. Cienka, rdwna warsiwa delu karmelowego na [23in Crebriasrwn
powierzchnl wraz z czoekoladowymi dekoracjami nadaje taj
kompozyc)i dodatkown niezwykle] eleganc | estatyk),

ELEMENT SHLADMIK iLodds METOOA

craLn CIASTD CZEKOLADOWE BAKELS 2509 = Prodacayit shiadniki | mieszad nawolnych obotach preez max 2 min

sl Cukies 4E0g - Wypiskat w iemperaterze 180°C, cras pieczenta ok 20-25 min
Maka 24Dg {w preyppadiu raniu - czas wypbeku ok, 15 min)
Ol 2859
Woda 210g

g st CHOGOLATE MiX TEDg - Potgcryd Chocolabe Mix 2 olemmi dokladnis wyrmnisszad,

— Ol 150 g : Calodd widodyd nisregidamis bazpodredvio na oafudzeny Biat

clasta cimbokacowngs.

P CHOCOLATE MIX ‘.'"'.;r.l-g. = Podgcryd Chooodaba Mix 2 olejam i dokladnie wymiaszad,
O 1509
& rintanika T30% B00 g . S‘rrmlarll:q- ragotoead | zdjad T ognia, dodad Maon Temp Clamny M
NON TEMP CIEMNY NH 1600 g i wymiaszac. Dodac rozpuszcaong telahneg.
Spirytus kg « Tak przygolowany ganast osludzd do lemp. 30-35°C, docad
Ealatyna i gy spintus | wymieszad @ worednisl peRpgolowang masg
Woda 1Bl g & Chocolmle Mo
Smreatanks 33% 850 g - Podaeryd smialanks 7 FKreemam Foaknngm | ubed na a4,
KREM ROSLINMY BAKELS abd g « Do whilego ke drmfefanowego dodad dedatnie, o gy

FOSCHUICWaNYTT Mra STan raygolowsng Masg cTaralmaows
*Calosc wipladyd na warsiwg cifufsqose] masy  wyrownad

rqurnmﬂdnnj.'dh'udznﬂla
wykicomiy 1EL DO PISAMIA MEUTRALNY 300 g = Potgcaye nieregulamie oba skilad rik
DIAMENT KARMELOWY W0dg Pu-'.l}". ROMPOEPGIE CEnke waralwg.
ot HON TEMP CIEMNY HH 100 g - HIJIIJJEDﬂ: Mon Tempg w kapsell wodnej ub w  miloolElisos
{nia preakraczal42°C )
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Produkty biorgce udziat w promocji:

Jogosoft Soft Sand
Black Soft Cocobella Soft
Valbella Soft Gourmet Krolewskie

Chleb Pasterski 20  Butka Zytnia 10

Nagrody gwarantowane! Wyprobuj nasze oryginalne receptury pitkarskie.

@% KOMPLET Polska




