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Zapraszamy na Dni z Fortuna w firmie Credin w dniach 15-16 maja 2012!
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. HEUFT VTR + CONCORD = ZGRANY DUET

Szybki i elastyczny zatadunek najwszechstronniejszego pieca.
Zamknigta komora wypiekowa pieca VTR, dziek zastosowaniu drzwi
z pojedynczymi klapami dla kazdego poziomu wypeku, gwarantuje
brak strat energetyczrnych. Urzgdzenie Concord jest automatem
zatadowezym dla podbierania kesow ze stag)i dokowania, odkladania
ich do pieca VTR, a po wypieku - odiozenia produkidw na wozek do
studzenia lub stacje wydawania. Bezpiecznie, wygodnie, oszczednie

PIECE | MASZYNY PIEKARNICZE

GIKD Sp. z 0.0. 42-603 Tamowskie Gary, ul. Zeromskiego 933
tel, +48 32 285 51 67, fax +48 32 381 09 25, giko@@aiko.pl, www.giko.pl
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Matgorzata Wnorowska

z-ca redaktor naczelnej

Doktadnie 10 lat temu spedzatam w Londynie studenckie, 3-miesieczne wakacje. Polska byta wéw-
czas u progu wejscia do Unii Europejskiej. Moja pierwsza praca to kawiarenka internetowa przy
stacji Queensway. Précz przydzielania komputeréw i wyliczania naleznosci za korzystanie z In-
ternetu, moim zadaniem byto parzenie kawy. Nie tak jak wéwczas w Polsce - zalewanych gorqcq
wodq fuséw, ale przy uzyciu ekspresu cisnieniowego. W ciggu jednego dnia poznatam co to double
espresso, latte macchiato, frappe. Rozrysowatam sobie schematy: ile wody, ile mleka, ile kawy.
Pomyslatam: w Polsce taki biznes by sie nie sprawdzit. Nie mingt rok, a stat sie u nas réwniez popu-
larny, a ekspres cisnieniowy to dzi$ podstawowe wyposazenie kazdej kawiarni.

Zarabiane w kawiarence pienigdze topniaty mi gtéwnie przy optacaniu najmu, zakupie karnetu
na londynskie metro. Na jedzenie zostawato niewiele. Zakupy robito sie w Lidlu. Ceny pieczywa
porazajgce: chleb tostowy kosztowat niecatego funta (6 zt), taki zwykly baltonowski nawet 3 funty
(18 zt). Pomyslatam (zapychajqc sie glinianymi kromkami tostowego): w Polsce nigdy tak nie be-
dzie. W Polsce chleb nie moze tyle kosztowac - nie zastgpimy go przeciez ryzem czy makaronem
na $niadanie. Zastgpilismy, cho¢ moje spostrzezenia mogq by¢ nieco zachwiane porg roku. Wokét
wszyscy na wiosennych dietach oczyszczajqcych - odstawili pieczywo na rzecz ptatkéw gérskich na
wodzie, oszukujq sie pieczywem chrupkim i waflami ryzowymi.

Producenci pieczywa mogqg mieé pretensje do dietetykéw wykreslajgcych z diety pieczywo, ale
wyddaje sie, ze przyczyna spadku spozycia pieczywa lezy jednak gdzie indziej. Trafnie w niedawnym
wywiadzie ujeta problem (choé méwita o wypiekach a nie konkretnie o chlebie) siostra Anastazjq,
znana kucharka, ktéra wydata ostatnio swojq kolejng - pewnie znéw bestsellerowq - ksigzke: ,Jajka
znéw podrozaty. Dzi$ zresztq taniej jest kupi¢ gotowy placek niz samemu upiec z pétproduktéw. To
oznacza, ze do gotowego dodaje sie o wiele tansze i >>ulepszone<< sktadniki, ktére pewnie majq
coraz mniej wspélnego z tradycyjnym, domowym wypiekiem”.

Grzegorz Nowakowski, prezes Instytutu Polskie Pieczywo, réwniez dostrzega, ze Polacy ograni-
czajq spozycie pieczywa ze wzgledu na jego stabnqcq jakosé. Ta za$ jest wynikiem niezdrowej
konkurencji. Prosty przyktad z mojej redakeyjnej praktyki. Chce uméwié sie na wywiad z jednym
z piekarzy. Przed spotkaniem przeglgdam strone www piekarni. ,JesteSmy eko”, ,stosujemy tylko
naturalne sktadniki”, ,tradycyjne receptury”, ,pieczywo bez ulepszaczy”. W osobistej rozmowie,
jeszcze przy wytqczonym dyktafonie stysze: ,ta mieszanka z firmy X nam sie nie sprawdza, stabo
to sie sprzedaje”, ,jasne, ze stosujemy miksy, inaczej bysmy z torbami poszli! Ale to przeciez nadal
jest pieczywo na naturalnym zakwasie. Wiec prawde méwimy, nie?”.

Céz, prawde moéwiq Ci, ktérzy twierdzq, ze sukces osiqgajq ci, co oszukujqg innych, ale nie siebie.
Moja diagnoza: czas na ogdlnopiekarskg spowiedz, czas na wypracowanie branzowych standar-
déw produkeji pieczywa, czas skoriczy¢ z etykietowymi ktamstwami. | czas przesta¢ oszukiwaé nie
tylko konsumentéw, ale i samych siebie.
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Wprowadzenie produktu do sprzedazy zawsze wymaga jego odpowiedniej reklamy. Nawet

jesli nie jest to profesjonalna promocja, to o kazdym nowym chlebie, butce czy ciescie na

sklepowej potce trzeba konsumenta poinformowac. W jaki sposéb robiqg to nasi Czytelnicy?

JACEK JARZEBlNSKl

WLASCICIEL PIEKARNI-CUKIERNI JARZEBlNSCY

W KOSCIERZYNIE

Nasze produkty trafiajg zaréwno do odbiorcéw zewnetrznych, jak
i do naszych firmowych sklepéw. Za kazdym razem mozliwosci pro-
mocji sg rézne. W pierwszym przypadku jedyne co mozemy zrobi¢,
to poinformowa¢ sprzedawcéw o walorach tych wypiekéw i zache-
ci¢, aby ich sprébowali i sami sie przekonali do nowego produktu.
Z kolei we wlasnych sklepach przeprowadzamy degustacje pieczywa
i wyrobow cukierniczych. Zazwyczaj taka forma promocji i zdoby-
cia opinii naszych klientdw towarzyszy prezentacjom, jakie w na-
szym zakladzie prowadzg technolodzy z firm, ktére zaopatruja nas
w swoje mieszanki. Oni piekg co$ na prébe w niewielkich ilo$ciach,
a my to pdzniej rozdajemy za darmo w naszych sklepach. Jezeli jest
duze zainteresowanie klientow, to oczywiscie taki produkt wprowa-
dzamy na rynek. Niekiedy w tygodniu zdarza si¢ nam w ten sposéb
testowa¢ nawet kilka nowych wyrobéw piekarsko-cukierniczych.
Ale nie zawsze rezygnujemy z produkcji tego, co spotyka si¢ ze $red-
nim zainteresowaniem klientéow. Przyktadem moze by¢ Chleb Pro-
teinowy z ULDO, ktéry wypiekamy od kilku tygodni. Wydaje mi
sie, ze to ciekawy produkt i dlatego zdecydowali$my sie wlaczy¢ go
do naszej oferty.

REMIGIUSZ GZYL

WSPOtWLASCICIEL PIEKARNI-CUKIERNI BRAVO
WE WRZOSOWIE

W naszym zakladzie po kazdej prezentacji technologicznej to co
zostalo na prébe wyprodukowane rozdajemy konsumentom. Waz-
ne jest jednak, aby na biezaco zbiera¢ od nich informacje i opinie,
ktore pozniej pozwalajg podja¢ decyzje o wprowadzeniu wyrobu do
codziennej produkcji. Wiele w tym przypadku zalezy od ekspedien-
tek, bo to one majg bezposredni kontakt z klientami i to one moga
najskuteczniej zacheci¢ do tego, aby siggnaé po gratisowa porcje
pieczywa. Ostatnio wprowadzili§my na rynek trzy rodzaje bulek:
czosnkowa, dyniowa i cebulowo-§mietanows, ktére cze$ciowo sg
produktami z mieszanek, a cze§ciowo wzbogacone przez nas m. in.
o dodatkowe przyprawy. To pieczywo réwniez najpierw zaczeliémy
rozdawac bezplatnie wéréd klientéw, aby wzbudzi¢ ich zaintereso-
wanie. Pdzniej, gdy juz zdecydowali$my si¢ na wstepny wypiek, but-
ki byty sprzedawane dostownie po kosztach produkcji, z minimalna
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marzg. Chodzi o to, aby wyrdb przyjat sie na rynku i zdobyt swoja
klientele. Uwazam, Ze dopiero wéwczas mozna myséle¢ o zarabianiu
na takim nowym produkcie.

MAREK SZABELSKI
WLASCICIEL PIEKARNI DIANA W PIECKACH

Za kazdym razem, gdy do sieci naszych sklepéw wprowadzamy ko-
lejny produkt, robimy duze plakaty informujace o nowosci i wie-
szamy je w punktach handlowych. Do nowego produktu przygoto-
wujemy tez odpowiednie ulotki z doktadnym opisem. Informujemy
réwniez naszych pracownikéw, jak maja reklamowaé nowe pieczy-
wo wsrdd klientéw. Darmowe degustacje takiego produktu trwaja
zazwyczaj tydzien - w tym czasie zbieramy opinie od konsumentéw.
W ostatnim okresie taka sama metode promocji zastosowali$my
w przypadku Chleba Zurawinowego, ktéry wypiekamy na bazie
pieczywa zytniego. To calkowicie nasz autorski produkt i bardzo
szybko znalazl uznanie wéréd klientéw. Ale oczywiscie najpierw
trzeba bylo da¢ im ten chleb do degustacji, aby mogli doceni¢ jego

niepowtarzalny smak. ]

Fot. B&S
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o Kupuj produkty -

[

o odblefaj nagrndy,,

M

Kup jednorazowo i wygrywaj:

@ 750 kg - PAKIET ZEOTY
500 kg - PAKIET SREBRNY

250 kg - PAKIET BRAZOWY

Promocjq objetych jest 12 produktow

Czas trwanda promoc]l; 16 kwletnia - 29 crersca 2012

¥
@& KOMPLET Polska
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Upadnie co dziesigta piekarnia

WIELKA BRYTANIA. Bankructwo grozi co
dziesiqtej piekarni w Wielkiej Brytanii - sza-
cujq eksperci z BNP Paribas Realu Estate.
To pierwsza taka sytuacja na Wyspach od
lat. Kryzys w branzy piekarniczej zaczqt
sie tam juz kilka lat temu, ale tak traficz-
nej sytuacji jeszcze nigdy nie byto.

Z analizy przeprowadzonej w 100 najwiek-
szych miastach Wielkiej Brytanii wynika,
ze bezpiecznie moze czué sie tylko poto-
wa przedsiebiorcow z tej branzy. Dziesieé
procent piekarni narazonych jest na “wy-
sokie ryzyko upadku”.

Najwiecej piekarni upas¢ ma w Bradford,
Derby, Wolverhampton,
Hull, Sheffield,
Stockport i Nottingham.

Najmniej powodéw do zmartwien majg

Southampton,

Swindon, Warrington,

piekarze z Lewisham, Wood Green, Uxbrid-
ge, Harrow, Truro, Sutton, Colchester, In-
verness, Peterborough i Southampton.

- Handel detaliczny czekajq duze zmiany.
Inwestorzy muszq precyzyjniej oceniac
ryzyko - powiedziat Paul Griffiths z BNP
Paribas Real Estate.

Raport ujawnit takze, iz inne statystyki
uwzgledniajq obnizenie $redniej dtugosci

Fot. Dreamstime.com

Brytyjskiemu pieczywu brakuje odpowiedniej promocji.

najmu budynkéw pod dziatalno$é gospo-
darczg z 10,3 lat do 5,7 lat. Przyczyny
upadku brytyjskich piekarni sq podob-
ne do tych w catej Europie: spadajgce
spozycznie chleba, zmiana stylu zycia
(juz wiekszosé mieszkancéw Wysp jada
$niadanie poza domem), brak skutecznej
promocji produktéw zbozowych i inwa-

zja hipermarketéw oferujgcych pieczywo
mrozone.
W Wielkiej Brytanii jednak, w odréznieniu
od naszego kraju, ma powstaé program,
ktéry pomoze wtascicielom upadtych pie-
karni odnalez¢ sie w nowej rzeczywisto-
Sci.

(AM)

Co trzecia kromka do kosza

WIELKA BRYTANIA. Az 32 procent chleba,
ktéry co roku kupujg Brytyjczycy, trafia do
$mietnika - podajq serwisy w Wielkiej Brytanii.
Z badania przeprowadzonego dla Depart-
ment for Environment, Food and Rural Affa-
irs (Defra) wynika, ze 20 proc. wyrzucanego
pieczywa nie jest nawet zaczeta, czesto wy-
rzucany jest fabrycznie zapakowany chleb,
bywa ze jego data przydatnosci do spozycia
jest aktualna.
Do kubtéw z odpadami na Wyspach trafia
rocznie ponad 689 tys. ton chleba o warto-
$ci 1,1 mld funtéw.
tqcznie kazdego roku mieszkaricy Wielkiej Bry-
tanii wyrzucajq az 4,4 mln ton jedzenia - czy-
tamy w raporcie. Po chlebie sq to najczesciej
warzywa (28 proc. z zakupionych), owoce (20
proc.) oraz ptatki $niadaniowe (17 proc.).
Nie wiadomo, jak sytaucja wyglgda w na-
szym kraju, poniewaz do tej pory takie ba-
dania nie byto u nas prowadzone.

(AM)
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Rewolucyjna metoda. Nowy chleb juz w 2013 roku

WIELKA BRYTANIA. Brytyjska firma Rondo
wspdlnie z Instytutetm Campden BRI opra-
cowata rewolucyjny proces produkcji chleba
Radical Bread Proces (RBP).

Obiecuje pieczywo znacznie lepszej jakosci
oraz duze oszczednosci energii (okoto 3,66
kilowatogodzin na jednym bochenku).

- Nasz chleb ma bardzo delikatng i jednolitg
strukture. Do jego produkcji zuzywa sie takze
mniej maki - informujq przedstawiciele insty-
tutu.

Gary Tucker z Campden BRI podkresla, iz dzie-

ki nowej technologii mozna wykorzystywaé

do produkeji pieczywa make gorszej jakosci.
Proces ten realizowany jest w dwéch etapach.
Pierwszym jest laminowanie, w drugim pie-
czywo trafia na specjalng "patelnie gazowq”,
ktéra sprawia, ze powstaje chleb o unikalnej
strukturze. Dzigki wiekszej ilosci komérek ga-
zowych chleb jest takze bardziej migkki. Szcze-
g6ty produkcji nowego pieczywa objete sq po-
tentem. Nowq metodq zainteresowaty sie juz
dwie duze europejskie firmy. Wyprodukowany
w ten sposdb chleb bedzie dostepny na brytyj-
skim rynku od przysztego roku.

(AM)
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Ceny kawy w gore

SWIAT. W ciqgu zaledwie dekady kawa po-
drozata prawie pigciokrotnie, a tegoroczne
zbiory nie zapowiadajq sig najlepiej.

W 2011 r. $rednia cena kawy na $wiatowym
rynku przekroczyta 210 centéw amerykan-
skich za funt - podaje International Coffee
Organization. Tym samym byta niemal pieé
razy drozsza niz dekade weczesniej. Rekordo-
wy poziom ceny siegnety niemal rok temu -
w kwietniu 2011 r. przekroczyty poziom 231
centéow amerykanskich za funt. W lutym
za ziarna kawowe ptacono na Swiatowym
rynku ok. 182 centéw, o 3,5 proc. mniej niz
w styczniu.

Eksperci podkreslaja, ze w ostatnim czasie
na gietdach spadty ceny ziarna kawowe-
go, jednak nie jest wykluczone, ze za kilka
miesiecy znowu péjdg w goére, poniewaz
prognozy dotyczqce Swiatowych zbiorow
nie sq optymistyczne. Swiatowa produkcja
w sezonie 2011/12 ma wynie$¢ okoto 130,9
min workéw, w poréwnaniu z 134,2 milio-
néw workéw w 2010/11.

Kawa jest serwowana w wigkszosci sklepow
z pieczywem oraz praktycznie w kazdej cu-
kierni z czesciq gastronomiczng na $wiecie.

Fot. Dreamstime.com

"L EE, R

W 2011 r. Srednia cena kawy na $wiatowym rynku przekroczyta 210 centéw

amerykanskich za funt.

Ten trend jest coraz bardziej odczuwalny
réwniez w Polsce. Kawe do ofert wprowadzi-
ty wszystkie sieciowe cukiernie (m. in. Kan-
dulski, Sowa), lodziarnie (Grycan, Zielona
Budka) oraz sklepy z pieczywem. Co cieka-
we, kawa serwowana jest juz w kilkunastu
rodzajach, wtqcznie z kawg mrozong, do

niedawna jeszcze w naszym kraju obecng
wytgcznie w sieciowych kawiarniach.
Poszerzenie oferty o gorqce napoje daje wy-
mierne efekty finansowe w krétkim czasie -
informujq przedsiebiorcy, ktérzy sie na taki
krok zdecydowali.

(AM)

Herbata drozsza o kilkanascie procent

SWIAT. W tym roku herbata moze podro-
ze¢ nawet o 12 proc. z powodu niekorzyst-
nych warunkéw pogodowych - przewiduje
McLeod Russell India, Swiatowy lider w jej
uprawie. W Indiach, ktére sq drugim na
Swiecie producentem herbaty, ceny mogq
wzrosng¢ o okoto 10 proc. W ubiegtym
roku s$rednia cena za kilogram herbaty
wynosita 120 rupii (2,4 dolara).

W lutym produkcja w Kenii, ktéra jest naj-
wiekszym eksporterem herbaty, spadta
o 31 proc., do 18,41 miliona kilograméw.
Khaitan obawia sie, ze w Indiach produk-
cja moze nie wzrosng¢ i bedq duze dys-
proporcje miedzy popytem a podazq. Jego
firma ma plantacje nie tylko w Indiach, ale
réwniez w Wietnamie i Ugandzie o tqcznej
powierzchni 38 tys. hektaréw.

W Polsce herbata jest coraz chetniej kupo-
wanym napojem gorgcym w cukierniach
i kawiarniach. Co prawda nadal lepiej
sprzedaje sie kawa, ale decyzja o wpro-
wadzeniu herbaty do oferty nie wymaga
naktadéw finanowych zwigzanych z zaku-

Fot. Dreamstime.com

pem profesjonalnych ekspreséw.

Herbata daje wiecej mozliwosci jezeli cho-
dzi o urozmajcenie oferty. Polacy coraz
chetniej pijg herbaty smakowe, owocowe,
zielone. Herbata jest najczesciej wybie-
ranym napojem do kanapek, ktére oferu-
je coraz wiecej piekarni, poszerzajgcych

swojq oferte o wyroby gotowe. W cukier-
niach nadal klienci czesciej decydujq sie
na kawe. W Polsce marza naliczana za
kubek herbaty przez lokale gastronomicz-
ne nalezy do jednej z najwyzszych w Eu-
ropie.

(AM)

W ubiegtym roku srednia cena za kilogram herbaty wynosita 120 rupii (2,4 dolara).
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Starbucks stawia na kawe
w kapsutkach

STANY ZJEDNOCZONE. Amerykanski Star-
bucks nawigzat wspétprace z niemieckg firmg
Kruger i zaprezentowat pierwszy napdj ener-
getyczny marki. Jest to zwigzane z trendami
na rynku, ktére pokazujqg, ze na catym Swiecie
maleje spozycie kawy kosztem napoi energe-
tycznych. Kawa jest napojem cieszgcym sie
matq popularnosciq szczegélnie wsrdd ludzi
mtodych. Prognozy pokazujq, ze jej spozycie
zroku na rok bedzie mniejsze. Koncerny sprze-
dajgce kawe starajq sie wprowadzi¢ polityke,
ktéra w przysztosci pozwoli unikngé znacz-
nych strat.

- Planujemy ekspansje na rynek zdrowej zyw-
nosci - o$wiadczyt prezes Starbucks Howard
Schultz.

Kruger to $redniej wielkosci przedsiebiorstwo
z niemieckiego Bergisch Gladbach, znane gtéw-
nie z produkeji kawy rozpuszczalnej i herbaty.
Firmy zaprezentowaty niedawno nowy ekspres
do kawy espresso, dedykowany niewielkim
lokalom gastronomicznym. Verismo to maty,
srebrny, wysokocisnieniowy ekspres do kawy,
w ktérym bedzie mozna zaparzyé takze kawe

Fot. Starbucks

Do zestawu podarunkowego kaw i herbat Starbucks dotqczy wkrétce kawa

w kapsutkach.

w kapsutkach. Starbucks liczy, ze ekspres be-
dzie sie cieszyt zainteresowaniem smakoszy
kawy Starbucks, ktérzy bedq chcieli napi¢ sie
espresso smakujgcego jak w kawiarni marki.

Ekspres Verismo oraz kapsutki z kawq bedzie
mozna kupi¢ juz jesieniq w filiach kawiarni
Starbucks w Ameryce Pétnocnej, niektorych

krajach europejskich oraz u wybranych deta-
listow. Napoje energetyczne wprowadzajq juz
do swojej oferty sieciowe piekarnie z czesciq
kawiarniang w Stanach Zjednoczonych i Wiel-
kiej Brytanii. Wczesniej takie napoje pojawity
sie we Wihoszech.

(AM)

Depresja od ttustych ciastek

HISZPANIA. ,Public Health Nutrition” opu-
blikowato najnowsze badania z ktérych wy-
nika, ze ttuste wypieki (np. pqaczki) zwieksza-
ja zachorowalnosé na depresje. Naukowcy
hiszpanscy z Uniwersytetu w Las Palmas na
wyspie Gran Canaria oraz z Uniwersyte-
tu Nawarry w Pampelunie doszli do takich
whnioskéw po przeanalizowaniu danych ze-
branych wsréd blisko 9 tys. oséb, u ktérych
nigdy wczesniej nie wystepowata depresja
i ktérzy nie stosowali lekéw przeciwdepre-
syjnych. Badanie byto wykonane w ramach
Projektu SUN, ktéry jest prowadzony na
Uniwersytecie Nawarry i dotyczy wptywu
diety oraz stylu zycia na zdrowie.
Informacje na temat spozywania dan typu
fast-food a takze ttustych ciast zebrano przy
pomocy specjalnych kwestionariuszy. Stan
zdrowia uczestnikéw badania oceniano $red-
nio przez szes¢ lat. W tym okresie blisko 500
znich bqdz ustyszato diagnoze: depresja, bqadz
zaczeto zazywad leki przeciwdepresyjne.
(kar)
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Pgczki czy donuty, czyli ttuste ciasta mogq wywotywa¢ lub pogtebiac depresje
u 0s6b je spozywajqcych.



Jubileuszowa

Fot. WP Haton

Parta U

NIEMCY. Piekarnia Bdckerei Ottendorfer w Niemczech stata sie po-
siadaczkq dzielarki Parta U z numerem seryjnym 3000. Tyle tych
maszyn wyprodukowano juz w holenderskiej fabryce w Panningen.
Producent urzqdzenia firma WP Haton ma juz 60-letnie doswiad-
czenie w produkeji wielu rodzajéw dzielarek. W swoich maszynach
stosuje najnowsze rozwiqgzania techniki, poparte doswiadczeniami
zdobytymi w wyniku komunikacji z klientami-piekarzami. Szefowie
holenderskiego producenta podkreslajg, ze ich inzynierowie dobrze
rozumiejq proces produkcji ciasta, gdyz komunikujqg sie ze swoimi
odbiorcami ,poprzez chleb, a nie przez gwozdzie i srubki”.
Misjg WP Haton - jak podkreslajg wtasciciele firmy - jest dostarcza-
nie systeméw do automatycznej produkcji chleba najlepiej spetnia-
jacych zréznicowane potrzeby i oczekiwania piekarzy w réznych
czesciach swiata. Dlatego wszystkie maszyny i urzadzenia sq kom-
patybilne ze sobq i jednoczesnie dostosowywane do lokalnych wa-
runkéw i indywidualnych potrzeb.
Przypomnijmy, ze taka tez jest nowa dzielarka Parta U Direct, kt6-
ra oprécz standardowych rozwiqzan technicznych zastosowanych
w Partcie U (zakres wagowy 110-2800 gram, wydajno$¢ stata 925-
3150 szt./h, zmienna 615-4260 szt./h, praca prawie z kazdym ro-
dzajem ciasta) ma tez mozliwo$¢ podziatu ciasta zytniego z odkta-
daniem keséw bezposrednio do formy.

(TP)

Ger Schroén z WP Haton zainstalowat i przetestowat jubileuszowg 3000.
dzielarke Parta U we frankfurckiej piekarni.

Zielona odchudza?

SWIAT. Zielona kawa jest skutecznym sojusznikiem w odchudza-
niu - ujawnity nowe badania. To kolejny argument na korzys¢ tego
gorgcego napoju, ktérego sprzedaz na catym $wiecie drastycznie
maleje.
Podczas eksperymentu zespét badaczy podawat ekstrakt z ziaren
zielonej kawy 16 otytym w wieku ok. 20 lat. Po 22 tygodniach Sred-
nio kazdy uczestnik badania zrzucit ponad 8 kg.

(AM)

reklama

Tradycja. Innowacja. Pasja.
Targi iba 2012 - Swiatowy rynek
'Ep.iekarstwa.
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Innowacje - to proste

W maju rusza ogdlnopolski cykl konferencji informacyjno-promo-
cyjnych, w trakcie ktérych zaprezentowane bedq wyniki badan na
temat poziomu innowacyjnosci w polskich przedsigbiorstwach.
Bedzie mozna dowiedzieé¢ si¢ miedzy innymi, czym w ogéle jest
innowacyjnosé, jak i gdzie jg wdrazaé, jakie przynosi korzysci
i skad pozyskiwaé fundusze na ten cel.

Projekt ,Innowacje - to proste” ruszyt rok temu w ramach programu
operacyjnego ,Partnerstwo dla zwiekszania adaptacyjnosci”’, wspotfi-
nansowanego przez Unie Europejskq, ktéry ma na celu przyczynienie
sie do podniesienia poziomu innowacyjnosci polskich mikro- i matych
przedsiebiorstw, ze szczegdlnym uwzglednieniem firm rzemieslniczych.
Projekt jest przede wszystkim skierowany do wtascicieli zaktadéw oraz
pracownikéw kadry zarzqdzajgcej zainteresowanych wprowadzaniem
innowacyjnych rozwigzan w swoich firmach, ktére wbrew powszechne-
mu przekonaniu nie muszq wigzaé sie wytqcznie z kosztownymi inwe-
stycjami - zapewniajq organizatorzy konferencji. Wraz z przedstawicie-
lami organizacji rzemiosta i innymi partnerami spotecznymi checq oni
wspierac przedsigbiorcéw przy wprowadzaniu innowagji.

W pierwszym etapie projektu, ktéry zakonczyt sie w marcu, prowadzo-
no badania i analizowano innowacyjnosé mikro- i matych przedsie-
biorstw. Okazuje sie, ze w Polsce jest na stosunkowo niskim poziomie.
Statystyki pokazujqg, ze wdrozenie w ostatnich trzech latach innowac;ji
organizacyjnych deklaruje jedynie 30 proc. matych i Srednich przed-
siebiorstw, w tym jedynie co trzecie mikroprzedsiebiorstwo. Jest to
bardzo niski wynik, biorgc pod uwage ogromny potencjat tych firm
oraz korzysci zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych rozwiqzan -
czytamy w analizie dokonanej na podstawie wynikéw wspomnianych
badan. Znajdujemy w niej réwniez istotne stwierdzenie, ze innowacje
to nie tylko zakup technologii czy specjalistycznych maszyn. To takze
wdrazanie nowoczesnych rozwigzan w zakresie zarzgdzania i marke-
tingu, z czego nie kazdy przedsigbiorca zdaje sobie sprawe.

Kolejnym bardzo waznym dziataniem w projekcie sq bezptatne szko-
lenia skierowane do dwdch grup odbiorcéw. Pierwszg stanowi pét
tysiqca przedsiebiorcéw, a drugg 250 przedstawicieli organizacji

Fot. MW

Innowacje to nie tylko zakup technologii czy specjalistycznych maszyn. To takze
wdrazanie nowoczesnych rozwigzan w zakresie zarzqdzania i marketingu.

rzemio$lniczych. Zachetq do udziatu w tych szkoleniach, ktére ruszq
we wrzesniu 2012 roku, ma by¢ cykl 16 konferencji informacyjno-
-promocyjnych. Bedq one zorganizowane w terminach: 8 maja 2012 -
woj. podkarpackie; 9 maja 2012 - woj. lubelskie; 15 maja 2012 - wo;.
podlaskie, 17 maja 2012 - woj. kujawsko-pomorskie, 22 maja 2012 - woj.
opolskie, 23 maja 2012 - woj. dolnoslgskie, 29 maja 2012 - woj. wielko-
polskie, 30 maja 2012 - woj. lubuskie, 4 czerwca 2012 - woj. zachodnio-
pomorskie, 5 czerwca 2012 - woj. pomorskie, 13 czerwca 2012 - woj.
matopolskie, 14 czerwca 2012 - woj. Slgskie, 19 czerwca 2012 - woj.
warminsko-mazurskie, 26 czerwca 2012 - woj. Swigtokrzyskie, 27 czerw-
ca - woj. mazowieckie, 3 lipca - woj. t6dzkie. Szczegdtowe i aktualne in-
formacje na biezgco bedq pojawiaé sie na ww.innowacjetoproste.pl

TP

Nowa hala Masz Gliwice

Nowq, w petni profesjonalng hale montazowo-produkeyjng otwo-
rzyta w ostatnim czasie firma Masz Gliwice, producent maszyn
piekarniczych.

- Nowa hala jest drugq halg produkeyjng firmy na terenie Gliwic. -
Posiada ona ogromny potencjat zaréwno konstrukeyjny, produkeyjny,
jak i logistyczny - podkresla tukasz Malinowski, manadzer do spraw
sprzedazy i marketingu Masz Gliwice.

Dumg firmy jest wtasny dziat konstrukeyjny, gdzie zatrudnieni w Masz
Gliwice inzynierowie nie tylko tworzq, ale réwniez nieustannie mody-
fikujg maszyny dedykowane branzy pierniczej. W nowej hali znalazta
sie réwniez obszerna hala montazowa, z odrebnym pomieszczeniem
przeznaczonym do wykonywania precyzyjnych czynnosci (firma ofe-
ruje réwniez naprawe i montaz urzqdzen piekarniczych - przyp. red.).
Jednym z najwazniejszych dziatéw przedsiebiorstwa stat sie magazyn,
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Fot. Mech-Masz

Nowa hala produkcyjno-montazowa firmy Mech-Masz w Gliwicach.

dzieki ktéremu znacznie skréci sie czas oczekiwania na zaméwione
urzqdzenia. - Obecnie posiadamy jeden z najwigkszych magazynéw
piekarniczo- cukierniczych w kraju - podkresla tukasz Malinowski.

Firma Masz Gliwice, producent maszyn piekarniczych, to jedna z naj-
wigkszych firm w kraju, dostarczajqgcych urzgdzenia i rozwigzania za-

ktadom produkcyjnym z naszej branzy. (AM)
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Spadek spozycia
pieczywa o kolejne
4 procent

W ubiegtym roku statystyczny Polak zjadt 53,8 kg pieczywa,
czyli o 4 proc. mniej niz w roku 2010 i o ponad 43 kg mniej
niz w 1993 - wynika z danych GUS.

Spadek spozycia pieczywa wynika gtéwnie z duzo wiekszej ak-
tywnosci medialnej i marketingowej producentéw alternatyw-
nych produktéw zbozowych, tj. makarony, ptatki sniadaniowe
i inne przekqski. Grzegorz Nowakowski, prezes Instytutu Polskie
Pieczywo jest zdania, ze Polacy ograniczajq spozycie pieczywa
ze wzgledu na jego stabnqgcq jakosé. Ta za$ jest wynikiem nie-
zdrowej konkurencji - a na kiepski chleb zapotrzebowanie jest
coraz mniejsze - méwi Nowakowski Dziennikowi Gazecie Praw-
nej.

Wida¢ jednak wyraznie zmiany w wyborze rodzaju pieczywa
przez konsumentéw. Chleb pszenny traci na popularnosci na
rzecz pieczywa mieszanego.

- W Polsce az 75 proc. zjadanego pieczywa stanowi mieszane
pszenno-zytnie - méwi prof. Alicja Ceglifiska, kierowniczka Za-
ktadu Technologii Zbéz warszawskiej SGGW.

(kar)

Polacy jedzq mniej pieczywa, bo jest stabej jakosci?

reklama

Sprawdz nowy,
innowacyjny chleb

* ProBody zawiera ok. 90% mniej
weglowodanow i ok. 300% wiecej
biatka niz zwykte chleby mieszane

= 10:0% mieszanka do produkcji pieczywa
- Mieszanka zawiera skfadniki
pefnoziarniste i nasiona

- Mowa propozycja dia klientow poszukujacych
produktow o wlasciwosciach dietetyczmych
- Mowe moiliwosc biznesows
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Zboza pomarzty, mgka bedzie drozec

Resort rolnictwa alarmuje, ze zapasy
kwalifikowanego ziarna zbéz jarych sq
w stanie ponownie obsia¢ jedynie 400
tys. ha z 1,4 min ha, ktére wymarzty.

Zimowe mrozy zniszczyty wiele upraw
zb6z ozimych, co spowodowato wzmozone
zainteresowanie zbozami jarymi. Wedtug
resortu rolnictwa, obecnie mozna jedynie
kupi¢ kwalifikowane ziarno owsa i jeczmie-
nia, za ktére trzeba zaptaci¢ 220-250 zt
za 100 kg. Rok wczesniej kosztowato ono
160-200 zt za 100 kg. Nie ma natomiast
krajowej pszenicy jarej, a ziarno z importu
kosztuje nawet 400 zt za 100 kg.
Grzegorz Mtynarczyk, dyrektor Zespotu
Nadzoru WHtascicielskiego Agencji Nie-
ruchomosci Rolnych twierdzi, ze mrozy
zniszczyty takze poletka doswiadczalne,
tzw. plantacje bazowe, co sprawia, ze
bedq duze problemy z odtworzeniem ho-
dowli oraz nasiennictwem, jezeli chodzi
o ziarno ozime na kolejne lata.

Zdaniem Henryka Pastuszka z Central-

Fot. B&S

Niedobér ziarna siewnego, w efekcie nizsze zbiory mogq przetozy¢ sie na znaczny wzrost

cen maki.

nego Osrodka Badania Odmian Roslin
Uprawnych we Wrécikowie brak ziarna
siewnego moze przetozy¢ sie na cene zbo-
za. Ponadto prognozuje sie nizsze zbiory,
a to z kolei moze spowodowac wzrost cen
produktéw zbozowych, w tym pieczywa.

Eksperci szacujg, ze juz jesieniq bochenek
zwyktego chleba z rzemieslniczej piekarni
moze kosztowa¢ 5 zt.

(kar)

Piekarnia FSB powstanie za rok, ale juz rekrutuje

Wmurowano kamien wegielny pod bu-
dowe piekarni Fresh Start Bakeries (FSB)
w strzegomskiej podstrefie ekonomicz-
nej, gdzie produkowane bedq m. in. butki
dla McDonald’sa.

FSB jest producentem pieczywa dla sieci re-
stauracji szybkiej obstug i sieci detalicznych
na catym $wiecie. Znana jest na pieciu kon-
tynentach, zarzqdzajgc w sumie sieciq 25
piekarni. W Polsce, w Strzegomiu, powstaje
juz druga z nich (pierwsza miesci sie w Mi-
chatowie Reginowie koto Warszawy).

W lutym firma otrzymata pozwolenie na bu-
dowe, a 19 kwietnia uroczys$cie wmurowano
kamierr wegielny pod budowe wartej 110
min zt inwestycji.

Inwestycja zaktada budowe piekarni pie-
czywa i wyrobdéw piekarniczych, a takze
mrozni wraz z dodatkowq infrastrukturg
i zapleczem magazynowym. Dzigki trzem
liniom produkcyjnym, w tym jednej z najno-
woczesniejszych w Europie linii do wypieku
butek, zaktad bedzie produkowat pieczywo
na rynki krajéw Europy Centralnej. Doce-
lowo 50 proc. wyrobéw ma byé przezna-
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Fot. McDonald'’s

czone na eksport. Produkcja ma ruszyé
planowo w pierwszym kwartale 2013 r., ale
juz rozpoczeta sie rekrutacja pracownikéw
na stanowiska kierownikdéw zmian i pracow-
nikéw operacyjnych. W pierwszym okresie
funkcjonowania piekarni znajdzie w niej
zatrudnienie 50 oséb. Waldemar Topolski

z FSP Piekarnie Sp. z o. o. zapowiedziat, ze
w zalezno$ci od sytuacji rynkowej i rozwoju
sprzedazy firma planuje rozbudowe zakta-
du, a co za tym idzie - zwigkszenie zatrud-
nienia.

(kar)

FSB jest gtéwnym dostawcq pieczywa dla sieci McDoland’s.
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Bitwa o cukiernie

W Strazowie (woj. podkarpackie) 13 mez-
czyzn, podajgcych sie za ochroniarzy,
zdemolowato cukiernie. Byli najeci przez
jednego ze wspoétwiascicieli.

Do zdarzenia doszto na poczgtku kwietnia
okoto 3 nad ranem. Z ustalen policji wynika,
ze doszto do béjki miedzy dwiema grupami
ochroniarzy. Kazda wynajeta byta przez jed-
nego z dwéch zwasnionych wspdtwiascicieli
cukierni. Grupa ochroniarzy w mundurach
z napisem Rutkowski Patrol pracowata dla
agencji ochrony, z ktérg Biuro Rutkowski
miato podpisang umowe. Druga grupa to
licencjonowani pracownicy ochrony, ktérzy
w ramach umowy pilnowali cukierni. Jak
ustalita policjo, jeden ze wspétwiascicieli
skontaktowat sie z Biurem Rutkowski, kto-
re zlecito wynajecie firmy zewnetrznej do
przeprowadzenia negocjacji i umozliwienia
wstepu do budynku. Ci jednak zamiast ne-
gocjacji uzyli sity. Po wybiciu szyby w oknie

Fot. RP

y

Krzysztof Rutkowski twierdzi, ze agencja ochrony, ktérg wynajeto jego
biuro, miata prawo nosi¢ mundury z napisem Rutkowski Patrol. Ale dlaczego
ochroniarze nie mieli licencji i przeszkolen?

i wywazeniu drzwi oraz uzyciu gazu pieprzo-
wego sitq wtargneli do budynku dokonujgc
zniszczeh mienia.

Funkcjonariusze policji po przyjezdzie na
miejsce zdarzenia zastali lezqcych przed bu-
dynkiem, skrepowanych plastikowymi opa-
skami pracownikéw firmy ochroniarskiej, pil-
nujqcej cukierni. Sprawcy zostali zatrzymani.

Zaden z nich nie miat tez licencji pracownika
ochrony ani wymaganego przeszkolenia.
SzeSciu z trzynastu mezczyzn w $rode usty-
szato zarzuty zmuszania do okreslonego za-
chowania, pozbawienia wolnosci, zniszcze-
nia mienia i naruszenia spokoju domowego.
Grozi im do pigciu lat wiezienia.

(kar)

reklama

Minister uspokaja Czechow

Wcigz po Europie roznosi sie echo afery solnej w Polsce.
12 kwietnia odbyto sie polsko-czeskie spotkanie, ktérego
gtéwnym tematem byta kwestia bezpieczenstwa polskich

B E eS8

produktéw spozywczych.

UV\EKARN 4

LAPRASIA
DD WSPOLPRALY

Podczas spotkania strona polska udzielita wszelkich informacji
i wyjasnien, ktére potwierdzajq, ze polska zywnosé wprowadza-
na na rynek UE jest bezpieczna i spetnia wszystkie wymagania

prawa zywnosciowego - poinformowato Ministerstwo Rolnictwa ?aintaresowanyve drozeniem i 7
ALl ELLRENL B Al v L LI -| | e

przedwojennych technoloc
oraz wielu re

i Rozwoju Wsi.

W opinii polskiego resortu rolnictwa nie ma zadnych podstaw do
wprowadzenia zakazu importu polskiej zywnosci.

- Histeryczna reakcja strony czeskiej wynika¢ moze ze strachu
przed popularnosciq polskiej zywnosci wsréd czeskich konsu-
mentow - zapewnia resort rolnictwa. - Na uwage zastuguje fakt,
ze do Czech eksportujemy produkty rolno-spozywcze o wartosci
ponad 1 mld euro. Czechy sq trzecim w kolejnosci odbiorcqg pol-
skiej zywnosci.

Polska zywnos¢ jest bezpieczna i smaczna. Zdobyta sobie uzna-
nie wsrod konsumentéw w Unii Europejskiej i poza jej granica-
mi.

- Produkcja zywnosci pozostaje pod statq kontrolq polskich stuzb
inspekcyjnych - zapewnia polskie ministerstwo.

Przestepstwo dotyczqgce stosowania soli przemystowej do celéw

spozywczych jest obecnie przedmiotem $ledztwa prowadzonego

przez prokurature.

— 1YWY ZAKWAS = STARE RECEPTURY —

PRAWDZIWY (HLEB
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PIECZYWO NIE TYLKO
FRANCUSKIE

Karolina Zawitkowska

Targi Europain w Paryzu zgromadzity reprezentatywnq oferte sektora piekarskiego:

piekarstwo rzemieslnicze i przemystowe, cukiernictwo oraz sklepy. Wystawcy

targow Intersuc zaprezentowali produkty z czekolady, stodycze i lody. Jak zawsze
nieodtgcznym elementem salonu byta Aleja Szkét - la Rue des Ecoles.

Pierwsza edycja targéw gastronomicznych Suc-

cessFood zorganizowana wspdlnie z targami e
.

N 2

- 'B- " -'-sz_.&i{..l.-'_:_ - ‘
Europain okazala si¢ sukcesem. Kiedy kulinarne =
mody ewoluuja, a przyzwyczajenia konsumen-
tow ulegaja zmianie restauratorzy i piekarze mu-
szg i$¢ z duchem czasu. Podczas targdw profesjo-
naliéci z sektora restauracyjnego mogli zapozna¢
sie ze sposobami uatrakcyjnienia swojej oferty,
przeciwstawiania si¢ konkurencji oraz zwigksze-
nia obrotéw.
Wystawcy dolozyli wszelkich staraf przy pro-
jektowaniu i animacji stoisk, aby spotkanie z od-
wiedzajacymi bylo jak najbardziej interesujace
i owocne dla obu stron.

ODWIEDZAJACY:
PRZEDSTAWICIELE ROZNYCH
PROFESJI Z WIELU KRAJOW
Pomimo wzrostu o 7,2 proc. liczby odwiedza-
jacych w stosunku do 2010 roku, wizyty gosci
réwnomiernie rozlozyly si¢ na wszystkie pie¢ dni
trwania targdw, dzieki czemu ruch w alejkach byt
plynny. Nowy plan targéw réwniez przyczynit si¢
do komfortu zwiedzania. Wéroéd odwiedzajacych
byli przedstawiciele réznych profesji z branzy, go-
$cie spoza Francji stanowili jedna trzecig wszyst-

W hali Cube o powierzchni 4000 m?, w trzech oddzielnych sektorach miaty miejsce najwazniejsze
konkursy branzowe.
For. EuropaiN

kich odwiedzajacych, dominowali profesjonalisci I
z Europy, a takze z Ameryki Poludniowej i Azji.

ALEJA SUKCESU
- LA RUE DES SUCCES

Na powierzchni 1000 m* odwiedzajacy mogli

TArRGI EurROPAIN 2012 W LICZBACH:

Od 3 do 7 marca targi Europain 2012 goscity 82 690 profesjonalistow ze 143 krajow,

71 proc. z Francji i 2 proc. z zagranicy, ktérzy zapoznali sig z innowacjami prezentowa-

zapoznal si¢ z ,doniosta naturg” zwycigskich

ke i iekarstwa i i rest i
ONCEpa)l piekarstwa 1 nowymi restauracjamt nymi przez 800 wystawcow na 68 000 m2 powierzchni ekspozycyjnej.
Maison Eric Kayser - Le Fournil de Pierre - Lo-

uise - Lucien et la Cocotte - Francuskie Stowa- WSsréd odwiedzajgeych z zagranicy najwiecej gosci przybyto z Belgii, Hiszpanii, Niemiec, Ho-
rzyszenie Przedsi¢biorstw z Branzy Piekarskiej e d v i 19 PrEYRY d ¢
it ¢ ¥ BN |ondii, Brazylii, USA, Rosji, Szwecji, Wielkiej Brytanii i Portugalii.
i Cukierniczej - Cothécho, concept bar de Métro

- la Boulangerie Brésilienne (Padaria Brasileira).
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NOWOSCI | INNOWACJE

Na targach zaprezentowano blisko 200 nowosci, 20 wystawcom wreczo-
no Trofea Innovation Europain 2012 przyznawane w dwdéch kategoriach:
maszyny i produkt.

Odwiedzajacy mogli zapoznac sie z innowacjami technicznymi w sekto-
rze Innowacje i Nowosci usytuowanym przy wejéciu na targi, a takze na
stoiskach wystawcow, gdzie zorganizowano wiele pokazoéw, szczegdlnie
w sektorze piekarstwa przemystowego. .

Konkursy
W hali Cube, unikalnej przestrzeni o powierzchni 4000 m?, w trzech
oddzielnych sektorach miaty miejsce najwazniejsze konkursy bran-

zowe. Przestrzen prezentujgca oryginalne koncepcje odzwierciedla

dgzenie targéw Europain i SuccessFood do promocji wszystkich ga-
tezi sektora.

cukiernicze i restauratorskie.

I Aleja Szkét - la Rue des Ecoles zgromadzita najlepsze szkoty piekarskie,
Fot. EuroraIN

Puchar Swiata w Piekarstwie

W 8. edycji Pucharu Swiata w Piekarstwie przez trzy dni 12 narodo-

Wraz z animacjami na zywo wystawcy Alei Sukcesu oferowali porady nie- wych druzyn rywalizowato w trzech dyscyplinach: chleb, pieczywo

zbedne dla tych, ktérzy pragna rozwijaé swoja dziatalno§¢ lub wprowadzi¢ cukiernicze i wypiek artystyczny. Na podium znalazty sie druzyny

w swoich krajach koncepcje prezentowane podczas targéw. z Japonii, USA i Tajwanu.

ALEJA SZKOL - LA RUE DES ECOLES

Sektor dedykowany ksztalceniu Aleja Szké? - la Rue des Ecoles zgroma-

Mistrzostwa Swiata w Sztuce Cukierniczej

Wydarzenie o oryginalnym charakterze (jedyny konkurs, w ktérym

dzil najlepsze szkoly piekarskie, cukiernicze i restauratorskie. Nauczyciele mogq uczestniczyé wylqcznie pary mieszane - kobieta i mezczy-

i eksperci dzielili si¢ swoim know-how z przyszlymi uczniami i ich ro-

zna), mianowicie 3. Mistrzostwa Swiata w Sztuce Cukierniczej sq

dzinami, zaszczepiajac w nich pasje do zawodu. Francuskie i zagraniczne jednym z najbardziej prestizowych konkurséw w branzy cukierni-

firmy mialy okazje zapozna¢ si¢ z ofertg najlepszych uczelni, w ktérych ich czej na $wiecie.

pracownicy mogg podnosic swoje umiejgtnosci zawodowe. Zespoty z 16 krajow zaprezentowaty swoj kunszt i kreatywnos¢, przy-
T gotowujgc 13 réznych prac cukierniczych, w tym wyréb z czekolady,
wyréb z cukru oraz deser na talerzyku. Na podium znalazty sie

druzyny: Japonii (I miejsce), Szwecji (Il miejsce) i Francji (11l miejsce).

Puchar Szkét Franciji

10 zespotow rywalizujgcych w kategorii Espoirs i osiem ekip biorg-
cych udziat w kategorii Excellence wykazato si¢ kunsztem i dynami-
ka w przygotowaniu potraw konkursowych. Zwyciezca w kategorii
Excellence: CEFRAL Institut SP DELBE, Dunkirka, Francja (59), zwy-
ciezca w kategorii Espoirs: Lycée Pierre Simon de Laplace, Caen,
Francja (14).

Puchar Europy - europejskie eliminacje do Pucharu Swiata Cu-
kiernikow

Na wzér eliminacji kontynentalnych organizowanych w Azji, Amery-
ce Potudniowej i Afryce, zorganizowano Puchar Europy - europejskie
eliminacje do Pucharu Swiata Cukiernikéw. Na podium znalezli sie
uczestnicy z Wielkiej Brytanii, Danii i Portugalii, ktérzy tym samym
zakwalifikowali sie do $wiatowego finatu w Lyonie, organizowanego

w ramach targéw Sirha.

Piekarz & Designer - niepowtarzalny dialog
Piekarze i designerzy spotkali sig, aby skonfrontowa¢ swoje zawodo-
we doswiadczenia i podzieli¢ sie know-how. W wyniku spotkan du-

etow powstaty innowacyjne projekty, smaczne i pobudzajgce wszyst-

kie zmysty. Zabawne i odkrywcze potqgczenie talentéw rzucito nowe

spojrzenie na chleb.

Fot. EurOPAIN

I Na targach zaprezentowano blisko 200 nowosci.
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TARGI HERT

W MIEDZYNARODOWEJ OBSADZIE

Podczas targow HERT, ktore w kwietniu juz po raz szésty zorganizowano

w warszawskiej siedzibie tej firmy, pokazowa piekarnia przez trzy dni pracowata

na petnych obrotach. Technolodzy z Niemiec, Holandii, Francji i Wtoch wspélnie
z polskimi specjalistami z HERT i Credin wypiekali rézne rodzaje chlebéw i butek oraz
paczkow, ciast i ciastek.

Ogromng zalety kazdej z edycji targow
HERT jest niewatpliwie sposob, w jaki pre-
zentowane sg maszyny, urzadzenia i tech-
nologie. Kazdy etap przygotowania ciasta,
jego formowania, pieczenia lub smazenia,
dekorowania czy tez krojenia odbywa si¢ na
ZyWO.

Ogromnym Zzainteresowaniem cieszyl si¢
pokaz nalewania ciasta TA 195 do foremek
przez dzielarke Parta U Direkt WP Haton.
Bardzo rzadkie ciasto bylo odmierzane z do-
ktadnoscia do 1 proc. Na targach obecny byl
Erik Kromjong, przedstawiciel holender-
skiego producenta, ktéry stuzyt wszelkimi,

bardzo szczegélowymi informacjami na te-
mat maszyn produkowanych w fabryce WP
Haton, a takze niedawno wprowadzonemu Hartmann, llapak i MHS.

I Powierzchnie 100 mkw. zajmowata ekspozycja maszyn do krojenia i pakowania, w tym urzqdzen GHD
For. B&S

programowi Blue Value ze szczegdlnym
uwzglednieniem Blue Box (szczegdly juz za
miesigc).

Inne pieczywo - zytni Chleb Drwala o nieco
nizszej zawartos$ci wody TA 175 - uformo-
wany zostal za pomocg sprawdzonego juz
w polskich piekarniach zestawu dzielarka
WP Haton SNE plus zaokraglarko-wydtu-
zarka Superba WP Kemper.

Z kolei na linii Selecta formowano paczki,
bulki futbolowki ze znakiem kojarzacym sie
z pitka nozna, a takze kajzerki, ktére nastep-
nie przechowywano w Aroma Cooler az do
wypieku nastepnego dnia.

Niemal bez przerwy, przez siedem godzin
dziennie francuscy technolodzy: Romuald
Verneret i Silvian Gandond z firmy Merand

produkowali ciabatty i bagietki z ciast luz-

nych o duzej nieréwnomiernej porowatosci,

tzw. rustykalne. Do ich formowania uzywa-

li urzadzeniu Aqua Pan 100 oraz mniejszej I Na warszawskie targi firmy HERT zjechali wtasciciele zaktadow piekarsko-cukierniczych z catego kraju.

. . . . . . For. HERT
dzielarko-formierki Atoupains Millenium. or
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Z kolei niemiecki technolog zachwalat moz-
liwoéci maszyny Quadro Round WP Kemper
do produkgcji bulek okraglych i kwadrato-
wych. Najciekawsze, bo niecodzienne byly
jednak bulki w ksztalcie rombu posypane
sezamem.

Przez trzy targowe dni (od 17 do 19 kwiet-
nia) dzial cukierniczy firmy HERT przy-
gotowal pokazy, ktére réwniez cieszyly sie
duzym zainteresowaniem goéci. Jednym
z nich byla prezentacja fatwej, szybkiej i eko-
nomicznej produkcji paczkéw na niewiel-
kiej przestrzeni. Zaledwie jeden pracownik
obstugiwal zaréwno smazalnik Riehle, jak
i nadziewarke Edhard, a takze pomadziarke
NBS Schumann. Absolutng nowoscia, ktéra
dotarta do Polski dostownie dzien przed tar-
gami, byt przelotowy smazalnik IDA Riehle
do paczkoéw, donatéw, gniazdek i kulek twa-
rogowych.

- Urzadzenie to wyrdznia sie spoéréd in-
nych oferowanych tego typu smazalnikéw
polaczeniem wysokiej wydajnosci z wysoka,
rzemie$lniczg jakoscig wysmazonych wyro-
bow - zapewnia Aleksandra Baraniuk z fir-
my HERT.

Tloczno byto tez przy stanowisku z drobny-
mi urzadzeniami cukierniczymi. Odwiedza-
jacy targiz zainteresowaniem przygladali si¢
pracy z dozownikami Bakon i Unifiller, kto6-
re przystosowane sg m.in. do rownoczesnego
dozowania dwéch rodzajéw mas. Interesuja-
ce byly tez wypieki w tartletce, wypelnia-
nie, dekoracja i wykonczenie zelem babe-
czek owocowych, ubijanie §mietany metoda
2mrozonego powietrza.

Zaproszony do Warszawy wloski mistrz cu-
kiernictwa na miejscu przygotowywal, wypie-
kat i serwowal stodkie oraz stone ciastka i ro-
galiki z ciasta francuskiego i poifrancuskiego,
do produkcji ktérych uzywat m.in. ubijaczki
Bear oraz watkowarek Rollmatic i Euromatic.
Wszystkie wyroby piekarsko-cukiernicze na
biezagco wypiekano w piecach Werner Pfle-
iderer: Rototherm, Matador, Brillant.

Targi byly dla firmy HERT okazjg, by za-
prezentowaé roéwniez wiele innych specja-
listycznych maszyn i urzadzen, takich jak:
specjalistyczne czyszczarki blach teflonowa-
nych i muldowanych firmy Plasser, urzadze-
nia do natryskiwania olejem Diibor czy tez
urzadzenia do pracy z czekolada firm Betec
i Dedy.

Jak co roku, nie zabraklo ekspozycji po$wie-
conej krojeniu i pakowaniu pieczywa oraz
wyrobow cukierniczych. Tym razem poka-
zano maszyny GHD Hartmann: Selectra S30
i EC101i oraz zestaw z klipsiarka EC 101 HS

WYDARZENIA F

przechowywano w Aroma Cooler, aby nastepnego dnia wypiec je w piecach Matador.

I Podczas targow produkowano m.in. butki futboléwki z , pitkarskim” stemplem, ktore nastepnie

For. HERT

wykonywano réwniez produkty na zyczenie gosci targowych wedtug ich wtasnych receptur.

I Na linii do butek Selecta oprécz zaplanowanych wczesniej pokazéw (m.in. formowaniu pgczkéow)

For. HERT

- nowym urzgdzeniem, ktére niemiecki pro-
ducent skonstruowat specjalnie dla polskich
piekarzy. Nie zabraklo tez maszyn firm Ila-
pak i MHS oraz opakowan Hadepol Flexo.
Calkowicie nowg ofertg firmy HERT byla
prezentacja MEP System - Store Fitting Sys-
tem - Koncepcje Sklepow.

- W ramach tego systemu dostepne sg wyso-
kiej jako$ci, oryginalne, nowatorskie i w no-
woczesnym wzornictwie lady i meble skle-
powe oraz magazynowe produkcji wloskiej.
Ustugi obejmuja caly proces od projektu,
przez produkcje i dostarczenie z montazem

»pod klucz” wyposazenia, az do ustug serwi-
sowych - mowi Aleksandra Baraniuk.
Jak zwykle uzupelnieniem targéw i ich
niewatpliwg atrakcja byly wyklady. Prof.
Henryk Mruk opowiadal o strategiach kon-
kurowania na rynku oraz o skutecznym
budowaniu zespotu, z kolei Maciej Komo-
rowski z firmy Managers Group MA méwil
o brandingu i wzornictwie przemystowym
w sklepach piekarsko-ciastkarskich, a takze
zarzadzaniu i kontrolowaniu sieci punktow
handlowych.

Oprac. TP
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/BYT WIELU CHETNYCH
DO PIECZENIA CHLEBA

Adam Zyzman

Temat nieuczciwej konkurencji w piekarnictwie to sprawa poza dyskusjg, ktorej nie sq

w stanie zapobiec zadne dziatania. Nie chcg o tym rozmawia¢ nawet sami piekarze.

Zorganizowana po raz pierwszy Slaska
Konferencja Piekarniczo-Cukiernicza pod-
czas III Slaskich Targéw Cukierniczych,
Piekarniczych i Lodziarskich SweetTARG
miala przynie§¢ diagnoze¢ dotyczaca sy-
tuacji piekarzy i cukiernikéw w regionie
i w kraju. Trudno jednak powiedzieé, czy
taka diagnoze rzeczywiécie udalo sie sfor-
mutowaé. Prof. Jan Klimek, wykladowca
warszawskiej Szkoly Gléwnej Handlowej
a jednoczes$nie $laski cukiernik (wspierany
przez swoja cérke Sabine Klimek), przed-
stawil uwarunkowania prowadzenia firmy
rodzinnej w naszym kraju. Zwrdcit uwage
na skutki takich przedsigwzigé zaréwno dla
gospodarki narodowej, jak i dla samych
przedsiebiorczych rodzin. Jak podkreslit
- s to zazwyczaj ludzie, ktérzy nigdy nie
zdawali sobie sprawy, ze chleb w naszym
kraju bedzie wymagal... promocji. Tymcza-
sem okazuje sie, ze jest coraz wigcej takich,
ktérzy chca zarabia¢ na piekarnictwie, co

prowadzi do nie zawsze uczciwej konkuren-
cji i to nieraz tak ostrej, ze w zasadzie nie

wiadomo, jak tym negatywnym zjawiskom

ostrzegali piekarze podczas | Konferencji Piekarniczo-Cukierniczej.

I Wyscig cenowy prowadzi do oszczednosci na wszystkim, a tym samym odbija sie na jakosci pieczywa -
Fot. AbAM ZYzmMAN

przeciwdziatac.

Niestety, jak zauwazyl Lech Jedryka, wice-
prezes Zarzadu Gléwnego Stowarzyszenia
Rzemiesinikéw Piekarnictwa RP w Katowi- Sze$¢ kromek chleba to porcja btonnika
cach, w Unii Europejskiej obecnie nie moz-

na promowac przetworéw zbozowych. dla orgonizmu |udzkiego, J(qu mozna UZ)/SkOé
- Trzeba poczekac do nowej perspektywy po zjedzeniu... trzech kg ziemniakéw
finansowej dbajac, by przewidziano w niej

$rodki na ten cel, gdyz obecnie jedyny spo- lub szesciu kg pomidoréw.
s6b finansowania wszelkich przedsiewziec

promocyjnych to dochody wlasne przedsie-
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biorcow, ktére juz raz zostaty opodatkowa-
ne - podkresla.

Tymczasem, jak zauwazyli piekarze, wzrost
zainteresowania inwestoréw branza piekar-
nicza zbiegl si¢ z propaganda réznych $rodo-
wisk na temat szkodliwosci chleba w diecie
czlowieka, a przede wszystkim wptywie pie-
czywa na tusze. Ze to nieprawda, udowad-
nial zebranym dr hab. inz. Leslaw Juszczak
z Katedry Analizy i Oceny Jakos$ci Zywnosci
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, ktory
podkreslal, ze spadek spozycia chleba w Pol-
sce nastgpuje wbrew europejskim tenden-
cjom, gdyz np. w Niemczech utrzymuje si¢
ono na dotychczasowym poziomie.

- Tymczasem sze$¢ kromek chleba to por-
cja btonnika dla organizmu ludzkiego, jaka
mozna uzyskaé po zjedzeniu... trzech kilo-
gramoéw ziemniakéw lub sze$ciu kilogra-
moéw pomidoréw - ttumaczyt dr Juszczak,
zwracajac uwage, ze brak rzetelnej edukacji
zywieniowej Polakdw sprawia, iz odchodzg
oni od tradycyjnych pokarméw zastepujac
je roznego rodzaju suplementami diety.
Uzupelnieniem programu konferencji byt
referat mgr Aliny Niewelt z Uniwersytetu
Ekonomicznego we Wroctawiu na temat no-
wych wymagan Unii Europejskiej dotycza-
cych znakowania chleba i nowych etykiet,
uwzgledniajacych dodatkowe informacje
na temat sktadu pieczywa.

- Obowiagzywanie odpowiedniej dyrektywy
unijnej wejdzie w zycie co prawda za kilka
lat, ale juz teraz trzeba si¢ do tego przygoto-
wad, by nie okazalo sie, ze piekarze w Pol-
sce tamig unijne prawo przez zwykle zanie-
dbanie - wyjasniala Alina Niewelt.
Konferencja nie zakonczyla si¢ jednak
przewidziang dyskusja, uznano bowiem,
ze jedynym problemem gnebigcym pieka-
rzy jest nieuczciwa konkurencja, a przede
wszystkim traktowanie tego zawodu jako
catkowicie otwartego, wystarczy tylko za-
rejestrowa¢ dziatalno$¢ gospodarcza.

- Tymczasem polityka taka prowadzido pau-
peryzacji calej branzy piekarniczej, a tym
samym jej degradacji, gdyz wyscig cenowy
prowadzi do oszczednosci na wszystkim,
a tym samym odbija si¢ na jakosci pieczywa

- ostrzegali piekarze. .
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Cho¢ to pierwsza edycja konferencji, cieszyta sie ona sporg frekwencjq.
Fot. ADAM ZyzmMAN

Bqczkowicz Mankiewicz otrzymata nagrode podczas SweetTARG.

I Czy sposobem na promocje chleba jest potqczenie pieczenia z pasjq? Ekspozycja targowa firmy
Fot. ADAM ZyzMAN
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CIASTECZKA

NADZIANE NOWOSCIAMI

Najnowsze mieszanki cukiernicze, uniwersalne maszyny typu multidrop, oblewarki

do czekolady, maszyny dozujgce, zautomatyzowane linie pakujqce, etykieciarki

klasyczne i bezposrednio na folie, a takze piece cukiernicze - to wszystko

zaprezentowano podczas tegorocznej wiosennej edycji Credi Cookie Sensation.

111 12 kwietnia do Centrum Szkoleniowego firmy Credin Polska zjechalo
ok. 160 wlascicieli i technologéw z 80 firm cukierniczych z catego kraju.
Cykliczna impreza organizowana przez firme z Soboétki cieszy si¢ coraz
wiekszg popularnoscig wérdd oséb z branzy. Zwlaszcza ze na takich poka-
zach mozna nie tylko zobaczy¢, jak maszyny i urzadzenia zdajg egzamin
podczas konkretnej produkeji, ale takze oceni¢ jako$¢ mieszanek i potpro-
duktow cukierniczych w trakcie wyrabiania ciasta i po jego wypieczeniu.
Prezentacje, bedaca jednocze$nie szkoleniem z zakresu nowoczesnych
technologii przygotowania i wypieku ciastek, poprowadzil techno-
log firmy Credin Krzysztof Kaszak przy pomocy specjalistow z firm
wspdlpracujacych. W pokazowej i zarazem testowej piekarni zajeli sie
oni przygotowaniem réznorodnych ciastek na urzadzeniach firmy Co-
okie Machines Intertech. Zaprezentowali m.in. produkgcje ciasteczek na
mieszance Ciastka Kruche Multidrop oraz Kokosanka Multidrop, do-
mowych Premium, kruchych twardych o fantazyjnych ksztattach, typu
Graham, biszkoptowych i na ciescie parzonym. Duzym zainteresowa-
niem cukiernikéw cieszyly si¢ tez pokazy dekorowania ciastek. Wyko-
rzystano do nich m.in. termostabilne nadzienia HB o réznych smakach
i kolorach; zupelnie nowe na naszym rynku nadzienia tluszczowe na
bazie oleju palmowego; Cup Krem - nowy krem o wysokiej trwalosci
w temperaturze pokojowej, uzywany do dekoracji muffinéw, cupcakes

o

z masy cukrowej i marcepanowe;j.

I Rafat Nycek, technolog Credin, prezentowat recznie tworzone dekoracje
For. CrenIN
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i innych wypiekow, a takze posypke wieloziarnistg Credi Decor w stylu
fitness. Nie zabraklo tez dekoracji czekoladg Barry Callebaut z zastoso-
waniem oblewarki wspomnianej firmy Intertech.
Osobna czg$¢ pokazdéw wypelnity pokazy maszyn i urzadzen prezen-
towanych przez zaprzyjaznione firmy. HERT, na przyktadzie muffinéw
i cupcakes na bazie nowych mieszanek Muffinki o Smaku Czekolado-
wym i Waniliowym, pokazal swoje maszyny dozujace Unifiller, za$ do
wypieku korpuséw babeczkowych uzyl urzadzen Bakon i mieszanki
Credin Super Babka. Z kolei firma Ilapak pochwalila si¢ swoimi zauto-
matyzowanymi systemami pakowania, za§ Promark pokazal etykieciar-
ki - zaréwno te klasyczne jak i bezposrednio na foli¢. Nie zabraklo tez
nowoczesnych piecéw konwekcyjnych Wiesheu, w ktérych wypiekano
wspomniane ciasteczka.

Opr. TP

ktérg byta dla nich szeroka gama ciast i ciastek przygotowanych przez

I Cukiernicy z catej Polski przyjechali do Sobétki m.in. po inspiracje,
technologéw na bazie mieszanek Credin. For. CRebiN
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Impreza byta dla firmy llapak okazjq, by pokazaé technologie zautomatyzowanego pakowania ciastek.

z takimi fachowcami w branzy jak Pawet
For. CrebiN

Goscie Credi Cookie Sensation cenili sobie
Piskorski, technolog z firmy Credin. Fot. CReDIN

mozliwo$¢ rozmowy i wymiany doswiadczen I

ktorej technolodzy zaprezentowali mozliwosci
wykorzystania urzqdzer Bakon do produkgji
korpuséw babeczkowych. Fot. CrepIN

ciasteczek i cukiernikéw korzystajgcych z maszyn typu Multidrop.

I Credi Cookie Sensation to cykliczne szkolenia i prezentacje adresowane gtéwnie do producentéw
Fort. CrepIN

I Na imprezie nie zabrakto tez m.in. firmy HERT,

Do naszej oferty dolaczyla nowa margaﬁ'lﬁ

MARGARYNA PROFESJONALNA'
DO KRUCHEGO

Stosowanie naszej margaryny pozwala na szybkie i proste

preygotowanie ciasta o znakomitych wladciwosciach. -
Ciasto daje si¢ latwo formowad w dowolne ksztalty gy
jest znakomite zaréwno do ciastek slodkich jak i slonych
przekasek.

Stosowanie Margaryny Profesjonalnej gwaﬁm*l
.{':z- nzyskanie wyrobdw najwyiszej jakosci.
ks, 0z,

C_{ ry 6‘3

www.ajaxfood.pl

.
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CZAS CHLEBA | CZEKOLA

Aneta Marczak

Sprawdzilismy, gdzie jeszcze w tym roku w Polsce bedq odbywac sie festyny

zwigzane z piekarstwem i cukiernictwem.

Pomystéw na promocj¢ produktéw cukierni-
czych czy piekarskich w Europie i na calym
$wiecie nie brakuje. Wlosi od lat promuja
swoje narodowe potrawy i slodycze. Lodowe
festyny na miare ogélnokrajowa odbywaja si¢
tam hucznie i z rozmachem, a male miastecz-
ka urzadzajg lokalne dni pizzy, pasty czy babki
drozdzowej. Do Belgii na festiwale cukiernicze
przyjezdzajg milosnicy czekolady z calej Euro-
py. Nawet niewielkie miasteczka majg swoje lo-
kalne $wigta poswigcone poszczegdlnym sma-
kom pralinek. W Niemczech coraz skuteczniej

promuje sie chleb a w wielu europejskich kra-
jach - lokalne stodycze, ciasta i lody.

W Polsce pod tym wzgledem ubogo - co roku
urzadzamy kilka lokalnych festynéw chleba
i jedno ogoélnopolskie $wieto, coraz czgsciej
obchodzimy tez dni czekolady, ale nadal bra-
kuje pomystéw na promocje rodzimych stody-
czy i wyrobéw cukierniczych.

Co ciekawe, inne produkty spozywcze czy plo-
dy rolne maja wiecej szczeécia: w calym kraju
hucznie obchodzi sie dni truskawki i ziem-

niaka, mamy Festiwal Nalewek Kresowych,

nie wspominajac juz o coraz wigkszej liczbie
lokalnych $wiat gastronomicznych, jak cho¢by
Festiwal Dorsza w Lebie.

Sprawdzilismy, jakie jeszcze $wigtowanie zwig-
zane z naszg branza czeka nas w tym roku. Po-
niewaz w naszym kraju mamy niewielki wybér
imprez po$wieconych wyltacznie produktom
z naszej branzy, w spisie uwzglednili$my roz-
nego rodzaju festyny i $wieta regionalne, gdzie
mozna skutecznie promowaé pieczywo oraz
wyroby cukiernicze. Ponizej przedstawiamy

niektdre z nich.

KALISKI FESTIWAL SMAKOW

Termin: 2-3 czerwca 2012 roku
Miejsce: Kalisz, Park Miejski

Charakter: Promocja wydarzen taczacych
smak kulinarny z artystycznym. Na impre-
zie swoje wyroby oferuja wytworcy pieczywa,
wedlin, miodéw, sokow, seréw i ciast nie tylko
z Polski, ale réwniez Ukrainy, Niemiec, Bulga-
rii i Czech. Wystawie towarzyszy wiele imprez
promocyjnych, miedzy innymi mozna sma-
kowac¢ dania tradycyjnej kuchni, wzig¢ udziat
w konkursach kulinarnych. Odwiedzajacymi
sa nie tylko kaliszanie, ale rowniez mieszkancy
okolicznych wojewddztw i turysci.

Koszty wystawienia: Okolo 300 zlotych za
wynajecie pawilonu, 50 zlotych za metr kwa-
dratowy placu z dostepem do elektrycznosci,
plus ewentualne koszty dodatkowe za doposa-
zenie stoiska.

Organizator: Miejski O$rodek Kultury w Ka-
liszu, tel. 62 598 27 51
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SWIETO CZEKOLADY W TYCHACH
Termin: 22 lipca 2012 roku e \

Miejsce: Tychy, Plac pod Zyrafa

Charakter: Tradycyjne $wieto w Tychach po-
$wiecone promocji czekolady i wszystkich wyro-
béw na bazie czekolady. W programie wystawa
wyrobow z czekolady, liczne konkursy ze stodki-
mi nagrodami, scena muzyczna i cykl wydarzen
zwigzanych z czekoladg. W $wiecie biora udzial
nie tylko mieszkancy miasta, ale réwniez smako-
sze czekolady z calego Slaska i okolic. Tradycja sa
degustacje czekolady na ulicach miasta.

Koszty wystawienia: Kazdego roku wybierany jest
jeden sponsor generalny imprezy. Ma on wylacz-
no$¢ na promocje swoich wyrobéw. Koszty z jego
strony to wyroby z czekolady oraz inne nagrody
zwigzane z czekoladg dla zwyciezcow konkursu.
Organizator: Miejskie Centrum Kultury, Ty-
chy, tel. 32 327 02 90

JARMARK SWIETEGO DOMINIKA
W GDANSKU

Termin: 28.07-19.09 2012 roku
Miejsce: Gdansk, Stare Miasto

Charakter: Najwickszy i najstarszy jarmark
w Polsce. Jego tradycja liczy sobie juz 750 lat. Od
1996 roku gléwnym organizatorem jarmarku sg
Miedzynarodowe Targi Gdanskie SA.
Wspolczesna formuta Jarmarku $w. Dominika
nawigzuje do $redniowiecznych tradycji jarmar-
ku, czyli handlowania i dobrej zabawy. Rokrocz-
nie zwigksza si¢ udzial rzemie$lnikow, artystow
i kolekcjoneréw, a jarmarkowemu handlowaniu
towarzyszy kilkaset godzin programu kulturalno-
rozrywkowego. Kazdego roku towarzyszy jarmar-
kowi Swieto Chleba, festyn rzemiosta piekarnicze-
go i cukierniczego. Wérdd wystawcow jest wielu
przedstawicieli naszej branzy, szczegélnie tych,
ktorzy oferuja produkty tradycyjne. Jarmark do-
minikanski w 2011 odwiedzio 6,5 miliona os6b.
Koszty wystawienia: Rozne, w zalezno$ci od
wielkoéci stoiska, charakteru wystawianych
produktéw oraz faktu, ktoéry raz wystawca
uczestniczy w jarmarku. Srednio jest to 1150
zlotych za wynajem stoisk z parasolem, za na-
miot (4 m?) 2200 netto.

Organizator: Miedzynarodowe Targi Gdan-
skie SA, tel. 58 554 93 48, www.mtgsa.com.pl
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" LUBUSKIE SWIETO CHLEBA W BOGDANCU

Termin: 25-26 sierpnia 2012 roku

Miejsce: Bogdaniec k. Gorzowa

Charakter: Lubuskie Swigto Chleba odbywa sie w Bogdancu, duzej wsi
gminnej, od roku 1995. Co roku bawi si¢ na nim kilka tysiecy oséb. Bog-
daniec polozony jest kilkanascie kilometréw od Gorzowa, przy drodze
do granicznego Kostrzyna nad Odra. Znaczng cze$¢ bywalcow imprezy
sa Niemcy. Procz stoisk z wyrobami piekarskimi i cukierniczymi trady-
cja Lubuskiego Swieta Chleba sg korowéd z chlebami, prezentacja regio-
nalnego jadla, ognisko, turnieje rodzinne i koncerty. Promocja tradycyj-
nej kuchni polskiej, regionalnych produktéw i potraw, przygotowanych
wedlug dawnych przepiséw to zadanie konkursu NASZE KULINARNE
DZIEDZICTWO - SMAKI REGIONOW.

Koszty wystawienia: W maju zorganizowany zostanie przetarg na wy-
najem powierzchni wystawiennicze;j.

Organizatorzy: Gmina Bogdaniec, Polska Izba Produktu Tradycyjnego

i Lokalnego

WIELKOPOLSKIE SWIETO CHLEBA
W POZNANIU

Termin: 8 wrzesnia 2012 roku

Miejsce: Poznan

Charakter: Jedna z najlepiej zorganizowanych imprez promujgcych pieczy-
wo w Polsce. Na rynku Starego Miasta wystawiaja sie piekarze z regionu pro-
mujacy swoje wyroby. Imprezie towarzyszy cykl wydarzen, nawigzujacych
do historii chleba, konkursy oraz muzyka. Odwiedzajacy, ktérych kazdego
roku jest wiecej, na miejscu moga kupi¢ caly szereg wyrobdéw piekarskich,
oraz degustowa¢ chleb i butki pod réznymi postaciami. Organizatorzy pod-
kreslaja, ze piekarze promujgc pieczywo przy okazji przyblizajg mieszkan-
com Poznania i okolic swoje zaklady.

Koszty wystawienia: Rdzne, w zalezno$ci od rodzaju i wielko$ci stoiska.
W tym roku nie sg jeszcze szczegélowo ustalone.

Organizator: Stowarzyszenie Rzemie$lnikéw Piekarstwa Rzeczpospoli-
tej Polskiej, ul. Miodowa 14, Warszawa, tel. 22 635 89 68, www.stowarzy-
szeniepiekarzy.pl

IV OGOLNOPOLSKIE
W LUBLINIE

Termin: 9 wrzesnia 2012 roku

Miejsce: Lublin

Charakter: Kazdego roku ogélnopolskie $wieto chleba odbywa si¢ w innym
miescie i organizowane jest przez Stowarzyszenie Rzemieslnikéw Piekar-
stwa RP w porozumieniu z lokalnymi przedstawicielami rzemiosta. Prezen-

tacji wyrobow piekarskich towarzysza zazwyczaj imprezy rozrywkowe, ma-

jace na celu promocje chleba. Z obserwacji organizatoréw wynika, ze $wieta
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chleba w calej Polsce cieszg sie duzym zainteresowaniem odwiedzajacych
(z roku na rok ich przybywa), cho¢ samo spozycie pieczywa w Polsce spada.
Zdaniem wielu wlascicieli piekarni wigze si¢ to z tym, ze tak niewiele jest

wydarzen majacych na celu promocje pieczywa.

WYDARZENIA F

Koszty wystawienia: Rozne, w zaleznoéci od rodzaju i wielkoéci stoiska.
W tym roku nie sg jeszcze szczegdtowo ustalone.

Organizator: Stowarzyszenie Rzemieslnikow Piekarstwa Rzeczpospoli-
tej Polskiej, ul. Miodowa 14, Warszawa, tel. 22 635 89 68, www.stowarzy-
szeniepiekarzy.pl

XIX DARY ZIEMI W GDYNI

Termin: 21-23 wrze$nia 2012 roku

Miejsce: Gdynia, Park Kolibki w Orlowie

Charakter: Jest to jedna z najstarszych imprez majacych na celu prezentacje
produktéw regionalnych. Festyn ma charakter ogélnopolski, wystawiaja sie na
nim niewielkie rodzinne firmy, wytwarzajace tradycyjne produkty z calej Polski,
anawet Europy. Zalozeniem organizatoréw jest promowanie lokalnych wytwor-
cow unikalnych wyrobéw, otrzymujg oni preferencyjne warunki uczestnictwa.
W ramach Daréw Ziemi, ktore w tym roku odbeda sie juz po raz dziewietnasty,
promuyja sie producenci pieczywa, wytwarzanego tradycyjnymi metodami, wy-
robéw cukierniczych (np. bialostockich kotaczy czy kaliskich wafli), jak réwniez
nalewek, sokéw, innych wyrobdw spozywczych oraz rzemie$lniczych. - Stowem
wszystko, co mozna uzyska¢ wykorzystujac dary ziemi - podkreslaja organiza-
torzy. Preferowane s niewielkie, najchetniej rodzinne firmy. Impreze corocznie
odwiedza nawet 15 tysiecy osob, w wiekszosci mieszkancow wojewodztwa po-
morskiego i okolic. Podczas festynu wystawcy maja mozliwoé¢ sprzedazy swo-
ich wyrobdéw oraz nawigzania nowych kontaktéw handlowych.

Koszty wystawienia: Srednio od 300 do 800 zlotych za standardowe sto-
isko (cena za caly czas trwania imprezy), plus ewentualne koszty dodatko-
we, np. nietypowa zabudowa badz dodatkowe zrédto energii.
Organizator: Haczet sp. z 0.0., tel. 601 623 672, Gdynia, www.haczet.com

X| DIECEZJALNE SWIETO CHLEBA

W BRZESKU

Termin: 2 wrzeénia 2012 roku

Miejsce: Brzesko, Plac Kazimierza Wielkiego

Charakter: Jedno z regionalnych $wiat, majacych na celu promocje
wyrobow cukierniczych i piekarniczych oraz lokalnych zakladéw pie-
karskich. Co roku w ramach $wieta prezentacje swoich wyrobow przy-
gotowuja rzemieélnicy nie tylko z Brzeska, ale z terenu dzialania Izby
Rzemieélniczej z Tarnowa. Poza wydarzeniami zwiazanymi z wytwa-
rzaniem pieczywa, na uczestnikow piekarniczego $wieta czeka szereg
konkursow i wydarzen kulturalnych.

Koszty wystawienia: Dla rzemieé§lnikéw zrzeszonych w tarnowskiej
Izbie bezplatnie.

Organizator: Cech Rzemieslnikéw oraz Matych i Srednich Przedsie-
biorcéw w Brzesku, ul. Ogrodowa 3, Brzesko, tel. 14 663 00 10 .

2012/5 (18) - BAKE&SWEET - 27



MARKETING | ZARZADZANIE

Wawrzyniec Mocny

Prowadzenie punktéw sprzedazy wyrobow cukierniczych, kawiarnianych lub lodziarskich
w ekskluzywnej galerii handlowej to niewatpliwie prestiz, ktéry moze byc tez
ukoronowaniem dobrze prosperujgcego biznesu. Ale wigze sie tez z wysokimi kosztami.
A zysk przy tym jest niepewny, bo trzeba podnies¢ ceny i dopasowaé sie do bogatszej

klienteli.

Co jest drogie? Przede wszystkim wysokie
sg koszty wynajmu lub dzierzawy. Wysoki
czynsz jest tym, co odstrasza potencjalne-
go handlowca lub przedsigbiorce. Z drugiej
strony, znane marki cukiernicze chetnie de-
cyduja si¢ na franczyze. Udostepniajg swoje
renomowane produkty, zarabiajgc na tym,

przy okazji popularyzujac wlasng marke

w miejscach dla nich niedost¢pnych. Przy-
czyng takiego podej$cia moze by¢ odleglosé
albo niepewno$¢, czy biznes tworzony od
podstaw ,,wypali”.

Franczyze stosuje np. T. Deker Patissier
& Chocolatier, markowa sie¢ kawiarnio-
-cukierni. W Galerii Baltyckiej czy Galerii

Rumia, gdzie producent ma swoje oddziaty,

na klientdw nie mozna narzekaé, ale z dru-
giej strony jest kilka lokali wychodzacych
naprzeciw z podobng oferta. Tomas Dekert
skarzy si¢ réwniez na nasladowcéw, ktérzy
podrabiaja wypracowywany przez jego fir-
me przez lata wizerunek.

- W zwiazku z licznymi sygnalami dotycza-

cymi jako$ci produktéw przypominajacych

I Wynajmujqc powierzchnie pod cukiernig czy kawiarnie, warto umiejscowi¢ jg w ciqgu komunikacyjnym, np. blisko schodéw czy wind.
For. B&S
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I w tréjmiejskich galeriach.

uczeszczane warszawskie galerie.

Deker Patissier & Chocolatier s.c. ma swoje cukiernie-kawiarnie I Potowa punktéw sprzedazy Cukierni Cieslikowski to najbardziej

For. T. DekeRT

zwygladuinazwy produkty T. Deker Patissier
& Chocolatier s.c., a nabywanych w kawiarni
Piano Cafe w Centrum Handlowym KIif, pra-
gniemy poinformowac, Ze s3 to kopie naszych
wyrobéw - informuje Tomasz Dekert. - Jest
to kolejna firma na$ladujaca pod wzgledem
formy i nazwy oryginalne produkty T. Deker
Patissier & Chocolatier s.c.

To wyrazny sygnal, ze walka o klienta jest
coraz bardziej brutalna. Mimo kryzysu,
Galerie Handlowe nie moga narzeka¢ na
brak chetnych, ktérzy chca wynajaé po-
wierzchnie pod dzialalno§¢ cukierniczo-
kawiarniang.

Polowa cukierni Cie$likowski miesci sig
w warszawskich galeriach handlowych:
Galeria Mokotéw, Galeria Ursynéw, Blue
City czy Centrum Skorosze.

Dla klientéw to wygoda - $§wiadomo$¢, ze
galeria w przeciwienstwie do malych skle-
pikéw otwarta jest do péznych godzin. Do
tego nie ma probleméw z parkowaniem sa-
mochodu, gdy chce sie odebra¢ np. zamo-
wiony tort urodzinowy.

Znana ogdlnopolska sie¢ lodziarni Bonano
zamierza otworzy¢ ok. 30 punktow lodziar-
skich w galeriach handlowych w catlej Pol-
sce. Dlaczego renomowana sie¢ zdecydowa-
ta si¢ na ten krok?

- Prowadzenie sprzedazy naszych produk-
tow w galeriach na pewno bedzie czyms
nowym dla nas - stwierdzila Anna Firyluk,
przedstawicielka sieci Bonano. - Gros na-
szej sprzedazy odbywa sie w lokalach sezo-

nowych - na deptakach i w centrach miast.

Fot. CiesLikowski

Ale wiaze sie to z dzialalnoscig w okresie
kwiecien - wrzesief. Korzystamy ze wspol-
pracy z franczyzobiorcami, majacymi tego
typu lokale. Punkty lodziarskie w galeriach
handlowych moga by¢ czynne caty rok, co
stanowi oczywista korzy$¢. Jednak czasami
mamy problem, by w ogéle otworzy¢ lokal
w galerii, poniewaz trudno wynajaé po-

wierzchnig. Jest wielu chetnych.

WAZNE LOKALIZACJA
| POWIERZCHNIA

Ale tez nie chodzi o to, by najmowa¢ kaz-
dy wolny kat. Cukiernia czy kawiarnia po-
winna znajdowa¢ si¢ w miejscu, gdzie po
dtugich zakupach klienci chetnie usiada,
by odpoczaé. Takie miejsce to rowniez roz-
poznawalny i widoczny z kazdego miejsca
galerii punkt, gdzie mozna tatwo umoéwi¢
sie na spotkanie.

Ana Firyluk zwraca uwage, ze kawiarnie cze-
sto znajduja sie w poblizu duzego holu lub ru-
chomych schoddéw albo tez w poblizu jakiego$
charakterystycznego miejsca, np. fontanny.

- Na pewno wazne jest by miejsce, w kto-

rym bedzie prowadzona taka dzialalnos¢,
znajdowalo si¢ w poblizu duzych ,przepty-
wow” klientéw - tlumaczy Anna Firyluk. -
W galeriach oznacza to np. §rodek galerii.
Z drugiej strony nie wydaje mi si¢, by mar-
ka sklepu (ekskluzywnej odziezy sportowej
lub eleganckiej), w poblizu ktérego by$my
prowadzili dzialalno$¢, miala jakie$§ zna-

czenie.

Punkty lodziarskie Bonano znane s3 z tzw.
wysp handlowych. By¢ moze wkrotce zoba-

czymy je w galeriach.

PRZYJRZEC SIE

SPECYFICE GALERII

Krakowska Galeria Solvay Park (powierzch-
nia 23,5 tys. mkw.), w ktérej dziata m.in.
cukiernia-lodziarnia Frappe Point, nie ma
zbyt wygérowanych cen wynajmu, mozna
sie bylo zatem spodziewaé, ze chetnych nie
bedzie brakowato.

- Zglosili sie do nas przedstawiciele wspo-
mnianejbranzyizaproponowali§myim dwa
lokale pod dziatalno$¢ i... wybrali oba - za-
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uwazyl Marcin Gowlik, manedzer ds. komercjalizacji Galerii Solvay
Park w Krakowie. - Mysleg, ze nasze ceny - 20-30 euro za mkw. - nie
s3 zbyt wygérowane jak na galeri¢ handlows. Jednak kazda gale-
ria ma inng specyfike i proponuje rézne warunki sprzedazy oraz
marzy. Dla galerii handlowej kazda marka jest mile widziana, nie-
zaleznie czy bedzie to branza tekstylna czy cukiernicza. Wynajem,
dzierzawa to dla ich wlascicieli pewny zysk, a samo prowadzenie

dziatalno$ci przez firme czesto o znanej marce jest tego gwarancja.

DROGI NAJEM PRZESZKODA

Wtladze Tczewa (pomorskie) zapowiadajg, ze juz w maju nastapi
otwarcie Galerii Kociewskiej. Co prawda umowy z przedstawiciela-
mi znanych marek nie sg jeszcze podpisane, ale juz wiadomo, ze po-
jawi sie tam jeden z lokalnych piekarzy-cukiernikéw. Do otwarcia
takich lokali przymierzalo si¢ wiecej przedsigbiorcéw. Zapytaliémy
jednego ze znanych tczewskich piekarzy-cukiernikéw, dlaczego nie
zdecyduje si¢ na otwarcie dziatalno$ci w Galerii Kociewskiej (po-
wierzchnia 14 tys. mkw.).

- Rok temu przymierzatem si¢ do otwarcia nowej formy dziatalnosci
w budowanej wowczas Galerii Kociewskiej, liczylem na swéj rozwéj,
sprobowanie w nieco innej, cho¢ podobnej dziatalno$ci (piekarnia,
lodziarnia oraz kawiarnia - przyp. red.) oraz na korzystne ceny naj-
mu. Mialo to by¢ co$ bardziej ekskluzywnego niz to co robi¢ do
tej pory. Niestety musialem zrezygnowac z uwagi na zaproponowa-
na mi wysoka cene najmu, okolo 40 euro mkw. Zamierzalem naja¢
okoto 70 mkw. Latwo policzylem, ze niektdre z oferowanych przeze
mnie produktéw musialyby by¢ drozsze nawet o 50 proc. Stwierdzi-
tem, ze przy takich stawkach nie utrzymatbym si¢. Do tego dochodzi
specyfika pracy, bo méj punkt mégltby by¢ nieczynny jedynie kilka
dni w roku. Dodajac jeszcze ceny mediéw i koszty zainwestowania
w wystrdj: lada, stoliki, fotele, krzesla oraz maszyny na przyktad
do lodéw stwierdzitem, ze byloby to dla mnie za duze ryzyko. Sam
wystrdj kosztowalby mnie okolo 200 tys. zl. A je$li interes by nie
wypalil, doszlyby jeszcze koszty leasingu, nie méwiac o kredycie...
Nasz rozmoéwca pytany o to, jakie warunki umozliwialyby mu efek-
tywna dzialalno$¢, przyznal, ze bytby sklonny dokonywac optat za
najem lokalu w wysokoéci 30 - 40 zI mkw.

Warto zauwazy¢, ze w stosunkowo niewielkich galeriach sprawdza-
ja si¢ raczej skromniejsze kawiarnio-cukiernie - na mniej zasobna
kieszen. Niemniej pewnych rzeczy nie da si¢ przeskoczy¢. Punkt cu-
kierniczo-kawiarniany powinien przycigga¢ uwage, by¢ elegancki,
estetyczny i wygodny.

SIECIOWKI NIE ODBIORA KLIENTOW?

Z reguly na najnizszych pietrach galerii kréluja supermarkety -
wieksze badZ mniejsze sieci. Czasem w swojej ofercie niektére z ich
produktow sprawiajg wrazenie podobnych do tych z wyzszych pie-
ter galerii. Czy sg one konkurencja dla markowych punktéw oferu-
jacych stodkie wyroby?

Od specjalisty ds. organizacji jednej ze znanych sieci kawiarnianych
Centrum Handlowego Outlet Faktory w Poznaniu (drugie miejsce
na li$cie top 100 polskich galerii handlowych), majacych do tego
w ofercie ok. 10 ciast, trzy rodzaje tortéw, muffiny itp. ustyszeli$émy,
ze nie sa one konkurencja.

- Sklepy typu Piotr i Pawel czy Carrefour nie sg dla nas konkurencja.
Wszystko zalezy od indywidualnej oferty produktowej. Staramy sie
wychodzi¢ naprzeciw klienta dbajac o oryginalne receptury i smaki,

podajac je w przestronnym, wygodnym lokalu ok. 50 mkw.
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Carrefour {
Sklen A Blikle

Sklep A. Blikle w galerii handlowej Arkadia w Warszawie miesci
sie naprzeciwko sklepu Carrefour. To bardzo dobra lokalizacja
dla kazdej cukierni, gdyz klienci po zakupach w markecie chetnie
dokupujqg ,co$ do kawy”. Fot. ARKADIA

Zauwazmy jednak, ze niekiedy taka konkurencja jest do§¢ ktopotli-
wa, zwlaszcza dla kafeterii oferujacych ciasta. Przynajmniej niektére
z calkiem smacznych i dobrej jakosci ciast mozna dosta¢ w marke-
tach. Czesto przed $wietami sieci handlowe kuszg korzystnymi cena-
mi cukierniczych produktéw z gornej potki. Wlasnie Sie¢ Piotr i Pa-
wel znana jest np. z wprowadzania do swojej oferty wielu produktéw

(takze piekarskich i cukierniczych) z tzw. wyzszej pétki. ]

GALERIE W BUDOWIE

Jestes zainteresowany lokalem w galerii handlowej? By zdoby¢
najbardziej korzystne miejsce, pomysl o najmie jeszcze zanim jq

wybudujqg. Podajemy liste galerii w budowie:

KASZTELANIA CITY CENTRE
ul. Topolowa / Szpitalna, Chrzanéw
woj. matopolskie

STARA KABLOWNIA
ul. Legionow 83, Czechowice-Dziedzice
woj. Slgskie

MALLSTRADA SWIECIE

ul. Laskowicka, Swiecie
woj. kujawsko pomorskie

GALERIA CZESTOCHOWA
Aleja Najswietszej Marii Panny 30, Czestochowa

woj. Slgskie

GALERIA PRZEMYSL

ul. Jagielloriska, Przemysl|

woj. podkarpackie

MALLSTRADA SOCHACZEW

ul. Warszawska, Sochaczew

woj. mazowieckie
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TORBA NA PIECZYWO

/ REKLAMAM|

Karolina Zawitkowska

Kazdego dnia miliony bochenkéw chleba pakowane s

w torby i trafiaja w rece klientéw. A gdyby ich wzrok cho¢
przez chwile spoczat na opakowaniu, gdyby zamiast tyl-
ko funkcji ochronnej dla chleba, speiniato ono réwniez
funkcje informacyjng, jak codzienna gazeta z reklama-
mi? Drogg dedukcji zrodzil si¢ wspdlny biznes Jakuba

Kopcia i Dawida Blachuckiego, ktérzy w ubiegtym roku

uruchomili dzialalno$¢ pod nazwa BK Solutions.

- Od 15 wrzeénia 2011 roku udalo si¢

nam pozyskaé ponad 500 klientow
biznesowych - chwali si¢ Jakub

Kope¢, ktory swoj biznes przekul

w formule franczyzy.

BK Solutions to jedyna w Polsce
firma, ktéra wydaje regularnie co
miesigc naklad toreb na pieczywo.

- Mamy najwigksze do$wiadczenie
w branzy, najlepsze ceny, co gwa-
rantuje przysztemu partnerowi

Torba na pieczywo okazuje sie skuteczng formg reklamy.
For. BK SoLutions

Podstawowe zadanie franczyzobiorcow
BK Solutions polega na pozyskiwaniu klientéw
i dystrybucji toreb na pieczywo. Ich drukiem,
a takze przygotowaniem projektu graficznego

reklamy zajmuje sie centrala.

najtanszy oraz najszybszy druk toreb w kraju. Posiadamy réwniez wia-
sne zaplecze graficzne - dodaje Jakub Kope¢. - Prowadzimy rozmowy
z ponad stu miastami chcacymi wej$¢ do naszej sieci toreb na pieczywo.
Podstawowe zadanie franczyzobiorcéw BK Solutions polega na pozy-
skiwaniu klientéw i dystrybucji toreb na pieczywo. Ich drukiem, a tak-
ze przygotowaniem projektu graficznego reklamy zajmuje si¢ centrala.
Najtanszy modul powierzchni reklamowej dostepny na torbie na pie-
czywo kosztuje 329 zl netto, przy nakladzie 50 tys. sztuk. Franczyzo-
dawca negocjuje tez warunki wspotpracy z sieciami handlowymi, do
ktdrych trafiajg reklamowe torebki.

- Sposrod najwiekszych graczy wspdtpracujemy juz m.in. z Biedronka,
Intermarché, Carreforuem, Zabka i nalezacymi do Grupy Eurocash sie-
ciami ABC oraz Delikatesy Centrum - méwi tworca sieci.

Oplata wstepna w sieci wynosi 5 tys. zI. Co miesiac pobierana jest tez
oplata w wysoko$ci 510 zt. Co w zamian?
- Oferujemy pakiet wejécia do sieci, ktéry obejmuje pelne know-how
prowadzenia tego biznesu, profesjonalne szkolenie z zakresu
sprzedazy, wiedzy o produkcie, gotowe torebki z na-
drukiem, ktéry mozna prezentowac¢ klientowi,
gotowe oferty, wzory uméw, regulamin,
najtanszy druk w kraju, najlepsze
terminy realizacji, wsparcie
doradcy biznesowego, wsparcie z za-
kresu doradztwa prawnego - wylicza
Jakub Kope¢. - Do tego wsparcie marketingo-
we, zewnetrzne akcje marketingowe firmy, dopi-
sanie oddzialu do mapy na stronie internetowej,
obsluge sieci franczyzy na nowoczesnym syste-

mie informatycznym. ]
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TORTY KOMUNIJNE

NIEKONIECZNIE BIALE

Aneta Marczak

Nadal styl angielski, ale juzzdecydowanie bardziej kolorowo niz w ubiegtym roku - torty komunijne

ma w swojej ofercie praktycznie kazda cukiernia. - Z roku na rok mozna na nich wigcej zarobic

- przekonujg cukiernicy.

Czasy, kiedy cukiernie specjalizowaty si¢
glownie w tortach weselnych, to juz prze-
szto$§¢. Teraz, po pracowitym okresie Wiel-
kiej Nocy nadchodzi czas majowych ko-
munii, kiedy w cukierniach rosng obroty
zwigzane z tortami na t¢ szczeg6lna okazje.
- Dzieki tortom w maju obroty rosng na-
wet czterokrotnie - zdradza wiasciciel jed-
nej z najwiekszych cukierni w Krakowie.
- Zmoéwienia zaczynamy przyjmowac juz
w kwietniu. Cho¢ torty komunijne s3 tafisze
niz weselne, mozna na nich wiecej zarobi¢,

model w ofercie tortéw komunijnych sieci cukierni

I Tort w ksztatcie hostii to najlepiej sprzedajqgcy sie
Sowa. Fot. CUKIERNIA SOWA
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bowiem komunii jest zdecydowanie wigcej
niz wesel i sag one skumulowane w jednym
okresie. U nas w maju zdarza sig, ze cukier-
nia nie jest w stanie przyja¢ wszystkich za-

mowien.

SLASK PIECZE W DOMU

Torty komunijne ciesza sie¢ duzym zainte-
resowaniem nie tylko w tradycyjnej Mato-
polsce. Dobrze sprzedaja si¢ w calym kra-
ju - moze tylko na Slgsku zainteresowanie

nie jest az tak duze jak w innych czesciach

Polski, bo tu trakcyjnie ciasta na przyjecia
komunijne przyrzadza si¢ w domu.

KSIEGA

LUB HOSTIA

Jezeli chodzi o styl i dekoracje tortéow ko-
munijnych, to podobnie jak w przypadku
innych okolicznosciowych wypiekéw tren-
dy ksztaltuja cukiernie sieciowe i te z luk-
susowych hoteli.

Bydgoska sie¢ cukierni Sowa przygotowa-
ta w tym roku na okres komunijny katalog

Jezeli chodzi o ksztatty tortéw, nadal dominujg motywy religijne.
For. CUKIERNIA SowA
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I Torty komunijne z roku na rok stajq sie bardziej kolorowe.

For. CUKIERNIA SowA

tortéw na te okoliczno$¢, ktéry mozna byto
zobaczy¢ w wiegkszosci lokali firmowych
i franczyzowych w kraju. Wzory ciast sg
przygotowane zgodnie z zainteresowaniem
klientéow: najczeéciej w formie ksiegi badz
hostii, cho¢ nie brakuje réwniez ksztal-
téw bardziej tradycyjnych i tortéw typowo
dziecigcych, przypominajacych produkty
oferowane na urodziny, czesto z imieniem
dziecka.

- Oferta jest szeroka, ale nadal najczesciej
zamawianym tortem jest symboliczna ho-
stia - mowi Monika Tyburek, PR menager
cukierni Sowa.

Ciasta w ksztattach typowych dla komu-
nii: otwartej ksiggi i innych motywow re-
ligijnych maja w swojej ofercie wszystkie
cukiernie, ktére w tortach komunijnych
specjalizujg si¢. Ten trend, podobnie jak
tradycyjne kolory: biaty i kremowy, do nie-
dawna byl przewazajacy. W tym roku trady-
cyjne ksztalty pozostaly, ale coraz czeéciej
klienci decyduja sie na torty kolorowe, zda-
niem cukiernikéw sa to najczesciej kolory

pastelowe.

Z ZYWYMI KWIATAMI,

ZELAMI | OWOCAMI

- Od lat niewiele si¢ zmienia, podobnie jak
w przypadku tortéw weselnych dominuje
styl angielski - méwi Michal Wiéniewski,
szef cukierni czterogwiazdkowego hotelu
Haffner w Sopocie. - Zmieniajg sie deko-
racje, staramy si¢, aby nasze torty byly jak
najbardziej naturalne i oryginalne réwno-
czesnie, stad dekoracje §wiezymi kwiatami,

Michat Wisniewski, szef cukierni hotelu Haffner w Sopocie:
Od lat niewiele sie zmienia, podobnie jak w przypadku tortéw
weselnych dominuje styl angielski. Zmieniajg sie dekoracje:
staramy sie, aby nasze torty byty jak najbardziej naturalne
i oryginalne réwnoczesnie, stqd dekoracje swiezymi kwiatami,
zelami o naturalnym skfadzie i owocami. Nowosciq sqg kolory:
dominujg pastele, mniej jest bieli i kremu.

Hitem cukierni Sowa sq torty z nadzieniem z musu z biatej czekolady.
} Fort. CUKIERNIA SowA
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Weciqz popularne sq torty z motywami religijnymi.
For. B&S

D zelamio naturalnym sktadzie i owocami. Nowoscia sa kolory: domi-
nuja pastele, mniej jest bieli i kremu.

KOMUNIJNE TO NIE DZIECIECE

Zmieniajg si¢ gusta kupujacych jezeli chodzi o sktad i smak tortow.
Whbrew pozorom niekoniecznie w przypadku tortéw komunijnych
obowiazuja podobne zasady jak w przypadku tortéw dla dzieci.

- Owszem, dobrze sprzedaja si¢ te delikatne, na bazie §mietany, ktore
najcze$ciej wybierane sg na chrzciny czy urodziny, ale réwnie duze
zainteresowanie jest tradycyjnymi torami z orzechami czy czekolada
- zdradzajg pracownicy Cukierni Dominikanskiej w Tarnobrzegu,
ktora ma w swojej ofercie dziesie¢ wzoréw tortéw komunijnych az
w dwudziestu smakach.

Te spostrzezenia podzielaja réwniez inni cukiernicy - ich zdaniem
dzieje si¢ tak dlatego, ze typowe torty dla dzieci zamawiane sg gtow-
nie na uroczysto$ci, na ktoérych wieksza cze¢s¢ gosci stanowiag naj-
mtodsi, na przyjeciach komunijnych przewazaja jednak dorosli go-
$cie.

- Dlatego bledem jest, jezeli chodzi o torty komunijne, oferowanie
wylacznie lekkich $mietanowych smakéw, z powodzeniem mozna
pokusi¢ si¢ o co$ ,,cigzszego” - doradzajg cukiernicy.

ZDROWSZY JOGURT ZAMIAST SMIETANY

Wigkszo$¢ pytanych przez nas cukiernikéw réwnoczes$nie zauwaza

rosnace zainteresowanie rodzicéw malych dzieci zdrowym stylem I Cukiernia Hoffmann proponuje takze torty komunijne pigtrowe.
Fot. HorrmMANN

zycia. Zgodnie z ich oczekiwaniami, w wigkszosci cukierni - podob-
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nie jak w tarnobrzeskiej Dominikanskiej
- obok lekkich tortéw na bazie §mietany po-
jawily si¢ niezwykle delikatne torty jogur-
towe. To nowo$¢ w ofercie polskich cukierni
- do tej pory oferowano wylacznie ciasta na
bazie jogurtu, torty byly przygotowywane
tradycyjnie na biszkoptach.

- Do tego duzo owocdw, naturalnych zeli,
troche artyzmu przy dekoracjach, aby tort
byl nie tylko smaczny, ale réwniez wyjatko-
Wy i przepis na sukces murowany - dodaje
Michal Wisniewski.

CENNE KILOGRAMY
Czy na tortach komunijnych da si¢ dobrze

zarobi¢? Cukiernicy nie narzekajg. W sto-
licy cena za kilogram tortu komunijnego
waha si¢ miedzy 70 a 90 zlotych, to wigcej
niz tort tradycyjny, ale mniej niz torty arty-
styczne, robione na specjalne zamodwienie,
i torty weselne.

W warszawskiej cukierni Camargo Bra-
ci Stykowskich tradycyjny tort w ksztalcie
hostii badz ksigzki, wazacy okoto 2,5 kilo-
grama, mozna kupi¢ za okolo 200 zlotych.
Réwnoczesnie jest to jedna z nielicznych
cukierni w kraju, gdzie tort na komunig
mozna zamowic¢ za pomoca Internetu. Na
stronie cukierni mozemy wybra¢ nie tylko
wage tortu, ale rowniez jego skladniki, de-
koracje badz napis oraz zaplanowa¢ termin,
na ktéry ma on zosta¢ wykonany.

Nieco taniej, bo juz od 60 zlotych za kilo-
gram zyczg sobie cukiernicy krakowscy.
W Bialymstoku, gdzie przepiekne tradycyj-
ne torty angielskie oferuje Pawet Dezner, ki-
logram tortu kosztuje juz okoto 50 zlotych.
Cukiernie sieciowe oferuja torty w podob-
nych cenach - w cukierni Sowa w Koécie-
rzynie za kilogram tortu trzeba zaplaci¢
miedzy 45 a 50 zlotych, a w cukierni Kan-
dulski w Gdyni kilogram wyceniono na
okoto 70 ztotych, za specjalne zamoéwienia
nalezy doplacié.

NIE TYLKO TORTY

Cukiernicy, ktérzy chcg zarabia¢ na komu-
niach, podkreslaja, ze sprzedaz nie ograni-
cza sie do tortéw. Wiekszos$¢ piekarni ofe-
ruje tzw. chlebki komunijne, ktére z roku na
rok cieszg si¢ coraz wiekszym zainteresowa-
niem. Klienci, ktérzy wybieraja w cukierni
tort, czgsto rowniez przy okazji zamawiaja
ciasta: w tym okresie najlepiej sprzedaja sie¢
delikatne biszkopty z owocami i galaretka,
ciasta jogurtowe oraz serniki na zimno. Od
kilku lat bardzo dobrze sprzedaja si¢ lody
rzemie$lnicze.

TRENDY I

Owoce nie tylko zdobig, ale sprawiajq, ze na kawatek stodkosci skusi sie nawet zwolennik zdrowego
odzywiania.

Fot. CUKIERNIA ANTOLAK

- Roénie $wiadomoséé konsumentéw, ktorzy
szukajg alternatywy dla wyrobéw przemy-
stowych - méwi Michal Wisniewski, ktérego
cukiernia juz od kilku lat samodzielnie pro-
dukuje lody. - Przyjecie komunijne to czas

bardzo rodzinny, nasi klienci chcg, by na stole
znalazly si¢ produkty wyjatkowe, chetnie ku-
puja wiec dobrej jakosci lody, dlatego warto

wprowadzi¢ je do oferty w tym okresie. ]

I Obok tortéw na bazie $mietany coraz chetniej wybierane sq torty jogurtowe.
For. B&S
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TORT KOMUNIJNY:

MIEDZY SACRUM A PROFANUM

Karolina Zawitkowska

Na swiecie trudno moéwic o jednym trendzie w komunijnych tortach. Réznorodnosc jest

bowiem ogromna: od dystyngowanych tortéw angielskich, przez kiczowate tortowe

ykapliczki”, po zupetnie niereligijne torty z motywami popkulturowymi.

Nie wszedzie dzien pierwszej komunii §wigtej
jest wydarzeniem tak hucznie obchodzonym
jak w Polsce. Swietowanie koriczy sie czesto
na ceremonii religijnej, ewentualnie od$wiet-
nym obiedzie, ale wcigz istotnym, stodkim ak-
centem jest tort. Wiele cukierni przygotowuje
na te okazje specjalnie zaprojektowane torty
w ksztattach krzyza, otwartej ksiegi, hostii czy
kielicha. Ale pojawiaja sa réwniez propozy-
cje, ktore w Polsce moglyby budzi¢ niesmak.
W niektérych kregach kulturowych - gléwnie
amerykanskich, ale i np. we Francji - w pro-
jektowanych tortach tamie sie granice sacrum
i profanum. Kubu$ Puchatek i jego przyjaciele
ze zfozonymi do modlitwy lapkami, figurki
postaci serialu High School Musical plus napis
»Godblessyou”.

- Wynika to gtéwnie z faktu wychowywania
dzieci w rodzinach mieszanych pod wzgle-
dem wyznania, na przyklad katolikéw i mu-
zulmanéw - tlumaczy francuski cukiernik
LucaPierro. - By nie zmuszaé gosci - czlonkow
rodziny wyznajacych inne religie do jedzenia

fragmentu krzyza czy hostii, wybierane sg bar-
dziej dziecigce motywy lub zupelnie biale torty
przyozdobione na przyktad kwiatami.

- Polatach mody na tortowe hostie z religijnymi
figurkami, obecnie najlepiej sprzedaja si¢ torty
komunijne neutralne religijnie - méwi Johanes
Grusen, wlasciciel sieci cukierni w Niemczech.
- W tym roku hitem u nas sg biale torty z mo-
tywami kwiatowymi, przybrane prawdziwymi
pasowymi rézami. Oczywiscie torty biale s3

tylko z zewnatrz, pod cukrowa masg kryja roz-

Torty biate, zdobione kwiatami z masy marcepanowej lub naturalnymi, prosto z ogrodu.

I FoT. LASINTBOULANGE&LUCAPIERRO
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ne smaki: czekoladowe, toffi, truskawkowe.
Zupelnie inaczej swdj rynek zbytu ocenia wia-
$ciciel cukierni Versuchung w Austrii.

- Rodziny typowo katolickie chca podkresli¢
ten fakt wlasnie wygladem tortu, ktdry stano-
wi jakby kulminacje obchodéw dnia pierwszej
komunii - méwi. - Torty sg projektowane bar-
dzo indywidualnie, poczynajac od ksztaltu,
przez dobdr sktadnikow, szczegolnie gdy dzie-
ci sg uczulone na jakie$ dodatki cukiernicze,
po wybdr zdobien, figurek. Czesto z takiego

” -



»wybierz sam” powstaje karykatura tortu. Ale
zawsze powtarzam, ze klient nasz pan.

Kiczowate tortowe ,kapliczki” to jednak spe-
cjalno$¢ amerykanska. Na ubiegtorocznej wy-
stawie tortow okolicznosciowych w Chicago

L
b
1 - ———
b e

Fot. Litur Sweet

i
—

Ksztatty religijne: Biblia, krzyz. Modne ztote akcenty.

zlote paciorki rdzanca, blyszczace kolorowe
aniotki, cukrowe Biblie i kielichy przyttaczaly
korpusy tortowe.

- To $wieto dzieci a nie dorostych, a dzieciom

to sie podoba - ttumaczy Jonatan Marecki, cu-

TRENDY I

kiernik polskiego pochodzenia. - Ma by¢ ko-
lorowo jak w bajce, a figurki z tortu dzieci zo-
stawiajg sobie na pamiatke pierwszej komunii
obok wianka czy biatych rekawiczek. .

Migdzy sacrum a profanum. Tort komunijny z figurkami serialu dla
miodziezy.

For. B&S

podoba.

I Tort jak kapliczka. Podobno dzieciom sie
For. B&S

Figurki dziewczqt i chtopcéw ze ztozonymi rekami nie muszq by¢ jadalne - pozostajq pamigtkq po

I Swiecie.
For. B&S

I Tort komunijny w $wiecie druku cyfrowego. Nawet sztuka renesansu jest tatwa do strawienia.

For. TorTEZURKOMUNION
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DESER W WERSJI MINI

Aneta Marczak

Desery w wersji mini, Swiatowy trend z ubiegtego roku, na state juz wpisaty sie

w krajobraz naszych cukierni. Producenci nie ustajg w pomystach na to, jak matymi

porcjami oczarowaé gosci.

Pierwsze bylo National Restaurant Asso-
ciation ze Standéw Zjednoczonych, ktore juz
w ubieglym roku oglosito minidesery jed-
nym z pigciu najwazniejszych trendow, kto-
re w najblizszym czasie mialy podbi¢ $wiat.
Przewidywania okazaly si¢ stuszne: klienci
wierni hastom zdrowego stylu zycia, kobiety
dbajace o linie, dzieci, ktére lubig nowosci,
ale szybko sie nudza zawartoscia talerza, za-
chwycili si¢ deserami w matych porcjach.

Te jako pierwsze pojawily si¢ w sieciowych
cukierniach i pijalniach czekolady. Malenkie
puchary z owocami i bitg $mietang, minia-
turowe ciasteczka, pralinki w réznych sma-

kach juz w ubiegly roku mozna bylto dosta¢

w pijalniach czekolady Wedla, cukierniach
hotelowych i sieci cukierni Sowa.

- Dobrze sprzedaje sie tiramisu w puchar-
kach, oczywiscie w wersji miniaturowej,
z ciast duze wziecie majg babeczki z owo-
cami o réznych smakach, sporym zaintere-
sowaniem klientéw ciesza sie réwniez na-
sze firmowe pralinki, ktére sprzedajemy na
sztuki - zdradzajg przedstawiciele cukierni
Sowa w Gdyni. - Mate desery to doskonatla
alternatywa dla tych, ktorzy spieszg si¢ i nie
maja czasu na duzy kawalek ciasta. Chetnie
korzystajg z nich réwniez osoby na diecie,
ktoére nie moga oprzec sie stodkosciom.

Jeszcze w ubieglym roku cukiernie Sowa byly

jednymi z nielicznych w kraju, gdzie mozna
bylo kupi¢ desery w wersji mini. Obecnie ta-
kie produkty ma juz w swojej ofercie wiek-
szo$¢ lokali.

DESER MINIPRALINKA GRATIS
Minidesery to wazna pozycja w menu Ma-
nufaktury Czekolady Chocoffee z Bielska
Bialej. Wlasciciele dbajg tu o to, aby nawet
gos¢, ktéry zdecyduje si¢ na deser w wer-
sji pomniejszonej, otrzymal nalezng porcje
stodkosci - dlatego do kazdego deseru dola-
czana jest gratis pralinka.

- Deserki serwowane s3 w malych puchar-

kach, i mimo ze sa naprawde niewielkie sta-

ogromnq popularnosciq klientow.

I Minidesery na bazie owocow cieszq sie
Fot. PROSPONA
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I Mate desery to doskonata alternatywa dla tych, ktérzy spieszq sie i nie majq czasu na duzy kawatek
ciasta.

For. B&S



Eksperci polecajq owoce swieze bqdz kandyzowane.
Fot. ProspONA

raliémy sie, aby byly dopracowane w kazdym szczegdle - opowiada
Patrycja Wojtyla-Olszewska, kierownik kawiarni Chocoffee z Bielska
Bialej. - Najcze$ciej sprzedajace si¢ i najbardziej ulubione przez na-
szych klientéw desery to Aksamitna Truskawka i Malinowy Twist na
bazie muséw owocowych.

Oferta minideser6w w karcie cukierni jest naprawde bogata. Goscie
moga wybiera¢ miedzy: Wisnig z delikatnym jogurtem (sklad: wisnia
w zelu, jogurt naturalny, platki fitness oraz minibeziki), Brzoskwinig
pod puszysta pianka (sktad: brzoskwinia w syropie, bita §mietana obsy-
pane krokantem orzechowym), Gruszka z waniliowa nuta (sktad: grusz-
ka w zalewie, bita $mietana, galka lodéw waniliowych), wspomnianym
juz Malinowym Twistem (sklad: mus malinowy, bita §mietana) oraz Ak-
samitng Truskawka (sktad: mus truskawkowy, bita §mietana).
Oryginalny zestaw minideseréw ma w swojej ofercie Piekarnia Cu-
kiernia Kobus z Kobylki, ktéra sprzedaje artystyczne minideserki
w formie muséw o kilku smakach, migdzy innymi truskawki, tirami-
su, limonki. Desery formowane sg podobnie do pralinek, z artystycz-
ng dekoracjg. Mito$nicy minimalizmu, ktdérzy skorzystaja z oferty
cukierni, moga réwniez kupi¢ miniaturowe ciasteczka, mufinki,
a nawet miniserniki z galaretka.

Ciekawostka jest to, ze proces produkcji w tej cukierni mozna pod-
glada¢ na zZywo na stronie internetowej, gdzie znajduja si¢ obrazy
z kamer umieszczonych w zaktadzie.

Male ciastka i ciasteczka zamiast - jak do tej pory - solidnych porcji
sprzedawanych do kawy to nowo$¢ w polskich cukierniach. W wigk-
szoéci z nich nie trzeba juz kupowaé calego tortu, aby delektowaé
si¢ jego smakiem - coraz czeéciej sprzedawane sa wersje mini najlep-
szych tortow z oferty.

Duze mozliwosci popisu w temacie minideseréw daja cukiernikom
lody. Desery na ich bazie w miniaturowych pucharkach ciesza si¢
ogromnym powodzeniem klientéw, ktérzy do tej pory mieli do wy-
boru wylacznie solidne porcje lodéw w duzych zestawach. Mate por-
cje sprzedaje Lodomania z Bielska Bialej oraz sie¢ lodziarni Grycan,

ktoéra minidesery dedykuje najmtodszym go$ciom.

CORAZ WIECEJ MINI

Jeszcze zanim minidesery podbily cukiernie, trend ten byl widocz-
ny w ofercie dostawcéw komponentéw. Produkty do przygotowania
Love Pops, miasteczkowych lodéw na patyku, ktdre staja si¢ tegorocz-

rekloma

Sprawdz
Mistrzowskie

receptury
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Orzechowe Soft

Aromatyczna mieszanka do produkcji ciast
biszkaptowo-tluszczowych z dodatkiem
orrechdw whoskich

» Wyrazisty orzechowy smak

« Doskonale nadaje sie do produkcji
ciast deserowych krojonych
I przekladanych

« Ciasto jest delikatne i lekkie

« Bardzo powtarzalne w produkcji

wigcej na www.komplet.pl
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dekoracja.
Fot. PROSPONA

I W przygotowaniu réwnie wazna jak sktad jest
} nym przebojem, proponuje Zeelandia. Calg
game ciekawych kreméw do przygotowania
minipucharkéw ma firma Komplet.

Nie tak dawno hitem byly kuleczki Gocce
z linii Fresco Italia Martina Brauna, ktére
pozwalaja na przygotowanie deseréow w sty-
lu ,stodkie sushi” - miniporcji, ktére staly
sie przebojem na $§wiatowym rynku. W Pol-
sce dostepne s3 w smakach: truskawkowym,
jabtkowym, cytrynowym oraz owocow
lasu.

Minidesery mozna przygotowywac rowniez
z komponentéw firmy Baker Serwis, kto-
ra niedawno wprowadzita do swojej oferty
kolorowe polewy do miniciasteczek. Orygi-
nalne dekoracje, z ktérych mozna tworzy¢
male dzieta sztuki cukierniczej, proponuje
klientom Barbara Luijckx.

Catg game produktow, z ktérych mozna wy-
czarowaé wyjatkowe minidesery, proponuje
firma Prospona. Ich rozwiazania nie tylko
ciesza oczy, ale rdwniez s przyrzadzone na
bazie naturalnych sktadnikéw, co z pewno-
$cig ucieszy wymagajacych gosci.

- Minidesery cieszg si¢ rosnagcym zaintere-
sowaniem, myséle, Ze niedtugo stang si¢ one
nieodzowna cze¢$cig menu naszych klientow
- prognozuje Jerzy Brzozowski, technolog
firmy Prospona.

Cukiernie, ktére jeszcze nie wprowadzity
do swoich ofert deser6w w malych porcjach,
musza si¢ pospieszyé. Wszystko wskazuje
na to, ze ten trend nie tylko na state zagosci
w naszych cukierniach, ale bedzie sie stawat
coraz bardziej znaczacym w planowaniu

menu dla klientéw. n
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smaki.

I W tym roku dobrze sprzedajq sie egzotyczne
Fot. PrRosPONA

MINIDESERY z FRUZELINA

SKEADNIKI:
600 g Fruzeliny PROSPONA

Krem:
500 g serka Mascarpone

60 g cukru pudru
400 g jogurtu naturalnego

PRZYGOTOWANIE:

Krem:

bqdz jogurt.

I Dodatkiem do owocéw moze by¢ bita $mietana
Fort. ProsponA

Bita $mietana:

250 g Smietany 30%

20 g Wsadu owocowego PROSPONA
30 g cukru

Dekoracja:
Posypka owocowa PROSPONA
Owoce kandyzowane PROSPONA

Serek utrze¢ z cukrem, dodawac¢ stopniowo jogurt.

Bita $mietana:

Smietane ubié. Pod koniec ubijania dodaé cukier i wsad owocowy.

Naktadaé workiem do szklanek:
1. krem

2. fruzeline

3. bitg Smietane

4. fruzeline

5. krem

Udekorowa¢ posypkq owocowq i owocami kandyzowanymi.

Do deseréw mozna uzyé fruzelin PROSPONA o smaku: brzoskwini, czarnej jagody, zielonego
jabtka, maliny, truskawki, wisni oraz wsadéw owocowych PROSPONA takich jak: gruszka, jabt-
ko czy czarna jagoda.

Posypki owocowe PROSPONA do wyboru: pomarancza, czerwona pomarancza, cytryna, zie-
lona cytryna.




CIASTO MIESIACA: CIASTO DROZDZOWE

DYLEMATY

CIEPLE CZY ZIMNE
GAROWANIE?

Ciasto drozdzowe nie potrzebuje ciepta by ro-
snaé. W technologii cool rising wykorzystuje si¢
zdolnos$¢ drozdzy do fermentowania ciasta nawet
w niskiej temperaturze, czyli ok 24°C. Produkty
wytwarzane metoda cool rising charakteryzuja
sie lepszym aromatem, bardziej chrupigca skor-
ka, wigkszym polyskiem, delikatniejszym sma-
kiem, mniejszym udzialem drozdzy...

str. 50-51

SPOSOB NA...

PROMOCUE
DROZDZOWKI

Na Euro 2012 do Polski przyjada kibice z calego
$wiata, ale najwiecej z krajow sasiednich, gdzie
ciasto drozdzowe jest bardzo popularne. Czy
specjalnie przygotowana receptura ciasta droz-
dzowego z makiem, ktora zyskata nazwe ,Krél
strzelcéw”, zostanie hitem sprzedazy? A droz-
dzowe buleczki, czyli ,,szybka pitka” beda roz-
chodzic¢ si¢ jak przystowiowe cieple buleczki?
str. 52-53

CZYM SIE ROZNIA,...
DROZDZE
PRASOWANE, PtYNNE,
GRANULOWANE

Najpopularniejsza grupa produktéw najcze-
$ciej uzywanych przez piekarzy i cukiernikow
sg drozdze $wieze, prasowane. Oprécz drozdzy
prasowanych Lesaffre z powodzeniem wprowa-
dza na polski rynek swéj innowacyjny system
chlodzenia i dystrybucji drozdzy ptynnych.

str. 56-58
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PROFESJONALNE LINIE TECHNOLOGICZNE

DROZDZOWK]I

PROSTO Z TASMY

Tomasz Przysiezny

Zastgpienie pracy cztowieka maszynqg daje ogromne mozliwosci produkeyjne

przy jednoczesnym odcigzeniu piekarzy i cukiernikéw od monotonnej i mozolnej

Przemystowa piekarnia Konkol w nadmorskiej
Karwi jeszcze kilka lat temu borykata sie z pro-
blemem nadmiaru pracownikéw.

- Konkretnie chodzilo o zbyt duzg pracochton-
no$¢ przy produkeji ciastek, gtéwnie drozdzo-
wek - wyjasnia Marek Karsznia, pelnomocnik
firmy. Celem piekarni stal sie wiec zakup linii
do laminowania, ktéra miala zapewni¢ wy-
dajniejsza i efektywniejsza produkcje, a jed-
nocze$nie zagwarantowal jej powtarzalno$é
i wysoka jako$¢ wyrobow. Poczatkowo linia
Rondo byla zdecydowanie krétsza niz obecnie
- miala tylko jeden zestaw. Z biegiem lat zo-
stala jednak rozbudowana i obecnie ma
kilkanascie metréw dlugosci. Do obstugi
tych urzadzen potrzeba zaledwie trzech
pracownikow.

- Gdyby nie ta linia technologiczna, to do
wyrobu drozdzéwek potrzebowali-
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czynnosci, jakg jest na przyktad produkcja drozdzowek.

bysmy az 18 osdb, a i oni nie byliby w stanie
pracowac z taka wydajnoscig i powtarzalno-
$cig jak ta maszyna - méwi wspdtwlascicielka
piekarni Aldona Konkol.

ELASTYCZNA POLYLINE
Polyline, wspomnianej szwajcarskiej firmy
Rondo, jest kompaktows linig do obrébki cia-
sta z ruchomg gilotyna i nowoczesnym syste-
mem sterowania. Skladanie, zawijanie, wypel-
nianie, cigcie, sztancowanie - to tylko nieliczne
z czynnoéci, jakie mozne wykonywaé. Dzieki
tym wla$ciwo$ciom Polyline pozwala na duza
réznorodno$é¢ produkeji, w tym

i nowoczesnym systemem sterowania.
Fot. RonDO

Polyline jest kompaktowq linig do obrébki ciasta, m. in. drozdzowego, z ruchomq gilotyng

réwniez szeroka game wyrobow polcukierni-
czych z ciasta drozdzowego.

Linia jest elastyczna i mozna jg tatwo do-
stosowa¢ do wlasnych potrzeb i istniejacych
proceséw firmy oraz dostepnego miejsca - za-
pewnia producent. Wystepuje w czterech roz-
nych diugoéciach, posiada rézne urzadzenia 4




KRUSZWICA ga koé¢ plynaca z tradycji
o~

A BONGE COMPANY

Maestro posiada:

& optymalny stosunek kwasow
omega-b i omega-3

& wysoki poziom kwasow
nienasyconych (NNKT)

¢ sladowa zawartos¢ izomerdw trans

& wazne zywieniowo skladniki
lecytyne i beta-karoten

Do zastosowania we wszystkich recepturach
ciast zalecajacych uzycie oleju.

przediuzona dwiezos¢ wyrobow gotowych
utrzymanie wilgotnoSci miekiszu ciasta

y 2wiekszona objetosE ciasta w stosunku
do wyrobdw przygotowanych na bazie oleju

wyjatkowa, apetyczna barwa wyrobéw finalnych

www.ztkruszwica.pl, www.akademiamistrza.pl, www.przyjaznaslodycz.pl, www.mistrzowskienagrody.pl



Jciasto miesiaca

D do nadziewania i ma mozliwosé doposazenia
w automatyczne podawanie. Mozna do niej tez
podtaczy¢ np. kalibrator czy lini¢ do lamino-
wania. Istotnym elementem tego urzadzenia
jest mozliwo$¢ szybkiej zmiany wytwarzanego
produktu. W kazdej chwili mozna zakonczy¢
wyréb drozdzéwek a zaczaé croissantow, grze-
bieni czy strudli. Nie wspominajac juz o moz-
liwoéciach produkcji bagietki, ciabatty, hot
dogow lub ciasta na pizze.

Ale nie tylko predkos¢ produkeji jest wazna
w piekarni. Liczy si¢ tez powtarzalnos¢ i la-
twos$¢ obstugi linii technologicznej. Polyline
posiada nowoczesny system kontrolny z pa-
nelem sterowniczym, ktéry gwarantuje zapro-
gramowanie i zapisanie w pamieci ustawien
linii i akcesoriéw dla prawie setki réznych
produktow.

Dodatkowym rozwigzaniem, znacznie ufa-
twiajacym pracochlonng reczna prace pieka-
rzy jest system odkladania gotowych produk-
tow na blachy - obstuguje go tylko jedna osoba.
Automatyczne okladanie przystosowane jest
jednak nie tylko do wyrobéw ptlaskich, ale
réwniez ztozonych wypiekow, takich jak stru-
del czy wspomniana drozdzéwka. Maszyne
mozna dowolnie skonfigurowaé i dopasowa¢
do blach z lewej lub z prawej strony albo na
koncu linii, a tym samym optymalnie dostoso-
wa¢ do miejsca i warunkéw panujacych w za-
kladzie produkcyjnym.

Ten sam asortyment wyrobdw piekarskich
i pétcukierniczych m. in. z ciasta drozdzowe-
go obstuguje tez linia Starline, ktérg wyrdznia
m. in. przystosowanie jej do ciaglej produkcji
ciast ciezkich.

PRODUKCJA PELNA PARA

Przemystowe linie piekarnicze to réwniez do-
mena firmy Rademaker. Takze i te holenderskie
maszyny skonstruowano tak, aby mogly pra-
cowac bez ustanku i z pelnym obcigzeniem.

Technologia zastosowana w Rademaker oparta
jest na procesie ciggtego bezstresowego wytla-
czania wstegi ciasta, z ktérej nastepnie formo-
wane sg réznego rodzaju i wielkoéci produkty.
Oprocz efektywnoéci, maszyny te sg tez bardzo
elastyczne - fatwa wymiana przystawek formu-
jacych umozliwia produkowanie wielu gatun-
kéw pieczywa i wyrobow podlcukierniczych
oraz zmiana asortymentu w bardzo krétkim
czasie. Delikatnie uformowana wstega ciasta,
po uzyskaniu ostatecznej grubosci, jest przeci-
nana wzdluz i wszerz na odpowiednie kawalki,
ktére mozna nastepnie np. rolowacd i wydtuza¢,
nacinac i posypywac ziarnami, otrzymujac za-
réwno chleb, bulki, bagietki czy ciabatte, ale

takze najrozniejsze ciastka drozdzowe o jed-

46 - BAKE&SWEET - 2012/5 (18)

Wihoski stét cukierniczy roboczy Canilino z podwdjng stacjg wycinajgco-dekorujgeg

I moze pracowac z predkoscig do 5 m/min.
For. CanoL

nakowej i powtarzalnej wadze oraz wielkosci.
Przy uzyciu specjalnych wykrojnikéw mozli-
we jest tez uzyskanie produktéw o specjalnych
nietypowych ksztaltach.

Wazna zaleta linii Rademaker jest bardzo
delikatne traktowanie ciasta, pozwalajace na
osiggniecie wysokiej jakoéci technologicznej
produkowanych na niej wyrobow. Efekt ten
osigga sie poprzez zastosowanie specjalnej
wytlaczarki niskostresowej, tzw. LSS (Low
Stress Sheeter), ktéra w delikatny sposéb for-
muje wstege ciasta, bez uszkadzania struktury
glutenu. Wytlaczarka ta jest obecnie stosowa-
na w kazdej linii Rademakera dla produktéow
z delikatnych ciast drozdzowych. Doskonale
sprawdza si¢ w przypadku bardzo trudnych

Mz

%ﬂ

i luznych ciast z bardzo duza zawartoscia
wody, takich jak ciabatta i foccacia.

Przy prezentacji linii do produkeji drozdzo-
wek nie sposéb nie wspomnie¢ cho¢by w paru
stowach o nowoczesnym stole roboczym Top
Line wloskiej firmy MIMAC, na ktérym z po-
wodzeniem mozna takze produkowaé drob-
ne wyroby z ciast francuskich czy kruchych.
Z uwagi na swojg uniwersalnos¢, linia ta jest
szczegoOlnie adresowana dla cukierni, ktéra
chce zaoferowa¢ swoim klientom bardzo sze-
roki i zréznicowany asortyment. Wtoski pro-
ducent zapewnia o fatwo$ci wymiany licznych
akcesoriow i prostocie obstugi numerowanego
systemu sterowania zaréwno w programach

automatycznej jak i potautomatycznej pracy.

To tylko niektére z produktéw z ciast drozdzowych, kruchych i francuskich, jakie mozna wyprodukowaé

I na linii Rademaker.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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Zaleta tej linii jest moz-

liwos¢ nadziewania
i dekorowania
drozdzdowek,

strucli, tart,

grzebieni, palm,
rozkéw czy cro-
issantow, ale takze
wyrobow garmazeryjnych.

STOL
CANILINO
Do przemystowej produkgji ciastek drozdzo-
wych przystosowany jest tez

cukierniczy stét roboczy Canilino (producent

Canol) ze zmienng predkoscig pracy do 5 m/ szwajcarska linia Starline, ktéra moze pracowacé tréjzmianowo.

I Do przemystowej obrébki ciasta drozdzowego przystosowana jest
For. Ronpo

min, podwdjna stacja wycinajaco-dekorujaca,
pozycjonerem ta$my, opcja oddzielania skraw- -
kéw bocznych, wytadunek na blachy itp. Do-
datkowo moze by¢ doposazony w posypywacz
maki, cukru lub ziarna, niezalezny kalibrator
ciasta, stacje nawilzania, mechaniczng giloty-
ne¢ i dwa rodzaje dozownikéw nadzienia: ze-
batkowy lub $limakowy.

Linia ta wyposazona jest w modul sterujacy
z pamiecig na 99 programow pracy.

Wioskim stolem formujacym do produkeji
wyrobéw z ciast laminowanych drozdzowych
i francuskich jest tez 8-metrowy Banco di Ta-
lio firmy Polin. I on moze by¢ przystosowany
do réznorodnego zestawu akcesoriow do pro-
dukeji galanterii cukierniczej. Pozwala tez na
dozowanie kawatkéw owocéw i bakalii do ob-

rabianych i formowanych ciast. ]

Opracowano na podstawie materiatéw firm:
Cream, Oolart, HERT, Sama Serwis, Vissail, I

Italmarco.

Nowoczesne komputerowe sterowanie liniqg Rademaker pozwala na swobodne korzystanie z dowolnych
programéw produkcji przypisanych dla danego wyrobu.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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ZAPACH PRZYCIAGA KLIENTOW

BEZ DROZDZOWKI

NIE MA CUKIERNI

Aneta Marczak

Ciasto drozdzowe pod réznymi postaciami ma w swojej ofercie praktycznie kazda

cukiernia w kraju. To produkt, ktéry wyjatkowo dobrze sie sprzedaje o kazdej porze

roku. Ceny drozdzowek sq zréznicowane, a polscy cukiernicy majg problem

Polska baba drozdzowa, wyrdéb popularny
w naszym kraju nie tylko w okolicach Wiel-
kiej Nocy, ma swoja kuzynke we Wtoszech.
Tamtejsza baba r6zni si¢ smakiem - jest bar-
dziej wilgotna i nasaczona alkoholem. Wto-
si swoja babe uwazajg za dobro narodowe -
w cukierniach przez caly rok mozna na zywo
oglada¢ proces powstawania ciasta, baby
pieka sie na oczach widzéw, a klienci moga
wzig¢ udziat w licznych konkursach, w kto-
rych nagrodami sg tradycyjne babki. W Pol-
sce nikt drozdzowego ciasta nie promuje,
mimo ze ma je w swojej ofercie wlasciwie
kazda cukiernia, a tradycyjna baba drozdzo-
wa uwazana jest za narodowy specjat. Ciasto
drozdzowe jak zadne inne nadaje si¢ do pro-
mocji cukierni. Jego unikatowy zapach wy-
woluje wspomnienia z dziecifistwa, a smak
kojarzy sie niezwykle pozytywnie.

- Polscy cukiernicy tak rzadko czestuja swo-
imi wyrobami klientéw - dodaje prof. Mruk.
- To blad. Klient, jezeli dostanie od nas pysz-
ny kawalek drozdzowego ciasta, poczuje si¢
zobowigzany do zakupu wiekszej ilosci wy-
robu.

WARSZAWA:

OD DWOCH ZtOTYCH

Tymczasem wyroby na bazie drozdzowe-
go ciasta to zelazna pozycja oferty cukierni
w catym kraju. Najczeéciej sprzedawane jest
ono pod postacig ciasta z owocami, bute-
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czek-drozdzéwek oraz bab i babeczek z réz-
nymi nadzieniami. Ceny gotowych wyroboéw
wahaja sie w zalezno$ci od regionu kraju.

I tak w tradycyjnej warszawskiej cukier-
ni Andrzeja Cieslikowskiego drozdzéwki
sprzedaja sie¢ po 2,20 zl, baba drozdzowa
kosztuje 23,90 zlotych za kilogram, a bab-
ka wiloska 34,90 zt. W ofercie cukierni jest
duzy wybér wyrobéw na bazie drozdzowe-

z odpowiednig promocjq ciasta.

go ciasta, wszystkie sg przygotowywane na
bazie tradycyjnych receptur, ktére znajduja
sie w posiadaniu tej cukierniczej rodziny od
lat. Po drozdzéwki do cukierni przychodzi
pol Warszawy, stalg klientka byta tu Irena
Dziedzic.

Podobne ceny sa w tradycyjnej Cukierni
Stowiczej na warszawskiej Ochocie, ktdra

niedawno §$wietowala pieédziesieciolecie.

wspomnienia z dziecinstwa, a smak kojarzy sie niezwykle pozytywnie.

I Ciasto drozdzowe jak zadne inne nadaje sie do promocji cukierni. Jego unikatowy zapach wywotuje

For. B&S



Za drozdzoéwke (w ofercie sg z budyniem,
serem i owocami) placi si¢ tu 2 zlote, babka
drozdzowa tradycyjna kosztuje 21 zlotych za
kilogram. Drozsza jest babka wielkanocna
(drozdzéwka z bakaliami) - 25 zlotych za ki-
logram ciasta, w tej samej cenie mozna kupié¢
babke drozdzowg z owocami.

Tanie drozdzéwki mozna kupi¢ nie tylko
w warszawskich marketach. Juz za 1,50 zt
mozna naby¢ w stolicy drozdzéwki w sieci
malych sklepikéw (czasem zaadaptowanych
po kioskach prasowych), ktére rozwingta
piekarni St¢zyca spod Deblina.

SLASK: DROZSZE Z JAGODAMI
Poza stolicg ceny drozdzowek sg nizsze wta-
$ciwie tylko w mniejszych miastach.

W aglomeracjach utrzymuja si¢ na pozio-
mie podobnym do Warszawy. Duzy wybor
drozdzowego ciasta ma Cukiernia Bakus
z Czechowic-Dziedzic. W ofercie znajduja
si¢ miedzy innymi ciasta drozdzowe z ja-
godami, jablkami, §liwkami oraz kotacze.
Typowej baby drozdzowej brak. Owocowe
wyroby drozdzowe kosztujg tu 25 zlotych za
kilogram ciasta, drozsze - o zlotéwke - jest
tylko drozdzowe z jagodami. Wtasciciele cu-
kierni podkreslaja, ze w produkcji korzystaja
z tradycyjnych, domowych przepiséw.

KRAKOW: BEZ DROZDZOWKI

NIE MA CUKIERNI

W grodzie Kraka cukiernie przescigaja sie
w kuszeniu klientéw drozdzowym ciastem.
»Bez drozdzéwki nie ma dobrej cukierni.
Ciasto wywazone w sktadnikach. Dodatki
niebanalne i dobrej jakosci. Ser? Musi by¢!
Dlaczego jednak nie zrobi¢ drozdzéwki
z marcepanem i winig lub bialg czekoladg?”
- kusi na swoich stronach Cukiernia Jozefa
Wilka z Krakowa, rodzinna firma z tradycja-
mi, styngca z wyrobdw najwyzszej jakosci.
Drozdzoéwki sprzedaje sig tu juz za 1,50 zt za
sztuke. Smakow, ktore oferuje ten lokal, nie
sposob znalez¢ gdzie indziej, jest tu bowiem
i drozdzdéwka z rdzg, i z bialg czekolads, pe-
tersburska (z masg makows), a nawet butecz-
ka z poléwka jabtka.

Jak na szanujacg cukiernie przystato, firma
Jézeta Wilka posiada w ofercie babke droz-
dzowg (tradycyjng z rodzynkami) za 18 zfo-
tych za kilogram.

LUBLIN: OD 1,5D0O 2 Zt

Niedrogo jest pobliskim w Lublinie. W menu
popularnej w tamtym regionie Cukierni
Chmielewski zalozonej w 1900 roku znaj-
dziemy kilkanascie réznych drozdzéwek.

ciasto miesiaca™ "

Pacrki

Drozdrowki
Kajzerki

kioskach prasowych), ktére rozwineta piekarnia Stezyca spod Deblina.

I Juz za 1,50 zt mozna naby¢ w stolicy drozdzowki w sieci matych sklepikéw (czasem zaadaptowanych po

For. B&S

I tak klienci cukierni moga wybiera¢ miedzy
drozdzéwkami z jabtkiem, jagods, makiem,
serem, a nawet... kapustg czy kaszg. Ceny
drozdzéwek zaczynaja sie¢ od 1,50 zlotych
za sztuke. Najdrozsza (po 2,50 zi) jest droz-
dzéwka z soczewicy. Tradycyjna babka droz-
dzowa kosztuje tu 20 zlotych za kilogram.
Co ciekawe, w ofercie jest réwniez drozdzo-
we ciasto owocowe, ale wykonuje si¢ je na za-
moéwienie. W przeszloéci cukiernia styne¢ta
z sekaczy, obecnie oryginalnymi drozdzow-
kami zajada si¢ tu pét Lublina.

Te cukiernie to wyjatek - wiekszos§é, choé
drozdzéwki i baby w ofercie s3, w Zaden
sposéb tego ciasta nie promuje. O droz-
dzéwkach nie sposéb znalez¢ informacji na
stronach internetowych cukierni (wigkszo$é
promuje tam przede wszystkim torty). Nie
sposob rowniez wypatrze¢ ich w sklepach -
cho¢ $wiezo wypieczone i pachnace, tkwia
wciéniete miedzy paczki a serniki, czesto
bez informacji o sposobie nadzienia, rodzaju
ciasta czy lokalnej tradycji, do ktdrej nawia-
Zuj3. =
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NOWOCZESNE TECHNOLOGIE

ZIMNE GAROWANIE

Karolina Zawitkowska

Zimne garowanie ciasta drozdzowego, z angielskiego zwane cool rising, to

technologia, ktorg stosuje juz w Polsce kilka zaktadow piekarskich. Zalet ich zdaniem

jest wiele: lepszy aromat, smak, dtuzszy okres swiezosci, ale tez np. mniejsze zuzycie

drozdzy. Zwolennicy tradycyjnej technologii garowania w cieple twierdzq, ze cool

Cool rising brzmi zagranicznie, bo tez tech-
nologia - promowana giéwnie przez Win-
kler Wachter czy K-2 - bardziej znana jest
w piekarniach francuskich, szwajcarskich
i niemieckich. W Polsce méwimy o tech-
nice kontrolowanej fermentacji, systemie
kontrolowanego rozrostu, zimnego przyro-
stu czy po prostu zimnego garowania ciasta
drozdzowego. Bo jak dowodza zardéwno ci
co promujg te technologig, jak i coraz licz-
niejsze zaklady, ktdre ja wdrozyty - ciasto
drozdzowe nie potrzebuje ciepla by rosna¢.
W cool rising wykorzystuje si¢ zdolno$é
drozdzy do fermentowania ciasta nawet
w niskiej temperaturze, czyli ok 24°C. Przez
to oczywiscie czas fermentacji znacznie si¢
wydtuza, co uznawane jest przez wielu za
podrazajaca koszty produkcji wade, ale sa
i tego oczywiste zalety.

DLUGA LISTA ZALET

- Na poczatku biezacego roku nasza pie-
karnia zakupila maszyne chlodniczg z in-
nowacyjnym systemem cool rising - méwi
Tomasz Nosek, wlasciciel piekarni w miej-
scowoséci Grabie koto Wieliczki. - System
ten polega m.in. na wydluzonym czasie
prowadzenia ciasta. Nowoczesna technika
chlodnicza nie tylko usprawnila nasza pra-
ce¢, ale takze pozwolila nam na produkcje
wyrobow o jakosci niedostepnej do tej pory
na naszym rynku. Produkty wytwarzane
metoda cool rising charakteryzuja si¢ lep-
szym aromatem, bardziej chrupiaca skor-
ka, wigkszym potyskiem, delikatniejszym
smakiem, mniejszym udzialem drozdzy,
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rising jest znacznie drozszy. Czy majq racje?

dluzszym okresem $wiezosci, a produkty sg
przyjazne dla zdrowia. Oprécz tego wielka
zaleta naszych produktéw jest to, iz moga
by¢ odpiekane bezposrednio w sklepie
u klienta.

—
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Potwierdza to Ryszard Paczwa z firmy Win-
kler Wachter, ktéry w marcu prowadzit se-
minarium poswiecone wladnie systemowi
kontrolowanego rozrostu ciasta.

- Dzigki tej innowacyjnej technologii mozna

I Oszczednosé nawet o 1/3 zuzycia drozdzy to jedna z zalet technologii cool rising.
Fort. JS



rozdzieli¢ proces przygotowania produktu
od ich wypieku i tym samym podnies¢ ela-
stycznos¢ pracy w piekarni - twierdzi Ryszard
Paczwa. - W efekcie uzyskujemy produkty
dojrzale smakowo i stabilne. Produkty pro-
wadzone w technologii cool rising moga by¢
wypiekane w zakladzie przez okres 30 godzin,
jak rowniez moga zosta¢ przetransportowane
W postaci surowego niezamrozonego ciasta
do punktéw wypiekowych, np. sklepu firmo-
wego lub marketu. Warunkiem jest utrzyma-
nie temperatury okolo 3 stopni C.

Powolne i zimne garowanie przy jednocze-
snym delikatnym i stabilizujacym schtadza-
niu zapewnia takze lepsza jako$¢ koncowa
wypieku. Znikaja - znane w tradycyjnym
wypieku produktéw drozdzowych - bable
pod skdrka, ktére sa spowodowane gltéwnie
duza wilgotnoéciag w tradycyjnej garowni.
W przypadku sterowanych komputerowo
proceséw cool rising taka sytuacja nie ma

miejsca.

BEZ POLEPSZACZY

Dzieki zastosowaniu technologii cool rising
mozna wyeliminowaé¢ konieczno$é stoso-
wania polepszaczy w produkeji ciast droz-
dzowych.

Filozofig rodzinnej firmy piekarniczo-
cukierniczej NITOR, ktéra jako jedna
z pierwszych w Polsce wprowadzila w 2008
r. technologie zimnego rozrostu do produk-
cji pieczywa pszennego typu butki i droz-
dzoéwki, jest produkcja zdrowego, smaczne-
go pieczywa i wyrobow cukierniczych bez
sztucznych dodatkéw smakowych i ulep-
szaczy.

- Firma nie ulegta ,modzie” przyspiesza-
nia produkeji i chleb nadal jest produko-
wany na naturalnym zakwasie - zaznacza
Zbigniew Wisniewski. - Zakwas uzyskuje
si¢ metodg tradycyjng i jest produkowany
i przerabiany bezposrednio w piekarni. Do
produkcji chleba razowego jako nieliczni
wytwarzamy specjalny zakwas razowy.

W zastosowanej w piekarni Nitor techno-
logii cool rising ciasto zamiast wyrastac
w cieple, rosnie w chtodni bardzo dlugo,
nawet do 24 godzin.

- Podczas dlugiego rozrostu w pieczywie
wytwarzaja sie naturalne aromaty - wyja-
$nia Zbigniew Wisniewski. - Skrobia w cie-
$cie pecznieje, przez co zatrzymuje wiecej
wody i zachowuje dluzej §wiezos§¢. A rozrost
drozdzy, ktoére lubig ciepto jest zahamowa-
ny. Nie ma potrzeby ulepszania pieczywa
dodatkami przyspieszajacymi dojrzewanie

lub wigzacymi wode, natura robi swoje.

W ZGODZIE Z TRADYCJA
Wprowadzenie technologii kontrolowanej
fermentacji nie jest sprzeczne z prowadze-
niem wiernej tradycyjnemu rzemiostu pie-
karni.

- Mimo wykorzystania nowoczesnych ma-
szyn udalo nam sie zachowa¢ doskonaty smak
chleba wypiekanego na wsi wedlug domowe;j
receptury przekazywanej z pokolenia na po-
kolenie - zapewnia Tomasz Nosek. - Oferu-
jemy pelna game roéznorodnych wyrobow
z naturalnego zakwasu, naturalnych droz-
dzy piekarskich i najwyzszej jakos$ci maki.
Wszystkie rodzaje pieczywa maja wypieczong
i chrupigca skérke, wyjatkowy, niepowtarzal-
ny smak. Oferujemy chleb krakowski, chleb
wiejski, firmowy na zurku, metrowy, szeroka
game bulek oraz nowos¢ - butke arabska, wy-
twarzang metoda cool rising oraz wiele rzad-

szych gatunkow pieczywa.

DROZEJ?

Uzytkownicy przyznaja, ze technologia ta
nie jest tania. Sam zakup pochlania spory
budzet, do tego chtodnie zuzywajg sporo
energii.

- Niestety, taka produkcja jest dosy¢ kosz-
towna ze wzgledu na potrzebne chlodnie
oraz czas dojrzewania - méwi Tadeusz Wi-

$niewski. - W efekcie malo kto oprocz nas

ciasto miesiaca™ "
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W przeciwienstwie do technologii garowania

w cieple, w metodzie zimnego przyrostu nie

ma potrzeby ulepszania pieczywa dodatkami

przyspieszajqcymi dojrzewanie lub wigzgcymi
wode, natura robi swoje. For. B&S

-

w Polsce produkuje takie zdrowe pieczywo.
Wolfgang Nitz z firmy Winkler Wachter
podkresla jednak, ze oszczedzamy w zim-
nym garowaniu np. na zuzyciu drozdzy i to
az o 1/3.

Tworcy technologii Irinox (firma K-2) pod-
kreélajg takze inne aspekty ekonomiczne,
przekladajace si¢ bezposrednio na zysk.

- Nowy sposdb produkeji pozwala sprzeda-
waé goracy chleb o kazdej porze a jedno-
cze$nie daje piekarzowi duzo wolnego cza-
su i tysigce zlotych dodatkowego dochodu.
Pozwala takze unikna¢ pracy w nocy przy
zachowaniu tradycyjnego sposobu sprzeda-

7y pieczywa. =

I W Cool Rising Plus firmy Winkler Wachtel kawatki ciasta sq w statej gotowosci do wypieku.

Fot. WACHTEL
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DROZDZOWE RECEPTURY NA EURO 2012

ZOSTAN CUKIERNICZYM

KROLEM STRZELCOW

Mikotaj Drgas

Ciasto drozdzowe z nadzieniem makowym lub orzechowym albo drozdzowe

buteczki to niektore z propozycji Kompletu na nadchodzgcy sezon pitkarski.

Na Euro 2012 do Polski przyjada kibice
z calego $wiata, ale najwigcej z krajow sa-
siednich, gdzie ciasto drozdzowe jest bar-
dzo popularne. Dlatego w ofercie Komple-
tu nie moglo go zabraknaé. Czy specjalnie
przygotowana receptura ciasta drozdzo-
wego z makiem, ktéra zyskata nazwe ,,Krdl
strzelcow”, zostanie hitem sprzedazy?
A drozdzowe buteczki, czyli ,,szybka pitka”
beda rozchodzi¢ si¢ jak przystowiowe ciepte
buleczki?

Mistrzostwa Europy w Pilce Noznej 2012
to okazja dotarcia do znacznej grupy kon-
sumentéw i mito$nikéw pilki noznej. Okres
rozgrywania turnieju mobilizuje przedsta-
wicieli wielu branz, ktérzy przygotowuja
specjalne edycje swoich produktéw. W tym
zakresie przedsigbiorcy z branzy cukierni-
czej i piekarniczej moga takze wykorzystad
zwiekszony popyt i tematyke turnieju, wy-
kazujgc si¢ pomyslowoscia i inicjatywa.

W celu utatwienia cukierniom i piekarniom
przygotowan do Mistrzostw Europy firma
KOMPLET Polska stworzyta specjalng ofer-
te 18 receptur pitkarskich dostosowanych
do oczekiwan konsumentéw. Proponowa-
ne wypieki to gtéwnie ciasta drozdzowe,
jogurtowe i serniki o wyraznych kompo-
zycjach smakowych. Dominujg smaki orze-
chowe, makowe i migdalowe. ,,Czekolado-
wy atak”, ,Rzut karny”, ,Krol strzelcow”,
»Zloty gol” czy ,,Krdlewska pitka” to tylko
wybrane nazwy wypiekéw. Wszystkie pro-
pozycje w katalogu zostaly skomponowane
na podstawie do$wiadczen zdobytych przez
KOMPLET Polska podczas wczesniejszych
wydarzen pilkarskich.
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Aby jak najlepszej wykorzysta¢ szanse jaka
daja Mistrzostwa Europy, warto komplek-
sowo przygotowac si¢ do tego wydarzenia.
Czeécig przygotowan obok wypieku recep-
tur pitkarskich powinna by¢ odpowiednia
aranzacja miejsca sprzedazy, ekspozycja

produktéw na pélce iladzie, kalkulacja cen,

przygotowanie merytoryczne pracownikow
(sprzedawcéw) czy ekspozycja materialéw
promocyjnych, réwniez w angielskiej wersji
jezykowe;.

Warto skorzysta¢ z ogromnej szansy, jaka

dla wszystkich przedsiebiorcéw sa mistrzo-

stwa w pilce nozne;j. ]

,Krél strzelcow”, czyli ciasto drozdzowe z nadzieniem makowym.
Fot. KoMpLET



ciasto miesiaca

2012/5 (18) - BAKE&SWEET - 53




i ciasto miesiaca

RECEPTURY

BRIOSZKI Z PARYZA | WIEDNIA

Bogustaw Tatarczyk

Brioszka to srodek firmy Baker Serwis stuzqcy do produkcji drozdzéwek, chatek, rogali
i innych wyrobow poétstodkich. Daje doskonaty maslany smak i jajeczny kolor. Wydtuza
Swiezos¢ wyrobow. Przedstawiamy recepture Brioszki Paryskiej oraz Wiedenskiej -

lekkiego przysmaku na $niadanie lub dodatku do aromatycznej popotudniowej kawy.

BRIOSZKA WIEDENSKA

Receptura:
Maka pszenna - typ 550 10,00 kg
Brioszka 3,00 kg
Woda 7,001
Drozdze 0,50 kg
RAZEM: 20,50 kg
Parametry:
Czas miesienia: miesiarka spiralna
4 min wolno
6 min szybko
Czas lezakowania: ok. 15 min
Czas fermentacji: 90 - 120 min (temp. 35°C, wilgotnos¢ 75%)
BRIOSZKA PARYSKA Czas pieczenia: 12 min
Temperatura pieca: 250 opadajaca do 200°C
Skladniki:
Maka pszenna - typ 550 10,00 kg Wytwarzanie:
Brioszka 5,00 kg Wedlug powyzszej receptury zmiesza¢ wszystkie sktadniki. Przed pie-
Jajka 2,001 czeniem posmarowac jajkiem.
Woda 3,201
Smietana 36% 0,70 kg
Syrop glukozowy 0,40 kg
Masto (pozbawione wody) 2.00 kg
Drozdze 0,50 kg
RAZEM: 23,80 kg
Parametry:
Czas miesienia: miesiarka spiralna
4 min wolno
6 min szybko
Czas lezakowania: ok. 15 min
Czas fermentacji: 90 - 120 min (temp. 35°C, wilgotnos¢ 75%)
Czas pieczenia: 12 min.
Temperatura pieca: 250 opadajaca do 200°C

Wytwarzanie:
Wedlug powyzszej receptury zmieszaé wszystkie sktadniki oprécz ma-

sta. Na koncu doda¢ masto i wymiesza¢ na gtadko. Przed pieczeniem

posmarowac jajkiem i sko$nie nacia¢ 3-4 razy.
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COZONAC LEMON 10%

NOWE OBLICZE

Karolina Zawitkowska

Cozonac (kozunak) to tradycyjne ciasto batkanskie i jednoczesnie ,nowe oblicze

ciasta drozdzowego” bez dodatku jaj w wyrobie gotowym.

Firma Credin przygotowala specjalng mieszanke - Cozonac Lemon 10%. Receptura Nadzienie Makowe 1400 g
Dzigki niej wykona¢ mozna ciasto - tradycyjnie pieczone w Bulgarii czy

Rumunii - ale ktére zapewne zaspokoi takze gusta polskich klientéw, NADZIENIE MAKOWE 640 g
smakoszy ciast drozdzowych. Cozonac Lemon 10% gwarantuje dluga ~ woda ciepta 640 g
wilgotnos¢, lekka i puszysta strukture miekiszu oraz delikatny cytryno- okruchy cukiernicze 120 g

wy aromat. Ciasto to przygotowywany jest zwykle z nadzieniem mako-
wym lub orzechowym, z rodzynkami i rumem. Tradycyjnie zaplata sie ~ Metoda:

ciasto we wzor przypominajacy warkocz. Wymieszaé wszystkie sktadniki razem.
Warto zwrdci¢ uwage na te propozycje, gdyz stanowi ona ciekawg i bar-
dziej korzystng w kalkulacji alternatywe drozdzéwki. Cozonac Lemon
10% moze réwniez naturalnie konkurowa¢ z wtoskg babkg Panettone.

PRZYKEADOWA RECEPTURA
DLA COZONAC LEMON 10%

Receptura Ciasto 3920¢g
COZONAC LEMON 10% 200g
maka T550 2000 g
cukier 400¢g
drozdze 160 g
margaryna 160 g
woda ok. 1000 g
Metoda:

Wymiesza¢ wszystkie skladniki razem. Miesza¢ cztery minuty na wol-
nych obrotach i sze$¢ minut na szybkich obrotach (w ostatnich trzech

minutach doda¢ margaryne).

temp. ciasta: 27-30°C
fermentacja wstepna: ok. 15-20 min

Kesy ciasta o wadze 500 g podzieli¢ na dwie czgsci. Kazda czg¢$¢ walko-
waé do wymiaru ok. 18x30 cm. Na tak przygotowanym ciescie rozpro-
wadzi¢ wczeéniej przygotowane nadzienie makowe (ok. 100 g). Nastep-

nie zwina¢ oba kesy zaplatajac warkocz i umieséci¢ go w formie.

. B . o 0 Cozonac (kozunak) to ciasto drozdzowe pieczone bez uzycia jaj, a przez
fermentacja koncowa: 45-60 min (32-35°C/70%) to stanowiqce bardziej ekonomiczngq alternatywe wobec tradycyjnej
temp. i czas pieczenia: 175-180°C/45-55 min (bez pary) drozdzéwki. Fot. Unice
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PRZEGLAD SUROWCOW

PRASOWANE, PLYNNE

CZY GRANULOWANE?

Lesaffre, Uniferm i Lallemand - lideréw na drozdzowym rynku w Polsce wciqgz jest trzech

i nic nie zapowiada, aby miato sie to zmienic. Nie zmienia sie tez specjalnie ich oferta

Lesaffre, $wiatowy lider w produkcji droz-
dzy i ekstraktu drozdzowego, w naszym
kraju obecny jest od 10 lat. Jednak sama fa-
bryka w Wolczynie na Opolszczyznie, gdzie
miesci sie siedziba firmy, ma juz prawie

120-letnia tradycje.

PERFECTA
W ROZNYCH KOLORACH
- W Polsce firma Le-

saffre  posia-

da szeroka 'L
game
dzy $wiezych:

droz-

prasowanych

i plynnych oraz
suszonych. Spe-
cjalne  marki

przeznaczone

Drozdze Swieze prasowane wciqz sq najpopularniejszym produktem wsréd wigkszosci rzemiesinikéw: piekarzy i cukiernikéw.

I FoT. ARCHIWUM WtASNE
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adresowana dla branzy piekarskie;.

sa na rynek profesjonalny jak i do uzytku
domowego - méwi Malgorzata Pielok z Le-
saffre Polska. - Drozdze te przeznaczone sg
do wszelkiego typu wypiekéw: do pieczywa
pszennego, pszenno-zytniego i zytniego,
jak réwniez do ciast stodkich. Dobér odpo-

wiedniej marki do rodzaju ciasta gwaran-

tuje niezmienng jako$¢ gotowego wyrobu
oraz oszczedno$¢ w dozowaniu.
Najpopularniejsza grupa produktéw naj-
cze$ciej uzywanych przez piekarzy i cu-
kiernikéw sa drozdze $wieze, prasowane.
Nalezy do nich Perfekta Zlota - pierwsze na
rynku drozdze do wypiekow ciast stodkich.
To najwyzszej jakosci drozdze o duzej sile
fermentacyjnej, ktéra uwidacznia si¢ szcze-
golnie efektywnie w warunkach zwiekszo-
nego dodatku cukru, dzigki czemu umoz-
liwiaja oszczedne dozowanie - zapewnia
producent. Ich uzycie ma zagwarantowad
wyjatkowa lekkos¢ i pulchno$¢ ciast oraz
zwigkszy¢ objeto§é wypiekow.

Perfekta Zielona to z kolei drozdze do spo-
rzadzania ciast z zaczynéw kwasnych. Cha-
rakteryzujg si¢ wysoka efektywnoscig w ty-
powych fermentacjach ciast do produkeji
pieczywa mieszanego. Duzg zaletg Perfekty
Zielonej jest mozliwo§¢ zastosowania droz-




Sprawdz
Mistrzowskie
receptury
KOMPLET!

do piekarni, gdzie szczegdlnie dba sig o bezpieczenstwo i higiene przy

I Kastalia to system chtodzenia i dystrybucji drozdzy ptynnych adresowany
produkeji. FoT. LESAFFRE

dzy we wszystkich fermentacjach - wszystko zalezy od odpowied-
niego dozowania.

Do pieczywa zwyklego, wyborowego, pétcukierniczego i mieszane-
go Lesaffre poleca swoje drozdze Perfekta Czerwona i I’Hirondelle
Czerwona.

- S one szczegdlnie zalecane w technologiach produkcji pieczywa
opartych na mrozeniu ciast surowych oraz w odroczonych techno-
logiach wypieku - méwi Malgorzata Pielok dodajac, ze przy dobra-
niu odpowiedniej dozy drozdze czerwone mozna zastosowaé we
wszystkich fermentacjach.

Drozdze Bene-via szczegdlnie polecane s3 do wypiekéw tradycyj-
nych, takich jak: chleb, bulki i drozdzéwki. Sg to jednak drozdze
uniwersalne, ktore przy dobraniu odpowiedniej dozy drozdzy moz-
na zastosowaé we wszystkich fermentacjach i dla kazdego rodzaju
ciasta.

KASTALIA - DOKLADNY SYSTEM DOZOWANIA
Oproécz drozdzy prasowanych Lesaffre z powodzeniem wprowadza
na polski rynek swéj innowacyjny system chtodzenia i dystrybucji
drozdzy ptynnych. System ten o nazwie Kastalia ma zaréwno ula-
twié przygotowanie produktéw piekarskich jak tez zoptymalizowaé
proces produkcji. Jest on szczegélnie dedykowany piekarzom no-
woczesnym, ktérzy maja dobrze wyposazone zaplecze technologicz-
ne. Adresowany jest dla producentéw pieczywa i wyrobow cukier-
niczych, ktérzy dbaja o aspekt bezpieczenstwa i higieny w miejscu
produkcji oraz posiadajg lub starajg si¢ o certyfikaty jako$ciowe dla
swoich zaktadéw lub produktow.

Kastalia sg to drozdze stabilne, wysokiej jako$ci, rozlewane do spe-
cjalnego opakowania typu Bag in Box. System sktada sie z lodéwki,
w ktérej umieszcza si¢ karton z drozdzami plynnymi oraz ze spe-

cjalnego bardzo precyzyjnego systemu dozowania.

UNI ACTIVIA ODPORNA NA OTOCZENIE

Innym producentem drozdzy o stabilnej pozycji na polskim rynku
jest firma UNIFERM. Dla piekarzy i cukiernikéw oferuje ona pro-
dukty w dwoch formach: UNT Aktiva drozdze prasowane oraz UNI
Aktiva drozdze granulowane.

- Specyfika ich zastosowania wigze sie bezpoérednio z rodza;em’

KOMPLET

Miodowe Soft

Mieszanka do wyrobu ciasta biszkoptowo-
thuszczowego r dodatkiem miodu naturalnego.

« tatwe i racjonalne w przygotowaniu
« Wierazisty smak i zapach miodu
« Soczysty | wilgotny migkisz

« Roznorodna mozlwost zastosowania

&1 KOMPLET Polska
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produkcji preferowanym przez piekarza -
zapewnia producent. Drozdze granulowane
polecane s3 gltéwnie zakladom stosujacym
plynne drozdze, zuzywajacym powyzej 300
kg drozdzy tygodniowo.

- UNI Aktiva to uniwersalne drozdze jako-
$ci ,plus” o wysokiej sile pednej - méwi Lu-
kasz Liszka z UNIFERM Polska. - Przezna-
czone sa do wszelkiego rodzaju pieczywa
oraz metod produkcyjnych, jak na przyktad
do produkeji jednofazowej oraz do metod
specjalnych: wypieku odroczonego, mro-
zenia kesow wygarowanych lub niewygaro-
wanych. Bardzo wazng zaletg jest ich dlugi
termin przydatnosci do spozycia, ktory wy-
nosi az sze$¢ tygodni od daty produkcji.
Jak powszechnie wiadomo, produkt jakim
sa drozdze reaguje na rodzinego rodzaju
zmiany temperatury otoczenia, wilgotnosci
itd., co moze wplywaé negatywnie na ich
wlasciwosci, a co za tym idzie - na jakos¢
pieczywa.

- W przypadku drozdzy UNI Aktiva, dzig-
ki standaryzowanej sile pednej, tego typu
czynniki nie moga zakl6ci¢ ich pracy -
twierdzi producent zalecajac jednak, aby
drozdze przechowywaé w temperaturze od
0 do 7 stopni C.

Drozdze granulowane UNI Aktiva réznia
si¢ od drozdzy prasowanych nie tylko for-
ma, ale rowniez sposobem zastosowania do
produkcji. Wymagaja bowiem wytworze-
nia mleczka drozdzowego, ktére dodawane
jest bezposrednio do sktadnikéw pieczywa.
Mleczko drozdzowe przygotowuje si¢ roz-
puszczajac granulat w wodzie w proporcji
1:1. Oprécz duzej wydajnosci zaletg tego
typu drozdzy jest oszczedno$¢ miejsca ma-
gazynowego - z jednego 25-kg worka otrzy-
muje si¢ az 50 I mleczka gotowego do uzy-
cia. Przy wyborze drozdzy granulowanych
nalezy jednak zwrdci¢ szczegdlng uwage
na warunki higieniczne w zakladzie oraz
potencjal wiasny produkcji, gdyz otwarte
opakowanie drozdzy nalezy zuzy¢ jednora-
ZOWO.

DROZDZE Z JOZEFOWA

Czterema rodzajami produktéw pochwalié
sie¢ moze kanadyjski Lallemand, ktéry pod
swoja marka sprzedaje drozdze produko-
wane w Mazowieckiej Fabryce Drozdzy.
Z zakladu w Jézefowie na rynek piekarsko-
cukierniczy trafiaja m.in. drozdze w bloku
(Baton Tradycyjny).

- To typowe, klasyczne drozdze do wypie-
kéw ciast pszennych, zytnich, mieszanych

i pieczywa cukierniczego o znakomitej sta-
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bilnosci sity pednej oraz dobrej sile pod-
noszenia - wymienia Marek Marianczyk ze
spotki Lallemand, zapewniajac o ich nieza-
wodnoéci i pewno$ci w stosowaniu. - Stata
jakoé¢ tych drozdzy gwarantuje w kazdym
przypadku takie same rezultaty wypiekowe
- dodaje.

Inny produkt z Jézefowa - Drozdze Trady-
cyjne - mozna z kolei okresli¢ jako kompro-
mis pomiedzy wysoka jako$cia a konku-
rencyjng ceng. Produkt ten charakteryzuje
si¢ skroconym czasem podnoszenia ciasta
i stabilnym poziomem parametréw fermen-
tacji.

—

- Prima to drozdze ponadstandardowe, kto-
re dzieki wyzszej suchej masie wymagaja
zmniejszonego dozowania. Przeznaczone
sg dla wszystkich sposobéw prowadzenia
ciasta: bezposredniego, wielofazowego,
mrozonego w kesach i ciasta zapiekanego -
moéwi Marek Marianczyk.

Specjalnie dla potrzeb cukiernikéw Lalle-
mand produkuje drozdze Euroferm ze spe-
cjalnym szczepem drozdzy, ktéry pozwala
uzyska¢ duza wydajnos¢ przy zawartosci
cukru w ciescie na poziomie okoto 10 pro-
cent.

TP

Przy stosowaniu drozdzy uniwersalnych o ich przeznaczeniu zazwyczaj decyduje wielkos¢ dozy, ktéra
musi by¢ dostosowana do rodzaju ciasta - inna dla pieczywa, inna dla produktéw cukierniczych,

a jeszcze inna dla pétcukierniczych. For. B&S
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HAWAJSKI SNIEG

PROSTO Z SYCYLI

Tomasz Przysiezny

Na wpot zmrozona granita, przypominajaca roztopione lody sorbetowe,
tradycyjnie jest robiona gléwnie z wody, cukru i aromatéw smakowych.
Tradycyjnie tez powinna mie¢ smak pomaranczowy, cytrynowy, mie-
towy, migdatowy lub kawowy. Ale w niektérych regionach Wloch bar-
dzo popularne sg réwniez granity czekoladowe. W naszym kraju jednak
smaki tych deseréw znacznie odbiegajg od oryginalu i przede wszystkim
dostosowane sg do polskich gustow. Trendy w przypadku tego produktu
wyznacza gléwnie mlodziez i dzieci. To oni s3 najczestszymi klientami
stoisk z granita nazywang tez Havaii Snow, ktérych i tego lata z pewno-
$cia nie zabraknie, gléwnie w miejscowosciach wypoczynkowych.

Czy inwestycja w ,granitowy biznes” jest optacalna? Jesli nastawimy sie
wylacznie na sprzedaz tych produktéw, to z pewnoscia nie. Zwlaszcza
ze popyt na granite jest wylacznie w upalne dni, ktorych w naszej strefie
klimatycznej nawet latem nie ma zbyt wiele.

Produkgcja tych deseréw wymaga inwestycji kilku tysiecy ztotych w gra-
nitor - proste w obstudze i bardzo uniwersalne urzadzenie o bardzo sze-
rokich mozliwoséciach zastosowania w lokalach cukierniczych, lodziar-
niach czy kawiarniach.

- Atutem granitora jest to, ze moze produkowa¢ orzezwiajace napoje za-
réwno na bazie mleka jak i owocéw o réznych stopniach zmrozenia, od
plynnej konsystencji do mocno zmrozonej, przypominajacej sorbet - za-
pewnia firma Vegagastro, ktéra w swojej ofercie ma kilka modeli takich
maszyn. Hitem ubiegtego sezonu w Polsce okazaty si¢ napoje alkoholowe
przygotowane wlasnie w granitorach (Margarita, Mojito), a takze ciesza-
cy sie coraz wigksza popularnosciag mrozony jogurt, ktory na mniejsza
skale réwniez moze by¢ przygotowany w tym urzadzeniu.

- W punkcie gastronomicznym wyposazonym w blender, granitory sa
tez idealnym rozwiazaniem do produkowania przepysznych shake’ow -
zapewnia Vegagastro dodajac, ze dzieki tej niewielkiej maszynie mozna
urozmaici¢ karte drinkéw i zaproponowac¢ klientom co$ zupelnie nowego.
- Z kolei posiadajac urzadzenie dwu- lub trzykomorowe mozna w kazdej
chwili serwowa¢ napoje o réznych konsystencjach i smakach. Latem, gdy
jest cieplo, mozemy wiec zaproponowa¢ klientowi shake lub koktajl na
wynos, za$ zima smaczny sorbet lub kawe mrozona do spozycia na miej-
scu. Wieczorami granitor moze by¢ wypelniony orzezwiajacym napojem
alkoholowym, ktdry zamiast dzieci przyciggnie dorosta klientele.
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Granitoréw jest na polskim rynku zaopatrzenia gastronomii catkiem
sporo.

Oproécz urzadzen firmy Sencotel, oferowanych przez wspomniang juz
Vegagastro, znalez¢ mozna tez m. in. Ugolini (w ofercie firm Kruger
i Lodel) oraz réwniez wloskie Elmeco (Gastronomasz). Niektdore z nich
wyposazone sa w mikroprocesory monitorujace temperature i przezna-

aby znajdujqgce sie w nich réznokolorowe desery przyciqgaty uwage

I Producenci granitoréw specjalnie montujq przezroczyste zbiorniki,
konsumenta. FoT. SENCOTEL / VEGAGASTRO
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Dzigki niewielkiemu wtoskiemu granitorowi
Sencotel G5 Super z powodzeniem mozna
produkowaé m. in. jogurt mrozony lub lody soft.
FoT. MATERIAtY PRODUCENTA

czenie produktu, poprzez obliczanie okresu
chlodzenia potrzebnego dla kazdego napo-
ju i przekazywanie danych do kompresora.
Wprowadzenie takiej technologii pozwala na
schtadzanie napojow z mniejsza zawartoscia
cukru. Elektroniczna jest tez kontrola gesto$ci
produktu, a specjalne systemy mieszania, np.
za pomocg podwojnego $widra, przez caly czas
zapewniaja jednolitg konsystencje deseru lub
napoju.

Skoncentrujmy si¢ jednak na granicie, do
produkgji ktérej oprocz urzadzenia potrzeba
réwniez wody i odpowiednich komponentéw.
I tych w Polsce nie brakuje.

AKO ma w swojej ofercie kilka koncentratow
Granity Pomorskiej, w skladzie ktérych - jak
zapewnia bydgoski producent - znajduja si¢
tez suszone koncentraty owocOw, co ma nada¢é
mrozonemu deserowi bardziej naturalny i wy-
razisty smak. Oprocz standardowych koncen-
tratéw: cytrynowego, pomaranczowego czy
wieloowocowego, AKO na co dzien produkuje
tez m. in. smaki Coli, jagodowy oraz kiwi, za
ktéry przed dwoma laty firma dostata Ztoty
Medal na targach Polagra Tech. Na zamé-
wienie klienta w ofercie moze si¢ pojawié tez
granita wisniowa, o smaku limetki lub w wer-
sji ,energetycznej”. Koncentraty te laczy sig
z wodg w stosunku 1:6.

Podobne proporcje trzeba zachowaé w przy-
padku korzystania z syropéw Granita Ace ofe-
rowanych przez firme Arlekino. Tutaj mozna
znalez¢ m. in. zielone jabtko i miete.
Kilkanaécie smakéw majg syropy marki Sior-

bet, ktoére wystepuja rowniez w smakach: brzo-

POMYSt NA BIZNES

I Granita Pomorska - rézne kolory, rézne smaki, jeden producent.

For. AKO

skwini, truskawki, owocéw lesnych, maliny,
pina colady, banana czy kawy. Kazdy z nich
ma inny, intensywny kolor, co w przypadku
granity ma tak samo wazne znaczenie marke-
tingowe jak smak i orzezwiajacy chlod.

Dostrzegta to juz rok temu firma Lodel, kto-
ra oprocz wielobarwnych syropéw, takich
jak: malinowy (niebieski lub zielony), grape-
fruitowy (r6zowy) czy tez o smaku landrynki
(réwniez niebieski), juz w trakcie targéw Expo
Sweet 2011 zaprezentowala specjalny kubek do
tych napojéow o nazwie Bongo. Miesci on za-
ledwie pot litra, ale mozna napelni¢ go dese-

rami az w sze$ciu réznych kolorach. Réwniez
podczas tegorocznych targéw w Warszawie nie
zabraklo ani granitoréw, ani granity, ani tez
oryginalnych kubkéw z prawie pdlmetrowa
stomka, ktdre na swoim stoisku rozdawata m.
in. firma Vegagastro.

I chociaz granita raczej nie nalezy do ,zlotych
bizneséw” i nic nie zapowiada, aby tego lata
miata by¢ szczegdlnym hitem wakacyjnym, to
jednak warto blizej przyjrze¢ si¢ temu produk-
towi, a zwlaszcza urzadzeniom do jego wytwa-
rzania, gdyz ich uniwersalno$¢ i mozliwosci za-

stosowarn moga nas jeszcze nie raz zaskoczy¢. =

Granita jest produktem adresowanym gtéwnie do mtodych konsumentéw, i to pod ich kqtem nalezy ten

I produkt reklamowac.
For. B&S
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W KRAKOWIE

Adam Zyzman

Lwowska Manufaktura Czekolady w Krakowie nawigzuje do czaséw, gdy w XIX w. wyroby
czekoladowe ze Lwowa cieszyty sie wyjgtkowg popularnoscig w catych Austro-Wegrzech, a byty
eksportowane nawet do Paryza. Ze wzgledu na galicyjskie wiezy miedzy Lwowem a Krakowem,

Manufaktura otworzyta ostatnio swe podwoje takze i pod Wawelem.

Pierwsza Manufaktura Czekolady we Lwowie
powstata w 2009 r. i cho¢ nie nawigzuje do zad-
nej konkretnej firmy sprzed lat, to odtwarza
dawne receptury, a przede wszystkim dba, by
wszystkie wyroby czekoladowe wykonywane
byly recznie. Obecnie firma ma swe oddziaty
w siedmiu miastach Ukrainy, gtéwnie tych
zwigzanych z tradycja galicyjska, ale takze
w Kijowie i Dniepropietrowsku, a od kilku ty-

godni takze w Krakowie.

NA OCZACH KLIENTOW

Atrakcja wszystkich lokali jest produkeja cze-
kolady na oczach klientdw, totez inaczej niz
w innych zakladach cukierniczych, w witrynie
od ul. Szewskiej mozna zobaczy¢ cukiernikéow
topiacych i zdobiacych czekolade, za$ na za-
pleczu zlokalizowany zostat sklep z gotowymi
wyrobami. Na pietrze kawiarnia i pijalnia cze-
kolady, w ktérej zadbano o odpowiedni nastroj
starego Lwowa.

Zaréwno w sklepie jak i w kawiarni na klien-
tow czeka 50 rodzajow pralinek, 18 rodzajow
trufli, marcepany kremowe i orzechowe, a tak-
ze roznorodne figurki z czekolady mlecznej,
bialej i deserowej (oprécz lwowskiego lwa jest
tez wawelski smok), cale bloki czekoladowe,
a takze czekolady z tak egzotycznych krajow
jak Ekwador czy Peru, z duza domieszka ka-
kao. W ofercie jest tez czekolada dla diabety-
kéw, w ktérych cukier zastgpiono stodzikiem
zbozowym. Do tego trzeba doliczy¢ wyroby
sezonowe, jak czekoladowe jajka i zajaczki
wielkanocne, mikotaje na Boze Narodzenie,
czekoladowe podkowy na szczescie w dniu 13,
réze z czekolady itp.

- Jeszcze dzi§ moze pan zobaczy¢ na wysta-
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Bufet pijalni czekolady.
For. AZ

wie trzy jajka wielkanocne, a raczej potowki
jajek, po 90 kg kazde! Kazda taka poléwka to
450 000 kalorii, czyli zapotrzebowanie ener-
getyczne na 180 dni dla dorostego me¢zczyzny
- méwi z dumg Karolina Starzak, dyrektor ar-
tystyczny Lwowskiej Manufaktury Czekolady

w Krakowie. - Przygotowujemy szczegdlng
serie wyrobow czekoladowych zwigzanych
ze zblizajgcym sie EURO 2012, wszak Lwow
i Kijow to miasta, w ktorych beda odbywacd sie
rozgrywki. Krakéw natomiast bedzie goscit az

trzy druzyny zagraniczne.
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mozna zobaczy¢ cukiernikéw topigcych i zdobigcych czekolade, zas na zapleczu zlokalizowany zostat sklep z gotowymi wyrobami.
For. AZ

I Atrakejq wszystkich lokali jest produkcja czekolady na oczach klientéw, totez inaczej niz w innych zaktadach cukierniczych, w witrynie od ul. Szewskiej
CZASTKA LWOWA

»Stodka czgsteczka niepowtarzalnego Lwowa” to motto firmy, kt6-
ra stara si¢ stworzy¢ w swych lokalach atmosfer¢ dawnego Lwowa.
Dlatego na $cianach kawiarni znajduje si¢ wiele widokéw XIX-
wiecznego Lwowa, na pétkach filizanki z logo firmy. - Doceniajg
to nasi klienci, szczegdlnie starsi, ktérzy pochodzg z tamtych stron

i przyznaja, ze odnajdujg u nas przedwojenng atmosfere tego mia-
sta - opowiada pani Karolina. - Poza tym jeste§my otwarci na kazde
zamowienie klienta. Byly juz u nas pierwsze o$§wiadczyny. Wystar-
czylo, ze pan zostawil swoja dziewczyne na kilka minut samg przy
stoliku, po chwili wrécil z duzym czekoladowym sercem z napisem:
Wyjdziesz za mnie?

Lwowska Manufaktura Czekolady w Krakowie chciataby tez jedno-

czy¢ wszystkich krakowskich tasuchéw, totez w sklepie mozna ku-
pi¢ m. in. koszulki z nadrukiem imitujagcym ubrudzenia czekoladg

i napisem ,Stodziutka/Slodziutki/Stodziutkim z Krakowa”. ] Lwowa.

I Na pietrze kawiarnia, w ktérej zadbano o odpowiedni nastréj starego
For. AZ
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Za szybq trwa reczne wytwarzanie czekoladek.

zwiqzanych ze zblizajgcym sie¢ EURO 2012, wszak Lwéw i Kijow to miasta, For. AZ

I Firma przygotowuje szczegdlng serie wyrobéw czekoladowych I
w ktérych bedq odbywac sie rozgrywki. For. AZ
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I A\ K ADEMIA ZEELANDIA

EKSKLUZYWNY CYKL

ARTYKUtOW W BAKE & SWEET

Poczuj sie jak prawdziwy odkrywca!

Podczas kolejnych ekspedycji, w kazdym numerze Bake & Sweet”, Akademia Zeelandia odkryje
przed Paristwem wyjgtkowe produkty, ktérych smak, zapach i forma podania zachwycily
naszych cukiernikow i pigkarzy.

Mistrzom Akademii udato sig zgtebic tajemnice niepowtarzalnego charakteru produktow,
ktory oddajq przedstawione receptury. Obok receptury znajdziecie Panstwo zdjecia wyrobu
oraz praktyczne wskazowki dotyczgce jego przygotowania. W kazdym odcinku bedzierny
prezentowac rowniei ciekawostki na temat produktu bgdi regionu, z jakiego pochodzi.

Cheemy podzielic sie z Panstwem zdobytg wiedzq i zachecic do wspolnego z Akademig
Zeelandia poszukiwania inspiracji na calym swiecie.

Zachgcamy do wyprobowania nowych, inspirujgcych receptur i do wspolnych podrozy.

Akademia Zeelandia
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PRZEZ SWIAT

IX EKSPEDYCIA: Apple pie & american dream
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NA POCZATKU

JEST POMYSt

Tomasz Przysiezny

Tarnowo Podgdrne to niewielka miejscowo$é
kolo Poznania, o ktdrej z pewnoscig stysza-
ta wigkszo$¢ piekarzy i cukiernikéw. A to za
sprawa dwoch znajdujacych sie tam, niemal ze
sobg sasiadujacych zakladéw: Komplet i Ze-
elandia. Oba, obecne na polskim rynku juz od
kilkunastu lat, zaopatruja w swoje produkty
tysigce zakladéw w calym kraju. Wraz z nimi
do piekarzy i cukiernikéw trafiajg tez receptu-
ry wymyslone oraz skrupulatnie opracowane
przez firmowych technologéw. Jakie sekrety
skrywa ich praca?

PRZEPIS DOPASOWANY

DO RYNKU

KOMPLET Polska to oddzial macierzystej fir-
my z Niemiec. Wraz z gotowymi produktami
z Zachodu trafiaja do naszego kraju takze go-
towe receptury.

- Staramy si¢ je dostosowaé do potrzeb ro-
dzimego klienta - méwi Waldemar Zawidzki,
dyrektor handlowy KOMPLET Polska. - Nie
wszystko to co powstaje w Niemczech nadaje
sie na nasz rynek. Przede wszystkim traktu-
jemy te mieszanki i komponenty jako baze,
z ktorej korzystaja nasi technolodzy w Pol-
sce przy opracowywaniu wlasnych receptur.
Smaki i gusty klientéw na réznych rynkach
europejskich znacznie sie od siebie roznia i to
trzeba bra¢ pod uwage wprowadzajac nowy
produkt. Zdarza si¢ nawet, Ze przygotowuje-
my receptury indywidualnie dla konkretnego
piekarza czy cukiernika, ktéry ma w zamysle
stworzenie jakiego$ ciekawego asortymentu -
dodaje.

Spora grupa mieszanek z logo KOMPLET Pol-
ska zostata wymyslona w naszym kraju i adre-
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I Technolog Jézef Sedziak w Zeelandii testuje nowe pieczywo i ocenia, jak sie zachowuje podczas

przygotowywania ciasta i w trakcie wypieku.
For. B&S

sowana gléwnie do polskiego klienta. Do ta-
kich produktéw opracowanych przez polskich
technologéw nalezy m.in. KOMPLET Makéw-
ka czy KOMPLET Cocomix - gotowy kompo-
nent do produkeji mas kokosowych. Pozwala
on na przygotowanie ciast oraz ciasteczek
i znajduje zastosowanie zaréwno w zakltadach
rzemie$lniczych, jak réwniez na liniach pro-
dukeyjnych. Trafia tez na eksport do Niemiec.
- Caly dziat technologiczny w naszej firmie
to zespot fachowcow, doradcow technologicz-
nych pracujacych w terenie oraz pracownikow
laboratorium w Tarnowie Podgérnym, ktérzy
od lat dzialaja w branzy piekarskiej i cukierni-

czej - mowi Waldemar Zawidzki. - Poniewaz

wiekszo$¢ z nich pracuje na terenie calego
kraju, zdobywaja oni duzg wiedze dotyczaca
poszczegdlnych regiondéw Polski. W samej sie-
dzibie firmy mamy na co dzien czteroosobo-
wy zespot cukiernikéw i piekarzy kierowany
przez Marka Sobkowiaka, mistrza cukiernic-
twa znanego nie tylko w Polsce, ale i za gra-
nicg. To wlasnie on jest pomystodawca wielu
ciekawych propozycji zastosowania produk-
téw marki KOMPLET w wyrobach cukierni-
czych, jak réwniez autorem zupetnie nowych
rozwiazan produktowych.

- Pracownia szkoleniowa to zarazem miej-
sce wdrozen nowych produktéw marki

KOMPLET. Powstaja one w oparciu o $cistg



wspolprace z zespolem doradcéw technolo-
gicznych, bo to ci ostatni przekazujg czesto
inspiracje oraz oczekiwania klientéw z catego
kraju - méwi Waldemar Zawidzki. - Przepisy
dedykowane piekarzom czerpiemy po czesci
z naszego centralnego dzialu wdrozen znajdu-
jacego sie Niemczech, jak i z do$wiadczen mi-
strzow piekarstwa, ktorzy od wielu lat pracuja
w naszym przedsigbiorstwie - méwi dyrektor
handlowy KOMPLET Polska, podajac jako
przyklad Waldemara Achtenbrega, ktéry od
wielu lat wdraza produkty marki KOMPLET
w zakladach piekarniczych na terenie calego
kraju, umieje¢tnie dostosowujac swoja wiedze
oraz walory produktéw do indywidualnych
warunkéw i oczekiwan klienta. Z kolei nad
niuansami recepturowymi w zakresie prze-
pisow piekarniczych w piekarni szkoleniowo-
-wdrozeniowej czuwa Janusz Hyzy, réwniez

doswiadczony mistrz piekarstwa.

CENA: WAZNY ,SKEADNIK”
RECEPTURY

- Jednym z istotnych czynnikéw, jaki biorg pod
uwage nasi technolodzy, jest koszt produktu.
To kwestia znalezienia kompromisu miedzy
surowcami o wysokiej jakosci i przystepna
ceng, jaka bedzie w stanie zaakceptowac pie-
karz lub cukiernik - zapewnia dyrektor han-
dlowy KOMPLET Polska. - Jestem przekona-
ny, ze ci przedsigbiorcy, ktérzy rozwijajg swoje
firmy, stawiaja jednak gléwnie na jakos¢, zda-
jac sobie sprawe z tego, ze im jest wyzsza, tym
produkt w naturalny sposéb musi by¢ drozszy.
Lepsze jako$ciowo pieczywo czy wyréb cukier-
niczy staje sie jednak produktem unikatowym
na rynku, przez co wyrdznia producenta i daje
mu przewage nad konkurencja.

Podobnego zdania jest Agnieszka Polak z fir-
my Zeelandia.

- Gdy juz mam baze surowcéw, jest ona pod-
dawana dokladnej kalkulacji. Efekt koncowy
musi by¢ wypadkows jakoéci i ceny - moéwi
technolog, ktora specjalizuje si¢ w produktach
stodkich. Na co dzief tworzy ona receptury
produktéw od poczatku do konica dobiera-
jac i zestawiajg ze soba odpowiednie surowce
w okreslonych proporcjach. Wraz z innymi
technologami z Zeelandii tworzy tez receptu-
ry aplikacyjne, a wiec te, ktére bezposrednio
przeznaczone sg dla klientow.

- Powstawanie nowych produktéw to wynik
wspolpracy trzech dzialéw naszej firmy - wy-
ja$nia Agnieszka Polak. - Handlowcy dostar-
czaja nam opinii od cukiernikéw na temat
tego, jakiego produktu oczekuja. Wazna jest
tez wizja pracownikéw dzialu marketingu,

ktérzy miedzy innymi analizujg rynek pod ka-

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

tem konkretnej mieszanki. Z kolei inni tech-
nolodzy dorzucaja do tego wiedz¢ o nowych
skladnikach, ktére pojawiaja si¢ na rynku
i moga znalez¢ zastosowanie przy opracowy-
wanym produkcie, a takze o aktualnych tren-
dach w cukiernictwie. Majgc takie informacje,
rodzi si¢ pomyst na nowe ciasto.

- Stuchanie potrzeb i oczekiwan klientéw oraz
ciagla obserwacja trendéw na rynku sg bardzo
wazne przy wprowadzaniu nowych produk-
téw - twierdzi dyrektor Waldemar Zawidzki
z KOMPLET Polska dodajac, ze taka wiedza
pozwolila jego firmie wykreowa¢ wiele nowych
wyrobéw, miedzy innymi Chleb Pasterski.
Sam pomysl tego pieczywa powstal w Niem-
czech, ale przed polskimi technologami poja-
wilo sie zadanie, aby dostosowa¢ go do gustéow
rodzimego konsumenta. - Oprdcz zmiany na-
zwy z niemieckiej na polska nasi technolodzy

stworzyli tez ksztalt bochenka, ktéry nawiazu-

o

je do gor, a konkretnie do szczytu Trzech Ko-

ron w Pieninach.

TESTY | ANKIETY
Czesto z grupa wybranych zakladéw piekar-

sko-cukierniczych przeprowadzane sg akcje
testowe, podczas ktérych nowy wyrdéb pod-
dawany jest surowej ocenie konsumentow.
Technolodzy KOMPLET Polska bezposrednio
w zakladach produkcyjnych na niewielkiej
partii produktu demonstruja, jak przygotowaé
nowe pieczywo lub ciasto, po czym trafia ono
na polki sklepowe. Dzigki informacji zwrotnej
od konsumenta mozna oceni¢ czy mu sma-
kuje, czy podoba si¢ ksztalt i forma oraz czy
klient jest w stanie zaakceptowa¢ cene. Taka
wiedza jest tez cenna dla piekarza i cukierni-
ka, gdyz znacznie ulatwia mu podjecie decyzji
o wprowadzeniu testowanej nowosci na stale
do swojej oferty.

zaréwno dla mniej, jak i bardziej wymagajqgcych klientéw.

I Michat Doroszkiewicz i Pawet Mieszata z bazowych produktéw Zeelandii tworzq wymysline receptury -

Fotr. B&S
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Podobne badania konsumenckie przeprowadza tez firma Zeelandia.

- Gdy jeste$my zadowoleni z jako$ci produktu i sprawdzili$my jego stan-
dardowe zastosowania wowczas produkt, wciaz jeszcze w fazie opraco-
wywania, trafia na testy rynkowe - thtumaczy technolog Agnieszka Polak.
- Przygotowujemy wowczas pewna ilo§¢ mieszanki, ale juz nie w wersji
laboratoryjnej lecz w wersji produkcyjnej, ktora trafia do wybranych za-
ktadéw cukierniczych. Wraz z nig do cukierni dostarczana jest tez spe-
cjalna ankieta, w ktdrej zadajemy pytania dotyczace produktu.

Zanim jednak mieszanka opusci zaklad, musi by¢ dokladnie spraw-
dzona przez fachowcow, takich jak Jézef Sedziak, ktory w Zeelandii
pracuje od poczatku istnienia firmy w Polsce, a wiec juz prawie od
18 lat.

- Jestem technologiem terenowym, a do centrali firmy przyjezdzam, aby
testowa¢ nowe pieczywo i oceni¢, jak sie zachowuje zaréwno podczas
przygotowywania ciasta, jak tez w tracie wypieku. Sprawdzam miedzy
innymi jak ciasto fermentuje, jakiego wymaga garowania, jaka ma sta-
bilnos¢. Z kolei po wypieku badam miekisz, skorke - méwi Jozef Sedziak
zapewniajac, ze mieszanki i receptury przygotowywane przez technolo-
gow z Zeelandii sa w pelni profesjonalnie, a wiec rzadko si¢ zdarza, aby
miat do nich jakie$ szczegdlne uwagi.

- Niekiedy jednak mam pewne sugestie, ktére moim zdaniem moga do-
datkowo podnie$¢ jako$¢ pieczywa lub utatwié prace piekarzowi. Czasa-
mi proponuje zmiang¢ konsystencji ciasta, jego temperature lub tez tem-
perature wypieku pieczywa. Najwigcej probleméw moze si¢ tu pojawiaé
przy opracowywaniu receptur pieczywa zytniego, zwlaszcza z ziarnami.
Sa to niekiedy drobne, lecz istotne dla piekarza uwagi, ktéry nie ma
czasu na eksperymentowanie, tylko musi dosta¢ sprawdzong mieszan-
ke i recepture zapewniajace zaréwno wysoka jakos¢, jak rowniez dajace
gwarancje¢ powtarzalnoéci produkeji - przyznaje Jozef Sedziak dodajac,
ze takie probne wypieki w testowej piekarni w Tarnowie Podgérnym sg
tez waznym narzedziem w jego dalszej pracy. - Gdy odwiedzam pieka-
rza z nowym produktem, to nie moge sobie pozwoli¢ na doswiadczenia
w jego zakladzie, tylko musze mie¢ pewnos$¢, ze to co mu pokazuje i co
wypiekam na probe w jego zakladzie jest dobrze przygotowane i facho-

wo opracowane - mowi technolog.

CZAS TO PIENIADZ

Marek Sobkowiak, gléwny technolog KOMPLET Polska, gdy wymysla
nowe ciasto zwraca przede wszystkim uwage na to, aby oprocz powta-
rzalnosci bylo tez latwe do wykonania.

- Okreélenie ,tatwe” nalezy jednak rozumie¢ w kategorii pracochtonno-
$ci a nie umiejetnosci zawodowych cukiernika. Nie ma wigc wigksze-
go znaczenia to, czy ciasto bedzie robi¢ fachowiec czy tez osoba jedynie
przyuczona do zawodu. Przykladem moze by¢ babka, do ktérej ciasto
wedlug tradycyjnej receptury przygotowuje sie okolo 40 minut. Tyle
czasu zajmuje ubijanie ttuszczu, ubijanie jajek i ich lgczenie. Dodajmy,
ze takie ciasto, jesli ma by¢ powtarzalne, musi by¢ przygotowywane
przez doswiadczonego profesjonaliste. Z kolei otrzymanie ciasta na bab-
ke z naszych mieszanek zajmuje dostownie trzy minuty i moze je zrobi¢
niemal kazdy, byleby trzymal si¢ opracowanej przez nas receptury. Takie
ciasto nie wymaga od cukiernika umiejetnoéci wyczucia konsystencji,
gdyz opracowujac recepture, dokladnie okreslamy nie tylko proporcje
sktadnikow, ale tez predkodci i czas ich mieszania - méwi Marek Sob-
kowiak.

Trudno okreéli¢, jak diugo powstaje opracowanie mieszanki. Niekiedy
miesiac, niekiedy nawet pét roku: nie chodzi bowiem wylacznie o pota-
czenie ze soba okre$lonych sktadnikéw w odpowiednich proporcjach, ale

obejmuje caly proces doswiadczen, testow i kontroli.
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- Bardzo wazne w naszej pracy jest dostosowanie takiej mieszanki na
przyklad do wszystkich rodzajéw margaryny, co bardzo czgsto jest nie-
zwykle trudne. Receptura dla jednego rodzaju margaryny lub jednego
rodzaju oleju automatycznie bardzo by ograniczyla cukiernikéw, a mu-
simy pamietac o tym, Ze zaopatruja sie oni w wiele réznigcych sie od sie-
bie produktdw, jakich nie brakuje na polskim rynku - wyjasnia gléwny
technolog KOMPLET Polska nie ukrywajac, ze przy opracowywaniu re-
ceptur réwniez zwraca uwage na poziom cen surowcow. - Produkt, ktéry
dobrze sprawdza si¢ podczas prob i testow, moze okazad si¢ po prostu za
drogi dla cukiernika. Wowczas trzeba szukaé innych rozwigzan, ktére
nie obnizajac jakoéci pozwola zmniejszy¢ cene - przyznaje Marek Sob-
kowiak.

Czesto wydltuzanie sie czasu, jaki technologom pochlania opracowanie
nowej mieszanki, wynika z braku odpowiednio dobrych surowcéw do-
stepnych na rynku.

- Nie byto nam tawo zdoby¢ naturalne aromaty dla ciasta Miodowe Soft czy
Orzechowe Soft - wspomina dyrektor Waldemar Zawidzki. - Sporo czasu
zajeto nam tez zdobycie dobrej jakosci naturalnego miodu w proszku.

Z podobnymi problemami borykaja sie tez technolodzy z Zeelandii.
Agnieszka Polak zdradza, ze czas powstawania receptury moze przecia-
gna¢ sie nawet do roku.

- Niekiedy wymy$limy ciasto z surowcem, ktdry nie jest jeszcze dostep-

Marek Sobkowiak, gtéwny technolog Komplet Polska przy pracy.
Fot. KompLET PoLskA



ny na rynku. Woéwczas musimy poczekaé, az
zostanie specjalnie dla nas wyprodukowany,
a niekiedy trwa to bardzo dlugo. Tak bylo
w przypadku Ciasta o Smaku Truflowym,
w sktadzie ktérego znalazl si¢ unikatowy suro-
wiec, ktory zostal opracowany i obecnie pro-
dukowany jest wylacznie dla potrzeb Zeelan-
dii. Migdzy innymi dzigki temu ciasto to jest
niepowtarzalne, nie do podrobienia - zapew-
nia Agnieszka Polak.

Gdy juz powstanie nowy produkt bazowy,
przychodzi kolej na stworzenie wymyslnych
receptur i znalezienie ciekawych mozliwosci

zastosowan mieszanki.

RECEPTURY

NIE MOGA OGRANICZAC

Do kazdego produktu trzeba opracowac re-
ceptury bardziej wykwintne, wymagajace
wigkszych umiejetnosci zawodowych i zdol-
no$ci manualnych, jak réwniez skierowane
dla tych cukiernikéw, ktérzy nie majg duzego
warsztatu i umiejetnosci zawodowych lub tez
ich lokalny rynek nie wymaga szczegélnie ory-
ginalnych produktow.

- Nie mozemy ogranicza¢ cukiernika wylacz-
nie do ciast, ktore beda bardzo atrakcyjne, ale
nie tanie. Dlatego tez przygotowujemy zardw-
no proste przepisy z zastosowaniem dobrych,
lecz tanszych surowcow, jak i bardziej skom-
plikowane receptury, w ktorych na przyklad
zamiast margaryny stosowane jest masto, za$
orzechy arachidowe zastapiono drozszymi
migdatami lub orzechami laskowymi - wyja-
$nia Marek Sobkowiak. - Taka réznorodno$é
przepisow z wykorzystaniem jednego produk-
tu bazowego daje cukiernikowi pelng swobode
przy podejmowaniu decyzji, jakie ciasto za-
mierza zrobic.

Jest to szczegdlnie istotne, gdy piekarz lub
cukiernik chce przyciggnaé do siebie bardzo
zréznicowang klientele. W oparciu o tg samg
baze¢ moze przygotowaé produkt dla starszego
konsumenta-tradycjonalisty, jak réwniez dla
mlodego klienta, ktory bedzie szukal nowych
dozna¢ smakowych i estetycznych.

- Mlodsi konsumenci sa bardziej otwarci
i odwazni jeéli chodzi o stylistyke, wzornic-
two i kolorystyke ciast i ciastek. Uwazam, Ze
to wlasnie ta grupa klientéw pozwala nam na
wieksza kreatywnosci w tworzeniu produktéw
niekiedy o zupelnie nowym wizerunku. I nie
chodzi o kopiowanie tego, co jest na Zacho-
dzie, ale tworzenie czego$ nowego pod katem
polskiego, czasami bardzo lokalnego ryn-
ku - méwi Michal Doroszkiewicz, technolog
w firmie Zeelandia. Razem z Pawlem Mieszalg

wykonujg oni prace, ktéra - jak sami przyzna-
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wprowadzenia go na rynek moze mingé nawet rok.
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I Agnieszka Polak z Zeelandii przyznaje, ze niekiedy od pomystu na nowy produkt cukierniczy do

For. B&S

ja - bardzo rdzni si¢ od tej, jaka kojarzona jest

z zawodem technologa.

TECHNOLOG JEST JAK ARCHITEKT
- Najpierw zastanawiamy sie, jak bedzie wy-
gladac ciasto lub tort, a dopiero pézniej mysli-
my jak to zrobi¢, aby mialo taka forme, ksztalt,
kolor i oczywiscie smak. Bardzo czesto zdarza
sie nam najpierw pracowa¢ na papierze, na kto-
rym szkicujemy nasze wizje. Dopiero pdzniej
tworzymy pod nie recepture i opracowujemy
cala technologie produkeji - wyjaénia Pawet
Mieszala. Wymaga to miedzy innymi dobra-
nia odpowiednich smakéw, ktére musza ze
sobg wspolgral. Poza tym wazna jest estetyka
produktu, ktéra dla konsumenta musi réwniez
zawiera¢ informacje o smaku.

- Nie powinno si¢ go w zaden sposéb ukry-
wa¢ - apeluja technolodzy z firmy Zeelandia.
- Konsument juz na etapie ogladania wyro-
bu wystawionego w ladzie cukierniczej musi
poczu¢ jego smak. W tym przypadku dziata
oczywidcie swiadomos¢ podprogowa, ale to od
niej w duzej mierze zalezy, ze produkt stanie
sie dla klienta atrakcyjny i zrodzi si¢ w nim po-
trzeba, by go kupic.

Dlatego, zdaniem Michata Doroszkiewicza
i Pawla Mieszaly, tak wazny jest odpowiedni
styl i ostateczny wizualny ksztalt wyrobow.

- Staramy sie, aby do$wiadczenia, ktére zdoby-
lismy przez lata pracy w cukiernictwie, i nasza
wlasna kreatywno$¢ $cisle szty w parze z tym, co
si¢ aktualnie dzieje na europejskim i §wiatowym
rynku cukierniczym - podkresla Michal Dorosz-
kiewicz. - Widzimy, ze polscy konsumenci coraz

chetniej ulegaja zachodnim trendom.

- Nie wszyscy jednak szukaja tak zwanych
débr luksusowych. Dlatego tez to co kreujemy
i wymyslamy na bazie produktéw Zeelandii
musi by¢ bardzo zréznicowane - dodaje Pawet
Mieszata. - Tworzymy zaréwno dla mniej wy-
magajacych klientéw, jak réwniez dla konsu-
mentéw szukajacych produktéw stylistycznie
bardziej wyrafinowanych i eleganckich.

Jego zdaniem caly $§wiat cukiernictwa jest moc-
no uzalezniony od tego, co sie dzieje w modzie
odziezowej czy tez w architekturze. Wida¢ to
wyraznie we wspdlczesnym cukiernictwie,
ktdre oscyluje wokdt prostych form z jednym,
bardzo tadnym, idealnie dopracowanym ele-
mentem przyciggajacym uwage klienta.
Michal Doroszkiewicz podkreéla, ze techno-
log odpowiedzialny za tworzenie wizerunkéw
produktéw cukierniczych oprécz ich form
musi tez duza wage przyktada¢ do koloréw.

- Juz mingta moda na ciasta 0 mocnych jaskra-
wych barwach, obecnie w cukiernictwie do-
minujg kolory pastelowe. Ale oczywiscie s3 tez
produkty, ktére z zalozenia musza by¢ bardzo
kolorowe, wrecz kontrastowe i na dodatek boga-
to zdobione, jak cho¢by cup cakces - méwi tech-
nolog i wykladowca w Akademii Zeelandia.

- Tworzac ciasto musimy jednak mysle¢ nie
tylko o artyzmie i nadaniu produktowi okre-
Slonego stylu, ale réwniez o parametrach
technologicznych, zwigzanych z wypiekiem
lub przechowywaniem gotowego wyrobu.
Kreowanie wizerunku jest bardzo wazne, lecz
technologia produkcji wyrobu cukierniczego
caly czas stanowi dla nas priorytet - przyzna-
je Pawel Mieszala, réwniez od lat zwigzany
z Akademia Zeelandia. .
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W HIGIENE | W DOBRY WIZERUNEK

Robert Klemba, CLEVRO

Prosta jednak odpowiedz zdaje sie pociaga¢

za sobg dalsze pytania: a co to znaczy sku-
tecznie? To znaczy tak, aby byly czyste i na-
dajace si¢ do uzycia przy przewozeniu tak
specyficznych produktéw jak piekarnicze
i cukiernicze. Aby to skuteczne mycie miato
miejsce, musimy - moim zdaniem - zda¢ so-
bie sprawe z czterech gtéwnych czynnikéw
determinujacych te sytuacje, a od ktérych
wladciwego zaplanowania i funkcjonowa-
nia zalezy efekt koncowy:

1. DOBRE URZADZENIE DO MYCIA
Czyli jakie? Takie, ktore zostato zakupione
od producenta lub sprzedawcy, ktéry wla-
$ciwie pomdgt dobra¢ myjke do specyfiki
danego przedsi¢biorstwa i przekazal pewna
wiedze kupujacemu, majacg pomédc wla-
$ciwie wybra¢ urzadzenie. Dobre urzadze-
nie musi tez spelnia¢ kryteria techniczne
i technologiczne procesu mycia.

Bardzo czegstym bledem jest zakup myjki

uzywanej, zazwyczaj gastronomicznej, ktéra
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nie spetnia ani dzisiejszych norm technolo-
gii mycia koszy, ale tez de facto w ogéle nie
nadaje si¢ do ich mycia, gdyz zaprojektowa-
na zostata, by my¢ talerze! Sprzedajacy takie
urzadzenia czesto nie przekazuje klientowi
zadnej wiedzy. Po pierwsze: dlatego, ze jej
pewnie nie ma, a po drugie: nawet jesli ja
posiada to ukrywa, aby klient nie zdat sobie
sprawy, ze potrzebuje innego urzadzenia.
Wina lezy tu jednak nie tylko po stronie
sprzedawcy nieinformujgcego o tym, ktore
i jakiej wielko$ci urzadzenie nalezatoby wy-
bra¢, ale takze po stronie kupujacych, ktérzy
zupelnie nie doceniaja znaczenia procesu
mycia i podchodzg do niego jak do niepo-
trzebnego kosztu, a myjki kupuja ,na sztu-
ke” tylko dla kontroli! Cena nie moze by¢
jedynym kryterium zakupu myjki!

Drugim czgsto wystepujacym grzechem
jest niewtasciwy doboér myjki dla potrzeb
i specyfiki mycia w zaktadzie danego klien-
ta. Zdarza si¢, Ze nierzetelni sprzedawcy
wciskajg 20, 30-letnie urzadzenia, ktére
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sa jedynie ,podszykowane” do sprzeda-
zy i jedli zdarzy sie kontrola i weryfikacja
jakos$ci mycia, to wtedy dopiero pojawia
si¢ problem, dlaczego to urzadzenie nie
myje. Takze nagminne jest w przypadku
nowych urzadzen zawyzanie ich wydajno-
$ci, aby przekona¢ klienta, Ze przy takiej
cenie i wielko$ci myjka ,da rade”. Tylko
ze sprzedawcy ci nie méwia, iz czas mycia
bedzie wtedy wynosit 10-15 sekund, co nie
umozliwia skutecznego mycia, nie méwiac
o niewystarczajacych parametrach wielko-
$ci pompy oraz ilosci i typu dysz myjacych.
Trzeba pamietaé, ze prawa fizyki sa stale
i obowiazuja wszystkich, nie da si¢ nagia¢
czasu mycia, ci$nienia, masy wody oraz
temperatury i stezenia detergentu - tylko
odpowiednie proporcje tych czynnikow
gwarantuja dobre, czyli skuteczne i ekono-
miczne mycie. Myjki moga ré6zni¢ sie¢ budo-
wa i uzytymi cze$ciami, ale gtéwne zato-
zenia technologiczne dla dobrego mycia sa
takie same dla wszystkich.
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I W przemystowych piekarniach stosuje sie wytqcznie profesjonalne myjki przelotowe o duzej doktadnosci i wydajnosci mycia.
Fort. CLevro

2. DOBRE DETERGENTY OD SPRAWDZONEJ FIRMY, lenie zakltadowych procedur mycia. Najczestszym bledem jest zakup
OFERUJACEJ WSPARCIE TECHNOLOGICZNE tanich $rodkéw od sprzedawcéw nie oferujacych zadnego wsparcia,
Ale jakichiod kogo? Najlepsze sa te, ktore sprawdzily sie podczas prob  ktére musza by¢ stosowane w wyzszych stezeniach i w efekcie powo-
mycia i pokazaly swoja skutecznoé¢ oraz od takiej firmy, ktéra ma  dujacych wyzszy koszt mycia. Brak wsparcia zawsze konczy sie proble-
fachowcéw oferujacych wsparcie technologiczne: pomoc w doborze mamiz myciem (jakos$¢ i koszty) i/lub z myjka (awarie spowodowane

technologii mycia, optymalizacj¢ kosztéow procesu mycia oraz usta- brudem lub kamieniem). Wazne jest takze systematyczne stosowanie
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4 wdrozonych procedur mycia. Samo, nawet codzienne przeptukiwanie
ciepta wodg lub mycie raz na tydzien nie spelniaja wymogéw dzisiej-
szych standardow higieny.

3. EGZEKWOWANIE OD PRACOWNIKOW
WDROZONYCH PROCEDUR MYCIA | HIGIENY

Chodzi tu o procedury, jakie powstaja dzigki podpowiedziom dostaw-
cy detergentu oraz zakltadowe procedury higieny zwigzane z zasadami
HACCP. W cenie zakupu detergentu powinno by¢ wsparcie technolo-

giczne w zakresie ustalenia technologii mycia koszy (zbadanie twardo$ci
wody, wybor detergentu i jego stezenia, ustalenie temperatury i czasu my-
cia) oraz ustalenia procedur czyszczenia myjki (mycie i odkamienianie).
Tylko rzetelne ustalenie, a potem przestrzeganie tych procedur gwaran-
tuje efekt koncowy w postaci czystych pojemnikéw oraz niskich kosztéw
mycia i obstugi myjki. Oszczgdnosci na detergencie zawsze odbijaja si¢
na jakosci mycia,

A oszczgdnoéci na obstudze myjki (mycie, odkamienianie, przeglady) za-
wsze konczg sie awariami!

Warto pamietac o tym, ze przyklad zawsze idzie z gory. Tak wiec, jaki
stosunek do higieny ma wlasciciel zakladu, taki jest poziom higieny
i przestrzegania jej procedur wérdd pracownikéw. To zawsze widaé juz
po wejsciu na teren piekarni lub cukierni czy tez lub po obejrzeniu koszy
z pieczywem w sklepie - czgsto opatrzonych brudnym logo...

4. DBALOSC O STAN 1 JAKOSC UZYWANYCH
OPAKOWAN ORAZ WtASCIWE ZAPLANOWANIE
OBIEGU POJEMNIKOW

Mozna tu powiedzie¢ wladciwie same oczywiste rzeczy, ze trzeba uwa-
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Ale z tym wiaze si¢ zagadnienie znacznie szersze: jaki jest zaplano-
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popelniane s bledy dotyczace logistyki i obiegu pojemnikéw, ktére
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potem maja wplyw na to, jaki kosz jest kupiony i jak zachowuje si¢ on
w uzyciu (jaka jest jego wytrzymalos¢ i zywotno$¢ oraz jak jest odpor-
ny na zabrudzenia). Niestety, duza cze¢s¢ wlascicieli zakladéw z branzy
piekarniczo-cukierniczej z reguty decyduje si¢ na zakup pojemnikow
najtanszych, bo ging, sa podmieniane i po jakims$ czasie znowu trzeba
je dokupi¢ itd. Wiadciwosci fizyczne najtanszych tworzyw powoduja,
ze s3 one podatne na zabrudzenia z powodu porowatej powierzchni,
blakng oraz podlegaja tatwo uszkodzeniom mechanicznym. W dluz-
szej perspektywie czasu (np. dwa lata) zakup tanich pojemnikéw i ich
nieustanne dokupywanie oraz gorsze mycie sa drozsze niz kupno wyz-
szej jakosci pojemnikéw i wdrozenie nowych zasad oraz ich obiegu.
Na wyzszej jakosci pojemnikach - nawet kilkuletnich - efekty mycia
sg bardziej spektakularne, a ich codzienne utrzymanie w czystosci jest
tatwiejsze oraz tansze.

Nalezy pamigtad, ze mycie pojemnikéw to w gruncie rzeczy produkcja
czystych opakowan dla wlasnej produkeji! Wia$ciwie to oprocz zna-
czenia higienicznego ma ono takze bardzo duze znaczenie marketin-
gowe - nawet wlasni pracownicy sg klientami i przekazuja dalej dobra
badz ztg opinie, i to ze szczegétami. Lecz tak jak o smaku pieczywa czy

ciast mozna polemizowa¢, to standardy higieny sa bezwzgledne.

Tak wigc zagadnienie mycia opakowan, tak niedoceniane jeszcze przez
wielu wlascicieli zaktadéw z branzy piekarniczo-cukierniczej, jest te-
matem dosy¢ szerokim, powigzanym oraz zaleznym od innych zagad-
nien i tylko podejscie calo$ciowe do zagadnienia gwarantuje skutecz- i pozwoli mu umyé codziennie setki, tysigce koszy?

I Czy taka myjka spetni oczekiwania wtasciciela zaktadu piekarskiego
Fot. MATERIALY WEASNE

ne i kompletne zatatwienie tematu mycia koszy i pojemnikow. ]
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CZYSTY KOSZ W TUNELU

Jednym z najmniejszych tego typu urzadzen
na polskim rynku jest Venox BC 29, ktéry wy-
stepuje w dwoch wersjach: E z podgrzewaniem
elektrycznym i V z podgrzewaniem parowym
pod niskim ci$nieniem. Zmywarka moze by¢
wyposazona w system odgoérnego tadowania,
co pozwala jej obstuge ograniczy¢ do jedne-
go pracownika (model CRS X). Alternatyw-
nie moze mie¢ jednak takze stoly boczne lub
potki w celu zatadunku liniowego. Urzadzenia
pozwalajg umy¢ w ciagu godziny do 80 skrzyn
piekarskich (600x400x350 mm). Zmywanie
i ptukanie odbywa sie w temperaturze 85 stop-
ni C. Dla oszczednosci eksploatacji zmywarke
wyposazono w ekonomizer wody pluczacej.
Dwa rézne systemy podgrzewania (elektrycz-
nie lub parg wodna) zastosowano tez w wyso-
ko wydajnych myjniach przelotowych do ko-
szy austriackiej firmy Peb6ck. Urzadzenie ECL
600 sklada sie¢ z trzech stref: zmywania wstep-
nego, zasadniczego i plukania. Zmywanie
w pierwszej i drugiej strefie odbywa si¢ w obie-
gu zamknietym, za pomoca turbopompy oraz
38 dysz nastawnych, z kolei w strefie ptukania
uzywana jest wylacznie czysta woda. Opcjo-
nalnie maszyna moze by¢ doposazona w auto-
matyczny system dozowania detergentu oraz
podajnik srodka dezynfekujacego. Co ciekawe,
woda uzyta do ptukania stuzy réwniez do uzu-
pelniania zbiornika myjacego i od$wiezania
zgromadzonego tam roztworu detergentu.

Kosze do zmywania sa przesuwane napedem
tancuchowym o regulowanej predkosci. Nie
bez znaczenia dla dokladno$ci mycia jest
tez fakt, ze kosze prowadzone s3 pod katem.
Zalet tego urzadzenia jest m. in. mozliwos¢
mycia réznych wymiaréw koszy bez koniecz-
noéci ich segregowania (maks. 600x400x400
mm). Wydajno$¢ wynosi do 600 koszy/h.
Nieco bardziej rozbudowana jest maszyna Pe-
bock ECL 600 A, w ktorej znajduje sie dodatko-

wo strefa suszenia z dyszami nadmuchowymi.
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Dla oszczgdnosci wody po jej wydmuchaniu
z koszy wraca ona z powrotem do zbiornika.
Wydajno$¢ tego modelu moze siega¢ nawet
800 koszy/h.

Zadaniem zmywarek przelotowych Jeros jest
efektywne mycie w jednakowym stopniu
w duzych i malych zakladach piekarskich -
zapewnia duniski producent. Urzadzenia te
przeznaczone s3 do mycia wszelkiego rodzaju
przedmiotow, a zwlaszcza wykonanych z two-
rzyw sztucznych skrzynek i koszy. O wysokim
poziomie higieny zgodnym z najnowszymi
przepisami (w tym HACCP), §wiadcza m. in.
niezalezne testy bakteriologiczne i kontrole
przeprowadzane przez uznane na $wiecie la-
boratorium Eurofins Steins Laboratorie.

Te proste w uzyciu maszyny moga by¢ przysto-
sowane do jednoosobowej obstugi. Opcjonal-

nie skrzynki mozna podawa¢ od gory, gdzie

znajduje sie jednostka obracajaca pojemniki.
Dunscy konstruktorzy zastosowali w urzadze-
niach Jeros 200 unikalny system czyszczenia
z czterema obracajacymi si¢ ramionami my-
jacymi. Proces mycia i plukania ma ci$nienie
niezalezne od ci$nienia wody w instalacji wo-
dociggowej. Do ptukania koncowego uzywana
jest czysta woda podgrzana do temperatury 86
stopni C, co ma zapewni¢ skuteczng dezynfek-
cjeiusunigciebakterii. Calg praca maszyny ste-
ruje sie za pomocg prostego w obstudze panelu
kontrolnego. Modele 200 i 200XL wyposazono
tez w specjalng funkcje przechylania tunelu
myjacego, ktéra umozliwia jego bezproblemo-
we czyszczenie. Urzadzenie mozna doposazy¢
w sekcje suszacag 200TD, do ktérej ze zmywarki
trafiaja oplukane kosze. Po drodze przechodzg
przez sekcje ociekania. Optymalne suszenie
czystym powietrzem osiggnieto dzieki zasto-

Myjka przelotowa Venox BC 29
FoT. MATERIALY PRODUCENTA



sowaniu dwoch wiatrakéw o duzej mocy. Mo-
del 200 pozwala na umycie do 230 koszy/h, za$
200 XL i200 TD nawet do 300 koszy.

Jeszcze wieksza wydajnos¢ (do 500 koszy/h)
ma zmywarka przelotowa Jeros 300, gdzie za-
montowano az 44 dysze myjace. 16 z nich to
dysze ruchome, ktére umieszczono w dolnej
cze$ci maszyny. W przeciwienstwie do mode-
lu 200, gdzie ci$nienie wody wynosi ok. 1 bar,
w ,.trzysetce” jest ono az cztery razy wieksze.
Wiéréd tunelowych myjek do koszy godny uwagi
jest tez model TopTech 1228 firmy Colged. Ten
$wiatowy potentat wsrdd producentdw profesjo-
nalnych zmywarek dla gastronomii zastosowat
bardzo skuteczne rozwigzania technologiczne
oraz szeroki zakres wyposazenia opcjonalne-
g0, co sprawia ze urzadzenie to mozna tatwo
dopasowaé do potrzeb kazdego zakladu pie-
karniczego i cukierniczego. Jego mocne strony
to przede wszystkim duza wydajno$¢ w pola-
czeniu z niewielkimi rozmiarami oraz niskie
koszty uzytkowania. Oszczedne a jednocze$nie
skuteczne mycie zapewnia innowacyjny system
IdroWash, w ktérym specjalnie wyprofilowane
wtryskiwacze wytwarzajg plaski a nie stozko-
wy strumien wody. Optymalizuja w ten sposéb
wplyw roztworéw myjacych na kosze. Dzieki
ich precyzyjnemu ukierunkowaniu konstrukto-
rom z Colged udalo si¢ opracowa¢ technologie
strumienia az o 65 proc. szerszego niz w trady-
cyjnych systemach. Taka konstrukeja zapobiega
utracie mocy z powodu wewnetrznych kolizji
miedzy natryskami. Do mycia wykorzystywa-
na jest wiec wigksza czg$¢ energii wytworzonej
przez pompe. Srednie zuzycie wody na umycie
jednego kosza to tylko 1 litr - zapewnia produ-
cent dodajac, ze to znaczne ograniczenie ilosci
wody ma tez wplyw m. in. na mniejsze zuzycie
detergentéw. Myjka wyposazona jest w trzy
sterowane elektronicznie programy: standar-
dowy o wydajnosci 280 koszy/h, intensywny
- 220 koszy oraz silny, ktéry przeznaczony jest
do koszy mocno zabrudzonych, z zaschnietymi
odpadkami - 110 koszy. Cykl mycia kontrolo-
wany jest przez system AutoTimer. Specjalny
czujnik wykrywa pojawienie si¢ kosza w ma-
szynie, a plytka elektroniczna oblicza czas jego
przesuwu zgodnie z ustawionym programem.
Gdy kosz opusci strefe mycia, pompa myjaca,
silnik oraz suszarka wylaczaja sie. Aktywny
pozostaje jedynie termostat. Maszyna urucha-
mia sie ponownie automatycznie, kiedy wpro-
wadzony zostaje nowy kosz. Silnik posiada
automatyczng funkcje ochrony przed zabloko-
waniem, ktora sprawia, ze cykl mycia zostaje
natychmiast zatrzymany w przypadku niepra-
widlowego zatadowania, co eliminuje ryzyko

uszkodzenia myjki. Podwdjna konstrukcja
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Oprécz mycia koszy piekarskich zmywarki
TopTech 1228 znajdujq tez szerokie zastosowanie
w gastronomii.

For. CoLGep

szyn do trzymania i przenoszenia koszy zosta-
fa specjalnie wzmocniona, a powierzchnia ko-
sza w czasie mycia pozostaje calkowicie otwar-
ta, co pozwala wodzie bez przeszkod dotrzeé
do mytych elementéw. Prosty i czytelny panel
dotykowy sprawia, Ze sterowanie urzadzeniem
jest bardzo latwe, a duzy wyswietlacz infor-
muje o stanie gléwnych komponentéw oraz

czasie cyklu. Ponadto istnieje mozliwo$¢ za-

[+

Skuteczne mycie w Colged TopTech 1228 zapew-
nia system IdroWash z odpowiednio wyprofilowa-
nymi wtryskiwaczami, ktére wytwarzajq ptaski
strumien wody. FoT. MATERIALY PRODUCENTA

pisu, wydruku i zmiany wszystkich ustawien
poprzez polaczenie z komputerem lub zdalnie
przy pomocy modemu. Dzigki specjalnemu
ukierunkowaniu natryskéw oraz konstrukeji
podwdjnych $cian, zmywarki TopTech pracuja
bardzo cicho, co zwigksza komfort pracy w za-
kladzie - zapewnia firma BakeRes, partner
Colged w Polsce.

TP

Zmywarki tunelowe HLC do przemystowego mycia koszy to wtoskie urzqdzenia firmy Hoonved, ktére

I dostepne sq réwniez u polskich dystrybutoréw.
FOT. MATERIALY PRODUCENTA
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LOD tUSKOWY

SPOSOBEM NA SCHtODZENIE CIASTA

Tomasz Przysiezny

Temperatura jest istotnym czynnikiem przy
produkeji wyrobow piekarsko-cukierniczych.
Gdy podczas miesienia staje si¢ zbyt wysoka,
moze spowodowa¢ np. utrate aromatu i koloru
ciasta. W okresie od jesieni do wiosny kontro-
lowanie temperatury ciast jest nieco latwiejsze,
gdyz - przy niewielkiej lub sredniej wydajnosci
produkcyjnej - wystarczy stosowanie odpo-
wiednich schladzaczy wody. Latem moze to
jednak nie wystarczy¢, poniewaz ciasto czesto
wymaga wiekszego schlodzenia. Wynika to
m.in. z faktu, ze w okresie upatéw temperatu-
ra otoczenia w piekarni jest na tyle wysoka, ze
dodatkowo ogrzewa make. Do tego dochodzi
wzrost temperatury w wyniku tarcia, jakie ma
miejsce w tracie miesienia, a takze cala masa
innych z pozoru blahych czynnikéw, kto-
re jednak w niepozadany sposob ogrzewaja
ciasto. Na ratunek piekarzom i cukiernikom
$pieszy wowczas... 16d, ktdrego wiasciwosci
schtadzania sg kilkakrotnie wieksze niz zim-
nej wody. Okazuje sie, Ze ogrzanie lodu tak, by
zmienil swoj stan skupienia w ciecz, wymaga
sporo energii cieplnej, ktdra jest pobierana
z otoczenia. Dodanie lodu nawet bezposrednio
do cieplej maki gwarantuje, iz podczas obrob-
ki ciasta wspomniana energia cieplna zostanie
zuzyta, by ogrza¢ zamarznieta wode, a tym
samym ochroni wyrabiane ciasto przed prze-

grzaniem. Nie ma wiec potrzeby dodatkowego
schladzania maki, koncentratéw, mieszanek
i innych dodatkéw przed takim ,lodowym”
wyrabianiem ciasta.

Wytwornice lodu firmy Metalbud-Nowicki majg m. in. system dezynfekeji wody zasilajqgcej za pomocq
promieni UV.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

Bardzo wazna jest jednak temperatura same- I
go lodu, ktéra ma istotny wplyw na wielkosé¢
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Nie kazdy 16d idealnie nadaje sie do chtodzenia ciasta. Najbardziej optymalny jest drobny o grubosci ok. 6-7 mm (zdjecie z lewej).

I FoT. ZIEGRA EISMACHINEN

lodowych bryltek, a tym samym na ich roz-
puszczanie si¢ podczas miesiania. Nie mozna
dopusci¢ do tego, aby po wyrobieniu ciasta
znajdowaly si¢ w nim nieroztopione drobinki
lodu, gdyz beda one miaty duzy wptyw na po-
gorszenie struktury ciasta. Zwykly 16d o tem-
peraturze -7 stopni C okazuje si¢ wiec zbyt
zimny i zbyt duzy (chodzi o wielkos§¢ zbrylo-
nych kawalkéw), aby go stosowaé w zakladach
piekarsko-cukierniczych. Rozwigzaniem tego
problemu jest 16d tuskowy, ktéry nie dos¢, ze
ma wyzszg temperature (ok. -0,5 stopnia C), to

Niemieckie wytwornice Ziegra mogq by¢ wypo-
sazone w zbiorniki lodu z wézkami, co znacznie
utatwia transportowanie lodu po catej piekarni.
For. GETH

jest tez w znacznie mniejszych kawaleczkach,
fatwych do rozpuszczenia si¢ podczas miesie-
nia. Taka temperatura chroni tez ciasto przed
uszkodzeniem i nadmiernym przemarzaniem.
Co wazne, tego typu 16d tuskowy nie taczy sie
ze sobg w wieksze bryly - caly czas pozostaje
w postaci drobnych kawalkow o wielkosci ok.
6-7 mm. Moga by¢ one przechowywane przez
dlugi czas bez ryzyka roztopienia.

Powstaje jednak pytanie: czy temperatura ta-
kiego lodu nie jest zbyt wysoka, aby odpowied-
nio schlodzi¢ ciasto? Okazuje sie, ze nie, gdyz
- jak juz wcze$niej wspomnielismy - najwiecej
energii cieplnej potrzeba do ogrzania lodu
i zamienienia go w wodeg, a to zjawisko jak wia-
domo ma miejsce przy temperaturze 0 stopni
C. Nadmierne schladzanie lodu nie ma wiec
wiekszego wplywu na pézniejsze schiodzenie
ciasta, a jedynie pochlania wiecej energii zu-
zytej przez urzadzenia mroznicze.

Coraz czesciej wladciciele $rednich i duzych
piekarni decyduja sie na takie ekonomiczne
i - co najwazniejsze - niezawodne schtadzanie
ciasta lodem luskowym. Zaopatruja si¢ wiec
w odpowiednig wytwornice lodu i letnie upaty
przestaja stanowi¢ problem dla obrabianego
ciasta. Na polskim rynku nie ma jednak zbyt
duzego wyboru tego typu urzadzen, gdyz -
o czym warto pamietaé - nie wszystkie dedy-
kowane sg dla branzy piekarsko-cukierniczej.

Dla potrzeb malych piekarni w zupetnosci
wystarczg urzadzenia kompaktowe o niewiel-
kiej wydajnoéci. Jednym z producentéw takich
malych tuskarek jest niemiecka firma Ziegra,
ktéra w swojej ofercie ma nawet wytworni-
ce pozwalajace wyprodukowaé w ciagu doby
zaledwie 30 kg lodu. Nieco wigksze modele
urzadzen ZBE przystosowane sg do produkeji
kilkudziesieciu lub kilkuset, a najwigksze do
nawet kilku tysiecy kg tuskanego lodu w ciggu
24 godzin. Aby zagwarantowaé odpowiednia
wydajnosé¢, producent tych urzadzen wymaga
od uzytkownikéw spelnienia odpowiednich
warunkow. Niektore z tuskarek do produkeji

lodu potrzebuja wody o temperaturze 15 stop-
ni C i temperatury otoczenia nie wyzszej niz
20 Stopni C. Inne (te wigksze) wystepuja row-
niez w wersjach, gdzie wymagane temperatury
wody i powietrza moga by¢ wyzsze (odpowied-
nia 251 35 stopni C).

Wytwornice lodu produkowane sg tez m. in.
przez firme¢ Metalbud-Nowicki.

- Sg to urzadzenia przeznaczone do produkcji
zmrozonego ,suchego” lodu tuskowego, wyko-
rzystywanego w wielu branzach przetwérstwa
spozywczego - mowi Joanna Kus$mirek z firmy
z Rawy Mazowieckiej zapewniajac, Ze taki lod
ma znakomite walory technologiczne i zapew-
nia szybkie schlodzenie masy przy zachowaniu
neutralnosci wobec surowca. Wytwornice se-
rii WL sa dostepne w kilku wersjach o réznej
wydajnosci: od 250 kg do ponad 6 ton lodu
na dobe. Kazdy model urzadzenia moze zo-
sta¢ wyposazony w pojemnik izolowany lodu,
ktory zdecydowanie przedtuza okres magazy-
nowania produkowanych tusek. Wytwornice
z Rawy Mazowieckiej sg zardwno w wersjach
kompaktowych (agregat razem z parowni-
kiem), jak i rozdzielonych (agregat mozna
zamontowa¢ poza pomieszczeniem, np. na
zewnetrznej $cianie budynku produkeyjnego).
Urzadzenia wyposazone zostaly m.in. w au-
tomatyczny system sterowania (touch panel),
funkcje samokontroli uktadu, uktad czasowe-
go wiaczania i wylaczania urzadzenia, a opcjo-
nalnie np. w czujnik poziomu lodu w zbiorniku
magazynujacym czy system dezynfekcji wody
zasilajacej za pomocg promieni UV.
Odpowiednie zahartowanie lodu podczas jego
produkcji gwarantuje réwniez firma Elchtod-
Poniewierski. Ma w swojej ofercie wytwornice
do lodu wyposazone w agregaty markowych
producentdéw, ktorych - jak zapewnia - stosowa-
ny jest jedynie ekologiczny czynnik chlodzacy.
Wytwornice do lodu serii Gainer dostepne sg
w kilkunastu wariantach. Najmniejszy pozwa-
la wyprodukowa¢ 160 kg, a najwiekszy az 11
ton lodu na dobe. .
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DO PIECZYWA:

Producenci pieczywa staraja si¢ bra¢ pod uwa-
ge zalecenia dietetykow i zwiekszaja produkeje
wyroboéw, ktére nie zawierajg konserwantow
lub chemicznych dodatkéw, a takze pieczywa
o obnizonej warto$ci energetycznej.

Niewielu jednak producentéw wykorzystuje
surowce, sktadniki lub specjalne sposoby pro-
dukcji wzbogacajace pieczywo np. w skladniki
bioaktywne.

Zwigksza sie liczba produktéw o obnizonym
indeksie glikemicznym, nie powodujacych
gwaltownych zmian poziomu cukru we krwi.
Tego rodzaju asortyment wymaga uzycia spe-
cjalnych surowcéw. Duzg role pelnig tu ziarna

zb6z i maki pelnoziarniste.

ZYWNOSC

FUNKCJONALNA

Pieczywo, ktorego korzystne oddzialywanie
na zdrowie jest udokumentowane, mozna
okredli¢ jako zywno$¢ funkcjonalng. W Pol-
sce niewielu producentéw pieczywa posiada
w ofercie produkty piekarskie o wysokiej war-
tosci prozdrowotnej. Pieczywo zawierajace
skladniki wzbogacajace powinno uwzgledniaé
potrzeby réznych grup konsumentéw, zapew-
niajac jednoczeénie atrakcyjno$¢ wyrobow,
gwarantowa¢ wysoka jakosci, smakowito$é
oraz bezpieczenstwo.

Zwigkszanie wartosci odzywczej pieczywa
mozna osiagnaé poprzez dodatek do maki wi-
tamin, sktadnikéw mineralnych i stosowanie
naturalnych surowcéw, jak np. zboza, prze-
twory zbozowe, produkty mleczne, nasiona
roélin oleistych, straczkowych, suszone owoce,

surowce o wysokiej zawartosci blonnika.
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Sposéréd surowcéw roélinnych na uwage za-
stuguja zboza niechlebowe, do ktorych zalicz-
my owies i jeczmien. Charakteryzuja si¢ one
wyjatkowa wartoscig zywieniowg i moga by¢
z powodzeniem stosowane jako naturalne su-
rowce do produkc;ji pieczywa funkcjonalnego.
Owies i jeczmien uznane sg za surowce o wla-
$ciwosciach funkcjonalnych. Zboza te zawiera-
ja skladniki odzywcze, przydatne w zywieniu
czlowieka i produkcji wzbogacanego pieczywa.

Owies i jeczmien w stosunku do zbdz chlebo-
wych charakteryzuja sie mniejsza zawarto$cia
skrobi oraz wieksza zawarto$cig nieskorobio-
wych polisacharydéw, takich jak B-glukany
i pentozany, ktore stanowig sktadniki btonnika
pokarmowego. Zboza te sg zZrodtem btonnika
pokarmowego, sktadnikéw mineralnych, wi-
tamin z grupy B i tokochromanoli oraz innych
przeciwutleniaczy. Obecno$¢ tych zwiazkéw
podwyzsza ich warto$¢ zywieniowa.

Rozpuszczalne substancje blonnika pokar-

dodatek glutenu witalnego lub naturalnych emulgatoréw.

I Negatywny wptyw dodatkéw owsianych i jeczmiennych na jakos¢ wypiekéw mozna niwelowac poprzez

For. B&S



mowego oddzialuja na uktad pokarmowy.
Efektywnie obnizaja poziom cholesterolu
w surowicy krwi cztowieka. Owies i jeczmien
charakteryzujg si¢ niskim (< 55) lub $rednim
indeksem glikemicznym (55 - 70). Obnizony
wskaznik glikemiczny pozwala na normali-
zacje poziomu glukozy we krwi. Uwaza sig, ze
za wysoka aktywnos¢ frakcji rozpuszczalnej
blonnika pokarmowego w regulacji zaburzen
gospodarki lipidowej odpowiadaja B-glukany
i pentozany. Blonnik pokarmowy zwigksza
objeto$¢ pozywienia, nie podwyzsza warto$ci
energetycznej, wypelnia przewéd pokarmowy,
zaspokaja uczucie glodu. Zapobiega chorobom
dietozaleznym oraz schorzeniom przewodu
pokarmowego. Inne skladniki chemiczne,
takie jak biatka, polifenole oraz zwigzki roz-
puszczalne w lipidach moga réwniez dzialaé
hipocholesterolemicznie.

Biatka owsa posiadajg bardzo niskg zawarto$é
prolamin. Cechuja si¢ wysoka wartoscia biolo-
giczng. Frakcja globulinowa, ktéra jest uwaza-
na za najcenniejsza z punktu widzenia warto-
$ci odzyweczej, stanowi okolo 80 proc. Ponadto
zboze to jest bogate w aminokwasy egzogenne
- 41 proc. Dla poréwnania, w pozostatych zbo-
zach frakcja globulinowa waha sie na poziomie
od 2 do 12 proc. Wartoé¢ biologiczna biatek
zbdz przedstawia si¢ nastepujaco: owies > zyto

> jeczmien > kukurydza > pszenica.

KORZYSTNE KWASY TtUSZCZOWE

Zawarto$¢ thuszczu w owsie jest od 3 do 5-krot-
nie wigksza od pozostalych zbdz. Lipidy te za-
wieraja kwasy ttuszczowe jednonienasycone
i wielonienasycone. Kwasy wielonienasycone
posiadaja wlasciwosci niezbednych nienasyco-
nych kwaséw tluszczowych (NNKT). Musza
one by¢ dostarczane do organizmu, poniewaz
s3 niezbedne do jego prawidiowego rozwoju
i funkcjonowania. NNKT to prekursory prosta-
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Produkujgc ciasto na naturalnym zakwasie, zaleca sie wprowadza¢ dodatki owsiane lub jeczmienne

w ostatniej fazie fermentacyjne;.
For. B&S
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glandyn, czyli hormonéw tkankowych o zréz-
nicowanym dziataniu, np. moga one regulowaé
uktadu krazenia, wydzielanie sokéw trawien-
nych, agregacje ptytek krwi, zapobiegajac w ten
sposob powstawaniu zakrzepéw naczyniowych.
Sa one takze nosnikiem substancji biologicznie
aktywnych, w tym witamin rozpuszczalnych
w tluszczach - A, D,EiK.

Owies i jeczmien zawierajg witaminy z grupy B
oraz skladni mineralne, takie jak mangan, ze-
lazo, wapn, cynk, miedz. Nalezy takze zwrocié
uwage na znaczng zawartos$¢ substancji bioak-
tywnych, takich jak zwiazki polifenolowe, do
ktdrych nalezg kwasy fenolowe, flawonoidy, fi-
toestrogeny. Roéliny te sg takze Zrédtem takich
mikroelementéw jak Fe, Se, Cu, Zn, Mn, ktére
wchodzac w sklad enzyméw antyoksydacyj-
nych sa niezbedne do ich dziatania. Surowce
te zawierajg skladniki biologicznie aktywne
- awenotramidy - ktore wykazuja wlasciwosci
antyalergiczne i antyastmatyczne.

Wazng zaleta zb6z niechlebowych jest wigksza
aktywno$¢ przeciwutleniajaca od typowych
zb6z wykorzystywanych do produkgji chleba.
Whasciwosci przeciwutleniajace zboz przed-
stawiajg sie w nastepujacy sposob: jeczmien >
owies > pszenica = zyto.

WPLYW DODATKOW

NA JAKOSC WYPIEKOW

Pieczywo o wlasciwosciach prozdrowotnych
swoje wlasciwosci moze zawdzieczaé surow-
com owsianym lub jeczmiennym, pelnigcym
role sktadnikéw funkcjonalnych. Do produkeji
pieczywa funkcjonalnego mozna wykorzystaé
np. otreby (Zrédlo blonnika), ptatki (catle, roz-
drobnione), kasze, maki (nisko- i wysokowy-
ciggowe), izolaty biatkowe. Dodatek surowcow
owsianych czy jeczmiennych wptywa na zmia-
ny wodochlonnosci maki. Jest to bardzo waz-
na cecha w produkgji pieczywa. Wzrost wodo-
chlonnoéci wptywa na zwiekszenie wydajnoséci
ciasta i jego tolerancji fermentacyjnej.

Rodzaj surowca owsianego lub jeczmiennego,
metoda wprowadzania do ciasta, jego procen-
towy udzial w masie ciasta oraz sposob prowa-
dzenia ciasta wplywaja na ostateczna jako$é

pieczywa.

DODATEK TYLKO DO 10 PROCENT
Badania naukowe dowodza, ze surowce owsia-
ne lub jeczmienne dodane w ilosci 10 proc.
w stosunku do maki pszennej nie powoduja
zmniejszenia objetosci pieczywa i zmian cha-
rakterystyki jego migkiszu. Jednak dodatek
powyzej 10 proc. wpltywa negatywnie na ob-
nizenie objetosci pieczywa. Mniejsza objeto$é

wypiekdw pszenno-owsianych lub pszenno-
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jeczmiennych wynika z mniejszej zdolnosci
do wytwarzania i zatrzymywania gazéw w cie-
$cie, co z kolei wynika ze zmian w skladzie
bialkowym, w zakresie bialek glutenowych,
obecnosci nieskrobiowych polisacharydow
i enzymow lipolitycznych.

Negatywny wplyw dodatkéw owsianych i jecz-
miennych na jako$¢ wypiekéw mozna niwelo-
waé poprzez dodatek glutenu witalnego lub
naturalnych emulgatoréw. Surowce oparte na
zbozach niechlebowych mozna dodawaé na-
wet w ilo$ci 50 proc. w stosunku do maki chle-
bowej i przygotowywaé metodami typowymi

dla produkgiji ciasta pszennego lub zytniego.

NATURALNY ZAKWAS
Z OWSA | JECZMIENIA

Wykorzystanie naturalnych zakwaséw do pro-
dukcji pieczywa wplywa korzystnie na jego
warto$¢ odzywcza i jako$¢. Majaca tu miejsce
fermentacja mlekowa pomaga utrzymac pod-
czas wypieku termolabilne sktadniki, takie jak
np. kwas foliowy, biosterol, B-glukany. Zwiek-
sza si¢ dostepno$¢ mikro- i makroelementow.
Roénie ilo$¢ kwasu mlekowego, ktéry zakwasza
§rodowisko i sprzyja nagromadzeniu wigkszej
ilosci m-iznozytolu, powstajacego z rozkladu
fityniandw, zwieksza si¢ tez rozpuszczalno$é
zwigzkéw magnezu i fosforu. Rozklad kwasu

vl zhatr orgEnicrergchs - Pynl ande
= Rarkisd raiqaldw wagnls | magnes

fitynowego pozwala na zwigkszenie przyswa-
jalnosci skladnikéw mineralnych, takich jak
Fe, Zn, Mg, Ca. Pieczywo na zakwasach jest
zrédlem witamin z grupy B, szczegdlnie ry-
boflawiny i niacyny, rowniez aminokwaséw
egzogennych - lizyny, tryptofanu, metioniny.
Jego zaleta jest takze przedluzona trwalosc.
Produkujgc ciasto na naturalnym zakwasie,
zaleca si¢ wprowadza¢ dodatki owsiane lub
jeczmienne w ostatniej fazie fermentacyjnej,
czyli w fazie wytwarzania ciasta. Ciasta takie
wymagajg dluzszego czasu mieszania w po-
réwnaniu do ciast z maki jasnej.

Aby wytworzy¢ zakwas chlebowych, wyko-
rzystuje si¢ specjalnie zaprojektowane startery
fermentacji. Ich zaleta s3 odpowiednio dobra-
ne proporcje zywych szczepow bakterii kwasu
mlekowego i drozdzy. Szczegdlng zalety fer-
mentacji mlekowej jest eliminacja zwigzkow
kancerogennych oraz stymulacja systemu im-
munologicznego czlowieka.

Pieczywo, do produkeji ktérego wykorzysta-
no zakwasy owsiane lub jeczmienne, cechu-
je sie pozadang strukturg miekiszu, wysoka
smakowitoécig i dluzej zachowuje $wiezo$¢.
Ponadto zawiera wiekszg zawartos$¢ skladni-
kéw mineralnych, bialka, lipidéw, btonnika
pokarmowego niz wypieki z dodatkiem jecz-

mienia. .



MURAWA

Masa cukrowa na tort

z nadrukowang murawg boiska
wraz z liniami to propozycja nie
tylko na czas pitkarskich Euro
2012. To takze pomyst na torty
urodzinowe dla mtodych
fanéw pitki.

I Murawa nadrukowana na

masie cukrowej.
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NA TORCIE
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Tort mogq dodatkowo uatrakcyjnié figurki pitkarzy, ktére wraz z bramkami sprzedawane sq w komplecie

I za ok. 21 zt brutto.

Firma Cafe-Chocolate z Dabrowy k. Mogil-
na (kujawsko-pomorskie) oferuje wyjatkowa
dekoracje w formie masy cukrowej, na ktorej
zostalo nadrukowane boisko pitkarskie wraz
liniami. Wszystko wykonane idealnie wraz
z bardzo zywa i realistyczng kolorystyka.
Taka mase mozna stosowac na kazdy rodzaj

kremu. Masa cukrowa ma wymiar 28x20 cm.
Do masy mozna takze dokupi¢ zestaw pitka-
rzy oraz bramek firmy Wilton, ktdre takze
oferuje firma Cafe-Chocolate. Produkty
mozna zamoéwi¢ przez sklep internetowy
http://cafe-chocolate.pl.

(kar)

MIKI WIECZNIE MtO

Kolejne pokolenie dzieciakéow kocha Myszke Miki i jego przyjaciot. Dlatego motyw

ten znow powraca takze w dekoracji tortow dla najmtodszych.

Firma Modecor wprowadzila jako nowo$é
oplatki tortowe z motywem Myszki Miki oraz
Myszki Minnie. Oplatek ma wymiary 20 x 16,5
cm. Nadruk na oplatku zostal wykonany za
pomocy jadalnych atestowanych tuszéw spo-
zywczych, jest wiec jadalny i bezpieczny. Kolo-
rystyka optatkéw moze si¢ nieznacznie réznié
od projektéw graficznych i jest intensywniej-
sza po nalozeniu dekoracji na mase.

Aby zastosowal oplatek na torcie, nalezy
réwnomiernie pokry¢ go bita $mietang lub
kremem, nastepnie polozy¢ optatek na mase,
delikatnie przyciskajac go do nawierzchni.
Optlatek poczatkowo moze nie przylegac ideal-
nie, jednak po okolo godzinie dopasuje si¢ do
masy. Gotowy tort mozna poda¢ juz po ok. 3
godzinach od nalozenia optatka na mase, jed-

nak najlepiej przygotowac tort dzien wczesniej.
Aby polozy¢ dekoracj¢ na czekolade, marce-
pan lub mase plastyczng nalezy posmarowac
go od spodu zelem neutralnym. Bardzo tad-

Myszka Miki i Myszka Minnie.
Fot. MobEecor

nie wyglada, gdy zel jest réwniez na wierzchu
oplatka. Niestety, zelowany optatek zaczyna
si¢ rozmazywac po okolo 6 godzinach.

(kar)
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5/ YBKIE LODY

/ PROSZKU | WODY

Tomasz Przysiezny

Sezon lodziarski jest coraz blizej, chociaz niektérzy cukiernicy -
zwlaszcza z miejscowosci wypoczynkowych - juz go rozpoczeli, roz-
szerzajac swoja oferte o produkty lodziarskie juz podczas majowki.
W tym roku nie ma jaki$ szczegdlnych nowoséci wéréd mieszanek do
lodéw wloskich z automatéw. Naich brak nie ma co jednak narzekac,
gdyz ,starych” i sprawdzonych produktéw jest na tyle duzo, ze jest
w czym wybieraé. Zalety tych mieszanek to niewatpliwie niewielka
pracochfonnos¢ i krotki czas przygotowania loddw przy jednocze-
snej gwarancji ich jakosci i powtarzalnosci. Cena tych produktéw
réwniez nie jest zbyt wysoka. Najwieksza inwestycja to z pewnoscia
zakup maszyny typu soft, ale i ona moze si¢ zwrdci¢ juz po kilku
miesigcach. Trzeba jednak pamigtac o tym, Ze w duzej mierze zalezy
to od atrakcyjno$ci punktu sprzedazy. Gdy wiec wlasciciel zakladu
cukierniczego zamierza w czasie wakacji wzbogaci¢ oferte o lody
wloskie powinien powaznie zastanowi¢ sie, w jaki sposob poinfor-
mowa¢ konsumentéw o tym, ze oprdcz ciast, ciastek i deseréw ma
teraz réwniez lody. W tym artykule skoncentrujemy si¢ jednak nie
na tym jak, ale co sprzedawac.

LODEL

Na sezon letni firma Lodel przygotowala bogata oferte produk-
tow soft adresowang zaréwno dla malej, jak i duzej gastronomii.
Opracowujac recepture tych mieszanek producent z Wtadystawo-
wa postawil na sktadniki naturalne, w tym na pelnottuste mleko.
Jak zapewnia Lodel, sa to mieszanki wysoko wydajne, gdyz moga
one by¢ Iaczone z wodg nawet w stosunku 1:3, zachowujac przy tym
w pelni kremowa konsystencje lodéw. Mieszanki opracowano tak,
aby zagwarantowac ich dobre napowietrzanie bez wzgledu na mo-
del maszyny, a takze, by przy odpowiednim doborze sktadnikéw
pozwalaly na produkcje shake’ow.

ECO TRADE
Prostota i szybko$¢ przygotowania cechujg tez mieszanki produko-
wane przez firme Eco Trade.

- Naszg oferte dla linii soft oprécz dotychczas produkowanych sma-
kéw czekoladowego, truskawkowego, waniliowego i §mietankowego

wzbogaciliSmy w tym roku o dwa kolejne: pomaranczowy i orzech

smakach, niekiedy bardzo oryginalnych, jak niebieski migdat czy kaktus.

I Lody Pomorskie produkowane sq przez spotke AKO w wielu réznych
For. AKO

wloski - wymienia Joanna Zagala z Eco Trade. Réwniez przygoto-
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wanie tych nowos$ci nie wymaga szczegdl-
nych umiejetnoéci od cukiernika. Zawar-
to§¢ opakowania trzeba potaczy¢ z zimna
zrédlang lub przegotowana woda, po czym
dokladnie wymiesza¢ rézga lub mikserem.
Pozostawi¢ na 15 minut, a nastepnie prze-
miesza¢ i wla¢ do kuwety automatu. Z tak
przygotowanej mieszanki mozna juz pro-
dukowac lody.

SORENO

Firma z Koszalina juz od wielu lat zajmuje
si¢ produkcjg koncentratéow lodowych pod
marka Floryda zaréwno do maszyn typu
soft, jak tez do coraz popularniejszych §wi-
derkow.

Sztandarowym produktem Soreno sag nie-
zmiennie Lody Floryda Kremowe o $mie-
tankowo-waniliowym smaku i delikatnej,

puszystej konsystencji. Dodatkowo wyste-
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puja one tez w smakach: czekoladowym,
truskawkowym, brzoskwiniowym i zielone
jablko. Nowoscia prezentowana na tego-
rocznych targach Expo Sweet i - jak zapew-
nia firma Soreno - znajdujaca juz uznanie
wsrdd lodziarzy s3 Lody Karmelkowe (row-
niez dla lodow $widerkow).

Przygotowanie standardowej mieszanki do
maszyny wymaga rozrobienia 1 kg prosz-
ku z 2,51 wody. Moza jednak skorzysta¢ ze
wzbogaconej receptury, w ktorej mieszanke

taczy si¢ z mlekiem w proporcjach 1:3.

AKO

Lody Pomorskie w proszku ciesza si¢ nie-
watpliwie duzg popularnoscig wéréd cu-
kiernikow-lodziarzy, szukajacych miesza-
nek o wielu réznych smakach. W ofercie
bydgoskiego producenta oprécz tradycyj-
nych czekoladowych, $mietankowych, wa-

¥
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niliowych, waniliowo-§mietankowych czy
truskawkowych jest tez wiele innych mie-
szanek, ktore pozwalaja wyprodukowat
lody soft malinowe, cytrynowe, jagodowe
czy toffi. Nie brakuje tez oryginalnego nie-
bieskiego migdata, smaku kaktusa, lodéw
owocowych Marumba czy tez owocowo-jo-
gurtowych Jogotwist.

Osobnym produktem jest mieszanka lodéw
bazowych, ktéra oprocz wody wymaga do-
datkowych sktadnikéw (barwnikéw, aro-
matoéw, przecieréw owocowych, past sma-
kowych itp.), dzigki czemu mozna otrzymacé
m.in. lody orzechowe, waniliowe, kawowe
lub rumowe.

Producent zapewnia, Ze pasteryzacja w tem-
peraturze 65-85 stopni C podczas przecho-
wywania mieszanki w zbiorniku urzadzenia
zamrazajacego nie zmieni smaku ani barwy
lodéw. Proces ten nie jest jednak konieczny.

J’
L

Sztandarowym produktem Soreno sq niezmiennie Lody Floryda Kremowe o delikatnej, puszystej konsystencji, ktére mozna przygotowa¢ tqczqgc mieszankie

I z wodq lub z mlekiem.
Fort. Soreno
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GOTOWA MIESZANKA LODOWA
e smaku Smietankowym

GOTOWA MIEezANKA LoDOWA
@ smaku czekoladowym

Litmeg,

I Maksymalnym uproszczeniem pracy cukiernikéw sq mieszanki ptynne, ktére prosto z pojemnika wystarczy wla¢ do maszyny typu soft.

Fot. OSM BieruN

Inng grupe produktéw w proszku stanowia
Lody Pomorskie Premium. Wystepuja tylko
w trzech najpopularniejszych smakach, a ich
receptura wymaga zaledwie 2,5 1 wody na ki-
logram proszku (we wczesnej opisywanych Lo-
dach Pomorskich proporcje te wynosza 3:1).

DYLEX

Z bogatej gamy smakéw mozna tez skorzy-
sta¢ zaopatrujac si¢ w Lody Alaska produ-
kowane przez firme¢ Dylex. Koncentraty
w wersji standardowej przeznaczone sg do
produkcji tzw. lodéw migkkich w automa-
tach o grawitacyjnym splywie masy lodowe;j
nie posiadajacych pompy. Oprécz klasycz-
nych smakéw w ofercie firmy ze Stargardu
Szczecinskiego s tez zabajone oraz owo-
cowe: brzoskwiniowe, wisniowe, jablkowe,
malinowe i jagodowe.

O nowe smaki, takie jak: owoc granatu,
kaktus, amaretto, owoce lasu, wiénia ro-
zana, krowka oraz smak mleka skondenso-
wanego, Dylex wzbogacil w tym roku swoja
oferte lodow Alaska Luksusowych, ktdre
wyrdzniajg si¢ wigksza kremistoscig oraz
napowietrzeniem. Mieszanka ta wystepuje
tez w wersji ekonomicznej, a wigc o zwiek-
szonej wydajnosci, lecz obecnie tylko w jed-

nym $mietankowym smaku.
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KOMAGES

Z lodami na bazie koncentratéow tego pro-
ducenta bardzo dobrze radzg sobie maszy-
ny o grawitacyjnym splywie masy lodowe;j.
W zalezno$ci od posiadanego automatu
rozrobiong mas¢ mozna napowietrza¢ od
80 do 120 procent - zapewnia firma Koma-
ges dodajac, ze mieszanka lodowa w sta-
nie plynnym moze by¢ przechowywana
72 godziny w urzadzeniach chlodniczych
pod warunkiem zachowania odpowiedniej

temperatury. Koncentrat Ice Komgaes KLK-

2 znajduje tez zastosowanie jako surowiec
do produkcji mlecznego koktajlu lodowego
typu shake. Produkt ten dostepny jest row-
niez w postaci plynnej masy lodowej o sma-
ku $mietankowym, ktoérag mozna bezpo-
$rednio wla¢ do maszyny typu soft. Nie jest
ona konserwowana chemicznie, a jedynie

pasteryzowana, co zapewnia jej az siedmio-

miesieczny termin przydatno$ci do uzycia.
Do wysoko wydajnych mieszanek zaliczy¢
trzeba koncentrat Ice Komgaes KLK-3 do lo-
déw Europejskich Uniwersalnych. W zalez-
nosci od oczekiwan smakowych i twardosci
struktury gotowego wyrobu, 1 kg mieszanki
mozna zmieszac z trzema, a nawet z cztere-
ma litrami wody. Ten sam koncentrat mozna
tez zastosowaé w automatach osiagajacych
niskie temperatury mrozenia masy lodowe;j
bez napowietrzenia i serwowa¢ klientom
tzw. lody amerykanskie krecone.

FILIGO

Ta mtoda marka mieszanek do lodéw obec-
na jest na rynku zaledwie od roku. Firma
zadebiutowala na targach Expo Sweet 2011,
gdzie zaprezentowala pelng game swoich
produktéw. Obecnie na rynku dostepne sg
mieszanki do lodéw wtoskich Filigo w czte-
rech najpopularniejszych smakach: §mietan-



kowo-waniliowym, truskawkowym, czeko-
ladowym i waniliowo-mlecznym. Stosowane
moga by¢ do wszystkich typoéw automatow
do lodéw z pasteryzacja i bez.

SAVPOL

- Softy Comelle firmy Pritchitts znaczaco
réznia si¢ od wszystkich dostgpnych mie-
szanek w Polsce - zapewnia Szymon Wo-
lanski, technolog lodziarstwa firmy Savpol,
ktéra jest w Polsce dystrybutorem irlandz-
kich mieszanek. Dodaje, ze w duzym stop-
niu przypominajg one lody z McDonalds’a.
- Latwo je przygotowad, gdyz proszek mie-
sza si¢ tylko z wodg. Dla uzyskania lepszej
jakosci mozna go jednak polaczyé¢ z mle-
kiem i $mietang. Po zjedzeniu lody te nie
zostawiaja nieprzyjemnego osadu na pod-
niebieniu, a to dzigki zastosowaniu w nich
minimalnej ilo$ci tluszczéw roélinnych.
Dostepne sg w trzech smakach: wanilia,

czekolada i truskawka.

VIVO

Nie wszyscy producenci lodowego prosz-
ku obejmujg swym zasigegiem caly kraj.
W Polsce nie brakuje mniejszych zaktadéw,
w ktérych powstaja mieszanki dla lokal-
nych odbiorcéw. Dla przyktadu: lodziarze
z Malopolski, a takze niektérzy cukiernicy
z Podkarpacia, Slaska, Mazowsza oraz woj.
$wietokrzyskiego juz od 20 lat korzystaja
z produktéw krakowskiej firmy VIVO, kto-
ra oprocz proszkéw do lodow wloskich robi
réowniez mieszanki do lodéw gatkowych.
Jak zapewnia producent, koncentraty do
lodéw z automatu nadaja si¢ zaréwno do
maszyn starego typu (DDR-owskich), jak
i nowoczesnych Taylor czy Carpigiani. Po-
dziw budzi szeroki wachlarz smakéw, m.in.
poziomka, pomarancza, banan, cytryna,
kokos, brzoskwinia, morela, migta czy bo-
réowka, ktdre rzadko spotykane sg u innych
producentéw tego typu produktow.

ILE TO KOSZTUJE?

Podobnie dtugo jak VIVO na polskim ryn-
ku lodziarskim jest tez firma Anwit z Kwie-
ciszewa (woj. kujawsko-pomorskie), ktora
jest producentem kilku gatunkéw lodow
- kazdy z nich w 24 smakach. Na przykla-
dzie Lodoéw Polarnych przyjrzyjmy si¢ ak-
tualnym cenom niektérych mieszanek do
softow.

Lody Polarne 1 to odpowiednik dawniej pro-
dukowanych lodéw Poznanskich Wyboro-
wych, ktdre charakteryzuja sie srednim stop-
niem napowietrzenia. Kosztujg ok. 13 zl/kg.
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Zdecydowanie wieksza sklonno$¢ do napo-
wietrzania (nawet na maszynach nie wypo-
sazonych w pompy napowietrzajace) maja
Lody Polarne 2. Ich zaletg jest m.in. matowa
i porowata powierzchnia oraz duza odpor-
no$¢ na topnienie, co ma istotne znaczenie
w przypadku lodéw maczanych w czekola-
dzie lub innych polewach. Cena ok. 16 zt/
kg.

Nieco tansze (15 zl/kg) sa Lody Polarne 3
o réwnie zblizonych mozliwosciach chto-
niecia powietrza, jednak troche nizszej
odpornosci na topnienie niz Polarne 2. Ale
w przypadku, gdy lodéw nie maczamy w po-
lewach, ten ostatni parametr nie ma prak-
tycznego znaczenia - zauwaza producent.
Lody Polarne 5 to najbardziej ekonomicz-
na wersja proszkéow o dobrej odpornos¢ na
topnienie, $rednim stopieniem napowie-
trzenia, delikatnym smaku i przede wszyst-
kim najnizszej cenie - zaledwie 11 zl/kg.

Dodajmy, ze gotowe produkty do lodéw
z automatu nie wymagajace dojrzewania
majg tez firmy:

- Arlekino ($mietanka, czekolada, truskaw-
ka),

- Pre Gel (Yonice Soft o lekkim i §wiezym
smaku jogurtowym),

- Dolina Smaku (kompletne bazy do lodéw
maszynowych o smakach: czekoladowym,
waniliowym, mlecznym, $mietankowym,
truskawkowym i jogurtowym),

- Polmarkus (suprimato §mietankowe i cze-
koladowe do lodéw soft oraz bazy marek
Comprital i Elenka),

- OSM Bierun (bazy plynne UHT $mietan-
kowa i czekoladowa),

- Emix (koncentraty lodéw Americanos,
Poznanskich i Rusinowskich),

- Kamar (mieszanki do lodow soft na bazie
ttuszczu kokosowego lub wylacznie na ba-
zie mleka). .

korzystajq nie tylko uzytkownicy amerykarnskich maszyn do lodéw soft Taylor.

I Firma Filigo zadebiutowata na rynku zaledwie rok temu, ale juz obecnie z jej mieszanek do lodéw

For. B&S
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To piec stworzony do wymagajacej produkcji cukierniczej,

ktory cechuje sie kompaktowym rozmiarem oraz fatwym i szybkim
montazem. Dostepny w wersji elektrycznej, gazowej.
Trzy wentylatory rozmieszczone na calej wysokosci pieca
gwarantuja idealnie rownomierny i delikatny wypiek, a podwojny
generator pary daje mozliwos¢ czestego, duzego zaparowania
w krotkim czasie. Spod pieca na poziomie podiogi zapewnia latwy
wijazd i wyjazd wozkow bez narazania ciasta na wstrzasy.

Ekonomiczny w eksploatacji, wytrzymaly w produkcji
giéwnie piekarniczej. Rotor to piec do ciezkiej, kilkuzmianowej
pracy, 0 powierzchniwypiekowej od 3,6 m’ do 17,3 m’. Dostepny w
wersji gazowej, olejowej lub elektrycznej. Posiada wysoka
sprawnosc dzieki trwatemu wymiennikowi ciepla z 4-stronnym
obiegiem spalin. Dostosowany do wozkow o wymiarach blach od
40/60 do 80/100. Posiada mozliwos¢ zamontowania 2-biegowego
wentylatora dla delikatniejszego nawiewu powietrza, co ma
znaczenie przy produkcji cukierniczej,




Ze wzgledu na swoje specjalne przeznaczenie, projekt
kazdego pieca tunelowego poprzedzony jest wnikliwym
rozpoznaniem oczekiwan i potrzeb klienta. Jest to wyjatkowo
wydajny i ekonomiczny tunelowy piec rurkowy o powierzchni
wypiekowej do 72 m', z mozliwoscia w pelni automatycznego
zaladunku i roztadunku,

Piece moga by¢ dwu lub czteropoziomowe. Bardzo stabilny
pod wzgledem utrzymywania temperatury wypieku.

Ten nowoczesny piec rurkowy wiernie odtwarza technologie
tradycyjnego pieca ceramicznego. Posiada uklad rurek w
ksztalcie litery , L", a wiec dokladnie taki, jak w tradycyjnym piecu
RRK. Kazda komora ma osobny ukiad rur grzewczych dla dolnej
i gornej czesci. Spadek temperatury przy zaladunku jest
minimalny, co gwarantuje mocno wypieczona, chrupiaca skorke,
ladnie wyrosnigte pieczywo i wspanialy aromat.

Piece Vapor s obecne na polskim rynku od 20 lat.

C
ﬁ

Idealny piec do rozwiazan przemystowych ze wzgledu na

e wyjatkowo solidna konstrukcje i wytrzymalosé, Znakomicie
—— = utrzymuje temperature | posiada bardzo wydajne wytwornice pary.
T, Dzigki zroznicowanej gestosci rurek grzewczych na calej diugosci

< pieca (gesSciej z przodu, rzadziej z tylu) wypiek jest idealnie

rownomierny. Jestbardzo oszczedny w stosunku do wydajnosci.
Moze by¢ opalany gazem, olejem i paliwem statym.

Elektryczne piece Modular - cukierniczy, Tronik -
-piekarniczy o powierzchni wypiekowejod 0,5do 25m’,

Piec moze mie¢ podzielong moc ( np. stabszy spéd komory,
mocniejsza gora i odwrotnie), a kazda komora moze miec inng
temperature wypieku.Srednie zuzycie energii na godzine to
2 kW/Mm® powierzchni wypiekowej pieca. Piec ma budowe
modutowa i moze by¢ dostosowany do indywidualnych potrzeb.
Przy drzwiczkach grzatka posiada spiralna konstrukcje, dzieki
czemu uzyskuje sie rowny rozktad temperatury w calej komorze.

RO R R L
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CZY BEZCENNE O
TRAFIA DO CHLEBA?

Tomasz Przysiezny

' DODATKI' I SUROWCE

Pomyst wykorzystania odpadéw pomido-
rowych i wzbogacenia nimi pieczywa zro-
dzil sie w glowie dr inz. Joanny Bajerskiej
z Wydzialu Nauk o Zywnoéci i Zywieniu
UP. W konkursie ,Wynalazek Roku” orga-
nizowanym przez miasto Poznan nowator-
skie pieczywo nie zdobylo co prawda gtow-
nej nagrody, ale zostalo wyréznione jako
produkt zastugujacy na szczegdlng uwage.

O recepturze na prozdrowotny ,,pomidoro-

warto$¢ odzywcza, gdyz wyttoki zawieraja
bardzo duze ilo$ci antyoksydantéw, miedzy
innymi likopen. Skltadniki, jakie znajduja
si¢ w suszu pomidorowym, maja za zadanie
wymiataé z organizmu wolne rodniki, ktére
moga wplywac na powstawanie wielu scho-
rzen, takich jak: miazdzyca, cukrzyca czy
tez inne tak zwane choroby cywilizacyjne.
Wspomniane wytloki stanowia kilka pro-
cent masy pomidoréw, ktore wykorzysty-

B&S: Czy receptura oraz produkcja tak
wzbogaconego pieczywa jest skompliko-
wana?

J.B.: Nie. Odpady pomidorowe po wysusze-
niu s3 zmielone i w ilosciach nie przekra-
czajacych pieciu procent mieszane z maka.
Calg recepture takiego pieczywa opracowa-
tysmy wspélnie z kolezanka specjalizuja-
ca si¢ w technologii zb6z z Wydzialu Nauk
o Zywnoéci i Zywieniu Uniwersytetu Przy-

Wiele odpadow zawiera sktadniki cenne dla organizmu cztowieka

i moze znalez¢ zastosowanie w branzy piekarsko-cukierniczej

przy wypieku chlebow lub ciast.

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu prowadzi obecnie badania

nad wykorzystaniem odpadéw winiarskich, a wiec skorek i pestek winogron.

wy” chleb rozmawiamy z jego pomystodaw-
czynig.

B&S: Czy wytloki z pomidorow rzeczywi-
$cie sa tak wartosciowe dla ludzkiego or-
ganizmu, Ze warto nimi wzbogacac i tak
juz zdrowe pieczywo Zytnie?

Joanna Bajerska: W branzy piekarskiej
jest trend, ktéry ma na celu wykorzystanie
sktadnikéw odpadowych po produkcji wy-
robow spozywczych w tworzeniu tak zwanej
zywnosci funkcjonalnej. Do takich produk-
tow mozna zaliczy¢ chleb pelnoziarnisty na
zakwasie wzbogacony w suszone wyttoki
pomidorowe. Dzieki temu wzrasta jego
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wane sg do produkcji sokéw lub przecierow.
Zauwazmy, ze na polskim rynku spozyw-
czym takich wyrobéw jest catkiem sporo.
Pomidoréw w naszym kraju przerabia si¢
duze ilo$ci, a tym samym niemalo jest tez
odpadéw produkceyjnych. Czesé z nich jest
wykorzystywana w przemysle kosmetycz-
nym.

Za granica, na przyklad w Stanach Zjedno-
czonych, uzywa si¢ je tez jako dodatek do
karmy dla zwierzat. Nie mam dokladnych
danych obrazujacych jak to wyglada w Pol-
sce, ale mozna przypuszczad, ze spora ilosé
mldéta pomidorowego niestety trafia na
$mietnik.

rodniczego w Poznaniu. Proces wyrabiania
ciasta oraz sam wypiek niczym nie rézni si¢
od produkcji zwyklego chleba zytniego na
zakwasie. Pieczywo wzbogacone suszem po-
zbawione jest jakiegokolwiek pomidorowego
posmaku, a od tradycyjnego rézni si¢ jedy-
nie troche zmieniong barwa, ktora jest nie-
co bardziej czerwona. W przypadku chleba
zytniego nie ma to jednak zadnego wplywu
na sensoryke, bo przeciez generalnie takie
pieczywo jest ciemne. Poza tym warto zwr6-
ci¢ uwage, ze wigkszos¢ klientéw wybiera
wlasénie chleby o ciemniejszym zabarwieniu,
gdyz wérdd konsumentéw panuje przekona-
nie, ze takie pieczywo jest zdrowsze.



Sztuka chlodzenia

Drinz. Joanna Bajerska z Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu UP.
For. B&S

B&S: Skoro chleb z mlétem pomidorowym jest tak latwo wypro-
dukowad, to dlaczego jeszcze nie trafil na potki sklepowe?

]J.B.: Opracowywane przeze mnie pieczywo przeszlo juz szereg badan.
Zostalo dobrze odebrane i zaakceptowane przez grupe konsumentow,
na ktérych testowaliSmy ten chleb. Trzeba jednak jeszcze przebada¢
wiele innych aspektéw a nie tylko cechy organoleptyczne. Obecnie pro-

wadzone sg szczegdtowe badania, ktére maja okresli¢, w jakim stopniu

reklama

spozycie

DODATKI | SUROWCE

tego chleba ma wplyw na zmiane masy ciala konsumenta oraz

czy po zjedzeniu takiego pieczywa w organizmie konsumenta zmie-

niaja sie

wskaznik biochemiczne, takie jak cholesterol, trdjglicerydy

i glukoza.

B&S: Mléto pomidorowe to chyba nie jedyny produkt odpadowy

w przemysle spozywczym, jaki mozna wykorzysta¢ do wzbogacenia

pieczywa.

J.B.: Uwazam, ze wiele odpadéw zawiera skladniki cenne dla orga-

nizmu czlowieka i moze znalez¢ zastosowanie w branzy piekarsko--

cukierni

czej przy wypieku chlebéw lub ciast. Wspomniana przeze

mnie wczeéniej kolezanka z Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu

prowadzi obecnie badania nad wykorzystaniem odpadéw winiarskich,

a wiec skorek i pestek winogron. Réwniez i w przypadku tych odpadéw

chodzi o

zastosowanie otrzymanego suszu do produkeji pieczywa.

B&S: Czy Pani pomysl, aby do maki dodawac¢ susz pomidorowy, jest

czym$ nowym na skale §wiatowa?

J.B.: Trudno mi to dzi$ jednoznacznie stwierdzi¢. W publikacjach na-

ukowych mozna doszukad sie informacji, ze w tego typu produkty od-

padowe wzbogacane sg wyroby zbozowe, w tym na przyklad pieczywo

chrupkie. Nie znalaztam jednak zadnej wzmianki o tym, aby mldto

pomidorowe wykorzystywano do przemyslowej produkcji pieczywa

$wiezego, a konkretnie zytniego na zakwasie. Dlatego tez zamierzam

opatentowac ten pomyst oraz recepture na takie prozdrowotne pieczy-

wo. Moze si¢ jednak okaza¢, ze nie jestem pierwsza na $wiecie, ktéra

wpadta na taki pomyst.
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ALTERNATYWA DLA PSZENNEGO

Tomasz Przysiezny

Pieczywo kukurydziane, tak rzadko jeszcze spotykane na sklepowych pétkach, jest produktem,

po ktoéry naprawde warto siegac. | to z wielu powodoéw, gtownie zdrowotnych. Aby jednak

konsumenci mieli ku temu okazje, piekarze muszq dostrzec korzysci, jakie przyniesie im

wzbogacenie swojej oferty o chleby i butki z maki kukurydziane;j.

- Chleby i butki kukurydziane sg interesujaca alternatywa dla zwykte-
go pieczywa pszennego nie tylko ze wzgledu na swdj charakterystyczny
smak, aromat oraz atrakcyjny wyglad, ale przede wszystkim ze wzgledu
na prozdrowotne wlasciwosci kukurydzy - twierdzi Adam Kondracki
z firmy ULDO Polska dodajac, ze zawarto$¢ kukurydzy w produkcie
pozwala uzyska¢ pieczywo z wieloma niezbednymi dla zdrowia mikro-
i makroelementami.

W zaleznosci od odmiany, ziarna kukurydzy zawieraja 60-70 procent
skrobi, 9-14 procent biatka, 4-8 procent tluszczu. Sa bogate w witaminy
z grupy B, D, E, A i K oraz maja niewielka ilo§¢ witaminy C. Znajdziemy
tam rowniez sole potasu, fosforu, zelaza, miedzi, magnezu, wapnia, se-
lenu i cynku oraz §ladowe ilosci kobaltu, jodu i bromu. Dzieki obecnoéci
selenu, ktéremu towarzyszy witamina E, kukurydza ma duze znaczenie
w profilaktyce choréb nowotworowych, zwlaszcza jelita grubego, piersi
i ptuc.

- Obecny w kukurydzy rzadki barwnik roslinny zeaksantyna nalezy do
grupy antyutleniaczy i wykazuje zdolno$¢ blokowania wolnych rodnikéw,
wywolujacych procesy nowotworowe - wymienia Adam Kondracki.

Jego zdaniem, za spozywaniem pieczywa kukurydzianego przemawia
zbyt wiele argumentdw natury zdrowotnej, aby pomija¢ pieczywo kuku-

rydziane w codziennej diecie.

NIE TYLKO CHLEB

Pieczywo to moze wystepowaé w réznych odmianach, nie tylko w po-
staci klasycznego chleba. Przykladem moze by¢ produkowana przez
ULDO mieszanka Kukurydza Mix, ktéra oprécz tradycyjnego pieczywa
znajduje zastosowanie przy wypieku réznych ciekawych form, takich jak
paluszki czy $limaki kukurydziane - zdrowa i nietuczaca przekaska.
Miksy do pieczywa kukurydzianego nie zajmuja co prawda czotowych
pozycji w ofertach firm zajmujacych sie produkcja mieszanek piekarni-
czych, ale niemal kazda z nich ma przynajmniej jeden produkt na bazie

maki kukurydzianej. Piekarze majg wigc z czego wybierac.

IREKS

Jednym z producentéw tego typu mieszanek pieczywa kukurydzianego
jest firma Ireks Prokopowicz. W jej ofercie znalez¢ mozna m.in. miks
Ireks Chorwacki, ktéry pozwala w bardzo prosty i szybki sposéb wypro-
dukowac lekki i aromatyczny chleb o charakterystycznym smaku i jasno
z6tym migkiszu. Jest to bardzo elastyczne ciasto, ktore wykazuje duzg
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tolerancje réwniez podczas maszynowej obrobki - zapewnia producent
dodajac, ze Ireks Chorwacki z powodzeniem nadaje si¢ réwniez do pro-
dukcji pieczywa mrozonego. Mieszanke taczy si¢ z maka pszenng w pro-
porcjach 1:4.

Z kolei Ireks Kukuruz i Ireks Kukuruz Gold to juz mieszanki 50%, ktore
- jak twierdzi producent - dzigki szczegdlnym kompozycjom surowcow
pozwalaja uzyska¢ chleby, bulki i inne rodzaje pieczywa o oryginalnej,
zlocistej barwie migkiszu z chrupkami kukurydzianymi i stonecznikiem

oraz aromacie odpowiednio dobranych przypraw.

FIESTA

- Konsumenci coraz czeéciej siegaja po nowe, nieznane dotad gatunki
pieczywa. Z kolei piekarze ciagle szukaja nowych pomystéw na rozsze-
rzenie asortymentu - zauwaza Agnieszka Szulc z firmy Zeelandia.

barwe duzej zawartosci maki kukurydzianej i ptatkow kukurydzianych.

I Pieczywo z mieszanki Fiesta Kukurydziana zawdzigcza swojq oryginalng
Fot. ZeeLANDIA
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pieczywu pszennemu ztoty kolor i charakterystyczny kukurydziany smak.
FoT. SONNEVELD

I Vitason Kukurydziany firmy Sonneveld to mieszanka, ktéra nadaje
Odpowiedzig na wymagania zaréwno jednych jak i drugich ma by¢ Fie-
sta.

- Jest to pieczywo kukurydziane o bogatym smaku i aromacie oraz niezwy-
ktym zlocistoz6itym kolorze buteczek i bochenkéw - méwi przedstawiciel-
ka firmy, ktdra jest producentem dwdch odmian tego typu mieszanek.
Pieczywo wypieczone z miksu Fiesta Kukurydziana zawdzigcza swoja
oryginalng barwe duzej zawarto$ci maki i platkéw kukurydzianych.
Oprocz bulek i bagietek nadaje sie tez do produkeji drobnych przekasek.
Z kolei Fiesta Pikantna to odmiana pieczywa kukurydzianego wzboga-
cona w przyprawy i proszek pomidorowy. Réwniez i ta mieszanka prze-
znaczona jest do wypieku réznorodnych malych form, takze pizzy oraz
popularnych paluszkéw Grissini.

MIX PIECZYWO KUKURYDZIANE
- Pieczywo kukurydziane jest doskonaly wizytowka kazdej do-
brej piekarni - twierdzi Bogustaw Tatarczyk z firmy Baker Polska.

o kukurydziang mieszanke Fiesta Pikantna, ktéra wzbogacona jest

I Coraz bardziej popularne paluszki Grissini mozna produkowaé w oparciu
w przyprawy i proszek pomidorowy. Fot. ZEeLANDIA

zastosowanie réwniez przy wypieku slimakéw kukurydzianych
- zdrowej i nietuczqcej przekgski. For. ULDO

I Mieszanka Kukurydza Mix oprécz tradycyjnego pieczywa znajduje

W swojej ofercie ma ona produkowana przez Berg-Back 25% mieszanke
zawierajaca m.in. chrupki kukurydziane, ktdre jeszcze bardziej podkre-
§lajg szczegolny smak tego typu bulek lub chleba. Mix Pieczywo Kuku-
rydziane bogaty jest tez w wyszukane blonniki, biatko roslinne, potas,

selen, witamine Ei A.

HELLAS LAZARUS ORAZ KUKURUZ MIX

Firma Diamant Polska wsrod wielu produktéw adresowanych dla pie-
karzy ma w swojej ofercie rdwniez kompozycje Hellas Lazarus oraz Ku-
kuruz Mix.

- Te mieszankikukurydziane o dozowaniu 30-50% stanowig idealne bazy
do fatwego i szybkiego przygotowania chlebow oraz pieczywa drobnego.
Wspdlng cecha tych kompozycji jest wysoki udzial wyselekcjonowanej
maki kukurydzianej, dzigki czemu pieczywo zyskuje apetycznie kukury-
dziany miekisz o delikatnej porowatosci i wy$Smienitej nutce smakowe;j -
zapewnia Renata Maczynska-Czerwiec z Diamant Polska dodajac, ze na
bazie tych kompozycji kukurydzianych mozna wyprodukowa¢ pieczywo
o najrozniejszych ksztattach i kreacjach smakowych.

Doda¢ trzeba, ze mieszanke Hellas Lazarus wzbogacono dodatkowo
ziarnem stonecznika, ktéry stanowi skarbnice¢ nienasyconych kwaséw

ttuszczowych, witamin E, B, D, A oraz zelaza, magnezu i cynku.

KUKURYDZA MIX

Kukurydze Mix produkowang przez Bakels zaliczy¢ nalezy do uniwer-
salnych mieszanek piekarniczych, gdyz przeznaczona jest zaréwno do
produkcji kukurydzianego pieczywa pszennego, jak tez pszenno-zyt-
niego. Mieszanka wzbogacona jest w grys kukurydziany i ziarna sto-
necznika, co - zdaniem producenta - wplywa pozytywnie na strukture
wypiekdw oraz na ich niepowtarzalny smak i barwe. W zaleznosci od
pozadanego efektu koncowego do produkeji pieczywa kukurydzianego
mozna zastosowaé kilka réznych receptur, wykorzystujac Kukurydze
Mix jako mieszanke 20% lub 40% w przypadku pieczywa drobnego (np.
bulek kukurydzianych z serem, dynig lub sezamem) lub 15%, gdy wyko-
rzystywana jest do wypieku chleba.

Wsrdd dostepnych w naszym kraju mieszanek do pieczywa kukurydzia-
nego wymienic tez trzeba m. in. 20% Maiskernmix firmy Backaldrin oraz
Kukuda firmy Bionat - miks wzbogacony w ziarna Inu i stonecznika.

Te ostatnie znalazly si¢ réwniez w 50% mieszance Vitason Kukurydziany
produkowanej przez firme Sonneveld. Jest to mix do chleba pszennego,
ktéry - podobnie jak wcze$niej wymienione mieszanki - nadaje pieczy-

wu atrakcyjny zloty kolor miekiszu. .
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UNIWERSALNE CROISSANTY
Z UNIWERSALNYCH MIESZANEK

Tomasz Przysiezny

Gdy opracowano pierwsze mieszanki piekar-
skie i cukiernicze, ich twércom przy$wiecaty
dwa cele: przyspieszy¢ produkcje i zagwa-
rantowaé jej powtarzalno$¢. Tej samej idei
do dzi$ holduja producenci mieszanek do
wyrobu pieczywa, ciast i ciastek.

ROGALE Z PELNEGO ZIARNA

- Croissanta nie sposéb pomyli¢ z zadna
inng bultka czy rogalem, poniewaz jego cha-
rakterystyczny wyglad, smak i aromat oraz
listkowany miekisz sa rozpoznawalne na
calym $wiecie. Praktycznie wszedzie spo-
tkamy croissanta wygladajacego i sma-
kujacego podobnie, co oczywiscie
moze by¢ zaleta dla konsumenta,
ktéry otrzymuje znany mu i spraw-
dzony produkt - twierdzi Adam
Kondracki z ULDO Polska doda-
jac jednak, ze moze by¢ to réwniez
pewna stabos$cig samego produktu.
- W czasach, w ktorych ceniona jest
oryginalno$¢ i innowacyjnosc,
brak nowych propozycji moze
powodowaé, ze produkt
powszednieje i traci na
atrakcyjno$ci. Taka uni-

wersalnos¢  ogranicza
réwniez producentom
mozliwo$ci  konkuro-

wania pomiedzy soba.
Réznice w jakosci i sma-
ku tych samych wyrobow

réznych producentéw moga
by¢ tak niewielkie, ze dla niektérych kon-

sumentow wrecz niezauwazalne.
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Okazuje si¢ jednak, ze croissant daje pro-
ducentom szeroka palete mozliwosci, by na
rynku piekarsko-cukierniczym wyrdznic¢ sie
wlasénie tym, z pozoru standardowym i ,mo-
notonnym” produktem. Moze si¢ on bowiem
r6zni¢ od tradycyjnych croissantéw nie tyl-
ko wygladem, smakiem czy aromatem, ale
tez - co bardzo wazne dla coraz wiekszej
rzeszy konsumentéw - warto$ciami odzyw-
czymi. Okazuje sig, ze croissanty z powodze-

niem mozna produkowa¢ z wielu mieszanek

pszenno-zytnich, ktére powszechnie nie sa
kojarzone z tym ciastkiem.

- I'tak na przyktad, spo$réd mieszanek firmy
ULDO az kilkanascie nadaje sie¢ do wytwa-
rzania croissantow, ktore beda si¢ wyrézniad
od swojej klasycznej wersji - zapewnia Adam
Kondracki, wymieniajac zaréwno mieszanki
piekarnicze z grupy ,,Pieczywo dla zdrowia™
Activ, Eurolider, Jogging, Musli, Vitalny,
jak tez tradycyjne mieszanki takie jak: Ce-
bula, Czosnek, Gryczany, Janosik, Korne-

wyprodukowanej na bazie mocnej maki pszennej o wysokiej zawartosci glutenu.

I Oryginalne wtoskie croissanty mozna otrzymaé np. ze 100% mieszanki Fiorfiore Croissant,

FoT. MASTER MARTINI



lius, Kornmix, Magnus, Multikorn, Soja.
- Otrzymanie croissantéow z tych mikséw
nie jest trudne. Wymaga jedynie rozwalko-
wania gotowego ciasta z margaryna listku-
jaca oraz odpowiedniego przygotowania go
do wypieczenia. Dodatkowym atutem tych
oryginalnych odmian jest ich sktad, w wielu
przypadkach wzbogacony o skladniki pel-
noziarniste i nasiona, ktdre nie tylko nada-
ja croissantowi charakterystycznego smaku
pieczywa pelnoziarnistego, ale i odpowied-
nie wartos$ci odzywcze, czynigc z ciastka nie
tylko smaczna, ale tez zdrowg przekaske.

KLASYCZNE

Z CIASTA POLFRANCUSKIEGO
Zdecydowanie bardziej tradycyjng mieszan-
ke do francuskich rogalikéw poleca firma
Zeelandia. Jej Croissant Mix to polaczenie
ciasta drozdzowego i francuskiego, ktore
odznacza si¢ charakterystycznym listkowa-
niem, jest lekkie i kruche. I chociaz czesto
uwazane jest za prostsza wersje ciasta fran-
cuskiego, to jednak w rzeczywistosci ciasto
potfrancuskie jest réwnie trudne do wyko-
nania, wymaga sporo uwagi, do§wiadczenia
i pracy. Mieszanka ma to przygotowywanie
ciasta na croissanty znacznie uprosci¢ i jed-
nocze$nie zwigkszy¢ gwarancje, ze bedzie
ono udane.

- Przede wszystkim Croissant Mix pozwa-
la na produkcje jednofazowsg - zapewnia
Agnieszka Szulc z Zeelandii. - Wszystkie
skladniki ciasta laczy si¢ jednoczesnie,
a proces produkcji prowadzony jest na zim-
no. Konsystencja ciasta umozliwia jego tatwe
polaczenie z tltuszczem, co zapewnia dobre
spulchnienie i swobodne formowanie wyro-
bow.

Zaleta przygotowywania ciasta z tej mie-
szanki jest tez niewielka ilo$¢ sktadnikow,
jakie trzeba uzy¢, aby otrzymac dobrej jako-
$ci produkt - nie ma koniecznoéci dodawa-
nia np. mleka czy miodu. Przy zastosowaniu
miksu, oprécz wspomnianych croissantéw
mozna tez wyprodukowa¢ calg game innych
polfrancuskich  wypiekow: drozdzéwek,
mniejszych ciasteczek lub zapiekanek.

- Wszystkie one charakteryzuja si¢ dobrym
listkowaniem, maja delikatng strukture,
gtadka powierzchnie oraz pelny maélany
smak - wymienia Agnieszka Szulc zapew-
niajgc, ze podczas wypieku wyeliminowa-
no niebezpieczenstwo wyciekania ttuszczu
z wyrobow. Nie bez znaczenia - zwlaszcza
w przypadku przemystowej lub pétprzemy-
stowej produkc;ji - jest tez mozliwo$¢ mroze-

nia uformowanych wyrobéw przed fermen-

DODATKI | SUROWCE Fe

w wytrawnym smaku, ktére dzigki petnym ziarnom i nasionom mogq by¢ przekgskq prozdrowotng.

I Rogale z mieszanek piekarniczych pozwalajqg piekarzom poszerzy¢ swojq oferte o oryginalne croissanty
For. ULDO

jednoczesnie, a caty proces prowadzony jest na zimno. Konsystencja ciasta umozliwia tez jego tatwe

I Mieszanka Croissant Mix pozwala na produkceje jednofazowq - wszystkie sktadniki ciasta tqczy sie
} potqczenie z ttuszczem. FoT. ZEELANDIA
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100% mieszanka Croissant Paris przeznaczona
jest do wypieku réznych wyrobdw z ciasta
pétfrancuskiego, stodkich i wytrawnych.

Fot. KwaLita

> tacja koncows, a takze juz wypieczonych.
Warto zauwazy¢, ze z takiej formy przedtu-
zania ,zywotnoséci” croissantéw korzysta
coraz wiecej producentéw francuskich ro-
galikow, wérdéd ktérych prym wiedzie Lant-
ménnen Unibake Poland. Ma on w swojej
ofercie zaréwno klasyczne croissanty bez
nadzienia, jak tez o smakach migdatowym,
morelowym czy czekoladowym. Rogaliki
dzieki zamrozeniu do temperatury -18 stop-
ni C majg az 9-miesi¢czny okres przydatno-

$ci do spozycia.

Z PARYZA CZY Z WIEDNIA?

Innym sposobem na dluzsza $wiezo$¢ cro-
issantow jest ich zafoliowanie. W tym przy-
padku oczywiécie mowa o produkcie, ktory
nie zostaje poddany glebokiemu mrozeniu,
lecz po wypieku jest hermetycznie zapako-
wany. Ale tez nie kazda mieszanka gwaran-
tuje tak dluga $wiezo$¢, jak rogaliki otrzy-
mane z ciasta Croissantowe Extra - zapewnia
jego producent firma Lesaffre.

- Delikatny, ,listkowy” migkisz o réwno-
miernej strukturze, polaczony z duza ob-
jetoscig to gltéwne zalety tego ciasta, ktore
doskonale nadaje si¢ takze do nadziewania.
Nasza mieszanka do ciast drozdzowych
polfrancuskich gwarantuje tez latwo$¢ wy-
konania croissantéw i znacznie skraca czas
przygotowania ciasta, jaki trzeba by poswie-
ci¢ korzystajac z tradycyjnych metod - méwi
Malgorzata Pielok z Lesaffre Polska. Propor-
cje miksu do maki pszennej to 1:5.

Rézne sg legendy na temat powstania crois-
santéw. Jedna z nich méwi, ze jako pierwszy
zaczal je produkowaé w XVII wieku pewien

austriacki piekarz za namowa polskiego
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szlachcica, za$ ksztalt rogalikow
przypominajacych  pol-
ksiezyc mial upamiet-
ni¢ zwyciestwo nad
tureckimi wojska-
mi oblegajacymi
Wieden. Pierw-
sza spisana
receptura  po-
chodzi jednak
dopiero z XIX
wieku, a jej au-
torem jest réwniez
wiedenczyk. Mieszkat
jednak na stale w Paryzu, gdzie
mial swoja piekarnie i to z tego powodu (a nie
z uwagi na rodzaj zastosowanego ciasta) te
charakterystyczne wypieki nazywane sg fran-
cuskimi rogalikami.
Do paryskich korzeni tych ciastek sie-
ga firma Kwalita, ktorej 100% mieszanka
o wszystko méwigcej nazwie Croissant Pa-
ris przeznaczona jest do wypieku catej gamy
wyroboéw z ciasta pétfrancuskiego, zarow-
no stodkich, jak: rogale, ciastka dunskie,
angielskie, grzebienie, jak tez wytrawnych
pasztecikow, kapusniaczkéw i oczywiscie
croissantow, ktérych nadzienie moze by¢
przeciez calkowicie pozbawione cukru. Cro-
issant Paris - podobnie jak wczesniej opi-
sywana mieszanka - rowniez nadaje si¢ do
produkcji jednofazowej, a proces produkeji
prowadzi si¢ na zimno.
- Struktura ciasta fatwo faczy si¢ z margary-
ng typu Puff Pastry, co w efekcie zapewnia
dobre spulchnienie, tatwe formowanie oraz

duzy rozrost w czasie fermentacji koficowe;j -

moéwi Anna Olesiak-Siba z firmy Kwalita.

PO WLOSKU, CZYLI Z CZEKOLADA
Silne, elastyczne i fatwe w obrébce - tak cha-
rakteryzuje swoje ciasto firma Credin. Pro-
ducent 50% koncentratu Croissant o Smaku
Maslanym zapewnia, ze wypieczone roga-
le sa lekkie i puszyste, na zewnatrz bardzo
chrupiace, o charakterystycznym zapachu
$wiezego masta. Mieszanka ta moze réwniez
stanowi¢ baze do produkcji innych wyro-
boéw z ciasta potfrancuskiego, jak np. ciastka
dunskie, §limaki, stodkie grzebienie, ciastka
angielskie czy tez drobne ciastka o smaku
maslanym.

Mieszanki do popularnych francuskich wy-
piekéw znalez¢ mozna tez w ofertach firm
Baker Polska (Croissant-Mix) oraz Atlantis
Food (niemal taka sama nazwa mieszanki:
Croissant Mix).

Nawet jesli croissant jest wypiekiem z fran-
cuskimi tradycjami, to jednak od wielu lat
lubuja si¢ w nim inni mieszkancy basenu
Morza Srédziemnego. Dlatego tez spotkaé
sig mozna z okresleniami ,,oryginalny wloski
croissant”, a to chociazby przegladajac oferte
firmy Master Martini. Jednym z jej produk-
tow jest 100% mieszanka Fiorfiore Croissant
na bazie mocnej maki pszennej o wysokiej
zawarto$ci glutenu. Ten rogalik z ciasta
drozdzowego zawatkowany z tluszczem -
zdaniem producenta - najlepiej nadziewal
kremami Caravella Anteforno Cacao lub
Nocciola, ktéore nie straca swej objetosci

w trakcie wypieku. .

ciasta drozdzowego pétfrancuskiego z mieszanki Croissantowe Extra - zapewnia jej producent.

I Delikatny, ,listkowy” migkisz o rownomiernej strukturze, potqczony z duzq objetosciq to gtéwne zalety

FoT. LESAFFRE POLSKA
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NDZOWE Z BRZESCIA

ZPC Brzes¢ coraz mocniegj stgpa po rynku, ktory do tej pory opanowany byt raczej

przez cukiernikéw-rzemiesInikéw. Najnowszym produktem brzeskich zaktadow jest

ciasto drozdzowe z mastem i rodzynkami.

To smakolyk, ktérym mozna degustowal
si¢ nie tylko w rodzinnym gronie. Z powo-
dzeniem pelni on takze role poczestunku
dla gosci. Z tego zalozenia wyszli zapewne
technolodzy z brzeskich Zakladéw Przemy-
stu Cukierniczego opracowujac recepture na
migkkie, maslane ciasto z subtelnym dodat-
kiem rodzynek. Produkt ten pozbawiony jest
konserwant6éw i emulgatoréw, a swoj charak-
terystyczny kolor zawdziecza B-karotenowi.
To kolejna cukiernicza propozycja ZPC
Brze$¢ na rynek detaliczny, ktéra hotduje
przyjetej przez zaklad zasadzie, aby ciasta
byly nie tylko smaczne, lecz takze zdrowe.
I chociaz z uwagi na zawartos¢ jajek nie jest
to produkt wegetarianski (przypomnijmy,
ze ZPC Brze$¢ ma w ofercie wyroby dla tej
grupy konsumentéw), to jednak naturalne

sktadniki zastosowane do produkcji ciasta
i atrakcyjna niska cena sugerowana (ok. 5 z1
za 400 g) moga by¢ dla cukiernikéw konku-
rencyjne. Zwlaszcza ze ciasto pakowane jest

w folie, co zapobiega jego wysuszaniu, a tym
samym zwieksza okres §wiezosci.
TP

CHLEB Z SAMOPSZ

Piekarnia internetowa ,Na zakwasie” oferuje
chleb z samopszy na zakwasie - na mgce EKO.

Chleb z samopszy na zakwasie wykonany jest na bazie zaczynu razowe-
go orkiszowego i maki z samopszy. Samopsza jest uwazana za przodka
wszystkich pszenic uprawnych, w tym orkiszu. Obecnie w Polsce samo-
psza jest uprawiana jedynie w kilku niewielkich gospodarstwach eko-
logicznych. Wysoka zawarto$¢ substancji bioaktywnych upowaznia do
tego, by produkty z samopszy okres§la¢ mianem zZywnoéci prozdrowot-
nej, a maka z samopszy jest jakosciowo nawet lepsza niz maka orkiszo-
wa. Pieczywo jest lekkie, charakteryzuje si¢ delikatnie zottym migzszem
i lekko orzechowym smakiem. Samopsza posiada kilkukrotnie wyzsza
zawarto$¢ karotenoidéw, w szczegolnosci luteiny i zeaksantyny, ktore
odpowiedzialne s3 za prawidlowe funkcjonowanie oka ludzkiego. Za-
wiera bardzo duzo biatka, ktére charakteryzuje si¢ korzystnym sktadem
aminokwasowym dzigki wigkszemu udziatowi aminokwaséw egzogen-
nych, takich jak fenyloalanina, tyrozyna, metionina oraz izoleucyna.
Samopsza charakteryzuje si¢ bogatszym w poréwnaniu do pszenicy
zwyczajnej i orkiszu sktadem mikro- i makroelementéw, zwlaszcza Mg,
Fe, Zn, Mn. Wyréznia si¢ takze doskonalym sktadem kwaséw ttuszczo-
wych, gdyz dominujg kwasy C 18:2, C 18:1 i C 16:0, stanowiace $rednio

orkiszu.

I Samopsza jest uwazana za przodka wszystkich pszenic uprawnych, w tym
For. B&S

95 proc. sumy wszystkich kwaséw. Samopsza charakteryzuje sie takze
przecietnie najwiekszym udzialem kwaséw nienasyconych, ktdre stano-
wig ok. 83 proc. sumy wszystkich kwaséw. Cena 1 kg chleba - 20 zl.
Sktad:

- maka z samopszy [EKO]

- woda Zrédlana

- maka orkiszowa [EKO]

- s6] morska z Camargue

- zakwas orkiszowy
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N\baker

CHLEB

Z DUZA ZAWARTOSCIA PROTEIN

Moda na pieczywo z duzg zawartoscia protein, a jednocze$nie niskokalo-

ryczne zatacza coraz szersze kregi. Coraz wiecej producentéw dostrzega
tez potrzebe, aby dostarczy¢ swoim konsumentom tego typu produkty.
W Bake & Sweet informowali$my juz o nowych mieszankach firm Kom-
plet (chleb ProBody) i ULDO (chleb proteinowy). W tym segmencie na
polskim rynku kilka tygodni temu pojawilo sie tez pieczywo, ktore - jak
twierdzi firma Baker - jest najchetniej spozywane przez gwiazdy kina
z »fabryki snow”.

- Chleb Hollywood to pieczywo, w ktoérym zawarto$¢ weglowodanéw
zostala zminimalizowana do mniej niz 5 procent - zapewnia Bogustaw
Tatarczyk z Baker Polska przypominajac, ze tego typu produkty wyso-
kobiatkowe przyczyniaja sie do wzrostu masy mieéniowej i jednoczesnej
redukgji tkanki ttuszczowej. Z kolei niska zawarto$¢ weglowodanéw

ogranicza wytwarzanie insuliny. Oprécz wspomagania diety Chleb Hol-

reklama

lywood ma réwniez stanowi¢ jej uzupelnienie w cenne sktadniki znaj-
dujace si¢ w siemieniu Inianym, stoneczniku i sezamie, w ktore to ziarna
wzbogacono nowa mieszanke piekarnicza.

(TP)

)

BERG BACK.FL
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OWOCOWY

ZAMIAST LODOW

Sorbet to produkt, ktéry moze by¢ z powodzeni

DESER

em podawany z maszyny do

lodéw soft. Taki catkiem nowy deser zaprezentowali technolodzy na Seminariach

Lodziarskich Savpol.

- Deser ten od poczatku cieszy sie sporym za-
interesowaniem wsrod cukiernikéw oraz lo-
dziarzy i wielu z nich juz wprowadzito go do
swojej oferty - zapewnia Klaudia Kucewicz
z firmy Savpol. - To nietypowe polaczenie sor-
betu i maszyny soft sprawia, ze otrzymujemy
naprawde smaczny deser o ciekawej struk-
turze, ktéry w niczym nie przypomina tego
standardowego z kuwety. Do przygotowania
takiego sorbetu potrzebujemy owocéw, stabili-
zatora Fabbri Nevefrutta i delipaste owocows.
Tak zmiksowang mieszanke wlewamy do ma-
szyny przez sito - instruuje Klaudia Kucewicz
dodajac, ze najlepiej sprawdzaja si¢ tu maszyny
bez pomp.

Sorbet to produkt, ktory pojawia sie przede
wszystkim latem, a wigc w okresie, kiedy moz-
na zaopatrywac sie w wiele owocéw sezono-
wych. Dzigki temu produkt ten ma stosunko-
wo tanie sktadniki, co pozwala na oferowanie
go klientom po przystepnej cenie. Warto do-
dag¢, ze tego typu desery sg szczegélnie poleca- I Sorbetto fragola oraz
ne osobom ze skazg biatkowg.

masassssssssmsssasssssssssssssssssssssssssssssasnnsses i

sorbetto limone.
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Bake & Sweet

magazyn branzy piekarskiej i cukierniczej

pake&Sweet

53
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Wiemy czego szuka
branza w sieci...

jeszcze wiecej informacji znajdziesz na

www.bake sweet.pl

Wydoweo mogozynu BokeSSweel zoprosza na strone www._bakeondsweet.pl
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Wymienione kremy ze wzgledu na swolg stabilnodd | dude napowietrzenie moga byl wykorzystane
jako stabilizator | produkt przediuiajacy swiezosé do imistany kremowej.

MASTER MARTINI POLSKA SP. Z 0.0,

31-162 Krakéw, ul. Staszica 71 | Master Gourmet
tel. 12 630 92 BO, fax 12 630 92 60 Kinern b adekathus cubsu,
lgcroey pe dodhims ledribami

e-mail: biuro@mastermartini.pl, www.mastermartini.pl | i prochabeli nacirien da praii



smaki dnia

P romocja
Lesaffre Polska

Promocja trwa od 14 maja do 12 pazdziernika 2012 roku.

Skontaktuj sie z przedstawicielem handlowym lub technologiem Lesaffre w celu zarejestrowania sig
w promocji. Wiecej informacji na stronie internetowej.

www. lesaffre.pl #

IV edycja Smakuj 1 wygrywaj nagrody ! LESAFFRE



