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Aneta Marczak

redaktor naczelna

Szanowni Panstwo

Tak sie ztozyto, ze tematem przewodnim numeru, ktére-
go lekture wtasnie Panstwo rozpoczeli, jest wysoka ja-
kos¢ wyrobdéw piekarskich i cukierniczych. Poczgtkowo
nie byt to efekt zamierzony.

Zaczeto sie od seminarium Krajowego Zwigzku Spoét-
dzielni Samopomoc Chtopska, ktére odbyto sie w maju
w Warszawie, a w ktérym miatam przyjemnos¢ uczest-
niczy¢. Bardzo duzo méwito sie tu o wysokiej jakosci
wyrobdw, a wtasciwie o potrzebie i koniecznosci ich
promowania. Okazato sie bowiem, ze doskonaty chleb
oparty na naturalnych sktadnikach produkujq prawie
wszystkie spotdzielcze piekarnie. Problemem jest wiec
nie odpowiedz na pytanie, jak podnies¢ jakos¢ wyro-
béw, bo pieczywo wysokiej jakosci juz na rynku jest, ale
jak powiedzie¢ o tym Swiatu.

Mam nadzieje, ze w tym numerze znajdziecie Panstwo
wiele ciekawych rozwigzan w tym temacie. Podpowia-
damy jak promowaé pieczywo wysokiej jakosci, radzi-
my gdzie szuka¢ funduszéw na promocje, prezentujemy
matq piekarnie, ktéra z powodzeniem radzi sobie na
rynku.

Nie zapominamy o dostawcach komponentéw i surow-
cow - okazuje sig, ze korzystanie z gotowych rozwig-
zan nie wyklucza wcale produkeji na bazie naturalnych
sktadnikow.

Wierze, ze w trudnym okresie, jaki panuje obecnie na
rynku, podsuwamy Paristwu wiele ciekawych pomystéw,
ktére pomogqg w drodze do sukcesu.
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BN SONDA

MOJE PLANY ZAWO

NA PRZYSZtOSC

Tomasz Przysiezny

DOWE

Co miesiqc prezentujemy rozne opinie piekarzy i cukiernikow na tematy zwigzane z ich pracg.

Tym razem, z uwagi na zblizajgce sie wakacje, postanowilismy poznac, jak swojq przysztosc
w branzy widzqg uczniowie szk6t zawodowych.

Pawet Paruzel
Zesp6t Szkot
Gastronomicznych
w Czestochowie

Musze przyznaé, ze niestety pomylitem sie z po-
wolaniem i wydaje mi si¢, Ze nie bede w przyszto-
$ci ani piekarzem, ani cukiernikiem. Poszedtem
do szkoly, ktéra miala ksztalci¢é w kierunku
technologii zywnoéci. Wczeéniej mozna bylo
samemu wybiera¢ specjalizacje, teraz jednak to
szkola narzuca zawod, w jakim mamy sie ksztal-
ci¢. A specjalizacja piekarz-ciastkarz zupelnie mi
nie pasuje. Obecnie w ogéle nie skupiam si¢ na
egzaminie zawodowym, interesuje mnie jedynie
zdanie matury.

Agnieszka Kot
Zespot Szkot
Gastronomicznych
w Czestochowie

Bardzo lubie wymysla¢ rézne wzory na torty i na

ciasteczka. Mam bujng wyobraznie i chcialabym
to wykorzysta¢ w przysztosci. Nie poszlam do
szkoly plastycznej, ale sadze, ze w cukiernictwie
tez mozna zrealizowac¢ si¢ artystycznie. Takie cie-
kawe pomysty moga przyciagna¢ klientow, ktérzy
szukaja nie tylko czego$ smacznego, ale takze tad-
nego. Dekorowanie w cukiernictwie to jest sztuka.
Sztuka, ktéra pobudza wyobraznie, pozwala roz-
wijaé sie tworczo i daje mozliwos¢ cigglego dosko-
nalenia warsztatu artystycznego. Cukiernictwo
to oczywiscie nie tylko zdobienie i dekorowanie
ciast. To tez fizyczna praca, ale wiele zalezy od
zakladu, do ktérego sig trafi. Niektorzy whasciciele
cukierni potrafig zadba¢ o swoich pracownikéw.
Woéwczas, nawet czasami ciezka praca nie jest tak
meczaca i daje satysfakgje, takze finansowa.
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Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

Ada Szymczyk
Zespot Szkot
Gastronomicznych
w Czestochowie

Ja w przyszlosci chce pracowac jako cukiernik.

Od dziecka zawsze piekltam ciasta i po prostu
lubie to robi¢. Na wyborze szkoly troche zawa-
zylo to, ze akurat jest blisko i nie trzeba do niej
daleko dojezdza¢. Ale faktycznie ucze sie po to,
by zdoby¢ wiedze, ktéra pézniej bede mogta
wykorzystywaé w codziennej pracy zawodowe;.
Sadze, ze to obecnie bardzo atrakcyjny i cieka-
wy zawod. Interesujg mnie szczegélnie techniki
dekorowania ciast. To bardzo przyciaga wzrok
i bardzo uatrakcyjnia torty i inne wyroby cu-
kiernicze. Jestem przekonana, ze osoba, ktora
ma sile przebicia i oryginalno$¢, moze dobrze
zarabia¢ jako cukiernik. Ale duzo zalezy od
tego, aby pracowac inaczej niz inni, wyrézniaé
sie, by¢ niepowtarzalnym.

Andrzej Pobidynski
Zespot Szkot
Zawodowych nr 1
w Zorach

Chce by¢ w przysztoéci cukiernikiem. Podoba mi
sie w tym zawodzie duza réznorodno$¢, mozna
robi¢ rézne torty i ciasta. Nie wynika to z konty-
nuacji rodzinnej tradycji, bo nikt z moich najbliz-
szych nie byl ani piekarzem, ani cukiernikiem.
Zawsze lubitem prace w kuchni, a w szczegdlnosci
przy robieniu stodyczy. Takze dlatego, ze lubie
je jada¢. Na pytanie ,jak widze swoja przyszlos¢
w tym zawodzie?” odpowiem, ze bardzo wiele
zalezy od pracodawcy. Od tego jak traktuje ludzi,
ktérych zatrudnia.

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wiasne

Mateusz Skalski
Zesp6t Szkot
RzemiesIniczych

i Kupieckich w Tczewie

Podoba mi si¢ cukiernictwo i w przyszlosci

chce to robi¢ zawodowo. W mojej rodzinie
siostra i jej mgaz tez si¢ tym zajmujg, wiec
moze w pewnym stopniu mieli wptyw na
moja decyzje. Od zeszlego roku zaczatem
w domu piec niektdre ciasta, i gdy zobaczy-
tem, ze mi to wychodzi i sprawia przyjem-
no$¢, wowczas zdecydowatem sie na nauke
w tym zawodzie. Sadze, ze zawsze bedzie
zapotrzebowanie na ciasta i torty na przy-
jecia i wesela, wigc nie obawiam si¢ o swoja
przyszlo$¢. Chcialbym kiedy$ zostaé mi-

strzem cukierniczym i mie¢ wlasny zaktad.

Patryk Kordowski
Zesp6t Szkot
RzemiesIniczych

i Kupieckich w Tczewie

Kilka lat temu w czasie wakacji chciatem

troche dorobi¢ i znalazlem prace jako po-
mocnik piekarza. Nie uwazam, aby to byl
ciezki zawod i nie przeraza mnie praca po
kilkana$cie godzin na nocng zmiane. Chleb
ludzie zawsze beda je$¢ i piekarstwo nie zgi-
nie. Uwazam, ze to oplacalny zawdd, cho-
ciaz zalezy, w jakiej piekarni sie pracuje.
Nie widze¢ jednak swojej dalekiej przyszto-
$ci w tej branzy. Gdy skonicze szkole zawo-
dowa to bede chcial pracowa¢ jako piekarz
przez kilka lat, a pozniej szkoli¢ sie dalej,

ale juz w innym fachu.

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wtasne
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W catej Europie
czas na kanapki

WIELKA BRYTANIA. Nie sktad a cena jest dla konsumentéw naj-
wazniejszym czynnikiem przy wyborze kanapki w czasie lunchu
- wynika z nowego sondazu YouGov.

Na ten czynnik wskazato az 60 procent ankietowanych Brytyj-
czykéw. Smak liczyt sie dla 52 proc. badanych, a wyglqgd dla 39
proc.

Dla 11 proc. wazne byto, co znajduje sie w srodku kanapki.
Okazato sig, ze 64 klientéw decyzje o wyborze kanapki podejmuje
przez mniej niz minute.

- Na jakos¢ wykorzystanych produktéw szczegdlng uwage zwra-
cato 16 proc. studentdw, 11 proc. oséb w wieku srednim i 9 proc.
emerytow.

Nalezy poprawié¢ etykiety umieszczane na kanapkach. Powinny
by¢ bardziej czytelne. Wtedy konsumenci bedq mieli wieksze
szanse na $wiadome dokonywanie wybordéw - skomentowata ba-
dania Eloise Shavelar z RSPCA.

W Europie Zachodniej kanapki i inne gotowe dania na bazie pie-
czywa ma swojej ofercie wigkszos$¢ piekarni. Z badan wynika, ze
konsumenci coraz czesciej jedzq $niadanie i lunch poza domem,
chetniej wiec kupujg gotowe dania niz tradycyjne pieczywo. Tren
ten staje sie coraz bradziej widoczny réwniez w Polsce. U nas jed-
nak na produkcje kanapek rzadko decydujq sie piekarnie, najcze-
$ciej mozna je kupi¢ na stacjach benzynowych.

To duzy btad. Zdaniem eksperéw, sprzedaz dan gotowych nie wy-
maga duzych inwestycji finansowych ze strony piekarni, a moze
w duzym stopniu wptyngé na podniesiecie zyskéw sprzedazy
w sytuacji, gdy zapotrzebownie na tradycjne pieczywo stale sie
zmniejsza. Zalety takiego rozwigzania docenity juz duze sieciowe
piekarnie np. Gorgco Polecam czy Pod Telegrafem, ktére kanapki
majq w statej sprzedazy.

(MT)

W Polsce na sprzedaz kanapek decydujq sie nieliczne piekarnie.
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Zboza bedzie coraz mniej

SWIAT. Globalne ocieplenie niszczy uprawy
rolne na catym Swiecie - wynika z raportu
amerykanskich naukowcow.

Z obserwacji prowadzonych przez ostatnie
30 lat wynika, ze coraz wyzsze temperatury
szkodzq np. kukurydzy i pszenicy. Uprawy
tych roélin zmniejszyty sie¢ od 3 do 5 proc.
z powodu ocieplenia klimatu - pisze Science.
Okazato sie jednak, ze temperatury nie wpty-
nety na produkcje soi czy ryzu.

Coraz cieplejszy klimat moze by¢ natomiast
przyczynq wzrostu cen zywnosci; Srednio o 6
proc. od roku 1980 roku.

- To daje sume okoto 60 miliardéw dolaréw
rocznie - uwaza David Lobell z Uniwersytetu
Stanforda.

Eksperci przypominajq, ze trzy lata temu z po-
wodu rekordowo wysokich cen zywnosci w kil-
ku ubozszych krajach wybuchty zamieszki.
Nowe badania obalito teze uznawang przez
cze$¢ ekspertéw, zgodnie z ktérg globalne
ocieplenie ma pozytywne skutki dla rolnictwa:
przez wieksze stezenie dwutlenku wegla w at-

Fot. DREAMSTIME.COM

mosferze ma pobudza¢ rosliny do wzrostu.
(MT)

Wyzsze temperatury szkodzq uprawom pszenicy.

Kawa moze sta¢ sie
towarem deficytowym

SWIAT. Za filizanke matej czarnej bedzie trzeba zaptacié krocie.
- To wina opaddéw gradu, ktéry spustoszyt czes¢ plantacji kawy
w Brazylii - najwiekszego swiatowego producenta tego napoju - in-
formujq analitycy.
To jednak nie koniec nieszczesé: plantacjom zagrazajq - jak twierdzg
meteorolodzy - przymrozki.
Na wies¢ o prognozie meteorologéw dla Brazylii ceny kawy na ryn-
kach swiatowych podskoczyty. | nie nalezy sie temu dziwi¢: proble-
my majq takze inni plantatorzy, ulewy zniszczyty m.in. cze$¢ planta-
cji kawy w Kolumbii.
Nie ma takze co liczy¢é na zapasy: w $wiatowych magazynach jest
obecnie jedynie 13 mIn workéw ziarna.
To najmniejsze od co najmniej potowy wieku zapasy, jakie potrzebne
sq do zaspokojenia potrzeb $wiatowego rynku - twierdzi Jose Sette,
szef International Coffee Organization. - Wystarczq zaledwie na 1,5
miesigca.
Skad przymrozki w Brazylii? To efekt zbyt wczesnie stabngcego La
Nina. Atmosfera staje sie chtodniejsza, masy zimnego powietrza
mogq dotrze¢ do potudniowej czesci centrum Brazylii - wprost nad
plantacje kawy.
Jesli temperatura spadnie ponizej 1 stopnia C, kawy nie bedzie nie
tylko w tym roku, ale zabraknie jej rowniez w przysztym. Niskie tem-
peratury uszkodzq bowiem krzewy.

(MT)
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Fot. DREAMSTIME.COM

Chleb zdrozat o 20 procent

IRAN. Wtadze podniosty o 20 proc. ceny chleba. To juz druga pod-
wyzka w ciggu ostatnich miesiecy.

Za bochenek popularnego chleba sangak Iranczycy zaptacq teraz 5
tys. riali (ok. 1,30 zt), podczas gdy przed podwyzkq kosztowat on 4
tys. riali (ok. 1 zt) - poinformowata agencja IRNA.

Ceny chleba wzrosty trzykrotnie, gdy pod koniec grudnia ubiegtego
roku prezydent Iranu Mahmud Ahmadinezad zapoczqgtkowat pro-
gram ograniczania dotacji rzgdowych do zywnosci i paliw.

Aby zrekompensowaé ograniczenia dotacji, rzqd wyptaca kazdemu
Iranczykowi réwnowarto$¢ ok. 45 dolaréw miesiecznie - pisze agen-
cja Associated Press.

Iran odczuwa skutki miedzynarodowych sankcji ekonomicznych, na-
tozonych na Teheran ze wzgledu na jego program nuklearny.

(MT)

Ceny chleba wzrosty w Iranie trzykrotnie.
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Lody skazone melaming

CHINY. Ponad 26 ton mleka w proszku ska-
zonego toksyczng melaming zarekwirowa-
ta policja u jednego z producentéw lodéw
w potudniowo-zachodniej czesci Chin. Trzy
lata temu w Paristwie Srodka, w wyniku za-
trucia tq substancjg co najmniej szescioro
dzieci zmarto, a ponad 300 tys. trafito do
szpitali.

Pomimo zdecydowanych dziatan wtadz od
2008 roku chinskie stuzby sanitarne kil-
kakrotnie rekwirowaty produkty mleczne,
w ktérych stwierdzano obecnosc¢ substancji
powodujgcej m.in. uszkodzenie nerek.

Tym razem skazone mleko w proszku wykry-
to u producenta lodéw z miasta Chongqing.

Fot. DREAMSTIME.COM

26 ton produktu wczesniej co najmniej dwu-  Nie wszystkie lody sq bezpieczne.

krotnie zmieniato wtasciciela.

W zwiqgzku ze $ledztwem, policja zatrzyma-  poinformowaty, ze 20 proc. chifiskich zakta- ~ szereg nieprawidtowosci. Tylko w kwietniu
ta juz dyrektoréw trzech zaktadéw produk- ~ déw zajmujgcych sie wyrobem produktéw  po spozyciu skazonego mleka w Chinach
cyjnych, do ktérych trafito skazone mleko. mlecznych zostanie zamknietych. Przepro-  zmarto troje dzieci.

W marcu tego roku chinskie stuzby sanitarne  wadzone w nich kontrole wykazaty bowiem (MT)

Nowy VAT w Czechach. Co z pieczywem? F

CZECHY. Wtadze postanowity od przysztego roku wyréwnaé staw-
ke podatku VAT na niemal wszystkie artykuty do poziomu 20 proc.
Jak poinformowat minister pracy i spraw socjalnych Jaromir Drabek,
rzqd planuje dzieki temu zyskaé na fundusz emerytalny okoto 58 mld
koron (blisko 10 mld ztotych).

Podstawowa wysokos¢ podatku VAT w Czechach wynosi 20 proc. Jed-
nak obnizonym VAT-em, ustalonym na 10 proc., objete sq leki, ksigzki,
dobra kultury, transport publiczny czy ustugi opieki spoteczne;j.

Po nowym roku nizszy VAT bedzie dotyczyt jedynie podstawowych
artykutéw spozywczych, takich jak chleb, mleko, warzywa, ryby,
produkty mleczne dla dzieci, zywno$¢é dla diabetykéw czy produkty
bezglutenowe. W pozostatych przypadkach ze wzgledu na zmiane

Fot. DREAMSTIME.COM

4

stawki oczekuje sie wzrostu cen.

(MT) Za 40 graméw prawdziwej biatej herbaty trzeba zaptaci¢ okoto 120 zt.

Bedg duze ktopoty z herbatg

SWIAT. W 2011 r. na $wiatowym rynku moze zabrakngé 20 - 30 mln
kg herbaty - alarmujg przedstawiciele spétki Gourmet Foods.
Ostrzegajq takze, iz na rynku herbaty czesto dochodzi do wprowa-
dzania konsumentéw w btqd. Wedtug ekspertéw, rynek psuje m.in.
nazywanie herbatq produktéw bazujgcych na sktadnikach innych
niz herbata (camelia sinensis), takich jak np. ziota.

Za 40 graméw prawdziwej biatej herbaty trzeba zaptaci¢ okoto 120
zt. Wigkszo$¢ produktéw udajgcych herbate biatg to mieszanki zie-
lonej herbaty z niewielkim dodatkiem biate;.

W Polsce nazwa herbata jest naduzywana a konsumenci czesto nie

Fot. Bartosz Ryczan

zdajq sobie sprawy z tego, co kupujq - ostrzega Gourmet Foods.
W Czechach pieczywo cukiernicze bedzie objete wyzszqg stawkqg VAT. (MT)
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Unia zarabia na zbozach

EUROPA. Wysokie ceny zb6z sprawiajq, ze
UE zyskuje na odsprzedazy zbdz z zapaséw
interwencyjnych. Natomiast do skupu inter-
wencyjnego w UE w tym sezonie nie trafita
nawet jedna tona zbéz - alarmuje FAMMU/
FAPA.

Cena interwencyjna w pierwszym miesigcu
skupu wynosita 101,31 euro za tone. Wy-
jatkowo wysokie ceny ziarna sprawity, ze
Komisja Europejska podjeta decyzje o od-
sprzedazy zb6z z zapaséw, zgromadzonych
w poprzednim sezonie nadwyzkowym.

Na poczqgtku sezonu 2010/2011 UE posiada-
ta zapasy interwencyjne zb6z w wysokosci
5,9 min ton, w tym blisko 5,5 mIn ton jeczmie-
nia, niewielkie ilosci pszenicy miekkiej (273,3
tys. ton) oraz kukurydzy (214,586 tys. ton).

Fot. DREAMSTIME.COM

4

Okoto potowa ziarna z zapaséw, tj. 2,57 min Wyjatkowo wysokie ceny ziarna sprawity, ze Komisja Europejska podjeta decyzje o odsprzedazy zb6z z zapasdw.
ton, zostata w pierwszej kolejnosci ,uwolnio-

na” na wewnetrzny rynek UE na zasadach osiqga zboze w biezqcym sezonie, budzet  dzieki odsprzedazy po cenach wyzszych od
przetargowych. Pozostata czes¢ réwniez Unii zyskat na odsprzedazy zbéz z zapaséw  spodziewanych (na dzien 1 marca br.) zy-
trafia sukcesywnie na unijny rynek. interwencyjnych - czytamy w raporcie. skat dodatkowe 62,1 min EUR.

Dzieki wyjgtkowo atrakcyjnym cenom, jakie =~ Wedtug FAMMU/FAPA, budzet dla zbéz (MT)

Zotnierze jedzq mniej chleba i wiecej ciastek | Nowy chleb tostowy

WIELKA BRYTANIA. Szkocka piekarnia Fisher&Donaldson opraco-
wata nowy rodzaj chleba tostowego - Mitchell.
Prace nad nowq recepturq trwaty kilka miesiecy.
- Tajemnica polega na dobraniu odpowiednich proporcji maki zytniej
i pszennej, odpowiedniej wilgotnosci, czasu pieczenia i szerokosci
kromek - twierdzq przedstawiciele firmy.
Piekarze podkreslajq, ze ich chleb tostowy brgzowieje réwnomiernie,
a jego krawedzie nie przypalajqg sie w tosterze.

(MT)

Fot. Bartosz Ryczan

Biatoruskim zotnierzom smakujq ciastka.

BIALORUS. - Zgodnie z nowymi normami, zotnierze sq codziennie
karmieni miedzy innymi jajkami, a nie - jak byto wczesniej - trzy razy
na tydzien - poinformowat putkownik Mikataj Martynau z Minister-
stwa Obrony Biatorusi.

Otrzymujq teraz mniej chleba i kasz, a wiecej herbaty, musztardy
i sokéw. W planach jest wydawanie po litrze wody butelkowane;j.
Putkownik Martynau odradza réwniez rodzicom przekazywanie do
jednostek przesytek zywnosciowych, gdyz wedtug niego domowe
produkty rozstrajajq zotnierzom zotqdki. Zacheca jedynie do prze-
kazywania stodyczy i ciastek, ktére majqg dtugi okres przydatnosci
do spozycia.

Dzienne wyzywienie biatoruskiego zotnierza kosztuje 8 tysiecy rubli,

Fot. DREAMSTIME.COM

czyli réwnowartosé 8 zt.

(MT) Chleb tostowy ma jednolity kolor.
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Koniec z olejem palmowym

WIELKA BRYTANIA. Miejscowe supermar-
kety naciskajg na piekarnie. Chcq, aby pro-
ducenci pieczywa zrezygnowali z uzywania
oleju palmowego.

Handlowcy nie chcq sprzedawaé produk-
téw na bazie oleju palmowego ze wzgledu
na przekonania konsumentéw. Brytyjczycy
majq niezwykle wysokq Swiadomos¢ tego,
ze uprawy te przyczyniajq sie w duzym
stopniu do niszczenia laséw deszczowych
i wyginiecia orangutanéw.

Potwierdza to sie¢ M&S: zwrécilismy sie do
dostawcéw z prosbg o poszukiwanie alter-
natyw dla oleju palmowego.

- Detalisci zqdajg usuniecia oleju palmo-
wego ze wszystkich produktéw. Musimy
kompletnie zmodernizowa¢ linie produk-
cyjne - skarzy sie wtasciciel sieci piekarni
i cukierni R&D.

Piekarze sq oburzeni: to masowa histeria.
W przypadku wielu produktéw jedynqg al-
ternatywq pozostajq ttuszcze nasycone. Te

Fot. DREAMSTIME.COM

e Ll

Zdaniem piekarzy, alternatywq dla oleju jest masto, ale ono wptywa na trwatosé pieczywa.

natomiast powszechnie uwazane sq na Wy-
spach za niezdrowe.

Po rezygnacji z oleju palmowego na pew-
no wzrosng koszty produkcji. Nalezy takze
liczy¢ sie z obnizeniem jakosci pieczywa -

uwaza Stan Cauvain z firmy doradczej Ba-

keTran.

Jego zdaniem, alternatywq pozostaje masto,

ale to zmniejszy takze trwatos¢ pieczywa.
(MT)

Za jedno euro juz nie kupisz kawy w cukierni

WLOCHY. Coraz czesciej w wielkich mia-
stach 1 euro nie wystarczy na kawe. Z po-
wodu wzrostu cen na $wiatowych rynkach
znacznie podrozata ona ostatnio w cukier-
niach i barach. W Rzymie i Mediolanie za
filizanke trzeba zaptacié¢ nawet 1,5 euro.
Tym samym przekroczona zostata swoista
psychologiczna granica. Dotychczas bowiem
cena filizanki kawy w barze, z wyjgtkiem tych
najbardziej eleganckich i potozonych w histo-
rycznych centrach miast, wynosita zazwyczaj
ponizej 1 euro.

W zwiqzku z protestami konsumentéw w kra-
ju, w ktérym kazdego dnia serwuje sie w ba-
rach dziesigtki milionéw kaw, stowarzyszenia

handlowcow i wtascicieli lokali wyjasnity, ze
wzrost cen jest wytqcznie rezultatem speku-
lacji na miedzynarodowych rynkach.
- Od miesiecy ceny kawy stale rosng - po-
wiedziat prezes stowarzyszenia wtascicieli
lokali gastronomicznych Fipe-Confcommer-
cio Lino Enrico Stoppani. - Jesli za mieszanke
ptaci sie o 30 proc. wiecej, odbija sie to na
cenie filizanki.
Stoppani zapewnit jednoczesnie, ze przedsta-
wiciele branzy kawowej doktadajq staran, aby
nie przenosi¢ ponad miare ciezaru tych podwy-
zek na cene espresso czy cappuccino. Wzrost
cen jednak - jok dodat - byt nieuchronny.

(MT)

Ceny kawy drastycznie rosnq.

Fot. DREAMSTIME.COM

Producenci czekolady mogq robi¢ zapasy.

Tansze kakao. Kup teraz

SWIAT. Po ustabilizowaniu sie sytuacji poli-
tycznej na Wybrzezu Kosci Stoniowej kakao
bedzie tansze - prognozujq analitycy z Pu-
blic Ledger (TPL). Ceny na gietdzie w Londy-
nie juz spadty o kilka procent.
- Pierwsze transporty dotrg do odbiorcéw
jeszcze w tym miesiqcu. Eksport powinien
juz przebiegaé normalnie - zapewnit Patrick
Achi, rzecznik prezydenta Alassane.
Jednak niektérzy handlowcy majg duze
waqtpliwosci dotyczqce jakosci towaru z Wy-
brzeza Kosci Stoniowej i przewidujq, ze spa-
dek cen bedzie trwat krétko.
To przez wzrost globalnego popytu, brak
inwestycji w nowe drzewa kakaowe oraz
niesprzyjajgce warunki atmosferyczne - wy-
licza Martin Turton z firmy Biscuit.

(MT)
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Fot. Bartosz Ryczan

Spozycie lodow:

EUROPA. Poza sezonem sprzedajq sie gtow-
nie lody familijne w duzych sieciach han-
dlowych, jednak etap znaczqcego wzrostu
konsumpcji jesieniq i zimq wydaje sig raczej
odlegty - powiedziat Marek Kopyto, dyrek-
tor Algidy na Polske i Kraje Battyckie.

Jego zdaniem, na zwigkszenie konsumpcji
lodéw w okresie wiosenno-letnim wptynie
zwigkszenie spozycia lodéw w domu, a to
moze przyczyni¢ sie do przeksztatcenia lo-
déw w produkt catoroczny.

Eksperci podkreslaja, ze jest to jednak pro-
ces dtugotrwaty i wymaga zmiany percepcji
catej kategorii i uswiadomienia polskiemu
konsumentowi zalet lodéw (np. zawartos$é
naturalnych sktadnikéw i niskokalorycznosé
w poréwnaniu z innymi stodyczami czy prze-
kaskami).

Polacy spozywajq okoto 4,2 litra lodéw rocz-
nie, gtéwnie w postaci lodéw impulsowych
(75 proc. rynku). Wegrzy konsumujq podob-

Fot. Pawet Dziedzic

I B &S BUSINESS NEWS SWIAT

Réwniez w Polsce lody sprzedaijq sie coraz lepiej.

nq ilo$¢, ale w przeciwienstwie do polskich
konsumentéw wybierajg przede wszystkim
lody “do domu” oraz te drozsze. Najnizsze
spozycie lodéw odnotowuje Rumunia: tylko
okoto pét litra rocznie. W Europie niekwestio-
nowanym liderem sq kraje skandynawskie.

Polska przed Rumuniq

Z badan TNS OBOP wynika, ze az dla 34
proc. Polakéw ulubionym smakiem lodéw
jest smak $mietankowy. Na drugim miejscu
plasuje sie smak czekoladowy - 19 proc.

i truskawkowy - 15 proc.
(TM)

Ludzie nigdy nie przestanqg
pi¢ kawy

SWIAT. To czynniki genetyczne ttumaczq,
dlaczego niektérzy ludzie pijg duze ilosci
kawy. - Réznice w spozywaniu kofeiny nawet
w 58 proc. zalezq od gendw - twierdzq na-
ukowcy z Cancer Institute w Bethesda.
Podczas badan przeszukiwali genomy ponad
43 tys. Amerykanéw. Okazato sie, ze warianty
dwéch fragmentéw DNA majq zwigzek z wigk-
szym spozyciem napojéw i pokarméw z kofeing.
Jeden z tych odcinkéw DNA (cytochrom
450) odpowiada za metabolizowanie kofe-
iny w organizmie. Drugi fragment lezy w sq-
siedztwie genu AHR, ktéry kontroluje aktyw-
no$¢ CYP1A2 - informuje PLoS Genetics.
Okazato sie jednak, iz natdég palenia nie ma
wptywu na che¢ spozywania przez nas kofeiny.
Kofeina jest najbardziej popularng substan-
cjq psychoaktywnq na $wiecie (w USA okoto
90 proc. dorostych regularnie spozywa kawe
lub inne napoje zawierajqce ten zwigzek).
(MT)
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Amerykanski gigant wchodzi do Europy

EUROPA. Subway w niektérych swoich pla-
cowkach zaczyna budowaé kawiarnie pod
szyldem Subway Cafe. Nowa koncepcja dzia-
ta juz w kilku restauracjach w USA. Pierwsze
kawiarnie majq pojawi¢ sie takze w krajach
Europy Srodkowej i Wschodniej.

Obecnie w tym regionie franczyzobiorcy
prowadzqcy restauracje Subway analizu-
ja mozliwosci zastosowania tej koncepcji
w swoich placéwkach.

- Gdy nowa koncepcja przejdzie przez faze
testéw, liczymy na jej zastosowanie takze
w Polsce - méwi menedzer ds. rozwoju sieci
Subway na Europe Srodkowg i Wschodnig
Martin Princ.

W kqcikach kawiarnianych Subway Cafe
klienci znajdq kilka rodzajéw kawy, ktéra jest

przygotowywana z wiasnych ziaren kawy
marki Subway. W sktad oferty wchodzq tak-
ze rézne rodzaje deseréw. Kqcik kawiarniany
jest zawsze optycznie oddzielony od czesci
restauracji, w ktérej przygotowywane sq ka-
napki Subway. Pierwszq kawiarnie w ramach
restauracji Subway otworzyta sie¢ franczyzo-
wa w ubiegtym roku w USA, dzi§ w tym kraju
dziata juz 20 kqcikéw kawiarnianych.

W Europie Srodkowej i Wschodniej, gdzie sie¢
znaczqco rozwija sie od 2007 roku, franczyzo-
biorcy prowadzq obecnie ponad 250 restau-
racji. W tym roku liczba ta powinna wzrosnqé
o kolejnych 170. Najwiecej nowych restauracji
w regionie, ponad 100, marka chce otworzy¢
w Rosji. Kolejne nowe filie planuje otworzyé
takze w Polsce, Butgarii i na Stowagji.

(MT)

Najwiecej nowych restauracji, ponad 100, marka chce otworzyé w Rosji.



Fot. B&S

Podwyzki nie wieksze
niz 5 procent?

Juz wkrétce zywnosé powinna byc tansza.

Ceny zywnosci w 2011 roku nie powinny wzrosngé wiecej niz
5 proc. - zapowiedziat minister rolnictwa Marek Sawicki.

Niektérzy ekonomisci méwiq, ze ceny zywnosci wzrosng o 10 proc.
Nie wzrosng, bo rynek tego nie wytrzyma - powiedziat minister.
Sawicki podkreslit, ze rzqd chce wspieraé przetwérstwo rolnikow
i poszukiwa¢ nowych rynkéw zbytu. Ma temu stuzyé m.in. promo-
cja polskiej zywnosci, ktéra polega m.in. na prezentowaniu jej na
najwiekszych targach zywnosci na $wiecie. Udziat rolnictwa w ca-
tym polskim eksporcie wynosi 13 proc., a saldo obrotéw artykutami
rolno-spozywczymi jest dodatnie, na poziomie 2,5 mld euro - powie-
dziat minister rolnictwa.
Eksperci wskazujg, ze na wzroscie cen zywnosci nie korzystajq pro-
ducenci rolni czy przetwércy, ale gtéwnie handel. Sawicki podkreslit,
ze ze wzgledu na znaczenie sprawy cen zywnosci, premier powotat
w ubiegtym roku miedzyresortowy zespét, ktéry miat sie przyjrzeé
relacjom rolnik-przetwérstwo-handel. Wedtug ministra, zespét wy-
pracowat tzw. kodeks dobrych praktyk, ale nie wiadomo, czy zosta-
nie on przyjety przez sieci handlowe. Sprawq zajmuje sie takze Unia
Europejska, ktéra powotata komitet wysokiego szczebla, sktadaja-
cy sie z czterech komisarzy i dziesigciu ministréw. Pracuje on nad
rozwigzaniami prawnymi dotyczqcymi powiqzan miedzy rolnikami,
przetwércami i handlem.
Zdaniem Sawickiego, najwiekszy wptyw na wzrost cen zywnosci
majq spekulacje na $wiatowych rynkach zbozowych. Zdaniem mi-
nistra, jedynym sposobem na ograniczenie spekulacji na rynkach
zywnosciowych jest wprowadzenie zasady, ze za kontraktem muszq
i$¢ konkretne dostawy. Jak zauwazyt, pszenica ze zbioru 2010 r. jest
15 razy zakontraktowana zanim od producenta trafi do odbiorcy i to
jest przyczyna wzrostu cen.
- Rynki zywnosciowe powinny by¢ szczegélnie chronione przed spe-
kulacjq - podkreslit minister.

(MT)
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Polacy jedzg coraz mniej pieczywa

Pieczywo przegrywa konkurencje z chip-
sami, chrupkami, frytkami, tudziez bato-
nikami. Jego spozycie bedzie nadal spa-
daé, tak jak w poprzednich kilkunastu
latach - twierdzig ekonomisci.

W ubiegtym roku $rednio kazdy z nas zjadt
56 kg pieczywa - to o 26 kg mniej niz 10
lat temu. Eksperci twierdzq, ze przyczyny
sq dwie: moda na jedzenie przekgsek oraz
wzrost cen chleba czy butek.
Prof. Mieczystaw Jankiewicz z Uniwersy-
tetu Przyrodniczego w Poznaniu wskazuje
tez na innq tendencje. Jego zdaniem, czesé
Polakéw uwierzyta w mit méwigcy o tym,
ze chleb tuczy i coraz czesciej wytgcza go
z diety.
Niestety, piekarze w obliczu spadku sprze-
dazy walczg o klientéw nizszq ceng a nie
jakoscig. | tak koto sie zamyka, bo ludzie nie
chcq jes¢ kiepskiego pieczywa - ttumaczq
analitycy rynku.
-W najblizszych trzech, czterech latach kon-
sumpcja pieczywa moze spas¢ do nawet 50
kg na osobe - twierdzi Grzegorz Nowakow-
ski, dyrektor Instytutu Polskie Pieczywo.
(MT)

Fot. MT Poznan

Sprzedaz chleba spada, mimo akcji promocyjnych, takich jak Swigto Chleba w Poznaniu.

Mandaty
dla polskich piekarzy

Inspekcja Handlowa w Biatymstoku skon-
trolowata mate piekarnie i cukiernie ofe-
rujgce we wtasnych sklepach pieczywo,
ciasta i butke tartq.

Nieprawidtowosci stwierdzono w 50 proc.
kontrolowanych placéwek. Polegaty one
gtéwnie na nizszej zawartosci ziaren w chle-
bie wieloziarnistym, nizszej masie netto
makowca, wyzszej zawartosci popiotu nie-
rozpuszczalnego w 10 proc. HCL w butce
tartej, wyzszej zawartosci wody w butce tar-
tej, nieprawidtowego oznakowania pieczy-
wa, niewtasciwego oznakowania pieczywa
sprzedawanego luzem, stosowania przyrzg-
déw pomiarowych z nieaktualnymi cechami
legalizacji oraz niezgtoszeniu zmian w ewi-
dencji dziatalnosci gospodarcze;j.
Inspektorzy wystawili trzy mandaty.
Kontrole przeprowadzono na terenie Biate-
gostoku, Suwatk i tomzy.

(MT)
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Trudne czasy dla polskiej gastronomii

Rok 2010 byt kolejnym trudnym okresem
dla polskiego rynku gastronomicznego.
To przez trwajgcy kryzys gospodarczy,
ktéry zmusit konsumentéw do oszczed-
nosci. Na ztg koniunkture w branzy
wptyneta tez dtuga i ostra zima oraz
katastrofa samolotu prezydenckiego.

Poprawy restauratorzy spodziewajq sie
dopiero w 2012 r. - wynika z raportu “Ry-
nek HoReCa w Polsce 2011. Analiza rynku
i prognozy rozwoju na lata 2011-2013".
Tylko co pigta placéwka gastronomiczna
sposréd 600 biorgcych udziat w badaniu
ocenita ubiegtoroczng sytuacje na rynku
gastronomicznym jako lepszq niz w 2009
r. Az czterokrotnie wigecej byto niezadowo-
lonych. Jak czytamy w Parkiecie, odsetek
restauratoréw twierdzqcych, ze koniunk-
tura w branzy byta gorsza lub zdecydowa-
nie gorsza wzrést natomiast do 66 proc.,
czyli o 5 pkt. proc. w stosunku do sytuacji
22009 .

Whtasciciele lokali gastronomicznych wing
za to obarczali gtéwnie kryzys i rosng-
ce bezrobocie, ktore przyczynity sie do
mniejsze] liczby klientéw jedzqcych poza
domem oraz do zmniejszenia wydatkéw
dotychczasowych bywalcéw restauracji.
Czes¢ z nich jako przyczyne wskazata tak-
ze wzrost cen i rosngcq konkurencje.
(MT)

Fot. B&S

W cukierniach ubywa klientow.
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Upadnie co dziesiqgta piekarnia?

Przecietny Polak zje w 2011 roku o po-
nad 3 proc. mniej pieczywa niz rok wcze-
$niej. Czy szansq dla naszych piekarzy
i cukiernikéw jest eksport?

Od 1999 roku spozycie chleba i butek
spadto o ponad 25 kg na osobe - wynika
z danych Stowarzyszenia Rzemie$Inikow
Piekarstwa RP.

W 2010 roku statystyczny Polak kupit
niewiele ponad 56 kg chleba i butek. To
o ponad 3 proc. mniej niz rok wczesniej.
Natomiast w latach 1999-2010 spozycie
pieczywa spadto w Polsce o ponad 25 kg
na osobe.

Eksperci szacujg, ze w tym roku moze
upas¢ 10 proc. piekarni i cukierni. Szacunki
moéwiq o tysigcu zaktadéw. To przez woj-
ne cenowgq, ktérq prowadzg. W 2010 r.
ich liczba skurczyta sie¢ o 400, natomiast
w 2009 roku ubyto ich ok. 370. Od poczqt-
ku 2011 r. z polskiego rynku wypadto juz
100 piekarni.

Ciosem dla branzy sq wysokie ceny surow-
cow. Tylko maka pszenna byta w kwietniu
2011 r. o 69 proc. drozsza niz w czerwcu
2010 r., a zytnia o 50 proc. - wynika z da-
nych Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Go-
spodarki Zywnosciowe;j.

Cukiernicy narzekajg natomiast na wyso-
kie ceny cukru i owocow.

Pieczywo bedzie jeszcze drozsze. Z pro-
gnoz Stowarzyszenia Naukowo-Techniczne-
go Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spo-
zywczego wynika, ze w 2011 roku zdrozeje
od 6 do 12 proc.

KTO JE NAJWIECEJ PIECZYWA?

Najwiecej pieczywa sprzedaje sie w Turcji
(167 kg na osobe), Butgarii (105 kg), Serbii
(96,7 kg) i Rumunii (89,4 kg) - wynika z ba-
dan Euromonitor International.

Na pigtym miejscu sq Belgowie, na kolej-
nych Macedonczycy (83,5 kg), Holendrzy
(82 kg), Niemcy (77,8 kg) i Czesi (76,4 kg).

reklama

Fot. DREAMSTIME.COM

Fot. DREAMSTIME.COM

W 2010 roku statystyczny Polak kupit niewiele ponad 56 kg chleba i butek.

Kolejny powdd spadku sprzedazy to nowe
nawyki zywieniowe Polakéw. Kanapki za-
czety wypieraé¢ inne produkty, gtéwnie
przekgski oraz ptatki zbozowe.

Analitycy twierdzq, ze szansq dla polskich
piekarzy i cukiernikéw jest eksport.
Wedtug danych Zespotu Monitoringu Za-
granicznych Rynkéw Rolnych, w 2010 roku

-l A

Eksportujemy gtéwnie ciastka i mrozone pieczywo.

warto$¢é naszego eksportu wyniosta 515,8
min euro (w 2009 roku 474,2 min euro).
Teraz jednak eksportujemy gtéwnie ciastka
i mrozone pieczywo.
Najwiecej kupujg od nas Niemcy (25 proc.),
Czechy (13 proc.), Wielka Brytania i Wegry (po
7 proc.) oraz Stowacja i Belgia (po 6 proc.).
(MT)

- -

tel. 507 028 004

www. bergback.pl
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Wojna z mrozonym pieczywem trwa

Branze zelektryzowata wiadomosé o bu-
fabryki
w Niemczech, ktérg planuje wiasciciel

dowie pieczywa mrozonego
koncernu Lidl. Jako pierwsza doniosta
o tym Planet Retail powotujgc sie na gaze-
te Lebensmittel Zeitung. Koncert na razie

nie potwierdzit i nie wykluczyt informac;ji.

-W fabryce ma powstawaé mrozone pieczy-
wo, ktére bedzie nastepnie dostarczane do
sklepéw i wypiekane w sklepowych minipie-
karniach - poinformowata gazeta powotu-
jqc sie na anonimowe zrédto. Pieczywo ma
trafiaé gtownie na rynki Europy Wschodniej,
w tym do Polski. Minipiekarnie posiada juz
wigkszo$¢é otwieranych w naszym kraju su-
permarketdw tej sieci. Wypiekane z gteboko
mrozonych produktéw pieczywo jest rekla-

Fot. B&S

mowane jako $wieze. W sprzedazy jest ono
tansze od chleba produkowanego przez tra-
dycyjne zaktady. To powazna konkurencja

Kupujgc pieczywo, klient powinien mie¢ pewnos¢, ze jest ono faktycznie Swieze.

dla naszych piekarzy.

Tymczasem sytuacja w branzy pogarsza sie.
Tylko w ostatnim miesigcu upadty trzy duze
piekarnie na Slgsku. Szykujq sie kolejne ban-
kructwa. Piekarze jako jeden z najwigkszych
probleméw branzy wymieniajg trudng kon-
kurencje ze strony supermarketéw.

W Unii Europejskiej trwa wojna miedzy lob-
bystami organizacji konsumenckich i sieci

handlowcow. 5 lipca parlament bedzie gto-
sowat nowq wersje dyrektywy o sposobie
oznaczania przetworzonej zywnosci ofero-
wanej w europejskich sklepach. Dotyczy ona
miedzy innymi sprawy mrozonego pieczywa.
Jezeli nowe przepisy zostang przyjete, zmu-
szq sprzedawcéw do informowania klientéw,
ktore wypieki trafity do sprzedazy po rozmro-
zeniu, a ktére sq faktycznie Swieze.

Prognozy co do ceny pieczywa w najbliz-
szym czasie sq sprzeczne. W Polsce méwi sie
o wzroscie ceny chleba nawet w 20 procent.
Tymczasem w catej Europie w ciggu kilku
miesiecy mozna sie spodziewa¢ znacznego
spadku cen zywnosci, w tym pieczywa. By¢
moze ten trend bedzie widoczny u nas do-
piero w dtuzej pespektywie.

(KJ)

Kto zostanie piekarzem roku?

Juz mozna zgtaszaé kandydatéw do konkursu Piekarz Roku.

Organizatorem jest Stowarzyszenie Miedzynarodowe Targi Chleba
w Jaworze wraz z Zarzqdem Gtéwnym Stowarzyszenia Rzemie$Ini-
kéw Piekarstwa Rzeczypospolitej Polskiej w Warszawie. Rywaliza-
cja w konkursie o tytut Piekarza Roku odbywa sie w dwéch katego-
riach: mata piekarnia i duza piekarnia. Kandydatéw do konkursu
w terminie do 30 czerwca zgtaszajq: Kota Regionalne Stowarzysze-
nia RzemiesInikéw Piekarstwa RP, Zarzqd Gtéwny Stowarzyszenia
RzemiesInikéw Piekarstwa RP, czasopisma lokalne i branzowe, wita-
dze samorzqdowe, I1zby RzemiesInicze, Cechy Rzemiost.
Dokumentem wymaganym przy zgtaszaniu kandydatéw jest ankieta
zawierajgca podstawowe dane o firmie.

Kandydaci przedstawiajg ponadto ptyte CD z prezentacjq zaktadu
(od 5 do 10 minut). Kolejnym etapem jest wizytacja cztonkéw kapi-
tuty w piekarniach zgtoszonych do konkursu.

Na nominowanych przez kapitute spoczywa szereg obowigzkéw:
biorq oni udziat w czesci wystawienniczej MTCH w Jaworze pod
rygorem wykluczenia z konkursu, przez czas trwania targéw pre-
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Fot. Bartosz Ryczan

Juz mozna zgtasza¢ kandydatéw do konkursu.

zentujgc swéj dorobek i swoje wyroby na wtasny koszt. Organizator
konkursu zapewnia miejsce wystawiennicze, a takze promocje firmy
na stronie internetowej stowarzyszenia. Wreczenie nagréd i odczy-
tanie uchwat w sprawie nadania tytutu Piekarza
Roku odbywa sie podczas Miedzynarodowych Targéw Chleba w Ja-
worze w sobote na uroczystej gali.
Zgtoszenia kandydatéw powinny by¢ kierowane na adres: Stowarzy-
szenie Miedzynarodowe Targi Chleba, 59-400 Jawor, ul. Staszica 13
bgdz na e-mail: targi_chleba_jawor@poczta.onet.pl

(KJ)
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Wedel poszukuje ambasadora przyjemnosci

Praca za 10 tysiecy ztotych, a w zakresie obowiqgzkéw podréze po
catym swiecie. Wtasnie rozpoczeta sie rekrutacja na stanowisko
Ambasadora Fabryki Przyjemnosci koncernu E. Wedel.

Ambasadora Fabryki Przyjemnosci koncern poszukuje géwnie przy
pomocy portali spotecznosciowych. - Ta praca to czysta przyjemnosé,
ambasador odwiedzi najbardziej odlegte miejsca na Ziemi, miedzy
innymi: Paryz, Nowy Jork, Rio De Janeiro, Sydney, Tokio czy wyspy
Bora Bora i Madagaskar - zachecajq przedstawiciele E. Wedla. - Jego
zadaniem bedq réwniez kontakty z mieszkancami tych krajéw oraz
czestowanie ich czekoladowymi smakotykami Wedla. Kolejnym obo-
wigzkiem bedzie dokumentowanie podrézy oraz reakcji ludzi z catego
Swiata na nieznane im do tej pory czekoladowe przysmaki od Wedla.
Aby zosta¢ ambasadorem, wystarczy nagra¢ krétki video-list motywa-
cyjny i zgtosié swojq aplikacje na www.ambasador.wedel.pl. Rekrutacja
przebiegaé bedzie w kilku etapach, a od kandydatéw oczekuje sie zy-
wiotowosci oraz ciekawosci Swiata, wysokich zdolnosci interpersonal-
nych, oswojenia z egzotykq, umiejetnosci godzenia obowigzkéw z przy-
jemnosciq oraz catkowitej dyspozycyjnosci podczas trwania kontraktu.
Szczegbtowy plan podrézy oraz wiecej informacji na temat rekrutacji
mozna znalez¢ na stronie www.ambasadorwedel.pl i na wedlowskiej
stronie Facebooka http://www.facebook.com/#!/czekolada.

(KJ)

Fot. Archiwum Janusza Profusa

e V

Na ambasadora przyjemnosci czekajq przysmaki Wedla.

Nowa strona dla zainteresowanych zurawing

Przepisy kulinarne podzielone na 15 ka-
tegorii tematycznych, wyczerpujgce ma-
teriaty i ostatnie wyniki badan na temat
wtasciwosci zdrowotnych - to wszystko
i wiele wiecej informacji o Zzurawinie
amerykanskiej mozna juz znalezé na no-
wej stronie internetowej stowarzyszenia
Cranberry Marketing Committee.

Nowa strona www.cranberries-usa.pl ma od-
$wiezony layout. Cukiernikéw zainteresuje ob-
szerna baza przepiséw kulinarnych, opatrzo-
nych wysokiej jakosci kolorowymi zdjeciami.

Jak podkreslajqg twércey, strona www.cranber-
ries-usa.pl to skarbnica wiedzy o cranberry
(zurawinie amerykanskiej). W zaktadce ,Zdro-
wie” mozna dowiedzie¢ sie, w jaki sposéb

Zurawina amerykariska staje sie coraz bardziej popularna w Polsce.

cranberries ma zbawienny wptyw nie tylko
na uktad moczowy cztowieka, ale réwniez na
uktad krwionosny i serce czy zachowanie higie-
ny jamy ustnej. Natomiast w czesci ,Cranber-
ries od A do Z” mozna pozna¢ historie pocho-
dzenia tej jagody, jej nazwy, czy zapoznad sie
z szescioma najpopularniejszymi postaciami
zurawiny, jakie sq dostepne na naszym rynku.
Jednak to nie wszystko, dla przedstawicieli
branzy spozywczej réwniez wyznaczono strefe,
w ktdrej zostaty zamieszczone istotne z punk-
tu widzenia przemystu zagadnienia, m.in. wy-
kaz eksporteréw, przewodnik branzowy czy
nowosci z rynku. CMC powstato w Stanach
Zjednoczonych jako czes¢ Federalnej Komisji
Marketingowej w celu utrzymania korzystnego
poziomu popytu i podazy na cranberry (zura-
wine amerykanskg). Od 1999 roku CMC roz-
szerzyta zasieg swojej dziatalnosci na Europe,
a od 2008 roku jest obecne w Polsce. Dziatal-
no$¢ CMC w Polsce opiera sie na wdrazaniu
kampanii marketingowych i komunikacyjnych,
ktérych celem jest promocja zurawiny amery-
kanskiej, poszerzanie wiedzy oraz Swiadomosci
na jej temat wsrdd konsumentéw jak réwniez
przedstawicieli przemystu spozywczego.

(KJ)

2011/6 (7) - BAKE&SWEET - 17



BN B &S BUSINESS NEWS POLSKA

WEDEL sponsorem UEFA EURO 2012

Firma E. Wedel kilka tygodni temu zo-
stata ogtoszona pierwszym, narodowym
sponsorem UEFA EURO 2012 na stadio-
nie warszawskiej Legii. Mistrzostwa Eu-
ropy w Pitce Noznej zostanq rozegrane
w Polsce i na Ukrainie latem 2012 roku.

Wedel to najsilniejsza w Polsce, czekoladowa
marka, ktéra juz 160 lat towarzyszy Polakom.
- Wedel to producent nie tylko czekolado-
wych smakotykéw, ale réwniez ponadcza-
sowy dostarczyciel przyjemnosci, dlatego
zaangazowanie firmy w tak wazny i presti-
zowy projekt jak EURO 2012 oparte bedzie
na dostarczaniu radosci i przyjemnosci kibi-
com pitki noznej - poinformowali nas przed-
stawiciele firmy. - Celem wszystkich dziatan
bedzie wywotywanie usmiechu na twarzach
uczestnikéw Mistrzostw Europy w Pitce Noz-
nej. Wedel w tych radosnych chwilach chce
towarzyszy¢ wszystkim kibicom, zaréwno po-
przez swoje produkty, jak i poprzez wszystkie
aktywnosci zwigzane z EURO 2012.

Komentujgc podpisanie umowy, dyrektor
organizacyjny UEFA EURO 2012TM Martin
Kallen powiedziat: - Mamy ogromnq przy-
jemnos$¢ powitac firme Wedel w rodzinie
UEFA EURO w Polsce. Jestesmy dumni, iz

Fot. E. Wedel
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Przedstawiciele firmy E. Wedel sq dumni, ze dotgczyli do grona sponsoréw.

tak prestizowa marka jok Wedel jest na-
szym pierwszym sponsorem narodowym.
Wierzymy, iz niezwykta historia, stawa i es-
tyma marki Wedel reprezentujg najlepsze
cechy polskiego biznesu, zas udziat firmy
Wedel w EURO sprawi wiele przyjemnosci
i rado$ci zaréwno przed, jak i w czasie UEFA
EURO 2012TM.

Pawet Szczesniak, dyrektor zarzqdzajqcy
E. Wedel dodaje: - Podpisanie umowy to nie-
zwykle dla nas wazne wydarzenie. Mistrzo-

stwa to najwieksza impreza, joka odbedzie

sie w najblizszym czasie w Europie. Jestesmy
bardzo dumni z tego, ze nasz kraj jest wspdt-
gospodarzem  prestizowych — mistrzostw
UEFA EURO 2012TM. Wedel, jako ponadcza-
sowy dostarczyciel przyjemnosci oraz polska
marka wspéttworzg to wielkie wydarzenie.
Bedziemy sie stara¢, aby te emocjonujqce
chwile przyniosty wiele radosci i zostaty
w pamieci kibicow na dtugie lata.

(KJ)

Wiecej minipiekarni

Dynamicznie powieksza sie sie¢ minipie-
karni Fornetti. Tylko w ostatnim czasie
nowe placéwki zostaty otwarte mu.in.
w Bolestawcu, Rézanie oraz Makowie
Mazowieckim. Aktualnie w Polsce dziata
okoto 300 punktéw partnerskich, fran-
czyzowych i wiasnych tej sieci.

Sie¢ Fornetti nalezy do funduszu Societe Ge-
nerale i dziata na polskim rynku od 10 lat.
W sieci funkcjonuje okoto 250 punktéw part-
nerskich i franczyzowych oraz okoto 40 punk-
téw wiasnych. Ciggle powstajq kolejne.
Klienci minipiekarni Fornetti majg do wy-
boru 16 réznych smakéw ciasteczek fran-
cuskich, pétfrancuskich i drozdzowych
z réznego rodzaju nadzieniem, zaréwno na
stodko jak i pikantnie. Wsréd tych drugich
sq miedzy innymi kapusniaczki i paszteciki
z réznymi nadzieniami.

Wsp6étpraca na zasadach franczyzy z For-
netti obejmuje projekt i wykonanie stoiska,
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Fot. Fornetti.

dostawe produktéw, szkolenia pracownikéw
z zakresu obstugi stoiska i wypieku ofero-
wanych produktéw, szkolenia sprzedazowe
oraz dziatania marketingowe, w tym promo-
cje wspierajqce sprzedaz.

Od franczyzobiorcéw nie jest pobierana opta-
ta licencyjna a jedynie optata marketingowa
w wysokosci 5 proc. od miesigcznej kwoty za-

kupu produktéw. Kompleksowe przygotowanie
standardowego punktu Fornetti to koszt okoto
40-60 tys. zt (w zaleznosci od uwarunkowan
technicznych danej lokalizacji). Sie¢ szacuje,
ze okres zwrotu inwestycji wynosi przecietnie
kilka miesiecy do roku. Umowa z Fornetti za-
wierana jest na czas nieokreslony.

(KJ)

Sie¢ szacuje, ze okres zwrotu inwestycji wynosi przecietnie kilka miesigcy do roku.
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BEDA POSTULATY

DO MINISTROW

Aneta Marczak

Duza réznorodnosc tematow, wysoki poziom merytoryczny wystgpien i ciekawe dyskusje

w kuluarach - tak najkrécej mozna podsumowac seminarium pt. ,Wspétpraca branzy

piekarskiej i mtynarskiej dla jakosci pieczywa i produktéow zbozowych”, ktére odbyto sie

w maju w Warszawie.

Organizatorem spotkania byt Zarzad Kra-
jowy Zwiazku Rewizyjnego Spoéldzielni
Samopomoc Chlopska i Zarzad Gléwny
Stowarzyszenia Mlynarzy Rzeczpospolitej
Polskiej. Seminarium finansowane bylo ze
Srodkéw Funduszu Ziarna Promocji Zboz
i Przetworéw Zbozowych. Uczestnicy do-
pisali - do Warszawy przyjechali przedsta-
wiciele wiekszosci spoldzielczych piekarni
i ciastkarni, od Ustki poczynajac, na polu-
dniu kraju konczac. W sumie na sali byto
ponad stu uczestnikow.

- Zaskoczyl mnie wysoki poziom tych wy-
stapien, dowiedzialem sie wielu nowych,
bardzo istotnych dla mnie informacji -
powiedzial Bake&Sweet Tadeusz Wygan,
kierownik Piekarni Gminnej Spétdzielni
Samopomoc Chtopska w Warszkowie koto
Stawna. - Ciesze sie, Ze moglem przyjechal
do Warszawy. Uwazam, ze takie spotkania
powinny by¢ organizowane cz¢sciej. Nie
tylko bowiem pozwalaja na wymiane in-
formacji, ale réwniez pomagaja nam si¢ po-
znaé, zintegrowac i dziata¢ wspolnie.
Podobnego zdania byta wiekszo$¢ uczestni-
kéw seminarium.

- Warto przyjecha¢, bo mozna nie tylko
dowiedzie¢ si¢ wielu interesujacych rzeczy
z zakresu prawa, finansow czy trendéw, ale
réwniez wzia¢ udziat w dyskusji, co pozwa-
la mie¢ bezposredni wyplyw na przyszlosé

branzy - podkreélali uczestnicy spotkania.

KONKRETNE WNIOSKI

DO WtADZz

Dla przedstawicieli branzy bardzo istotne
bylo to, ze spotkanie nie ograniczylo sie
wylacznie do wystapien i dyskusji. Powo-

Uczestnicy wypetnili sale po brzegi.
For. B&S

tany na miejscu zesp6t zlozony z bioracych
udzial w seminarium mtynarzy i piekarzy
sformutowal szereg istotnych postulatéw,
ktére zostang przekazane do odpowiednich
urzedéw i ministerstw. I tak za najwazniej-
szy problem uznano rozprawienie sie¢ z sza-
ra strefy.

- Wszyscy wiemy, Ze ona istnieje, zaréwno
w produkcji jak i w handlu, a piekarze, kté-

rzy dzialajg zgodnie z literg prawa, sa wo-
bec niej bezsilni - méwil podczas swojego
wystapienia Henryk Dalecki, dyrektor ds.
lustracji i instruktarzu KZRS SCh.

Podczas rozméw w kuluarach piekarze

i mtynarze dali sobie czas na opracowanie
szczegétowych przyktadéw funkcjonowania
nieuczciwych przedsiebiorcow w ramach
szarej strefy, a nastgpnie opisania problemu 4
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Di zgloszenia go do Ministerstwa Finansow.
Kolejnym waznym postulatem byly wnioski
za zmiang rozporzadzenia UE, dotyczacego
promocji produktéw piekarniczych - chodzi
przede wszystkim o to, aby byly one bardziej
korzystne dla polskich piekarzy. Obecnie
ogranicza ono nieco kraje, w jakich taka pro-
mocja si¢ odbywa, co nie jest korzystne dla
Polski. Wniosek w tej sprawie z konkretng
propozycja zmiany zostanie skierowany do
Agencji Rynku Rolnego.

Istotny postulat dotyczyl dzialan Wspdlnej
Polityki Rolnej. Jak zauwazyli piekarze, tymi
dzialaniami jest objeta na przyklad cata bran-
za masarska, tymczasem tylko cze$¢ dziatan
piekarniczych. Wniosek w tej sprawie z pro-
pozycjami zmian trafi wkrotce do Minister-
stwa Rolnictwa.

Wsrdéd kolejnych postulatéow znalazty sie
wnioski o zmiang zasady odprowadzania
sktadki takze od zbdz paszowych oraz inicja-
cja dyskusji w calej branzy na temat koniecz-
noéci utworzenia funduszu promocji pieczy-
wa, tak jak to si¢ dzieje w krajach starej Unii.
Powstal réwniez pomysl powolania stowa-
rzyszenn promujacych produkty zywnosci
wysokiej jakoéci, co pozwoli na korzystanie
w wigkszym stopniu niz do tej pory z fundu-
szOw przeznaczonych na ten cel.

Podkreslano takze potrzebe reaktywowania
szkolen zawodowych dla piekarzy. - Chcemy
sie rozwija¢, aby moc rozwijaé swoje przed-
siebiorstwa - postulowali przedstawiciele

branzy.

NAJWAZNIEJSZE

PROBLEMY BRANZY

Pierwszy dzien spotkania zdominowaly refe-
raty dotyczace obecnej kondycji branzy oraz
jej najwigkszych probleméw. O drastycznym
spadku liczby mlynéw w ostatnim czasie
i stale powigkszajacym sie ograniczaniu za-
trudnienia w tym segmencie gospodarki win-
teresujacy sposob mowit Wojciech Goérniak,
wiceprezes Stowarzyszenia Miynarzy RP.

- W calej Unii zmniejsza sie iloé¢ firm mty-
narskich - relacjonowal prelegent. - W Polsce
jest podobnie, cho¢ ciagle jeszcze zajmujemy
piate miejsce w Europie, jezeli chodzi o pro-
dukcje maki pszennej, a czwarte w produkeji
zbdz w ogole.

W swoim wystgpieniu Wojciech Gérniak
podkreslal jak wazne jest dla przyszlosci
branzy wspolpraca mlynarzy z piekarzami.
Jego zdaniem podzielali przedstawiciele oby-
dwu grup zawodowych obecni na sali.

- Wy chcecie wigcej sprzedawaé maki, my -

produkowa¢ dobre wyroby, musimy wiec
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Do Warszawy przyjechali piekarze i mtynarze z catej Polski.
For. B&S

I Jadwiga Rothkaehl przestawita bardzo interesujgce wyniki badania jakosci maki.
For. B&S

dziata¢ razem - podsumowal swoje wysta-
pienie Henryk Dalecki, dyrektor ds. lustracji
i instruktarzu KZRS SCh. W swojej prelekcji
zakredlit on wspodlczesny obraz spotdzielczo-
$ci w Polsce: staly spadek liczby spoéldziel-
ni, a w szczegdlnoséci piekarni i ciastkarni
- w 1983 roku dzialalo ich w naszym kra-
ju 2127, obecnie - zaledwie 530. Wigkszos¢
z nich na dodatek nie wykorzystuje swoich
mocy produkcyjnych - wedlug szacunkoéw sg
one dwa razy wieksze. Wsréd najwigkszych
probleméw branzy zauwazonych przez Hen-
ryka Daleckiego powtarzaja si¢ te, o ktorych

mowia wszyscy piekarze, niezaleznie od tego
czy prowadza rodzinne, tradycyjne zaklady,
czy reprezentuja spoldzielnie.
Najwazniejszym jest stale rosnacy spadek
spozycia pieczywa przy rownoczesnym braku
promocji, olbrzymia konkurencja i walka za
pomocg drastycznego obnizania ceny, szara
strefa i trudna konkurencja ze strony wiel-
kich supermarketéw, ktére sprzedaja pieczy-
wo gleboko mrozone, odpiekane na miejscu
jako $wieze.

- Mam informacje, ze Lidl buduje w Niem-

czech ogromne zaktady produkcji pieczywa



For. B&S

I Interesujgce dyskusje trwaty réwniez w kuluarach.

mrozonego, ktore trafi do Polski i bedzie
sprzedawane w naszych supermarketach -
zdradzil prelegent. - Na pewno bedzie ono
w bardzo atrakcyjnej cenie, z ktérg trud-
no nam bedzie konkurowaé. Tym bardziej
ze, jak podaja zZrédla, w tym roku jeszcze
pieczywo moze w Polsce zdroze¢ o okoto
20 procent.

SWIATOWE TRENDY

| STRATEGIE MARKETINGOWE
Gosciem specjalnym seminarium byta zna-
na w branzy piekarskiej Jadwiga Rothkaehl,
prezes Stowarzyszenia Mtynarzy RP, ktdra
dla uczestnikéw spotkania przygotowata dwa
referaty. Pierwszy z nich dotyczyt aktualnych
tendencji organizacyjnych i technologicznych
w branzy piekarskiej i mlynarskiej na §wiecie,
w UE i w Polsce, i pozwolil stuchaczom nie
tylko zdoby¢ informacje na temat obecnych
trendéw na $wiecie, ale rowniez zaplanowac
produkcje pod katem zmieniajacych sie ocze-
kiwan polskich konsumentdéw.

Drugi dotyczyl jakosci pszenicy i ziarna oraz
jej oddzialywania na jako$¢ pieczywa. Prele-
gentka przestawila badania, ktore potwier-
dzity to, z czym od poczatku roku borykaja
si¢ piekarze w calym kraju - wyjatkowo zla
jako$¢ maki, a co za tym idzie, problemy
z uzyskaniem dobrych parametréw gotowych
wyrobow.

Prelegentka wniosla jednak nutke optymi-
zmu: - Wartos$¢ technologiczna maki to tak
naprawde jej przydatno$¢ dla koncowego
uzytkownika - wyjaéniata Jadwiga Rothka-

ehl. - Maki mogg by¢ rézne w zaleznosci od
przeznaczenia. Badania pokazaly, ze maka
gorszej jakoéci, z ktdrej trudno wypiec dobry
chleb, doskonale nadaje si¢ na przyktad do
wypieku wafli. Wiele mozliwosci daje réw-
niez mieszanie ze sobg réznych gatunkéow
maki. Pozwala ono otrzyma¢ surowiec o do-
brych parametrach. Dlatego tak wazna jest
wspolpraca piekarzy i mlynarzy, ktorzy te
make dostarczajg.

Zdaniem uczestnikoéw, niezwykle interesu-
jacy byt wyklad profesora Henryka Mruka
z Katedry Strategii Marketingowych Akade-
mii Ekonomicznej w Poznaniu, ktéry méwit
na temat ,,Promocja przetworéw zbozowych,
w tym promocja wyroboéw wysokiej jakosci.
Jak trafi¢ z produktem do swojego segmentu
rynkowego”.

Drugi dzien seminarium zdominowaly zaje-
cia seminaryjne, poswiecone produkeji pie-
czywa wysokiej jako$ci.

O ogromnym zainteresowaniu piekarzy
$wiadczy dlugie dyskusje w kuluarach i in-
dywidualne rozmowy z prelegentami, ktérzy
podkreslali mile przyjecie i wielka dociekli-
wosc ze strony uczestnikéw seminarium.
Wigkszo$¢ piekarzy, ktérzy przyjechali do
Warszawy, podkreslata potrzebe organiza-
cji takich spotkan, byly roéwniez postulaty
konieczno$ci wymiany mysli i pogladéow na
forum catej branzy a nie tylko piekarzy ze
spotdzielni. Organizatorzy spotkania zadbali
réwniez o czg$¢ integracyjng - uczestnicy do
pdznej nocy dyskutowali w kuluarach pod-
czas uroczystej kolacji biznesowe;. .
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7 MIEOSC

Aneta Marczak

60 zawodnikow wzieto udziat w Memoriale im. Jarka Preusa w pitce koszykowej, ktory

odbyt sie 30 kwietnia w Koninie. Wydarzenie to miato na celu uczczenie pamieci

zmartego tragicznie cukiernika Jarka Preusa.

Wydarzenie to zbieglo sie w czasie z jubileuszem
inauguracji Akademii Mistrza, ktéra miata
miejsce 1 maja w Wolsztynie, w 2008 roku. Aby
odda¢ hold Jarkowi oraz pokazaé jego druga,
obok koszykéwki, pasje — cukiernictwo, grupa
18 cukiernikéw z calej Polski, cztonkéw Aka-
demii Mistrza, pod kierownictwem ekspertow
AM Mieczystawa Chojnowskiego oraz Jacka
Zigby przygotowala najwiekszy na $wiecie tort
w ksztalcie boiska do koszykowki w skali 1:3.
Prace nad przygotowaniem tego niesamowitego
dzieta trwaly wiele dni, a jego final mial miej-
sce 0 godz. 14.00 w centrum Konina przed hala,
w ktorej odbywaly sie rozgrywki sportowe.
Tort po ztozeniu mial wymiary 9x5 m i wazyt

prawie 2,5 tony.

- Po oficjalnym przyjeciu wykonanej przez
cukiernikéw pracy przez prezydenta Konina
Jozefa Nowickiego, ktéry objal patronatem I Wielko$¢ tortu budzita respekt.

i . . . FoT. ARCHIWUM ORGANIZATOROW
uroczysto$¢, przystapiono do podzialu ciasta

Mitosnicy koszykéwki i cukiernictwa w akgji.
FoT. ARCHIWUM ORGANIZATOROW
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Wszystkie elementy wykonano z niezwyktq precyzjq.

I FoT. ARCHIWUM ORGANIZATOROW

- relacjonuje Katarzyna Noga, kierownik mar-
ketingu PPZT Kruszwica SA. - Tak jak i trzy
lata temu, tak i tym razem przygotowanie tak
duzego tortu mialo swo6j wyzszy cel, poza po-
kazaniem wysokiego poziomu polskiego cu-
kiernictwa. Kilkana$cie tysiecy kawalkow tortu
zostalo rozdanych mieszkaricom miasta i oso-
bom odwiedzajacym impreze, a przy tej okazji
odbyla si¢ charytatywna zbiérka pieniedzy na
operacje ratujaca zycie dwumiesiecznej miesz-
kanki Konina Iguni. W ten sposéb cukiernicy
oddali hold Jarkowi, niejako kontynuujac jego
dzielo i potwierdzajac, ze polscy cukiernicy nie

s obojetni na potrzeby innych.

Tego dnia wszyscy dziatali razem.
FoT. ARCHIWUM ORGANIZATOROW

Tort nie powstalby bez udzialu gtéwnego ini-
cjatora dziela ZT Kruszwica SA oraz sponso-
réw: Cukiernia Preus, Unifine Ford & Bake
Ingredients Polska Sp. z 0.0., Martin Braun Sp.
z 0.0., Barry Callebaut Polska Sp. z 0.0., Przed-
siebiorstwa Zaopatrzenia Piekarz oraz PHPiU
Centrum Polska.

- Najwigksze wyrazy uznania nalezg si¢ cukier-
nikom, ktérzy bezinteresownie i z oddaniem
zaangazowali si¢ w prace nad tortem: Mie-
czystawowi Chojnowskiemu, Jackowi Ziebie
(Akademia Mistrza), Tomaszowi Mazurkowi,
Stawomirowie Kepie (Cukiernia Mazurek), An-
drzejowi Wilkowie (Cukiernia Henryk Wilk),

. & minlodsy do canklermichweg
i polraehy vorco pies= - "o pomor

Ik } ?

Wipdine deielo cnkierniidw r oolel Polskd
i ich partnerdw birnesowpeh

1

Kazdy mégt sprébowaé cho¢ po kawateczku.
FoT. ARCHIWUM ORGANIZATOROW

Jackowi Kruszeniowi (Cukiernia Jacek Kru-
szen), Arturowi Pawlickiemu, fLukaszowi Btasz-
czykowi (Martin Braun Sp. z 0.0), Markowi Ast
(Cukiernia Karpicko), Lukaszowi Pifskiemu,
Tomaszowi Kalinowskiemu (Cukiernia Preus),
Michalowi Kumurowi (Piekarnia Cukiernia
Andrzej Szydtowski), Krzysztofowi Kuchar-
skiemu (Unifine Polska Sp. z 0.0.) oraz uczniom
szkoly im. Mikotaja Kopernika w Koninie: Lu-
kaszowi Marczakowi, Mateuszowi Kolodziej-
czakowi, Danielowi Antczakowi, Robertowi
Polinskiemu i przedstawicielom firmy ZTK Ja-
milowi Wahidi oraz Adamowi Grabusinskiemu
- dodaje Katarzyna Noga. .

L
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NOWA HALA

Aneta Marczak

Jej budowa trwata dziesieé miesiecy. Kosztowata kilka milionéw ztotych i ma zapewnic

klientom firmy Cream wigkszy komfort w podejmowaniu decyzji inwestycyjnych.

Nowoczesnie zaprojektowana, trzystrefowa hala magazynowo-serwisowa juz dziata
w Prudniku.

Nowa hala jest dla firmy Cream kolejnym
miejscem po Katowicach, w ktérym klienci
beda mogli zapoznaé si¢ z zakupywanymi
urzadzeniami.

Jej budowe rozpoczeto pod koniec 2009
roku. Zgodnie z zalozeniami, nowe zaple-
cze firmy - zwigkszona przestrzen maga-
zynowa i starannie skatalogowane czesci
zamienne - majg zapewni¢ jeszcze wigksze
bezpieczenstwo produkcji.

- W 2004 roku wybudowalismy w Katowi-
cach nowy, przestronny salon wraz z kom-
pleksem nowoczesnych biur oraz piekarnia

pokazowa. Mozna tam réwniez obserwo-

waé proces produkeji lodéw. Kazdego ty-
godnia go$cimy przynajmniej kilkanadcie
oso6b, ktore chcialyby zobaczy¢ oferowane I Budowa trwata dziesig¢ miesigcy.

. . 1 . . For. C
maszyny i sprawdzi¢, w jaki sposéb dzia- O LREAM

I Woprowadzenie nowych rozwigzan czyni firme Cream pionierem w branzy piekarniczej - cieszq sie przedstawiciele firmy.
For. Cream
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I Dzieki nowej hali w Pudniku Cream oddaje do dyspozycji klientéw wiekszq grupe serwisantéw, ktéra pozwoli maksymalnie skréci¢ czas oczekiwania na maszyny.

For. CReAM

taja. Mamy nadzieje, Ze podobnym zainte-
resowaniem bedzie cieszy¢ si¢ nowa hala
w Prudniku. Powstala w odpowiedzi na
coraz wiekszg liczbe sprzedawanych urzg-
dzen - moéwi Ziemowit Kotodziej, dyrektor
sprzedazy maszyn piekarniczych w firmie
Cream.

Dzigki nowej hali w Pudniku Cream od-
daje do dyspozycji klientéw wigksza grupe
serwisantow, ktéra pozwoli maksymalnie
skroci¢ czas oczekiwania na maszyny oraz
na jeszcze szybsza i bardziej fachowa po-
moc.

- Wszystkie transportowane z zagranicy
urzadzenia trafiaja najpierw do nas. Pod-
czas podrozy wszystko moze si¢ zdarzy¢,
dlatego uruchamiamy je pierwszy raz i bar-
dzo starannie sprawdzamy. W ten sposéb
dajemy naszym klientom gwarancje, ze
wszystko dziala jak nalezy - wyja$nia Rafat
Sekarski, dyrektor serwisu w firmie Cre-
am.

Nowa hala wiaze si¢ réwniez z bardziej
efektywnym zarzadzaniem serwisem. Czu-
wa nad nim koordynator, ktéry dysponuje
elektroniczng, centralng bazg danych. Kaz-
dy z pracownikéw posiada z kolei wlasnego
iPada, znacznie usprawniajacego prace. To
wladnie za jego posrednictwem serwisant
ma dostep do magazynéw cze$ci zamien-
nych, otrzymuje zlecenia naprawy usterki
czy tez informacje o najbardziej optymalnej
trasie dojazdu do klienta.

Ponadto elektroniczny system zarzadzania
pozwala mu na blyskawiczne przestanie
protokotu naprawy i wymiane informacji
z bazg.

- Wprowadzenie tego typu rozwigzan czyni
firme Cream pionierem w branzy piekarni-

czej - cieszg sie przedstawiciele firmy. ]
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Nowa hala wigze sie réwniez z bardziej efektywnym zarzqdzaniem serwisem.
Fot. Cream

WSZYSTKO DLA NASZYCH KLIENTOW

GRZEGORZ SMIETANA
prezes firmy Cream

Zaufanie naszych klientow jest dla nas najwazniejsze. Pracowalismy na nie latami. Dziata-
my na polskim rynku od 1997 roku. Zaczynalismy jako wytqczny przedstawiciel austriackiego
producenta KOENIG MASCHINEN, znanego ze swiatowej stawy linii do butek. Mata firma,
dysponujgca poczgtkowo skromnym zapleczem w postaci niewielkich biur oraz matego sa-
lonu, w ktérym prezentowano przyktadowe urzqdzenia, w szybkim tempie zdobyta zaufanie

polskich piekarzy i stata sie przedstawicielem wielu innych Swiatowych firm, takich jak np.

Cattabriga, Clabo, Jac, Orion czy Rondo. Rzetelnos¢, solidnos¢ i najlepsza jakosé oferowanych

ustug to zelazne zasady, ktérymi kierujq sie moi pracownicy. Korzystajgc ze zdobytego przez
lata doswiadczenia oraz wychodzgc naprzeciw oczekiwaniom naszych klientéw robimy kolej-
ny krok naprzéd. Oddajemy do Paristwa dyspozycji hale magazynowo-serwisowg w Prudniku.
Serdecznie zapraszam!
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PIENIADZE CZEKAJA, WYSTARCZY MIEC POMYSt

WIERZYMY, ZE WARTO
POSTAWIC NA JAKOSC

- Jeste$cie Panstwo przykladem organizacji,
ktora pozyskala srodki z Agencji Rynku Rol-
nego na promocj¢ zywnosci wysokiej jako-
$ci, opracowala bardzo interesujacy produkt
i pomaga w jego produkcji spoldzielczym
piekarzom. Skad taki pomyst?

- Agencja Rynku Rolnego posiada $rodki na
promocje zywnosci wysokiej jakoéci, o czym
nie wszyscy w branzy wiedza - bo taka moz-
liwo$¢ pojawita sie niedawno. Istotne jest to,
Ze s3 to pienigdze przeznaczone dla grup pro-

Z Krystyng Chojnowskg, specjalistg do spraw promoc;ji i funduszy

europejskich z Krajowego Zwigzku Rewizyjnego Spotdzielni

Samopomoc Chtopska rozmawia Aneta Marczak.

cg $rodkéw pozyskanych na ten cel z funduszu,
pomozemy im go promowac. Nasze zalozenia
sie sprawdzaja.

- Trudno bylo pozyskac¢ $rodki?

- Nasz projekt ,Promocja pieczywa wysokiej
jakoéci” realizowany jest z dofinansowaniem
Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Przetworéw

Zbozowych, ktory jest przeznaczony dla ogol-

nopolskich stowarzyszen, a takim jestesmy. Dla

spoldzielni iinnych podmiotéw gospodarczych
$rodki na promocje przyznawane sg w ramach
Programu Rozwoju Osrodkéw Wiejskich 2007-
2013 i sa to naprawde duze pieniadze. Korzysta-
nie wlaénie z tych funduszy promujemy. A co do
pozyskania srodkéw - nie bylo to az tak skom-
plikowane jak si¢ przyjelo sadzi¢. Najwazniejsze
to dobry pomysl, a potem wystarczy postepowaé
zgodnie z procedurami. A sceptykéw pytamy:
a probowalidcie, a wiecie co chcecie zrobic?

B o] S xR B A b
KZRS,SCh"

ducentéw produktéw zywno$ciowych, a wiec
zgodnie z przepisami, nie moga si¢ o nie ubie-

gac pojedynczy piekarze. Takie grupy powstaja
niezbyt chetnie, nie ma ich wiele. Tymczasem
piekarze, ktorzy dzialaja indywidualnie, maja
znacznie mniejsze mozliwosci promocji i ko-
rzystania z unijnych pieniedzy niz grupa.
Dlatego uznali$émy, ze warto wykorzysta¢ moz-
liwosci i stara¢ sie o fundusze, a tym samym
pokazywa¢ te droge spétdzielniom.

Pienigdze sg przeznaczone na promocj¢ pro-
duktéw zywnoséciowych wysokiej jakosci.
Wigkszos¢ naszych spoéldzielczych piekarni
wytwarza doskonaly chleb, bez polepszaczy
i dodatkéw chemicznych. Jest on dobrze od-
bierany na lokalnych rynkach, ale brakuje mu
szerszej promocji. Poniewaz spotdzielnia jest

grupa producentéw w rozumieniu Dzialania

133, Dziatania informacyjne i promocyjne”, te 1 =

fundusze byly wiec jakby specjalnie przezna- e “ﬂl:lﬂ“_. bilard
czone dla nas. 1rans port

Aby promocja byla jeszcze bardziej skutecz- i N

na, postanowiliémy poszukaé produktu, ktory Ko
bedzie oparty na tradycyjnych recepturach,
produkowany naturalnie, doskonaty w smaku

iz ciekawa historia. Zalozylismy, zZe nasi pieka-

Fot. B&S

rze beda taki chleb produkowa¢, a my, z pomo-
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- Historia chleba zytniego tradycyjnego, kto-
ry moze sta¢ sie sztandarowym produktem
spoldzielczych piekarni siega XIII wieku...

- Jak méwia przekazy, wypiekali go juz Oj-
cowie Cystersi. To doskonaly produkt, bez
drozdzy, polepszaczy i chemii, wypiekany na
starannie przygotowanym zakwasie. Sma-
kuje i pachnie tak jak przed laty. Recepture
przekazaliSmy naszym spoéldzielniom, kilka
z nich juz zaczeto produkeje, a my skupiamy

si¢ na promogji i zachecaniu innych.

- Na czym polega promocja, ktéra organizo-
waliécie Panstwo do tej pory?

- Odbyly sie spotkania we wszystkich szesna-
stu wojewddztwach, gdzie informowalismy
o idei produkcji pieczywa wysokiej jakosci,
pokazywalismy dlaczego jest to optacalne
i przekonywali$my do dziatan promocyjnych,
ktore znaczaco moga wplynaé na sprzedaz
produktow. Zorganizowali$émy kilka spotkan
warsztatowych dla spétdzielcow, na ktérych
przekazujemy ide¢ produkcji pieczywa wyso-
kiej jakosci. Ze srodkéw pozyskanych na ten
cel z Funduszu Promocji Ziarna Zbdz i Prze-
tworéw Zbozowych bedziemy mogli dofi-
nansowa¢ udzial naszych piekarzy w targach
i imprezach wystawienniczych, bedziemy po-
magaé im z nowym produktem zaistnie¢ na
lokalnych rynkach.

Pragne zaznaczy¢, ze produkcja pieczywa
wysokiej jakos$ci w naszych piekarniach nie
ograniczyla si¢ wylacznie do chleba zytniego.
Pieczywo dobrej jakosci, czgsto wedlug trady-
cyjnych receptur, produkuje na co dzien pra-
wie 500 piekarni i ciastkarni spétdzielczych.
Najczesciej tradycyjnymi metodami wytwa-
rzajg wyroby spotdzielcze masarnie.

Projekt zaklada, ze produkcja chleba zyt-
niego i jego promocja to dopiero poczatek.
Przewidujemy, ze beda zglaszane propozycje
dalszych receptur zaslugujacych na objecie
promocja. Chodzi o to, aby promowac rézno-
rodne produkty zbozowe wysokiej jakosci od
roznych producentéw. Réznorodnos$é wzbo-
gaca oferte i gwarantuje dotarcie do szerszej
grupy konsumentdéw. Ponadto, biorgc pod
uwage, ze do wypieku réznych produktow
potrzebna bedzie maka o specjalnych walo-
rach, zakladamy, ze projekt bedzie si¢ przy-
czynial do budowania dobrych relacji miedzy
branzami piekarzy i mlynarzy, ale takze pro-
ducentéw zboz.

- Czy trudno bylo przekona¢ do nowej idei
piekarzy i cukiernikéw?
- Jak juz wspomniatam, nasze piekarnie nie

gonily za nowinkami i wypiekaly pieczywo

wywiad miesiaca N

Coraz wigcej piekarzy wierzy, ze warto inwestowac¢ w jako$é pieczywa.

I Fot. Pawet Dziepzic

tradycyjnie, czesto na starych, lokalnych re-
cepturach. Brakowalo tylko odpowiedniej
promocji tego rodzaju dziatalno$ci, bo nie
bylo na nig $rodkéw. Teraz otrzymalismy
narzedzie w postaci dofinansowania dziatan
promocyjnych. Problem byt taki, ze wyroby
naszych piekarni sa doskonale znane na lo-
kalnych rynkach, na ktérych dziatajg. Tam
nie trzeba nikogo przekonywa¢ do smakow
naszego chleba. Chodzilo o to, aby przy po-
mocy $srodkéw na promocje wzbogaca¢ oferte
o produkty wysokiej jakoéci i tym samym po-

zytywnie oddzialywac na konsumentéw.

- Jaki byl pomysl na promocj¢ ogélnopol-
ska?

- Przede wszystkim uznali$émy, ze nalezy
rozmawia¢ z producentami chleba o uczest-
nictwie w systemach jako$cizywnoscii cer-
tyfikowaniu swoich wyrobéw. W imieniu
30 spotdzielni, ktore rozpoczely produkeje
chleba zytniego tradycyjnego, wystapiliémy
o objecie tego pieczywa systemem ,Jakos¢
Tradycja” 1 certyfikacjg jakos$ci. Pomaga-
lismy im przebrnaé przez procedury, bo
o dofinansowanie promocji moga stara¢ sie
tylko produkty uczestniczace w systemach
jakosci zywnosci. ROwnoczesnie ze swojej
strony rozpoczeliSmy promocje w prasie
branzowej i popularnej, gtéwnie nakierun-

kowana na promocje wlasciwosci proz-

drowotnych takiego pieczywa. Bedziemy
pomagaé spoétdzielniom we wnioskowaniu
o fundusze promocyjne z Agencji Rynku
Rolnego.

Dzigki tym funduszom spoldzielnie beda
mogly bra¢ udzial w duzych imprezach wy-
stawienniczych i branzowych o zasiggu ogol-
nopolskim i zagranicznym czy organizowa¢
specjalne stoiska sprzedazowe w swoich
sklepach. Mamy do dyspozycji wszystkich
zainteresowanych spot reklamowy, ktéry ma
zacheca¢ konsumentéw do kupowania pie-
czywa w tym tego wysokiej jakosci. Czekamy
na zgloszenia o jego bezplatne udoste¢pnienie.
Ale realizacja projektu to takze inne, niewy-

mierne korzysci.

- Jakie to korzysci?

- Poczucie, ze dziatamy razem dla wspdlnej
idei. Waga znaczenia tego co robimy, czyli
zywnos$¢ wysokiej jakosci, jest w Polsce nie-
doceniana, cho¢ konsumenci znuzeni ujedno-
liceniem smakéw i chemicznymi dodatkami
w zywnosci tesknig za naturalnymi smakami
i zapachami z dziecinstwa. Cieszymy sie, ze
mogliémy pomdc naszym piekarzom i jeszcze
bardziej przekona¢ ich, ze w czasach pogoni
za szybkim zarobkiem, wojny cenowej i ob-
nizania jakosci wyrobéw, nasze dzialania
nie tylko majg sens, ale moga sie przelozy¢

na konkretne zyski. .
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MOZNA NA TYM DUZO ZAROBIC

ZDROWE JEDZENIE

- TO JUZ PRAWDZIWA REWOLUCJA

Mariusz Tomczyk

Na zapakowang zywnos¢ ekologiczng Polacy wydajqg coraz wiecej. W tym roku to
niemal 63 min euro. Natomiast do 2015 roku wydawaé bedziemy az 77 mln.

Juz ponad potowa konsumentow czyta etykiety  FEE
umieszczone na pieczywie i ciastach — wynika
z najnowszych badan firmy Harris Interactive.
Okoto 15 proc. badanych przyznalo, ze studiu-
je je bardzo wnikliwie.

58 proc. sprawdza etykiety na kanapkach
i ciastkach, 57 proc. na chlebie, ciastach.
Jakich informacji poszukuja konsumenci?
Przede wszystkim interesuje ich zawarto$é
tluszczu lub cukru (43 proc.), ilos¢ kalorii (42
proc.), zawarto§¢ tluszczéw nasyconych (39
proc.) oraz soli i sodu (25 proc.).

- Raport pokazal réwniez, ze konsumenci z za-
dowoleniem przyjmuja dziatania producentéw

zywnosci zmierzajace do ograniczenia soli,

For. B&S

I Coraz wigcej cukiernikéw przekonuje sig, ze na zdrowym jedzeniu mozna wigcej zarobic.
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ttuszczu i kalorii w produktach - informuje
Gerardine Padbury, starszy konsultant z Har-
ris Interactive.

Za preferencjami konsument6éw idg tez odpo-
wiednie rozwigzania prawne. Najwazniejsze
informacje o wartosciach odzywczych, takich
jak tluszcz, tluszczédw nasyconych, weglowo-
danéw, cukru, soli i zawartosci energii powin-
ny by¢ zawarte na odwrocie opakowania - po-
stanowili urzednicy Unii Europejskiej.

TO SWIATOWA REWOLUCJA
Zdrowotna ewolucja dotarta takze do USA.
Eksperci twierdzg, ze tak gwaltownych zmian
w preferencjach kulinarnych Amerykanéw
jeszcze nie bylo. Mieszkanicy USA nie chcg juz
jes¢ frytek i hamburgeréw. Coraz bardziej po-
pularna wéréd konsumentéw staje si¢ moda na
“zdrowe” jedzenie.

Klienci zaczeli przede wszystkim zwracad
uwage na ilos¢ kalorii oraz zawartos¢ tluszczu
- twierdzg eksperci.

Przez dziesigciolecia Amerykanie najchetniej
kupowali jedzenie w sieciach fast food McDo-
nald’s, Burger King i Wendy’s. Jednak w naj-
nowszym badaniu sieci restauracji ze wzgledu
na sprzedaz, Starbucks wyprzedzil dotychcza-
sowych lideréw - wynika z raportu przygoto-
wanego przez USA Today.

Natomiast z badania Technomic przedstawia-
jacego 500 najwiekszych pod wzgledem kra-
jowej sprzedazy sieci restauracji wynika, ze
w pierwszej trdjce obok McDonald’s znalazty
si¢ Subway oraz Starbucks.

Dwa ostatnie nie sprzedaja nawet hamburgeréw
i frytek. Oferta Subwaya to przede wszystkim
$wiezo robione kanapki, a Starbucks to gtéwnie
cieple napoje, szczegolnie rézne rodzaje kawy.
Za najwigksza niespodzianke uznano dalekie
miejsce sieci fast-food Burger Kinga i Wendy’s.

POLACY CHCA JESC ZDROWO
Nowa moda dotarta takze do Polski. Na zapa-
kowang zywno$é¢ ekologiczng wydamy w tym
roku niemal 63 mln euro. Natomiast do 2015
roku wydawa¢ bedziemy 77 mln - wynika z ra-
portu firmy Euromonitor International.

- W tym roku sprzedaz zywnosci ekologicznej
w Polsce moze sie zwiekszy¢ o ponad 20 proc.
- przekonuje w Stawomir Chlon, prezes spotki
Organic Farma Zdrowia.

Zdaniem Chlonia w ciggu trzech lat warto$é
rynku ekozywnosci w Polsce siegnie 1 mld zt.
Za ekozywno§¢ traktuje sie te wytwarzang wy-
facznie z naturalnych surowcéw, posiadajaca
certyfikat i unijne oznaczenia.

Popytu na produkty ekologiczne nie zahamo-

walo nawet spowolnienie gospodarcze.

raport B&S m

Na zdjeciu Marek Jakubiec z Rudy Slgskiej.

I O tym, ze zdrowe pieczywo optaca sie sprzedawad, przekonuje sie coraz wiecej producentéw.
Fot. KONRAD JANKOWSKI

Ekologiczne lody podbijajq Polske. Na zdjeciu klienci lodziarni Gelati Giuseppe w Sopocie.
FoT. MARZENA | GIUSEPPE LAMANDINI
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. W 2010 roku popyt na ekozywno$¢ wzrost
0 15 - 20 proc. Kupuja ja konsumenci $§wiado-
mi, dla ktérych cena nie jest kluczowym czyn-
nikiem - wyjasnia Artur Tyminski, wiceprezes
spotki Symbio.

W Polsce dziala juz ok 400 specjalistycznych
sklepow z ekoproduktami, do konca roku 2011
ma by¢ 500. Statystyczny Polak wydaje na eko-
logiczne produkty ok. 3 euro rocznie. Srednia
dla Europy Zachodniej zbliza sie do 100 euro.

Okazuje si¢ takze, iz za ulubione jedzenie Po-
lacy chcg takze duzo zaplaci¢. Coraz bardziej
cenimy sobie jako$¢ zywnoéci. I coraz czedciej
deklarujemy, ze zaplaciliby$my wigcej za jedze-
nie pod warunkiem, ze bedzie ono pochodzito
“ze zdrowego regionu” - informuja specjalisci.
Z badan Epanel.pl przytoczonych przez gazete
wynika, ze 90 proc. respondentdw zaplacitoby
10 proc. wigcej za masto, gdyby bylo wypro-
dukowane na Warmii i Mazurach. Natomiast
80 proc. ankietowanych deklaruje, ze byloby
w stanie zaptaci¢ 10 proc. wiecej za jablka, je$li
bylyby one z Podkarpacia. Na miejscu pocho-
dzenia produktéw spozywczych uwage skupia
dzi$ juz 25 proc. Polakéw - wynika z badania.
Najlepiej pod wzgledem smaku, zdrowia i sta-
rannoéci przygotowania respondenci ocenili
2zywno$¢ z woj. warminsko-mazurskiego. Na
kolejnych pozycjach znalazty sie produkty
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z podlaskiego, podkarpackiego oraz kujaw-
sko-pomorskiego.

NAUKOWCY:

WARTO SIE ZDROWO ODZYWIAC
Nowe trendy w Zywieniu nie dziwig naukow-
cOw. Przytaczaja coraz wigcej argumentow
$wiadczacych o bezsprzecznych zaletach eko-

logicznej zywnoSci.

Niedawno okazalo sie, ze pestycydy stosowa-
ne w rolnictwie obnizajg zdolnoéci intelektu-
alne dzieci, a cigzarne kobiety majace kontakt
z uprawami traktowanymi organofosforanami
rodza mniej intelignetne potomstwo.

Do okreslenia poziomu rozwoju intelektualne-
go naukowcy z uniwersytetu w Berkeley postu-
zyli si¢ standardowymi testami na inteligen-
cje, ktorym poddaje sie¢ w USA siedmiolatkow.

10 MITOW O ZDROWEJ ZYWNOSCI

Na etykiecie napisano, ze jest obnizona zawartosé ttuszczu. Czy to oznacza, ze jedzenie
jest zdrowsze?

Nie. Nie pozwalajg na to normy (np. w UE w 100 g sera niskottuszczowego moze by¢ najwyzej
3 g ttuszczu) i technologia produkcji zywnosci.

Czesto to, co z nazwy jest odttuszczone, wciqz zawiera duzo tego sktadnika, a tym samym
sporo kalorii. Co gorsza, ttuszcz zastepuje sie innymi sktadnikami, takimi jak np. cukier, co

powoduje, ze produkty sq w efekcie jeszcze bardziej kaloryczne.

Lepiej jes¢ Swieze warzywa i owoce niz te mrozone
To co lezy w sklepie na pétce zdotato juz wytraci¢ sporo witamin, a mrozonki robi sie ze Swie-
zych produktow.

Suszonymi owocami mozna sie objadaé, bo sq zdrowe

Nie. Jedyne co rézni je od $wiezych owocdw to brak wody. Cukru i kalorii w nich tyle samo,
czasem wiecej. Na przyktad: Swiezy ananas (43 g) ma ich 12, a suszona 8-gramowa porcja -
15. Poza tym suszone owoce “tatwiej wchodzq” - nie wydyma od nich Zzotqdka, uczucie sytosci
przychodzi pézniej. Przez to wchtaniamy wigcej kalorii.

Sery z tofu sq lepsze niz sery z mleka

Jezeli cierpi sie na nietolerancje laktozy. Jedzenie tofu zamiast produktéw z mleka nie uchroni
nikogo przed ttuszczami i kaloriami. Na diecie wegetarianskiej nie nalezy jes¢ ponad 80 g
takiego sera dziennie.

Organiczne jedzenie jest zdrowsze

Dowodéw jak dotqd nie znaleziono. To raczej kwestia stylu zycia niz wyboru zdrowszego nad
mniej zdrowym. Wszystko zalezy od tego, jak uprawia sie dane warzywa i owoce, jak przetwa-
rza dane produkty.

Organiczne jaja mogq mie¢ salmonelle
Obrébce termicznej nalezy poddawaé wszystkie jajka. Faktem jest, ze kury z gospodarstw

organicznych nie zawsze sie szczepi, nie podaje sig im antybiotykéw.

Baton z ziarnami zb6z jest zdrowszy od tego z czekoladq

Niestety nie. Moze sq tam zdrowe pé6tprodukty, ale ilosé cukru i ttuszczy jest taka sama, a cza-
sem wyzsza. A czekolada cho¢ kaloryczna, jest zdrowa. Im bardziej gorzka i z wiekszq iloscig
kakao, tym lepie;.

Probiotyki sq zdrowsze

To zalezy od tego, czy producent przestrzega norm podczas obrébki produktéw zawierajgcych
kultury bakterii. Napdj probiotyczny, by wtasciwie zadziata¢, musi zawiera¢ miliard bakterii.
Sprawdzaj zawarto$¢ szczepdw lactobacillus i bifidobacterium - wzmagajq produkeje kwasdw
zotgdkowych.

Pokryte czekoladq rodzynki sq mniej zdrowe od tych w polewie jogurtowej
Nieprawda. Te z jogurtem sq roéwnie stodkie i ttuste, a przez to kaloryczne - 50 graméw ma

nawet 250 kalorii. Lepiej zjes¢ zwykte rodzynki, jogurt i kawatek czekolady.

Kietkami, pestkami dyni i stonecznika mozna sie objada¢ do woli
Moze i sq zdrowe, ale piekielnie kaloryczne. Dietetycy zalecajq najwyzej 25 g dziennie - Srednio
150 kalorii.




Kazdorazowe dziesieciokrotne zwigkszenie
dawki organofosforanéw, z ktérymi ma kon-
takt ciezarna kobieta, odpowiada spadkowi
ilorazu inteligencji o 5,5 punktéw.

- Na dlugos¢ naszego zycia i stan zdrowia ma
wplyw nasze odzywianie si¢ - przypominaja
naukowcy i lekarze.

Doktor Krystyna Rejman z Wydzialu Nauk
o Zywieniu Czlowieka w Szkole Gléwnej Go-
spodarstwa Wiejskiego podkredlila, ze zgod-
nie z badaniami naukowymi, tak zwane choro-
by dietozalezne sg przyczyna spozywania zbyt
duzej ilosci ttuszczow nasyconych i thuszczow
typu trans oraz soli i cukru.

- Thuszcze nasycone znajduja si¢ we wszystkich
produktach pochodzenia zwierzg¢cego: migsie,
jajach, mleku. Ttuszcze typu trans powstajg
w wyniku przetwarzania nienasyconych ttusz-
czéw roélinnych - thumaczy Krystyna Rejman.
Tluszcze typu trans znajduja si¢ w margary-
nach, najwiecej go jest w margarynie twardej.
Przemyst ttuszczowy potrafi teraz produko-
waé margaryny z minimalna ilo$cia ttuszczéw
typu trans, ale trzeba na to zwraca¢ uwage
podczas zakupu.

- One réwniez obecne s3 w zywno$ci wyso-
koprzetworzonej, przykladem sg lody, dania
gotowe, wszystkie stodycze, poniewaz ttuszcze
tam zawarte produkowane sg z ttuszczéw po-
chodzenia rodlinnego, a w wyniku przetworze-
nia tluszcze roélinne zmieniajg sie w tluszcze

trans - powiedziala doktor Rejman.

CO JEST ZDROWE A CO NIE?
Okazuje si¢ jednak, ze dieta o wysokiej zawar-
tosci soli nie moze by¢ wcale taka zta jak si¢
powszechnie sadzi. Naukowcy z uniwersytetu
w Leuven w Belgii twierdzg nawet, Ze solone
jedzenie moze zmniejszy¢ ryzyko wystgpienia
choréb serca.

W czasie trwajacych osiem lat badan spraw-
dzono stan zdrowia oraz ilo$¢ spozywanej soli
przez ponad 3,7 tys. Europejczykow.

Whbrew oczekiwaniom lekarzy okazalo sig, ze
najwigcej zgondéw odnotowano w przypadku
os6b, unikajacych solonych potraw (4 proc.),
a najmniej (1 proc.) wérdd tych, ktérzy nie po-
trafig sobie wyobrazi¢ jedzenia bez wcze$niej-
szego uzycia solniczki.

Dowiedli$my, ze sOl nie jest czynnikiem zwigk-
szajacym ryzyko choréb ukltadu krazenia i nie
wplywa na ci$nienie tetnicze i skurczowe.
Z pewnodcig jednak osoby majace problemy
z nadci$nieniem powinny by¢ ostrozne - dr
Jan Staessen. Jednoczesnie belgijscy lekarze
odkryli, ze $rednio dorosty Europejczyk spo-
zywa dziennie 9 g soli, czyli o potowe wiecej
niz zaleca WHO.

raport B&S m

Juz ponad potowa konsumentéw czyta etykiety umieszczone na pieczywie i ciastach.
Fot. DREAMSTIME.COM
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4 Okazuje si¢ jednak, ze zdrowe jedzenie moze
nas takze wpedzi¢ w choroby. Powdd? Latwo
przesadzi¢ z iloscig przeciwutleniaczy.
Zielong herbate, borowki, czekolade, ser to-
piony oraz inne produkty bogate w przeciw-
utleniacze do tej pory ceniono za obnizanie
ci$nienia krwi i zapobieganie chorobom ser-
ca oraz nowotworom. Okazuje si¢ jednak, ze
tatwo przesadzi¢, a przeciwutleniacze w nad-
miarze moga wpedzi¢ nas w powazne proble-
my.

Naukowcy z Kansas State University twier-
dzg, ze nadmiar tych zwigzkéw moze utrud-
nia¢ oddychanie i pogorszy¢ prace mieéni.
Przeciwutleniacze moga niszczy¢ nadtlenek
wodoru, ktéry rozszerza naczynia krwiono-
$ne. To moze z kolei zmniejszy¢ iloé¢ tlenu
dostarczanego do migéni.

- Najwazniejsza jest rownowaga. Ludzki orga-
nizm potrzebuje zaréwno przeciw- jak i pro-
utleniaczy, a te proporcje latwo naruszyc,
przesadzajac ze spozywaniem niektérych
produktéw - ostrzega prof. Steven

Niedawno np. amerykanski urzad sanitar-
ny znalazl pateczki salmonelli w... kietkach

lucerny produkowanych przez firme¢ Cald-

well Fresh Foods. 22 osoby w 10 stanach, o . . . o . » .
Klienci zaczeli zwraca¢ uwage przede wszystkim na ilos¢ kalorii oraz zawarto$c¢ ttuszczu - twierdzq

eksperci.

w tym dziecko, powaznie si¢ rozchorowaty. I
Fot. DREAMSTIME.COM

Jak twierdza urzednicy, to juz 12 przypa-
dek znalezienia salmonelli w kietkach od
1995 roku i przestrzegaja przed jedzeniem
ich w stanie surowym. A wszystko przez
warunki, w jakich hodowane sa kielki - cie-
plo i duza wilgotno$¢, ktore sprzyjaja roz-
wojowi bakterii. To juz kolejny przypadek
skazenia $wiezej zywnosci w USA. Kilka
dni temu 26 0séb w réznych stanach zarazi-
to sie bakterig E.coli, ktorg znaleziono w...
salacie. To jednak nie jedyne zastrzezenia
ekspertow.

Jedzenie i napoje postrzegane jako zdrowe -
takie jak musli czy soki owocowe, moga wy-
wolywa¢ préchnice w takim samym stopniu
jak napoje gazowane czy cukierki. Badanie
przeprowadzone na zlecenie Australian Den-
tal Association udowadnia, ze nie tylko pro-
dukty powszechnie uznawane za niezdrowe
s grozne dla naszych z¢bdw. Po analizie za-
warto$ci cukru i poziomu kwasowosci ponad
85 potraw i napojow wykazano, ze sok z po-
maranczy czy musli z morelami s3 réwnie
niebezpieczne jak napoje energetyczne czy
zelki. Nie wszyscy zdaja sobie sprawe z faktu,
ze cho¢ wartosci odzywcze zdrowej zywnosci
sg wysokie to i tak trzeba dba¢ o z¢by. Nie
wszyscy pamietaja, zeby my¢ zeby po takich
przekaskach, stad rosnacy problem z préch-

nicg - méw dr Philippa Sawyer. .
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RECEPTA NA SUKCES GMINNEJ SPOEDZIELNI SAMOPOMOC CHEOPSKA W USTCE

MIEJSCE,

GDZIE CHLEB

SMAKUJE JAK DAWNIEJ

Konrad Jankowski

Doskonaty chleb na zakwasie, bez polepszaczy i niezapomniane ciasta

czesto przygotowywane recznie. Najnowsza ekologiczna piekarnia

w stolicy? Nie - Spotdzielnia Samopomoc Chtopska w Ustce. Miejsce, gdzie

udaje sie ocali¢ najlepsze tradycje piekarniczego rzemiosta.

Ustka to maly nadmorski kurort, latem pelen turystéw, zimg zupelnie
opustoszaly. Biznes kwitnie tu latem, zimg zamiera. Cukiernicy zara-
biajg na lodach, ale odkad na rynek weszly proste w obstudze automaty,
ktére mozna tu spotkac na kazdym kroku, lody tradycyjne, wytwarzane
metoda rzemie$lniczg s3 w zdecydowanej mniejszosci. Mimo to lodziar-
nie jeszcze si¢ jakos trzymajg, cukiernie zdecydowanie lepiej prosperuja
latem, gdy ciasta zamawiajg liczne kawiarenki i hoteliki, piekarni jest
niewiele.

Na szczgscie dla piekarzy w miasteczku nie ma tez duzych supermarke-
tow, ktére wypiekatyby gleboko zamrozone pieczywo na miejscu, co jest
zmorg piekarzy w wigkszych miastach. Wbrew pozorom konkurencja

jest tu inna i znacznie bardziej od marketéw niebezpieczna.

POKONAC SZARA STREFE

Do piekarni i ciastkarni Gminnej Spéldzielni Samopomocy Chlopskiej
nie jest fatwo trafi¢ - trzeba pojecha¢ w strong lasu tuz przed miastecz-
kiem - ale droge z tatwos$cia wskaze kazdy przechodzien. Juz pierwszy
zapytany chwali smak spo6ldzielczego chleba.

Nic dziwnego - pieczywo produkowane przez spoéldzielnie gosci na
stotach mieszkancow i turystow nieprzerwanie od 65 lat. Historia jest
tu bardzo wazna. Jeszcze cztery lata temu na terenie miasteczka dzia-
tato siedem piekarni, ktére zaopatrywaly w chleb i wyroby cukiernicze
mieszkancdw miasteczka i okolicznych wiosek. Wiekszo$¢ z nich miala
dlugie tradycje rzemieslnicze. Obecnie dzialajagce w Ustce piekarnie da
sie policzy¢ na palcach jednej reki.

- Dlaczego wigkszoé¢ upadla? - zamysla sie Stanistaw Baranski, prezes
Gminnej Spétdzielni Samopomoc Chlopska w Ustce. - Moim zdaniem
wykonczyla ich nielegalna konkurencja. Czarna strefa to dla nas ogrom-
ny problem. W okolicy od lat produkuje si¢ chleb metoda garazows,
nielegalnie, bez dokumentéw i rozliczania si¢ z urzedem skarbowym.
Nie tylko pieczywo daje pieniadze czarnej strefie, podobnie jest z masar-
stwem - wzdycha prezes.

W opinii Stanistawa Baranskiego, walka z czarng strefg to walka z wia-

trakami: - Zazalenia do odpowiednich stuzb nic nie daja - wyjaénia. -

Roman Molenda, kierownik piekarni od 18 lat.
} Fot. KONRAD JANKOWSKI
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Piekarnia stynie z doskonatego, francuskiego ciasta. Wyroby powstajq wedtug tradycyjnych receptur.
Fot. KOoNRAD JANKOWSKI Fot. KONRAD JANKOWSKI

4 Urzednicy sg bezradni, a lewy biznes prawdo-
podobnie kwitnie nadal - dodaje.
Jak ustecka, GS-owska piekarnia radzi sobie na
tak trudnym rynku? Przede wszystkim wysoka
jakoscig swoich wyrobéw. Chleb, ktéry gosci od
wielu lat na stotach, doceniaja nie tylko miejsco-
wi. Po dobry chleb do Ustki jezdzi si¢ z pobliskie-
go Stupska, a takze z bardziej odleglych krancéw
wojewddztwa pomorskiego. Sa i tacy, ktorzy za-
jadajac si¢ tradycyjnym pieczywem w czasie wa-
kacji wracaja po chleb z innych miast.
- Radzimy sobie, cho¢ fatwo nie jest - przyzna-
je prezes. - My tu w GS musimy przez papiery
przepusci¢ kazdy bochen chleba, kazda butke -
konkurencja tego nie robi, wrecz czesto zdarza
sie tak, ze kupuja od nas towar po to, aby uzy-
ska¢ fakture. Dnia nastepnego towar jest zwra-
cany, faktura skorygowana - im to wystarczy

- z1oci sie prezes Baranski.

CO JEST RECEPTA NA SUKCES?
Zaklad produkujacy pieczywo i ciastkarnia
Spéldzielni Samopomoc Chlopska w Ustce
mieéci si¢ przy ulicy Ogrodowej 10. Od lat
kierownikiem jest tu Roman Molenda, jego za-
stepca Zofia Szumowska.

Roman Molenda od 18 lat pracuje w usteckiej
piekarni. Przez ten okres wiele si¢ zmienilo, na-
tomiast - jak zapewnia - receptury, na ktorych
pracuja, ulegly jedynie kosmetycznym zmia-
nom. - Jeste$my bardzo przywiazani do tradycji
- zaznacza kierownik. - Wazne dla nas jest, aby
chleb miat ten sam smak, ktéry wiekszos¢ na-
szych klientéw pamieta jeszcze z dziecinstwa.
Spoldzielcza piekarnia nie inwestuje w nowy

park maszynowy ani nowosci produktowe

dostepne na rynku. W zakladzie czas plynie

powoli - piekarze pracujg na tradycyjnych, W zaktadzie przy ogrodowej powstaje 65 ton wyrobdw.
Fot. KONRAD JANKOWSKI

nie wymienianych od lat urzadzeniach, nie
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ma elektronicznego sterowania i najnowszej
generacji dodatkow, ale paradoksalnie wcale
nie wplywa to negatywnie na jakos¢ wyrobow.
Mozna powiedzie¢ nawet, ze wrecz przeciw-
nie - tradycyjna dzialalno$¢ pozwala zachowa¢
pieczywo o tradycyjnym smaku.

Piekarnia jest jednym z niewielu miejsc, gdzie
mozna spotkac jeszcze piece weglowe.

- Swego czasu byly one przerabiane na elektrycz-
ne, lecz powr6t do korzeni spowodowal, ze zde-
cydowali$my sie wréci¢ do zrodet i opalamy je
czarnym zlotem - pokazuje kierownik Molenda.
Z biegiem czasu tylko asortyment wyrobow
piekarskich oraz cukierniczych oferowanych
przez ustecka piekarnie ulegt znacznemu po-
wigkszeniu i dzi$ stanowi az 114 pozycji.

- Nie jest to liczba stata - zdradza Roman Mo-
lenda. - Cze$¢ asortymentu wyrabia si¢ oka-
zjonalnie przy okazji uroczysto$ci danemu
asortymentowi przypisanych. To gtéwnie tor-
ty, ciasta $wigteczne czy inne, tradycyjne wy-
roby. Silg rzeczy mamy je w swojej ofercie, ale
produkujemy sezonowo.

Co sprawia, Ze ustecka piekarnia Gminnej
Spoétdzielni Samopomocy Chlopskiej dziata
tak preznie?

Fot. KoNRAD JANKOWSKI

Jak podkreslajg jej pracownicy, tajemnica tkwi
wladnie w recepturach.. Te stare, sprawdzone
najlepiej trafiaja w gusta usteckich specjalistow
od pieczenia, a tym samym ciagna oni za sobg
rzesze zwolennikéw: mieszkancéw, przyjezd-
nych oraz turystow.

- Kazdy nowy produkt to nasze nowe dziecko
- zaznacza Zofia Szumowska. - Aby produkt
sprawdzit sie na rynku, potrzebne s3 dwa pod-
stawowe skladniki - praca, jaka wkladamy
i serce, jakim go obdarzymy. Naturalne sktad-
niki i zdolny piekarz czy cukiernik w zupetno-
$ci wystarcza do uzyskania wysokiej, niepowta-
rzalnej jakosci. Co wiecej, bedzie to jakos¢ nie
do podrobienia. Sama daleka jestem od uno-
woczesniania i pseudopolepszania produktdw.
Natura data nam zboze, mlynarz make. Pracg
piekarza jest to co potrafi z tej maki zrobi¢. Go-
towe pieczywo z worka nie jest rozwigzaniem
na przyszlo$¢ - dodaje Szumowska.

TAJEMNICA FRANCUSKIEGO CIASTA
| ZYTNIEGO CHLEBA
Restrykcyjne poglady pracownikéw piekarni

gwarantuja, ze smak wytwarzanych tu pro-

duktéw faktycznie jest niepowtarzalny w po- 4

Fot. KONRAD JANKOWSKI

pomyst na biznes H_

I Pracownicy zakfadu traktujq piekarnie jak wtasny biznes. I Kazdy nowy produkt to nasze nowe dziecko - zaznacza Zofia Szumowska.
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I pomyst na biznes

D réwnaniu do masowo produkowanych wyro-
béw z podobnych komponentéw przez duze
zaklady.

Zofia Szumowska w piekarni GS pracuje 14
lat i wida¢ gotym okiem, ze na branzy zna sie
jak mato kto. Z zawodu jest cukiernikiem, lecz
piekarstwo nie jest jej obce. Generalnie to jej
pasja, z ktdrej jest dumna.

- Akwizytoréw z gotowcami odsylam z kwit-
kiem - chwali sie cukierniczka. - Mnie nie
przekonaja. Jaki$§ czas temu przyjechal mily
pan z gotowym ciastem francuskim, poprosi-
tam, aby najpierw spréobowat naszego. Sprébo-
wal i na tym zakonczyl dalsze przedstawianie
oferty - dodaje pani Zofia.

Z ciastem francuskim wypiekanym w miej-
scowej ciastkarni wigze si¢ jeszcze jedna
anegdota. W kuluarach moéwi si¢, ze pani
Zosia w ciaggu miesigca recznie wywatkowa-
ta go az tone. Poniewaz w prace wlozyta cale
serce, ciasto zachwyca smakiem i jest sztan-
darowym produktem cukierni - znawcy
przyjezdzaja po nie z calej Polski, a zajada-
nie si¢ produktami z jego udziatem stalo si¢
dla wielu klientéw nieodzownym smakiem
wakacji w Ustce.

Ustecka ekspertka chetnie dzieli si¢ recepta na
sukces na rynku w sprzedazy pieczywa i wyro-
béw cukierniczych. Niejednokrotnie podkre-
$lata, ze chleb moze si¢ udac jedynie w przy-
padku, gdy jego receptura bedzie starannie
przestrzegana i zgodna z tradycja. To poglad
bliski restrykcyjnym piekarzom z ekologicz-
nego nurtu piekarni w wielkich miastach,
gdzie chleb produkowany zgodnie z tradycja
jest promowany i sprzedawany za duze pienig-
dze. Na tamach naszego pisma wypowiadal si¢
ostatnio na ten temat Jacek Szklarek, przewod-
niczacy Slow Foodu, organizacji zrzeszajacej

milo$nikéw tradycyjnej Zywnosci.

Podobnie jak w piekarniach ekologicznych,
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Historia usteckiej spotdzielni siega 65 lat.
Fot. KoNRAD JANKOWSKI

w Ustce chleb produkuje si¢ na zakwasie, bez
uzycia drozdzy.

- Szczegolng wage przykladamy do prowadze-
nie zakwasu - opowiada Zofia Szumowska.
- Jest on podstawg naszego najnowszego wyro-
bu, chleba zytniego, w stu procentach natural-
nego, wytwarzanego metoda pieciu faz.

Caly proces produkcji trwa okolo 36 godzin.

- Ten chleb to dziecko moje oraz prezesa Ba-
ranskiego - zaznacza pani Zofia. - Teraz jest
juz znany wsréd naszych klientéw, ale jego
historia zaczetla si¢ niepozornie. Ktorego$ dnia
prezes zdobyl stary, unikalny przepis na chleb,
dal go mnie, a ja przepis wcielifam w zycie.
Chleb sprzedaje si¢ bardzo dobrze, smakuje
jeszcze lepiej.

Spoldzielnia Samopomoc Chtlopska w Ustce
o$mielona sukcesem zamierza zglosi¢ swdj
wypiek do certyfikacji jakosciowej i systemu

»Jakoé¢ Tradycja”.

Z OPTYMIZMEM PATRZA

W PRZYSZLOSC

Kierownictwo piekarni bardzo starannie i pie-
czolowicie przykiada sie do funkcjonowa-
nia przedsiebiorstwa. Zarzadzanie zakladem
przypomina kierowanie wlasng, tradycyjna
piekarnig przez rzemieslnika i jego rodzine.

- Wszystkie osoby pracujace w zakladzie robig
to tak, jakby to byt ich biznes - podkre$la Zofia
Szumowska. Atmosfera panujaca w usteckiej
piekarni doskonale te fraze potwierdza.

W tym zakladzie nie tylko receptury, ale sam
proces technologiczny nadal sg tradycyjne.
Paczki smazone sg tu na smalcu wedlug recep-
tur naszych bab¢, a spora cze$¢ ciasta francu-
skiego pomimo posiadanego parku maszyno-
wego wyrabiana jest recznie.

Takich produktéw, z ktérych stynie ustecki pro-
ducent jest wiecej. W zakladzie przy ogrodowe;j
powstaje 65 ton wyrobéw miesiecznie, od pie-
czywa podstawowego, po produkty cukiernicze.
Sklepy spozywcze, w ktérych mozna kupi¢ wy-
roby piekarskie i ciastkarskie, rozmieszczone
s3 na terenie miasteczka, gminy Ustka oraz sa-
siedniej gminy Stupsk.

GS w Ustce posiada oprdcz piekarni osiem
punktéw wlasnych, w ktérych stara sie przed-
stawi¢ swoim klientom jak najszerszg game
produktéw. Na tym jednak nie koniec - piekar-
nia zaopatruje w pieczywo i wyroby cukierni-
cze drugie tyle sklepéw nie zrzeszonych w GS.
To nie jest malo zwazywszy na to, ze sposob
promogcji firmy ogranicza si¢ glownie do prze-
kazu ustnego oraz udzialu w imprezach do-

zynkowych na terenie gminy Ustka. .



PRZED DOTACJA

Konrad Jankowski
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Masz pomyst na promocje unikalnego chleba lub ciastek wypiekanych wedtug tradycyjnych
receptur? Nic prostszego, pienigdze ze srodkéw Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Przetwordéw
Zbozowych czekajq. Problem w tym, ze niewielu piekarzy i cukiernikéw wie, jak sie o nie ubiegac.

O istnieniu Funduszu Promocji Zbdz i Prze-
tworéw Zbozowych wielu piekarzy styszato,
znacznie mniej orientuje si¢, na co moga
by¢ przeznaczone pieniagdze, jeszcze mniej -
w jaki sposob mozna si¢ ubiega¢ o dotacje.
Dla wielu z nas sama wizja biurokratycznej
drogi po unijne pieniagdze to droga przez
meke. Czy to naprawde takie trudne, czy je-
dynie strachy na lachy? Postanowiliémy to
sprawdzic.

Przez zawilo$ci przepiséw prowadza nas Malgo-
rzata Zukowska oraz Pawel Zambrzycki z Biura
Promocji Zywo$ci Agencji Rynku Rolnego
i Komisji Zarzadzajacej Funduszu Promocji

Ziarna Zbdz i Przetworéw Zbozowych.

CO | DLA KOGO?

Fundusze promocyjne obejmuja kilka grup,
nazwijmy to ,artykuléw zywnos$ciowych”,
dla kazdego z nich przypisana jest pula dofi-
nansowan. Spogladajac w ponizsza tabelke,
wida¢ tam punkt 6. opisany jako fundusz
Promocji Ziarna Zbdz i Przetworéw Zbozo-

wych.

. Fundusz Promocji Mleka

. Fundusz Promocji Migsa Wieprzowego
. Fundusz Promocji Miesa Wolowego

. Fundusz Promocji Miesa Konskiego

. Fundusz Promocji Miesa Owczego

A U W N =

. Fundusz Promocji Ziarna Zbéz i Prze-
tworéw Zbozowych

. Fundusz Promocji Owocéw i Warzyw

o N

. Fundusz Promocji Miesa Drobiowego

9. Fundusz Promocji Ryb

i Komisji Zarzqdzajqcej Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Przetworéw Zbozowych chetnie odpowiadajq

I Matgorzata Zukowska oraz Pawet Zambrzycki z Biura Promocji Zywosci Agencji Rynku Rolnego

na pytania piekarzy zainteresowanych promocjq. For. B&S

- Jak mozna zauwazy¢, caly fundusz za-
znaczony w punkcie szostym dotyczy nie
tylko branzy piekarskiej, ale i réwniez mly-
narzy - zaznaczaja nasi eksperci. - Maka
jako gtéwny budulec wyrobu piekarskiego
czesto byla pomijana w rdéznego rodzaju
kampaniach promocyjnych. Tu jest inaczej,
mlynarze réwniez moga sie postara¢ o do-
finansowanie.

Nasuwa si¢ jednak pytanie, od kogo zalezy,
czy dofinansowanie otrzymamy czy tez nie.
Wszystko zalezy od komisji zarzadzajacej,

w sklad ktorej dla kazdego funduszu wcho-
dzi dziewigciu czlonkdw. Zazwyczaj jest to:
- czterech czlonkéw reprezentujacych pro-
ducentdéw, zgloszonych przez ogélnokrajo-
we organizacje producentéw;

- czterech czlonkdw reprezentujgcych prze-
tworcow zgloszonych przez ogdlnokrajowe
organizacje przetworcow;

- jeden czlonek reprezentujgcy izby rolni-
cze zgloszony przez Krajowa Rade Izb Rol-
niczych.
Wszystkich

czlonkéw komisji powolu-
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je i odwoluje minister wla$ciwy do spraw
rynkéw rolnych. Kadencja trwa cztery lata.
W sklad komisji powoluje si¢ osoby, ktére
nie zostaly skazane prawomocnym wyro-
kiem za:

- umys$lne przestepstwo przeciwko mieniu,
wiarygodnos$ci dokumentéw, obrotowi pie-
niedzmi i papierami warto$ciowymi, obro-
towi gospodarczemu;

- umy$lne przestepstwo skarbowe.

Mozna sobie wyobrazi¢, ze skoro komisja
zostala powolana, to ma prawo decyzyj-
nosci w wielu kwestiach. To prawda, lecz
na komisja naklada si¢ tez wiele obowiaz-
kow, takich jak: reprezentowanie interesow
branz, ktérych dotycza fundusze promociji,
wobec ministra wla§ciwego do spraw ryn-
kéw rolnych, innych organéw administracji
publicznej oraz prezesa agencji w zakresie
zarzgdzania funduszem promocji wtasci-
wym dla danej branzy.

Ponadto, ustalanie zasad gospodarowania
$rodkami finansowymi danego funduszu
promocji okre$lajacego w szczegdlnosci
warunki i tryb programéw promocyjnych
i informacyjnych. Istotnymi czynnikami sg
réowniez ustalanie planu finansowego da-
nego funduszu w zakresie realizacji celow
oraz sporzadzenie sprawozdania rzeczowe-
go danego funduszu.

Bardzo istotny jest fakt, Ze wsparcie udzie-
lane jest na projekty niemajace na celu pro-
mocji konkretnego znaku towarowego lub

marki:

WARTO WIEDZIEC

Przedsiebiorcy prowadzqgcy dziatalnosé
gospodarczqg w zakresie przetworstwa
na cele konsumpcyjne zb6z kazdorazowo
naliczajg i pobierajg wptaty na Fundusz
Promocji Ziarna Zbéz i Przetworéw Zbo-
zowych od podmiotéw (dostawcow), ktore
zbywajg na ich rzecz towary z nalezno-
Sci za te towary na podstawie faktur, nie
pozniej niz w terminie 14 dni od dnia ich
wystawienia. Nastepnie wszystkie wptaty
zgromadzone w ciqgu kwartatu sq jedno-
razowo przekazywane na rachunek banko-
wy Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Prze-
tworéw Zbozowych prowadzony przez
Agencje Rynku Rolnego w terminie do 25
dnia miesiqgca nastepujgcego po danym
kwartale. Wraz z przelewem przedsigbior-
ca sktada zbiorczg deklaracje, w ktérej
podaje m.in. kwoty naliczone i pobrane na
rzecz funduszu.
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- ktére jest zawarte w planie finansowym,

- bedzie realizowane przez okres nie dluz-
szy niz trzy lata:

o wjednym etapie, jezeli realizacja trwac
bedzie nie dtuzej niz sze$¢ miesiecy,

o w kilku etapach, jezeli realizacja pow.

sze$ciu miesiecy.

Z funduszdéw juz korzystajq piekarnie spétdzielcze.
For. B&S

Przed zlozeniem wniosku o udzielenie
wsparcia beneficjent zainteresowany uzy-
skaniem dofinansowania zobowiazany jest
do zarejestrowania si¢ w Centralnym Reje-
strze Przedsiebiorcow (CRP) prowadzonym

przez ARR.

Finansowa¢ mozna nie konkretne produkty, ale grupy produktow. Z tej mozliwosci korzystajq juz

I producenci pieczywa.
For. B&S



W przypadku zadan wspieranych ze $srodkéw UE wsparcie obejmuje koszty kwalifikowane brutto od

I wartosci catego zadania.
FOT. DREAMSTIME.COM

Jak podkreslaja nasi eksperci, sama proce-
dura rejestracyjna nie jest skomplikowana.
Wsparcia udziela si¢ na podstawie refunda-

cji kosztow.

ILE NA CO DOSTANIEMY?

ARR daje nam pomocne rozwigzanie. Mo-
zemy starac si¢ o zaliczke wysoko$ci 40 pro-
cent wartosci projektu. I tak dla wnioskow
bez dofinansowania unijnego:

- bezpoérednio zwiagzanych z realizacja
przedsiewziecia,

- kwalifikowalnych zgodnie z rozporza-
dzeniem,

- poniesionych od dnia zlozenia wniosku

o udzielenie wsparcia do dnia zakonczenia

realizacji zadania oraz dla wnioskéw dot.
wspolfinansowania programéw promocyj-
nych:

- Dbezpo$rednio zwigzanych z realizacjg
przedsiewzigcia,

- w wysoko$ci nieprzekraczajacej wktadu
wlasnego wnioskodawcy,

- poniesionych od dnia, w ktérym zostala
wydana decyzja o udzieleniu wsparcia do
dnia zakonczenia realizacji zadania.

W przypadku zadan wspieranych ze $rod-
kéw UE wsparcie obejmuje koszty kwalifi-
kowane brutto od wartosci calego zadania.
Najwiecej emocji i zarazem watpliwosci
budzi

Zgodnie z przepisami, nie moze by¢ wyzsza

wysoko$¢ udzielonego wsparcia.

ZASADY TWORZENIA PLANU FINANSOWEGO

Komisja moze wystgpi¢ do ARR z prosbq o ocene ztozonych propozycji pod wzgledem formal-

no-prawnym.
Propozycja do planu powinna zawiera¢:

* opis planowanego zadania,

* harmonogram dziatan w ramach zadania,

¢ budzet zadania,
* kalkulacja (zestawienie) kosztow,

* proponowana wysokos$¢ wsparcia z funduszu promocji,

e zrédta finansowania zadania.

Dodatkowo, propozycje programéw promocyjnych i informacyjnych wspétfinansowanych

ze srodkéw Unii Europejskiej powinny zawierac:

* identyfikacje rynkéw rolnych, na ktérych realizowane ma by¢ zadanie,

* analize strategiczng i marketingowq uzasadniajgcq realizacje zadania.
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niz kwota wpisana do planu finansowego.
Dodatkowo nie moze by¢ wyzsza niz pro-
cent kosztéw kwalifikowalnych okreslony
w zasadach gospodarowania np.:

o kwota w planie finansowym - 100 tys.,

o procent wynikajacy z zasad 80%,

o przedstawione koszty kwalifikowalne
we wniosku o udzielenie wsparcia 110 tys.,

o kwota do wyplaty bedzie wynosita 88 tys.
Cata opisana procedura przestawia, jaka
role w naszej inwestycji odgrywa komisja
zarzadzajaca, natomiast decydujacy glos
nalezy do prezesa ARR. Moze on podjaé
decyzje pozytywna badz tez odrzuci¢ wnio-
sek o wyplate srodkéw lub tez pozostawid

wniosek bez rozpatrzenia .

KIEDY ODRZUCA

NASZ WNIOSEK?

Nie rozpatruje si¢ wniosku, gdy we wniosku
o udzielenie wyplaty wsparcia nie usunie-
to w wymaganym terminie 7 dni wskaza-
nych nieprawidlowosci lub brakéw. Wydaje
sie decyzje odmowy wyplaty wsparcia, gdy
zadanie nie zostalo zrealizowane lub nie sg
spelnione warunki wyplaty, tj. nie zatgczo-
no dokumentéw potwierdzajacych wyko-
nanie zadania lub tez wniosek o udzielenie
wplaty nie zostal ztozony w terminie.
Wnioskodawcy przystuguje prawo do zto-
zenia odwolania od decyzji prezesa ARR do
ministra rolnictwa i rozwoju wsi za poséred-
nictwem ARR w terminie 14 dni od dnia
doreczenia decyzji wnioskodawcy.

CO MUSIMY ZROBIC?

Zasady realizacji zadan zawartych w pro-
jekcie sg szczegdlowo okreslone.

Wryplata dotyczy tylko kosztéw kwalifiko-
wanych, zgodnie z rozporzadzeniem.

Do wniosku zalacza si¢ dokumenty po-
twierdzajace zrealizowanie zadania lub jego
etapu.

W przypadku braku $§rodkéw na wyplate
wsparcia, wsparcie wyplaca si¢ niezwlocz-
nie po zgromadzeniu §rodkow.
Beneficjenci sg zobowigzani stosowa¢ kon-
kurencyjne procedury wyboru wykonaw-
céw realizowanych zadan.

Poszczegolne etapy realizacji wniosku s3
szczegdlowo kontrolowane. Kontrole reali-
zacji zadan dotycza poszczegélnych dzia-
tan.

Kontrola ksiegowa - cel:

o sprawdzenie zgodnosci dokumentéw
ksiggowych z przedlozonymi przez wnio-
skodawce dokumentami, tj. wnioskiem

o udzielenie wsparcia/platnos¢,
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producenci ryb.

I Pienigdze mogq by¢ wykorzystane na promocje grup produktéw. W dobry sposéb korzystajq z tej okazji
Fot. Pawet Dziepzic

TERMINY, TERMINY, TERMINY

Nieztozenie winsoku o wyptate wsparcia w Scisle ustalonym terminie moze spowodowa¢ odmo-
we wypfaty.

Prezes ARR wydaje decyzje o wyptacie udzielonego wsparcia w terminie 60 dni od dnia ztozenia
whiosku o wyptate wsparcia.

W przypadku braku srodkéw na wyptate wsparcia w terminie, wsparcie jest wyptacane nie-

zwiocznie po zgromadzeniu srodkéw pozwalajgcych na dokonanie wyptaty.

Procedura wnioskowania o udzielenie wsparcia

Terminy sktadania wnioskéw

* do 2 miesiecy przed miesigcem, w ktérym nastqpi rozpoczecie realizacji zadania w przypadku
zadan innych niz wspierane ze srodkéw UE,

* do 30 dni od dnia zatwierdzenia przez Komisje Europejskq dziatan promocyjnych w przypadku
zadan wspieranych ze srodkow UE,

* do konca listopada roku poprzedzajgcego rok realizacji lub w terminie 14 dni od dnia przy-
jecia planu finansowego danego funduszu, w przypadku zadan przewidzianych do realizacji
w | kwartale roku kalendarzowego,

* nie pdzniej niz 14 dni po uwzglednieniu zadania w planie finansowym funduszu promo-
cji w przypadku zadania, ktérego realizacja rozpocznie sie nie wczesniej niz 45 dni od dnia
uwzglednienia zadania w planie finansowym, lecz nie pézniej niz w terminie 3 miesiecy od
uwzglednienia zadania w planie finansowym.



Do KoGO PO PIENIADZE

Whiosek o udzielenie wsparcia sktada sie na formularzu udostepnio-
nym na stronie internetowej ARR. Dniem ztozenia wniosku jest dzien
jego wptywu do Centrali Agencji.

Wsparcie udzielane jest w kolejnosci ztozenia wnioskéw i do wyczerpa-
nia srodkow poszczegdlnych funduszy przeznaczonych na realizacje
danego zadania.

o sprawdzenie oryginatéw dokumentéw ksiggowych lub ich kopii
m.in. faktur VAT, rachunkéw w siedzibie wnioskodawcy.

Kontrola techniczna - cel:

o kontrola dzialan w kraju i za granica, tj. w miejscu realizacji
dziatan,

o sprawdzenie, czy zalaczone do wniosku o ptatno$¢ materiaty in-
formacyjne i promocyjne posiadajg informacje o udzieleniu wspar-
cia ze $rodkow funduszy, w szczegdlno$ci dotyczy to materiatow
audio-wizualnych czy w miejscu kontroli (stoisko informacyjne,
punkt degustacyjny, miejsce gdzie odbywa si¢ seminarium, kon-
ferencja itp.) nie wystepuja odwotania do okres§lonej marki, znaku

towarowego. .

Wiecej informacji na temat dofinansowati znajdziesz na www.arr.gov.pl

Na piekarzy, ktorzy majq ciekawe pomysty, czekajq pienigdze.
Fot. Pawet Dziepzic
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OD MOBBINGU

Konrad Jankowski

Do sqdow trafia coraz wiecej spraw zwigzanych z mobbingiem w pracy. Czes¢ z nich dotyczy

branzy piekarsko-cukierniczej. - Pracownicy czujq sie pewniejsi i coraz czesciej wystepujq przeciw

wiascicielom zaktadéw na droge sqdowq - zauwazajq prawnicy.

Nasz nowy cykl, w ktérym mecenas Pawel
Przybylowski odpowiada na pytania czytelni-
kow, cieszy sie duzym zainteresowaniem. Po
publikacji pierwszej czeéci, w ktdrej opisywa-
liSmy zawilosci prawa pracy, rozdzwonily si¢
telefony naszych czytelnikéw. Tym razem naj-
cze$ciej podejmowanym tematem byl problem
mobbingu w pracy. Co ciekawe, o porade cze-
$ciej prosili wlasciciele i menedzerowie zakta-
dow, dla ktorych problematyka mobbingu nie
jest jasna, niz sami pracownicy. Ponizej nasz

ekspert odpowiada na pytania.

Samo pojecie ,,mobbing w pracy” budzi wiele
watpliwosci. W tym numerze staramy si¢ je do-
kladnie opisa¢ (patrz ramka). Dla wlasciciela
zakladu czy pracownika granica jest jednak
bardzo plynna. Jak wiec odrozni¢ to co jest
mobbingiem od tzw. zarzadzania twarda reka,
ktora czesto stosuja wlasciciele piekarni?
Pojecie mobbingu jest zasadniczo nowoscia
w polskim prawie pracy. Z tego tez wzgledu
nie ma wystarczajaco jasnych i ugruntowa-
nych powszechng praktyka kryteriow, wedle
ktorych mozliwe byloby bezsprzeczne rozdzie-
lenie zjawiska mobbingu od takich atrybutéw
pracodawcy czy przelozonego, jak: egzekwo-
wanie polecen, egzekwowanie dyscypliny czy
mozliwo$¢ ksztaltowania preferowanych po-
staw i zachowan miedzyludzkich w $rodowi-
sku pracy.

Pracownik ma obowigzek stosowac sie do po-
lecen przetozonych, ktére dotycza pracy (art.
100§1 Kodeksu pracy). W chwili zawierania
umowy o prace pracownik zobowigzuje sie

do wykonywania pracy okre§lonego rodzaju
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Mobbing dotyczy tylko pracownikéw, osoby wykonujgce prace na innej podstawie niz umowa o prace,

I nie mogq korzysta¢ ze wskazanej regulacji.
For. B&S

i wowczas tylko w gléwnym zarysie ma orien-
tacje co do rodzaju zadan i wymaganych me-
tod ich wykonywania. Zakres czynnoéci, do
ktérych pracownik jest zobowiazany, daje mu
pelniejsza orientacje, ale ostatecznie jednak
dopiero w drodze polecen przetozonych na-
stepuje pelna konkretyzacja obowigzkéw pra-
cownika, wynikajacych z umowy o prace.

Istotne jest, aby polecenia wydawane pracow-

nikowi:

- dotyczyly pracy (a wiec pracownika nie wigza
polecenia dotyczace zycia osobistego, zacho-
wan poza miejscem pracy, czasem pracy, itp.);
- mieécily si¢ w granicach umdwionego ro-
dzaju pracy, czasu pracy i miejsca pracy (poza
wyjatkami okreslonymi m.in. w art. 42§2 KP
lub 133 KP);

- powyzszy opis pojecia mobbingu (w pkt 1)
wskazuje jakiego charakteru polecenia sg nie-

dopuszczalne.



Pracownik jest zwolniony od obowigzku wy-
konania polecenia, gdy jest ono:

- sprzeczne z przepisami prawa,

- sprzeczne z uUmows o prace,

- niemozliwe do wykonania.

Pracownik po otrzymaniu polecenia, ktére uwa-
za za nieprawidlowe z punktu widzenia wska-
zanych wyzej okolicznosci, moze wstrzymac si¢
z jego wykonaniem i przedstawi¢ niezwloczne
zastrzezenia kierownikowi zakladu pracy. Je-
zeli blednie uznat polecenie za nieprawidlowe
i w zwigzku z tym nie wykonal tego polecenia,
ponosi przewidziang prawem odpowiedzial-
no$¢ (porzadkows, materialng, karna).

Na co nalezy szczegolnie zwraca¢ uwage, aby
nie by¢ oskarzonym o stosowanie mobbingu
wobec pracownikow?

W psychologii pracy termin ,,mobbing” poja-
wil sie w 1984 r., kiedy niemiecki psychiatra
Heinz Leymann uzyl go w celu okreslenia ter-
roru psychicznego stosowanego wobec wybra-
nych pracownikéw w miejscu pracy. Dzisiaj H.
Leymann cieszy si¢ opinig uznanego autoryte-
tu w dziedzinie mobbingu. Na podstawie swo-
ich obserwacji, naukowiec opracowal 45 cech
mobbingu, ktdre podzielit na pi¢¢ grup:

I Oddzialywania zaburzajace mozliwo$ci ko-
munikowania sie:

1. Ograniczanie przez przetozonego mozliwo-
$ci wypowiadania sie

2. Stale przerywanie wypowiedzi

3. Ograniczanie przez kolegéw mozliwosci
wypowiadania si¢

4. Reagowanie na uwagi krzykiem lub gloénym
wymy$laniem i pomstowaniem

5. Ciagte krytykowanie wykonywanej pracy

6. Ciagle krytykowanie Zycia prywatnego

7. Napastowanie przez telefon

8. Ustne grozby i pogrézki

9. Grozby na pi$mie

10. Ograniczanie kontaktu przez ponizajace,
upokarzajgce gesty i spojrzenia

11. Roznego rodzaju aluzje, bez jasnego wyra-
Zania si¢ wprost

II Oddzialywania zaburzajace stosunki spo-
teczne:

12. Unikanie przez przelozonego rozmoéw
z ofiarg

13. Niedawanie mozliwo$ci odezwania sie

14. W pomieszczeniu, gdzie ofiara pracuje,
przesadzenie na miejsce z dala od kolegéw

15. Zabronienie kolegom rozméw z ofiarg

16. Ignorowanie

III Dzialania majace na celu zaburzanie spo-
tecznego odbioru osoby:

17. Méwienie zle za plecami danej osoby

18. Rozsiewanie plotek

19. Podejmowanie prob o§mieszenia

20. Sugerowanie choroby psychicznej

21. Kierowanie na badanie psychiatryczne

22. Wy$miewanie niepelnosprawnosci czy ka-
lectwa

23. Parodiowanie sposobu chodzenia, méwie-
nia lub gestéw celu o$émieszenia osoby

24. Nacieranie na polityczne albo religijne
przekonania

25. Zarty i prze§miewanie zycia prywatnego
26. Wy$miewanie narodowosci

27. Zmuszanie do wykonywania prac narusza-
jacych godno$¢ osobistg

28. Falszywe ocenianie zaangazowania w pra-
cy

29. Kwestionowanie podejmowanych decyzji
30. Wolanie na ofiar¢ uzywajac sprosnych
przezwisk lub innych, majacych ja ponizyc
wyrazen

31. Zaloty lub stowne propozycje seksualne

IV Dziatania majace wptyw na jako$¢ sytuacji
zyciowej i zawodowej:

32. Niedawanie ofierze zadnych zadan do wy-
konania

33. Odbieranie prac, zadanych wczeéniej do
wykonania

34. Zlecanie wykonania prac bezsensownych
35. Dawanie zadan ponizej jego umiejetnosci
36. Zarzucanie wcigz nowymi pracami do wy-
konania

37. Polecenia wykonywania obrazliwych dla
ofiary zadan

38. Dawanie zadan przerastajacych mozliwo-
$ci i kompetencje ofiary w celu jej zdyskredy-
towania

V Dzialania majgce szkodliwy wplyw na zdro-
wie ofiary:

39. Zmuszanie do wykonywania prac szkodli-
wych dla zdrowia

40. Grozenie przemoca fizyczna

41. Stosowanie niewielkiej przemocy fizycznej
42. Znecanie si¢ fizyczne

43. Przyczynianie si¢ do ponoszenia kosztow,
w celu zaszkodzenia poszkodowanemu

44. Wyrzadzanie szkdd psychicznych w miej-
scu zamieszkania lub miejscu pracy ofiary

45. Dzialania o podlozu seksualnym

Wlasdciciel cukierni zabrania zdolnym cu-
kiernikom-artystom udzialu w konkursach.
Boi sie, ze gdy stang sie znani, odejda do kon-
kurencji. Czy mozna mu zarzuci¢ mobbing?
Pracodawcy nie mozna zarzuci¢ mobbingu,
gdyz zachowanie to nie wypelnia znamion
czynu okreélanego tym mianem. Mimo to
zakaz udzialu w konkursach jest poleceniem
stuzbowym, ktére wykracza poza uprawnie-

nia dyrektywne pracodawcy. Pracownik zatem
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PROFESJONALISTA - PASJONAT

Pawet Przybytowski

Mecenas Pawet Przybytowski z kancelarii
adwokackiej, mieszczqcej sie w Gdyni przy
ul. Swietojanskiej 90/1. Kancelarie prowa-
dzi od 2002 roku. Jego pasjq jest zeglar-
stwo i szeroko pojete ptywanie. Zagadnie-
nia zwigzane z prawem to nie tylko jego
praca, ale takze pasja, ktérej poswieca

coraz wiecej czasu.

moze odmoéwi¢ wykonania takiego polecenia,
nie narazajgc si¢ na konsekwencje. Ponadto
nalezy przypomnie¢, iz zgodnie z art.17 oraz
art. 94 pkt 6 kodeksu pracy pracodawca jest
obowigzany ulatwia¢ pracownikom podno-
szenie kwalifikacji zawodowych.

Sposobem na zabezpieczenie intereséw pra-
codawcy jest zawarcie umowy o zakazie kon-
kurencji. Zgodnie z art. 1011 §1 w zakresie
okreslonym w odrgbnej umowie, pracownik
nie moze prowadzi¢ dziatalnosci konkuren-
cyjnej wobec pracodawcy ani tez $wiadczy¢
pracy w ramach stosunku pracy lub na innej
podstawie na rzecz podmiotu prowadzacego
taka dzialalno$¢. Zgodnie z paragrafem 2 tego
artykulu pracodawca, ktéry ponidst szkode
wskutek naruszenia przez pracownika zakazu
konkurencji przewidzianego w umowie, moze
dochodzi¢ od pracownika wyréwnania tej
szkody. Umowa o zakazie konkurencji moze
obowigzywaé pracownika takze po ustaniu
stosunku pracy. W umowie tej nalezy okre-
§li¢ okres obowigzywania zakazu konkurencji
oraz wysoko$¢ odszkodowania naleznego pra-

cownikowi od pracodawcy.

W wielu piekarniach i cukierniach panuje
moda na tzw. fale, niezbyt mile zachowania
w stosunku do uczniéw i mlodych pracowni-
kow. Wlasciciel boi sie, ze w zwigzku z dzia-
laniami prowadzonymi przez jego starszych
stazem pracownikow, moze zosta¢ posadzo-
ny o mobbing. Czy jego obawy sa stuszne i co
powinien zrobi¢ w tej sytuacji?

Obawy pracodawcy sa stuszne. Jezeli zatem
zachowania pozostalych pracownikéw wobec
uczniéw i najmlodszych pracownikéw polega-

ja na ponizeniu, o$mieszeniu, zanizeniu samo-
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oceny lub wyeliminowaniu albo odizolowaniu
pracownika od wspdtpracownikdéw, nalezy je
sklasyfikowa¢ jako mobbing.

Nalezy przy tym pamietaé, ze ustawodawca
okresla mianem mobbingu zachowania, ktore
charakteryzuja si¢ uporczywym i dltugotrwa-
tym ne¢kaniem lub zastraszaniem pracownika.
Zgodnie z wyrokiem Sadu Najwyzszego z dnia
17 stycznia 2007 r. nie jest mozliwe sztywne
okreslenie minimalnego okresu niezbednego
do zaistnienia mobbingu. Z tresci art. 94[3] §
2 i 3 KP wynika jednak, ze dla oceny dtugo-
trwalosci istotna jest chwila wystapienia wska-
zanych w tych przepisach skutkéw nekania lub
zastraszania pracownika - w postaci zanizone;j
samooceny przydatnoséci zawodowej, ponize-
nia lub oémieszenia pracownika, izolacji lub
wyeliminowania go z zespotu wspdtpracow-
nikéw, rozstroju zdrowia - oraz uporczywosé
i stopien nasilenia tego rodzaju dzialan. Jed-
nakze Sad Apelacyjny w Katowicach wyjaénit
w wyroku III APa 170/05, iz ,,Ocena uporczy-
wosci i dlugotrwato$ci oddzialywania na pra-
cownika w rozumieniu art. 93[3] § 2 k.p. ma
charakter zindywidualizowany i musi by¢ od-
noszona do kazdego, konkretnego przypadku”.
Przy ocenie konkretnego zachowania nalezy
odnie$¢ sie jednak do obiektywnego wzorca
ofiary rozsadnej, co z zakresu mobbingu po-
zwoli wyeliminowa¢ przypadki wynikajace
z nadmiernej wrazliwoéci pracownika (Sad
Apelacyjny w Poznaniu, wyrok III APa 60/05).
Kodeks pracy w art. 943 § 1 stanowi, iz pra-
codawca jest obowigzany przeciwdziala¢ mob-
bingowi, a zatem musi podja¢ stosowne dziala-
nia dla zapobiezenia mobbingowi korzystajac
z przystugujacych mu $rodkéw prawnych, jak
na przyklad wydanie polecenia, pociggniecie
do odpowiedzialnoéci porzadkowej, a nawet
wypowiedzenie lub rozwigzanie bez wypo-
wiedzenia stosunku pracy mobberowi. War-
to zaznaczy¢, ze pracodawca odpowiada za
niewypelnienie obowigzku przeciwdzialania
mobbingowi na réwni z przesladowcg (nawet
gdy nie wiedzial o mobbingu).

Nic nie stoi jednak na przeszkodzie, aby pra-
codawca przy wypelnianiu obowiazku prze-
ciwdziatania mobbingowi korzystal z pomo-
cy np. organizacji zwigzkowych czy poradni
specjalistycznych. W praktyce realizacja tego
obowiazku moze polegac na:

- u$wiadomieniu podwladnym istoty i zagro-
zen wyplywajacych z mobbingu,

- precyzyjnym okre$leniu dziatan, ktére moga
by¢ uznane za mobbing,

- wyznaczeniu godzin, w ktérych beda rozpa-
trywane indywidualne sprawy pracownikéw

w tym zakresie,
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CzYM JEST MOBBING

Wedtug art. 943 § 2. kodeksu pracy mobbing oznacza dziatania lub zachowania dotyczqce pracow-
nika lub skierowane przeciwko pracownikowi, polegajgce na uporczywym i dtugotrwatym nekaniu
lub zastraszaniu pracownika, wywotujqgce u niego zanizong ocene przydatnosci zawodowej, powo-
dujgce lub majgce na celu ponizenie lub osmieszenie pracownika, izolowanie go lub wyeliminowanie
z zespotu wspdtpracownikéw. Istotnym jest fakt, iz osobg dopuszczajgeq sie mobbingu nie musi by¢
pracodawca, lecz moze to by¢ przetozony lub wspétpracownik.

Zgodnie z art. 943 § 2 Kodeksu pracy (k.p.) mobbing oznacza:

1. dziatania lub zachowania dotyczqce pracownika lub skierowane przeciwko pracownikowi
Mobbing dotyczy tylko pracownikéw, osoby wykonujace prace na innej podstawie niz umowa o prace
nie mogq korzystac ze wskazanej regulacji. Mogg natomiast powotywac sie na przepisy o ochronie
débr osobistych, gtéwnie na naruszenie dobrego imienia, bqdz na przepisy kodeksu karnego. Pra-
cownik wystepujqc o roszczenia, zobowigzany jest na mocy atr. 6 k.c. udowodnic fakt, iz pracodawca
dopuscit sie dziatan naruszajqgeych przepisy prawa.

2. polegajqgce na uporczywym i dtugotrwatym

Woprowadzenie tego elementu do regulacji, spowodowato zawezenie jego stosowania. Oznacza to,
iz za mobbing nie mogq zostac uznane zachowania jednorazowe, niezaleznie od tego, czy wypetnia-
jg one pozostate znamiona niezgodnego z prawem dziatania. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze Kodeks
pracy nie okresla wyraznie okresu, po uptynieciu ktérego pozwalatoby zakwalifikowaé dane zacho-
wanie jako mobbing. Z pomocq przychodzi tutaj doktryna, ktéra przyjmuje okres 6 miesiecy. Ponadto
dziatania polegajqce na zastraszaniu, ponizaniu, dreczeniu muszg wystepowaé réwniez systematycz-
nie co najmniej raz w tygodniu. Wytqczenie przez ustawodawce zajs¢ jednorazowych, nie oznacza
bynajmniej ich tolerowania. W takiej sytuacji skrzywdzonemu pracownikowi ochrone swoich praw
wyznaczajq przepisy o ochronie dobr osobistych.

3. nekaniu lub zastraszaniu pracownika

Miedzynarodowa Organizacja Pracy w sporzgdzonych na jej zlecenie ekspertyzach wymienia kilka-
dziesigt zachowan, moggcych wyczerpac znamiona przemocy w miejscu pracy. To m.in. grozby, obra-
zanie, stosowanie ostracyzmu, niegrzeczne gesty, przeklinanie, i inne formy przemocy fizyczne;j.

4. wywotujqce u niego zanizong ocene przydatnosci zawodowej, powodujqgce lub majgce na
celu ponizenie lub osmieszenie pracownika, izolowanie go lub wyeliminowanie z zespotu.
Nalezy wskazad, ze dziatania pracodawcy nie muszq by¢ bezprawne, wystarczy by wywotaty jeden ze
wskazanych skutkéw. Zachowanie mobbera ma wiec by¢ skierowane na ponizenie lub oSmieszenie pra-
cownika, odizolowanie go od wspétpracownikéw lub wyeliminowanie z zespotu wspotpracownikéw.

W pierwszym paragrafie art. 943 k.p. ustawodawca natozyt obowigzek na pracodawce przeciwdzia-
fania mobbingowi. Dziatania te winny by¢ prowadzone w dwach kierunkach tj. profilaktyki antymob-
bingowej i dziatania nastepczego. Pracodawca odpowiada wzgledem pracownika za czyny wypet-
niajgce znamiona mobbingu, jak taz odpowiedzialnos¢ jego rozciggnieta jest na sytuacje, w ktérych
naruszyt obowigzek przeciwdziatania mobbingowi. Pracodawca odpowiada takze za mobbing, kté-
rego dopuscit sie wspotpracownik pracodawcy, inny pracownik, kontrahent, osoba swiadczgca na
rzecz pracodawcy prace na innej podstawie niz stosunek pracy, a nawet matzonek lub doroste dziec-
ko pracodawcy. Tak szeroki katalog odpowiedzialnosci pracodawcy zacheca do przeciwdziatania po-
tologicznej sytuacii, jakg jest mobbing oraz stanowi istotny element ochrony praw pracowniczych.
Przepisy prawne przewidujg réwniez odpowiedzialno$¢ karng pracodawcy m.in. za stosowanie prze-
mocy lub grozby bezprawnej, poméwienie osoby, ztosliwe lub uporczywe naruszanie praw pracow-
nika, niedopetnienie obowigzkéw BHP poprzez narazenie na bezposrednie niebezpieczenstwo utraty
zycia lub powstania ciezkiego uszczerbku na zdrowiu.

W paragrafie 3 omawianego artykutu regulujgcego mobbing tj. art. 943 ustawodawca reguluje upraw-
nienie pracownika, u ktérego mobbing wywotat rozstroj zdrowia. W takiej sytuacji pracownik ma moz-
liwosé dochodzenia od pracodawcy odpowiedniej sumy tytutem zadoscuczynienia pienieznego za do-
znanq krzywde. Pracodawca odpowiada réwniez za catoksztatt doznanej krzywdy przez pracownika.
W takim przypadku prawidtem postepowania jest uwzglednienie takich czynnikéw, jak np. nasilenie
cierpien, trwato$¢ nastepstw oraz konsekwencje uszczerbku w zyciu osobistym i spofecznym.

Wedtug art. 943 §4 pracownik, ktéry wskutek mobbingu rozwigzat umowe o prace, ma prawo docho-
dzi¢ od pracodawcy odszkodowania w wysokosci nie nizszej niz minimalne wynagrodzenie za prace,
ustalane na podstawie odrebnych przepisow. W paragrafie 5 tego artykutu ustawodawca zastrzegt,
iz oswiadczenie pracownika o rozwigzaniu umowy o prace powinno nastgpi¢ na pismie z podaniem
mobbingu jako przyczyny uzasadniajgcej rozwigzanie umowy o prace. Przestankg dochodzenia od-
szkodowania z art. 943 § 4 k.p. jest rozwigzanie przez pracownika umowy o prace wskutek mobbin-
gu; nie jest natomiast warunkiem domagania sie odszkodowania przez pracownika, aby rozwigzanie
nastgpito z powodu mobbingu jako wytqcznej przyczyny (Wyrok Sqdu Najwyzszego z dnia 6 lutego
2009 r.,| PK 147/08, OSNP z 2010 r. Nr 17-18, poz. 209).
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e :

I Pracodawca odpowiada za niewypetnienie obowigzku przeciwdziatania mobbingowi na réwni z przesladowcq (nawet gdy nie wiedziat o mobbingu).

Fot. DREAMSTIME.COM

- zobowigzanie pracownikéw do informo-
wania o pojawieniu si¢ wszelkich przejawéw
mobbingu,

- okresleniu kar grozacych za psychiczne zne-
canie si¢ na wspotpracownikach.

Stosownym narzedziem, w ktérym powinny
zawieral si¢ uregulowania odno$nie powyz-
szych kwestii jest np. regulamin pracy. Juz
samo umieszczenie w nim regut postepowania
w przypadku pojawienia si¢ mobbingu w za-
kladzie pracy dowodzi, ze pracodawca przy-
klada nalezyta wage do problemu.

Warto tu nadmienié, ze wszelkie dzialania
antymobbingowe bez watpienia wplywaja po-
zytywnie np. na produkcyjno$¢ zakladu pra-
cy. Dlatego tez tak wazne jest, aby pracownicy
mieli pelng §wiadomo$¢ istnienia tego typu
zjawiska oraz zagrozen, ktére moga z niego

wyplywac.

W jednej z cukierni cukiernicy rywalizuja
miedzy soba. Jak rozpozna¢, kiedy jest to
zdrowa rywalizacja, a kiedy ich zachowanie
wzgledem siebie zaczyna si¢ ociera¢ o mo-
bing?

Mobbing jest dzialaniem bezprawnym i cha-
rakteryzuje si¢: uporczywym i dtugotrwalym
negkaniem lub zastraszaniem pracownika.
Ustawowe przestanki mobbingu okreslone
w art. 94[3] § 2 musza by¢ spetnione facznie.
Rywalizacja pomiedzy pracownikami zatem
nie moze polega¢ na dziataniach, ktére maja

wywola¢ zanizong oceng¢ przydatnosci zawo-

dowej, powodujace lub majace na celu ponize-
nie lub o§mieszenie drugiej osoby, izolowanie
jej lub wyeliminowanie z zespotu pracowni-
kéw. ,Zdrowa rywalizacja” polega na promo-
cji samego siebie, umiejetnosci zaakcento-
wania wlasnych zalet, wyrdzniania si¢ na tle
grupy, nie za$ na dzialaniach skierowanych
przeciwko drugiej osobie. Rywalizacja po-
miedzy pracownikami prowadzi do wykony-
wania przydzielonych im obowiazkéw na jak
najwyzszym poziomie. Sg to jednak starania
jednostkowe, ktére powinny dotyczy¢ tylko
konkretnego pracownika. Mobbing nato-
miast to wrogie, nieetyczne, systematycznie
powtarzajace si¢ zachowanie skierowane wo-
bec jednej lub kilku oséb. Ataki maja na celu
zniszczenie reputacji, utrudnianie i przeszka-
dzanie w wykonywanej pracy. Nierzadkie jest
przy tym uzywanie stéw i zachowan godza-
cych w godno$¢ czlowieka i jego podstawowe
prawa. Celem jest zniszczenie odpornosci
psychicznej ofiary i pozbycie sie z pracy lub
stanowiska. Mobbing skutkuje organizacyj-
nym nieporzadkiem oraz obniza wydajnoéé
pracy.

Nalezy odro6zni¢ pojecia ,,mobbingu” od ,,kon-
fiktu”. Mobbing bowiem moze prowadzi¢
do psychicznego wyniszczenia pracownika.
Aspekt zdrowotny, oceniany w kategoriach
medycznych, pozwala odrézni¢ mobbing od
konfliktu. Ten ostatni powstaje w okoliczno-
$ciach, w ktorych osoby o silnych osobowo-
$ciach majg sprzeczne ze sobg interesy.

Place w jednej z cukierni sa bardzo zrézni-
cowane i uzaleznione od indywidualnych
osiggnie¢ zawodowych pracownikow. Czy
wlaéciciel stosujac takie kryteria naraza sie
na zarzut mobbingu?

Pracodawca nie jest narazony na zarzut mobbin-
gu. Zgodnie z art.183c kodeksu pracy pracowni-
cy maja prawo do jednakowego wynagrodzenia
za jednakowg prace lub za prace o jednakowej
wartoéci. Wynagrodzenie to obejmuje wszyst-
kie skladniki wynagrodzenia, bez wzgledu na
ich nazwe i charakter, a takze inne $wiadczenia
zwigzane z pracg, przyznawane pracownikom
w formie pienieznej lub w innej formie niz pie-
niezna. Natomiast zgodnie z paragrafem trzecim
tego artykulu pracami o jednakowej wartoéci sa
prace, ktérych wykonywanie wymaga od pra-
cownikéw poréwnywalnych kwalifikacji zawo-
dowych, potwierdzonych dokumentami przewi-
dzianymi w odrebnych przepisach lub praktyka
i do$wiadczeniem zawodowym, a takze porow-
nywalnej odpowiedzialno$ci i wysitku. Do naru-
szenia zasady niedyskryminacji w zatrudnieniu
moze dojé¢ tylko wtedy, gdy zréznicowanie sy-
tuacji pracownikéw wynika wylacznie z zastoso-
wania przez pracodawce niedozwolonego przez
ustawe kryterium (Wyrok Sadu Najwyzsze-
go z dnia 28 maja 2008 r. (I PK 259/07, M.P.Pr.
z 2008 r. Nr 10, str. 532). W tej okolicznosci, je-
zeli kryterium ustalania wysokosci wynagro-
dzenia s3 umiejetnosci i osiagniecia zawodowe
pracownikéw, nie mozna moéwi¢ o dzialaniu

Sprzecznym z prawem. ]
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PIECZYWO Z ,ERKA’

Tomasz Przysiezny

»Nowe znaki towarowe bedace wynikiem in-
nowacyjnosci i kreatywnosci pojawiaja sie na
rynku prawie codziennie. W gospodarce ryn-
kowej odgrywaja one kluczows role. Sg istotnym
elementem promocji i strategii tworzenia wize-
runku zaréwno przedsiebiorstwa, jak i produ-
kowanych towaréw lub s$wiadczonych ustug”
- czytamy w poradniku o znakach towarowych,
ktéry Urzad Patentowy RP i Polska Izba Gospo-
darki wydaly z my$la o matych i $rednich przed-
siebiorstwach. Autorzy tej publikacji prébuja
przekona¢ przedsiebiorcéw do tego, by chronili
swoja wlasno$¢ indywidualng za posrednictwem
krajowych i migdzynarodowych urzedow.

Brak takiego zabezpieczenia moze w niekto-
rych przypadkach nawet oslabi¢ kondycje
przedsiebiorstwa. Zwlaszcza jezeli wysoka ja-
kosciag produkeji buduje ono swoja marke i jest
rozpoznawalne wsrdd klientéw. Nazwa czy logo
firmy to nie tylko stowo lub obrazek, ale przede
wszystkim renoma, ktérej moga zaszkodzi¢ nie-
uczciwi konkurenci. Bez rejestracji znakéw to-
warowych i wynalazkéw znacznie trudniej jest
dochodzi¢ swoich praw przed sadem. Warto tez
wiedzie¢, ze mimo iz takie oznaczenie zalicza-
ne jest do niematerialnych skladnikéw firmy,
to w przypadku renomowanego znaku ma on
swoja bardzo wymierna i niekiedy wysoka cene.
Znak towarowy, ktérego jest si¢ wlascicielem
mozna nie tylko sprzeda¢, ale tez na przyklad
wykorzystaé jako zabezpieczenie zaciaganego
kredytu. Aby jednak mie¢ prawo dysponowa-
nia takim oznaczeniem musi on by¢ chroniony
przez Urzad Patentowy lub przynajmniej zare-
jestrowany w odpowiednim urzedzie do spraw

wlasnoéci przemystowe;.

Coraz wiecej whadcicieli piekarni i zakladéw
cukierniczych oprécz tradycyjnej produkgji
probuje w oryginalny sposob zdobywaé swoich

charakterystyczne i nigdy wczesniej nieopatentowane.

I Kazdy piekarz moze mie¢ wytqczne prawo do nazwy lub ksztattu pieczywa pod warunkiem, ze jest ono
For. B&S

klientéw. Niekiedy sa to nowatorskie ksztalty
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i formy produktéw, innym razem ich oryginal-
ne wzornictwo. Przykladem niepowtarzalnego
ksztaltu ciastek na wage moga by¢ wyroby firmy
Celpol z Lasku, ktéra produkuje miedzy innymi
kolorowe ciastka w ksztalcie jabtek. Sg one opa-
tentowane, a ich ksztalt jest zastrzezony. Z kolei
inne prawo wylacznosci do swojego wyrobu ma
tédzka firma Celestyna ASC, ktora jest produ-
centem miedzy innymi rurki waflowej o charak-
terystycznym, réwniez zastrzezonym wzorze.
Janina Chrapan, wlascicielka piekarni Hermes
z Bialowiezy przyznaje, ze gdy jej firma zaczela
produkowa¢ chleb mysliwski, to bardzo szyb-
ko inni piekarze podchwycili pomysl.

- Zaczely pojawiac si¢ podrobki o nazwie chle-
bek mysliwski, dlatego zdecydowali$my si¢ za-
strzec naszg nazwe. Szczegdlnie chodzilo nam
o to, by mie¢ wylaczno$¢ na logo z zubrem,
ktdre jest na etykiecie chleba. To symbol cha-
rakterystyczny dla naszego regionu i osoba ku-
pujaca pieczywo od razu wie, Ze jest ono z pie-
karni z Bialowiezy - méwi Janina Chrapan.

- Zawsze zabiegalam o rzeczy, ktére mialy
wplyw na wartos$¢ firmy. Juz w 1995 roku za-
strzegliSmy nazwe przedsiebiorstwa, tak aby
nikt nie mogt sie pod nas podszy¢ - przyzna-
je Barbara Krzyszczak, technolog produkcji
i zona wiasciciela piekarni Pola w Stasinie (po-
wiat lubelski). Piekarnia ta w Urzedzie Paten-
towym ma tez zastrzezong nazwe swojego cha-
rakterystycznego produktu, jakim jest lokalna
odmiana chleba. - To pieczywo Zytnie z po-
zoru niczym nie rézni si¢ od innych chlebéw
z takiej maki, ale cala technologia produkcji
zaczerpnieta jest z tradycji domowych wypie-
kow we wsi Wygnanowice. Tak kiedy$ chleb
piekta moja mama i tak obecnie produkujemy
go w naszej piekarni. Aby nikt nie mégt sie
podszy¢ pod ten lokalny produkt, nazwalismy
go chleb zytni prawdziwy wygnanowski - opo-
wiada Barbara Krzyszczak.

Antoni Madej jest wlascicielem prawa do nazwy
chleb podplomyk, ale przyznaje, ze zastrzegajac
ja spodziewal sie innego efektu. - Liczylem na
to, ze sklepy, w ktorych sprzedaje i klienci, kto-
rzy kupuja podptomyk zauwazg niepowtarzal-
nosé¢ tego chleba. Ale okazuje si¢, ze nikt nie
zwraca uwagi na to, czy przy nazwie jest litera
R w kolku czy tez jej nie ma - przyznaje Madej.
Oproécz podptomyka ma on jeszcze zastrzezone
logo i ksztalt etykiety dla chleba pradnickiego.
Przypomnijmy, ze po kilku latach staran tego
krakowskiego piekarza chleb ten dostal unijny
certyfikat. - Nie chce mie¢ wylacznosci na jego
produkcje, ale kazdy kto zdecyduje si¢ wypiekaé
chleb pradnicki musi stosowaé odpowiednig re-
cepture i technologie produkeji oraz znakowaé
pieczywo moja etykieta - dodaje Antoni Madej.
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WYNALAZEK MUSI BYC SWIATOWA NOWOSCIA

Jacek Czabajski,
wspotwtasciciel

Biura Patentowego Traset
w Gdansku

Generalnie ochrona patentowa jest ochrong terytorialng. Gdy zgtosimy wynalazek do polskie-
go urzedu patentowego, to patent bedzie obowigzywat na terytorium naszego kraju i w opar-
ciu o polskie prawo, ale gdy opatentujemy cos na przyktad w niemieckim urzedzie patento-
wym, zakres ochrony bedzie dotyczyt obszaru Niemiec. Jest tez Europejski Urzad Patentowy
w Monachium, w ktérym mozna chroni¢ swoje wynalazki, zas unijny urzad w Alicante dziata
w zakresie ochrony znakéw towarowych i wzoréw przemystowych. Tak wiec mozna uzyska¢
ochrone patentowq tylko na obszarze Polski lub innego kraju, ale tez na obszarze panstw
nalezgcych do Unii Europejskiej lub szerzej, w systemie miedzynarodowym.

Jezeli mamy nowe rozwigzanie dotyczqce technologii i urzqdzen do produkeji lub nowq recep-
ture produktu albo jego ksztatt, wéwczas powinnismy rozwazyé, czy nie chroni¢ go patentowo.
Ale trzeba pamietad, ze takie rozwigzanie musi by¢ nowoscig na Swiecie a nie tylko w naszym
kraju. Nie mozna podpatrze¢ czego$ za granicq i opatentowac to w Polsce. Nawet gdyby sie
nam to udato, to trzeba sie liczy¢ z tym, ze taki patent moze zosta¢ uniewazniony, gdy zechce-
my egzekwowac swoje prawo wobec konkurencji. Stanie sie to wéwczas, gdy tylko zostanie
wykazanie, ze kto$ przed nami juz wczesniej ujawnit takie samo rozwigzanie techniczne czy
technologiczne.

Od ztozenia wniosku o ochrone wynalazku do uzyskania patentu mijajq zazwyczaj okoto cztery
lata. W tym czasie Urzqd Patentowy sprawdza Swiatowq literature patentowq i na jej pod-
stawie ustala, czy rzeczywiscie nikt wczesniej przed nami nie ujawnit podobnego produktu
czy technologii wytwarzania. Od momentu zgtoszenia patentu do ochrony jest on jednak
zabezpieczony i nikt nie ma prawa go naruszac. Koszt optaty za zgtoszenie wynalazku do
ochrony w Polsce to 550 zt. Po uzyskaniu patentu dla utrzymania go w mocy trzeba optacaé
okresy ochronne. Za pierwsze lata jest to kwota od 250 zt, ale juz dwudziesty rok ochrony
kosztuje 1550 zt. Wynalazki mozna chronié tylko przez 20 lat. Po tym okresie patent wygasa,
staje sie wtasnosciq ogotu i kazdy moze z niego korzystac. Wtasciciel takiego patentu bedzie
z pewnosciq starat sie o nowy patent na dalsze udoskonalenie przedmiotowego wytworu lub
technologii. Ograniczony czas trwania patentu jest wiec jednym ze stymulatoréw postepu
technicznego.

Patenty mozna zgtaszaé samodzielnie albo przez rzecznikéw patentowych. Whrew pozorom
procedura zgtoszeniowa nie jest prosta, gdyz wymaga stosowania $cisle okreslonych regut. Im
lepiej przygotuje sie opis patentowy, a zwtaszcza zastrzezenia patentowe, tym tatwiej bedzie
uzyska¢ ochrone. Warto wiec catq te robote zleci¢ fachowcom, ktérzy mogq tez przy okazji
doradzi¢ co zrobié, aby nasz wynalazek byt w petni zabezpieczony i chroniony w jak najszer-
szym zakresie.

Pamieta¢ jednak trzeba o tym, ze wynalazek nie moze wynikaé¢ w sposéb oczywisty ze zna-
nego stanu techniki. Nie mozna wiec opatentowa¢ na przyktad mieszaniny produktéw, ktérej
rezultat bedzie oczywisty. Dla przyktadu: potqgczenie soli i cukru daje smak stono-stodki, co
jest oczywiste, a wiec nie podlega ochronie patentowej. Gdyby jednak w wyniku potgczenia
pewnych sktadnikéw osiggnieto rezultat bedqcy zaskoczeniem, wéwczas mozna ubiegac sie
o udzielenie patentu na taki wynalazek.

Osoba, ktéra bezkarnie korzysta z cudzego chronionego rozwigzania, i pomimo zawiadomie-
nia nadal go uzywa, musi sie liczy¢ z tym, ze sprawa trafi do sqdu i w konsekwencji z odszko-
dowaniem na rzecz wtasciciela patentu. Na dobrych rozwigzaniach mozna zarabia¢ na rézne
sposoby. Przyktadowo producent oryginalnego chleba moze dosta¢ propozycje, odsprzedazy
patentu, licencji lub know-how innej piekarni. Moze to zrobi¢ w catosci albo odstgpic¢ jedynie
w uzgodnionym zakresie prawo do wypieku i sprzedazy takiego chleba. Wszystko zalezy od
wysokosci optaty licencyjnej. Gtéwnym warunkiem takiej umowy i to w interesie obu stron,
bedzie na pewno utrzymanie wysokiej jakosci wyrobu.
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by¢ chronione przez Urzqd Patentowy maksymalnie przez 20 lat.

I Opracowanie nowatorskiej receptury lub technologii wypieku traktowane jest jako wynalazek i moze

For. B&S

Niektdrzy producenci nie ograniczajg si¢ do
sporadycznych i jednostkowych zgloszen
w Urzedzie Patentowym. Duze firmy maja na
koncie po kilkadziesigt znakéw towarowych
chronionych przez polskie prawo. Tak bylo
w przypadku jednego z najwigkszych krajo-
wych wytwércow ciastek firmy Lider’s KG.
W 2008 roku jej dwczesny wiasciciel zareje-
strowal ponad 60 nazw ciastek, np.: Milusie,
Elizabetki, Duetki czy Hazard. Obecnie sg one
wlasnoscig firmy Dr Gerard, ktéra w ubiegtym
maju biezgcego roku przejeta Lider’s KG.
Samo zgloszenie nazwy lub formy produktu
czy tez technologii jego wytwarzania nie za-
wsze musi si¢ jednak wigzaé z tym, ze Urzad
Patentowy wyda pozytywna decyzje i przyj-
mie znak towarowy pod ochrone. Przykladem
utraty patentu moze by¢ historia Cezarego
Sarzynskiego, ktory od 1999 roku mial wy-
tacznos¢ na produkeje stynnych kazimierskich
kogutéw. To pieczywo o charakterystycznym
ksztalcie znane jest nie tylko w kraju. Okazalo
sie jednak, ze przed Sarzynskim koguty robili
tez inni piekarze i po kilku latach monopo-
lu Sad Patentowy w Warszawie cofnal swoja
wczesniejszg decyzje o ochronie wzoru.
Podobnie postapil tez z patentem Fabryki Cu-
kierniczej Kopernik, ktdra stracila prawo do
wylacznosci na uzywanie okreslenia torunskie
pierniki. Lokalni piekarze i cukiernicy uwa-
zali, ze z tej tradycyjnej nazwy powinni méc
korzystaé wszyscy. Tak tez si¢ stato.

Zgloszenie znaku towarowego do Urzedu Paten-
towego - nawet gdy decyzja urzednikéw bedzie
pozytywna - nie daje gwarancji, ze bedzie on
calkowicie chroniony. Wszystko zalezy bowiem

od grupy towardw, do ktdrych znak bedzie zali-
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czony. Niektorzy producenci, aby zminimalizo-
wac koszty zwigzane z ochrong patentowa swo-
jego wyrobu ograniczajg si¢ tylko do jednej czy
dwoch grup towarowych, gdyz za kazda z nich
trzeba osobno zaptaci¢. W efekcie ochrona nazwy

produktu moze na przyklad obejmowac wyroby
piekarsko-cukiernicze, ktore sa wyszczegélnione
w klasie 30 tak zwanej Klasyfikacji Nicejskiej, bo
tylko na taki zakres ochrony patentowej zdecy-
duje si¢ piekarz lub cukiernik. Nie bedzie to jed-
nak stalo na przeszkodzie producentowi dzemu
lub produktéw mlecznych, by swdj wyréb na-
zwa¢ dokladnie tak samo, gdyz kwalifikuje si¢ on
juz do innej klasy towarowej.

Pamigtac jednak trzeba o tym, ze ochrona na-
zwy nie jest jednak tozsama z ochrong prze-
strzennego znaku towarowego, tak zwanego
logo. W tym przypadku forma produktu, jego
charakterystyczny ksztalt moze by¢ opatento-
wany tylko raz. W praktyce oznacza to, ze nikt
inny nie moze bezkarnie produkowa¢ chleba,
bulek czy ciastek o okreslonym wygladzie,
jezeli zostal on zarejestrowany w urzedzie
patentowym. Przykladem moga by¢ ciastka
o nazwie delicje, ktore przed laty produkowalo
kilka zakladéw cukierniczych w calym kraju.
Przypomnijmy, ze w 2008 roku firma Lu Pol-
ska przegrata proces sadowy, w ktorym chciata
opatentowaé biszkopty z galaretka w czekola-
dzie jako produkt wynaleziony i rozpowszech-

niony przez poprzedniego wlasciciela delicji

Kilkadziesigt wyrobow piekarskich w Polsce ma zastrzezone nazwy, miedzy innymi:

- butka sportowcéw, butka jagiellonka, chleb sportowcéw (producent: Asprod z Klinisk Wiel-

kich)

- chleb hruby (W Grzybowskiej Arce z Grzybowa)

- chleb codzienny (Szwedka z Warszawy)

- chleb mieszany dgbrowski (A. Kijak z Dgbrowy Tarnowskiej)

- chleb mysliwski z Biatowiezy (Hermes z Biatowiezy)

- chleb cyganski, chleb galicyjski, butka arabka, butka meksykanka (Awiteks z Krakowa)

- chleb krélewski (Biotecc z Katowic)
- chleb podptomyk (B. A. Madej z Krakowa)

- chleb zbdjecki swiezo pakowany (Piekarnia Warmiriska z Braniewa)

- chleb ztoty tan (Optimum Mark z Warszawy)

- chleb promienny (Fawor z Poznania)

- chleb starowilenski (Mielnik ze Straszyna)

- chleb zytni prawdziwy wygnanowski (Pola ze Stasina)

Prawo patentowe chroni tez wyroby niektérych producentéw mieszanek piekarniczych, miedzy

innymi firm: Lesaffre, Zeelandia (dobry chleb na naturalnym zakwasie chleb mieszany, chleb

mieszany florianski zytnio-pszenny, chleb kotodziej), Berkos (chleb cechowy).

Nazwy zastrzezone majq takze wyroby cukiernicze, wéréd ktérych sq na przyktad:

- superkokosanki, ciastka nie z tej ziemi (Delic-Pol z Lindowa)

- ciachotki (Fawor z Poznania)
- ciastka jak marzenie (Lind-Pol z Kamyka)

- ciastka familijne (Jutrzenka z Bydgoszczy)

- ciastka szwedzkie maxi (Tago z Radzymina)

- wadowickie kreméwki papieskie (Aga z Wadowic)

Nie wszystkie z wymienionych produktéw majq zarejestrowane nazwy, niektére jeszcze ocze-

kujg na rejestracje.



zaklady E. Wedel. Sad uznal, Ze takie ciastka
produkowa¢ moze kazdy, ale nie kazdy ma pra-
wo nazywac je delicjami. Nazwa ta jest bowiem
zastrzezona tylko dla wyrob6éw Lu Polska.

W sadach znajdujg tez final ewentualne kon-
flikty miedzy wtascicielami dwoch réznych, ale
bardzo podobnych do siebie znakéw. Nie ma
bowiem jasno okreslonych zasad, ktére pozwa-
laja urzednikom Urze¢du Patentowego ustalic,
czy zglaszane oznaczenia sa zbyt podobne do
wczeéniej juz opatentowanych czy tez sg rdzne.
A od takiej oceny zalezy zgoda lub tez odmowa
udzielenia ochrony na znak towarowy.
Ochrone wlasnosci intelektualnej daje nie tyl-
ko mozliwo$¢ zastrzezenia znaku czy wzoru
przemyslowego, ale tez opatentowanie wy-
nalazku. A moze by¢ nim na przyktad nowa-
torska technologia produkcji lub oryginalna
receptura wymyslona przez piekarza lub cu-
kiernika. Obecnie Urzad Patentowy RP chroni
kilkadziesigt takich pomysléw $cisle zwigza-
nych z branzg piekarsko-cukierniczg.

Szefowie piekarni Familijnej z Kuznicy Czeszyc-
kiej sa wlascicielami opatentowanego chleba
mieszanego i specyficznej technologii jego wy-
twarzania. Z kolei Zaklad Badawczy Przemystu
Piekarskiego z Bydgoszczy zglosil do rejestracji
wynalazek, ktorym jest chleb o podwyzszonej
wartoséci zdrowotnej, zwlaszcza dla oséb z do-
legliwosciami watroby. Zawiera on korzen tar-
czycy bajkalskiej. Przepis na chleb mieszany
z dodatkiem platkéw i maki amarantusowej to
wlasnos¢ patentowa Bogdana Mamaja z piekarni
Na Barskiej w Warszawie. Do Liliany Lehrer-Ry-
chel z piekarni Vini w Rogozniku nalezy opa-
tentowany przepis na pieczywo o podwyzszonej
wartoéci zywieniowej z dodatkiem zmielonego
Inu oleistego, za$ Zbigniew Pawlik jest wlascicie-
lem przepisu na chleb ziotowy z bazylia, tymian-
kiem, oregano, melisa i migta. Wéréd wykazu
opatentowanych wynalazkéw znalez¢ mozna
takze szczegélowy przepis na ciasto biszkopto-
we bez cukru, ktére stodzone jest odpowiednig
mieszaning mannitolu krysztalu z maltidexem
w syropie. Wlascicielem prawa do tego ciasta jest
spotka Cuprod z Kluczborka.

Jakie moga by¢ konsekwencje naruszenia czy-
jego$ prawa do znaku towarowego lub wyna-
lazku? Okazuje si¢, ze producent, ktéry bez-
prawnie korzysta z cudzego prawa wlasnosci,
moze wiele straci¢. Najmniej dotkliwy jest
sam zakaz wykorzystywania cudzego znaku.
Gorzej, gdy poszkodowany wlasciciel nazwy
zazgda odszkodowania lub wydania bezpod-
stawnie uzyskanych korzysci. Sad moze tez
orzec konieczno$¢ naprawienia szkody, a na-
wet pozbawi¢ naruszyciela wlasnosci bezpraw-

nie oznaczonych produktéw. .
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Znakiem towarowym moze by¢ kazde oznaczenie przedstawione w sposéb graficzny lub takie,
ktére da sie graficznie wyrazi¢. Moze to by¢ wiec wyraz, zdanie, slogan, rysunek, ornament,
kompozycja kolorystyczna, forma przestrzenna (w tym forma towaru lub opakowania), a na-
wet melodia lub sygnat dzwiekowy. Gtéwng funkcjq znaku towarowego

jest umozliwienie konsumentom zidentyfikowanie towaru jednego przedsiebiorstwa od iden-

tycznych lub podobnych towaréw innych przedsiebiorstw.

WARTO CHRONIC NAZWE

Katarzyna Czabajska
wspotwiascicielka

Biura Patentowego Traset
w Gdansku

Uzyskanie ochrony znakéw towarowych jest tatwiejsze i szybsze niz w przypadku ochrony wy-
nalazkéw lub wzoréw uzytkowych. Co prawda, optata urzedowa za zgtoszenie znaku towa-
rowego do Urzedu Patentowego RP wynosi doktadnie tyle samo co za zgtoszenie wynalazku
czy wzoru uzytkowego, czyli 550 zt, ale na udzielenie ochrony krajowej czeka sie rok, a na
rejestracje unijng tylko okoto pét roku.

Decydujqc sie na ochrone nazwy, znaku graficznego firmy czy produktu lub nawet hasta rekla-
mowego, trzeba jednak doktadnie zastanowic sie, jakg grupe towardw i ustug taka ochrona
znaku towarowego ma obejmowaé. Chodzi o to, aby ochrona byta jak najszersza. Moggq sie
jednak pojawia¢ przeszkody w postaci znakéw wczesniejszych i wowczas trzeba starac sie je
ominq¢ i tak skonstruowaé wykaz towardéw i ustug, aby nie naruszy¢ praw innych oséb i firm.
Trzeba tez pamiegtad, ze nie na wszystkie oznaczenia mozna uzyskaé prawo ochronne. Sq znaki
towarowe zaliczane do renomowanych i tak dobrze znane w Polsce czy na swiecie, ze nawet
uzyskanie ochrony takiego znaku towarowego w zakresie zupetniej innej kategorii produktow
nie bedzie mozliwe. Na przyktad nie dostaniemy prawa ochronnego na znak towarowy Po-
rsche dla ciastka. Jesli natomiast nazywamy sie... Porsche to nikt nie moze nam zabroni¢
uzywania witasnego nazwiska do okreslenia naszego wyrobu.

Sq tez tak zwane nazwy rodzajowe, jak na przyktad ,piekarnia” dla ustug wypiekania chleba
czy ,cukiernia” dla sklepu z ciastami. Nikt nie moze mie¢ monopolu na takie stowa, ale mozna
opracowac charakterystycznq grafike z ich uzyciem i uzyska¢ ochrone na taki znak towarowy.
Trzeba jednak pamigtac o tym, ze wéwczas chroniony bedzie tylko znak graficzny, a wiec stowa
przedstawione w okreslonej postaci.

Znak towarowy nie moze by¢ mylgcy. Na przyktad gdyby wtasciciel piekarni z Poznania chciat
opatentowa¢ dla swojego produktu nazwe ,chleb z Zakopanego”, woéwczas musi liczy¢ sie
z odmowgq Urzedu Patentowego RP. Takie okreslenie wyrobu moze wprowadzi¢ w btqd kupujg-
cego, sugerujqc mu, iz chleb wypiekany jest w okreslonym miescie, chociaz w rzeczywistosci
powstaje w poznanskiej piekarni.

Prawa ochronne na znaki towarowe, w przeciwienstwie do patentéw na wynalazki, mozna prze-
dtuzaé w nieskonczonosé. W Polsce za dziesiecioletni okres ochrony znaku towarowego optata
urzedowa wynosi 400 lub 450 zt za kazdq klase towarowgq, ktéra uwzgledniona jest we wniosku
o udzielenie ochrony. Prawo ochronne na znak towarowy mozna przedtuzaé na kolejne dziesie-
ciolecia. Sq znaki towarowe, ktére w naszym kraju obowiqgzujq nieprzerwanie az od lat 20. ubie-
gtego wieku. Dotyczy to na przyktad pasty do butéw ,Kiwi” czy papieroséw ,Camel”.
Opatentowanie nazwy towaréw i ustug jest zwigzane z ich promocjq i budowaniem dobrego wi-
zerunku marki. Gdy producent ciastek bedzie reklamowat swoje wyroby pod okreslong, nie zareje-
strowanqg nazwg, wéwczas inny cukiernik robigcy stodycze o takiej samej nazwie bedzie korzystat
z darmowej promocji. Poza tym producent gorszej jakosci wyrobéw moze podwazac jakos¢ innych
produktéw o takiej samej nazwie i zepsu¢ ich marke. Pamietajmy o tym, ze znak towarowy to nie-

materialny sktadnik majgtku przedsiebiorstwa i moze mie¢ duzy wptyw na jego wartosé.
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ETYKIETA (NIE)PRAW

Cl POWIE

Tomasz Przysiezny

Celem kontroli Inspekcji Jakoéci Handlowej Ar-
tykuléw Rolno-Spozywczych bylo sprawdzenie
prawidlowoéci znakowania pieczywa, a takze
makaronu, przypraw, koncentratdw spozyw-
czych oraz jaj. Okazalo sig, ze etykiety produk-
tow zbozowych pozostawiaja najwiecej do zy-
czenia. Zdaniem kontroleréw, prawie co drugi
producent pieczywa wprowadza konsumenta
w blad, miedzy innymi stosujac wylacznie na-
zwy fantazyjne produktu, ktore uniemozliwiaja
rozpoznanie rodzaju pieczywa. Brak rzetelnych
informacji odnosnie rodzaju uzytej maki to
jednak nie jedyny grzeszek piekarzy. Nierzadko
mylnie nazywaja swoje wyroby, chociaz sklad su-
rowcéw wskazuje na to, ze s3 one zupetnie innym
produktem. Przykltadem moze by¢ stosunkowo
czeste podawanie w nazwie rodzaju pieczywa
okreglenia ,chleb zytni”, mimo iz z proporcji
uzytych mak wynika, iz jest to chleb mieszany.
Kontrola IJHARS ujawnita tez czesty brak na
etykietach informacji o dokladnym skladzie
mieszanek piekarskich lub pomijanie niektd-
rych surowcow, na przyklad drozdzy albo soli.
Niekiedy s3 za to wyszczegolnione skladniki,
ktérych podczas produkeji pieczywa w ogdle nie
zastosowano - zazwyczaj jest to zakwas piekar-
ski. Inspektorzy wykryli tez nieprawidtowosci
w oznaczaniu sktadnikéw alergennych (,maka”
bez wskazania rodzaju zboza, z ktérego pocho-
dzi) oraz braki procentowej zawartosci sktadnika
wymienionego w nazwie pieczywa (na przyktad
stonecznika w chlebie stonecznikowym).
Okazuje sie, ze wyniki kontroli znakowania pie-
czywa s3 z roku na rok coraz gorsze. W 2009 roku
IJHARS wskazal 46 proc. partii nieprawidlo-
wo oznakowanego pieczywa, w ubieglym roku
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Witasciwe etykietowanie pieczywa wymaga przede wszystkim rzetelnej i kompleksowej informacji

I o wszystkich sktadnikach uzytych do produkgji.
For. B&S

bylo go ponad 48 proc. Swiadczy¢ to moze albo
o umyélnym ukrywaniu przed konsumentami
informacji, ktore mogtyby wplynaé na mniejsza
atrakcyjno$¢ produktu, albo o braku wiedzy na
temat tego, jak powinna wyglada¢ i co musi za-
wiera¢ odpowiednia etykieta.

»Oznakowanie srodka spozywczego, w tym tak-
Ze pieczywa, nie moze wprowadza¢ konsumenta
w blad co do jego charakteru, rodzaju, wlasciwo-
$ci, sktadu, ilosci, trwaloéci, pochodzenia oraz
sposobu produkeji, nie moze tez sugerowac, ze
posiada ono specjalne wlasciwosci, jezeli ich nie

posiada lub jezeli inne podobne artykuty posia-
daja takie whasciwosci” - czytamy w lidcie, jaki
nasza redakcja otrzymata z Inspekcji Jakosci
Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych.

Okazuje si¢ jednak, ze przepisy w zadnym
stopniu nie okreélaja na przyklad wielko$ci
czcionki, jaka nalezy uzy¢ podajgc informa-
cje na etykiecie. Niektére opakowania jed-
nak opisane sg tak malymi literami, ze do ich
odczytania potrzeba szkla powigkszajacego.
Ustawa o bezpieczenistwie zywnosci z 25 sierp-
nia 2006 roku okresla wyraznie, iz informacje



o produkcie muszg by¢ czytelne i umieszczone
w widocznym miejscu. Mozliwo$ci interpreta-
cji tego zapisu jest wiele.

Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z 10 lipca 2007 roku w sprawie
znakowania $rodkéw spozywczych, na opako-
waniu jednostkowym pieczywa powinny by¢ za-
mieszczone bardzo okre$lone informacje - przy-
pominajg inspektorzy IJHARS.

Nazwa produktu nie moze by¢ tylko i wylacznie
okre$leniem fantazyjnym, na przyklad: chleb ka-
napkowy, chleb krojony. Musi si¢ sktada¢ z opi-
su, dzieki ktoremu konsument rozpozna rodzaj
i wlasciwoséci danego produktu (chleb pszenny
kanapkowy - gdy skfadnikiem dominujacym jest
maka pszenna, chleb zytni krojony - gdy domi-
nuje maka zytnia). Nazwa powinna tez precy-
zyjnie informowa¢ o zastosowanych procesach
technologicznych.

Innymi istotnymi informacjami sg dane produ-
centa, ktdre oprocz nazwy piekarni lub cukierni
muszg tez zawiera¢ dokltadny adres.

Dla konsumentéw jedng z najwazniejszych rze-
czy jest zazwyczaj data minimalnej trwalosci
albo termin przydatnosci do spozycia. Infor-
macja ta nie jest jednak wymagana w przypad-
ku produktéw piekarskich przeznaczonych do
spozycia w ciggu 24 godzin od wytworzenia.
- To producent decyduje o sposobie podania
informacji o przydatnosci pieczywa do spozy-
cia - podkresla Izabela Zdrojewska z Giéwnego
Inspektoratu Jako$ci Handlowej Artykutéw Rol-
no-Spozywczych w Warszawie.

Informacje t¢ moze przedstawi¢ uzywajac okre-
$lenia ,nalezy spozy¢ do” w przypadku terminu
przydatnosci do spozycia, za$ date minimalnej
trwaloéci poprzedza sie wyrazeniem ,,najlepiej
spozy¢ przed”. W przypadku podania dluzszego
okresu trwaloéci produktu mozna uzy¢ wyraze-
nia ,,najlepiej spozy¢ przed koncem”, po ktérym
wystarczajace bedzie wskazanie jedynie miesigca
iroku. Dotyczy to produktéw o trwalosci od 3 do
18 miesiecy.

Zawarto$¢ lub masa netto powinna by¢ wyra-
zona w gramach lub kilogramach. Przepisy nie
zezwalaja jednak na podawanie tolerancji przy
masie netto (na przyktad: 400 g+ 2 g).

Jednym z bleddw, jaki piekarze i cukiernicy naj-
czedciej popelniajg przy etykietowaniu swoich
wyrobow, jest podawanie niewtasciwego wykazu
sktadnikéw. - Skfadnikiem jest kazda substancja
uzyta do produkcji $rodka spozywczego i na-
dal w nim obecna nawet w zmienionej formie -
przypominajg inspektorzy IJHARS dodajac, ze
powinno si¢ je podawac na etykiecie wedlug ich
masy ustalonej w chwili uzycia, w kolejnoéci ma-
lejacej. Wyszczegélnienie sktadnikéw nalezy wiec

zacza¢ od tego, ktorego jest najwiecej, a skonczy¢

na tym, ktérego jest najmniej. W swietle obowia-
zujacych przepiséw, po nazwie ,,maka” produ-
cent nie ma obowigzku umieszczania informa-
Gji o jej typie i zawartosci popiolu (na przyklad
maka pszenna typ 500). - Sktadnikiem pieczywa
jest rowniez uzyta przez piekarza woda, ktora
nalezy wyszczegdlni¢ w skladzie chleba, jezeli
stanowi ona wigcej niz 5 procent masy gotowego
produktu - méwi Izabela Zdrojewska przypomi-
najac, ze skfadnikami pieczywa sg takze uzyte do
jego produkcji polepszacze, mieszanki piekar-
skie i premiksy. Znajdujace si¢ w nich substancje
dodatkowe lub alergenne uznawane sa za skfad-
niki tego $rodka spozywczego i nalezy je podaé
w skladzie gotowego pieczywa. Samo podanie na
etykiecie okreslenia ,,polepszacz” lub nawet jego
nazwy nie jest wystarczajace. Przepisy wyma-
gaja, aby wyszczegdlni¢ doktadny skiad takiego
produktu.

Podobnie jest z konserwantami, przeciwutle-
niaczami, regulatorami kwasowosci i emulgato-
rami, ktore w przypadku ich uzycia w procesie
produkgji pieczywa trzeba wymieni¢ na etykie-
cie podajac nie tylko ich nazwe lub numer, ale
takze zasadnicza funkcje technologiczng, kto-
ra ta substancja pelni w produkcie finalnym.
Innym obowiazkiem producenta pieczywa jest
zamieszczenie informacji o wszystkich skfad-
nikach alergennych, a w przypadku stosowania
skrobi modyfikowanej nalezy wskaza¢ gatunek
roéliny, z ktdrej zostata pozyskana (na przyktad:
skrobia modyfikowana pszenna).

Informacj¢ o warunkach przechowywania po-
daje si¢ wowczas, jezeli na etykiecie umieszczono
termin przydatnosci do spozycia oraz w przy-
padku, gdy jako$¢ produktu zalezy od warunkéw
przechowywania. Pieczywo jako produkt wraz-
liwy na podwyzszong temperature i wilgotnos§é
powinno by¢ wigc opatrzone stosownymi wska-
zéwkami co do jego przechowywania.

Ilosciowa zawartoé¢ skladnika uzytego w pro-
dukeji pieczywa mozna podaé zaréwno obok
nazwy pieczywa, jak tez w wykazie skladnikow.
Takie procentowe oznaczenie stosuje si¢ jednak
tylko wowczas, gdy jego nazwa wystepuje w na-
zwie produktu (na przyklad: chleb pszenny kro-
jony z dynig 5 proc.) lub tez nazwa sktadnika jest
podkreslona na opakowaniu stowami, obrazka-
mi albo grafika.

W przypadku chleba razowego lub graham, czyli
produktow, ktore posiadaja nazwy zwyczajowe
i kojarza sie konsumentowi z zastosowaniem do
wypieku odpowiedniej maki, na etykiecie musi
si¢ znalez¢ informacja o jej ilosci (na przykiad:
maka pszenna razowa 95%, maka pszenna gra-
ham 80%).

Warto pamigta¢, ze informacji o ilosci uzytego

sktadnika aromatyzujacego lub przyprawy nie
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podaje si¢ na opakowaniu, gdy jest go mniej niz
2% masy produktu. Nie ma tez potrzeby pisania
o ilo$ci substancji stodzacych i cukru. Wystarczy,
ze na etykiecie znajdzie si¢ tylko informacja, ze
pieczywo je zawiera.

Weszystkie te informacje muszg znalez¢ si¢ na
produktach, ktdre sg etykietowane. Nieco inaczej
jest w przypadku znakowania pieczywa nieety-
kietowanego, ktore jest sprzedawane luzem.
Tutaj obowigzek odpowiedniej informacji spo-
czywa na sprzedajacym, ktéry na pélce z butka-
mi, bagietkami czy rogalami powinien zamiesci¢
nie tylko nazwe produktu i jego mase jednostko-
w3, ale takze dokladne dane producenta, wykaz
sktadnikéw oraz date¢ minimalnej trwaloéci -
w przypadku pieczywa, przy produkeji ktorego
uzyto dozwolonych substancji dodatkowych
przedluzajacych $wiezo$¢. W tym miejscu po-
winna si¢ tez znalez¢ wyrazna informacja o tym,
czy pieczywo jest $wieze, czy tez wyprodukowa-
no je z ciasta gleboko mrozonego.

- Przepisy ustawy o jako$ci handlowej artyku-
16w rolno-spozywczych pozwalaja inspekto-
rom IJHARS kara¢ nieuczciwych producentéw
i sprzedawcow. Za wprowadzenie do obrotu
produktéw nie odpowiadajacych jakosci han-
dlowej okreslonej w przepisach lub deklarowa-
nej przez producenta minimalna kara to 500
zt, za§ w przypadku wprowadzenia do obrotu
produktow zafalszowanych grzywna wynosi co
najmniej 1000 zI - informuje Izabela Zdrojewska
z Gléwnego Inspektoratu Jakosci Handlowej Ar-
tykuléw Rolno-Spozywczych w Warszawie. - Na
rodzaj stosowanej sankcji wptywa charakter nie-
prawidlowoéci. Z zafalszowaniem pieczywa mo-
zemy mie¢ do czynienia, gdy producent w istotny
sposob narusza interesy konsumentow poprzez
wprowadzenie takich zmian w jego oznakowa-
niu, ktére maja na celu ukrycie rzeczywistego
skladu tego produktu lub innych jego wlasciwo-
$ci. Przykladem moze by¢ ukrycie jego rzeczywi-
stego sktadu przez pominigcie w zastosowanych
w procesie produkcji substancji alergennych oraz
substancji dodatkowych, pelnigcych funkcje
technologiczne w pieczywie, na przyklad sub-
stancji konserwujgcych, ktére przedtuzaja okres
przydatnosci do spozycia. Réwniez jako zafal-
szowanie mozna potraktowa¢ sytuacje, w ktorej
producent do chleba innego niz stodowy stosuje
karmel, w celu nadania koricowemu produktowi
wiasciwej barwy. Podobnie jest w przypadku za-
stapienia surowca o wysokiej zawartosci sktadni-
kéw odzywczych surowcem o nizszej zawartosci
popiolu. Falszerstwem jest rowniez miedzy in-
nymi podanie nieprawdziwych informacji co do
pochodzenia surowca lub produktu finalnego,
masy netto, terminu przydatnoéci do spozycia

lub daty minimalnej trwalo$ci. ]
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PIECE BEDE

DAWAL ZA DARMO

Z Dariusem Kobusem, wtascicielem niemieckiej firmy Kobus, ktéra z duzym sukcesem

debiutuje na polskim rynku, rozmawia Aneta Marczak.

- O firmie Kobus glo$no w branzy, cho¢ po
raz pierwszy w Polsce pojawiliscie si¢ Pan-
stwo zaledwie kilka tygodni temu, na tar-
gach Bakepol w Kielcach. Co sklonilo Pana
do ekspansji na polski rynek?

- Juz jaki$ czas temu dostalem informacje, ze
na polskim rynku wciaz jeszcze brakuje profe-
sjonalnych urzadzen w dobrej cenie. Zaczalem
uwaznie przyglada¢ sie temu rynkowi i moje
informacje potwierdzily sie.

Polski rynek bardzo intensywnie rozwija sie,
przedsiebiorcy chetnie inwestuja, sa zainte-
resowani nowymi technologiami i chcg ulep-
sza¢ swoja produkcje. Uznalem, ze to idealne
miejsce dla mojej firmy. Od poczatku bylem
przekonany, Ze moja oferta spotka si¢ z duzym
zainteresowaniem polskich przedsiebiorcow

i nie zawiodlem sie.

- Pana firma dziala na rynku niemieckim, ale
swoje produkty sprzedajecie tez na terenie
innych europejskich krajow. Czy Polska jest
jedynym krajem, ktorym jestescie Panstwo
zainteresowani, czy chcecie si¢ rozwijac jesz-
cze bardziej na wschod?

- Produkty Kobusa, poza Niemcami, sg obec-
ne w Austrii, Szwecji, Belgii. Interesuja nas
réwniez inne rynki europejskie, jestesmy
obecni na przyktad w Czechach.

Nie ukrywam, ze uwaznie przygladamy sie

PROFESJONALISTA NA RYNKU

Darius Kubus z branzq piekarniczg zwig-
zany jest od dziesieciu lat, od poczgtku

specjalizuje sie w piecach piekarniczych

i cukierniczych. Z wyksztatcenia elektro-

nik. Mieszka w Solingen. Zonaty, ma dwoje

For. Pawet Dziepzic

dzieci. W wolnym czasie fowi ryby. I Darius Kobus (z lewej), wtasciciel firmy, i Gerd Wustefeld, pracownik, w czasie targéw Bakepol.
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tez rynkowi ukrainskiemu, ale nie podjeliémy jeszcze decyzji o eks-
pansji na te tereny, mys$le, Ze to kwestia przyszlosci. Na razie skupiamy
si¢ na Polsce.

- Czym Pana zdaniem roéznia si¢ stabilne rynki europejskie od ryn-
kow krajéw nowej Unii, takich jak Polska?

- Réznice sg ogromne. Przede wszystkim rynek zachodnioeuropejski
nasycit sie juz nowymi technologiami i przedsigbiorcy znacznie mniej
inwestujg w maszyny i urzadzenia. Szczegélnie ostatnio, gdy wiekszos¢
z nich dotknal kryzys. Jezeli chodzi o branze cukiernicza, w calych
Niemczech boryka si¢ ona z ogromnymi problemami. Na rynku pa-
nuje wojna cenowa miedzy hipermarketami a rzemie$lniczymi piekar-
niami. W tym pierwszych chleb mozna kupi¢ juz za 11 eurocentéw,
piekarnie, aby przetrwaé sprzedaja pieczywo po 30 eurocentéw. Wta-
$ciciele zaktadow majg obecnie jeden wazny cel - przetrwa¢ na rynku.
Nie inwestuja w urzadzenia, bo po pierwsze majg ograniczone $rodki,
po drugie, to co chcieli kupi¢ juz dawno kupili, po trzecie rynek oferuje
tak ogromne mozliwo$ci, ze czasem paradoksalnie wybor jest zbyt roz-
legty i trudno im znalez¢ co$ dla siebie.

Z moich obserwacji wynika, ze w Polsce wyglada to zupelnie inaczej:
rynek nie jest jeszcze nasycony, nie ma zbyt szerokiej oferty maszyn
i urzadzen, a piekarze chetnie inwestuja w nowe rozwiazania, bo sa
$wiadomi, ze to bedzie mie¢ bezposredni wptyw na jakos$¢ produktow,
ktore oferujg. Polska rzeczywisto$¢ biznesowa bardzo przypomina mi
te, ktérg mielismy w Niemczech 20 lat temu - wybor urzadzen i maszyn
byt jeszcze do§¢ ograniczony a zainteresowanie nowymi technologiami
ogromne. Z do§wiadczenia jednak wiem, ze taki stan nie potrwa dlugo

inalezy go umie¢ dobrze wykorzystac.

- Targi w Kielcach to pierwsza impreza branzowa, na ktorej pokaza-
liscie Panstwo szerszej publiczno$ci swoja oferte. Mimo ze firma Ko-
bus byla praktycznie nieznana na naszym rynku, sukces przyszedt
niejako od razu. Juz w trakcie targow sprzedawaliscie Panistwo swoje
piece. Czym Pan tlumaczy tak duze zainteresowanie oferta Panstwa
firmy?

- Skiada si¢ na to kilka czynnikéw. Na pewni koniunktura rynku,
o ktérej juz wspomnialem. Bylbym jednak zbyt skromny, gdybym
nie powiedzial kilka stéw o produktach naszej firmy. Mamy w swojej
ofercie doskonate piece - wykonane wedlug najnowszych technologii,
w pelni zautomatyzowane a na dodatek w oryginalnej, stylowej aranza-
cji. Te piece s3 wynikiem moich dlugoletnich poszukiwan najlepszych
i najbardziej ekonomicznych rozwigzan dla piekarnictwa. Od dziesie-
ciu lat dzialam w branzy, miatem okazje¢ zapoznal si¢ z wigkszoscia
piecow piekarskich i cukierniczych dostepnych na rynku europejskim.
Znam ich wady i zalety. Dlugo szukalem rozwigzania idealnego i je-
stem przekonany, ze mi sie je udato odnalez¢. Dla polskich inwestorow
nie bez znaczenia jest zapewne réwniez cena urzadzenia - otrzymuja
doskonalg technologie w cenie nizszej niz oferuje konkurencja. Wazna
jest tez gwarancja - my udzielamy jej az na pig¢ lat, a to ciagle rzadko$¢
na rynku. Jezeli dodamy do tego jeszcze dobry serwis, mamy wszystko,
czego klient oczekuje.

Fakty méwia same za siebie i ciesze sie, Ze od razu przemdwity one do
polskich klientéw.

- Jaki macie Panistwo pomyst na promocje¢ na polskim rynku? W jaki
sposob chcecie do siebie przekona¢ Polakow?
- Jestesmy w o tyle dobrej sytuacji, ze juz praktycznie nie musimy ich

przekonywa¢, przekonali si¢ sami ogladajac nasze piece na targach. Te-

DEBIUTY s

przedsigbiorcéw.

I Oferta firmy Kobus cieszyta sie duzym zainteresowaniem polskich
Fot. Pawet Dziepzic

raz chcieliby$my utatwi¢ polskim przedsigbiorcom dost¢p do naszych
produktow, stad pomyst na otwarcie przedstawicielstwa w Waszym
kraju. Nie ukrywam, Ze zalezy mi na podtrzymaniu zainteresowania,
ktére udalo nam sie wzbudzi¢. Mam taki plan, ktory sprawdzit sie juz
na innych rynkach, na ktdérych sprzedaje swoje produkty. Ot6z chce
piekarzom, ktdrzy sg zainteresowani kupnem moich piecéw, da¢ takie
urzadzenia na jaki$ czas za darmo do testowania. Jezeli piec okaze si¢
przydatny, piekarz bedzie mogt go kupi¢ w atrakcyjnej cenie. To do-
skonaly promocja - nie zdarzylo sie jeszcze, aby piekarz, ktory zaczat
pracowac z ktéryms$ z moich urzadzen, chcial je oddac.

Planujemy tez profesjonalng kampanie na polskim rynku, ale na razie
jej szczegoly sa jeszcze nasza tajemnicg. Na pewno wkrotce poinformu-
jemy o nich czytelnikow Bake&Sweet.

- W rozmowach ze mna wielu polskich przedsiebiorcow przyznaje,
Ze po nowosci jezdzi na targi zagraniczne, gtéwnie do Niemiec. Tam
czesto zawieraja umowy handlowe i kupuja nowe urzadzenia, cho¢
jest to dla nich klopotliwe. Ich zdaniem, nowosci docieraja do Polski
zbyt pézno. Jaka dalby Pan rade swoim kolegom - dostawcom urza-
dzen i technologii zainteresowanym polskim rynkiem?

- Fakt, polskie targi z poréwnaniu z branzowymi targami w innych
krajach europejskich sg niewielkie. Ale nie mozna zapomina¢, ze pol-
ski rynek jest jeszcze mtody w poréwnaniu do rynkéw zachodniej
Europy.

Wiem, ze inne niemieckie firmy sa bardzo zainteresowane Polska, to
tylko kwestia czasu, gdy otworza tu swe przedstawicielstwa. Bedzie si¢
to wigza¢ réwniez z duzymi korzy$ciami dla polskich przedsiebior-
cOw - bez udzialu posrednikéw bowiem bedg mogli kupi¢ urzadzenia
znacznie taniej. .
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JAK SPRZEDAWAC

DOBRA JAKOSC

Aneta Marczak

Nawet gdy spozycie chleba spada, a na rynku trwa wojna cenowa, warto promowacé

produkty wysokiej jakosci i utrzymywac ich cene - twierdzg eksperci. Przybywa bowiem

swiadomych konsumentow, ktorzy sq w stanie zaptacic¢ wiecej za dobrqg jakosc¢.

Bardzo interesujace badania w temacie pro-
mocji wysokiej jakodci przetworéw zbozo-
wych prowadzil w ostatnim czasie profesor
dr hab. Henryk Mruk z Uniwersytetu Eko-
nomicznego w Poznaniu. W swoim pracach
profesor probowal znalezé odpowiedz na
pytania, ktére nurtuja wszystkich piekarzy
w naszym kraju: Jak trafi¢ z produktem do
swojego segmentu rynkowego? Jak sprawid,
aby promocja produktéw wysokiej jakosci
byla oplacalna? I w koncu: Jak radzi¢ sobie na
rynku, gdy sprzedaz chleba spada, a naklady
na promocj¢ mamy niewielkie?

Whnioski, do jakich udato si¢ dojs¢ ekonomi-
$cie, by¢ moze pozwola przedsiebiorcom wy-
gra¢ wojne rynkowa, ktéra obecnie trwa na
rynku, a polega gltéwnie na obnizaniu ceny
i prowadzi... prosto do bankructwa.

Aby stana¢ do walki, konieczna jest jed-
nak zmiana podejécia do biznesu. Profesor
przedstawia konkretne wskazoéwki, ktore
moga pomodc przedsigbiorcom w zmaga-
niach z konkurencja.

Tylko w ostatnich tygodniach na Slasku
zbankrutowaly trzy duze pie-
karnie. Wazg si¢ losy
kolejnych, na

co zrobi¢, aby odnie$¢ sukces na rynku.

I Profesor Henryk Mruk radzi piekarzom
Fot. ANETA MARCZAK
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terenie catego kraju. Eksperci szacuja, Ze spo-
zycie chleba nadal bedzie spada¢, a w tym roku
moze upas¢ co dziesigta piekarnia.

- Bankrutujg ci, ktérzy nie umiejg liczy¢, pla-
nowaé w szerszej perspektywie i w nieuzasad-
niony niczym sposdb obnizaja ceny - ocenia
Marek Jakubiec, wlasciciel duzej piekarni
w Rudzie Slaskiej.

Polscy piekarze winnych sytuacji na rynku
szukaja wszedzie, oskarzajac po kolei rzad,
ktdry ich zdaniem nic nie robi, aby sytuacje
zmieni¢; telewizje, ktéra zamiast chleba pro-
muje spozycie platkow; konsumentéw, ktorzy
chcg kupowac taniej; szarg strefe, nieuczciwg
konkurencje i kolegéw.

PROMOCJA
JAKO INWESTYCJA RYNKOWA

Tymczasem okazuje sie, Ze wiele mozna osia-
gna¢ zaczynajac od zmiany sposobu podejscia
do biznesu.

- Obecnie na rynku nie da si¢ funkcjonowaé
bez promocji - podkreéla profesor Henryk
Mruk. - To nie jest tak, ze klientéw inte-
resuje wylacznie niska cena. Konsumenci
maja zréznicowane dochody i rézne ocze-
kiwania. Stale roénie grupa klientéw, dla
ktorej istotniejsza jest jako$¢ niz cena. To
ludzie, ktérzy wola kupi¢ mniej produktéow
dobrej jakosci.

Profesor zwraca uwage na zmiane podej$cia
do marketingu wlascicieli sieci marketéw. Te
ktore jeszcze niedawno promowaly sie przede
wszystkim jako tanie dyskonty w ostatnim
czasie zmienily hasla: z ,,Duzo tanio Tesco” na
»Tesco. Dla Ciebie. Dla rodziny”. Z ,Lidl jest
tani” na ,,Lidl ceni jako$¢”.



- Zamiast promocji niskiej ceny widzimy tu
promocja wartosci, jaka jest jako$¢ produktow,
czy warto$ci najwazniejsze, jak rodzina - wyja-
$nia profesor.

Naukowiec zauwaza, ze na rynku trwa chaos
komunikacyjny i coraz trudniej przebi¢ sie¢ z in-
formacja. Rownoczesnie spoleczenstwo bogaci
sie i oczekuje lepszej jakosci produktow.

- Naklfady na promocje nalezy traktowa¢ jako
inwestycje rynkowa, w nadal niewielu przed-
siebiorcéw o tym pamieta - podkresla profe-
sor. - Obecnie nie wystarczy umie¢ upiec do-
bry chleb. Trzeba uwaznie obserwowa¢ rynek,
zastanawiac sig, gdzie sg pieniadze, do jakiej
grupy chcemy z naszym produktem dotrzeé
ijak to skutecznie osiagnac.

Jaki mamy wplyw na decyzje naszych klien-
tow? Czy sg one racjonalne? Z badan wynika,
ze czesto klienci zupelnie co innego deklaruja,
a co innego robia. W praktyce oznacza to, ze nie
mysla i planujg racjonalnie, ale emocjonalnie.

- Wystarczy zapytaé: czy wola Panistwo kupo-
wacé pieczywo naturalne, bez polepszaczy, wy-
piekane tradycyjnie, czy bulki naszpikowane
chemicznymi ulepszaczami? - pyta profesor.
- Oczywiscie, ze wigkszo$¢ z nich wybierze
pierwsze rozwigzanie. Nastepnie postawmy
przed nim dwa kosze bulek, w jednym niech
beda te wypieczone naturalnie, male, o zrézni-
cowanej wielko$ci, mniej atrakcyjnym wygla-
dzie. W drugim duze, réwniutkie buly, idealne
dzigki dodatkom. W wigkszosci wybiorg dru-
gie rozwigzanie, cho¢ deklarowali coé zupelnie
innego. Dzieje si¢ tak dlatego, ze zachowania
konsumentéw czeséciej sa emocjonalne niz ra-
cjonalne. Nie zawrécimy Wisly kijem, ale mo-
zemy zacza¢ od niewielkich zmian i obserwacji
jak reaguja na nie nasi klienci - radzi profesor.
Z obserwacji naukowcow wynika, ze czasem,
aby poprawi¢ funkcjonowanie sklepu, wystar-
czy wprowadzi¢ niewielkie zmiany. Glosne
sa przypadki, ze obroty wzrosly w sklepach,
w ktorych wlasciciele zdecydowali si¢ na inwe-
stycje w aranzacje i zmiane zalogi. Kazdy z nas
lubi dokonywa¢ zakupéw w mitym otoczeniu,

O czYM NIE MOZNA ZAPOMNIEC

Planujgc promocje pamietajmy o:
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I Biznes Giuseppe Lamandini jest przyktadem na to, ze dobra marka moze sie sprzedawaé w dobre;j
cenie.

FoT. MARZENA | GIUSEPPE LAMANDINI

z przyjaznymi ekspedientkami, ktére nam do-
radza i pomoga wyborze. Obstuga klienta to
niezwykle wazny aspekt, o ktorym wiasciciele
piekarni i sklepéw piekarniczych nie zawsze
pamietajg. Czasem wystarczy zmiana asorty-
mentu - nalezy zastanowic sie, czego oczekuja
nasi klienci. W sklepie, ktéry lezy w poblizu
szkoty, dobrze sprzedawac si¢ beda gotowe ka-
napki, a w dzielnicy, gdzie jest duzo emerytéw
- chleb o tradycyjnym smaku.

- Konsument lubi mie¢ wybdr, jednak gdy ten
wybor jest zbyt szeroki, wigkszo$¢ z nas czu-
je si¢ zagubiona - wyjaénia profesor. - Wtedy
potrzebny jest przewodnik w osobie przyjaznej
i dobrze zorientowanej w ofercie ekspedient-
ki. Idealnie, jezeli zna ona nasze wymagania
i oczekiwania. Bardzo duzo zalezy od perso-
nelu, to on jest naszym rzecznikiem wobec
klientow.

Pracownicy poza przeszkoleniem z obstugi
klienta musza mie¢ rzetelng wiedzg na temat

produktéw firmy oraz musza by¢ przekonani

wyznaczeniu segmentéw rynkowych i adresatéw promocji,

okresleniu celéw promocji: konkretnos$¢, wymiernosé, terminowosé,

analizie przekazéw promocyjnych konkurentéw,

wyborze instrumentéw promocji,

ustaleniu budzetu promocji,

kontroli przebiegu dziatan promocji,

analizie efektéw strategii promocji.

o ich skuteczno$ci. Nie od dzi§ bowiem wiado-
mo, ze nie beda skutecznie sprzedawad, jezeli
sami nie beda wierzy¢ w dobra jakos§¢ towaru.
To réwnie wazne jak ich podejscie do klientow.
- Jest takie powiedzenie: nie potrafisz sie u§mie-
cha¢, nie otwieraj sklepu - radzi profesor.

PROMOCJA ZWIENCZENIEM
HARMONIJNEJ KONCEPCJI

Aby dobrze radzi¢ sobie na rynku, potrzebna
jest spojna, harmonijna strategia marketingo-
wa - podkreslaja naukowcy. Wazne sg wszystkie
aspekty: dobry produkt, marka, cena, dystry-
bucja, pracownicy, proces, strona materialna.
Dopiero gdy wszystkie te aspekty sa dobrze do-
pracowane, promocja bedzie skuteczna.
Eksperci zwracaja uwage na lokalizacje - coraz
czedciej z problemami na rynku borykaja si¢
male firmy z dobrym produktem, ale ze Zle zlo-
kalizowanymi sklepami. Tymczasem z badan
wynika, ze dla konsumentdw istotne jest, aby
moc kupi¢ wszystko w jednym miejscu. Stad
powodzenie galerii handlowych. Piekarnie i cu-
kiernie, ktére zdecydowaly sie na otwarcie swo-
ich punktéw wiasnie w galeriach, nie narzekaja
na brak klientéw, mimo ze czasem warunki,
jakie narzucaja wlasciciele tych obiektéw, by-
waja bardzo trudne do spelnienia. Najwiekszy
problem majg z tym wlasciciele $redniej wielko-
$ci zakladow: - S one zbyt duze, by utrzyma¢
sie z jednego czy dwoch osiedlowych sklepi-
kéw, a zbyt male, by wspétpracowaé z duzymi
odbiorcami - uwaza Dariusz Szyca ze Stupska,
wlasciciel Piekarni Cukierni Szyca Company,

ktdéra ma swoje lokale w galeriach handlowych. 4
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b. Musza wigc szuka¢ dodatkowych rynkéw zbytu, chociaz w galeriach ra-
czej duzych zyskéw nie ma - dodaje.
Innym niezwykle istotnym czynnikiem, ktéry ma wplyw na sprze-
daz, sa badania rynku, ustalenie potrzeb naszych konsumentéw, a co
za tym idzie - wskazania do produkcji. Tymczasem wiekszos§¢ pol-
skich piekarzy, obserwujac staty spadek spozycia pieczywa w Polsce
nie robi nic, aby swoim klientom zaproponowaé cos$ alternatywnego.
Powododw, dla ktérych spozycie pieczywa spada jest kilka. Jednym
z nich - bardzo istotnym jest fakt, Ze coraz wiecej konsumentéw jada
$niadanie poza domem i nie ma czasu na jego wlasnoreczne przygo-
towanie. Zabiegani pracownicy korporacji chetnie w zamian kupia
kanapki, zjedza goracego tosta z kawg lub herbata. Sklepéw z pie-
czywem, ktore zdecydowaly si¢ na poszerzenie asortymentu o takie
produkty jest bardzo niewiele. Tymczasem wprowadzenie do ofer-
ty gotowych wyrobdéw i goracych napojéw moze znaczaco podniesé
sprzedaz.
- Budujac marke odwotujmy sie do tradycji, jak wynika z badan to bar-

dzo wazne dla naszych klientéw - radzi profesor Mruk. - Réwnocze$nie

ciagle zastanawiajmy sig, jakie zmiany mozemy wprowadzi¢, aby popra-

w niekonwencjonalny sposéb dotrzec do klientow.

I Pomocyjne eventy firmy Master Martini do doskonaty przyktad na to, jak
For. BArTosz Ryczan
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wi¢ jakos§¢ swoich ustug. Zwré¢émy uwage na to, aby nasze komunikaty
promocyjne nie mijaly sie z prawda. Jezeli nasze wyroby zawierajg $wie-
ze jaja, méwmy o tym, jezeli stosujemy make orkiszowa pochwalmy sie,
ale niech nasze produkty faktycznie te sktadniki zawieraja.

Kolejnym bardzo waznym elementem jest informacja zwrotna od klien-
tow.

- Uwaznie stuchajmy naszych klientéw - radzi profesor. - Jezeli mamy
reklamacje, to bardzo dobrze. Pamigtajmy, ze tylko nieliczny procent
naszych najwierniejszych konsumentéw zwrdci si¢ do nas z reklamacja.

Wigkszo$¢ nie powie nic i przeniesie si¢ do konkurencji.

SEGMENTACJA PODSTAWA

BUDOWANIA KOMUNIKACJI

Marek Bargiel, wlasciciel Wytworni Ciast i Lodéw Santos z Kroécien-
ka Wyzynnego, gdy przed laty przejmowal cukiernie ojca, niczym
szczegblnym - poza renomg i tradycjg zakladu - nie wyrdzniala si¢
ona na rynku. Wtasciciel od poczatku bacznie przygladal si¢ ocze-
kiwaniom klientéw. Szybko zauwazyl, ze jest wérdd nich duza grupa
mito$nikéw czekolady, ktérzy narzekaja na uboga oferte na rynkuisg
w stanie duzo zaplaci¢ za unikalne i smaczne wyroby. Kiedy cukier-
nik inwestowal w profesjonalne laboratorium produkcji czekolady,
na rynku trwala juz wojna cenowa, a jego konkurenci skupiali si¢ na
obnizaniu jakos$ci i ceny produktéw. Dzi§ Wytwornia Ciast i Lodow
Santos produkuje praliny i tabliczki czekoladowe pod wlasng marka,
w laboratorium powstaje 15 rodzajow czekolady, ktore sa unikatem
na rynku. Nie sg tanie - powstajg ze sktadnikdéw najwyzszej jakosci -
ale sprzedaja sie $wietnie.

Kilka lat temu do Sopotu przyjechal Wtoch Giuseppe Lamandini. Z za-
wodu jestlodziarzem, z zamilowania wegetarianinem. Na naszym rynku
nie znalazl lodow, ktére przeznaczone s dla wegetarian. Szybko zaczal
produkowac¢ lody rzemieslnicze z naturalnych surowcow, bez mleka i jaj.
Sa one znacznie drozsze niz u konkurencji, ale znajduja chetnych nie tyl-
ko na Wybrzezu, ale w calej Polsce.

Obydwa te przyklady pokazuja, jak bardzo wazna jest obecnie segmen-
tacja rynku.

- Z jednej strony coraz trudniej dogodzi¢ konsumentom, z drugiej, co-
raz wiecej jest takich, ktorzy sa w stanie dobrze zaptacié, jezeli znajda
to, czego potrzebuja - wyjasnia profesor Henryk Mruk. - Zréznicowanie
dochodéw jest i bedzie coraz bardziej si¢ poglebiaé. Ro$nie liczba osdb,
dla ktérych konsumpcja ma charakter prestizowy.

Jak wykorzystaé to w biznesie? Przede wszystkim réznicujac produkty,
ktére chcemy oferowaé na rynku. Coraz skuteczniejsza okazuje si¢ spe-
cjalizacja. Zdaniem ekspertéw, nalezy bacznie obserwowac¢ trendy i sta-
ra¢ si¢ znalez¢ produkt, ktérego na rynku brakuje, a ktéry moze sta¢ si¢
naszym znakiem firmowym. Wazne s3 tu zréznicowania lokalne i regio-
nalne. Warto poszukaé czegos, co ma dluga tradycje lokalng i bedzie si¢
kojarzy¢ z naszym regionem. Bardzo skutecznej jest sieganie do starych
receptur i ponowne odkrywanie zapomnianych smakoéw i zapachéw.

- Nie zapominajmy o przywiazaniu do tradycji - przypomina profesor.
Gdy juz mamy unikalny produkt, ktérym chcemy podbi¢ rynek, musi-
my wiedzie¢, kto bedzie naszym klientem. Przede wszystkim zastano-
wic sie, do kogo chcemy trafi¢ z nasza oferta i wybra¢ skuteczne kanaly
dystrybucji. Warto pamieta¢, ze do mtodych ludzi najlepiej trafimy przy
pomocy Internetu, do pokolenia w §rednim wieku przy pomocy medidéw
elektronicznych.

- Planujac strategie promocji, musimy wzig¢ pod uwage zmieniajace si¢
technologie - radzi profesor. - Istotny jest rowniez fakt, ze ludzie zyja

coraz szybciej i s3 coraz bardziej wygodni.



STRATEGIE CENOWE

A ZACHOWANIA KONSUMENTOW
Z niezaleznych badan marketingowych prze-
prowadzonych na $wiecie wynika, ze okolo
dwudziestu procent konsumentéw zwraca
uwage na cene - osiemdziesiat jest zorientowa-
nych na wartosci produktu. Skad wigc na ryn-
ku wojna cenowa prowadzaca do obnizenia ja-
koéci? Prawdopodobnie z braku $wiadomosci
polskich przedsigbiorcow.

- Stawiamy przede wszystkim na jako$¢ na-
szych wyrobow i taka strategia jak dotad oka-
zuje si¢ skuteczna - méwi Edyta Sieron, wia-
$cicielka cukierni Heka ze Starachowic, ktéra
z powodzeniem radzi sobie na rynku.
Marketingowcy wiedza, ze jest kilka skutecz-
nych metod, ktére powoduja wzrost sprzedazy,
a wiazg si¢ tylko z pozornym obnizeniem ceny.
W Niemczech przeprowadzono kiedy$ cieka-
wy eksperyment: w dwdch koszach znalazlty
sie podobnie wygladajace bulki, jedne z nich
byty o kilka eurocentéw drozsze od drugich.
Nie bylo informacji, czym pieczywo si¢ roz-
ni. Klienci w wigkszosci wybierali butki tan-
sze. Kolejnego dnia postawiono trzy kosze:
w pierwszym byly najtansze butki, w kolejnych
o kilka eurocentéw drozsze. Co ciekawe, tym
razem najlepiej sprzedawalo sie pieczywo...
o $redniej cenie.

- Nasz moézg dziata tak, ze odrzucamy skraj-
nosci - wyjaénia profesor Mruk. - Majac do
wyboru kilka ofert, z gory rezygnujemy z tej
najwyzszej i najnizszej, a wybieramy sposrod
pozostalych. Jezeli wiec zalezy nam, aby co$
sprzedad, postawmy to w sgsiedztwie tanszych
i drozszych produktow.

7 doswiadczen marketingowcéw wynika, ze
konsumenci chetniej kupuja produkty w pa-
kietach, inaczej postrzegajac cene, gdy nie
przekracza ona progéw cenowych (stynne 99);
reszta, ktéra w przypadku zakupu konsument
otrzymuje, poprawia mu nastrdj.

- Gdy wydajemy pieniadze, nasz mézg musi
poradzi¢ sobie z dwiema skrajno$ciami - z jed-
nej strony chcieliby$my odczuwa¢ zadowolenie
z nabycia produktu, z drugiej - woleliby$my
unikna¢ dyskomfortu zwiazanego z brakiem
pieniedzy, ktére wlasnie wydalismy - wyjasnia
profesor Mruk. - Ten dylemat dobrze rozwia-
zuje strategia przecen: rbwnocze$nie odczuwa-
my satysfakcje z nabycia produktu i rados¢, ze
udalo nam si¢ zaoszczedzi¢ pieniadze.

Dobre skutki przynosi mozliwo$¢ oferowania
produktu ,na probe” - jezeli wprowadzimy
w piekarni degustacje nowosci, klienci chet-
niej beda kupowaé produkty z nieuswiado-
mionej do konica wdziecznosci, ze otrzymali

co$ za darmo.

MARKETING | ZARZADZ AN | £ s

Jezeli w naszym sklepie klientéw nie brakuje,
a wrecz sg kolejki w godzinach szczytu, przez co
mozemy traci¢ klientéw, dobrze jest wprowadzié
tzw. ,zlote godziny”, w terminach mniej oblega-
nych sprzedajemy nieco taniej wybrane produk-
ty, to spowoduje roztadowanie ttuméw w naszym
sklepie i wplynie na zadowolenie klientow.

DYSTRYBUCJA

- PROMOCJE MIEJSCA

Budujac swoj biznes warto skupi¢ si¢ na kana-
fach, ktérymi bedziemy chcieli dystrybuowaé
produkty. W Polsce ciagle jeszcze cze¢s$¢ przed-
siebiorcow nie uruchamia wilasnych punk-
tow, a sprzedaje produkty piekarnicze przez
poérednikéw, duzo na tym tracac. Tymcza-
sem jezeli zdecydujemy si¢ na konsekwentng
budowe wlasnej marki, wazne jest tworzenie
rozpoznawalnych punktéw sprzedazy, ktore
silnie kojarzy¢ si¢ beda z naszymi produktami.
Z do$wiadczen wilascicieli piekarni i cukierni
wynika, ze dobrze, gdy te punkty majg zrézni-
cowane lokalizacje i oferte.

- Na czym innym bedziemy zarabia¢ w osie-
dlowym sklepiku z pieczywem, na czym in-
nym w galerii, a jeszcze inng oferte mozemy
mie¢ w lokalu na popularnym deptaku - ra-
dzi Dariusz Szyca. Naukowcy podkreslaja, ze
wszystkie nasze punkty powinny mie¢ wspol-
ny design, tak aby klient od razu kojarzyl to
z nasza markg.

Istotne jest, aby w kazdym z naszych punktéow
znalazlty si¢ produkty z réznych pélek ceno-
wych. - Chodzi o to, zeby kazdy znalazt cos dla
siebie, zaréwno emeryt, ktéry szuka niedro-
giego chleba, ktory kupuje od lat, jak i mito-
$nik nowych smakéw i doznan, oraz maluch
ktéry towarzyszy mamie w zakupach - wylicza
Marek Jakubiec.

Profesor Henryk Mruk zwraca uwage na lojal-
noé¢ konsumentoéw. W obecnych czasach trud-
nej rzeczywistosci rynkowej to bardzo istotna
cecha, ktéra ma duzy wplyw na powodzenie na
rynku. - Lojalnych klientéw warto premiowac,
warto zaoferowa¢ im co$ ponad standard, aby
mieli poczucie, ze wiele dla nas znaczg - radzg

specjalisci od marketingu.

GDZzIE MOZEMY SIE PROMOWAC

zaptacié, jezeli otrzymajq produkty wysokiej
jakosci. FoT. MARTIN BRAUN

I Przybywa klientow, ktérzy sq w stanie wiecej

- Lubimy odklada¢ przyjemnos¢ w czasie -
opowiada profesor Mruk. - Oczekiwanie na
nagrode jest czesto przyjemniejsze od samej
nagrody. Dlatego ludzie tak lubig gromadzi¢
punkty, kupony i nosza karty lojalnosciowe.
Warto to wykorzystac.

Poza systemami lojalno$ciowymi, bardzo
wazne jest indywidualne podejécie do statych
klientéw. Dobrze jest pamietad, ze w czwartki
pan Jozef kupuje chleb barokowy, a pani Vio-
letta lubi eksperymentowac z nowoéciami. Ta-

kie podejscie na pewno si¢ oplaci.

Opracowujac niniejszy tekst, korzystalam
z wykladu, ktéry prof. dr hab. Henryk Mruk
z Uniwersytetu Ekonomicznego w Pozna-
niu wyglosit dla piekarzy 10 maja 2011 roku

w Warszawie Miedzeszynie. ]

- reklama: telewizja, radio, prasa, billboardy, kino,

- promocja osobista - przedstawiciele handlowi,

- promocja sprzedazy - promocje w sklepach,

- public relations - relacje z mediami, lobbing, sponsoring,

- promocja bezposrednia: wydarzenia, targi, maile, SMS,

- Internet - rosnqca rola portali spotecznosciowych.

2011/6 (7) - BAKE&SWEET - 57



BN TRENDY

SMOQOTHIE

REWOLUCJONIZUJA CUKIERNICTWO

Z Barttomiejem Kotodziejem, licencjonowanym trenerem amerykanskiej firmy

Hamilton Beach rozmawia Konrad Jankowski.

- Smoothie, granity, sorbety, milk shake - produkty dotad malo znane
w cukiernictwie - coraz efektywniej podbijaja rynek. Produkty do ich
przyrzadzania maja juz w swojej ofercie najwieksi dystrybutorzy, co-
raz wiecej cukierni decyduje si¢ na poszerzenie oferty o nowe napoje.
Skad ta moda i na czym polegaja nowe trendy?

- Moda na napoje tego typu dotarta do nas zza oceanu. Amerykanie
od dawna juz korzystaja z szerokiej oferty napojow miksowanych.
Dokladnie w latach 40. i 50. w USA powstaly lokale Malt Shop i Soda
Shop, w ktérych mozna bylo zje$¢ dobre tosty, hamburgery i salatki,
a takze wypi¢ pysznego shake lub smootie. Jak wiemy, od zarania dzie-
jow ludzie podrozowali po $wiecie, szerzac kulture i zwyczaje kulinar-
ne, napoje mieszane szybko wiec staly sie popularne réwniez na innych
kontynentach.

Od kilku lat obserwuje mocno rozwijajacy si¢ rynek Polski.

PROFESJONALISTA Z BLENDEREM

Barttomiej Kotodziej, barista, bartender, trener. Wspétpracuje z fir-
mqg Combi Co Sp. z 0.0. z Gliwic (www.combi.com.pl), a takze firmg
Coffee Project - czyli profesjonalng szkotq parzenia kawy (www.cof-
feeproject). Handlowiec i trener amerykanskiej firmy Hamilton Be-
ach. Ukonczyt Kurs Il Stopnia Barmanskiego w Akademii Miksologii
im. Zdzistawa Nowickiego przy Zarzqdzie Gtéwnym Stowarzyszenia
Polskich Barmanoéw - tytut zawodowy: barman - mixer.

W Krakowie zajqt trzecie miejsce w eliminacjach do Mistrzostw Pol-
ski Baristow 2008. Licencjonowany trener Palarni Procafe w Polsce,
cztonek SCAE i certyfikowany barista SCAE. Licencjonowany trener
Hamilton Beach w Polsce, laureat VII finatu SCAE Polskich Mistrzostw
Baristéw na targach Euro Gastro w Warszawie w 2008 roku. W tym
samym roku zajqt trzecie miejsce w konkursie Tropical Trendy Drinks
w Kotobrzegu.

Laureat konkurséw: Dartowo 2006 - zajecie | miejsca w konkursie
Tropical Summer Drinks w kat. PreDinner, Dartowo 2006 - zajecie
Il miejsca w konkursie Tropical Summer Drinks w kat. Team Work,
Karlove Vary/Czechy 2006 - X Miedzynarodowy Konkurs Barmanski
Mattoni Grand Drink, kategoria: Professional, Ryga/totwa 2007 - XI
Miedzynarodowy Konkurs Barmarnski Mattoni Grand Drink, katego-

ria: Professional, Bordeaux/Francja Bordeaux Marie Brizard 2008

r. - IV miejsce w finale Mistrzostw Swiata Marie Brizard i udziat w se-

minarium: 26th Edition of International Bartender Seminary.
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Coraz czedciej lokale gastronomiczne czy cukiernicze tamia ustalone
kanony, narzucajac nowe trendy w sztuce miksologii. W kwestii ekono-
micznej wprowadzenie maszyny do shakéw lub blendera daje nam gwa-
rantowane 20 procent zwigkszonej sprzedazy lodéw, a takze wzbogaca
karte o napoje zdrowe, witalne, pobudzajace, orzezwiajace, dzialajace

nawet jako rekonstruktory samopoczucia.

sie w szkoleniach dla cukiernikéw.

I Barttomiej Kotodziej, jeden z nielicznych szkoleniowcéw specjalizujgcych
Fot. ARCHIWUM BARTtOMIEJA KOLODZIEJA
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- Jak juz wspomnielisSmy, w calej zachodniej
Europie napoje miksowane zyskaly ogromna
popularnos¢. Czy Pana zdaniem zaintereso-
wanie tego typu napojami bedzie w Polsce
rosto, czy jest to moda sezonowa?

- Uwazam, ze zainteresowanie tego typu na-
pojami roénie z dnia na dzien. Lokale szuka-
ja alternatywy dla napojoéw z butelki i sokéw
z kartonéw. Ponadto mamy bardzo dobry do-
step do owocow i warzyw, dzieki czemu skom-
ponowanie nawet samodzielnej karty napojow
jest fatwe i przyjemne. Analizuje rynek pod
wzgledem sprzedazy i w poréwnaniu do roku
poprzedniego ilo§¢ lokali gastronomicznych
czy cukierniczych wprowadzajacych tego typu
napoje wzrosla o 60 procent w stosunku do
roku ubiegtego, a to juz bardzo duzo.

Musimy takze pamietaé, Ze do naszej cukierni
moze zawita¢ klient, ktéry ma coraz wigksze
wymagania. Z kazdym dniem idziemy w to co
zdrowe, ale lubimy takze stodycze np. ciasta
i lody. Dlatego proponuje idealne potaczenie
zdrowego trybu zycia z odrobing rozkoszy.
W tym przypadku najlepszym rozwigzaniem
jest napoj owocowy do deseru lodowego lub
milk shake do kawatka ciasta.

- Poszerzenie oferty o nowe napoje nie wy-
maga koncesji, ale niesie ze soba inwestycje
w profesjonalne maszyny i urzadzenia. Co na
poczatek cukiernik powinien kupi¢, aby moc
przyrzadza¢ napoje miksowane?

- Nieodzownym elementem mojej codziennosci
jest profesjonalny blender, mikser do milk sha-
kéw i wyciskarka do cytruséw. Jako handlowiec
i trener, staram sie pozyska¢ klientow w szeroko
pojetej 1 ciagle rozwijajacej sie branzy cukier-
niczej. Wiasciciele lokali czgsto nie zdajg sobie
sprawy, jak bardzo moga rozwingé portfolio
swojego lokalu, wprowadzajac nowoczesne urzg-
dzenia do produkgji milk shakéw, smoothiesow,
granit, lemoniad i sokéw z owocow i warzyw.
Planujac zakupy, zaczynamy wiec od blendera.
Jest to urzadzenie miksujaco-tngco/rozkru-
szajace. Wigkszo$¢ cukiernikéw zapewne na
co dzien z niego korzysta, nie wszyscy jednak
wiedzg, ze dzigki niemu mozemy stworzyé
kompozycje owocowe, owocowo-warzywne,
o rézniej strukturze i konsystencji.

Konieczny bedzie tez profesjonalny mikser. To
urzadzenie jest niezastgpione przy produkcji

reklama

Fot. ARCHIWUM BARTtOMIEJA KOLODZIEJA

I Napoje muszq zachwyca¢ smakiem i wyglagdem.

milk shakow. Jezeli w swojej cukierni posiada-
my lody tradycyjne, wloskie lub inne, to mo-
zemy dodatkowo przetwarza¢ je i zwiekszad
swoja sprzedaz dzieki maszynie do shakoéw.
Urzadzenie jest proste w obstudze, wystarczy
wybra¢ konkretny smak lodéw, wzbogaci¢ go
o mleko, owoce, puree i toppingi i doktadnie
wymieszaé. Dzieki temu uzyskujemy wys$mie-
nite napoje z czasteczkami owocéw. Kazdy
milk shake powinien mie¢ strukture puszysta
i babelkows, a dopelnieniem smaku powinna
by¢ bita $mietana i delikatna dekoracja.

Kolejnym urzadzeniem, w ktére musimy zain-
westowac, bedzie wyciskarka do cytruséw. Ta
przeznaczona dla profesjonalistow przetwarza
praktycznie wszystkie owoce, takie jak cytry-
ny, pomarancze, grejpfruty i limonki, wydo-
bywajac z nich cenny i zdrowy sok. Dodat-
kowo wyprodukowany sok moze by¢ baza do
przygotowania pysznej lemoniady, podawanej
w duzym szkle, wypelnionej lodem i owocami.

Calo$¢ moze nabra¢ wygladu i smaku poprzez

TRENDY I

uzycie syropéw smakowych. W sezonie letnim
lemoniady spelniaja charakter orzezwiajacy
i coraz czeéciej wypieraja gotowe miksy w pla-
stikowych butelkach.

- Mamy juz urzadzenia, planujemy zakup su-
rowcow. Od jakich napoi najlepiej zaczac?

- Jezeli zdecydujemy si¢ na zakup blendera lub
maszyny do shakow, to nalezy skoncentrowaé
si¢ na produkgji napojow miksowanych, wyko-
nywanych w bardzo prosty sposob. Na pocza-
tek dobrze, gdy podstawa stang si¢ lody. Jezeli
posiadamy w swoim lokalu witryn¢ z lodami,
w ktdrej znajduje si¢ np. kilka smakdw, to propo-
nuje wprowadzenie napojéw dokladnie w takim
samym smaku, w jakim s3 nasze lody. Bardzo
urozmaici to naszg oferte, a nie bedzie sie wigzalo
z dodatkowymi naktadami na zakup surowcéw.
Wystarczy wrzuci¢ do blendera dwie galki lo-
dow, dola¢ mleko i podkresli¢ walory wizualno-
smakowe dodajac owoce. Dla tych wszystkich,

ktérzy nie znajg sztuki dekorowania, proponuje

ZIUTEK, MORDCH TY MO
ALE JESTES SLANWNY |
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I Jezeli mamy w ofercie lody, poszerzenie ofery cukierni nie powinno by¢ problemem.

Fot. BARTOSZ RYCZAN

zakup toppingéw smakowych. Moga one wzbo-
gaci¢ smak shake, a takze idealnie nadaja sie jako
forma dekoracji szkla. Wystarczy nala¢ odrobing
toppingu po $ciance szklanki, a nastepnie przela¢
gotowego milk shake, zamkna¢ go bita $mietang
iserwowa¢ z grubg rurka i dtuga lyzka.
Smoothies nalezy skomponowaé w trzech pod-
stawowych kolorach: zoéttym, zielonym i czer-
wonym. Kolor z6tty mozemy uzyskaé poprzez
zmiksowanie brzoskwin, bananéw i soku po-
maranczowego. Kolor czerwony uzyskamy przez
kompozycje truskawek, jablek i soku Zurawino-
wego. Zielony moze by¢ polaczeniem brzoskwin,
kiwi, soku jabtkowego i syropu blue curacao.
Pamigtajmy o lodzie z kostkarki - $rednio 5-6
kostek na jedna porcje¢ napoju.

W sezonie letnim wy$mienicie przyjmuja
sie lemoniady. Wystarczy wypelniong lodem
z kostkarki i owocami szklanke uzupetni¢

sokiem z wyciskanych cytruséw i wodg gazo-

PieErwszA w POLSCE GRANITA NATURALNA

Potprodukty do przygotowania napojow miksowanych oferuje coraz
wigcej producentéw komponentéw dla cukiernictwa. Ich wadg jest to,
ze czesto zawierajq one sztuczne dodatki i barwniki, ktérych na prézno
szuka¢ w miksach przygotowywanych na oczach klienta.

Jednak pod koniec ubiegtego roku na polskim rynku pojawita sie pierw-
sza w Polsce granita bez dodatku barwnikéw. Z myslq o dzieciach, kté-
re czesto siegajq po ten deser, do jego produkcji wykorzystuje sie susze
owocowe i warzywne. Duze zainteresowanie, z jakim spotkat sie produkt
sprawito, iz obecnie wytwarzany jest on w wielu smakach, a kolejne sq
juz w przygotowaniu.

Produkt bydgoskiego wytwdrcy w potowie wrzesnia ubiegtego roku zo-
stat wyrdzniony Nagrodqg Ztotego Medalu Miedzynarodowych Targéw
Technologii Spozywczych na targach POLAGRA-TECH 2010.

Céz takiego wyjgtkowego jest w tym deserze, ze cieszy sie on az takim
powodzeniem i uznaniem?

- Produkt narodzit sie z zapotrzebowania na rynku czeskim. Nasz partner
poprosit nas o wykonanie dla niego tego typu deseru. Poniewaz granita
czesto jest konsumowana przez dzieci, postanowilismy stworzyé produkt
bez dodatku barwnikéw. Kolor granity stworzylismy opierajqc sie na in-
nowacyjnym zastosowaniu suszy owocowych i warzywnych - wyjasnia
Katarzyna Piworiska, technolog z firmy AKO. - Dzieki odpowiednio do-
branym sktadnikom oraz zastosowaniu koncentratéw owocowo-warzyw-
nych napéj mozna z powodzeniem poleci¢ najmtodszym konsumentom.
Produkt jest catkowicie bezpieczny dla dzieci. Wyeliminowano zastoso-
wanie syntetycznych barwnikéw, a uzyskang atrakcyjng barwe zawdzie-
czamy starannie dobranym naturalnym barwnikom na bazie koncentra-
téw owocowych, warzywnych bqgdz owocowo-warzywnych.

Kolejnym krokiem byto sukcesywne wprowadzanie réznorodnych rodza-
jow granity. Obecnie mozna naby¢ granity o smakach: cytrynowym, po-
maranczowym, wieloowocowym, egzotycznym, kiwi, jagodowym, coli.
Jednak w dalszym ciggu trwajg prace nad produkcjq kolejnych warian-
tow.

Dla branzy cukierniczej produkt dostepny jest w pieciokilogramowych

opakowaniach zbiorczych, w ktérych znajdujg sie jednokilogramowe

woreczki. Samo przygotowanie napoju moze odbywaé sie w kazdego
rodzaju granitorach, czyli urzgdzeniach wykorzystywanych do jego pro-
dukcji. Koncentrat powinien zosta¢ wymieszany z wodg w stosunku 1:6,
a nastepnie odstawiony na okofo szes¢ minut, aby umozliwi¢ catkowite
rozpuszczenie sig cukru. Kolejnym krokiem jest wlanie go do granitora.
Gotowy wyréb ma postaé¢ napoju i powinno sie go zuzyé w ciggu 48
godzin od momentu przygotowania. Wedtug zapewnien ekspertéw, kon-
centrat napoju jest wydajny, o czym $wiadczy¢ powinien fakt, iz z jedne-
go kilograma koncentratu uzyskuje sie siedem litréw napoju.

- Sposéb przygotowania nie jest pracochtonny. W kilka minut mozna uzy-
skaé interesujqcy produkt, ktéry przycigga barwg i unikatowq konsysten-
cjq, i jest bardzo wydajny - podkresla Katarzyna Piwonska.
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wana. Smak i kolor nadaja gotowe produkty, na przyklad syropy. Tutaj
takze warto skomponowa¢ trzy napoje o réznych kolorach i odmien-

nym smaku.

- Wazny jest sklad, na co zwrdci¢ uwage wprowadzajac do menu napo-
je bezalkoholowe?

- Oczywi$cie wazny jest sklad serwowanych napojow. W sezonie letnim
nalezy uzywac wszystkich tych owocéw, ktére zalegaja na naszych pot-
kach sklepowych. Nalezy pamieta¢, aby owoce byly zawsze $wieze. Aby
podkresli¢ zdrowy segment w naszej cukierni, nalezy wyeksponowac je
w miejscu widocznym dla konsumenta. Produkcja napojéw moze opie-
ra¢ si¢ takze na owocach z puszki, a poza sezonem letnim na mrozon-
kach. Poza tym mieszanie owocow i warzyw wrecz musi odby¢ si¢ z od-
powiednig ilo$cig soku, jogurtéw naturalnych, maslanek i mleka.
Wprowadzajac napoje owocowe i lodowe nalezy pamietaé, aby zacho-
waé w nich balans smaku. Nie moze dominowa¢ stodycz lub goryczka,
napoje nie moga by¢ za bardzo zmrozone lub rozwodnione i rozwar-
stwione. Jezeli nie znamy specjalisty, ktéry pomoze nam w kreowaniu
smaku, nalezy kierowa¢ sie informacjami dostepnymi w ksigzkach lub

Internecie.

- Cala sztuka przyrzadzania tego typu napojow polega na atrakcyjnym
wygladzie. Nic nie pomoga najlepsze nawet urzadzenia i najswiezsze
owoce, gdy nie mamy pojecia, jak w atrakcyjny sposob przygotowac
napoj. Gdzie pracownicy cukierni mogliby sie nauczy¢ sztuki przygo-
towywania takich miksow?

- Fakt, to jest duzy problem, gdy zaczynamy przygode z napojami mikso-
wanymi. Obecnie na polskim rynku pracuje garstka treneréw z dziedzi-
ny przygotowania napojow klasy soft. Osobiscie zapraszam wszystkich
chetnych do zapoznania si¢ z moja oferta szkoleniows i uczestnictwo
w programie szkoleniowym Mix and Shake, ktorego jestem autorem. Pa-
mietajmy o tym, aby zainwestowac¢ w siebie i nie czeka¢ na innych. =

NADCHODZI NOWA ERA NAPOJOW

Smoothie to cocktail o miesistej, gestej konsystencji. Przygotowy-
wany zwykle na owocach, warzywach, jogurcie i mleku. Jego smak
mozemy wzbogaci¢ poprzez syropy, sosy, puree i schtodzi¢ za po-
mocq duzej ilosci lodu. Poszczegdlne sktadniki sq idealnie rozdrob-
nione (nie posiadajg grudek). Perfekcyjne potgczenie komponentéw
nastepuje podczas miksowania na bardzo wysokich obrotach. Dzieki
temu koktajl zyskuje na aksamitnosci. Napoje tego typu sq zdrowe,
orzezwiajqce, smaczne i kolorowe. Aby smoothie zachecat i przycig-
gat, warto zaczerpng¢ rady wykwalifikowanego barmana - trenera
na temat dekoracji z owocéw, lisci, wisienek cocktailowych itp.

Granita to tradycyjny deser wtoski (doktadniej sycylijski), majacy
postaé na wpét zamrozonej substancji przypominajgcej konsysten-
cjq lody lub sorbet. Wykonany z duzej ilosci lodu i soku z cytruséw.
Jezeli blender wyposazony jest w mocny silnik, to mozemy rozpoczqé
zabawe produkujgc granity - czyli desery o zwartej konsystencji, na
ktérych mozemy pouktadaé jagody, truskawki, maliny, boréwki itp.,
gdyz te wySmienicie ztamig smak orzezwiajgcego deseru.

Sorbet - to rodzaj deseru, robionego z duzej ilosci lodu, potgczonego
z zamrozonymi owocami (najczesciej sokiem lub puree). Pochodzenie
sorbetu moze by¢ przypisywane drinkowi ze wschodu o nazwie char-
bet, robionemu z postodzonego soku owocowego i wody. Deser tego
typu idealnie wyglgda w kieliszku cocktailowym z dodatkiem cytru-
sow, a takze ptatkow lub musli, rodzynek i mielonych orzechéw.

TRENDY I

Fot. AKO

Nowy TREND W USA

Rynek amerykanski podbijajg mrozone jogurty. Majq nieco bardziej
cierpki smak niz lody i zawierajg mniej ttuszczu.

- To ze wzgledu na stosowanie mleka zamiast $mietany - ttumaczq
producenci.

- Mrozone jogurty majg ogromny potencjat. Ten produkt moze zado-
woli¢ wszystkich. Smakuje jak lody, ale jest duzo zdrowszy - uwaza
Rebecca Seeley-Kavaliku z Nano’s Yogurt Shack.

Mrozone jogurty podbity juz amerykariski rynek w 1980 roku.

Byty popularne przez 10 lat, p6zniej ich miejsce zajety lody.

Teraz ta moda powraca. Wiele sieci rozwija sie w btyskawicznie,

np. Yumi Jogurt Yogurtouille, Happy Yogurt czy Tuttimelon.
Najpopularniejsze smaki to waniliowy, czekoladowy i orzechowy. Po-
woli nowos¢ dociera do Polski. Doskonaty jogurt mrozony ma w swo-
jej ofercie firma Ako. Co wiecej, specjat ten jest wzbogacony o pre-
biotyki, nie tylko wiec doskonale smakuje, ale réwniez jest bardzo
zdrowy. Nie znasi sie jednak na razie na to, aby ta nowosé wypadta
lody, tak jak to miato miejsce kilkanascie lat temu za oceanem.

)

Fot. AKO
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CORAZ WIECE]

DOBRYCH STRON

Konrad Jankowski

Kilka wersji jezykowych, profesjonalne zdjecia, piekna grafika - kazdego miesigca

kolejne cukiernie debiutujg w sieci. Zdaniem fachowcoéw, sq to bardzo udane debiuty.

Juz praktycznie wszystkie sieci cukiernicze
i piekarnicze w Polsce moga pochwali¢ sie pro-
fesjonalnymi stronami internetowymi. Prze-
piekne i wysoko oceniane przez fachowcéw
wizytdwki w sieci majg pijalnie czekolady, kor-
poracyjne lodziarnie. W przemyslane i profe-
sjonalnie przygotowane strony inwestuja nowe
cukiernie, ktore decyduja sie na debiut w sieci.
Najwiekszy problem jest z wiascicielami pie-
karni - ich najtrudniej przekona¢ do obecnosci
w sieci, a jezeli juz decyduja si¢ na postawienie
strony, to czesto jest ona malo zachecajaca dla
potencjalnych klientéw. To duzy btad. Wiasci-
ciele firm z naszej branzy, ktére zdecydowaly
si¢ na inwestycje w profesjonalng strone inter-
netowa podkreslaja, ze dzigki obecnosci w In-

ternecie odnotowali znaczny wzrost sprzedazy.

ELEGANCKA | PROSTA

www.baltazar.pl }

Pierwsza dzisiaj oceniana strona to wizytow-
ka Cukierni Baltazar z Torunia. Elegancka
a zarazem prosta witryna w kolorach bordo-
wo-brazowych od wejscia zachwyca nas zdje-
ciem tortu, ktory urzeka swoim smakiem.
Warte pochwaly jest wyszczegdlnienie na
stronie numeru telefonu, pod ktérym mozna
sktada¢ bezposrednio zamdwienia.

Na tej stronie jak i na wiekszosci innych zbran-
zy zostaly zawarte najwazniejsze informacje,
takie jak historia firmy, oferta, produkty, sie¢
sprzedazy oraz dane kontaktowe. W przy-
padku zaktadki ,nasza firma” oraz ,kontakt”
tlo strony zostalo wzbogacone o przepickne
zdjecie panoramy Torunia noca nad brzegiem
Wisty. Pokazuje to przywigzanie wlascicieli do
regionu, w ktérym majg mozliwos¢ tworzenia
swojego wyjatkowego asortymentu.

Oferta produktéw cho¢ bogata i podzielona
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Coraz czgsciej mlodzi konsumenci wybieraja
piekarnie i cukiernie przez Internet.

Od poczatku istnienia naszego miesiecznika
staramy si¢ przy pomocy fachowcéw wptywaé
na wirtualny wizerunek naszej branzy. Kazde-
go miesigca kolejni eksperci przegladaja strony
internetowe naszych czytelnikow. Szczegolna
uwage zwracamy na debiuty. Wspdtpracujacy
z nami specjali$ci wskazujg, co jeszcze mozna
poprawic i co zrobi¢, aby obecnos$¢ w sieci byta
oplacalng inwestycja dla wtascicieli stron.

Dzi$ wybrane strony omawia Sebastian Richert,
wladciciel Agencji Interaktywnej 7Lab z Wej-
herowa. Agencja ta znana jest naszym czytel-
nikom z Pomorza, poniewaz jest tworca wielu
stron internetowych miejscowych cukierni

i piekarni. - Nie ukrywamy, ze tworzenie stron

internetowych jest nasza najmocniejsza strong -
reklamuje si¢ 7Lab. Agencja projektuje i wdraza
strony internetowe, stawiajac na ich uzytecz-
nos¢, funkcjonalno$¢ oraz estetyke wykonania.
- Dobra strona pozwala na skuteczne dotarcie
do nowych klientéw, budowe mocnej marki
oraz kreowanie dobrego wizerunku firmy w In-
ternecie - podkreslaja przedstawiciele firmy.
- Przy tworzeniu stron www stawiamy na do-
kladne sprecyzowanie celéw biznesowych, kt4-
re pomoga w osiagnieciu sukcesu firmy w Inter-
necie. Opracowanie dobrej strategii juz w fazie
projektowania jest kluczem do tego sukcesu.
Tylko tak przygotowany projekt jest gwarancja
zadowolenia panstwa klientéw - dodaja. Wiecej
informacji o Agencji Interaktywnej 7Lab moz-

na znalez¢ na stronie www.7lab.pl

na wiele kategorii, niestety zostala opatrzo-

na amatorskimi zdjeciami, ktére nalezaloby
poprawi¢. Wystarczy da¢ im jednolite tto dla

wszystkich fotografii. Jeszcze bardziej sku-
teczne cho¢ drozsze bedzie przygotowanie
profesjonalnej sesji zdjeciowej produktow.



BARDZO tADNE ZDJECIA

www.uspychaly.pl 4

Cukiernia u Spychaly wita nas prosta ani-
macja sktadajaca si¢ z kilku zdje¢ produk-
tow, ktore wygladaja bardzo smakowicie
i zachecajaco. Chwile pdzniej pojawia sie
hasto reklamowe: ,,Ten sam smak od lat”.

Strona wykonana w technologii flash zo-
stala opatrzona prosta i stonowang sza-
ta graficzng w kolorach czekolady i bieli,
z eleganckim liternictwem w menu, ktére
jest troche nieczytelne. Na stronie zostaly
zamieszczone informacje¢ o historii firmy,
dane kontaktowe do siedziby cukierni i jej
filii, godziny otwarcia oraz mapki lokali-
zacyjne z usytuowaniem poszczegélnych
punktéw cukierni. Oferta cukierni zostata
podzielona na sze$¢ gltéownych kategorii:
ciasta i ciasteczka, foto torty, torty dla dzie-
ci, torty komunijne, torty okoliczno$ciowe
oraz torty weselne. Kazda kategoria z asor-

LODY JAK PRAWDZIWE

www.lodymelba.pl 4

Wchodzagc na strone Cukierni-Lodziarni
MELBA, ukazuje nam si¢ prosta szata graficz-
na w stonowanej kolorystyce z delikatnymi
ornamentami dokofa menu oraz ciekawym
tlem, w ktore wkomponowane jest zdjecie wi-
trazu firmowego.

Strona wykonana w technologii flash, co
w pierwszym momencie nie jest takie oczywi-
ste, poniewaz na stronie nie ma zadnych ani-
magcji, ktére moglyby na to wskazywac. Wybér
takiego rozwigzania nasuwa wniosek, ze jest
to przerost formy nad trescig, jezeli chodzi
o technologie.

Menu do poruszania si¢ po stronie z zalozenia
powinno by¢ proste i intuicyjne, jednak w tym
przypadku jest do$¢ skomplikowane. Kazda
zakladka w menu otwiera nam si¢ jako kolejna
podstrona i aby dotrze¢ do informacji o sma-
kach lodéw uzytkownik musi klika¢ az cztery
razy.

Tymczasem badania wskazuja, ze optymalna
liczba kliknie¢ to trzy, gdyz w przypadku wiek-
szej liczby klient czuje si¢ zagubiony i moze si¢

zniecheci¢ do dalszego przegladania strony.

BIZNES W SIEC| I
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tymentem zawiera liczne zdjecia do tej pory

wykonanych wypiekéw, ktore zostalty wy-
konane profesjonalnie i atrakcyjnie wizual-

Duzym plusem strony s3 zdjecia asortymentu,

ktore zostaly wykonane profesjonalnie i rze-
czywiscie zachecaja do zjedzenia lodow. Ale
pozostaje jednak pytanie, dlaczego sa takie
mate?

Ponadto firma wyraznie stara si¢ aktualizo-

wac strong o fotorelacje z wydarzen, w ktérych

nie. Strona, cho¢ prosta, zawiera wszystko
to, co powinno si¢ znalez¢ na stronie tego

typu. Plus za doktadnos¢.

brata udzial, oraz wprowadza¢ informacje
o swoich sukcesach, co stanowi zdecydowany
plus. Podsumowujac zawarto$¢ strony, moz-
na stwierdzi¢, ze jest bardzo bogata w tresci,
niemniej jednak pod wzgledem wygladu gra-
ficznego jak i z punktu widzenia uzytecznos$ci

nalezatoby nad nig popracowac.
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P PRAWIE IDEALNIE

www.kandulski.pl 4

Jasna i przejrzysta szata graficzna Cukierni
Kandulski to element, ktéry wyrdznia jg na
tle konkurencji. Stosunkowo $wieza, bo wy-
konana w zesztym roku, zostala przemyslana
i przygotowana profesjonalnie. Polgczenie
brazu, zlota i bezu nadaje jej klasycznego i ele-
ganckiego wygladu.

Na stronie gtéwnej zostaly wyszczegélnione
najwazniejsze informacje, ktorych poszukuje
statystyczny uzytkownik - tu ma do nich bez-
poséredni dostep.

Duzym plusem tej strony jest to, iz wladciciele
pomysleli o wprowadzaniu aktualnosci i no-
winek z Zycia firmy. Menu na stronie zostalo
podzielone na dwie czesci: gléwne, zwigzane
z firma u gory i drugie, z istotnymi informa-
cjami, jak oferta i sieci sprzedazy, itd. z prawej
strony. Strona bogata w tresci dotyczace fir-
my, jej dotychczasowych osiagnie¢ oraz oferty
szkoleniowej, jaka oferuje cukiernikom w Eu-
ropejskiej Szkole Mistrzow PROFESJONAL
im. Wojciecha Kandulskiego.

Zakladka sie¢ sprzedazy zawiera petne infor-

macje adresowe, kontaktowe i godziny otwar-

PLUS ZA AKTUALNOSCI

www.piekarnia-hruby.pl }

Biopiekarnia ,W Grzybowskiej Arce” wykona-
ta swoja strong korzystajac z darmowego sys-
temu CMS Joomla i opierajac szate graficzng
zapewne o gotowy szablon, ktory zostal w nie-
wielkim stopniu dopasowany do wymogdéw
piekarni.

Takie rozwigzanie pozwala na ograniczenie
kosztoéw zwigzanych z budowsa witryny, jednak
nie do konca jest dobre, poniewaz ogranicza
atrakcyjno$¢ strony graficznie jak i technicz-
nie. Wizytéwka bogata w informacje o firmie,
sposobie wytwarzania produktéw jak i certyfi-
katach potwierdzajacych jako$¢ ekologicznych
wyrobow.

Oferta zawiera podstawowy liste produktow
z gramaturg oraz ich ceng, co rzadko si¢ zda-
rza. Brakuje tu jednak zdje¢, ktére zapewne
uatrakcyjnilyby strong oraz pomogly podjaé
szybsza decyzje o zakupie tych produktéw in-

ternaucie odwiedzajacemu serwis.
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cia punktéw, w ktorych mozemy zakupi¢ oraz
sprébowa¢ na miejscu produkty cukierni.

Jedyne zastrzezenia mozna mie¢ do dzialu
z oferty, gdzie uzytkownik moze zapoznac si¢
z wybranym asortymentem dopiero po pobra-
niu katalogéw w formacie plikéw pdf. Nieste-
ty, wiekszo$¢ z nich wazy po kilka, kilkanascie

CF TEAN SR

.
i
F

megabajtow (MB), co zapewne sprawia uzyt-
kownikom problem z ich pobraniem. Wydtuza
to tym samym niepotrzebnie czas przeglada-
nia strony i moze prowadzi¢ do zniechecenia
uzytkownika do zapoznaniem si¢ z oferts.
Matly minus, nad ktérym warto popracowac,
a bedzie idealnie.

Na uwage zastuguje dluga lista sklepow, w kto-

rych mozna zakupi¢ produkty biopiekarni, co
$wiadczy o zapotrzebowaniu na produkty tego

typu. Strona cho¢ prosta i oparta na gotowym
systemie CMS wida¢, ze Zyje i jest aktualizo-
wana przez wlasciciela, co jest duzym plusem.



PELEN PROFESJONALIZM

www.mountblanc.pl 4

Strona internetowa firmy Mount Blanc prze-
nosi nas w $wiat pitnej czekolady i kawy oraz
belgijskich pralinek. Wysmakowana i eleganc-
ka grafika zostaly tak skomponowane, ze nie
sposob sie oprzec... Kolorystyka, zdjecia i ty-
pografia sg takie, jakie powinny by¢.

Wszystko na najwyzszym poziomie. Strona
informacyjno-korporacyjna, z ktdrej dowie-
my si¢ wszystkiego o poczatkach czekolady,
aktualnym menu oraz adresach poszczegdl-
nych pijalni. Na stronie mozemy réwniez za-
poznac si¢ z zestawami upominkowymi, jakie
przygotowal dla nas producent na rézne oko-
liczno$ci. Dziat dotyczacy firmy zostal w tym
przypadku rozbudowany i zawiera wiecej niz
tylko podstawowe informacje o firmie i wy-
darzeniach, ale réwniez aktualne oferty pra-
cy, liste partneréw wspolpracujacych z firma
oraz oferte franczyzows. W przypadku tej

firmy na stronie rowniez zostal zamieszczony

KILKA WERSJI JEZYKOWYCH

www.gelatibeppe.pl 4

Serwis lodziarni Gelati Giuseppe z Sopotu na
strone gléwnej umozliwia nam wybor wersji
jezykowej, w jakiej chcemy si¢ poruszaé po
dalszych podstronach.

Przechodzac dalej, ukazuje nam si¢ strona
wykonana w odcieniach koloru niebieskie-
go w polaczeniu z bialym liternictwem oraz
przeplatanymi zdjeciami asortymentu lo-
dziarni w réznej postaci.

Witryna, oparta na klasycznym szkielecie
ukfadu elementéw z dobrze dopasowanymi
zdjeciami jak i trescia, jest czytelna i in-
tuicyjna w nawigacji. Wlasciciel lodziarni
wytwarza swoje produkty z pasja z natural-
nych roslinnych sktadnikéw wedtug wlasnej
receptury i dzieli sie nimi ze wszystkimi, co
wida¢ na licznych zdjeciach zamieszczonych
w zaktadce ,,nasza firma”.

Na stronie nie zabraklo réwniez dzialu
z pelng lista smakéw lodéw, do ktérych zo-
staly dolaczone atrakcyjne zdjecia. Godne
pochwaly jest to, Ze na stronie zostala stwo-

rzona ksiega gosci, dzigki ktdrej smakosze
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odnos$nik do konta firmowego na Facebooku,
lecz w poréwnaniu do oficjalnej witryny tu

dzieje si¢ bardzo duzo - konkursy, promocje,

nowodci! Bardzo wielu uzytkownikéw lubi
ten serwis i na pewno przysporzy to firmie

nowych klientéw.
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lodéw moga dzieli¢ si¢ opinig na ich temat
z calym $wiatem. To wielka rzadkos$¢ na
stronach internetowych naszych cukierni.

W dziale ,,media” odnajdziemy kilka arty-
kuléw i filmikéw, ktére ukazaly sie w prasie
oraz mediach. Nie zabraklo réwniez listy

miejsc gdzie mozna kupi¢ lody Gelati Giu-
seppe.

Nie odmowig sobie tej przyjemnosci i w naj-
blizsza niedziele wybieram si¢ do Sopo-
tu, aby osobiscie skosztowa¢ lodéw Gelati
Giuseppe.
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NIE TYLKO DLA CUKIERNIKOW

Tomasz Przysiezny

Duza uniwersalnosé zastosowan to jedna z cech nowoczesnych piecow. Wiele urzqdzen dla

piekarzy moze by¢ wykorzystywanych rowniez przy produkceji wyrobéw cukierniczych i odwrotnie.

Dokonanie wtasciwego wyboru z szerokiej gamy piecow, jakie sq dostepne na naszym rynku, nie

jest wiec rzeczq tatwa.

Decyzja o zakupie odpowiedniego urzadzenia dla zakladu cukier-
niczego zazwyczaj podyktowana jest kilkoma czynnikami. Oprécz
ceny pieca, przy jego wyborze zwraca si¢ uwage takze na rodzaj za-
silania, od ktérego zalezy miedzy innymi koszt eksploatacji, a tym
samym koszty produkcji cukierniczej. Nie bez znaczenia jest tez
powierzchnia wypiekowa, ktéra w przypadku piecéw modutowych
mozna zwigksza¢ bez konieczno$ci wymiany pieca na nowy, a jedynie
przez jego rozbudowe i powigkszanie o nowe komory. Dla niektorych
cukiernikéw istotne znacznie ma takze sterowanie, ktdre w nowocze-
snych urzadzeniach zazwyczaj jest zautomatyzowane i kontrolowane
przez komputer, co znacznie utatwia prace i pozwala na powtarzal-
nos$¢ wypiekow.

Na tamach Bake & Sweet niejednokrotnie pisaliémy o piecach dla du-
zych, $rednich i malych piekarni. W tym artykule skoncentrujemy sie
na przedstawieniu tego, co polscy producenci i dystrybutorzy maja
do zaoferowania gléwnie cukiernikom, chociaz sporo z opisywanych
urzadzen to piece, ktére z powodzeniem moga by¢ uzywane takze
przy niewielkiej produkcji wyrobéw piekarskich.

ELEKTRYCZNE

Do produkcji wyrobéw cukierniczych, ale réwniez piekarniczych
przystosowane sa urzadzenia firmy Zucchelli Forni. Pozwalaja one
zaréwno na wypiek sernikéw, makowcow, biszkoptéw, piernikéw
i ciastek kruchych, jak i butek czy chlebéw w foremkach. Wloski piec
elektryczny Modular, w zaleznosci od potrzeb mozna skonfigurowaé
od jednego do czterech niezaleznych od siebie modutéw wypieko-
wych. Odpowiednia konstrukcja grzatek elektrycznych oraz kanatéow
grzewczych w plytach wypiekowych z cementu refrakcyjnego pozwa-
la na zminimalizowanie zuzycia energii. Nie bez znaczenie jest tez
mozliwos$¢ niezaleznej regulacji temperatury goérnej i dolnej czeéci
komdr. Sterowanie odbywa si¢ za posrednictwem panelu elektrome-
chanicznego lub elektronicznego z mikroprocesorem.

W standardzie piec wyposazony jest w ekonomizer, ktéry pozwala
az o potowe zredukowa¢ jednostkowe zapotrzebowanie na moc elek-
tryczng. Urzadzenie moze mie¢ tez wysoko wydajny automatycz-

ny system zaparowania, oddzielny dla kazdej komory wypiekowej.
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Elektryczny piec modutowy daje cukiernikowi swobode wypieku réznych
ciast w réznych komorach, w ktérych temperatura jest indywidualnie
regulowana. For. B&S



W rozbudowanym wariancie podstawg pieca
Modular jest komora fermentacyjna.

Zalety jedynego cukierniczego pieca elek-
trycznego, jaki ma w swojej ofercie firma
Bagmasz, jest wypiek tradycyjny na her-
tach kamiennych bez wymuszonego obiegu
powietrza. Zapewniaja one utrzymanie od-
powiedniego mikroklimatu wewnatrz ko-
mory pieczenia, dzigki czemu wypieki nie
sg wysuszone i podczas produkcji majg maty
ubytek wagi - zapewniaja przedstawiciele
firmy Bagmasz, ktoéra jest dystrybutorem
urzadzenia. I chociaz jest to piec cukier-
niczy, to nadaje si¢ takze do wypiekdw pie-
karskich (kazda komora posiada niezalezny
system zaparowania). Komory pieca mozna
taczy¢ w iloéci dostosowane do indywidual-
nych potrzeb klienta. Temperatura kazdego
modutu moze by¢ kontrolowana indywidu-
alnie w zakresie od 0 do 300 stopni C. Dwa
termostaty i osobna regulacja grzania gory
i dotu komory daja nieograniczone wrecz
mozliwosci sterowania temperaturg w kaz-
dej komorze. Moduly mieszcza po cztery
standardowe blachy cukiernicze (60x40 cm)
lub dwie duze blachy (60x80 cm). Piec moze
by¢ dodatkowo wyposazony w komore ga-
rowniczg

Nowy piec EBO to klasyczne urzadzenie
w nowoczesnej formie - zapewniaja kon-
struktorzy z firmy Wiesheu dodajac, ze jest
on jedynym piecem modulowym, ktérego
drzwi mozna ustawi¢ w specjalnej pozycji,
umozliwiajacej fatwe obustronne czyszcze-
nie szyby. I to bez demontazu, nawet nagrza-
ne bezposérednio po pieczeniu.

Piec dostepny jest z komorami o wysoko-
$ciach 1551205 mm oraz z komorg podwojng
2x130 mm. Powierzchnie wypiekowe komér
mogg pomiesci¢ dwie lub cztery blachy (dla
potrzeb sklepowych najmniejszy z rodziny
EBO ma tez moduly tylko na jedna blache
cukierniczg). Maksymalnie mozna zesta-
wi¢ ze sobg pig¢ modutéw. Dodatkowo piec
moze by¢ wyposazony na przyklad w okap
z kondensatorem pary, garownie¢ czy STIR
- nowoczesny system skroconego czasu wy-
pieku pieczywa przy zachowaniu wysokiej
jakosci wypieku. Niemieckimi urzadzenia-
mi mozna sterowaé za pomocg trzech rdz-
nych paneli elektronicznych: najprostszym
Classic, bardziej rozbudowanym Comfort
z 32 programami i funkcja dopiekania oraz
najwygodniejszym sterownikiem Exclusive
z nowoczesnym ekranem dotykowym i kolo-
rowym wy$wietlaczem. Pozwala on nie tylko
zapisa¢ w pamieci 200 programéw pieczenia

i uruchomi¢ je za pomoca jednego naciénie-
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grzatek gornej i dolnej, i pokazujq jg na elektronicznym wyswietlaczu.

I Nowoczesne panele sterujgce w piecach Sveba Dahlen same obliczajg Srednig temperature

For. B&S

cia odpowiedniego piktogramu. Panel ten
umozliwia tez nadrzedne sterowanie inny-
mi piecami piekarniczymi, co jest wygodne
zwlaszcza w duzych sklepach, gdzie piece
EBO znajduja zastosowanie na przyklad przy
odpiekaniu wyrobéw mrozonych.

Helios 301 to polski piec cukierniczy pro-
dukowany przez firme¢ Jeremy w dziewieciu
wersjach wymiarowych na dwie, cztery lub
sze$¢ tac wkazdym module. W jednym zesta-
wie mozna polaczy¢ ze sobg do czterech mo-
duléw, réwniez z zaparowaniem, a podstawe
pieca moze stanowi¢ komora rozrostu ciasta.
Urzadzenie wyposazono w system bezsty-
kowego przelaczania mocy. Odpowiednia
izolacja i sterownik z wielopunktowym po-
miarem temperatury stanowi o oszczgdnym
zuzyciu energii - zapewnia producent pieca.
Wypiek odbywa si¢ na kamiennych ptytach.
Sterowany jest za posrednictwem elektro-
nicznego panelu, ktéry moze zapamietywa¢

procesy pieczenia.

EKONOMICZNE

- Wigkszos$¢ piecow elektrycznych pracuje
na elektromechanicznych procesorach, co
powoduje otwieranie i zamykanie przeply-
wu energii z minutowymi przerwami. Pro-
wadzi to do duzej réznicy pomigdzy tempe-
raturg zadang a rzeczywista w piecu, a tym
samym do skrajnie wysokich i skrajnie ni-
skich temperatur. W piecach elektrycznych
firmy Tagliavini zastosowano procesory
Triack, umozliwiajace wlaczanie i wylacza-
nie grzalek wielokrotnie w ciggu sekundy.

Dzieki temu zachowany jest poziom tempe-
ratury mozliwie bliski optymalnej, Zadanej
temperatury wypiekania - twierdza wloscy
producenci piecéw, w tym takze urzadzenia
Modular. Ma ono mozliwo$¢ ustawiania in-
dywidualnie mocy zaréwno dla catego pieca,
jak tez dla kazdej komory, a nawet dla kazdej
czeéci komory z osobna (na przyklad: moc
gory - 70 procent, moc spodu - 30 procent).
Dzigki temu cukiernik moze ustawi¢ nie tyl-
ko potrzebng temperatur¢ w piecu, ale tez,
w zaleznoéci od potrzeb, swobodnie regulo-
wa¢ jego moca. W przypadku pieca cukier-
niczego Modular do ogrzania jednego me-
tra kwadratowego powierzchni wypiekowej
$rednie zuzycie energii elektrycznej wynosi
2,5 kW, a dla pieca piekarniczego Tronik jest
ono jeszcze nizsze (1,8 kW).

Modular moze sklada¢ si¢ maksymalnie
z pieciu komor, ktérych powierzchnia wy-
piekowa w takim wariancie modulowym
wynosi¢ bedzie 10 metréw kwadratowych,
co pozwoli na jednorazowy wypiek do 30
blach o wymiarach 60x40 cm. Nie bez zna-
czenia jest tez wysokos¢ komory (24 cm)
i otwieranie drzwi do géry na zewnatrz, co
utatwia wypiekanie nawet wysokich ciast.
Piecem mozna sterowaé manualne lub dzieki
programowaniu elektronicznemu.

Piece Tagliavini zaprojektowano tak, aby
cala ich obstuga serwisowa (wymiana grza-
tek, podzespoléw elektrycznych itp.) od-
bywata sie z przodu urzadzenia. Dzieki
temu urzadzenie mozna dostawi¢ do $cia-

ny z trzech stron, co jest istotne zwlaszcza
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¥ w niewielkich halach produkcyjnych. Innym
ciekawym rozwigzaniem jest zastosowanie
systemu Supersaver, ktory najogélniej mo-
wigc pozwala sterowaé i optymalizowa¢ nie
tylko moca znamionowsa samego pieca, ale
mocg calej cukierni. Jest to mozliwe przez
chwilowe zmniejszenie mocy urzadzenia, co
w zadnym stopniu nie wplywa na rezultat
wypieku.

Podobnie jak piec opisywany wczeéniej tak-
ze i urzadzenie Terminal De Cozedura jest
przeznaczone nie tylko dla cukiernikow.
Piec wloskiej firmy Ramalhos, ktéry w na-
szym kraju jest oferowany przez Bakepan,
z powodzeniem nadaje si¢ tez zaréwno do
drobnego pieczywa, jak i wysokich chlebow.
W zaleznoéci od potrzeb uzytkownika, piec
moze skladac si¢ z komér o wysokoséci nawet
do 31 cm. Podobnie jak wigkszos¢ tego typu
uniwersalnych urzadzen ma on systemy za-
parowania niezalezne dla kazdego modutu.
Jest to jednak wariant opcjonalny, ktéry nie
wystepuje w wersji standardowej pieca. Kaz-
dy poktad moze pomie$ci¢ do trzech blach,
maksymalnie piec moze mie¢ cztery moduty.
Komory ogrzewane s3 grzatkami w gornej,
dolnej i przedniej czesci pokladu, a do usta-
wienie ich pracy stuzy analogowy lub cyfro-
wy panel sterowniczy. Pulpit elektroniczny
ECO wyposazony jest w system komputero-
wy obnizajacy zuzycie energii elektrycznej.
Piec Terminal De Cozedura posiada dodat-

kowo podwojny termostat bezpieczenstwa.

INTERNETOWO STEROWANE
Matador Store produkowany przez Werner
& Pfleiderer jest co prawda piecem sklepo-
wym, ale znajduje réwniez zastosowanie
w zakladach cukierniczych - zwlaszcza tam,
gdzie produkcja jest stosunkowo niewielka.
To urzadzenie, w ktérym pieczenie odbywa
si¢ na hertach, w standardowej wersji stero-
wane jest manualnie.

Inng mozliwo$¢ sterowania daje Navigo,
ktore jest w pelni zautomatyzowanym syste-
mem z mozliwoscig programowania krokéw
pieczenia i zaparowywania, pokazuje wykre-
sy temperatury oraz ulatwia zarzadzanie re-
cepturami, jakie mozna zapisywac na karcie
pamigci.

Obstuge ulatwia mozliwo$¢ sterowania za
pomoca piktogramoéw.

Piec w wersji wzbogaconej moze by¢ wypo-
sazony w Oven Control, ktéry pozwala zdal-
nie nadzorowac pracg urzgdzenia za posred-
nictwem Internetu. Do sytemu tego mozna
podlaczy¢ calg sie¢ niezaleznie pracujacych

piecow.
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Niezalezne ustawianie grzania gérnego i dol-

nego dla kazdej komory pozwala na swobod-
ny wypiek dowolnych produktéw cukier-
niczych i piekarskich - réznych w kazdym
z modultéw pieca. Kazda z komér ma prawie
metr kwadratowy powierzchni wypieko-
wej, a w maksymalnym zestawieniu mozna
ze soba polaczy¢ pie¢ komér. Pozwala to na
jednorazowy wypiek 16 blach o wymiarach
40x60 cm.

Matador Store, mimo iz jest piecem elek-
trycznym, jest tani w eksploatacji - zapewnia
producent, ktéry wyposazyl urzadzenie mie-
dzy innymi w Power Management. Dzieki
temu inteligentnemu systemowi zarzadzania
mocyg osiggnieto elektryczne warto$ci przy-
faczeniowe takie jak w piecu konwekcyjnym.
Dla przyktadu: dla pieca Matador Store 8.6.4,
do ktérego jednorazowo mozna zaladowa¢
osiem blach cukierniczych, warto$¢ przyla-
czeniowa energii elektrycznej wynosi 14,4
kW. Poza tym urzadzenie ma funkcj¢ Stand-
by, ktéra znacznie wplywa na oszczedno$é
zuzycia energii. Dla bezpieczefistwa pracy
kazdy poziom jest samowystarczalny i osob-
no zabezpieczony. Polskim dystrybutorem
tego pieca jest firma Hert.

Kolejnym z dostepnych w Polsce urzadzen,
ktore dedykowane sa gltownie, ale nie tylko
dla branzy cukierniczej jest Condilux firmy
Hein. Ten komorowy piec nadaje si¢ zarow-
no do wypieku szerokiej gamy wyrobow cu-
kierniczych, jak tez do produkcji drobnego
pieczywa tradycyjnego. W zalezno$ci od
potrzeb uzytkownika, Condilux moze by¢

dowolnie zbudowany z maksymalnie szesciu
moduléw. Sg one produkowane w trzech od-
mianach réznigcych si¢ powierzchnia wy-
piekowa - najmniejsza miesci jedng, $rednia
- dwie, a najwigksza - cztery blachy cukier-
nicze. Jako podstawe pieca mozna opcjo-
nalnie zastosowa¢ komore gazownicza. Do
sterowania pieca stluzy panel Condimatic
z czytelnymi przyciskami graficznymi, co
znacznie upraszcza obstuge pracy urzadze-
nia. Ulatwieniem dla osoby obstugujacej
piec jest tez mozliwo$¢ dowolnego korzysta-
nia z programéw wypiekowych, ktére moz-
na indywidualnie zaprogramowac i zapisaé
w pamieci komputera. Jest to jednak funkcja
gltéwnie przydatna w sklepach lub na sta-
cjach benzynowych, gdzie Condilux znajdu-
je zastosowanie miedzy innymi przy odpie-
kaniu gotowych wyroboéw - informuje polski
dystrybutor Guz Technika Piekarnicza.

Podczas tegorocznych targéw Expo Sweet
2011 firma Jackowski zaprezentowata nowy
panel sterowania do piecéw Classic Sveba
Dahlen. Nowo$¢ tego urzadzenia polega na
zastosowaniu dwoch czujek termicznych,
ktore osobno mierza temperature grzatek
goérnych i dolnych. Panel sterujacy oblicza
$rednig obu grzalek i pokazuje ja na elek-
tronicznym wys$wietlaczu. Cukiernicy maja
wiec dokladng informacje o realnej tempe-
raturze w catej komorze pieca, a nie tylko
w jego gornej lub dolnej czesci. Nowoczesne
panele s3 tez dostepne w wersji pozwalajacej
na indywidualne ustawienie do stu progra-
moéw. Od niedawna piece te majg tez moz- 4
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liwosci regulacji cieploty przedniej cze$ci
komory, czego do tej pory nie zastosowana
jeszcze w innych cukierniczych piecach mo-
dulowych. Przy drzwiczkach znajduja si¢
ceramiczne grzatki z mozliwoscig osobnej
regulacji dogrzania przodem, co migdzy in-
nymi pozwala stworzy¢ kurtyne cieplng, kto-
ra zapobiegnie wychladzaniu si¢ przedniej
czeéci komory podczas otwierania drzwi.
Skandynawski piec Classic jest urzadzeniem
stosunkowo popularnym w polskich zakta-
dach i - jak zapewnia jego dystrybutor - zbu-
dowany zostal specjalnie dla cukiernikéw,
ktorzy stosuja tradycyjne metody wypiekowe
przy wykorzystaniu najnowszej technologii.
Dzieki uniwersalnosci systemu modulowe-
go mozna swobodnie sktada¢ piece z komér
o czterech réznych wymiarach, niskich lub
wysokich (160 lub 220 mm). Urzadzenie
moze by¢ tez wzbogacone dodatkowymi ak-
cesoriami: generatorem pary, turbo startem,
komora gazowniczg czy kamiennymi her-
tami. Maksymalna temperatura wypiekowa
tego pieca to 330 stopni C.

CYKLOTERMICZNE

MiniStar Ring to piec oferowany przez fir-
me Sama Serwis, ktéry moze mie¢ cztery,
pie¢ lub sze$é pétek, a jego maksymalna po-
wierzchnia wypiekowa to 8,65 metra kwa-
dratowego. Réznorodna wielkos¢ modutow
pozwala zbudowa¢ piec o takiej wydajno-
$ci, ktora bedzie najbardziej optymalna dla
danego zaktadu cukierniczego. Dla przy-
ktadu: model z czterema komorami moze
mie¢ powierzchnie wypieku od 3,2 do 6,4,
a z piecioma modutami od 4 do 8 metrow
kwadratowych. Urzadzenie daje mozliwo$¢
delikatnego wypieku typowego dla piecow
parowo-rurowych z plynnoscig charakte-
rystycznag dla piecow cyklotermicznych.
Pozwala na szybka regulacje temperatu-
ry i ekonomiczne zuzycie paliwa, ktére jak
zapewnia producent moze by¢ nawet do 40
procent nizsze niz w tradycyjnym piecu pét-
kowym. Parownice w Ringu umieszczone sa
w dolnej czeséci pierscieni rurowych, zapew-
niajac tym samym obfite zaparowanie. Piec
moze by¢ tadowany i wytadowywany recznie
lub automatycznie.

Sama Serwis oferuje réwniez piece ruro-
we-parowe LFKRing z dolnym dogrzaniem
i szybka regulacja temperatury, produko-
wany w wersjach cztero- i pigciokomoro-
wych, o rézinej wielkosci moduléw. Jego
maksymalna powierzchnia wypiekowa
przekracza 22 metry kwadratowe. Rowniez

i w tym urzadzeniu znacznie zredukowano
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masy cieplne i uzyto materialéw szybko od-
zyskujacych temperature. Zmodyfikowany
dolny ksztalt rur do kazdego miejsca komo-
ry dostarcza taka samg temperature, a tym
samym zapewnia lagodny i réwnomierny
wypiek. Zamiast kanaléw z szamotowych
cegiel uzyto cylindra ze stali refrakcyjnej,
ktéry zamontowany jest w poprzek pier-
$cieni rurowych. Strumien ciepta wyplywa-
jacy z cylindra przez stalowe kanaly trafia
do komory, gdzie znajduje sie¢ generator
pary. Osiagni¢to w ten sposéb mniejsze
straty energii, a tym samym nizsze zuzy-
cie paliwa. W przypadku modelu LFKR 531
o powierzchni 18,5 metréw kwadratowych
podczas godziny pracy zuzywane jest $red-
nio 4,5 metra szesciennego gazu.

Zaroéwno male, jak $rednie piece dla cukier-
nikéw ma w swojej ofercie firma Okmet.
Z uwagi na wieksza popularno$¢ i szersza
mozliwos$¢ zastosowania, takze i ten polski
producent konstruujac swoje urzadzenia
potaczyl funkcje pieca cukierniczego z pie-
cem dla piekarzy. Sa one wigc przeznaczone
zaréwno do chleba pszennego, zytniego lub
bulek, jak tez do produkcji ciast i wyrobow
cukierniczych. Piece cyklotermiczne z fa-
bryki w Swiebodzicach ogrzewane s3 palni-
kami olejowymi (modele POK) lub gazowy-
mi (PGK), ktére przystosowano do spalania
gazu ziemnego badz plynnego. Ogrzewanie
odbywa sie przeponowo, poprzez recyrku-
lacje goracych spalin w kanalach miedzy
komorami wypiekowymi. Kazda komore
wyposazono w niezalezny system zaparo-
wania oraz usuwania pary. Urzadzenia nie
maja jednak mozliwosci niezaleznej regu-
lacji temperatur - we wszystkich komorach
jest ona identyczna. Jej nastawianie odbywa
za pomoca elektronicznego regulatora lub
manualnie. Podwéjny system sterowania
zastosowano w przypadku sterowania za-
parowaniem komér - albo za pomocg za-
wor6w elektromagnetycznych z przekazni-
kiem czasowym, albo recznymi zaworami
obrotowymi.

Front i obudowe piecéw wykonano ze stali
nierdzewnej, wnetrze komoér wypiekowych
z blachy stalowej, galwanicznie powlekanej
aluminium, a elementy pracujace w eks-
tremalnych temperaturach ze stali zarood-
pornej. Wszystkie podzespoly wymagajace
okresowej kontroli znajduja sie z przodu pie-
ca, co utatwia ich konserwacje.

Najmniejszy z modeli 404 ma cztery ko-
mory o lacznej powierzchni wypiekowej
minimalnie przekraczajacej cztery metry

kwadratowe, za$ najwiekszy (512) ma pieé

komor, ktére mozna jednorazowo zaladowaé
az pig¢dziesiecioma blachami, co sprawia iz.
znajduje on zastosowanie w zakladach o in-
tensywnej produkcji cukierniczej. Zasilanie
gazem lub olejem, jest w tym przypadku bar-
dzo optacalne ekonomicznie z uwagi na sto-
sunkowo niskie koszty tych zZrdédel energii.
W przypadku wspomnianego juz najmniej-
szego modelu PGK 404 zuzycie gazu waha
si¢ 0d 2,7 do 4,1 metra sze$ciennego, za$ piec
POK 404 w ciggu godziny pracy spala 2,7 li-
tra oleju.

CYKLOTERMICZNO-ELEKTRYCZNE
Dwusystemowym piecem jest Cervap GME
francuskiej firmy Bongard. To kombinacja

pieca z rurkami pier§cieniowymi i urza-

w automatyczny system sterowania Navigo.

I Piece Matador Store mozna wyposazy¢
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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dzenia elektrycznego. Trzy dolne poklady ogrzewane sg gazem lub
olejem, za$ goéra podgrzewana jest elektrycznie przez niezalezne od
siebie grzatki gérne i dolne.

Wnetrze pieca sklada si¢ z pojedynczych rurek bez koicowek z wy-
sokojakos$ciowej stali utozonych w pakiety. Kazda rurka jest nie-
zalezna, w dolnej cze$ci wypelniona dokladnie odmierzong ilo$cia
wody i zaspawana. Przez plomienie w komorze paleniskowej rurki
zostajg podgrzane, a woda przemieniona w pare, ktéra rozchodzi
si¢ rownomiernie w kazdej czeéci rurki z jednakowa temperatura.
Cieplo zostaje odebrane tylko przez wsad ciasta, a skondensowana
woda sptywa z powrotem do petli, gdzie jest od nowa podgrzewa-
na.

Dzigki odpowiednio grubym plytom wypiekowym piec kumuluje
duzg ilo$¢ ciepta. Wysoka zdolnos¢ jego magazynowania sprawia,
ze urzadzenie w stanie spoczynku traci tylko cze$¢ temperatury.
Dla przykladu: piec o powierzchni wypiekowej 10 metréw kwadra-
towych wylaczony przy temperaturze 260 stopni C po 12 godzinach
ma jeszcze przynajmniej 120 stopni C. Dzigki temu wystarczy go
podgrza¢ o brakujace 140 stopni, a to wymaga znacznie mniejszej
energii niz w przypadku podgrzewania zupelnie ostudzonego pie-
ca.

Cervap GME moze by¢ skonfigurowany z moduléw o maksymalnej
powierzchni wypieku 24 metréw kwadratowych, a wysokie na 24
cm komory wypiekowe pozwalajg na bezproblemowy wypiek nawet
najwyzszych ciast specjaléw i chlebéw. Francuskie piece znalezé

mozna w ofercie miedzy innymi firmy ITP Baking. .

reklama

wymiarowych na dwie, cztery lub szes¢ tac w kazdym module.

I Helios 301 to polski piec cukierniczy w dziewieciu wersjach
FoT. MATERIAtY PRODUCENTA
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CHtODZA, MROZA,

PRZECHOWUJA...

Tomasz Przysiezny

Odpowiednie zarzadzanie temperaturg oraz wilgotnoscig powietrza
daje gwarancje zachowania odpowiednich wtasciwosci odzywezych,
smakowych i zapachowych kazdego zamrozonego chleba, ciasta czy
deseru. Sztuka mrozenia nie polega wiec jedynie na odpowiedniej me-
todzie zamrazania, aby w produkcie nie powstaly mikrokrysztalki,
ktore moglyby zniszczy¢ strukture wyrobu. To takze sztuka umiejet-
nego przechowywania tego co opuszcza szokowke i musi przed dlugi
czas zachowa¢ swoja niska temperature. Do tego stuza szafy i komory
chlodnicze. W tym artykule przyjrzymy sie kilku takim niewielkim
urzadzeniom, ktére znajduja zastosowanie w malych i §rednich za-
ktadach piekarsko-cukierniczych.

WAZNE STEROWANIE W|LGOTNO§C|A

CP Multi Irinox to konserwatory, ktore w zaleznosci od potrzeb uzyt-
kownika i rodzaju chtodzonych wyrobéw pozwalaja wybra¢ nie tylko
odpowiednia temperature, ale takze wla$ciwy poziom wilgotnosci.
Kazdy modul CP Multi ma trzy standardowe programy pracy oraz
program indywidualny, pozwalajacy ustawi¢ parametry pracy urza-
dzenia wedle wlasnych indywidualnych potrzeb. Program ,,minuso-
wy” przeznaczony jest do chlodzenia wyrobéw w temperaturze od 0
do - 30 stopni C, bez naglych skokéw termicznych. Z kolei program
»plusowy” zapewnia zachowanie wybranej temperatury w zakresie
od 0 do +15 stopni C, przy jednoczesnym kontrolowaniu wilgotnosci
produktu. do tego celu stuzy sterownik z sze§cioma poziomami wil-
gotnosci — od 40 do 95 proc. RH. Z kolei program ,czekolada” stuzy
glownie do przechowywania delikatnych wyrobéw cukierniczych,
ktére wymagaja temperatury okoto 14-15 stopni C i niskiej wilgot-
noéci, nie przekraczajacej 50 proc. W takich warunkach mozna przez
dltugi czas trzyma¢ miedzy innymi praliny, batony, ozdoby z cukru
oraz wyroby z polewg czekoladowg.

Program ,personalny” daje piekarzowi i cukiernikowi catkowitg
swobode ustawienia zaré6wno temperatury jak i wilgotnosci w pel-

nym zakresie. Zaprogramowane parametry pracy konserwatora moz-
na oczywiscie dowolnie zmienia¢ na pulpicie sterujacym i dostoso-

wywa¢ do aktualnych potrzeb.

pracujq z czekoladq.

I Profesjonalne urzqdzenia chtodnicze sq niezbedne dla cukiernikéw, ktérzy
Fort. BARTOSZ RYCZAN

Nie bez znaczenia jest zastosowany w CP Multi system nawiewu
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powietrza, ktory pozwala przeciwdziatal
naglym zmianom temperatury wewnatrz
komory chlodniczej. Z kolei system sani-
taryzacji Sanigen gwarantuje odpowiednia
sterylizacje wnetrza komory i chroni wyro-
by przed skazeniem bakteryjnym. Sanigen
jest bezpieczny dla ludzi i zywnosci, gdyz
pozbawiony jest promieniowania UV, a do
neutralizacji 99 proc. bakterii wykorzystano
jonizowane powietrze. System ten neutra-
lizuje i blokuje wymiane zapachéw miedzy
produktami, co jest szczegdlnie wazne wow-
czas, gdy w jednym urzadzeniu przechowy-
wane sg roznego rodzaju produkty.

Konserwatory Irinox moga obslugiwaé nie-
zalezne temperatury w réznych modutach,
a takze odpowiednie chlodzenie (powie-
trzem, woda lub mieszane). System mozna
swobodnie rozbudowywa¢ przez dodawanie
kolejnych moduléw. Jednym z takich urza-
dzen jest CP40 Multi, ktéry moze posiadaé
wlasny agregat albo korzysta¢ z agregatu
zintegrowanego, jednego dla kilku modu-
téw. Dwudrzwiowa szafa o pojemnosci 40
lub 80 blach cukierniczych (w zaleznosci od
odstepu miedzy nimi) moze by¢ dodatkowo
doposazona miedzy innymi w drukarke, pa-
mi¢é USB do przenoszenia danych i do kom-
putera lub zestaw samodzielnie wybierajacy
odpowiedni numer telefonu, w sytuacji, gdy

urzadzenie uleglo awarii.

KOMORY KONTROLOWANE
TELEFONICZNIE

Szeroki zakres objeto$ci majg finskie komo-
ry chlodnicze Porkka. Najmniejsza z nich
ma 1200, najwieksza 22 000 litréw. Posiadaja
trzy zakresy temperatury, ktére dostosowa-
ne sg niemal do wszystkich wyrobéw cukier-
niczych i piekarskich, za wyjatkiem czeko-
lady. Schladzalnik pracuje w zakresie od +2
do +12, chtodnia sktadowa od -2 do +5, za$
mroznia od -18 do -22 stopni C. W zalezno-
$ci od potrzeb uzytkowania chlodnia moze
by¢ wyposazona w podloge lub tez pracowa’
bez niej. To drugie rozwigzanie konstrukcyj-
ne jest szczegélnie przydatne, gdy do komo-
ry tadowane sg produkty bezposrednio na
wozkach.

Urzadzenia zaopatrzone sag w cyfrowy wy-
$wietlacz z wbudowanym systemem kon-
troli, ktéry nadzoruje migdzy innymi prace
sprezarki i wentylatora parownika oraz ste-
ruje automatycznym oszranianiem. Proces
ten mozna tez kontrolowa¢ recznie. Prosty
panel sterowniczy z sze$cioma przyciskami
pozwala tez na ustawienie wszystkich pa-

rametrow temperatury i biezaca jej zmiane.

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Elektroniczny sterownik ma tez wbudowany
system alarmu wysokiej i niskiej temperatu-
ry, ktéry mozna podlaczy¢ do centralnego
systemu zarzadzania budynkiem. Wbudo-
wany system monitoringu XWEB umozliwia
ciagly zapis temperatury w czasie rzeczywi-
stym i przesylanie go do komputera. Dostep
do niego, a tym samym monitoring pracy
chlodni mozliwy jest zaréwno przez Inter-
net, jak i telefon wyposazony w GPRS.

SZAFA SZAFIE NIEROWNA

Ola 2 P to szafa chtodnicza o zdecydowanie
mniejszym zakresie temperaturowym od +2
do +8 stopni C. Daje wigc znacznie mniej-
sze mozliwoéci zastosowania w zakladach
piekarsko-cukierniczych. Dwudrzwiowe
urzadzenie o pojemnosci 1400 litréw wypo-
sazone jest w system wymuszonego, dyna-
micznego obiegu powietrza i automatyczny
odszraniacz. Temperatura pracy komory
sterowana jest za poérednictwem cyfrowego
regulatora. Wysoko$¢ temperatury mozna
na biezaco rejestrowac dzieki odpowiednie-
mu oprogramowaniu, ktére zapisuje dane
w pamieci szafy. Urzadzenie nie ma jednak
mozliwosci regulacji wilgotno$ci powietrza.
Podobna wielko$¢, ale nieco szerszy zakres
temperaturowy majg szafy Rilling produ-
kowane przez Krosno Metal. Urzadzenia
chlodnicze o pojemnosci 1350 litréw pozwa-
lajg przechowywacé produkty w temperaturze
od +2 do +12 stopni C. System wymuszone-
go obiegu powietrza zapewnia réwnomierne
rozprowadzenie chlodu po calej komorze.
Takze te szafy pozbawione sa mozliwosé
kontrolowania poziomu wilgotnoéci schto-
dzonego powietrza.

Takiej samej pojemnosci s3 krosnienskie
urzadzenia do utrzymywania szokowo za-
mrozonych produktéw w bardzo niskiej
temperaturze. W szafach mrozniczych
Rilling wynosi ona od -18 do -22 stopni C.
W tym przypadku ograniczeniem zastoso-
wania urzadzenia w zakladach piekarsko-
cukierniczych moze by¢ jego stosunkowo
maly zakres temperaturowy.

Kilka rodzajow szaf chtodniczych produku-
je spotka Bolarus. Ma ona w swojej ofercie
miedzy innymi model S-147 S o pojemnosci
1400 litrow, ktory pozwala utrzymywac pro-
dukty w wybranej przez uzytkownika statej
temperaturze w zakresie od +1 do +10 stop-
ni C. Dwudrzwiowa szafa z elektronicznym
sterowaniem w standardowej wersji posiada
wymuszony obieg powietrza, ale opcjonalnie
moze mie¢ obieg grawitacyjny.

Tej samej wielkoéci urzadzenie w wersji

do temperatury 0 stopni C.

I Fagor AFP 1403 jako jedna z niewielu szaf chtodzi
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

INOX przystosowane jest do niskich tempe-
ratur na poziomie od -18 do -20 stopni C.
Znacznie wigkszy zakres cechuje szafy
mroznicze serii S-GMR. Te urzadzenia fir-
my Cold z agregatem chtodniczym zainsta-
lowanym u goéry utrzymuja zamrozony wy-
réb w dowolnej temperaturze od -5 do -20
stopni C. Podobnie jak wczeéniej opisywane
urzadzenia takze i szafy z Bochni sterowa-
ne sg elektronicznie, majg uktad chtodzenia
z wymuszonym obiegiem powietrza, a oszra-
nianie i odparowanie skroplin odbywa si¢
w nich automatycznie. Model S-1400 GMR
o pojemnosci 1360 litrow zewnetrzne i we-
wnetrzne $ciany wykonane ma z INOX-u,
a odpowiednio wyprofilowane dno maksy-
malnie utatwia czyszczenie komory.

Inny system chlodzenia zastosowano w sza-
fie chlodniczej SCh-1/1400 firmy CEBEA.
Chlodzenie grawitacyjne jest tu standar-
dem, a zastosowanie wentylatora do wymu-
szonego obiegu powietrza to wyposazenie
dodatkowe. Reszta wyposazenia jest jednak
podobna jak we wczesniej opisywanych tego
typu urzadzeniach.

Dwa systemy chtodzenia maja tez szafy fir-
my Mawi. Model SCH 1400 o pojemnoéci
1200 litréw lub SCH 2000 o pojemnosci 2000
litréw wyposazone s3 w agregaty chlodni-

cze Danffos, ktére pozwalaja zaréwno na
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zapewni temperature 14-15 stopni C, ale takze niskg wilgotno$¢ na poziomie 40-50 proc.

I Do przechowywania delikatnych wyrobéw cukierniczych potrzeba szafy chtodniczej, ktéra nie tylko

For. B&S

grawitacyjne, jak i wymuszone schlodzenie
powietrza wewnatrz komory w zakresie tem-
peratur od +1 do +10 stopni C.

Szafy chlodnicze Desmon dostosowane sg
do typowego rozmiaru blach 60x40 cm. Kaz-
da sekcja ma 20 pozioméw, a w podwojnej
szafie mieéci si¢ 40 blach. Zakres temperatu-
ry pracy jest rozny w zalezno$ci od modelu
urzadzenia: w przypadku szaf mrozniczych
serii GPB wynosi od -10 do -25 stopni C,
a dla modeli serii GPM od -2 do +8 stopni
C. Zakres wilgotno$ci to 10-90%. - Urzadze-
nie idealnie sprawdza si¢ w kazdej cukierni,
$wietnie nadaje si¢ do przechowywania pro-
duktéw na bazie $mietany, a dodatkowym
jego atutem jest maty pobor energii - zapew-
nia polski dystrybutor szaf, firma Geth.

ZIMNE MODULY

O systemie kabinetowym KOMA juz pi-
saliémy na lamach Bake & Sweet, ale nie
sposéb go pomingé przy prezentacji komor
i szaf chlodniczych. System ten, adresowa-
ny w duzej mierze wlasnie dla piekarnictwa
i cukiernictwa, to oprécz komdr glebokie-
go mrozenia (réwniez z komorg mrozenia
szokowego) i klimatyzowania ciasta takze
komory chlodnicze. Dzigki ich modutowej
konstrukeji i mozliwosci umieszczania jed-
nej nad druga mozna optymalnie dopasowa¢
caly sekcje urzadzen chlodniczych zaréwno
do potrzeb wynikajacych z rodzaju i wydaj-
no$ci produkcji, jak tez do dostepnej prze-
strzeni w zakladzie.

76 - BAKE&SWEET - 2011/6 (7)

System typu ,H” to uniwersalna konstruk-
cja, ktora sklada sie z zamrazarki szokowej
oraz sekcji do dalszego przechowywania za-
mrozonych wyrobéw. Calo$¢ w taki sposob
skonfigurowano, aby podczas pracy szokow-

ki urzadzenie wykorzystato 80% wydajnosci
dla mrozenia, a 20% dla pozostalych sekeji.
System kontrolowany jest za pomocg stero-
wania komputerowego KOMA MonoCell
AT, a jego modulowa konstrukcja pozwala
rozbudowaé urzadzenie, dolaczajac do nie-
go kolejne elementy, w zaleznosci od potrzeb
uzytkownika.

Magazyn mrozniczy VHD Jetstream adre-
sowany jest dla szerokiej gamy wyrobow
cukierniczych i piekarniczych, zaréwno
wypieczonych, jak i surowych. W tym urza-
dzeniu jeden parownik odpowiedzialny jest
za schlodzenie powietrza we wszystkich sek-
cjach do jednakowej temperatury w zakresie
od -18 do -28 stopni C. Z kolei RKVC Va-
riotherm oferuje mozliwo$¢ zadania réznych
temperatur w poszczegdlnych sekcjach (sekcja
to dwie komory, jedna nad druga). W kazdej
zainstalowany jest osobny parownik, a nieza-
lezne sterowanie umozliwia uzyskanie w kaz-
dej z trzech sekeji innej temperatury. Dzieki
temu na przyklad jedna z nich moze pracowa¢
jako komora glebokiego mrozenia, druga jako
komora chlodzenia, zas$ trzecia jako jednost-
ka kontrolowanego rozrostu ciasta. Z uwagi
na duzg uniwersalno$¢ tego systemu zakres
temperaturowy jest tez bardzo szeroki - od
-28 do +25 stopni C. ]

Wiekszos¢ cukiernikow zwraca uwage na fakt czy urzqdzenie jest uniwersalne, co pozwala poszerzaé

I asortyment wyrobow.
Fot. BArRTOSZ RYczaN
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KSZTALTY | WZORY

BEZ OGRANICZEN

Tomasz Przysiezny

Powtarzalno$¢ produkcji mozliwa jest je-
dynie przy jej pelnym zautomatyzowaniu,
gdyz tylko zastosowanie maszyn zapewnia
zawsze takie same formowanie ciasta i jego
nacinanie. W styczniowym wydaniu Bake &
Sweet przygladali$my si¢ dostepnym na pol-
skim rynku nowoczesnym liniom do butfek,
ktére miedzy innymi pozwalaja produkowaé
pieczywo o oryginalnych ksztaltach. Opisa-
lismy wtedy jednak tylko niektére urzadze-
nia, teraz kolej na nastepne.

FORMPROFI

- MALA, ALE WYDAJNA

Formprofi to kompaktowa linia do produk-
cji butek okraglych stemplowanych i nie-
stemplowanych ze zintegrowana dzielarka,
ktéra pozwala migdzy innymi na produkecje
o wzorach: stoneczko, rozetka, gwiazdka,
$limak czy kartner, a takze tradycyjnych
kajzerek i bulek podwojnych o gramaturze
od 40 do 75 gram. Zaleta zintegrowanej
dzielarki s3 miedzy innymi zminimalizo-
wana wielko$¢ urzadzenia i brak pylenia
podczas produkcji. Po przejsciu przez za-
okraglarke bebnowa kesy ciasta trafiajg
do garowni wstepnej, a nastepnie do stem-
plarki z pneumatycznie napedzanym po-
sypywaczem maki. Linia skonstruowana
w Niemczech, w fabryce Werner & Pfleide-
rer w Dinkelsbiith]l (Bawaria) wyposazona
jest w glowice rewolwerowa dla maksymal-
nie czterech réznych stempli, ktdrg szybko
i w fatwy sposéb mozna przezbroi¢, a tym
samym zwigkszy¢ réznorodno$é produk-
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Formprofi to kompaktowa linia ze zintegrowanq dzielarkq o wydajnosci do 4000 butek na godzine.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

cji. Opcjonalnie Formprofi moze by¢ tez
doposazona w boczna tasme wyjsciowa do
rogalikarki, co dodatkowo poszerza zakres

produkcyjny linii.

Stot odkladajacy ze sterowaniem za pomocy
wyswietlacza pozwala na indywidualnie regu-
lowane odkladania na noéniki garownicze. In-

stalacja odkladajaca dla no$nika garowniczego



dostosowana jest do trzech wymiaréw: 40x60,
58x78 i 58x98 cm. Czas garowania wstepne-
go to 12 minut. Sterowanie linig odbywa si¢
za pomoca panelu Siemens S7, ktéry dzieki
mozliwosci programowania proceséw techno-
logicznych gwarantuje powtarzalnoéé, a tym
samym jako$¢ produkcji nawet przy zmianie
personelu obstugujacego Formprofi. Linia
pracuje z wydajnoécia do 4000 sztuk pieczy-
wa drobnego na godzine, co przy niewielkich
wymiarach urzadzenia (2,6 metra dlugosci, 1,1
metra szeroko$ci i 2,5 metra wysokosci) jest

ilo$cig imponujaca.

SELECTA KOMPACT

- WZORY BEZ OGRANICZEN
Zdecydowanie szerszy zakres form i ksztal-
tow pieczywa drobnego mozna uzyskaé
dzieki linii Selecta Kompact do bulek stem-
plowanych i nacinanych. Oprécz pieczywa
w ksztalcie gwiazdy, stoneczka czy $limaka
mozna stemplowaé wydluzone kesy ciasta
takze innymi wzorami, otrzymujac bulki,
chatki czy drukowane listwg. Linia moze by¢
tezwyposazona w réznorodne deski docisko-
we do produkcji bulki, wypiekéw w ksztal-
cie sztangi, bulki bagiety, produktéw cylin-
drycznych (hot dog). Odpowiedni stempel
jest tez do produkcji pieczywa, ktore swym
ksztaltem do zludzenia przypomina trady-
cyjna, recznie formowanag chalke. Zreszta
ilo$¢ wzoréw stempli nie jest w zaden sposéb
ograniczona, a na specjalne zamoéwienie pie-
karz moze mie¢ taki stempel, ktory zapewni
jego produktom oryginalno$¢. A przeciez
wielu konsumentdéw szuka takich wlasnie
produktéw i zazwyczaj sg to klienci, ktérzy
nie zwracajg uwagi na cene pieczywa.
Kompaktowe wymiary linii pozwalaja na za-
stosowanie jej nawet w niewielkich zaktadach
produkcyjnych, ktére nastawione sg na pro-
dukcje duzej palety wyrobéw piekarniczych.
W przypadku produktéw okraglych urzg-
dzenie pracuje w pigciu rzgdach i pozwala na
produkcje pieczywa o gramaturze w zakresie
35-95 gram. Z kolei jako linia czterorzedowa
Selecta Kompact moze produkowa¢ butki na-
cinane o gramaturze do 75 gram. Podobnie jak
w przypadku produkeji bagietek, ale wowczas
linia moze pracowac tylko w trzech rzedach.
Maszyna standardowo wyposazona jest w glo-
wice rewolwerowg z przytaczem pneumatycz-
nym i mozliwo$ciag mocowania dla czterech
rzedoéw narzedzi, stempel dla butki kajzerki
i pneumatycznie napedzany posypywacz maki
oraz pneumatyczng stacje tnaca do wzdluz-
nego nacinania keséw ciasta z mozliwoscia

recznej regulacji glebokosci nacigcia. W stan-
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W linii Formprofi stemplujgca gtowica rewolwerowa umieszczona jest z boku.

I FoT. MATERIALY PRODUCENTA

dardzie jest réwniez specjalny program wy-
jalawiania, za$ opcjonalnie linia moze by¢
wyposazona w klimatyzacje. Dodatkowe wy-
posazenie stanowi tez stacja zaokraglania dla
butek Wachauer lub boczna stacja wyjsciowa

na rogalikarke.

COMPACT LINE DUO K/L/S

-TRZY W JEDNYM

Innym kompaktowym rozwigzaniem wy-
dajnej produkcji duzej gamy bulek jest linia
Compact Line DUO K/L/S firmy Back Tech.
Linia pozwala na produkcje zaréwno pieczy-
wa okraglego o bardzo wielu wzorach: kwia-
tu, kajzerki, rozety, wezla czy krzyza. Linia
wykorzystywana jest tez przez piekarzy do
wzbogacenia swojej oferty pieczywa drobne-
go o tartaruge, bulke drukowana, niemiecka
nacinang, weckerl oraz chatke. Umozliwia tez
formowanie pgczkow.

W sklad Compact Line DUO K/L/S wchodza
modul dzielaco-formujacy wraz ze zintegro-
wanymi stacjami do wydtuzania i nacinania
produktu. Linia jest wigc instalacja z dwuobie-
gowym systemem integrujacym w sobie trzy
urzadzenia: dzielarke Mega-Star ze stacja do
garowania i formowania produktu Vario-Star
DUO K/L/S oraz modul Mono-Star do wykta-
dania kesow ciasta na blachy.

Stacja Vario-Star DUO K/L/S wyposazona jest
w zintegrowany modul wydtuzania z mozliwo-
$cig regulacji listwy dociskowej. Dzieki temu
mozliwa jest nie tylko produkcja wspomnia-
nych juz bulek okraglych lub stemplowanych,
ale réwniez na przyklad bulki typu Baunzerl.
Ponadto linia jest w stanie wytworzy¢ produk-
ty podluzne, takie jak butki typu hot dog lub
poznanska.

Aby zapewni¢ odpowiednig czysto$¢ urzadze-
nia podczas produkeji, szalki powleczone zo-
staly odpowiednia tkaning. Zabieg ten nie ma
jednak zadnego wplywu na jakos¢ produktu.
Podczas automatyzacji produkcji butek istotng
role odgrywa precyzyjne i delikatne wyktada-
nie keséw ciasta. Osiagnieto to dzieki modu-
fowi Mono-Star, w ktorym wzdér wykladania
kesow zapisywany jest w pamieci sterownika
i moze by¢ zmieniamy dowolnie w zalezno$ci
od rodzaju produktu.

Jak wielu czotowych producentéw urzadzen
dla branzy piekarskiej, takze austriacki Back
Tech swoje linie do bulek konstruuje bezpo-
$rednio pod klienta. Aby poszerzy¢ palete
produktéw, Compact Line DUO K/L/S moze
by¢ wiec doposazona w dodatkowe stacje, na
przyklad do posypywania lub nacinania. Wy-
soka wydajnos¢ linii pozwala w ciggu godziny
wyprodukowa¢ do 9000 sztuk pieczywa.
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4 COMBI LINE - ZAWSZE GOTOWA
DO ROZBUDOWY

Maszyna wyprodukowana przez austriac-
kiego Koeniga wyréznia si¢ przede wszyst-
kim rozmiarami, ktére przy mozliwo$ciach
pracy tej linii sg rzeczywiscie minimalne.
Combi Line to kompaktowe urzadzenie do
wyrobu butek i innych produktéw okraglych
z automatycznym odkladaniem na blachy
i podktady. Pracuje w trybie sze$cio-/pigcio-
rzedowym z wydajnoscig do 9000 sztuk lub
piecio-/czterorzegdowym z wydajnoscia do
7500 sztuk na godzing. Maszyna dostosowa-
na jest do bulek okraglych nie znakowanych
lub znakowanych z ciasta pszennego, graham
lub drozdzowego, takich jak: kajzerka, po-
znanska, koryncka, znak krzyza, hot dogéw,
butek wydtuzanych znakowanych poznan-
skich, nacinanych a nawet pgczkéw. Linia do-
stepna jest tez z zej$ciem do rogalikarki oraz
odkladaniem na aparaty wrzutowe. Moze
by¢ réwniez wyposazona w dodatkowa sta-
cje formujacg, co umozliwia uzyskanie pro-
duktéw okraglych splaszczanych, zwijanych
i rolowanych. Combi Line mozna takze roz-
budowa¢ o szafe koncowej fermentacji oraz
uzupelni¢ o posypywacz ziaren. Latwe ste-
rowanie calym procesem technologicznym,
szybka modernizacja stacji formujacej, noza
nacinajacego oraz elementdw stacji znakuja-
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cej pozwalaja na jednoosobowa obstuge calej
linii. Aby maksymalnie zaoszczedzi¢ miej-
sce pracy w piekarni, urzagdzenie ma budowe
modutowg. Mozna je rozbudowywaé w mia-
re rozwoju piekarni, a dzieki temu w prosty
i fatwy sposéb dopasowaé produkcje do po-
trzeb swojego rynku.

MINI RUSTICA

- LINIA DLA RZEMIESLNIKOW
Zaledwie od dwdch lat linie do butek nie-
mieckiej firmy Lippelt sa dostepne takze dla
polskich piekarzy. Te niewielkie urzadzenia,
zarébwno z uwagi na swoje male gabaryty,
a takze z powodu prostoty obstugi znajduja
zastosowanie przede wszystkim w zakladach
rzemieslniczych.

Mini-Rustica GS ze stacja znakowania i gilo-
tyng tngcg pozwala na szybkie i fatwe przygo-
towanie miedzy innymi bufek rustykalnych,
z ziarnami, Zytnich, ciabatty, okraglych, pro-
stokatnych, kwadratowych, tréjkatnych i - jak
zapewnia producent - wszystkich innych form.
Linia (wlaénie z uwagi na rzemieslnicza pro-
dukcje) pozwala formowac ciasto w sposéb de-
likatny, ktéry z zalozenia ma by¢ zblizony do
recznej obrobki. Linia wyposazona jest w zin-
tegrowang gilotyne tnaca dla bezproblemowej
pracy z ciastem migkkim i z dtugim czasem

spoczynku. Stacja znakowania z wymiennymi

I Réznorodne stemplowanie butek pozwala piekarzom znacznie uatrakeyjnié swojq oferte pieczywa
drobnego.

FoT. WERNER & PFLEIDERER
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matrycami pozwala na bardzo duzg réznorod-
nos¢ produkcji pieczywa drobnego o szerokim
asortymencie. Bulki szpiczaste, gwiazdy struc-
lowe, bagietki i mini-bagietki to tylko niektd-
re z form, ksztaltow i wzordw, jakie pozwala
wyprodukowaé Mini-Rustica GS. Linia po-
siada tez znakownice do donatéw. Linia moze
by¢ réwniez wyposazona w stacje nawilzania/
posypywania. Specjalny talerz obrotowy z ka-
piela wodna umozliwia reczne posypywanie
produktéw. Do wyboru jest jednostronne lub
dwustronne zwilzanie i nanoszenie ziaren.
Zwilzanie nast¢puje poprzez dwie oddzielnie
ustawiane tasmy zanurzone w wodzie.
Gleboko$¢ zanurzania jest regulowana. Stacja
nie wymaga podlaczenia doptywu ani odpty-
wu wody, poniewaz uzupelnianie wody na-
stepuje automatycznie ze zbiornika poprzez
zintegrowana pompe. Kesy przekazywane sa
dalej do misek z ziarnami. W zestawie sg czte-
ry duze miski i dwie mniejsze. Calos¢ urzadze-
nia wykonana jest z blachy nierdzewne;.
Zdecydowana wiekszo$¢ z opisywanych li-
nii ma mozliwo$¢ dodatkowego wyposazenia
w zaj$cie do rogalikarki. O produkgji tego typu
pieczywa i maszynach do rogali napiszemy
z nastepnym numerze Bake & Sweet. ]

W tekscie wykorzystano materialy od firm:
Hert, Geth, Cream i Giko.




\
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NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

NA POLSKIM RYNKU

Nowe, niedostepne do tej pory w naszym
kraju piece wprowadza na polski rynek fir-
ma Kobus z Niemiec. Wérdd kilku, ktére sg
juz dostepne dla polskich piekarzy i cukier-
nikéw, na uwage zasluguja piece moduto-
we. Charakteryzuje je budowa modulowa
z tatwa mozliwoéciag rozbudowy o dalsze
elementy.

Piec posiada¢ moze od 1 do 6 komoér. Pel-
na regulacja temperatury grzatek zaréwno
dolnych jak i gérnych gwarantuje udany
wypiek. Catkowita dowolno$é pracy ko-
mor wypiekowych to kolejny atut, ponadto
w standardzie oferuje si¢ tzw. system zapa-
rowania, rowniez osobno dla kazdej komo-
ry. Wypiek mozliwy jest na blachach badz
tez bezposrednio na plycie hertowej. Ga-
rownia wyposazona jest w wytwornice pary
oraz system ogrzewania.

Dodatkowymi elementami wyposazenia

jest o$wietlenie LED wewnatrz komor, co
daje uzytkownikowi dodatkows gwarancje
niskiego zuzycia energii jak i duzo dluzsza
zywotnos¢. Rozmiary komér od 60/40 do
120/120.

Cale urzadzenie sterowane jest komputero-
wo (SIEMENS) badz tez manualnie, w za-
leznosci od wybranej opcji. Piece KOBUS
wyposazone sg takze w bardzo wysokiej
jakoS$ci grzatki ceramiczne. Bardzo intere-
sujacym elementem jest design urzadzen
KOBUS.

Producent jako jeden z nielicznych oferuje
piece zaréwno klasyczne jak i w stylu retro.
Jako ze KOBUS specjalizuje si¢ réwniez
w budowie piecoéw przelotowych, producent
dolozyt wszelkich staran, aby obstuga urza-
dzenia byla na tyle prosta, ze moglby sobie
z nig poradzic sprzedawca.

(KJ)
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- NOWOSC OD VE

Vega Ekspert Gastronomiczny ze Stupska, fir-
ma dobrze znana naszym czytelnikom, tym
razem wprowadza na rynek nowos¢, jaka sa
szafy szokowe wyprodukowane przez firme
Coldelite. - To urzadzenie doskonale nadaje
si¢ do sklepéw z lodami i wszedzie tam, gdzie
potrzebne jest szybkie zmrozenie produktu -
przekonujg przedstawiciele firmy. Urzadzenie
charakteryzuje zaawansowana technologia
i jednoczesnie prosta obstuga.

Inne zalety szaf szokowych serii CK to fakt, ze
produkowane sa one z najwyzszej jakosci stali
nierdzewnej, zapewniajg trwalo§¢ zmrozonego
produktu, posiadajg wbudowany agregat

oraz cyfrowy panel sterowania.

(K])
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PAPILOTKI JAK Z BAJK

Ewa Buczek

Papilotki to papierowe foremki, stuzace do
wypieku babeczek czy dekorowania ciastek.
Moga by¢ wykorzystywane jako samodzielna
foremka badz jako wklad foremek do babe-
czek, dzigki czemu ciasto nie przywiera do
$cian formy i nie ma potrzeby smarowania
ich tluszczem. Po upieczeniu w prosty sposob
mozna wyjaé babeczke bez obawy, ze uszkodzi-
my ciasto. Mozna takze babeczki poda¢ w pa-
pierowych foremkach, ktére swoimi kolorami
i ksztaltami zdobia stot, zachwycajac goéci.
Szczegolnie przydatne sa w organizowaniu
przyje¢ i spotkan dla dzieci. Dostepne na ryn-
ku wzory, kolory i ksztalty papilotek spowodu-
ja, ze nawet niejadek skusi si¢ do jedzenia.
Ponadto, ciastka pozostawione w papierowe;j
foremce nie wyschna tak szybko, cieszac nas
dluzej swoja $wiezoscia.

W papilotkach bardzo wazna jest jakos¢ papie-
ru. Cienkie foremki mogg nie utrzymac ciasta
i rwac si¢ podczas odklejania od babeczki.
Papierowe foremki sa dostepne w sklepach,
ale najwygodniej kupi¢ je za poérednictwem
Internetu. Ich oferta jest bardzo bogata i zréz-
nicowana, zaréwno jesli chodzi o wielko$¢,
kolory, wzory jak i ksztalty i rodzaj papieru.
Sa kupowane nie tylko przez cukiernie i firmy
cukiernicze, ale takze przez indywidualnych
odbiorcéw.

PAPILOTKI Z PAPILART

Jedna z firm dzialajacych na rynku papiero-
wych opakowan dla przemystu cukierniczego
i piekarskiego jest PapilArt z Lomianek (woj.
mazowieckie). PapilArt obecny jest na polskim
rynku od 2004 r., zajmujac si¢ dystrybucja
opakowan papierowych.

W ofercie firmy znajduja si¢ miedzy innymi
papilotki, ktére na rynku cukierniczym staly
si¢ w ostatnich latach nieodzownym elemen-
tem opakowania i dekoracji. Chociaz nazwa ta
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Papilotki stuzq nie tylko jako foremki, ale takze pieknie dekorujg wypieki.
Fot. GALAGO

moze brzmie¢ obco albo kojarzy¢ sie¢ zupelnie
z czym innym, to przynajmniej raz kazdy mégt
by¢ ich uzytkownikiem.

PapilArt prezentuje bogata oferte papilotek.
Wykonane s3 one z wysokiej jakosci papieru
pergaminowego o gramaturze ok. 60 g/m’, od-
pornego na ttuszcz i zamoczenie. Zaleta papi-
lotek jest to, iz mozna w nich prezentowaé wy-
roby gotowe, jak réwniez wypiekaé. Papilotki
nadaja sie do pieczenia w tradycyjnych piecach
i piekarnikach.

Lista wykorzystania papilotek wydaje si¢ nie
mie¢ konca i czesto zalezy od indywidualnej
kreatywnosci uzytkownikéw. Tradycyjnie
papilotki nadaja si¢ pod praliny, czekoladki,
ciastka, babeczki i paczki. Bardziej pomystowe
formy ich zastosowania to pakowanie herbaty,
miniaturowych prezentéw dla gosci weselnych,
cukrowych figurek. Najnowszym trendem jest
przygotowanie tortu weselnego skladajacego
sie z babeczek zapakowanych w papilotki i ulo-

zonych w dowolne figury.



W ofercie firmy PapilArt znajduja si¢ rézno-
rodne kolory, rozmiary i ksztalty papilotek.
Podstawg sa papilotki okragle, owalne, kwa-
dratowe, trojkatne. Standardowe kolory papi-
lotek to bialy, bragzowy i w jednokolorowe pa-
seczki - zielone, czerwone, niebieskie, brazowe
izlote. Inne kolory i ich zestawienia sa rdwniez
mozliwe do uzyskania na zamoéwienie. Dla
klientéw, ktérzy szukaja nowych i niepowta-
rzalnych sposoboéw promocji swoich produk-
tow i wizerunku firmy przeznaczone sg papi-
lotki z indywidualnym nadrukiem.

Wersja XXL papilotek sg papilotki keksowe.
Wykonane s3 z tego samego papieru pergami-
nowego, co opisane papilotki, ale rozmiaro-
wo s3 do kilkunastu razy wieksze. Wypiekac
w nich mozna duze ciasta, keksy, ciasta droz-
dzowe. Stosowanie tych papilotek w polacze-
niu z formami wypiekowymi oszczg¢dza czas
pracy - formy nie wymagaja natluszczania,
nie ulegaja zabrudzeniom. Ponadto wypieki
w papilotkach nie obsychajg. Papilotki kekso-
we dostepne sa w kolorze biatym, w ksztalcie
owalnym lub okraglym.

Papilotki czgsto bywajg mylone z innym pro-
duktem galanterii papierowej stuzacym do
wypieku, a mianowicie z muffinami. Tylko cze-
$ciowo idea wykorzystania obu jest podobna —
stuza do wypieku babeczek. W muffinach moz-
na wypiekac i sprzedawac réznorodne rodzaje
babeczek. Natomiast papilotki zyskuja na prze-
wadze we wszystkich pozostalych wymienio-
nych przykladach. - Dlatego polecamy uzywa-
nie papilotek zaréwno dla matych domowych
potrzeb jak i na duza skale, co obserwujemy na
stale rozwijajacym sie¢ rynku cukierniczym -
zachgca Patrycja Chojak z firmy Papil Art.

ELEGANCKIE FOREMKI Z GALAGO
Papilotki dostepne s3g takze w ofercie firmy

Galago z Pomiechéwka w wojewddztwie ma-
zowieckim.

Papilotki kolorowe z Galago moga by¢ wyko-
rzystywane do wypieku, ale sg stosunkowo
delikatne, wiec warto sprawdzi¢, czy ciasto
w czasie rozrostu ich nie uszkodzi. Jesli dane
ciastko rozrasta si¢ za mocno i deformuje pa-
pilotke, nalezy doda¢ wsparcie z metalowej
foremki lub uzy¢ dwéch, trzech papilotek na
jeden wypiek, cukiernicy réznie to rozwiazuja
- radza przedstawiciele firmy Galago.
Papilotki sprzedawane przez firme Galago s3
wykonane ze specjalnego papieru, ktéry nie
przepuszcza tluszczu, a farby, ktérymi sg na-
drukowywane kolory, sa calkowicie bezpiecz-
ne i nie przechodza do wypiekéw. Papilotki
wytrzymujg normalne temperatury piecoéw

cukierniczych.
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w pieknych kolorach i ksztattach.
FOT. PRZYDASIOWNIA.PL

I Obecnie na rynku dostepne sq papilotki

Do wigkszych ciast mozna zastosowa¢ papie-
rowe foremki, ktére sa wykonane ze sztyw-
nego a jednocze$nie eleganckiego papieru.
Stosowanie jednorazowych form papierowych
jest higieniczne i pozwala uniknga¢ probleméw
zwigzanych z myciem metalowych foremek

i przekladaniem wypiekdw.

DUZY WYBOR W SKLEPIE
PRZYDASIOWNIA.PL

W papilotki zaopatrzymy si¢ takze w sklepie
internetowym Przydasiownia.pl.

- Handlujemy dwoma rodzajami jednorazo-
wych form do wypieku: papilotkami i wolno
stojacymi papilotkami do muffinéw, babeczek,
malych tart, trufli oraz formami do wypieku
bab, panettone, ciast w ksztaltach choinki,
serca, gwiazdy - chwalg si¢ przedstawiciele
sklepu.

Jezeli chodzi o asortyment papilotek, dyspo-
nujemy kilkoma ich rodzajami, takimi jak np.
papilotki okragte, kwadratowe, eklerowe, kek-
sowe.

Papilotki okragte to krazek papieru uksztatto-
wany w formie harmonijki - dno papilotki jest
gladkie, boki jakby ,plisowane”. Wykonane
sg z tluszczoodpornego papieru celulozowego
(100 procent czystej celulozy) o gramaturze 60
g/m?. Ich kolory to czekoladowy braz, czeko-
ladowy braz ze zlotym paskiem, bialy, bialy
z paskami w kolorach zielonym, niebieskim,
z0ttym, fuksja, czerwonym, brazowym, zlo-
tym. Papilotki te przeznaczone sa do wypieku

w formie - nalezy wlozy¢ je do formy, wla¢ cia-
sto i piec.

W przyadasiowni.pl dostgpne sa takze dwa
rodzaje papilotek do wypieku bez formy. Maja
rozmiar dna 50 mm, kolor bialy i produko-
wane sg w formie pojedynczych sztuk lub na
stelazu jako forma modutowa, ktéra przysto-
sowana jest do automatycznego nakladania
ciasta. Mozna réwniez napelniac je recznie.
Ciekawa propozycje stanowia papilotki
w ksztalcie tulipana, zdobywajace sobie coraz
wiekszg popularno$¢ w Polsce. Wykonane sa
inng technika niz poprzednie papilotki - to
pergaminowy prostokat zagiety w taki sposob,
ze dluzsze konce tworzg u géry papilotki co$
na ksztalt ptatkéw tulipana (stad ich nazwa).
Ich rozmiary (dno x wys. w mm) wynoszg 35
x 50150x 80.

- Obecnie czekamy na nowo$¢ - informuja
przedstawiciele sklepu - czyli te same papilotki
w kolorach czerwonym, zielonym, niebieskim,
fuksji i bordo.

Papilotki kwadratowe to kolejna propozycja skle-
pu przydasiownia.pl. Technika ich wykonania
i papier s3 podobne jak w papilotkach okragtych,
mianowicie dno jest gladkie a boki w formie har-
monijki. Dostepne s3 dwa wymiary tych papilo-
tek (dno x wys. w mm): 36 x 36 x 17, w kolorze
bialym z tlem z paskami niebieskim lub czerwo-
nym, lub zielonym; badz czekoladowe to ze zlo-
tym paskiem o wymiarze 96 x 96 x 26.

Sklep oferuje réwniez papilotki eklerowe. Majg

podobnie jak powyzej prezentowane papilotki
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gtadkie dno i karbowane boki oraz wykonane
s z takiego samego rodzaju papieru jak po-
przednie foremki. Ich wymiary to (dno x wy-
soko$¢ wmm): 24 x 44,26 x 56,28 x62,25x 76,
28 x 178,28 x 106, 34 x 136,40 x 15,60 x 17, 72
x 28, 83 x 33140 x105.

Do wykladania foremek keksowych stuzg na-
tomiast papilotki keksowe.

- Sg one niezwykle poreczne i przydatne - in-
formuja przedstawiciele sklepu przydasiownia.
pl. - Oszczedzaja czas, nie trzeba smarowaé
form i bardzo fadnie wygladaja na gotowym
wyrobie.

Papier i technika wykonania jest taka sama
jak w poprzednich papilotkach. Dostepne sa
w wymiarach (dno x wysoko$¢ w mm): 195 x
571220 x 65.

Sklep internetowy Przydasiownia.pl oferuje
takze papierowe formy do wypieku. Formy
wykonane sg ze specjalnego woskowanego pa-
pieru. Podczas pieczenia nie ulega on deforma-
¢ji, a po upieczeniu nie trzeba jej usuwacé z wy-
pieku. Nadruk wykonany jest tuszami, ktore
moga miec stycznos¢ z zywoécia, nie zachodza
w reakcje chemiczng z tluszczami i alkohola-
mi.

Dno formy wykonane jest z perforowane-
go papieru, ktory odprowadza nadmiar pary
wodnej. Boki usztywnione sg fala, maja kolor
brazowy ze zlotymi zdobieniami.

Formy te sa niezwykle estetyczne i eleganckie
- nie wymagaja dodatkowego opakowania ani
dekorowania. Ztote zdobienia dodaja im ele-
gancji, ciasto w takiej formie moze by¢ poda-
wane bezposrednio na stot.

Podobnie jak w przypadku papilotek, dostep-
nych jest kilka wariantéw form.

Jednym z nich sg formy babkowe. Dostepne sa
formy zaréwno do klasycznych babek z komin-
kiem wewnatrz jak i do babek tzw. panettone
- czyli wysokich drozdzowych bab bez komin-
ka. Wymiary form do babek klasycznych (dno
X wys. w mm) to 185 x 38 i 200 x 60, wymiary
form panettone (dno x wys. w mm): 70 x 50, 90
x 73, 110 x 85, 125 x 100, 134 x 95 i 155 x 106.
Przydasiownia.pl oferuje takze formy keksowe
o wymiarach 63 x 225, 65 x 150, 65 x 260, 60 x
200, 110 x 170.

Chcac uzyskad bardziej fantazyjne ksztalty cia-
sta, dostosowujac je na przyklad do $wiat czy
innych okazji, w Przydasiowni.pl znajdziemy
na przyklad foremke w ksztalcie serca duza lub
malg o wymiarach odpowiednio (dno x wys.
wmm) 129 x 125 x 351 174,5 x 175 x 45, gwiaz-
dy duza i malg 225 x 70 i 225 x 50, choinke
312 x 224 x 60 mm oraz tak zwany ,.kaloryfer”
duzy i maly o wymiarach 190 x 95 x 421 290 x
95 x 350. .
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Aby sprawdzi¢, jak w praktyce swojqg funkcje spetniajg papilotki, jakie sq ich wady i za-
lety, przetestowalismy niektore z nich, korzystajgc z uprzejmosci sklepéw internetowych
przydasiownia.pl oraz wonderhome.pl, ktore udostepnity nam foremki do testow.

Marta Kata
cukierniczka-amatorka
z Czarlina

péw. Jako ich wypetnienie uzytam gotowych
mieszanek do wypieku babeczek dostepnych
w sklepach. Uzyte ciasto miato te samg konsy-
stencje. Po przygotowaniu ciasta wypetnitam
nim okrqgte papilotki z dnem o $rednicy 5 cen-
tymetréw i z karbowanymi bokami. Wszystkie testo-
wane przeze mnie papilotki bardzo dobrze spetnity swo-

je zadanie. Ciasto nie wylewato sie z foremek podczas pieczenia, foremki $wietnie trzymaty
ksztatt ciastka, a takze bardzo tatwo mozna byto wyjqé babeczke z papilotki. Poza tym, kolory
foremek stanowity dekoracje wzmagajgc apetyt, szczegdlnie mojej péttorarocznej céreczki

Julci. Oceniam testowane przeze mnie foremki na széstke.

Hanna Wtodarska
cukierniczka-amatorka
z Tczewa

Bardzo lubie eksperymentowaé w kuchni i przy-

gotowywac rézne wypieki zaréwno dla meza, jak
i czesto nas odwiedzajqcych gosci. Dlatego z za-
patem przystgpitam do pieczenia babeczek wyko-
rzystujqc papilotki i foremki w réznych ksztattach
i wielkosciach, ktére otrzymatam do testéw. Do
wszystkich wykorzystanych przeze mnie papilotek
uzytam tego samego ciasta. Pierwsza uwaga, ktéra na-
suneta mi sie po upieczeniu babeczek byta taka, ze najlepiej swojq funkcje spetniajq niewielkie
okrqgte foremki o $rednicy dna 2,5 - 3 centymetry jak i wigksze do pieciu centymetréw oraz
kwadratowe o wymiarach bokéw 3,5 x 3,5 centymetra. Bardzo ciekawy efekt daje papilotka
w ksztatcie tulipana, ktérej brgzowy kolor w potgczeniu z kremowym kolorem ciasta apetycz-
nie kontrastujq ze sobq.
Jezeli chodzi o wieksze foremki, problem stwarzaty papilotki podtuzne, ktérych boki rozsuwaty
sie po wlaniu ciasta, deformujgc owalny ksztatt foremki. Moim zdaniem, aby zachowa¢ tadny
tédeczkowaty ksztatt papilotki mozna uzy¢ kilku papilotek wtozonych jedna w drugq. Takze fo-
remki kwadratowe o dtugosci boku dna 9,5 centymetra pod wptywem ciasta lekko rozchylaty
boki, ale tutaj takze dobrym rozwigzaniem jest wykorzystanie kilku foremek wtozonych jedna
w drugg.
Wszystkie testowane przeze mnie foremki nie rwaty sie przy wyjmowaniu babeczki z papilotki
i dobrze znosity temperature wypieku.
Chciatabym takze zwréci¢ uwage na walory estetyczne testowanych przeze mnie papilotek.
Ich ksztatty i kolory bardzo pigknie zdobity babeczki, ktére na stole wygladaty bajecznie kolo-

rowo, zachecajgc do jedzenia.
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NOWOTWOROM

Tomasz Przysiezny

Selen jest pierwiastkiem niezbednym dla funkcjonowania naszego organizmu. Jego brak moze by¢

przyczyng zawatéw serca i choréb nowotworowych. O tym, ze warto wzbogacaé pieczywo w wartosciowy
selen przekonywat profesor Wojciech Amroziak podczas spotkania z pomorskimi piekarzami.

7 badan technologéw zywnosci i lekarzy wynika,
ze Polacy oraz mieszkancy wielu krajéw Europy
Srodkowo-Wschodniej majg w swojej diecie mniej
niz polowe zalecanej dawki tego pierwiastka. -
Kiedys, gdy importowalismy zboze z Kanady, nie
bylo z tym probleméw, gdyz zawieralo ono sporo
selenu. Teraz zaczyna by¢ tragicznie - stwierdzit
profesor Wojciech Ambroziak na spotkaniu z po-
morskimi piekarzami. 28 kwietnia w Gdansku,
podczas sympozjum zorganizowanego przez
przedstawicieli spotki Polskie Piekarnie i Cukier-
nie, naukowiec z Politechniki L.6dzkiej wyjasnial,
jak w prosty sposob sprawié, by pieczywo bylo rze-
czywicie zdrowe i bogate w skladniki odzywcze.
- Maka i produkty zbozowe zapewniajg réwno-
mierne rozprowadzenie selenu, a wigc idealnie na-
daja sie do tego, by dostarczy¢ go do organizmu za
posrednictwem pieczywa - mowil profesor pod-
kreslajac, ze selen zawiera enzymy bardzo wazne
dla metabolizmu czlowieka.

Metoda wprowadzania tego pierwiastka do zywno-
$ci jest zarowno naturalna (bez dodatkéw chemicz-
nych) jak i tania. - Z punktu widzenia piekarzy,
stosowanie biomasy z suszonych kietkéw roglin-
nych bogatych w selen moze wydawac si¢ fatalne
dla jakosci wypiekéw, ale dodanie jej w niewielkich
ilosciach, okolo trzech procent, jest nieodczuwalne
w pieczywie i nie powoduje zauwazalnych zmian
wrazen smakowo-zapachowych. Z drugiej strony
znacznie przyspiesza proces fermentacji pieczywa
na zakwasach - zapewnial profesor Ambroziak.
Naukowiec przekonywat pomorskich piekarzy, ze
taka technologia produkcji moze co prawda pod-
nie$¢ ceng bochenka chleba o kilka groszy, lecz po-
zwala uzyskaé wyréb o wysokich wlasciwosciach
prozdrowotnych, co jest istotne szczegodlnie w obec-
nych czasach, gdy coraz wigcej konsumentéw de-
cyduje si¢ przede wszystkim na kupno tak zwanej
zywnosci funkcjonalnej.

Podczas seminarium swojg opini¢ na temat ko-

Kilkudziesieciu piekarzy, lekarzy i naukowcéw z Pomorza zastanawiato sig, jak wzbogacaé pieczywo

I w niezbedny dla cztowieka pierwiastek.
For. B&S

niecznoéci wzbogacania Zywnosci w selen przed-
stawili tez lekarze, ktérzy uwazaja, ze niedobdr
tego pierwiastka moze mie¢ dla czlowieka tra-
giczne konsekwencje. Ze statystyk medycznych
wynika bowiem, ze nie tylko u 0s6b z chorobami
nowotworowymi, ale tez u pacjentéw z zawatami
serca zaobserwowano znacznie zanizony poziom
selenu w organizmie.

Najwigksi piekarze na Pomorzu juz teraz zasta-
wiaja sig, jak przyciagna¢ klientéw do kupowania
»selenowego” chleba. - Kilka lat temu piekfem pie-
czywo z kietkami, ale z uwagi na jego mata popu-
larnos¢ zaprzestalem produkeji. Widze jednak, ze
jest wyrazna potrzeba, aby takie chleby wzbogaca-
ne w selen pojawily sie na rynku i znowu zaczne je
piec - powiedzial nam po spotkaniu Andrzej Szy-
dtowski, gdanski piekarz i gastronom. - Zwlaszcza
Ze nie jest to duzy koszt i nie wplywa szczegélnie

na wzrost ceny pieczywa. Stosujac taka suplemen-

tacje, trzeba jednak liczy¢ sie z zachowaniem du-
zego rezimu technologicznego podczas produkgji
- przestrzega.

Zdaniem Andrzeja Szydlowskiego, mata grupa
piekarzy nie wypromuje jednak takiego pieczywa
i nie przekona klientéw, ze chleb z selenem jest
prozdrowotny. Byly prezydent UIB uwaza, ze po-
trzebna jest ogélnopolska kampania promocyjna,
ale brakuje w tym zakresie wspdlpracy pomiedzy
licznymi organizacjami branzy piekarskie;.
Wypiekiem ,,selenowego” chleba zainteresowani
sg tez piekarze zrzeszeni w spolce Polskie Piekar-
nie i Cukiernie. - Musimy opracowac jakas wspol-
na technologie produkcji i zastanowic sie nad pro-
mocjg tego pieczywa - mowi Grzegorz Pellowski,
gdanski piekarz i wiceprezes spotki, ktora zrzesza
kilkunastu producentéw chleba z Pomorza. Pie-
karze do tej reklamy chcg wykorzysta¢ miedzy
innymi opinie znanych lekarzy. ]
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NADCHODZI CZAS

PRODUKTOW ECO

Aneta Marczak

Na zachodzie Europy trend zwigzany z eko-
logiczng Zywno$cig jest juz bardzo widoczny.
Zainteresowanie takimi produktami stale ro-
$nie réwniez w naszym kraju. Z najnowszych
danych wynika, ze tylko w tym roku na zapa-
kowang zywnos¢ ekologiczng Polacy wydali
niemal 63 mln euro. Natomiast do 2015 roku
wydawa¢ bedziemy az 77 mln zt.

Jezeli chodzi o branze piekarniczo-cukierni-
czg, pieczywo i ciasta eko mozna kupi¢ prawie
wylacznie w sklepach z ekologiczng zywno-
$cig. Wigkszos§¢ produktéw sprowadzana jest
z innych krajow UE. Z drugiej strony coraz
wiecej piekarzy i cukiernikéw jest zaintereso-
wanych taka produkcja.

- Nasze wafle produkujemy tradycyjnymi
metodami, z naturalnych sktadnikéw - moéwi
Bogna Marczak, wlascicielka Zaktadu Cukier-
niczego w Kaliszu. - Wiele innych zakladow
postepuje podobnie. Problem jest z surowcami
- staramy si¢ pozyskiwac je z pewnego zrodta,
jednak na rynku niewielu jest dostawcow, kto-
rzy oferuja sprawdzone produkty.

Na calym $wiecie za produkty ekologiczne
uwaza si¢ te, ktore posiadaja stosowny certy-
fikat. W krajach Unii Europejskiej obowigzuja
jednolite normy w tym zakresie. Natomiast
polscy producenci nie zawsze zdajg sobie z tego
sprawe i czesto okreélenie eco jest naduzywa-
ne. Tymczasem zgodnie z unijnymi przepisami

za takie dziatanie grozg surowe kary.

EKOLOGICZNIE Z CERTYFIKATEM

Stuprocentowa mieszanke do wyrobu chleba

pelnoziarnistego Sfinks oferuje firma Baker

Margaryny PRIMA dla wymagajqcych klientéw rekomenduje Katarzyna Noga, kierownik marketingu ZT
Kruszwica SA.
For. BArTOsz Ryczan

z Tarnowskich Gér. Powstaje on na bazie maki I
KAMUT, wyprodukowanej z najstarszego
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gatunku pszenicy uznawanej obecnie na naj-
bardziej wartosciowa odmiane. Maka posiada
certyfikaty BIO i EKO (produkt objety certy-
fikatem kontroli AGROBIOTEST Nr 07904-B
RE-07/2005/PL).

- To jedyny skladni certyfikowany, cho¢ wta-
$ciwie wszystkie nasze mieszanki majg uni-
kalne wlasciwosci prozdrowotne - zachwala
Bogustaw Tatarczyk, wlasciciel firmy.

Baker na polskim rynku oferuje m.in. chleb
orkiszowy, wyprodukowany z dzikiej pszenicy
orkisz. Jak informuje producent, jest to jedy-
ny w swoim rodzaju chleb oparty wyltacznie
o make orkiszowa, platki orkiszowe oraz kwas
orkiszowy. Chleb ma chrupiaca skdrke oraz
utrzymuje dtugotrwala $wiezos¢. Zalecany dla
alergikow.

Kolejnym ciekawym rozwigzaniem jest mie-
szanka do produkcji chleba drwala.

- To wyjatkowa kompozycja maki Zytniej,
siemienia Inianego, soli morskiej i przypraw:
kminku, anyzku, kopru wloskiego i kolendry -
rekomenduje Bogustaw Tatarczyk

- Sto gram chleba DRWALA (dwie kromki) za-
wiera jedng czwartg dziennego zapotrzebowa-
nia na nienasycone kwasy ttuszczowe OMEGA
3. Chleb ten kierowany jest do oséb cenigcych
sobie chwile zmyslowej przyjemnosci i zdrowa
diete - dodaje.

W ofercie Bakera warto rowniez zwroci¢ uwa-
ge na chleb tyrolski - kompozycja przypraw
z duzym udziatem indonezyjskiej przyprawy
koliander, co pozwala znaczne ograniczy¢
udzial soli w pieczywie.

Ciekawym rozwigzaniem jest réwniez chleb
z niedzwiedzim czosnkiem. - NiedZzwiedzi
czosnek ma silne dzialanie bakteriobodjcze,
obniza ci$nienie krwi, korzystnie wplywa na
serce. Zapobiega nowotworom i miazdzycy
a takze wspomaga leczenia gérnych drdg od-
dechowych. Zawiera witamine C. Pobudza
wydzielanie soku zotadkowego. Bardzo przy-
jemny aromat nadaje mu niepowtarzalnego

smaku - wyjas$nia wlasciciel firmy.

ZDROWE TtUSZCZE

DLA WYMAGAJACYCH

Jedna z polskich firm, ktéra jako pierwsza
zareagowala na prozdrowotne trendy na ryn-
ku, byla Kruszwica. Od niedawna oferuje ona
margaryny dla wymagajacych, ktére juz zdo-
byly uznanie cukiernikéw.

- Posiadamy calag gam¢ margaryn PRIMA,
ktdére zadowolg nawet najbardziej wymagaja-
cych klientéw - rekomenduje Katarzyna Ziét-
kowska, Brand Manager ZT Kruszwica SA.
PRIMA to, zdaniem producentéw, najwyz-
szej klasy margaryny odpowiadajace $wiato-

DODATKI | SUROWCE F

I Polepszacze nowej generacji to dowdd na to, ze butki mogq by¢ réwnoczesnie zdrowe i pyszne.
For. Creni

I Firma Ako jako jedna z pierwszych w Polsce wprowadzita na rynek mrozony jogurt.

For. Ako
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propozycja prozdrowotna.

I Chleb Faraon z oferty firmy Baker to kolejna
Fort. BAker

4 wym trendom (bez ttuszczéw utwardzonych)
o wlasciwosciach uzytkowych poréwnywal-
nych z tradycyjnymi margarynami. Dzieki
wyjatkowej kompozycji osnowy tluszczowej
margaryny zawieraja §ladowe ilosci izomeréw
trans - ponizej 1 proc. I tak w ofercie Kruszwi-
cy znajdziemy PRIMA PUFF PASTRY - mar-
garyne przeznaczong do produkeji wszelkiego
rodzaju ciast listkujacych (francuskich i pét-
francuskich). - Swoja ciepla, maslang barwe
zawdzigcza beta-karotenowi, prowitaminie A,
obecnemu w jej skiadzie - dodaje ekspertka.
Kolejna nowoscig jest PRIMA CUKIERNI-
CZA, margaryna przeznaczona do wypieku
szerokiej gamy ciast. - Doskonale napowie-
trza sie. Sklad margaryny zostal wzbogacony
o wazne zywieniowo sktadniki: lecytyne i beta
karoten - wyjaénia Katarzyna Ziotkowska.
Oferte uzupeinia PRIMA KREMOWA - mar-
garyna przeznaczona do przygotowywania
kreméw i mas cukierniczych. Wedlug produ-
centa, doskonale taczy si¢ z maslem oraz in-
nymi dodatkami. Wyjatkowy aromat nadaje
przyjemnego $mietankowo-maslanego smaku
i zapachu.

- Akademia Mistrza przygotowala komplek-
sowy program wsparcia marketingowego dla

cukierni, chcacych wzbogaci¢ swoja ofer-
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te o wyroby produkowane na margarynach
PRIMA - uzupetnia Katarzyna Zidtkowska.
- Szczegobly u przedstawicieli handlowych ZT
Kruszwica SA.

ZDROWY JOGURT

| NOWE POLEPSZACZE

Prozdrowotne trendy mozna réwniez znalez¢
w szerokiej ofercie firmy Ako. - Na pewno mo-
zemy pochwali¢ sie deserem jogurtowym - re-
komenduje Katarzyna Piwonska, gléwny tech-
nolog firmy Ako SA. - Mysle, ze moze by¢ on
ciekawg propozycja dla ludzi dbajacych o zdro-
wie ze wzgledu na dodany prebiotyk. Zaintere-

sowanych zdrowym stylem zycia z pewnoscia

zainteresuja réwniez nasze granity - produ-
kowane sg na suszach owocowo-warzywnych,
czyli nie posiadaja barwnikéw sztucznych.

W ofercie Ako sg rowniez zdrowe lody - sorbe-
towe soft i §widerki Premium z duza zawarto-
$cig mleka pelnego.

Nowe trendy na rynku uwaznie obserwuja
réwniez specjalisci z firmy Credin.

- Coraz czeéciej we wszelkiego rodzaju mediach
podawane sa informacje zwigzane z potocznie
zwang ,niezdrowa zywnoscia” i jej wplywu na
organizm - wyjasnia Michal Rusek, przedsta-
wiciel firmy. - Coraz bardziej popularnym sta-
je sie nawolywanie do prozdrowotnego trybu
zycia, co z ekonomicznego punktu widzenia



sktania producentéw do zwigkszenia nakltadéw inwestycyjnych w tym
kierunku. Reakcja rynku piekarskiego bylo zapoczatkowanie trendu
clean label (czysta etykieta), ktory w szybkim tempie przybrat skale mie-
dzynarodowa. W mysl trendu, produkty oparte s3 na naturalnych sktad-
nikach, bez substancji dodatkowych powszechnie oznaczonych symbo-
lem ,E” lub uzyciem tylko takich dodatkéw technologicznych, ktére sa
konieczne. Wtasnie taka jest nowa generacja polepszaczy w ofercie firmy
Credin Polska, a nalezg do nich T-Rex o dozowaniu 0,3-0,5 proc. do pie-
czywa pszennego oraz Mega-Fresh o dozowaniu 0,5-1 proc. do pieczywa
mieszanego z przewaga maki pszennej, w ktorych substancje dodatkowe
jak emulgatory zostaly zastgpione naturalnymi enzymami. Zastosowa-
nie polepszaczy gwarantuje taki sam lub lepszy efekt wypiekowy oraz nie
powoduje kwasowego zapachu jak przy uzyciu emulgatoréw. Ponadto
w ofercie znajduja sie koncentraty, takie jak Chleb Baltazar oraz Chleb
Baltazar Stodowy, ktére wyprodukowane sg na bazie naturalnych sktad-
nikow i nie posiadajg zadnych dodatkéw technologicznych ,E” w swoim
sktadzie.

Firma Credin zaprezentowala niedawno peinoziarnisty chleb Natura,
ktéry taczy w sobie dwa produkty: Chleb Natura jako baza oraz mieszan-
ki wieloziarniste Ziarno Natura lub Ziarno Natura Orkiszowe. Koncept
polaczenia dwéch produktéw pozwala na produkcje w dowolnej zawar-
tosci procentowej ziaren w stosunku do wagi ciasta. - Chleb Natura jest
produktem prozdrowotnym, gdyz w swoim sktadzie zawiera jedynie na-
turalne skladniki, takie jak kwas zytni, ciemne slody zytnie i specjalnie

preparowang make - doaje ekspert. .

Chleb sfinks wypiekany jest na bazie mqgki z certyfikatem ekologicznym.
Fot. BAkeR
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Tomasz Przysiezny
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NIE SZTUCZNE

NATURALNE

Wiele ze stosowanych obecnie aromatéw
i barwnikéw znanych jest cukiernikom juz od
pokolen. Jednym z takich aromatéw jest kar-
mel, ktéry oprocz wypiekéw znajduje takze
zastosowanie miedzy innymi w lodach i wy-
robach mlecznych. Jego zaleta jest tez fakt, iz
oprocz zapachu i smaku wplywa on réwniez
na kolor ciasta, a wigc jest barwnikiem. Z tego
tez powodu niektorzy piekarze stosuja ten do-
datek do produkcji pieczywa, co jest jednak
zakazane. Jest tez nieuczciwe, gdyz karmel
amoniakalny i amoniakalno-siarczynowy do-
dany do chleba pszennego zmienia jego barwe
i pozwala imitowa¢ pieczywo razowe. Podczas
kontroli inspektoréw IJHARS w 2008 roku
okazalo sie, Ze prawie 5 procent producentéw
chleba stosowalo takie praktyki. - Jako doda-
tek do pieczywa barwnik ten moze powodo-
wac zmiany we krwi i by¢ przyczyna biataczki
- alarmuja lekarze i technolodzy zywnosci.

JABLKO PACHNACE

CYNAMONEM

Innym klasycznym i znanym od wiekéw aro-
matem jest wanilia, ktéra ma bardzo szero-
kie i powszechne zastosowanie. Popularne
i zawsze na topie sg tez uzywane od lat ziarna
kakaowca i kawy, ktore réwniez oprdcz specy-
ficznego zapachu i smaku stanowig naturalne
barwniki w produkeji piekarsko-cukierniczej,
a takze w lodach. Produkeja ciast i stodyczy
jest juz tez niemozliwa bez aromatéw orze-
chow (laskowego, wloskiego i kokosowego) czy
owocowych, ktore pozwalaja na wyréb bardzo
szerokiej gamy produktéw o smaku i zapachu
na przyklad wiéni, truskawki czy moreli. Na
dobre zadomowily sie w polskich wyrobach
cukierniczych takze aromaty o tropikalnych

90 - BAKE&SWEET - 2011/6 (7)

I Duzo nowych aromatéw i barwnikéw jest opracowywanych szczegélnie dla przemystu lodziarskiego.
For. B&S

nutach limonki, marakui, pomaranczy, pina
colady, bananéw, cytryny, grenadiny.

Oprocz tych podstawowych wersji czesto zapa-
chy sa tez faczone ze soba, aby nada¢ produktowi
odpowiedni efekt. Truskawka z zurawing, jabiko
z cynamonem lub imbir z migdalami to dzi$ juz
norma. Wcigz pojawiaja sie jednak nowe kompo-
zycje, ktére maja na celu miedzy innymi zasko-
czenie klientow ciekawym smakiem i aromatem,
na przyklad wanilii w polaczeniu z cytryna.

DODATKI MASKUJACE

Stosowanie tych dodatkéw zapachowych oraz
koloryzujacych jest jak najbardziej na miejscu,
gdy maja one na celu poprawi¢ odczucia sma-
kowe wyroboéw, ktore podczas produkeji moga
straci¢ swoje naturalne walory. Gdy w procesie

technologicznym naturalny zapach owocéw
lub orzechéw moze zanikngé, wdéwczas nie-
wielka ilo§¢ aromatu pozwala go utrzymac na
okreslonym poziomie. I takie stosowanie do-
datkéw jest w pelni uzasadnione. Gorzej, gdy
aromat i barwnik maja za zadanie wprowadzi¢
konsumenta w blad, sugerujac mu swoja bar-
wa, zapachem i kolorem, ze ma do czynienia
z okreslonym produktem, ktérym ten wyréb
W rzeczywistosci nie jest.

Polska Federacja Producentéw Zywnosci
przypomina, ze stosowanie substancji dodat-
kowych do zywnosci jest dopuszczalne migdzy
innymi ,,dla utatwienia procesu wytwarzania,
obrobki,

pakowania, transportu lub przechowywania

przetwarzania, przygotowywania,

$rodkow spozywezych, pod warunkiem ze do- 4
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NIEKTORE BARWNIKI DOPUSZCZONE DO UZYCIA DLA BRANZY PIEKARSKO-CUKIERNICZEJ

M odpornosé .
kolor nazwa symbol unijny zastosowanie
na temperature
biaty Biel tytanowa E171 odporny wypieki, polewy cukiernicze
wyroby cukiernicze, dekoracje
brgzowy Karmel E150a odporny i powtoki, ciastka, lody
cytrynowo-z6tto-zielony Ryboflawina (witamina B2) | E101 odporny wyroby cukiernicze, zywno$¢ dietetyczna
czarny, szary Wegiel roslinny E153 odporny lody, wypieki, stodycze
lody, wyroby piekarnicze
czerwono-brqzowy Brgz HT E155 odporny i cukiernicze
. wrazliwy na wysokg lody, cukierki, desery,
czerwono-purpurowy Betanina E162 temperature (brunatnieje) | w formie proszkowej takze ciastka
£120 wyroby cukiernicze, stodycze, lody, nadzienia cukiernicze,
czerwony Koszenila odporny dekoracje
i powtoki
czerwony, jasn Czerwien koszenilowa E124 odporn lody, wyroby piekarnicze
Uhlktiny porny i cukiernicze (ograniczenie do 50 mg/kg).
S . > ograniczone zastosowanie
niebieski Indygotyna E132 niska odpornosé jest wrazliwy na temperature i swiatto
niebiesko-czerwony Amarant E123 odporny ograniczone zastosowanie tylko do niektérych wyrobéw
C . . . lody, wyroby piekarnicze
niebiesko-czerwony, jasny Azorubina (Karmoizyna) E122 odporny i cukiernicze {ograniczenie do 50 mg/kg)
niebiesko-filotowy, ciemny Btekit patentowa E131 odporny szeroki zakres zastosowan
niebiesko-fioletowy Czern brylantowa E151 niska odpornosé ograniczone zastosowanie
-jest wrazliwy na temperature
pomaranczowo-czerwony Czerwien allura AC E129 odporny wyroby cukiernicze, wypieki, desery, lody
zielono-niebieski, jasny Btekit brylantowy E133 odporny szeroki zakres zastosowan
. Kompleksy miedziowe N
zielony Al E141 odporny wyroby cukiernicze, lody
> zewnetrzne powtoki wyrobéw cukierniczych, dekoracje
ztoty ztoto E175 staba odpornosé czekolad
26tto-pomaranczowy Annato E160b odporny do 125 stopni C lody, wyroby cukiernicze, desery, kremy
.. . . AR . . lody, desery, wyroby piekarnicze
z6tto-pomaranczowy, jasny Zétcien pomaranczowa E110 odporny do 205 stopni C i cukiernicze (maks. 50 mg/kg)
wyroby cukiernicze (maks. 300 mg/kg), dekoracje
261ty Zétcien chinolinowa E104 odporny i powtoki (maks 500 mg/kg), pieczywo cukiernicze, ciastka,
lody
.. . produkty piekarnicze (zabezpiecza przed jetczeniem), lody,
26ty Kurkumina E100 odporny herbatniki, stodycze, polewy, desery
261ty Tertrazyna E102 odporny do 205 stopni C wyroby cukiernicze (maks 300 mg/kg), dekoracje

i polewy (max 500 mg/kg), wypieki (maks 200 mg/kg)
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datek nie jest stosowany w celu zamaskowania
skutkéw stosowania nieprawidtowych surow-
céw lub niewtasciwych (w tym niehigienicz-
nych) praktyk lub technik, w ramach ktérego-
kolwiek z wymienionych powyzej dziatan”.
Obecnie jednak dostepna jest tak szeroka gama
réznych grup dodatkéw do zZywnosci, ze moz-
na praktycznie wszystkie zamierzone efekty
technologiczne uzyska¢ zgodnie z przepisami. -
Whbrew pozorom to nie wada, ale ogromna zaleta
przepiséw. Nie ma bowiem pokusy falszowania
za pomocg dodatkéw do zywnodci, ktére moga
by¢ niebezpieczne - zapewniaja przedstawiciele
Polskiej Federacji Producentéw Zywnosci.

LODY O SMAKU BALONOWKI
Opracowanie nowej receptury smaku, zapachu
lub koloru to czesto lata zmudnej pracy labo-
rantéw i specjalistow ze zdolno$ciami senso-
rycznymi, ktérzy w swojej pracy wykorzystuja
nowoczesniejszg aparature. Co roku dzieki nim
na rynku pojawiajg si¢ dziesigtki nowych barw-
nikéw i aromatdw, a spora ich cze$¢ przezna-
czona jest dla branzy spozywczej. Postanowi-
lismy sprawdzi¢, co nowego w ostatnim czasie
pojawilo sie dla piekarzy i cukiernikow.

JAR Jaskulski Aromaty to firma z ponadtrzy-
dziestoletnig tradycja, ktéra stworzyla juz
trzysta oryginalnych receptur. Czg¢s¢ z nich
znajduje zastosowanie w szerokiej gamie pro-
duktéw spozywczych wytwarzanych réw-
niez przez przemyst cukierniczy i piekarski.
Wérdéd nowosci znalez¢é mozna miedzy innymi
aromat Brandy-orange K o zapachu brandy
wzbogaconym w nute pomaranczy. Moze by¢
on stosowany na przyktad przy produkeji lo-

déw, deseréw mlecznych oraz jako nadzienia
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do cukierkéw. Dla producentdw stodyczy i cia-
stek adresowany jest stodki aromat Gozdzi-
kowy D. Do tych produktéw, a takze deseréw
i lodéw nadaje si¢ rowniez wytrawny zapach
Cynamonowy C oraz Waniliowy D3 stworzo-
ny z elementdéw wytrawnej wanilii ze stodkim
mlekiem i kwasnym mastem.

Inne z produktéw warszawskiej firmy adreso-
wane sg dla branzy lodziarskiej. - W ostatnim
czasie wypusciliémy na rynek kilka aromatéw,
ktére znalazly swoje zastosowanie w tego-
rocznej ofercie najbardziej znanych polskich
producentéw lodéw - moéwi szefowa firmy
JAR Jaskulski Aromaty, Katarzyna Jaskulska-
Niwinska. Naleza do nich aromaty: kruche-
go ciastka - stodki, z elementami maslanymi
i delikatnie wyczuwalnym biszkoptem; gumy
balonowej - niezwykle charakterystyczna
mieszanka smakéw pomaranczy, wanilii, tru-
skawki i banana, ktéra dokladnie nasladuje
popularng przed laty gume do Zucia Donald;
kukulki - nazwa nawigzuje do popularnych
cukierkéw, a smak jest intensywnie kakaowy
z mocng alkoholowg nutg; trufli - smakowita

czekolada w polaczeniu z rumem.

NUTA PRAZONYCH MIGDALOW

Inne nowosci to stale poszerzajaca si¢ oferta
aromatow naturalnych do lodéw. - W tej gru-
pie skupiamy si¢ na aromatach o podstawo-
wych smakach, cho¢ nie zawsze. Niedawno
opracowaliémy na przyklad recepture aro-
matu miodowego. Z kolei nasza najszersza na
polskim rynku oferte aromatéw proszkowych
do lodéw wzbogaciliémy ostatnio o orzecha
wloskiego - zdradzita nam Katarzyna Jaskul-

ska-Niwinska.

Firma Hoffmann ze Steszew, ktdra specjalizuje
si¢ w produkgji aromatéw z grupy tak zwanych
»stodkich”, réwniez poszerzyla swoja oferte dla
branzy piekarsko-cukierniczej. Nowy aromat
Marcepan ,,Stodki” to specyficzna nuta prazo-
nych migdaléw i olejku migdatowego, co odréznia
go od popularnych aromatéw o zapachu $wiezego
migdatu z owocami cytrusowymi. Dzigki temu
jest on bardziej zblizony do oryginatu - zapewnia
producent aromatu olejowego do wypiekéw i na
noséniku glikolowym - do kreméw cukierniczych.
Aromat Mango o wykwintnym brzoskwiniowo-
arbuzowym smaku oprocz wyrobéw cukierni-
czych nadaje si¢ takze miedzy innymi do deserdw.
W karmelkach, nadzieniach cukierniczych i sor-
betach znajduje zastosowanie egzotyczny i o od-
$wiezajagcym smaku aromat Marakuja. Do lodéw
tez mozna stosowa¢ Melon z nutami stodkiego
ogorka, dyni i cukinii. Wsréd nowych produktéw
Hoffmanna sg tez migdzy innymi dodatki zapa-
chowo-smakowe Whisky i Ajerkoniak.

Z kolei $wiatowy producent barwnikéw Chr
Hansen rozszerzyl swojg oferte o osiem natu-
ralnych barwnikéw dla $rodkéw spozywezych.
Pierwsza generacja barwnikéw FruitMax tra-
fila na rynek juz kilka lat temu. Barwniki te
opracowano $cisle wedlug wytycznych usta-
nowionych przez Natural Food Colours Asso-
ciation (NatCol). Nowe odcienie to mieszanki
owocow, warzyw i roélin, lecz ich nazwy od-
noszg si¢ do koloru, a nie jego pochodzenia.
Na rynku pojawily si¢ wiec barwniki Hazel-
nut, Orange, Peach, Pink Grape, Pomegrana-
te, Redcurrant, Starfruit oraz Yumberry. Ze
wzgledu na duzg zawarto$¢ pigmentu oraz jego
stabilno$¢ barwniki te znajduja zastosowanie
migdzy innymi w stodyczach i lodach. .

BCM Biznes sp. z o.o.

nagmd el g dd

83-110 Tezew, ul. 30 Stycznia 42

[
BCM Biznes sp. z 0.0,
83-110 Tezow

ul. 30 Stycznia 42

3 b

"
I

A g g (el p

1310201 9090000330201 355395

PLM

Wel e

witala

ADE O - ccemccacmccannaaas

IR )

e TP

Priaiss

NIP

Tl s Mlih b TSNS Ty | diba] ) el SEaTid | wWiellE |

NaXerd FhsTiNHObwTY

nasss riecaniodawty od , M

Tyt

Ly o=

MEM) 2=ccsacscasnsanasnnns

Roczna prenumerata Bake&Sweet

Lipirssndneaim B Biarsd 80, 2 0.0 dd wiydl

3 ULy AT B2 (P (ki

oacimai dla bawnkou o beoncy

Bl pat
T

wrdats

et A CALE | pelediek | p b PR el

oplsis



W SRODKU LATA

Sniezny Ornamet to najnowszy produkt z linii Sweet Land, wprowa-
dzany wlaénie na polski rynek przez firme Baker. Pod ta nazwa kryje
si¢ elastyczna, gotowa do uzycia masa do szprycowania ornamentéw
artystycznych. Jak podkresla dystrybutor, masa ta pozwala na tworze-
nie rozmaitych wzoréw i dekoracji artystycznych.

Skomponowana wedlug najstarszych rzemieslniczych tradycji potu-
dniowych Wioch zachowuje bardzo dobry naturalny smak. Zawiera
naturalne biatko. Jest idealnie biata.

(KJ)

NOWOSCI PRODUKTOWE

Fot. Materiaty producenta

KLIENTOW

Puszyste pianki Chamallows Bar-

e

becue HARIBO o waniliowym
smaku jako oryginalny dodatek do
deseréw dla dzieci poleca produ-
cent firma HARIBO. Pianki opie-
kane nad grillem od lat s popular-
ne w Stanach Zjednoczonych. Pod

wplywem zaru pianki zamieniaja
si¢ w goracy kremowy przysmak
w chrupigcej skorce. To prosta
i smakowita propozycja na szybki
deser. Producent poleca réwniez
pianki do produkgji shclodzonych
blokdw i ciasteczek.

Fot. Materialy producenta

(KJ)

Zurawine amerykariska jako doskonaly dodatek do ciast, deseréw i lo-
déw promuje na polskim rynku amerykanskie stowarzyszenie CMC,
czg$¢ Federalnej Komisji Marketingowej. Przedstawiciele stowarzysze-
nia podkreslaja, ze Cranberry (Vaccinium macrocarpon), czyli zurawi-
na wielkoowocowa, w Polsce zwana réwniez zurawing amerykanska, to
szczegOlny owoc o niezwyklych wiasciwosciach. - Od niepamietnych
czaséw byla uzywana w medycynie ludowej, gléwnie Europy i Ameryki
Pétnocnej. To jedna z najzdrowszych dla cztowieka roélin. Wspoétczesna
medycyna poleca jg jako panaceum na wiele schorzen - przekonuja. -
Dlatego warto uwzgledni¢ zurawine amerykanska lub produkty je za-
wierajace w naszej codziennej diecie.

(KJ)

2011/6 (7) -
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T NOWOSCI PRODUKTOWE

CZEKOLADOWE BOLERO

O premierze nowej linii - atrakcyjnych cenowo surogatéw czekolado-
wych - noszacej nazwe BOLERO informuje firma Master Martini. - Jest
to propozycja dla klientéw cenigcych wysoka jako§¢ Master Martini
w cenie adekwatnej do potrzeb rynku - podkreslajg producenci.

W sklad linii wchodzg dyski Bolero’ Dark Disco i Bolero’ White Disco.
Bolero’ Dark Disco to surogat kakaowy w dyskach (fatwo rozpuszczal-
ny, idealny do polew, wylewania azurkéw, dekoracji, korpuséw, przy-
gotowywania czekolady plastycznej). Dla branzy dostepny w kartonie
o pojemnosci 25 kg. Bolero® White Disco to surogat bialy w dyskach
(fatwo rozpuszczalny, idealny do polew, wylewania azurkéw, dekoracji,
korpuséw, przygotowywania czekolady plastycznej), réwniez w kartonie
25kg.

Nowoscig sg rowniez kropelki Dark Droplets. Jest to surogat kakaowe
kropelki - 10 000 szt./kg (do zapiekania, dodatek do ciast i ciasteczek, do
rozpuszczania oraz dekoracji). Dla branzy w kartonie 25 kg.
Cukiernikéw z pewnoécia zainteresuja réwniez posypki: Bolero’ Dark
Flakes, surogat czekoladowy, ciemna posypka glazurowana - 10 000 szt./
kg (do dekoracji i zapiekania, niesmuzacy dodatek do kreméw i ciast),
dostgpny w kartonach 25 kg. Bolero’White Flakes jest to surogat czeko-
ladowy, biata posypka glazurowana - 10 000 szt./kg (do dekoracji, doda-
tek do kremow i ciast), rowniez w kartonach 25 kg.

Lini¢ Bolero’ uzupelniaja dwa kremy w ekonomicznych opakowaniach:
Caribe Cacao - intensywny kakaowy krem do smarowania, zapiekania
i polew, idealny dodatek aromatyzujacy do kreméw i ciast, dostepny
w wiadrze 20-kg oraz Caribe Nocciola - intensywny orzechowy (orzech
laskowy) krem do smarowania, zapiekania i polew. Idealny dodatek aro-
matyzujacy do kremow i ciast. Rowniez w wiadrze 25 kg.

(XJ)

BABKA Z LEKKIM KREMEM

Nowoécig na rynku jest kolejna propozycja firmy  Obkladane sa masami marcepanowymiicudow-  jacy sie do nadziewania wyrobéw cukierniczych,

Baker z linii Sweetland: babki drozdzowe i pia-  ng masa biala i kolorowa. Dekorowane kokosowa o niepowtarzalnym maslano-§mietankowym
skowe krojone warstwowo i przekladane kre- model masa. Faworita to, jak podkresla produ-  smaku i aromacie. Doskonaly do zamrazania.

mem faworyta réwniez z linii Sweetland. cent, wy$mienity i bardzo stabilny krem, nada- (X))
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NOWOSCI PRODUKTOWE

CZYLI MARTIN BRAUN DEKORUJE ZtOTEM

Koncern Martin Brau po sukcesie sprzeda-
zowym blyszczacych sosow do lodow i dese-
réw, wprowadza na polski rynek swiatowy hit
cukierniczy: zlota paste Golden Sparkle do
dekoracji wyrobéw cukierniczych. Produkt
dostepny wylacznie w ofercie Martin Braun
to kolejna propozycja z linii stodkie blaski
lata.

Pasta Golden Sparkle odniosta wielki suk-
ces sprzedazowy w wielu krajach $wiata. To
zaawansowany technologicznie, najwyzszej
jakosci produkt z nieskoniczong iloscig moz-
liwosci zastosowan. Zachodni cukiernicy
chwalg go za wydajnos¢, tatwos$¢ uzycia i bar-
dzo efektowny wyglad konicowy. Od maja br.
zlota pasta do dekoracji dostepna jest w Pol-
sce.

- Nowa pasta zelowa Martin Braun nadaje
produktom szlachetnego, zlotego blasku -
twierdzg przedstawiciele firmy. - To idealna
propozycja do dekoracji wyrobow cukierni-
czych, deseréw, lodéw, ciast, a nawet owo-
céw. Polecany szczegélnie latem, gdy w pro-
mieniach stofica produkt mieni si¢ pieknym
blaskiem.

Golden Sparkle to skoncentrowany, bardzo
wydajny produkt. Mate dozowanie zapewnia
ekonomiczne uzycie w zaleznoéci od indywi-
dualnych potrzeb zastosowan. Nowa pasta
zelowa posiada wielorakie mozliwoéci zasto-
sowania: od nakladania, marmurkowania
i mieszania ze wszystkimi wodnymi polewa-
mi, zelami i toppingami, do ozdabiania owo-
cow, dekorowania tortéw i deseréw. Idealna

do nabtyszczania réwniez polew czekolado-

wych. Po dodaniu do czekolady, sosu lub zelu
nadaje im blyszczaca strukture. Zlota pasta
$wietnie sprawdza si¢ zaréwno z polewami na
bazie wody, miesza si¢ lub tworzy marmurek,
jak i w polaczeniu z Zelami na zimno. Bardzo
wazng cechg nowego produktu Martin Braun
jest odporno$¢ na zamrazanie oraz kwasne
$rodowisko. Golden Sparkle, dostepny w eko-
nomicznych opakowaniach po 1 kg, gwaran-
tuje zloty efekt na kazdym wyrobie cukierni-
czym.

- Sukces sprzedazowy gotowych btlyszcza-
cych soséw do lodow i deseréw Cresco Italia
zachecil nas do kontynuacji prezentowania
polskim klientom produktéw z linii stodkie

blaski lata. Tym razem wprowadzamy pét-
produkt, ktéry zapewni cukiernikom wigksze
mozliwoéci zastosowania wedlug indywidu-
alnych potrzeb. W przeciwienstwie do innych
produktow tego typu dostepnych na rynku,
Golden Sparkle nie jest gotowym produktem,
ale pasta zelowa do wykonywania réznego
rodzaju dekoracji, dzigki czemu nie ograni-
cza kreatywnos$ci uzytkownika. Ciesze sie,
ze premiera zlotej pasty przypadla wlasnie
na lato, gdyz jest to idealny czas na zaprezen-
towanie wszystkich blaskow tego produktu -
podsumowuje Marcin Komorowski, cztonek
Zarzadu Martin Braun Sp. z o.0.

(KJ)

Masa marcepanowa to nowo$é wprowadza-
na wlaénie na polski rynek przez firme¢ Ba-
ker Serwis.

Dystrybutor poleca ja do przygotowania
autorskiego deseru ,Wisnia otulona deli-
katnym marcepanem”.

- Wysokoprocentowa masa marcepanowa
wyprodukowana zostala z najszlachetniej-
szego gatunku migdaléw uprawianych na
potudniu Wloch - rekomendujg przedsa-

twiciele firmy Baker Serwis. - Sweet Masa
Marcepanowa 60 procent dzieki wysoko
zaawansowanej technologii zachowuje
wszystkie najcenniejsze sktadniki oleju
migdatowego. Pieknie wyglada zapieczona
ze SWEET cukrem zelujacym lub udeko-
rowana SWEET kakao nietopliwym, ktére
réwniez mamy w swojej ofercie - dodaja
przedstawiciele.

(KJ)
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T NOWOSCI PRODUKTOWE

NIE TYLKO LODY...

Wioska firma Fabbri powstala w 1905 roku
w Bolonii. W Polsce znana jest przede wszyst-
kim jako producent najwyzszej jako$ci kom-
ponentéw lodziarskich oraz pdélproduktow,
ktére maja szerokie zastosowanie w branzy
cukierniczej.

Oferta asortymentowa firmy jest jednak znacz-
nie szersza. Obejmuje dodatkowo m.in.: syro-
py do kaw smakowych - Mixy Cafe, syropy do
drinkéw - MixyBar, a takze pélprodukty po-
trzebne do produkeji garanity oraz mrozonych
jogurtow.

Przedstawicielem na rynek polski marki Fab-
bri jest Przedsigbiorstwo Savpol Sp. z 0.0.

(X])

NOWE WCIELENIE JOGU

Jogurt to niewatpliwie smaczna i zdrowa przekaska. Ten mrozony, wy-
konany na bazie Cremefredda Jogurt marki Fabbri jest orzezwiajacy -
wprost idealny na upalne dni. Dodatkowo jego smak mozna dowolnie
kreowac¢ dzieki szerokiej gamie polew Topping Fabbri, ktére maja odpo-
wiednig konsystencje oraz sg dostepne w wielu smakach.
- Pozwala to na tworzenie niezliczonej ilosci deseréw na bazie jednego
produktu - podkreslaja przedstawiciele Przedsiebiorstwa Savpol, ktére
ma w letniej ofercie jogurt Fabbri. - Mrozony jogurt doskonale sma-
kuje takze ze §wiezymi owocami oraz musli - staje si¢ wtedy nie tylko
orzezwiajacy, ale i zdrowy. Ta wersja z pewnoécia przypadnie do gustu
kobietom dbajacym o siebie - dodaja.

(XJ)

R

T

-

KOLOROWA | ORZEZWIAJACA GRANITA

FABBRI

Truskawkowa, mietowa czy o smaku mojito - to
tylko niektére smaki granity, ktére mozna przy-
gotowa¢ z komponentéw Fabbri. Firma posiada
w ofercie baze do produkgji granity - Granitina.
Wytworzona na jej podstawie granita ma smak czy-
stej wody. Pozwala to na stworzenie gotowego na-
poju w réznych smakach w zalezno$ci od dodane-
go syropu MixyBar. Gotowy deser mozna ozdobi¢
$wiezymi owocami, uatrakcyjniajac jego wyglad.
Komponenty Fabbri ma w swojej ofercie Przedsig-
biorstwo Savpol.

(KJ)
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7F SWIATKA
PIEKARSKIEGO

Tomasz Przysiezny

Tauber trafi do Guinessa

Roman Tauber, rektor poznanskiej Wyzszej Szkoly Hotelarstwa i Ga-
stronomii trafi do Ksiegi Rekordéow Guinessa, chociaz zadnego rekordu
wcale nie pobitl. Jest za to pomystodawcg receptury tortu, ktéry kilka lat
temu ochrzczony zostal jego nazwiskiem. Do stynnej na calym $wiecie
ksiegi trafig tez radomscy cukiernicy z pracowni Orlowski & Rak, ktérzy
21 maja przygotowali ogromny tort Taubera podczas Targéw Zywnosci
Ekologicznej Eko-Gala w Rzeszowie.

Gigant byt w ksztalcie piramidy o wysokoéci ponad 1,7 metra i podsta-
wie kwadratu o boku 1,6 metra. Do jego przygotowania zuzyto miedzy
innymi trzy tysigce z6ltek, 240 kostek masta, 300 kg powidel $liwko-
wych, 55 kg maki, dwa kilogramy proszku do pieczenia i 20 kilograméw
skorki pomaranczowej. Przy produkgji tortu nie korzystano jednak z ka-
kao, lecz zuzyto ponad 200 kilograméw prawdziwej czekolady. Byly tez
warstwy ciasta orzechowego przelozone powidtami z czarnej porzeczki
i gamaszem kawowym z alkoholem. Calos¢ radomscy cukiernicy oblo-
zyli sze§cioma metrami kwadratowymi bezéw.

Przygotowania do bicia rekordu trwaly kilka dni, a wspotwlasciciel ,,re-
kordowej” cukierni, Kazimierz Rak jeszcze przed tym wydarzeniem nie
kryl obaw, czy cata konstrukcja sie utrzyma. Zwlaszcza ze tort byl bez
zadnego stelaza. Dla bezpieczenistwa cukiernicy pracowali w pomiesz-
czeniu, ktére bylo chlodzone przez klimatyzatory, aby ich praca si¢ nie
rozplyneta. Po zmierzeniu rekordzista zostal podzielony na dziewieé
tysigcy porcji, ktore zjedli goscie odwiedzajacy targi. Dokladek nie za-
brakfo.

reklama

/NALEZIONE W SIEC! -

Poznaniacy zjedli flage

Trzy tygodnie wezesniej cukiernicy z Poznania gigantycznym mazurkiem
uczcili Swieto Flagi. Wypiek dtugi na ponad 7 metréw wazyl przeszlo pét
tony. Takze i do zrobienia tego giganta zuzyto niemato cukru (200 kilogra-
mow) i maki (100 kilograméw). Poszlo tez blisko pottora tysigca jaj oraz
spora ilo§¢ owocéw kandyzowanych. Cukiernikom, ktérymi kierowal
Piotr Koperski, przygotowanie mazurka zajelo cztery dni. Szes¢ zespolow
zrobilo w sumie 24 kawalki ciasta, ktore na koncu polaczyli w jedna ca-

fo$¢. Chetnych na zjedzenie mazurka oczywiscie nie zabrakto.

Historyczna ksigzka

Historia miasta widziana z perspektywy piekarni to najnowsza ksigzka,
ktéra dostepna jest w radomskich ksiegarniach. Dzieje tamtejszego ce-
chu piekarzy oraz tradycje zwigzane z wypiekaniem chleba doczekaly
sie monografii. 240-stronicowa ,,Historia o chlebie i piekarzach radom-
skich” to zbiér interesujacych artykutéw miedzy innymi o piekarskich
tradycjach i historii $wigta chleba w Radomiu. Calo$¢ okraszona jest
zdjeciami znanego radomskiego fotografika Wojciecha Stana. W mono-
grafii nie zabraklo takze wykazu mistrzéw piekarskich, ktérzy miesz-
kali i pracowali w Radomiu od 1621 roku do dnia dzisiejszego. Ksigzka
przygotowywana byla od kilku lat, a ukazala si¢ w ramach jubileuszu
250-lecia potwierdzenia przywileju cechu radomskich piekarzy przez

kréla Augusta III Sasa.

Fot.www.impresjeee.blox.pl



NAJNIZSZE ceny wafli do lodéw i wyrobéw
ciastkarskich WWW.WAF.GO3.PL

PIECE Winkler, Miwe, WP Matador wsa-
dowe 4-27 mkw. obrotowe po kapitalnych
remontach z windykowanych niemieckich
piekarni wwww.techklips.pl tel. 517 911 007

B O GtOSZENIA DROBNE

OGtOSZENIA

DROBNE

Bake & Sweet

toda tradycyjna. Pieczywo charakteryzuje
wysoka jako$§¢ i umiarkowana cena. Tel. 33-
85701 27 lub 691 571 294

CHLEB :z Niedzwiedzim CZOSNKIEM!
Najwigkszy HIT w twojej piekarni! www.
bergback.pl 507028004

SPRZEDAM piec ,WP” 12 m2, elektryczny,
na gwarangcji, cena 12 tys. netto oraz inne
maszyny. Tel. 506 227 239

PIEKARNIA w Krakowie z dobrg renomg
przyjmie technologa-menedzera. Tel. kon-
taktowy 12 262 16 96

SPRZEDAM maszyny i urzadzenia piekar-
nicze, piec RK-26 do rozbiérki lub wydzier-
zawie. Tel. 722 144 958

BASTA strychéwki, zamiatacze, zmiotki do
maki, wszystko ze 100 proc. wlosia natural-
nego (szczecina i wlos konski) piecowki do
piekarni i pizzeri. Wigcej na www.basta.wns.
pl tel. 18 443 66 19, 606 727 585

URZADZENIE do produkgji paczusi se-
rowych, paczusi jogurtowych, gniazdek
poznanskich i donutéw. Wdrozenie i pre-
zentacja urzadzenia GRATIS! www.piekar-

nicza.pl www.bakerserwis.pl

CUKIERNIA do wynajecia w centrum
miasta, media, tanio, potozenie Dobre Mia-
sto, woj. warm.-mazurskie, wigcej informa-
¢ji pod numerem tel. 790 554 212

KROJENIE i pakowanie, rozwigzania dla
twojej piekarni. www.spirotech.com.pl tel.
790 706 702 e-mail: handlowy@spirotech.

com.pl

DYSPONUJEMY duzymi rezerwami pro-
dukcyjnymi pieczywa produkowanego me-

REGALY MULTIMEDIALNE! Oferujemy
regaly multimedialne wraz z produkcja fil-
mo6w, klipow reklamujacych wyroby wlasne,
firme i jej historie, nowoéci wprowadzane

do produkcji. www.bakerconsulting.pl

CHLEB BAROKOWY! Bogactwo baroko-
wego smaku, zdrowie z maczki pestek wi-
nogron i ziaren dzikiej pszenicy ORKISZ
wraz z bogactwem barokowych przypraw.

www.bergback.pl

SPRZEDAM kamienic¢ w centrum Deg-
bicy z czynnym zakladem piekarniczo-
cukierniczym; dwa sklepy zapleczem
magazynowo-socjalnym; pietro, dwa
osobne mieszkania o pow. 120 i 140 m?.

Kontakt tel. 601 184 807

PIEKARNIA w Krakowie z dobrg re-
noma przyjmie technologa-menedzera.
Tel. kontaktowy 12-262-16-96.

NAJNIZSZE ceny wafli do lodéw i wyro-
béw ciastkarskich WWW.WAFE.GO3.PL

SFG WEISSE urzadzenie do produkcji
paczusi serowych, jogurtowych, donutéw
i gniazdek poznanskich. Doskonata jako$¢
i powtarzalno$¢ wyrobdw. Prezentacja:
http://www.youtube.com/watch?v=XO-
5x100BsSo

PIECE Winkler, Miwe, WP Matador
wsadowe 4-27 m2 obrotowe po kapital-
nych remontach z windykowanych nie-
mieckich piekarni wwww.techklips.pl
tel. 517 911 007

Kupon na bezptatne ogloszenie drobne Bake&Sweet

Tre$é ogtoszenia (makSimum 15 SmW)

Nazwa i adres 0gtoSZENIOAUWEY .......cvureeriiiiieiierieeisseeieetesessses st sessesssessens Tel. kont.: ...

* Przypominamy, ze ogtoszenia drobne przyjmujemy do 20 czerwca.
Nasz adres: BCM Biznes Sp. z 0.0,, ul. 30 Stycznia 42, 83-110 Tczew

* kupon wypetniony nieczytelnie nie zostanie przyjety do emisji
* nie odpowiadamy za tres¢ ogtoszenia



Bake & Sweet

magazyn branzy piekarskiej i cukierniczej

Zaprenumeruj juz teraz!

Kupon prenumeraty znajdziesz w srodku czasopisma.

MoZesE rowiee: Zamdwic prenumenale

- dzwoniae pod mumer #48 58 530 23 11

- przeslad raminienie a-rmaillem na pranumerstailibakeandesesat.pl

- ramowst faksam +44 58 738 15 D5

- dokonad ramiwiania przed inlérmet waww bakeandsweel plprenumesatal
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Chleb pelen stonca

Mieszanka piekarska HELIOS 1o podstowa do produkcit wysokle) mkodc pleceyvwa
parenno-iviniego metods berposrednia. Otreymugjeny wypicki 2 pigkng, naturalnie
rarumieniong skockn 1 apetyeenvm, zocstvm kodorem migkisru, Sklhdniki | dodatks
mieszanki HELICYS - zinrna slonecznika, siemie Iniane, otreby owsiane, vini slod
1 zakwas = nanodzaly sig w promieniach stonca, pewnie diatezo piecoywo smokuje ko

demiu. Nie bez anaczenia fest tez jepo wyjsthowy aromat oz to, de machowuje Swie

ol preee dlugi ceas

Podaruj troche slonca...
LESAFFRE POLSKA

Lesaffre Polika SA& + 46250 Walcryn « ul. Dworcowa 36 = tel: + 48 77 @15 &
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G TRALA SVIEAOSE PIECTYWA

PROMOC]JA!

100 szt. torebek papierowych
z okienkiem do kazdego
worka mieszanki HELIOS
CGRATIS.®




