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Tomasz Przysigzny

redaktor naczelny

W czasach Polski socjalistycznej tylko maksymalnie 10 procent pieczywa wypiekane byto przez zaktady rze-
mieslnicze. Zdecydowana wigkszos¢ chlebdw i butek trafiata do sklepéw prosto z wielkich piekarniczych kom-
binatéw, majgcych w pewnym sensie monopol na produkeje tych wyrobdéw. Czes¢ piekarzy, ktérzy pod koniec
maja brali udziat w Walnym Zebraniu Cztonkéw Stowarzyszenia RzemiesInikéw Piekarstwa RP obawia sie, ze
branze czeka powrét do przesztosci i juz za kilka lat moze by¢ jak za czaséw Gierka. | trudno sig z tym nie zgo-
dzié, obserwujqgc nie tylko spadek spozycia pieczywa w naszym kraju, lecz przede wszystkim ilos¢ piekarni, jakie
co roku zamykajq swojqg produkcje. Prezes Stowarzyszenia Stanistaw Butka nie ukrywa, ze piekarstwo nie jest
dochodowym biznesem, ale kto$ chleb piec musi. Podkresla jednoczesnie, ze ma na mysli chleb a nie produkt
chlebopodobny.

W sytuacji politycznej i gospodarczej, jaka panowata w naszym kraju w latach 70. ubiegtego stulecia, trudno
byto matym przedsiebiorcom rywalizowaé ze spotemowskim molochem. Czasy sie jednak zmienity, czego wielu
rzemiesInikéw chyba wciqz nie dostrzega. Teraz kazdy moze produkowac co i ile tylko chce, a konkretnie: ile
tylko sprzeda. Sitq socjalistycznych zaktadéw przemystu piekarskiego byta ich konsolidacja, bo bylty do niej
zmuszone. Dzi$ nikt nie kaze tqczy¢ sie w klastry, spétdzielnie czy stowarzyszenia. Wydaje mi sig, ze to wiasnie
popularna obecnie filozofia ,kazdy sobie rzepke skrobie” w duzym stopniu dobija rzemiesInicze piekarstwo.
W jednosci sita - gtosity ,peerelowskie” slogany i chociaz nikt nie chce wracaé do tamtych czaséw, to przyznaé
trzeba, ze hasto to byto i nadal jest prawdziwe. Ci przedsigbiorcy, ktérzy dostrzegli jego sens, juz potqczyli sie
w klastry, by wspdlnie razem robi¢ wieksze a tym samym tansze zakupy maki, cukru i innych surowcéw nie-
zbednych do produkgji. Korzystajq tez z tanszej energii, mniej ptacq za hurtowe ilosci paliwa do samochodéw
rozwozqcych towar po sklepach. Wspdlnie tez skfadajq sie na dziatania promocyjne swoich wyrobdw i firm. Dla
jednej piekarni regionalna kampania reklamowa to ogromny wydatek, lecz dla kilkunastu zaktadéw jest on...
kilkanascie razy mniejszy (w przeliczeniu na jedng firme).

Przystuchujqc sie wspomnianym obradom Stowarzyszenia RzemiesInikéw Piekarstwa RP nie mogtem i nadal
nie moge poja¢, dlaczego na kilka tysigecy wtascicieli rzemieslniczych piekarni w catej Polsce w stowarzyszeniu
zrzeszyto sie zaledwie 1407 Kiedys byto 500, ale prezesowi Butce nie zalezy na tzw. martwych duszach i sztucz
nym zawyzaniu statystyki, lecz na ludziach aktywnie uczestniczqcych w zyciu Srodowiska i majgcych wspdine
cele, w tym najwazniejszy z nich: promocje pieczywa w spoteczenstwie. Naturalng rzeczq jest to, ze gdy Polacy
bedq jedli coraz mniej chleba, to i piekarnie bedg musiaty go produkowac coraz mniej, schodzqc ponizej progu
jakiejkolwiek ekonomicznej optacalnosci.

Produkcja piekarnicza to biznes, ktéremu powinna przyswiecac ideq, ale ktory przede wszystkim powinien ge-
nerowac zyski oraz utrzymywac piekarzy i ich rodziny, a wiec co najmniej kilkadziesigt tysiecy Polakéw. Od po-
czqtku mojej pracy dziennikarskiej w miesigczniku Bake & Sweet zdawatem sobie z tego sprawe i staratem sie
na tamach pisma porusza¢ wazne tematy i podsuwac czytelnikom ciekawe pomysty, aby ich zaktady piekarskie
zarabialy pienigdze. Teraz, gdy wydawca powierzyt mi obowigzki redaktora naczelnego, jeszcze bardziej bede
sie starat ukierunkowa¢ miesiecznik i portal internetowy Bake & Sweet, by stat sie nie tylko zrédtem inspiracji
i przegladem rynkowych nowosci, ale przede wszystkim waznym, wrecz niezbednym narzedziem w pracy kaz
dego przedsigbiorcy z naszej branzy. Na nasze zaproszenie juz od przysztego miesigca na tamach miesigcznika
zagosci wspomniane stowarzyszenie, ktére nie tyle bedzie zachecaé piekarzy, by wstepowali w jego szeregi,
ile na konkretnych przyktadach i wtasnym ponad 20-letnim doswiadczeniu pokazywaé, ze chleb w pojedynke
nie wygra wojny z milionami chlebopodobnych bochenkéw. A ta wojna juz dawno sie zaczeta... Polegly na niej
m.in. Miedzynarodowe Targi Chleba w Jaworze, ktérych w tym roku juz nie bedzie.
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BN OPINIE

PRZEKRETY Z TORTAMI

Zta opinia o cukierni moze pozbawic jej wielu klientow.
Czytajgc internetowe fora odnosi sie wrazenie, ze krytyka
konsumentéw znacznie czesciej dotyczy uprzejmosci

i rzetelnosci obstugi niz samej jakosci wyrobow cukierniczych.
Ale na ten temat niech wypowiedzq sie sami internauci, ktérzy
czesto wystawiajq zte oceny znanym sieciowym cukierniom.

Zlozylismy duze zaméwienie: tort weselny na 90
porcji z figurka wybrang z katalogu oraz wszyst-
kie inne ciasta i ciastka na kwote powyzej 3000
z1. W piatek, przed §lubem zaméwienie miato by¢
dowiezione do sali weselnej. W potudnie zadzwo-
niliz cukierni X, ze przywiezli potowe z zaméwio-
nych babeczek i wszystkie w jednym smaku. Zro-
bilismy szum i kazali$my im zwozi¢ ze wszystkich
cukierni tej sieci babeczki, zeby byla taka ilo$¢,
jaka zamowilismy.

W dzien wesela pojechaliémy na sal¢ zobaczy¢
tort. Samo ciasto bylo w porzadku, natomiast fi-
gurka z bialej czekolady (okragta obrecz z bukie-
tem) byla polamana i pozbawiona bukietu. Nie
pomogty interwencje do kierowniczki sklepu,
ktéra ttumaczyla nam, ze za kwiatki do ramki
trzeba bylo doplaci¢ 85 zt. W konicu obiecala, ze
dowioza figurke z kwiatkami do godz. 19 w dniu
wesela. Niestety, prozne nasze oczekiwania. Do-
brze, ze kelnerzy rozpuscili czekolade i posklejali
pofamana figurke.

Na weselu mieliémy tort od firmy Y. Przyznam, ze
byl bardzo smaczny. Jednak to wlasnie z tortem,
a konkretnie z cukiernig, ktéra go sprzedawata
(tort byl od innego producenta), bylo najwiecej
stresu. Zamoéwienie zlozylismy dwa tygodnie
przed weselem. Odpowiadal nam smak wybra-
nego tortu oraz jego cena. Kilka dni przed §lubem
otrzymalismy jednak informacjg, ze tort nagle po-
drozat i to prawie dwukrotnie. Od tej pory zacze-
ty sie ,,przeboje”. Kazdego dnia dostawali$my po
kilka telefonow z cukierni: ze cena troche zmalata,
ale dowoz juz nie bedzie gratis i najlepiej, aby$my
sami przyjechali odebra¢ tort. Okazalo si¢ tez, ze
stelaz nie bedzie mial trzech pieter, jak ustalilismy,
tylko cztery, oraz ze nie bedzie kwadratowy lecz
okragly. Wciaz co$ zmieniali i tak az do samego
wesela. Tort owszem dojechal na miejsce, ale co$
mnie tknelo, zeby i$¢ go zobaczy¢, no i... Okazalo
sie, ze podczas transportu tort przewrocit sie kie-
rowcy i byl zniszczony. Dramat. Nie dos¢, ze nikt
nas za to nie przeprosil, to jeszcze po weselu kie-

rowniczka cukierni kazata nam doptaci¢ do tortu,
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bo wazyl ponad 15 kg, a wiec wigcej niz zamawia-

liSmy. Szczyt bezczelnosci.

Tort na czwarte urodziny dziecka postanowilismy
zamowi¢ w cukierni, w ktdrej czesto kupujemy
ciasto na rézne okazje, chociaz do tej pory nigdy
nie byl to tort. Zaméwienie zostalo zlozone po-
nad dwa tygodnie wczesniej - zeby bylo zabawniej
byt to akurat 1 kwietnia i pan, ktory spisywat za-
mowienie zapytal, czy aby nie jest to zart prima
aprilisowy, co okazalo si¢ niestety prorocze. Syn
wybral model z katalogu, obowiazkowo z figur-
ka Krola Lwa, ktdrego jest fanem. Ustalili$my, ze
tort przewidziany na impreze, ktéra odbedzie si¢
w przedszkolu w godzinach przedpotudniowych,
odbierzemy dzien przed urodzinami. W wyzna-
czonym terminie zjawili$my sie w cukierni, ale tu
czekala nas przykra niespodzianka - zaméwienie
gdzies si¢ zapodzialo i tort nie zostal przygotowa-
ny. Ten sam pan wykonal kilka nerwowych tele-
fonéw i zapewnil nas, ze tort zostanie dowieziony
bezposrednio do przedszkola, punktualnie na wy-
znaczong godzing imprezy. Niestety, nie mieliSmy
wyjscia i musieliémy mu zaufaé, poniewaz bylo juz
dos$¢ pdzno i pewnie nikt nie podjalby sie zrobie-
nia na rano tortu i to jeszcze wedtug okreslonego
wzoru. Caly wieczér opracowywalismy plan awa-
ryjny: co zrobi¢ na wypadek, gdyby tort jednak nie
dojechal. Oczywiscie najgorsze bylo to, ze zakup
nawet calej masy innych stodkosci nie zrekom-
pensowalby braku Krola Lwa. Nastepnego dnia
rano zadzwonil kierowca, ze wiasnie wyjezdza
z tortem, ale... to jeszcze nie bylo koniec emociji.
Kierowca pogubit si¢ w drodze dojazdowej, trzeba
bylo po niego pojecha¢, odnalez¢ go i pomdc mu
dotrze¢ do przedszkola. Tort dotart w ostatniej
chwili. Mial by¢ duzy, byt maly. Zamiast ,,4” byta
»1”. Na szczescie byl lew i udalo si¢ go podzieli¢
pomiedzy wszystkie dzieci. Sytuacja niby zostala
opanowana, zabraklo jednak ,przepraszam”, nie
mowiac juz o innych sposobach wynagrodzenia
nam niepotrzebnych streséw w postaci rabatu czy
jaki$ dodatkowych stodkosci dla dzieci. Raczej nie
zdecydujemy sie wiecej na tort tej znanej marki.

Pani z cukierni X przyjela zamowienie, wplate za-
liczki oraz kaucje za stojak i zapewnila nas, ze do-
wozg tort na miejsce przyjecia weselnego. Jednak
tydzien przed weselem zadzwonila i poinformo-
wala mnie, ze nie przywiozg tortu, bo maja pro-
blem z transportem. Sg komunie i muszg rozwozi¢
torty komunijne. Bytam zaskoczona taka postawa
cukierni, bo przeciez ja tez jestem klientem i mie-
sigc przed weselem zlozytam zaméwienie, a wow-
czas nie bylo problemu. Po osobistej interwencji
w cukierni zapewniono mnie jednak, ze tort zo-
stanie dowieziony na wesele i to na 200 procent.

Nadszed! moj najwazniejszy dzien w zyciu, zacze-
fam poranne przygotowania do wesela, a tu rano
telefon, ze tortu jednak nie przywioza i sama mam
sobie go zapakowa¢ w samochdd, chyba ze zaptace
dodatkowo 100 z} za transport. Zdecydowatam si¢
na takie rozwigzanie, mimo iz poczatkowo dowdz
tortu mial by¢ za darmo. Na koniec okazalo sig,
ze... tort nie ma figurki. Sama juz nie wiem, czy

kto$ tego nie zrobil specjalnie.

Wesele. Godz. 23. Zorientowali$my sie, Ze nie ma
tortu. Nie dowiezli. Zaczeliémy wydzwania¢ do
cukierni, ale nikt nie odbieral telefonu. Udalo sie
nam zdoby¢ numer na komoérke do kierownika
cukierni, ale i on byl wylaczony. Pod 20 minutach,
gdy juz cala obstuga lokalu stracita nadzieje za-
dzwonili$my do naszego szefa. Juz spal. Nieswie-
zy i nieszczedliwy, w japonkach i sportowych dre-

I

sach, z krzykiem ,,K...wa!” wsiadl do samochodu
i popedzil do calodobowego supermarketu. Tym-
czasem my wcigz probujemy dodzwoni¢ si¢ do
»naszej” cukierni. Moze co$ si¢ stalo? Moze kie-
rowca mial wypadek? Tort byt oplacony, wszystko
mialo by¢ jak zawsze, jak tysiace razy wczeénie;j.
W supermarkecie oczywiécie zadnego tortu nie
bylo. Porazka. Po pdinocy kierownik sali zrobit
gleboki wdech i poszedl powiedzie¢ rodzicom
Pary Miodej co si¢ stafo. Tymczasem my posta-
nowilismy zrobi¢ tort sami! Z lodéw! Dwoch ku-
charzy, pieciu kelneréw i pani ze zmywaka zabrali
si¢ do roboty. Na szczescie w zamrazarce mieliSmy
7 kg lodow, bita $mietang, ananasy, pomarancze,
winogrona. Dla nas byly oklaski, dla niesolidnej

cukierni - gwizdy.

Opracowal TP na podstawie wypowiedzi
na forach internetowych.
W tekscie celowo pominieto nazwy cukierni.
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Greggs liderem w Europie?

WIELKA BRYTANIA. Dziewigédziesigt
nowych placéwek, osiemset miejsc pra-
cy, remont fabryki w Newcastle i budo-
wa nowej w Norwich - inwestycje jednej
z najwiekszych na wyspach sieci piekarni
Greggs szacuje sie na kilkadziesigt milio-
néw funtow.

Firma znakomicie sobie radzi nawet w tak
trudnych czasach dla ekonomii i konsumen-
téw. Zyski rosng - przy obrotach wartosci
700 milionéw funtdéw byty to w zesztym
roku az 53 miliony funtéw. Na rozwoju fir-
my skorzystali tez znacznie posiadacze ak-
cji Greggsa - dywidendy zwiekszono az o 6
procent.

Rozwdj sieci jest btyskawiczny: w 2012 na
Wyspach zostanie otwartych 90 nowych
sklepéw, w 2011 otwarto ich 80, w 2010
- 60.

- Jestesmy obecnie wiascicielami ponad 1,5
tysiqca sklepéw z pieczywem - méwi Ken
McMeikan z zarzqdu spétki.

Greggs zatrudnia aktualnie 20 tysiecy
pracownikéw, ktérzy majq 10-procentowy
udziat w zyskach firmy. W zesztym roku do
podziatu byto 5,9 miliona funtéw.

W sklepach piekarniczych w Wielkiej Brytanii rosnie sprzedaz wyrobéw gotowych.

W nowych placéwkach ma by¢ zatrud-
nionych 800 pracownikéw. Przecietnie na
sklep przypadaé bedzie 8 - 9 nowych sta-
nowisk.

W sklepach piekarniczych Greggs poza du-

zym wyborem pieczywa i stodyczy dostepne
sq rowniez kanapki, przekgski, kawa i herba-
ta. Firma szacuje, ze najwigkszy wzrost przy-
chodu ze sprzedazy dotyczy wtasnie kawy.
AM

Komunijny biznes w cukierniach

WLOCHY. Nawet dziesieciokrotnie rosng
obroty matych, rodzinnych firm cukierni-
czych we Wtoszech w okresie pierwszych
komunii. W tym czasie tradycyjnie wto-
skie dzieci obdarowuje sie stodyczami.

Na kilka milionéw euro szacuje sig zyski ma-
tych, rodzinnych firmy zajmujqgcych sie rze-
mieslniczq produkejq stodkich upominkéw de-
dykowanych dzieciom, ktére po raz pierwszy
przestgpiq w tym roku do komunii. We Wto-
szech od lat tradycyjng pamiqtkq z tej uroczy-
stosci jest stodka bomboniera z dedykacjq,

ktérg otrzymuje gtéwny bohater uroczystosci.
Ale to nie wszystko: tradycjq w stonecznej ltalii
jest tez to, aby prezenty z okazji pierwszej ko-
munii otrzymali wszyscy uczestnicy uroczysto-
Sci. Dziecko przyjete do komunii obdarowuje
z tej okazji duzymi czekoladowymi cukierkami,
owocami w polewie, orzechami bqdz migdata-
mi wszystkich kolegéw i rodzine.

Nic dziwnego, ze mate firmy produkujgce
stodycze wyspecjalizowaty sie w produkgji
najwyzszej jakosci cukierkéw komunijnych
z dobrej czekolady i bardzo czesto trady-
cyjnymi metodami. Warto dodaé, ze ta-

kie stodycze w dekoracyjnym opakowaniu
z ozdobami i gadzetami to wydatek od kil-
kudziesieciu do 100 - 200 euro, a niekiedy
nawet jeszcze wyzszy.
Od lat stodycze w kolorowych polewach,
ktére chetnie kupowane sq w okresie komu-
nii, wykonuje sie w regionie Abruzja. Najcie-
kawsze produkowane sq w Sulmonie, gdzie
dziatajq firmy cukiernicze zatozone jeszcze
w XVIII wieku. Czesto stodycze pakowane sq
w artystycznie wykonane pudetka zdobione
pertami, a nawet szlachetnymi kamieniami.
AM

Cukiernia William diCarlo z Sulmony produkuje stodkie upominki réwniez z okazji komunii juz od prawie 180 lat.
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Tesco szkoli

WIELKA BRYTANIA. Kilkuset uczniéw zo-
stato przeszkolonych w ubiegtym roku
przez brytyjskie Tesco w ramach prak-
tyk dla przysztych piekarzy. W tym roku
szkolenia bedq kontynuowane. Sie¢ chce
w ten sposéb ,wychowaé sobie” pracow-
nikéw do dziatéw z pieczywem, ktére sq
powazng konkurencjq dla lokalnych pie-
karni.

System szkolen zawodowych prowadzo-
nych przez Tesco obejmuje roczng nauke,
ktéra konczy sie uzyskaniem Certyfikatu
Piekarza. Bardzo czesto w programie bio-
rq udziat emigranci zainteresowani pracq
na Wyspach. Program Tesco przygotowany
zostat we wspotpracy z firmg Skills Council
i YMCA.

- Podobny system praktyk sprawdzit sie juz
w innych sektorach naszej dziatalnosci. Po-
zwala na zdobycie solidnych kwalifikacji -
twierdzi Nick McGlashan, menedzer z Tesco.
Szkolenia zawodowe prowadzone przez sie-
ci hipermarketéw sq popularne w Wielkiej
Brytanii. To jeden ze sposobéw na zdobycie

B&S BUSINESS NEWS SWIAT I

piekarzy

Fot. Materialy wlasne

Dziaty z pieczywem w marketach sieci Tesco sq powazngq konkurencjq dla lokalnych piekarni na

Wyspach Brytyjskich.

kwalifikacji zawodowych bqdz zmiane pra-
cy. Wczesniej takie kursy organizowata sieé
Sainsbury’s.

Réwniez supermarkety Morrisons kazdego
roku prowadzq program praktyk dla pieka-

rzy w Birmingham, Tameside, Glasgow i Bar-
king. Szkolenie jest tam nieco krétsze - trwa
dziewieé miesiecy - po ukoriczeniu kursu sie¢
oferuje zatrudnienie w swoich sklepach.
AM

Subway podbija rynek

WIELKA BRYTANIA. Sie¢ Subway planu-
je otworzyé 600 nowych punktéw w cig-
gu najblizszych trzech lat i tym samym
stworzy¢ 6 tysiecy nowych miejsc pracy
w Wielkiej Brytanii i Irlandii.

Subway to najdynamiczniej rozwijajgca sie
sie¢ franczyzowa na $wiecie. To potqczenie
sklepu piekarniczego, kawiarni i restauraciji.
Na miejscu mozna kupi¢ chleb, ale takze
zjes$¢ kanapke, satatke bgdz skorzystaé z sze-
rokiej oferty gorqcych napojow.

Na Wyspach Brytyjskich w ciqgu ostatnich
siedmiu lat sie¢ rozrosta sie az pieciokrotnie
i ma obecnie 1423 lokale.

- Jestesmy bardzo dumni z tego, ze Subway
umozliwit przedsiebiorcom rozpoczecie
wtasnej dziatalnosci gospodarczej w opar-
ciu o franczyze, ale réwniez z tego, ze ofe-
ruje doskonate jedzenie, wyjgtkowy poziom
obstugi klienta i nowe miejsca pracy w lo-
kalnych spotecznosciach - méwi wspétzato-
zyciel i prezes sieci Fred Deluca.

Od niedawna Subway obecny jest réwniez

w Polsce. W ciggu minionego roku sie¢

Fot. Dreamstime.com

Lokale Subway oferujq przekaski i kanapki.

otworzyta 17 nowych punktéw i na koniec
2011 r. miata juz 54 lokale na terenie na-
szego kraju. W kolejnych latach na pewno
nie zamierza zwolni¢ ekspansji. Wedtug za-

powiedzi szeféw Subway’a na rynek polski,
sie¢ baréw kanapkowych chce zdoby¢ w na-
szym kraju pozycje lidera na rynku.

AM
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Fot. Hofpfisterei Miinchen

Hofpfisterei Mluinchen

w dobie kryzysu

Piekarnia Hofpfisterei Miinchen juz na poczqtku lat 70. XX w.
wyspecjalizowata sie w produkeji chleba ekologicznego.

NIEMCY. Po dotkliwym obaleniu mitu
niemieckiego pieczywa mogtoby sie wy-
dawaé, ze ze Swiecq szukaé u naszych
zachodnich sgsiadéw chleba pozbawio-
nego zageszczaczy lub emulgatoréw.
W czasach niepochlebnych recenzji nie-
mieckich butek warto jednak zwrécié
uwage na godng swojej nazwy piekar-
nie, ktéra zdecydowata sie na wypiek
chleba ekologicznego.

W ubiegtym roku ukazato sie szereg arty-
kutéw opisujgcych procesy produkcyjne
niemieckich piekarni. Reportaze te (Bake
& Sweet, listopad ubiegtego roku) miaty
uzmystowi¢ konsumentom, Zze znaczna
cze$¢ pieczywa wzbogacona jest w najroz-
niejsze dodatki. Juz jaki§ czas przed tym
medialnym wstrzgsem w Niemczech méwi-
fo sie o tym, ze znani producenci pieczywa
stosujg chemiczne polepszacze, ktére mo-
gty wywotywaé u konsumentéw powazne
dolegliwosci zdrowotne.

Jeszcze niedawno niemieccy piekarze zda-
wali sie by¢ utwierdzeni w przekonaniu,
ze ich chleb nie ma sobie réwnych w catej
Europie. Bez cienia watpliwosci wskazywali
na swoje zréznicowane pieczywo, rzekomo
wypiekane na bazie naturalnego zakwasu.
Niemcy nie od dzi§ zmagajq sie z wptywem
gospodarki wolnorynkowej na jako$¢ swo-
jej zywnosci, co rusz wykazujqc sie rézny-
mi mechanizmami obronnymi. Jednakze
jeszcze nigdy nie pokazano z tak rozbra-
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Fot. Hofpfisterei Miinchen

jajacq szczerosSciq, ze istotna czes$¢ pie-
czywa w niemieckich sklepach to wyroby
mrozone. Ich sprzedaz w ciqgu ostatnich
dziesieciu lat wzrosta niemalze dwukrot-
nie. Poniewaz wigkszos¢ Niemcéw od lat
kupuje pieczywo w supermarketach, mate
rzemieslnicze piekarnie nie wytrzymywaty
konkurencji z piekarskimi gigantami. Kry-
tyczne artykuty prasowe o przemystowych
metodach produkcji pieczywa nie powinny
jednak zamyka¢ oczu na to, co majq do za-
oferowania tradycyjne niemieckie zaktady.
Drobni rzemieslnicy, w przesztosci zdomi-
nowani przez duze przedsigbiorstwa, na-
bierajg ponownie wiatru w zagle. W ma-
tych piekarniach chleb wciqgz jest jeszcze
pieczony tradycyjnymi metodami i wedtug
przepisbw opracowanych niekiedy przez
cate stulecia.

Do takich zaktadéw nalezy z pewnosciq
najstarsza w Bawarii piekarnia Hofpfiste-
rei Miinchen, ktérej korzenie siegajgq XIV
wieku. Juz na poczqgtku lat 70. minionego
wieku wyspecjalizowata sie w produkgji
chleba ekologicznego bez jakichkolwiek
dodatkéw piekarskich. Co ciekawe, w Ho-
fpfisterei opracowano standardy produkgji
pieczywa duzo wczesniej niz np. w bruksel-
skich kuluarach Parlamentu Europejskiego,
przy czym warto zauwazy¢, ze nawet obec-
nie sq one nawet bardziej sciste od ustaw
wprowadzonych przez UE. Dobra jakosé
pieczywa ma jednak swojq cene - 1 kg chle-
ba z Hofpfisterei kosztuje $rednio 4 euro.

- iskra nadziei

Nowoczesne sklepy i sprzedaz pieczywa przez Internet - takie sq
wymagania coraz mtodszej i bardziej wybrednej klienteli.

Charakterystyczne dla tej piekarni jest jed-
nak to, ze codziennie tuz przed zamknie-
ciem pieczywo jest tansze az o 40 procent.
Zdumiewajgco wysoka cena jest rekom-
pensowana przez wysokq jakos$¢ sktadni-
kow. Chleb z Hofpfisterei jest niewgtpliwie
bardziej sycqcy i dtuzej zachowuje swojg
Swiezo$¢, o czym Swiadczy m.in. jakosé
produktu po uptywie nawet tygodnia od
zakupu.
- Konsument nie szuka byle jakich produk-
téw i ma wobec nas coraz wieksze wyma-
gania - twierdzi Franz Ehrnsperger, prezes
zarzqdu Hofpfisterei GmbH.
- Nasi klienci sq coraz mtodsi, a zarazem
coraz bardziej wybredni. | to nie tylko pod
wzgledem jakosci, smaku lub ceny, ale tez
jesli chodzi o opakowanie i dystrybucje.
Dlatego tez firma z Monachium wprowa-
dzita niedawno niezawodny w innych bran-
zach online-shop, czyli mozliwosé¢ zamé-
wienia pieczywa przez Internet.
Dotyczy to nie tylko pieczywa, ale réwniez
wyrobow cukierniczych, w tym popularnej
Butterzopf - chatki z ciasta maslanego np.
z orzechowym nadzieniem z dodatkiem ro-
dzynek w rumie.
Stali bywalcy piekarnii cukierni Hofpfisterei
Minchen wciqz wierzg w mit niemieckiego
pieczywa. W przeciwiefnstwie do klientow
supermarketéw wiedzq jednak, gdzie nale-
2y go szukad.

Wojciech Osinski (Berlin)



Fot. Materialy wiasne

Uwaga
na fruktoze

STANY ZJEDNOCZONE. Sensacyjnych odkryé dokonali nie-
dawno naukowcy z Uniwersytetu Kalifornijskiego. W opu-
blikowanym na poczqtku maja raporcie ogtaszajq, ze sto-
sowana powszechnie w przemysle cukierniczym sztuczna
fruktoza pogarsza pamiec i spowalnia dziatanie mézgu.

Sztuczna fruktoza jest sktadnikiem praktycznie kazdego napoju
produkowanego na $wiecie. Ten rodzaj cukru powszechnie sto-
suje réwniez przemyst cukierniczy, dostadzane nim sq przede
wszystkim galaretki. Jest réwniez obecny w wigkszosci ciast
i deserow.

W Stanach Zjednoczonych fruktoze tego rodzaju stosuje sie
powszechnie, dodajgc jg do wigkszosci wyrobdw spozywczych
produkowanych przemystowo. W Polsce zastosowanie sztucznej
fruktozy jest mniejsze, ale coraz czesciej siegajqg po nig produ-
cenci stodyczy, napojow oraz dodatkéw dla cukiernictwa.

Jej dziatanie do tej pory nie byto szczegétowo badane - uzna-
wano, ze szkodzi nie bardziej niz zwykty biaty cukier. Tymcza-
sem amerykanscy naukowcy z Uniwersytetu Kalifornijskiego
udowodnili, ze stosowana czesto nawet w niewielkich ilosciach
pogarsza pamie¢ i spowalnia prace mézgu. Potwierdzity to
badania na zwierzetach (szczurach), ktérym sztuczng frukto-
ze dodawano przez dtuzszy czas do napojow. Autorzy raportu
podkreslajqg, ze dtugotrwate stosowanie sztucznej fruktozy jest
niebezpieczne szczegélnie w przypadku dzieci i mtodych ludzi,
ze wzgledu na ich rozwijajgce sie organizmy.

Jest jednak i dobra wiadomosé.

- Efekt dziatania sztucznej fruktozy mozna zneutralizowa¢ spo-
zywajqc duze ilosci kwaséw omega 3, ktore wystepujg w rybach
i orzechach - méwi prof. Fernando Gomez Pinilla z Uniwersytetu
Kalifornijskiego.

AM

W cukiernictwie sztucznq fruktozq dostadza sie przede wszystkim
galaretki.

reklama

Tradycja. Innowacja. Pasja.
Targi iba 2012 - swiatowy rynek
piekarstwa.
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Fot. Empik Cafe

Wiecej niz butka z mastem

Empik Cafe zamierza otworzy¢ w tym
roku az 19 nowych lokali. Oprécz znanych
juz konceptéw w planach jest rozwéj no-
wych sieci. Nalezy do nich m.in. Bread
and Butter, ktérej dwa lokale pracujqg juz
na petnych obrotach.

Po sukcesie, jokim okazato sie otworzenie
Bread and Butter na poznarskim lotnisku ta-
wica, Empic Cafe postanowito nowy brand
pokazaé réwniez w stolicy. Pod koniec kwiet-
nia w Ztotych Tarasach uruchomiono pierw-
szy tego typu lokal w Warszawie, w ktérym
oprocz $wiezych kanapek oraz tradycyjnych
i mrozonych kaw bedq réwniez wina.

Whasciciele spotki Empik Cafe przyznajq, ze

ich zamiarem jest stworzenie marki, ktéra
skupi sie przede wszystkim nad smakiem
i perfekcjq kazdego detalu przy jednocze-
snym zachowaniu prostego designu produk-
tu. Bread and Butter $miato mozna wiec za-
klasyfikowa¢ do trendu slow life.

W ofercie nowej sieci znalazty sie przede
wszystkim $wieze kanapki z niebanalnymi
sktadnikami. Nie brakuje wiec np. bagietki
z pieczong kaczkq z kasztanami i jarzebing, pie-
czywa z kurczakiem z kolendrq i zurawing czy
butki z tososiem z grapefruitem. W cukierniczej
ofercie Bread and Butter pojawity sie stodkie
tartletki, brioszki i croissanty. Na bezposrednie
zyczenie klientdw ze Swiezych owocéw na miej-
scu przygotowywane sq tez smooties.

Oprécz wspomnianego konceptu, spétka Em-
pik Cafe zamierza zbudowa¢ réwniez inng
nowq sie¢ lokali o nazwie The Flame Restau-
rant and Bar. Na razie otwarto tylko jeden,
ktéry od niedawna mogq odwiedzaé podréz-
ni korzystajqcy z gdanskiego lotniska.
Przypomnijmy, ze Empik Cafe powstata
przed czterema laty i obecnie prowadzi ok.
70 punktéw kilku marek gastronomicznych,
m.in. Empik Cafe, Voyage Cafe, Flying Bi-
stro, Business Shark czy lodziarni Furore Ice
Cream Shop. W planach na przysztosé jest
otwieranie co najmniej kilkunastu kolejnych
lokali rocznie.

TP

Oprocz niebanalnych bagietek w ofercie Bread and Butter nie zabraknie tez wyrobéw cukierniczych: tartletek, brioszek i croissantéw.

Jajecznej afery ciag dalszy

Ponad 16 ton suszu jajecznego i 84
tony zywnosci, jakg wyprodukowano
z jego uzyciem zostato zabezpieczo-
nych przez prokurature, ktéra pro-
wadzi sledztwo w sprawie nielegalnej
produkcji i sprzedazy szkodliwego dla
zdrowia proszku jajecznego.

Przypomnijmy, ze wykryto w nim m.in.
toksyczny kadm, otéw lecz zadne z nich
nie przekroczyto dopuszczalnych norm.
Wykryto tez bakterie coli. Do 23 kwiet-
nia br. organy panstwowej inspekcji
sanitarnej przeprowadzity ponad 8 tys.
457 kontroli, gtéwnie w piekarniach,
ciastkarniach, cukierniach, zaktadach
spozywczych, wytwdérniach lodéw, ma-
jonezu i stotéwkach - powiedziat w Sej-
mie gtéwny inspektor sanitarny Prze-
mystaw Bilinski. Zabezpieczono m.in.
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ciasta drozdzowe, gofry, pqgczki, kraker-
sy, grzanki i suchary, a takze makaro-
ny, kluski slgskie, nadzienia twarogowe
i nalesniki.
Kaliska prokuratura, ktéra prowadzi
Sledztwo w tej sprawie, ustalita, ze nie-
legalny susz od kilku lat produkowato
pod Kaliszem dwéch przedsiebiorcow.
Jeden z nich. Krzysztof Z. zostat aresz-
towany.
Tymczasem w kwietniu do placéwki sa-
nepidu i inspektoratu weterynaryjnego
w Kaliszu i Nisku na zlecenie prokurato-
ra weszli agenci CBA. Jak donosi ,Ga-
zeta Wyborcza” aresztowany wtasci-
ciel firmy, ktéra ,fatszowata” susz ma
bowiem powiqgzania rodzinne z jednym
z pracownikéw kaliskiego sanepidu. Ja-
jeczna afera jest wiec rozwojowa.

TP

Dan Cake zainwestuje

55 min zt chce przeznaczyé na rozbudowe
swojego zaktadu wyrobéw piekarniczych fir-
ma Dan Cake Polonia. Po modernizacji ma
on zajmowaé powierzchnie blisko 8 ha na
terenie Krakowskiej Specjalnej Strefy Ekono-
micznej.
Producent wyrobdéw piekarsko-cukierniczych
dziata w Chrzanowie od poczgtku swojego ist-
nienia, tj. od 1992 roku, kiedy to powstata fir-
ma Dahli Kuchen Polonia, ktérej produkcja po-
czqtkowo obejmowata ciasta i spody do tortdw,
a poézniej réwniez chleb tostowy. Od osmiu lat
firma nalezy do dunskiego koncernu Dan Cake
A/S. W jej ofercie znalezé mozna m.in. rolady,
keksy, torciki, broszki, croissanty, babki i muf-
finy. Dan Cake Polonia jest tez producentem
wstepnie zapieczonych bagietek, butek i ciabat-
ty przeznaczonych do dalszego odpiekania.

TP



Kielce majqg
wlasne ciasto

Ciasto z orzechami wytwarzane przez cukierni¢ Cztery Pory
Roku zyskato tytut Ciasta Kieleckiego. Wysokie drugie i trzecie
miejsce przypadty wypiekom Cukierni Swiat Stodyczy z Kielc.

Konkurs co roku organizuje Cech RzemiesInikow i Przedsigbiorcow
Branzy Spozywczej w Kielcach wspélnie z portalem ciekawekielce.pl.
W tym roku do rywalizacji staneto siedem cukierni, zgtaszajqc az 24
regionalne wypieki. Jury wybierajqc ciasto idealne zwracato uwage na
smak i wyglgd oraz na fakt, czy mozna je zje$¢ bez uzycia tyzeczki.
Zwycigzcq zostato kruche ciasto z powidtami sliwkowymi, masq nu-
gatowo-orzechowq, a na wierzchu dekoracjq przypominajgca cha-
rakterystyczng czerwono-czarng $wietokrzyskq przepaske i orzech
wtoski. Od tej pory ciasto z orzechami ma kojarzy¢ sie ze stolicq
wojewoddztwa Swietokrzyskiego, tak jak obwarzanek z Krakowem.
WSsréd wyréznionych w konkursie ciastek znalazty sie az dwa z cukierni
Swiat Stodyczy: delikatny Royal z pralinami i polewq czekoladowq oraz
Birutka, ktéra wedtug jury zawiera w sobie caty Swietokrzyski pejzaz.
Jak jest wykonana? Na spodzie znajduije sie ciasto czekoladowe, nastep-
na warstwa to recznie robiona konfitura malinowo-truskawkowa, a wy-
zej delikatny, waniliowy krem brulee oraz konfitura truskawkowa.
- Wszystko oblane czekoladq z pralinami i ozdobione truskawkgq oraz
naszym najbardziej rozpoznawalnym, ale réwniez jadalnym symbo-
lem, czyli Babg Jagq. To Swietne ciastko na kazdqg pore roku. Po-
dawane lekko schtodzone wyzwala dobrg energie - zdradza sekret
smaku Iwona Woéjcik z cukierni Swiat Stodyczy.

AM

Cukiernik pilnie poszukiwany

Bezptatng nauke dla chetnych na zdobycie zawodu cukiernika
oferuje Swietokrzyskie OHP. O pomoc z poszukiwaniu chetnych
zwrdcono sig do... proboszczéw. To pomyst na poprawe sytuacji na
miejscowym rynku pracy, gdzie drastycznie brakuje fachowcow.

Swietokrzyska Komenda Ochotniczych Hufcéw Pracy oferte kieruje
do mtodych ludzi, ktérzy ukonczyli 15 lat, ale nie sq petnoletni i chcq
uczeszczaé do gimnazjum. Juz od drugiej klasy bedq oni mogli przygo-
towywac sie do pracy, odbywajgc praktyki pod okiem rzemiesInikow.
Propozycja bezptatnej nauki adresowana jest tez do nastolatkow, kté-
rzy chcq sie uczy¢ w szkole zawodowej. Z prosbg o pomoc w poszuki-
waniu chetnych do nauki zawodu we wspélnym pismie do proboszczéw
lokalnych parafii zwrécili sie wojewddzki komendant OHP w Kielcach
Jerzy Gorski i wojewddzki duszpasterz OHP ks. Dariusz Jarlinski.
Uczestnicy hufca otrzymujq co miesigc wynagrodzenie za prace, majq
tez mozliwos$¢ uczestniczenia za darmo w dodatkowych zajeciach wy-
chowawczych, profilaktycznych lub socjoterapeutycznych, jok réwniez
w konkursach, zawodach, wycieczkach.

- Proces dydaktyczno-wychowawczy odbywa sie pod nadzorem wykwa-
lifikowanej kadry pedagogicznej. Dysponujemy takze wolnymi miejsca-
mi w internatach. Za pobyt w nich i za zywienie mtodziez nie ponosi
zadnych optat - podkreslono w pismie. AM

reklama

Sprawdi
Mistrzowskie
receptury
KOMPLET!

KOMPLET
Orzechowe Soft

100% Mieszanka do produkcji delikatnych
ciast orzechowych,

« Zawiera orzechy laskowe
« Bardzo soczyste i lekkie ciasto
« Diugo zachowuje swiezosc

* AFQmatyczny smak

'Q% KOMPLET Polska
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Polacy coraz chetniej odwiedzajqg cukiernie

Tuz przed dtugim majowym weekendem agencja GFK Polonia
badata preferencje mieszkancéw Bydgoszczy, jezeli chodzi
o spedzanie wolnego czasu. Okazato sig, ze mieszkarncy grodu
nad Brdq coraz chetniej odwiedzajq cukiernie.

W raporcie analitycy z GFK Polonia uwzglednili m.in. gusta miesz-
kancéw Bydgoszczy dotyczqce jedzenia na miescie. Odsetek ba-
danych wybierajqgcych takq forme konsumpcji jest bardzo wysoki
- az 88% ankietowanych deklaruje, ze chetnie odwiedza lokale
gastronomiczne, w tym 54% robi to czesciej niz raz w miesigcu.
Jest to wynik wyzszy niz w badaniach ogélnopolskich, ale charak-
terystyczny dla duzych miast, gdzie klienci zdecydowanie czesciej
korzystajq z oferty cukierni niz w matych miastach i wioskach. Co
ciekawe, wtasnie cukiernie sq, obok kawiarni najchetniej odwie-
dzanymi lokalami gastronomicznymi przez ankietowanych Byd-
goszczan.

Daleko za nimi uplasowaty sie puby i restauracje. Prawdopodobnie
wiqze sig to z tym, ze wedtug deklaracji badanych, ich wizyty w cu-
kierniach odbywajq sie najczesciej podczas zakupdw, a te z kolei
majq miejsca w galeriach handlowych.

W Bydgoszczy stale przybywa cukierni i kawiarni. Duzq zastuge ma
w tym sie¢ kawiarni firmy Sowa, ktorej siedziba znajduje sie w mie-

Fot. B&S

Coraz wigcej mieszkancéw Bydgoszczy przy okazji zakupow
odwiedza cukiernie w galeriach handlowych.

Scie nad Brdg. Obecnie w Bydgoszczy jest jedenascie cukierni tej
firmy, jedna kawiarnia-winiarnia oraz restauracja. Wtasciciele sieci
na razie nie planujq otwarcia kolejnych lokali.

AM

Wawel i Jutrzenka podbijajqg Europe

5 mld zt przekroczy w 2012 roku eksport
za posrednictwem europejskich sieci
handlowych. Znaczng czes$é eksportu
stanowiq wyroby piekarnicze, cukierni-
cze i stodycze.

Na rynkach zagranicznych polska zywnosé
stata sie znaczqca po naszym wejsciu do
Unii Europejskiej. Jeszcze w 2004 r. war-
tos¢ eksportu produktéw spozywczych
z Polski przekraczata nieznacznie 5 mld zt.
W ubiegtym roku byta juz trzy razy wyzsza,
a w tym roku, wedtug réznych szacunkow,
moze siegng¢ 15,5 - 16 mld euro - podata
Rzeczpospolita.

Duzy udziat w rozwoju eksportu majg mie-
dzynarodowe sieci handlowe.

- W tym roku eksport zywnosci za ich

Fot. Wawel

posrednictwem przekroczy 5 mld zt. Od
kilku lat rosnie w bardzo szybkim tem-

Mieszkanicy Wielkiej Brytanii polubili stodycze z Wawelu.

pie i trend powinien sie utrzymac¢ takze
szacuje Andrzej Falifski,
dyrektor generalny Polskiej Organizacji

w przysztosci -

Handlu i Dystrybucji.

3,4 mld euro siegnagt w 2011 r. eksport pol-
skiej zywnosci do Niemiec, czyli na najwiek-
szy rynek zbytu.

- Wartos$¢ samych tylko produktéw nie-
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zywnosSciowych i zywnosci pakowanej
eksportowanej do brytyjskich sklepéw
Tesco mozna oszacowaé na ok. 300 min
funtéw rocznie - méwi Michat Sikora,
rzecznik Tesco Polska. Firma pierwsze
umowy z polskimi producentami podpi-
sata juz w 2007 roku. - Dzi$ w brytyjskich
sklepach dostepnych jest ok. 1,7 tys.

produktéw pochodzgcych z Polski, w tym
350 produktéw spozywczych znanych
polskich marek, jak Tymbark, Wawel czy
Jutrzenka.
Brytyjsko-Polska Izba Handlowa szacuje, ze
polskg zywnosc¢ sprzedaje takze drugie tyle
sklepéw niezaleznych.

AM



Fot. Bistro Charlotte
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Ekspansja ze stolicy do Krakowa

Bistro Charlotte, nowy koncept bedqcy
potqczeniem piekarni z restauracjq i wi-
niarnig, w krétkim czasie stat sie niezwy-
kle popularny w Warszawie. Wtasciciele
zacheceni powodzeniem zdecydowali sie
na otwarcie kolejnego lokalu, tym razem
w Krakowie.

Bistro Charlotte otwarte nie tak dawno na
Placu Zbawiciela w Warszawie to nowy
i oryginalny pomyst na promocje pieczywa,
ktéry w krétkim czasie okazat sie strzatem
w dziesigtke.

W tej piekarnio-restauracji mozna nie tylko
kupi¢ kilkanascie wypiekanych na miejscu
gatunkéw pieczywa, ale réwniez sprébowaé
dobrej kuchni albo napi¢ sie wina.

Woypieki przygotowywane sq tu z wysokq
starannosciq i z dobrej jakosci mgki z solg
morskqg. W ofercie jest takze chleb bez soli,
pieczywo z obnizong zawartosciq glutenu
oraz bez drozdzy. O jego smaku decyduje
zakwas wytwarzany z dzikich drozdzy zy-
jacych na skérkach winogron z upraw eko-

logicznych. Chleb mozna kupi¢ na miejscu
bqdZ zaméwié przez Internet. Niekoniecznie
trzeba zabieraé go do domu - na miejscu
serwowane sq przekgski z pieczywa z do-
datkiem masta, konfitur, czekolad i jajek.
Koncept spotkat sie z ogromnym zaintere-
sowaniem warszawiakéw i juz kilka dni po
otwarciu byto jednym z najmodniejszych
miejsc w stolicy. Zacheceni powodzeniem
wtasciciele zdecydowali sie na otwarcie ko-
lejnej restauracji.

- Lokalizacja w Krakowie byta dla nas natu-
ralnym wyborem, drugim po Warszawie -
méwi Justyna Kosmala, jedna z wtascicielek
Bistra. - Warszawa, bo tu mieszkamy i stqd
jestesmy: ja i moje siostry oraz wspélniczki,
z ktérymi prowadze Charlotte. Z kolei Kra-
kéw to nasze ulubione miasto, gdzie czesto
jezdzimy i spedzamy weekendy.

Wiasciciele kawiarni, choé powielajg pomyst
na biznes w innym miescie, na razie nie my-
$lg o stworzeniu sieci.

- Nie planujemy nowych otwaré - méwi Ju-
styna Kosmala. - Prowadzenie dwdch miejsc

to juz ogromny wysitek, mamy teraz dwa
domy i czas, zaréwno wolny jak i zawodowy
musimy dzieli¢ pomiedzy te dwa miasta, co
juz nie jest tatwe. Co zdaniem wtascicielek
zadecydowato o ogromnym sukcesie Bistro
Charlotte? - Przede wszystkim autentycz-
no$¢ miejsca. Niczego nie udajemy, jak juz
co$ robimy, to na 100 procent - zapewnia
wiascicielka. - Ludzie czesto niedowierzajq,
ze chleb robimy od samego poczqgtku u nas
na miejscu, a nie po prostu odgrzewamy
zamrozone pieczywo. To taka mata réznica,
ale bardzo istotna. Jako$¢ naszego chleba
i jedzenia jest bardzo wysoka i mysle, ze lu-
dzie to bardzo doceniajq.
Krakowskie Bistro Charlotte to nie jest je-
dyny przypadek przeniesienia udanego
stotecznego konceptu do innego miasta.
Podobnq decyzje podjeta w ostatnim czasie
inna warszawska kawiarnia - Czuty Barba-
rzyhca. | ona otworzyta swdj kolejny lokal
w Krakowie.

AM

Jubileuszowy chleb dla wislan

W piekarni Karola Troszoka w Wisle powstat chleb, ktérym pieka-
rze postanowili uczcié 50-lecie swojego miasta.

Znana z oryginalnych wypiekéw wislanska piekarnia przygotowa-
ta kolejny ciekawy produkt. Tym razem, aby uczci¢ okragty jubileusz
nadania Wisle praw miejskich. Chleb o oryginalnym ksztafcie, jak wie-
le okazyjnych wypiekéw z zaktadu Karola Troszoka, nawigzuje swym
ksztattem do tradycji chrzescijanskie;j.

Przypomnijmy, ze w wislanskiej piekarni powstaty juz m.in. chleb
w ksztatcie R6zy Lutra, adwentowe pieczywo ze stodkiego ciasta w for-

Fot. Wiestaw Radwariski

mie ryby oraz specjalne chlebki dla nowozencéw. Pomystodawcami
tych wypiekow jest ewangelicki proboszcz Jan Byrt ze Szczyrku. Piekarnia Karola Troszoka znana jest w Wisle i okolicach
TP z wielu wypiekéw, ktére zaskakujq swymi ksztattami.
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NOWE PRZESTRZENIE,

SWIEZE POMYStY NA BIZNES

Artykut promocyjny

Do targéw Polagra-Tech pozostaty jeszcze cztery miesigce, lecz przygotowania do tej

najwazniejszej w tym roku branzowej imprezy juz ruszyty petnqg parg. Zwtaszcza ze jej
organizatorzy chcq, aby formuta targéw, a szczegdlnie konkursu o prestizowy Ztoty Medal
MTP byta dla wystawcéw i zwiedzajqgcych jeszcze atrakcyjniejsza niz do tej pory.

Sytuacja na rynku piekarsko-cukierniczym
zmienia si¢ dynamicznie. Liczba tradycyjnych
piekarni maleje, sieci handlowe coraz czesciej
kuszg klientéw nie tylko niskimi cenami, ale
réwniez zapachem ,,§wiezo wypiekanego” pie-
czywa. Mate i §rednie piekarnie oparte na tra-
dycyjnym modelu biznesowym przegrywaja
w tej nieréwnej rywalizacji. Sledzac rynkowe
trendy warto juz zawczasu przygotowac sie na
nadchodzace zmiany i znalez¢ nowe kierun-
ki rozwoju dla swojego zakladu piekarskiego
i cukierniczego. Jak otworzy¢ sklep, kawiar-
nie, pizzerig, jak ekonomicznie wypiekaé nowe
rodzaje pieczywa, jak reklamowad swoje pro-
dukty? Doskonalg okazja, by poznaé odpowie-
dzi na te pytania, beda pazdziernikowe targi
Polagra-Tech w Poznaniu, ktére potrwajg od 7
do 11 pazdziernika 2012 - zapewniajg organi-

zatorzy imprezy.

TARGI POMOCNE Przed d | h Sal P tu Piekarskiego i Cukierni ito sie 150 fi
DLA RZEM|E§LN|K()W I rzed dwoma laty w ramach Salonu Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego wystawito sie irm,

ktérych stoiska odwiedzito az 45 000 zwiedzajqgcych.
Ekspozycja nowych rozwigzan w zakresie FoT. ORGANIZATORZY TARGOW
technologii dla branzy piekarskiej, cukierni-
czej i lodziarskiej podczas Salonu Przemystu
Piekarskiego i Cukierniczego w ramach Mig-
dzynarodowych Targéw Technologii Spozyw- Systematycznie wzrasta liczba wystawcow na targach

czych Polagra-Tech 2012 uzupelniona zostanie .. .. .
Polagra-Tech. Podczas ostatniej edycji w 2010 r. w Salonie

obszernym programem wydarzen towarzysza-

cych - pokazéw, konferencji i szkolefi. Bedg Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego uczestniczyto

one dotyczy¢ zastosowania komponentéw

piekarskich, cukierniczych i lodziarskich, 150 firm, a ich ekspozycje zajety rekordowqg powierzchnie

przygotowania deserow, skutecznych dziatar 18 000 m kw. Juz teraz, na kilka miesiecy przed targami

marketingowych i promocyjnych w branzy . . . . .
piekarskiej i cukierniczej. wiele wskazuje na to, ze rekord ten zostanie pobity.
Przedewszystkim jednak organizatorzytargéow

skoncentruja si¢ na dostarczeniu tradycyjnym
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piekarniom fachowego wsparcia w znalezieniu rozwigzan biznesowych,
handlowych i marketingowych, ktére pomoga stworzy¢ atrakcyjne po-
mysty na biznes i jego rozwdj. Inspiracje beda prezentowane w ramach
trzech specjalnych przestrzeni warsztatowo-szkoleniowych: Sklep, Ka-
wiarnia, Pizzeria.

NOWE RECEPTURY | NAJNOWSZE TECHNOLOGIE
Ponadto wyrafinowane receptury i kompozycje smakowe, a takze ory-
ginalne dekoracje wyrobéw cukierniczych prezentowane beda podczas
pokazéw odbywajacych si¢ na przestrzeni Forum Rzemieélnikéw Pie-
karstwa i Cukiernictwa przygotowanym we wspotpracy ze Stowarzysze-
niem Rzemie$lnikéw Piekarstwa RP oraz Stowarzyszeniem Cukierni-
kéw, Karmelarzy i Lodziarzy RP.

Tym samym targi Polagra-Tech 2012, ktore gosci¢ bedg wiodacych do-
stawcow nowoczesnych technologii, beda doskonalym miejscem do po-
znania mozliwoéci produkcyjnych maszyn i catych linii technologicz-
nych w ruchu, minipiekarni, rozwigzan informatycznych, systeméw
logistycznych i pakujacych, a takze zweryfikowania informacji na temat
potencjatu i kondycji branzy oraz znalezienia inspirujacych pomystow
na rozwodj wlasnego biznesu - zapewnia organizator targéw.

Na wystawcow i zwiedzajacych czeka jeszcze jedna niespodzianka.
W trosce o spdjng prezentacje ekspozycji branzy piekarskiej, cukierni-
czej i lodziarskiej, pawilony ekspozycyjne 5 i 9 potaczone zostang nowo-
czesnym lacznikiem pelnigcym funkcje wystawienniczg. Ekskluzywna
konstrukeja na state wpisze si¢ w architekture terenéw targowych w Po-

znaniu.

ZtOTY MEDAL MTP JESZCZE ATRAKCYJNIEJSZY

W roku 2012 zadebiutuje nowa formuta konkursu o prestizowy Zloty
Medal Miedzynarodowych Targéw Poznanskich. Liczne zmiany wigza
sie nie tylko z od$wiezonym wizerunkiem medalu, ale przede wszystkim
z calym pakietem unikatowych korzysci, na ktore liczy¢ moga laureaci
konkursu. Podstawowa innowacja jest znacznie wczeéniejszy termin
rozstrzygania konkursu. Lista nagrodzonych znana bedzie juz na kilka
tygodni przed rozpoczgciem targéw. Gwarantem jakoéci nagrodzonych
produktéw bedzie renomowane jury, w sklad ktérego wejda eksperci
z branzy. Laureat konkursu otrzyma Pakiet Medalisty - komplet mate-
riatéw promocyjnych do wykorzystania w kampaniach promocyjnych
firmy. Ponadto produkty nagrodzone Ziotym Medalem prezentowane
beda na ekskluzywnym stoisku zlokalizowanym w centrum ekspozycji
targowej - tak zwanej Strefie Mistrzéw. Po raz pierwszy réwniez profe-
sjonalisci beda mogli oddawa¢ glosy w plebiscycie Ztoty Medal - Wybér
Konsumentéw. Najcenniejsze trofea Migdzynarodowych Targéw Po-
znanskich - Ztote Medale, ktére po raz pierwszy beda miaty nowa forme
prestizowej statuetki - zostang wreczone juz pierwszego dnia targéw pod-
czas uroczystej Gali Nagrod. Termin nadsylania zgloszen do konkursu
uptywa 3 sierpnia 2012 r. Wigcej informacji o nowej formule konkursu
znajduje si¢ na stronie www.zlotymedal.mtp.pl, z kolei o samych targach

wiecej szczegolow jest na www.polagra-tech.pl. ]

WYDARZENIA RS

tylko z od$wiezeniem wizerunku samego medalu, ale przede wszystkim z catym

I Nowa formuta konkursu o prestizowy Ztoty Medal MTP wigza¢ sie bedzie nie
pakietem korzysci, na ktére mogq liczy¢ laureaci konkursu. For. MTP

wszystkich najwiekszych firm z branzy.

I W tym roku na targach Polagra-Tech z pewnosciq nie zabraknie
For. MTP

Tegorocznej edycji dobrze wrozq statystyki Salonu Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego, ktéry

odbyt sie w ramach targéw Polagra-Tech 2010. Wéwczas ekspozycje wystawcow odwiedzito

45 000 technologéw, wtascicieli i menedzeréw piekarni oraz cukierni, dyrektoréw zakupow

w sieciach handlowych i innych profesjonalistéw z 50 krajow, ktérzy poszukiwali konkretnych

rozwigzan technologicznych dla swoich zaktadéw produkeyjnych.
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W PItKARSKIES ,PRZYSTAWCE”
MISTRZOSTWO DLA WtOCH!

Janusz Bekas

Zanim na polsko-ukrainskich stadionach rozpocznie sie pitkarska uczta w wykonaniu 16

europejskich druzyn, firma KOMPLET Polska przygotowata ,przystawke” w postaci Mistrzostw

Pitkarskich Komplet 2012. Niemal stu piekarzy i cukiernikow z catego kraju rywalizowato 12 maja

w barwach wszystkich narodowych reprezentacji uczestniczqcych w Euro 2012.

Na tamach Bake & Sweet informowali$my juz,
ze z okazji zblizajacych si¢ Mistrzostw Europy
w pilce noznej, KOMPLET Polska zaproponowa-
ta klientom unikalne i atrakcyjne receptury na-
wiazujace do pitkarskich emociji. ,,Czekoladowy
atak”, ,Rzut karny” czy ,,Krol strzelcow” to tylko
wybrane nazwy wypiekéw, ktore moga by¢ hi-
tem sprzedazowym w kazdej cukierni i piekarni.
Proponowane produkty to gtéwnie ciasta droz-
dzowe, jogurtowe i serniki o wyraznych kompo-
zycjach smakowych.

Aby przedsigbiorcow z branzy cukierniczej i pie-
karniczej oraz przedstawicieli handlowych jesz-
cze bardziej zainteresowaé tymi wyjatkowymi
produktami, w obiektach sportowo-hotelowych
Remes w Opalenicy, ktore podczas Euro 2012
beda baza reprezentacji Portugalii, zorganizowa-
no pitkarskie zawody.

Piekarze i cukiernicy - klienci KOMPLET Polska
oraz pracownicy firmy z Tarnowa Podgornego
stworzyli szescioosobowe zespoly reprezentujace
narodowe druzyny.

Ekipy podzielono na cztery grupy, tak jak na
Euro 2012. W eliminacjach w grupie A spo-
tkaty si¢ wiec druzyny Polski, Grecji, Rosji
i Czech, w grupie B: Holandii, Danii, Niemiec
i Portugalii, w grupie C: Hiszpanii, Wloch,
Irlandii i Chorwacji, a w grupie D: Ukrainy,
Szwecji, Francji i Anglii. Aby byto niemal tak
samo jak podczas Euro, poszczegélne kilku-
nastominutowe mecze eliminacyjne (2 x 7
minut) rozgrywano zgodnie z terminarzem
UEFA, a przy boisku stawiano tabliczki z na-
zwami miast, gdzie dany mecz sie odbywa.
Doprawdy, trudno o lepsza promocje ,,pitkar-
skich” produktéw KOMPLET Polska, pola-
czong z dobra zabawa przy niezlej pogodzie.
Tym bardziej ze reprezentacjom nie brako-
wato woli walki i pitkarskich umiejetnosci.
Okazalo sie bowiem, ze wielu piekarzy i cu-
kiernikéw wystepuje w lokalnych zespotach
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MEXH

Biato-czerwoni parli do przodu, ale...
For. JANUSz Bekas

pitkarskich nizszych klas, uczestniczacych
w rozgrywkach ligowych. Stad tez poziom
sportowy zawodow byl wysoki.

Slepy los zdecydowal, jaka narodowa druzy-
ne przyszlo reprezentowaé zawodnikom, wiec
na boisku podczas eliminacji padaly wyniki
czgsto nieoczekiwane, bo chyba nigdy polscy
pilkarze nie pokonali Grecji 9:1, Rosji 6:1 czy
nawet Czech 6:1.

Sporo bramek padalo tez w rozgrywkach grupy
B. Na boiskach w Opalenicy Niemcy wygraly
z Holandig 9:0, a potem Portugalia sprawila lanie
pomaranczowym, pokonujac ich az 11:0. Niem-
cy meczyli sie pdzniej z Portugalig (2:2), ale wy-
grywajac z Danig 3:2 awansowali z grupy B do
¢wiercfinatu (wspélnie z Danig). Z ,,naszej” gru-
py z kompletem zwyciestw awansowala Polska

i Czechy (zwyciestwo i remis). W gronie ¢wier¢-
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bramke w koricu zdobyli Wtosi.

finalistow znalazly sie tez reprezentacje Wloch
i Hiszpanii oraz Szwecji i Anglii.

Z kazdym kolejnym meczem ¢wieréfinatowym
i péifinalowym rosty emocje, bo w kibicach bu-
dzily sie patriotyczne nastroje, a powod byt zna-
mienity - Polska pokonata Hiszpanie i rzutami
karnymi pozbawila nadziei na final Dani¢. Z kim
zagra w finale? Z zapartym tchem obserwowano
mecz Wlochéw z Niemcami. W prawdziwych
mistrzostwach Europy i $wiata to nieomal tra-
dycyjni rywale polskiej reprezentacji, wiec z kim
tym razem spotkaja si¢ w Opalenicy? Okazalo
sie, ze z Wlochami.

- Ach, gdyby tak bylo 1 lipca w Kijowie - zama-
rzylo si¢ jednemu z kibicow.

Od poczatku biato-czerwoni parli do przodu, ale
do przerwy nie padla zadna bramka. Niestety,

w drugiej polowie, tuz przed koricem meczu jed-



nemu z pitkarzy wloskich udalo sie zmyli¢ pol-
skiego bramkarza i kibicom bialo-czerwonych
nie pozostalo nic innego, jak tylko dopingowaé
swoich zawodnikéw znang z pitkarskich boisk
przyspiewka: ,,Polacy, nic si¢ nie stalo”. Cho¢
przeciez stalo sie, bo do konicowego gwizdka se-
dziego wigcej bramek juz nie padlo.
Reprezentujgca Wlochy druzyna piekarsko-
cukiernicza z Krakowa, zorganizowana przez
przedstawiciela KOMPLET Polska Macieja Slu-
sarka, zostala zwycigzcg Mistrzostw Pilkarskich
KOMPLET 2012. Na najwyzszym podium pit-
karze w blekitnych strojach staneli pomiedzy
reprezentacjami Polski i Danii. Oprécz medal,
okazalego pucharu i upominkéw od organizato-
ra mistrzostw, kazdy z zawodnikéw zwycigskiej
druzyny otrzymal réwniez bilety na mecz Pol-
ska-Czechy we Wroctawiu.

Organizatorzy zawodéw nagrodzili i wyréznili
tez Tomasza Miedzifiskiego (Polska) jako naj-
lepszego strzelca, Piotra Zubowicza (Polska)
- najlepszego bramkarza oraz Adama Walczy-
kowskiego (Dania) i Michala Sowe (Hiszpania),
ktorzy okazali si¢ najskuteczniejszymi pitkarza-
mi w swoich druzynach. Cenng pamiatka dla
kazdego zawodnika beda tez z pewnoscig orygi-
nalne koszulki pitkarskie.

Bez wzgledu na miejsce zajete w majowych mi-
strzostwach, wszyscy ich uczestnicy bawili si¢
doskonale na uroczystej kolacji w hotelowych sa-
lach, w ktorych niebawem pojawia si¢ m.in. Cri-
stiano Ronaldo, Pepe, Carlos Martines, Manuel
Fernandes czy Nuno Gomes.

- Chetnie bySmy powtarzali nasze mistrzostwa
co cztery lata, gdyby kolejne Euro byly organizo-
wane w Polsce - odpowiedzial zartobliwie przed-
stawiciel firmy KOMPLET Polska na pytanie,
czy w przyszlosci beda organizowane podobne
zawody. Ale moze producent z Tarnowa Pod-
gbrnego zaproponuje inng formute branzowych

mistrzostw? .

Jome = A . e R

WYDARZENIA F

przedstawiciela Marka Jaroszyriskiego w minorowych nastrojach po porazce w finale.

I Druzyna piekarsko-cukiernicza z regionu zachodniopomorskiego i lubuskiego pod wodzq regionalnego
For. JaNusz Bekas

Polska.

I Na ,pudle” trzy zwycieskie reprezentacje klientéw wraz z ich kapitanami - pracownikami KOMPLET
For. JANUSz Bekas

I Mimo zacietej rywalizacji, wszyscy kibicowali wszystkim.

Fort. JANUSz BekAs
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IBATECH ISTANBUL 2012

- SPECJALY ZNAD BOSFO

Wojciech OsiAski

RU

Zaprezentowane na kwietniowych targach Ibatech produkty piekarsko-cukiernicze

utwierdzajg nas w przekonaniu, ze Turcja wstgpita w szeregi europejskich potentatow

w tej branzy. Tureccy przedsiebiorcy wykazujqg sie przy tym réwniez doskonatq

orientacjg na polskim rynku.

W Istambule niemal na kazdym rogu ulicy
znajdujg si¢ male cukiernie i sklepy ze stodycza-
mi, a takze liczne kawiarnie specjalizujace si¢
wylacznie w deserach. Najpopularniejszym wy-
piekiem nad Bosforem jest baklava - niezwykle
stodki, troch¢ podobny do ciasta francuskiego
przesaczony miodem deser z nadzieniem z mie-
lonych migdatéw, orzechéw laskowych lub pi-
stacji. Popularnoécig ciesza si¢ takze frnda
stiltag - gotowany a nastgpnie pieczony budyn
ryzowy, a takze lokum - prosty w przyrzadze-
niu deser z wody, cukru oraz wody rézanej, kt6-
ry w smaku i konsystencji nie rézni si¢ wiele od
twardej galaretki w wielu réznych odmianach
smakowych i z réznymi dodatkami: migdala-
mi, pistacjami, orzeszkami piniowymi, wiérka-
mi kokosowymi itp.

Wéréd wielu stodyczy, ktore oferuje kuchnia tu-
recka, na szczegdlng uwage zastuguje chalwa. Jej
odmian jest w Turcji znacznie wiecej niz oferu-
ja polscy producenci. Rdznig sie one nie tylko
niezliczong iloscig dodatkéw smakowych, lecz
takze nasionami - poza sezamem do produkcji
chatwy uzywany jest np. mak lub nasiona sto-
necznika. Turecka chatwa, w przeciwienstwie
do swojego odpowiednika znad Wisty, czesto
zawiera tez kasze manng. W istambulskich
restauracjach niejednokrotnie mozna zetkna¢
sie rowniez z chalwg zapiekang w folii alumi-
niowej i podawana na cieplo np. z owocami lub
lodami.

Rozmaitoé¢ tureckich stodyczy jest doprawdy
imponujaca, o czym $wiadczg czasem nad wy-
raz intrygujace konstelacje smakow. W Berli-
nie, gdzie podobno jest wigcej tureckich kawiar-
ni-cukierni niz w samym Istambule, mozna np.
skosztowaé puddingu o nieco specyficznym
smaku piersi z kurczaka. Szoku doznajemy jed-

nak wtedy, gdy w érodku tego $mietankowego
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Fot. Organizator targéw

specjatu znajdujemy rzeczywiscie kawalki mie-

sa drobiowego.

O calej roznorodnoéci stodyczy, deserdw, ciasta,
a takze tureckiego pieczywa mozna bylo prze-
kona¢ si¢ podczas targéw Ibatech 2012 w Istam-
bule. W dniach 12-15 kwietnia kolejna, piata
juz edycja tej migdzynarodowej imprezy wysta-
wienniczej dla branzy piekarsko-cukierniczej
zgromadzita w dwoch halach przeszlo stu wy-
stawcow z calej Europy, cho¢ zaznaczy¢ trzeba,
ze dominowaly gléwnie przedsigbiorstwa wio-
dace na tureckim rynku branzowym, takie jak
Wieshau, Puratos, Hiestand czy Ireks.

Na targach pokazano réwniez niemal wszyst-

ko, co zwigzane jest z nowoczesng technologia

w przemysle piekarsko-cukierniczym. Oprocz
piecéw, miesiarek, walkowarek czy dzielarek za-
chodnich producentéw nie zabraklo tez tureckich
maszyn i urzadzen, ktére sg absolutnie nieznane
przez polskich piekarzy i cukiernikéw. Ich pro-
ducenci doskonale jednak orientuja si¢ w realiach
polskiego rynku i dobrze znaja swoich konku-
rentéw. Tureccy potentaci, jak Enkomak czy Sar-
masik, planuja w najblizszym czasie ekspansje
swoich wyrobéw na péinocy kontynentu, w tym
réwniez w Polsce. Potencjalnymi rynkami zby-
tu dla Turcji zostang jednak nadal gléwnie kraje
oécienne, o czym $wiadczyta obecnos¢ na targach
licznych przedsigbiorcéw z Syrii, Bulgarii, Ru-

munii i Rosji. =

Wedtug statystyk, przecietny Turek spozywa rocznie ok. 150 kg

pieczywa - niemalze dwukrotnie wiecej niz Polak.
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Kup jednorazowo i wygrywaij:

@ 750 kg - PAKIET ZLOTY
500 kg - PAKIET SREBRNY

250 kg - PAKIET BRAZOWY

Promocja objetych jest 12 produktow

Cras trwania promocjiz 16 Kwielnia - 29 czerwoa 2012

#5; KOMPLET Polska

wiecej na www.komplet.pl k
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| DAJ JA POZNAC KLIENTOM

Tomasz Przysiezny

W ubiegtym roku tylko jedna cukiernia otrzymata prawo do uzywania znaku Poznaj
Dobrg Zywnosé. W tym roku, jak do tej pory takie logo przyznano zaledwie jednej
piekarni. Czy znak wyrézniajgcy wyrob i podkreslajgcy jego wysokq jakosé jest tak mato
atrakeyjny, ze tylko garstka zaktadéw z branzy piekarsko-cukierniczej sie o niego stara?
A moze wymagania, jakie trzeba spetni¢, sq zbyt wysokie, aby im sprostac¢?

Od marca 2011 r. spétka A. Blikle z Warszawy
ma prawo oznacza¢ swoj Pienik Herbaciany
znakiem programu Poznaj Dobra Zywno$¢.
Z kolei od stycznia br. przez najblizsze trzy lata
biato-czerwone logo bedzie na opakowaniu
Chleba mieszanego razowego wypiekanego
w piekarni Janusza Witaszczyka w Milanow-
ku. W aktualnym wykazie firm i produktow,
ktérym od 2004 r. przyznano znak PDZ, s3
jeszcze m.in. tosty, grzanki i biszkopty wro-
clawskiego Mamuta, chleby i ciasteczka z pie-
karni Zloty Klos w Dobczycach, chleby z VINI
w Rogozniku, czekoladki z lublinskiej Solidar-
nosci oraz pieczywo ze spétki Asprod z Kli-
nisk Wielkich. Dlaczego tak niewielu wtasci-
cieli przedsigbiorstw piekarsko-cukierniczych
stara sie o takie logo?

- Wydaje mi sig, ze wynika to z pewnej nie-
wiedzy naszej branzy, ze taki program jak
Poznaj Dobra Zywnos¢ w ogéle istnieje w Pol-
sce - méwi Janusz Witaszczyk nie ukrywa-
jac, ze znak, ktorym piekarnia z Milanéwka
postuguje sie zaledwie od kilku miesigcy, juz
przynosi wymierne efekty. - Wyraznie wzrosta
nam sprzedaz chleba z logo - mowi wlasciciel
piekarni dodajac, ze zdecydowal sie wystgpi¢
o przyznanie znaku dla pieczywa, ktorego re-
cepture opracowal jeszcze jego dziadek, a poz-
niej $cisle trzymat si¢ jej rowniez jego ojciec.
Chleb mieszany razowy to tradycyjne, natu-
ralne pieczywo foremkowe wylacznie na za-
kwasie, bez dodatku drozdzy.

- Inwestycja w uzyskanie logo PDZ nie byta
droga. Zaplacilismy wytacznie za badania chle-
ba, ktére kosztowaly ok. 2000 zl. Ale ten znak
zobowiazuje m.in. do utrzymania produkeji

na odpowiednio wysokim poziomie. Moze to
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w jakims$ stopniu odstrasza niektérych produ-
centdw? - zastanawia sie Janusz Witaszczyk.

O PDZ firma VINI z RogoZnika wie niemal od
poczatku istnienia tego programu. Juz w 2004
r. dostala prawo do oznaczania logo dwdch
swoich produktéw, a w poéZniejszych latach
takze kolejnych kilkunastu. Obecnie moze je
jednak uzywac¢ tylko na chlebach mieszanych
Krajczok i Grycom - na pozostale waznoséé
znaku wygasta.

- Dla niektorych chlebéw robimy juz ponowne
badania i bedziemy odnawia¢ znak. Uwazam
jednak, ze kazdy produkt ma okres swojego

zycia, wiec w przypadku niektérych wyrobow
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juz nie bedziemy wnioskowa¢ o logo PDZ. Po-
jawiaja sie za to nowe i to dla nich zamierzamy
pozyskaé wspomniany znak - méwi wlasciciel-
ka piekarni Liliana Leher-Rychel. Jej zdaniem,
warto starac si¢ o ten udzial w programie Po-
znaj Dobra Zywno$¢, bo przyznanie znaku
$wiadczy o wysokiej jakosci produktu, ktéra,
co wazne, podlega niezaleznej ocenie.

- Eksperci opiniujacy produkt bardzo skrupu-
latnie sprawdzaja wyréb i wszystkie aspekty
zwigzane z jego produkcjg. Obecnie dodatko-
wy nadzér nad tym ma tez gtéwny inspektor
sanitarny, a wiec cala procedura odbywa si¢

na drodze postgpowania administracyjnego

piekarzy i cukiernikéw do ubiegania sie o logo i do czerpania korzysci ptynqcych z udziatu w programie.

I Ministerstwo Rolnictwa zapewnia, ze réznymi dziataniami informacyjno-promocyjnymi chce zachecic¢

For. MRIRW



- wyjasénia szefowa firmy VINI z Rogoznika.
Sadzi ona, ze piekarze rzadko wystepuja o logo
PDZ, bo wbrew temu, Ze jest ono za darmo,
to jest... drogie, gdyz wymaga czego$, czego
piekarze normalnie nie robia, to znaczy badan
pieczywa.

- Do posiadania znaku Poznaj Dobrg Zywnos¢
podchodze¢ przede wszystkim ambicjonalnie,
gdyz do tej pory w zadnym stopniu nie wpty-
neto to na zwigkszenie sprzedazy naszych
wyrobow opatrzonych logo. Zauwazylam jed-
nak, ze obecnie dosy¢ aktywnie prowadzona
jest promocja tego znaku w réznych mediach,
a wigc moze kiedys jego posiadanie moze be-
dzie mialto przetozenie na wigkszga sprzedaz -
mowi Liliana Leher-Rychel.

- Firmy, ktére otrzymaly prawo do uzywania
znaku PDZ, to firmy produkujace swoje wyro-
by w oparciu o najlepsze surowce i sprawdzone
receptury oraz nowoczesne technologie. Pro-
dukty ze znakiem PDZ to takze wysoka jakos¢
i tradycyjny smak - méwi Dariusz Maminski,
radca ministra z MRiRW dodajac, ze decyzja
dotyczaca zlozenia wniosku o wyrdznienie
artykutu rolno-spozywczego jest zawsze do-
browolna i musi wynika¢ z checi podkreslenia
przez wytworce jakosci swojego wyrobu. Od
poczatku swojego dziatania znakiem programu
PDZ zostalo wyréznionych ponad 1500 pro-
duktéw z ponad 250 przedsiebiorstw. Na nasze
pytanie, dlaczego w takim razie tak male jest
zainteresowanie wérdd piekarzy i cukiernikéw,
Dariusz Maminski odpowiada, ze caly czas Mi-
nisterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi zacheca
przedsigbiorcéw z tej branzy do ubiegania si¢
o logo i prowadzi szereg dziatan informacyjno-
-promocyjnych, majacych na celu przedstawie-
nie korzysci plynacych z udzialu w programie.
- Produktom piekarskim i cukierniczym sta-
wiane s3 wymagania wynikajace z regulacji
prawnych dotyczacych jakosci i bezpieczen-
stwa zywno$ci - méwi radca ministra zapew-
niajac, ze obowiazuja one wszystkich produ-
centow.

- Jedynym dodatkowym wymogiem dla tych
wyrobow jest ograniczenie obecnosci w pro-
duktach, w ktérych skfadnikiem jest tluszcz
utwardzony, zawarto$ci izomerdw trans kwa-
sow tluszczowych powstatych w procesie tech-
nologicznym. Podyktowane jest to wprowa-
dzeniem standardéw wilasciwych dla zywnosci
najwyzszej jakosci - dodaje Dariusz Mamin-
ski.

Przypomnijmy, Ze program Poznaj Dobra
Zywno$éé stuzy promocji artykutéw rolno-spo-
zywczych, ktére wytwarzane sa zaréwno przez
matle i §rednie przedsigbiorstwa jak i najwigk-
szych producentéw zywnosci.

MARKETING | ZARZADZANIE

Kazdy produkt piekarsko-cukierniczy moze ubiegaé sie o znak programu PDZ, ale nie ma gwarancji, ze

I kazdy go otrzyma.
For. B&S

Dzieki logo Poznaj Dobrg Zyw-
no$§¢ producenci zwiekszaja
prestiz swoich wyrobéw i na-
daja im wieksza range poprzez
wskazanie nadzoru Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi

nad jako$cig wyrobéw. To takze

wyroznienie produktoéw na skle- Pu ;Hﬂ-.l n QB HA
ZYWNOSC

powej polce - czytamy na stronie
internetowej ministerstwa.

Aby dosta¢ znak, produkt musi by¢ wysokiej
jako$ci, m.in. ze wzgledu na sktad surowcowy,
cechy mikrobiologiczne oraz zawartoé¢ sktad-
nikéw odzyweczych. Nie moze tez np. mie¢ zbyt
duzej zawartosci soli oraz cukréw prostych.

Aby zapewni¢ utrzymanie stalego i wysokiego

tez wszystkie aspekty zwiqzane z jego produkcjq.

poziomu jakosci oznaczonych
produktéw oraz wiarygodnosci
pochodzenia surowcow, znak
nadawany jest tylko na trzy lata.
Mimo iz marka Poznaj Dobra
Zywnoéé jest rozpoznawana
nie tylko przez konsumentdw,
ale takze - jak wynika z ankie-
ty ministerstwa - przez ok. 40
proc. producentéw Zywnosci,
to z mozliwosci logo nadal korzysta niewiele
firm.

Wiecej informacji o programie Poznaj Dobra
Zywno$¢ znajduje sie na stronie www.minrol.
gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Poznaj-Dobra-

Zywnosc/ .

I Eksperci opiniujgcy produkt ubiegajacy sie logo PDZ skrupulatnie sprawdzajq nie tylko sam wyréb, ale

For. B&S

2012/6 (19) - BAKE&SWEET - 23



MARKETING | ZARZADZANIE

NA SIECIACH

Aneta Marczak

Ponad dwiescie lokali gastronomicznych dziatajgcych w systemie franczyzy przybyto
na polskim rynku w ciggu ubiegtego roku. Najwiecej sposrod nich dziata w segmencie

cukierni, lodziarni i kawiarni.

Polski rynek, jezeli chodzi o branze piekarni-
czg i cukierniczg jest ewenementem. Z jedne;j
strony kazdego roku zamykaja si¢ kolejne za-
klady (analitycy szacuja, ze upada co dziesigta
piekarnia), z drugiej - wcigz otwieraja si¢ nowe
cukiernie i lodziarnie. Mimo kryzysu, takie
placowki ,,skazane” sg na sukces. Wigze sie to
prawdopodobnie ze zmiang stylu zycia. Pola-
cy, podobnie jak przedstawiciele innych naro-
déw europejskich, coraz rzadziej jedza positki
w domu (spada wiec sprzedaz chleba), a coraz
chetniej stoluja sie ,na miescie”. Oplaca si¢
wiec otwierac lokale gastronomiczne.

7 badan wynika, ze coraz czgsciej wychodzi-

my z przyjaciétmi, chetniej probujemy nowo-

$ci, lubimy odwiedzaé miejsca przyjazne dla
dzieci. Wszystko to zwigksza szanse na rynku
lokali z oferta cukiernicza i deseréw.

PROSTA RECEPTA NA SUKCES
Wrystarczy dobry pomyst i doskonate wyroby.
Mniej istotne jest miejsce, w ktorym punkt sie
otwiera. Jezeli koncept sprawdzi si¢ na rynku,
wlasciciel coraz czesciej decyduje si¢ na sprze-
daz pomystu na biznes w systemie franczyzo-
wym. Szczegélnie atrakcyjne jest to dla osob
posiadajacych lokale sprzedazowe i zaklad
produkceyjny - partnerzy dzialajacy na zasadzie
franczyzy gwarantuja staly odbior towaru.

Wedlug ostatniego opracowania Akademii

MountBlang
ﬁ.

CHODOL ATE R

I Pijalnia Czekolady i Kawy Mount Blanc to dla franczyzobiorcy inwestycja rzedu co najmniej 300 tys. zt.
Fot. B&S
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Rozwoju Systemoéw Sieciowych z Warszawy,
ktéra od kilkunastu lat bada rynek franczy-
zowy w Polsce, obecnie w naszym kraju dziata
140 sieci gastronomicznych oferujgcych fran-
czyze. Najwiecej w segmencie kawiarni, cu-
kierni i lodziarni oraz w segmencie fast ford.
Wigkszos¢ sieci posiada zaréwno lokale wla-
sne i franczyzowe, chociaz znajdziemy tez ta-
kie, ktore na razie maja tylko wlasne badz tyl-
ko franczyzowe. Ten drugi przypadek nalezy
jednak do rzadkosci.

We wszystkich sieciach oferujacych franczyze
na koniec 2011 roku dziatalo tacznie ok. 2400
cukierni, lodziarni, baréw i restauracji, z czego
1635 bylto prowadzonych przez franczyzobior-
céw. Liczba punktéw na licencji wzrosta w sto-
sunku do konca 2010 roku o okofo 200.

Jezeli chodzi o naszg branze, najwigkszym za-
skoczeniem w ubieglym roku okazala sie sie¢
Lody Bonano, ktéra zyskala najwiecej franczy-
zobiorcow, wyprzedzajac znane i dzialajace na
rynku od lat lodziarnie sieciowe.

W pierwszej dziesigtce najwiekszych sieci
franczyzowych w Polsce kilka firm zamieni-
to sie miejscami, ale tworzg ja niemal te same
marki co rok wczeéniej. Jedyna nowoscia jest

dolgczenie Subway’a do grona najwigkszych.

PIERWSZE MIEJSCE

POD WZGLEDEM LOKALI

Branza cukiernicza przez analitykdéw oceniana
jest jako ta, w ktdrej mozna znalez¢ najwigcej
marek franczyzowych. Segment cukierni, ka-
wiarni i lodziarni przoduje takze pod wzgle-
dem liczby lokali, cho¢ jest to gléwnie zastuga
dwdch sieci: minipiekarni Fornetti oraz sieci
vendingowej Alois Dallmayr.



Fronetti ma obecnie w Polsce ok. 300 punk-
tow partnerskich, franczyzowych i wlasnych.
Praktycznie, co miesigc powstaje kolejny.
W zwigzku ze stalym rozwojem sieci franczy-
zodawca poszukuje nowych lokalizacji. Co jest
tajemnicg sukcesu tej sieci?

- Fornetti wspiera swoich partneréw na kaz-
dym etapie wspdtpracy. Prowadzi przez proces
uruchamiania nowej lokalizacji juz w fazie jej
pozyskiwania oraz pomaga przy negocjacji
warunkéw najmu powierzchni - zdradzaja
przedstawiciele sieci. - Franczyzobiorca ma tez
zapewniony pakiet szkolen, zaréwno przed,
jak i po otwarciu punktu. Dodatkowo Fornetti
dostarcza pakiet materialow reklamowych.
W sieci tej dochodzi w ostatnim czasie do spo-
rych zmian. Stoiska s3 modernizowane, prze-
budowywane, a oferta jest rozszerzana o nowe
pozycje z typowo kawiarnianego menu. Czeéé
punktow, ktorych wlasciciele nie s3 w stanie do-
stosowac sie do zmian badz tez ktérych lokali-
zacja stracifa na atrakcyjnosci jest zamykana.
Do tej pory wybdr franczyz w segmencie ka-
wiarni i stodkich przekasek byl dos¢ ubogi.
Zdaniem analitykow, wiaze sie to z trudnoscia
pozyskania franczyobiorcy. Przede wszystkim
dotyczy to konceptéow kawiarniach (takich,
jakie w Polsce otwiera na przyklad sie¢ cu-
kierni Sowa). Wymagaja one czgsto wysokich
nakladéw finansowych rzedu minimum 300
tys. zt. Jednoczesnie obecne sg tylko na ryn-
ku lokalnym, a wiec dysponuja markami mato
rozpoznawalnymi w skali ogolnopolskiej. Ich
pozycja jest tym trudniejsza, Ze na rynku tym
dziata kilka bardzo dobrze rozpoznawalnych
marek, jak Coffee Heaven czy Grycan z liczbg
blisko setki lokali kazda. W zasadzie, nie maja
sobie réwnych.

Realng szanse na rozwoj duzych sieci i pozyska-
nia sporego grona franczyzobiorcow maja coraz
$mielej wchodzace na polski rynek marki mie-
dzynarodowe, np. Carte d’Or Cafe, Beard Papa-
’s, Yogen Fruz, a takze sieci, ktdre najpierw wia-
snymi sitami zbuduja rozpoznawalng marke, by
nastepnie rozwijac ja poprzez franczyze.

Jak podkreslaja specjalisci z Akademii Roz-
woju Systemow Sieciowych, o ile wczesniejszy
niedobdr konceptéw franczyzowych w branzy
kawiarni i stodkich przekasek zostal w 2011
r. do$¢ dobrze uzupelniony, o tyle wcigz nie-
wiele sieci chce si¢ rozwija¢ poprzez franczyze

w segmencie casual dining.

WEDEL Z ZIELONA BUDKA

BIJA NA GLOWE

Cho¢ zadna inna sie¢ z cukierniczo-kawiar-
nianego segmentu rynku nie jest w stanie
konkurowa¢ z Fornetti pod wzgledem liczby
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kanadyjska marka mrozonych jogurtéw.

I Po wczesniejszej porazce i kilkuletniej nieobecnosci na polski rynek z lokalami franczyzowymi powrécita
Fot. YoGen FrUz

ILE KOSZTUJE INWESTYCJA W LOKAL FRANCZYZOWY

Dla szerszego poréwnania, w zestawieniu tym obok konceptéw z branzy cukierniczo-lodziar-

skiej zamieszczamy réwniez koncepty gastronomiczne.

do 30 tys. zt: Magiczna Kukurydza, China Box, New York Hot Dog, Crazy Piramid Pizza (jako
oferta dotgczona do innego lokalu), Fit Food Fun, Lody Bonano, Ice’n’go, Alois Dallmayr,
Wars.

30 - 60 tys. zt: Asia to go, Chiniska Patelnia, Payda (bez sali konsumpcyjnej), Niam Niam Grill
Panini Bar, Pizzeria Biesiadowo, Crazy Piramid Pizza (samodzielny lokal), Na Zdrowie Catering
Dietetyczny, Fornetti, Hello Coffee, Lody Gotti, Gorgco Polecam Nowakowski.

60 - 100 tys. zt: Kurcze Pieczone, Payda (z salg konsumpcyjng), Mr Hamburger, Noodle
w Pudle, Amercian Chinese Food, Pocco Locco Sandwiches, Gruby Benek, Pizzeria K2,
Gorrrgca Pizza 105, Diavolo Perfetto, Pizzeria La Torre, Fiero Pizza, Morella Pizza & Ke-
bab, Nasz Nalesnik, Nalesniki jak Smok, Hospoda u Svejka, Sensi Sushi, Carte d’Or Cafe
(wyspa).

100 - 150 tys. zt: Speedy Hot Dog, Telepizza, Da Grasso Express, Sphinx, Wook, Greco, Sushi
Bar Nigiri, Eurocafe, Belfrit, Gregorio Pizza, Sushi Naka Naka, Sweet Station, Roller Sushi (sa-
telita), City Fries.

150 - 200 tys. zt: Pizzeria La Primera, Presto Pizzeria Trattoria, Maxipizza, Metropizza, Smak
Baca, Piwiarnie Warki, Berlin Kebab, Boston Cafe, T. Deker Patissier & Chocolatier, Baalbek
(wersja ekspress).

200- 300 tys. zt: Olimp, Da Grasso Sie¢ Pizzerii, Da Grasso Sie¢ Restauracji, Solo Pizza, Fabry-
ka Pizzy, Bio Way, Salad Story, Vegemania, DeLuca, A. Blikle, Pizza Dominium, El Fuego, Hana
Sushi Express, Jack’s Restaurant, Klubokawiarnia, Czas na sushi, Roller Sushi (restauracja),
Carte d’Or Cafe (lodziarnio-kawiarnia premium), Columbus Coffee, Cafe Republic, Carpe
Diem Klub.

300 - 500 tys. zt: Subway, United Chicken, Multifood STP, Bon Apetito, Express Kuchnia Mar-
che, Cleopatra, Green Way Food For Life, Cafe Club, Pijalnie Czekolady i Kawy Mount Blanc,
Coffeeshop Company (samodzielna kawiarnia), Piramida Steakhouse, Dom Sushi, Pierogarnia
Stary Mtyn, Wayne’s Coffee, Baalbek Orient Grill, Beard Papa’s, Cafe Chopin.

powyzej 500 tys. zt: McDonald’s, Pijalnie Czekolady E. Wedel, Haagen Dazs, Hana Sushi.

2012/6 (19) - BAKE&SWEET - 25



MARKETING | ZARZADZANIE

terenach centréw handlowych, jak np. cukiernia T. Deker Patissier &

I Wiele franczyzowych lokali powstaje w atrakeyjnych lokalizacjach na
Chocolatier na parterze Galerii Battyckiej w Gdansku. For. B&S

lokalizacji, to pod wzgledem rozpoznawalno-
$ci marki juz jak najbardziej tak.

- Gastronomia wykorzystuje bowiem marki
doskonale znane konsumentom z poétek skle-
powych. Nie brakuje tez takich, za ktérymi
stoi wieloletnia historia - wyja$niaja analitycy
z ARSS. Do takich bardzo dobrze rozpozna-
walnych marek zaliczymy na pewno Pijalnie
Czekolady E. Wedel, cukiernie A. Blikle, lo-
dziarnie Zielonej Budki czy tez wspomniany
Carte d’Or Cafe (wiecej o tej sieci piszemy
w innym artykule w tym numerze Bake &
Sweet).

E. Wedel jest przykladem firmy, ktéra dosko-
nale wykorzystuje pozycje, jaka udalo si¢ jej
wypracowaé na rynku. Dzigki doskonale pro-

I niemal w catej Polsce.

wadzonej i przemyslanej polityce promocyjnej
warto$¢ marki ciggle roénie, a jej rozpoznawal-
noé¢ od lat juz zajmuje jedno z najwyzszych
miejsc w kraju.

- Najwazniejsze, aby dzialania marketin-
gowe byly spéjne z cala wizjg firmy, przy
uwzglednianiu gustu konsumentéw oraz
ciggle zmieniajacych sie trendéw na ryn-
ku - mowi Aleksandra Sikora, kierownik
komunikacji marki E. Wedel. - Niezwykle
wazne jest tez to, aby obserwowaé wszyst-
kie te tendencje i za nimi podaza¢ przy za-
chowaniu kluczowych i filarowych dziatan.
Nalezy takze pamigtaé o umiejetnym pola-
czeniu tradycyjnych i sprawdzonych metod,

ktére wyrdzniaja firme, czyniac ja charak-

Loby BONANO - LIDER, KTORY ZASKOCZYt WSZYSTKICH

Marke Lody Bonano stworzyt Radostaw Cherubin, wiasciciel biatostockiej firmy Multi Ice, ktéra
dziata na rynku od 2003 roku i zajmuije sie sprzedazq lodéw amerykanskich, tzw. twardych swider-
kéw. Do niedawna rozwijata sie gtéwnie na terenie wojewddztwa podlaskiego. Obecnie sie¢ ma az
50 punktéw w catym kraju, a wiekszos¢ powstata w ciggu ostatniego roku. W ofercie firmy sq m.in.
lody $Smietankowe z dodatkiem karmelu i wanilii oraz czekoladowe z olejkiem migdatowym.

- Podstawowe lody Americano’s mogq by¢ o smaku $mietankowym, waniliowym lub miesza-
nym. Przy pomocy dodatkéw, takich jak posypka strzelajgca, nadzienia, polewy, uzyskalismy
29 rodzajéw lodéw o réznych ksztattach i smakach. Co najwazniejsze, krecimy je zawsze na
Swiezo, w obecnosci klienta - ttumaczy wtasciciel marki.

Multi Ice proponuje potencjalnym franczyzobiorcom dwa rodzaje wspétpracy. Pierwszy adre-
sowany jest do 0s6b, nie majgcych doswiadczenia w branzy gastronomicznej lub spozywczej
i polega na otwarciu punktu Lody Bonano we wtasnym lub wynajetym lokalu o powierzchni od
10 do 25 mkw. Drugi to otwarcie stoiska Lody Bonano w juz istniejgcym miejscu z wykorzysta-
niem jak najmniejszej powierzchni lokalu (od 3 mkw.). Osobom zainteresowanym wspétpracq
firma oferuje wsparcie marketingowe, szkolenia, pomoc w doborze urzqdzen oraz doradztwo
biznesowe. Zdaniem franczyzodawcy, przewidywany okres zwrotu naktadéw to dwa miesigce.
Inwestycja w koncept to: dzierzawa maszyny do lodéw - 3 tys. zt lub ich zakup - od 11 tys. zt;
przystosowanie lokalu - ok. 4 tys. zt; menu i reklamy zewnetrzne - ok. 2 tys. zt oraz miesieczna
optata franczyzowa w wysokosci 500 zt. Firma nie pobiera optaty licencyjnej.
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Gorgco Polecam Nowakowski to marka dobrze znana konsumentom

Fot. Goraco PoLecaM Nowakowski

terystyczna, z poszukiwaniem nowych drég
rozwoju.

Poza kilkoma przykladami marek, ktore wy-
rosty na polskim rynku, w segmencie siecio-
wych pojawia sie takze coraz wiecej marek
zagranicznych, ktérym przez fakt obecno$ci
w setkach lokalizacji na $§wiecie moze by¢ fa-
twiej zaistnie¢ takze w $wiadomosci polskich
konsumentow.

Na razie jednak do$¢ powolny rozwoéj takich
sieci jak Wayne’s Coffee (koncept skandy-
nawski) czy Coffeeshop Company (koncept
austriacki) nie potwierdza faktu, jakoby
miedzynarodowe marki byly bardziej atrak-
cyjne dla franczyzobiorcow niz rodzime.
Najwigkszg franczyzowa siecia kawiarni
pozostaje na razie polski Cafe Club. Duze
szanse na rozwdj maja takze inne rodzime
sieci, ktére majg juz sporo lokalizacji wta-
snych oraz po kilka franczyzowych, jak np.
Cafe Chopin (14 lokali) czy Columbus Cafe
(siedem lokali). Warszawska sie¢ Tree Some
Coffee (obecnie trzy lokale wlasne) wybrata
sie natomiast po kapital na gietde. Zamie-
rza dalej uruchamia¢ jednostki wlasne, chce

takze rozwing¢ system franczyzowy.

NADCHODZI CZAS

LODOW

Co z innymi podsegmentami? Na uwage za-
stuguja na pewno sieci ze stodkimi przeka-
skami na zimo, tj. lodami i jogurtami mro-
zonymi.

Okazuje si¢, ze nawet firmy bedace wlasci-
cielami znanych i cenionych marek byty bar-
dzo ostrozne, jezeli chodzi o inwestowanie
w koncepty kawiarniane. Jedna z pierwszych
byla sie¢ Grycan, ktéra z duzym powodze-
niem uruchamialalodziarnie na terenie cate-

go kraju, oferujac nie tylko lody, ale réwniez



gorace napoje, liczne desery, a nawet ciasta.
Podobnie jak marka E. Wedel szybko stala
si¢ symbolem pijalni czekolady, tak Gry-
can réwnie szybko zaczal by¢ utozsamiany
w Polsce z tradycyjna lodziarnia. Wbrew po-
zorom, dtugo nie bylo nasladowcéw, chociaz
rynek lodziarni przez lata byt jednym z naj-
bardziej kuszacych segmentow, jezeli chodzi
o systemy sieciowe w kraju. Tym bardziej ze
mimo iz $rednie spozycie lodéw w Polsce
plasuje si¢ daleko w tyle za innymi krajami
Europy, to rodacy coraz bardziej zaczgli do-
cenia¢ jakos¢ lodéow i odrézniaé rzemiesl-
nicze od przemystowych. Zwigkszyta sie tez
liczba konsumentdéw, ktorzy gotowi sa za do-
bre lody zaptaci¢ wiecej, oraz klientéw chet-
niej jedzacych lody poza domem. I to nieza-
leznie od pory roku.

W minionym roku Zielona Budka urucho-
mila swoje pierwsze lodziarnie firmowe.
Przypomnijmy, ze jedna z najbardziej zna-
nych marek lodéw w kraju miala do tej pory
jedynie punkty partnerskie, ktére ofero-
waly jej wyroby. Nie posiadata jednak wta-
snego konceptu lodziarni, nie uruchamiala
ani lokali wlasnych, ani franczyzowych. Az
do 2011 roku - wtedy to ruszyla z franszy-
z3 (obie lodziarnie firmowe Zielonej Budki
prowadzone s3 przez franczyzobiorcéw).
Koncept lodowy pod marka Lovit przygoto-
wala takze firma Gastromall, ktéra oferuje
w nim lody wlasnej produkcji. Firma ma juz
jedna sie¢ gastronomiczng Olimp, w ktodrej
dzialajg zaréwno punkty wlasne jak i fran-
czyzowe. Marka Lovit tez ma by¢ rozwijana
przez franczyze.

Prawdziwa inwazja nowych konceptéw ma
miejsce w segmencie mrozonych jogurtéw.

Po wczesniejszej porazce oraz kilkuletniej

NAJWIEKSZE FRANCZYZOWE SIECI Z SEGMENTU

CUKIERNI W PoLscCE

MARKETING | ZARZADZANIE

nieobecno$ci na naszym rynku powrdcita
do Polski kanadyjska marka Yogen Friiz (to
juz jej trzecie podejscie do polskiego ryn-
ku). Z nowym masterfranczyzobiorcg, ktory
uruchomil tu juz dwa wlasne punkty w war-
szawskich galeriach Wola Park i Mokotow
i zamierza rozwija¢ sie¢ franczyzowa. Na
rozwdj tego typu punktow stawiaja takze sie-
ci Redberry i Loveyo, ktére rowniez w 2011
roku uruchomily swoje pierwsze polskie lo-
kale z jogurtami mrozonymi.

Wiaze si¢ to zapewnie z ogromnym zain-
teresowaniem tymi produktami na Zacho-
dzie, gléwnie w Stanach Zjednoczonych.
Producenci licza, ze boom na te produkty
dotrze réwniez do Polski. Mrozony jogurt
$wietnie wpisuje si¢ w mode na zdrowy styl
zycia i szczupla sylwetke, ktéra staje sie co-
raz wigkszym problemem dla producentéw
stodkich przekasek.

WARTO PRZYJRZEC SIE
VENDINGOWI

Interesujacym kawatlkiem tego segmentu jest
réwniez vending, czyli automaty serwujace
gorace napoje, sprzedajace gotowe produkty,
takie jak soki czy batoniki, a nawet $wieze
mleko. W obre¢bie gastronomii bedzie miescit
si¢ tylko ten pierwszy rodzaj automatow.
Coraz czesciej na dzierzawe takich urzadzen
decyduja sie sklepy z pieczywem i ofertg cu-
kiernicza, szczegdlnie te, ktore nie wprowa-
dzity do swojego asortymentu zimnych i go-
racych napoi.

Oferte dla franczyzobiorcow w tym segmen-
cie rynku ma sie¢ Alois Dallmayr, mogaca
poszczyci¢ sie juz ponad dziesiecioletnig
obecnoscig w Polsce, kilkudziesigcioletnia
na rynkach miedzynarodowych. W naszym

kraju pozyskata ona juz ok. 150 biorcéw li-
cencji, z ktérych kazdy zarzadza kilkuna-
stoma lub nawet kilkudziesigcioma maszy-
nami.

Franczyzobiorcow poszukuje takze sto-
sunkowo nowy gracz na tym rynku - Hello
Vending - obecny na razie w o$miu woje-
wddztwach, wlasnie dzigki swoim licencjo-

biorcom.

CENA ZA WEASNA
CUKIERNIE

Koszty uruchomienia wlasnego biznesu
w branzy gastronomicznej zaczynajg si¢ juz
od kilku tysiecy zlotych, a moga siega¢ kwot
powyzej 1 mln zI. W Polsce bardzo czesto
cena za sprzedaz konceptu negocjowana jest
indywidualnie i podlega tajemnicy handlo-
wej. W zaleznoéci od miejsca oraz specyfi-
ki lokalu nawet w obrebie jednej sieci ceny
moga sie znacznie roznic.

Warto jednak pamietaé, ze wyzsza kwota
inwestycji wigze si¢ zazwyczaj z proporcjo-
nalnie wyzszymi zyskami w okresie funk-
cjonowania punktu. Z tego powodu franczy-
zobiorcy réownie chetnie wybierajg zaréwno
najtansze koncepty, jak i te najdrozsze.
Akademia Rozwoju Systemoéw Sieciowych
opracowala zestawienie pokazujace, ile na-
lezy zainwestowa¢ decydujac sie na otwarcie
lokalu w systemie franczyzy. Uwzgledniono
w nim minimalne kwoty brutto deklarowa-
ne przez franczyzodawcéw. Warto jednak
pamietad, ze moga by¢ one duzo wyzsze, co
mozeby¢zwigzanezestanemwyjsciowymlo-
kaluinakladamiadaptacyjnymi, a takze jego
wielko$cig. Tak wiec ostateczny koszt nalezy
oblicza¢ w odniesieniu do konkretnej lokali-

zacji. .

MARKI FRANCZYZOWE W PoLSCE

W BRANZY CUKIERNICZO-LODZIARSKIEJ

liczba lokali wtasnych
Sieé i franczyzowych
w 2010 w2011

Fornetti 230 300
Cafe Club 34 30
A. Bikle 26 25
Gorgco Polecam Nowakowski 22 19

Dallmayr, Hello Coffee.
Carte d’Or Cafe 21 15
Lody Bonano 21 10
Lody Goti 8 1 »

Yogen Friiz.
Cafe Chopin 14 13
Mount Blanc 1 10

czyzowych.
T. Deker Patissier & Chocolatier 1 10

Fornetti, Cafe Club, Carte d’Or Cafe, Lody Bonano, Cafe Chopin, Pijal-
nie Czekolady E. Wedel, Cafe Nescafe, A. Blikle, Lody Gotti, Ice’n’go,
Mount Blanc, Lodomania, T. Deker Patissier & Chocolatier, Coffeeshop
Company, Columbus Coffee, Mamuska The Cheesecake Shop, Euroca-
fe, Wayne’s Coffee, Chocolate Company, Chocoffee, Zielona Budka, Ha-
agen Dazs, Sagafredo Zanetti Espresso, Babie Lato, Herba Thea, Alois

Swiat Lodéw, Redberry, Deserland, Sweet Station, Loveyo, Klubokawiar-

nia, Boston Cafe, Cafe Republic, Batida, Gelato Magia, Beard Papa’s,

Na koniec 2011 roku byto okotfo 670 lokali, w tym blisko p6t tysigca fran-
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NA StONCE

Karolina Zawitkowska

Pod koniec 2011 roku Ice Cafe Concept dysponowat ponad 20 punktami lodziarnio-
-kawiarni Carte d’Or Cafe. Lokale otwarto gtéwnie w galeriach handlowych, lecz istniejq
takze inne koncepty pozwalajgce na to, by takie punkty znalazty sie w lokalach wolno
stojacych, a nawet - jak w warszawskich tazienkach - na wolnym powietrzu.

Franczyza kojarzy si¢ czesto z bardzo sztyw-
nymi regulami dotyczagcymi prowadzenia
biznesu, narzuconymi przez jego tworce.
W czasie kryzysu najwyrazniej podejécie
franczyzodawcow si¢ zmienia. Staja si¢ bar-
dziej elastyczni, dostosowujg koncept dziata-
nia do lokalnych warunkéw. Tak jest w przy-
padku lodziarnio-kawiarni Carte d’Or Cafe,
ktore zarzadzane sg w Polsce przez spotke
Ice Cafe Concept. Jest on réowniez wylacz-
nym dystrybutorem lodéw gastronomicznych
Carte d’Or w naszym kraju.

Historia firmy siega konca lat 90., gdy zaczely
powstawa¢ lodziarnie pod réznymi szyldami
z produktami réznych marek. Kilka lat do-
$wiadczen i prob z ksztaltowaniem wizerunku
doprowadzito do powstania marki Ice Cafe,
a w 2005 roku jej pierwszej duzej lodziarni.
Firma pod nazwg Ice Cafe Concept powstala
dwa lata temu, majac na celu przeksztalcenie
wybranych, istniejacych juz lodziarni wedtug
nowego konceptu Carte d’Or Cafe i dalszg eks-
pansje na rynku lodziarnio-kawiarni w Polsce.
Pamigtaj jednak trzeba, ze Ice Cafe Concept
prowadzona jest przez specjalistow dzialajg-
cych na rynku lodowym i dystrybucyjnym od
ponad 10 lat, wigc ludzi z bogatym doswiad-
czeniem.

Pomyst na prowadzenie franczyzowych od-
dzialéw to juz jednak nie tylko lody, ale tez
ciekawe kompozycje deserowe, kawa i inne
produkty towarzyszace.

Dynamiczny rozwdj firmy zaowocowat otwar-
ciem kilkunastu lodziarni na terenie calego
kraju, w ktorych zatrudniono ponad 80 pra-

cownikow.
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W sprzedazy detalicznej dostepnych jest tylko 13 smakéw lodéw Carte d’Or, natomiast w lodziarnio-

I -kawiarniach jest ich az 36.
For. K. Zawitkowska

Na lata 2012-13 planowane jest otwarcie ko-
lejnych nowych punktéw sprzedazy, tak aby
w 2015 roku na rynku bylo ponad 80 aktywnie
dziatajacych lokali Carte d’Or Cafe.

WYSPA, GALERIA

LUB LOKAL PREMIUM

Koncepcja rozwoju Carte d’Or Cafe przygoto-
wana zostala w trzech formatach.

Pierwsza z nich jest ,wyspa” w centrum han-
dlowym, drugim lodziarnia o powierzchni do
60 mkw. w galerii handlowej, a trzecia to pel-

nowymiarowa lodziarnio-kawiarnia premium

z obstugg kelnerska - taki lokal moze dziataé
zaréwno w galeriach handlowych, jak i przy
popularnych deptakach.

WSPOLPRACA BEZ FRANCZYZY

- Posiadamy rowniez oferte wspdtpracy dla
dziatajacych juz na rynku cukierni czy lodziar-
ni, ktére beda miaty mozliwo$¢ wprowadzenia
do swojej oferty lodéw Carte d’Or bez koniecz-
nosci dostosowywania si¢ do wymogéw kon-
ceptu - zapewnia Adam Szczuka, dyrektor ds.
franczyzy w Ice Cafe Concept. - Nie bedzie to
juz jednak wspolpraca franczyzowa, a jedynie



weekend majowy byta wrecz oblegana przez spacerowiczéw.

I Witryna z lodami Carte d’Or ustawiona przy Patacu na Wodzie w warszawskich tazienkach w upalny

For. K. ZawitkowskA

umowa dotyczaca sprzedazy i dostaw lodow
Carte d’Or.

Takg umowe ostatnio podpisala spotka Be-
lvedere-Cafe Lazienki Krdlewskie, dzieki
czemu od kwietnia w tazienkowskich ka-
wiarniach Trou Madame i Amfiteatr tury$ci
moga delektowaé sie nowa paleta smakow
lodéw.

Witryna z lodami ustawiona jest przy naj-
bardziej uczgszczanym miejscu, czyli Palacu
na wodzie. W upalne weekendy majowe byta
wrecz oblegana przez spragnionych chtodnego
deseru spacerowiczow.

- Koncept Carte d’Or Cafe to nie tylko lo-
dziarnie - moéwi Krzysztof Niebrzydowski,
dyrektor marketingu w spolce Ice Cafe Con-
cept. - Tworzymy sie¢ lodziarnio-kawiarni,
przy czym w poszczegolnych lokalach akcen-
ty na konkretne elementy oferty - lody, kawe,
desery - beda rozktadaly sie roznie, w zalez-

nosci od lokalizacji.

WAZNE POZYCJONOWANIE

Oferta lodéw w lodziarniach i lodziarnio-ka-
wiarniach franczyzowych ma zdecydowanie
r6zni¢ sie od detalicznej. Obecnie w polskich
sklepach jest w sprzedazy 13 smakéw lodéw
Carte d’Or, natomiast w lodziarnio-kawiar-
niach bedzie ich az 36. Klient, ktéremu za-
smakuja w kawiarni lody truflowe czy $mie-
tankowe z rabarbarem, nie kupi ich w swoim
osiedlowym sklepie.

Podkredli¢ trzeba, ze do wyrobu lodow
Carte d’Or - jak zapewnia producent - uzy-
to najwyzszej jako$ci skladnikéw: wanilii
dojrzewajacej w unikalnym klimacie Ma-

dagaskaru, belgijskiej czekolady uchodza-
cej za najlepsza na $wiecie czy rodzynek ze
stonecznych upraw Kalifornii. Polaczenie
kremowych lodéw ze specjalnie wyselekcjo-
nowanymi sktadnikami ma zagwarantowa¢
wyjatkowy smak, ktéry powinien zadowolié
nawet najwiekszych koneseréw.

Celem strategicznym dla Ice Cafe Concept
jest w perspektywie kilku lat uzyskanie na
rynku pierwszego miejsca pod wzgledem
ilosci lokali. Czy to si¢ uda? Gléwnym kon-
kurentem na rynku jest firma Grycan. Poki
co, poziom cenowy ofert obu marek jest
podobny, ale jak zapowiada Adam Szczu-
ka, utrzymanie konkurencyjnych cen nie
moze odbywa¢ sie¢ kosztem marzy. Zwlasz-
cza w obecnym okresie, kiedy to kryzys spo-
wodowal spadek sprzedazy w lodziarniach
i kawiarniach oraz konsumpcji w lokalach
gastronomicznych.

- Docelowo pozycjonowanie marki Carte
d’Or jest wyzsze niz marki Grycan i jako$¢
lodéw jest rowniez wyzsza - uwaza Adam
Szczuka. - Dlatego tez zakltadamy, iz po pew-
nym czasie nasi franczyzobiorcy bedg mogli
sprzedawaé lody konsumentom za nieco
wyzsza cene niz Grycan, generujac tym sa-
mym dla siebie wyzszy poziom marzy.
Pozycjonowanie Carte d’Or wzgledem Gry-
cana ma réwniez dotyczy¢ samej grupy do-
celowej. Zdaniem firmy Ice Cafe Concept,
Grycan bardzo mocno odwoluje si¢ do tra-
dycji, przez co przychylniej jest postrzegany
przez osoby starsze, natomiast Carte d’Or
to marka nowoczesna, skierowana do osob

mtlodych, dynamicznych. .
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Matgorzata Wnorowska

Marketing to opowiadanie historii, nie zawsze prawdziwej, ale koniecznie spdjne;j.

W biznesie Adama Gesslera ta marketingowa opowies¢ idealnie zgrata sie z elementami
prawdziwej rodzinnej historii, kreujgc wizerunek biznesu, ktéry mozna stresci¢ w kilku
stowach: tradycja, dziecinstwo, rzemiosto, pasja.

Zaczne¢ od inspiracji do napisania tego ar-
tykutu. Warszawa, wczesny sobotni pora-
nek. W Ogrodzie Saskim jeszcze pustki. Na
placu zabaw tylko matki z dzie¢mi, bo te,
gdy stonce wstaje coraz wcze$niej, potra-
fig budzi¢ si¢ nawet o 5 rano. Jest za piec
dziewigta, wigc zabieram z huétawki moje
maluchy i idziemy w kierunku placu Pil-
sudskiego jako jedyni gapie popatrze¢ na
zmiang warty. Ale starszy podnosi alarm, ze
chce do toalety. Alarm jest bardzo powazny,
wiec biegniemy do pierwszych zabudowan.
Wszystko pozamykane. Udaje nam si¢ tra-
fi¢ w jedyne otwarte drzwi. Mily chlopak
w bialym fartuchu pozwala nam wejs¢ do

$rodka. Jeszcze wtedy nie zorientowalam
sie, ze zatrzasnely si¢ za mna drzwi restau-
racji ,U kucharzy”. Przeszla mnie tylko
mys$l, ze jest sobota i kelnerzy przygotowuja
stoly na wesele. Ale widok, ktérego nigdy nie
zapomne, to wielka blacha wylozona droz-
dzéwkami i 6w mily chtopak, ktéry wpuscit
nas do $rodka, recznie dekorujacy pachna-
ce ciastka. Przez sprawne palce przeptywal
strumien bialego lukru. Dla dziennikarza,
ktory wlasnie wrécit z kolejnych targow
branzowych, gdzie prezentowano automa-
tyczne maszyny dla cukierni, taka sytuacja
to jak dla paparazzi widok prezydenta pod-
czas spaceru z psem. Chwycilam za aparat,

Ekspres cisnieniowy do kawy ma swoje osobne stanowisko, cho¢ chyba lepiej pasowataby tu kawiarka

I albo samowar.
For. MW
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ale... pomyslatam, zZe mity chltopak moze za
swa uczynno$¢ oberwaé od szefa - Adama
Gesslera - gdy ten zobaczy zdjecie w gaze-
cie. Widok recznego lukrowania drozdzo-
wek pozostanie wigc tylko w mojej pamieci.
Ale za to ich smak udalo mi sie poznaé prze-
chodzgc kilka krokéw dalej na Krakowskie
Przedmieécie, gdzie w wyjatkowym miej-
scu, jakim jest lodziarnia ,Krecimy lody”,

spedzitam sobotni poranek.

W SRODKU JAK NA ZAPLECZU

Nie wszystkim wnetrze lodziarni Gesslera
si¢ podoba. W przeciwienstwie do znanej
restauratorki Magdy Gessler, ktora lubuje

=

i
b
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e
i, i

gtéwnym trakcie turystycznym to juz pierwszy

I Lokalizacja przy Krakowskim Przedmiesciu na
krok do sukcesu. For. MW



sie w serwetkach, kwiatkach i §wiecznikach, Adam Gessler stawia na
meska surowo$é. To troche tak, jakby te lody jadlo sie¢ na zapleczu
a nie w cukierni. Ale wlasciciel tlumaczy, ze najwazniejsze jest delek-
towanie si¢ smakiem w miejscu wyrabianych lodéw, bez rozpraszania
si¢ calg tg otoczka designerska. ,Krecimy lody” to nie jest miejsce,
gdzie mozna zasig$¢ na dlugie popotudnie i zaczytac si¢ przy kawie
i deserze lodowym. Ascetyczny wystrdj na pewno temu nie sprzyja.
Ale tez dlatego, jest to miejsce inne niz wszystkie, z powodzeniem
konkurujace ze znajdujaca si¢ naprzeciw Batida.

Surowa, troche podniszczona kamienna podloga naderwana ze¢bem
czasu, a w gorze jej przeciwwaga - przepigkne sklepienie i przyciaga-
jace uwage rysunki. Do lodziarni wchodzimy wielkimi, przestronny-
mi drzwiami, ktére wpuszczajg do Srodka mndstwo $wiatta. To wielki
plus wnetrza. Po lewej stronie stoi prosty drewniany stét udekorowa-
ny w zaleznosci od pory roku i zastawiony - jak w domowej kuchni
- réznymi przysmakami, ciastami, butelkami nalewek. Tym razem
moja uwage przyciagaja drozdzéwki. Myfle: to te same, ktére deko-
rowal mily chlopak za rogiem. Mam niezbity dowdd, ze marketing
braci Gessler nie jest karykaturg ich biznesu, a jedynie dodatkiem do
wysokiej jako$ci autentycznych wyrobow rzemieélniczych.

Tym autentyzmem Gesslerowie zdajg si¢ wyprzedza¢ niestuszny kult
Bliklego, ktéry w ostatnim czasie pod wodzg Lukasza, syna Andrzeja,
przeksztalcit si¢ w mocno komercyjny brand. O Bliklem jako war-
szawskiej tradycji cukierniczej nie mozna wiec méwic inaczej jak tyl-
ko w czasie przesztym. Gesslerowie natomiast, cho¢ bardziej wpisuja
sie w branze gastronomiczna, te tradycje kultywuja i w sposdb spojny
dopisuja do niej kolejne rozdzialy scenariusza.

RYSZARD W ROLI GROWNEJ

W ,serialu” Krecimy lody w rezyserii braci Gessler mamy wiec kul-
towa posta¢ pana Rysia, ktory obstuguje oldskulowa maszynke do
wypiekania rurek. To jak pokaz ginacego rzemiosta. Z ciasta (woda,
maka, zo6ltka, cukier, troche oleju) wypiekany jest okragly plat wa-
flowy, nastepnie recznie przez pana Rysia rolowany i napelniany bita
$mietang. Taka atrakcja - produkcja na oczach klienta - wliczona

w cene¢ 3 zI za rurke jest zabiegiem marketingowym znacznie wie-

cej wartym niz najlepsza witryna www. Zaraz po Staréwce i placu

czyli recznie a nie przez dekoratorke.

I Swiezo wypieczone drozdzéwki sq oblewane lukrem w tradycyjny sposéb,
For. MW
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w lodziarni Gessler jest niewgtpliwie atrakejq turystyczng.

I Pan Ryszard od 30 lat specjalizuje sie w produkcji rurek, a jego stanowisko
For. MW

Zamkowym podgladanie pracy pana Rysia staje si¢ obowigzkowym
punktem atrakcji na mapie turystycznej Warszawy (jak niegdys$ pa-
czek u Bliklego).

OWSIANKOWY HIT LATA

Opowie$¢ nabiera zatem ksztaltow: §wietna sceneria (lokalizacja,
wystroj), ciekawa obsada (pan Rysio), ale i dobry scenariusz (menuy),
ktorego nie nafaszerowano pospolitymi pozycjami obowigzkowy-
mi. Oczywiscie scena kulminacyjna to witryna lodowa naprzeciw
gléwnego wejécia, a w niej lody krecone na miejscu z naturalnych
sktadnikow: cynamonowe, chalwowe, rézane. Hit tego sezonu to
lody owsiankowe, zupelna nowo$¢ wpisujaca si¢ w ekologiczny
trend i jednoczes$nie smak, ktéry wyrdznia Gesslera od innych kre-
atorow lodowej mody, przescigajacych sie w wymyslaniu kolejnych
smakow.

Obok lodowej, witryna z ciastami i tortami (wérdd nich wyémienity
bezowy). Po lewej stanowisko z ekspresem ci$nieniowym do kawy.
On jeden wydaje si¢ statysta jakby nie z tego filmu. Duzo lepiej paso-
wataby kawiarka albo samowar. Ale klienci na forach internetowych
pisza: »,najlepsze cappucino w miescie”, wigc moze tej pianki nie da-
toby sie uzyska¢ inaczej. Inni z kolei wypisuja: ,kelnerki niemile”,
»zatrudnione na umowe-zlecenie”. Moze i Gesslerowie co$ kreca, ale

w tej konwencji biznes kreci si¢ dobrze. ]
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IMPORTOWANY

Wojciech OsiAski

Pomimo duzej ilosci polskich sklepéw, produkcja naszego chleba w Niemczech bardziej
sie zwija niz rozwija. Coraz czesciej podnoszq sie gtosy krytyki, postulujgce wieksze
inwestycje w polskie piekarnictwo na terenie Niemiec, gdyz na nasze pieczywo - to
sprowadzane z Polski - popyt wcigz rosnie.

- Kiedy kilka lat temu otworzytem swdj sklep,
juz pierwszego dnia pytano mnie, czy bede
sprzedawal chleb. Ku mojemu zdumieniu,
dzien pozniej pojawila sie dluga kolejka - opo-
wiada Jacek Sirau, wlasciciel delikateséw Nasz
sklepik w Berlinie Haselhorst. - Niemieccy pie-
karze zaczynaja si¢ ba¢ naszych wypiekow, bo
polski chleb jest nie tylko lepszy w smaku, ale
réwniez znacznie tanszy - mowi.

W istocie, za $wiezy bochenek polskiego chle-
ba wieloziarnistego placi si¢ mniej niz np. za
niemieckie pieczywo w supermarkecie, w do-
datku produkowane tansza metoda. Co wigcej,
niemieckich piekarzy nie sta¢ na to, aby w dal-
szym ciggu obniza¢ ceny swoich produktéw.

- Ich mozliwoéci zostaly wyczerpane i uwa-
zam, ze wkrétce nasz chleb bedzie hitem w ca-

tych Niemczech - przekonuje Jacek Sirau.

SMAKUJE NIE TYLKO NIEMCOM

- Polski chleb $liwkowy podbil serca Berlin-
czykow - wtéruje mu Dariusz Klichowski,
wladciciel stotecznej sieci sklepéw spozyw-
czych U Zosi. Pieczywo znad Wisly cieszy si¢
w Niemczech niebywatym powodzeniem, i to
nie tylko wérdd polskich emigrantéw. W chle-
by u Klichowskiego zaopatruja si¢ bowiem tak-
ze Turcy, Rosjanie, Arabowie a nawet Chinczy-
cy. Oczywiscie, takze i rodowici Niemcy.

- Nasi niemieccy klienci czgsto sg wrecz za-
skoczeni, ze zwykly chleb moze mieé tyle
odcieni smaku - opowiada Krzysztof Stasilo,
wlasciciel polskiej kawiarni cukierniczej Maty
Ksigze w Kreuzbergu, ktdra cieszy si¢ duzym
powodzeniem wéréd polskich gastronomi-
kéw w stolicy. Sprzyja temu zapewne fakt, ze
naprzeciwko jego lokalu jest koéciot §w. Jana,

najwazniejsza bodajze ostoja berlinskiej Polo-
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W sklepie U Zosi mozna kupié m.in. polski chleb $liwkowy, ktéry ,podbija” dzielnice Tiergarten.

I Fot. WouciecH OsINski

nii. Obok, catkiem okazalej zreszta, kawiarni,
gdzie oferowane sa réwniez pyszne specjaly
trafiajace tu prosto z pracowni polskich cu-
kiernikéw, znajduje sie niepozorny sklepik,
takze nalezacy do Krzysztofa Stasilo. Klienci
znajda w nim najrozmaitsze gatunki pieczy-
wa: chleb razowy, zytni kanapkowy, pszenno-
-zytni, wieloziarnisty i Zytni pytlowy. Wypieki
oferowane w sklepie sprowadzane sg gléwnie
z piekarni Asprod w Kliniskach Wielkich nie-

opodal Szczecina.

SZYBKI IMPORT ZE SZCZECINA

Co kuriozalne, w pewnym sensie polskie pie-
czywo zawdziecza swdj sukces restrykcyjnym
przepisom, ktore jeszcze obowigzywaly za cza-

sow PRL. Polscy piekarze nie mieli mozliwo$ci
zastosowania $rodkéw akcelerujacych proce-
sy produkgji lub korzystania z nowoczesnej
technologii. W czasach niemieckiego cudu
gospodarczego w latach 70. XX w. ich koledzy
z RFN stosowali rzekomo najnowsza technolo-
gie, jednakowoz prowadzaca donikad. Wedlug
opinii Jacka Sirau, Polacy dzigki temu dzisiaj
majg najlepszy chleb w Europie.

- M6j przyjaciel ze Szczecina twierdzi, ze do
jego piekarni przysylaja mu mlodych aspi-
rantéw z Europy Wschodniej na przeszkole-
nie - twierdzi wskazujac palcem na swoj sto-
jak z polskim pieczywem. Zaréwno on, jak
i Dariusz Klichowski sprowadzaja chleby ze

szczecinskiej piekarni Markowa, gdyz na te-



renie Niemiec wlaéciwie nie ma tradycyjnych
polskich piekarni. Jedynym wyjatkiem jest
zaklad Andrzeja Druka, ktérego produkty
mozna kupi¢ w jego sklepie Klon w Berlinie
Charlottenburgu. Oferuje on wlasny gatunek
chleba, wypiekany na naturalnym kwasie
podczas wielofazowej fermentacji.

- Chleb z mojej produkcji nie ma zadnych
konserwantow i srodkéw chemicznych, dzigki
czemu zachowuje §wiezo$¢ az przez tydzien -

zapewnia piekarz-sklepikarz.

BRAK PIEKARNI,

BO ZA BLISKO DO GRANICY
Pomimo bliskosci geograficznej oraz dosko-
natych polsko-niemieckich stosunkéw gospo-
darczych trzeba przyznaé, ze w innych kra-
jach Europy Zachodniej sytuacja polskiego
piekarnictwa wyglada znacznie lepiej. Pomyst
polskich sklepikéw spozywczych w Berlinie
czy Poczdamie, zresztg stuszny, w praktyce
zmienil si¢ w problem.

- Polskich piekarzy w Berlinie nie ma, bo to
nieoplacalny interes. Po co zaktadac tu wlasne
piekarnie, skoro za niespelna godzine moge
by¢ w Szczecinie? - pyta Dariusz Klichowski.
Podobnie odpowiadaja inni polscy sklepika-
rze w Berlinie, co zresztg nie jest pozbawione
trafnosci. Zakrawa omalze na ironie, ze wta-
$nie krotka odlegtos¢ zdaje sie by¢ najwiek-
szym utrudnieniem dla powstawania naszych
zakladéw piekarskich na niemieckim rynku.
W Belgii lub we Francji od lat dzialajq i prez-
nie rozwijaja si¢ polskie piekarnie, podobnie
jest na Wyspach Brytyjskich, nie mdwiac
juz o krajach po drugiej stronie Atlantyku.
W Kanadzie polskie pieczywo cieszy si¢ nie-
stychanym powodzeniem, a w okolicach On-
tario dziata az kilkadziesigt polskich piekar-
ni, ktére réwniez dostarczaja swoje produkty
do Stanéw Zjednoczonych. Polska piekarnia
na terenie Niemiec réwniez mogtaby ekspor-
towac pieczywo do innych krajow, a nie tylko

rozprowadza¢ je w Niemczech.

ZDROWE, ORYGINALNE

| TANISZE

Polski chleb uznawany jest w Europie za je-
den z najzdrowszych. Wie o tym dobrze An-
drzej Druk z Berlina, ktdry sprzedaje w swo-
im sklepie m.in. polski chleb pelnoziarnisty
ze stonecznikiem, ktérego ziarna znane sg ze
swoich nienasyconych kwaséw ttuszczowych,
majacych pozytywny wplyw na obnizanie
poziomu trdjglicerydéw i cholesterolu.

Inng zaletg naszych wyrobow piekarskich jest
ich oryginalno$¢. W kawiarni Maly Ksigze
w Kreuzbergu duza popularnoscia cieszy si¢
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Jacek Sirau, wtasciciel Naszego Sklepiku w Berlinie Haselhorst jest przekonany, ze warto wykorzysta¢

I promocyjng site polskiego chleba.
Fot. WouciecH OsINski

np. pieczywo z ciemnej maki z dodatkiem
orzechéw lub §liwek. Dla Niemcow takie ga-
tunki chleba sa czestokro¢ egzotyczne i jed-
noczeénie ciekawe. Z kolei w Naszym Skle-
piku rodziny Sirau do stalych hitéw zaliczaja
si¢ Chleb wiejski oraz Chleb babuni, ktérych
smaki wielu konsumentom kojarzg si¢ z dzie-
cinstwem lub wakacjami na wsi. Sa one kupo-
wane gléwnie przez Polakéw, co jest catkiem
zrozumiale, jesli uéwiadomimy sobie, ze sklep
znajduje si¢ w zamieszkalej licznie przez na-
szych rodakéw dzielnicy Haselhorst.

Eksperci zapewniajg, ze jesli uda sie naszym
piekarzom utrzymaé jako$¢ tradycyjne-
go chleba, to moze on sta¢ si¢ narodowym
produktem eksportowym niczym pizza we
Wtloszech lub hamburger w USA. Ze wzgle-
du na swoje szczegolne sktadniki i receptury,
polskie pieczywo nadal bedzie wyjatkowe
i kupowane nawet wtedy, jesli miatby troche

podrozed.

NIEMIECKI RYNEK

WCIAZ NIENASYCONY

Nie ma co do tego watpliwo$ci Andrzej Udzie-
la, wtadciciel kilku sklepéw z pieczywem
w miejscowosciach niemieckiego pogranicza.
Sam mieszka w Kowalowie, niespelna kilka-
nascie kilometréw od przejécia granicznego
w Stubicach w Lubuskiem. Od 13 lat prowadzi
tam swoja piekarni¢ i cukierni¢ Mika, przy
czym podkresla, ze interes rozkrecit sie do-
piero po wejsciu Polski do Unii Europejskiej.
Pierwsza probe wejécia na niemiecki ry-
nek Andrzej Udziela podjal juz w polowie
lat 90. w pofaczonym mostem ze Stubicami

Frankfurcie nad Odrg. Wspdlnie ze znajoma
Niemka otworzyli tam pierwszy sklep z pie-
czywem poza granicami Polski. Niestety,
w tej beczce miodu znalazla si¢ cata chochla
dziegciu. Chleb sprzedawatl si¢ zbyt dobrze,
wiegc juz po krotkim czasie doszlo do prote-
stu ze strony niemieckich handlowcéw i pie-
karzy. Po krytycznych artykutach w lokalnej
prasie, gtéwnie w ,,Mirkische Oderzeitung”,
polski piekarz zmuszony byl zamkna¢ sklep.
Swoj ,eksport” pieczywa ograniczyl do do-
starczania chlebow marketom w przygra-
nicznych miastach, gdzie przyjezdzalo duzo
Niemcow. Przedsigbiorca z Kowalowa nie
zniechecil si¢ jednak do pomystu, aby za-
istnie¢ na niemieckim rynku i juz rok przed
wstapieniem Polski do UE wzial kredyt, aby
zmodernizowaé swoj zaklad i dostosowaé go
do unijnych wymogdw.

- Przedtem procedura na granicy i formal-
nosci byly skuteczna barierg. Po 1 maja 2004
wigkszos$¢ z tych probleméw przestata istnied.
Woéweczas bytem juz dobrze przygotowany od
strony technicznej i moglem zacza¢ zdoby-
waé niemieckich klientéw - wspomina An-
drzej Udziela, ktéry obecnie ma 11 sklepow
po obu stronach polsko-niemieckiej granicy.
Od siedmiu lat wciaz zdobywa nowych klien-
tow, ktorzy - jak twierdzi piekarz - zachwalaja
jego produkty oraz ich wzglednie atrakcyjne
ceny, notabene znacznie nizsze niz w Niem-
czech. W planach ma otwarcie kolejnych lo-
kali, w tym réwniez sklepu w Berlinie. Cata
produkcja wciaz odbywa si¢ w Polsce, m.in.
dlatego, ze wciaz jest to tafisze. A do granicy

przeciez niedaleko. ]
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MARKETING | ZARZADZANIE

TO TEZ DZIEDZICTWO

Ruszyta kolejna, dwunasta juz edycja konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionow, ktoéry dla tradycyjnych rzemieslniczych piekarni jest swietng okazjq do
promocji na caty kraj. Pod warunkiem, ze majq do zaoferowania wyrdb, ktéry wyréznia
sie nie tylko smakiem, ale tez niepowtarzalng recepturaq.

Organizowany od 2000 roku konkurs udo-
wodnil, jak wspanialg i oryginalng zywno$¢é
moga zaoferowal polscy producenci kon-
sumentom nie tylko w kraju, ale réwniez
we wszystkich krajach Unii Europejskiej
i poza nig. Podkreéli¢ trzeba, ze to wlaénie
jego laureaci sprzed lat dzi§ moga poszczy-
ci¢ sie¢ unijnymi oznaczeniami, takimi jak
Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione
Oznaczenie Geograficzne czy Gwarantowa-
na Tradycyjna Specjalnos¢, a takze znakiem
krajowym Jako$¢ Tradycja. Przewazajaca
wiekszo§¢ produktéw wylonionych i nagro-
dzonych w konkursie wpisana jest takze na
Liste Produktéw Tradycyjnych przy Mini-
strze Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Wazne jest
tez i to, ze do wspieranie produkgji i promo-
cji lokalnych specjaléw wlaczyly si¢ miejsco-
we samorzady.

Celem konkursu - obok gtéwnego, jakim jest
identyfikacja regionalnych produktéw oraz
ich promocja - stato si¢ rowniez w ostatnich
latach przygotowanie lokalnych producen-
téw do uczestniczenia w systemach jako$ci
zywnosci, zaréwno na szczeblu unijnym, jak
i krajowym. Konkurs ma tez zacheca¢ miesz-
kancow wsi, zwlaszcza tych o niekorzystnych
warunkach gospodarowania, do poszukiwa-
nia alternatywnych zrédet dochodu.

Konkurs ma charakter otwarty i przystapi¢
moze do niego kazdy producent wyrobow
regionalnych i tradycyjnych, spelniajacych
kryteria konkursowe - zapewnia organizator
przedsiewziecia Polska Izba Produktu Regio-
nalnego i Lokalnego.

W pierwszym etapie rywalizacji - w czasie
finaléw regionalnych - wylonieni zostaja
laureaci w czterech kategoriach: produktow
pochodzenia roslinnego (m.in. pieczywo,

wyrdb cukierniczy), zwierzecego, napojow
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festyn w Gdansku Oliwie), przyciqgajq zaréwno amatordéw tradycyjnych regionalnych wyrobéw, jak

I Imprezy organizowane w catej Polsce w ramach konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo (na zdjeciu

réwniez sporq rzesze turystéw. For. B&S

i produktéw mieszanych oraz najlepszego
dania oraz potrawy regionalne i tradycyj-
ne. W drugim etapie spo$réd produktow
nominowanych w poszczegélnych regio-
nach Krajowa Kapituta Konkursu wybiera
najlepsze i przyznaje im nagrode - statuetke
Perly. Przypomnijmy, ze w ubieglym roku
wyrdznienie to za Chleb z mlyna zytni na
zakwasie otrzymali Beata i Zenon Feszczuk
- reprezentanci wojewddztwa dolnoslaskie-
go. Osobng honorowg nagroda jest tez wy-
réznienie osob najbardziej zastuzonych dla
promocji i rozwoju rynku polskich produk-
téw regionalnych, ktére otrzymuja Klucz
do Polskiej Spizarni. Tegoroczne edycja
konkursu potrwa do wrzesnia, a jej final

zorganizowany bedzie w Poznaniu podczas

targow Polagra-Food, ktérym towarzyszy¢
bedzie, podobnie jak w latach ubieglych,
prezentacja laureatow i regionéw w pawilo-
nie Smaki Regionéw.
Po majowych regionalnych finalach w Mi-
nikowie i Gdansku Oliwie konkurs Nasze
Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regiondow
zawita jeszcze m.in.: 17 czerwca w Tokarni
(woj. $wietokrzyskie), 21 lipca w Szczeci-
nie, 28 lipca w Lesku (woj. podkarpackie), 1
sierpnia w Bialymstoku, 5 sierpnia w Bierko-
wicach (opolskie), 10 sierpnia w Poznaniu, 25
sierpnia we Wroctawiu, 26 sierpnia w Cho-
rzowie i 26 sierpnia w Ochli (Lubuskie).
Wiecej informacji o mozliwosciach udziatu
w konkursie na www.produktyregionalne.pl
TP



TORTY LODOWE

TORTY LODOWE

TO TYLKO NISZA TECHNOLOGIA

PRODUKCJI

DEKORACJA
NA MROZNYM STOLE

STR. 43

TRENDY PROSTO
Z ZACHODU

STR.44

TORTY LODOWE...

PODBIJAJA WESELA

Torty lodowe najtatwiej znalez¢ w ofercie siecio-
wej. Zdecydowana wigkszo$¢ zaktadow cukierni-
czych wycofala sie jednak z produkeji lodowych
przysmakow.
- Torty lodowe w cukierni to rzadkos¢, co wyni-
ka chyba nie tyle ze skomplikowanego procesu
produkgji, ile z trudnosci w przechowywaniu
i transporcie z cukierni. Tort lodowy musi by¢
przewozony w odpowiednich warunkach chtod-
niczych, inaczej z efektéw cigzkiej pracy cukier-
nika moze niewiele zostac.

Str. 44 -35

STR. 38

MASZYNY
STR. 36

ICH CELTO...

ZAMROZIC
| NAPOWIETRZYC

Przygotowanie lodéw wymaga nie tylko facho-
wych umiejetnosci, ale réwniez odpowiednich
urzadzen, bez ktérych otrzymanie dobrej ja-
kosci produktu jest wrecz niemozliwe. Na pal-
cach jednej reki mozna policzy¢ w Polsce lo-
dziarzy, ktorzy w rzemieslniczej produkcji nie
uzywaja frezeréw. Ta maszyna jest po prostu
niezbedna.

Str. 38-40

LINIA RZEMIESLNICZA

TORTICA ROWNIEZ
DO DESEROW

Tortica firmy Ice Group jest zaawansowana, wie-
lostacjowa linig produkcyjna, charakteryzujaca
sie w pelni automatycznym procesem produk-
cyjnym. Stuzy do wyrobu wszelkiego rodzaju
tortéw lodowych, lodéw w opakowaniach fa-
milijnych oraz szerokiej gamy innych wyrobow.
Na jej wyposazeniu sg tace ze stali nierdzewnej
o roznych rozmiarach.

Str. 36-37
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LINIA RZEMIESLNICZA

TORTICA DO TORTOW

| DESEROW LODOWYCH

Matgorzata Wnorowska

Tortica to wszechstronna maszyna przemystowa do zastosowan rzemieslniczych.

Jej gtéwne przeznaczenie to produkcja tortéw lodowych, ale takze wszelkich

Tortica firmy Ice Group jest zaawansowana,
wielostacjowa linig produkcyjna, charaktery-
zujaca si¢ w pelni automatycznym procesem
produkcyjnym. Stuzy do wyrobu wszelkiego
rodzaju tortéw lodowych oraz lodéw w opa-
kowaniach familijnych - wliczajac w to typ
Napoli oraz 5-litrowe lody serwowane w gal-
kach. Zaleta tej maszyny jest to, Ze nie jest ona
ograniczona do jednego wyrobu, lecz pozwala

na produkcje bardzo szerokiej gamy wyrobow.

.~
r/”f /Y /

'«/K

Na jej wyposazeniu sg tace ze stali nierdzewnej
o réznych rozmiarach i réznej liczbie produk-
téw na kazdej z nich.

EKSTRUDOWANE LUB Z ROZETEK

Tortica moze produkowa¢ rézne formy tortéw
lodowych: ekstrudowanych i zdobionych lub
zbudowanych wytacznie z wielowarstwowych
rozetek z suchym lub mokrym toppingiem mie-

dzy warstwami. Opakowania o zréznicowa-

innych lodowych deseréw.

nych ksztaltach moga by¢ wypelniane np. trze-
ma, czterema, sze$cioma, o$mioma rozetkami
lub ,,cebulkami” oraz za pomoca dekoratoréw.
Z kolei przy napetnianiu niewielkich opakowan
lub form silikonowych wykorzysta¢ mozna np.
pojedyncze dozowniki Ice Group Star, Cobra,
Cestelli/Ranieri. Uzytkowanie silikonowych
tac umozliwia wytwarzanie produktéw prze-
myslowych o charakterze rzemieélniczym: lo-

dow, deseréw mrozonych, muséw czy puddin-

Opakowania o zréznicowanych ksztattach mogq by¢ wypetniane Linia pozwala na produkeje tortéw lodowych wielowarstwowych,
rozetkami lub ,cebulkami” oraz za pomocq dekoratoréw. wielokolorowych i wielosmakowych.
FoT. SiLikOMART For. NN
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gow, ktore sg coraz bardziej popularne wérdd konsumentéw. Typowym
segmentem rynku, w ktérym produkty wytworzone na linii Tortica
znajduja coraz wigcej zastosowan, jest HoReCa, czyli wysokomarzowe
produkty dla hoteli, restauracji i kawiarni. Koncept maszyny umozliwia
poszerzanie zakresu jej zastosowan zgodnie z nowymi, rozwijajacymi sie

potrzebami klientow.

EUROPEJSKIE STANDARDY

Linia wykonana jest gtéwnie ze stali nierdzewnej i pozbawiona elemen-
tow aluminiowych. Tortica spetnia standardy bezpieczenstwa CE, dla-
tego wyposazono ja m.in. w oslony bezpieczenstwa z blokujacymi prze-
facznikami, zatrzymujacymi maszyne¢ w przypadku jej nagltego otwarcia
w trakcie pracy. Ponadto, na calym obwodzie maszyny latwo dostepny
jest wylacznik bezpieczenstwa, stuzacy do natychmiastowego jej zatrzy-
mania z kazdego punktu operacyjnego.

0SZCZEDNOSC

Zaleta linii jest optymalna wielko$¢, a przez to oszczednos¢ przestrzeni,
co zapewnia ciekawie rozwigzany owalny stot roboczy. Do tego bardzo
tatwo si¢ ja przemieszcza, gdyz mobilng linie wyposazono w koétka, ktore
po ustawieniu maszyny blokuje sie zamkiem. Z kolei precyzyjne wypo-
ziomowanie i ustawienie urzadzenia umozliwiajg regulowane nézki.
Linia dostepna jest takze w wersji dwurzedowej - wowczas zainstalowa-
ny jest specjalny tasmociag.

Operator steruje maszyng przy pomocy komputera przemystowego ze
sterownikiem PLC i panelem kontrolnym z wy$wietlaczem dotykowym

(touch screen) o przekatnej 5” lub 10”.

do produkcji nie tylko tortéw lodowych, ale réwniez deseréw mrozonych,

I Dzigki zastosowaniu réznorodnych form silikonowych, linia moze stuzy¢
muséw, puddingéw. FoT. SILIKOMART

reklama

ciasto miesigca T

przestrzeni, co zapewnia ciekawie rozwigzany owalny stéf roboczy.

I Zaletq linii Tortica jest optymalna wielkos$¢, a przez to oszczedno$é
For. Ice Group

SERWONAPED

Naped gléwny stanowi silnik serwo, ktory spelnia najwyzsze wymagania
jako$ciowe w zakresie techniki napedowej. Zbudowany jest w sposéb mo-
dulowy, a przy tym - jak zapewnia producent - osiggaja dtuga zywotnos¢,
bez koniecznosci konserwacji. Napedzanie kolumny dozujacej silnikiem
serwo pozwala na pelng kontrole ruchu dozowania (ptynna modyfikacje
krzywej momentu dozowania). Umozliwia to prace z przeréznymi pojem-

nikami i dozownikami zamontowanymi na kolumnie. ]

reklama

O\EKARN

TAPRASIA
DO WSPOLPRALCY

OFERUJEMY TAKZI

—= 1YWY ZAKWAS « STARE RECEPTURY =

PRAWDIIWY (HLEB

— . THE 313 402 el 609 B37 GI7 =—




J ciasto miesiaca

TECHNOLOGIA PRODUKCJI LODOW

FREZERY

NASZPIKOWANE ELEKTRONIKA

Tomasz Przysiezny

Przygotowanie lodow wymaga nie tylko fachowych umiejetnosci, ale rowniez odpowiednich

urzqdzen, bez ktorych otrzymanie dobrej jakosci produktu jest wrecz niemozliwe. Na palcach

jednej reki mozna policzy¢ w Polsce lodziarzy, ktérzy w rzemiesIniczej produkcji nie uzywajg

Rzemieslniczy wyréb lodéw w naszym kraju po-
woli zaczyna przezywaé swodj renesans. Coraz
wiecej cukiernikow, gléwnie w sezonie letnim,
uruchamia wigksza lub mniejsza produkeje lo-
dziarska nie tylko po to, by urozmaici¢ swojg ofer-
te tortdw, ciast i deseréw, ale réwniez, a wlasciwie
przede wszystkim po to, aby na tym zarobic.
Polski rynek konsumentéw lodéw wecale nie
jest taki maty, chociaz rzeczywiécie produkty te
wcigz trzeba zaliczy¢ do sezonowych. Od kwiet-
nia do wrzeénia interes kwitnie, w pozostalych
miesigcach jest zdecydowanie gorzej. Nie dziwi
wiec fakt, Ze whascicielom cukierni fatwiej, pro-
$ciej i taniej zainwestowa¢ w kupno lub nawet
dzierzawe automatu do lodéw wioskich albo tzw.
amerykanskich niz w pasteryzator, frezer, dojrze-
walnik i inne urzadzenia niezbedne do wlasnej
produkgji lodéw gatkowych. Oprécz tego po-
trzebny jest jeszcze pracownik, ktory potrafi zro-
bi¢ dobre lody, a o takich fachowc6w réwniez nie
jest fatwo. Mimo tych wszystkich argumentéw,
jakie zdaja sie przemawia¢ przeciwko inwestycji
we wlasng lodziarska pracownie, na szczescie
z roku na rok przybywa cukiernikéw, ktorzy je
otwieraja. Nie boja sie oni zainwestowad w sprzet
i technologie, aby szuka¢ odbiorcéw swoich to-
waréw réwniez na rynku lodziarskim. Zwtlasz-
cza ze lody $wietnie ,,wspdtpracujg” z wyrobami
cukierniczymi, czego najlepszym przyktadem s
cho¢by torty lodowe.

ZAMROZIC | NAPOWIETRZYC

Wszystkie czolowe polskie firmy zaopatrujace lo-
dziarzy w profesjonalne maszyny, a takze ich nie-
liczni krajowi producenci maja w swoich ofertach
frezery. Jakie s ich mozliwosci techniczne, jaka

maja wydajnos¢, w jakie najnowsze udogodnienia

38 - BAKE&SWEET - 2012/6 (19)

frezerow. Ta maszyna jest po prostu niezbedna.
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konsystencji i smaku, gdyz ich praca w duzym stopniu przypomina tradycyjne reczne krecenie lodéw.

I Simply to frezery pionowe, ktére pozwalajg na uzyskanie rzemieslniczych produktéw o bardzo kremowe;j

Fort. VALMAR GoLb / SavpoL

technologiczne zostaly wyposazone przez produ-
centéw? Postaramy sie na te pytania odpowiedzie¢
na przyktadzie kilku urzadzen, ktére mimo iz nie-
co sie od siebie roznig, to jednak maja wspdlny cel:
zamrozi¢ i napowietrzy¢ mieszanke lodows.

Firma Savpol, przedstawiciel stoweniskiego pro-
ducenta Valmar Gold, w ostatnim czasie znacznie
rozszerzyla swojg oferte dla lodziarzy m.in. o eko-
nomiczne pionowe frezery Simply. W poréwnaniu
do tradycyjnych i rozpopularyzowanych frezeréw
poziomych, urzadzenia w wersji pionowej po-
zwalajg na uzyskanie lodéw o bardziej kremowej
konsystencji i smaku. Ich praca w duzym stopniu

przypomina tradycyjne reczne krecenie lodow,
dlatego tez tego typu urzadzenia znajdujg zasto-
sowanie gléwnie przy produkgji rzemie$lnicze;.
Lodziarze pracujacy na tych maszynach uwazaja
tez, ze dajg one wiecej swobody i mozliwosci twor-
czych, zwlaszcza gdy chee si¢ osiggnac indywidu-
alny i niepowtarzalny wyrdb oraz eksperymento-
wacé na tradycyjnych recepturach.

W frezerze Simply zastosowano opatentowang
technologie, ktora pozwala m.in. na dowolno$¢
w wybieraniu receptury na lody lub réznorod-
no$¢ w wyborze temperatury chlodzenia. Dzigki

temu mozna otrzymac produkt o pozadanej kon-



systencji bez wzgledu na to, czy powstaly z masy
tradycyjnej czy tez na bazie proszkéw. Ilo§¢ mie-
szanki oraz innych dodatkéw na jeden cykl jest
elastyczna i mozna jg zmieni¢ bez koniecznosci
zatrzymania cyklu.

Ten sam slowenski producent jest tez obecny na
polskim rynku z frezerami Snowy. Najprostszy
z nich to manualna maszyna adresowana zar6w-
no dla poczatkujacych jak i do$wiadczonych cu-
kiernikow. Szczegélnie zdaje egzamin w matych
lodziarniach i kawiarniach, gdzie zapotrzebowa-
nie na lody nie bedzie wigksze niz 30 kg w ciagu
godziny (tyle maksymalnie jest w stanie wypro-
dukowa¢ najmniejszy model Snowy), czyli do 5
kg na cykl

Wiekszy, wydajniejszy i nie wymagajacy recznej
obstugi Snowy Quick to z kolei urzadzenie, ktére
faczy innowacyjna technologie z tradycyjng me-
toda krecenia lodéw. Producent maszyna zapew-
nia, Ze moze ona pracowac nieprzerwanie przez
wiele godzin, przy czym jest nie tylko prosta
w obstudze, ale réwniez bardzo wydajna - mo-
del XL umozliwia wyprodukowanie 27 kg lodéw
podczas jednego cyklu, co daje ponad 160 kg/h.

DO LODOW, SORBETOW LUB SLUSHU
Carpigiani to marka znana lodziarzom nie tyl-
ko w Europie, ale réwniez na $wiecie. Ten wlo-
ski producent przez konsumentéw kojarzony
jest przede wszystkim z automatami do lodéw
wloskich, ale nic dziwnego, skoro majg oni wy-
facznie kontakt z tego rodzaju maszynami, ktére
spotka¢ mozna zaréwno w duzych lodziarniach,
jak i mniejszych cukierniach oraz sezonowych
budkach zlodami. Dla fachowcéw jednak ta who-
ska marka to przede wszystkim urzadzenia do
profesjonalnej produkeji lodéw rzemieslniczych,
w tym réwniez frezeréw.

W najnowszej ofercie Carpigiani, z ktéra polscy
lodziarze-rzemieslnicy moga sie zetkna¢ za po-
$rednictwem oficjalnego przedstawiciela produ-
centa - firmy Primulator - s3 m.in. elektroniczne
maszyny serii Labo XPL oraz Labotronic RTL.
Frezery Labo XPL dostepne sa w trzech wersjach
o roznej wydajnosci (od 30 do 60 kg) i moga by¢
wykorzystane przy produkgji réznych wyrobow.
Urzadzenie ma trzy programy zamrazania, od-
powiednie dla specyfiki finalnych produktéw.
Dla lodéw mlecznych dedykowany jest program
zamrazajacy mieszanke w wiekszym stopniu,
aby zwiekszy¢ spojnos¢ i konsystencje mieszanki.
Uzytkownik frezera ma jednak swobod¢ zmie-
niania twardosci lodéw, a tym samym mozliwos¢
dostosowania ich wlasciwosci do indywidualnych
potrzeb. Z kolei korzystanie z programu, ktory za-
mraza mieszanke w mniejszym stopniu, pozwala
zachowa¢ intensywno$¢ smaku dla lodéw owo-

cowych i sorbetéw. Jeszcze inny program, w jaki

wyposazony jest frezer, dostosowano do slushu -
krystalizuje kremolady owocowe, zapewniajac im
gladka i réwnomierng konsystencje.

Labo XPL, jak przystato na frezer XXI wieku,
ma rézne udogodnienia, ktérych zadaniem jest
nie tylko ufatwi¢ produkcje lodéw, ale réwniez
w maksymalnym stopniu na biezaco ja kontro-
lowa¢. Producent wyposazyl urzadzenie m.in.
w system Hard-O-Time, informujacy o zapro-
gramowanym czasie zamrazania i o tym, jakie
jeszcze pozostal do uzyskania idealnej konsy-
stencji lodéw. Maszyna ma tez specjalny swider
POM - mieszadlo bez centralnego watka, ktérego
ramiona wyposazone sg w skrobaki dopasowu-
jace si¢ do powierzchni cylindra, co ma zapewni¢
optymalne wymieszanie i dokladne opréznianie
cylindra. We frezerze Labo XPL zastosowano
réwniez system Post-refrigeration, ulatwiajacy
utrzymanie stalej jako$ci lodéw podczas wyda-
wania. Ma on szczegdlne znaczenie przy ma-
szynach o duzej pojemnosci cylindra. System
pozwala na przerywanie wydawania lodéw, a na-
stepnie samoistnie kontroluje konsystencje masy

lodowej i w razie potrzeby domraza ja.

KONSYSTENCJA NA ZADANIE

Do najnowszych i najbardziej zaawansowanych
technologicznie linii frezeréw poziomych naleza

Urzqdzenie Icetech MT3 po zakoriczeniu
frezowania automatycznie caty czas bedzie
utrzymywato ustawione wczesniej parametry.
For. |ceTecH

ciasto miesigca T

réwniez urzadzenia z serii Labotronic RTL (pigé
modeli o godzinowej wydajnoséci od 30 do 100
kg lodéw). Zastosowano w nich opatentowany
system Hard-O-Dynamic, ktdéry po rozpoczeciu
procesu frezowania automatycznie kontroluje
i indywidualnie dopasowuje koricowa konsy-
stencje lodéw w zaleznosci od iloéci i rodzaju
mieszanki, a takze rodzaju zaprogramowanego
produktu finalnego. Co ciekawe, docelowa kon-
systencja lodéw moze by¢ tatwo zmieniona pod-
czas calego cyklu.

Brak zasilania urzadzenia lub przypadkowe jego
zatrzymanie rozpoczyna automatyczny proces
rozmrazania, w celu ponownego i szybkiego
wznowienia cyklu produkcyjnego, pozwalajac
réwnoczesnie na ekstrakcje lodéw i unikniecie

strat - zapewnia firma Carpigiani.

KONTROLA ,JONOWA”

Spora cze$¢ frezeréw dla rzemieslnikéw dosto-
sowana jest niemal gléwnie do lodéw. Sa jed-
nak réwniez urzadzenia, ktérych producenci
dostrzegli potrzebe rozszerzenia asortymentu
frezowanych wyrobéw. Naleza do nich np. ma-
szyny MT3, MT4, MT5 oraz MT7 firmy Icetech,
ktére mozna doposazy¢ w funkcje Granita, po-
zwalajaca na produkcje popularnych sycylijskich
napojéw mrozonych. Proces produkcyjny jest

Labotronic RTL nalezq do najnowszych i naj-
bardziej zaawansowanych technologicznie fre-
zeréw na $wiecie (na zdjeciu w ,towarzystwie”
pasteryzatora). For. CARPIGIANI
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sterowane uktady pasteryzacji oraz mieszania-zamrazania masy lodowe;j.

I Uniwersalne urzqgdzenie Bravo z technologiq Trittico Startronic ma niezaleznie pracujqce i osobno

Fot. Bravo

kontrolowany i sterowany automatycznie przez
mikroprocesor elektroniczny, ktéry pozwala
spersonalizowa¢ cykl produkgji lodéw przy uzy-
ciu wlasciwie kazdej mieszanki - wystarczy tylko
ustawi¢ zadang konsystencje¢, a maszyna automa-
tycznie wybiera faze produkgji. Po jej zakoncze-
niu osoba obstugujaca urzadzenie moze, ale nie
musi od razu opréznia¢ go z masy lodowej, gdyz
frezer automatycznie caly czas bedzie utrzymy-
wal ustawione wcze$niej parametry.

Inne, rowniez popularne wéréd rodzimych lo-
dziarzy frezery Gelmatic Startronic takze sg wy-
posazone w najnowsze zdobycze techniki, majace
zoptymalizowa¢ produkcje i sprawi¢, aby byla
powtarzalna. W urzadzeniu Gelmatic Startronic
Plus zastosowano m.in. inwertor i system jonizu-
jacy. To pierwsze rozwiazanie (falownik) pozwala
regulowac szybko$¢ obrotéw mieszadel i zmieniaé
ja w zaleznoéci od danych zebranych przez son-
de i przetworzonych przez system elektronicznej
kontroli masy lodowej. Producent tych frezeréw -
firma Bravo - zastosowala w swoich urzadzeniach
réwniez opatentowany system kontroli ,jonowe;j”,
ktory sprawdza mase lodowa na koncu proce-
su ubjjania i zamrazania. Dwa czujniki - jeden
umieszczony na drzwiach, drugi umieszczony
na elemencie przesuwnym maszyny - analizuja
wszystkie parametry niezbedne do tego, aby wy-
produkowane lody byty jak najwyzszej jakosci.

DWA W JEDNYM

O tym, ze Wlochy to swiatowa potega lodziar-
ska, przekonywa¢ nikogo juz nie trzeba. Podob-
nie jak o tym, iz to wlasnie Wlosi dominujg na
$wiecie w produkgji frezeréw. Naleza do nich
réwniez konstruktorzy z firmy Technogel, kto-
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rzy opracowali calg serie elektronicznych ma-
szyn Mantegel. Frezery te maja m.in. specjalne
opatentowane potrdjne ramiona wykonane ze
stali nierdzewnej, ktérych zadaniem jest ide-
alnie wymiesza¢ skladniki, a jednoczes$nie do
minimum ograniczy¢ halas i drgania maszyn,
jakie zawsze w wiekszym lub mniejszym stopniu
towarzysza procesowi frezowania. Rowniez i te
urzadzenia naszpikowane s3 elektronikg, ktora
ma czuwaé nad wlasciwg konsystencja lodow,
w zaleznosci od wybranego przez lodziarza try-
bu pracy. Opcjonalnie frezery Mantegel moja by¢
doposazone réwniez w elektroniczny sterownik
do produkcji kostek lodu, a tym samym znalez¢
zastosowanie takze w gastronomii.

Producenciwcigz starajg si¢ na wszelkie mozliwe
sposoby uatrakcyjni¢ swoje urzadzenia. Swiad-
czy o tym réwniez fakt, iz niemal kazdy z nich,
oprocz frezerdw i pasteryzatordw ma w swojej
ofercie réwniez maszyny wielofunkcyjne, be-
dace polaczeniem obu tych réznych urzadzen
w jednej obudowie. Takie rozwigzanie wydaje
si¢ by¢ idealne zwlaszcza dla poczatkujacych
lodziarzy, ktérzy nie musza osobno przepro-
wadzac¢ pasteryzacji mieszanki. Przypomnijmy,
ze ta technika konserwacji przy pomocy odpo-
wiedniego podgrzewania produktéw ma znisz-
czy¢ lub zahamowa¢ wzrost drobnoustrojéw,
lecz jednocze$nie nie zepsu¢ smaku lodéw i nie

obnizy¢ ich warto$ci odzywczych.

STERYLNOSC TO PODSTAWA

Do takich wielofunkcyjnych urzadzen nalezg
np. maszyny z serii Smarty produkowane przez
wspomniang juz stowenska firme¢ Valmar Gold.
Ich zadaniem jest szybkie wyprodukowanie

lodéw dostownie od podstaw. Mozna je zapro-
gramowa¢ zaré6wno do wysokich, jak i niskich
pasteryzacji w przedziale od 65 do 95 st. C. Aby
zaspokoi¢ wszystkie wymagania dotyczace ja-
kosci i ilosci masy lodowej, producent zaopa-
trzyt urzadzenie w kilka pozioméw ogrzewania:
pierwszy dla matych, drugi dla $rednich, a trze-
ci dla maksymalnych iloéci lodéw. Co ciekawe,
podgrzanie mieszanki do temperatury 85 st. C
odbywa si¢ automatycznie i trwa zaledwie kilka
minut, gdyz mieszanka jest ,,gotowana” od dna
naczynia az do gérnych powierzchni $cian. Po
spasteryzowaniu nie wychodzi ona poza obieg
produkeyjny, lecz trafia bezposrednio do frezera,
gdzie nastgpuje jej schlodzenie i napowietrzenie.
Podobne rozwigzania zastosowala tez m.in. fir-
ma Bravo w swoich uniwersalnych urzadzeniach
Trittico Startroni. Sa one podzielone na dwie
czedci: w gérnym pionowym pojemniku masa
poddawana jest pasteryzacji, w dolnym pozio-
mym - jest mieszana i zamrazana. Transport
lodéw miedzy pojemnikami nastepuje wewnatrz
urzadzenia przy wykorzystaniu opatentowane-
go systemu, a wigc wyrdb nie jest narazony na
kontakt z otoczeniem zewngtrznym. Oba pro-
cesy (pasteryzacja i frezowanie) moga odbywa¢
sie rownoczeénie dla dwoch réznych porcji pro-
dukowanych lodéw. Gdy jedna jest ogrzewana
do +85 st. C, druga moze by¢ juz schtadzana do
-11 st. C. Jak zapewnia wloski producent, dzieki
metodzie Trittico Startronic produkcja lodéw od
rozpoczecia pasteryzacji do zakonczenia zmra-

zania zajmuje zaledwie 9 minut. .

W Easyfreeze 2000 oprécz pasteryzaciji i frezo-
wania lodéw mozna takze spasteryzowac cze-

kolade - zapewnia producent wielofunkcyjnego
urzqdzenia, firma Promag. Fot. VEGAGASTRO
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GRYCAN - LODY OD POKOLEN

TORTY LODOWE

TO TYLKO NISZA

Matgorzata Wnorowska

Woczesniej lody impulsowe z Zielonej Budki, teraz sie¢ Grycan - Lody od Pokolen,

a w niej szeroka gama deseréow lodowych, w tym réwniez kilku tortow.

50 lat dziatalno$ci w branzy lodowej Zbi-
gniewa Grycana to oczywiécie nie tylko
marka Grycan - Lody od Pokolen, ale wcze-
$niej rowniez wielki sukces Zielonej Budki.
Rzemioslo lodziarskie to tradycja rodziny
Grycanéw, ktdérzy biznes w powojennej Pol-
sce rozwijali we Wroctawiu w lodziarni Mi$
- Weronika Grycan.

- Pamietam tamte lody kakaowe, waniliowe,
kawowe, latem poziomkowe, truskawkowe,
cytrynowe - wspomina Zbigniew Grycan.
- W naszej ofercie byly rowniez lody Pin-
gwin, prawdopodobnie pierwsze w Polsce
»lody na patyku”. Kazdego roku od maja
uliczni sprzedawcy roznosili je w drewnia-
nych skrzyniach obitych blacha i izolowa-
nych trocinami lub w wézkach, ktére toczy-
li przed soba.

Z ZONA U BOKU

Zbigniew Grycan w ramach nauki rzemio-
sta praktykowal m.in. w warszawskim Bri-
stolu, u swego przysztego tescia zdobywajac
tajniki zawodu cukiernika.

Dzi$ wspdlnie z zona Elzbieta Iacza obie
branze - cukierniczg i lodziarska.

- W 2004 roku rozpoczal si¢ nowy, najwaz-
niejszy etap naszego zycia. Wprowadzili-
$my na rynek autorskie lody Grycan, dzieto
zycia, ktore stworzyliSmy czerpigc wiedze
z naszych dos$wiadczen i zachowanych re-
ceptur ,lodéw od pokolen”. Powstaly lody
na miarg naszych czaséw, tworzone z po-
szanowaniem tradycji przekazywanej w obu
naszych rodzinach z pokolenia na pokolenie

- méwi Zbigniew Grycan.

lodowych: bakaliowy i owocowy (na zdjeciu).

I W stotecznych lodziarniach Zbigniewa Grycana w catorocznej ofercie sq tylko dwa rodzaje tortéow
Fot. MAtGORZATA WNOROWSKA
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4 DELIKATES Z WARSZAWY
Lody to oczywiscie podstawa kazdej lodziarni
Grycana, ale juz torty lodowe to delikatesy do-
stepne tylko w Warszawie. W ofercie sa tylko
dwa smaki: tort bakaliowy obsypany po bo-

Grycan od pokolen kojarzony jest gtéwnie z lodami, ale w witrynach jego lokali dominujq torty
cukiernicze. Torty lodowe to tylko skromne uzupetnienie oferty.
Fot. MAtGORZATA WNOROWSKA

kach orzechami oraz tort z owocami udekoro- I
wany brzoskwiniami czy truskawkami.
Jak przyznaje w rozmowie z Bake & Sweet Zbi-
gniew Grycan, cho¢ torty lodowe sg oferowane
lodziarni ty rok, jest to jednak . . . . .
prues fodulatiie pruex calfy To% Jest 1o Jedna Produkcja tortéw odbywa sie u nas w sposéb reczny, nie
tylko uzupelnienie oferty, bardzo niszowe. ‘ ‘ s o T
- Produkcja tortéw odbywa si¢ u nas w sposob mamy do tego zadnych specjalnych linii - méwi Zbigniew
L ni do t zadnych jal- . . . . .
recztly, e mamy do fego zadnych specjar Grycan. - W tego typu produkcji obowigzuje natomiast inna
nych linii - zaznacza. - W tego typu produkeji B o )
obowiazuje natomiast inna receptura niz na receptura niz na zwykte lody, trzeba zastosowac wiecej
zwykle lody, trzeba zastosowaé wigcej suchej . 7 - s
o > ) suchej masy, uzyskac inng lepkosc¢.
masy, uzyska¢ inng lepkoé¢, ale tych szczego-
téw zwigzanych z receptura nie chcialbym juz
zdradzad.

KIERUNEK SORBETY

Grycan wciaz si¢ rozwija, a kierunkiem roz-
woju jest dzi§ przede wszystkim ekspansja
zwigzana z otwieraniem nowych punktéw
oraz wdrazanie do oferty lodziarni nowych
smakow i deseréw. Nie sg to jednak torty lodo-
we, lecz raczej owocowe sorbety z dodatkiem
jogurtu o zachecajacych nazwach: wiosenna
zachcianka, sloneczny kaprys czy ulotne ma-
rzenie. Nowoscig jest np. sorbet z truskawek,
bananéw i brzoskwin z musem owocowym
i jogurtem. Takie desery dostepne s3 w loka-
lach w cenie 15,99 zt.

Poszerzyla sie takze oferta deseréw opartych
na tradycyjnych lodach np. Delikatna Roéza
z goraca polewa malinowga i ptatkami migdalo-
wymi, Chlodna Elegancja z goracga polewa cze-
koladowa i $wieza mieta oraz Wyborny Orzech
z goragcym miodem i orzechami wloskimi.

- Przy tej skali produkgji caly czas inwestuje-

my tez w park maszynowy, kupujemy nowe li-

W lodziarni Grycana na warszawskim Mokotowie latem niemal zawsze ustawia sie kolejka po lody.
Chetnych na zimne torty jest znacznie mnie;j.
For. MAtGORZATA WNOROWSKA

nie pakujace, przystawki do urzadzen - dodaje I
Zbigniew Grycan. ]
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DEKORACJA TORTOW LODOWYCH

NA MROZNYM STOLE

Karolina Zawitkowska

Niewielki stot chtodniczy o powierzchni 1 metra kwadratowego osiggajqcy
temperature -34 st. C idealnie sprawdzi sie przy dekoracji tortow lodowych. Bez

pospiechu i bez obaw, ze sie roztopig.

Prezentowane podczas tegorocznych targéw Eurogastro urzadzenie Anti-
Griddle firmy PolyScience ma oczywiscie znacznie szersze zastosowanie. Na
zimnym blacie mozna wykona¢ ciekawe dekoracje z czekolady, udekorowaé
serniki na zimno i inne minidesery. W ciggu 10-15 minut od uruchomienia
urzadzenie jest gotowe do pracy osiagajac temperature az -34 st. C, czego nie
s3 w stanie zrobi¢ zadne inne urzadzenie tego typu, w ktérym zastosowa-
ny jest czynnik chlodniczy typu R134a. Swoje parametry techniczne Anti-
Griddle zawdziecza wysoko wydajnemu freonowi typu R404a.

Aby uzyska¢ nieprzywieralng powierzchnig, przed uruchomieniem urza-
dzenia mozna jg spryska¢ np. oliwg. Oczywidcie stosuje sie rdwniez wszel-
kiego rodzaju papiery, ktore utatwia pdzniejsze przenoszenie elementow,
lub silikonowe foremki. Podczas pracy dobrze jest uzywa¢ drewnianych lub
plastikowych szpatulek, aby uchroni¢ powierzchnie stolu przed zarysowa-
niami.

Kremy i musy po ulozeniu na zimnym stole osiaggaja stan pélzamrozonych
juz w ciagu 2-3 minut, a po kolejnych kilku sg catkowicie zamrozone.

Jak juz wspomnieliémy, urzadzenie to jest bardzo wszechstronne i nadaje
sie zaréwno do gastronomii jak i cukierni czy lodziarni. Przy wykonywaniu
i dekoracji tortéw i torcikow lodowych okazuje si¢ wrecz niezastapione, gdyz
szybko i doktadnie utrwala ksztalty szprycowanych kreméw i bitej $mietany.
W ciagu kilku minut zastyga tez ptynna czekolade lub karmel w wymyslne

dekoragje.
Koszt tego urzadzenia w Polsce to okolo 8 - 9000 z}. Bezposéredni zakup ma-
szyny od amerykanskiego producenta moze by¢ jednak nieco tanszy, w za- I Szprycowane kremy czy musy zastygajq w ciqgu kilku minut.

L. Fort. PoLYsCIENCE
leznosci od kursu dolara. .
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Urzqdzenie Anti-Griddle ma niewielkie wymiary 40,3 x 46,7 x 26,7 cm.

profesjonalnych dekoracji z czekolady czy karmelu. For. POLYSCIENCE

I Zmrozony do temperatury -34 st. C stét pozwala réwniez na wykonanie I
Fort. PoLyscience
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TORTY

TRENDY PROSTO 2 ZACHODU

LODOWE
PODBIJAJA WESELA

Aneta Marczak

Coraz mniej cukierni decyduje sie na wprowadzenie tortéw lodowych do oferty.

Tymczasem klienci coraz bardziej doceniajq ten przysmak.

Torty lodowe najlatwiej znalez¢ w ofercie sieciowej - doskonatej jakosci
wyroby oferujg Grycan, Zielona Budka i inne lodziarnie przemystowe.
Zdecydowana wiekszo$¢ zakladéw cukierniczych wycofata si¢ jednak
z produkeji lodowych przysmakoéw.

- Torty lodowe w cukierni to rzadkos$¢ - mowi Michal Wigniewski, szef
cukierni Hotelu Haffner w Sopocie. - Wynika to chyba nie tyle ze skom-
plikowanego procesu produkcji, gdyz na rynku jest szeroka gama past
lodziarskich, ile z trudnosci w przechowywaniu i transporcie z cukierni.
Tort lodowy musi by¢ przewozony w odpowiednich warunkach chlod-
niczych, inaczej zanim klient dotrze z nim do domu, z efektow ciezkiej

pracy cukiernika moze niewiele zostac.

KONIECZNIE NA LETNIE WESELE

Swiadomo$¢ o kruchosci wyrobu nie przekonuje klientéw. Okazuje sie,
ze torty lodowe cieszg sie coraz wieksza popularnoscia i zwlaszcza latem
polecane sg jako doskonale zwiericzenie przyjecia weselnego. Moda na
nie przyszta do nas z Wielkiej Brytanii, gdzie torty lodowe zdominowaty
brytyjskie wedding party.

- Wykonujmy po kilka takich tortéw dziennie i jestesmy w stanie spelni¢
nawet najbardziej zaskakujace marzenia klientéw - méwi Mattias Mary,
szef cukierni Caters w Londynie.

W Polsce na zainteresowanie tymi wyrobami lodziarsko-cukierniczymi
wplyw miata zaréwno $wiatowa moda na torty lodowe, jak i wysokiej ja-
kosci przemystowe produkty oferowane przez lodziarskich potentatow.
- Swoja popularno$¢ torty lodowe zawdzieczaja doskonalym wyrobom
wytworni lodéw przemystowych. Grycan robi nie tylko dobre lody, ale
réwniez smaczne torty - wyjasniaja cukiernicy. - Klienci rozsmakowali
sie w nich i marzy im si¢ tort lodowy na wesele. Tymczasem znalezienie
producenta, ktory zrobi taki tort na zamoéwienie, nie jest tatwe.

LODZIARZOM LATWIEJ

Z tortami lodowymi jest podobnie jak z lodami: w calej Europie klienci
doskonale odrézniajg lody rzemieslnicze od przemystowych, dostep-
nych gltéwnie w supermarketach. We Wloszech czy innych krajach na
potudniu kontynentu wlasne lody stara sie kreci¢ kazda szanujaca sie
cukiernia.

W Polsce mamy z tym problem - lodéw rzemie$lniczych jest jak na le-
karstwo, a klientéw gotowych zaptaci¢ wigcej za lepszy wyrdb réwniez
niewielu. Luke wypetniaja dobrej jakoéci lody wytwarzane na skale
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Masa cukiernicza jest w stanie przykry¢ i zamaskowaé wszystkie
nieréwnosci lodowego tortu.
FoT. MATERIALY WEASNE

przemyslowg w duzych koncernach. Ich zastosowanie jest jednak ogra-
niczone - jako tort weselny nie sprawdza si¢ na pewno.

Poniewaz moda na lody w roli tortéw weselnych zaczela sie w Polsce do-
piero w tym roku, nieliczne cukiernie zdecydowaly sie na wprowadzenie
ich do swojej oferty.

JEST MODA, WARTO SKORZYSTAC

Przyktadem pionieréw w tej dziedzinie moze by¢ cukiernia Olanda ze
Strumienia, ktéra proponuje duzy wyboér tortéw lodowych, w tym za-
skakujace, bardzo nowoczesne torty weselne.

- Nasza chlubg s3 lody produkowane metoda tradycyjna, ktdre zna juz
kilka pokole naszych klientéw - zapewniaja przedstawiciele firmy.



- Oferujemy lody w trzydziestu smakach, za-
réwno w tradycyjnych jak i w oryginalnych,
np. o smaku whisky. Z naszych lodéw jestesmy
w stanie stworzy¢ wszystko to, co zamarzy sie
klientom.

Torty lodowe ma réwniez cukiernia Alicja
z Zywca. To nowos¢ w ofercie tego zakladu,
ktéra pojawila si¢ w zwiazku z duzym zain-
teresowaniem ze strony klientéw planujacych
wesela.

Wiekszy wybér tortow lodowych mozna zna-
lez¢ w lodziarniach. Ma je w swojej ofercie
praktycznie kazda z nich.

- Dla lodziarzy taki tort to tylko jedna z form
wytwarzania lodow, dla cukiernikéw to zupet-
nie inny proces wymagajacy specjalistycznych
produktéw i narzedzi - potwierdza Michal Wi-
$niewski.

Lodziarnia Melba z Krzeszowic od lat stynie
z produkcji doskonalych lodéw rzemiesl-
niczych. W ofercie s3 réwniez torty lodowe
wykonywane gléwnie na zamoéwienie. Produ-
kowane na bazie wlasnych lodéw moga miec
rozny ksztatt i smak, w zalezno$ci od preferen-
cji klienta.

Torty lodowe poleca réwniez Cafe Wiederiska
z Ciechocinka.

Nawet jezeli nie ma ich w ofercie, tort lodo-
wy na zamowienie, rowniez w wersji wesel-
nej, jest w stanie przygotowaé prawie kazda
z lodziarni. Okazuje sig, ze szczegdlnie wia-
$cicielom lodziarni oplaca sie jak najszybciej
wprowadzi¢ ten wyréb do oferty. Zdaniem

0s6b zajmujacych si¢ profesjonalng organiza-

ciasto miesiaca T

tortu przez nowozencow z rozkoszq schtodzenia sig jego zimnym ,ciastem”.

I Zwtaszcza latem weselny tort lodowy jest uniwersalnym rozwigzaniem, gdyz tqczy tradycje krojenia

FoT. MATERIALY WEASNE

cja wesel, torty zlodéw beda w modzie, nawet
gdy skonczy sig lato.

RIMINI INSPIRUJE

Trendy panujace w tortach lodowych sa do-
kladnie takie same jak te, obowigzujace przy
produkcji lodéw. Samo przygotowanie tortu ze
sktadnikéw dobrej jakosci nie jest tak proste,
jak to sobie czesto wyobrazaja klienci. Lody

nawet najwyzszej jakoéci bowiem niekoniecz-
nie wygladaja efektownie. Zazwyczaj maja
mniej intensywne kolory od tych barwionych
sztucznie i mniej efektowne dekoracje.

Gdzie szuka¢ inspiracji? Oczywiscie, jak w przy-
padku lodéw, przede wszystkim na targach Sigep
we wloskim Rimini. Nie tylko mozna obejrze¢
tam na zywo rzezby i torty lodowe, ale takze
przyjrze¢ sie konkursom z ich udzialem. "
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MULTIMEDIALNA CHATKA

/ LODAMI PELNYMI SMAKU

Potrzeba ciggtego korzystania z wszechobecnego Internetu staje sie coraz bardziej

powszechna nie tylko wsrod mtodziezy i biznesmendw. Tqg mozliwosc ciggtego ,bycia

w sieci” stwarza konsumentom firma Dolina Smaku, ktéra wpadta na niecodzienny

pomyst stoisk ze swoimi lodami.

Chatka Smaku jest innowacyjnym projek-
tem adresowanym m.in. do oséb przed-
siebioczych, ktdérzy chcg sprzedawaé lody
w centrach handlowych lub w obiektach
wolno stojacych, np. na deptakch. Nowa-
torski projekt Chatka Smaku jest rewolu-
cyjnym rozwigzaniem dla oséb chcacych
z niewielkim zapleczem finansowym stwo-
rzy¢ i prowadzi¢ wlasny nowatorski interes
- zapewnia firma Dolina Smaku dodajac, ze
stoisko oprécz okienka sprzedazowego ma
takze okienko z monitorem i klawiaturg,
co czyni chatke oryginalng i daje przewage
nad konkurencja. Jej multimedialno$¢ po-
zwala na korzystanie z bezplatnego Inter-
netu przez klientéw réwniez w najblizszym
otoczeniu stoiska z lodami.

Pierwsze Chatki Smaku stanety juz w woje-
woédztwie matopolskim oraz podkarpackim,
aréznorodnos¢ oferowanych w nich stodkich
wyrobow przyprawia o zawrét glowy - za-
pewnia producent. W chatce sprzedawane sg
przede wszystkim lody gatkowe marki Dolina
Smaku - zaréwno te o klasycznych smakach
(wanilia, $mietanka, truskawka, czekolada),
jak i zaskakujacych swoja intensywnoscia
(jogurtowe z variegato z owocéw lesnych,
wanilia z chrupigcym ryzem, ciasteczkowe
z variegato ciasteczkowo-kakaowym, czeko-
ladowe z wi$nig i rumem). Niebawem w ofer-
cie pojawig si¢ rowniez lody w pojemnikach
300 ml, 500 ml oraz litrowych. Nie zabraknie
tez owocow i orzechéw oblewanych wyborna
mleczna i gorzka czekoladg. Taki asortyment
ma m.in. sprawi¢, aby chatka byla stoiskiem
calorocznym, a nie wylacznie sezonowym.
Wlascicielami Chatek Smaku moga by¢ nie-
mal wszyscy, ktérzy dostrzega optacalnosé
tego biznesu i jego ,internetowa” przewage

nad innymi tego typu obiektami handlowy-

mi, ktérych nie mato w galeriach handlowych

w calej Polsce.

- System rozwoju chatek opiera si¢ na zasadach
franchisingu, ktéry sprawdzit si¢ wielokrotnie
w branzach cukierniczej, lodziarskiej i gastro-
nomicznej w wielu krajach - méwia przedsta-
wiciele Doliny Smaku zapewniajac, ze przez
caly okres trwania umowy franczyzowej stro-
ny pozostaja niezaleznymi finansowo przed-
siebiorstwami. Franczyzobiorca, w zamian za
prawo do korzystania ze znakéw towarowych
Doliny Smaku, calej koncepcji biznesowej,

wsparcia marketingowo-reklamowego oraz ze
stalej pomocy technicznej sprzedaje markowe
lody i produkty. Koszt tego przedsiewzigcia —
jak na udzial w ogélnopolskiej sieci franczy-
zowej — nie jest wysoki. Jednorazowa oplata
wstepna plus oplata licencyjna to ogoétem
22000 z1. Warto zaznaczy¢, ze koszty zwigzane
z funkcjonowaniem Internetu pokrywa fran-
czyzodawca. Nie ma wiec przesady z stwier-
dzeniu, ze Chatka Smaku to idealny pomyst
dla 0s6b z niewielkim zapleczem finansowym.

TP
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PIECZYWO DRIVE

- STRZAEL' W DZIESIATKE

Tomasz Przysiezny

W Polsce jest zaledwie kilka piekarni-cukierni oferujgcych swoje wyroby przez specjalne
okienko dla zmotoryzowanych. Ci przedsiebiorcy, ktérzy zdecydowali sie na takie drive-

sklepy uwazajq, ze to Swietny pomyst. Dlaczego nie ma ich w duzych aglomeracjach,

gdzie biznes bytby jeszcze bardziej optacalny niz w mniejszych miastach?

Trudno znalez¢ odpowiedZ na to pytanie. Wta-
$ciciele trzech takich punktéw sprzedazy, bo
tylko tyle ich znalezliémy w calym kraju, zgod-
nie twierdzg, ze pomyst jest trafiony i sami dzi-
wig sie, ze nikt poza nimi nie dostrzega jego

atrakcyjnosci.

KALISZ

- To bardzo wygodna forma zakupéw, bo nie
tylko zmotoryzowani podjezdzaja do takiego
okienka, ale réwniez spacerowicze z pieskami,
ktorzy nie chcg zostawiaé swoich zwierzat bez
opieki pod sklepem - méwi Grzegorz Olszyna,
wlasciciel piekarni z Kalisza, gdzie od kilku lat
mozna robi¢ zakupy nie wchodzac do sklepu. -
Do ,okienkowych” klientéw naleza tez matki
z dzie¢mi w woézkach, ktérym, zwlaszcza gdy
jest tadna pogoda, nie chce si¢ wjezdza¢ do
$rodka.

re .
L

Punkt sprzedazy dla zmotoryzowanych powstal
trzy lata temu, przy okazji budowy nowej piekar-
ni i sklepu przy ul. Armii Krajowej w Kaliszu.

- Pomyst podpatrzytem w austriackim pi$mie
branzowym, ale tam byl to zadaszony i zabu-
dowany punkt na wzér 24-godzinnych skle-
pow dla zmotoryzowanych. My odgraniczyli-
$my si¢ jedynie do okienka, przez ktére mozna
zlozy¢ zamoéwienie, zaplaci¢ i odebraé towar
- méwi Grzegorz Olszyna nie ukrywajac, ze
zainspirowaly go tez punkty drive w McDo-
naldach. Obstuga zmotoryzowanych klientéw
zajmujg si¢ te same ekspedientki, ktore sprze-
daja towar klientom wewnatrz sklepu. Nie ma
wiec zadnych dodatkowych kosztow.
Wlasciciel piekarni w Kaliszu przyznaje, ze
obroty jego firmy sa zdecydowanie wieksze,
niz gdyby ograniczyl sie tylko do tradycyjnej
formy sprzedazy.

- Jest to tez $wietna forma reklamy, gdyz jako
jedyny taki sklep piekarniczy w miescie je-
steémy znani i rozpoznawani. A konkurencja
w naszej branzy piekarskiej jest w Kaliszu nie-
mata - przyznaje Grzegorz Olszyna. - Gdybym
w przysztosci budowal kolejny sklep, to szukat-
bym takiej lokalizacji, aby mozna bylo zrobi¢
podjazd dla zmotoryzowanych i otworzylbym
nastepny drive.

Doda¢ trzeba, ze punkt sprzedazy dla zmoto-
ryzowanych jest czynny w tych samych godzi-
nach co tradycyjny sklep, a wigc od 5 do 22.
Otwarty jest tez w niedziele.

PSZCZYNA

Sklepy w stylu drive-thru (okreslenie to doty-
czy tezbaréw dla zmotoryzowanych) sa bardzo
popularne za oceanem, gdzie niemal wszystko

mozna kupi¢ nie wysiadajac z samochodow.

Sprzedaz pieczywa oraz wyrobéw cukierniczych dla kierowcéw jest coraz popularniejsza réwniez w Niemczech, gdzie rozwija sie sie¢ lokali Erntebrot.

I Fort. ERNTEBROT
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Réwniez chleb. Tam tez podczas wycieczki po
Stanach Zjednoczonych pierwszy raz z taka
forma sprzedazy pieczywa i wyrobéw cukier-
niczych zetkneli sie wlasciciele piekarni Brze-
czek. Pomyst na tyle im sie spodobal, ze posta-
nowili otworzy¢ swoj Bakery Drive w piekarni
w Pszczynie.

- Okienko dla zmotoryzowanych powstalto
przy okazji rozbudowy zaktadu i sklepu, kto-
re istnialy od polowy lat 80., ale wymagaty juz
powigkszenia i unowocze$nienia - wspomina
Tatiana Brzeczek, corka wiascicieli piekarni.
- Czesto obserwowali$my mamy z dzie¢mi,
ktdre podjezdzaty pod nasz sklep i na przyktad
w czasie deszczu mialy problem, aby ze swo-
imi pociechami wysia$¢ z samochodu i wej$é
do $rodka lokalu. Poza tym Bakery Drive to tez
nasz uklon w strong 0s6b niepetnosprawnych,
bo wiadomo, ze prosciej im podjechaé autem
pod okienko i kupi¢ chleb niz wyjezdzaé woz-
kiem z samochodu.

Gdy juz otworzono Bakery Driver okazalo
si¢, ze czestymi klientami przychodzacymi
pod okienko sprzedazowe staly si¢ rowniez
osoby bez samochodu, ktére wychodza na
spacery z psami i przy okazji robig wygodne
dla nich zakupy.

- Wigkszo$¢ naszych klientéw korzysta jednak
ze sklepu w formie standardowej, ale gdy ktos
pojawi si¢ pod okienkiem, to od razu podcho-
dzi do niego jedna z trzech ekspedientek, aby
go obsluzy¢ - méwi Tatiana Brzeczek dodajac,
ze kupujacy jednak nie widzi towaru i w przy-
padku wyrobéw cukierniczych moze nie
wiedzie¢ co ma wybraé. Wowczas lepsze jest
wejécie do $rodka sklepu. - Gdy jednak jest to
klient, ktéry juz zna nasz asortyment i wie co
chce, to oczywiscie nie ma problemu, aby kupit
to przez okienko.

Zdaniem wlascicieli piekarni-cukierni Brze-
czek, taka forma sprzedazy w pewnym stopniu
wplywa na zwiekszenie obrotow.

- Gdy kto$ nie ma czasu, aby wysigé¢ z samo-
chodu i wejs¢ do sklepu, wowczas nie zrobi za-
kupéw. Okienko dla zmotoryzowanych ogra-
nicza czas kupowania do minimum, a przeciez
sg klienci, dla ktorych zaoszczgdzenie nawet
kilku minut jest bardzo wazne - wyjasnia Ta-

tiana Brzeczek.

ZtOTOW

Andrzej Barczak, wlasciciel piekarni Chrupek
w Zlotowie, poczatkowo miatl niewielki kiosk,
pod ktérym ludzie stali w kolejce po pieczywo,
a gdy padalo to mokli na deszczu. Kiedy pierw-
szy raz zetknal sie z drive-piekarnig w Niem-
czech postanowil, ze musi co$ takiego otwo-

rzy¢ réwniez w swoim miescie.

- Od razu spodobata mi si¢ ta idea i jako
pierwsi w Polsce ruszyliémy z taka forma
sprzedazy chleba i ciast - méwi Andrzej
Barczak. Gdy zamiast wspomnianego kio-
sku powstal sklep, do ktérego klienci mogli
wej$¢ do $rodka, od razu od zaplecza zrobio-
no okienko i podjazd, aby obstugiwa¢ zmo-
toryzowanych klientow.

- Okazalo si¢ to tez §wietnym rozwigzaniem
dla rowerzystow, ktérzy nie musza zostawiaé
swoich pojazdéw pod sklepem. Gdy otwie-
rali$my nasz drive, a bylo to okolo pigciu lat
temu, pierwszym naszym klientem byl bur-
mistrz Ztotowa, ktory podjechal pod okien-
ko na rowerze i nie zsiadajac z niego kupit
chleb - wspomina wladciciel zlotowskiej pie-
karni.

Jego drive-sklep ma duze okno, przez ktére
wida¢ towar wewnatrz sklepu.

- Dzigki takiemu rozwigzaniu, nawet gdy
kto$ nie zna naszej oferty, to kupujac z samo-
chodu moze dokladnie zobaczy¢, co aktual-
nie mamy w sprzedazy - zapewnia piekarz.
Na pytanie, czy ten pomysl jest oplacalny,
odpowiada dostownie w kilku stowach: To
strzal w dziesiatke.

Dziwi sie wiec troche, ze inni wtaciciele pie-
karni zamiast otwiera¢ takie sklepy dla zmo-
toryzowanych, zamykajg je. Jeszcze do nie-
dawna z tej formy zakupéw mogli korzystaé
klienci jednej z jeleniogérskich piekarni. Ten
pierwszy na Dolnym Slasku sklep Chleb Dri-
ve zostal jednak zlikwidowany kilka miesie-
cy temu. Jak powiedzieli nam pracownicy
piekarni Rumin, ta forma sprzedazy okazala
si¢ nieoptacalna. .

POMYSt NA BIZNES s

Okienko dla zmotoryzowanych ogranicza czas
kupowania do minimum, a przeciez sq klienci,
dla ktérych zaoszczedzenie nawet kilku minut
jest bardzo wazne. FOT. MATERIALY WEASNE

Okienko sprzedazowe Bakery Drive w Pszczynie
powstato przy okazji rozbudowy i modernizacji
sklepu firmowego piekarni-cukierni Brzeczek.
Fot. BRzECZEK

z restauracjq. Na zdjeciu: piekarnio-cukiernio-kawiarnia, réwniez dla zmotoryzowanych, w miejscowosci

I W USA popularne sq nie tylko same piekarnie dla zmotoryzowanych, ale tez ich potqczenie

Panama City na Florydzie. Fot. PANERA BREAD
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CHLEB JAK SPRZE

Adam Zyzman

D WIEKU

Piekarnia Mojego Taty to pomyst Wojciecha Smetka, krakowskiego przedsiebiorcy, ktéry
wykorzystujgc autentyczny ceramiczny piec piekarski wybudowany na krakowskim

Kazimierzu w roku 1914, postanowit wypieka¢ pieczywo w oparciu o tradycyjne

receptury. Kontynuujqgc tradycje miejsca i wyrobu na naturalnym zakwasie i drozdzach

wypieka pieczywo o smakach, jakie pamietajq juz tylko starsi ludzie.

- Piekarstwo to rzemiosto, ktdére ociera sie
o sztuke i intuicje - méwi Wojciech Smetek,
wlasciciel krakowskiej piekarni specjalizujacej
sie w pieczywie w oparciu o tradycyjne recep-
tury. - To takze najdoskonalsze zabezpieczenie
sie przed konkurencjg, bo tu nie wystarczy mie¢
pieniadze i kupi¢ cigg technologiczny sterowa-
ny komputerem z czujnikami i dozownikami.
Tu trzeba jeszcze zdoby¢ fachowca, ktdry po ja-
kosci ciasta rozpozna np. o ile dluzej trzeba po-
trzyma¢ chleb w piecu. Ale przede wszystkim
trzeba mie¢ taki piec, jak mdj ,Anglik”, czyli
piec ceramiczny RRK!

O piecu, ktérego wprowadzenie do praktyki
piekarskiej w XIX w. spowodowalo rewolucje
technologiczng, pan Wojciech moze opowiadaé
godzinami. Zna calg historie powstania techno-
logii produkgji i wykorzystania rurek Perkinsa,
wynalezionych w polowie XIX w. przez bry-
tyjskiego fizyka Jacoba Perkinsa, ktére tworza
system ogrzewania pieca. Wie, ze dzi§ maja one
zastosowanie réwniez przy budowie proméw
kosmicznych...

- Dzieki zastosowaniu rurek z ci$nieniem we-
wnetrznym ponad 300 atmosfer, zagwaranto-
wano réwnomierne rozlozenie ciepla w calej
komorze wypiekowej, a dzigki ogromnej masie
pieca, w tym wypadku 50-60 ton cegty i 10-20
ton stali, uzyskano stabilizacj¢ temperatury,
minimalizujgc jej amplitude w trakcie procesu
wypieku. Pozwalalo to jednoczesnie na kilka-
krotng oszczedno$¢ paliwa, bez wzgledu na
to, czy byl to wegiel czy gaz - mowi Wojciech
Smetek przypominajac, ze Londyn w polowie
XIX w. byl juz niemal calkowicie zgazyfikowa-
ny i patent z 1849 r. obejmowal piec z dwoma
alternatywnymi paleniskami. - Jednocze$nie
w ,Angliku” po raz pierwszy zastosowano za-
parowanie komor wypiekowych. To byla rewo-

lucja w piekarnictwie na miare epoki! Dzigki
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Tak powstajq tradycyjne bochny chleba.
For. AZ

zaparowaniu komory chleb zmienit swéj wy-
glad na taki, jaki dzi$ znamy: wyroéniety, o re-
gularnym ksztalcie, z blyszczaca, elastyczna
skorka wierzchnig. Wezeséniej chleb byt niski,
nieréwny, matowy i zawsze spekany, a skorka
sucha i twarda.

Wedlug Wojciecha Smetka, to wlasnie te piece,
sprowadzane na ziemie polskie dopiero na prze-
fomie XIX i XX w. zdecydowaly o tym, jak wy-
glada tradycyjny polski chleb - z maki miesza-
nej pszenno-zytniej, na zakwasie i drozdzach
piekarskich, z polyskujaca i dobrze wypieczona,
ale nie wysuszona skorka.

Okazuje si¢, ze trzy kanapki z krakowskiej
Piekarni Mojego Taty to znacznie wiecej niz
takie same trzy kanapki z pieczywa kupionego

w markecie.

- Bo tam jest wiecej wody i powietrza - odpo-
wiada pan Wojciech. - Wszelkiego rodzaju
ulepszacze i spulchniacze powoduja, ze konsu-
ment zjada po prostu mniej chleba. O ile przy
tradycyjnym wypieku z jednego kilograma
maki otrzymujemy wagowo o ok. 16 procent
wiecej gotowego produktu, to przy zastosowa-
niu tzw. polepszaczy i sztucznych spulchniaczy
ten ,,przypiek” siega nawet 60 procent w stosun-
ku do wagi maki - wyjaénia piekarz. - Do tego
dochodzi sztuczne napowietrzanie ciasta przy
uzyciu $rodkéw chemicznych i wysokoobro-
towych miesiarek. To dlatego na przestrzeni
kilkudziesieciu ostatnich lat bochenek chleba,
mimo iz wyglada wizualnie tak samo, to jed-
nak wazy coraz mniej. A klient placi nie za ki-

logram, jak w przypadku maki czy cukru, ale



za bochenek. Ale organizm nie da si¢ oszukaé. W przypadku chleba na
polepszaczach zjada si¢ wigcej kromek, bo sklada si¢ on gléwnie z wody
i powietrza. Zdaniem Wojciecha Smetka, kolejne oszczednosci ze stoso-
wania polepszaczy to mniejsze zuzycie energii, gdyz czas wypieku napom-
powanego woda i napowietrzonego bochenka skraca sie niemal o potowe.
To sprawia, ze wydajno$¢ w jednostce czasu niebotycznie wzrasta - na tych
samych urzadzeniach mozna wyprodukowa¢ wiecej pieczywa. Ale naj-
wieksze oszczednosci dotycza kwalifikacji piekarza.

- Przy linii produkcyjnej sterowanej cyfrowo, gdzie z dozownikéw automa-
tycznie podaje sie surowce wedlug receptury zapisanej w pamieci kompute-
ra, bardziej licza si¢ kwalifikacje obstugi urzadzenia niz prawdziwa wiedza
i intuicja rzemieslnika. Wydajno$¢, standaryzacja produktu, skala produk-
cji to wszystko daje nowoczesnos¢. Tylko ludzie jako$ nie chcg jes¢ takiego
chleba - uwaza pan Wojciech. - Spozycie pieczywa na glowe statystycznego
Polaka spada systematycznie od 15 lat po okoto 1 - 2 kilogramy z roku na
rok. Moim zdaniem dzieje si¢ tak dlatego, ze ten ,.fabryczny” chleb jest na
og6t paskudny w smaku i konsumenci coraz czeéciej wolg zje$¢ na $niadanie
muesli lub banana zamiast kromki chleba.

Przy obstudze ,, Anglika” piekarz nabiera wprawy dopiero po dwédch latach
pracy. Piec w ciagu godziny zuzywa dwa, trzy razy wiecej energii niz nowo-
czesne urzadzenia, a czas wypieku trzykilogramowego bochna Chleba wiej-
skiego (zytniego na samym zakwasie bez drozdzy) trwa 2,5 do 3 godzin.

- Koszty produkeji sa wysokie, ale za to w takim piecu jak mdj, stosujac stare,
sprawdzone receptury, mozna uzyskaé najwyzsza jako$¢ pieczywa i praw-
dziwy smak chleba - zapewnia krakowski piekarz.

Gléwny asortyment Piekarni Mojego Taty to tradycyjne chleby zytnie na sa-
mym zakwasie i pszenno-zytnie na zakwasie i drozdzach. Bez uzycia droz-
dzy wypieka si¢ wspomniany juz Chleb wiejski z dodatkiem gotowanych
ziemniakow, Chleb szarpany z niewyrobionych keséw ciasta oraz Chleb
zytnio-pszenny. W ofercie piekarni sg jednak réwniez tradycyjne chleby
mieszane, z ziarnami, razowe oraz klasyczne pieczywo pszenne na rozczy-
nach drozdzowych: butki, weki i warte wspomnienia Placki szewskie - dzi$ juz
zapomniane tradycyjne krakowskie bulki plaskie jak podeszwa buta.

- Oczywiscie dla takiego asortymentu konieczne jest stosowanie najlepszych
gatunkow maki i drozdzy, a z tg jakoscig jest coraz trudniej na rynku zdomi-
nowanym przez chemie - méwi pan Wojciech. - Podstawa produkeji to do-
bry, klasycznie prowadzony pieciofazowy zakwas, ktéry od poczatku zostal
wyprowadzony z maki razowej i jest bezustannie podtrzymywany przy zy-
ciu. Oczywiscie nie stosujemy zZadnych polepszaczy, sztucznych spulchniaczy,
barwnikéw, konserwantéw, syntetycznych lecytyn, glutendw, koncentratéw
sojowych, gotowych premikséw chleba. W efekcie m¢j Chleb szarpany sklada
si¢ zaledwie z czterech skladnikéw: maka zytnia 720, zakwas, woda, sdl i nic
wigcej, podczas gdy pieczywo z tasmowej produkcji ma nieraz na etykiecie 15-
20 r6znych skladnikéw, a w smaku jest takie, ze nie da sie go przetknaé.
Oprocz sklepu przy piekarni na Kazimierzu pieczywo z Piekarni Mojego
Taty trafia gléwnie do sze$ciu wlasnych sklepéw firmowych, w tym réwniez
w samym historycznym centrum Krakowa, przy pl. Dominikanskim. Tylko
niewielka czgé¢ produkeiji jest dostarczana do kilku odbiorcéw zewnetrznych:
sklepow spozywczych, hoteli czy lokali gastronomicznych.

Wojciech Smetek, humanista z wyksztalcenia, stara si¢ swoja pasje zawodowsa
odziedziczong po ojcu polaczy¢ z kultura. Totez w sklepie przy ul. Meiselsa
pojawiaja si¢ od czasu do czasu wystawy grafiki lub fotografii.

- To wazne, bo po pieczywo przychodza tez ludzie, ktérzy na co dzie nie od-
wiedzaja wystaw. Kupujac chleb majg okazje obcowac¢ takze ze sztuka - méwi
pan Wojciech dodajac, ze jego dziatalnoé¢ jako mecenasa sztuki polega tez na
tym, ze od czasu do czasu dba o zaopatrzenie niektérych imprez kulturalnych.
Jak chocby ostatnio, kiedy to tradycyjnie juz dostarczyt kilka skrzynek pieczy-
wa i drozdzéwek na Przeglad Kabaretéw Amatorskich PAKA. .

POMYSt NA BIZNES Hs

Wiekowy ,Anglik” z krakowskiego Kazimierza.
Fot. AZ

CHLEB SZARPANY

Chleb wypieczony jest z mgki zytniej, z niewielkim dodatkiem mgki
pszennej, na samym zakwasie, bez uzycia drozdzy. Sktad surowco-
wy: magka zytnia 720 - 94 %, magka pszenna 750 - do 6 %, naturalny
zakwas zytni, sél, woda.

Nazwa ,szarpany” wywodzi sie ze sposobu przygotowania bochen-
kéw do wypieku: piekarz wyszarpuje kes ciasta z kotta i nie wyrabia
bochenka rekami, nie formuje go w klasyczny ksztatt chleba poprzez
ugniatanie, a tylko lekko zaokragla. Ugniatanie i formowanie bo-
chenkéw z surowego ciasta zmienia procesy fermentacji zachodzg-
ce w ciescie, dlatego wptywa na konsystencje ciasta i finalny smak
upieczonego chleba. Dzieki temu nieformowane bochenki Chleba
szarpanego w momencie wktadania do pieca majq inng konsysten-
cje i inny smak po upieczeniu niz inne rodzaje chleba.

Innym efektem nieformowania bochenkéw przed wypieczeniem sq
ich charakterystyczne spekania na wierzchu i pod spodem bochen-
ka, ktére tez majq wptyw na smak chleba, poniewaz przez spekania
w czasie pieczenia szybciej i gwattowniej ulatniajq sie gazy bedgce
efektem procesu fermentacji.

Chleb szarpany wypiekany jest zgodnie z najstarszymi sposobami
pieczenia chleba zytniego na polskiej wsi, w domowych piecach chle-
bowych, w czasach kiedy drozdze nie byty jeszcze w uzyciu, a wiec
150 - 200 lat temu. Bochenki Chleba szarpanego sq mate, wazq ok.
0,5 kg - tak jak bochenki chleba na wsi wypiekane 200 lat temu. Jest
to spowodowane tym, ze chleb z zytniej mgki na samym zakwasie
stabo rosnie w czasie wypieku i duze bochenki bytyby trudne do wy-
pieczenia, a po upieczeniu ptaskie i niewyrosniete.

Szarpany pieczony jest zawsze w tradycyjnym piecu ceramicznym
typu ,Anglik” - czas wypiekania to ok. 30 - 40 minut. Nie zawiera po-

lepszaczy, barwnikow ani zadnych srodkéw konserwujqgcych. Chleb

zachowuje walory smakowe przez cztery, piec dni.

Na podst. www.piekarniamojegotaty.p/
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Ol KARSKIE SZALENSTWO

NIE DLA PIEKARZY | CUKIERNIKOW

Tomasz Przysiezny

Mistrzostwa Euro 2012 sq dla wielu producentéw z réznych branz wspaniatq okazjg

do promocji swoich produktow i zwiekszenia ich sprzedazy. Okazuje sie jednak, ze

dla zdecydowanej wiekszosci polskich piekarzy i cukiernikéw to sportowe wydarzenie

wcale nie jest atrakcyjne marketingowo. Tylko nieliczni potrafig odnalez¢ sie na tym

,pitkarskim” rynku i na czerwiec przygotowali specjalne oferty.

Kilka miesigcy przed pierwszym gwizdkiem
sedziego pitkarskiego minister rolnictwa Ma-
rek Sawicki przyznal, ze mistrzostwa organi-
zowane przez UEFA to §wietna okazja rowniez
do promocji polskiej zywnoséci. Szef resortu
zaproponowal, aby przeprowadzi¢ ja gtéwnie
w miastach, w ktérych beda rozgrywane me-
cze i tam, gdzie beda przebywaly reprezentacje
biorace udzial w turnieju (np. Krakéw, Koto-
brzeg). Zdaniem ministra, taka wspdlna i sp6j-
na pod wzgledem wizerunkowym prezentacja
pozwoli na skuteczne wyeksponowanie specja-
téw charakterystycznych dla poszczegdlnych

regionow.

POMYSt JEST,

ALE CHETNYCH W BRANZY BRAK
Pomyst promocji polskiej zywnoéci to przede
wszystkim dwa dzialania. Pierwsze z nich mia-
tyby skoncentrowa¢ si¢ na organizacji targéw
lub piknikéw, gdzie rodzimi producenci sprze-
dawaliby wytwarzane przez siebie tradycyjne,
polskie wyroby. Natomiast drugie dzialanie
to wypromowanie nowego produktu - ustugi
gastronomicznej, jaka byloby typowo pol-
skie $niadanie. Mogloby ono zosta¢ wpisane
do menu hoteli i restauracji, ktére odwiedzaé
beda pitkarze, kibice i inni turysci przyjezdza-
jacy do Polski, nie tylko przy okazji turnieju
pitki noznej UEFA Euro 2012. W zalozeniach,
ministerialna propozycja byla tez adresowana
do producentéw pieczywa i wyrobéw cukier-
niczych. Postanowilismy sprawdzi¢, w jakim
stopniu chca oni wykorzysta¢ nadarzajacy si¢
okazje, aby m.in. zwiekszy¢ w czerwcu sprze-
daz swoich wyrobow. Okazalo sig, Ze... prawie

w zadnym.
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Torty w ksztatcie boiska lub futboléwki majg w ofertach niemal wszystkie cukiernie - nie tylko w czasie

I trwania mistrzostw Euro 2012.
For. B&S

TORT-FUTBOLOWKA

I... ZERO EUFORII

- Nie mysle w ogdle o tym. W piekarstwie pod
tym wzgledem jest mniej mozliwoéci niz w cu-
kiernictwie. Nie widzimy tez potrzeby, aby
dekorowa¢ sklepy na czas trwania Euro 2012
- przyznal Grzegorz Bittmann, wladciciel pie-
karni Bittmann w Katowicach.

W piekarni Jakuba Jakubowskiego w Stawnie
przez caly rok produkowane sg tory w ksztat-
cie pilki, ktore majg swoich klientéw i zawsze
calkiem dobrze si¢ sprzedaja.

- Przypuszczalnie, zainteresowanie nimi be-
dzie réwniez podczas mistrzostw. Nic inne-

g0, szczegblnego jednak nie planujemy w tym
okresie - powiedzial nam Jakub Jakubowski,
ale nie wykluczyl, ze jednak tuz przed Euro
co$ ,,pitkarskiego” przygotuje . - Co do wystro-
ju lokali, to bede chcial udekorowac sklepy, ale
bez wielkiego szalenstwa, jedynie bialo-czer-
wonymi flagami.

- Mamy juz przygotowang oferte tortéw
w ksztalcie futbolowki, buta pitkarskiego oraz
stadionu, boiska. Wkrotce* beda juz gotowe
atrapy tych produktéw i postawimy je w skle-
pach - zdradzil nam na kilka tygodni przed
Euro Krzysztof Wilk, wlasciciel cukierni Wilk
w Krakowie. - Podchodzimy jednak do tego



bez wielkiej euforii, gdyz jesteSmy mala, rze-
mie$lnicza cukiernia. Innych ciast raczej nie
bedziemy dekorowaé. Owszem, mozna wy-
korzysta¢ odpowiednie szablony i posypywac
ciastka w ksztalcie pilki, ale nie wydaje mi sie,

aby to zwiekszylo ich sprzedaz.

W MIASTACH-GOSPODARZACH
TEZ NIE MA ENTUZJAZMU

Skromng, ale dedykowang pod Euro oferte ma
pracownia cukiernicza w Nisku. Jej wlasciciel
Kazimierz Olczyk zamierza zrobi¢ w czerwcu
okragle ciasta biszkoptowe z truskawka i bita
$mietang w ksztalcie pilki noznej.

- By¢ moze skorzystamy réwniez z pitkarskich
szablonéw do pudrowania paczkéw. To nie jest
droga inwestycja. Nie sadz¢ jednak, aby w ma-
tych miejscowo$ciach takich jak Nisko byto
zainteresowanie tego typu produktami. Juz
szybciej w duzych aglomeracjach, jak Warsza-
wa, Poznan, Krakow - uwaza cukiernik.

Jak to zatem wyglada we Wroctawiu? Tam-
tejsza cukiernia Jaworscy ma w calorocznej
ofercie tort w formie pitki noznej. Wlasciciel
zakladu Przemystaw Kucharczyk przyznal
jednak w rozmowie z Bake & Sweet, ze z mi-
strzostwami nie wigze zadnych dodatkowych
profitéw i nie przywiazuje do tego wydarzenia
zadnej uwagi.

- Euro jest tylko przez kilka tygodni. Trudno
na tym opiera¢ jakiekolwiek plany finansowe
i przygotowal jakgkolwiek oferte. Trzeba by
dostownie stang¢ na drodze z hotelu do stadio-
nu i tam sprzedawa¢ - stwierdzil Przemystaw
Kucharczyk dodajac, ze kibic, ktory przyjedzie
na mecz, to nie docelowy klient jego cukierni.
- Kupujgcych prawdopodobnie bedzie w tym
okresie o wiele wigcej, ale czy przelozy sie to
na zdecydowanie wigksza sprzedaz? Nie sadze.
Czy dla kupujacych bedzie mialo znaczenie, ze
paczek nie zwyczajnie posypany cukrem, lecz
z wykorzystaniem szablonu w ksztalcie pitki
noznej? Réwniez nie sadze.

W ofercie cukierni Jaworscy jest m.in. tort klu-
bu pitkarskiego WKS Slask. - Czy od czasu,
gdy Slask zdoby! tytul mistrza Polski wptyneto
jakiekolwiek zaméwienie na ten tort? Absolut-
nie nie. Dlatego tez uwazam, Ze specjalna ofer-
ta w cukiernictwie réwniez w zwigzku z Euro
2012 nie jest do niczego potrzebna - stwierdzit
wtasciciel firmy.

Podobnego zdania jest Marcin Cie$likowski,
wspotwlasciciel cukierni Cieslikowski w War-
szawie.

- Nie widzimy w zwigzku z Euro wigkszego
zainteresowania takimi produktami, jak torty
w ksztalcie futbolowki czy boiska pitkarskie-
go. Zostalo kilka tygodni do rozpoczecia mi-

TRENDY s

Jeden maty, okragty, czarno-biaty, czekoladowy dodatek i... zwykty minideser zmienit si¢ w mistrzowski

I lub jak kto woli: pitkarski.
For. B&S

strzostw, a na rynku konsumenckim nie ma
zadnego napigcia. Moze by¢ wrecz przeciw-
nie, przyjedzie mniej turystéw niz normalnie.
Z kolei duza cze$¢ spoleczenstwa jest wku-
rzona, ze tyle pieniedzy idzie na przygotowa-
nie mistrzostw, ktore ich wcale nie interesuja
- uwaza Marcin Cieslikowski. Faktem jest, ze
oni z pewnoscia nie kupia pitkarskich wyro-
bow cukierniczych.

Tymczasem jeszcze na kilka tygodni przed
Euro 2012 bylo tajemnicg, co cukiernia A. Bli-
kle z Warszawy przygotuje dla swoich klientow

w zwigzku z mistrzostwami. Jak dowiedzieli-
$my si¢ w dziale marketingu tej firmy, oferta
juz jest, ale pojawi si¢ w cukierniach i ka-
wiarniach sieci A. Blikle dopiero na poczatku
czerwca. Co to bedzie? Tego nie udalo si¢ nam

niestety ustalic.

KOSZYKI NA StODKO

I NA StONO OD CONSONNI

Juz w maju nie bylo jednak owiane zadng ta-
jemnica, co dla kibicéw przygotowata firmy
Consonni z Kamyka kolo Czgstochowy.

2012/6 (19) - BAKE&SWEET - 53



BN TRENDY

& N

a efekt marketingowy jest.

I Jogurt plus wisnie i juz jest pretekst, by takie biato-czerwone lody nazwa¢ Polska Gola. Nic nie kosztuje,
For. B&S

targi Expo Sweet.

I Kopalnig pomystéw na to jak wykorzystaé pitkarskie motywy w wyrobach cukierniczych byty tegoroczne
For. B&S

- Pod katem mistrzostw Euro mamy kilka rze-
czy. Przede wszystkim stworzyliémy dwa ro-
dzaje koszykow kibica: jeden dla kobiet, drugi
dla mezczyzn - powiedzial nam Zdzistaw Bar-
telak, wiasciciel Consonni. W tym pierwszym
sg cztery rozne ciastka, ktére panie beda mogly
sobie przegryza¢ w trakcie meczu. - Aby ten ze-
staw uatrakcyjnic i pokresli¢, ze jest on nasza
oferta zwigzang z Euro 2012, ktérej to nazwy
nie mozemy uzywa¢, dodali$my tez malg pitke
idealng do zabawy dla dzieci. Cato$¢ udekoro-
wana jest w barwach bialo-czerwonych.

Drugi koszyk przeznaczony zostal dla pandw,
ktérzy nie lubig stodyczy i zdecydowanie wolg
co$ na stono do piwa. W tym zestawie s3 m.in.
grissini, paluszki chlebowe z réznymi ziarnami.
- Mamy w ofercie rowniez tort w ksztalcie Sta-
dionu Narodowego, ktérym nasi klienci beda
mogli $wietowaé zwyciestwo polskiej repre-
zentacji pitkarskiej. Jest on w caloéci jadalny
i pozbawiony plastikowych 0zdéb - zapewnil
Zdzislaw Bartelak. - Robimy tez mate torciki
z pitkarskimi motywami, ktére malowane sa
farbami z masta orzechowego.

Wszystkie te produkty Consonni przygotowa-
to specjalnie na czerwiec, ale nie wykluczone,
ze pomysty z koszykami si¢ przyjma i dalej
beda w ofercie firmy, lecz juz bez pitki. Zwtasz-
cza ze sam koszyk jest dekorowany ludowymi
wzorami i z powodzeniem moze by¢ w calo-
rocznej sprzedazy. Oferta taka trafi do okoto
30 wiasnych i patronackich punktéw sprzeda-
zy. Miedzy innymi do wroclawskiej cukierni
Marcello, gdzie oprdcz pitkarskiej oferty dla
konsument6éw nie zabraknie tez innych akcen-
tow zwigzanych z mistrzostwami Euro.

- Myélimy nad jakimi$ strojami dla obstugi
naszego lokalu. Zwlaszcza w te dni, gdy bialo-
-czerwoni beda grali mecz - zdradzil nam Ma-
ciej Stankowski, menedzer cukierni. - Przy-

»Pitkarskie” koszyki z ré6znymi smakotykami dla panéw i pan przygotowata na czerwiec firma Consonni.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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puszczalnie w tym okresie zwigkszymy tez personel do obstugi klientéw,

ktérych w czasie mistrzostw moze by¢ jeszcze wigcej niz obecnie.

JEST KOMPLET RECEPTUR.
CZY BEDZIE KOMPLET PUNKTOW?

Nie tylko piekarze i cukiernicy nie dostrzegaja marketingowych korzy-
§ci, jakie dla branzy moga ptyna¢ z pozornie niezwigzanych z chlebem
ipaczkami mistrzostw pitkarskich. Réwniez wsrdd samych producentéw
pétproduktow, surowcow czy gotowych mieszanek nielatwo znalez¢ fir-
me, ktora w okresie poprzedzajacym Euro 2012 wprowadzitaby do swo-
jej oferty co$ pitkarskiego. W ciekawy sposob okazj¢ na promocje swo-
ich mieszanek wykorzystata firma KOMPLET Polska, ktéra juz na kilka
miesiecy przed pierwszym meczem zaproponowala swoim klientom
- piekarzom i cukiernikom - unikalne i atrakcyjne receptury nawiazu-
jace do pilkarskich emocji. ,Czekoladowy atak”, ,Rzut karny” czy ,,Krol
strzelcow” to tylko wybrane nazwy wypiekow, ktore moga staé si¢ hitem
sprzedazowym w czasie pitkarskiego szalenstwa. Moga, ale nie musza.
KOMPLET Polska nie stworzyla jednak nowych produktéw, ale na bazie
tego co ma w swojej calorocznej ofercie technolodzy z firmy opracowali
az 18 receptur pitkarskich dostosowanych do oczekiwan konsumentow.
Proponowane wypieki to gtéwnie ciasta drozdzowe, jogurtowe i serniki
o wyraznych kompozycjach smakowych. Dominujg smaki orzechowe,
makowe i migdalowe. Oby wéréd pitkarskich wypiekdw nie zabraklo tez
smaku zwyciestwa.

* wszystkie wypowiedzi w artykule pochodzg z potowy maja br. .

WEDEL z L0GO, WAWEL Z KOLOROWYMI
PAPIERKAMI

Pitkarski torcik wedlowski i ptasie mleczko, czekoladowe figurki Sla-
vko i Slavika oraz cata gama ,futbolowych” czekolad to specjalna
oferta, jakqg dla swoich klientéw w zwigzku z UEFA Euro 2012 przy-
gotowat Wedel. Jako oficjalny sponsor ma on prawo uzywac logo
mistrzostw i innych zastrzezonych znakéw na swoich wyrobach.

Na pitkarskie stodycze pokusit sie jednak réwniez Wawel, ktéry co
prawda nazw zastrzezonych dla Mistrzostw Europy w Pitce Noznej
uzywac nie moze, ale moze zapakowa¢ swoje wyroby w... kolorowe
papierki. | tak oto w Mieszance Kibica wersje smakowe cukierkéw
przybraty unikalne barwy druzyn nalezgcych do $cistej europej-
skiej czotéwki: Polski, Hiszpanii, Wtoch, Fran-

cji, Niemiec i Holandii. W sktadzie: Marcepan

w Czekoladzie, Trufla Nadziewana, Chrupanka

Krakowska oraz Michatki Biate, Kawowe i Po-

maranczowe.

reklama
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SOPOT TORTAMI STOI

Aneta Marczak

Oryginalne torty, wzorowane na wyrobach z najlepszych belgijskich i francuskich
cukierni, przygotowata na tréjmiejski rynek cukiernia czterogwiazdkowego hotelu

Haffner w Sopocie. Wyroby te rowniez dzieki swoim atrakcyjnym cenom majq stacé sie
konkurencjq dla tortéw oferowanych przez lokalne cukiernie.

Do rynkowego debiutu z nowymi tortami cu-
kiernicy z hotelu Haffner przygotowywali si¢
juz od kilku miesigcy.

- Podpatrywali$my prace najlepszych - zdradza
Michal Wisniewski, szef hotelowej cukierni. -
Starali$émy si¢ bywac¢ na waznych targach w Pol-
sce i za granica, wszedzie tam, gdzie dzialo sie
co$ ciekawego. ChcieliSmy zaoferowaé naszym
klientom torty oryginalne, jakich do tej pory na
naszym rynku nie byto. Istotne bylo, aby nasze
torty nie tylko wyjatkowo smakowaly, ale takze
dekorowane byty zgodnie z nowymi §wiatowy-
mi trendami. Z drugiej strony zalezalo nam,

by dekoracje byly powtarzalne i mozna je byto

Michat Wisniewski, szef hotelowej cukierni przy pracy. I

I Fort. HoteL HAFFNER W SoPOCIE
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wykona¢ szybko, bo czas jest czesto niezwykle
istotny dla naszych klientéw. Cho¢ pozornie te
dwa zalozenia bylo trudno pogodzi¢, mysle, ze

nam si¢ to udato.

NIEZAPOMNIANY

VASCO DA GAMA

Katalog z tortami hotelu Haffner liczy obecnie
12 pozycji plus cztery torty dedykowane naj-
mlodszym. Hitem jest Vasco Da Gama - tort
z mleczng czekolada o wyraznym posmaku
orzechéw laskowych, delikatnie przetamany
pistacjami i biala czekolada. Jego zielona, flu-

orescencyjna dekoracja jest jedna z najbardziej

oryginalnych na rynku. Smakoszy znajdzie na
pewno tort Chilly - polaczenie ciemnej czekola-
dy z delikatng nutkg chilly.

- Nie chce zdradzaé naszych sekretéw, ale moge
powiedzieé, ze papryczki chilli dlugo karmeli-
zujemy w cukrze, dlatego smakuja tak wyjatko-
wo - méwi Michat Wisniewski.

Ciekawy jest tez tort Kasztanowy Przysmak
z dodatkiem jadalnych kasztanéw, mlecznej
czekolady z lekkim posmakiem marakui. Ca-
fo§¢ uzupelnia czerwona porzeczka oraz...
chrupki. Oryginalnie smakuje réwniez Grusz-
kowa Fantazja - tort wypelniony gruszkami
z opalang marengg.

Royal Carmell udekorowany prosto, ale efektownie w matym stopniu
przypomina tradycyjny tort.
Fot. HoTeL HAFFNER W SoPOCIE



Hotel Haffner jest jednym z nielicznych hoteli
w kraju, ktory inwestuje we wtasng cukiernie
i dba o rozwdj zawodowy pracujgcych tu
fachowcow. Czesto cukiernicy z Sopotu
podrézujg po Europie, by czerpa¢ inspiracje od

najlepszych mistrzow.

Royal Carmell to tort wykonany na bazie karmelowej czekolady z chru-
piaca masg oraz biszkoptem migdatowym. Z kolei Raffaello jest - jak
mozna si¢ domyséli¢ po samej nazwie - tortem kokosowym z dodatkiem
migdaléw z chrupkami i migdalowym biszkoptem.

W najnowszej ofercie haffnerowskiej cukierni nie zabraklo tez Tru-
skawkowej Niespodzianki wypelnionej $wiezymi owocami, tortu
Mango z malinami oraz Malinowej Rozkoszy - tortu z biala czekolada
z dodatkiem malin, przetamanego biszkoptem czekoladowym. Praw-
dziwa belgijska czekolada plus wisnie to podstawa Tortu Haffner, na
wierzchu ktérego znajduje si¢ galaretka wisniowa z amaretto. Z kolei
w Wielkim Luwrze sopoccy cukiernicy potaczyli ciemna i bialtg czeko-
lade z ciemnym biszkoptem i wyraznie wyczuwalnymi czekoladowymi
kawatkami.

Jezeli chodzi o dekoracje, cukiernicy zatrudnieni w Haffnerze uczyli
sie ich od wielu miesigcy. W efekcie torty sa tak wyjatkowe, Ze juz na
pierwszy rzut oka bedzie mozna pozna¢, iz pochodza wiasnie z tego
hotelu.

- Staramy sie by¢ niepowtarzalni i mie¢ wlasny styl - podkresla Michat
Wiséniewski. Cukiernik przyznaje, ze najtrudniej dekoruje sie torty dla
najmlodszych klientdw, ktére réwniez znalazty si¢ w nowej ofercie ho-
telu.

- Zaba jest fantastyczna, a Sponge Bob wymaga duzej precyzji, ale za
to efekt zachwyci najmtodszych - obiecuje cukiernik. Torty dla dzieci
przygotowywane sg z delikatnych sktadnikow.

PRAWDZIWA CZEKOLADA

| RECZNIE OBIERANE JABtKA

Wszystkie torty, podobnie jak i inne ciasta w hotelowej cukierni, pro-
dukowane sa wylacznie z naturalnych skladnikéw i tradycyjnymi
metodami. Cukiernicy uzywaja produktéw najwyzej jako$ci, m.in.
prawdziwych belgijskich czekolad, dobrych pulp owocowych, owocéw
sezonowych, naturalnych §mietan i past lodziarskich.

- Wyglad jest bardzo wazny, ale tez smak musi by¢ doskonaly - podkre-
$la Michal Wisniewski.

Torty w wiekszosci trafiajg do klientéw zewnetrznych a nie gosci ho-
telowych. Podwaza to zasade wyznawana przez wielu przedsigbiorcow,
ze cukiernia w hotelu jest nieoptacalna, poniewaz trudno jej rywalizo-
wa¢ na rynku z samodzielnymi zakladami. Co ciekawe, torty z Haff-
nera nie s3 drogie, z powodzeniem wiec moga rywalizowa¢ réwniez
cenowo z innymi dobrymi cukierniami, ktérych na tréjmiejskim ryn-
ku nie brakuje.

Cukiernicy z Haffnera nie ograniczaja si¢ jednak jedynie to tortéw.
Poza nimi w ofercie sopockiego hotelu s3g réwniez ciasta: tradycyjny
jablecznik przygotowywany ze $wiezych jablek karmelizowanych
z dodatkiem miodu, sernik sopocki z prawdziwa wanilig oraz tarty:
karmelowa z solg morska, z truskawkami i z czerwona porzeczka.

Goscie hotelowi maja do dyspozycji rowniez duzy wybor deseréow. =

TRENDY I

malinami.

I Tort Malinowa Rozkosz nie tylko smakuje, ale tez pachnie Swiezymi
For. HoTeL HAFFNER W SopPoCIE

I Tort Gruszkowy zaskakuje smakiem i swojq niespotykang formq.

Fot. HoTeL HAFFNER W SoPOCIE

P&

zachwyci wszystkie dzieci.

I Przygotowanie tortu Sponge Bob wymaga duzej precyzji, ale za to efekt
Fot. HoTeL HAFFNER w SopociE
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DAJE SIE WE ZNAKI...

Wawrzyniec Mocny

Gorgcy maj dat sie juz piekarzom i cukiernikom we znaki, a przeciez lato i prawdziwe upaty

dopiero przed nami. Sprawdzilismy, w jaki sposéb zaktady zapewniajg ,przetrwanie” swoim

pracownikom w tym trudnym okresie.

- Nie stosujemy klimatyzacji, poniewaz w pro-
dukgji piekarniczej to rozwigzanie kolidowato-
by z warunkami wypieku pieczywa - méwi To-
masz Machon, wlasciciel Cukierni Staropolskiej
w Lublinie. - Natomiast sporym ulatwieniem
dla funkcjonowania naszej firmy jest odpo-
wiedni i duzy budynek. To stare budownictwo
ze $cianami o grubosci ok. 1,5 m, ktore nawet
podczas upaléw zapewniaja wewnatrz pomiesz-
czen naturalny, przyjemny chléd. Zaleta jest tez
fakt, iz zaklad mieéci sie w tzw. polsuterenie
i jego podloga jest ok. metra pod powierzch-
nig ziemi. Poza tym dookotla nas roénie wiele
drzew, ktore rzucaja cien, co sprawia, ze $ciany
nie nagrzewaja sie tak mocno jak w przypadku
zakladéw stojacych na wolnej przestrzeni.

PRYSZNIC DLA PRZYJEMNOSCI

| HIGIENY

Tomasz Machon dodaje, ze skutecznym spo-
sobem na zmniejszenie ucigzliwo$ci w postaci
letnich upaléw s3 w jego zakladzie natryski.
Oproécz pewnej formy relaksu dla pracowni-
kow zapewniajg one réwniez utrzymanie od-
powiedniej higieny w zakladzie.

- Komfort pracy na pewno zalezy tez od jej do-
brej organizacji - zapewnia wiasciciel lubelskiej
cukierni wyjasniajac, ze stara si¢ tak ustawi¢ pro-
dukeje i dostosowac ja do zmian, by w odpowied-
nim czasie kazdy z pracownikéw mogl nie tylko
skorzystaé z chwili odpoczynku, ale rowniez mie¢

okazje do od$wiezenia sie pod prysznicem.

DUZO WODY | PRZEKASKA

W CIAGU DNIA

Wazng rzeczg, o ktdrej koniecznie powinni pa-
mietaé pracodawcy zwlaszcza podczas letnich
upaldw jest zapewnienie pracownikom odpo-

wiedniej ilo$ci napojow.
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napojéw moze jednak w pewnym stopniu ulzy¢ pracy cukiernikow i piekarzy.

I W piecowni zawsze bedzie ciepto, a latem wrecz gorgco. Zapewnienie odpowiedniej ilosci zimnych

For. B&S

- Pracujgc w nagrzanych pomieszczeniach po-
cimy sie, a wraz z potem nasz organizm traci
zaréwno wode, jak i cenne skladniki mineral-
ne - ttumaczy Zofia Urbanczyk, dietetyk Natur
Hause Polska. Jej zdaniem, napoje energetyczne
nie s3 dobrym rozwigzaniem. - Soki i plyny sto-
dzone nie pomagaja nawodni¢ organizmu, a je-
dynie dostarczajg cukréw prostych. Pite w nie-
ograniczonych ilo$ciach mogg tylko zaszkodzi¢
- mowi dietetyk przyznajac, ze osoby pracujace
w podwyzszonych temperaturach powinny
mie¢ staly dostep przede wszystkim do wody
wysokozmineralizowanej i niegazowanej.

Zofia Urbanczyk uwaza, ze warto po$wiecic tez

czas na malg prelekeje z dietetykiem. - Aby pra-

cownik byt wydajny, powinien odzywia¢ si¢
w prawidlowy sposéb, czyli dba¢ o regularne po-
sitki. Niestety, duza czeé¢ piekarzy i cukiernikéw
je przed i po pracy, przez co w ciagu dnia w nie-
korzystnych warunkach, takich jak wysoka tem-
peratura i wilgotnos¢ powietrza, moga zdarzac si¢
oslabienia. Mozna im zapobiec robigc kilkumi-
nutowe przerwy co 3-4 godziny, podczas ktorych
pracownik powinien mie¢ mozliwo$¢ wypicia np.
jogurtu czy kefiru lub zjedzenia lekkostrawnego

positku, np. owocéw - podpowiada dietetyk.

WENTYLATORY LEPSZE
OD PRZECIAGU
Jesli hala produkcyjna nie jest zbyt duza, pro-



blem goracego powietrza moga rozwigzaé od-
powiednio dobrane wentylatory.

- Oprocz tego, ze budynek naszej piekarni na-
lezy do starego budownictwa, ktdre jest do$¢
odporne na nagrzewanie, stosujemy na naszej
hali produkcyjnej, ktéra ma powierzchnie
ok. 180 metréw kwadratowych, wentylatory
wyciggowe - zdradza Stanistawa Rybczynska,
wlascicielka PPH Raula w Zielonej Gérze. - Na
produkcji nie mozemy stosowa¢ klimatyzacji,
wiec mamy trzy potezne wentylatory, ktd-
re wyciagaja pare. Dodatkowo, gdy zrobi si¢
zbyt goraco uzywamy tez wentylatoréw prze-
no$nych, ktére w zaleznoséci od potrzeb pra-
cownicy moga ustawi¢ w dowolnym miejscu,
tak aby chtdd, jaki dajg, byl dla nich ukoje-
niem. W ostatecznosci pozostaje skorzystanie
z rozwigzan architektonicznych hali, w ktorej
przestrzen magazynowa maki oraz hala pro-
dukcyjna s3 na jednym poziomie i zrobienie. ..
przeciggu.

Decydujac sie na wentylatory (a warto zaopa-
trzy¢ si¢ w nie juz teraz, gdyz latem ich ceny
drastycznie idg w gore) pamietaé trzeba o tym,
Ze najtansze i najprostsze modele nie zapew-
niaja poziomego ruchu glowicy, a wiec wieja
tylko w tym kierunku, w ktérym sg ustawione.
Nieco drozsze modele maja dodatkowo regu-
lacje predkosci obrotu wirnika i sity nadmu-
chu. Niektore sg tez sterowane pilotem. Te bar-

rekloma

BEZPIECZNA PRACA

dziej zaawansowane mozna takze regulowac
w pionie. Szczegoélnie skuteczne w zakladach
piekarsko-cukierniczych okazuja si¢ jednak
wentylatory sufitowe, ktére zapewniajg ciagla

rotacje powietrza.

SANEPID JESZCZE

NIE WIDZI PROBLEMU

Gdy spytaliSmy innych wladcicieli piekarni
i cukierni o to, jakie stosuja udogodnienia,
by latem ulatwi¢ prace swoim pracownikom
uslyszeliémy, ze wszystko jest przygotowa-
ne zgodnie z Kodeksem Pracy i zaleceniami
Panstwowej Inspekcji Pracy. Niektérzy jednak
nie ukrywali zdziwienia, ze w ogdle o to py-
tamy, co moze $wiadczy¢ o tym, iz nie widzg
oni jakiego$ szczegdlnego powodu, dla ktérego
mieliby latem zorganizowa¢ prace tak, by jej
warunki byly przynajmniej znoéne.

W Mazowieckiej Stacji Sanitarno-Epidemiolo-
gicznej na pytanie, czy inspektorzy dysponuja
danymi dotyczacymi wystepowania opisanych
w artykule urzadzen w zakladach cukierni-
czych i piekarskich na Mazowszu uslyszeli-
$my, ze takie dane sg, ale ich analiza zabrataby
zbyt wiele czasu. Z kolei w Powiatowej Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej w Katowicach
powiedziano nam, iz kontrolerzy w tym roku
jeszcze nie przygladali si¢ warunkom pracy
przy produkgji piekarsko-cukierniczej.

lacji nie tylko sity nawiewu powietrza, ale tez jego

I Dobry wentylator powinien mie¢ mozliwos¢ regu-
kierunku i wysokosci. Fot. MATERIALY PRODUCENTA

DLA WAS ZMIENIAMY SIE KAZDEGO DNIA!

wwmbakeandsweet.f:l

Internetowy serwis branzy piekarskiej i cukierniczej

CODZIENNIE NOWE WIADOMOSCI



I A\ K ADEMIA ZEELANDIA

EKSKLUZYWNY CYKL

ARTYKULOW W BAKE & SWEET

Poczuj sie jak prawdziwy odkrywca!

Podeczas kolejnych ekspedycji, w kazdym numerze ,Bake & Sweet”, Akademia Zeelandia
odkryje przed Paristwem wyjqtkowe produkty, ktorych smak, zapach i forma podania
zachwyciy naszych cukiernikow [ piekarzy.

Mistrzom Akademii udato sie zghebic tajemnice niepowtarzalnego charakteru
produktow, ktdry oddajg przedstawione receptury. Obok receptury znajdziecie
Paristwo xdjpcia wyrobu oraz praktyczne wskazowki dotyczgce jego
przygotowania. W kazdym odcinku bedziemy prezentowac rowniez
ciekawostki na temat produktu bgdZ regionu,  jakiego pochodzi.

Checemy podzielic sie z Panstwem zdobytq wiedzqg i zachecic do
wipdinego z Akademig Zeelandia poszukiwania inspiracji na

calym swiecie.

Zachgcamy do wyprobowania nowych, inspirujgcych
receptur i do wspdlnych podraiy.

Akademia Zeelandia

60 - BAKE&SWEET - 2012/6 (19)

/



AKADEMIA ZEELANDIA IS

Z AKADEMIA ZEELANDIA

PRZEZ SWIAT

X EKSPEDYCIA: Belgijskie Sniadanie

Brioszka
Clasto:
2,5 kg Clasto drotdiowe madlane
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0,4 kg masio
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4,51 woda
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PROFESJONALNE E

JUZ ZA TRZY TYSIACE ZtOTYCH

Aneta Marczak

U TECHNOLOGIE | URZADZENIA

OPRESY

Z obserwacji dostawcow wynika, Ze najczest-
szym bledem popelnianym przez wiascicieli
lokali cukierniczych, ktérzy decyduja si¢ na
poszerzenie oferty o gorace napoje jest wy-
bor ekspresu, ktéry przeznaczony jest do
pracy w warunkach domowych.

- To bardzo nieekonomiczne - ocenia Kata-
rzyna Skorblewicz, specjalizujaca si¢ w do-
radztwie dla hoteli i gastronomii. - Taki
ekspres nie sprawdzi sie, gdy trzeba bedzie
wykonywa¢ kilkadziesigt kaw dziennie, nie
ulatwi pracy obstudze i wyglada malo pro-
fesjonalnie.

Dlatego decydujac si¢ na wprowadzenie
w cukierni kawy, nalezy zaczaé od przemy-
$lanej inwestycji w profesjonalny sprzet. Plu-
sow takiego rozwigzania bedzie wiele. Przede
wszystkim wybierajac dobrego dostawce nie
bedziemy musieli klopota¢ si¢ serwisem
sprzetu. Co wiecej, w sytuacji gdy ulegnie on
awarii, otrzymamy urzadzenie zastgpcze, co
moze by¢ szczegélnie wazne dla zapewnienia
stalej obstugi klientéw. Niektdre firmy poza
urzadzeniami dostarczaja rowniez kawe do
ekspreséw, wiekszos¢ oferuje przeszkolenie
dla zalogi. Doradcy zatrudnieni w firmach
oferujacych rozwigzania do gastronomii
pomagaja dopasowaé odpowiedni sprzet,
bioragc pod uwage wielkos¢ lokalu, liczbe
gos$ci oraz plany na przysztos¢. Ekspres jest
bowiem inwestycja, ktora powinna procen-
towac przez lata.

Wybierajac dostawce, z ktérym czesto zwig-
zemy sie na kilka lat, warto pamieta¢ takze
o minusach takiego rozwigzania. Jednym

z nich jest oferowanie przez firmy ekspresow
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LELLIT TP

Saeco Royal Cappuccino jest tani, ale jego wydajnosé to maksymalnie 80 kaw dziennie.

I FoT. MATERIALY PRODUCENTA

w preferencyjnych cenach, pod warunkiem
umowy obligujacej do zakupu okre$lonej
ilosci kawy.

- Nalezy to sobie dobrze przekalkulowaé -
ostrzega Katarzyna Skorblewicz. - Moze si¢

okaza¢ bowiem, ze cena urzadzenia tylko

z pozoru jest atrakcyjna, gdyz bedziemy zo-
bligowani do zakupu takiej ilosci kawy, kto-
rej nie bedziemy w stanie sprzeda¢ naszym
klientom. Planujgc poziom takiej sprzedazy
nalezy wzia¢ pod uwage kilka czynnikéw:

specyfike lokalu, jego wielko§¢, miejsce



w ktérym si¢ znajduje, plany rozwojowe,
a w szczegdlnosci to, czy chcemy otwieraé
kolejne punkty.

Z obserwacji dostawcéw wynika, ze cukier-
nicy bardzo niechetnie decyduja sie podpi-
sywac takie umowy.

- Cukiernie wolg kupi¢ ekspres po normalnej
cenie i nie wigzac si¢ umowa z konkretnym
dostawcg. Dzigki posiadaniu wlasnego sprze-
tu moga uzyska¢ atrakcyjne ceny kawy - wy-
jasnia Jarostaw Suska, koordynator w firmie
Cafe Team, ktora specjalizuje si¢ w dobrze
ekspreséw do kawy i innych urzadzen dla
gastronomii.

Nie nalezy zapomina¢ o jednym: sprzedaz
kawy stale ro$nie i coraz wiecej klientéw od
mozliwo$¢ jej otrzymania uzaleznia wybor
lokalu, w ktérym bedzie kupowac ciasta, na-

wet na wynos.

PO PIERWSZE:

KOLBOWY

Na polski rynku mozemy wybiera¢ miedzy
urzadzeniami najbardziej znanych $wiato-
wych firm produkujacych ekspresy z prze-
znaczeniem dla gastronomii.

- Najwazniejsze sa oczywiscie parametry
urzadzenia oraz fatwo$¢ obstugi. Coraz bar-
dziej istotny jest réwniez wyglad ekspresu
- ttumaczy Wojciech Grzeszkiewicz, wiadci-
ciel Bistro Trio w Gdyni. - Nowoczesne urzga-
dzenia wygladaja fantastycznie i moga staé
si¢ waznym elementem wystroju cukierni.
Szczegdlnie rekomenduje¢ ekspresy kolbowe
z duzym, minimum 10-litrowym pojemni-
kiem na wode. Ich najwazniejszg zaletg jest
to, ze nawet jezeli obstuga jest niedoswiad-
czona i popelnia bledy w przygotowaniu
kawy, napoju otrzymanego z takiego ekspre-
su praktycznie nie da si¢ zepsu¢ - wyjasnia
Wojciech Grzeszkiewicz. - Poza tym, ekspre-
sy kolbowe sg bardziej niezawodne, profesjo-
nalne i fadnie si¢ prezentuja.

Niektorzy wlasciciele cukierni wolg jednak
nieco prostsze ekspresy automatyczne. Wia-
ze sie to ze specyfika branzy.

- Zdecydowalem si¢ na najprostsze urzadze-
nie, gdzie kawe robi si¢ jednym przyciskiem
palca - méwi Wojciech Niemc, wlasdciciel
cukierni Rogalik w Gdyni. - Jest to dobre
rozwigzanie w sytuacji, gdy w cukierni usta-
wia sie kolejka. Gdy klient zamawia ciastko
z kawg, ekspres wykona swe zadanie zanim
ekspedientka natozy ciastko. Po chwili moze
ona juz obstugiwac kolejnego klienta, ktory
przyszed! po chleb. Gdyby robita kawe z uzy-
ciem profesjonalnego ekspresu, zajetoby jej

to wiecej czasu, a na osobnego pracownika
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targéw Expo Sweet (na zdjeciu: stoisko firmy Cream).

I Profesjonalne ekspresy do kawy dla branzy cukierniczej prezentowano m.in. podczas tegorocznych

For. B&S

tylko do serwowania kawy nie moge sobie
pozwoli¢.

Dla niektorych wlascicieli cukierni brak
profesjonalnej kadry to duzy problem. Gdy
zatrudniajg ekspedientki, a nie - jak kawiar-
nie - kelnerki, obawiaja sie, czy pracownik
poradzi sobie z serwowaniem kawy oraz
obstuga urzadzenia i czy nie ucierpi na tym
prestiz lokalu.

- To walce nie musi by¢ problem - uspokaja

Jarostaw Suska. - W przypadku ekspresow
automatycznych personel nie musi by¢ wy-
szkolony, gdyz obstuga jest banalnie prosta.
Z kolei w przypadku ekspreséow gastrono-
micznych proponujemy naszym klientom
cykliczne szkolenia.

Podobne szkolenia ma w swoje ofercie cz¢éé
najlepszych dostawcow dla gastronomii.
Bywa, ze obejmuja one nie tylko obstuge
urzadzenia, ale réwniez sama sztuke pa-

Wiele nowoczesnych ekspresow jest tatwych w obstudze, ale tylko doswiadczeni barisci potrafig w petni

I wykorzystaé mozliwosci tych urzqdzen.
For. B&S
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rzenia kawy, jej rodzaje, sposoby podawa-
nia, a nawet obstuge kelnerska. Czesto takie
szkolenie jest bezptatne.

PO DRUGIE:

TANIO | PROSTO

Z szerokiej gamy ekspresdw obecnych naryn-
ku wybralismy trzy modele, ktdre - zdaniem
profesjonalistéw z firmy Cafe Team - dosko-
nale nadajg si¢ do $redniej wielkosci cukier-
ni. Zalozyli$my, ze lokal liczy nie wigcej niz
dziesie¢ stolikow, poza goracym napojami
oferuje ciasta na wynos i na miejscu, a gosci
obstuguje jedna osoba. Pod uwage brali§my
tez to, aby ekspres byt dobrej jakosci, prosty
w obstudze i robit doskonalg kawe.
Najtanszym i najprostszym z tych modeli
okazal si¢ Saeco Royal Cappuccino. Wydaj-
nos$¢ tego ekspresu to od 40 do 80 kaw dzien-
nie. Jest bardzo tatwy w obstudze, zajmuje
niewiele miejsca i nie wymaga specjalistycz-
nych przyltaczen.

- To urzadzenie pozwala przygotowaé kazdy
rodzaj kawy, w szczegdlnosci dedykowany
jest do produkcji wy$smienitego cappuccino
z oryginalng mleczng pianka, nadajaca na-
pojowi delikatnoéci i lekkosci - rekomenduje
Jarostaw Suska. - Opatentowana technologia
Cappuccinatore pozwala na proste pobiera-
nie mleka prosto z kartonika i przygotowy-

wanie kawy w jednym momencie.

S Royal Cappucci

Zalety: Wady:

Cena Najmniejsza wydajnosé

Bezawaryjnos¢ Plastikowy blok zapa-
rzajgcy

Rozmiary

Prosta obstuga

Nie wymaga podtqczenia

do sieci wodnej

Casadio

Zalety: Wady:

Profesjonalne przygotowa-
nie kawy

Wieksze rozmiary

Jakosé kawy Koniecznos$¢ przeszko-

lenia personelu

Duza wydajnosé Potrzebny osobny

mtynek do kawy

Bezawaryjnos¢

Barcode

Zalety: Wady:
Mozliwos¢ serwowania Cena
czekolady

Prosta obstuga

Zachecajgcy wyglad

Jakosé kawy

Réznorodnosé wyboru kaw

Duza wydajnosé
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I Kawa to we wspdtczesnej cukierni produkt tak samo wazny, jak ciastko czy deser.
For. B&S

Saeco szczegllnie sprawdzi si¢, gdy nie jeste-
$§my przekonani, czy gorace napoje przyjma
si¢ w naszej cukierni, poniewaz inwestycja
w to urzadzenie jest stosunkowo niewielka -

ekspres mozna kupi¢ juz za 3000 zl.

PO TRZECIE:

BEZAWARYJNOSC

Jezeli cukiernia znajduje si¢ w galerii han-
dlowej badz przy ruchliwym deptaku w nad-
morskiej miejscowosci, a klienci majg wyra-
finowane gusta, warto pokusi¢ sie o wieksza
inwestycje i kupi¢ profesjonalny ekspres
z wyzszej potki.

Wedlug ekspertéw, dobrym wyborem w tym
przypadku bedzie profesjonalny gastrono-
miczny ekspres do kawy wloskiej firmy Ca-
sadio.

- Laczy on doswiadczenie LaCimbali i nie-
zawodno$¢ Faemy, dwoch najbardziej popu-
larnych ekspreséw we Wloszech - polecaja
specjalisci. To urzadzenie nie tylko pigknie
wyglada, ale tez - co jest jego najwicksza
zaleta - przyrzadza kawe o najwyzszej ja-
ko$ci i niezréwnanym smaku. Poza tym, co
bardzo istotne dla wlascicieli cukierni, eks-
presy do kawy tej firmy sa praktycznie bez-
awaryjne. Dzienna wydajno$¢ Casadio jest
catkiem spora i wynosi wigcej niz 200 kaw.
Inwestycja w przypadku tego urzadzenia to

okolo 12 000 zt, ale w tej cenie jest rowniez

mtynek do kawy, co pozwoli przyrzadzaé
napoje z kawy mielonej ,na oczach” klien-
ta.

PO CZWARTE:

WYJATKOWY DESIGN

Jezeli cukiernie-kawiarnie charakteryzuje
przede wszystkim wysmakowany design,
a stacja parzenia kawy ma by¢ waznym ele-
mentem wnetrza i przyciaga¢ do lokalu gosci,
warto zdecydowac si¢ na ekspres Barcode.

- To bardzo oryginalnie wygladajace urza-
dzenie z efektownym podéwietleniem, kto-
re przyciaga spojrzenie oraz zacheca klien-
tow do skosztowania kawowych pysznosci
- wyliczaja dystrybutorzy. Ten ekspres la-
czy w sobie fatwo$¢ obstugi z wysoka jako-
$cig 1 bogactwem wyboru napojoéw na bazie
kawy: od espresso, przez cappuccino, latte
machiato, caffe latte, az do goracej czekola-
dy. Regulowana wysoko$¢ wylewki pozwala
na uzywanie zaréwno filizanek, jak i wyso-
kich szklanek. Z kolei automatyczny system
czyszczenia ulatwia dbalo$¢ o higiene oraz
konserwacje¢ urzadzenia. Specjali§ci twier-
dzg, ze dzigki sprawdzonej konstrukcji Bar-
code jest idealnym rozwigzaniem dla restau-
racji, hoteli, kawiarni i cukierni. Réwniez
dlatego, ze sg to ekspresy pracujace prak-
tycznie bezawaryjnie. Ich jedyng wada moze
by¢ jednak cena: ok. 18 000 zl. ]
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SRODKI SMARNE Z PARAFINA,
UZYWAC CZY NIE?

Tomasz Przysiezny

- Parafina, ktdra jest pochodng ropy naftowej,
z pewnoscig nie jest substancja obojetna dla or-
ganizmu czlowieka - uwaza Dagmara Witkow-
ska z CSM Polska dodajac, ze cala branza kosme-
tyczna zaczyna sie juz wycofywa¢ z dodawania
olejow biaty do swoich produktéw.

Mowa tu o olejach mineralnych, parafinowych
o tzw. czystoéci medycznej, ktdre uzywane sg
glownie przez przemysl farmaceutyczny, ale
w ich certyfikatach nie ma jednoznacznych
stwierdzen dopuszczajacych do wykorzystania
w przemys$le piekarniczym. Sg one takze dopusz-
czone do bezposredniego kontaktu z Zywnoécia,
dlatego tez zazwyczaj stosuje si¢ je np. do smaro-
wania tlokéw, lejow dzielarek, zaokraglarek stoz-
kowych, nozy w krajalnicach, mieszalek. Uzy-
wane s3 tez w obwodach zamknigtych jako oleje
obiegowe, a takze w liniach i przenosnikach do
smarowania przekladni oraz tancuchéw. Swoje
szerokie zastosowanie zawdzigczajg m.in. temu,
ze pozbawione sg zapachu, barwy i smaku, co jest
niezbedne w przypadku $rodkéw smarnych sto-
sowanych w przemysle spozywczym. Powszech-
ne uzywanie oleju parafinowego jest réwniez
uwarunkowane tym, Ze jego cena jest nizsza od
innych $rodkéw smarnych pozbawionych pro-
duktéw ropopochodnych.

Wydawaloby sie, ze wszystkie te argumenty prze-
mawiaja za uzywaniem olejéw parafinowych do
smarowania maszyn produkcyjnych w cukier-
niach czy piekarniach. Trzeba jednak pamietaé
o tym, iz §rodki te, mimo iz moga by¢ stosowane
w przemysle spozywczym, to jednak z pewnymi
ograniczeniami. Narzuca je m.in. temperatura
uzywania olejéw z parafing, ktéra nie powinna
by¢ nizsza niz -10 i wyzsza niz 90 st. C.

- Gdy parafina dostaje si¢ do obrabianego cia-

Srodki smarne muszq byé stosowane wszedzie tam, gdzie dochodzi do tarcia pracujacych elementéw
maszyn, réwniez cukierniczych.
For. B&S

sta, a pozniej trafia do pieca, gdzie panuje tem-
peratura ok. 180-200 st. C, moze mie¢ ona nega-
tywny wplyw na jako$¢ wypieku - méwi Maciej
Malecki, ktéry w firmie Hert specjalizuje si¢
w $rodkach smarnych. Moze, ale na pewno czy
ma? To trudno okresli¢, gdyz prawdopodobnie
nigdy nie zbadano tego, jak zachowuje si¢ pa-
rafina w cie$cie w trakcie wypiekania. Nigdzie
nie ma wynikéw takich badan, a wigc przypusz-
czalnie ich nie przeprowadzono, albo... lepiej
ich nie ujawnia¢.

- Trzeba tez pamietad, ze te wcigz powszechnie

stosowane w piekarniach $rodki smarne z pa-
rafing s3 uzywane w calym procesie produk-
cyjnym, a wiec od momentu mieszania ciasta,
a konczac na krojeniu pieczywa - uswiadamia
Dagmara Witkowska. Pozornie $ladowe ilosci
takich $rodkéw, ktére moga dostawac si¢ do cia-
sta wyciekajac z maszyny sa wiec zwielokrotnio-
ne, gdyz urzadzen, przez ktdre przechodzi ciasto,
a pozniej réwniez i gotowy wyréb piekarski, jest
kilka.

- Nie ma takiej mozliwoéci, aby w przypadku
smarowania tloka dzielarki olej nie mial stycz-
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Pierwsze sladowe ilosci wyciekajqcych smaréw trafiajqg do ciasta juz Piekarz, ktéry szanuje swoich klientéw-konsumentéw zadba o to, by jego
podczas miesienia, kolejne w trakcie dzielenia i zaokrqglania keséw. produkty pozbawione byty ropopochodnej parafiny, ktérg wypieczony chleb
Fot. B&S wchtania podczas krojenia bochenkéw. Fot. B&S

nosci z ciastem i zawsze jaka$ jego cze$¢ jest
przez to ciasto wchianiana. Jak duze sg to ilo-
$ci? Dzielarki, w zaleznosci od typu zuzywaja
$rednio 0,8 1 oleju na 1000 taktow; krajalnice
ze smarowaniem nozy ok. 50 I oleju tygodnio-
wo przy $rednim poziomie oblozenia. Te dane
nominalne w rzeczywistosci sa wigksze, a wiec
ilo$¢ oleju pozostajacego w ciescie w trakcie
obrobki nie jest tak ,mikrogramowa” jak mo-
globy sie wydawaé — mowi Maciej Malecki.
Wydawac by sie mogto, iz to jedyna wada §rod-
kéw z parafing, ale okazuje sie, Ze nie.

- Piekarze nie zdaja sobie sprawy z tego, ze gu-
mowe cze$ciich maszyn w kontakcie z parafing
parcieja i szybciej ulegna zniszczeniu niz gdy-
by stosowali inne rodzaje srodkéw smarnych
- moéwi przedstawiciel firmy Hert. A wiadomo,
ze sparciale uszczelki to wigksze ryzyko wycie-
ku oleju, a tym samym nie tylko jego wigksze
straty, ale rowniez zwigkszone ,,dawkowanie”
do ciasta. I kolo si¢ zamyka...

Dagmara Witkowska i Maciej Malecki zgod-
nie przyznajg, ze polskie prawo nie do konca
reguluje mozliwo$¢ stosowania $rodkéw smar-
nych bazujacych na parafinie w przemysle spo-
zywczym. Przepisy zezwalajg na sporadyczny
kontakt olejow bialych z zywnoscig. Ale co to
oznacza? Czy jest jaka$ definicja stowa ,spo-
radycznie”? Zdaniem przedstawicielki firmy
CSM Polska, sporadyczne korzystanie z takich
$rodkéw smarnych to uzywanie ich od czasu
do czasu, a nie codziennie. Wtasciciele piekar-
ni i zaktadéw cukierniczych bazujg jednak na
»0golnym” przyzwoleniu na uzywanie olejow
parafinowych, na co prawo w naszym kraju
jeszcze zezwala.

W pewnym sensie nie ma sie im co dziwic.

Srodki smarne na bazie parafiny sa bowiem
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zdecydowanie tansze od tych wyprodukowa-
nych z naturalnych olejéw roslinnych.

- Réznica w cenie jednego litra wynosi 3, a na-
wet 4 z1, a to bardzo duzo biorac pod uwage za-
ktad produkcyjnych, gdzie $rodki parafinowe
stosowane s3 we wszystkich maszynach - przy-
znaje Dagmara Witkowska.

Zdaniem Macieja Maleckiego, te kilka zlo-
tych oszczednosci na litrze jest w przypadku
stosowania $rodkow parafinowych o wysokiej
jakosci.

- Na polskim rynku duzo jest tez rozwodnio-
nych olejéw na bazie parafiny, ktére sa bardzo
niskiej jako$ci, a przez to jeszcze tansze - mowi
przedstawiciel firmy Hert przyznajac, Ze w po-
réwnaniu do tych gorszych preparatow, np.
z nieutwardzonymi olejami roélinnymi Diibor,
réznica moze wynie$¢ nawet do 40 proc.

Ta wydawaloby sie duza réznica w cenie jest
jednak tylko pozornie tak wielka.

- Trzeba zda¢ sobie sprawe z tego, ze zuzycie
$rodkéw parafinowych o niskiej jakosci jest
duzo wigksze niz zuzycie profesjonalnych ole-
jow. Przy odpowiednim dozowaniu $rodkéw
na bazie nieutwardzonych tluszczéw roslin-
nych oszczedno$¢ wyniesie nawet ok. 20-25
procent - zapewnia Maciej Malecki. Szczego-
fowa analiza kosztéw moze wiec sprawié, ze
bilans wydatkéw i oszczednosci wyjdzie nie-
mal na zero.

Podkresli¢ trzeba, ze profesjonalne oleje do
smarowania urzadzen maja pewne dodatkowe
substancje, ktére powoduja, iz w przypadku
dzielarek starszych typéw, o pewnym stop-
niu zuzycia poziom wyciekéw i strat oleju jest
znacznie zmniejszony. Mozna to poréwna¢ do
silnika w samochodzie: jezeli ma 10 lati prze-
jechane np. 200 tys. km, to po wlaniu do niego

oleju OW zacznie on wycieka¢, dlatego w tym
przypadku stosuje si¢ oleje potsyntetyczne.
Jak juz wspomnieli$my, polskie przepisy nie re-
guluja w precyzyjny sposob, kiedy mozna sto-
sowa¢ $rodki z parafing, ani tez jakie jej ilosci
moga dostac si¢ do produktéw zywnosciowych
(jakie dawki mogg by¢ spozyte), aby nie zagra-
zaly zyciu i zdrowiu czlowieka. Réwniez unij-
ne przepisy sa pod tym wzgledem niedokladne
i zezwalajg poszczegélnym krajom czlonkow-
skim na wlasne regulacje prawne. W Europie
coraz cze$ciej mowi sie jednak o tym, ze pa-
rafina nie jest obojetna dla czlowieka, co zna-
lazto juz swéj oddzwiek w niektérych krajach
skandynawskich, gdzie wprowadzono katego-
ryczny zakaz stosowania tego typu $rodkéw
smarnych w maszynach i urzadzenia produk-
cyjnych stosowanych przez branze spozywcza.
Na polskim rynku sytuacja ta bardzo wol-
no ulega zmianie, ale juz mozna dostrzec, ze
coraz wieksza ilo§¢ producentéw pieczywa
decyduje si¢ na stosowanie profesjonalnych
$rodkéw nattuszczajacych pozbawionych pa-
rafiny. Zdaniem Macieja Maleckiego wynika
to z kilku aspektow, takich jak: coraz wigksza
$wiadomo$¢ i odpowiedzialnos¢ producentéw
za produkt finalny, a takze zwiekszenie konku-
rencyjnoséci produktow dzigki zapewnieniu ich
wysokiej jako$ci. Zwlaszcza, ze konieczno$¢
spetniania surowych wymagan jako$ciowych
coraz czesciej narzucajg piekarniom hurtowi
odbiorcy ich wyrobow.

- Wazne sg tez aspekty bezpieczenstwa — dodaje
Maciej Malecki podajac przyklad wspomnia-
nych produktéw Diibora, ktore sa w pelni cer-
tyfikowane, adziekitemudopuszczoneréwniez
na bardzo wymagajace rynki arabskie oraz ry-

nek izraelski. .
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OS/C/E
VAPOR

Nie sposéb méwic o tradycji polskiego piekarnictwa pomijajgc piece
RRK. Mimo ze coraz czesciej sq juz wytqgczane z produkeji ze wzgledéw
ekonomicznych, to jednak do dzi$ pracujg w wielu piekarniach.

Ostatnie dwudziestolecie to okres ogromnych przemian w produkcji pieczy-
wa. Naptyw zachodnich technologii i trendéw w wielu zaktadach spowodo-
wal odejécie od dotychczasowych, rzemieslniczych metod na rzecz bardziej
masowej produkcji. Coraz wigksza konkurencja zmusza do produkowania
jak najwigkszej ilosci pieczywa przy jednoczesnie jak najmniejszych kosz-
tach. Czynniki te sprawily, ze drogie w eksploatacji piece RRK sg juz coraz
rzadziej wykorzystywane przez piekarzy. Obecnie jednak zwigkszajace si¢
zapotrzebowanie na pieczywo wysokiej jako$ci sprawia, ze rzemie$lnicy
wracaja nie tylko do dawnych receptur, ale tez metod wypieku.

- Rodzaj pieca ma na te jako$¢ oczywisty wplyw, a piece ceramiczne sg
idealne do wypieku tradycyjnego polskiego chleba, ktdry jest dzi$ tak
poszukiwany przez klientéw. Wielu producentéw, chcac sprosta¢ tym
oczekiwaniom, staje przed dylematem, jak osiagna¢ wysoka jakos¢ wy-
pieku, ktora gwarantuje piec ceramiczny, bez réwnoczesnego zwigk-
szania kosztow wytworzenia - méwi Witold Siry, prezes firmy Bakeres.
- Odpowiedzig na to pytanie moze by¢ Vapor wyprodukowany przez
Tagliavini, ktéry jest nowoczesng wersja pieca RRK.

Zastosowane w nich rury grzewcze Mannesmanna maja ksztalt litery ,,L”
, tak jak w tradycyjnym piecu tego typu. Urzadzenie cechuje duza moc
i wydajnoé¢ grzewcza.

- Po nagrzaniu pieca nie ma spadkow temperatury, dzieki czemu mozna
wypiekac raz za razem bez obaw, ze po kilku wypiekach moc pieca be-
dzie stabsza - zapewnia Witold Siry. Kazda komora ma swoja pare rur
grzewczych na dole i u gory oraz dodatkowo dwie rurki do ogrzania pie-
ca przy drzwiczkach.

- Chleb z takiego pieca charakteryzuje sie gruba, chrupiacg i dobrze wy-
pieczong skorka, zwlaszcza od spodu - mowi szef firmy Bakeres dodajac,
ze urzadzenia tego typu sa najlepsze do wypieku duzych, wielokilogra-
mowych bochenkéw.

Komora spalania wraz z gérna cz¢scia pieca zbudowana jest z cegly sza-
motowej, co ma duze znaczenie dla niskiego $redniego zuzycia energii.
Po nagrzaniu pieca kumulowane w cze$ci murowanej cieplo oddawane
jest do ogrzewania rurek - palnik w tym czasie nie pracuje. Pozwala to
ograniczy¢ zuzycie energii nawet o potowe.

- Vapor nie ma sobie réwnych na rynku pod wzgledem oszcze¢dnosci,
zwlaszcza przy zastosowaniu opalania w wersji drewno/gaz - zapewnia
polski przedstawiciel firmy Tagliavini. - W takiej najbardziej ekono-
micznej wersji pieca do jego rozgrzewania, gdy zuzycie energii jest naj-
wigksze, palimy drewnem, a po nagrzaniu, do podtrzymania wymaganej
temperatury podczas wypieku stuzy regulator temperatury, ktory steru-
je palnikiem gazowym. Oprocz oszczednosci takie rozwigzanie jest tez
wyjatkowo ekologiczne. Mozna réwniez zastosowaé opalanie peletem.
Nowoczesny a jednoczeénie tradycyjny piec wloskiej produkeji ma tez
wydajny system zaparowania. Na jedng komore przypadaja dwie wy-

twornice pary, co sprawdza si¢ przy czestym zaparowaniu - gtéwnie przy

wypieku drobnego pieczywa, bulek itp. W piecu tym - tak jak w RRK
- mozna zamontowa¢ na kominie wymiennik ciepta do ogrzewania CO
lub wody uzytkowe;.
Vapor moze pracowaé w pojedynczym ukladzie oraz jako zesp6l piecow
z recznymi lub automatycznymi systemami zaladunkowymi.

Opr. TP
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T NOWOSCI TECHNOLOGICZNE

RZEMIESLNICZE

TEMPEROWANIE CZEKOLADY

Karolina Zawitkowska

Nieco przestarzaly design nowej maszyny do
temperowania czekolady K24 EVO nie zapo-
wiadal zadnej rewolucji. Szczegélnie, gdy juz
widzialo sie np. dotykowe ekrany i oble ksztal-
ty maszyny belgijskiej firmy Chocolate World.
Przygladajac si¢ jednak parametrom technicz-
nym oraz pracy na zywo K24 EVO podczas te-
gorocznych targéw Sigep mozna stwierdzié, ze
ta niepozorna konstrukcja to mimo wszystko
ciekawa propozycja dla firm rzemieslniczych,
ktdre - zgodnie z panujagcymi trendami - chca
postawi¢ na prawdziwa czekolade, czy to w for-
mie pralin, ciastek czy tez deserdw.

W pierwszym etapie masa czekoladowa tem-
perowana jest w zbiorniku, w ktérym za

utrzymanie stalej temperatury masy odpo-
wiedzialne s3 sondy nowej generacji. Precyzja
kontroli temperatury (do 0,1 st. C) uzalezniona
jest oczywiscie od ilo$ci produktu w zbiorniku.
Poprzez wygodny, intuicyjny panel sterowania
mozna wybiera¢ wprowadzone wczesniej do
pamigci programy z odpowiednimi parame-
trami pracy i wlasciwg temperatura. Programy
te mozna uruchamiac takze korzystajac z opcji
opdznienia rozpoczecia pracy.

Czekolada znajdujaca si¢ w zbiorniku jest mie-
szana za pomocg $limaka ze stali nierdzewnej,
ktéry poprzez zmiang kierunku pracy zapobiega
powstawaniu pecherzykow powietrza w masie.
Oblewanie wyrobéw czekoladg - pralin, tortow,

ekleréw itp. - moze by¢ zaréwno catkowite jak
i czgsciowe, a regulowany nadmuch pozwala na
réwnomierne pokrycie wyrobu masg czekola-
dowg. Oblewa¢ mozna zaréwno podczas ciggle-
go ruchu wyrobow na ta$mie, jak i korzystajac
z funkdji start/stop ruchu tasmy. To drugie roz-
wigzanie jest szczegOlnie zalecane, gdy produkt
wymaga bardzo precyzyjnego oblania. W obu
przypadkach maszyna wykorzystuje do oblewa-
nia maksymalng szeroko$¢ pasa transportowego,
ktéra wynosi 25 cm. Nadmiar masy splywajacej
z oblewanych wyrobéw odprowadzana jest przez
specjalne kanaliki z powrotem do zbiornika z cze-
koladg. Aby zapobiec jej zastygnieciu, kanaliki
podlaczone sg do systemu wibracyjnego. .

ztozy¢ - wéwczas nie zajmuje wiele miejsca

I Gdy maszyna nie jest uzywana, mozna jq tatwo
w pracowni cukierniczej. Fot. BRavo
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K24 EVO to ciekawa propozycja dla firm rzemiesIniczych, ktére produkujg m.in. ciastka
oblewane czekoladq.
For. Bravo
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- DO WYBORU, DO KOLORU

Tomasz Przysiezny

Nie chcemy zniecheci¢ naszych Czytelnikow
do produkeji wlasnych lodéw rzemieslniczych.
Kazdy taki wyréb cechuje bowiem indywidu-
alno$¢ i niepowtarzalnos¢, ktdre sa bardzo sil-
nymi atutami i wyraznie odrézniajg wszystkie
wyroby rzemie$lnicze od produktéw maso-
wych. Wigkszos¢ duzych producentéw lodéw
w Polsce i na $wiecie zaczynala przeciez od
malej, recznej produkeji i zaopatrywala naj-
pierw wlasne punkty, aby podzniej stopniowo
rozszerza¢ dystrybucje. Jak podkreslajg eks-
perci od lodziarskiego rynku, w naszym kraju
coraz bardziej konsumenci doceniaja wyjat-
kowos¢ i unikatowo$¢ produktow. Z drugiej
strony, duza cze$¢ spoleczenstwa decyzje o za-
kupie podejmuje przede wszystkim w oparciu

o cene.

INWESTYCJA NA LATA

Rzemieélnicza produkcja lodéw - zakladajac,
ze s3 one wytwarzane z naturalnych sktadni-
kéw, bo tylko takich mozna uzywa¢, gdy chce
si¢ $cisle trzymac starych tradycyjnych recep-
tur - nie jest tania. Oprocz coraz drozszych su-
rowcow wiaze sie rowniez z inwestycja w sprzet
oraz adaptacja zakladu produkcyjnego. Pa-
mietaé tez trzeba o koniecznoéci spelniania
norm sanitarnych czy systemdéw produkeji (np.
HACCP), co takze wymaga niematych nakta-
dow finansowych.

Tak zwana maséwka zawsze byla i bedzie tan-
sza w produkeji, co w efekcie znajduje przelo-
zenie na ceng¢ sprzedazy koncowej. Propono-
wany przez rzad 3-procentowy wzrost podatku
VAT nalody (z 5 do 8%) nie wptynie co prawda
Znaczgco na cene, jaka odbiorca finalny bedzie
musial zaplaci¢ za galke lodéw. Aby jednak
optacalo si¢ rozpoczaé ich samodzielng pro-

Pomimo duzej popularnosci lodéw z automatu, tradycyjne gatkowe nadal majq swoich zwolennikéw,

I ktérzy zdecydowanie wolg ten rodzaj lodéw.
For. B&S

dukcje, trzeba liczy¢ si¢ z inwestycja na lata,
gdyz sezon na lody w naszym kraju trwa za-
ledwie kilka miesiecy rocznie. A co jesienia,
zimg i na poczatku wiosny? Jeéli producent nie
znajdzie statych odbiorcéw w hotelach, restau-
racjach, zaprzyjaznionych cukierniach lub nie
zdecyduje si¢ wejs¢ ze swoim produktem np.
na lokalny rynek sprzedazy detalicznej, wéw-
czas poza sezonem nie zarobi nawet ztotowki.
Dlatego tez ograniczenie si¢ przez cukiernie
wylacznie do dystrybucji lodéw innych produ-
centéw wydaje si¢ by¢ z finansowego punktu

widzenia nieco bardziej uzasadnione. Pytanie
jednak, czy na stoisku z lodami gatkowymi
w ogole mozna zarobi¢? Zakladajac, ze z jednej
5-litrowej kuwety mozna nalozy¢ 75 gatek lo-
dow, to nawet przy zawyzonej cenie za kuwete
(ok. 40 z1) i rozsadnej cenie sprzedazy (2 zt za
gatke) zysk z jednego pojemnika lodéw prze-
kracza 100 zt. Od tego trzeba jednak odliczy¢:
podatek, optacenie personelu, koszt pradu zu-
zytego do zasilenia witryny lodziarskiej, wa-
fle do lodéw itp. Biznes zaczyna sie wigc przy

sprzedazy kilku kuwet dziennie. Ponizej tego
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Fot. Nestlé
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>poziomu lody w cukierni nalezy traktowa¢

jedynie jako dodatek i sezonowe uzupelnie-
nie calorocznej oferty ciast i deseréw cukier-
niczych. A mozna ja uatrakcyjni¢ na bardzo

wiele... smakéw.

NOWOSCI TYLKO OD NESTLE
Sprawdzilismy, co aktualnie, na poczatku lo-
dziarskiego sezonu majg do zaoferowania dla
gastronomii zaréwno wielcy producenci ofe-
rujagcy markowe lody znane konsumentom, jak
tez mniejsze zaklady zaopatrujace zazwyczaj
lokalne rynki.

Co roku w sezonie letnim pojawiajg si¢ ko-
lejne nowe smaki. Czesto sg one hitem tylko
jednego sezonu i na dluzsza mete przegry-
wajg rywalizacje¢ z najpopularniejszymi lo-
dami $mietankowymi, waniliowymi, czeko-
ladowymi czy truskawkowymi. Jak bedzie
w przypadku tegorocznych nowosci, ktore dla
gastronomikow i cukiernikéw przygotowata
firma Nestlé? Niedawno na rynku pojawity
si¢ dwa nowe lody tego producenta oferowane
w 5-litrowych kuwetach. Zaréwno zielono-
rézowe o smaku gumy balonowej o nazwie
Hello Kitty jak i Jojo Marshmallow - pota-
czenie lodéw $mietankowych z owocowymi
minipiankami jojo adresowane sa gléwnie
do najmlodszych konsumentéw. Oprécz tych
nowosci w ciaglej sprzedazy sa kuwety z loda-
mi w kilkudziesieciu smakach, m.in. bakalio-
wym, czekoladowym, jabtkowo-wisniowym,
rumowym z rodzynkami, stracciatella, nie
wspominajac juz o tradycyjnym waniliowym
czy truskawkowym. Nie brakuje tez smakow

oryginalnych, jak klonowy z orzechami lub
winogronowy. Czes¢ tych produktéw jest tez
w wersji Premium. Ich dystrybucja zajmuje
si¢ m.in. ogdlnopolska sie¢ hurtowni Farutex,
a wiec nie ma probleméw z dostepnoscia tych
produktéw w calym kraju.

SZWAJCARSKI SMAK CZY POLSKA
TRADYCJA?

W ofercie tego samego dystrybutora, ktéry
specjalizuje sie¢ w dostawie produktéw mro-
zonych, znalezliSmy tez reklamowane ostat-
nio w telewizji lody Movenpick, pakowane
w kuwety o pojemnosci 2,4 1. Dla cukiernikéw
i gastronomii szwajcarski producent przygo-
towal m.in. lody Créme Brilée, Czekolada -
polaczenie lodéw $mietankowych z wiérkami
czekoladowymi, Espresso Corto z chrupiacy-
mi kawatkami skarmelizowanych orzeszkéw
laskowych, Koniak - nasycone delikatnym
VSOP Cognac i potgczone z marynowanymi
w koniaku czgstkami jabtka Granny Smith.
Movenpick ma réwniez w ofercie kuwety z lo-
dami sorbetowymi.

Szeroka rzesze klientéw moze tez zapewni
sprzedaz lodéw Zielona Budka, ktéra to mar-
ka ma juz ugruntowang pozycje na rynku i jest
rozpoznawalna przez wigkszo$¢ konsumen-
tow. Co prawda, w sezonie lato 2012 producent
tych lodéw nie pochwalil si¢ jeszcze zadna no-
woscia, ale i tak dotychczasowa oferta lodéw
w 5-litrowych kuwetach jest bardzo bogata.
Wéréd wyrobow Zielonej Budki dla gastrono-
mii i cukierni réwniez znalez¢ mozna orygi-
nalne smaki, a takze sorbety (ananas, grusz-

jest pracochtonny, a inwestycja finansowa w lodziarskq pracownieg spora.

I Lody rzemie$lnicze zawsze bedq wyrézniaty sie indywidualnosciq i niepowtarzalnosciq, lecz ich wyréb

For. B&S



I gériich dekoracji, ochota na lody przychodzi sama.
For. B&S

ka, malina, truskawka, cytryna, pomarancza,
jabtko-truskawka) oraz polaczenie ich z loda-
mi waniliowymi.

Bogactwo lodéw oferuje tez firma Nordis, kto-
ra swoje wyroby pakuje zaréwno w kuwety
2,5-litrowe jak i standardowe 5-litrowe. Wéréd
tych drugich wybér jest wigkszy - az 36 roz-

nych smakéw.

80 SMAKOW ROBI WRAZENIE

Ale nie tylko duze zaklady produkujace na
ogolnopolska skale maja szeroka game sma-
kow i rodzajéw lodow. Przykladem mniejszego
producenta o réwnie bogatej, jesli nie bogatszej
ofercie jest firma PRO-ICE, ktdra zapewnia, Ze
ma az 80 réznych lodéw mlecznych, czekola-
dowych, owocowych i jogurtowych. Oprécz
sieci wlasnych firmowych cukierni o nazwie
Wspomnienie z Wenecji, zaopatruje w swoje
lody takze innych cukiernikéw z calego Slaska.
Przy produkcji swoich wyrobéw zaktad korzy-
sta z wloskich komponentéw z Granulati Italia,
a 0 jako$ci bytomskich lodéw $wiadczy¢ moze
m.in. wyrdznienie, jakie PRO-ICE zdobyl za
lody kawowe na konkursie zorganizowanym
podczas targéw Sigep 2003.

Z nastawieniem na zaopatrzenie lokalnego ryn-
ku produkowane s3 tez lody w wytwérni JAS.
Oprécz impulsowych i familijnych, w koszalin-
skim zakladzie powstaje tez ponad 40 smakéw
lodéw gastronomicznych do gatkowania, ktére
pakowane sg w kuwety 2,5 oraz 5-litrowe. Sg to
lody o wyjatkowej jako$ci dla bardzo wymaga-
jacego klienta z dodatkiem maksymalnej iloéci
naturalnych surowcéw, takich jak $mietana

i owoce - podkresla producent.

Zaletq lodéw w kuwetach jest to, ze konsument je widzi. Przy odpowiednim wyeksponowaniu lodowych

Roéwniez wytwornia lodéw Astoria, ktéra juz
od kilkunastu lat specjalizuje si¢ w produk-
cji dla potrzeb cukierni, kawiarni, restauracji
i hoteli zapewnia o tym, Ze niezmiennie trzy-
ma sie tradycyjnych receptur.

W naszych lodach nie znajdziesz zamiennikéw
i wypelniaczy w postaci serwatki, thuszczu pal-
mowego czy kokosowego, skrobi, syntetycz-
nych dodatkéw smakowych lub konserwantow
- gwarantuje producent z Chorzowa, ktory
swoje lody robi wylacznie na zamowienie.
I w tym przypadku wybor jest imponujacy - 80
smakow lodow deserowych i sorbetow.

LOKALNY RYNEK CHtONIE
LOKALNE LODY

Tiramisu z sosem kawowym i biszkoptami, 3 Ko-
lory Biszkopt-Czekolada-Smietanka, Jogurtowe
z sosem wisniowym, 3 Kolory Tofti, Kawowe - to
nowe smaki lodow gatkowych, jakie dla cukierni
i segmentu HoReCa wprowadzil w kwietniu na
rynek zaktad cukierniczy B&G z Proszowic koto
Krakowa. Wlasciciel marki Krakowskie Lody
z Rycerzykiem oprocz lodéw w 5-litrowych ku-
wetach produkuje takze lody impulsowe i fami-
lijne, a jego wyroby znalez¢ mozna daleko poza
granicami woj. malopolskiego.

Lody w pojemnikach, rozki, kubki, rolady, ale
takze lody w kilkulitrowych kuwetach znalez¢
mozna tez w ofercie wytworni lodow WSG
z Ko$ciana. W 40 smakéw tych produktow
zaopatruja si¢ m.in. gastronomicy z Wielko-
polski oraz ci lokalni cukiernicy, ktorzy zdaja
sobie sprawe, ze latem muszg mie¢ w swoich
sklepach lody galkowe, ale nie chcg inwestowa¢

w ich wlasng rzemie$lnicza produkcje. ]

rekloma

PRODUCENT MASZYN
PIEKARNICZYCH

PROFESJONALIZM

BUDOWANY NA PASJI

www.masz.gliwice.pl
tel. 32 335 61 27
tel./faks 32 234 24 47
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BEZ NICH LODOW

NIE NAYOZYSZ

Tomasz Przysiezny

Producenci lodéw bardzo dbaja o jakosé
swoich wyrobow, lecz niestety czesto nie
przykladajac wagi do tego, w czym beda
one podane. A przeciez nawet najlepsze
lody w kiepskim rozku stracg swoéj smak
- uwazajg przedstawiciele firmy Miran ze
Steszewa pod Poznaniem przypominajac
lodziarzom, Zze ostatnim kesem zjadanym

przez konsumenta jest wlasnie wafelek. I to

jego smak pozostanie w pamieci jeszcze na
dtugo po zjedzeniu lodow.

Miran jest czescig grupy Stengert - niemiec-
kiego producenta wafli do lodéw, ktéry ich
wyrobem zajmuje si¢ juz od trzech pokolen.
Miran Ice Cones to takze prawdopodobnie
jedyne produkowane w Polsce wafle ciesza-
ce sie powodzeniem réwniez wsréd lodzia-

rzy za granicg. Tak przynajmniej twierdza

przedstawiciele firmy, ktéra ze swoimi wy-
robami co roku wystawia sie na najbardziej
prestizowej lodowej imprezie na $wiecie -
targach SIGEP we wloskim Rimini.

Nie sposob tez nie wspomnie¢ o znacznym
zwigkszeniu mocy produkcyjnych steszew-
skiej firmy, co mozliwe bylo dzieki otwar-
ciu w tym roku drugiego (az trzy razy wigk-
szego niz pierwszy) zaktadu w Lubsku koto

Dzigki nowemu zaktadowi produkcyjnemu, aktualna oferta firmy Miran Na rynku nie ma jeszcze typowych wafli do jogurtu mrozonego. Byé
jest jeszcze wieksza niz podczas ubiegtorocznego sezonu lodziarskiego. moze kiedys pojawiq sie wyroby dedykowane specjalnie do tego
Fot. MirAN produktu, ktory powoli staje sie konkurencjq dla lodéw. Fot. Pre Gel
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Zielonej Gory. Nowa fabryka wafli pozwolita
producentowi rozszerzy¢ game wyrobdéw m.in.
o wafle prasowane w nowych ksztaltach i nowe
wzory dekoracji waflowych. Bez watpienia jed-
nak sztandarowymi produktami Miran nadal
pozostaja wysokocukrowe rozki Krasnal, Smyk,
Tivoli i Jumbo. Dodatkowo w ofercie od pewne-
go czasu s3 tez wafle ze wzmocnionym rantem,
ktoére trafiaja do lodziarni, gdzie lody naklada
sie¢ we wloskim stylu, czyli topatkami. Godne
uwagi sg takze rozki zapakowane juz w owijki ze
standardowym nadrukiem lub z grafika zapro-
jektowana specjalnie dla klientéw-lodziarzy.
Tegorocznym hitem lodziarskim moze okaza¢
si¢ wafel w ksztalcie tulipana - nowy produkt
z radzyminskiego Wafleksu. Jest on przezna-
czony zaréwno do lodéw tradycyjnych jak
i z automatu. Wafle te swoja premier¢ miaty na
tegorocznych targach Expo Sweet w Warszawie,
a producent, dzigki zastrzezeniu wzoru wyrobu
na terenie catej Unii Europejskiej, nie musi sig¢
obawia¢ ,tulipanowej” konkurencji.

Design wafli systematycznie podaza droga, jaka
wyznaczaja producenci lodéw. Gdy tylko po-
jawia si¢ co$ nowego w branzy lodziarskiej, od
razu znajduje sie firma, ktéra dopasowuje swoj
wyréb do potrzeb nowego produktu. Tak tez
byto kilka lat temu, gdy na polskim rynku za-
goscity lody amerykanskie lub jak kto woli §wi-
derki. Ich konwencja i ksztalt wymagaty rownie
»smuklej sylwetki” wafla. Taki jest np. wafel eu-
ropejski maly, produkowany przez wspomniany
Waflex, ktory przeznaczony jest wlasnie do tych
lodéw twardych nakladanych z automatu.
Wysokostodzone lub bezcukrowe, w formie
kubkéw albo miseczek, standardowe lub ,wy-
$cielane” czekoladowa masa zapobiegajaca
wchtanianiu wilgoci przez ciasto... Wybor wafli
na krajowym rynku zaopatrzenia branz lodziar-
skiej i cukierniczej jest w tym sezonie ogromny.
Nie brakuje tez produktow zaliczanych do gru-
py »zdrowa zywnos¢”, produkowanych z wyso-
kiej jako$¢ naturalnych surowcéw.

Takie wyroby ma w swojej ofercie wytwornia
IGLO z Zawiercia, ktéra jednak niestety skon-
centrowana jest wylacznie na produkcji wa-
fli ptaskich do lodéw typu sandwich i $niezka
(tzw. kostka masta). Zaklad ten wspodlpracuje
z najwiekszymi producentami lodéw w Pol-
sce. Jak zapewnia Jakub Zygmanski, IGLO jest
pierwszym w Polsce producentem wafli ekolo-
gicznych, ktory otrzymal certyfikat zgodnosci
firmowany przez Polskie Centrum Akredytacji
oraz Ekogwarancje PTRE. Produkty te wytwa-
rzane s3 z surowcow EKO od wykwalifikowa-
nych dostawcow. Kiedy takie eko-wafle pojawia
si¢ na rynku zaopatrzenia rzemie$lnikéw? Tego

nie wiadomo. .

DODATKI | SUROWCE

Wafel europejski maty o ,smuktej sylwetce” przeznaczony jest gtdwnie do ,chudych” lodéw

Swiderkow.
Fot. WAFLEX
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OWOCE W ZELU

JAK NAJBLIZEJ NATURY

Aneta Marczak

Owocow nie moze latem zabraknaé w ofer-
cie zadnej cukierni. Sg doskonalym do-
datkiem do ciast i deserdéw, a w polaczeniu
zlodami i czekoladg pozwalaja wyczarowad
stodkosci nie tylko pyszne, ale réwniez
z duzg zawarto$cig witamin.

Z obserwacji specjalistow zajmujacych sie
badaniami rynku wynika, ze trend zwigza-
ny ze zdrowym stylem Zycia staje¢ si¢ row-
niez w naszym kraju, podobnie zresztg jak
na calym §wiecie, bardzo znaczacy. Polacy
mniej chetnie niz jeszcze niedawno siegaja
po stodkosci, ale fatwiej ich do tego przeko-
na¢, oferujac wyroby zawierajace sktadniki
powszechnie uwazane za zdrowe, tak jak
owoce i jogurty. Zdaniem doswiadczonych
cukiernikéw, najlepiej jest w sezonie jako
dodatek do ciast i deseréw stosowac $wieze
owoce. Nie zawsze jednak jest to mozliwe
ze wzgledu na ich dostepnos¢ i temperatury
panujace latem, ktdére utrudniaja zachowa-

nie §wiezosci produktow.

Z WYSELEKCJONOWANYCH
OWOoCOwW

Owoce $wieze mozna latwo zastapi¢, decy-
dujac si¢ na zakup owocéw w zelu, funkcjo-
nujacych na rynku pod réznymi nazwami.
Ich najwieksza zaleta obok doskonatego
smaku jest atrakcyjny wyglad, ktéry daje
wiecej mozliwosci jezeli chodzi o dekora-
cje niz w przypadku zastosowania owocow
$wiezych.

Poczatkowo w cukiernictwie owoce w zelu

wykorzystywano gléwnie jako dodatek do
lodéw i deseréw, szczegolnie gofréw. Obec-

nie ich zastosowane jest bardzo szerokie

bez sztucznych barwnikéw.

I Prospona ma w ofercie az jedenascie smakéw fruzelin o duzej zawartosci owocéw, matej ilosci cukru i
FOT. MATERIAtY PRODUCENTA

- od deseréw, poprzez praktycznie wszyst-
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kie letnie ciasta, az po dekoracje wyrobow
gotowych. Coraz czesciej owocami w zelu
interesujg sie rowniez gastronomowie.

Od dawna juz liderem tych produktéw na
polskim rynku jest firma Prospona z Nowe-
go Sacza.

- Owoce w zelu, czyli fruzeliny, ktéra to na-
zwa jest zastrzezona i tylko my mozemy jej
uzywac, to nasz sztandarowy produkt - wy-
jasnia Jerzy Brzozowski, gtéwny technolog
firmy Prospona. - Produkowane sg ze $wie-
zych, starannie wyselekcjonowanych owo-
cOw, a nastepnie zanurzone w klarownym,
I$nigcym zelu. Dobdr owocow jest wazny,
poniewaz nasze fruzeliny nie tylko dosko-
nale smakuja, ale réwniez bardzo tadnie
wygladaja, co daje im szerokie zastosowa-
nie w cukiernictwie. Mozna uzywa¢ je do
deseréw, lodow, gofréw, bitej Smietany, ciast
francuskich i potfrancuskich wypiekanych
bezposrednio lub po rozmrozeniu.
Prospona oferuje swoim klientom az jede-
naécie smakow fruzelin w dwoch rodzajach:
deserowej i cukierniczej. Obydwie charak-
teryzuja si¢ bardzo duza zawartoscia owo-
cOw (60-65 proc.) i niska zawarto$cig cukru
(20 proc.). Obydwie sa pozbawione sztucz-
nych barwnikéw.

W ofercie producenta z Nowego Sacza znaj-
dziemy: wisni¢, morele, maline, jagode
i truskawki. Cukiernicy moga réwniez wy-
biera¢ wielkos$¢ uzytych owocow - w catosci
badz w kostce. Fruzelina o smaku egzotycz-
nym chetnie uzywana jest réwniez w ga-
stronomii.

- Produkt ten cieszy si¢ duzym zaintereso-
waniem naszych klientéw nie tylko latem,
ale praktycznie przez caly rok - dodaje
gléwny technolog. - Uzywana do deserow
lodowych nie splywa, lecz delikatnie ob-
lewa lody, pozostawiajac warstwe owocow
oraz zelu. Z kolei uzywana w muffinkach,
babeczkach, rogalikach czy drozdzéwkach
nie wyplywa, ale tadnie wypelnia ciasto.
Niezwykle istotny dla cukiernikéw jest fakt,
ze fruzelina cukiernicza to produkt termosta-
bilny, ktéry nie zmienia wlasciwosci zaréwno

podczas zapiekania, jak i zamrazania.

FRUTTA TOP

- NOWY HIT ZEELANDII

Wszystko wskazuje na to, ze w tym roku
hitem na rynku bedzie produkt Frutta Top,
ktory wprowadzita do swojej oferty firma
Zeelandia.

- W czerwcu planujemy premiere na polskim
rynku - zdradza Agnieszka Sobkowiak-
Szulc z Zeelandii. - Oferta ta skierowana

DODATKI | SUROWCE

Fruzelina to wyréb gotowy do bezposredniego spozycia, dlatego tez Swietnie nadaje sie do produkcji

I réznego rodzaju deseréw.
Fort. ProspoNA

jest glownie do branzy gastronomicznej
i firmowana jest przez ,,1900” - marke ofe-
rujaca surowce dla szeféw kuchni, kawiarni
i cukierni. Jedna z jej z podstawowych grup
asortymentowych stanowig wysokiej jako-
$ci owoce w zelu o nazwie Frutta Top.

Produkty wystepuja w szesciu najpopu-
larniejszych smakach: truskawka, wisnia
(zaréwno w calosci jak i cigta), owoce eg-
zotyczne (morela, ananas, mango, papaja),
malina oraz zurawina. Ciekawostka jest
to, ze owoce egzotyczne s3 bardzo rzadko
(poza ofertami Zeelandii i Prospony) spo-

tykane u innych producentéw.

ProprozycJA PrROSPONY

Ptasie mleczko z fruzeling

Jak podkresla Zeelandia, jej wyroby cha-
rakteryzuja si¢ wysoka zawartos§ciag owocow
o jedrnej strukturze, naturalnym smakiem
i wygladem oraz ,konsystencja idealna do
mistrzowskiego wykonczenia ciast i dese-
row’.

- Zel, w ktéorym zatopione sa owoce, ma
1$nigcy, apetyczny kolor, bez obcych posma-
kéw - dodaje Agnieszka Sobkowiak-Szulc
zapewniajac, ze Frutta Top z powodzeniem
mozna wykorzystaé jako dodatek do dese-
réow lodowych, $mietanowych czy gofrow
lub dekoracje ciast podawanych na talerzu

(sos owocowy).

Sktadniki na biszkopt: 3 jaja, 90 g maki, 80 g cukru, 1 g proszku do pieczenia. Sktadniki na

mase: 700 ml Smietany 30%, 760 g fruzeliny Owoce lesne w zelu, 25 g zelatyny.

Biatka ubi¢ na sztywnq piane. Dodac cukier, ubijajac doda¢ po jednym zéttku. Do ubitej masy

jajecznej doda¢ make z proszkiem do pieczenia. Tak przygotowane ciasto wyla¢ do wysmaro-

wanej formy o Srednicy 26 cm i piec okoto 30 minut w temperaturze 180 st. C.

Zelatyne namoczyé w niewielkiej iloci zimnej wody, a gdy napecznieje, rozpuscié w gorgcej

wodzie. Smietane ubié na sztywng mase, nastepnie dodaé pofowe ostudzonej zelatyny oraz

160 g fruzeliny. Cato$é wymieszac i wytozyé na uprzednio przygotowany biszkopt. Reszte Fru-

zeliny podgrzac i potqczy¢ z pozostatq zelatyng. Wystudzié, po czym wylaé na mase $mieta-

nowq. Ciasto schtodzi¢ w lodéwce (ok. 3 godz.). Udekorowaé smietang kremowq i owocami

kandyzowanymi.
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Frutta Top, ktéra na polskim rynku pojawi sie dopiero w tym miesiqgcu, to oferta skierowana gtéwnie do branzy gastronomicznej i firmowana markgq ,1900”.

I FoT. ZEELANDIA

P Nie bez znaczenia dla tej oferty jest wygodne w uzytkowaniu i prze-
chowywaniu opakowanie - plastikowe 2,5-kilogramowe wiaderko
o sze$ciokatnym ksztalcie.

NOWE SMAKI LATA

Producentem owocéw w zelu jest réwniez firma Zentis, ktéra poleca
cukierniom produkty w oryginalnych smakach. Obok wiéni, jagody,
maliny i brzoskwini znajdziemy réwniez jabtko z rodzynkami i cy-
namonem, dwie porzeczki: czarng i czerwong oraz wisnie ze strac-
ciatella. Dodatki te zawieraja duzg ilo§¢ owocow, a takze - podobnie
jak w przypadku fruzelin Prospony - sa stabilne w procesie pieczenia
i mrozenia.

Szeroka game owocdw w zelu co roku przygotowuje dla cukiernikow
firma Credin Polska. Oferta jest tu podzielona na segmenty dopaso-
wane do potrzeb klientéw oraz wymagan rynku i rézni si¢ od siebie
procentowa zawartoécig owocow w produkcie. Co ciekawe, w najbo-
gatszym segmencie zawarto$¢ owocéw waha si¢ miedzy 60 a 80 proc.
- w zaleznosci od smaku. Dostepne sg rowniez 50-proc. nadzienia
bez czastek owocdw oraz z 20-proc. zawarto$ciag owocow.

- Mamy réwniez termostabilne nadzienia HB o przedluzonej trwalo-
$ci oparte na bazie soku owocowego (30 proc.) o niskiej aktywnosci
wodnej - méwig przedstawiciele firmy zapewniajac, ze produkty te sa
idealne zaré6wno do nadziewania i dekoracji paczkéw, drozdzéwek,
tart czy ciast kruchych, jak réwniez innych wyrobéw cukierniczych.
Owoce w zelu, zwane Frudecorem, posiada w swojej ofercie réwniez
firma AKO. Charakteryzuja sie one wysoka zawarto$cia owocow
(jabtko szarlotkowe zawiera okolo 95 proc. owocéw), ale takze sze-
rokim spektrum zastosowania. Cho¢ na rynku dost¢pne sa dopiero
od roku, to - jak zapewnia producent z Bydgoszczy - cieszg si¢ bardzo
duzym zainteresowaniem cukiernikow.

Dodatkowe zalety nadzienia oferowanego przez AKO to naturalny,
czysty smak, atrakcyjna barwa, bardzo dobre wla$ciwo$ci wypiekowe
- nadzienie nie nasgcza ciasta i nie wycieka podczas wypieku. Bardzo
istotne jest rowniez to, ze nie zawiera sztucznych barwnikéw i aro-
matow.

W ofercie AKO jest rowniez Wiénia w zelu - produkt, w ktérym wy-
korzystano cale owoce.

Jagody, maliny, wiénie i truskawki to smaki owocéw w zelu, ktdre
produkowane sg przez firme¢ Dijo. Oprécz tradycyjnego zastosowania
mozna je rowniez wykorzysta¢ jako dodatek do masy lodowej - orygi-
nalnego produktu z zatopionymi calymi kawalkami owocow.

Cate owoce w zelu, w czgstkach lub postaci puree znalez¢é mozna réw-
niez w ofercie Unifine - Delifruit to gama produktéw, ktére zawieraja

az 70 proc. owocow. ]
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ale réwniez lodziarze.

I Z owocdw w zelu z powodzeniem korzystajq nie tylko cukiernicy,
For. ProsPONA
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RUKTURA,

SMAK

Chociaz cel stosowania fondéw jest jeden, to
rodzajow stabilizatorow jest kilka, a smakéwaz
kilkadziesigt. Szerokie zastosowanie $mietan
zwierzecych i rodlinnych w produkcji cukier-
niczej w duzym stopniu wymusza potrzebe ko-
rzystania ze $rodkéw stabilizujacych i w kaz-
dym nowoczesnym zakladzie cukierniczym sa
one powszechnie uzywane. Wynika to réwniez
z faktu, iz stabilizatory zapewniajg utrzymanie
odpowiedniej konsystencji réwniez w przy-
padku zamrazania i rozmrazania - powszech-
nie stosowanych metod przechowywania i na-
turalnego przedluzania $wiezosci wyrobdw.
Na swobodne stosowanie fondéw z pewno$cia
ma tez wplyw ich bezpieczny sktad, ktéry ba-
zuje na naturalnych produktach.

TIRAMISU Z SERKIEM MASCARPONE
Do takich stabilizator6w naleza m.in. fondy
oferowane przez firme Martin Braun.

- W skiad tych stabilizatoréw wchodza $rod-
ki zelujace, takie jak Zelatyna, skrobia oraz,
w przypadku stabilizator6w owocowych,
czastki owocéw liofilizowanych, ktére w $mie-
tanie pod wplywem wilgoci pecznieja, doda-
jac naturalnego charakteru przygotowanym
masom - wyjasnia Wojciech Laskiewicz, tech-
nolog-cukiernik z Martin Braun. - Posiadaja
réwniez wyltacznie naturalne barwniki uzy-
skane np. z ekstraktéw owocowych.

Wyroby przygotowane na stabilizatorach Mar-
tin Braun - jak zapewnia Wojciech Ladkiewicz
- charakteryzuja si¢ duzg delikatnoscig, wyra-
zistym smakiem, a przede wszystkim sg w stu
procentach powtarzalne.

Martin Braun w swojej ofercie ma dwie grupy
stabilizatorow: Edeny (produkowane przez Dr.
Oetker’a) i Alaski. Wérdd nich znalezé mozna
calg game réznorodnych smakéw. Od inten-

okolicznosciowe nie sposéb oby¢ sie bez stabilizatoréw.

I Przygotowujqc ciasta z masami $mietanowymi czy wykwintne, wyszukane smakowo torty

FoT. MARIN BRAUN

sywnie owocowych, ktore w swoim skladzie
maja wiecej owocédw liofilizowanych, przez
smakowe (np. cappuccino z kawatkami czeko-
lady, tiramisu z naturalnym serkiem mascar-
pone), az po stabilizatory na bazie serwatki, jak
jogurtowa i serowa, oraz Alaski typu Fit.

- Stabilizatory, w ktérych skfadzie jest serwatka,
charakteryzuja si¢ wigksza delikatno$cig. Stosu-
jemy je gléwnie do ciast i deserow ze $wiezymi
owocami - podpowiada Wojciech Laskiewicz.

EFEKTYWNE ZWIEKSZENIE MASY
Zelatynowe i bezzelatynowe fondy do $mieta-
ny produkuje réwniez Eco Trade. Te pierwsze,

o smakach: ajerkoniaku, czekolady, pomaran-
czy, truskawki, toffi, tiramisu lub bezsmakowy
neutralny to produkty, ktére - jak zapewnia
Joanna Zagala - sa bardzo proste w uzyciu
i wymagaja jedynie wymieszania ze $mietana,
a nastepnie ubijania. W zaleznoéci od rodzaju
stabilizatora na 1000 g $mietany 30% trzeba da¢
110 lub 130 g proszku. Wazng zaleta tych pro-
duktow jest tez ich odpornos¢ na zamrazanie.

Osobna, nieco szersza grupe stanowia stabiliza-
tory bez zelatyny, ktére wymagaja troche innych
proporcji dawkowania: 1000 g $mietany 30%, 250
g stabilizatora, 250 g wody. Fondy bezzelatynowe
pozwalaja nie tylko dowolnie zmienia¢ smak
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Zadaniem stabilizatoréw jest zapobiec wydzielaniu sie wody z bitej Smietany, dzieki czemu moze ona

I utrzymac niezmienionq strukture przez kilka dni.
For. AKO

4 $mietany jednocze$nie gwarantujac jej stabilnosé
i delikatna konsystencj¢ kremu $mietanowego,
ale réwniez efektywnie zwigkszaja wydajno$é
masy. Réwniez i one, przechowywane w chlod-
ni nie pekaja. Oprécz wspomnianych wczesniej
smakdw, wérod stabilizatoréw bezzelatynowych
Eco Trade znalez¢é mozna tez: bananowy, cytry-
nowy, czarna porzeczka, gruszkowy, malinowy,

wisniowy oraz cappuccino.

SWOBODNE tACZENIE

Z DODATKAMI

Wkrétce na rynku pojawia sie nowe produkty
z Kwality, ktéra to firma juz teraz ma niemala
game stabilizatoréw do $mietany.

Jak dowiedzielismy si¢ od Anny Olesiak-Siby,
na etapie wdrazania do produkgji sg juz kolej-
ne smaki: jogurtowy z duzg ilocia naturalne-
go jogurtu w swoim skladzie oraz egzotyczny
m.in. z mango, papaja, ananasem, brzoskwinia
iinnymi owocami tropikalnymi.

- Warto pamigtac o tym, ze duzg zaletg stabi-
lizatoréw jest mozliwoé¢ ich dodatkowego 1a-
czenia z innymi sktadnikami smakowymi, jak
pasty, owoce, kremy do wypelnien czy alkohol
- przypomina producent.

Firma Zeelandia ma jedna z najbardziej rozbudo-
wanych na rynku ofert stabilizatoréw - fondy o na-
zwie Zeesan produkowane sg az w 23 smakach.

- Pozwalaja cukiernikowi skomponowa¢ nie-
skoniczong ilo§¢ kreméw do tortdw, ciast, ro-
lad, a takze deseréw - mowi Agnieszka Szulc
dodajac, ze dzieki tak szerokiej gamie produk-
tow oraz fantazji cukiernika mozna przygo-
towaé wrecz nieograniczong ilo$¢ wariantéw
smakowych ciast. Ich zaleta s3 tez wygodne

opakowania - male 500-gramowe saszetki.
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WIDOCZNE CZASTKI owocow
Zeesan mozna podzieli¢ na trzy grupy smakowe.
Do ciast 0 wloskim, kawowym charakterze de-
dykowane sg Tiramisu (z serkiem mascarpone),
Cappuccino i Coffee-Espresso. Z kolei do wyro-
béw cukierniczych o charakterze mlecznym uzyé
mozna Zeesandw: jogurtowego, sernikowego,
jagodowo-twarozkowego czy crunchy-jogurtowe-
go. Jednak najwieksza grupe stanowig stabilizato-
ry owocowe, bazujace na suszonych owocach, np.
truskawkowy, wisniowy, gruszkowy, owoce lesne,
zurawinowy, brzoskwinia-marakuja, pomaran-
cZowy, cytrynowy, bananowy, czarna porzeczka.
- Z zalet Zeesanéw wymienic trzeba delikat-
ny naturalny smak kreméw $mietanowych,

widoczne czgstki owocoéw oraz stabilng kon-

Ly
L=

systencje i strukture kreméw, co znacznie
ulatwia krojenie ciasta. Oprdocz mozliwo$ci
zamrazania wspomnie¢ tez trzeba, ze zasto-
sowanie stabilizatora daje ok. 10% przyrostu
objetosci kremu podczas jego ubijania.

NEUTRALNY DOBRY NA LATO
Stabilizatory do $mietan pochodzenia zwie-
rzecego, jak i do $mietan roslinnych, o bogatej
gamie smakowej oraz szerokim zastosowa-
niu w cukiernictwie znalez¢é mozna réwniez
w ofercie firmy Diamant.

- Mamy stabilizatory o smakach prawdziwych
malin, truskawek, owocow lesnych, bananéw,
cytryny, malin czy wisni, ktore zawieraja duze
ilosci owocéw suszonych - zapewnia produ-
cent. Oprocz owocowych smakéw sg rowniez:
jogurtowy (33% naturalnego jogurtu), twaro-
gowy, czekoladowy oraz ze znakomitg wlo-
ska nutkg Tiramisu czy tez Latte Macchiato.
W okresie letnim szczegélnie polecany jest tez
stabilizator neutralny, ktérego uzycie pozwala
wyeliminowa¢ problemy z trudno ubijajaca si¢
$mietang lub z czestym podchodzeniem woda.
Neutralny stabilizator oparty na bazie Zelatyny
instant poleca cukiernikom réwniez firma Cre-
din. Takze i on, podobnie jak wigkszos$¢ stabiliza-
toréw, znajduje zastosowanie do produkgji rolad,
tortow, ciast Smietankowych, ptysi itp. Credi Fond
Neutralny, ktory - jak gwarantuje producent - nie
zaciaga ciasta przy krojeniu i zapobiega efektowi
~gumowatoéci”, jak sama nazwa wskazuje, jest
jedynie bezsmakowa baza, pozwalajaca uzyskad
neutralne kremy. Aby nada¢ im najrézniejsze
smaki i kolory, producent sugeruje zastosowanie
dodatku w postaci owocéw w Zzelu lub np. kremo-

wo-mlecznych nadzieni Credi Fillings.

Na zdjeciu: ciasta z wykorzystaniem SUCREA Fond Jogurt.
Fot. UNIFINE
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Brzoskwinia-Marakuja.

I W tym wyrobie cukiernik do stabilizacji $mietany uzyt fonda Zeesan
Fot. ZeeLANDIA

ROZNE RECEPTURY

Rozne stabilizatory wymagaja stosowania roznych receptur. W przypadku
wspomnianych wczeéniej Zeesanow z Zeelandii stabilizator mozna mieszaé
z wodg o temperaturze pokojowej. W przypadku fondéw Bakemark wyma-
gane jest wymieszanie ich z wodg o temperaturze ok. 30-35 st. C, a nastep-
nie schlodzenie mieszanki do 20 st. C i stopniowe dodanie §mietany ubitej
z cukrem.

Z ciekawych smakow, jakie oferuje CSM Polska, wymieni¢ trzeba stabiliza-
tory: Fond Cream Cheese, Fond Yoghurt, Fond Moccachino, Fond Carmel
czy Fond Nougat.

Unikalne smaki stabilizatoréw proponuje réwniez Unifine, ktérego gama
wyrobow z serii SUCREA Fond to ponad 30 réznych produktow. Wiekszos¢
z nich, jak np. Kawa, Crema Catalana, Biata czekolada, A la Créme briilée,
Pieczona jablko czy Pomarancza-cynamon wymagaja zmieszania 200-250 g
proszku z 250 g wody i 1000 g bitej $mietany. Inne proporcje i inne receptu-
ry sa w przypadku np. SUCREA Fond twarozek, Orzech laskowy, Sanatine,
Kwasne mleko czy kremu typu Irish.

OWOCE WYMAGAJA NAMOCZENIA...

Przegladajac oferty producentéw fondéw do $§mietan trudno poming¢ firme
Zaskocz, ktérej gama stabilizator6w z pewnoscig nalezy do najbogatszych.
Ananasowy, Baileys, bananowy, brzoskwinia-marakuja, brzoskwiniowy,
cappuccino, cytrynowy, czekoladowy, gruszkowy, Iris, kiwi, malinowy, me-
lonowy, mietowy, morelowy, orzechowy, owoce lasu, pistacjowy, pomaran-
czowy, serowy, §liwkowy, tiramisu, truskawkowy, waniliowy, wisniowo-ko-
niakowy, wisniowy, a takze stabilizatory jogurtowe np. o smaku marakuji,
boréwki, mandarynki oraz fondy twarogowe - sporo tego.

Producent przypomina, ze w przypadku stosowania stabilizatoréw owoco-
wych, ktore majg kawalki liofilizowanych owocéw, konieczne jest potacze-

nie ich z wodg, aby owoce miaty mozliwo$¢ napecznigé i zmieknad.

...GOTOWY KREM SCHtODZENIA

Cztery najpopularniejsze smaki (cytrynowy, malinowy, truskawkowy i cze-
koladowy) oraz stabilizator neutralny to grupa fondéw z serii Balbina, kto-
re powstaja w fabryce AKO w Bydgoszczy. Takze i w przypadku tych pro-
duktow ich zadaniem jest zapobiec syntezie $mietany, a wiec wydzielaniu
sie z niej wody, dzieki czemu po ubiciu moze ona utrzymac niezmieniong
strukture przez kilka dni.

Pamietac jednak trzeba o tym, ze wszystkie produkty na bazie stabilizato-
réw muszg by¢ dobrze schlodzone i przechowywane w odpowiednich wa-
runkach - w niskiej temperaturze. ]
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LEB POWSZE

W SETKACH SMAKOW

Aneta Marczak

Piekarze narzekajacy na spadek sprzedazy
chleba i klientéw, ktorzy znudzeni tradycyjna
oferte poszukuja nowych smakdéw, powinni
lepiej przyjrze¢ si¢ najnowszym propozycjom
dostawcow.

Juz od dawna na rynku obok tradycyjnych
mieszanek dostepne sg kompozycje z réznych,
rzadziej uzywanych w piekarnictwie rodzajéow
maki: gryczanej, kukurydzianej czy orkiszo-
wej. Ta ostatnia bije rekordy popularnosci nie
tylko w piekarnictwie, ale réwniez w cukier-
nictwie i gastronomii. Od niedawna w ofercie
producentéw sa takze gotowe mieszanki, za-
wierajace juz nie tylko ziarna nasion oleistych
irodzynki, ale réwniez ziola, warzywa, jadalne
kasztany, a nawet... pokrzywy.
Sprawdzilismy, co nowego oferuje rynek dla
lubigcych eksperymentowac piekarzy i ich wy-

magajacych klientow.

POKRZYWY NIE TYLKO

NA WIOSNE

Firma Polmarkus, ktéra podkresla, ze stale
poszukuje nowych rozwiazan, aby zadowoli¢
nawet najbardziej wymagajacych klientow,
przygotowata mieszanki do produkgji chleba
ze skfadnikami, jakich do tej pory na rynku
nie bylo.

- Kompozycji jest wiele, lecz z tych orygi-
nalnych, ktérymi mozemy si¢ pochwali¢, na
uwage zasluguja na pewno Panefit Pokrzywo-
wy i Pumpernikiel - wylicza Alicja Brandys,
przedstawicielka firmy.

Pumpernikiel w Polsce jest malo popularny,
w przeciwienstwie do Niemiec, gdzie jest tra-
dycyjnym i bardzo lubianym w pieczywem.
60% baza do produkeji chleba, ktéra oferuje
Polmarkus, pozwala przygotowa¢ pieczywo
zytnie, jak kaze tradycja ciemne i wilgotne,
wypieczone z maki zawierajacej duzo blon-
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Mieszanka Omega Chia ma pochodzqce z Ameryki Potudniowej ziarna, ktére sq bogatszym zrédtem

I kwaséw omega-3 i omega-6 niz ryby.
For. ULbo

nika. Wtasciwosci prozdrowotne chleba sa
istotng informacja na rynku, gdzie coraz wie-
cej 0sOb rezygnuje ze spozywania pieczywa
w przekonaniu, ze nie sprzyja ono przestrze-
ganiu zdrowej diety. Przyklad tego chleba po-
kazuje, ze zdrowotne wlasciwosci pieczywa da
sie pogodzi¢ z jego dobrym smakiem.

- Pumpernikiel najlepiej smakuje ze $wiezym
mastem, ale dodatki pozwalaja stworzy¢ z nie-
go finezyjne i wykwintne kanapki - opowiada
Alicja Brandys. - Intensywny smak tego pie-
czywa jest bardzo rozpoznawalny, doskonale
komponuje si¢ z piwem.

Kolejna propozycja Polmarkusa - Panefit Po-
krzywowy - zachwyci ekologéw. 50% mie-
szanka do produkcji pieczywa z dodatkiem
suszonej pokrzywy, nasion stonecznika i dyni

zapewnia - jak podkresla producent - niespo-
tykane doznania smakowe.

GROCH | GRYKA PRZEZ CALY ROK
Kolejne propozycje Polmarkusa sg réwnie in-
teresujace: Panefit Gryczany to 50% baza do
produkcji nie tylko pieczywa gryczanego, ale
tez innych wypiekéw o charakterystycznym
smaku i zapachu prazonej gryki.

- Jest ona jest bogatym zrédtem blonnika, biatka,
weglowodanéw i sktadnikéw mineralnych - wy-
licza Alicja Brandys. - Chleb wyprodukowany na
bazie naszej mieszanki ma specyficzny smak i za-
pach dzieki maczce gryczanej i prazonej gryce.
Panefit Dziki Czosnek to kolejna mieszanka
z uzyciem tej modnej od niedawna w piekar-

nictwie rosliny.



- Dziki czosnek zwany réwniez czosnkiem
niedZwiedzim jest ro$ling znang i doceniang
z uwagi na swoje na walory smakowe i aroma-
tyczne - mowi przedstawicielka Polmarkusa do-
dajac, ze na calym $wiecie wykorzystywany jest
w branzy piekarskiej. Z mieszanki mozna wy-
produkowa¢ oryginalne pieczywo $rédziemno-
morskie i doskonate wypieki na sezon grillowy,
poszerzajac tym samym asortyment markowe-
go pieczywa oferowanego przez piekarnie.
Wszystkie te mieszanki dostgpne s3 w opako-
waniach 25 kg i maja roczny termin przydat-
nosci do spozycia. Producent zatacza do nich
réwniez receptury z propozycjami wykorzy-
stania mieszanek.

Z innych ciekawych konceptéw Polmarkusa
na uwage zasluguje tez mieszanka Wojak do
produkcji pieczywa pszenno-zytniego z do-
datkiem grochu, Panefit z guarang zawierajacy
w swoim skladzie réwniez jogurt i amarantus

oraz Panefit Lniany z siemieniem Inianym.

MODNE KWASY OMEGA...

Firma Uldo od lat doktadnie monitoruje rynek
i dostrzega duze zainteresowanie pieczywem
pelnoziarnistym.

- Konsumenci coraz uwazniej przygladaja si¢
produktom spozywczym, ktore kupuja, anali-
zujgc m.in. ich skiad i wlasciwosci - zauwaza
Adam Kondracki, przedstawiciel firmy. - Po-
niewaz stajemy si¢ coraz bardziej §wiadomy-
mi konsumentami, Zzywno$¢ traktujemy juz
nie tylko jako $rodek do zaspokajania glodu,
ale takze jako Zrédlo niezbednych w naszej
diecie sktadnikéw odzywczych. Coraz cze-
$ciej zatem wybieramy pieczywo petnowar-
tosciowe, akceptujac przy tym jego nieco
wyzsza ceng. Trzeba bowiem pamietaé, ze
dodatek ziaren, zwlaszcza tych nietypowych,
podraza produkt z uwagi na wysoka cene sa-
mych ziaren.

Uldo analizujgc preferencje konsumentéw
izmieniajace si¢ oczekiwania wobec zywnosci,
systematycznie uzupelnia swoja oferte o pro-
dukty pelnoziarniste, bogate w réznorodne
ziarna, w tym réwniez te nietypowe i rzadko
spotykane w naszej codziennej diecie.
Ciekawa propozycja Uldo jest chleb Omega
Chia. Zawiera on pochodzace z Ameryki Potu-
dniowej ziarna chia, bedace najbogatszym zro-
dlem kwaséw omega-3 i omega-6 - bogatszym
niz ryby lub inne ziarna i nasiona.

- Ziarna chia majg tez duze ilo$ci naturalnego
blonnika, ktéry chroni jelita, poprawia prze-
miane materii oraz spowalnia wchlanianie cu-
kréw, przez co moze korzystnie wplywaé m.in.
na diete diabetykéw. Ponadto chleb Omega Chia

ma takze interesujacy wyglad, co dla wielu kon-
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zgodne z najnowszymi przepisami - zawierajq rzetelne informacje o chlebie.

I Producent mieszanki z btonnikiem proponuje piekarzom dodatkowo banderole do pieczywa, ktére -

FoT. ZEELANDIA

sumentow jest rowniez bardzo istotne - dodaje
Adam Kondracki.

... UNIWERSALNA CZARNUSZKA
Innym przykladem produktu Uldo z dodat-
kiem nietypowych ziaren jest chleb Vitalny.

- To pieczywo o wyrazistym smaku i aromacie

z dodatkiem czarnuszki i wiesiolka - opowia-
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da Adam Kondracki. - Jak mawiano w staro-
zytno$ci, “czarnuszka leczy wszystko oprdcz
$mierci”. Jej ziarenka wspaniale wzbogacaja
pieczywo, nadajac mu wyrazisty smak i cha-
rakterystyczny aromat. Wtasciwosci lecznicze
czarnuszki wykorzystywane s od wiekéw
w medycynie naturalnej jako $§rodek przeciw-

zapalny, przeciwbolowy i silnie antybiotyczny.

odpowiednio dobranej i przygotowanej mqce gryczane;j.

I Chleb Gwarek nalezy do tej grupy mieszanek piekarskich, ktérych smak i aromat uzyskano dzieki

For. Eco TRADE
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Z kolei dodatek ziaren wiesiolka podnosi walory odzywcze i zdrowotne
pieczywa przede wszystkim dzigki zawarto$ci nienasyconych kwaséw
tluszczowych. Najwazniejszym z nich jest kwas gamma-linolenowy,
dzieki ktéremu prawidlowo rozwijaja sie nasze tkanki nerwowe i mie-
$niowe. Gwarantuje on réwniez prawidlowa wage ciala i wlasciwy po-
ziom cholesterolu we krwi.

Wérdd propozycji firmy Uldo znajdziemy jeszcze inne mieszanki z nie-
typowymi skladnikami, m.in. pieczywo Beta Vera bogate w betaglukany,
chleb dla diabetykow i chleb Od serca o obnizonej zawarto$ci sodu, kto-
ry wyrézniony zostal przez Fundacj¢ Rozwoju Kardiochirurgii im. Prof.
Zbigniewa Religii

PELNY KEOS | BLONNIK

O piekarzach zainteresowanych nowymi rozwigzaniami nie zapomina
réwniez firma Zeelandia. Wérdéd ciekawych propozycji na ten rok znala-
zla si¢ mieszanka do produkcji pieczywa ziarnistego o bogatym skladzie
gwarantujaca - jak podkresla producent - wy$mienity smak i wyglad
pieczywa.

- W mieszance Pelny Klos znalazly sie ziarna siemienia Inianego i sto-
necznika oraz platki: zytnie, owsiane i otrgby zytnie - wylicza Agnieszka
Szulc z Zeelandii. - Walory smakowe dodatkowo podnosza specjalnie
dobrane maki, wczesniej poddane naturalnym procesom wzbogacaja-
cym, ktére dodatkowo nadaja wypiekom wyjatkowego charakteru.
Wedlug producenta, mieszanka Pelny Klos doskonale nadaje si¢ do
przygotowania zaréwno zytniego chleba, jak i bulek ziarnistych.

- W przypadku obu receptur polecamy dodanie dwdch typéw pltynnych
stodéw, wydobywajacych glebie smaku i koloryt skorki i migkiszu - do-
daje przedstawicielka firmy.

Producent zaznacza, ze prezentowana mieszanka nalezy do produktéw
typu ,czysta etykieta”, co w oczach klientéw podnosi wartos¢ pieczywa.
Podstawa kolejnej mieszanki, ktora poleca Zelandia, jest blonnik zale-
cany osobom odchudzajacym sie¢ - ma zdolnoé¢ do pecznienia, dzigki
czemu daje uczucie pelnoéci oraz absorbuje réznego typu szkodliwe
zwiazki. Spelnia on takze funkcje probiotyczne, gdyz umozliwia rozwoj
korzystnej flory jelitowej.

Wedlug Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO), dzienne spozycie blon-
nika u 0séb dorostych powinno wynosi¢ od 20 do 40 g. W Polsce przyj-
muje sie, iz powinno si¢ go spozywac 25 g kazdego dnia.

- Ze wzgledu na wszystkie wspomniane cechy, polecamy produkcje
chleba Zytniego razowego zawierajacego blonnik na bazie wygodnej,
kompletnej mieszanki - proponuje Agnieszka Szulc. - W jej skladzie sa
specjalnie dobrane maki zytnie i razowe, ktére gwarantuja pewno$¢ wy-
pieku oraz petni¢ lekko kwaskowego smaku, charakterystycznego dla
tego typu pieczywa. Producent poleca dodatkowo banderole do pieczy-
wa, ktore - zgodne z najnowszymi przepisami - zawieraja rzetelne infor-

macje o chlebie.

MAKA Z POLSKICH POL

Ciekawg oferte dla swoich klientéw zaprezentowata niedawno firma Eco
Trade.

- Nasz zytni chlebek Salvia z dodatkiem nasion chia, czyli szatwii hisz-
panskiej, juz wkroétce po debiucie na rynku stat si¢ hitem - méwi Joan-
na Zagatla z firmy Eco Trade. Nic dziwnego, mieszanka ta doskonale
wpisuje si¢ w trend prozdrowotny. Jak juz wczeéniej wspomnieli$my,
szalwia jest bogata w ttuszcze nienasycone omega-3 oraz blonnik pokar-
mowy. Mieszanka do produkcji chleba Salvia dodatkowo wzbogacona
jest w stonecznik i ztote siemie Iniane, ktére to nasiona réwniez maja

dobroczynny wplyw na zdrowie czlowieka.
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oraz ptatki zytnie, owsiane i otreby zytnie.
Fot. ZeeLANDIA

I W mieszance Petny Ktos znalazty sie ziarna siemienia Inianego i stonecznika
Kolejnym ciekawym rozwigzaniem zaproponowanym przez Eco Trade
jest mieszanka Chleb Gwarek z gryka, ktéry wypiekany jest w formach
sze$ciokatnych, co nadaje mu oryginalnego i charakterystycznego wy-
gladu. Jest to pieczywo mocno ziarniste, z dodatkiem grubo mielonej
maki gryczanej pochodzacej - jak podkresla producent - wylacznie
z polskich pol.

Kolejna propozycja tego producenta to mieszanka pieczywa o nazwie
Sztygar ze szczypta mielonego kminku, ktére z kolei wypiekane jest
w rombach. Chleby te majg w sktadzie m.in. pelnowartosciowe ziarna
stonecznika i siemienia Inu, a takze grys sojowy, zytni i pszenny.

- Wprowadzajac nowoéci inspirowali$my sie hastem ,polskie surowce
i polski smak” - podkre$la Joanna Zagala. - Mysle, ze uda nam sig trafi¢

w gusta konsumentow.

FIRMY STAWIAJA NA NOWOSCI

Nietypowe dodatki mozna znalez¢ w ofercie wigkszo$ci firm produku-
jacych mieszanki dla piekarzy. Przypomnijmy, Ze juz od pewnego cza-
su firma Baker z Tarnowskich Gor oferuje chleb z dodatkiem jadalnych
kasztanéw. Ma ona w swojej ofercie jeszcze inne niespotykane mieszanki
z oryginalnymi skladnikami.

Na lamach Bake & Sweet pisaliémy juz réwniez o pieczywie o zmniej-
szonej az 0 90% ilosci weglowodandéw i trzy razy wigkszej zawartosci
bialka, jakie ma ofercie firma Komplet. Z kolei Diamant Polska poleca
kompozycje z maka kukurydziang, a firma Bakels - duniski chleb, ktéry
w swoim skladzie zawiera suszone warzywa i owoce.

Zdaniem specjalistow, w sytuacji gdy spozycie chleba w Polsce tylko
w ostatnim czasie spadlo o 4 proc., jedynym sposobem na podniesienie
sprzedazy jest poszukiwanie nowych rozwigzan, ktére zaciekawig kon-
sumentow i sprawia, ze bedg oni czesciej zaglada¢ do piekarni w po-
szukiwaniu nowosci. Tym bardziej ze jednym z najcze$ciej wymienia-
nych powodoéw rezygnacji ze spozycia pieczywa jest dbalos¢ o zdrowa
diete i przekonanie, ze bialy chleb nie sprzyja utrzymaniu wagi ciata
i zdrowia.

Zanim jednak wprowadzimy do naszej oferty nowe rodzaje pieczywa,
musimy pamieta¢ o ich odpowiedniej promocji i przeszkoleniu persone-
lu na temat ich wlasciwosci. Cze$¢ dostawcow pamieta o tym, dofaczajac
do mieszanek odpowiednie plakaty, broszurki, a nawet - jak Baker - ta-

blice multimedialne. .
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C/ZY STEWIA
OPANUJE BRANZE CUKIERNICZA?

Tomasz Przysiezny

Przemyst spozywczy jest branza bardzo in-
nowacyjng i od lat poszukuje mozliwosci wy-
korzystania nowych substancji i surowcow
w produkgji swoich wyrobéw. W miare wzro-
stu zainteresowania konsumentéw produkta-
mi o obnizonej wartosci energetycznej nasta-
pil takze wzrost zainteresowania substancjami
zastepujacymi cukier. Sg tez grupy konsumen-
tow, ktére z powoddw zdrowotnych nie moga
spozywaé okreslonych skladnikéw lub musza
je ogranicza¢, jak np. diabetycy. A tych jest
w Polsce okolo dwdch milionéw - ogromna
rzesza konsumentéw.

- Duze zainteresowanie zaréwno wérdd pro-
ducentéw jak i konsumentéw w ostatnim cza-
sie wzbudzila stewia. Zostala ona w listopadzie
ubieglego roku dopuszczona do stosowania
w UE jako substancja stodzaca - méwi Marek
Przezdziak, sekretarz generalny Stowarzysze-

nia Polskich Producentéw Wyrobéw Czekola-
dowych i Cukierniczych Polbisco. W branzy
czekoladowo-cukierniczej stewia moze by¢ W tym torcie nie ma ani grama cukru. Oprécz stewii do jego postodzenia uzyto tez syropu klonowego.
stosowana np. do produkcji wyrobéw o obni- I FoT. MATERIALY WeASNE

zonej warto$ci energetycznej lub bez dodatku
cukru.

- W tej chwili za wczeénie jest jednak pro-
gnozowa¢, jakie bedzie wykorzystanie tej
roéliny w naszej branzy oraz w jakim procen-
cie slodyczy bedzie ona obecna. Producenci
dopiero testuja stewie i analizuja mozliwos¢
oraz zasadno$¢ jej uzycia w swoich wyro-
bach. Poniewaz jest to substancja naturalna,
bezkaloryczna i o potowe tansza od cukru,
dlatego w dobie bardzo wysokich cen surow-
cow oraz ich niedoboréw, a zwtaszcza cukru,

moze stanowi¢ ciekawg alternatywe - przy-
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Producenci stodzikdw ze stewii zapewniajq, ze sq one doskonate nie tylko do napojéw, ale réwniez do
pieczenia ciast.

FoT. MATERIALY PRODUCENTOW

znaje Marek Przezdziak nie ukrywajac, ze co-
raz powszechniejsze stosowanie stewii moze
wplynaé¢ na spadek spozycia cukru, a tym
samy na unormowanie jego cen. - Obecnie
w Unii Europejskiej zapotrzebowanie na cu-
kier jest wigksze niz podaz, co powoduje, ze
ceny sg bardzo wysokie.

Obserwowany na rynku trend promujacy
2zywno$¢ o zmniejszonej wartosci kalorycznej
moze przyczynic si¢ do wiekszego zastosowa-
nia stewii. Zdaniem szefa Stowarzyszenia Po-
Ibisco pewne jest jednak, Ze substancja ta nie
zastapi catkowicie cukru w stodyczach.

- Cukier odpowiada w wyrobach naszej bran-
zy m.in. za teksture produktéw, wplywa na ich
barwe, przedluza trwalo$¢ wyrobdw, utrzy-

DODATKI | SUROWCE

muje odpowiedni poziom wilgoci. Na pewno
jednak mozliwoé¢ jej stosowania poszerzy
asortyment produktéw dostepnych na rynku
i da konsumentom jeszcze wigksze mozliwosci
wyboru produktu, jaki bedzie im odpowiadal
- méwi Marek Przezdziak.

Najbardziej zaawansowana we wprowadza-
niu stewii do swoich wyrobdéw jest aktualnie
branza napojowa. Coraz czesciej o zastapieniu
cukru alternatywnym stodzikiem styszy sie tez
w przetworstwie mleczarskim. O tym, ze nie sa
to jedynie stowa $wiadczg m.in. produkowane
od kilku miesi¢cy przez Danone jogurty Ac-
tivia Ligot, ktdre dzieki temu, ze sg stodzone
stewia, majg az o jedna trzecig mniej cukru niz

tradycyjne jogurty.

diabetykdw i 0séb na diecie bezglutenowej - catkiem

I Muffin marchwiowo-stewiowy to propozycja dla
sporej grupy konsumentow. For. MATERIALY WEASNE

Roélina ta, a konkretnie Truvia - specjalny
wyciag z lisci stewii opracowany przez firme
Cargill - moze wiec znalez¢ zastosowanie np.
w deserach cukierniczych, zwlaszcza tych na
bazie mlecznej. Szczegdlnie, Ze na polskim
rynku coraz popularniejsze s desery w wersji
light o niskiej kalorycznoéci, ktérych konsu-
mentami sg osoby holdujgce zdrowej i natural-
nej zywnoéci. Na popularno$¢ stewii w naszym
kraju moze wplyna¢ réwniez niska cena tego
stodziku. W efekcie bedzie miata ona wplyw
na atrakcyjniejsza cen¢ wyrob6éw slodzonych
stewia w pordwnaniu do tych samych, ale
z cukrem, bowiem dla wielu polskich konsu-
mentdw cena nadal ma istotne znaczenie przy
podejmowaniu decyzji zakupowych. .

STEWIA

Firma Cavalier to jak na razie jeden z nielicz-
nych na §wiecie producentéw czekolad, ktore
s stodzone wylacznie stewig. W ofercie belgij-
skiego producenta oprdcz stodkich tabliczek
sg rowniez m.in. praliny i czekoladowe batony
o roznych smakach. Za swoje nowatorskie roz-
wigzania firma Cavalier zostala wyrézniona
Nagroda Innowacyjnosci na targach ISM 2012.
Czekolada ze stewig powstata we wspdtpracy
z firmg Barry Callebaut.

TP

Fot. Materialy producent
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ATERNATYWA DLA KAKAO

Karolina Zawitkowska

E410, czyli mqczka chleba swigtojanskiego to popularny srodek zageszczajqcy, stabilizator
i emulgator stosowany w piekarnictwie, cukiernictwie i lodziarstwie. Jest dodatkiem pochodzenia
naturalnego, nie zawiera glutenu czy ztego cholesterolu. Czy ma jakies wady?

Eksperci przewiduja, ze w ciagu zaledwie
dziesieciu lat polowa zywno$ci zostanie wzbo-
gacona o tzw. skladniki funkcjonalne. Smak,
aromat i korzysci zdrowotne beda kluczowy-
mi czynnikami, ktére zdecyduja o sukcesie
produktu na rynku. Jednym z takich wcigz
niedocenianych, szczegélnie w piekarstwie,
dodatkéw funkcjonalnych jest maczka chleba

$wietojaniskiego.

POCHODZENIE

Szaranczyn (karob, ceratonia) ro$nie w krajach
basenu Morza Sr(')dziemnego: Hiszpanii, Wto-
szech oraz w Palestynie, Izraelu, Kalifornii,
Indiach i Australii. To zimozielone drzewo lub
krzew uprawia si¢ gtéwnie dla jadalnych, twar-
dych i migsistych strakéw z ziarnami o dlugo-

$ci do 25 cm, nazywanych chlebem $wietojan-

skim. Pod ciemnobrazows, skorzasta okrywa
znajduje sie stodkawy migzsz z kilkoma lub
kilkunastoma szarobrazowymi, twardymi na-
sionami o wadze 0,2 g. Ta dokladna waga owo-
cow karobu sprawila, ze dawniej aptekarzom
i jubilerom nasiona stuzyly za odwazniki. Stad
tez pochodzi jubilerska nazwa ,karat” (od
greckiego ,,keration” - owoc karobu).

Z kolei nazwa ,chleb $wietojanski” powstata
z biblijnej opowiesci o Janie Chrzcicielu, kto-
ry wedtug Biblii ,,zywit si¢ szaraficza i miodem
lesnym”. Wedtug niektérych interpretacji, sza-
raficza w przytoczonym cytacie to nie owady, ale
wlaénie straki szaranczynu, czyli owocoéw drze-
wa chleba $wietojaniskiego. Sa one niezwykle
pozywne. Gdy dojrzeja, zawieraja tylko 15 proc.
wody i az do 70 proc. weglowodanéw (gléwnie
cukroéw, ale takze skrobi i hemiceluloz), 4-6 proc.

I Maczka chleba Swietojanskiego to doskonaty cukierniczy substytut dla 0séb uczulonych na kakao.
Fot. B&S
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biatka i okoto 0,5 proc. thuszczu. Zarodek nasion
zawiera tez bardzo duzo biatek (60 proc.).

Chleb $wigtojanski nie jest owocem wykwint-
nym ani szczegdlnie smacznym. Dopiero po
przezuciu twardych strgkdw czuc ich przyjem-

ny, stodki smak.

WLOKNO DIETETYCZNE

Szaranczyn strgkowy jest jednym z najbardziej
uzytecznych drzew §rédziemnomorskich. Z jed-
nej roéliny uzyskuje sie przecietnie okoto 100 kg
chleba $wigtojanskiego rocznie, lecz w niektérych
przypadkach mozna otrzymac¢ nawet do 400 kg.
Straki spozywa sie na surowo lub po przetwo-
rzeniu. Z owocow szaraficzynu firma Nutrinova
pozyskuje np. widkno dietetyczne CaromaxTM,
stosowane réwniez w piekarstwie. Otrzymuje sie
go na drodze opatentowanego fizycznego pro-
cesu wplukiwania w wodzie. Moszcz owocéw
szaranczynu bez ziarna przemywa si¢ i miele.
Nastepnie przeprowadza si¢ ekstrakcje wodna
czystej pulpy, podczas ktérej wyplukiwane sg
sktadniki rozpuszczalne w wodzie, a nierozpusz-
czalna frakcja (np. widkno dietetyczne) jest deli-

katnie suszona, mielona i przesiewana.

ZAGESZCZA, STABILIZUJE

Zmielony wysuszony migzsz, czyli macz-
ka chleba $wigtojanskiego, uzywany jest do
przygotowywania napojow, koktajli lub jako
$rodek zageszczajacy. Ma takze szerokie za-
stosowanie w cukiernictwie i piekarnictwie,
gdzie stosowana jest jako stabilizator i emulga-
tor niewrazliwy na dziatanie soli, kwaséw oraz
podwyzszonej temperatury. Nasiona miele si¢
na make i uzywa jako substancje zageszczajaca
do zeli, galaretek czy marmolad (guma karo-
bowa - E410). Stabilizuje emulsje, zawiesiny
i piany. Ma takze duze znaczenie w lodziar-
stwie - zapobiega synerezie, opdznia krystali-

zacje w produktach mrozonych.



ZAMIENNIK KAKAO

Maczka chleba $wietojanskiego to takze $wiet-
ny i ekonomiczny zamiennik kakao. Ze strakéw
karobu otrzymuje si¢ bowiem zdrowa namiast-
ke czekolady, lubiang szczegélnie przez dzieci.
Ciemny proszek wykorzystuje si¢ wiec takze
jako sktadnik ciast i ciasteczek, do ktérych do-
daje si¢ go zamiast kakao (standardowe dozo-
wanie to zastapienie kakao karobem w propor-
¢ji 2:1) lub w polaczeniu z nim. Warto wiedzie¢,
ze przy zastgpieniu w produkcie gotowym 30
proc. kakao chlebem $wigtojanskim, zmiana ta
jest calkowicie niewyczuwalna dla konsumenta.
Produkt nie traci na smaku i jako$ci.

Chleb $wigtojanski w przeciwienstwie do ka-
kao ma az trzy razy wigcej wapnia i jest o 40
proc. mniej kaloryczny. Stad duze zaintere-
sowanie maczkg karobu w cukiernictwie,
zwlaszcza tam, gdzie poszukuje si¢ sposobu
na obnizenie warto$ci energetycznej wyrobéw
przy zachowaniu poziomu ich stodkosci. Co
ciekawe, mimo stodkiego smaku chleb §wie-
tojanski wcale nie zawiera cukru i glukozy.
W poréwnaniu do kakao nie ma w nim tez
kofeiny, teobrominy oraz kwasu szczawiano-
wego, blokujacego prawidlowe wchlanianie
wapnia. Charakteryzuje si¢ tez stosunkowo ni-
skim poziomem ttuszczu. Podobnie jak kakao,
maczka chleba $wigtojaniskiego dodawana do
wyrobow cukierniczych i piekarskich barwi je
na brazowo. Jest zatem $wietnym substytutem,
szczegolnie dla oséb uczulonych na kakao.

PROZDROWOTNY

Chleb $wietojanski w proszku ma tyle wita-
miny B1 co truskawki i wigcej witaminy A od
szparagow. Ponadto ma tez witaming B2, ma-
gnez, potas oraz pierwiastki §ladowe: zelazo,
miedz, nikiel, mangan i chrom. Obniza takze

DODATKI | SUROWCE F

poziom cholesterolu we krwi. Przede wszyst-
kim jednak jest w pelni naturalny - nie zawiera
sztucznych barwnikéw ani konserwantéw.

PRODUKCJA CHLEBA

Badania pokazaly, ze wiékno dietetyczne z ce-
ratonii w postaci np. wspomnianego juz prosz-
ku CaromaxTM mozna bardzo latwo wpro-
wadzi¢ rowniez do wyrobow piekarskich bez
specjalnej zmiany receptury przygotowania
i wypieku. Dodatek do zytniego chleba zaled-
wie 6 proc. tego wtokna wplywat pozytywnie
na obnizenie poziomu cholesterolu, szczegol-
nie frakcji LDL. Taka ilo$¢ dodanego wiokna
niemal nie zmienia receptury ciasta. Wymaga-
ne jest jedynie dodanie do niego nieco wiekszej
ilo$ci wody, gdyz jest ona w niewielkim stopniu
pochtaniana przez wldkna szaranczynu.
Zmiana smaku byla nieznacznie wyczuwal-
na i odbierana jako pozytywna, chleb i butki
mialy przyjemny zapach. Poprawila sie takze
tekstura ciasta, obnizyl sie poziom lepkosci,
co ulatwialo proces wyrabiania i formowania
pieczywa - czytamy w raporcie z badan opu-
blikowanym w 2010 r. w , Acta-Agrophysica”,
pi$mie wydawanym przez Instytut Agrofizyki
PAN. - Dodatek CaromaxTM zwigksza bra-
zowienie ciasta, a przy wyrobie ciast i ciastek
zastepuje kakao i cukier. Poprzez wigzanie
wigkszej ilosci wody diuzej utrzymuje wil-
gotnoé¢, co wplywa na polepszenie miekkosci
i wydluzenie trwatoéci produktu finalnego.
Dotychczas w Polsce nie produkuje si¢ jeszcze
na duza skal¢ pieczywa z dodatkiem wspo-
mnianego widkna. Pilotazowy wypiek ta-
kich pszenno-zytnich chlebéw na malg skale
od kilku lat prowadzi jednak Ryszard Osy-

piuk, wlaéciciel piekarni PPUH ,Centrum”

w Terespolu. ]

w cukiernictwie wrecz nieograniczone pole do
popisu. FOT. SWEETLYRAW.COM

I Napoje, lody, desery, cukierki - karob ma
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NOWOSCI PRODUKTOWE

Czekolady ARIBA i BAY DIAMANTE nie zawieraja w swoim sktla-
dzie ekwiwalentéw, czyli zamiennikéw masta kakaowego. Podsta-
wowymi skladnikami sg kakao, masto kakaowe, cukier, lecytyna
i wanilina. Ksztalt diamentéw czekolad ARIBA i BAY sprawia, Ze
mozna nimi bezpoérednio udekorowaé wyroby cukiernicze, takie
jak torty czy mazurki lub zapakowa¢ jako czekoladki - zapewnia
producent dodajac, ze czekolady te znakomicie nadaja si¢ do wyko-
nania duzych eksponatéw, ktére moga wspaniale ozdobi¢ witryny
sklepowe.

ARIBA FONDENTE DIAMANTE to czekolada gorzka o zawartosci
kakao 72% oraz masla kakaowego 37-39% o wyjatkowej glebi sma-
ku ziarna. Aby uzyskaé¢ wyroby czekoladowe o wyjatkowym poty-
sku i odpowiedniej kruchosci, nalezy ja zatemperowaé. W tym celu
rozpuszczamy jg w temp. 45°C, schtadzamy do 28°C i podgrzewamy
do 30-31°C. Czekolada deserowa znakomicie nadaje si¢ nie tylko do
muséw i kremdw, ale jest rowniez jednym ze sktadnikéw np. ciast
biszkoptowo-ttuszczowych - przypomina producent.

Nastepna nowos$¢ - ARIBA LATTE DIAMANTE - to z kolei czeko-
lada mleczna o zawarto$ci kakao 32% i masta kakaowego 32/34%.
Bardzo dobrze sprawdza si¢ do fontann czekoladowych, muséw,
nadzien czy korpuséw. Temperowanie tej czekolady mlecznej odby-
wa si¢ w temperaturach: rozpuszczanie do 45°C, schtadzanie 26°C.
Ostateczna temperatura potrzebna do wykonania dekoracji to 29-
30°C.

Nowoscig na czekoladowym rynku jest tez ARIBA BIANCO DIA-
MANTE. Ta biata czekolada o zawarto$ci masta kakaowego 32,5%,

Fot. Master Martini

nadaje si¢ nie tylko do nadzien czy korpusow, ale réwniez do bar-
wienia barwnikami rozpuszczalnymi w ttuszczu, nadajac wyrobom
cukierniczym nietypowy wyglad. Producent przypomina, ze tem-
perowanie bialej czekolady wymaga nieco innych temperatur niz
podane wczesniej: rozpuszczanie do 42°C, schladzanie do 24°C,
temperatura koncowa to 27-28°C. Produkty dystrybuowane sa
w 10-kg opakowaniach.

Opr. TP

BEZ JAJ | MLEKA KROWIEGO?

Producent wykorzystal w recepturze na swo-
je lody syrop z agawy i mus pistacjowy oraz
proszek lodowy i olej stonecznikowy.

Syrop z agawy zastepuje cukier i w 90 pro-
centach sklada sie z fruktozy, ktéra ma niski
indeks glikemicznyinie podnosi gwaltownie
poziomu cukru we krwi. W smaku przypo-
mina miédd, ale jest od niego o wiele stodszy.

88 - BAKE&SWEET - 2012/6 (19)

Zawiera tez zelazo, wapn, potas i magnez.
Z kolei mus pistacjowy nie ma tluszczow
zwierzecych i cholesterolu, jak w przypad-
ku lodéw tradycyjnych. Proszek lodowy
nie zawiera tez ani jaj, ani mleka, a jedynie
bezglutenowa make ryzowa i maczke chle-
ba $wietojanskiego (wiecej o niej piszemy

w innym artykule w tym numerze Bake &

Sweet). Produkt zatem nie zawiera laktozy,
glutenu ani nawet cukru. Aby przygotowaé
lody, mozna do bazy doda¢ mleko sojowe,
ryzowe lub inne ro$linne, co jest idealnym
rozwiazaniem dla 0s6b uczulonych na mleko
krowie.

KZ



NOWOSCI PRODUKTOWE

DLA PROFESJONALISTOW

- Tworzeniu produktéw sygnowanych marka
1900 towarzyszyl jasno zdefiniowany cel: ofer-
ta 1900 musi by¢ unikatowa, a jednoczesnie
gwarantowaé rozwigzania umozliwiajace kom-
pleksowe jej wykorzystanie - méwi Agnieszka
Szulc z Zeelandii. Oferte otwiera kategoria
ciast mrozonych w wersji standard i lux. Ser-
nik klasyczny i z winiami, szarlotka, ciasto
czekoladowe czy tarta z owocami le$nymi to
tylko niektdre sposréd bogatego asortymentu
gotowych ciast. Produkty o optymalnej wadze
(1-2 kg), ktéra zapewni ich szybka rotacje, s
dodatkowe porcjowanie, co ogranicza czas po-
trzebny na sporzadzenie deseru. Zabezpieczo-
ne folig ciasta umieszczone sa w praktycznych,
wygodnych opakowaniach, a system ikon na
etykiecie umozliwi kontrole ilo$ci wykorzysta-
nych porcji i czasu otwarcia opakowania.

- Podobnie jak ciasta mrozone, bogactwem
smakow charakteryzuje si¢ takze oferta mro-

zonych muffin i cupcake’6w. Waniliowe i cze-

koladowe babeczki z dodatkami w postaci
owocow czy delikatnych kreméw, doceniane
réwniez ze wzgledu na réznorodnos¢ deko-
racji, zyskujg coraz szersze grono entuzjastow
- zapewnia przedstawicielka producenta z Tar-
nowa Podgornego. Funkcjonalne opakowanie
z wysuwang szufladg ma zagwarantowaé bez-
pieczenstwo produktu w czasie transportu.
Uzupelnienie oferty stanowia desery mrozone
w szkle. Deser o smaku tiramisu, mus czekola-
dowy, deser jogurtowy z owocami egotyczny-
mi to przyktady proponowanych przez Zeelan-
die gotowych rozwiazan, dzigki ktérym karta
w kawiarni czy restauracji moze poszerzy¢ si¢
o kolejne ciekawe w smaku propozycje.
Szeroka gama produktéw sygnowanych nowa
na rynku marka obejmuje réwniez owo-
ce w zelu Frutta Top (wigcej o nich piszemy
w tym wydaniu Bake & Sweet). Ciekawym
rozwigzaniem jest zastosowanie wygodnego

i porgcznego opakowania: plastikowego wia-
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formie to wygoda w uzytkowaniu oraz w przecho-

I Plastikowe niewielkie pojemniki o kwadratowej
wywaniu produktu w magazynie. FOT. ZEELANDIA

derka o kwadratowej formie i masie zaledwie
2,5 kg, ktore dzigki swoim ksztaltom jest - jak
zapewnia producent - bardzo wygodne zaréw-
no w uzytkowaniu jak i przechowywaniu.
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T NOWOSCI PRODUKTOWE

'NOWE ZYCIE”

WRAZ Z NOWYM LOGO

Kilkadziesigt wyrobéw piekarskich i cukierniczych wyrézniono na poczatku czerwca
godtem AGRO POLSKA. W ten spos6b nagrodzono produkty, ktore w ramach

ogolnopolskiego konkursu promocyjnego wygraty rywalizacje o miano najlepszych
na polskim rynku. A konkurencja byta niemata - w tym roku do konkursu zgtoszono

kilkaset wyrobow spozywczych.

Konkurs AGRO POLSKA, ktoéry zorganizowano juz po raz dziewiet-
nasty, ma na celu promocje wysokiej jakoséci produktéw przetwdrstwa
rolno-spozywczego opartego na polskich recepturach, technologiach
i krajowych surowcach. Przy ocenie wyrobéw jurorzy brali pod uwage
nie tylko wyrézniajace si¢ walory jakosciowe, zdrowotne i smakowe, ale
takze estetyke ich opakowan. Nie wszystkie z nagrodzonych produktéw
byly nowoéciami, lecz od teraz - dzieki prestizowemu logo, jakim moga
by¢ sygnowane - ,,narodzily sie na nowo” na rynku spozywczym.

Celem konkursu jest tez upowszechnienie dziatan na rzecz tworzenia
pozytywnego wizerunku produktéw polskich dla zwigkszenia zainte-
resowania konsumentéw oraz ulatwienie wyboru wyrobow jakosciowo
najlepszych - przyznaje organizator imprezy Miedzynarodowe Targi
Rzeszowskie nie ukrywajac, ze godlo AGRO POLSKA ma réwniez kre-
owac swoisty lokalny patriotyzm. Konkurs ma tez promowa¢ przedsie-
biorcédw iich najlepsze produkty na rynku europejskim, gdyz godlo moze
by¢ zamieszczane na opakowaniach wyrobéw dostgpnych w panstwach
Unii Europejskiej, co - jak zaznacza organizator - wplywa na budowanie
pozytywnego wizerunku polskich przedsigbiorcéw rolno-spozywczych
poza granicami kraju. O prestizowej randze imprezy $wiadczy réwniez
fakt, ze patronat nad konkursem sprawuje minister rolnictwa i rozwoju
wsi.

Oprocz wyrdznienia AGRO POLSKA od trzech lat o tytul najlepszych
rywalizuja réwniez wyroby ekologiczne posiadajace certyfikaty, a lau-
reaci tej kategorii zostaja wyrdznieni znakiem ECO AGRO POLAND.
W tym roku jednak nie trafit on do zadnej piekarni czy cukierni.
Kilkanascie tego typu zakladdw z catej Polski otrzymalo za to na-
grody AGRO POLSKA, w tym statuetke i dyplom. Tegorocznymi
jego laureatami zostaly piekarnie: Kiettyka z Lezany za Chleb Swoj-
ski pszenno-zytni z dodatkiem kawy zbozowej; Kajzerka z Zelazna
za Pierniki Hrabstwa Klodzkiego oraz Chleb Stonecznikowy peino-
ziarnisty; zabrzanska spotka Spotem za chleby mieszane pszenno-zytnie
(Kopernik, Dobry, Stonecznikowy); firma Klaczynscy z Mielca za chleby
z pieca (zytni i zytni-razowy); GS Samopomoc Chlopska z Medyki za
chleb mieszany Polskie Zboza; firma Ignacego Polanskiego z Zubrzycy
Gornej za Bulki Juhasa, Bochenek Staropolski i Chleb Orawski; zaklad
Patrycja & Pawel z Kluczy za chleby wiejski, mieszany, firmowy, foremka
kanapkows, a takze wyroby jurajskie (chleb, sernik, kotacz) oraz Zloty
Klos z Dobczyc az za 20 chlebéw ciemnych i mieszanych (m.in. Chleb
Cebulowy na kapuscie) oraz wyrobéw cukierniczych.

Prawo znakowania swoich wypiekéw godtem AGRO POLSKA ma tez
firma Melba z Krzeszowic za Ciasteczka Prozdrowotne (Rajskie, Migdal-
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ki, Makaroniki Krakowskie, Rogaliki z r6z3, Owsiane, Batonik Musli);
zaklad Waflowe Kreacje z Krzczonowa za wafle przektadane tradycyjna
masg waniliowo-kakaowa i Delta ze Zrecin za Wafle Podkarpackie. Juro-
rzy wyréznili tez maki produkowane przez Mlyny Szczepanki z Lasina,
Zaktady Zbozowo-Mlynarskie PZZ z Kielc i Zamojskie Zaktady Zbozo-
we. Godlo AGRO POLSKA bedzie si¢ moglo pojawia¢ réwniez na pro-
duktach Prospony, a konkretnie na opakowaniach kilkunastu smakéw
fruzeliny (réwniez w wersjach deserowych i cukierniczych).

TP



‘AGRANO

SnackArt - sztuka nowych smakow od Agrano

Idealna przekgska na EURQO 2012!

SnackArt to innowacyjna Roncepcfa wyjatkowych
przekasek powstahych na bazie mieszanek AGRANO.
Tego jeszcze nie bylo! SnackArt ma wiele twarzy, ale niezmiennie lyczy

w sobie najwyisza jakoic skladnikow, nowoczesnoit i prawdziwa piekarska sztuke.
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CUKIERNIE

Bake & Sweet

magazyn branzy piekarskiej i cukierniczej

r

-y



Receptura zawsze pod rekq

Co roku na polskim rynku pojawia sie kilkadziesigt nowych mieszanek, mikséw i kompo-
nentéw do produkgji piekarsko-cukierniczej oraz lodziarskiej. Niektére z nich to absolutne
nowosci, inne - to produkty, ktére rzemieslnicy z naszej branzy znajq juz od lat. Tak czy siak:
kazdy z nich, gdy tylko trafi do sprzedazy zaopatrzony jest co najmniej w jedng recepture,
a niektére nawet w kilka. Rocznie technolodzy z kilkunastu firm producenckich opracowu-
ja wiec setki nowych, ciekawych i nierzadko zaskakujgcych przepiséw na chleby, pieczywo
drobne, szerokq game wyrobdéw cukierniczych, desery czy lody. Receptury te majq utatwic¢
prace piekarzom i cukiernikom oraz zagwarantowac im wysokq jakos¢ otrzymanego pro-
duktu, a takze jego powtarzalnosé.

W duzych zaktadach, w ktérym wypieka sie szerokqg game réznych wyrobéw, receptury za-
pisuje sie w pamieci komputera, skaqd mozna je w dowolnej chwili przywotac i automatycz-
nie ruszy¢ z produkecjg. W mniejszych, rzemieslniczych firmach wcigz jednak spisywane sq
w zeszytach lub na kartkach i wpinane do segregatoréw tak, aby zawsze byly pod rekq.
Takie wiasnie karty z recepturami nowych produktéw pojawiaé sie bedq systematycznie
w naszym nowym dziale Bake & Sweet Receptury. Opisy wykonania wyrobéw i ilosci po-
trzebnych sktadnikéw drukujemy na specjalnych grubszych kartkach, ktére mozna wyciqcé
z miesiecznika i wlozy¢ do segregatora.

Przygotowujgc dla Was praktyczne narzedzie do codziennej pracy przekonani jestesmy,
ze dostrzezecie nie tylko wygode uzywania kart z recepturami, ale réwniez korzysci pty-
nqce z wprowadzenia opisywanych ciast i pieczywa do oferty produktéw, jakie powstajg
w Waszych piekarniach i cukierniach. Zwlaszcza ze bedzie w czym wybierad, gdyz co mie-
sigc pojawi sig kolejna porcja nowych przepiséw.

Jesli jednak przegapicie ktorys z numeréw Bake & Sweet (prenumeratorzy nie majq z tym
probleméw), wéwczas pomocny stanie sie Internet. Wszystkie receptury znajdziecie bo-
wiem takze na www.bakeandsweet.pl/receptury

Tomasz Przysiezny
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CZEKOLADOWE LATO Z MIETA

BLAT CZEKOLADOWY

Fior Fiore Completo Cacao 500¢g
Fior Fiore Laglassa 220 g
Gioia 180¢g
Jajka 150¢g
Woda 180¢g

Wszystkie sktadniki miesza¢ na srednich obrotach przez ok. 3 min,
przetozyé na blaszke wytozonq papierem i odpiec w temp. 180°C.

BISZKOPT SMIETANKOWY

Fior Fiore Pan Di Spagna 300g
Jajka 180¢g
Woda 30g
Gioia 50g

Fior Fiore Pan Di Spagna, jajka oraz wode ubijac¢ przez ok. 10 min,
nastepnie wymieszac¢ z rozpuszczonq Gioiq, przetozy¢ na blaszke
wytozongq papierem i odpiec w temp. 180°C.

Po ochtodzeniu pocigé na blaciki o grubosci 5 mm.

MASA CZEKOLADOWA

Caravella Cream Cacao 170 g
Ariba Fondente Dischi 60% 70g

Czekolade rozpusci¢, potqczyc¢ z Caravellg i doktadnie wymieszaé.

KREM MIETOWY

Decor UP 500g
Zelatyna 159
Master Gourmet 180¢g
Pasta mietowa 70g

Zelatyne namoczyé w Master Gourmet, nastepnie rozpuscié, dodaé
Paste Mietowq i na koricu potgczyé z ubitg $mietang Decor UP.

MUS CZEKOLADOWY

Master Gourmet 100g
Decor UP 200g
Base Crema 300g
Caravella Cream Cacao 150¢g
Woda 90 g
Zelatyna 9¢g
Spirytus 20g

Master Gourmet, Decor UP i Base Crema ubi¢ na puszystq
mase, nastepnie potqczyé z rozpuszczong Caravellg Cream Ca-
cao, spirytusem i namoczonq oraz rozpuszczong zelatyng. Catosé
doktadnie wymieszaé.

Blaciki Smietankowe przetozyé¢ kremem mietowym i pocigé na 1,5 cm.
Na blat czekoladowy rozsmarowaé krem czekoladowy, utozyé blaciki
$mietankowe z kremem migtowym i wylozyé mus czekoladowy. Gére
ciasta obla¢ Caravellqg Cover Cacao i udekorowaé czekoladq Ariba.

Dekoracja z czekolady

Dekoracja z czekolady

Mus czekoladowy

Krem mietowy

\

Biszkopt smietankowy

Krem czekoladowy

Blat czekoladowy

www.mastermartini.pl

WWW.BAKEANDSWEET.PL/RECEPTURY

CUKIERNIE




CUKIERNIE

MUFFINKI MALEGO
PODROZNIKA

Receptura podstawowa: 30 szt.

Masa muffinkowa

Mieszaé na wysokich obrotach,

450 g olej roslinny rézgq przez 3 minuty

450 g jaja
5 g Aromat Combani

1000 g Sandquick }

100 g Schokobella ciemna

Krem do dekoracji

200 g Bianka soft

100 g woda zimna

200 g margaryna/masto
100 g Schokobella biala

Ubija¢ na szybkich obrotach,
gestq rézgq przez 5 minut

Dekoracja

300 g rézne stodkosci (cukierki, zelki, lentilki)

Przygotowanie

* Z masy muffinkowej odtozy¢ 750 g masy i wymieszaé z Schobobellg
ciemngq.

* Jasng masg muffinkowq napetni¢ foremki muffinkowe.

* Dopetnié foremki muffinkowe ciemng masg muffinkowq i delikatnie
zamieszaé widelcem tworzgc marmurek.

* Temperatura pieczenia 190 °C.

* Czas pieczenia okoto 30-35 minut.

* Pozostawi¢ do wystudzenia.

* Muffinki udekorowa¢ jak na zdjeciu, szprycujgc krem okragtq tutkg

(8 mm) oraz stodyczami.

/A
BRAUN

MUFFINKI
KSIEZNICZKI

Receptura podstawowa: 30 szt.

Masa muffinkowa

Mieszaé na szybkich obrotach,

450 g olej roslinny rézgq przez 3 minuty

450 g jaja
5 g Aromat Combani

1000 g Sandquick }

Krem do dekoracji

400 g Bianka soft

200 g woda zimna

400 g margaryna/masto

100 g Pasta deserowa malinowa

Ubijaé na szybkich obrotach,
gestq rézgq przez 5 minut

Dekoracja

50 g peretki cukrowe

Przygotowanie

MARTIN BRAUN - GRUPPE

* Masq muffinkowq napetnié¢ foremki muffinkowe.

* Temperatura pieczenia 190 °C.

* Czas pieczenia okoto 30-35 minut.

* Pozostawi¢ do wystudzenia.

* Muffinki udekorowaé jak na zdjeciu szprycujgc krem karbowang tut-
ka oraz posypujqgc peretkami cukrowymi.

www.martinbraun.pl

WWW.BAKEANDSWEET.PL/RECEPTURY
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SWEET HEART

® .

Biate serduszko czekoladowe Sweet Heart to element dekoracyjny, ktory znaj-
duje szerokie zastosowanie w branzy cukierniczej. Wysmienicie nadaje sie do
dekoracji tortow okolicznosciowych, deseréw i lodéw. Jest to gotowy produkt
nie wymagajgcy dodatkowe przygotowania. Wysoka jakos¢é wykonania i uzy-
tego surowca sprawiajq, ze przyozdobione nim stodkosci urastajg do rangi
arcydzieta.

Do produkcji Sweet Heart uzyto najwyzszej jakosci czekolady belgijskiej, ktéra
odporna jest na zamrazanie i rozmrazanie oraz pozbawiona sztucznych barw-
nikéw. Produkt ma dtugi, roczny termin przydatnosci do uzycia.

Wbaker
HWHI!T'@M

www.bakerpolska.pl

WWW.BAKEANDSWEET.PL/RECEPTURY

CUKIERNIE




PIEKARNIE

Chleb Hollywood

proteinowy

Chleb Hollywood to pieczywo, w ktérym zawarto$é¢ weglowodanéw zosta-
ta zminimalizowana do mniej niz 5 proc. Z kolei niska zawartosé weglowo-
danéw ogranicza wytwarzanie insuliny. Oprécz wspomagania diety Chleb
Hollywood moze stanowi¢ réwniez jej uzupetnienie w cenne sktadniki znaj-
dujqgce sie w siemieniu Inianym, stoneczniku i sezamie, w ktére to ziarna
wzbogacono mieszanke.

Receptura:

Chleb Hollywood 10 kg
Drozdze 0.4 kg
Woda 101
RAZEM: 20.4 kg
Parametry:

Czas miesienia (miesiarka spiralna): 5 min wolno, 8 min szybko

Temperatura ciasta: 24-26°C

Czas lezakowania: 20 min

Czas fermentaciji: 30 min

Czas pieczenia: 50 min

Temperatura pieca: 240°C opadajgca do 200°C
Wytwarzanie:

Wedtug powyzszej receptury wyrobi¢ ciasto zachowujqgc parametry. Odwa-
zy¢ na kesy i obtoczy¢ ze wszystkich stron w sezamie. Wtozy¢ do foremki.

Wbaker

WWW.BAKEANDSWEET.PL/RECEPTURY

www.bakerpolska.pl
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_ MIX SRGDZIEMND

PANE ITALIANO

Produkty

CIABATTA

Produkty

BAGIETKA,
BULKA SZARPANA

Produkty

- 1,00 kg Mix $rédziemnomorski 10%
- 9,00 kg mgka pszenna typ 550

- 1,00 kg maka zytnia typ 720

- 0,30 kg drozdze

-7,50 kg woda

Sposéb przygotowania

- 1,00 kg Mix $rédziemnomorski 10%
- 10,00 kg mgka pszenna typ 550

- 0,20 kg drozdze

-7,50 woda

- dodatki **

Sposéb przygotowania

- 1,00 kg Mix $rédziemnomorski 10%
- 10,00 kg mgka pszenna typ 550

- 0,30 kg drozdze

- 6,50 kg woda

Sposéb przygotowania

- Wszystkie sktadniki miesi¢ 3+7 minut.

- Temperatura ciasta 25-26°C.

- Ciasto odstawi¢ do spoczynku na okoto 15
minut.

- Dzieli¢ na kesy o wadze 0,45 kg i zaokra-
glic.

- Podczas wydtuzania sluze posypaé¢ magkq
zytniq i odstawi¢ dotem do koszyka rozro-
stowego.

- Przy 75% rozrostu wyktada¢ na aparat za-
tadowczy tak, aby Sluza byta na gérze.

- Piec 35-40 minut z matym zaparowaniem
w piecu o temperaturze ,chlebowej”.

CECHY

PRODUKTU

AGRANO

- Wszystkie sktadniki miesi¢ 6+6 minut.

- Temperatura ciasta 23-25°C.

- Ciasto przetozy¢ do plastikowych pojemni-
kéw wysmarowanych olejem.

- Czas wyrastania 1-2 godziny.

- Ciasto delikatnie wytozy¢ na stét oprészony
makq i odcisngé kesy o wadze 0,35 kg.

- Piec na tle pieca 30-35 minut, z matym zapa-
rowaniem.

** Ciasto bazowe mozna urozmaicié dodatkami:
- pomidory suszone 5%,

- czosnek 3%,

- oliwki 4%,

- papryka 3%.

MARTIN BRAUN - GRUPPE

- Wszystkie sktadniki miesi¢ 3+7 minut.

- Temperatura ciasta 25-26°C.

- Ciasto odstawi¢ do spoczynku na okoto 10
minut.

- Ciasto dzieli¢ na kesy: bagietka 0,35 kg, but-
ka szarpana 0,06 kg.

- Kesy na bagietke zaokragli¢c i wydtuzyc,
uktadaé na blachach do wyrosniecia.

- Kesy na butke szarpang oprészyé mgkq
i zawija¢ w ,koperte”, nastepnie uktadac na
aparacie zatadowczym do wyrosniecia.

- Przy 75% rozrostu butki odwréci¢ znakiem
do gory i piec na tle pieca.

- Piec z zaparowaniem: bagietka okoto 30 mi-
nut, butka szarpana okoto 15 minut.

- Smak i zapach charakterystyczny dla pieczywa z basenu Adriatyku
- Nie zawiera emulgatoréw
- Z mieszanki mozna produkowaé zaréwno chleb witoski, bakietke, ciabatte jak i blaty do pizzy

www.martinbraun.pl



smaki dnia

pPpromocija
Lesaffre Polska

Promocja trwa od 14 maja do 12 pazdziernika 2012 roku.

Skontaktuj sig z przedstawicielem handlowym lub technologiem Lesafire w celu zarejestrowania sig

w promocji. Wiecej informacji na stronie internetowej.
www. lesaffre.pl #

IV edvcia Smakuj i wygrywaj nagrody ! LESAFFRE



