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Jak to sie robi za granicg

CUKIERNICZE POCALUNKI KLIMTA Z OWOCAMI SWIEZYMI, DtUGA SWIEZOSC

PRAZONYMI, KANDYZOWANYMI... HOTELOWYCH BULEK
CO MA HERBATA DO TAPIOKI?

PIZZERKA NIEJEDEN MA SMAK DUZO BIALKA W MALYCH KULKACH
TARGI W TORONTO, MOSKWIE

| MONACHIUM BEDZIE GORACO, BEDA KONTROLE PIECZYWO Z PREBIOTYKAMI

NIE PRZEGAP CZEKOLADY CHLEB POKROJONY NA ZYCZENIE NA LODACH MOZNA DOBRZE ZAROBIC
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Tomasz Przysigzny

redaktor naczelny

,Zycie bez pieczywa” - taki tytut nosi ksigzka Wolfganga Lutza, ktéra po raz pierwszy zostata
wydana pod koniec lat 60. ubiegtego wieku. Jej autor, austriacki lekarz, juz pét wieku temu
podwazat stereotypy, uznajqc diete wysokoweglowodanowq za bezzasadng z medycznego
i biochemicznego punktu widzenia. Wéwczas rozwigzaniem tego problemu byto zrezygno-
wanie z jedzenia chleba. Obecnie nie ma takiej potrzeby, gdyz na rynku jest coraz wiecej
pieczywa o znacznie obnizonej ilosci weglowodanéw. Wspomniana ksigzka pojawita sie po
raz kolejny przed kilkoma laty i wzbogacona zostata o wyniki wieloletnich badan przepro-
wadzonych przez innego wspétautora Christiana B. Allana. W przedmowie napisanej przez
amerykanskiego lekarza dra Kilmera S. McCully’ego pojawia sie ciekawe stwierdzenie, jako-
by ,hipoteza méwiqca, iz nadmiar cholesterolu w pozywieniu prowadzi do podwyzszonego
stezenia cholesterolu we krwi nigdy nie zostata udowodniona. Niestety, nieszczesliwym skut-
kiem lansowania tej niedowiedzionej i z poczqtku niepopularnej hipotezy byly niefortunne
zalecenia dietetyczne réznych agencji rzqdowych i grup specjalistéw, aby odzywiac sie pokar-
mami o niskiej zawartosci ttuszczu i cholesterolu (...) Dzisiejsza epidemia otytosci, cukrzycy
i nadcisnienia u dorostych i mtodocianych obywateli USA jest wtasnie smutng konsekwencijq
nadmiernego spozycia weglowodandw, a zwtaszcza pokarméw otrzymywanych z oczyszczo-
nych zbéz”.

Trudno okresli¢, w jak wielkim stopniu panujgcy w ostatnich latach trend, aby konsumowac
niskoweglowodanowe produkty odbit sie na kondycji polskiego piekarstwa. Produkty chlebo-
podobne sq tanie i dostepne w wigkszosci supermarketéw oraz sklepéw sieciowych, a tym sa-
mym majq sporgq rzesze konsumentéw. Wyroby te nie sq z pewnosciq niskoweglowodanowe,
a wiec z jakgkolwiek dietq nie majq nic wspdlnego. Ich powszechnosé i popularnosé w pew-
nym sensie rzucita réwniez cie na dobre jakosciowo wyroby z rzemieslniczych piekarni, ktére
swoje prozdrowotne wtasciwosci miaty na dtugo przed pojawianiem sig okreslenia: ,pieczywo
funkcjonalne”. Z cieniem najtatwiej sobie poradzi¢ zapalajqc $wiatto... wiedzy.

Obecnie na rynku jest catkiem sporo prozdrowotnego pieczywa i coraz wigcej konsumentéw
rezygnuje z tzw. zwyktego chleba na rzecz nieco drozszego, ale zdecydowanie bardziej war-
tosciowego. Swojq przysztos¢ na rynku zywnosci funkcjonalnej dostrzega tez coraz wiecej pie-
karni, ktére stopniowo wzbogacajq oferte o nowe i ciekawe wypieki, rezygnujgc jednoczesnie
z chlebdw i butek produkowanych do tej pory. Bedzie to z pewnosciq proces dtugofalowy, gdyz
wymaga zmiany myslenia konsumentéw i ich zrozumienia, jak wielkq role w naszej diecie
odgrywa dobre jakosciowo pieczywo. | nie chodzi tu bynajmniej o tradycje chleba, ktory od
niepamigtnych czaséw gosci na polskim stole.

Sqdzg, ze jest jednak mozliwosc¢ skrécenia czasu, ktéry potrzebujg konsumenci, by ponownie
wrécili do spozywania petnowartosciowego pieczywa. Trzeba ich do tego przekonywac juz
od dzi$, a nie od jutra czy od przysztego roku. Im szybciej - tym lepiej. Najprostsza metoda,
to ,schowad” chleb pszenno-zytni na nizsze regaty, a dobre wypieki, ktére sq dumaq piekarzy,
potozy¢ na pétkach, z ktérych klientom najtatwiej siegnaé po pieczywo. Krétka, ale rzetelna
informacja o wiasciwosciach zdrowotnych poszczegdlnych chlebéw razowych, orkiszowych,
z nasionami itp. utatwi wybér i decyzje o zakupie. Bo trzeba pamietad, ze konsument ,nie jest
w ciemie bity”. Czesto ci, ktérzy tak mysleli, juz od dawna nie majq swoich piekarni.
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SWIETOWANIE | REKLAMA

Jak co roku w catej Polsce zorganizowanych bedzie kilkanascie wiekszych i mniejszych
imprez z pieczywem w roli gtéwnej. Zdaniem piekarzy, ktérzy biorg w nich udziaf,
Swieto Chleba to dobra okazja do tego, aby wyjs¢ ze swoimi wyrobami poza sklepy

i pokazac je szerszej klienteli. Czy z takiej formy reklamy mozna odnies¢ wymierne

korzysci?

EWA BRZEZINSKA,

PIEKARNIA WACYN Z WACYNA KOtO RADOMIA

W imprezach plenerowych i festynach, na ktérych mozemy wystawié
stragan z naszymi wyrobami, bierzemy udziat kilka razy w roku. Produ-
kujemy pieczywo korzystajac wytacznie z naturalnych fermentacji, a na-
sze wyroby zdobywaja swoich klientéw zazwyczaj dzigki tzw. reklamie
szeptanej. Jest to trwala forma promocji, lecz niestety rozchodzi sie bar-
dzo wolno. Klienci, gdy sprobuja naszego pieczywa, to zazwyczaj zostaja
mu wierni. Problem jednak w tym, jak dotrze¢ do nowych konsumen-
tow. Udzial w takich imprezach jak Swieto Chleba w Radomiu pozwala
nam pokaza¢ wypieki szerokiemu gronu odbiorcéw, ktérzy na miejscu
maja okazje, aby ich posmakowa¢. Uwazam jednak, ze wszystkie kon-
kursy, w ktorych rywalizuja ze sobg poszczegolne piekarnie, nie majg dla
konsument6éw wiekszego znaczenia. Takie rywalizacje przyciagaja uwa-
ge jedynie ludzi $cisle zwiazanych z branzg piekarska. Ci, dla ktérych
pieczemy nasze chleby, muszg ich po prostu posmakowa¢. Na Swiecie
Chleba maja do tego najlepsza okazje.

MARTA DANIEC,

PIEKARNIA U DANCA Z tOMNEJ KOO WISNICZA
Poniewaz w Swigcie Chleba w Krakowie bierzemy udziat kazdego roku,
najlepiej $wiadczy to o tym, ze jeste$my zadowoleni z uczestniczenia w tej
imprezie. Przyzna¢ musze, Ze zauwazamy coraz wieksze zainteresowa-
nie tym festynem, z roku na rok przychodzi coraz wiecej ludzi. Uwazam,
ze dzieki wystawianiu sie na krakowskim Swiecie Chleba pozyskujemy
nowych klientéw, ktérzy do tej pory nas jeszcze nie znali. Wielu odwie-
dzajacych nasze stoisko w tym roku przyznalo, ze w ogéle do tej pory nie
styszeli 0 naszym chlebie zarnowym, ktdry przeciez jest wpisany na Liste
Produktu Tradycyjnego. Dopytuja sie, gdzie mozna go na co dzien kupi¢,
a my mozemy im wowczas zareklamowaé punkty sprzedazy z naszym
pieczywem. Zdecydowanie jestem za tym, aby tego typu imprezy byty
czeéciej organizowane w Krakowie.

KAZIMIERZ CZEKAJ,

PIEKARNIA RAFAPOL

Z ZABIERZOWA KOtO KRAKOWA

Wspdlnie z Antonim Madejem z Krakowa bylem wspottwérca Swieta
Chleba. Od poczatku idea tego przedsiewziecia wynikata z koniecznosci
promowania chleba, bo naszej branzy na to nie sta¢, nikt nas nie wspiera.
Dziewig¢ lat temu, organizujac pierwsza impreze¢ w Krakowie wydawalo
sie nam, ze pozwoli ona piekarzom zaprezentowac si¢ na rynku lokalnym.
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I tak rzeczywiscie sie stalo. Dzi§ impreza ta ma juz rozglos na caly kraj.
Pamietam, ze gdy kiedy$ zapytalem Leszka Mazana, znanego dziennika-
rza i publicyste, czy organizowanie Swieta Chleba ma sens odpowiedziat
mi: Kaziu, nawet dla jednej osoby warto to robi¢, bo nigdy nie wiesz, co
to za osoba.

I tak tez si¢ stalo. Przedstawiciele pewnej duzej sieci handlowej odwie-
dzajac krakowski festyn dotarli do naszego stoiska. Szukali palety wy-
rob6w piekarskich dla swoich sklepow i zainteresowali si¢ naszymi pro-
duktami. Gdyby$my nie byli obecni na Swiecie Chleba, to by w ogéle nie

wiedzieli co produkujemy i jak to smakuje. ]

SWIATECZNY SEZON

Lato to okres ,wysypu” réznego typu regionalnych festynéw i imprez
plenerowych, ktérym nierozerwalnie towarzyszq Swieta Chleba.
W tym roku odbyty sie one juz w Krakowie i Radomiu. Gdzie jeszcze
piekarze bedg mogli zaprezentowaé swoje wypieki?

Najblizsza impreza to Swieto Chleba w Gdansku, ktére jak co roku
towarzyszy¢ bedzie Jarmarkowi $w. Dominika (28 lipca-19 sierpnia).
Juz po raz dwunasty odbedzie sie w tym roku Podlaskie Swieto
Chleba, na ktére organizatorzy zapraszajg do Muzeum Rolnictwa
w Ciechanowcu (12 sierpnia). Kilka dni pézniej (15 sierpnia) podob-
na impreza odbedzie sie w Skansenie Chleba w Ustroniu Morskim.
VII Elblgski Dzieri Chleba wbrew pozorom nie potrwa jeden dzien,
ale trzy (poczatek 31 sierpnia). Nieco krécej, bo dwa dni (25 i 26
sierpnia) pieczywo bedzie krélowato na Lubuskim Swiecie Chleba
w Bogdancu koto Gorzowa. Z kolei 2 wrzesnia odbedq sie az trzy
tego typu plenerowe imprezy: Swieto Chleba w Radomiu w Muzeum
Wsi Radomskiej, Swieto Chleba w Tokarni na terenie Parku Etnogra-

ficznego oraz IX Diecezjalne Swieto Chleba w Brzesku. 8 wrzesnia

piekarze z Wielkopolski bedqg mieli okazje , aby pochwali¢ sie swoimi
wypiekami podczas Swieta Chleba, ktére tradycyjnie zostanie zor-
ganizowane na poznanskim Starym Rynku. Dzien pézniej (9 wrze-
$nia) w Lublinie juz po raz czwarty ma by¢ zorganizowana podobna
impreza, lecz o krajowym zasiegu - Ogélnopolskie Swigto Chleba.
16 wrzesnia piekarzy i stoisk z ich wyrobami nie powinno zabrakngé
na Il Swiecie Chleba w Zegocinie, a tydzier pézniej (23 wrzeénia)
na podobnej imprezie w Milikowicach, ktérej juz po raz siedemnasty

towarzyszy¢ bedzie Konkurs na Tradycyjne Wypieki Chleba.
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Najgorsze zbiory od 40 lat

Cukiernicy, ktérzy korzystajq ze $wiezych owocéw, majg powdd do zmartwien. Truskawki, maliny,
porzeczki i inne owoce sezonowe bedq w tym roku rekordowo drogie.

Wszystko przez przymrozki, ktére po-
waznie zaszkodzity rolnikom. Najbardziej
ucierpiaty uprawy owocéow miekkich, kté-
rych zbiory mogq byé najgorsze od 40
lat - informuje Ministerstwo Rolnictwa.
Tymczasem wtasnie truskawki, maliny
oraz porzeczki i jagody sq powszechnie
uzywane w cukiernictwie jako dodatki do
ciast i deseréw. Wysokie ceny owocow
martwiq réwniez przetwdérnie produku-
jace owoce w zelu i owoce kandyzowane
- prawdopodobnie bedq one musiaty pod-
niesé ceny swoich wyrobéw.

W ubiegtym roku zebrano w Polsce oko-
to 160 tys. ton truskawek. W tym roku,

Fot. Materiaty whasne

jak wynika z szacunkéw prof. Eberharda Drozsze owoce sezonowe z pewnosciq odbijq sie na cenie, jakq konsumenci bedq musieli

Makosza z Towarzystwa Rozwoju Sadéw zaptacié m.in. za wyroby cukiernicze.
Kartowych, ktére opart na informacjach

od 30 plantatoréw, plony wyniosq najwy-

zej od 100 do 120 tys. ton.

Mniej bedzie takze malin - 90 do 100 tys.
ton (105 tys. ton w ubiegtym roku) oraz
czarnej porzeczki - 100 tys. ton (115 tys.
ton w 2011). Mrozy zaszkodzity takze
wisniom, czere$niom, $liwom, gruszom,

morelom i brzoskwiniom. Zbiory tych
owocéw roéwniez bedq nizsze niz przed
rokiem.

Jest za to dobra wiadomosé dla produ-
centéw szarlotek.

- W oparciu o aktualny stan drzew i po-

ziom zawigzania owocéw sqdze, ze w tym
roku zbiory jabtek mogq sie waha¢ od 2,6
do 2,7 min ton, czyli na normalnym, $red-
nim poziomie - twierdzi prof. Eberhard
Makosz.

AM

A. Blikle z kanapkami?

Zmiany w menu, nowe placéwki i pienigdze na rozwéj - to tegoroczne plany stynnej
warszawskiej firmy cukierniczej A. Blikle - donosi Puls Biznesu.

A. Blikle porzucit pomyst wchodzenia ze swoimi pro-
duktami premium do sieci handlowych i postawit na
rozwdj tradycyjnej sieci sprzedazy. Ma ona obejmo-
waé zaréwno wtasne cukiernie i kawiarnie jak tez lo-
kale franczyzowe.

Juz wkrétce firma przedstawi nowy koncept cukier-
niczy, w ktérym prawdopodobnie obok tradycyjnych
wypiekéw pojawiq sie réwniez m.in. kanapki i crois-
santy. Nie zabraknie tez wysokogatunkowych kaw,
takze sprzedawanych na wynos. Szczegéty dotyczqce
nowego konceptu na razie trzymane sq w tajemnicy.

Fot. Materialy wlasne

Przypomnijmy, ze pod szyldem A. Blikle wyroby cu-

kiernicze sprzedaje 10 lokali franczyzowych, a sa-

mych cukierni i kawiarni nalezqcych bezposrednio do
Oprécz kawy na miejscu lub na wynos w lokalach A. Blikle mozna réwniez kupié

firmy jest w Warszawie az 16. L o
Swiezo mielong markowq kawe sygnowangq logo zaktadu cukierniczego.

TP
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Polska narodem mitosnikow kawy

Polacy wypijajqg juz tyle samo kawy co herbaty, czyli srednio filizanke dziennie.
Coraz wiecej z nas decyduje sie na jej picie poza domem. Robi tak az 70 procent

ankietowanych Polakéw - poinformowata Gazeta Prawna.

Na wzrost spozycia kawy, i to najczesciej
w kawiarniach i cukierniach, zwrécito
w ostatnim czasie uwage juz kilka agen-
cji badajgcych preferencje konsumentéw.
Wyniki ich badan dostrzegto juz kilka
miedzynarodowych sieci oferujgcych go-
rqce napoje oraz desery i podjeto decyzje
o inwestowaniu w nowe lokale w naszym
kraju. Rozbudowe swoich placéwek pla-
nuje m.in. Coffeeheaven i Starbucks. Na
nasz rynek wchodzg réwniez nowe $wia-
towe marki: Aroma Eksperesso Bar oraz
Costa Caffee. Na kawie i ciastach bedg
zarabia¢ réwniez markety i stacje paliw
- sie¢ kawiarni chce otworzyé m.in. Bie-
dronka, a Orlen, BP i Statoil rozszerzajq
swojq dotychczasowq oferte.

Zdaniem ekspertéw, konkurencja spra-
wi w krétkim czasie, ze kawa potanieje
i poza domem bedzie jg pi¢ jeszcze wie-
cej Polakéw. To z kolei oznacza, ze cukier-
nicy, ktérzy jeszcze nie wprowadzili do
swojej oferty gorgcych napojéw, powinni
to zrobi¢ jak najszybciej, bowiem na ka-
wie nadal mozna dobrze zarobi¢. Zwtasz-
cza ze jej ceny na $wiatowych rynkach
lecqg w doét. Eksperci szacujq, ze obecnie
jest ona najtansza od 2010 roku.

- Cena nasion kawy odmiany arabica,
stanowiqcej okoto 70% Swiatowej pro-
dukcji, w ostatnim czasie spadta na ryn-
kach towarowych do najnizszego od 16
miesiecy poziomu - donosi serwis Gulf-
nes.com. W stosunku do bardzo wysokich
cen z maja 2011 roku obecne sq one niz-
sze o 40%. Zawdzieczamy to $wietnym

Fot. B&S

Cena kawy spada, spozycie wzrasta - dobry czas, aby wyposazy¢ swojq
cukiernie w ekspres i poszerzy¢ oferte np. o cappuccino.

prognozom w Brazylii, ktére w tym roku
zapowiadajg sie tam rekordowe zbiory.
Swiatowa produkcja kawy (liczonej w 60
kg workach) wrosng¢ ma o 11 min wor-
kéw do poziomu 146 min. Przypomnijmy,
ze jeszcze kilka miesiecy temu obawia-
no sie, ze jej zbiory mogq by¢ nizsze niz
przed rokiem. Zdaniem ekspertéw z Mie-
dzynarodowej Organizacji Kawy (ICO),

kawa bedzie wiec jeszcze tansza, ale juz
niedtugo jej ceny powinny sie ustabilizo-
waé. - Utrzymanie ceny ponizej dwodch
dolaréw za funt kawy na dtuzszqg mete
nie jest mozliwe. Stale rosnqgcy popyt do-
prowadzi w koficu do podwyzek - twierdzi
Roberto Oliveria Silva z ICO.

AM

Bedziemy promowaé zywnos¢

Promocjg polskiej zywnosci zajmie sie w najblizszych dwéch latach Agencja Rynku Rol-

nego, ktéra wygrata przetarg ogtoszony przez Ministerstwo Gospodarki.

Program promocyjny bedzie realizowany
w ramach projektu ,Promocja polskiej
gospodarki na rynkach miedzynarodo-
wych” jako cze$é Programu Operacyjne-
go Innowacyjna Gospodarka.

bedzie wdrazata

Agencja przygoto-
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wanq przez siebie koncepcje promo-
cji zywnosci, ktéra ma pomédc wykre-
owa¢ polskie marki i spowodowaé ich
wiekszg rozpoznawalno$é¢ na Swiecie.
Kampania prowadzona przez ARR obej-
mie miedzy innymi takie rynki jak: Ro-

sja, Niemcy, Chiny, Francja, Ukraina.
Dziatania promocyjne objete projektem
przeznaczone sq dla przedsigbiorcéw
z branzy spozywczej. Z naszej branzy
dotyczq one producentéw produktéw
zbozowych, wyrobéw ciastkarskich, cze-
kolady i wyrobéw cukierniczych.

AM
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Superior Taste Award dla Sante

Granola Dark Chocolate i Ciasteczka Owsiane Zurawinowe firmy Sante
zostaty nagrodzone tytutem Superior Taste Award 2012 w tegorocznej
edycji miedzynarodowego panelu degustacyjnego. Rokrocznie organizo-
wany jest on przez International Taste and Quality Institute w Brukseli -
niezalezng i renomowang organizacje zajmujgcg si¢ m.in. promowaniem
produktéw zywnosciowych i napojéw z catego swiata.

Fot. Materialy producenta

Tytut Superior Taste Award 2012 Miedzy-
narodowego Instytutu Smaku i Jakosci
(iTQi) przyznawany jest przez jury skta-
dajqgce sie ze 120 uznanych szeféw kuchni
oraz znawcdw napojoéw z 13 najstynniej-
szych europejskich stowarzyszen kulinar-
nych oraz z Miedzynarodowego Stowarzy-
szenia Sommelieréw (ASI). Dokonujg oni
oceny produktéw na podstawie Slepych
testow (oceniajgcych wytgceznie ich wtasci-
wosci bez poréwnan) z naciskiem na inten-
sywnos$¢ przyjemnosci smakowej. Kryteria
organoleptyczne sq punktowane (pierw-
sze wrazenie, wyglad, aromat, tekstura,
smak oraz wtérne wrazenia wechowe),
a nastepnie komentowane przez kazde-
go cztonka jury. Produkty, ktére uzyskujq

wynik powyzej 70% podczas degustacji
otrzymujq Superior Taste Award w naste-
pujgcych kategoriach: Smak godny uwagi
i jedna gwiazdka (wynik pomiedzy 70%
a 80%), Smak wybitny i dwie gwiazdki (od
80% do 90%) oraz Smak wyjqtkowy i trzy
gwiazdki (powyzej 90%).

W tym roku do konkursu zgtoszono 997
produktéw z catego Swiata. Wséréd 428,
ktére nagrodzono dwoma gwiazdami,
znalazty sie Granola Dark Chocolate
produkowane przez Sante, za$ Ciastecz-
ka owsiane zurawinowe otrzymaty jedng
gwiazdke z punktacjq catkowitq 75,4%.

- Jestesmy bardzo dumni z tytutu Superior
Taste Award, gdyz przyznajg go wybit-
ni znawcy smaku w mozliwie najbardziej

4

bezsporny sposéb - méwi Anna Pasinska,
dyrektor ds. marketingu Sante. - Dla na-
szych obecnych konsumentéw jest on po-
twierdzeniem ich dobrego wyboru, a dla
nowych moze by¢ interesujgcq zachetq do
zapoznania sie z ofertq naszej firmy.
Przypomnijmy, ze firma Sante A. Kowal-
ski sp. j. specjalizuje sie w produkcji zyw-
nosci funkcjonalnej, czyli zywnosci ko-
rzystnej dla zdrowia, oraz jest liderem na
rynku musli, produktéw sojowych i cukru
trzcinowego. Swoje wyroby eksportuje
m.in. do Wielkiej Brytanii, Litwy, Estonii,
Szwecji, Austrii, Islandii, a takze na Bliski
Wschéd.

Opr. TP

Kawiarni McDonald’s coraz wiecej

McCafé jest jednqg z najszybciej rozwijajgcych sie i liczqcych sie sieci kawiarni w Pol-

sce. Swiadczy o tym m.in. otwarcie kolejnego, 65. juz lokalu, ktéry od niedawna dziata

w Biatej Podlaskiej.

Od otwarcia pierwszej polskiej restaura-
cji wzbogaconej o McCafé w 2008 roku
McDonald’s Polska systematycznie rozwija
ich sie¢. McCafé powstajg w juz dziatajg-
cych, zmodernizowanych lokalach McDo-
nald’s, ale stanowiq takze uzupetnienie
restauracji nowo otwieranych. Obecnie
co piqgty lokal McDonald’s w Polsce ma
McCafé. Ta wydzielona strefa w restaura-

cji rozni sie nie tylko wystrojem i komfor-
tem, jaki majg gosciom zapewnié wygod-
ne, tapicerowane meble. Zaletqg McCafé,
ktére sq juz bardzo powazng konkuren-
cjq tradycyjnych kawiarnio-cukierni, jest
szybkos¢ obstugi i atrakcyjna cena kawy,
ktéora parzona jest z mieszanki Arabica
przygotowywanej wytgcznie na potrzeby
McCafe. W swojej ofercie oprécz napojoéw

przygotowywanych na bazie klasycznego
espresso (gorgcych i mrozonych) McCa-
fé ma tez szeroki wybér deserow, w tym
wypiekane na miejscu croissanty. | to réw-
niez coraz bardziej niepokoi cukiernikéw,
dla ktérych jeszcze kilka lat temu McDo-
nald’s ze swoimi hamburgerami nie byt
zadng konkurencjg.

TP
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W skrécie

Krakéw, Miasto Chleba Kréléw - pod takim hastem juz po raz dziewigty
zorganizowano w stolicy Matopolski Swieto Chleba. Na poczgtku czerwca
swoje wyroby piekarsko-cukiernicze na krakowskim Kazimierzu zaprezen-
towato blisko 50 wystawcéw, gtéwnie lokalnych rzemieslnikéw. Nie zabra-
kto m.in. chleba pradnickiego, bajgli i zydowskich chatek oraz innych wypie-
kéw, ktére znajdujq sie na Liscie Produktéw Tradycyjnych z Matopolski.

Tip-Top Ultra Clean to enzymatycznie nieaktywna zapobiegajgca przy-
wieraniu specjalna magka niepalqgca, ktdrg na niemiecki rynek wprowadzi-
ta niedawno firma Kampffmeyer Food Innovation GmbH. To innowacyjne
rozwigzanie ma ufatwi¢ produkcje wyrobéw piekarsko-cukierniczych,
zmniejszajqc przywieranie maki i ciasta do maszyn oraz ograniczajgc
szkodliwe pylenie podczas produkcji w piekarniach i cukierniach.

Firma Consonni, znany na polskim rynku producent pieczywa i wyro-
béw cukierniczych, zdobyt wicemistrzostwo w ogdlnopolskim konkur-
sie Agroliga 2011 w kategorii ,firmy”. Celem konkursu jest nobilitacja
i promocja przedsiebiorstw, ktore potrafig produkowa¢ wyroby na wy-
sokim poziomie i ktérych wysokie efekty pracy mogq stuzy¢ za wzér do
nasladowania - zapewniajg organizatorzy Agroligi. Zdzistaw Bartelak,
wiasciciel zaktadu piekarsko-cukierniczego z Kamyka k. Czestochowy
odebrat puchar prezesa Agencji Rynku Rolnego bezposrednio z rgk pre-
zydenta RP Bronistawa Komorowskiego na poczqtku czerwca.

Sztandar Stowarzyszenia RzemiesInikéw Piekarstwa RP zostat pod
koniec czerwca poswiecony na Jasnej Gérze podczas nabozerstwa,
w ktorym wzieli udziat uczestnicy Pielgrzymki Rzemiosta Polskiego. Do
Czestochowy przybyli przedstawiciele wielu izb branzowych, nie zabra-
kto takze piekarzy i cukiernikéw. Ottarz na szczycie jasnogdrskim zostat
udekorowany okolicznosciowymi chlebami, ktére zostaty wykonane
w piekarni Lecha Jedryki z Czestochowy.

The Coffee Factory to nowa sie¢ kawiarni, ktéra ma wejsé¢ na polski
rynek w miejsce lokali sieci Wayne’s Coffee. Szwedzki koncept wycofu-
je sie z Polski, ale zamierza wykorzystaé swoje doswiadczenie i stwo-
rzy¢ nowy koncept kawiarniany, adresowany gtéwnie do franczyzo-
biorcéw, ale na duzo bardziej przystepnych warunkach wspétpracy
niz oferowat Wayne's Coffee. Poza tym, kawa ma by¢ serwowana
w porcelanie a nie w kubkach z papieru. Pierwszy polski lokal The Cof-
fee Factory ruszy jeszcze tego lata.

Torunskie pierniki podbijajg Gorzéw Wlkp. W tamtejszym Muzeum Lu-
buskim otwarto sezonowq ekspozycje, ktéra ma nie tylko przyblizy¢ historie
ciastek wypiekanych od niemal siedmiu stuleci, ale réwniez da¢ mozliwo$é
zwiedzajgcym, aby sprébowali swoich sit przy rzemieslniczej produkcji
piernikéw. Wystawa Swiat toruriskiego piernika otwarta bedzie do korica
wakacji i adresowana jest przede wszystkim do dzieci i mtodziezy.

Trybunat Sprawiedliwosci UE pod koniec maja ostatecznie uznat, ze
ksztatt zajgczka z czekolady, ktéry jest sztandarowym produktem firmy
Lindt, nie zostanie zarejestrowany jako wspdlnotowy znak towarowy.
Znany na catym $wiecie szwajcarski producent starat sie o to od kilku
lat, ale bezskutecznie. Czekoladowego zajgca w poztacanej folii, z czer-
wonq wstqzkq i dzwonkiem na szyi moze produkowa¢ kazdy - uznali
sedziowie z unijnego trybunatu.

Oprac. TP
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Fot. Bubbleology

Co ma herbata
do tapioki?

Moda na bubble tea - tajwanski napdéj na bazie naturalnej, czar-
nej lub zielonej herbaty z dodatkiem aromatéw owocowych lub
mleka oraz umieszczonych na dnie peretek tapioki dotarta juz
do Polski. Czy podbije podniebienia konsumentéw, tak jak réw-
niez pochodzqcy z Azji mrozony jogurt?

Poczqtki bubble tea to lata 80. ubiegtego wieku. Poczgtkowo napoje
sprzedawane byty na jednym straganie w nocnym bazarze w Tajpe;j.
Obecnie na samym tylko Tajwanie jest ponad 8000 baréw oferujg-
cych bubble tea. Napdj szybko rozprzestrzenit sie po catej Azji, by
nastepnie trafi¢ do USA, Kanady i Australii. Caty czas ma swoich
klientéw, nie jest wiec produktem zaliczanym do tzw. sezonowych
hitéw. Co zadecydowato o jego popularnosci? Z pewnoscig smaki
naturalnej herbaty i aromaty owocowe, ale réwniez tapioka, ktérej
peretki przypominajg w smaku zelowe misie o karmelowej nucie po-
taczonej ze smakiem samego napoju.
Bubble tea to produkt uniwersalny, gdyz moze by¢ serwowany na
zimno lub ciepto. Znaczenie, zwtaszcza marketingowe, ma jednak
rodzaj opakowania, w ktérym podawany jest herbaciany drink - musi
by¢ przezroczyste, aby wyraznie byto wida¢ peretki tapioki na dnie.
Bubble tea w stotecznym lokalu sieci Bubbleology dostepna jest
w wielu smakach. W ofercie sq napoje: mango, marakuja, truskaw-
ka, biata brzoskwinia, imbir, kumkwat, jabtko oraz liczi - wszystkie
na bazie owocowych dodatkéw przygotowane z zielonej lub czarnej
herbaty. Z kolei mleczne bubble tea, ktére przypominajg milkshake,
sprzedawane sq w wersjach smakowych: assam, matcha, jasmin,
taro, melon, kawa mokka, migdat, kakao, wanilia, melon i papaja.
Sredniej wielkosci kubek kosztuje 12,90 zt, a wigkszy 14,90 zt.
Dodajmy, ze pierwszy na $wiecie bar sieci Bubbleology zostat otwar-
ty przed rokiem w londyriskim Soho i od poczqgtku stat sie mekkg
artystow i os6b zwigzanych z modg. W efekcie szybko nowe lokale
powstaty w modowych domach handlowych w Manchesterze, Leeds
oraz Edynburgu. W tym roku ekspansja sieci planowana jest nie tyl-
ko na Polske, ale takze na inne kraje europejskie.

TP



Pakuj walizke,
cukierniku

WEOCHY. Dramatycznie brakuje piekarzy i cukiernikéw - dono-
szq wloskie media. Prawie co czwarte stanowisko pracy w tych
zawodach pozostaje wolne.

Z problemem braku dobrze wykwalifikowanych rzemieslinikéw Wto-
chy borykajq sie juz od kilku lat. Szczegdlnie dramatycznie jest
w tym roku - pracodawcy poszukujq obecnie tgcznie okoto 150 tysie-
cy fachowcoéw, ktérym sq w stanie zaoferowaé prace od zaraz. Naj-
gorsza sytuacja jest w piekarniach, cukierniach i lodziarniach, ktére
we Whoszech funkcjonujq przez caty rok. Pracownikéw dla wtoskich
przedsiebiorcéw szukajg nawet biura posrednictwa pracy na terenie
Europy Wschodniej, réwniez w Polsce. W stonecznej Italii pracuje juz
coraz wiecej naszych rodakéw, w wiekszosci sq to jednak kobiety
zatrudnione do opieki nad osobami starszymi.
Polscy piekarze i cukiernicy bez trudu znajdujq réwniez prace w Ir-
landii i Wielkiej Brytanii. Na polskim rynku takze jest coraz wiecej
wolnych etatéw w zaktadach z naszej branzy.

AM

Moda na Estelle

Tradycja. Innowacja. Pasja.
Targi iba 2012 - swiatowy rynek
piekarstwa.

Fot. Materialy producenta

SZWECJA. Estelle to maty rézowy tort stworzony na czes¢ kil-
kumiesiecznej ksiezniczki, ktérqg w maju ochrzczono w Sztokhol-
mie. Ciastko staje si¢ letnim hitem miejscowych cukierni.

Torcik Estelle stworzony przez cukiernikdw z piekarni NK sktada sie
z ciasta biszkoptowego, kremu waniliowego, bitej Smietany oraz ma-
lin i Swiezego musu z tych owocéw. Pokryty jest rézowym marcepa-
nem i zwienczony bezq, melisq oraz czekoladowq literq E.

Stefan Johnsson Petersem, szef piekarni NK przyznaje, ze narodziny
corki nastepczyni szwedzkiego tronu Wiktorii i ksiecia Daniela od
razu staty sie dla cukiernikéw inspiracjq, aby opracowaé nowq re- !
cepture i stworzy¢ ciasto, ktérymi bedq mogli uczcié to wydarzenie. W b m ] Monachium
O tym, jak wazne jest ono dla Szwedéw, Swiadczy m.in. fakt, ze prin-
sesstarta, czyli tort ksiezniczki jest obecnie jednym z najpopularniej-
szych ciast w Sztokholmie.

rekloma

AM
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Czekolada na sniadanie sprzyja odchudzaniu

IZRAEL. Naukowcy udowodnili, ze stodki B
deser jedzony na Sniadanie pozytywnie

-

_‘ _
~
wptywa na wage i sprzyja odchudzaniu. To
kolejny argument dla cukiernikéw, ktérych
klienci rezygnujq ze stodkosci ze wzgledu
na promowany zdrowy styl zycia.

O tym, ze jedzenie stodyczy na $niadanie po-
maga zrzuci¢ zbedne kilogramy przekonujg
naukowcy z Uniwersytetu w Tel-Awiwie. Z ich
badan wynika, ze poranek to najlepszy czas
na jedzenie stodyczy. Wéwczas nasz meta-
bolizm jest najbardziej aktywny i mamy caty
dzien na to, aby spali¢ dodatkowe kalorie. Na
dodatek stodycze jedzone rano zmniejszajq

ochote na stodkie przekgski w ciggu dnia.

Fot. B&S

Naukowey przeprowadzili  eksperyment

zgrupq 132 otytych wolontariuszy. Podzielo- Stodkie $niadanie odchudza - ktéry z cukiernikéw pierwszy zdecyduje sie na taki slogan

no ich na dwie grupy: jedna trzymata sig ni-  reklamowy?

skoweglowodanowej diety przez caty dzien,

zjadajgc na $niadanie positek o wartosci
300 kcal. Druga grupa zjadata na $niadanie
stodkie, czekoladowe ciasto o wartosci 600
kcal. W potowie trwajgcego 32 tygodnie
eksperymentu wolontariusze z obu grup
stracili srednio po 15 kg wagi. Niedtugo
potem okazato sie jednak, ze ci, ktérzy je-
dzg na éniadanie ciastka nadal chudng, a ci

ktérzy ich nie jedzq... tyjg. Ciekawe wyniki
otrzymano na zakonczenie eksperymentu -
pierwsi wolontariusze stracili na wadze az
o 18 kg wiecej niz zwolennicy diety niskowe-
glowodanowej. Naukowcy podkreslajg, ze
badane osoby z obu grup zjadaty dziennie
positki o takiej sami ilosci kalorii: mezczyzZni
1600 kcal, a kobiety 1400 kcal.

- Uczestnicy eksperymentu z grupy, ktéra jadta
tylko niskoweglowodanowe positki, czuli mniej
satysfakeji z diety i czesciej odczuwali gtéd. Ich
apetyt na cukry i weglowodany byt o wiele wigk-
szy, co w koncu doprowadzito do oszukiwania,
po prostu podjadali wieczorem - ttumaczy pro-
wadzgca badanie prof. Daniela Jakubowicz.
AM

Starbucks rezygnuje z koszenili

STANY ZJEDNOCZONE. Sie¢ kawiarni Starbucks, coraz silniej
obecna réwniez w Polsce, w specjalnym oswiadczeniu zadekla-
rowata, ze wycofuje ze swoich wyrobéw koszenile - barwnik sto-
sowany w cukiernictwie.

Koszenila to barwnik otrzymywany z wysuszonych, zenskich owaddéw
czerwca kaktusowego zyjgcego w Ameryce Potudniowej i w Meksyku.
Na catym $wiecie powszechnie jest stosowany w przemysle spozyw-
czym, réwniez w cukiernictwie - nadaje galaretkom, napojom i kremom
zywy, rézowy kolor. Poniewaz jest barwnikiem naturalnym, w ostatnim
czasie koszenila byta coraz chetniej stosowana przez producentéw jako
alternatywa dla barwnikéw sztucznych. Starbuck dodawat go do tru-
skawkowego frappuccino.

- Robilismy to dlatego, aby ograniczy¢ w naszych wyrobach barwniki
sztuczne - napisali przedstawiciele firmy w specjalnym oswiadczeniu,
ktére opublikowat The Washington Post. Burze wywotata mieszkanka
Karoliny, ktéra pozostawata na diecie weganskiej i nie miata pojecia, ze
pijac ulubiony napéj tamie swoje zasady. Po jej petycji, ktérg na specjal-
nie utworzonej stronie internetowej podpisato kilka tysiecy oséb firma
zdecydowata, ze od czerwca 2012 bedzie uzywac likopenu - czerwone-
go barwnika uzyskiwanego z pomidordw.

W Polsce producenci stosujqcy koszenile wymieniajq jg w sktadzie pro-
duktéw, na razie protestéw nie byto. AM
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Fot. Materialy wiasne

.

W napojach oprécz truskawek byty tez zmielone wysuszone pluskwiaki,
z ktorych otrzymuje sig koszenilg - intensywny czerwony barwnik powszechnie
stosowany m.in. w galaretkach cukierniczych.



Fot. Café Central Wien

B&S BUSINESS NEWS SWIAT I

Pocatunki Klimta
- wiedenskie arcydzieta cukiernicze

AUSTRIA. Wiedenscy cukiernicy w szczeg6lny sposéb uczcili 150. rocznice urodzin znane-

go austriackiego malarza Gustava Klimta.

S

Pocatunki Klimta to ciastka z czekolady i masy orzechowej pokryte jadalnymi
reprodukcjami najstynniejszego obrazu wiedenskiego artysty.

W potowie maja otwarto we Wiedniu wysta-
we, ktéra zwrdcita na siebie uwage catego
Swiata. Prezentuje ona dorobek stawnego se-
cesjonisty Gustava Klimta, ktérego rok jubile-
uszowy obchodzony jest w stolicy Austrii. - To
bodajze najwieksza kolekcja jego obrazéw
na $wiecie - méwi Ursula Stroch, kuratorka
wystawy. ,Urodzinowy” budzet to az 12 min
euro, ktére przeznaczone sq m.in. na kam-
panie reklamowe w muzeach, hotelach oraz
lokalach gastronomicznych. Secesyjne rysun-
ki artysty znalazty sie takze na produktach
cukierniczych oferowanych w stynnej wieden-
skiej kawiarni Café Central. Kiedy w 1878 r.
otworzono ten legendarny lokal, Klimt miat
zaledwie 14 lat. Kawiarnia rychto stata sie
miejscem spotkan uczonych, artystéw i lite-
ratow. Wprawdzie nigdy nie udowodniono,
jakoby sam Klimt tutaj zasiadat, ale jego oso-
ba doskonale wpisuje sie¢ w koncepcje wcigz
istniejgcego lokalu.

- Jako zazywajqcy wszelkich rozrywek ku-
linarnych sybaryta Klimt rozkoszowat sie
réwniez réznego typu stodyczami - moéwi
Pierre Reboul, szef piekarni Café Central,
ktéry z okazji rocznicy wykreowat Klimt-Nus-
s-Kuss. Te drobne ciasteczka z czekolady
i masy orzechowej pokryte sq jadalnymi re-
produkcjami stynnego obrazu ,Pocatunek”.

Fot. Café Central Wien

- Ich niepowtarzalna ornamentyka sprawia,
ze ciastka sq nie tylko rozkoszq dla jezyka,
ale tez dla oka - przekonuje Pierre Reboul.
Podobne wrazenie robig torciki Klimt-Sur-
prise z wy$mienitego musu o smaku wani-
liowo-kawowym z dodatkiem karmelu, ozdo-
bionego lukrowymi wzorami nawigzujgcymi
do stylu secesyjnego.

Znakomite wyroby cukiernicze oferuje réw-
niez piekarnia Gerstner, ktéra dostarczata
niegdys torty dla samego Franciszka Jézefa.
- W naszym przedsiebiorstwie, ktére jest Sci-
$le zwigzane z Operq Panstwowq, Wieden-

skim Opernballem oraz teatrem Hofburg,
sztuka i malarstwo odgrywajq niebagatelng
role. 150. urodziny Gustava Klimta byty za-
tem doskonatq okazjq, by uczci¢ artyste i od-
daé mu stodki hotd - Smieje sie Oliver Braun,
prezes zarzqdu firmy Gertner dodajqc, ze ar-
tysta Klimt bytby zapewne zadowolony z dziet
cukierniczych sprzedawanych w kawiarni
Gertner. Ogromnym powodzeniem cieszq sig
tu Tort Klimta z masy orzechowej przeplata-
nej kawatkami marcepana oraz pralinki a’la
Klimt przygotowane w trzech kompozycjach
smakowych: espresso, marakuji oraz z aro-
matem karmelowo-pomaranczowym. Na ich
opakowaniu oczywiscie nie mogto zabrakngé
reprodukcji wspomnianego juz ,Pocatunku”
- najstynniejszego obrazu artysty. Zaméwie-
nia na te wyroby sptywajq z catego $wiataq,
m.in. z Brazylii i Nowej Zelandii.
Stodycze nawiqzujgce do osoby oraz dorob-
ku Klimta znajdziemy takze w sklepie au-
striackiego kréla dzeméw Hansa Stauda. Na
stoiczkach nowej edycji Staud’s jest az 47 mo-
tywow z najbardziej znanych obrazéw wybit-
nego malarza oraz architektury secesyjnej.
Popyt na nie okazat sie zaskakujqcy. Pierwsza
partia produkeyjna wynosit 5 min sztuk, przy
czym juz po paru tygodniach trzeba byto do-
produkowaé dodatkowe 3 min.
Komu jeszcze za mato bedzie Klimta, ten
moze pokusi¢ sie o wyborne trunki firmy
Schlumberger, ktéra wydata m.in. specjalng
serig szampana z rysunkami najstynniejsze-
go wiedenskiego secesjonisty.

Woijciech Osinski (Berlin)

Torciki Klimt-Surprise cukiernicy z wiedenskiej Café Central przygotowali z wySmienitego musu
o smaku waniliowo-kawowym z dodatkiem karmelu i ozdobili secesyjnym ornamentem.
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AMERYKANSKI KICZ

CZY NOWE TREN

DY W CUKIERNICTWIE?

Na poczgtku maja w kanadyjskim Toronto odbyty sie miedzynarodowe targi pieczywa, lodow
i stodyczy Bakery Showcase 2012. Impreze, w ktérej wystawiato sie prawie 300 firm z catego
Swiata, odwiedzito co najmniej kilka tysiecy piekarzy, cukiernikow i fachowcow z branzy nie

tylko z Kanady. Aktualnym amerykanskim trendom przyglgdat sie tez Bogustaw Tatarczyk
z firmy Baker Polska, ktérego spytaliSmy o wrazenia z tej imprezy.

- Do Toronto na targi Bakery Showcase 2012
pojechaliémy specjalnie, gdyz wychodzimy
z zalozenia, ze firma, ktéra funkcjonuje w na-
szej branzy, powinna na biezaco wiedzie¢ jak
najwiecej o wszystkich wyrobach piekarskich
i cukierniczych oraz przyglada¢ sie im z roz-
nych perspektyw, a nie tylko przez pryzmat
polskiego rynku - uwaza Bogustaw Tatarczyk
dodajac, ze rynek amerykanski to tygiel roz-
nych narodowodci i kultur, przez co jest on
pelen zaréwno atrakcyjnych, jak tez dziwnych
produktéw. - Zaskoczyly mnie migdzy innymi
niekonwencjonalne zestawienia smakdw, roz-
norodno$¢ wypiekdéw i oryginalne pomysly
na ich aranzacje. Najbardziej przyciagaty méj
wzrok stelaze do tortéw z cukrowymi ledami.
Poczatkowo wydawalo mi si¢ to kiczowate,
lecz trzeba pamietaé, Ze w tej branzy odrobina
kiczu nie zaszkodzi.

Mimo iz targi adresowane byly gléwnie do
piekarzy, cukiernikéw i lodziarzy, to jed-
nak oproécz stoisk z produktami, maszynami
i technologiami nie zabraklo tez ekspozycji
lokalnych rzemie$lnikéw. Bogustaw Tatarczyk
przyznaje, ze wérdd prezentowanych natargach
gotowych wyrobow najbardziej ujely go dese-
ry prezentowane przez cukiernikéw z réznych
krajow, ktérych nie brakuje zaréwno w calej
Ameryce PéInocnej, jak i w samej Kanadzie.
Mozna bylo wiec podziwia¢ zaréwno orygi-
nalne desery koreanskie, jak i australijskie
z dodatkiem miodu z... odwlokéw mréwek.
Nie zabraklo tez oczywiscie tortow w ksztal-
cie charakterystycznej dla Toronto wiezy CN
Tower, jak réwniez wyrobéw z krystaliczne-
go cukru, ktore swoja forma nawigzywaly do
stynnego wodospadu Niagara. Wspdlczesne
kanadyjskie cukiernictwo czesto nawigzuje
tez do dawnej kultury, co wida¢ m.in. na przy-
kladzie tortéw przypominajacych krajobraz
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chwilowq modgq, czy tez zajmq state miejsce wsréd cukierniczych dekoracji?

I Stelaze z cukrowymi ledami z pewnosciq juz niebawem pojawiq sie na polskich weselach. Czy okazq sie

For. BAKER PoLskA

stepéw amerykanskich, na ktorych osadzono
male lukrecjowe wigwamy.

- Na szczegélng uwage zastugiwal tez tort
Inuksuk, wykonany na wzér tradycyjnych dla
Kanady rzezb kamiennych przypominajacych
sylwetke cztowieka - przyznaje Bogustaw Ta-
tarczyk. Kilkaset lat temu pelnity one funkcje
drogowskazow i punktéw orientacyjnych dla
rdzennych mieszkancéw tych terenéw, obec-
nie stanowia nieodlaczny element zaréwno
matlej architektury, jak i narodowej tradycji.
Ciekawa byla jednak nie tylko forma prezen-
towanych wyrobow, ale réwniez skladniki, ja-
kich uzyto do ich produkgji.

Kanadyjczycy dobrze zdaja sobie sprawe z wa-
loréw smakowych i zdrowotnych wielu natu-
ralnych surowcéw spotykanych w przyrodzie.
Duza cze$¢ ciast i deseréw postodzona byta
wiec popularnym w tej czesci §wiata syropem
klonowym. Nie zabraklo tez chleba z orzesz-
kami Pini - ziarnem sosny kanadyjskiej, kto-
ra stynie z dlugowiecznosci. Wedlug kana-
dyjskiej tradycji, spozywanie tych orzeszkéow
réwniez ma wplyw na diugowieczno$¢ zycia
czlowieka.

Wysoki standard zycia w tym regionie $wiata
ma niewatpliwie duzy wplyw na wyzsze stan-

dardy konsumpcji, a tym samym na wieksza



popularno$¢ tzw. pieczywa funkcjonalnego. Jest ono co prawda kilku-
krotnie drozsze od zwyklego pszenno-zytniego, ale dla wigkszo$ci Ka-
nadyjczykow te kilka dolaréw réznicy w cenie nie ma wigkszego znacze-
nia. Wida¢ to tez na przykladzie innych wyrobéw spozywczych, wéréd
ktérych duza popularnoécia ciesza si¢ produkty ze stlowem ,fitness”
W nazwie.
Przygladajac si¢ temu, co oferuja kanadyjskie piekarnie, jak tez stoiskom
na Bakery Showcase 2012 opanowanym przez producentéw réznych
mikséw i mieszanek, dostrzec mozna silng dominacje pieczywa gatun-
kowego.
- Wydaje mi sie, ze europejskie firmy, ktére wystawialy sie na targach
w Toronto, widza w Kanadzie atrakcyjniejszy rynek zbytu dla swoich
mieszanek piekarskich niz w wysoko rozwinigtych krajach z naszego
kontynentu - uwaza wlaéciciel Baker Polska. - Kanadyjczycy duza wage
przykladaja do tego co jedza, a to ma istotny wplyw na jako$¢ pieczywa
i ciast. Piekarnie i cukiernie muszg spetni¢ oczekiwania swych klientéw
inie moga produkowac¢ czegokolwiek, bo nikt tego nie kupi. Sadzg, ze po
tym wzgledem kanadyjski rynek konsumencki wyprzedza Europe.
Na uwage zasluguje tez sama organizacja Bakery Showcase 2012.
- Impreza rozpoczynala sie o godz. 9 i przez pierwsze trzy godziny w du-
zej sali konferencyjnej firmy wystawiajgce si¢ na targach przedstawiaty
swoja oferte w formie krétkich wystapien i prezentacji multimedialnych.
Dopiero od poludnia otwierano dla zwiedzajacych hale wystawiennicza
ze stoiskami - opowiada Bogustaw Tatarczyk dodajac, ze takie wprowa-
dzenie pozwala w duzej mierze przygotowa¢ sie do odwiedzenia stoisk
okreslonych firm i jednoczeénie nie pomina¢ tych, ktore maja ciekawa
oferte, lecz moga ,,zging¢” w ttumie blisko 300 wystawcow, ktérzy rozlo-
kowali sie na powierzchni ponad 100 tys. mkw. w International Center
w Toronto.

TP

w Tarnowskich Gérach, gdzie firma Baker Polska czestowata tortem gosci

I Juz miesiqc po kanadyjskich targach ledowy stelaz pojawit sie¢ na zamku
i uczestniczki konkursu Miss Slgska. Fot. BAKer PoLska
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KOMPLET
Krem Volu

Mieszanka do przygotowania kremu na zimno.
Do wypedniend | dekoracji. Superlekki
i puszysty, o delikatnym smaku waniliowym.

- Super lekki i puszysty
« Duiy priyrost objetosci

- Swielnie taczy sie 2 nosnikami smaku
jak: alkohol, pasty czy inne kremy

- Latwy w przygotowaniu - Lakie
w wysokiej temperaturze otoczenia

+ Mozinvosc dodawania cukrul

wigcej na www.komplet.pl | .
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NOWOCZESNA PIEKARNIA

PO ROSYJSKU

Po raz kolejny udato sie organizatorom targow Modern Bakery potwierdzi¢ swojg pozycje

lidera na rosyjskim rynku branzy piekarskiej i cukierniczej. W tegorocznej edyc;ji tej

miedzynarodowej imprezy wzieto udziat 171 wystawcéw z 20 krajéw, a targowe stoiska

odwiedzito ponad 11 tys. gosci.

Od 13 do 15 czerwca na terenach wystawienni-
czych w Moskwie juz po raz 18 zorganizowano
targi, ktdre - jak co roku - przyciagnely wlasci-
cieli zaréwno matych rzemie$lniczych zaktadow,
jaki i duzych przemystowych piekarni i cukierni
z calej Rosji i krajow osciennych. Réwniez jak co
roku, na targach wystawialo si¢ wiele zagranicz-
nych firm, co $wiadczy o tym, ze rynek rosyjski
wcigz jest bardzo atrakcyjny dla branzy. Takze
i tym razem nie zabraklo producentéw maszyn
i mieszanek z Niemiec, Wloch i Turcji, ktdrzy juz
kilka lat temu dostrzegli ogromny potencjal, jaki
drzemie na rynkach wschodnich.

Jak juz pisaliémy, w Rosji istnieje ogromne
zapotrzebowanie na nowoczesne, zachodnie

technologie piekarskie oraz know-how. Po-
pyt na pieczywo w tym kraju wciaz roénie,
i w przeciwienstwie np. do Polski, rosyjscy
producenci nie narzekaja na problemy ze zby-
tem swoich wyrobow.

Zdaniem Siergieja Smirnowa, dyrektora spotki
Rondo Rus i jednocze$nie sponsora moskiew-
skich targéw: ,Modern Bakery jest najwaz-
niejszym punktem spotkan handlowych dla
nawigzania kontaktow z potencjalnymi klien-
tami w tym rejonie $wiata.”

ZXkolei Beatrix Fraese z VDMA przyznaje, ze Ro-
sja jest obecnie najdynamiczniejszym rynkiem
eksportowym dla niemieckich firm z branzy pie-
karsko-cukierniczej. Rynkiem, ktéry w ubiegtym

roku zanotowal az 22 procent wzrostu sprzedazy
niemieckich maszyn i technologii.
Rosja wyraznie wspiera rozwoj i modernizacje
branzy piekarskiej, przeznaczajac na ten cel
niemale pienigdze. Prezydent Rosyjskiego Sto-
warzyszenia Piekarskiego dr Anatolij P. Kosowa
przyznaje, ze targi Modern Bakery s3 najlep-
szym dowodem na to, ze rosyjskie piekarnictwo
dynamicznie si¢ rozwinelo i stanowi obecnie
wazny sektor biznesu. Swiadczy o tym réwniez
fakt, ze na jego rozwdj rzad rosyjski do 2020
roku chce przeznaczy¢ 2,4 mld euro.
Kolejnag edycje targéw zaplanowano na 7-10
pazdziernika 2013.

TP

Coraz wazniejszy segment rosyjskiego rynku stanowiq wyroby mrozone.

Tempo wzrostu tej grupy produktéw bedzie wynosi¢ 20-30 procent rocznie.

Z tego powodu rosnie zainteresowanie technologiami chtodzenia i odpiekania.
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Fot. Organizator Targow
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IBA'W MONACHIUM
- OBECNOSC OBOWIAZKOWA

Pod sam koniec lata na terenach wystawowych Messe Miinchen spotkajq sie fachowcy

z branzy piekarsko-cukierniczej, ktorzy w tym okresie zjadg do Niemiec z najodleglejszych

krancow swiata. Spora czesé z nich nie bierze udziatu w tego typu imprezach, ale dobrze

wie, ze na targach IBA trzeba by¢ obowigzkowo. Nie zabraknie tam tez polskich wystawcow

i odwiedzajgcych.

IBA s3 uznawane za najwazniejsze i najwigksze na §wiecie targi piekar-
stwa i cukiernictwa. To niezwykle wazne dla calego sektora wydarzenie,
ktdrego tradycja siega 1949 r., organizowane jest w cyklu trzyletnim, na
przemian w Dusseldorfie i Monachium. W tym roku impreza rozpocznie
si¢ 16 wrzesnia i potrwa sze$¢ dni.

O randze tych targéw, ktore z roku na rok coraz bardziej rozszerzajg ofer-
te tematyczna, najlepiej $wiadczg liczby. Podczas ostatniej edycji w 2009
r. w Diisseldorfie stoiska wystawiennicze mialo 1079 firm z 55 krajow.
Z ich oferta zapoznalo si¢ blisko 80 tys. odwiedzajacych reprezentuja-
cych az 157 panstw. W srodowisku branzowym czesto méwi sig, ze te
targi sa doskonala okazja do promocji niemieckich maszyn, technologii
i produktéw, w ktore zaopatruje si¢ obecnie cala Europa. Z pewnoscia
jest w tym sporo prawdy, ale okazuje si¢, ze ponad potowa wystawcéw
i gosci targowych pochodzi jednak spoza Niemiec. Dla tych kilkudzie-
sieciu tysigcy wlascicieli przedsiebiorstw, technologéw i rzemie$lnikow
IBA to okazja, aby w ciggu kilku dni zwiedzi¢ caly branzowy $wiat (w je-
den dzien jest to fizycznie niemozliwe). Z badan, jakie organizatorzy im-
prezy przeprowadzili trzy lata temu podczas ostatniej edycji targow wy-
nika, ze blisko 70 proc. wystawcéw nawigzato nowe kontakty biznesowe
oraz zawarlo bezposrednie transakgje. Jeszcze wigcej wystawiajacych sie
firm juz w 2009 r. potwierdzilo swoj udziat w tegorocznej monachijskiej
edycji targéw IBA. Z pewnoécig nie zabraknie podczas niej targowych

premier i prezentacji najnowszych, innowacyjnych rozwigzan dla branzy

1] H
kil 5. B

piekarniczej i cukierniczej, ktére prezentowane beda na powierzchni 121
tys. mkw. (12 hal wystawienniczych). Na kilka tygodni przed rozpocze-
ciem targéw ich organizatorzy przewidujg udziat ponad 1100 czolowych
firm. Sg tez przekonani co do jeszcze wigkszej frekwencji odwiedzaja-
cych niz w Dusseldorfie.

W tym roku oferta targéw IBA zostanie poszerzona m.in. od dodatkowe
grupy produktowe w kategoriach Lody (pojawi si¢ $mietana) oraz Kawa
i Herbata (nowy dzial po§wiecony porcelanie). Wiecej miejsca zajma tez
firmy zajmujace sie logistyka (opakowania, maszyny do opakowan, po-
jazdy, automatyzacja, logistyka wewnatrzzakladowa).

Oprocz nowosci w zakresie maszyn i produktéw cennych informacji od-
wiedzajacym targi dostarczy rowniez bogaty program wykladow, dys-
kusji i konferencji adresowanych do fachowcéw. Przypomnijmy, ze juz
na dzien przed rozpoczeciem targdw rozpocznie sie Kongres Swiatowej
Unii Piekarzy i Cukiernikéw UIB.

Nie zabraknie tez rywalizacji, ktéra z pewnoscia bedzie towarzyszy¢
konkursowi IBA Cup, a o tytul najlepszych walczy¢ beda zespoly pieka-
rzy i cukiernikéw z 20 krajow Azji, Ameryki i Europy.

Targi IBA czynne beda codziennie od 16 wrzesnia w godz. 9.30 - 18.00, jedy-
nie ostatniego dnia (21 wrzesnia) o godzine krdcej. Bilet jednorazowy bedzie
kosztowal w targowych kasach 32 euro, bilet dwudniowy - 44, za$ bilet na

wszystkie sze$¢ dni - 79 euro (ceny w przedsprzedazy sa znacznie nizsze).
TP
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MARKETING | ZARZADZANIE

Coraz wiecej najrozniejszych certyfikatow jakosciowych przyznawanych jest produktom
piekarsko-cukierniczym. Oprécz Teraz Polska, AGRO Polska czy Poznaj Dobrq Zywnosé,
producenci pieczywa i wyrobow cukierniczych rywalizujg tez w innych programach
promocyjnych, m.in. Docen Polskie, ktorego piaty juz audyt certyfikacyjny odbyt sie

w maju w Krakowie.

O godlo programu Doceni Polskie moga

ubiegac si¢ jedynie produkty posiadaja-
ce tzw. ,,polski czynnik”, a wigc te, kto-
re produkowane s3 wedlug rodzimych
tradycyjnych receptur lub ze skladnikéw
polskiego pochodzenia.

Eksperci oceniajacy zglaszane wyroby
i przyznajacy certyfikaty podkreslaja rosng-
ce znaczenie spozywania naszych artykuléow
zywnosciowych.

- Nie ulega watpliwoéci, ze Polacy zrozumieli, iz warto
promowac polskie produkty i ich wytwoércow. Na rynku
dominujg duze, miedzynarodowe koncerny, ktére lob-
buja na rzecz swoich wyrobdw. Jestem jednak przekonany, ze mate,
polskie firmy nie sg od nich gorsze - méwi Zbigniew Kurleto z Funda-
cji Klubu Szeféw Kuchni, cztonek Lozy Ekspertéw programu Docen
Polskie.

Podczas certyfikacji specjaliSci oceniaja najrozniejsze produkty spo-
zywcze zgloszone do programu, m.in. wyroby mleczne, miesa i wedliny,
przetwory, stodycze, napoje oraz dania gotowe i mrozone. W tym roku
po raz pierwszy ocenie poddane byly tez produkty $wieze oraz wyroby

rolnictwa ekologicznego.

Warto podkresli¢, ze do audytu przystapily znane firmy, ktérych pro-

z gizyckiego zaktadu MARK.

I Wsréd certyfikowanych produktéw znalazt sie m.in. Sekacz Mazurski
FoT. MATERIAtY PRODUCENTA
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ocen
olskie

_"':'-__-..___:‘_ dukty s3 od wielu lat obecne na polskim rynku - méwig organiza-

torzy programu.
- Renoma znaku Docen Polskie rosnie - twierdzi
Jarostaw Kujawa, cztonek Lozy Ekspertéw, repre-

zentujacy Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju

Wsi, ktory podkresla, ze firmy uczestniczace
w tym programie czgsto biorg udziat réwniez
w innych prestizowych systemach certyfika-
cji, np. Poznaj Dobra Zywnos¢.
O godlo Docen Polskie ubiegaly si¢ w tym
roku takze male, rodzinne przedsigbior-
stwa oraz firmy, ktére dopiero rozpoczyna-
ja dzialalno$¢. Rekomendacja, ktdrej udzielaja
niezalezni eksperci, jest dla nich szansg na zaist-
nienie na rynku i okazja, aby wyrézni¢ si¢ na tle konkurencji - zapew-
niajg organizatorzy programu.
Wérdd blisko 300 produktéw, jakie otrzymaly w maju certyfikaty i moga
m.in. postugiwaé si¢ promocyjnym godtem Docen Polskie znalazlo si¢
jednak zaledwie kilku producentéw z branzy piekarsko-cukierniczej.
Eksperci wyréznili m.in. firme Spomet, ktéra znana jest na rynku ze
swoich ciasteczek Bergen. Producent z Bielska-Bialej otrzymal certy-
fikat dla dwoch wyrobdéw: ciastek z kawatkami czekolady oraz Bel-
gijek - ciastek z czekoladg i orzechami arachidowymi. Logo Docen
Polskie bedzie moglo si¢ teraz pojawi¢ rowniez na Stomce Ptysiowej
produkowanej przez ZPC Brzes¢, a takze na tradycyjnym wyrobie
z gizyckiego zakltadu MARK, jakim jest Sgkacz Mazurski. Z kolei
ciasteczka Vital Choco i Vital Classic produkowane przez Lambertz
Polonia zostaly wyrdznione nie tylko godtem, ale rowniez tytulem
Top Produkt.
Logo Docen Polskie trafito réwniez do firmy Spyrzynski z Psar, ktéra
specjalizuje sie w produkcji mrozonego pieczywa dla gastronomii. Cer-
tyfikat przyznano za butke do hot doga.
- Ciesze sie, ze firmy, ktore wczeéniej braly udzial w certyfikacjach,
wracajg i zglaszaja kolejne wyroby. Oznacza to, Ze nasz program spel-
nia swoja rolg, a posiadanie certyfikatu Docen Polskie przynosi im
korzysci - méwi Karolina Szlapanska, organizator programu dodajac,
ze pozytywna ocena produktéw przez ekspertéw to dla producentéw
dodatkowa mozliwo$¢ promocji, takze na zagranicznych rynkach. Nie
bez znaczenia jest przy tym fakt, ze honorowy patronat nad akcja Do-
cen Polskie objal Marek Sawicki, minister rolnictwa i rozwoju wsi.
TP
Wypowiedzi w tekscie na podstawie materialéw organizatora programu
Doceti Polskie.



Aneta Marczak

Czasy, gdy czekolade mozna bylo kupi¢ wylacznie
w supermarketach, gdzie swojg oferte prezentowa-
fo kilku przemystowych gigantéw, na szczescie juz
sa za nami. Cukiernicy, ktérzy zawodowo zajmuja
sie produkcja czekolady, wyrobow z supermarke-
tow w ogole za czekolade nie uwazajg.

- Wrystarczy przeczytaé sklad - zdradza jeden
z ekspertow. - Jezeli na pierwszym miejscu jest
cukier a nie kakao, to mamy do czynienia nie
z czekoladg, ale z wyrobem czekoladopodobnym.
Prawdziwa czekolade mozna dosta¢ wylacznie
w cukierniach.

W ostatnim czasie do swojej oferty wprowadza ja

coraz wigcej z nich.

KROK PIERWSZY:
ZAUFAJ KONSUMENTOM

Z czekolada jest jak z lodami - twierdzg cukierni-
cy, ktérzy uwazanie $ledza $wiatowe trendy. Ry-
nek nasycit sie juz wyrobami wielkich koncernéw
i nadszed! dobry czas dla manufaktury, matych
rzemie$lniczych zakladéw, ktére oferuja wyrdb
niepowtarzalny i najwyzszej jako$ci. Réwnocze-
$nie na rynku przybywa $§wiadomych konsumen-
tow, ktorzy cheg zaplaci¢ wiecej majac pewnosé,
ze kupujg prawdziwa czekolade o oryginalnym
smaku. Cukiernicy, ktérzy juz zdecydowali sie
na rozszerzenie produkeji o wyroby czekoladowe
przyznaja, ze to byla dobra decyzja.

- Przede wszystkim doskonaty efekt marketingo-
wy - méwi Adam Cichowski, wlasciciel cukierni
Cichowscy z Krakowa, ktéry praliny sprzedaje od
2004 roku, a wlasciwie jeszcze wezesniej, bo obec-
na produkcja nawigzuje do powojennych tradycji
wyrobu czekolady, z ktérej cukiernia ta stynela
przed laty. Dzi§ praliny od Cichowskich sg tak po-
pularne w Krakowie, ze zamawia je hotel Shera-
ton, a w okresie $wiat kolejki przed cukiernig stoja
kilometrami.

- Moja cierpliwos¢ zostata nagrodzona, bo trzeba
bylo czasu, aby klienci docenili wyroby rzemiesl-
nicze i nauczyli sie odréznia¢ praliny wykonane
przez nas od tych w sklepowych pudetkach - wy-

jasnia cukiernik. - Wiedza konsumentéw jest jed-
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odpowiedniej wiedzy, gdyz praca z czekoladq nie jest tatwa.

I Przed zainwestowaniem w sprzet do produkcji galanterii czekoladowej nalezy zadbaé o zdobycie

For. B&S

nak coraz wigksza i robione recznie praliny znala-
zly juz swoje miejsce na rynku. Doceniane sg tez
figurki czekoladowe, ktorych z kazdym rokiem
produkujemy wiecej. Mysle, ze teraz nadchodzi
czas na tabliczki czekoladowe, ktdre, mimo ze
znacznie drozsze niz w supermarketach, cieszg si¢

coraz wigkszym zainteresowaniem kupujacych.

KROK DRUGI:

POSZPERAJ W HISTORII

Wiekszos¢ cukiernikow, ktérzy zdecydowali sie
na produkgje galanterii czekoladowej podkresla,
ze ich decyzja wynikala z tradycji. Dzi$ juz nie-
wielu mitosnikéw czekolady pamieta, ze tuz po
wojnie produkgjg pralin zajmowata si¢ kazda sza-
nujaca sie cukiernia. Smaki czekoladek $cisle wia-
zaly sie z ich producentami i stawaly sie znakiem
rozpoznawczym na rynku.

Pracownia cukiernicza Cichowscy istnieje w Kra-
kowie nieprzerwanie od 1945 r. Pierwszym wia-
$cicielem i zalozycielem byt Piotr Czop, ktory prze-
nidst cukierni¢ ze Lwowa. W latach 50. jego zaktad
stynal przede wszystkim z galanterii czekoladowej.

Nie tylko Krakéw znany byt z czekolady. Na pot-
nocy, w Stupsku, niemieccy cukiernicy wytwa-
rzali praliny w kilkudziesieciu miejscowych cu-
kierniach. Przed wojna miasto to nazywane bylo
Paryzem Pélnocy, a czekoladki, ktore tu powsta-
waly, uchodzity za jedne z najlepszych na wiecie.
W trudnych powojennych czasach czekolada stata
si¢ wyrobem luksusowym, a tradycje jej produkeji
zaniknety. W szkofach cukierniczych nie uczono
sztuki tworzenia pralinek, a wiec kolejne poko-
lenia rzemieslnikéw nie miaty juz skad czerpaé
inspiracji.

Dariusz Szyca, stupski cukiernik, wlasciciel firmy
Szyca Company, gdy zapragnal poszerzy¢ asor-
tyment o wyroby czekoladowe, mistrzow musial
szuka¢ na Zachodzie. Wyjechal uczy¢ sie sztu-
ki robienia pralin do najlepszych cukiernikéw
w Niemczech i Belgii.

Doswiadczeni rzemie$lnicy radza, aby poszperaé
w historii cukierni - jezeli jej tradycje siegaja cza-
séw przedwojennych, epizod z pralinami na pew-
no sie znajdzie.

Czekoladowe tradycje mozna doskonale wyko-

2012/7/8 (20/21) - BAKE&SWEET - 19



MARKETING | ZARZADZANIE

Buritta prezentowali recznie produkowane praliny z bydgoskiej cukierni Sowa.

I Na tegorocznych targach Expo Sweet utytutowani mistrzowie czekolady Pawet Matecki i Mariusz

For. B&S

rzysta¢ marketingowo nawet przed rozpoczeciem
produkgji.

- Zanim jeszcze sprzedaz pralin zaczela przynosi¢
efekt finansowy, znacznie szybciej przyszly korzy-
$ci marketingowe - podkreéla Adam Cichowski
z Krakowa. - Klienci lubig nawigzania historycz-
ne, tradycje, wyjatkowos¢. Przychodzili do nas, bo
ustyszeli o pralinach, a to korzystnie wplynelo na
sprzedaz innych wyrobow.

KROK TRZECI:

INWESTYCJE SA KONIECZNE,

ALE NIE MUSZA BYC DUZE

Jezeli juz podejmiemy decyzje o sprzedazy wy-
robéw czekoladowych, przed zainwestowaniem
w sprzet nalezy zadba¢ o zdobycie odpowiedniej
wiedzy. W tym celu nie trzeba juz jecha¢ na za-
chéd Europy, cho¢ nadal umiejetnosci tamtej-
szych cukiernikéw czesto przewyzszajg naszych
mistrzow.

- Specjalizacja jest juz widoczna na polskim rynku
- mowi Michal Wiséniewski, szef cukierni w hotelu
Haftner w Sopocie. - Coraz wigcej moich kolegdw,
szczegdlnie mlodych ludzi, praktycznie od po-
czatku kariery zawodowej wie, ze chce pracowa’
z czekolada i szkoli sie w tym kierunku.

Kursy dla cukiernikéw i konkursy majace na celu
podnoszenie ich umiejetnosci oferuje coraz wiecej
firm dostarczajacych surowce dla branzy, m.in.
Barry Callebaut - pomystodawca i organizator
konkursu Wold Chocolate Masters, ktérego pol-
scy laureaci coraz lepiej radzg sobie na §wiatowych

rynkach.

20 - BAKE&SWEET - 2012/7/8 (20/21)

- Praca z czekolada nie jest latwa, wymaga precy-
zji, duzej wiedzy réwniez dotyczacej wlasciwosci
fizycznych otoczenia, w jakim produkcja ma si¢
odbywac - zaznacza Michal Wisniewski. - Dlatego
nalezy by¢ dobrze do niej przygotowanym.
Uzbrojeni w odpowiednia wiedze mozemy zaczaé
przygotowania inwestycyjne. Cukiernicy s zgod-
ni co do jednego - do pracy z czekoladg niezbed-
na jest osobna pracownia, najlepiej wyposazona
w klimatyzacje.

- Konieczne s odpowiednie warunki zewnetrzne,
oktére trudno na przyktad w pomieszczeniu, wkto-

rym piecze sie ciasta - méwi Adam Cichowski. Na
poczatku w pracowni wystarczy profesjonalny, gra-
nitowy stot i formy do pralin. Jezeli chcemy sprze-
dawac takze czekolade w tablicach, bedziemy réw-
niez potrzebowa¢ odpowiednich form. Szeroki ich
wybdr na rynku pozwoli nam takze na produkcje
figurek czekoladowych. Dopiero pozniej mozna si¢
pokusi¢ o kupno profesjonalnej temperéwki (koszt
ok. 40 000 zI). Gdy produkgja czekolady zaczyna
przynosic¢ zyski, dobrze jest zainwestowa¢ w bebny
drazeciarskie, ktére pomoga rozszerzy¢ asorty-
ment o drazetki i owoce oblewane czekoladg, ktore
w ostatnim czasie s hitem na rynku.
Profesjonalng pracownie do produkgji czekolady,
ktérej moga pozazdrosci¢ zachodni cukiernicy,
otworzyl kilka lat temu Marek Bargiet, wlasciciel
Cukierni Santos z Kroscienka Wyzynnego. Obec-
nie funkcjonuje ona jako mala fabryka czekolady
zwlasng przetwérnia warzyw i owocéw oraz plan-
tacjg krzakow roz, ktorych platki dodawane sg dla
tabliczek.

- Wtadciciel Santosu zrobit bardzo duzo dla popu-
laryzacji czekolady rzemieélniczej w Polsce - uwa-
za Adam Cichowski. - Udalo mu si¢ wprowadzi¢
swoje wyroby do sieci delikateséw i natychmiast
czekolada tworzona przez cukiernikéw stafa sig
modna i znalazta wiernych fanéw w calym kraju.

KROK CZWARTY:

PRODUKUJ | POSZERZAJ
ASORTYMENT

Obecnie Santos produkuje kilkadziesigt gatun-
kéw czekolady w tabliczkach, m.in. takie raryta-
sy, jak czekolade gorzka z fiotkiem, ja$minem czy
r6z3, czekolade z solg morska, czekolade mleczng
z trawg zubréwkowg oraz czekolade biala z mie-

ta. Oferte uzupelniaja liczne figurki czekoladowe,

z nich produkujq tylko jeden gatunek, inne - po kilka réznych smakéw czekolad w tabliczkach.

I Prawdziwq czekolade mozna dzis dostaé wytqcznie w cukierniach - twierdzq rzemieslnicy. Niektore

For. B&S



w tym rekordowej wielkosci pisanki, ptaskorzez-
by, rzezby i praliny. Te ostatnie sprzedawane sg
w recznie malowanych pudetkach, mozliwe sg
réwniez indywidualne napisy.

Co roku Wytwornia Ciast i Lodéw Santos przy-
gotowuje nowe propozycje, ktérymi chce zasko-
czy¢ klientéw. Lista osiagnie¢, nagrod i medali
z trudem juz miedci si¢ na stronie internetowej
cukierni.

Asortyment czekoladowy wprowadzita do swoich
sklepéw firmowych i franczyzowych cukiernia
Sowa z Bydgoszczy. Produkowane recznie pra-
liny - dostgpne juz w kilkudziesieciu smakach
iksztaltach - cieszg si¢ coraz wigkszym uznaniem
klientéw. Oferte uzupelniajg czekolady w tablicz-
kach nawiazujace do réznych regionéw $wiata,
poczawszy od Peru az po Kostaryke.

- Czekolady te charakteryzuja si¢ duza zawarto-
$cig kakao i przygotowane sa ze szczegdlng dba-
toscig o jakos¢, czemu zawdzieczaja swoj niepo-
wtarzalny smak - méwi Monika Tyburek, brand
& PR manager cukierni Sowa. Ciekawostka sg
rzezby z czekolady przygotowywane na szczegol-
ne okazje. W okolicach $wiat Bozego Narodzenia
ogromnym zainteresowaniem cieszyta si¢ szopka
dostepna w trzech gatunkach czekolady i - co waz-
ne dla konsumentdéw - w przystepnej cenie.
Kilkadziesigt smakéw pralin, ktore dzieki promo-
¢ji stupskiego magistratu staty sie symbolem mia-
sta, ma w swojej ofercie tez wspomniana juz firma
Szyca Company.

W Swidnicy rodzinng cukiernie z tradycjami
przemianowal na czekoladziarne mistrz i aktor
Jacek Sikora. Cala produkcje wykonuje recznie,
w bialych rekawiczkach. Pralinki pod szyldem
Chocofte sprzedaje tez we Wroclawiu i w Szcze-
Cinie.

Tajemnice produkcji doskonatych czekoladek
zdradza nam Adam Cichowski.

- Liczy sie jako$¢ i jeszcze raz jakos¢ - wyjasnia.
- Tu nie mozna oszczedzaé, szukaé produktow
zastepczych, wszystko musi by¢ jak najlepszej ja-
kosci.

Dodatkowg trudno$¢ stanowi to, ze pralinki po-
winny by¢ sprzedawane $wieze, zgodnie z trady-
cja bowiem nie uzywa si¢ konserwantéw, przez co
produkt ma krétki termin przydatnosci do spozy-
cia. Cala sztuka polega wigc na tym, aby powsta-
wal w niewielkiej ilosci, tak aby sprzedawaly si¢ na

biezgco i nie generowaly strat.

KROK PIATY:

SPRZEDAWAJ | LICZ ZYSKI

Adam Cichowski probleméw ze zbytem nie ma,
bo jego czekoladki promuje Sheraton, jeden z naj-
wigkszych hoteli sieciowych w Polsce. Jerzy Bargiet
z Santosa swoja czekolade sprzedaje w licznych
sklepach firmowych i delikatesach. Czekolady
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z pralinami na pewno sie znajdzie i bedzie go mozna doskonale wykorzysta¢ rowniez do celéw

I Warto poszperac¢ w historii cukierni - jezeli jej tradycje siegajq czaséw przedwojennych, epizod

marketingowych. For. B&S

Adama Sowy chwalg franczyzobiorcy cukierni,
poniewaz sg one produktem pewnym, ktéry za-
wsze znajdzie zainteresowanie klientow.

- Kiedy méj ojciec prowadzil cukiernie, wystar-
czyl doskonaly produkt wysokiej jakosci, ktory
sam dla siebie byl najlepsza reklamg. Bez wzgledu
na stroj ekspedientki i szyld przed sklepem lody
robione przez mojego tate sprzedawaly si¢ Swiet-
nie. Dzi§ trzeba umie¢ podaé produkt - méwi
Jacek Sikora. - W Polsce jest mnédstwo dobrych
czekoladziarzy, ale nie sg popularni. Mamy prze-
ciez kilku mistrzéw $wiata w tej dziedzinie. Oni
gdzies sa i pracuja, a w ogdle ich nie wida¢, a szko-
da. To stabos¢ naszego rzemiosta. Na szczescie to
si¢ zmienia. Czekolady rzemieslniczej produkuje
si¢ coraz wigcej, ale wcigz za mato.

- Ciasta tez s nietrwale, ale koszty ich produkc;ji sg
niskie - méwi jeden z trojmiejskich cukiernikow. -
Z czekoladkami balbym sie ryzykowaé ze wzgle-
du na drogie surowce, nielatwy proces produkgji
i stosunkowo krétki termin przydatnosci do spo-
zycia gotowego wyrobu - przyznaje rzemie$lnik.
Tymczasem rynek czekolady wcigz jeszcze kryje
ogromny potencjal. Zdaniem ekspertéw, rocznie

na tabliczki czekoladowe wydajemy ponad 1,1

ROZNE ZIARNA, ROZNE SMAKI

mln zl i ich sprzedaz ciaggle rosnie. Do wzrostu
przyczynily sie gléwnie najbardziej popularne
czekolady mleczne (72% sprzedazy). Z kolei sprze-
daz galanterii czekoladowej i pitnej czekolady
kilka lat temu tak zaskoczyla koncern Wedel, ze
zdecydowal sie on na promocje wylacznie swoich
produktéw gotowych i wycofanie z rynku oferty
dla cukiernikéw.

Sezon czekolady dopiero przed nami - cukiernicy
podkreslaja, zZe najgorzej sprzedaje si¢ ona latem,
kiedy kroluja lody.

- Wystarczy kilka dni ciepla i sprzedaz pralinek
spada na leb na szyje - wzdycha Adam Cichowski.
Czekoladowe Zniwa zaczynaja si¢ za to jesienia,
a kulminacja sprzedazy nastgpuje w okresie po-
przedzajacym bozonarodzeniowe $wieta i w kar-
nawale. Cukiernicy, ktorzy planuja poszerzenie
oferty o galanterie czekoladowa, maja wiec najlep-
szg okazje, aby rozpoczac przygotowania. Warto
si¢ pospieszy¢, bo analitycy rynku prognozuja, ze
rok 2012 bedzie bardzo dobry do sprzedazy cze-
kolady. Rynek stodyczy w Polsce w tym roku po-
winien przynies¢ wzrost w granicach 5-7% w sto-
sunku do 2011, a najwigkszego wzrostu nalezy si¢

spodziewal wlasnie w segmencie czekolady. =

Manufaktura Czekolady z Warszawy to jedyny w Polsce zaktad, w ktérym czekolada jest pro-

dukowana recznie bezposrednio z ziarna kakaowca.

- Gwarantuje to niespotykany, intensywny smak prawdziwego ziarna kakaowca, a nie wypto-

wiaty smak proszku kakaowego lub innych pétproduktéw - twierdzq jej twércy Krzysztof Sty-

putkowski i Tomasz Sienkiewicz. - Nasze czekolady robimy z réznych ziaren kakaowca, kazde

z nich ma swoj charakter i ogromny wptyw na smak czekolady. Nuty smakowe wywodzqgce sie

z ziarna staramy sie odpowiednio podkresli¢ przez dodatki, ktore ktadziemy na czekoladzie:

imbir, zurawina, kwiat soli morskiej, chili Peri Peri i wiele innych.

Twérey manufaktury promujq czekolade rzemiesiniczg w mediach w Polsce i za granicq. Swojq

czekolade sprzedajg w kilkudziesieciu sklepach na terenie catego kraju.
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TRENDY

MOZNA DOBRZE ZAROBIC

Aneta Marczak

Lody w Polsce powoli przestajg by¢ produktem sezonowym - zauwazajq analitycy. Tylko
w tym roku wartos¢ tego segmentu rynku moze sie zwiekszy¢ o 7%, do niemal 1,5 mid
zt. Rosnie sprzedaz, zwieksza sie spozycie, ale wiekszos¢ sprzedajqcych ciggle jeszcze

nie ma pomystu, jak na lodach zarabiaé przez caty rok.

Jeszcze do niedawna w Polsce panowalo moc-
ne przekonanie, ze sprzedaz lodéw jest u nas
wylacznie sezonowa. Zarabia sie na nich gtow-
nie latem, za$ po sezonie sprzedaz jest jedynie
marginalna.

Mit ten jako pierwsze zlamaly sieci lodziar-
skie, ktére od niedawna zaczely podbijaé
polski rynek. Co ciekawe, zdecydowana wigk-
sz0$¢ z nich nie przyszta, jakby si¢ mozna byto
spodziewad z Zachodu, ale ma swoje korzenie
w Polsce. Jednym z pierwszych graczy preten-
dujacym do miana lidera na rynku byt koncept
Carte d’Or Cafe, ktory bardzo szybko stal si¢
jedna z najwiekszych sieci lodziarskich w na-
szym kraju. Jego wladcicielem jest spotka Ice
Cafe Concept, ktdrej mniejszo$ciowym udzia-
fowcem jest firma Jago. Obecnie zarzadza ona
okoto 20 lokalami pod nazwg Carte d’Or Cafe.
Nawigzuje do marki lodéw nalezacych do
lidera polskiego rynku firmy Unilever, part-
nera Ice Cafe Concept. Spotka zapowiada, ze
zamierza powalczy¢ o pozycje lidera w Polsce
i do 2015 r. chce mie¢ ponad 80 lokali franczy-
zowych w calym kraju. Zaznaczmy, ze oferta
lodziarni Carte d’Or Cafe jest bardzo rozbu-
dowana - obok szerokiej gamy deseréw oferuje
napoje zimne i gorace oraz slodycze.

Jednym z jej najpowazniejszych rywali jest fir-
ma Grycan Lody od Pokolen, ktéra obecnie ma
93 lokale, a do konica roku chce ich otworzy¢
setke i tym samym sta¢ sie liderem na rynku.
Na czym polega tajemnica sukcesu duzych sieci?
- Znajomo$¢ rynku oraz dobrze przemyslane
koncepty, gdzie sprzedaje si¢ nie tylko lody, ale
tez oferuje szeroka game deseréw oraz tworzy
modne miejsce spotkan stawiajac na lojalnoé¢

klientéw - twierdzg specjali$ci od marketingu.
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zazwyczaj nie wysilajq sie, aby uatrakcyjni¢ forme sprzedazy tych produktéw réwniez jesieniq i zimq.

I Lody w cukierniach czesto sq produktem sezonowym, bo oprécz oferty ,gatka na waflu” cukiernicy

For. B&S

Nie bez znaczenia jest w tym przypadku dobra
lokalizacja (czgsto w galeriach handlowych)
i doskonale zaplanowana strategia marketin-
gowa, ktora pozwala dotrze¢ do szerokiego
spektrum klientow.

ZNALEZC SWOJ KAWALEK TORTU
Nie oznacza to jednak, ze na lodach beda za-
rabia¢ najwigksi. Zdaniem analitykow, polski
rynek lodéw jest bardzo atrakcyjny dla pro-
ducentdéw i dystrybutoréw, bowiem daleko mu
jeszcze do nasycenia.

Firma Euromonitor International podaje, ze
w 2010 r. statystyczny Polak zjadl 3,7 litrow

lodéw. W Finlandii, gdzie spozycie lodow jest
najwieksze w Europie, wyniosto ono 11 litrow.
Kolejne miejsca zajmuja Norwegowie (7,6 li-
tra), Wtosi (7,3 litra) i Niemcy (6,9 litra).
Producenci prognozujg, ze sprzedaz lodéw
bedzie nadal rosta m.in. dlatego, ze Polacy -
wzorem innych krajow - bedg kupowa¢ lody
w ciagu calego roku. Obecnie ok. 70% rocznej
sprzedazy przypada na okres od kwietnia do
wrzesnia.

Euromonitor zakfada, ze w tym roku nasze wy-
datki nalody zwigksza si¢ do niemal 1,5 mld z,
a do 2015 roku warto$¢ rynku ma urosngé¢ do
ponad 1,9 mld zt.



Jest tez dobra wiadomos¢ dla producentéw
lodéw rzemieslniczych - ro$nie nam grono
konsumentow, ktérzy potrafia doceni¢ dobrej
jako$ci lody rzemieglnicze i odrézni¢ je od
przemystowych. Co wigcej, s3 oni w stanie za
takie lody odpowiednio wiecej zaplacic.

- Swiadomos¢ konsumentéw jest coraz wiek-
sza - cieszy si¢ Giuseppe Lamandini, twdrca
i wladciciel marki Gelati Giuseppe, ktory jako
pierwszy oferuje w Polsce lody wytwarzane
wylacznie z naturalnych skladnikéw. - We
Wioszech jest silnie rozwiniety sektor lodow
przemyslowych, co nie przeszkadza dobrze
funkcjonowa¢ malym rzemieslniczym lo-
dziarniom, ktorych jest w Italii cale mnostwo,
czgsto jedna obok drugiej. Wloski klient do-
skonale odréznia mocno napowietrzony, prze-
stodzony i aromatyzowany wyréb przemysto-
wy od lodéw rzemie$lniczych o intensywnym,
naturalnym smaku i elastycznej strukturze.
Do supermarketu idzie sie po lody tanie, a do
lodziarni po lody lepszej jakosci i smaczniej-
sze. W polskich lodziarniach zaczeto nieste-
ty sprzedawa¢ na gatki lody przemyslowe, co
sprawia, ze ludzie s3 zdezorientowani i znuze-
ni lodami, ktére wszystkie smakuja podobnie.
Chetnie poszukuja czegos innego, zdrowszego

i bardziej finezyjnego.

ZAPEWNIC SOBIE

STALYCH KLIENTOW

Giuseppe Lamandini, ktory lody w Tréjmiescie
kreci juz kilka lat, poczatkowo starat sie z nimi
trafi¢ do klientéw indywidualnych. Poniewaz
jego produkty powstawaly z naturalnych, wy-
sokiej jakosci skladnikdw, ich cena byta wyz-
sza od innych dostepnych na rynku. Obecnie
wloski przedsigbiorca zmienit taktyke - jego
lody sprzedaja najlepsze kawiarnie w Polsce,
dbajac réwnoczeénie o wlasciwy marketing
unikalnego produktu.

Naturalne lody Gelati Giuseppe mozna kupié
np. w Nalesnikarni Manekin w Gdansku, re-
stauracji Vege Miasto w Warszawie czy Bistro
Kwadrat w Poznaniu. Swiadomi klienci do-
brych restauracji sa w stanie zaplaci¢ wiecej za
dobrg jakos¢.

- Poczatkowo probowalismy lody robi¢ sami,
obecnie skupiamy si¢ na wlasnorgcznym przy-
gotowaniu deseréw lodowych, a lody kupuje-
my u dobrych rzemieélnikéw - przyznaje Mi-
chal Wiéniewski, szef cukierni Hotelu Haffner
z Sopotu. - Taka wspolpraca si¢ oplaca, gdyz
mamy bardzo dobry produkt wysokiej jako$ci
przygotowany przez profesjonalistow i zado-
wolonych klientéw.

Na takie rozwiazanie decyduje sie coraz wigcej

hoteli i restauracji w Polsce. Samodzielne krece-

TRENDY

Tak jak nowoczesna cukiernia nie moze oby¢ sie bez serwowania kawy, tak i catoroczna lodziarnia musi

mieé w ofercie cappuccino, latte, macchiato...
For. B&S

Cukiernie-lodziarnie mogq by¢ miejscem spotkan towarzyskich lub tez oazq spokoju, pozwalajgcq na

chwile odpoczynku i np. relaks przy gazecie.
For. B&S
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przypadkowych konsumentéw, ktérzy w przysztosci mogq zostaé statymi klientami lokalu.

I Umiejetne marketingowe sprzedanie produktu jako ,nowos¢” w ofercie cukierni-lodziarni przyciagnie

For. B&S

nie lodéw w hotelowych cukierniach byloby zbyt
skomplikowane i pracochlonne, a czesto ambicja
szefébw kuchni czy cukierni jest posiadanie w kar-
cie doskonatych produktéw, ktore wyrdzniajg sie
smakiem w stosunku do oferty konkurencji.
Stala wspdtpraca z hotelami czy restauracjami
oplaci sie wiec cukiernikom ilodziarzom - maja
zapewniony staly zbyt, niezaleznie od pory roku
i pogody. Jezeli oferuja wysoka jako$¢, moga
dyktowal warunki cenowe. Lody rzemie$lnicze
coraz chetniej kupuja rowniez sieci delikatesow,
kawiarnie i niewielkie sklepy.

OTWORZYC WLASNA KAWIARNIE
W jaki sposéb mozna podnie$¢ sprzedaz
wyrobow cukierniczych? Obok sklepu fir-
mowego trzeba otworzy¢ kawiarnie. Klienci
chetniej zjedza w gronie znajomych profesjo-
nalnie przygotowany deser niz zabiorg ciasto
do domu.

Podobnie rzecz si¢ ma zlodami - najwieksi gracze
zarabiaja coraz wiecej na sprzedazy deseréw lo-
dowych na miejscu. Jak podkreslaja przedstawi-
ciele firmy Grycan, wazna jest urozmaicona ofer-
ta oraz czeste wprowadzanie nowosci. Te zasade
wyznaja prawie wszystkie duze sieci, ktére poza
deseramilodowymi zdecydowaly sie na sprzedaz
goracych i zimnych napojéw, ciast, czesto row-
niez koktajli i innych napojéw owocowych.

W czym tkwi tajemnica lodziarni, ktérym
udalo si¢ odnie$¢ sukces na rynku? Wtascicie-
le Lodomanii z Bielska Bialej, jednej z najbar-
dziej znanych lodziarni na lokalnym rynku,
stale podnosza kwalifikacje i staraja si¢ spraw-
dza¢ swoje umiejetnosci. W ubieglym roku

zostali zwycigzcami Lodziarskich Mistrzostw
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Polski Expo Sweet w kategorii najlepsze lody
autorskie.

- Odkryli$my kiedys, ze co$ nadaje naszemu
zyciu smaku. To byla pasja - twierdzg Izabella
i Tomasz Galus, wlaciciele firmy. - To dzieki
niej Lodomania jest synonimem smaku, po-
czawszy od rozkoszy podniebienia, konczac
na odrobinie luksusu, jaka daje czas spedzony
w naszych lodziarniach.

W menu tych ostatnich sg 53 desery w stylu
wloskim, jogurtowe oraz napoje lodowe i przy-
smaki dla dzieci. Zachwyconych klient6éw stale
przybywa.

PRZEWIDZIEC

NADCHODZACE TRENDY

Jak bedzie zmienia¢ sie rynek lodowy w Polsce
w ciggu najblizszych lat? Zdaniem analitykow,
spozycie lodéw bedzie rosngé, sezonowosé
straci na znaczeniu, a za dobre lody bedziemy
w stanie placi¢ coraz wigcej. To dobre wiado-
mosci. Rownoczeénie klienci beda bardziej
wymagajacy, doktadniej bedg analizowacé sktad
produktéw i bardziej niz do tej pory oczekiwaé
nowoéci, nietypowych doznan i smakéw. Na
znaczeniu bedzie zyskiwa¢ moda na zdrowy
styl zycia i oczekiwanie, aby takocie byly nie
tylko pyszne, ale rowniez zdrowe. Szczegdlnie
te adresowane dla najmlodszych.

Zdaniem Andrzeja Krawczyka z Akademii Sys-
temow Sieciowych, ktora bada rozwdj sieci na
polskim rynku, duzych konceptéw oferujacych
sprzedaz lodéw w kawiarniach bedzie przybywac.
- Na uwage zastuguja na pewno sieci ze stodki-
mi przekaskami na zimo, tj. lodami i jogurta-

mi mrozonymi - twierdzi specjalista. - W mi-

nionym roku Zielona Budka uruchomitfa dwie
pierwsze lodziarnie firmowe. Jedna z najbar-
dziej znanych marek lodéw w kraju miata do
tej pory jedynie punkty partnerskie, ktore ofe-
rowaly jej lody. Nie posiadala jednak wlasne-
go konceptu lodziarni, nie uruchamiata lokali
wlasnych ani franczyzowych az do 2011 roku,
kiedy to ruszyta z franczyza.

Koncept lodowy pod marka Lovit przygotowa-
ta takze firma Gastromall, ktora oferuje w nim
wlasne wyroby. Firma ma juz sie¢ gastrono-
miczng Olimp, w ktorej dzialaja zaréwno punk-
ty wlasne, jak i franczyzowe. Marka Lovit tez
ma by¢ rozwijana w tym systemie.

Prawdziwa inwazja nowych konceptéw nastapita
natomiast w segmencie mrozonych jogurtéw.

- Po wezeéniejszej porazce oraz kilkuletniej nie-
obecnoéci na polskim rynku powrdcila do nas
kanadyjska marka Yogen Fruz - méwi specja-
lista - z nowym masterfranczyzobiorca, ktory
uruchomit tu juz dwa punkty wlasne w war-
szawskich galeriach Wola Park i Galeria Mo-
kotéw i zamierza rozwijal sie¢. Na franczyze
stawiaja takze Redberry i Loveyo, ktdre réwniez
w 2011 roku uruchomity swoje pierwsze punkty
z jogurtami mrozonymi.

Cukiernicy produkujacy wlasne lody nie powin-
ni sie wigc ba¢ zakonczenia sezonu ani inwazji
duzych rynkowych graczy, ale szukaé na ryn-
ku miejsca dla siebie. Zdaniem analitykéw, na
sprzedazy wlasnych lodéw i otwarciu lodziarni
w ciggu najblizszych kilku lat nie da si¢ stracié.
Wazne jest jednak, aby dokladnie obserwowa¢

rynek i by¢ wyczulonym na nowe trendy.

KAWIOR, BEKON, KOZI SER

- NOWE SMAKI

Na $wiecie coraz wieksze znaczenie ma moda
na kuchnie fusion i nietypowe taczenia smakéw,
stylow i nowe pomysty na desery. Nie omineta
ona réwniez lodziarzy - coraz czesciej producen-
ci decyduja si¢ na nowe rozwigzania, ktore staja
sie poszukiwang nowoscig na rynku. Popularne
staja sie lodziarnie, ktore przyciagaja klientele
unikatowymi smakami. Sa juz lody o smaku
curry czy Bourbonu, ktére majg dostarczy¢ kon-
sumentom niezwyklych przezy¢ smakowych.
Prawdziwym hitem w ostatnim czasie sg jednak
lody o smaku kawioru, bekonu, fig i sera kozie-
go. Dla osob preferujacych sorbet ciekawy moze
okaza¢ sie smak sojowy czy tez lody o smaku ja-
ponskiego sezamu. Rok temu w Wielkiej Bryta-
nii wyprodukowano dla niemowlat lody na bazie
kobiecego mleka. We Wloszech dobrze sprzedaja
si¢ lodowe desery z mleka oslego. Oryginalnych
pomystéw nie trzeba jednak szukaé daleko -
wspomniany Giuseppe Lamandini w swojej ofer-

cie ma lody o smaku marchewki i burakéw. =
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TRENDY

Blisko stumetrowa kolejka na ul. Starowislnej w Krakowie w upalne dni to zjawisko
naturalne. | cho¢ niektorym na ten widok przypominajq sie czasy PRL, to krakowianie
wiedzq, ze jedynq przyczynq takiej kolejki sg... lody.

Jak wynika z plebiscytu przeprowadzonego
przez krakowski oddzial Gazety Wyborczej,
przez dtuzszy czas wlasnie lody z pracowni cu-
kierniczej Stanistawa Sargi przy ul. Starowisl-
nej otrzymywaty najwigcej gloséw. Co prawda
w ostatnim dniu glosowania spadly na druga
pozycje, ale i tak otrzymaly prawie poltora
tysigca gloséw i nie zmniejszyto to kolejek na
ulicy Starowilnej.

Skad taka popularnos¢ tych lodéw? Stanistaw
Sarga uwaza, Ze najwazniejsze zalety jego wy-
robdéw to naturalno$¢ i tradycyjny sposéb wy-
konywania.

- Bez polepszaczy, proszkéw i bez uzywania au-
tomatow - mowi wlasciciel lodziarni. - Zreszta
w sytuacji, gdy do lodéw dodalbym cate ka-

AN |:|'.:|' n_'.r|1||||-
FrYj

walki czekolady lub kawatki owocéw automat
pewnie uleglby uszkodzeniu.

Organizatorzy plebiscytu w redakcji Gazety
w Krakowie uwazajg, Ze o wyzszoéci jednych
smakow lodéw nad innymi mozna by toczy¢
niekonczace si¢ dyskusje. Jedni cenig prosto-
te i to, ze w lodziarni mozna dostaé tylko pie¢
smakoéw, inni poszukuja nietypowych pota-
czen, np. lodéw o smaku piwa czy marchewki.
Pracownia cukiernicza Stanistawa Sargi nie
jest duzym zakladem, a wlasciciel firmy prak-
tycznie sam wszystko produkuje - w sezonie
wakacyjnym robi po 200 kg lodéw dziennie
o roznych smakach. Zatrudnia tylko cztery
osoby do sprzedazy na dwie zmiany, ktére réw-
niez cze$ciowo pomagaja mu przy produkcji.

garmazeryjne Jii

Pl i i g ek o st

W upalne dni taka kolejka po lody od Stanistawa Sargi to norma.

I Fot. ADAM ZYZMAN

- Latem robie wylacznie lody, w zimie pacz-
ki - moéwi Stanistaw Sarga. Firme przejal 30
lat temu po siostrze, ktdra interes rozkrecila,
a potem wyjechala i zamieszkata za granics.
By¢ moze wladnie tu trzeba by dopatrywac si¢
przyczyn popularnoéci zaktadu przy ul. Staro-
widlnej w Krakowie - tradycja, przywigzanie
do miejsca i mozolne, wieloletnie budowanie
zaufania wérod klientéw, ktorzy wiedza, ze
u Sargi lody smakuja najlepiej. Przynajmniej
w opinii ponad poéltora tysigca konsumentdow,
ktdrzy zaglosowani na jego lodziarnie.
Dodajmy, ze z 1533 pierwsze miejsce w ple-
biscycie zajely wyroby z zaktadu U Marysi -
Lody z Kroscienka.

Adam Zyzman

e —
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MROZONE JOGURTY FROYOCAKE
CUKIERNICZYM HITEM W BERLINIE

Wojciech Osinski (Berlin)

Frozen Yogurt to niskokaloryczny deser lo-
dowy adresowany m.in. do oséb stosujacych
diete lub sportowcéw. Wymyslony zostal juz
w latach 70. ubieglego wieku w Poludniowej
Korei, lecz na amerykanskie stoty trafil jednak
dopiero w 2005 r. Pinkberry w Los Angeles byl
wowczas pierwszym sklepem, ktéry wprowa-
dzil mrozone jogurty do swojego asortymen-
tu. Stamtad trafity one do Europy. Najpierw na
rynek angielski, a nastepnie m.in. do Niemiec,
gdzie mrozone jogurty pojawily sie niespetna
dwa lata temu. Rosnaca odtad liczba powsta-
tych nad Szprewa pracowni i kawiarni wyspe-
cjalizowanych w produkgji i sprzedazy tych
niskokalorycznych deseréw nie pozostawia
zadnych zludzen w kwestii popularnosci tego
produktu. Nawet strudzeni dltugg podréza kie-
rowcy mogg sie nim orzezwi¢ w restauracjach
przy niemieckich autostradach.

W przeciwiefistwie do jogurtéw mrozonych,
cupcake, mate ciasteczko o ksztalcie tudzaco
podobnym do babeczki, jest juz pomystem
czysto amerykanskim. Wypiek serwowany jest
z polewa, posypka badz innymi dekoracjami,
przy czym uwazany jest on za prototyp nowo-
czesnego ciastka. Popularny serial telewizyjny
»Seks w wielkim miescie” sprawit, ze kult tego
ciastka w papierowej foremce szybko rozprze-
strzenil sie poza granice Stanéw Zjednoczo-
nych, docierajgc m.in. do Polski i do Niemiec.

Kombinacjg tych dwoch cukierniczych hitéw
jest wykreowany przez berlinczyka Philippa
Eickstddta deser o nazwie FroYoCake. Jego
koncepcja deseru calorocznego a nie tylko se-
zonowego (sprzedawanego gléwnie latem) ma
niewatpliwie wiele zalet. Do wyrobu FroYo-

Cake uzywane s3 wylgcznie skladniki naj-
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FroYoCake jest pomystowq kombinacjg mrozonego jogurtu z popularnym ciastkiem cupcake.
For. FRoYoCAKE BErRLIN

wyzszej jakoéci. Mrozony jogurt zawiera 70%
naturalnego jogurtu oraz tylko 30% mleka,
ktére pochodzi wylacznie z ekologicznego
gospodarstwa z okolic Berlina. Zima najwiek-
sze zainteresowanie jest przewaznie deserami
o smaku naturalnym i waniliowym, natomiast
latem gléwnie owocowym. W tym roku prze-
bojem okazat si¢ smak mango.

- Oferta skladajgca si¢ wytacznie z mrozonych
jogurtéw predzej czy poézniej doprowadzita-
by mnie jednak do bankructwa - przyznaje
Philipp Eickstiddt wyjasniajac, ze istniejace
w Niemczech lokale oferujace tylko Frozen
Yogurt s jesienig i zimg zamkniete. Z kolei

ciasteczka cupcake sprzedajg si¢ przez caly
rok. Réwniez w ich wypadku wykorzystywa-
ne sg surowce o wysokiej jakosci. Kolejna ta-
jemnica sukcesu tkwi niewatpliwie w rézno-
rodnosci oferowanych produktéw. Ciekawym
rozwigzaniem jest np. Red Velvet - cupcake
z bialej czekolady tudziez z waniliowym pod-
tozem, polewany kremem paryskim. Uwage
odwiedzajacych kawiarnie FroYoCake przy-
kuwaja tez ciastka o smaku ajerkoniakowym,
masta orzechowego lub szampana, ktére na
biezaco sa przygotowywane przez do$wiad-
czonych cukiernikéw w pracowni przy ulicy
Kurfiirstendamm.



- Dzigki kombinacji dwoch sprawdzonych na
rynku produktéw znalezli$my nietknieta do-
tad nisz¢ - cieszy si¢ wlasciciel FroYoCake.
Gléwnym celem berlinskiego przedsiebiorcy
jest dalsze pozyskanie stalej klienteli w praw-
dziwym tego slowa znaczeniu, czyli tzw. kiez-
publikum (osiedlowej klienteli), co si¢ juz
w pewnej mierze powiodlo.

- Ludzie do nas wracaja, cho¢by tylko do skle-
pu, aby kupi¢ szybko desery na wynos - prze-
konuje Marie, sprzedawczyni ze sklepu FroYo-
Cake, w ktérym poza mrozonymi jogurtami
i cupcakes sprzedawane sg rowniez francuskie
Petits Fours. Poza tym w ofercie jest tez m.in.
sernik lub torty slubne.

Coraz czg$ciej przychodza tez starsi klienci,
rezydujacy w pobliskim hotelu Kempinski.
Te klientele lokal pozyskal m.in. dzieki od-
powiednim chwytom marketingowych wy-
korzystujacym inne, bardziej konserwatywne
nazwy produktéw. Dla takich konsumentéw
nowoczesny cupcake staje sie wigc klasycznym
torcikiem szwardzwaldzkim.

- Jezeli starsi ludzie zauwazg u nas co$ co zna-
ja, do czego sa juz przyzwyczajeni, to potem
przewaznie siegaja rOwniez po inne produkty
z naszego asortymentu i zaczynaja ekspery-
mentowaé - twierdzi Philipp Eickstadt. - Te
klientele zdobywamy sukcesywnie, by¢ moze
droga mniej efektowna, ale na dluzsza mete
zdecydowanie bardziej efektywna. Tu trzeba
sie wykaza¢ cierpliwoscig - dodaje wlasciciel
cukierni.

Juz samo otwarcie kawiarni oraz sklepu FroYo-
Cake na Kurfiirstendammie bylo wielkim
wydarzeniem. W ubiegtym roku 6w Kurfiir-
stendamm, ongi$ gtéwna ateria Berlina Za-
chodniego, obchodzit swoje 125. urodziny.

To byt w istocie doskonaly moment, aby wia-

‘:&? FroYelake

i
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Cupcake - bez wzgledu na to, czy z mrozonym jogurtem na wierzchu czy tez kremem - wymaga od

I cukiernika bogatej i kolorowej dekoracji.
Fot. FRoYOCAKE BERLIN

$nie wtedy otworzy¢ kawiarnie, ktorej wy-
strdj jest rownie wielobarwny i réznorodny
jak same oferowane w niej produkty - kolor
turkusowy miesza sie tu z z6ttymi oraz kawo-
wo-czekoladowymi odcieniami, przy czym
zdecydowanie dominuje kolor rézowy. Sam
prezydent miasta Klaus Wowereit przybyt na
impreze, przecigl banderole i nie omieszkatl
skosztowa¢ sprzedawanych tu deseréw. Start
byl wiec udany, lecz trzeba podkresli¢, ze idea
FroYoCake znajduje si¢ jeszcze w fazie ekspe-
rymalnej.

35-letni Philipp Eickstddt czesto jezdzi po Eu-
ropie i tropi najnowsze trendy na rynku cu-
kierniczym, ktére moglyby wplyna¢ na dalszy

rozwoéj jego przedsigbiorstwa i produktow.

- To rzeczywiscie mozolna pionierska praca,
wcigz jeszcze probujemy i eksperymentuje-
my, aby udoskonali¢ naszg koncepcje - mowi.
Obejmuje ona m.in. kurs pieczenia, ktéry cu-
kiernicy FroYoCake organizuja raz w miesia-
cu dla swoich klientéw. Znacznie rozszerzyla
si¢ rowniez oferta cateringowa. Ciasteczka
cupcake i jogurty coraz czeéciej trafiaja na
wazne berlifiskie imprezy, cho¢by na Fashion
Week Berlin albo Victress Gala. FroYoCake to
réwniez koncepcja franczyzowa adresowana
do tych przedsiebiorcéw, ktérzy w oryginal-
nym polaczeniu dwédch popularnych dese-
réw dostrzegg szanse na wlasny cukierniczy
biznes i finansowy sukces, by¢ moze rowniez

i w Polsce. .

& FuoYolaké

I W berlinskiej kawiarni Philippa Eickstddta oferowane sq réwniez klasyczne mrozone jogurty z réwnie klasycznymi dodatkami.

Fot. FROYOCAKE BERLIN
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BAZYLII | RYNKOWEGO SUKCESU

Wojciech Osinski (Berlin)

Zanim pierwsze podmuchy lata dotarty do Niemiec, lodziarze na dobre obudzili
sie z zimowego snu. Jednym z nich jest Uwe Koch, zatozyciel Szkoty Lodziarstwa

w nadrenskim miasteczku Werl.

Uwe Koch podczas zajeé w swojej Szkole Lodziarstwa w nadrenskim miasteczku Werl.

I Fort. Z ArcHiwuM Uwe KocHA

Sezon rozpoczat si¢ wlasciwie juz pod koniec
marca. Jak co roku, wloscy lodziarze dzialaja-
cy na terenie Niemiec majg powod do radoéci.
Jednak takze coraz wigcej niemieckich pro-
ducentéw zaskakuje znakomitymi wyrobami.
Z informagji, jakie ukazaly si¢ w majowym
wydaniu czasopisma branzowego Lebensmittel
Praxis niezbicie wynika, Ze w tak dobrej kondy-
¢ji niemiecki przemyst lodziarski nie byl juz od
dawna. W istocie, rosnacy w ostatnich dwdch
latach popyt sprawia, iz przyszto$¢ branzy ry-
suje si¢ w optymistycznych barwach. Sytuacja
ekonomiczno-finansowa niemieckich zakla-
dow jest dobra, a produkcja lodéw w Niemczech

charakteryzuje si¢ wysoka rentownoscia.
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W latach 2011-2012 wzrosta ona o 19%, a war-
to$¢ przychodéw ze sprzedazy o 8 proc. Dane
te nie obejmujg jednak produkcji w mniej-
szych firmach, np. cukierniach lub zakladach
rzemie$lniczych, a wladnie w tym sektorze naj-
wyrazniej szykuje si¢ rewolucja.

Jak zaznacza Uwe Koch, producent i znany
fachowiec w swojej dziedzinie, rynek lodow
w Niemczech az do 82% regulowany jest przez
przemysl, podczas gdy zaledwie 18% wyrobow
wytwarzaja rzemieslnicy. Proporcje te jednak
z pewnoscia beda ulegaty zmianom, gdyz wy-
raznie wida¢, ze coraz wiecej matych przedsie-
biorcéw dostrzega w rzemieslniczej produkeji

lodéw szans¢ na intratny biznes. Przykladem

moze by¢ m.in. frekwencja w zalozonej przez
Uwe Kocha Szkole Lodziarstwa, do ktorej
jeszcze cztery lata temu uczeszczalo 25% ob-
cokrajowcow, a obecnie chodzg do niej niemal
wylacznie Niemcy, ktérzy chca zapoznad sie
z procesami produkcji lodow.

- Jeste$my $wiadkami wielkiego przelomu, nie-
mieckie lody podbijaja Europe - twierdzi Koch.
Przemystowi producenci z pewnoscig nie moga
narzekac¢ na swoja sytuacj¢ finansowa. Rosnace
dochody ze sprzedazy lodéw maja jednak prze-
tozenie m.in. na coraz to nowoczesniejsze roz-
wigzania stosowane w technologii produkeji lub
na poszerzenie oferty asortymentowej. Przed-
siebiorstwa przeznaczaja tez ogromne kwoty na
wprowadzanie systemow bezpieczenistwa zdro-
wotnego i kontroli jako$ci. Gigantyczne naklady
inwestycyjne w 2011 r. umozliwily niemieckim
lodziarzom wzmocnienie swojej pozycji w Eu-
ropie, co potwierdza np. wysoka sprzedaz pro-
duktéw firm Sanobub i Eisbar za granicg. Eks-
port tych wyrobéw w ostatnich latach rozwija
sie dynamicznie, a decyduje o tym gléwnie ro-
snacy popyt w krajach skandynawskich, za kt6-
rymi Niemcy plasujg si¢ na czwartym miejscu
pod wzgledem konsumpcji lodéw w Europie.
Dodac¢ trzeba, ze wraz z akcesja nowych panstw
czlonkowskich do UE, w tym Polski, wzrost
obrotéw handlu zagranicznego powiekszyt sie
jeszcze bardziej i wskrzesit rowniez produkeje
mniejszych zakladéw cukierniczych.

Sposrdd licznego katalogu matych przedsie-
biorstw warto zwrdéci¢ uwage na wspomnia-
nego juz Uwe Kocha, cieszacego sie wielkim
uznaniem w niemieckiej branzy lodziarskiej.
Swiadczy o tym choc¢by jego czesta obecnosé
na wielu imprezach targowych oraz semina-
riach. Lodziarz, ktory sam posiada wlasny



zaktad cukierniczy, podczas swoich wystepéw probuje wytlumaczyé,
ze wloskie produkty nie sg niedo$cigtym wzorem dla producentéw z in-
nych panstw.

- W mojej szkole na poczatku roku zewszad stycha¢ lament, ze produkcja
lodow jest nieosiagalng sztuka. Nic bardziej blednego. Robienie dobrych
lodéw nie wymaga specjalnej przenikliwoéci - przekonuje nauczyciel,
ktdry przyznaje, ze aby skruszy¢ pierwsza niepewnos¢ mlodych aspiran-
tow lodziarstwa, przemawia do swoich uczniéw prostym jezykiem.
Gléwng zasadg dla poczatkujacych jest prosta maksyma, wedle ktorej
dobre lody nie powinny zawiera¢ nic, czego tez sam producent nie ze-
chcialby spozy¢. Co wiecej, ,przyzwoity 16d” pozbawiony jest wszelkich
$rodkéw wigzacych badz emulgatoréw, mogacych zaszkodzi¢ zdrowiu.
Uzytek znajduja wylacznie owoce, woda i cukier. Niezbedny dla produk-
cji lodow syrop glukozowy powinien pochodzi¢ z wlasnej produkcji, co
pozwala indywidualnie regulowa¢ zawartos$¢ cukru, natomiast jako $ro-
dek wiazacy stosowane jest zazwyczaj mleko w proszku.

- Poniewaz jednak liczba uczulonych na laktoze wciaz roénie, lodziarze
muszg zastanowi¢ si¢ nad odpowiednimi alternatywami stosowania
mleka - zaznacza Uwe Koch w rozmowie z Bake & Sweet i podpowiada,
ze zamiast proszku mlecznego mozna uzy¢ np. inuline, tagodny substy-
tut cukru na bazie roslinnej. Dodaje tez, ze cukiernicy mogliby powaznie
zastanowi¢ sie nad uwzglednieniem mleka sojowego w produkcji lodéw.
Cukiernikowi z Nadrenii nie mozna odméwié kreatywnosci, czego do-
wodem sg oryginalne smaki lodéw, jakie prezentuje na licznych szkole-
niach i seminariach.

- Trzeba zaoferowa¢ klientom co$ szczegdlnego - mowi. - Smak bazylii
albo oleju z pestek dyni jest wprawdzie nieco niekonwencjonalny i nie
cieszy sie jeszcze zbyt ogromnym zainteresowaniem, ale niewatpliwie
przykuwa uwage konsumenta - méwi Uwe Koch, podkreslajac wage
iznaczenie odpowiednich chwytéw marketingowych, do ktérych nalezy

réwniez umiejetno$¢ prezentacji wlasnego produktu w kawiarni. .
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jeszcze zbyt duzym zainteresowaniem, ale niewgtpliwie przykuwajg uwage

I Lody o smaku bazylii sq wprawdzie nieco niekonwencjonalne i nie cieszq sie
konsumenta - méwi znany niemiecki lodziarz. For. Z ArcHiwum Uwe KocHa
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JAK TO SIE ROBI ZA GRANICA

CZYLI SEKACZ PO BERLINSKU

Wojciech Osinski (Berlin)

Stolica Niemiec kojarzy sie turystom przede wszystkim z murem berlinskim lub Bramqg

Brandenburskg. Dla cukierniczych smakoszy Berlin to jednak miasto petne oryginalnych

i tradycyjnych wypiekéw, wsréd ktorych wazne miejsce zajmuje baumkuchen z kawiarni

G. Buchwald w dzielnicy Moabit.

Historia berlinskich s¢kaczy rozpoczyna si¢ w 1852 r., kiedy to Gustav
Buchwald, ceniony cukiernik i przedsiebiorca z Cottbus, otworzyt swoja
pierwszg piekarni¢. Wypieki marki Buchwald rychlo przyniosly zalozy-
cielowi majatek i stawe, a jego niepowtarzalne ciasta powedrowaly do
mieszkan berlinskich elit oraz na dwdr samego krola Prus. Po $mierci
Gustava rodzina przeniosta swoja piekarnie¢ do stolicy Niemiec, gdzie od
przeszlo stu lat znajduje sie ciagle pod tym samym adresem: Bartnin-
gallee 29.

Jak na Podlasiu, takze i tradycyjny berlinski sekacz z G. Buchwald po-
dobny jest do $cietego pnia drzewa (stad nazwa baumkuchen, czyli cia-
sto drzewne). W wyniku polewania rozna kolejnymi warstwami ciasta,
w przekroju sekacza widoczne sg grubsze warstwy, przedzielone dodat-
kowymi ciemnymi warstewkami spieczonego ciasta, co w istocie przy-
pomina stoje roczne w pniu drzewa.

W Polsce przy produkcji sekacza nadmiar ciasta sptywajacy podczas pie-
czenia tworzy charakterystyczne, zastygajace sople podobne w ostatecz-
nym efekcie do sekow (stad nazwa sekacz). Natomiast w trakcie pieczenia
niemieckiego baumkuchen te odstajace ,,seki” sa na biezaco wygladza-
ne, wskutek czego forma gotowego produktu przypomina nieco gniazdo
pszczot. Odpowiednik sekacz nie jest wiec do konca adekwatny.

Jak opowiada Ursula Kantenberg, obecna wtascicielka kawiarni, proces
przygotowania przysmakoéw a la Buchwald jest wyjatkowo pracochlonny
i zajmuje dwém osobom od trzech do czterech godzin.

- Do produkeji naszych wypiekow wykorzystujemy najlepsze surowce,
pochodzace z wlasnego gospodarstwa w Brandenburgii, dzieki ktérym
nasz baumkuchen nabiera jeszcze szlachetniejszych wlasciwoéci sma-
kowych. Gdy opracowano recepture ciasta w XIX wieku nie uzywano
barwnikéw lub innych polepszaczy, bo takich po prostu nie bylo i tej tra-
dycyjnej receptury trzymamy sie do dzi$ - twierdzi. Sama metoda pro-
dukgji nie jest owiana szczegdlng tajemnica. Polega na zastosowaniu do
wypieku zwyklego, poziomego watka, na ktory nalewane jest warstwami
ciasto. Wielko$¢ wypieku zalezy od rozmiaru watka oraz ilo$ci sktadni-
kéw uzytych do przygotowania ciasta. Przewaznie piecze si¢ je na watku
o wysokosci 38 cm i podstawie o $rednicy 15 cm. W G. Buchwald wy-
pieka si¢ jednak takze mniejsze baumkuchen, np. o wysokosci 20 cm.
Do otrzymania $redniej wielkos$ci wypieku o wadze ok. 4 kg berlinscy
cukiernicy zuzywaja po kilogramie masta, cukru, maki i §mietany oraz
40 z61tek jaj, a takze odrobing soku z cytryny. Upieczone ciasto polewa-
ne jest zazwyczaj czekoladg badz lukrem.

Wyroby G. Buchwald sprzedawane sg bezposrednio na miejscu lub tez

produkowane na specjalne zamoéwienia i dostarczane do klientéw, po-
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dobnie jak to robiono przed przeszlo stu laty. Ciasto w lokalu jest jednak
nieco drozsze, przypuszczalnie za unikalna, przedwojenng atmosfere
kawiarni, jaka udalo si¢ zachowaé wiascicielom. Co ciekawe, podany
w G. Buchwald specjal na pierwszy rzut oka nie sprawia wrazenia kon-
wencjonalnego baumkuchen, po przekrojeniu jednak ujawnia juz swoj
zlocisty kolor i charakterystyczne jasnozodlte stoje przeplatane cienkimi
brazowymi smugami.

O baumkuchenach z piekarni Buchwald kraza w cukierniczym $wiatku
rozmaite, zwykle sprzeczne ze sobg plotki. Wedlug jednej z nich, sekacze
z Berlina dostarczane sg na dwor samego cesarza Japonii Akihito. Fakt
faktem, ze baumkuchen o typowo berliniskiej formie, czyli bez ,,s¢kow”,
stal si¢ jednym z ulubionych ciast w Japonii, gdzie jest tez obecnie wypie-
kany w wielu zakladach cukierniczych. .

g mad
ks s

\

—

W berlinskim zaktadzie G. Buchwald przy produkcji sekacza nadmiar
ciasta sptywajqcy podczas pieczenia nie tworzy charakterystycznych,
zastygajqcych sopli, gdyz cukiernicy na biezqco je wygtadzajq, przez co
baumkuchen pozbawiony jest sekéw. Fot. G. BucHwALD
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JAK TO SIE ROBI ZA GRANICA

EKSPONATOW!

Wojciech Osinski (Berlin)

Latem, w dlugie, cieple wieczory kazdy sza-
nujacy sie berlinczyk zasiada w kawiarniach
na staréwce przy koséciele sw. Mikotaja. Le-
gendarnym miejscem takich wieczoréw jest
Kaffeestube, uchodzaca za najstarszg rodzaju
kawiarnie w tej czesci miasta. Nalezacy do lo-
kalu ogrdédek jest umiejetnie wkomponowany
w historyczny pejzaz kamienic, ktory w upalne
czerwcowe dni chroni kawoszy przed sloficem.
W ramach najwigkszej kulinarnej imprezy,
jaka jest Taste Festival, mozna tu bylo jednak
degustowa¢ co$ wiecej anizeli tylko kawe.
W tym roku przed tradycyjnymi berlinskimi
lokalami pojawily sie dodatkowe stoiska cu-
kiernicze. Wspomniany juz Kaffeestube za-
praszal np. na historyczne lokalne produkty,
takie jak Zimtpflaumen - gorace $liwki cyna-
monowe z lodem waniliowym, bitg §mietana
i rumem lub Berliner Apfelringe - doskonale,
paczkopodobne wypieki z jabtkami, zurawing
oraz sosem waniliowym. A wszystko za sto-
sunkowo niskie ceny, bardziej przychylne niz
te w powszechnie obowigzujacym menu.

- Wszystko co stodkie, a zarazem berliniskie, to-
ruje sobie droge i wije trwale gniazdo w naszych
sercach - $mieje si¢ Hannelore Kéhnkow, wla-
$cicielka Kaffestube. Stwierdzenie moze nieco
patetyczne, ale mozna w nim dostrzec chlodna
strategie biznesowa. Akcje zwigzane z tegorocz-
nym Taste Festival przyniosty bowiem bioragcym
w nim udzial gastronomikom wyrazne zyski.

- Obserwujac rozwoj tej imprezy jestem pewna,
ze pieniadze, ktorymi ja dofinansowujemy, nie
sa wydane za darmo - dodaje z powazniejsza juz
ming Kéhnkow.

Festiwal Smaku obejmowal jednak duzo wigcej
atrakeji niz tylko degustacje ciast i deseréw. Pa-
sjonaci stodyczy mogli wzia¢ udzial w Laborato-
riach Smaku i zdoby¢ wiedze na temat produkcji
wyrob6w cukierniczych. Przy stoisku cukierni
Tigertortchen, w bezposrednim sasiedztwie ka-
wiarni Kafeestube, dzieci w wieku od 4 do 10 lat
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Fargad B et

I Jednym z ciekawszych eksponatéw w Direktorenhaus byt stét z lukrecji.

Fot. WouciecH OsINski

uczyly si¢ piec ciasto oraz rozpoznawac i probo-
wa¢ najdziwniejszych przysmakéw. Warto do-
dad, ze te zajecia byly bezplatne.

Na Festiwalu Smaku nie zabraklo tez rozma-
itych konkurséw, pokazéw oraz branzowych
spotkan i koncertéw muzycznych.

W lokalnej berlinskiej prasie relacje z impre-
zy zdominowane byly jednak informacjami
o wystawie w Muzeum Cukiernictwa. W re-
nesansowym Direktorenhaus nad Szprewg za-
prezentowalo sie z okazji Festiwalu Smaku 40
wystawcow z dziesigciu krajow.

Na wystawie zaprezentowano m.in. produkty
o bardzo intrygujacej konstelacji smakéw, jak

np. polaczenie arbuza z parmezanem i bazylig
czy sorbetu jagodowego z ziolami. Nie zabra-
klo tez rysunkéw stworzonych sosami tru-
skawkowym, waniliowym i czekoladowym.
Intrygujaco wygladaly meble sklejone ze sto-
dyczy, np. krzeslo z zelek czy stét z lukrecji.
Umieszczone powyzej wywieszki z napisem:
»Prosze nie jes¢ eksponatéw” wzbudzaly uza-
sadniony $miech zwiedzajacych. Na wystawie
nie zabraklo jednak szeregu bardziej konwen-
cjonalnych obiektéw: zbioru historycznych
reklam produktéw cukierniczych, ekspozycji
narzedzi i przepiséw uzywanych w cukier-
nictwie afrykanskim. .
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BN BEZPIECZNA PRACA

BED/ZIE GORACO,

BEDA KONTROLE

Panstwowa Inspekcja Pracy zamierza podczas tegorocznego lata doktadniej

skontrolowac zaktady piekarskie i sprawdzi¢, czy panujgce w nich warunki pracy,

a zwtaszcza wysokie temperatury nie dajg sie we znaki pracownikom.

Na internetowych stronach Okregowych
Inspekcji Pracy pojawily si¢ na poczat-
ku czerwca informacje na temat zalecen
dla pracodawcéw, na ktérych spoczywaja
obowiazki przygotowania stanowisk pra-
cy w okresie upaléw. W zaleceniach tych
znajdziemy takze liste przywilejow, jakie
maja pracownicy, gdy temperatury tego lata
mocno skoczg w gore.

O problemie zwigzanym z upatami, jakie
szczegblnie odczuwaja piekarze i cukierni-
cy pracujacy bezposrednio przy wypieku,
pisali$my juz przed miesigcem. Do tematu
jednak wracamy, gdyz - jak si¢ dowiedzie-
lismy - kontrolerzy ze stotecznej Okregowej
Inspekcji Pracy wnikliwie przygladali sig
ostatnio problematyce przestrzegania przez

pracodawcéw obowiazujacych przepisow

PIP przyPOMINA!

bezpieczenstwa pracy, w tym réwniez za-
pewnienia pracownikom odpowiednich
warunkéw podczas upaléw. Wtlasciciele
warszawskich i okolicznych zakladéw mu-
szg si¢ wiec mie¢ na bacznosci, jesli chodzi
o wspomniane kontrole. OIP nie chce jed-
nak zdradzi¢ blizszych szczegdétow i termi-
néw, w jakich inspektorzy odwiedzg piekar-
nie i cukiernie.

- Kontrole przeprowadzane sa zgodnie
z ustalonym harmonogramem, zatwier-
dzonym przez Gléwny Inspektorat Pracy
- méwi Aleksandra Zagajewska, rzecznik
prasowy PIP w Warszawie. - Podobnie sy-
tuacja wyglada w pozostalych Okregowych
Inspektoratach Pracy. Z uwagi na charakter
i cel dziatalnosci naszego urzedu nie moze-

my poda¢ zaplanowanych terminéw, ponie-

waz mogloby to spowodowaé utrudnienia
w czynnosciach kontrolnych.
Weczesniejsze inspekcje wykazywaly naj-
cze$ciej nieprawidtowosci dotyczace m.in.
niewlasciwego i niedostatecznego wypo-
sazenia pomieszczen higieniczno-sanitar-
nych, zlego stanu $cian i posadzek, braku
urzadzen ochronnych w eksploatowanych
maszynach, braku ochrony podstawowej
urzadzen i instalacji elektrycznej, braku
badan i pomiaréw srodowiska pracy (m.in.
stezenia pyléw zwtokniajacych) czy braku
ustalen, co do rodzajow odziezy i obuwia
roboczego na stanowisku pracy. Wizyt in-
spektoréw powinny sie¢ wiec obawiaé przede
wszystkim te zaklady, w ktérych juz wykry-
to zty stan ochrony pracy.

Wawrzyniec Mocny

Pracodawca jest obowigzany zapewnié¢ pracownikom zatrudnionym
w warunkach szczegélnie ucigzliwych nieodptatnie odpowiednie na-
poje, jezeli jest to niezbedne ze wzgledéw profilaktycznych. Méwi
o tym art. 232 Kodeksu pracy.

Zgodnie z rozporzqdzeniem Rady Ministrow z 28 maja 1996 r. w spra-
wie profilaktycznych positkow i napojow (Dz. U. nr 60, poz. 279), obo-
wigzek zapewnienia napojéw przez pracodawce dotyczy oséb zatrud-
nionych m.in. przy pracach na stanowiskach, na ktérych temperatura
spowodowana warunkami atmosferycznymi przekracza 28 stopni C.
Napoje powinny by¢ dostepne dla pracownikéw w ciggu catej zmiany
roboczej, zimne i w ilosci zaspokajajqcej ich potrzeby.

Nalezy réwniez zwrdci¢ uwage na wyposazenie okien i Swietlikow
w odpowiednie urzqgdzenia, np. w zaluzje i rolety, eliminujgce nad-

mierne nastonecznienie stanowisk pracy. Podstawa prawna: rozpo-
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rzqdzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z 26 wrzesnia 1997 r.
w sprawie ogdlnych przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.
U.z 2003 r, nr 169, poz. 1650, ze zm.). Nalezy tez zadbaé, aby okna
i Swietliki byty wyposazone w urzqdzenia pozwalajgce na ich tatwe
i bezpieczne otwieranie z poziomu podtogi oraz w urzqdzenia pozwa-
lajgce na utrzymanie otwieranych czesci w pozgdanym potozeniu.
Istnieje zakaz pracy dla pracownikéw mtodocianych w pomieszcze-
niach, w ktorych temperatura powietrza przekracza 30 stopni C,
a wilgotnos¢ wzgledna powietrza 65%. Podstawa prawna: rozporzg-
dzenie Rady Ministréw z 24 sierpnia 2004 r. w sprawie wykazu prac
wzbronionych mtodocianym i warunkéw ich zatrudniania przy niekté-
rych z tych prac (Dz. U. nr 200, poz. 2047, ze zm.).

Zrédto: www.pip.gov.pl



POMYSt NA BIZNES Hs

BULKA TARTA

TO NIE ODPAD PRODUKCYJNY

Tomasz Przysiezny

Butka tarta jest w polskiej kuchni nieodtgcznym sktadnikiem powszechnie dodawanym

do mies, ryb czy warzyw. Ogromne ilosci, w jakich jest uzywana w gastronomii, sktonity

juz kilka zaktadéw w kraju do uruchomienia przemystowej produkcji tego wyrobu, ktéry

coraz czesciej znajduje odbiorcow rowniez w Europie Zachodniej i Wschodnie;.

Pomysl, by wyspecjalizowaé swdj zaktad pie-
karski w zakresie produkcji bulki tartej wy-
maga nie tylko inwestycji w profesjonalne,
przemyslowe maszyny, ale rowniez w liczne
dzialania marketingowe. Bulka tarta nie jest
wiec ,,lekarstwem” dla przedsiebiorstw, ktére
chyla si¢ ku upadkowi, lecz przede wszystkim
alternatywa dla zakladéw rozwijajacych sig
i szukajacych mozliwoéci zagospodarowania

mocy produkeyjnych.

CO NIE SPRZEDANE,

TO ZMIELONE

Jeszcze kilkadziesiat lat temu produkcja tego
wyrobu opierala si¢ gtéwnie na wykorzystaniu
zwrotéw pieczywa ze sklepéw, a tym samym
zmniejszeniu strat produkcyjnych. Obecnie
polskie przepisy tego zabraniaja m.in. dlate-
go, gdyz butka tarta to produkt higroskopijny,
ktéry wymaga nie tylko odpowiednich warun-
kéw podczas wytwarzania, ale réwniez wlasci-
wego przechowywania, ktdre zapobiegnie jej
ski$nieciu i sple$nieniu.

W malych rzemie$lniczych piekarniach, ale
réwniez w wigkszych, przemystowych zakla-
dach, w ktérych racjonalnie podchodzi si¢ do
oszczednoéci podczas produkeji pieczywa,
wszelkie nadwyzki i tzw. odpady sg po wysu-
szeniu mielone i - juz w postaci bulki tartej -
wykorzystywane na wlasny uzytek lub sprze-
dawane w sklepach firmowych. Z uwagi na
ich niewielkie iloéci, nie mozna jednak w tym
przypadku méwi¢ o produkcji przemystowej,
a bardziej o uatrakcyjnieniu oferty handlowej
piekarni adresowanej do klientéw indywidu-
alnych.

BULKA Z DROZDZOWKI?
Sporadycznie zdarza si¢ jednak, ze to co pie-
karz nazywa bulka tarta w rzeczywistosci

L]

chyba ze jest ona wytwarzana na wtasne potrzeby zaktadu piekarskiego (np. do posypywania blach).

I Polskie normy obowiqzujqce od 1997 r. zabraniajq produkcji butki tartej z tzw. zwrotéw sklepowych,

For. B&S

nig nie jest, gdyz nie odpowiada normom,
jakie taki produkt musi spelnia¢ (PN-A-
74113:1997/A21:1999).
moga by¢ m.in. wyniki kontroli inspekto-

Przykltadem  tego

réw JHARS, ktére wskazuja, ze ponad 30%
zbadanej laboratoryjnie bulki tartej ma zbyt
wiele cukréw i ttuszczu, co $wiadczy¢ moze
o tym, ze producenci uzyli do jej wyrobu np.
pieczywa poélcukierniczego*. To najczestszy
»grzech” zakladéw piekarskich, w ktérych
za wszelkg ceng¢ probuje si¢ zmniejszy¢ straty
produkcyjne. Znacznie rzadziej dochodzi do
sytuacji, w ktorych produkt jest niewlasciwie
rozdrobniony lub zbyt wilgotny (niedokladne
wysuszenie pieczywa przed zmieleniem oraz
zte warunkach przechowywania wyrobu go-

towego). Sporadycznie tez niektérzy drobni

producenci zawyzaja termin przydatno$ci
bulki tartej, ktéra wedltug polskiej normy wy-
nosi dwa miesigce. Moze on by¢ jednak diuz-
szy, ale dopiero po wykonaniu odpowiednich
badan, m.in. przechowalniczych.

Na ,domowe;j” produkeji bulki tartej zarobié
si¢ nie da, a jeéli juz - to niewiele. Pieczywo
wymaga bowiem odpowiedniego wysuszenia
(maksymalna wilgotnosci nie moze prze-
kracza¢ 10%) i dokladnego zmielenia (90%
granulatu musi mie¢ $rednice mniejsza niz
1 mm). Inwestycja w produkcje bulki tartej
tradycyjnymi metodami wymaga wigc kup-
na odpowiedniej suszarni oraz mlynka, nie
wspominajac juz o urzadzeniach pakujacych
gotowy produkt do torebek.

Innym rozwigzaniem jest zainwestowanie>
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\ Tarta

a przed producentami otwierajq sie mozliwosci

eksportu za granice, gdzie czesto butka tarta w ogdle nie jest znana (np. w Wielkiej Brytanii).

I Rynek butki tartej w Polsce nie jest jeszcze nasycony,

FOT. MATERIALY PRODUCENTOW

} w przemystowa linie technologiczna, tak jak to
zrobily m.in. piekarnia Bielany czy Spotdziel-
nia Produkcji Spozywczej Tosta.

GASTRONOMIA

POTRZEBUJE PANIERKI

- Pracujemy na specjalnej maszynie sprowa-
dzonej ze Szwajcarii, ktéra jest przygotowana
celowo do produkcji bulki tartej i panierek.
Urzadzenie to z jednej strony pobiera make
z siloséw oraz pozostale sktadniki, a z dru-

giej oddaje gotowy produkt, ktéry mozna od
razu konfekcjonowaé - méwi prezes Tosty,
Grzegorz Glama. Cata produkcja - piecze-
nie, suszenie, mielenie - przebiega wiec au-
tomatycznie pod nadzorem komputera i bez
ingerencji czltowieka, co ma m.in. zapobiec
zanieczyszczeniu produktu. Na wszelki wy-
padek do sprawdzenia jego czysto$ci uzywa
si¢ tez detektora metali, ktérym za kazdym
razem kontroluje si¢ calg parti¢ wyproduko-
wanej bulki tartej.

- Uwazam, ze tylko tego typu w pelni zauto-
matyzowane urzadzenia dajg gwarancje
wysokiej jakoéci produkeji, o czym $wiad-
cza m.in. posiadane przez nas specyfikacje
HACCP i ISO. Pozwalaja tez produkowal
odpowiednio duze iloci - twierdzi Grze-
gorz Glama przyznajac, ze co miesigc byd-
goska Toste opuszcza 100 ton butlki tartej
jak réwniez panieru. Ta sama linia uzywana
jest bowiem réwniez przy produkcji panie-
rek, w ktorych bydgoska spétka réowniez sig
specjalizuje. W tym przypadku do produkcji
ciasta dodaje si¢ naturalnych barwnikéw, ta-
kich jak zmielona papryka lub kurkuma.

W taki w pelni zautomatyzowany sposob
bulka tarta w bydgoskiej spétdzielni robiona
jestjuz od 12 lat. Wczesniej byla wytwarzana
nieco tradycyjniejszymi metodami.

- Gdy w 1996 roku ruszylismy z produkcja,
poczatkowo korzystaliémy ze zwyklych ma-
szyn piekarskich. Pieczywo po wypieczeniu
w piecach bylo suszone i potem mielone. Od
poczatku starali$my sie jednak zautomaty-
zowac¢ i udoskonali¢ produkcje. W zakladzie
pojawialy si¢ wiec rézne prototypy urzadzen
rozdrabniajgcych i przesiewaczy, ktére mia-
ty nam usprawni¢ wyrob bulki tartej - przy-

znaje prezes spoldzielni Tosta.

SKAD TEN POMYSt?

- W potowie lat 90. rynek piekarski zaczal
si¢ gwaltownie kurczy¢, gdyz przybywalo
na nim coraz wigcej nowych piekarni. Ta-
kie olbrzymie molochy jak nasza spoldziel-
nia coraz bardziej zaczely odczuwaé spadek
zainteresowania wyrobami piekarskimi -
przyznaje Grzegorz Glama. - Dostrzegli$my
jednak nowy produkt, ktéry, jak juz wtedy

BEz SKORKI LUB BEZ GLUTENU

Niektérzy producenci butki tartej, ze wzgledu na wykorzystany w czasie produkc;ji
surowiec, wyrézniajg dwa rodzaje produktéw. Najpowszechniejszy z nich to jasna
butka tarta, ktérg otrzymuje sie w wyniku starcia butki wraz ze skérkg. Podobne
wtasciwosci ma tez odmiana biata, do produkcji ktorej wykorzystuje sie wytgcznie
pieczywo bez skérki.

W rzeczywistosci rodzajéow butki tartej jest nieco wiecej. Nalezg do nich m.in. rzad-
ko spotykane butki tarte rude, ktére powstajg z samych skérek chleba, oraz bogate
w btonnik i inne cenne dla zdrowia sktadniki pokarmowe butki tarte razowe, otrzy-

mywane z pieczywa pszenno-zytnio-orkiszowego. Niektérzy gastronomicy unikajq

jednak uzywania tych produktéw, gdyz uwazajq, ze nie nadajq sie one do panierek,

bo bardzo tatwo sie przypalajg. Znajdujq za to zastosowanie jako tzw. zageszczacz
do potraw z mies mielonych.

Na polskim rynku produkowane sq tez butki tarte bezglutenowe (zazwyczaj z pie-
czywa z magki ryzowej lub kukurydzianej), a takze bezglutenowe o zmniejszonej za-
wartosci biatka.
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ButkA ,DtUGOWIECZNA”

Standardowy termin przydatnosci do spozycia dla
butki tartej to dwa miesigce. Zachowanie odpo-
wiedniego rezimu produkcji i warunkéw przecho-
wywania pozwala niektérym producentom wydtu-
zy¢ ten okres nawet do pét roku. Sq jednak i takie
produkty, ktére mogq by¢ uzywane az przez 10
miesiecy. Nalezy do nich butka tarta wroctawska
produkowana przez firme Mamut. Powstaje ona na
specjalnej linii technologicznej i - jak twierdzi pro-
ducent - jako jedyna w Polsce jest wytwarzana ze
specjalnie wypiekanego pieczywa pszennego o sta-
tym sktadzie surowcowym. O niewqtpliwych walo-
rach tego produktu swiadczg m.in. znak jakosci Q
przyznany przez Polskie Centrum Badan i Certyfi-

kacji oraz godto Poznaj Dobrg Zywno$é.




nam si¢ wydawalo, ma przysztoéé. Choéby
z uwagi na coraz bardziej rozwijajacy sie
rynek fast foodéw i gastronomii, w ktérych
bulka tarta wykorzystywana jest do wszyst-
kich panierowanych potraw.

Réwniez w piekarni Bielany w Bielanach
uruchomienie produkcji butki tartej podyk-
towane bylo potrzebami rynku.

- Gdy zaklad jest duzy i ma duze moce prze-
robowe, ktére nie sa w pelni wykorzysty-
wane, wowczas pojawia sie problem, ktory
trzeba rozwigzaé. Koniunktura na rynku
piekarskim jest zmienna, a wigc dobrze mieé
alternatywe, jak wykorzysta¢ moc zaktadu -
uwaza Michal Krasnodebski, szef marketin-
gu piekarni Bielany.

- Bulka tarta, z produkcja ktorej ruszyliémy
dwa lata temu, byta naszym zdaniem rozwia-
zaniem problemu, przed jakim staneto wiele
zakladéw piekarniczych. Spadek konsumpcji
pieczywa, szalejace ceny maki i innych su-
rowcow oraz paliwa doprowadzity wiele pie-
karni do upadku. By¢ moze witasnie dzieki
nowej galtezi asortymentu, ktdry zaczeliSmy
produkowaé, udalo si¢ nam ztagodzi¢ skutki
kryzysu.

W przeciwienstwie do Tosty, zakltad z Bielan
nie zaczynal swojej produkcji od metod tra-
dycyjnych, lecz od razu zainwestowal w au-
striacka profesjonalna linie¢ przemystowa
iruszyl pelng para.

ZAPOTRZEBOWANIE

NIE ZMALEJE

Aktualna wielko$¢ produkgji jest tajemnica
handlows, ale Michal Krasnodebski przy-
znaje, ze lokalny rynek odbiorcéw bulki tar-
tej, ktorych piekarnia dotychczas zaopatry-

reklama
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ktére nie opuscity terenu zaktadu. Tylko przemystowi producenci robiq jq ze specjalnie do tego celu

I Tradycyjna metoda produkcji butki tartej to suszenie i mielenie nadwyzek i odpadéw produkcyjnych,

wypiekanego pieczywa. Fot. B&S

wala, okazal si¢ juz za maly i sukcesywnie
trzeba go powigkszac.

Krag swoich odbiorcéw caly czas poszerza
réowniez spotdzielnia Tosta - jej produkty
mozna kupi¢ niemal w calym kraju. Chociaz
sama nie eksportuje swojej bulki za granice,
to robig to jej posrednicy, ktérzy bydgoskie
wyroby dostarczaja do odbiorcéw z Europy
Zachodniej i na Wschéd, a takze na potudnie
kontynentu, np. do Bulgarii.

Konkurencja na rynku producentéw bul-
ki tartej z pewnoscia nie jest mata. Oprocz
wspomnianych firm wyréb ten mozna zna-
lez¢ w ofertach wielu zakladow piekarskich,

takich jak np. Kiedrowscy z Ko$cierzyny, Ko-

nieczny z Mielca, Wispol z Bitgoraja czy PSS
Biatystok. Rynek zasypany jest tez butkami
sygnowanymi przez marki Mevlit, Kupiec,
Prymat czy Mamut. Nie znaczy to jednak
wecale, Ze nie ma na nim miejsca na kolejnych
producentéw. Warto si¢ wiec powaznie za-
stanowi¢ nad takim alternatywnym rozwig-
zaniem dla swojego zakladu piekarskiego,
zwlaszcza w czasach, gdy z roku na rok spada
spozycie, a tym samym zapotrzebowanie na
pieczywo. O malejacym popycie na panierki
i bulke tarta nikt jeszcze nie styszal. ]

* Ostatnie tego typu inspekcje przeprowadzo-
now 2009 r.
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Do naszej oferty dolaczyla nowa margarfiﬁ ;.:":

MARGARYNA PROFESJONALN

e T

DO KRUCHEGO

Stosowanie naszej margaryny pozwala na szybkie i proste
przygotowanie ciasta o znakomitych wladciwodciach.

Ciasto daje sig latwo formowaé w dowolne ksztalty
jest znakomite zardwno do ciastek slodkich jak i slo

przekasek.

Stosowanie Margaryny Profesjonalnej gwarantt
nz}ralu.nie wyrobow najwyiszej jakodci.
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’lZ/ZERKA NIEJE

MA SMAK

Tomasz Przysiezny

Wedtug Stownika Jezyka Polskiego ,pizzerka” to pracownica, ktéra przygotowuje pizze.
W branzy piekarskiej okresla sie tym stowem minipizze, ktore niestety przez wielu

wtascicieli piekarni traktowane sg ,po macoszemu” - jako produkt dodatkowy, nie
przynoszqcy dochodu. Nic dziwnego, ze piekarze na pizzerkach nie zarabiajq, skoro

czesto zaoszczedzajg na ich produkeji kosztem jakosci.

Kolorowe, o $wiezym wyglqdzie, na tradycyjnym ciescie i najlepiej jeszcze serwowane na ciepto - to

I pomyst na dobrze sprzedajqcq sie pizzerke.
FoT. ARCHIWUM WtASNE

Przygladajac sie ofercie rynkowej dostrzec mozna
ogromne roznice w skladzie, wygladzie i jakosci
pizzerek. Wszystko zalezy od nastawienia pieka-
rzy, ktorzy zazwyczaj robig te wyroby wylacznie
po to, aby wzbogaci¢ i uatrakcyjni¢ oferte.

Czesto dochodzi wiec do tego, ze pizzerka na-
zywany jest placek z ciasta pszennego (takiego
samego, z ktorego produkuje si¢ bulki) z do-
datkiem mieszanki cebulowo-pieczarkowej,
keczupu i sera. Tanie, szybkie i... nieatrakcyj-
ne. W smaku nie przypomina ani pizzy, ani
cebularza. Cena za taki produkt nie moze by¢

wygorowana, bo nikt by tego nie kupil. Zysk ze
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sprzedazy takich zapiekanek jest wiec minimal-
ny, na granicy oplacalno$ci produkeji. Zadajmy
sobie pytanie: czy warto dalej w nig brna¢, czy
tez zaprzestac robienia pizzerek, a w tym czasie
np. zwigkszy¢ produkeje butek, bagietek lub ro-
gali. Jest jeszcze inne rozwigzanie: potraktowa¢é
konsumentéw uczciwie i da¢ im produkt, jakie-
go oczekuja. Przygotowanie minipizzy wediug
tradycyjnej receptury wcale nie jest skompli-
kowane i pracochlonne, a wszystkie potrzebne
produkty sa ogélnie dostepne na rynku zaopa-
trzenia piekarni i gastronomii. Trzeba tylko

chcieé.

CIASTO TO PODSTAWA

Jakub Kyrcz, wiasciciel piekarni Kyrcz i Spétka
z Olesénicy, ktéra codziennie produkuje $wieze
pizzerki dla potrzeb swoich sklepéw firmowych
i odbiorcow detalicznych uwaza, ze odpowiednie
ciasto ma ogromny wplyw na jako$¢ wyrobu.

- Przede wszystkim musi by¢ dobre, dlatego ko-
rzystamy z gotowego koncentratu, ktory bogaty
m.in. w przyprawy charakterystyczne dla smaku
tradycyjnej pizzy. To nie moze by¢ zwykta butka
- podkresla piekarz.

Takich gotowych mieszanek na spody do piz-
zy uzywa si¢ tez w piekarni Mariana Kurasiaka
z Koéciana, ktory swoje pizzerki sprzedaje w po-
nad 20 sklepach firmowych m.in. w Poznaniu,
Lesznie, Rawiczu i Gostyniu.

Zaletg tych mieszanek piekarniczych jest powta-
rzalno$¢ wypiekdw, prostota i szybko$¢ produk-
cji, a takze smak wypieczonego ciasta, ktory jest
taki sam jak w tradycyjnej, pelnowymiarowej
pizzy. Piekarze korzystajacy z tych produktow
podkreslaja jednak, ze takie 100% mieszanki
nie s3 tanie i znaczaco podnosza koszt produk-
cji - zwykle ciasto na bulki jest znacznie tansze.
Innym rozwigzaniem moze by¢ korzystanie
z koncentratdw, ktére miesza sie z mgkg w od-
powiednich proporcjach. Produkty te oprécz na-
turalnego zakwasu zawierajg réwniez preparaty
enzymatyczne, majace istotny wplyw na osia-
gniecie pozadanego efektu koricowego, jakim jest
oryginalny w zapachu i smaku sp6d na pizzerke.
Taka metoda wytwarzania ciasta na pizze jest
obecnie prawdopodobnie najczeéciej stosowang
w naszym kraju.

Warto wiedzie¢, ze zdecydowana wigkszo$¢ lo-
kali gastronomicznych, ktére specjalizuja sie
w produkgji tradycyjnej pizzy, réwniez korzysta
z mieszanek lub koncentratéw, a niektdre wrecz



z gotowych mrozonych ciast (o nietypowej pie-
karni produkujacej gléwnie spody do pizzy pisa-
lismy w styczniowym Bake & Sweet).

Mieszanki znalezé mozna w ofertach wielu
firm, takich jak: Komplet, Pfahnl, Credin, Irex
czy Eco Trade. Rowniez Zeelandia ma gotowe
produkty, ktdre oprocz swoich podstawowych
zastosowan réwniez moga by¢ wykorzystane
jako spody do pizzy lub ciasto na zapiekanki.
Nalezy do nich zaréwno 10% Ciabatta Mix do
produkcji réznego rodzajow pieczywa w §rod-
ziemnomorskim stylu, jak réwniez mieszanka
Mix Pikantny z dodatkiem przypraw (oregano,
bazylia, czosnek) i suszonych warzyw (smazo-
na cebula, mielona papryka, pomidory), ktéra
pozwala otrzymac¢ oryginalne pieczywo o lek-
ko ostrym smaku i wyszukanym, ziolowym

aromacie.

Z SOSEM CZY BEZ SOSU?

W tradycyjnej pizzy - przynajmniej w takiej
wersji, jaka znajg polscy konsumenci - ciasto
pokryte jest sosem pomidorowo-ziotowym.
W pizzeriach najczeéciej korzysta sie juz z go-
towych soséw lub koncentratéw, ktore przed
uzyciem trzeba wymiesza¢ z woda. Jest to
powszechne réwniez przy produkcji pizzerek,
gdyz w piekarniach nikt nie ma czasu, a cz¢sto
réwniez umiejetnosci, aby samodzielnie zrobié
taki sos. Gotowe sosy to produkty ogélnie do-
stepne, ale warto pamigtaé, Ze nie wszystkie
z nich nadaja si¢ do zapiekania. Niektore pod
wplywem wysokiej temperatury ciemnieja,
inne traca swoja gesta konsystencje i sptywa-
ja z ciasta. Do pieczenia nalezy wiec uzywac
przede wszystkim profesjonalnych produktéw
dla piekarstwa i gastronomii (np. Sos Bolonski
firmy Zeelandia), ktére charakteryzuja si¢ row-
niez szeroka mozliwoscia zastosowan i moga
by¢ uzyte nie tylko przy produkeji pizzerek czy
zapiekanek, ale réwniez w bulkach, snackach
czy pasztecikach.

Sosy pomidorowe i farsze pieczarkowo-pomido-
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I Nieatrakcyjna forma i ubogie sktadniki nie przyciggng konsumentéw do produktu, nawet jesli bedzie
smaczny.

FoT. ARCHIWUM WtASNE

rowe znalez¢ mozna m.in. w ofertach firm Reypol
i Witex. Ta ostatnia oprocz tradycyjnej w smaku
mieszanki do pizzy oferuje tez m.in. kompozycje
ziotows z bazylig, oregano i rozmarynem; czosn-
kowg z dodatkiem kopru i cebuli; orientalng
z cynamonem, imbirem i stodka papryka. Kazda
z nich znaczgco zmieni smak pizzerki, co po-
zwoli z jednego produktu zrobi¢ kilka réznych,
atym samym jeszcze bardziej uatrakcyjnic oferte
dla klienta.

Z gotowych soséw do pizzy korzysta sie m.in. we
wspomnianej piekarni Kyrcz i Spétka z Olesnicy.
Z kolei nie dodaje sie go wcale do pizzerek produ-
kowanych w piekarni Kurasiak.

- Nie wystarczy posmarowac ciasto sosem pomi-

Rynek zaopatrzenia gastronomii oferuje wiele réznych seréw w postaci wiérkéw, ktére nadajq sie do
bezposredniego uzycia przy produkcji pizzerek.
Fot. MATERIALY PRODUCENTOW (OSM Wtoszczowa, OSM towicz, LACTALIS)

dorowym i posypac odrobing sera. To jest tanie
w produkeji, ale tez musi by¢ tanie w sprzedazy,
jesli klient ma co$ takiego kupié. A przeciez nie
o to chodzi - méwi Marian Kurasiak, ktdry piz-
zerki ma w ofercie juz od prawie 10 lat. - Ja mam
swoja cene, ale wiem, ze moje produkty s3 jej
warte, bo staram sie robic je dobrze.

WIECEJ NIZ TYLKO PIECZARKI | SER
- Niektérzy producenci bardzo czesto korzystaja
z gotowych mieszanek i farszow, ktére ktada na
ciasto. Na dodatek robig to tandetnie i p6zniej
za tandetne pienigdze sprzedaja - méwi whasci-
ciel piekarni z Kosciana. - Produkujac pizzerki
lub zapiekanki staram sie robi¢ je jak si¢ nalezy
i we wlasnym zakresie przygotowuje cebule czy
pieczarki.

Oprocz tych sktadnikéw na cze$¢ pizzerek trafia
tez wedlina. Reszta jest bez migsa i oferowana
jako produkt wegetarianski.

Jakub Kyrcz réwniez nie ukrywa, ze w jego pie-
karni pizzerke traktuje sie jako produkt uboczny.
Nie znaczy to jednak, ze ma by¢ zrobiony byle
jak.

- Korzystamy z pieczarek i papryki ze stoikow,
ktére po odsuszeniu kroimy w paski i kladziemy
na ciasto. Papryka nie tylko wzbogaca produkt
i uatrakcyjnia go wizualnie, ale takze ma istotny
wplyw na jego smak - méwi wiasciciel piekarni
z Ole$nicy. - Niektdrzy producenci przesmaro- 4
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BN POMYSE NA BIZNES

z branzy piekarsko-gastronomicznej, ktérzy dostrzegli potencjat rynkowy dla tego typu produktéw.

I Gotowe zapiekanki to wyréb coraz czesciej oferowany przez duzych producentéw

Fot. FaNTASY Foop

} Wujg pieczywo samym sosem i posypuja serem,
ale dla mnie to nie jest pizzerka tylko butka z so-
sem.

Ja z kolei uwazam, ze tego typu produkt po-
winien by¢ bogaty w dodatki, a wowczas, na-

wet mimo wyzszej ceny niz ma konkurencja,

bedzie chetnie kupowany przez klientow.
Przygladajac sie minipizzom produkowanym
przez polskie piekarnie, trudno jednak zna-
lez¢ w tych wyrobach co$ wiecej niz wspo-
mniane: sos, papryka, pieczarki, cebula czy
wedlina. A przeciez na pizzy normalnych roz-

I Kto powiedziat, ze minipizza musi mie¢ forme okragtego placka? Pomystéw na ksztatt pizzerek moze by¢
wiele.

For. FanTASY FooD
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miaréw sg m.in. kukurydza konserwowa, pla-
ster $wiezego pomidora czy lis¢ rukoli - bo-
gaty w witamine C, magnez i zelazo. To samo
w mniejszych, ,symbolicznych” ilo$ciach
moze réwniez pojawi¢ si¢ na pizzy w wersji
mini. Jest to prosty sposéb na to, aby niewiel-
kim wysilkiem i kosztem uatrakcyjni¢ swoj
wyrob dodajac mu smaku, $wiezosci i kolory-
styki, co wizualnie wyrézni go sposrdéd pro-
duktéw oferowanych przez konkurencje.
Nieodzownym sktadnikiem pizzerek jest oczy-
wiscie z6lty ser. Rowniez i w przypadku tego
surowca zaréwno piekarze, jak i gastronomicy
nie bawig si¢ w samodzielne tarcie sera, bo jest
to zaréwno pracochlonne, jak réwniez absolut-
nie nieoplacalne - wiérki sa w tej samej cenie
co ser w bloku, a niekiedy nawet jeszcze tansze.
Tartych seréw na rynku zaopatrzenia gastro-
nomii nie brakuje, jest wigc z czego wybierac.
Warto jednak pamieta¢ o tym, ze nie kazdy
z nich nadaje si¢ do zapiekania. Najpopular-
niejszy na pizzerki jest gouda, ktéry mozna
polaczy¢ z odrobing nieco drozszej mozzarelli,
co zwyklej pizzerce jeszcze bardziej nada smak
tradycyjnej pizzy.

MIKROFALOWKA NA ZYCZENIE

Jest wiele sposobéw na wyrdznienie swojego
wyrobu sposrdd innych, podobnych. Oprécz
wspomnianego wzbogacenia o dodatkowe, ko-
lorowe sktadniki (z6ita kukurydza, czerwony
pomidor, zielona rukola) mozna si¢ réwniez
pokusi¢ o zmiane ksztaltu ciasta. Zaréwno
wirod wiekszosci piekarzy, jak tez sporej grupy
konsumentéw przyjelo sie, ze pizzerka jest...
okragta. Nic jednak nie stoi na przeszkodzie,
aby byla tréjkatna lub w formie prostokata -
taki produkt powstaje np. w piekarni Konkol
w Karwi, skad trafia m.in. do sieci sklepéw
Biedronka.

Oryginalnym i na polskim rynku chyba jesz-
cze niespotykanym rozwigzaniem moze by¢
wykorzystanie odpowiedniej wielkoéci form
wypiekowych, co pozwoli stworzy¢ catkiem
nowa jako$¢ produktu, w ktérym drzemie spo-
ry potencjal i wcale nie takie mate pienigdze
do zarobienia. Zwlaszcza ze rynek sprzedazy
pizzy w Polsce rosnie dynamicznie z roku na
rok, co moze mie¢ réwniez odbicie we wzro-
$cie sprzedazy minipizz. Pod warunkiem, ze
beda atrakcyjne dla konsumentéw.
Produkujgc pizzerki i sprzedajac je we wia-
snych firmowych sklepach warto tez zastano-
wi¢ si¢ nad niewielka inwestycja w kuchenke
mikrofalowa, w ktérej - gdy klient sobie zazy-
czy - bedzie mozna juz w 30 sekund podgrza¢
produkt, tak by nadawat sie do bezposredniej

konsumpgji. ]



OWOCOWE

NIEUCHRONNA
FUZJA SMAKOW

OWOCE
KANDYZOWANE

ZELE CHRONIA PRZED
WYSYCHANIEM

ELEKTRYCZNE

GRZANIE
STR. 50

OWOCOWE MIESZANKI

NOWE SMAKI

Ciasto owocowe to zelazny punkt oferty wla-
$ciwie kazdej cukierni. W miejsce tradycyjnych
ciast kruchych i biszkoptowych z owocami sezo-
nowymi coraz czeéciej pojawiajg sie nowe roz-
wigzania i smaki.
Tak jak Wtosi s3 dumni ze swoich owocowych
tart, a pierwsze ciasto, jakie uczg sie piec fran-
cuskie dzieci to jogurtowe z owocami, tak i my
mamy swoje tradycyjne ciasto owocowe: placek
drozdzowy. Pachnacy, pelen owocéw sezono-
wych moze sta¢ si¢ duma kazdej cukierni.

Str. 48-49

OWOCE KANDYZOWANE

NIE TYLKO
DO DEKORACI

Owoce kandyzowane od zawsze cieszyly sie du-
zym zainteresowaniem cukiernikow ze wzgledu
na mozliwosci szerokiego zastosowania. W tym
roku producenci poszerzyli oferte o nowe, bar-
dzo plastyczne dekoracje z ich udziatem.
Mimo ze owoce kandyzowane sa powszechnie
uzywane, niewielu producentéw dla branzy cu-
kierniczej ma je w swojej ofercie.

Str. 45-47

STR. 45

OWOCE PRAZONE

STR. 33

ZELE CUKIERNICZE

OWOCE SWIEZE
| Z POLYSKIEM

Zele, powszechnie stosowane w cukiernictwie,
majg nie tylko zabezpieczy¢ owoce przed wysu-
szeniem, ale réwniez stanowia ,,spoiwo” taczace je
z ciastem. Przy okazji tworza tez warstwe nieprze-
puszczajaca sokéw z owocow do wypieczonego
spodu, na ktérym sa ulozone. Dzieki tej rézno-
rodnosci zastosowan o Zelach $mialo mozna po-
wiedzie¢, ze to produkty uniwersalne.

Str. 42-44
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I ciasto miesiaca

Styl fusion, mieszanka styléw, kombinacja
koloréw i zapachdéw, nietypowe polaczenia
znanych skladnikéw i potraw podbily gastro-
nomig. Inspiracje czerpie si¢ tu ze Swiatowego
dziedzictwa kulinarnego, odwaznie faczac to,
co na pierwszy rzut oka polaczy¢ si¢ nie da.
Efekty eksperymentéw bywaja zadziwiajgce
i odkrywcze.

Bardzo szybko kuchnia fusion znalazla réw-
niez zwolennikéw w Polsce i jak grzyby po
deszczu zaczely wyrastad restauracje oferujace
dania z nietypowymi polaczeniami smakow.
Niedlugo pdzniej fusion stalo si¢ niezwykle
modne w §wiatowym cukiernictwie - nie tylko
w dziedzinie deseréw, ale réwniez ciast i tor-
tow, a takze w produkcji czekolady. W koncu
pod koniec ubieglego roku nietypowe pola-
czenia smakow znalazly sie na liscie pieciu
najwazniejszych trendéw, ktére - jak twierdzi
amerykanski National Restaurant Association

- maja w najblizszym czasie zdominowac §wia-

towe cukiernictwo. O ile cztery inne nowosci

ORYGINALNE DODATKI DO OWOCOW

NIEUCHRONNA

FUZJA SMAKOW

Aneta Marczak

Klasyczne kompozycje z pikantnymi dodatkami i inne

nietypowe potgczenia smakow to jeden z najwazniejszych

trendow w Swiatowym cukiernictwie. Tymczasem w polskich

cukierniach nadal trudno znalezé ciasta owocowe

o dodatkach innych niz klasyczne.

(m.in. minidesery i lody w nowych smakach)
szybko sie przyjely w naszym kraju, o tyle
cukiernicze fusion wcigz pozostaje w Polsce
prawie niezauwazalne. A szkoda, bowiem tak
jak fusion zmienilo $wiatowa gastronomie,
tak i cukiernictwo w nowym wydaniu stalo si¢
oryginalne i inspirujace.

PYSZNE OWOCE

ZE SZCZYPTA SOLI

Na $wiecie cukiernicze fusion od dawna
juz nie jest nowoscig. Okolo trzech tysie-

cy klientéw dziennie obsluguje kazda ze

Nieumiejetne potgczenie ze sobq réznych owocéw moze by¢ dalekie od stylu fusion, a blizsze stylowi

I jarmarcznemu.
Fot. B&S
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stynnych cukierni Laduree z Paryza, ktorej
oddzialy otworzono m.in. w Stanach Zjed-
noczonych, Japonii, Kuwejcie i Monako.
W ofercie sa np. ciasta owocowe z ostry-
mi przyprawami (chilli, curry, kardamon),
kozimi serami, ziotami i solg morska.
Zielong sol morska dodaje sie do ciast z owo-
cami nie tylko Francji, ale réwniez na Wy-
spach Brytyjskich i w Belgii. Popularnymi
dodatkami do tych cukierniczych wyrobow
sa tam tez pomidorki koktajlowe, sosy balsa-
miczne, pory, feta, papryczki chilli, a nawet...
owoce morza.

- Fusion to sztuka wyobrazni i inspiracji -
mowi francuski cukiernik Christhoper Me-
ziche. - Inspirowa¢ moga tradycyjne dodatki
w kuchniach réznych krajow, ktére taczy sie
w sposob nietradycyjny. Kto powiedzial, ze
owoce najlepiej smakujg z czekolada? Skad
o tym wiemy? Gdy moi go$cie prébuja mo-
ich ciast sg zachwyceni, dtugo opisuja smaki.
Dziwig sie, gdy mowie im, ze wisnie posypa-
tem sola morska, a do jagodowego sufletu do-
dalem ostrych zi6l. W naszym kraju z takich
polaczen korzysta wielu cukiernikéw i nie sg
one niczym nowym.

Specjalisci przekonuja, ze laczenie stodkich
smakéw z pikantnymi fatwiej przekona do
ciast i deseréw tych, ktorzy do tej pory za
nimi nie przepadali wlasnie ze wzgledu na
stodki smak.

- Desery nie muszg by¢ stodkie, a ciasta moga
zaskakiwac¢ - podkre$laja.

Nie wszyscy jednak sie do fusion przekonali.

- Tak, ten trend jest bardzo popularny, cho¢ ja



wolalbym zostawi¢ fusion kucharzom - méwi
Alexandre Bourdeaux, doradca techniczny
Akademii Czekolady Callebaut w Belgii. -
A to dlatego, ze tworzenie deseréw odbywa
si¢ wedtug innych technik niz te, ktérymi
operuje kuchnia molekularna. Laczenie sma-
kow jest sprawa niezwykle trudna, nie kazdy
umie to zrobi¢ poprawnie. Zawsze jest ryzy-
ko, ze nie uda si¢ uzyska¢ rownowagi sma-
kéw i odpowiednich kontrastéw. To bardzo
ryzykowane, dlatego w cukiernictwie lepiej

jednak postawi¢ na klasyke.

CO NAM ZASTAPI SZARLOTKE?
Trudno sobie wyobrazi¢ polskie cukiernictwo
bez ciast z owocami. Z badan wynika, Ze sa
one jednym z najche¢tniej wybieranych pro-
duktéw w cukierni. Wiekszos$¢ z zakladow
oferuje ciasta z owocami sezonowymi. Zaczy-
na si¢ w maju, troche nietypowo, bo od rabar-
baru, ktéry owocem nie jest. Pdzniej nacho-
dzi czas tart truskawkowych i pora na takie
owoce jak: jagody, maliny, porzeczka, agrest,
aronia i winia. Nieco rzadziej mozna spotkac
na naszym rynku ciasta z dodatkiem czere$ni,
owocow egzotycznych czy gruszek. Przez caly
rok na pétkach cukierni kréluje za to ciasto
z jabtkami w réznych wydaniach. Po sezonie
miejsce owocdw $wiezych zajmuja mrozone
badz - niezwykle popularne w ostatnim cza-
sie - owoce w zelu.

W wigkszosci tych produktéw polaczenia sg
typowe i znane od pokolen: jabtka dobrze
komponuja si¢ z brzoskwiniami badz cyna-
monem, smak kwasnych porzeczek mozna
nieco zlagodzi¢ bardziej ,mdlym” agrestem,
a poziomki pasujg do jagdd, tworzac mie-
szanke znang pod hastem ,,owoce lesne”.

W cukierni-piekarni Walter w Wodzistawiu
Slagskim owoce sezonowe laczy sie z twaro-
giem i zelami. Owoce takie jak wisnie dobrze
komponuja si¢ rowniez z czekolada, w cieécie
czekoladowym i ze $mietang w lekkich cia-
stach owocowych.

- Tradycyjne ciasta sprzedaja si¢ dobrze, wiec
nie eksperymentujemy - twierdzg przedsta-
wiciele cukierni.

Z doskonatych ciast owocowych stynie cu-
kiernia Sabinka z Wejherowa, ale i tam owo-
ce taczy si¢ w tradycyjny sposob: z galaretka,
budyniem i $mietang. Innowacyjne jest za to
ciasto Dominik wypelnione ananasami goto-

wanymi w... bialym winie.

FUSION TYLKO U MISTRZOW
O ile styl fusion w tortach staje sie¢ coraz bar-
dziej popularny (ciekawe potaczenia chilli,

jadalnych kasztanow i owocéw wprowadzit

niedawno na rynek Michal Wiéniewski,
szef cukierni Hotelu Haffner z Sopotu), to
w przypadku ciast z owocami oryginalne
polaczenia mozna znalez¢ prawie wylacznie
w duzych cukierniach prowadzonych przez
znanych, nagradzanych cukiernikoéw.
Tegoroczng nowo$cia w ofercie cukierni
A. Blikle z Warszawy jest zielone ciasto sty-
lem nawiazujace do boiska, gdzie jako na-
dzienie wykorzystano polaczenie miety, cze-
kolady i zielonej herbaty Matcha. Efekt jest
wy$mienity, bo ciasto nie tylko doskonale
wyglada, ale tez wyjatkowo smakuje i za-
pewne na dlugo pozostanie we wspomnie-
niach klientéw cukierni.

Ta sama cukiernia oferuje Beze Pavlovej,
w nadzieniu ktérej potaczono stodkie, §wieze
truskawki z nieco ostrzejszymi pistacjami.
Niezwykla ofert¢ ma Stary Dom z War-
szawy, cho¢ podobnie jak inne cukiernie
odwoluje si¢ ona do tradycji. Chociaz jej
przedstawiciele mocno podkreslaja, ze ko-
rzystaja z tradycyjnych receptur, to jednak
szef cukierni Mariusz Palarczyk nie boi si¢
nietypowych polaczen. Ciasta doprawiane
sa najlepszymi alkoholami, a takze deko-
rowane platkami kwiatéw czy... jadalnym
ztotem. Efekt jest wyjatkowy, bo przygoto-
wywane tu ciasta wygladaja jak mate dzieta
sztuki.

Wryjatkowa oferte ma tez cukiernia T. Deker
z Tréjmiasta, ktéra od lat kreuje nowe trendy
w sztuce cukierniczej w Polsce. Znajdziemy
w niej owoce potaczone z whisky, truskawki
z czarnym bzem i czekoladg.

FUSION U DOSTAWCOW
Nietypowe polaczenia smakéw powoli poja-
wiaja sie tez w ofercie nadzien dla cukierni-

ciasto miesiaca NN

kéw. Tego rodzaju produktéw na razie jest
jeszcze bardzo niewiele, ale dostawcy juz za-
uwazaja obecno$¢ nowego trendu.

Firma Prospona proponuje odwaznym cu-
kiernikom nadzienie do ciast z serii Pre-
mium, w ktérym morele lgczg si¢ z rumem.
Innowacyjne rozwigzania ma réwniez firma
Polmarkus, ktora przygotowata dla cukier-
nikéw nadzienia owocowe przeznaczone do
produkcji ciast w ciekawych polaczeniach:
czarnej porzeczki z ziarnem kakaowca i wi-
$ni z ziarnem kakaowca. Obydwa produkty
charakteryzuje wysoka zawarto§¢ owocow
(minimum 75%), termostabilno$¢ i gesta
konsystencja.

Ciekawe kombinacje smakow to duze pole
do popisu dla producentéw, ale cukiernicy,
ktorzy w swojej pracy korzystaja z idei fu-
sion zazwyczaj wola eksperymentowaé sami
i wlasnorecznie poszukiwa¢ nowych i zaska-
kujacych polaczen.

Jedno jest pewne: chociaz polscy cukierni-
cy - szczegblnie przy produkcji popularnych
w naszym kraju ciast owocowych - ciagle
jeszcze sa tradycjonalistami, to zmiany na-
dejs¢ musza. Niekoniecznie oznacza to, ze
szarlotke z cynamonem calkowicie zastapi
ciasto z nadzieniem owocowym polaczonym
z owocami morza. Moze jednak polski klient
razem z jablecznikiem powinien mie¢ moz-
liwo$¢ kupna réwniez owocowej tarty z tra-
wa cytrynows i sola morska ?

- Rewolucja w tortach juz byla, cukiernicy
nie boja si¢ tam taczy¢ smakow i ekspery-
mentowac. Sadze, ze zapewne lada dzien po-
jawia sie takZze nowe ciasta z owocami, ktére
beda ciekawym i niebanalnym przyktadem
Michat

Wiéniewski. .

taczenia smakéw - przewiduje

ODRzUCE SCHEMATY, URUCHOM WYOBRAZNIE

Nowy styl fusion pozornie wyglgda na dziwne potgczenie nietypowych rozwigzan. W rze-

czywistosci jest jednak umiejetnym scaleniem ze sobg réznych kuchni swiata, zaréwno pod

wzgledem techniki produkgji ciast lub wyrobéw piekarskich, jak tez tqczenia pozornie niepasu-

jacych do siebie smakéw, niekonwencjonalnego uzywania przypraw i surowcéw, a konczqce na

oryginalnej formie produktu lub zaskakujgcym sposobie jego podawania. Specjalisci od stylu

fusion uwazajq, ze nalezy odrzuci¢ schematy oraz ograniczenia narzucone tradycje i bazowaé

jedynie na wyobrazni. Sztuka ta wymaga tez ciekawosci i otwartosci oraz pewnej odwagi,

ktéra jest niezbedna, aby eksperymentowaé z nowosciami.

W gastronomii korzeni fusion mozna doszuka¢ sie juz w XIX-wiecznej Ameryce Pétnocnej,

w ktorej wraz z naptywem emigrantéw ze wszystkich stron Swiata zaczeto mieszac rézne kuch-

nie narodowe, wzbogacajqc je najpierw o oryginalne przyprawy, a pézniej réwniez o produkty

pochodzqce z innych regionéw $wiata, w duzym stopniu z Dalekiego Wschodu. To przenika-

nie réznych kultur, tradycji, mieszanie smakéw czy sposéb przygotowywania potraw pozwala

stworzy¢ co$ nowego i nietuzinkowego, czynigc tym samym kuchnie fusion niepowtarzalng.

TP
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I ciasto miesiaca

ZELE CUKIERNICZE

BLYSZCZA | CHRONIA

PRZED WYSYCHANIEM

Mozliwosci ich wykorzystania jest oczywiscie
o wiele wiecej, jednak - z uwagi na tematyke,
jakiej po$wigcony jest nasz dzial Ciasto mie-
sigca - ograniczymy si¢ do prezentacji tych
produktéw, z ktérych cukiernicy moga korzy-
sta¢ przede wszystkim przygotowujac ciasta

Z owocami.

PALETTA

Doskonala ochrong¢ zapewni im delikatna
warstwa Zeelandia Paletta. To linia zelow
dekoracyjnych dedykowanych przede wszyst-
kim do powlekania ciast i deseréw owoco-
wych. Dzigki zastosowaniu Paletty owoce
zachowuja przez kilka dni swdj $wiezy, na-
turalny wyglad, smak i aromat - zapewnia
producent dodajac, ze tak udekorowane cia-
sta maja gladka blyszczaca powierzchnie, co
wyroznia je w ekspozycji i przyciaga uwage
klientéw.

Paletta jest wygodna oraz fatwa w uzyciu i - co
bardzo wazne - szybko zeluje. Jest tez odporna
na niskie temperatury oraz na kwasy owoco-
we. Dobrze sie tez kroi. Zele z tej serii dostepne
sa w dwdch smakach: neutralnym i morelo-
wym oraz w dwdch postaciach: Paletta Pasta
i Paletta Zel.

Pierwsza z nich przeznaczona jest przede
wszystkim dla cukiernikéw dekorujacych
ciasta metoda tradycyjna, za pomocg pedzla.
Do Paletty Pasty nalezy doda¢ 25-50% wody
w stosunku do ilosci zelu, calo§¢ wymiesza¢,
zagotowac, a nastepnie powlekaé owoce. Moz-
na do tego uzy¢ réwniez zelownicy.

Z kolei Paletta Zel jest produktem o galareto-
watej postaci, co pozwala bezposrednio do-
zowac go do zasobnikéw zelownic. Zdaniem
producenta, taka metoda powlekania jest naj-
bardziej higieniczna, wygodna i efektywna.
Nowoscia, jaka Zeelandia wprowadzita nie-
dawno na rynek, jest Paletta Cold - wygod-
na w uzyciu wersja zelu na zimno, polecana
szczegoOlnie do ciast deserowych. Wystepuje
ona w dwoch wariantach: transparentnej i cze-

koladowe;j.
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Tomasz Przysiezny

Zele, powszechnie stosowane w cukiernictwie, majq nie tylko

zabezpieczy¢ owoce przed wysuszeniem, ale rowniez stanowiq

,Spoiwo” tgczgce je z ciastem. Przy okazji tworzq tez warstwe

nieprzepuszczajgcg sokow z owocow do wypieczonego spodu,

na ktérym sq utozone. Dzigki tej roznorodnosci zastosowan

o zelach $miato mozna powiedziec, ze to produkty uniwersalne.

Master Gel Gold Neutro
FoT. MASTER MARTINI

MASTER GEL

Wyglad ciasta z owocami jest dla klienta cu-
kierni niewatpliwie jednym z najwazniejszych
czynnikéw, ktéry ma wplyw na podjecie de-
cyzji o jego kupnie. Zazwyczaj to co blyszcza-
ce wydaje sie bardziej atrakcyjne, dlatego tez
zelowanie w przypadku wielu wyrobdéw cu-
kierniczych, nawet jesli nie jest niezbedne, to
z pewnoscig bardzo wskazane.

Do produktéw, ktore nadaja polysk i efekt

$wiezodci, nalezg zele firmy Master Martini:
Master Gel Gold Neutro do stosowania na
zimno oraz Master Gel Neutro i Master Gel
Albicocca do zelowania na ciepto.

Master Gel Gold Neutro jest to gotowy pro-
dukt, ktéry kladzie sie bezposrednio na po-
wierzchni tortu oraz ciast deserowych. Mozna
go rozsmarowaé zardwno na réwnej, plaskiej
powierzchni, jak réwniez na ciastach poétkoli-

stych - zapewnia producent dodajac, ze Master



Gel Gold Neutro jak najbardziej sprawdza si¢
tez przy malowaniu §wiezych owocéw na cia-
stach lub na deserach. Aby uzyskac zel w kolo-
rze czekoladowym, nalezy zmiesza¢ go z kre-
mem Caravella Cream Cacao. Z kolei poprzez
dodanie do zelu pasty smakowej Golden Ice
lub alkoholu cukiernik uzyska delikatng gala-
retke o zadanym smaku, ktéra moze wykorzy-
sta¢ rowniez jako ,wkladke” do tortu lub baze
do przygotowania nadzienia dla wykwintnych
pralin wielosmakowych.

Master Gel Neutro i Master Gel Albicocca (neu-
tralny i morelowy) to produkty do stosowania na
cieplo, ktore przed nalozeniem trzeba polaczyé
z woda i doprowadzi¢ do wrzenia. Aplikuje si¢
je za pomoca zelownicy. Réwniez i w przypad-
ku stosowania tych produktéw owoce i ciasta
oprocz atrakcyjnego potysku sg zabezpieczone
przed dostepem powietrza, przez co dluzej za-
chowuja $wiezoé¢ i nie obsychaja.

DIAMOND | SAPHIRE

Zdaniem technologéw z firmy Bakels, zele na
zimno z serii Diamond to doskonate wykon-
czenie wszelkiego rodzaju ciast deserowych,
bankietowych, tortéw, a nawet deseréw lo-
dowych. Oprécz uzyskania nieprzecietnego
wygladu - potysku i koloru - zele te maja tez
za zadanie podniesienie waloréw smakowych
wyrobéw cukierniczych. Truskawkowy, wi-
$niowy, mandarynkowy, karmelowy czy cze-
koladowy to rodzaje Diamento6w, ktore nie tyl-
ko swoim kolorem, ale i aromatem podkreslaja
owocowy charakter wyrobu. Sztuka ich stoso-
wania wymaga jednak od cukiernika umie-
jetnego doboru okreslonego zelu do owocow,
jakimi udekorowane sg ciasta.

Przypomnijmy, zZe szeroka gama zeléw na zim-
no, jakie dotychczas miata w swojej ofercie
firma Bakels, a ktora obejmowala rowniez zele
Diament w kolorach czerwonym i bialym oraz
neutralnym, przed paroma miesigcami wzbo-
gacita si¢ o dwa nowe ,jubilerskie” produkty:
Diament Zloty i Diament Srebrny. Réwniez
i one, dzigki swojej konsystencji, ktora gwa-

Claro Martin Braun
FoT. MARTIN BRAUN

rantuje nakladanie cienkich warstw, $wietnie
sprawdzaja sie przy wykanczaniu ciast pokry-
tych $wiezymi owocami.

Producent zaleca, aby przed uzyciem Diamentéw
lekko je wymiesza¢, a w razie potrzeby delikatnie
podgrzaé. Trzeba tez pamigtac o tym, by przed
zelowaniem odpowiednio mocno wychltodzi¢
powierzchnie, ktéra ma by¢ oblewana. Warto
tez wiedzie¢, ze przy zastosowaniu odpowiedniej
receptury produktami z serii Diamond mozna
réwniez zelowa¢ powierzchnie pionowe.

Jedna z najwiekszych zalet innych wyrobow
tej samej firmy - glazur z linii Saphire - jest
z pewnoscig ich ekonomiczne uzycie. ,,Szafi-
rowe” zele mozna taczy¢ z woda nawet w sto-
sunku 1:1, dzigki czemu kalkulacja uzywania
tego surowca moze by¢ dla cukiernika bardzo
atrakcyjna. Firma Bakels podkreéla tez, ze zele
z tej serii charakteryzujg si¢ duzym potyskiem
i przezroczystoscia, sa wyjatkowo stabilne

i jednoczesnie smaczne, m.in. dzigki zawar-
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tosci w skladzie puree owocowego. Z kolei
plastyczna konsystencja surowca ulatwia jego
rozpuszczanie i eliminuje ryzyko przypalenia.
Zamiast wody z powodzeniem mozna zasto-
sowa¢ takze soki owocowe i w ten sposéb np.
wykorzystaé zalewy z puszek z brzoskwiniami
czy ananasami.

Przygotowanie Szafiru do uzycia wymaga wy-
mieszania z woda, podgrzania mieszaniny do
95°C i ostudzenia do 80°C. Zele o smakach
morelowym, truskawkowym lub neutralnym
naktada si¢ przy pomocy pedzla.

SUPER GLANZ

Te same rodzaje smakéw i koloréw wystepuja
tez w linii produktéw Super Glanz - tradycyj-
nych glazur cukierniczych na gorgco. Zostaly
one przygotowane przez firme¢ Bakels specjal-
nie dla cukiernikéw cenigcych sobie czas - od-
powiednio dobrany sklad zeléw umozliwia

ich bezposrednie i tatwe zastosowanie w Zze-

I Sztuka stosowania zeléw Diamond wymaga od cukiernika umiejetnego doboru okreslonego produktu do owocéw, jakimi udekorowane sq ciasta.
Fot. BAKELS

2012/7/8 (20/21) - BAKE&SWEET - 43



I ciasto miesiaca

Zeelandia Paletta
FoT. ZEELANDIA

D lownicach. W zaleznoéci od posiadanego typu
urzadzenia, Super Glanz o gotowej juz do uzy-
cia potptynnej konsystencji nalezy przela¢ do
zasobnika (komory podgrzewania) lub alter-
natywnie podlaczy¢ waz zasysajacy do korka
opakowania. Po ustawieniu temperatury pracy
w przedziale 75 - 90°C mozna zel aplikowaé
przy uzyciu wspolpracujacego z urzadzeniem
pistoletu z dysza. Cukiernicy nie posiadajacy
zelownic moga nanosi¢ glazure w tradycyjny
sposob, czyli pedzlem, po wezesniejszym pod-
grzaniu jej na gazie lub w mikrofaléwce. Super
Glanz réwniez nadaje si¢ do rozcienczania - na
1 kg zelu maksymalnie mozna doda¢ do 100 g
wody lub soku owocowego.

Nieco inne proporcje (200 - 300 g wody na 1
kg zelu) stosuje si¢ w przypadku rozciencza-
nia Nappage - tradycyjnych glazur na goraco
o standardowych wlasciwos$ciach absorpcyj-
nych (20 - 30%). Rowniez i one polecane sa
przez technologéw z firmy Bakels do wykan-
czania ciast pokrytych owocami zaréwno

$wiezymi jak i zapiekanymi.

CLARO | CRYSTALINA

Szeroka game produktéw do zabezpieczenia
owocow przed wysychaniem i uatrakcyjnienia
cukierniczych wyrobéw gotowych ma firma
Martin Braun. Réwniez i ten producent po-
siada w ofercie zaré6wno Zzele na gorgco (seria
Claro), jak i do aplikacji na zimno (Crystalina
i Crystalina Czekoladowa).

Claro Martin Braun to produkt przezroczysty
o neutralnym smaku. Mozna go jednak przygo-
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towywac z dodatkiem wody lub sokéw owoco-
wych oraz taczy¢ z aromatami i pastami, a tym
samym nada¢ mu odpowiednig nute smakowa
i aromatyczng oraz zmienic jego kolor. Produkt
ten stanowi wiec podstawowsq baze do przygo-
towania réznych zeléw na goraco.

Z kolei Crystalina i Crystalina Czekoladowa
Martin Braun stuza do zabezpieczania na zimno
powierzchni ciast na bazie $mietany i kreméw.
Uzywane s3 rowniez do nakladania na po-
wierzchni owocow, ktére np. stanowia dekoracje
tortu. Crystaling neutralng mozna z fatwoscig
dopasowa¢ do wlasnych potrzeb m.in. przez do-
danie wspomnianych juz past owocowych.
Innym zelem jest Crystalina Czekoladowa,
ktéra ma juz wlasny, niepowtarzalny, mocno
czekoladowy smak. Jak podkresla producent,
idealnie komponuje si¢ on z takimi owocami,
jak truskawki czy maliny i podnosi ich wizual-
na atrakcyjnos¢. Dodac trzeba, ze zele na zim-
no z serii Crystalina, jak i Claro s3 odporne

na mrozenie.

FRUIBEL

O popularnoéci smakéw i koloréw morelowego
i truskawkowego $§wiadczy m.in. fakt, Ze niemal
kazdy producent zeléw cukierniczych ma je
w swojej ofercie, a niektdrzy ograniczajg sie wy-
facznie do trzech rodzajow - oprécz wspomnia-
nych dwdch majg jeszcze produkt neutralny.
Tak tez jest w przypadku zeléw do nablyszcza-
nia Fruibel Belnap firmy Unifine. Te skoncen-
trowane produkty do nanoszenia na cieplo za

pomoca pedzla lub zelownicy sg bardzo wy-

dajne w uzyciu - zapewnia producent. Mozna
do nich doda¢ nawet 70% wody w stosunku do
zelu. Ich zaletq jest tez to, ze nadwyzki zelu nie
s3 marnowane, gdyz moga by¢ ponownie uzy-
te. Fruibel Belnap moze by¢ réwniez zamra-
zany, gdyz podczas tego procesu nie traci ani
koloru, ani smaku, ani tez potysku.

Zele dekoracyjne Fruibel Decorgel to juz
z kolei produkty gotowe do uzycia i dostgpne
w wielu wariantach smakowych (karmel, cze-
kolada, kiwi, truskawka, marakuja, pomaran-
cza, malina) oraz w réznych kolorach (m.in.
bialy i neutralny). Réwniez i one sg stabilne
i odporne na zamrazanie oraz odmrazanie.
Uzywanie Fruibel Decorgel pozwala nie tylko
na dekorowanie §wiezych owocow i tworzenie
na ciastach powierzchni lustrzanych, ale takze
dekoracji marmurkowych. Aby otrzymacé mase
do oblewania tortéw, trzeba odpowiednio po-
aczy¢ Decorgel z wodg, cukrem i Zelatyng lub
tylko z woda i prezentowanym wczeéniej Ze-
lem Fruibel Belnap (w zaleznosci od uzytego

rodzaju produktu).

SUCREA | INNE

Przy okazji prezentowania zelow nie sposob nie
wspomnie¢ cho¢by o znanych juz wéréd wigk-
szosci cukiernikéw produktach Unifine z linii
Sucrea Instant Jelly. Te owocowe Zele w prosz-
ku, ktére w potaczeniu z zagotowana woda i cu-
krem pozwalajg sporzadzi¢ zalewy owocowe do
ciast, takze wykazujg duzg odpornos$¢ na zmia-
ny temperatur i przechowywanie w warunkach
mrozniczych. Sg tez stabilne na owocach o du-
zej kwasowodci, takich jak np. kiwi.
Profesjonalne zele dla branzy cukierniczej,
do nakladania na zimno i na goraco, recznie
lub za pomoca zelownicy znalez¢ mozna tez
w ofertach innych producentéw, m.in. firmy
Eco Trade, ktéra zwraca szczegdlna uwage
na ciasta z owocami, a zwlaszcza na metody
ich ochrony przed wysychaniem. Eco Trade
proponuje, aby zabezpieczy¢ je zelami do de-
koracji, ktére - jak juz wspominalimy - nie
tylko nabtyszczajg, ale tez wydluzaja swiezoéé
owocow i utrzymuja ich nieskazitelny wyglad.
W ofercie producenta z Gliwic znaleZ¢ mozna
dwa zele przeznaczone szczeg6lnie do ciast
owocowych: skoncentrowany Super-Zel i De-
kor-Zel, ktéry nie wymaga dodatku cukru.
Oba produkty mozna wielokrotnie ogrzewac,
mrozi¢ i laczy¢ z sokami owocowymi.

Oprécz stosowania produktéw zelujacych sku-
tecznym zabezpieczeniem dla ciast, owocow
i deseréw sg tez galaretki na bazie zelatyny. Pro-
duktom tym, adresowanym do profesjonalistow
z branzy cukierniczej przyjrzymy sie w jednym

z kolejnych wydan miesiecznika Bake & Sweet. =
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DO WYPIEKOW, DESEROW | LODOW

KANDYZOWANE OWOCE

Mimo ze owoce kandyzowane s3 powszechnie
uzywane zaréwno w cukiernictwie jak i przemy-
$le lodziarskim, a ich zastosowanie jest bardzo
szerokie, niewielu producentéw dla branzy cu-
kierniczej ma je w swojej ofercie.

- Rynek w tym zakresie dawno juz zdominowa-
fa firma Prospona - przyznaje jeden z tréjmiej-
skich wladcicieli cukierni. - Trzeba przyznad, ze
ich oferta jest nie tylko bardzo urozmaicona, ale
réwniez dobrej jakosci, dlatego innym producen-
tom trudno z nimi konkurowa¢.
Prawdopodobnie wiaze sie to z tym, Ze jeszcze
niedawno produkcja owocéw kandyzowanych
byta dos¢ skomplikowana i czasochlonna. Obec-
nie, dzigki postgpowi technologicznemu ten pro-
ces udalo sie uproscic i skrocié.

Réwnoczesnie coraz wiecej cukiernikéw woli
uzywaé owocow kandyzowanych zamiast owo-
cow $wiezych.

- Jezeli chodzi o dekoracje, to sg niezastapione -
mowi Emil Gadowski z Cukierni Piekarni w Zie-
lonej Gorze. - Wymagajg znacznie mniej pracy
przy obrébce, sa praktycznie gotowe do uzycia,
tatwiejsze w przechowywaniu od owocéw $wie-
zych, a dekoracje wykonane z ich udziatem moga
by¢ niezwykle efektowne.

MIEDZY DYNIA A AGRESTEM

Owoce kandyzowane stanowig jeden ze sztanda-
rowych produktéw Prospony. Co ciekawe, firma
ta jako jeden z nielicznych producentéw w kra-
ju oferuje takze... kandyzowane warzywa. Te
réwniez z powodzeniem mozna stosowaé w cu-
kiernictwie, piekarnictwie, a nawet w branzy lo-
dziarskiej. Warto pamigtal, ze ciasta i pieczywo
wzbogacone o dodatki warzywne to obecnie je-
den z wiodgcych trendéw na Zachodzie.
Zarbéwno owoce jak i kandyzowane warzywa
otrzymuje si¢ w podobny sposob - poprzez wysy-
cenie $wiezych produktéw cukrem. Dzieki temu
procesowi zachowuja one na diugo jedrnosc,
barwe oraz ksztatt. Owoce kandyzowane to pro-
dukty termostabilne, ktére nie zmieniajg swoich
wlasciwoséci podczas zamrazania i zapiekania.

Sa bardzo réznicowane jezeli chodzi o kolory, co

NIE TYLKO DO DEKORACJI

Aneta Marczak

Owoce kandyzowane od zawsze cieszyty sie duzym

zainteresowaniem cukiernikow ze wzgledu na mozliwosci

szerokiego zastosowania. W tym roku producenci poszerzyli

oferte o nowe, bardzo plastyczne dekoracje z ich udziatem.

réwniez osobnym produktem cukierniczym sprzedawanym na wage lub na sztuki.

I Kandyzowana skérka pomaranczowa w czekoladzie moze by¢ nie tylko elementem dekoracyjnym, ale

FoT. MATERIALY WEASNE

pozwala na ich szerokie zastosowanie w sztuce
dekoracji.

Na rynku jest dostgpna bardzo szeroka oferta
owocow. Cukiernicy mogg wybiera¢ pomiedzy
agrestem, czereénig, gruszka, sliwka, zurawina,
wisénig a skérkami pomaranczy czy cytryny. Do-
stepne sg rOwniez cytrusy (pomarancze, cytryny
i ananasy w krazkach, szczegdlnie przydatne do
dekoracji).

Réwnie imponujaco przedstawia sie oferta wa-
rzyw - Prospona proponuje klientom marchew,
cukinig oraz dynie. Zaréwno owoce jak i warzywa
dostepne sg w kilku wersjach kolorystycznych. Na
przyktad wybierajac gruszke mozna si¢ zdecydo-

wa¢ na odcien naturalny, zielony badZ czerwony.
Minusem jest to, Ze zywe, nietypowe kolory uzy-
skuje sie zazwyczaj poprzez dodatek sztucznych
barwnikéw, co moze zniechecad klientéw.

- Mimo réznorodnoscioferty, cukiernicy najchet-
niej wybieraja takie owoce, ktdrych najczeéciej
uzywaja, czyli wisnie, czereénie, sliwke i gruszke.
Bardzo popularne sg tez skorki pomaranczowa
i cytrynowa, ktdre sprzedajemy w kilku posta-
ciach: poczawszy od paskéw, stupkéw, poprzez
kostki réznej wielkoéci, koniczac na posypkach
owocowych - wylicza Jerzy Brzozowski, techno-
log Prospony. - Zurawina i czarna porzeczka tez

sie cieszg uznaniem cukiernikow.
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P OWOCE + CZEKOLADA

= POMYSt NA BIZNES

Cukiernicy chetnie uzywaja kandyzowanych
owocdw przede wszystkim ze wzgledu na réz-
norodnos¢ zastosowan. Cho¢ te sa doskonalym
dodatkiem do ciast i niezastgpionym produktem
do dekoracji, coraz czgéciej korzysta si¢ z nich
réwniez podczas przygotowania deseréw badz
past lodowych.

Nowoscig sa owoce oblewane czekolads, kto-
re - jako gotowy produkt - coraz czesciej s3
produkowane i oferowane klientom przez
rzemie$lnicze cukiernie. Takie wykorzysta-
nie owocéw kandyzowanych mozliwe jest
m.in. dzigki istotnej wlasciwosci tych pro-
duktéw, jaka jest ich dlugi termin przydat-
noéci do spozycia, co daje owocom w cukrze
duzg przewage nad $§wiezymi. Dla przyktadu:
owoce kandyzowane dla cukiernictwa ofero-
wane przez firme¢ Vortumnus, jednego z naj-
starszych w Polsce producentéw w branzy
OWOCOWO-Warzywnej, majg az roczny termin
przydatnoéci do spozycia.

Co ciekawe, dluga zywotnos¢ produktu coraz
czedciej gwarantujg nie konserwanty chemiczne,
ale odpowiednie wysycenie cukrem.

Produkcja owocéw w czekoladzie moze nie tylko
urozmaici¢ oferte cukiernicza, ale réwniez by¢
ciekawym pomyslem na biznes. Ostatnio w ca-
tym kraju powstato kilka firm rzemieslniczych,
ktére, podobnie jak Manufaktura Drazy Czeko-
ladowych Doti z Katow Wroctawskich, specjali-
zujg si¢ w produkcji owocow oblewanych czeko-
lada. Cieszg si¢ one duzym zainteresowaniem nie
tylko wsrod klientéw indywidualnych, ale row-
niez wprowadzaja je do swojej oferty delikatesy,
multipleksy czy niewielkie kawiarnie.

Czy na takim asortymencie mozna zarobi¢?
W detalu owoce w czekoladzie kosztujg $rednio
od 50 do 90 zt za kilogram, w zaleznosci od ga-
tunku. Przy takiej produkcji naklady inwesty-
cyjne s3 niewielkie, szczegolnie jezeli cukiernia
juz wezeéniej wytwarzata produkty z czekolady.
Wrystarcza bebny drazeciarskie (najlepiej trady-
cyjne), dobra receptura (najlepiej z zakladow rze-
miedlniczych od naszych zachodnich sasiadéw)
oraz doskonalej jako$ci surowce i efekt w postaci

produktu luksusowego murowany.

NOWOSC GONI NOWOSC

Producenci owocéw kandyzowanych uwaznie
obserwuja trendy na rynku, aby méc wyjs¢ na-
przeciw kreatywnosci cukiernikow.

- Owoce oblewane czekoladg to zupelnie nowy,
luksusowy produkt - wyjasnia Jerzy Brzozow-
ski. - Kiedy zauwazyliémy, Ze staja sie¢ one coraz
bardziej popularne, wprowadziliémy do naszej
oferty owoce kandyzowane specjalnie przygoto-
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przygotowywanych na biezgco w cukiernio-kawiarniach.

I Owoce w cukrze to tania, atrakcyjna i smaczna forma przystrojenia réznych deseréw

Fot. PROSPONA

wane do tego celu. Cho¢ owoce zawsze cieszylty
si¢ popularnodcig, tradycyjnie byly uzywane
przede wszystkim jako naturalna kolorowa de-
koracja. Gléwnie dlatego, ze nie tylko oryginal-
nie wygladaja, ale rowniez idealnie zachowuja si¢
na tortach i deserach czekajac na klienta w wi-
trynie chlodniczej. Tymczasem rynek wciaz sie
zmienia i zastosowanie owocow w cukrze ciagle
si¢ rozszerza. Juz nie tylko uzywa sie ich do ciast
(keksow), deserdw czy pieczywa cukierniczego,
ale rowniez jako dodatek do masy lodowej oraz
dekoracja kuwet lodowych. Technolodzy pod-
kreglajg, ze trend ten moze w najblizszym czasie
okaza¢ si¢ jednym z wiodacym - lody owoce od

lat cieszg si¢ rosngcg popularnoécig, a zastosowa-

r

nie do produkgji past owocdw w cukrze znacznie

podnosi smak wyrobéw gotowych.

PRAWIE TAKIE, JAKTE Z KRZAKA

W zwigzku z moda za zdrowy styl zycia i wcigz
rosnacymi wymaganiami klientéw producenci
robig wszystko, aby owoce kandyzowane jak naj-
mniej réznily sie jezeli chodzi o sklad od owo-
cow $wiezych. Wigze sie to gléwnie z rezygnacja
z chemicznych dodatkéw, ktdre do tej pory wply-
waly nie tylko na barwe, ale réwniez poprawialy
smak owocédw kandyzowanych.

Produkty bez sztucznych aromatéw, barwni-
kow i konserwantéw oferuje m.in. firma Kandy

z Piotrkowa Trybunalskiego.

i coraz czesciej wykorzystujq je do dekoracji swoich wyrobdw.

I Lodziarze rowniez dostrzegli atrakcyjnos¢ termostabilnych kandyzowanych owocéw oraz warzyw

For. PROSPONA



- Nasze wyroby to wylacznie owoce i cukier - podkreslaja technolodzy
z Kandy. - Specjalizujemy si¢ w produkgji §liwki, wisni i aronii kandyzo-
wanej, ale na zamoéwienie klienta produkujemy réwniez porzeczke czarng
i czerwong, rabarbar, agrest i Zurawine, a takze inne owoce.

Owoce o naturalnych odcieniach bez sztucznych barwnikéw ma réwniez
w swojej ofercie wspomniana Prospona zapewniajac, ze klienci zawsze
otrzymuja informacje o skladzie produktéw i moga zdecydowacé si¢ na
mniej barwne, ale bardziej naturalne dekoracje.

- To szczegolnie wazne w przygotowaniu deserdéw dla dzieci - méwi Kor-
nelia Burzynska, wtascicielka kilku punktéw z lodami w miejscowosciach
nadmorskich. - Co prawda, najmlodsi nadal uwielbiajg fluorescencyjne
kolory, ale doro$li klienci sg coraz bardziej $wiadomi i czeéciej zwracaja
uwage na sktad produktéw, przy czym doskonale juz wiedza, ze im bar-

dziej naturalne barwy tym mniej chemii.

UWAGA, NADCHODZA SERCA

Zmienia si¢ jednak nie tylko zastosowanie owocow, ale réwniez sam pro-
dukt.

Nowodcia sa ciekawie wygladajace owoce kandyzowane obtoczone cu-
krem krysztatem, ktory sprawia wrazenie oszronienia.

- Stale urozmaicamy nasza oferte wprowadzajac na rynek owoce w réz-
nych ksztaltach: kot, kwadratéw, a nawet serc - mowi Jerzy Brzozowski
zdradzajac tegoroczne nowosci Prospony.

Producent ten od niedawna ma tez specjalng oferte dla cukiernikéw i lo-
dziarzy, ktorzy owocéw kandyzowanych uzywaja wylacznie w celach de-
koracyjnych inie optaca im si¢ kupowac 10-kg worka asortymentu jednego
rodzaju, bo w takich opakowaniach najczesciej sprzedawane sa produkty
dla profesjonalistow.

- W jednym niewielkim, bo wazacym zaledwie 1,4 kilograma zestawie ze-
braliémy owoce kandyzowane najczeéciej uzywane do dekoracji wyrobéw
cukierniczych - moéwi technolog. - Calo§¢ zamknieta zostalta w wygod-
nym w uzyciu opakowaniu, zabezpieczajacym owoce przed wysychaniem,
z mozliwo$cig latwego, wielokrotnego zamykania i otwierania.
Technolodzy obliczyli, ze koszt udekorowania tortu dzigki produktom
z takiego zestawu to zaledwie 4 zl. Dodatkowo klienci otrzymuja prak-
tyczny przewodnik, ktéry podpowiada, jakie trendy obecnie dominujg
w sztuce dekoracji. To z pewnoscig innowacyjna oferta na polskim rynku,

gdyz do tej pory nie bylo tak niewielkich i réznorodnych zestawéw owo-

céw kandyzowanych dla profesjonalistow. ]

rzemie$lniczych lodziarni i cukierni, w ktorych uzywa sie niewielkich ilosci

I Prospona swoj zestaw do dekoracji adresuje gtéwnie do matych
réznych rodzajéw owocéw kandyzowanych. For. B&S
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I ciasto miesiaca

SPODY DO CIAST OWOCOWYCH

TRADYCYJNY BISZKOPT

CZY CYTRUSOWA MONTANA?

Aneta Marczak

Ciasto owocowe to zelazny punkt oferty wtasciwie kazdej cukierni. W miejsce tradycyjnych

ciast kruchych i biszkoptowych z owocami sezonowymi coraz czesciej pojawiajg sie nowe

Montana to mix ciasta cytrusowego ze sproszkowanym migzszem pomaranczy i naturalnymi olejkami

I eterycznymi oraz aromatem cytryny.
Fort. Eco TRADE

Tak jak Wlosi sg dumni ze swoich owocowych
tart, a pierwsze ciasto, jakie ucza si¢ piec fran-
cuskie dzieci, to jogurtowe z owocami, tak i my
mamy swoje tradycyjne ciasto owocowe: placek
drozdzowy. Odpowiednio wyroéniety, pach-
nacy, peten owocow sezonowych - poczawszy
do truskawek czy rabarbaru, skonczywszy na
pdznych sliwach czy gruszkach, moze staé si¢
dumakazdej cukierni. Co ciekawe, ciasto droz-
dzowe cho¢ typowe dla naszego kraju i trudno
go szukaé poza granicami, w Polsce ostatnio
na popularnoéci traci. A szkoda, bo po dobrze
wypieczona drozdzéwke klienci beda na pew-

no do cukierni wracad.
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TRADYCYJNIE:

DROZDZOWKA | KRUCHE
Drozdzowe z owocami jest wazna pozycja
w ofercie tradycyjnej cukierni Skora w Lodzi.
Sasiaduje tu z innymi oryginalnymi owocowy-
mi ciastami, np. szarlotka japonska, ale sprze-
daje si¢ réwnie dobrze.

- Ciasto drozdzowe u nas w Lodzi jest bardzo
popularne, praktycznie ma je w ofercie kazda
cukiernia - moéwi Piotr Skéra, whadciciel zakla-
du. - Jednak cho¢ przygotowywane podobnie,
to jednak rdézni sie smakiem, bowiem kazdy
cukiernik ma swoje tajemnice produkeji. My
dodajemy do drozdzéwki owoce sezonowe: ja-

rozwigzania i smaki.

gody, maliny, p6zZniej §liwki. Takie ciasto cieszy
sie duzg popularnoécig szczegélnie latem. Gdy
na dworze upal, trudno zabra¢ na dziatke ciasto
z kremem, a drozdzéwka jest odporna na wyso-
kie temperatury i dtugo pozostaje §wieza.

W centralnej Polsce ciasto drozdzowe wciaz
sprzedaje si¢ dobrze. Placki z owocami maja
bodaj wszystkie wieksze warszawskie cukier-
nie i niemal wszedzie wygladaja one podobnie
jak w cukierni U Jabtonowskich na Targéwku
- drozdzowy spdd, sezonowe owoce i duzo lu-
kru na wierzchu.

Drugim tradycyjnym wyrobem, ktéry w pol-
skich cukierniach dobrze sprzedaje si¢ od lat,
jest kruche z owocami. Zdecydowanie najbar-
dziej popularnym rozwigzaniem jest kruche
plus jablka ewentualnie brzoskwinie, czyli tra-
dycyjna szarlotka, ktora §wietnie sprzedaje si¢
przez caly rok.

- Kruche ciasta sa bardzo lubiane przez klientow
i przygotowanie ciekawego potaczenia z owoca-
mi moze sta¢ sie wizytowka i znakiem rozpo-
znawczym cukierni - twierdzg cukiernicy.
Pracownia Ciast Domowych Dabkowscy z Ra-
dzymina koto Warszawy ma w swojej ofercie
kruche ciasto ze $wiezymi jagodami i beza
- polaczenie jest tak udane, ze po ciasto usta-
wiajg si¢ kolejki warszawiakow.

Jedna z odmian kruchego ciasta jest tarta owo-
cowa, ktdra na stale juz zadomowila si¢ w pol-
skich cukierniach. Owoce laczy sie tutaj za-
Zwyczaj z masg serowa badz kremem. Ciekawe
tarty z owocami o kontrastujgcych smakach

wypieka cukiernia Adamek z Krakowa.

NOWOCZESNIE:
Z NUTKA BISZKOPTU

Jeszcze niedawno latwo bylo wymieni¢ cia-



sta, ktore dobrze komponuja si¢ z owocami:
kruche, biszkoptowe, jogurtowe, drozdzowe.
Obecnie takie wyroby oferuja gtéwnie cukier-
nie, w ktorych nadal pracuje sie tradycyjnymi
metodami. W cukierni Wadowice, ktora sty-
nie z papieskich kreméwek, mozna kupi¢ tra-
dycyjne ciasto ucierane recznie, z zatopionymi
w puszystym $rodku kawaltkami owocow.

- Dzi$ nie jest sztuka osiaggna¢ dowolny kolor
ciasta czy glazury, ale zrobi¢ to stosujac wy-
facznie naturalne, zdrowe i $wieze sktadniki
- twierdzg przedstawiciele cukierni Krakow,
ktdérzy w taki tradycyjny sposéb od kilkudzie-
sigciu lat produkujg m.in. ciasta z owocami.
Naleza do nich réwniez serniki z truskawkami
czy innymi sezonowymi owocami na bardzo
cienkim spodzie z ciasta kruchego.

Popularne latem, lekkie ciasta jogurtowe
z owocami powstaja z kolei na bazie biszkop-
tu. W wyrobach cukierni T. Deker Patissier &
Chocolatier owoce mozna znalez¢é w wiekszo-
$ci wyrobow. W kostkach deserowych biszkop-
ty czekoladowe sgsiadujg z owocami lesnymi
i bitg $mietang (Panna Cotta), rolada marce-
panowa z poziomkami, czarng porzeczka i ga-
laretkg (Back Forest), rolada biszkoptowa z wi-
$niami i kremem maslanym (Irish Cafe).

W duzych cukierniach podziat ze wzgledu na
rodzaje ciast uzytych do spodéw nie jest juz
taki prosty.

- Jezeli chodzi o spody, to wypieka sie je wedlug
nowoczesnych technologii, faczac ze soba rézne
rodzaje ciast. Dlatego nie da si¢ juz jednoznacz-
nie okresli¢, ze mamy w ofercie ciasto owocowe
na spodzie biszkoptowym - uwaza Piotr Skéra.

SZYBKO:

OWOCE PLUS KONCENTRAT
Cukiernikom, ktorzy szukaja nowych pomy-
stéw na ciasta owocowe, z pomoca przychodza
dostawcy surowcow i potproduktéw. Ciekawg
mieszanke ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
Fiorfiore Multi-Cake przygotowata w tym roku
firma Master Martini. Jest to 100% mix na ba-
zie mocnej maki o wysokiej zawartosci glutenu,
ktory - jak podkresla producent - w polaczeniu
zjajkamii tluszczem daje po wypieczeniu cia-
sto o delikatnym i wilgotnym migkiszu, ktéry
jednoczesnie jest na tyle stabilny, ze utrzymuje
owoce na powierzchni ciasta.

- Fiorfiore Multi-Cake $§wietnie komponuje sie
z sezonowymi orzezwiajagcymi owocami, jak
réwniez z mrozonymi - zapewnia Ruth Pie-
karska-Stefanini z Master Martini.

Ciekawg mieszanke Cocobela Soft do produk-
cji soczystych i pulchnych ciast z delikatng
nutky kokosowa, ktére doskonale komponuja

si¢ z owocami, poleca tez firma Komplet.

ciasto miesiaca NN

zapadaniu si¢ owocéw w gtgb ciasta podczas wypieku.

I Ciasto jogurtowe z owocami mozna przyrzqdzi¢ m.in. na bazie koncentratu Jogus Lux, ktéry zapobiega

For. AKO

ORYGINALNIE:

Z PRAWDZIWYMI CYTRUSAMI

Dla cukiernikéw szukajacych niebanalnych
smakéw i jednoczesnie chcagcych maksymalnie
uprosci¢ produkeje interesujaca propozycje ma
firma Eco Trade. Niedawno wprowadzila ona
na rynek 100% mieszanki owocowych ciast
biszkoptowo-ttuszczowych, do ktérych nie
trzeba juz dodawa¢ owocéw. Montana to mix
ciasta cytrusowego, zawierajacy sproszkowany
migzsz pomaranficzy wraz z naturalnymi olejka-

mi eterycznymi i aromatami cytryny.

i

- Wypieczone ciasto tworzy pelny bukiet owo-
cowych wrazen, charakteryzuje si¢ swoista
barwa dojrzatych w pelnym storicu cytruséw -
podkresla Joanna Zagata, kierownik do spraw
marketingu firmy. - Doskonale nadaje si¢ do
wypiekania blatow pod kremy, rantéw torto-
wych czy mufinek.

Mieszanka Czikita ma z kolei w swoim sktadzie
dodatek suszonego banana, ktéry nadaje wy-
piekowi oryginalny zapach i smak. Taki spéd
moze by¢ bazg do produkgji ciast z owocami

sezonowymi, bitg §mietang czy kremami. =

Mieszanka Cocobela Soft do produkcji soczystych i pulchnych ciast z delikatng nutkq kokosowq

I doskonale komponuje sie réwniez z owocami.
Fot. KompLET
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I ciasto miesiaca

PIECE CUKIERNICZE

ELEKTRYCZNE GRZANIE,

ELEKTRONICZNE STEROWANIE

Tomasz Przysiezny

W piekarniach wyposazonych wytgcznie w piece gazowo-olejowe, produkcja wyrobow

cukierniczych jest w znacznym stopniu ograniczona. Wtasciciele takich zaktadéw myslqc

o ich przysztosci powinni zastanowi¢ sie nad rozszerzeniem swojej oferty réwniez o ciasta,

na ktére popyt wcigz rosnie. Do ich wypieku potrzebny bedzie jednak elektryczny piec

cukierniczy. Na poczqgtku mozna zainwestowac w co$ niewielkiego.

produkowaé wyroby cukiernicze - na tym polega uniwersalnos¢ tych urzqdzen.

' Elektryczne piece modutowe dajq cukiernikowi mozliwos¢ wypieku pieczywa, a piekarzowi pozwalajg

For. B&S

Cukiernictwo w Polsce nie rozwija si¢ moze
w oszalamiajagcym tempie, ale jego obecna
kondycja jest o wiele lepsza niz branzy piekar-
skiej. Wiele tez wskazuje na to, ze w przysztych
latach przepa$¢ miedzy popytem na ciasta
a pieczywo bedzie si¢ pogtebial. Juz obecnie
niektdrzy piekarze uwazajg, ze na chlebie oraz
butkach si¢ nie zarabia i zwijaja swoje interesy.
Z roku na rok ubywa matych piekarni, ktére
m.in. nie wytrzymaty konkurencji z duzymi
przemyslowymi producentami, zaopatrujg-
cymi w swoje pieczywo hipermarkety i skle-

py sieciowe. Z pewnosciag przerzucenie czesci
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mocy produkcyjnych z pieczywa na wyroby
cukiernicze nie uzdrowi catkowicie malych
zakladdw, ale moze im pomdc utrzymac sie na
rynku. Jedli postawia na oryginalnos¢ i nowa-
torstwo w cukiernictwie, szanse na osiggniecie
finansowe;j stabilizacji znacznie wzrosng. Aby
rozwing¢ cukierniczg produkcje, potrzeba
jednak specjalistycznych maszyn i urzadzen,
do ktérych z pewnoscia naleza piece elektrycz-
ne. W przypadku produkeji tortéw lub ciast
z owocami sg one wrecz niezbedne.

O urzadzeniach tych pisaliémy na famach Bake

& Sweet blisko rok temu, pora wiec, aby wrdcié

do tego tematu. Tym razem jednak skoncen-
trujemy si¢ na modutowych piecach cukierni-
czych o niewielkiej powierzchni wypieku.

NIEMIECKIE

Matador Store produkowany przez Werner &
Pfleiderer jest co prawda piecem sklepowym,
ale znajduje réwniez zastosowanie w zakla-
dach cukierniczych - zwlaszcza tam, gdzie
produkgja jest stosunkowo niewielka. To urzg-
dzenie, w ktérym pieczenie odbywa si¢ na
hertach, w standardowej wersji sterowane jest
manualnie. Inng mozliwo$¢ sterowania daje
Navigo, ktore jest w pelni zautomatyzowanym
systemem z mozliwo$cig programowania kro-
kow pieczenia i zaparowywania, pokazuje wy-
kresy temperatury oraz ulatwia zarzadzanie
recepturami, jakie mozna zapisywac¢ na karcie
pamieci. Obstuge ulatwia mozliwos¢ sterowa-
nia za pomocg piktogramow.

Piec w wersji wzbogaconej moze by¢ wypo-
sazony w Oven Control, ktéry pozwala zdal-
nie nadzorowa¢ pracg urzadzenia za posred-
nictwem Internetu. Do systemu tego mozna
podlaczy¢ cala sie¢ niezaleznie pracujacych
piecow.

Niezalezne ustawianie grzania gérnego i dol-
nego dla kazdej komory pozwala na swobodny
wypiek dowolnych produktéw cukierniczych
i piekarskich - réznych w kazdym z moduléow
pieca. Komory maja po prawie metr kwadrato-
wy powierzchni wypiekowej, a w maksymal-
nym zestawieniu mozna ze sobg polaczy¢ pie¢
moduléw. Pozwala to na jednorazowy wypiek
16 blach o wymiarach 40x60 cm.

Matador Store, mimo iz jest piecem elek-



trycznym, jest tani w eksploatacji - zapewnia
producent, ktéry wyposazyl urzadzenie m.in.
w Power Management. Dzigki temu inteligent-
nemu systemowi zarzadzania moca osiggnieto
elektryczne wartosci przylaczeniowe takie jak
w piecu konwekcyjnym. Dla przyktadu: dla
pieca Matador Store 8.6.4, do ktérego jedno-
razowo mozna zaladowa¢ osiem blach cukier-
niczych, warto$¢ przytaczeniowa energii elek-
trycznej wynosi 14,4 kW. Poza tym urzadzenie
ma funkcje Standby, ktéra znacznie wpltywa na
oszczedno$é zuzycia energii. Dla bezpieczen-
stwa pracy kazdy poziom jest samowystarczal-
ny i osobno zabezpieczony. Polskim dystrybu-
torem tego pieca jest firma Hert.

LUKSEMBURSKIE

Kolejnym z dostepnych w Polsce urzadzen,
ktdre dedykowane sa gléwnie, ale nie tylko dla
branzy cukierniczej jest Condilux firmy Hein.
Ten komorowy piec nadaje si¢ zaréwno do wy-
pieku szerokiej gamy wyrobow cukierniczych,
jak tez do produkcji drobnego pieczywa trady-
cyjnego. W zaleznos$ci od potrzeb uzytkowni-
ka, Condilux moze by¢ dowolnie zbudowany
z maksymalnie sze$ciu moduléw. Sg one pro-
dukowane w trzech odmianach rézniacych si¢
powierzchnig wypiekowa - najmniejsza mie$ci
jedna, $rednia - dwie, a najwieksza - cztery bla-
chy cukiernicze. Jako podstawe pieca mozna
opcjonalnie zastosowa¢ komore garownicza.
Do sterowania pieca stuzy panel Condima-
tic z czytelnymi przyciskami graficznymi, co
znacznie upraszcza obstuge pracy urzadzenia.
Ulatwieniem dla osoby obslugujacej piec jest
tez mozliwo$¢ dowolnego korzystania z pro-
graméw wypiekowych, ktére mozna indywi-
dualnie zaprogramowac¢ i zapisa¢ w pamieci
komputera. Jest to jednak funkcja glownie
przydatna w sklepach lub na stacjach benzy-
nowych, gdzie Condilux znajduje zastosowa-
nie miedzy innymi przy odpiekaniu gotowych
wyroboéw - informuje polski dystrybutor Guz
Technika Piekarnicza.

POLSKIE

Firma Mech Masz przymierza si¢ do urucho-
mienia produkcji nowych piecéw elektrycz-
nych dla cukiernikéw, ktére juz wkrotce po-
winny trafi¢ do sprzedazy. Aktualnie oferuje
modele na dwie, cztery lub sze$¢ blach 40x60
cm na poétke (piec moze mie¢ maksymalnie
sze$¢ modutéw).

- W niedalekiej przyszlo$ci wprowadzimy
na rynek piece modulowe elektryczne o po-
mniejszonych wymiarach zewnetrznych
i przystosowane do jednej lub dwdch blach
na poétke - zdradza Tomasz Szczecinski, dy-

rektor marketingu i sprzedazy firmy Mech
Masz. - Piece te bedg przygotowane gtéwnie
do pracy w sklepach pod technik¢ mroze-
nia.

Co ciekawe, model na jedna blache na pol-
ke prawdopodobnie bedzie zasilany pradem
230 V, co moze okazal sie¢ rewelacjg, gdy
w sklepach zazwyczaj jest problem z pradem
o napieciu 400 V.

Zanim to jednak nastapi i zanim piekarze
i cukiernicy beda mogli swoje mrozone wy-
roby odpieka¢ w nowych polskich piecach
sklepowych, to juz od kilku lat zaréwno
jedni, jak i drudzy korzysta¢ moga z pieca
elektrycznego PPC. Oprécz popularnych
rozwigzan, jakie spotykane sg dla tego typu
urzadzen modulowych (mozliwos¢ konfi-
guracji, rozbudowy o dodatkowe segmenty,
system zaparowania czy komore¢ garowni-
czg), piec produkowany przez Mech Masz
posiada innowacyjne grzalki, ktére dzieki
specjalnym profilom na koncach pozwolity
zwiekszy¢ powierzchnie grzewcza w stre-
fach szczegolnie wrazliwych, osiagajac tym
samym rowny rozklad temperatury w catlej
komorze.

Konstruktorzy opisywanego pieca zadbali
tez o portfel uzytkownika ich pieca, a kon-
kretnie o oszczedno$¢ energii. Uklad stero-
wania urzadzeniem ma inteligentny system
poboru mocy Save Energy. Sterownik poréw-
nuje gradient temperatur miedzy temperatu-
ra zadang (docelowg) a temperaturg aktual-
ng w piecu i w zaleznosci od jego wielkosci
wlacza lub wylacza grzalki, a takze reguluje
ich moc. Takie rozwigzanie zdaniem produ-
centa pozwala zredukowac koszty zwigzane
z uzytkowaniem pieca nawet o 40 procent
w stosunku do urzadzen bez tego typu syste-
moéw. Save Energy ma réwniez wykorzysta¢é
m.in. tzw. bezwladno$¢ grzalek.

Piec PPC umozliwia prowadzenie wypieku
w zaleznos$ci od potrzeb na blachach lub bez-
poérednio na specjalnych plytach kamien-
nych, ktérymi wylozone s3 tla kazdej komo-
ry. Z wielu zalet, ktére wymienia producent
pieca, nie sposoéb pomina¢ takich jak: auto-
start o zadanej godzinie, mozliwos¢ zapisania
w pamiegci 20 programow pieczenia oraz za-
bezpieczenie przed ich przypadkowym ska-
sowaniem, zabezpieczenie przed przelaniem
parownikow, wylaczenie parownikéw z pa-
nelu naci$nieciem jednego przycisku. Jako
ciekawostke dodajmy, Zze moduly pieca zosta-
ty specjalnie tak skonstruowane, aby caly piec
(oczywiscie w poszczegdlnych segmentach)
mozna bylo wnie$¢ do piekarni lub cukierni
przez standardowej wielko$ci drzwi.

ciasto miesiaca NN

Piszagc o elektrycznych piecach cukierni-
czych polskiej produkcji nie sposéb pominaé
Gwarka, kt6ry od prawie 10 lat produkuje fir-
ma Giko. Réwniez i w tym urzadzeniu kazdy
modul ma niezalezng jednostke grzewcza,
dzieki czemu w kazdej komorze moze by¢
wypiekany inny asortyment wyrobéw. Poza
tym, w przypadku niewielkiej produkgji cia-
sta wystarczy uruchomi¢ tylko poszczegolne
segmenty pieca, co zapewnia optymalne zu-
zycie energii elektrycznej. Dla zapewnienia
jak najlepszego grzania i swobody wypieku
roznego rodzaju ciast, konstruktorzy za-
stosowali w piecu popularne dla tego typu
urzadzen rozwigzanie, jakim jest oddzielna
regulacja temperatury dla dolnych i gérnych
grzalek. Ustawia si¢ ja i kontroluje za pomo-
cq przejrzystego, intuicyjnego panelu stero-
wania.

Gwarek to piec uniwersalny. Dzigki syste-

mowi zaparowania mozliwa jest nie tylko 4

réwniez zastosowanie przy niewielkiej produkeji

I Matador Store jest piecem sklepowym, ale znajduje
w zaktadach cukierniczych. For. MATERIAtY PRODUCENTA
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ciast, konstruktorzy Gwarka zastosowali w piecu oddzielng regulacje

I Dla zapewnienia najlepszego grzania i swobody wypieku réznego rodzaju
temperatury dla dolnych i gérnych grzatek. For. GIKO

> produkcja wyrobéw cukierniczych, ale rowniez wypiek pieczywa.
Podstawe pieca stanowi komora rozrostu, zapewniajaca odpowiednie
warunki temperatury i wilgotnoéci powietrza dla garowanych tam
produktow lub tez stojak z pétkami na blachy wypiekowe.

WtOSKIE

Do produkeji wyrobéw cukierniczych, ale réwniez piekarniczych przy-
stosowane sg tez wloskie piece elektryczne Zucchelli Forni. Oprocz ser-
nikow, makowcow, biszkoptow, piernikéw i ciastek kruchych mozna
w nich piec réwniez chleby foremkowe i pieczywo drobne. Do takich
urzadzen nalezy Modular, ktéry mozna skonfigurowa¢ z kilku (mak-
symalnie czterech) niezaleznych od siebie moduléw wypiekowych.
Odpowiednia konstrukcja grzalek elektrycznych oraz kanaléw grzew-
czych w pltytach wypiekowych z cementu refrakcyjnego pozwala na
zminimalizowanie zuzycia energii. Piec ma mozliwo$¢ niezalezinej re-
gulacji temperatury gornej i dolnej czeéci komor, a do sterowania jego
pracg mozna wykorzysta¢ panel elektromechaniczny lub elektroniczny
z mikroprocesorem. W standardzie piec ma ekonomizer, ktéry - jak
zapewnia wloski producent - pozwala az o polowe zredukowa¢ jed-
nostkowe zapotrzebowanie na moc elektryczng. Urzadzenie moze by¢
tez wyposazone w wysoko wydajny automatyczny system zaparowania,
oddzielny dla kazdej komory wypiekowej. W rozbudowanym warian-
cie podstawa pieca Modular jest komora fermentacyjna.

Podobnie jak piec opisywany wczesniej takze i urzadzenie Terminal De
Cozedura jest przeznaczone nie tylko dla cukiernikéw. Piec wloskiej
firmy Ramalhos, ktéry w naszym kraju jest oferowany przez Bakepan,
z powodzeniem nadaje si¢ tez zaréwno do drobnego pieczywa, jak
i wysokich chlebéw - maksymalna wysoko$¢ komor to 31 cm. Podob-

nie jak wiekszo$¢ tego typu uniwersalnych urzadzen, piec ten ma syste-
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my zaparowania niezalezne dla kazdego modulu (wariant opcjonalny,
nie wystepuje w standardzie). Kazdy poktad moze pomiesci¢ do trzech
blach, maksymalnie mozna skonfigurowaé piec z czterech moduléw.
Komory ogrzewane s3 grzatkami w gornej, dolnej i przedniej czeéci
pokladu, a do ustawienia ich pracy stuzy analogowy lub cyfrowy panel
sterowniczy ECO, wyposazony w system komputerowy obnizajacy zu-
zycie energii elektrycznej.

Cyfrowe sterowanie wloski producent zastosowal réwniez w innych
swoich piecach - Electrico. W najmniejszej, jednomodulowej wersji
majg one 2,5 mkw. powierzchni wypiekowej. Standardowa wysoko$¢
pokladu wynosi 210 mm, lecz piec ten moze by¢ na zaméwienie wy-
konany z wyzszymi poktadami (260 mm), co rozszerzy wykorzysta-
nie tego cukierniczego urzadzenia réwniez do produkcji wyrobdéw

piekarskich.

TAJWANSKIE

Wszystkie z prezentowanych elektrycznych piecéw cukierniczych juz
wczesniej pojawialy sie na tamach Bake & Sweet. Swoja ,,premiere” w na-
szym miesieczniku maja za to piece serii YXD i YT, ktore do Polski juz
od pigciu lat s importowane z Tajwanu przez firme RSW.

- Niewatpliwg zaletg tych urzadzen jest ich cena, nieporéwnywalnie niz-
sza od innych tego typu piecow na polskim rynku - zapewnia Stawomir
Rodzen przyznajac, ze po kilku latach do$wiadczenia z tajwanskimi pie-
cami nie boi si¢ dawa¢ na nie nawet trzyletniej gwarancji.

Piece cukiernicze typu YXD wystepuja w sze$ciu wariantach réznigcych
sie moca, wielkoscig i oczywiscie powierzchnig wypiekowg. Najmniej-
szy model YXD-20K to urzadzenie jednokomorowe przystosowane do
zaledwie dwdch blach, najwigkszy YXD-120K ma trzy komory, kazda
na cztery blachy.

Prostota obstugi, mozliwo$¢ oddzielnego grzania poszczegélnych komor
i niezalezna regulacja temperatury pieczenia od géry oraz od dotu to
obecnie standard w piecach cukierniczych - rozwigzan tych nie zabraklo
réwniez w urzadzeniach importowanych za Tajwanu. Takze w piecach
serii YT, ktore dodatkowo majg systemy zaparowania - osobne dla kazdej
z komér. Producent zamontowat nich tez zegary do ustawiania czaséw
pieczenia i zaparowania. Komory wykonane sa z blachy kwasoodpornej,
natomiast wsad z kamiennych hertéw. W ofercie RSW znalez¢ mozna tez

niewielki piec YXD-1212 z garownig na sze$¢ blach. ]

pieca PPC - zapewnia producent.

I Zastosowanie matych aparatéw wrzutowych znacznie utatwi zatadunek
For. MecH Masz



ciasto miesiaca NN

OWOCE PRAZONE

NA JABtKACH

SWIAT SIE NIE KONCZY

Tomasz Przysiezny

Szarlotka to w naszym kraju bodaj najpopularniejsze ciasto owocowe. Powszechna

uprawa jabtek, ktore znane byty naszym przodkom juz kilka tysiecy lat temu sprawita,

ze w pewnym momencie nadmiar tych owocoéw trzeba byto zaczg¢ wykorzystywac

w cukiernictwie i gastronomii, gdyz ich spozycie na surowo przestawato by¢ atrakcyjne

dla konsumentow. Stqd tez m.in. pomyst hodowcow jabtek, aby uatrakcyjnic owoce

i przetwarzac je na rézne gotowe juz do uzycia produkty. Tak powstaty jabtka prazone.

Zaletg $wiezych owocéw jest z pewnoscia ich
naturalny smak i soczysty migzsz. Jabtka, wisnie
czy $liwki w postaci surowej znajduja zastosowa-
nie w cukiernictwie zazwyczaj po wypieczeniu
ciasta lub przynajmniej wstgpnym zapieczeniu
spodu. Owoce poddane dziataniu wysokiej tem-
peratury w piecu wydzielaja soki, ktére przenika-
jac do ciasta wptywaja na jego strukture, co moze
wymaga¢ od cukiernika zastosowania zupelnie
innych czaséw i temperatur wypieku niz w przy-
padku ciast bez dodatku owocéw. W recepturach
np. na jablecznik, w ktérych uwzglednia si¢ $wie-
ze owoce, zabezpiecza si¢ ciasto przed kontaktem
z nimi oddzielajac je w ,warstwa ochronng”. Za-
Zwyczaj jest to masa owocowa, ale w postaci juz
przetworzonej i co najwazniejsze termostabilnej
- podczas wypieku nie zmienia ona swojej kon-
systengji i nie wycieka do ciasta. Przy przemysto-
wej i potprzemystowej produkciji, a coraz czesciej
réwniez przy wypieku ciast w cukierniach rze-
mie$lniczych, jako zabezpieczenie przed nasia-
kaniem spodéw uzywa sie zazwyczaj owocow
prazonych. W wielu zakladach catkowicie zasta-
pily one $wieze jablka, gdyz znacznie utatwiaja
produkcje i gwarantuja jej powtarzalno$é, co
zwlaszcza dla konsumentéw ma istotne znacze-
nie. Gdy raz zasmakuje im produkt z cukierni,
chca mie¢ pewnosé, ze za tydzien, za miesiac, za
rok bedzie on taki sam. Pamietajmy, ze $wieze
owoce nawet tej samej odmiany, ale uprawiane
przez hodowcéw z innych regionéw kraju beda
sie od siebie roznily, a tym samym moga wyma-

gac od cukiernika stosowania réznych receptur

zamiast owocow $wiezych uzywa sie prazonej kostki z wiaderka.

I Przy przemystowej, potprzemystowej, a nawet rzemiesIniczej produkcji jabtecznikéw coraz powszechniej

FOT. MATERIALY WEASNE

i technologii produkcji. W konsekwencji, moze
to wymaga¢ koniecznosci eksperymentowania,
co wigze si¢ nie tylko z kosztami, a réwniez z cza-
sem, ktdry trzeba poswigci¢ na probne wypieki.

Uzywanie prazonych owocéw eliminuje réw-
niez konieczno$é¢ ich przygotowania do uzycia
(mycie, obieranie, drylowanie itp.), a takze
ryzyko strat, do ktoérych moze dochodzié, gdy
owoce zepsuja si¢ podczas zlego przechowy-

wania w magazynie. Za t¢ wygode korzystania

z gotowego produktu trzeba oczywiscie zapta-
ci¢ wigcej niz za §wieze owoce. Wielu cukier-
nikéw po dokladnej analizie kosztéw wybiera
jednak produkty prazone, co chyba najlepiej
$wiadczy o oplacalnosci ich uzywania w co-
dziennej produkeji ciast. Zwlaszcza ze wspo-
mniany jablecznik to wyrdb, na ktory przez
caly rok jest zapotrzebowanie wéréd klientow
cukierni, a tym samym iloSci zuzywanego

surowca s3 niemale. Trzeba jednak pamigtaé 4
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termostabilnych wtasciwosciach i mozliwosciach wykorzystania réwniez do lodéw czy mrozonych

I Owoce prazone stanowiq najczesciej wsad do ciast m.in. francuskich, ale warto pamieta¢ o ich

deserdéw. FOT. MATERIALY WEASNE

o tym, ze wiekszos§¢ producentéw owocoéw pra-
zonych dla gastronomii i cukiernictwa, ktorzy
oferuja swoje wyroby w plastikowych pojem-
nikach, daje na nie tylko kilkumiesieczny
okres przydatnoéci do uzycia. Dla przyktadu:
te same jablka prazone w stoikach dla odbior-
cow detalicznych maja zazwyczaj roczny ter-
min spozycia. Ich ceny zakupu sg jednak nie-
oplacalne nawet dla zakladoéw rzemieglniczych
o malej skali produkeji.

Owoce prazone stanowiag nie tylko wsad do
pieczenia ciast na spodach: kruchym, fran-
cuskim, biszkoptowym i biszkoptowo-tlusz-

czowym czy tez do pieczywa cukierniczego
z ciasta drozdzowego, ale rowniez moga by¢
wykorzystywane do deseréw i lodéw. Stabil-
no$¢ opisywanych produktéw obejmuje bo-
wiem nie tylko ich odporno$¢ na dzialanie wy-
sokich temperatur, lecz takze na zamrazanie.

Jablka, z uwagi na fakt, ze naleza do owocéw
najczesciej wykorzystywanych w cukiernictwie,
stanowig tez najwieksza oferte producentéw
owocow prazonych. Na rynku w ciaglej sprzeda-
2y sg wyroby firm: Grados, Prospona, Eurohan-
sa, Korona II, Victon, Vortumnus czy tez jabtka
prazone marki APC. Mozna je dosta¢ zaréwno
w postaci malej lub duzej kostki jak tez ¢wiartek
oraz z dodatkiem brzoskwini, moreli, czarnej
porzeczki lub cynamonu albo bez dodat-

Wigkszoé¢ producentéw deklaruje zawartos§¢
91% owocéw i minimum 15% cukru w masie
owocowej. Produkty te nie zawieraja sztucz-
nych barwnikéw, a kolor prazonych jablek
moze si¢ rozni¢ w zaleznosci od producenta
iuzytego surowca.

Na jablkach ,$wiat” prazonych owocéw sie
jednak nie koniczy. Spora cze¢$¢ wymienionych
producentéw oferuje cukiernikom i gastrono-
mikom réwniez inne produkty o podobnych
termostabilnych wlasciwo$ciach.

Grados ma dwie rézne grupy tego typu wyro-
béw. Jedna to tatwe w dozowaniu owoce pra-
zone o smarownej i plastycznej konsystencji,
ktdre zawieraja 45% czastek owocdw, takich
jak: ananas, brzoskwinia, czarna porzeczka,
truskawka, wiénia, gruszka, jagoda, zurawina
i malina. Sq one przeznaczone do zapiekania
na zewnatrz ciasta i do stosowania po wypieku
na blaty biszkoptowe.

Z kolei druga grupa, do ktdérych nalezg pra-
zone: $liwka, truskawka, brzoskwinia, owoce
lasu, wiénia i czarna porzeczka to produkty
o niskim poziomie cukru i zwierajace 70 proc.
owocéw, czesto w duzych kawatkach

50-proc. i 70-proc. produkty mozna znalez¢é
réwniez w ofercie firmy Greek Trade. Wéréd
polecanych przez nig owocéw prazonych
marki Helcom oprdcz brzoskwin, truskawek,
wiéni, jagdéd, ananaséw, czarnej porzeczki,
malin i moreli s3 tez mniej kiwi, banany, a na-
wet prazona cytryna. Produkty te pakowane
s3 w 6 lub 12-litrowe plastikowe pojemniki,
co pozwala cukiernikom zaopatrzy¢ si¢ w ta-
kie ilo$ci, ktére beda w stanie zuzy¢ przy pro-
dukcji ciast i deser6w w okresie przydatnosci
do spozycia. .

Bogactwo owocdw prazonych na polskim rynku pozwala cukierniom produkowaé popularne wyroby o wielu réznych smakach, np. croissanty z jabtkiem lub...

I prazonym bananem.
FoT. MATERIALY WEASNE
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Aneta Marczak

GA SWIEZOSC

HOTELOWYCH BULEK

Ze spadkiem sprzedazy pieczywa zmienia sie sposob jego spozywania. Juz w wiekszosci

hoteli, pensjonatéw, domow wezasowych w Polsce kroluje odpiekane pieczywo mrozone.
Coraz mniej piekarzy wspotpracuje tez z restauracjami.

W prestizowych szkolach hotelarskich ucza, ze
o jakosci hotelu obok wygodnego t6zka decy-
duje dobre $niadanie. W Polsce, gdzie w ciagu
ostatnich kilkunastu lat otwarto obiekty prawie
wszystkich, najbardziej prestizowych sieci ho-
telarskich, $niadanie z najwyzszej poiki jest juz
standardem. Go$¢ hoteli sieciowych ma rano do
wyboru kilka rodzajow chleba (obowiazkowo
bialy, razowy, z ziarnami, czesto réwniez to-
stowy i $rédziemnomorski) oraz kilkadziesigt
rodzajéw bulek - od ciabatty, przez petnoziar-
niste, do maslanych i rogalikéw. Swoje ulubione
pieczywo w trakcie hotelowych $niadan znaj-
da Francuzi, ktorzy do kawy wola croissanty,
Amerykanki, ktére preferuja pieczywo chrup-
kie i rodacy, ktorzy do jajecznicy chetnie zjedza
chrupiagca buleczke. W dbajacych o renome
obiektach pieczywo jest jeszcze cieple, a w re-
stauracji $niadaniowej unosi si¢ upojny zapach

$wiezego chleba i goracej kawy.

TAJEMNICA CIEPLYCH BULEK

Goscie hotelowi z reguly nie dociekajg, jaka
droge przebyly chrupiace buteczki zanim trafity
na ich stél. Czasem tylko zastanawia ich fakt, ze
niezaleznie czy jedza $niadanie w hotelu ame-
rykanskiej sieci w Nowym Jorku, Londynie, Pa-
ryzu czy Warszawie, bulki zawsze smakujg tak
samo, a chleb wyglada identycznie.
Zdecydowana wigkszos¢ obiektow sieciowych
na $niadania serwuje pieczywo gleboko mro-
zone, z dlugg data przydatnosci do spozycia,
odpiekane rano w piecach konwekcyjnych,
ktére obecne sa w kazdej nowoczesnej kuch-
ni zbiorowego Zywienia. Wigze sie to przede
wszystkim z centralnym systemem zamowien -
wigkszos¢ sieci zaopatruje si¢ u duzych miedzy-
narodowych dostawcow i do wszystkich swoich

obiektéw zamawia podobny zestaw produktow,
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dostawcéw i do wszystkich swoich obiektow zamawia podobny zestaw produktow.

I Wiekszos¢ sieci hotelowych zaopatruje sie w mrozone pieczywo u duzych miedzynarodowych

FoT. MATERIALY WEASNE

niezaleznie do tego, w jakim kraju one funkcjo-
nuja.

- Tak si¢ po prostu bardziej oplaca - wyjasnia
Katarzyna Skorblewicz, doradza hotelowy
z Baltyckiej Grupy Konsultantéw Turystyki
i Hotelarstwa Peritum. - Centralny system za-
moéwien pozwala zaoszczedzi¢ na dostawach.
Zamawiajac wiecej towardw, uzyskuje sie lepsze
ceny oraz ujednolica asortyment we wszystkich
obiektach. Jest tez lepsza kontrola nad wspédt-
pracg z dostawcami.

Ani w sieciach, ani nawet w samodzielnych, du-
zych hotelach nikt si¢ nie bawi w zamawianie
chleba u lokalnych piekarzy.

Mrozone pieczywo zamawiaja hotele na catym
$wiecie. Jest kilku migdzynarodowych dostaw-
cow, ktorzy zapewniajg wysoka jakos¢ i powta-
rzalno$¢ wyrobdw, a réwniez szeroka i rozbu-
dowang oferte. Wiekszo$¢ z nich wspétpracuje
wylacznie z branza HoReCa, ale sg tez takie,
ktére pieczywo sprzedaja sklepom, hipermar-
ketom czy stacjom benzynowym.

JEDNAKOWA JAKOSC W CALEJ UE
W Polsce szczegdlnie popularna w branzy Ho-
ReCa jest Inter Europol Piekarnia Szwajcarska
z duzym zakladem produkcyjnym w Markach
pod Warszawa.



- Jeste$my pierwszg piekarnig na rynku polskim
oferujacy tak szeroki asortyment pieczywa tra-
dycyjnego, szwajcarskiego, francuskiego oraz
dunskiego, produkowanego wedlug najnow-
szych technologii - rekomendujg przedstawicie-
le firmy. - Piekarnia Szwajcarska Inter Europol
SA oferuje produkty powszednie, $wieze, jak
i produkty o przedluzonej trwalo$ci, mrozone
do czeéciowego lub pelnego wypieku. Ciagte
poszerzanie naszej oferty ma na celu zaspokaja-
nie najbardziej wyszukanych gustéw klientow.
Oprécz hoteli i restauracji Piekarnia Szwaj-
carska dostarcza swoje produkty réwniez dla
hiper- i supermarketéw, stacji paliw oraz od-
biorcéw detalicznych i sklepéw firmowych. Od
wielu lat eksportuje pieczywo do krajéw Unii
Europejskiej oraz Skandynawii, a takze na ry-
nek wschodni.

Innym, dosy¢ popularnym w polskich hotelach
dostawca jest Lantmannen Unibake Polska. Jak
zapewniajg przedstawiciele tej firmy, oferujg za-
wsze te sama jako§¢ wyrobow, co jest niezwykle
wazne dla hotelarzy, a nie zawsze mozliwe do
osiagniecia u piekarzy rzemieslnikoéw. Przed-
stawiciele firmy podkreslaja rowniez, ze pracu-
ja dla nich zawodowi piekarze, sami mieszaja
sktadniki i siegaja do dawnych tradycji rzemio-

sta faczac je z nowoczesnoécig.

PACHNACE SNIADANIE,
TRADYCYJNE SWIETA

Pieczywo odpiekane na miejscu to standard
nie tylko w hotelach sieciowych. Coraz czesciej
z tego rozwigzania korzystaja polskie hotele wy-
sokiej klasy, i to niezaleznie od liczby pokoi.

- Na co dzien uzywam pieczywa mrozonego,
ktdére sami odpiekamy - méwi Andrzej Jako-
mulski, szef kuchni czterogwiazdkowego Ho-
telu Leda w Kolobrzegu. - Dla mnie to duze
ulatwienie, poniewaz pieczywo jest zawsze tej
samej jakosci.

W tym nadmorskim hotelu podczas $niadania
W restauracji jest stoisko z zawsze §wiezo wypie-
czonym pieczywem. Dodatkowym plusem tego
rozwigzania jest unoszacy sie zapach cieptych
jeszcze wypiekow.

- W bufecie $niadaniowym oferujemy pie¢ ro-
dzajow chleba, dwa rodzaje bagietek i trzy ro-
dzaje bulek. Dodatkowo, poniewaz jeste$Smy
hotelem SPA, podajemy réwniez lekkie pieczy-
wo Waza - wymienia Andrzej Jakomulski.

Szef kuchni Hotelu Leda przyznaje, ze plusem
uzywania pieczywa mrozonego jest tez mozli-
wos¢ racjonalnego gospodarowania jego iloscia.
- W razie braku, jesteSmy w stanie w bardzo
krotkim czasie wypiec nastepna porcje pieczy-
wa. Nie zdarza si¢ natomiast, ze zostaje nam go

za duzo.
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one wyrézniaty czyms szczegdlnym i nawiqzywaty np. do tradycji lokalu lub regionu.

I Piekarze-rzemieslnicy mogq skusic hotele i restauracje swoimi wyrobami pod warunkiem, ze bedq sie
Fot. HoTeL FORTUNE SELECT REGINA

Dodatkowym argumentem, przemawiajacym
w hotelach na korzy$¢ produktéw mrozonych
jest fakt, ze najwiecej pieczywa podaje sie na
$niadanie. Do dan z karty goécie chetniej wy-
bierajag makarony, ryz badz kasze i ziemniaki.
Poniewaz tu jeszcze trudniej przewidzied, ile
pieczywa bedzie potrzebne, szefowie kuchni
znéw chetnie siegaja po produkty mrozone.

- Jedli chodzi o pieczywo podawane do potraw

a’la cart, staram si¢ sam wypieka¢ buleczki,

w dwoch rodzajach: jedne czarne z dodatkiem
sepi posypane bialym sezamem, drugie z suszo-
nymi pomidorami zbazylia - opowiada Andrzej
Jakomulski.

Kolejny argumentem to prostota, z jaka mozna
odpiec chleb czy bulki - w dobie zaawansowa-
nych technologicznie piecéw konwekcyjnych
moze to zrobi¢ kazdy. Pracownicy hotelu w Ko-
tobrzegu sa odpowiednio przeszkoleni, w jakim

czasie i temperaturze nalezy odpieka¢ pieczywo.

A MOZE LoDY?

Skoro nietatwo jest zarobic oferujgc hotelom i obiektom gastronomicznym wyroby piekarnicze
i cukiernicze, moze nalezy znalezé nisze, ktéra pozwoli zwiekszyé dochody? Okazuje sieg, ze
bardzo zadowolone ze wspotpracy z hotelami i restauracjami sq cukiernie, ktére specjalizujq
sie¢ w produkcji tortéw weselnych. Przyszli nowozency czesto poszukujg informacji o tortach
weselnych na portalach tematycznych, ale takze w obiektach, ktore specjalizujq sie w organi-
zacji wesel.

O tym, ze na tortach weselnych mozna naprawde dobrze zarobié¢, przekonali sie m.in. me-
nedzerowie sopockiego Hotel Haffner, ktory wprowadzit ostatnio specjalng oferte tego typu
wyrobow cukierniczych - sq oryginalne, nowoczesne i produkowane we wtasnej cukierni.

W hotelach coraz wigkszy zbyt na swoje wyroby znajdujq tez cukiernicy, ktorzy zajmujq sie pro-
dukejq galanterii czekoladowej i pralin. Czesto zdarza sieg, ze hotelarze witajgc swoich gosci
czestujq ich unikalnymi stodyczami, ktérych wyréb zlecajqg cukierni. Takie praliny lub czekolad-

ki sq zazwyczaj elegancko zapakowane, a na kartonikach ze stodyczami oprécz logo hotelu

jest tez nazwa cukierni, w ktérej powstaty delicje.

Najwigksze zainteresowanie hotelarzy i restauratoréw budzq jednak producenci lodéw.

- Poniewaz w hotelach czesto mamy gosci z innych panstw Unii, ktorzy na lodach dobrze sie
znajq, chetniej oferujemy im dobrej jakosci wyroby rzemieslnicze, ktére sq doskonatg bazq dla
naszych deseréw - podkreslajg hotelowi cukiernicy.

Restauratorzy czesto zapewniajq, ze sq otwarci na ciekawe propozycje cukiernikow.

- Jezeli produkujecie cos, co jest unikalne, zwigzane z tradycjq danego regionu i moze zaintere-
sowac naszych gosci, zapraszamy do wspétpracy - zachecajq.
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i pralin reklamowych hotelarze zlecajq cukiernikom-rzemiesInikom.

I W wielu hotelach gosci na powitanie czestuje sie stodyczami. Coraz czesciej przygotowanie czekoladek

FOT. MATERIALY WEASNE

4 Jest jednak taki moment w pracy szefa kuchni,
gdzie pieczywo mrozone zostaje w zamrazar-
kach, a kucharze siggaja do oferty miejscowych
piekarzy.

- Na szczegélne okazje typu wesela, $wieta Bo-
zego Narodzenia lub Wielkanocy zamawiam
$wieze wypieki u zaprzyjaznionego piekarza,
ktéry wyrabia chleby technika tradycyjna na
prawdziwym zakwasie - zdradza Andrzej Jako-
mulski. - Jest to pieczywo drozsze od tradycyj-
nie kupowanego w piekarniach.

TYLKO NIELICZNI CENIA CHLEB
Taki rodzaj wspotpracy to jednak kropla w mo-
rzu, jezeli chodzi o kontrahentéw duzych pie-
karni.

W Zakopanem jednym z potentatéw na rynku
jest Piekarnia Szymonek, ktorej wyroby oferuja
okoliczne sklepy PSS Spotem. Sam zaklad stynie
z pieczywa wypiekanego tradycyjnymi metoda-
mi. O jego jakoéci $wiadczy certyfikat Marka
Tatrzanska przyznany chlebowi pasterskiemu,
produkowanemu na zakwasie pszennym i jo-
gurcie. Piekarnia, po ktorej chleb ustawiajg si¢
kolejki, postanowita swoimi wypiekami zain-
teresowaé zakopianskie i okoliczne pensjonaty
i hotele.

- Oferujemy elastyczne warunki wspétpracy,
mozliwoé¢ dowozu pieczywa wlasnym samo-
chodem oraz atrakcyjne rabaty, a mimo to za-
interesowanie jest bardzo niewielkie - rozklada
rece Jézef Murzyn, wlasciciel Szymonka. - Jezeli
mialtbym si¢ przyjrze¢ strukturze moich klien-
téw, to 95% stanowia sklepy i punktu sprzedazy,

amoze 5% zaklady gastronomiczne.
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Tradycyjny chleb wypiekany przez miejscowych
przedsiebiorcow oferuje klientom Hotel Bialo-
wieski w Bialowiezy. Jest on jednak podawany
gosciom zazwyczaj tylko w trakcie biesiad re-
gionalnych, na §wigta i inne szczegdlne okazje.
O ile jeszcze w miejscowosciach turystycznych
zdarza sie, ze hotele badZ pensjonaty oferuja
gosciom wyroby okolicznych rzemie$lnikéw,
o tyle w pozostatych regionach kraju piekarze
z hotelami w ogodle nie wspdtpracuja.

- Nigdy nie bylo takiego zainteresowania, sam
réwniez takich ofert nie skladam, bo to nie jest
dla mnie optacalne - méwi Marek Jakubiec,
wlasciciel piekarni w Rudzie Slaskiej. - Mniej-
sze restauracje kupuja chleb w moich sklepach,
tak jak wszyscy. Wigksze hotele maja swoich
dostawcow.

Wojciech Grzeszkiewicz, wlasciciel Trio Bistro
w Gdyni kupuje chleb z piekarni Konkol z Karwi.

- Wybratem ich, bo sa solidni i maja doskonate
pieczywo - zachwala. Restauracja Trio nie ma
podpisanej umowy z piekarnig, podobnie jak
nie podpisuje uméw z innymi dostawcami. Raz
w tygodniu menedzer zamawia pieczywo, ktd-
re piekarnia przywozi wlasnym samochodem.
Jako staly klient restauracja otrzymala rabat.
Z drugiej jednak strony piekarnia nie ma zad-
nej gwarancji, ze Trio z dostaw nie zrezygnuje
z dnia na dzien albo nie zdecyduje si¢ na inng
piekarnie.

- Dopéty jeste$my zadowoleni z jakosci i termi-
nowosci, nie szukamy zamiennikéw - przyzna-
je wlasciciel gdynskiej restauracji. Aby jednak
uktad byt optacany dla obydwu stron, samo-
choéd przyjezdza tylko raz z zapasem pieczywa
na caly tydzien, a gastronomicy nadmiar chleba
mrozg, aby stale mie¢ §wiezy. - Podobnie poste-
puje wigkszo$¢ moich kolegdw, ktdrzy sa whasci-
cielami obiektéw gastronomicznych - zapewnia
Wojciech Grzeszkiewicz dodajac, ze wszystkie
duze hotele, w jakich wczeéniej pracowal, ko-
rzystaly z pieczywa mrozonego.

Piekarze, ktorzy chcieliby wspotpracowaé z re-
stauracjami, powinni przede wszystkim przy-
gotowad ciekawg oferte i umoéwic sie na spotka-
nie z osoba decyzyjna. Nie nalezy jednak liczy¢
na nie wiadomo jakie zyski: $redniej wielkosci
restauracja potrzebuje naprawde niewielkiej
iloéci pieczywa. Te mniejsze kupuja je we wla-
snym zakresie w hipermarketach.

WIEKSZY BIZNES NA CIASTACH
Nieco inaczej jest z wyrobami cukierniczymi.
Tylko najbardziej prestizowe i ambitne hote-
le inwestuja we wlasng cukiernig, ale obecnie
w calym kraju jest ich moze zaledwie kilka-
nascie, m.in. w warszawskim Bristolu. Sa jed-
nak takze hotele trzygwiazdkowe, ktére same
wypiekaja ciasta, torty i przygotowuja desery
- przykladem moze by¢ hotel Trio w Biatym-
stoku.

GDY CUKIERNIA WSPOLPRACUJE Z HOTELEM

Korzysci dla hotelu:
- stata jakos¢ wyrobéw i ich powtarzalnosé

- mozliwos¢ regulaciji ilosci dostaw w zaleznosci od obtozenia

- szeroki wybér asortymentu

- mozliwos¢ realizacji indywidualnych zaméwien np. w przypadku tortéw

- mozliwos¢ atrakeyjnych rabatéw

- mozliwos¢é dowozu produktéw wyspecjalizowanym transportem

Korzysci dla cukierni:

- promocja w szerokim gronie dobrze sytuowanych klientéw

- mozliwos¢ planowania dostaw zgodnie z przewidywanym obtozeniem

- pozyskanie statego, lojalnego i wyptacalnego klienta




|
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Na tortach mozna dobrze zarobi¢ - wiedzq o tym menedzerowie sopockiego Produkcja mrozonego pieczywa to przysztos¢ dla firm, ktére cheq zaopatrywaé
hotelu Haffner, ktéry jako jeden z nielicznych w Polsce ma wiasng cukiernie, sektor HoReCa. Na zdjeciu: pieczywo czosnkowe wypieczone w zaktadzie TIG,
gdzie powstajq oryginalne i nowoczesne ciasta. For. HoTeL HAFFNER w Sopocie ktére po zamrozeniu trafi do lokali gastronomicznych w catej Polsce. For. B&S

- Staramy si¢ korzystac z tradycyjnych receptur,
stagd w naszym menu serniki i rolady, ale row-
noczesnie mamy ambicje, aby kreowaé tren-
dy cukiernicze na naszym rynku - wyja$niaja
w bialostockim hotelu.

Wigkszos¢ wladcicieli hoteli uwaza jednak, ze
utrzymanie i wyposazenie cukierni jest kosz-
towne, zwlaszcza ze cukiernicy musza by¢
dyspozycyjni w godzinach pracy gastronomii
hotelowej, czyli czesto od rana do wieczora.
Z drugiej strony, liczba klientéw jest mocno
ograniczona, bo rzadko ktéra cukiernia sprze-
daje swoje wyroby poza hotelem.

Istotne jest jednak, ze jezeli cukiernie w hote-
lach juz dzialaja, to zwykle pracuja w nich cu-
kiernicy-mistrzowie, ktérzy kreujg trendy na
rynku i stanowig czesto zrédlo inspiracji dla
innych zaktadéw cukierniczych.

Jak sobie radzg hotele z ,wyzszej potki”, ktére
wiasnych cukierni nie maja?

- Podobnie jak w przypadku pieczywa, rowniez
i gleboko zamrozone desery przystosowane do
odpiekania w piecach konwekcyjnych zamawia
sie u sprawdzonych miedzynarodowych pro-
ducentéw - zdradza Katarzyna Skorblewicz. -
Nie sg to typowe ciasta, ale na przyklad suflety.
Oferta rynku jest jednaj coraz bardziej urozma-
icana.

Torty na wesela i inne uroczystosci, ktorych
organizacja zajmujg sie hotele, zazwyczaj za-
mawiane s3 w renomowanych, sieciowych cu-
kierniach. Mniejsze obiekty i restauracje czgsto
wspolpracuja z jedna wybrana cukiernia.

Hotel Campanile z Poznania, mimo ze jest jed-
nym z kilku obiektéw francuskiej sieci w Polsce,
ciasta i torty zamawia w cukierni Rézany Potok

w Poznaniu.

Z ustug firmy cukierniczej Wiktoria w Krako-
wie korzystaja hotele grupy Accor, Hotel Bro-
nowice, Krakovia oraz Francuski, a takze Ko-
palnia Soli w Wieliczce, gdzie réwniez znajduje
sie hotel.

Ciekawych partneréw ma réwniez znana cu-
kiernia Radzikowski z Warszawy, ktérej ciasta
cenig sobie miejscowe hotele.

Wspolpraca z hotelami badz restauracjami to
dla cukiernikéw bardziej korzy$¢ marketingo-
wa niz liczacy si¢ przychod.

- Jezeli gosciom hotelowym torty zasmakuja, to
jest szansa, ze wpadna na nie do cukierni. Moz-
na réwniez logo znanego hotelu zamie$ci¢ na
swojej stronie internetowej i tym samym pod-
nie$¢ prestiz cukierni, szczegolnie gdy jest ona
nowa na rynku - zdradza jeden z tréjmiejskich
cukiernikéw.

Bywa réwniez odwrotnie: hotele staraja si¢
o wspolprace z duzymi sieciowymi cukiernia-
mi, aby mé6c kusi¢ goéci jako$cia, ktéra znaja.
Tak robi np. Dworek Admiral w Sopocie, ktory
oferuje wyroby znanej w Tréjmiescie cukierni
T. Deker Patissier & Chocolatier.

MROZENIE MA PRZYSZtOS$C

Poza korzysciag marketingowa, wlasciciel re-
stauracji badz pensjonatu wspotpracujacy z wy-
brang cukiernia ma tez zapewniong stala jakos¢
produktéw, szybkie dostawy i szeroki wybdr
ciast.

- Sadze, ze dla cukierni nie jeste§my liczacym sie
klientem - przyznaje Wojciech Grzeszkiewicz,
ktérego restauracja od poczatku wspotpracuje
z cukiernig Sabinka z Wejherowa. - Restauracje
nie zamawiajg wielu ciast (w karcie zazwyczaj
jest ich kilka), walczg o rabaty i nie zgadzaja si¢
na wylaczng wspdlprace. Nawet z tortami we-
selnymi nie jest lepiej, bo coraz czeséciej narze-
czeni cheg sami go wybraé, zazwyczaj w cukier-
ni, ktéra w tortach weselnych si¢ specjalizuje.
Ciekawe rozwigzanie zaopatrzenia w ciastka
znalez7li wlasciciele pensjonatu Zaborek z Jano-
wa Podlaskiego, ktérzy do produkeji stodkosci
zatrudniaja... miejscowe gospodynie stynace
z dobrych wypiekow.

- W ten sposéb gwarantujemy sobie wyroby
tradycyjne, o niepowtarzalnym smaku, ktére
trudno dosta¢ w cukierniach - twierdzg przed-

stawiciele pensjonatu. .

Pieczywo mrozone, ktére zdominowato polskg gastronomie, sprzedaje sie w naszym kraju co-

raz lepiej. W ubiegtym roku GUS odnotowat spory, bo az 4,3 proc. spadek spozycia pieczywa

Swiezego. Najmniej jada sie go w gospodarstwach domowych oséb pracujgcych na wtasny ra-

chunek, bowiem oni najczesciej sq klientami zbiorowej gastronomii. Coraz mniej ludzi wybiera

sie kazdego ranka do ,sklepu za rogiem” po swieze butki i chleb. Réwnoczesnie przybywa tych,

ktérzy kupujg pieczywo na zapas - sq to zazwyczaj mieszkancy duzych miast. Zazwyczaj robig

zakupy w supermarketach, ale tez coraz czesciej - wzorem konsumentéw z Europy Zachodniej

- kupujg pieczywo mrozone do odpieczenia w domu. W poréwnaniu z zachodem, bardzo nie-

wiele polskich piekarni oferuje takie pieczywo dla klientéw detalicznych.
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I A\ K ADEMIA ZEELANDIA

EKSKLUZYWNY CYKL

ARTYKULOW W BAKE & SWEET

Poczuj sie jak prawdziwy odkrywcal

Podczas kolejnych ekspedycl, w kazdym numerze Bake & Sweet”, Akademnia Zeelandia odkryje przed Panstwem
wyjgtkowe produkty, ktorych smak, zapach i forma podania zachwycily naszych cukiernikow i piekarzy.

Mistrzom Akademii udato sig 2gfebic tajemnice niepowtarzalnego charakteru produktow, ktdry oddajg prredstawione
receptury. Obok receptury najdziecle Panstwo zdiecia wyrobu oraz praktyczne wskazowki dotyczgce jego przygotowania.
W kazdym odcinku bedziemy prezentowac rownied ciekawaostki na temat produktu bgdz regionu, z jakiego pochodzi,

Cheemy podzielic sie z Panstwem zdobytg wiedzg i zachecic do wspdlnego z Akadernig Zeelandia poszukiwania inspiracji
na colym swiecie.

Zachgcamy do wyprobowania nowych, inspirujgcych receptur i do wspdlnych podrazy.
Akademia Zeelandia
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Z AKADEMIA ZEELANDIA

PRZEZ SWIAT

l . X1 EKSPEDYCIJA: Tirami si - poderwij mnie

wDeser Tiramisu”
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Cheesr dowiedried sip jak prrygotowad , Deser Tiramisu™? Zopraszamy na szkolenia Akademii Zeelandia.

2, Zeelandia

infolinia 0800 800 106
navwereeiondio.p
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WYWIAD MIESIACA

BEDA WALCZYC O NASZA MARKE

Z Radostawem Charubinem, pomystodawcq i wtascicielem marki Lody Bonano z Biategostoku

rozmawia Aneta Marczak.

Ostatni raz rozmawialiémy na lamach Bake &
Sweet prawie dwa lata temu, kiedy planowal Pan
ekspansje swoichlodowna Polske. Wtedybyl Pan
wlascicielem niewielkiej firmy, o ktérej zaczyna-
1o by¢ glosno w branzy, gléwnie z powodu Pana
ambitnych planéw. Dzi§ mozna powiedzie¢, ze
udalo sie wiecej niz Pan sobie zaplanowal: Lody
Bonano zostaly ogloszone siecia, ktdra w ubie-
glym roku zyskala najwiecej franczyzobiorcéow
w Polsce, obok takich firm jak McDonald’s czy
Sfinks. Jak udalo si¢ Panu tego dokonac¢?

Malo sypiam i diugo pracuje... Tak naprawde to
sam nie wiem, jak to sie dzieje, Ze rozwijamy sie
tak szybko. Widocznie nasz system biznesowy
przypadl do gustu wielu przedsiebiorcom, ktorzy
szukali pomystu na biznes. W tym roku mieli§my
prawdziwe oblezenie chetnych do prowadzenia
wlasnej lodziarni pod szyldem Lody Bonano.
Gdyby nie selekcja, poniewaz nie zgadzamy sie na
wszystkie lokalizacje, juz dawno mieliby$my sto

lodziarni franczyzowych.

Ile punktow i gdzie maja obecnie Lody Bonano?
Sie¢ Lody Bonano liczy obecnie pigédziesigt punk-
tow, z czego tylko trzy to lokale wlasne, a pozosta-
fe 47 to franczyzowe. Ulokowane s3 na terenie 12
wojewodztw. Swoim zasiegiem pokrywaja wiec
niemal caty kraj.

Rozwijacie si¢ rowniez za granica. Gdzie po-
wstaly lokale i jak ksztaltuje si¢ tam sprzedaz?

Pierwszy i jak na razie jedyny punkt zagranicz-
ny mamy na Slowacji, w miejscowosci Humen-
ne, jednakze odzew na naszg oferte franczyzowa
mieli$my takze z Anglii, Niemiec czy Hiszpanii.
Nie jest wykluczone, ze i tam powstang lodziar-
nie Bonano. Dodam, ze zaréwno na Stowaciji jak
iw punktach w Polsce nasi franczyzobiorcy radza

sobie nad wyraz dobrze.

Na jakie trudnosci na rynku natkneliscie si¢ bu-
dujac sie¢? Co sprawialo najwiecej problemow?

Z naszych do$wiadczen wynika, Ze najwieksza
przeszkoda, z jaka do tej pory przychodzi sie zmie-

rzy¢ naszym franczyzobiorcom, jest uzyskanie
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zgody na ustawienie punktu w galeriach handlo-
wych. Rok temu powstal pomyst wyspy lodowe;j,
czyli stoiska do sprzedazy amerykanskich $wi-
derkéw przystosowanego do ulokowania wlasnie
w galeriach. Niestety centra handlowe skutecznie
blokujg rozwdj tego konceptu. Podejrzewamy, ze
powodem tego jest fakt, iz wiele galerii podpisuje
umowy wylacznosci z duzymi lodziarniami sie-
ciowymi i inne nie majg szans. By¢ moze jesteSmy
jeszcze za malq siecia, by sie nami interesowad, ale
nie przejmujemy sie tym. Przyjdzie czas, ze to ga-

lerie beda walczy¢ o naszg marke.

Kim jest statystyczny franczyzobiorca sieci Lody
Bonano?

To osoby w wieku 25-50 lat, energiczne, zazwyczaj
posiadajace juz swoje rodziny. Nasi franczyzobior-
cy to przewaznie nowicjusze bez doswiadczenia,
ale tez nie wymagamy go od nich. Fakt, iz sami
zajmuja sie sprzedaza w swoich lokalach, $wiadczy

o tym, ze podobnie jak ja réwniez chcg nauczy¢ sie

LodyBoyau

wszystkiego od podstaw i pozna¢ kazdy etap drogi

rozwoju przedsigbiorstwa.

Co nowego wprowadzacie na rynek, co bedzie
hitem tego roku?

W naszej ofercie znajduje si¢ okoto 30 rodzajéw lo-
déw, poczawszy od tradycyjnych $mietankowych
i czekoladowych, ktore ciesza si¢ najwigkszym
zainteresowaniem Kklientéw, poprzez lody z sze-
roka gama dodatkéw typu sosy, posypki, owoce,
batoniki znanych firm, az po desery lodowe. Za
tymi ostatnimi przepadaja zwlaszcza dzieci, ktore
stanowig znaczng grupe wielbicieli lodéw Bonano.
Ale nie tylko one s3 naszymi klientami. W tym
roku wprowadziliémy nowy deser Fitek z zZurawi-
na i platkami zbozowymi, ktdry szczegélnie jest
adresowany dla oséb dbajacych o linie i prowa-

dzacych zdrowy tryb zycia.

Jakie s plany na dalszg przyszlo$¢?
Gléwnym zalozeniem na najblizsze lata jest roz-



budowanie sieci, aby liczyta minimum sto lodziar-
ni Bonano na terenie calej Polski. Gdy uda si¢ juz
to osiagna¢, zamierzamy podbija¢ Europe.

Jak zamieniala si¢ Pana firma? Zaczynaliécie od
malej lodziarni w Bialymstoku, a obecnie Lody
Bonano to...

...najwieksza sie¢ franczyzowa w Polsce zajmujaca
sie sprzedaza lodow. Tak, zaczynatem od malej lo-
dziarni, w ktérej pracowatem sam. W taki sposob
osobiécie przeszedlem po wszystkich szczeblach
skariery” w tej branzy. Poznalem prace sprze-
dawcy, dostawcy, zaopatrzeniowca. Dzigki temu
tatwiej jest zarzadzad firma w pdzniejszym etapie
jej dzialalnosci.

Najtrudniej bylo osiaggnaé pulap 10 lodziarni.
Nie byli$my jeszcze tak rozpoznawalni i dopiero
pracowaliSmy na zaufanie potencjalnych fran-
czyzobiorcow. Pdzniejszy rozwdj potoczyl sie juz
szybko. Franczyzobiorcow pozyskujemy wérod
naszych klientéw. Zachwyceni smakiem objadaja
si¢ naszymi lodami i widzac kolejki sami zglaszaja

si¢ do wspotpracy.

Jak zmieniaja si¢ polscy konsumenci? Czy lody
majg szanse stac sie w naszym kraju produktem
calorocznym, tak jak to jest w Europie, a nie tyl-
ko sezonowym?

Preferencje wielbicieli lodéw uzaleznione s3 od
tego, jakie lody znajg z okresu dziecinstwa. Za-
uwazyli$my, Ze ludzie po 30 roku zycia pamietaja
lody tzw. komunistyczne. Teraz tez szukajg takie-

go smaku. Z kolei mlodsi preferuja stodkie, bar-

dziej owocowe. Sg zwolennikami nowosci.

Ja sam przyznam sie, ze tez pamietam smak lo-
déw PRL-u i gdy jestem gdzies, gdzie funkcjonuje
lodziarnia z 30-letnig tradycja, odwiedzam jg, by

powrdci¢ smakiem do lat dziecinstwa.

Jakie sa Pafistwa pomysly na przedluzenie sezo-
nu lodowego?

Prébowali$my juz réznych wariantow. Poszerza-
my naszg oferte, wprowadzaliémy gofry, ciastka,
rurki z kremem. Ale to wszystko daje tylko krot-
kotrwaly efekt.

Uwazam, ze W naszym klimacie nie ma szans na
przedluzenie sezonu.

Przy sprzedazy z okienka, tak jak to si¢ najczesciej
u nas odbywa, musimy si¢ pogodzi¢ z sezonowo-
$cig. Ale ma to tez swoje plusy: pot roku pracuje-

my, a p6t mamy wolne.

Co poradzilby pan cukiernikom, ktérzy chca
sprzedawa¢ wlasne lody? Jak dziala¢, aby to si¢
oplacalo?

Przede wszystkim trzeba stworzy¢ autorski
przepis, a nie korzysta¢ z gotowych produktow.
W kwestii dodatkéw mozna pokusi¢ si¢ o jakie$
nowosci, ale w przypadku podstawowych sma-
kéw typu: $mietanka, czekolada, truskawka po-
myst powinien by¢ wlasny.

Zlodami powinno by¢ jak z tortami - w kazdej cu-
kierni smakujg inaczej. Dziwi mnie wiec fakt, ze
w wielu lodziarniach nalezacych do zupetnie roz-
nych wiascicieli lody smakujg niemal identycznie,
jakby miaty wspdlna podstawe.

Rozmawiala Aneta Marczak .

WYSTARCZA TRZY METRY KWADRATOWE W CUKIERNI

Firma proponuje potencjalnym franczyzobiorcom trzy rodzaje wspétpracy. Pierwszy skierowany jest

do o0sdb nie majgcych doswiadczenia w branzy gastronomicznej lub spozywczej i polega na otwar-
ciu punktu Lody Bonano we wtasnym lub wynajetym lokalu o powierzchni od 10 do 25 mkw. Inna
forma wspotpracy to otwarcie stoiska Lody Bonano w juz istniejgcym miejscu z wykorzystaniem jak
najmniejszej powierzchni lokalu (od 3 mkw.). Trzecia mozliwos¢ to wyspa lodowa. W tym przypadku
konieczne jest wynajecie miejsca w galerii handlowej o powierzchni ok. 8,5 mkw., podpisanie umowy
franczyzowej i zakup wyspy lodowej, ktéra w petni wyposazona wraz z maszynami kosztuje 66 tys.
zt netto. Osobom zainteresowanym wspotpracg firma oferuje wsparcie marketingowe, szkolenia, po-
moc w doborze urzqdzen oraz doradztwo biznesowe. Przewidywana suma inwestycji w koncept to:

zakup nowej maszyny - od 34 tys. zt; przystosowanie lokalu - ok. 4 tys. zi; menu i reklamy zewnetrzne
- ok. 2 tys. zt, miesieczna optata franczyzowa - 500 zt. Firma nie pobiera optaty licencyjnej.
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NIE ZNACZY OKAZYJINIE

Tomasz Przysiezny

Na polskim rynku ponad 20 firm zajmuje si¢ sprzedaza maszyn uzywa-
nych dla piekarzy i cukiernikéw. Czes$¢ z nich specjalizuje si¢ tylko w han-
dlu takim sprzetem, inni uzywane urzadzenia traktuja jako skromny do-
datek do swojej oferty, ktora stanowia maszyny fabrycznie nowe.

- Patrzac na rynek wtérny z perspektywy lat, odczuliémy spadek zainte-
resowania maszynami piekarsko-cukierniczymi, gdy Polska weszta do
Unii Europejskiej. Pojawily sie mozliwosci dofinansowania do zakupu
nowych urzadzen i automatycznie uzywane przestaty by¢ atrakcyjne.
Pézniej sie to jednak zmienilo i popyt na sprzet z drugiej reki wzrdst
- méwi Robert Dydula z Konsorcjum Andziak, ktéry sprzedaza takich
maszyn zajmuje si¢ juz od 10 lat. Co prawda tylko skromng czgs$¢ ofer-
ty kolobrzeskiej firmy stanowi taki sprzet jak piece, dzielarki, ubijaczki
czy mieszalki, ale piekarze i cukiernicy juz od wielu lat szukajg taniego
sprzetu uzywanego wiasnie za poérednictwem Konsorcjum Andziak.

..__

urzqdzen na rynku maszyn uzywanych.

I Dzielarki do butek to jedne z najczesciej poszukiwanych przez piekarzy
For. B&S
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- Rozne sg zrédla pochodzenia tych maszyn - przyznaje Robert Dydu-
fa. - Jedne mamy z polskich firm, ktére zmienily profil produkgcji, inne
z zaktadow, ktore upadty, zbankrutowaty.

Czes¢ sprzetu sprowadzana byla tez z zagranicy, gtéwnie z Niemiec, ale
réwniez z Austrii czy Holandii. Obecnie jednak jest to gléwnie sprzet
z polskich piekarni i cukierni.

- Najczesciej nasi klienci interesuja si¢ piecami, ale bywaja tez zapytania
o przesiewacze do maki czy mlynki do mielenia cukru na puder - méwi
handlowiec z Konsorcjum Andziak przyznajac, ze piekarze i cukiernicy
przy decyzjach zakupowych przede wszystkim kierujq sie ceng urzadzenia.

Tego samego zdania jest tez Tomasz Szczecinski z firmy Mech Masz, kto-
ry przyznaje, ze w ostatnich miesigcach coraz bardziej odczuwa wzrost
zainteresowania maszynami uzywanymi. Uwaza on, ze w ciaggu najbliz-
szych dwoch, trzech lat piekarze i cukiernicy coraz czeéciej beda szuka¢
sprzetu z drugiej reki, a to dlatego, ze nie ma juz funduszy na wspomnia-
ne dotacje unijne i znacznie ograniczone zostalo dofinansowanie zakupu
nowych urzadzen. Innym czynnikiem jest tez zapewne zubozZenie bran-
2y. Rzemiesélnicy maja coraz mniej pieni¢dzy, a réznice migdzy cenami
maszyn uzywanych a nowych zdecydowanie przemawiaja na korzys¢
tych pierwszych.

- Wiele jednak zalezy od preznosci zaktadu produkeyjnego. Rozwijajaca
sie cukiernia nie bedzie zaopatrywac si¢ w sprzet z rynku wtornego, ale
niewielka piekarnia juz tak - uwaza Tomasz Szczecifiski, ktéry maszyny
uzywane dzieli na dwa typy. - Jedne to takie, ktore sa wyremontowane
w niewielkim zakresie. Inne maja wiele czesci i elementéw wymienio-
nych na nowe i oryginalne, co znacznie podnosi ceng tak wyremontowa-
nego urzadzenia. Wowczas, niekiedy réznice miedzy maszyna uzywana
a nowg nie sg az tak ogromne. Niewiele tez rézni si¢ cenowo sprzet pie-
karsko-cukierniczy, na ktéry jest spore zapotrzebowanie, a jednocze$nie
mato takich maszyn znajduje si¢ w sprzedazy na rynku wtérnym - méwi
wlasciciel firmy ze Znina, podajac jako przyktad miesiarki spiralne z ko-
tlem wyjezdnym. Zainteresowanie nimi jest duze, ale nikt nie chce si¢
ich pozbywac.

Mech Masz, ktory przede wszystkim jest producentem i dystrybutorem
nowych maszyn piekarsko-cukierniczych, w swojej ofercie ma aktualnie
m.in. uzywane piece W&P, MIWE czy Wishau oraz miesiarki Diosna,
Kemper, APV Pavailler i Schroeder. Czg$¢ tego sprzetu trafia do znin-



skiej firmy od jej klientéw, ktorzy zaopatrzyli
si¢ w nowe maszyny, za$ stare, na ktérych do-
tychczas pracowali, stanowia cze$¢ rozliczenia.
W wiekszosci jednak oferta uzywanych urzg-
dzen obejmuje maszyny kupione bezposrednio
od niemieckich i holenderskich posrednikéw.
W Polsce s3 one remontowane i oferowane cu-
kiernikom oraz piekarzom.

- Ci pierwsi na rynku wtérnym szukaja przede
wszystkim ubijaczek, walcarek i piecéw. Z ko-
lei piekarzy oprécz piecow interesujg gtéwnie
dzielarki do butek i wspomniane juz miesiarki
- wymienia Tomasz Szczecinski.

Osiem, dziesig¢ lat temu, gdy powstawaly
w Polsce nowe piekarnie, wielu wlascicieli
takich zakladéw nie bylo sta¢ na fabryczny
sprzet, wiec decydowali si¢ na kupno uzywa-
nego. Obecnie nowych firm w branzy piekar-
sko-cukierniczej nie przybywa, a w urzadze-
nia na rynku wtérnym zaopatrujg si¢ tylko
mniejsi i mniej zamozni rzemie$lnicy.

- Producenci z naszej branzy o ugruntowanej
pozycji na rynku, ktérzy rozwijaja sie¢ i produ-
kuja coraz wiecej i coraz lepiej, juz nie kupuja
starego sprzetu, ktéry na zachodzie zostal wy-
cofany z eksploatacji, bo jest zuzyty i nie spel-
nia warunkéw technologicznych wymaganych
przez wspoélczesny rynek - twierdzi Dariusz
Malinowski, wlasciciel Masz Gliwice. - Nowy
sprzet jest przede wszystkim zaawansowany
technologicznie i sie nie psuje, bo nie jest wy-
eksploatowany.

Te argumenty sg dla wla$cicieli zakladow pie-
karskich i cukierniczych bardzo istotne, gdyz
zmniejszaja do minimum ryzyko awarii, a co
za tym idzie przestojéw produkcyjnych. Da-
riusz Malinowski zwraca tez uwage na inny
wazny aspekt.

- Przed kupnem sprzetu z drugiej reki trzeba
dokladnie skalkulowa¢, czy réznica w cenie
miedzy nowym a uzywanym urzadzeniem nie
bedzie nizsza niz wydatki na naprawe starego
sprzetu - moéwi szef firmy, ktora nie tylko pro-
dukuje wlasne maszyny, ale tez kupuje uzywa-
ne i po ich wyremontowaniu wysyta gtéwnie
na rynek wschodni.

Zdaniem Dariusza Malinowskiego, przy kup-
nie urzadzenia z rynku wtdrnego warto sig¢
kierowa¢ marka a nie cena. Istotny jest tez sam
model maszyny.

- Kupujac maszyne renomowanej firmy praw-
dopodobienstwo, ze dostaniemy do niej orygi-
nalne czeéci zamienne jest wieksze niz w przy-
padku sprzetu np. malo znanego producenta
z Hiszpanii lub z Portugalii. Gdy urzadzenie
si¢ zepsuje, a nie bedzie mozna dosta¢ do niego
odpowiednich czeéci, robi sie duzy problem.
Podobnie moze by¢ w przypadku znanych,
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ktore w poréwnaniu do nowych maszyn kosztujq zdecydowanie mniej.

I Na rynku wtérnym urzqdzen dla branzy piekarsko-cukierniczej znalezé mozna cate linie produkeyjne,

For. B&S

markowych maszyn, ale starej produkeji -
ostrzega nasz rozmoéwca proponujac, aby
najpierw zrobi¢ rozeznanie na rynku cze$ci
zamiennych i sprawdzi¢ ich dostgpnoé¢, a do-
piero pdzniej kupowaé uzywany sprzet, ktéry
w razie potrzeby bedzie mozna szybko napra-
wic.

Inng wazng rzecza, o ktdrej trzeba pamietad
decydujac si¢ na kupno maszyny, jest certyfi-
kat dopuszczenia jej do produkgji. Nie wszyst-

kie uzywane urzadzenia je posiadaja.

- Kiedy$ nie byly one wymagane. Kupowalo si¢
sprzet, remontowalo, malowalo, wstawialo do
piekarni i nikt sie tym nie interesowat - wspo-
mina Dariusz Malinowski przypominajac, ze
teraz wszystkie urzadzenia produkcyjne mu-
szg by¢ zaopatrzone w odpowiedni dokument.
- Firma, ktéra sprzedaje uzywana maszyne,
musi wystawi¢ jej certyfikat.

Ktos, kto remontuje sprzet, moze da¢ jedynie
dokument po remoncie, ale on nie wystarczy,

aby urzadzenie zalegalizowa¢ zgodnie z prze-

niewtasciwej eksploatacji i braku okresowych konserwaciji.

I Niechlujny wyglad zewnetrzny pieca wystawionego do sprzedazy moze $wiadczy¢ m.in. o jego

For. B&S
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pisami dotyczacymi bezpieczenistwa pracy.
Brak certyfikatu dla pracujacej maszyny w pie-
karni lub cukierni oznacza spore klopoty dla
wlasciciela zaktadu.

Kupno maszyn produkcyjnych na rynku wtor-
nym jest bardzo podobne do zakupu uzywane-
go samochodu. Trzeba zwracaé uwage narézne
pozornie drobne szczegoly, ktdre przysziemu
uzytkownikowi miesiarki, walcarki, dzielarki
czy pieca moga da¢ obraz tego, jak maszyna
byla dotychczas eksploatowana.

Fachowcy radza m.in. dokladnie oceni¢ stan

urzadzenia, réwniez wizualny. Zewnetrzne

wgniecenia i zarysowania teoretycznie nie
maja wplywu na stopien zuzycia elementow
pracujacych, ale §wiadczg o tym, jak sprzet byt
traktowany przez dotychczasowego wiadcicie-
la. Wazna jest tez dokumentacja serwisowania,
ktéra powinna pokazaé, czy naprawg zajmo-
wal sie profesjonalista, ktéry korzystal wy-
facznie z oryginalnych czgsci zamiennych, czy
tez maszyna byla serwisowana we wlasnym
zakresie, tzw. domowym sposobem. Istotna
jest tez historia czynnosci konserwacyjnych,
ktére byly przeprowadzane podczas eksploata-

¢ji urzadzenia - brak ich dokumentacji moze

CENY UZYWANYCH MASZYN PIEKARSKO-CUKIERNICZYCH

$wiadczy¢ o tym, ze piekarz lub cukiernik
konserwowal sprzet samodzielnie, a wiec nie
wiadomo czy w odpowiedni sposéb.

Jak juz wspomnieli$my, wielu kupujacych szu-
ka na rynku wtérnym urzadzen tanich i wy-
biera te, ktére kosztuja najmniej. Na portalach
internetowych jest calkiem sporo ogloszen
o sprzedazy maszyn piekarsko-cukierniczych,
w tresci ktorych pojawia si¢ stowo: ,okazja”.
Pytanie tylko: czy dla kupujacego, czy dla
sprzedajacego, ktory czeka na okazje, aby po-
zby¢ si¢ starej maszyny, ktorej koszt naprawia-

nia przekracza jej rynkowg warto$¢. ]

Dzielarka do chleba KEMPER IMPERATOR II-MR 31000 2t automat, do wszystkich ciast chlebowych, ptynna regulacja, zakres wagowy 200-2300 g, wydajnosé
do 1480 szt./h, rok prod. 1998
Dzielarka do chleba WP PARTA U1 55000 2t automat, do wszystkich ciast chlebowych, licznik keséw, zakres wagowy 300-2800 g, wydajnos¢ do
925 szt./h
Dzielarka EBERHARDT 7 000 zt pétautomat, 30 keséw, zakres gramatury 20-80 g
Dzielarka FORTUNA 2 7000 zt pétautomat, 30 keséw, zakres gramatury 25-70 g
Dzielarka FORTUNA 4 33000 z automat, 30 keséw, zakres gramatury 30-120 g
Dzielarko-zaokraglarka FORTUNA 3 11 000 zt pétautomat, 30 kesow, zakres gramatury 30-90 g
Dzielarko-zaokrgglarka FORTUNA 3 17 000 zt automat, 30 keséw, zakres gramatury 30-70 g
Dzielarko-zaokraglarka KEMPER POLYMAT 34000 zt automat 4-rzedowy, zakres gramatury 30-85 g, wydajnos¢ do 8000 szt./h
Dzielarko-zaokrgglarka KONIG REX 67 000 zt automat 4-rzedowy, zakres gramatury 55-125 g, wydajnosé¢ do 6000 szt./h
Dzielarko-zaokrgglarka ROTAMAT CN WP 8000 zt automat, 30 keséw, zakres gramatury 30-70 g
Krajalnica do chleba JAC 5000 zt pétautomat, rozstaw nozy 10 mm, szerokosé krojenia 450 mm, licznik
Krajalnica do chleba JAC 6000 zt automat, rozstaw nozy 11 mm, szerokos¢ krojenia 450 mm, praca ciggta lub cykliczna
Krajalnica do chleba KOBOLD 6000 zt rozstaw nozy 10 mm, sterowanie cyfrowe, rok prod. 2004
Krajalnica do chleba VLB 5000 zt pétautomat, rozstaw nozy 11 mm, szerokos¢ krojenia 380 mm
Krajalnica do chleba WABAMA 7 000 zt automat, rozstaw nozy 10 mm, szeroko$¢ krojenia 450 mm, praca ciqgta lub cykliczna
Linia do butek FORTUNA 123 000 2t 5—rzed,o,w.a,“grumaturu 30-90 g, wydajnosé do 5000 szt./h, stacja wydtuzajgca, garownia wstepna,
dtugosé linii 5m
Linia do butek KEMPER QUADRO 197 000 2 Stacje: zaqquglaj.qcu, wydtuzajqca, nacinajgca i 2 posypujqce, dtugosé linii 12 m, produkcja butek
okragtych i wydtuzanych
- x 4-rzedowa, max gramatura 85 g, wydajnosé do 4000 szt./h, stacja wydtuzajgca, garownia wstepna,
Linia do butek KONIG KGV 1040002t dzielarka KEMPER, dtugosé linii 7,5 m,
- “ 4-rzedowa, max gramatura 85 g (mozna zwiekszyé do 125 g), 3 rodzaje butek (kajzerka, cigta, wydtu-
liniie Gl st OISy @i zana), wydajnosé do 4000 szt./h, garownia wstepna, dzielarka REX, dtugosé linii 6 m,
Linia do butek KONIG KGV | 123 000 zt 5-rzedowa, gramatura 30-90 g, wydajnos¢ do 5000 szt./h, garownia wstepna, dtugosé linii 5 m
5-rzedowa, max gramatura 90 g, 3 rodzaje butek (kajzerka, cigta, wydtuzana), wydajnosé do 7500
Linia do butek KONIG KGV Il 197 000 zt szt./h, sterowanie cyfrowe, dzielarka REX (przemystowa o wydajnosci 15 000 szt./h), dtugos¢ linii 7
m
Linia do butek WP SUPER C 147 000 2t 5-rzed'o'w.a,“gramatura 20-85 g wydajnosé do 5000 szt./h, garownia wstepna, dzielarka MULTIMATIC,
dtugosé linii 6 m
- do wszystkich ciast chlebowych, dzielarka KEMPER IMPERATOR II-MR (1997 r.), podajnik keséw ciasta
LiiclolchlebalRERIBER B U KEMPER BE-9 (1998 r.), zaokrqglarko-wydtuzarka KEMPER SUPERBA SU-BR 2500 (1996 r.)
Linia do ciastek kruchych 200 000 zt walcarka, fon.'mlerku, nadziewarka (8 rodzajéw ciast), piec elektryczny 14 m, oblewarka z dekoratorkag,
tunel chtodniczy 11 m
Maszyna do ubijania $mietany HOBART 3 2000 zt zbiornik 3 |
Mieszatka DIOSNA SP 120 25000 zt staty kociot, pojemnos$é dziezy 180 | (120 kg ciasta), 2 predkosci
Mieszatka DIOSNA SP-40 11000 zt dzieza 40 |
Mieszatka KEMPER 160 16 000 zt dzieza 160 |
Mieszatka KEMPER ECO 75 18 000 zt staty kociot, pojemnosé dziezy 180 | (120 kg ciasta), 2 predkosci
Mieszatka KEMPER SP 125 25000 zt staty kociot, pojemnos$é dziezy 300 | (200 kg ciasta), 2 predkosci
Mieszatka KEMPER SP 125 80000 zt dzieza wyjezdna (w zestawie 2 kotty), pojemnos¢ dziezy 300 | (200 kg ciasta), 2 predkosci
Mieszatka KEMPER SP 150 82 000 zt fez(l;:‘t; wyjezdna (w zestawie 2 kotty), pojemnosc¢ dziezy 360 | (240 kg ciasta), 2 predkosci, sterowanie
Mieszatka KEMPER SP 75 27 000 zt staty kociot, pojemnosé dziezy 180 | (120 kg ciasta), sterowanie cyfrowe, 2 predkosci
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dzieza wyjezdna (w zestawie 2 kotty), pojemnos¢ dziezy 360 | (240 kg ciasta), 2 predkosci, sterowanie

Mieszatka SCHEURER ISA-160 50000 zt cyfrowe, naped - koto cierne, rok prod. 2001

Mieszatka spiralna APV PAVALLIER 13 000 zt dzieza 180 |, tryb pracy automatyczny lub reczny

Mieszatka spiralna ASM 1S30 6000 zt dzieza 40 |, 2 predkosci, wytqcznik czasowy, rok prod. 2005

Mieszatka spiralna DIOSNA / OASE SPK 50 12 000 zt dzieza 1201

Mieszatka spiralna SCHROEDER 29 000 zt 2 dzieze 180 |, automatyczne opuszczanie gtowicy

Miedzygarownia do chleba WP HATON BIP-72 43 000 zt 8-rzedowa, wydajnosé do 1800 kesow/h, lampy plesniobdjcze, dwukierunkowa tasma odbiorcza

Piec elektryczny WISHAU WIWA 6 500 zt pow. 1 mkw.

Piec MATADOR 20000 zt elektryczny, pow. 4 mkw.

Piec MATADOR 35000 zt palnik olej/gaz, pow. 10 mkw.

Piec MIWE 50 000 zt palnik olej/gaz, pow. 18 mkw.

Piec MIWE 1200/5 55000 zt palnik olej/gaz, 5 komér wypiekowych o tqcznej pow. 12 mkw., 2 aparaty wrzutowe, rok prod. 1995
Piec MIWE 2200/6 121000 zt palnik olej/gaz, 6 komér wypiekowych o tqcznej pow. 22 mkw., 3 aparaty wrzutowe, rok prod. 2000
Piec MIWE CONDO C5-128 55000 zt elektryczny, 5 komér wypiekowych o tqcznej pow. 5 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 2000

Piec MIWE IDEAL 1800/5 77 000 zt palnik olej/gaz, 5 komér wypiekowych o tqcznej pow. 18 mkw., 3 aparaty wrzutowe, rok prod. 1995
Piec obrotowy HEIN LUXROROR LR-812-H 46 000 zt palnik gaz/olej, 2 wézki po 20 pozioméw o tqcznej pow. 18 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 2001
Piec obrotowy HEIN LUXROROR LR-86-H 110 000 zt palnik gaz/olej, 20 pozioméw o tqcznej pow. 10 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 2011

Piec obrotowy MIWE JUMBO RI-2/1 60/80 47 000 zt palnik gaz/olej, 2 wézki po 20 pozioméw o tqcznej pow. 20 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 1999
Piec obrotowy MIWE ROLL-IN 60/100 44000 zt palnik gaz/olej, 20 pozioméw o tqcznej pow. 12 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 1999

Piec obrotowy MIWE ROLL-IN 60/40 32000 zt elektryczny, 15 pozioméw o tqcznej pow. 3,6 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 2004

Piec obrotowy MIWE ROLL-IN 60/60 30000 zt palnik gaz/olej, 20 pozioméw o tqcznej pow. 7 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 1998

Piec obrotowy MIWE ROLL-IN 60/80 86 000 zt elektryczny, 20 pozioméw o tqcznej pow. 10 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 2008

Piec obrotowy MIWE ROLL-IN 60/80 34000 2t f«;lgi(l)(ogouzz}/)olej, 20 pozioméw o tqcznej pow. 10 mkw., sterowanie reczne, rok prod. 1994 (model z 1995 r.
Piec obrotowy MIWE ROLL-IN 60/80 44000 2t szlgél; ?.u_z/stzjleoj,oé(;;)ozioméw o tqcznej pow. 10 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 1999 (model
Piec obrotowy WP ROTOTHERM RE 1020 44000 zt palnik gaz/olej, 20 poziomow o tqcznej pow. 10 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 2001

Piec obrotowy WP ROTOTHERM RE 1020 79 000 zt elektryczny, 20 pozioméw o tqcznej pow. 10 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 2008

Piec sklepowy MIWE AEROMAT 8.64 T MUSC 10 000 zt elektryczny, pow. 2 mkw., sterowanie cyfrowe, bez garowni, rok prod. 2001

Piec sklepowy MIWE AEROMAT 8.64 TDUS 13 000 zt elektryczny, pow. 2 mkw., sterowanie cyfrowe, z garownigq, rok prod. 2000

Piec WACHTEL 18 000 zt elektryczny, 3-komory wypiekowe o tqcznej pow. 3 mkw., sterowanie reczne, rok prod. 1992

Piec WACHTEL 22000 zt elektryczny, 6 komér wypiekowych o tqcznej pow. 3 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 1997

Piec WINKLER VARIOMAT CO 516-96A2 53000 2t :):inpil:;jlfej{g;;, 5 komér (2 wjezdne) o tgcznej pow. 10 mkw., 2 aparaty wrzutowe, sterowanie cyfrowe,
Piec WINKLER WACHTEL E 516/144 A1 55000 zt elektryczny, 5 komér o tqcznej pow. 14 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 1995

Piec wézkowy MIWE THERMO-STATIC 10.0812 ;2;:1;0)00 zt (za :Z:Nn:‘ci):ilekj:gz} :‘/(I)va:lt;z:-:)l?zé?\:vsgjlc;gzagjgzoh\ﬂ). 9 mkw., sterowanie cyfrowe, rok prod. 2003. W zestawie
Piec WP MATADOR MD 101 49000 2t :ELr:inkeoIej/guz, 5 komér wypiekowych o tqcznej pow. 10 mkw., 2 aparaty wrzutowe, sterowanie ma-
Piec WP MATADOR MD 190 103 000 2t s;::;tvzlej/gaz, 5 komér (jedna wjezdna) o tgcznej pow. 19 mkw., 3 aparaty wrzutowe, sterowanie
Piec WP MATADOR MD 40 17 000 zt elektryczny, 4 komory o fqcznej pow. 4 mkw., aparat wrzutowy, sterowanie reczne

Piec WP MATADOR MK 80 30000 2t zlunlzik olej/gaz, 4 komory wypiekowe o tqcznej pow. 8 mkw., 2 aparaty wrzutowe, sterowanie manu-
Rogalikarka UNIVERSUM 50 9000 zt tasmowa, dtugosé robocza 500 mm

Ubijaczka cukiernicza REGO P-20 7000 zt kociot 25 |, sterowanie elektroniczne z wytgcznikiem czasowym, ptynna regulacja obrotéw

Ubijaczka cukiernicza REGO P-50 12 000 zt kociot 60 |, sterowanie elektroniczne z wytgcznikiem czasowym, ptynna regulacja obrotéw

Ubijaczka cukiernicza REGO SM 2 8 000 zt kociot 20 |, sterowanie reczne

Ubijaczka cukiernicza REGO SM 3 10000 zt kociot 32 |, sterowanie reczne

Ubijaczka cukiernicza REGO SM 4 10 000 zt kociot 40 |, sterowanie elektroniczne z wytgcznikiem czasowym

Ubijaczka cukiernicza REGO VARIO 4-7 20000 zt kociot 40 |, sterowanie cyfrowe, ptynna regulacja obrotéw, rok prod. 2001

Watkownica ROLLFIX FRITSCH 9 000 zt szerokos$é tasmy 600 mm, dtugos$é ramion 2940 mm, sterowanie nozne

Watkownica SEEWER RONDO 9000 zt szerokos$¢ tasmy 600 mm, dtugosé ramion 1200 mm, sterowanie reczne

Zaokraglarka do chleba GOSTOL-GOPAN TOOS RN 17 000 2t slags'gn;u zaokrqglajgca 2000 mm, zakres wagowy 180-2300 g, wydajnos¢ do 2000 szt./h, rok. prod.
Zaokraglarko-wydtuzarka do chleba KEMPER 310002t do wszystkich rodzajéw ciast, tasma zaokrqglajgca 2500 mm, tasma wydtuzajgca 570 mm, zakres

SUPERBA SU-BR 2500

wag. 200-2000 g, wydajnosé do 2000 szt./h, rok. prod. 1996

Ceny w zaokraggleniu do tysiecy zt. Powierzchnia piecow dotyczy powierzchni wypiekowej. Wszystkie informacje w tabeli pochodzq od sprze-

dawcéw. Tabela ma charakter poglgdowy - niektére oferty mogq by¢ juz nieaktualne. Zebrat TP.
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ROZNE TECHNOLOGIE UBIJANIA

Tomasz Przysiezny

W branzy cukierniczej nazwy ,mikser” i ,ubi-
jaczka” czesto uzywane sa do okreflania tych
samych urzadzen. W rzeczywistoéci oba - mimo
podobnych zastosowan - rdznig sie nieco od sie-
bie. Mikser wykorzystywany jest do mas wy-
magajacych wigkszego napowietrzenia, z kolei
ubijaczka cukiernicza zazwyczaj ma mniejsza
predkos¢ narzedzi roboczych. Sg jednak na rynku
urzadzenia, ktore mimo iz nazwane ubijaczka-
mi, znacznie przewyzszajg swoimi parametrami
typowe miksery - naleza do nich np. niemieckie
maszyny REGO serii S i SM. Te ubijaczki katowe
moga osiaga¢ predkosci nawet do 6500 obr./min,

a wigc znacznie wiecej niz popularne ubijaczki
planetarne. Ale i te drugie urzadzenia z powodze-
niem wykorzystywane sa przez cukiernikéw do
ubijania §mietany, zwlaszcza ze niekiedy znajduja
znacznie wigcej zastosowan w pracowniach cu-
kierniczych. Do takiego uniwersalnego sprzetu
naleza m.in. miesiarko-ubijaczki serii RE z Masz
Gliwice, ktdre oprocz opcji ubijania moga rowniez
stuzy¢ do mieszania lekkich lub gestych mas, ciast
czy kreméw.

Ta sama $laska firma dla potrzeb rzemieslniczej
produkgji bitej $mietany proponuje cukiernikom
réwniez miksery planetarne typu RM i ubijaczki

sprawdza sie tez przy produkcji lekkich lub gestych mas, ciast czy

I Uniwersalna miesiarko-ubijaczka serii RE oprécz bitej smietany
kremdw. Fot. MATERIALY PRODUCENTA
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serii B o czterech wielko$ciach dziezy (20, 30, 50
i 60 litréw) i dwoch wariantach jej podnoszenia
iopuszczania (dzwigniowe lub elektryczne).

Tego typu urzadzen, ktére do ubijania $émietany
wykorzystuja ruch obrotowy rézgi, jest na pol-
skim rynku zaopatrzenia cukierni catkiem sporo,
lecz niektére z nich wyrdzniaja si¢ z tego ,thlumu”
sWoj3 innowacyjnoscia.

Naleza do nich z pewno$cia duniskie ubijaczki
Bear, ktére moga wspélpracowaé z nowatorska
metoda napowietrzania Air Injection System.
Ta niedawno opracowana technologia, ktéra do
Polski dotarta dzigki firmie Hert zaledwie kilka

% A il
LA kAN
LU T Y

W automacie Prowhip pompa zasysa powietrze i Smietane ze zbior-

nika, ktére przechodzq przez metalowq rurke ze specjalistycznymi
wgtebieniami. W ten sposéb $mietana jest napowietrzana az do
uzyskania odpowiedniej puszystosci. For. PRomAG
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miesigcy temu, ma na celu maksymalnie skroci¢ czas przygotowania produktu
oraz jak najbardziej zwiekszy¢ objeto$¢ ubijanych mas.

Air Injection System sklada si¢ z dziezy, w spodzie ktérej zamontowana jest
specjalna dysza z mikroskopijnymi otworami. Doprowadzone do niej sprezo-
ne powietrze z butli lub kompresora napowietrza produkowane masy cukier-
nicze, zwigkszajac objetos¢ produktu o 40% przy jednoczesnym zmniejszeniu
czasu pracy nawet o polowe. Skutecznos¢ tego systemu uzalezniona jest jednak
od kilku czynnikéw, takich jak np. jako$¢ $mietany.

Ten sam dystrybutor sprzetu cukierniczego moze si¢ pochwali¢ réwniez dwo-
ma innymi ciekawymi urzadzeniami, ktére ma w swojej ofercie, sa to Top Cre-
am produkowany przez firme Bakon i Cream-King stworzony w fabryce Ha-
gesana. W obu maszynach zastosowano technologi¢ wtlaczania zmrozonego
powietrza, dzigki czemu $§mietana ma lepsza puszystos¢, lekko$¢ i delikatno$¢.
Jest tez trwalsza i stabilniejsza - dekoracja z tak ubitej masy zachowuje ostre
krawedzie nawet do dwdch, trzech dni (w zalezno$ci o warunkéw produkeji
i przechowywania produktéw). Ta metoda okazuje si¢ tez znacznie wydajniej-
sza niz przy tradycyjnym ubijaniu mikserem, gdyz - w zaleznoéci od jakosci
surowca - pozwala uzyskaé nawet o 30-50% wigcej produktu. W efekcie z 1 litra
$mietany cukiernik otrzymuje az 4 litry ubitej masy.

Oto kilka podstawowych réznic miedzy sprzetem wspomnianych producen-
tow. Hagesana oferuje urzadzenia o pojemnosciach: 0,5-31, 1-6 1, 2-101i 4-20
1, natomiast Bakon o pojemnoéciach 1-5 1, 2-10 I oraz 5-30 1. Top Cream ma
wbudowang plyte chlodzaca, ktdra utrzymuje niskg temperature (ok. 7 stop-
ni C) nie tylko podczas ubijania $mietany, ale réwniez po zakoniczonym pro-
cesie. Produkt nie musi by¢ wigc wykorzystany od razu po ubiciu, mozna go
przechowywac przez dtuzszy czas w maszynie. Urzadzenia Cream-King moga
mie¢ rézne rodzaje sterowania, podczas gdy maszyny Top Cream tylko elek-
troniczne. Z kolei sprzet Bakon ma wbudowany system ozonowania, a ma-
szyny Hagesana maja mozliwo$¢ sterylizacji za pomoca ozonu tylko w wersji
opcjonalnej, specjalnie wzbogacone;.

temperature, wiec produkt moze by¢ przechowywany w maszynie przez

I Top Cream dzieki wbudowanej ptycie chtodzqcej utrzymuje niskq
dtuzszy czas po jego ubiciu. Fot. Bakon

W zakladach cukierniczych korzysta sie takze z urzadzen automatycznych,
w ktérych proces ubijania surowca réwniez znacznie rézni sie od tradycyjne-
go.

W automatach Probar i Prowhip produkowanych przez Promag znajduje sie
pompa, ktdra jednoczesnie zasysa powietrze i $mietane ze zbiornika, prze-
mieszczajac je przez ,zelazny labirynt” - rurke metalows ze specjalistycznymi
wglebieniami. Podczas tej ,,podrézy” $émietana jest stopniowo napowietrzana
az do uzyskania odpowiedniej puszystosci, charakterystycznej dla procesu
tradycyjnego ubijania. Cechami opisywanych urzadzen, ktére znalez¢ mozna
w ofercie stupskiej firmy Vegagastro, sa m.in.: ptynna regulacja napowietrze-
nia $mietany, dozowanie produktu zawsze przy zachowaniu jego prawidlowej
temperatury, zawor uniemozliwiajacy powr6t §mietany do zbiornika, automa-
tyczne sterowanie temperatura oraz latwy montaz i demontaz podzespoldw,
co ma uprosci¢ i przyspieszy¢ mycie urzadzenia. Automaty doposazy¢ mozna
w opatentowang przez Vegagastro specjalng glowice obrotows, ktéra znacznie
ulatwia nabijanie rurek.

Do szybkiej produkgji bitej $mietany stuzg tez automaty Top i MiniTop wlo-
skiej firmy Bravo, ktdre oprocz lokali gastronomicznych (kawiarni, lodziarni,
restauracji) moga znalez¢ zastosowanie przy bezposredniej produkcji wyro-
béw cukierniczych. Zwlaszcza ze sg to urzadzenia o sporej wydajnosci - w za-
leznosci od modelu wynosi od 80 lub 100 I/h. Automaty majg m.in. elektro-
niczne sterowanie temperaturg i kompletne chlodzenie maszyny az do dyszy
dozujacej, co ma zapewni¢ zaréwno optymalng i stalg jakos¢, jak réwniez ho-
mogenicznoé¢ produktu oraz odpowiednig higiene produkgji. Bita $mietane
ztych urzadzen mozna dozowaé w sposéb ciagly lub przerywany, a aby utatwi¢
cukiernikowi prace, maszyny moga by¢ opcjonalnie wyposazone w system ste-
rowania pedalem noznym. Udogodnieniem w cukierni okazg sie tez inne roz-
wigzania zastosowane w automatach firmy Bravo, takie jak bezposrednia praca
z pojemnikiem zewnetrznym czy kontrolowane dozowanie w celu napelnia-

nia worka do szprycowania. .

masy w zbiorniku urzqdzenia Cream-King towarzyszy tagodne mieszanie

I Intensywnemu, réwnomiernemu wttaczaniu zamrozonego powietrza do
specjalistycznym mieszadtem w formie siatki. For. HAGESANA
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POKROJONY NA ZYCZENIE

Tomasz Przysiezny

Najwiekszym minusem krajalnic z nozami tasmowymi jest z géry ustalona grubosc¢ cietych bochenkéw,
ktérej nie mozna regulowaé na zyczenie konsumenta.
For. B&S

Rodzaje i modele krajalnic do chleba, ktére
dostepne s3 na polskim rynku, nie powinny
piekarzowi nastreczaé trudnosci z wyborem
maszyny odpowiedniej dla potrzeb zakltadu.
Obok duzych przemystowych nie brakuje tez
mniejszych sklepowych. Od niedawna w wiek-
szych punktach handlowych pojawiaja si¢ tez
urzadzenia samoobstugowe, ktdre pozwalaja
klientom pokroi¢ chleb we wlasnym zakresie.

Dla malych firmowych sklepéw w zupelnosci
wystarczg jednak krajalnice stolowe, ktore zaj-

mujg niewiele miejsca, zuzywaja nieduzo ener-
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gii i maja odpowiednia wydajno$¢ krojenia.
Nalezg do nich m.in. krajalnice firmy JAC.

NOZE TASMOWE

OKklasieipopularnoéci tych urzadzen swiadczy
m.in. fakt, ze az czterech czotowych polskich
dystrybutoréw sprzetu dla branzy piekarsko-
cukierniczej ma w swoich ofertach maszyny
tego producenta.

Najmniejszym ze sklepowych modeli jest
krajalnica stolowa Pico, ktéra m.in. dzigki
fatwosci uzycia i jakosci krojenia przyciaga

zazwyczaj uwage wladcicieli malych piekarni
i sklepow. To ergonomiczne urzadzenie zajmu-
je tez niewiele miejsca, co w niewielkich punk-
tach handlowych i zakladach produkcyjnych
ma istotne znaczenie.

Wydajno$¢ tej krajalnicy waha si¢ od 150 do
200 bochenkéw na godzine. Dystrybutorzy
sprzetu wyjasniaja, ze wiele zalezy od rodza-
ju i temperatury krojonego pieczywa oraz od
umiejetnosci operatora maszyny. Przyznac
trzeba, ze jest to wydajno$¢ wystarczajaca dla
potrzeb sklepéw - pokrojenie chleba miesza-
nego, bulki wroctawskiej czy chleba foremko-
wego zajmuje mniej niz pot minuty. Dostepne
grubosci kromek to w wersji standardowej 11
lub 12 mm. Mozna jednak zaméwi¢ krajalni-
ce z innym rozstawem nozy w przedziale od 8
do 16 mm (wersje opcjonalne). Trzeba jednak
pamietad, ze sprzet ten nie ma mozliwoéci re-
gulacji grubosci krojonego pieczywa.

Obstuga krajalnicy pétautomatycznej Pico nie
jest skomplikowana. Maszyna ma dzwignie, za
pomocg ktdrej pracownik ustawia ogranicznik
dociskajacy chleb do nozy w potozeniu, ktore
umozliwia wlozenie bochenka do krajalnicy.
Ogranicznik ten za pomocg sprezyny powraca
W swoje pierwotne polozenie, a chleb przecho-
dzac przez noze jest krojony pod katem okoto
45 stopni. Po przekrojeniu pieczywo mozna
polozy¢ na specjalnej podstawce i w prosty
sposdb zapakowa¢ do woreczka.

Wigksza wydajno$¢ i zaawansowana automa-
tyzacja to cechy innego urzadzenia tego same-
go producenta - krajalnicy stotowej Picomatic.
Dzieki niej mozna pokroi¢ do 250 bochenkéw

chleba na godzine, a pracg maszyny steruje si¢



nie za pomoca dzwigni, lecz dzigki elektro-
nicznemu panelowi. Pozwala on wybra¢ kilka
roznych opcji, np. przekrojenie tylko jednego
bochenka (po tej czynnoéci maszyna si¢ wy-
tacza) lub krojenie powtarzalne (urzadzenie
samodzielnie wykonuje kolejne cykle). Sterow-
nik daje tez mozliwo$¢ ustawienia minimal-
nego i maksymalnego nacisku popychacza na
chleb oraz pozwala okredli¢ czas przerwy dla
popychacza. Taka pauza jest niezbedna, gdy
maszyna pracuje w trybie automatycznym -
operator urzadzenia musi mie¢ czas, aby wyjac
pokrojony chleb i wlozy¢ nowy bochenek.
Proces krojenia odbywa si¢ podobnie w po-
przednim modelu, z t3 réznicg, ze krajalnica
sama automatycznie ustawia ogranicznik do-
ciskajacy chleb do nozy i nie trzeba tego robi¢
dzwignia, recznie. Réwniez i w przypadku tego
urzadzania nie ma mozliwosci, aby na biezaco
sterowal szerokoscig rozstawu nozy, a co za
tym idzie gruboscig kromek chleba.

NOZE TARCZOWE

Firma Hert, ktéra w swojej ofercie ma krajalni-
ce JAC, jest tez polskim dystrybutorem sprzetu
MHS Schneidetechnik. Te niemieckie urza-
dzenia idg w parze z trendami, jakie na euro-
pejskim rynku pieczywa dyktuje moda na to,
aby chleby bylo krojone... kromka po kromce.
Jakie zalety ma zastosowanie tarczy krojacej
w maszynach MHS w poréwnaniu do krajalnic
JAC, w ktoérych sa tradycyjne noze taémowe?
Podstawowa, ale zarazem bardzo istotna réz-
nica to mozliwo$¢ wyboru grubosci kromki
w zakresie od 4 do 24 mm bezposérednio przed
krojeniem bochenka. Jak juz wspominalismy,
w krajalnicach z nozami pracujacym w ruchu
posuwisto-zwrotnym takiej mozliwo$ci wybo-
ru nie ma.

MHS Ideal to stolowe urzadzenie z nozem
tarczowym do krojenia wszelkiego rodzaju
pieczywa, zaréwno mieszanego jak réwniez
100% zytniego. Nozem tarczowym wyko-
nanym ze stali weglowej pokrytej teflonem
mozna kroi¢ jednak nie tylko $wieze pieczy-

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

Krajalnice stotowe z nozem sierpowym Aurea firmy Lebema sq produkowane w wersjach dla bochenkéw

' o dtugosci do 280 mm lub do 320 mm.
FoT. MATERIALY PRODUCENTA

wo o mocnej strukturze miekiszu, ale row-
niez delikatne rolady biszkoptowe. Trwaloéé
noza okreséla si¢ na okolo 600 tys. przekrojo-
nych kromek (20-30 tys. bochenkdéw chleba),
chociaz niektére zrédla podaja, ze jednym
ostrzem mozna ukroi¢ nawet milion kawal-
kéw pieczywa.

Niemieccy konstruktorzy z MHS Schneide-
technik zastosowali w krajalnicach tarczo-
wych ciekawe rozwigzanie technologiczne,
dzieki ktéremu nie dochodzi do zlepiania sie
kromek. N6z odcinajac poszczegélne kawatki
chleba odrzuca je pod skosem na ryflowany
stol, ktory delikatnie wibruje uniemozliwia-
jac tym samym sklejanie si¢ chleba. Jest to
bardzo wazna zaleta krajalnic MHS, ktére nie
potrzebuja systemu olejenia - zapewnia polski
dystrybutor tych maszyn. Ciekawym rozwig-
zaniem jest tez mozliwo$¢ wstepnego cigcia
pieczywa na poléwki - maszyna automatycz-
nie dokladnie odmierza bochenek i dzieli go
na dwie réwne czeéci, ktore nastepnie moze
pokroi¢ na kromki.

Niewatpliwie duza zaleta modelu MHS Ideal
jest mozliwo$¢ wyboru jego opcjonalnej wersji,
ktéra potrzebuje zasilania pradem 230 V.

Do pracy modelu MHS Ideal XL, ktéry prze-
znaczony jest zaréwno do krojenia chleba

w punkcie sprzedazy jak i zakladzie piekar-

skim potrzebne jest juz napigcie 400 V.

NOZE SIERPOWE

Od kilku miesiecy na polskim rynku za
sprawa firmy Masz Gliwice pojawily sig
nowe krajalnice sierpowe niemieckiej firmy
Lebema. Réwniez i one sg przystosowane
do cigcia wszystkich rodzajow chleba $wie-
zego, a ostrze tngce nie wymaga smarowa-
nia. Krajalnice te takze moga kroi¢ chleb
w calosci lub wstepnie na poléwki. Dzieki
mozliwosci odpowiedniej regulacji nozy ich
ustawienie pozwala uzyska¢ kromki o gru-
bosciach od 3 do 25 mm. Krajalnica stotowa
sierpowa Aurea ma wydajno$¢ do 221 kro-
mek na minute. Mniejszy model tego urza-
dzenia przystosowany jest do bochenkow
o dtugos$ci do 280 mm, a wiekszy do pieczy-
wa do 320 mm.

Czy przyszlo§¢ krojenia pieczywa bedzie
naleze¢ do maszyn z nozem tarczowym
lub sierpowym? Trudno teraz wyrokowac,
ale z pewnoscia posiadanie takiego sprze-
tu w sklepie piekarniczym moze okazaé si¢
dobrym zabiegiem marketingowym i przy-
ciagnad klientdw, ktorzy chceg, aby ich chleb
byl pokrojony na kawalki, jakie lubig naj-
bardziej. Nie za grube, nie za cienkie, ale

W sam raz. L]

Na podstawie materiatéw firm Hert, Geth,
Cream, Jackowski, Masz Gliwice.

I W krajalnicach JAC narzedziem tngcym sq noze tasmowe, ktére wymagajq ciggtego smarowania.

FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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WIAZAC CZY KLIPSOWAC?

Tomasz Przysiezny

5-mm tasma clipband ma miejsce na jedng, a 7-mm nawet na dwie informacje, ktére mozna

I wydrukowa¢ na klipsie (np. data i cena).
For. B&S

Najtaniszym i najprostszym rozwigzaniem za-
mykania woreczkéw z pieczywem sg maszy-
ny nazywane wigzarkami albo twisciarkami.
Pierwsza nazwa pochodzi od sposobu, w jaki
woreczek jest zamykany, druga - od rodza-
ju tasmy wykorzystywanej do tej czynno$ci.
Jest ona wykonana z plastiku lub papieru
z jednym drucikiem po$rodku. W zaleznosci
od potrzeb moze by¢ on ciefiszy lub grubszy,
co daje mniejszg lub wigksza sztywnos¢ za-
mkniecia. Réznokolorowe rolki z tasma twi-
stband maja zazwyczaj 500, 600 m dlugosci
i stosowane sg w pétautomatycznych i automa-
tycznych maszynach. Samo zamkniecie polega
na skreceniu tasmy. Rozwigzanie takie wyko-
rzystywane jest m.in. w Tach-It 3567 - pél-
automatycznym urzadzeniu o napedzie elek-
trycznym lub w pneumatycznych maszynach
firmy Znakpak: Mini 100 Twist i Mini Twist
140/160. Twistband na rolce zaklada si¢ z tytu
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maszyny, a podczas zamykania ta$ma rozwija
si¢ automatycznie. Minusem tego rozwigzania
jest jednak brak mozliwoéci nadruku terminu
przydatnosci do spozycia bezposrednio na ta-
$mie, gdyz jest ona zbyt waska. Poza tym po
zamknieciu woreczka ta$ma jest skrecona,
a wiec nawet gdyby na twistbandzie pojawila
sie jakakolwiek informacja, to i tak bylaby ona
nieczytelna dla kupujacego pieczywo w tak za-
mknietym opakowaniu. Korzystanie z wigza-
rek wymaga wiec ,,pomocy” np. metkownicy,
na ktoérej mozna wydrukowac¢ date i naklei¢ ja
na woreczek, lub tez odpowiedniej drukarki do
bezposredniego nanoszenia napiséw na folii.

Wigcej mozliwosci daja klipsownice, ktére
maja tez dodatkowy zalete doceniang przez
konsumentéw pieczywa - klipsy tatwiej otwo-
rzy¢ i ponownie zamkngé niz wcze$niej opi-
sywane twisty. O popularnoséci klipsownic
$wiadczy tez m.in. fakt, Zze na rynku zaopa-

trzenia branzy spozywczej znacznie wiecej jest
urzadzen wykorzystujacych tasme clipband
niz wigzarek na wspomniany twistband.
Clipband to co prawda rowniez najczedciej
plastikowa lub papierowa tasma, lecz wzmoc-
niona nie jednym a dwoma drucikami umiesz-
czonymi na jej brzegach. Clipband moze by¢
tez wykonany wylacznie z plastiku bez dru-
cikéw albo tez aluminiowy. Ten ostatni nie
znajduje jednak zastosowania w zakladach
branzy piekarsko-cukierniczej. W przypadku
tej tasmy, zamykanie nie polega na skreceniu,
lecz zacis$nigciu jej na woreczku. Clipbandy sg
szersze niz twistband i tatwo na nich umiesci¢
potrzebna informacje.

Jeszcze do niedawna gltéwnym zrédlem zasi-
lania maszyn klipsujacych bylo sprezone po-
wietrze. Do takich pneumatycznych urzadzen
zaliczy¢ mozna m.in. Mini SM 35A7 firmy
Znakpak, ktore po podlaczeniu do drukarki
moze by¢ noénikiem nawet dwoch réznych in-
formacji, takich jak np. data i nr serii (zmiesz-
czg si¢ one na ta$mach o szerokosci 7 mm).
Wydajno$¢ tego urzadzenia to 40 zamknigé
na minute, lecz trzeba pamietac o tym, iz wiele
zalezy od umiejetnoéci pracownika obstuguja-
cego maszyne. Zasada ta dotyczy nie tylko tej,
ale wszystkich recznych klipsownic réznych
producentow.

Urzadzenia do klipsowania znalez¢ mozna tez
w ofercie firmy Silny & Salamon. Réwniez i te
maszyny zasilane s pneumatycznie powie-
trzem o ci$nieniu 6 bar, ktérego zuzywaja 50 1
na minute pracy. Zastosowanie 600-metrowej
rolki wystarczy na 15 000 zamknieé. W zalez-
nosci od modelu, urzadzenia tego producenta
moga pracowa¢ z clipbandami papierowymi
lub plastikowymi z dwoma drucikami, a takze
z ta$mg aluminiows.

Zadaniem potautomatycznego urzadzenia Pak-
Trend K-18 jest podanie tasmy, wydrukowanie
daty zamkniecia (drukarka Pak-Trend 01 jest



integralng czescia klipsownicy), odcigcie oraz
zamkniecie klipsem chleba umieszczonego
w woreczku. Wszystkie te czynnoéci wykony-
wane sg automatycznie, lecz samo zalozenie
worka oraz jego wyjecie trzeba zrobi¢ recznie.
Ciekawostka: to pneumatyczne urzadzenie
znalez¢ mozna na rynku po réznymi nazwa-
mi i w ofercie réznych firm, ale jest to ta sama
polska maszyna.

Od kilku lat piekarze maja mozliwos¢ ko-
rzystania réwniez z niemieckich klipsownic
EC 130 firmy Hartmann. Jest to urzadzenie
do specyficznego zastosowania, ktére spraw-
dza si¢ zwlaszcza w zakladach, gdzie liczy sig
przestrzen - zapewnia firma HERT, polski
dystrybutor tego sprzetu. EC 130, podobnie
jak wczeéniej opisywane urzadzenia, wymaga
podlaczenia do sprezonego powietrza. Opako-
wania z pieczywem przeznaczone do zamknie-
cia moga by¢ podawane recznie lub przy pomo-
cy poziomego systemu owijania. Opcjonalnie
maszyne mozna doposazy¢ w datownik.
Najnowszym trendem na rynku klipownic
sg urzadzenia calkowicie elektryczne, a wigc
pozbawione koniecznosci zasilania sprezo-
nym powietrzem. Z takich nowoéci wymieni¢
trzeba oferowang przez Znakpak klipsownice
M-408 zasilang pradem 230 V, ktorej niewat-
pliwg zaleta jest bardzo cicha praca w pordw-
naniu z tradycyjnymi maszynami pneuma-
tycznymi.

Podobne elektryczne, pélautomatyczne urza-
dzenie wprowadzila na polski rynek réwniez
firma Dantom. Jej niewielka przeno$na klip-
sownica przystosowana jest do pracy z plasti-
kowymi tasmami, na ktérych date przydat-
nosci do spozycia lub numer serii produkeji
mozna nanies¢ za pomoca drukarki z goracym

nadrukiem.

TECHNOLOGIE | URZADZENIA

I Kwik Lok to amerykanski pomyst na szybkie zamykanie opakowan, m.in. woreczkéw z pieczywem.

FOT. MATERIALY PRODUCENTA

Oproécz twisciarek i klipownic (nazywanych
tez klipsiarkami) coraz czeéciej zaklady pie-
karsko-cukiernicze, w ktérych pakuje si¢ wy-
roby w worki foliowe, korzystaja réwniez z za-
mykarek na klipsy typu Kwik Lok.

Do takich urzadzen zaliczy¢ trzeba amerykan-
skie zamykarki Kwik Lok 1002DP, w ktérych
osoba obstugujaca samodzielnie zaktada (wci-
ska) worek na klips, a nastepnie recznie odrywa
go od tasmy, oraz Kwik Lok 086-200P - wore-
czek wkladany jest w specjalng szczeling, a na-
fozenie klipsa oraz odciecie od ta$my nastepu-
je automatycznie. W obu tych elektrycznych
urzadzeniach na klipsie moze pojawi¢ si¢ data
wydrukowana za pomoca stalowych czcionek,
ktére wybija ja przez tasme drukujaca (dru-
karki sg w dodatkowym wyposazeniu).

Z kolei Kwik Lok 088-APR to zamykarka
z wlasnym transporterem wciggajacym wo-
reczek. Robigc to, maszyna uktada z folii tzw.
pioéropusz ponad zamknigciem, co daje efekt
bardzo estetycznie zapakowanego produktu.
088-APR wspélpracuje z plastikowym klipsem
typu J-NRP, na ktérym obok daty i numeru
partii produktu znajdzie si¢ tez miejsce na wy-
drukowanie ceny.

Klipsy zamykajace produkowane przez ame-
rykanski Kwik Lok sa wykonane z grubego
plastiku, przez co nadaja sie do wielokrotnego
zdejmowania i zakladania na opakowanie. Do
wyboru jest kilkanascie wielko$ci otworu na
klipsie, co pozwala optymalnie dopasowac je
do typu i wielkosci woreczka. ]
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" DODATKI' I SUROWCE

CIASTO PARZONE

TRADYCYINA NAZWA, NOWOCZESNA TECHNOLOGIA

Tomasz Przysiezny

Przypomnijmy, Ze tradycyjnie ciasto parzone
wymaga zagotowania wody z ttuszczem oraz
maka i energicznego rozcierania caly czas pod-
grzewajac mase. Do odrobine wystudzonej, ale
wcigz jeszcze cieplej zaparzonej masy trzeba
stopniowo dodawac jajka i caly czas uciera¢, az
do momentu uzyskania ciasta o gladkiej kon-
systencji. Gdy policzymy czas wszystkich tych
czynnoéci, to od rozpoczecia gotowania wody
do otrzymania gotowego ciasta, ktérym bedzie
mozna napelni¢ worek cukierniczy, minie kil-

kadziesiat minut.

SZYBCIEJ ZNACZY TANIEJ

Zupelnie inaczej przygotowuje si¢ takie
samo ciasto, lecz z mieszanek cukierniczych.
W zaleznosci od produktu, a jest ich do wy-
boru catkiem sporo, gotowa do szprycowania
mase otrzymamy po doslownie kilku minu-
tach - niektérzy producenci zapewniaja, Ze
juz po dwoéch. Co istotne, ciasto przygoto-
wywane jest z ciepla a nie goraca woda, co
z jednej strony znacznie ulatwia jego obrdb-
ke, a z drugiej - jest ekonomiczniejsze, gdyz
zuzywa sie znacznie mniejsze iloéci pradu
lub gazu niz w przypadku zaparzania masy
podczas tradycyjnej obrobki. Przy $redniej
wielkosci produkcji wyrobow z ciasta parzo-
nego, wspomniane oszczednoéci moga by¢
nawet wieksze niz roznice miedzy ceng goto-
wej mieszanki a cenami surowcéw potrzeb-
nych do tradycyjnego przygotowania ciasta.
Réwniez niektérzy cukiernicy-rzemieslnicy
dostrzegli juz ekonomiczny aspekt korzysta-
nia z gotowych mieszanek oraz ich znacza-
cy wplyw na zmniejszenie zuzycia energii
i z tradycji ,przerzucili si¢” na oszczedna

nowoczesnos¢.
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wyobrazni cukiernika. Autorowi ciastek na zdjeciu z pewnosciqg pomystowosci nie brakuje.

I Smaki i formy dekoracji ekleréw z ciasta parzonego mogq by¢ ograniczone jedynie przez brak

Fort. UNIFINE

WYSTARCZY

TYLKO CIEPtA WODA

Do takich produktéw, ktore w bardzo krot-
kim czasie pozwalaja uzyskac gotowe ciasto
na eklery czy ptysie bez ktopotliwych i pra-
cochtonnych zabiegéw zwiazanych z do-
tychczasowym procesem produkcyjnym,

nalezy m.in. mieszanka Brandteigmix pro-
dukowana przez Bender-Iglauer Backmittel
GmbH, a dostepna na naszym rynku w ofer-
cie firmy CSM Polska. Aby maksymalnie
ulatwié¢ prace cukiernikéw jest to gotowy
miks, ktéry w odpowiednich proporcjach

wystarczy polaczy¢ z woda o temperaturze 3
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z gotowych mieszanek, takich jak np. KOMPLET Ciasto Parzone.

I Przy produkcji spodéw do karpatek cukiernicy coraz czesciej korzystajq
For. KOMPLET
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z jajami, ktérq wystarczy jedynie zmieszac z cieptq wodg.

I Kompozycja ciasta parzonego Brandmasse to kompletna mieszanka
Fot. DiAMANT

Martin Braun.

I Wyroby cukiernicze z mieszanki Ciasto Parzone produkowanej przez firme
Fot. MARTIN BRAUN
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50-60 stopni C. Producent zapewnia, ze juz po 2-3 minutach mie-
szania ciasto uzyskuje gtadka, jednolita konsystencje. W przypadku
uzywania tego produktu nie ma potrzeby dodawania innych
surowcow, gdyz mieszanka ma w swoim skladzie juz m.in.
jaja w proszku oraz olej ro§linny.
Jajka s rowniez w kompozycji ciasta parzonego Brandmasse,
ktorg znalez¢ mozna w ofercie firmy Diamant Polska. Miks
ten ma szerokie i réznorodne mozliwosci zastosowan (m.in.
stomka i groszek ptysiowy), dlatego tez adresowany jest
zaréwno dla piekarni jak i cukierni. Latwy w przygoto-
waniu produkt wystarczy jedynie zmieszaé z ciepla woda,
co - jak twierdzi producent - gwarantuje zawsze wysoka i jednolita
jako$¢ wyrobow finalnych przy zachowaniu korzystnej kalkulacji

cenowe;j.

EKLERY Z REKAWA LUB MASZYNOWO

Olej roélinny i jaja trzeba za to doda¢ do mieszanki Ciasto Parzone
oferowanej przez firme Credin. Jak zapewnia producent, jej stoso-
wanie réwniez gwarantuje zawsze dobra i jednolitg jako$¢ wyrobow
gotowych, ktérych smak i kolor jest pono¢ lepszy w poréwnaniu
z ciastem przygotowanym metoda tradycyjna. Takze i w tym przy-
padku istotne sg szybko$¢ (tylko okoto 3 minut mieszania masy)
i tatwos¢ przygotowania ciasta (nie ma konieczno$ci zaparzania
maki).

Jaja i olej niezbedna sa tez, aby otrzymac ciasto parzone z komplet-
nej mieszanki Basis Brand produkowanej przez Zeelandie¢. Po jego
wyrobieniu mozna wypiec np. eklery i ptysie o duzej objetosci, cha-
rakterystycznym karbie i wlasciwie uformowanym wnetrzu.

Ten sam miks polaczony jedynie z woda da gotowa mase do wyrobu
gniazdek poznanskich, ktére moga by¢ formowane za pomoca reka-
wa lub maszynowo. Zaleta ciasta jest m.in. minimalne nasigkanie
tluszczem podczas smazenia. Miedzy innymi dzigki temu gniazd-
ka przygotowane na bazie mieszanki Basis Brand maja z zewnatrz
chrupiaca skorke, ale za to migkkie i wilgotne wnetrze.

SZKODA CZASU NA STUDZENIE

O tym, ze ptysie, eklery czy karpatka to bardzo popularne wyroby,
ktoére znalezé mozna w ofercie niemal kazdej cukierni, wie tez do-
brze firma Master Martini. Aby ulatwi¢ prace zaréwno rzemiesl-
nikom, jak i pélprzemystowym producentom wyrobéw cukierni-
czych, oferuje im ciasto parzone pod nazwg Fiorfiore Frittellino.
Jest to 100% mieszanka cukiernicza opracowana i przygotowana na
bazie mocnej wloskiej maki. Réwniez i ten miks po dodaniu wody,
oleju i jaj wymaga zaledwie kilku minut mieszania, aby uzyskac
jednolite i gladkie ciasto gotowe do formowania i wypieku. Fiorfio-
re Frittellino znakomicie nadaje si¢ tez do produkcji gniazdek po-
znanskich - zapewniaja technologowie z Master Martini dodajac, ze
ciasto to charakteryzuje si¢ delikatnymi §ciankami, bardzo dobrym
smakiem i powtarzalno$cig wykonania.

Mieszanke na proste w przygotowaniu i z gwarancja powtarzalno-
$ci ciasto parzone cukiernicy znajda tez w bogatej ofercie miksow
produkowanych przez firme¢ Martin Braun. Oczywiscie produkt ten
réwniez nie wymaga zaparzenia maki wrzacym tluszczem z woda.
Wszystkie sktadniki z receptury mieszane sg razem w temperaturze
pokojowej i gotowe do formowania wypiekoéw. Pozwala to zaoszcze-
dzi¢ m.in. czas, jaki w przypadku tradycyjnej metody przygotowy-
wania ciasta parzonego pochlania samo wystudzenie goracej masy

przed jej szprycowaniem.



ILE PRADU ZUZYJE MIKSER

W TRZY MINUTY?

W cukiernictwie (do stodkich ciast i deseréw), a takze w gastro-
nomii (do przygotowania stonych zakasek czy przystawek) znajda
zastosowanie réwniez inne koncentraty ciasta parzonego: Apetyt-
ka firmy Eco Trade oraz Ekler Mix z Unifine. Ten drugi producent
wskazuje, ze obok oszczednosci czasu i energii, jaki daje stosowanie
jego mieszanki, ciasto nie jest do konca pozbawione tradycyjnych
metod przygotowania - Ekler Mix oprécz wody wymaga dodatku
oleju i jaj.

Skladniki te niezbedne sa tez przy korzystaniu z SUCREA Eclair
Mix 0, mieszanki oferowanej przez Unifine. Jej niewatpliwg zaleta
jest stosunkowo niska temperatura wody, jaka trzeba uzy¢ do otrzy-
mania ciasta - zaledwie 30 stopni C.

Z kolei firma KOMPLET w swojej recepturze na eklery, ptysie czy
karpatke z wykorzystaniem mieszanki KOMPLET Ciasto Parzone
zaznacza wyraznie, ze miks miesza si¢ z zupelnie zimng woda. Ko-
rzystanie z tego produktu calkowicie eliminuje wigc potrzebe jej
podgrzewania, a tym samym koszty zuzycia energii potrzebnej do
przygotowania masy do wypieku ograniczone sa do absolutnego
minimum, czyli... do zaledwie trzech minut pracy miksera.

Do wypieku ekleréw, wietrznikéw i parzonych ciastek dekoracyj-
nych mozna uzy¢ tez 100% mieszanki KOMPLET Brandmix+Ei,
ktéra taczy sie m.in. z woda, jajami i proszkiem do pieczenia. Ten
sam produkt zmieszany jedynie z wodg pozwala otrzyma¢ gtadka
mase¢ do gniazdek i produkeji m.in. ptysiéw oraz krazkéw ptysio-

wych, ktére smazone beda na glebokim oleju. .
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objetosci, charakterystycznym karbie i wtasciwie uformowanym wnetrzu -
zapewnia producent mixu. FOT. ZEELANDIA

AT %

I Kompletna mieszanka Basis Brand gwarantuje wypiek ekleréw o duzej
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ale mogq by¢ tez przektadane wytrawnymi pastami, np. twarogowymi lub

I W cukiernictwie ptysie napetniane sq stodkimi kremami lub bitq $mietang,
jajecznymi. Fot. Eco TRADE

atrakeyjny wyréb z ciasta parzonego, ktory w Polsce jest niemal zupetnie

I Paris-Brest, czyli wieniec eklerkowy z kremem pralinkowym to bardzo
nieznany. FOT. MATERIALY WtASNE
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Aneta Marczak

Ciasta na bazie jogurtu wciqz jeszcze kojarzqg sie przede wszystkim z sezonem letnim.
Tymczasem klienci chetnie kupujqg je przez caty rok. Zwtaszcza ze na rynku mamy coraz
szerszq oferte koncentratéow do produkcji ciast jogurtowych.

Jaki jest przepis na sukces, gdy na dworze upal,
a klienci zamiast wyrobéw cukierniczych co-
raz cze$ciej wybieraja lody? Ciasta na bazie
jogurtu. Lekkie, delikatne, wypelnione owo-
cami sezonowymi badZz budyniem. Czesto
z galaretka. Serwowane w formie deseru z gatl-
ka lodow badz bita $mietang. Skondensowany
smak lata.

Cukiernicy, ktérzy zdecydowali si¢ na wpro-
wadzenie ich do oferty swoich zakladéw sa
przekonani, ze moda na ciasta jogurtowe za-
gos$cila w Polsce na dobre.

- Podobnie jak ciasto piaskowe czy drozdzo-
we, rOwniez jogurtowe na stale juz wpisalo sie
w upodobania Polakéw - zauwazajg przedsta-
wiciele Piekarni Wanda z Otwocka, do ktdrej
po ciasta jogurtowe przyjezdza p6l Warszawy.
W tym tradycyjnym zakladzie, ktérego histo-
ria siega lat 30. ubieglego wieku, ciasta wypieka
sie wedlug starych receptur, wyrabia recznie,
uzywa naturalnych sktadnikéw.

- Nasze wypieki przygotowujemy na prawdzi-
wym jogurcie - zdradzajg pracownicy Piekar-
ni Wanda. - Dzigki temu pozostaja one dlugo
wilgotne. Oczywiscie wazna jest réwniez od-
powiednia technologia, w tym sposéb miesie-
nia i wypieku, a takze nasza unikalna i dopra-

cowana receptura - dodaja.

MALE BLACHY

| DUZO OWOCOW

Wyglad i smak ciasta jogurtowego rozni si¢
nieco w zalezno$ci od regionu Polski. Miesz-
kancy okolic Warszawy chetnie kupuja ciasto
mocno wilgotne z zatopionymi sezonowymi
owocami.

Cze$¢ zaktadow, podobnie jak cukiernia Mig-
dal w Piotrkowa Trybunalskiego, produkuje
ciasto jogurtowe fit, adresowane do 0séb dba-
jacych o figure. Robione jest z naturalnych
jogurtdéw i biatek w polaczeniu z dietetyczna
galaretka. Cho¢ w produkcie finalnym samego
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komponuje sie ze Swiezymi, sezonowymi owocami.

I 100% koncentrat Majami, jak kazde ciasto biszkoptowe o smaku jogurtowo-smietankowym, idealnie

For. Eco TRADE

ciasta jest tylko cienka warstwa (przewaza ga-
laretka) i tak smakuje wysmienicie.

Bardziej na poélnoc galaretki jest znacznie
mniej, sporo za to owocoéw - taki produkt
ma w swojej ofercie m.in. sie¢ cukierni Sowa
z Bydgoszczy oraz Rogalik z Gdyni. W Tréj-
mieécie cukiernie oferuja ciasto jogurtowe
wypiekane w matych formach, ot tak na letnie
popotudnie po malym kawatku do kawy czy
herbaty. Sprzedaja si¢ $wietnie.

W rejonie Wielkopolski ciasto jogurtowe bar-
dzo czgsto wzbogacone jest nie tylko owoca-
mi i galaretka, ale réwniez bita $mietana. Taki
produkt ma w swojej ofercie np. Cukiernia
Wielkopolska z Poznania. Co ciekawe, w tym

ciescie bitej $mietany sa az dwie warstwy

o dwdch owocowych smakach. Chetnych nie
brakuje.

Coraz wiecej cukiernikéw nie ogranicza si¢
tylko do produkcji ciast na bazie jogurtu, ale
réwniez oferuje jogurtowe torty.

- Technologia produkgji jest podobna, rézne sg
tylko dodatki i dekoracje - przyznaja cukier-
nicy.

Takie torty czesto majg réwniez nadzienie
z dodatkiem jogurtu, przygotowane inaczej
niz tradycyjne, gdzie uzywa sie cigzszych
kremoéw badz wysokoprocentowej $mietany.
Miedzy innymi dzigki temu torty jogurtowe
uchodzg za zdrowsze. Sg chetnie kupowane
nie tylko latem, ale réwniez na uroczystoséci

dla dzieci lub przez kobiety dbajace o linie.



DODATKI | SUROWCE F

Mieszanka Kalifornia o smaku jogurtowo-waniliowym ma juz w swoim skfadzie suszone jaja, co znacznie

I przyspiesza produkcje ciasta.
Fort. Eco TrRADE

Tym bardziej ze w smaku nie ustepuja tor-
tom tradycyjnym.

PACHNACY RABARBAR

| tADNE TRUSKAWKI

Jakie owoce najlepiej pasuja do ciasta jogurto-
wego? Wiekszo$¢ cukiernikéw wybiera owoce
sezonowe, chetnie jagodowe. Na rynku mamy
wiec ciasta z dodatkiem jagod, truskawek, po-
rzeczek czy wisni. W sezonie czgsto mozna
dosta¢ ciasta z rabarbarem, ktore w opinii cu-
kiernikéw cieszg sie duzym zainteresowaniem
klientéw. Przez caly rok mozna sprzedawaé
ciasta z owocami egzotycznymi, w szczeg6l-
noéci ananasami badZ winogronami biatymi
i ciemnymi, rzadziej bananami. Coraz czeéciej

do ciasta zamiast owocow dodaje si¢ warzywa -

najczesciej dynie badz marchewke. Cukiernie,
ktdre specjalizujg sie w tego rodzaju produk-
tach przekonuja, Ze takie wypieki sprzedajg si¢
nawet lepiej od ciast z owocami. Coraz czeéciej
w miejsce §wiezych owocédw do ciast dodawane
sa owoce kandyzowane.

Modyfikacji ulega réwniez sam sp6d. Najcze-
$ciej ciasto jogurtowe wykonuje si¢ na bazie
ciast ucieranych - jogurtowa moze by¢ réw-
niez babka, a nawet mufinki czy ciasteczka.
W podobny sposéb przygotowuje si¢ biszkopty
z przeznaczeniem do tortow na bazie jogurtu.
Cho¢ wiegkszo$¢ cukiernikéw podkresla, ze
przygotowujac swoje ciasta opiera si¢ wylacz-
nie najogurcie naturalnym (najlepszy podobno
jest gesty jogurt grecki) i innych tradycyjnych
sktadnikach, to pamieta¢ trzeba, ze dostawcy

komponent6éw dla cukiernictwa oferuja szero-
ka game mieszanek, ktore pozwalajg na szyb-
kie przygotowanie bazy do ciasta jogurtowego.
Ich zaletg jest doskonaly smak, prosty sposob
przygotowania produktu oraz powtarzalno$é
wyrobu. Nie bez znaczenia jest réwniez czas
przeznaczony na produkcje ciasta - korzysta-
jac z gotowych mieszanek potrzebujemy go
nieporéwnywalnie mniej niz pracujac wedtug
tradycyjnych receptur.

Wiekszos¢ komponentéw dostepnych na na-
szym rynku, zgodnie z trendami panujacymi
w calej Europie, przygotowywana jest bez uzy-

cia sztucznych barwnikéw i konserwantdw.

GWARANTOWANY

DOMOWY SMAK

Mieszanka do produkcji ciasta jogurtowego
przygotowana dla branzy przez firme Ze-
elandia to wysokiej jakosci koncentrat do
wyrobu ciast biszkoptowo-ttuszczowych.
Jedna z jego najwiekszych zalet jest uniwer-
salne zastosowanie, a tym samym mozliwo$¢
przygotowania szerokiej gamy produktow.

- Jest to nowa propozycja, ktéra zasmaku-
je nawet najbardziej wybrednym lasuchom
- przekonuje Agnieszka Sobkowiak-Szulc
z Zeelandii. - Uzywajac naszej mieszanki,
przygotowaé mozna doskonate ciasto o deli-
katnym, wilgotnym migkiszu, ktére stano-
wi baze dla wielu wypiekéw. Gléwna zaleta
Ciasta jogurtowego jest szybko$¢ i prostota
przygotowania - wszystkie sktadniki laczy
si¢ razem i miesza przez 5 minut. Tak otrzy-
mane ciasto ma niepowtarzalny smak, ktory
kojarzy si¢ z domowymi wypiekami.

Jak zaznacza producent, wykorzystujac kon-
centrat Ciasta jogurtowego tworzy¢ moz-
na szereg propozycji: od prostych babek po
wykwintne ciasta. Koncentrat doskonale za- 4

urozmaici¢ warzywami (ciasto z rabarbarem z lewej) lub owocami i bitq $mietanq (ciasto z malinami i Zeesanem z prawe;j).

I Gtéwnq zaletq mieszanki Ciasto jogurtowe jest szybkos¢ i prostota przygotowania - wszystkie sktadniki tqczy sie razem i miesza przez 5 minut. Mozna je

FoT. ZEELANDIA
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jak ciasta biszkoptowo-ttuszczowe, chociaz znajdujq zastosowanie w bardzo

I Jogurtowe ciasta drozdzowe nie sq wsrdd polskich klientéw az tak popularne
szerokiej gamie wyrobdw, réwniez pétcukierniczych. For. Eco TRADE

4 chowuje si¢ w polaczeniu praktycznie ze wszystkimi owocami, baka-
liami, marcepanem czy kakao.
- Mozliwosci sg nieograniczone i zalezg tylko od fantazji cukiernika
- dodaja przedstawiciele firmy.
Ciasto jogurtowe Zeelandii dla branzy dostepne jest w opakowaniach
10i 25 kg.

JOGURT ZE éMlETANKA LUB WANILIA

Duzy wybdr mieszanek do produkcji ciast na bazie jogurtu ma
w ofercie firma Eco Trade. Co ciekawe, korzystajac z propozycji tego
producenta nie musimy si¢ ogranicza¢ wylacznie do ciast biszkopto-
wo-tluszczowych, ale pokusi¢ si¢ réwniez o produkcje ciasta droz-
dzowego z dodatkiem jogurtu, ktére chociaz ma wielu zwolennikéw,
to jednak rzadko pojawia sie w ofercie polskich cukierni. By¢ moze
dlatego, ze uchodzi za pracochltonne i trudne w przygotowaniu. Sto-
sujac rozwigzania Eco Trade mozna jednak znacznie uprosci¢ proces
produkeji.

Ciasta biszkoptowe o smaku jogurtu mozna przygotowac korzystajac
z dwoch 100% koncentratéw dostepnych w ofercie Eco Trade: Majami
o smaku jogurtowo-$émietankowym i Kalifornii o smaku jogurtowo-
waniliowym.

- Oba te produkty przeznaczone s3 do wypieku jakze innych aroma-
tycznych ciast, ktore teraz, w sezonie letnim doskonale komponuja
si¢ z wszelkimi rodzajami owocéw - méwi Joanna Zagata, kierownik
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do spraw marketingu firmy podkreslajac, ze ciasto przygotowane na
bazie wspomnianych koncentratéow charakteryzuje si¢ jednorodna
struktura 1 wilgotnym miekiszem, dzieki czemu diugo zachowuje
Swiezosc.

- Gotowe wyroby maja niezwykle kuszacy smak, jak i delikatny, za-
checajacy zapach - dodaje Joanna Zagala. - Istotng cecha tych pro-
duktéw jest ich niezmienno$¢, czyli powtarzalnos¢ wypieczonego
wyrobu. W przypadku Kalifornii, dodatkowa zaleta jest latwo$c
i szybko$¢ przygotowania, gdyz w sktadzie koncentratu sa juz jaja, co
znacznie skraca proces przygotowania gotowego wyrobu. Wystarczy
dodac¢ olej i wode, wymieszac i ciasto do wypieku jest juz gotowe.

Jak juz wspomnielismy, Eco Trade jako jeden z nielicznych producen-
téw na rynku oprdcz ciast biszkoptowo-ttuszczowych ma w ofercie
ciasto drozdzowe o smaku jogurtowym. Ten 25% koncentrat moze
postuzy¢ do produkcji zaréwno ciast z owocami, jak i wszelkiego ro-
dzaju drozdzowek.

NIE TYLKO BISZKOPTY

Przegladajac oferte koncentratéw do produkeji ciast jogurtowych,
mozna znalez¢ propozycje dla cukiernikéw, ktérzy chcg uatrakeyjnié
swoja oferte i wyrdzni¢ sie na tle konkurencji.

Baze do produkcji babek jogurtowych - wyrobu mato znanego w Pol-
sce a niezwykle popularnego we Wtoszech i Francji - oferuje firma
Atlantis z Chorzowa. Podobny produkt ma w ofercie Wytwdrnia
Koncentratéw Spozywczych Druzbice.

- Gl6wnymi zaletami tej mieszanki jest szybko$¢ i prostota przygoto-
wania ciasta - informujg przedstawiciele firmy. - Czas produkgji dzig-
ki uzyciu koncentratu skrécony jest do kilku minut. Istotna jest tez
wysoka stabilno$¢ ciasta, dzigki czemu moze by¢ ono przygotowane
na dluzszy czas przed wypiekiem.

Warto wspomniec¢ tez o Cacemix Jogurt - kompletnej mieszance z do-
datkiem naturalnego jogurtu, ktéry poleca firma Diamant. Podobny
koncentrat ma réwniez w swojej ofercie Zaktad Koncentratéw Spo-
zywczych Pawlas.

Mimo latwosci korzystania z gotowych mieszanek, cze$¢ cukierni-
koéw nadal jednak woli produkowa¢ ciasta jogurtowe metodami tra-
dycyjnymi.

- Nasza firma nie wpisuje si¢ w ten trend - podkreslaja przedstawi-
ciele Piekarni Wanda. - Owszem, mieszanki bywaja pomocne, po-
zwalaja skroci¢ czas przygotowania masy, uzyska¢ stabilno$¢ i po-
wtarzalnos¢. Jednak w ten sposéb pomingliby$my tradycje rzemiosta

cukierniczego, ktorej oczekuja nasi klienci. .
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BIALKO, WEGLOWODANY
DOBRA PROMOCJA

Moda na niskokaloryczne chleby zaczyna zataczaé coraz szersze kregi ~ nej zawarto$ci weglowodanéw dotaczyt tez Chleb Hollywood - nowy

ima coraz lepsze zaplecze marketingowe - w sklepach obok wysokobial- produkt od Baker Polska.
kowych chlebow pojawiaja si¢ tez ulotki i plakaty reklamujace ten rodzaj - Réwniez i w nim zawarto$¢ weglowodandw zostala zminimalizowana
pieczywa. Ci, ktorzy jeszcze nie wzbogacili swoich ofert o te wyroby, = do mniej niz pie¢ procent - zapewnia Bogustaw Tatarczyk z Baker Polska

majg obecnie do wyboru kilka podobnych do siebie mieszanek réznych ~ przypominajac, ze tego typu produkty wysokobiatkowe przyczyniaja sie
producentdw. do wzrostu masy mie$niowej i jednoczesnej redukeji tkanki ttuszczowe;.
Z kolei niska zawarto$¢ weglowodandw ogranicza wytwarzanie insuliny.

CHLEB PROTEINOWY
Na polskim rynku zdrowego pieczywa szczegolnie aktywna jest firma ~ CHLEB PROTEINER

ULDO Polska, ktéra do mieszanek z serii ,Pieczywo dla zdrowia” wpro- 400% wigcej biatka i 85% mniej weglowodandw - tak swéj nowy produkt
wadzila w marcu Chleb proteinowy. Wéwczas bylo to pierwsze w Polsce reklamuje firma UNIFERM. Chleb Proteiner na bazie mieszanki UNI-
pieczywo typu niskoweglowodanowego i wysokobiatkowego. FERM ProLC, podobnie jak wczesniej prezentowane miksy, réwniez ma
- Jest to produkt wyjatkowy ze wzgledu na swdj sklad oraz wlasciwo- odpowiednie zaplecze reklamowo-promocyjne. Do kazdego 25-kg worka

$ci. W poréwnaniu ze zwyklym chlebem mieszanym ma on 5-krotnie ~ mieszanki producent dofacza komplet banderol do chleba, ulotek infor-
mniejsza zawarto$¢ weglowodanéw oraz 4-krotnie wigksza zawarto§¢ ~ macyjnych dla klientéw sklepéw wraz ze stojakiem i atrakcyjne plakaty.
biatka co sprawia, ze mozemy go spozywac takze wowczas, gdy usitu- Piekarze mogga tez liczy¢ na gratisowe formy do wypieku pieczywa.
jemy zrzuci¢ kilka kilograméw - moéwi Elizabeth Scheller, dyrektor Rosnacy popyt na tego typu funkcjonalne chleby przypuszczalnie skloni
generalny ULDO podkreslajac, ze w Chlebie proteinowym jest niecale  kolejnych producentéw mieszanek do wzbogacenia swoich ofert o proteino-
5% tuczgcych weglowodandw, a jednoczesnie az 27% bialka. Pieczywo ~ we pieczywo. Mozna wigc liczy¢ na to, Ze jeszcze w tym roku wybor tych
to moze by¢ tez polecane diabetykom i osobom otylym, gdyz ma duzo  produktoéw na rynku zaopatrzenia piekarni bedzie znacznie bogatszy.
btonnika pokarmowego, co pozwala utrzymaé prawidlowy poziom cu- TP, MW
kru we krwi. Z kolei wspomniana juz niska zawarto$¢ weglowodanow
ogranicza nadmierne wytwarzanie insuliny.

PROBODY

W odpowiedzi na nowe trendy rynkowe ze sprzedaza pieczywa nisko-
weglowodanowego w Polsce ruszyla takze firma KOMPLET. Jej produkt
o nazwie ProBody znany jest juz od kilku lat na rynku niemieckim, lecz
swoja polska premiere mial dopiero podczas tegorocznych targéw Expo
Sweet. Pojawienie si¢ wysokobialkowej mieszanki w tym samym mo-
mencie co wspomniany wcze$niej mix Chleb proteinowy nie byto jednak
przypadkiem. Juz od dluzszego czasu KOMPLET Polska prowadzita te-
sty konsumenckie we wspdlpracy z grupa klientéw, ktére wykazaly, ze
istnieje w Polsce niezagospodarowany potencjal w segmencie Low Carb.
Dodajmy, ze wlasnoséci odzywcze chleba ProBody wynikajg z innowa-
cyjnej formuly mieszanki, w sklad ktorej wchodzi m.in.: maka sojowa,
pelnoziarnista maka orkiszowa, biatko pszeniczne, siemi¢ Iniane, $ruta
sojowa, nasiona sfonecznika, sezam, btonnik jablkowy, otreby pszenne

i zakwas z pelnego ziarna orkiszu.

CHLEB HOLLYWOOD

Kilka miesiecy temu do grona wysokobialkowego pieczywa o minimal-

Fot. ULDO
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DUZO BIALKA

W MALYCH KULKACH

Tomasz Przysiezny

Ten wcigz niedoceniany w Polsce wyrdb cukierniczy czeka na swoja mar-
ketingowa kampanie. W czasach, gdy w kuchni europejskiej coraz bar-
dziej promowane jest pieczywo proteinowe, powinno si¢ znalez¢ miejsce
takze na twarogowe kulki. W ich skladzie réwniez nie brakuje biatka
(twarog i jaja), ktore niezbedne jest zwlaszcza w diecie dzieci i mlodziezy
oraz osob prowadzacych aktywny tryb zycia czy uprawiajacych sport.
W opinii rzemieslnikéw i ich klientéw utarlo sie, ze mate serowe paczki
to wyréb cukierniczy, a wigc na stodko. Serowe kulki moga jednak sta-
nowi¢ réwniez przekaske o stonawym, klasycznym smaku. Co prawda,
czg$¢ gotowych mieszanek do szybkiego przyrzadzenia ciasta na kulki
jestjuz z dodatkiem cukru, lecz sg produktu o neutralnym, twarogowym
smaku, ktére mozna w dowolny sposob modyfikowa¢ i urozmaicaé we-
dle wtasnej wyobrazni.

Przyjrzyjmy sie, co czolowi producenci komponentéw majg aktualnie do

zaoferowania dla piekarzy i cukiernikéw w tej grupie mieszanek.

PACZUSIE Z DODATKIEM JABLKA

Mix Twarogowy 50% Agrano produkowany przez firm¢ Martin Braun
jest produktem o szerszym zastosowaniu niz tylko jako mieszanka do
paczkow serowych. W polaczeniu z maka, jajami i woda pozwala uzy-
ska¢ ciasto na Buleczki Szkolne - pyszne, lekkie pieczywo opracowane
przez technologéw gtéwnie z mysla o najmlodszych. Aby otrzymac pa-
czusie serowe, trzeba jednak skorzystac z innej receptury, w ktorej poja-
wia sie dodatkowo twarég. Mieszanka charakteryzuje sie niska zawarto-
$cig ttuszczu, a charakterystyczne dla ciasta na bazie Mixu Twarogowego
50% jest to, ze przez kilka godzin moze lezakowaé - w produkcie jest
proszek do pieczenia, co eliminuje konieczno$¢ wypieku ciasta od razu
po jego wymieszaniu.

Receptura na twarogowe paczki Serusie wymaga dokladnego polaczenia
7 kg maki pszennej typ 500, po 3 kg: mixu, jaj i twarogu (producent po-
leca zwlaszcza twardg D. Oetkera) oraz ok. 51 wody. Przy zastosowaniu
twarogu mielonego nalezy zdja¢ z receptury okolo 10% wody. Cato$¢
wymieszaé plaskim mieszadlem przez 2-3 minuty, az do otrzymania cia-
sta o jednolitej masie. Niewiele dtuzej (3-5 min) zajmie smazenie kulek
na fryturze, na ktdra najlepiej bezposrednio szprycowa¢ ciasto z rekawa
cukierniczego. Zalecana temperatura smazenia to 180 stopni C.
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cukiernicze i piekarskie o zréznicowanych ksztattach i wymagajqce

I Z Mixu Twarogowego 50% Agrano mozna otrzymac rézne wyroby
réznych technologii produkcji. For. MARTIN BRAUN

Te same sktadniki mozna wzbogaci¢ o jabtko prazone (3 kg) i dzigki temu
otrzymac twarogowo-owocowa wersje paczusiow. Po wystudzeniu kulki
powinno si¢ udekorowaé cukrem pudrem lub cukrem z nutg cynamonu -
zalecane zwlaszcza przy ciastkach z owocami.



opakowania. W czasie mistrzostw UEFA Euro 2012 pqczki z mieszanki

I Zeelandia do swoich kulek serowych przygotowata specjalne papierowe
Quarkini pakowane byty w pudetka ,Kibicuj naszym!”. For. ZeeLANDIA

QUARKINI PLUS ORZECH | RODZYNKI
Paczki Quarkini to pyszna propozycja dla wszystkich lubigcych fakocie.

Smak $wiezego twarogu i wspanialy aromat sprawiajg, Ze Quarkini to
przekaska o wyjatkowym charakterze - reklamuje swéj produkt firma
Zeelandia dodajac, ze nieduze, lekkie paczki beda dla konsumentéw
doskonalym dodatkiem do podwieczorku, smaczng przekaska w szkole
i w pracy czy urozmaiceniem przyjecia. Ta mieszanka rowniez jest bar-
dzo prosta w uzyciu - wymaga jedynie dodania twarogu i wody. Ciasto
na paczki twarogowe od Zeelandii moze mie¢ wiele wersji smakowych
i réznych dodatkéw, takich jak: rodzynki, orzechy lub kawatki suszo-
nych jablek.

QUARK-BALLCH EN Z DODATKOWYM TWAROGIEM
Firma Diamant Polska ma w ofercie dwie kompozycje do produkcji mi-
nipaczkéw twarogowych.

Jedna z nich jest kompletna mieszanka z duzg zawartoscia sera twaro-
gowego oraz jajek, ktora dla cukiernikéw oferowana jest w porecznym
10-kilogramowym opakowaniu. Mix nadaje si¢ zaréwno do obrébki
recznej, jak i maszynowej, a receptura podstawowa wymaga dodania je-
dynie wody.

W ostatnim czasie Diamant wzbogacit swdj asortyment o nowo opra-
cowang mieszanke, ktéra wymaga dodania twarogu i jest polecana cu-
kiernikom, cenigcym sobie swobode w kreowaniu nuty smakowej swo-
ich wyrobéw. Kompozycje Mini Paczkéw Twarogowych cechuje m.in.
bardzo duza wydajno$¢, a tym samym korzystna kalkulacja wsadu su-
rowcowego - zapewnia producent, ktéry gwarantuje, ze z jego mieszan-
ki mozna otrzyma¢ delikatne kulki serowe o rownomiernej i puszystej
strukturze oraz smaku i aromacie delikatnego twarogu. Oba miksy

mozna z powodzeniem stosowaé nie tylko w tradycyjnej technologii,

reklama
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lecz takze zamraza¢. Diamant Polska réwniez dostrzega atrakcyjnoséé
tych wyrobow szczegolnie wérdd dzieci, ktore doceniajg nie tylko deli-
katny smak kulek twarogowych, ale réwniez ich drobny ksztalt, bardzo
wygodny przy konsumpcji przez najmtodszych. Ta niewielka forma cia-
stek utatwia tez ich sprzedaz, ktora moze by¢ na sztuki lub na wage.

QUARKPERLEN Z MAgLANKA

UNIFERM wérdd swoich mieszanek dla cukiernikéw ma takze produkt,
ktéry pozwala otrzyma¢ ciasto do wysmazenia kul twarogowych lub
maslankowych.

Wryselekcjonowane sktadniki mixu maja zagwarantowaé powtarzalnosé¢
stodkiego pieczywa, z kolei innowacyjna receptura ma dopelni¢ calo-
ksztalt jego wyjatkowosci - twierdzi producent wyjasniajac, ze dzigki
m.in. zastgpieniu twarogu maslanka, kulki uzyskuja jeszcze lepsze wia-
$ciwoéci organoleptyczne, a w szczegolnosci charakter miekiszu. Jest on
bardziej wilgotny, przez co ,,perty maslankowe” pozostaja dluzej §wieze

i utrzymuja swdj soczysty, stodki smak.

NIE TYLKO NA StODKO

Mieszanki do twarogowych kulek s3 réwniez w ofertach innych produ-
centow.

KOMPLET Polska poleca mixy Boleros i Bonini’s Plus z dodatkiem
sproszkowanego twarogu, ktére wymagaja polaczenia z jajami, woda
i olejem. Réwniez i te skladniki przed ubijaniem mozna wzbogacié
o czastki jablek, orzechy, rodzynki lub przyprawy korzenne.

100% Mieszanke do produkeji drobnych wypiekéw w postaci twaro-
gowych kuleczek ma tez firma Ireks. Producent ten zapewnia, ze przez
zastosowanie réznych dodatkéw mozna otrzymac twarogowe kuleczki
o duzym zakresie smakow - od stodkich deserowych do stonawych i pi-

kantnych. "
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ktéra wymaga dodania twarogu i jest polecana cukiernikom cenigcym

I Firma Diamant wzbogacita ostatnio swoéj asortyment o nowq mieszanke,
sobie swobode w kreowaniu nuty smakowej swoich wyrobéw. Fot. DiaAMANT
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O STABILIZATORAC

SEOW KILKA

Wojciech Laskiewicz, technolog Martin Braun

Stabilizatory stanowiq podstawowy dodatek do Smietany
przy produkcji zaréwno ciast czy deseréw, jak i wykwintnych,

wyszukanych tortéw okolicznosciowych. tqczqg walory

smakowe i wtasciwosci wptywajgce na poprawe konsystenc;ji
Smietany, stabilizujgc jg. W swoim sktadzie zawierajq $rodki

zelujqce, zelatyne i skrobie oraz czgstki owocéw liofilizowanych
(w stabilizatorach owocowych), ktére w Smietanie pod
wptywem wilgoci peczniejq, dodajgc naturalnego charakteru

przygotowanym masom.

Wyroby przygotowane na stabilizatorach
charakteryzuja sie¢ delikatnoscia, wyrazistym
smakiem, 100-proc. powtarzalnoscia i roz-
norodnos$cig. Mozna je laczyé, zestawiajac

w oryginalne zaskakujace podniebienie i zmy-
sty kompozycje, poczawszy od owocowych,
poprzez tiramisu, cappuccino, po tradycyjna
czekolade i wanilie.

'-\ﬁ: i "4

Wojciech Laskiewicz,
technolog Martin Braun.

O stabilizatorach pisaliémy juz w poprzednim,
czerwcowym wydaniu Bake & Sweet. Tym ra-
zem przyjrzyjmy sie blizej tej grupie produk-
téw, ktére cukiernikom ma do zaoferowania

et

pokryto musem na bazie stabilizatora Alaska Ekspress jogurtowo-wisniowa oraz Variego Amarena. Po schtodzeniu w lodéwce catos¢ zostata pokryta zelem

I Spéd do Wisniowego Poematu przygotowany zostat z mieszanki Sandmix, oleju i jaj. Na ciasto potozono wisnie w zelu i cato$é zapieczono. Po wystudzeniu

Cristalina neutralna. Fot. MARTIN BRAUN
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Przykryto jq ciastem biszkoptowym z mieszanki Bisquick Plus i kawatkami mandarynek. Na wierzch potozony zostat mus, otrzymany z potqczenia bitej Smietany ze

I Do produkcji spodu do Egzotycznej Finezji uzyto ciasta kruchego na bazie mieszanki Murbella, ktére po wypieczeniu zostato posmarowane konfiturg morelowq.

stabilizatorem Alaska Ekspress jogurtowo-kokosowa. Do dekoracji uzyto Gold Sparkle, Cristaling neutralng oraz prazone wiérki kokosowe. For. MARTIN BRAUN

firma Martin Braun i jej technolog Wojciech
Laskiewicz.

- W naszej ofercie posiadamy dwie grupy sta-
bilizatoréw: Edeny produkowane przez Dr.
Oetker’a oraz Alaski dla bardziej wymagaja-
cych profesjonalistéw. Wéréd roznorodnych
smakow Alasek, kazdy moze znalezé co$ dla
siebie - zapewnia technolog z Martin Braun. -
Owocowe majg w swoim skltadzie wiecej owo-
céw liofilizowanych, natomiast np. cappuccino
sg z kawalkami czekolady, a tiramisu z natu-
ralnym, sproszkowanym serkiem mascarpone.
Mamy tez Alaski, w ktérych skladzie jest ser-
watka, takie jak jogurtowa i serowa. Sg delikat-
niejsze, przez co znajduja zastosowanie przede
wszystkim do produkgji ciast i deseréw ze
$wiezymi owocami. Dla 0s6b dbajacych o die-
te Martin Braun opracowal Alaski typu Fit.
Dodac tez trzeba, ze wszystkie te stabilizatory
pozbawione sg sztucznych barwnikéw, a swoje
naturalne kolory zawdzieczaja wylacznie eks-
traktom z owocow.

Warto w tym miejscu wspomnie¢ o nowosciach,

reklama

jakie Martin Braun wprowadzil niedawno na
polski rynek, wzbogacajac swoja dotychczasowa
i tak juz bogata oferte stabilizatoréw. Teraz cu-
kiernicy moga dodatkowo korzysta¢ z Alasek:

idealnym rozwigzaniem m.in. w czasie upalnych
dni - méwi technolog Wojciech Laskiewicz, za-
checajac cukiernikéw do korzystania z nowych
stabilizatoréw zwlaszcza w okresie letnim, co

Aby stworzy¢ niepowtarzalne torty i unikatowe ciasta deserowe,

proponuje zestawic ze sobg rézne smaki. Mozemy potgczyé np.

wisnie z bananem czy tez maline z morelq. Dzieki temu osiggamy

spektakularny efekt wizualny i smakowy

- radzi Wojciech Laskiewicz, technolog Martin Braun.

jogurtowo-kokosowej i jogurtowo-wisniowej.
Obie charakteryzujg si¢ wyrazistym smakiem
i $wietnie dobranymi proporcjami, a ciasta
produkowane na ich podstawie maja delikatng
i stabilng konsystencje (szczegdty w dziale RE-
CEPTURY).

- Przez dodatek jogurtu, znaczaco wplywaja-
cego na walory smakowe przygotowywanych

$mietan, ciasta charakteryzuja si¢ lekkoscia i sa

pozwoli im urozmaici¢ oferte ciast o wyroby,
ktérych o tej porze roku klienci szukaja najcze-
$ciej - jogurtowe ze $wiezymi owocami.

Technolog z firmy Martin Braun radzi przy
okazji, aby przygotowywal stabilizatory na
zwierzecych $mietanach 30-33-proc., co po-
zwoli wydoby¢ pelna glebie smaku, przy jed-
noczesnym zachowaniu wszystkich wlasciwo-

$ci jakosciowych produktu. .

BERG BACK.FL
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T NOWOSCI PRODUKTOWE

WYRAZISTY SMAK GRANIXA

Nowosciami tego sezonu sq mieszanki z serii Granix: Butki pikantno-korzenne i Granix gryczany.
Firma Savpol wprowadzita je na rynek, aby poméc piekarzom-rzemiesinikom nadqzy¢ za
potrzebami i zmiennymi gustami konsumentow.

Bulka pikantno-korzenna jest mieszanka 35-50% do wypieku pieczywa
drobnego, ktére mozna przygotowac na kilka réznych sposobow - zapew-
nia producent firma AlfaPro. Mieszanka bogata jest w ziarna stoneczni-
ka, Inu oraz sezamu. Pieczywo charakteryzuje si¢ delikatng strukturg
miekiszu oraz chrupiaca skorka. Sekretem miksu jest pikantno-korzen-
na przyprawa, ktéra podkresla smak gotowych wyrobéw oraz nada-
je im atrakcyjny wyglad. Wylaczny dystrybutor mieszanek z serii

Granix w Polsce - firma Savpol - podkresla, ze skfadniki zawarte

w pieczywie korzystnie wplywaja na kondycje skory, wloséw i pa-

i znokci, a takze przyczyniajg si¢ do obnizenia ci$nienia i poziomu
A\ »zlego” cholesterolu.
L Kolejng nowoscig jest lekkostrawny Granix gryczany

- mieszanka przygotowana z ciemnej maki zytniej
i pszennej oraz wzbogacona w nasiona prazonej
gryki. Charakteryzuje sie m.in. wilgotnym mie-
kiszem, co znacznie wplywa na wydluzenie $wie-

zosci wypieczonego chleba lub bulek.

TP

Mieszanka Butka pikantno-korzenna oprécz ziaren stonecznika, Inu
i sezamu jest tez doprawiona odpowiedniq pikantno-korzenngq przyprawa.
FoT. MATERIAtY PRODUCENTA

POWROT DO TRADYCJ

Firma AlfaPro poszerzyta oferte produktéw cukierniczych o mieszanki do produkgji
tradycyjnej babki i kremu. Produkty te sq proste w przyrzgdzeniu, co w znaczqcy
sposob pozwala ograniczyé czas pracy rzemieslnikow.

Babka jest jednym z tradycyjnych ciast, ktére juz dawno temu na stale

wpisalo sie do kanonu najpopularniejszych wypiekéw w naszym kraju.

Polska Babka to ciasto, ktére dzigki zbilansowanym sktadnikom w efek-

cie konncowym ma odpowiednig strukture i konsystencje. Duza wilgot-
no$¢ migkiszu, mleczny smak i kolor sprawiaja, ze dzieki mieszance

mozna uzyskaé ciasto niczym nie rdznigce si¢ od tradycyjnego do-

-"'-'-‘-—-..___“_' mowego wypieku - zapewnia spotka Savpol, wylaczny dys-

trybutor marki AlfaPro w naszym kraju.

Na rynku pojawit sie tez ostatnio inny tradycyjny pro-
dukt cukierniczy - Polski krem o budyniowej konsy-
stencji i waniliowym smaku. Jest odporny na wysokie

i niskie temperatury, dzigki czemu nadaje si¢ zaréwno

do zapiekania, jak i na zimno. Mozna go wzbogacac rézny-

mi dodatkami, takimi jak: bakalie, owoce czy alkohol. Struktura kremu

umozliwia Iaczenie go z tluszczami i §mietang. Polski krem dedykowany

jest zwlaszcza do produkcji ciast deserowych, bankietowek i tortow.

pozwala uzyskaé ciasto o duzej wilgotnosci migkiszu i mlecznym smaku.

I Polska Babka to mieszanka, ktéra dzigki zbilansowanym sktadnikom
FoT. MATERIALY PRODUCENTA TP
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Leszek Jaszczak

IECZYWO FL
DODATKOWO WZ

NOWOSCI PRODUKTOWE s

NKCJONALNE
BOGACONE

Zywnoé¢ funkcjonalna odnosi sukces na
rynkach zachodnich, a poziom jej sprzeda-
2y wcigz roénie. Ten rodzaj produktéw moze
okaza¢ sie kluczem do sukcesu w przetrwa-
niu na dzisiejszym, bardzo konkurencyjnym
rynku. Rosnagca $§wiadomo$¢ konsumentow
w zakresie prozdrowotnej Zywno§ci sugeruje
im zakup tego rodzaju funkcjonalnego po-
zywienia.

Rynek Zywnoéci probiotycznej jest najszyb-
ciej rozwijajaca si¢ sfera w przemysle zywno-
$ciowym, a probityki staja sie coraz bardziej
znane. Najpro$ciej definiujac: probiotyk to
wyselekcjonowane kultury bakteryjne lub
drozdzy (najcze¢éciej bakterie kwasu mleko-
wego), ktorych zadaniem jest korzystne dla
zdrowia dzialanie w przewodzie pokarmo-
wym, m.in. poprzez zachowywanie prawi-
dtowej flory fizjologicznej. Przecietny kon-
sument wie juz nie tylko czym s3 witaminy
A, C, Bijakie korzysci wynikaja z ich spozy-
wania, ale réwniez dysponuje wiedzg o dzia-
taniu i korzy$ciach stosowania probiotkdw.
Spoleczenstwo jest tez coraz bardziej uswia-
domione na temat nutraceutykow, czyli
zywnosci o udokumentowanych korzyéciach
zdrowotnych, do ktérych nalezg probiotyki.
Zainteresowanie konsumentéw probiotyka-
mi znacznie wzrosto w ciaggu ostatnich lat,
m.in. na skutek reklam i wysitkow marketin-
gowych ze strony producentéw przetwordéw
mlecznych. Podczas gdy raporty na temat
probiotykéw moéwia o ich gtéwnym wyko-
rzystaniu w produkcji jogurtéw, pojawiaja
si¢ innowacyjne rozwiazania w innych gate-
ziach przemystu zywnosciowego, takiego jak
pieczywo i napoje.

Wedlug ostatnich badan przeprowadzo-

pieczywa zaliczane do tzw. zywnosci funkcjonalne;j.

I Korzen cykorii to cenne zrédto inuliny - prebiotyku, ktérym mogq by¢ powszechnie wzbogacane

Fot. Beneo Bio BAsep CHEMICALS

nych przez BBC, $wiatowa sprzedaz sktad-
nikéw probiotycznych, suplementéw pro-
biotycznych i zywnosci nimi wzbogaconej
wzro$nie do 31,1 mld dolaréw w 2015 roku
(w 2010 r. wynosita 21,6 mld dolaréw). Naj-
wigkszy udzial w tej grupie ma zywnosé
probiotyczna (90%) - $wiatowy poziom
sprzedazy w 2010 r. wynidst 19,6 mld do-
laréw, a szacowany na 2015 r. ma wynosic¢
0 8,5 mld dolaréw wiecej.

Systematycznie roénie tez sprzedaz suple-
mentéw probiotycznych. Z badan rynko-
wych wynika, ze firmy majace dostep do

zastrzezonych szczepdw i odpowiednich
technologii produkcji oraz sieci dystrybucji
w przyszloéci zdominuja rynek. Do takich
producentéw nalezy m.in. Institut Rosell-
Lallemand, ktdry specjalizuje sie¢ w szcze-
pach probiotycznych juz od 1932 r. Naukow-
cy z tego instytutu w badaniach klinicznych
wykazali przydatno$¢ tych szczepdéw m.in.
w tagodzeniu stresu.

Oprécz dodawania wybranych szczepow
bakteryjnych do Zywnosci w celu uzyskania
wzrostu populacji bakterii probiotycznych

w jelitach jest tez inna metoda uzupetniania >
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4 diety, ktora polega na dodawaniu do pro-
duktéw spozywczych tzw. prebiotykdow, kto-
re stanowig zZrédlo energii dla pozadanych
szczepow. Nie zawierajg one mikroorgani-
zméw (tak jak w przypadku probiotykow),
a jedynie stymulujg rozwoj pozadanej flo-
ry jelit. Co ciekawe, te sktadniki zywnosci
nie s3 trawione przez uklad pokarmowy,
a majg jedynie pobudzi¢ wzrost bakterii
- s3 substancjami odzywczymi dla mikro-
organizméw i sg przez nie poddawane fer-
mentacji, co korzystnie wptywa na zdrowie
konsumenta. Do artykuléw zywno$ciowych
wzbogacanych w prebiotyki naleza gléwnie
napoje mleczne (jogurty, lody), napoje, ni-
skokaloryczne slodycze, desery, przetwory
owocowe, a takze chleb.

Dla wielu konsumentéw pieczywo wciaz jest
waznym produktem w diecie. Coraz wiek-
sza rzesza klientéw piekarni szuka w nich
jednak produktéw funkcjonalnych, ktére
beda nie tylko smaczne, ale réwniez zdrowe
i wzbogacone o dodatkowe wartosci. Chleb
moze by¢ zatem doskonalym ,narzedziem”,
by dostarczy¢ do organizmu specyficzne
sktadniki, jakimi sa prebiotyki. Najpopu-
larniejsze z nich to inulina i oligofruktoza
naturalnie wystepujace w korzeniu cykorii
(inulina w mniejszych ilosciach jest tez w in-
nych rosélinach, jak np. cebula czy por). Co
wiecej, inulina zalicza si¢ tez do blonnika

rozpuszczalnego, majgcego te same wlasci-

[

—

Za jej kilogram trzeba zaptaci¢ prawie 50 zt.

I W Polsce oferowana jest m.in. inulina z agawy.
Fot. Bio PLANET
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Prebiotyki, w przeciwienstwie do probiotykdw,

nie zawierajg mikroorganizmow, a jedynie

substancje stymulujgce ich wzrost. Nie sg trawione

w przewodzie pokarmowym, ale za to korzystnie

oddziatujg na organizm je spozywajqcy.

pport.Good
've Health

Chleby z dodatkiem inuliny nie sq jeszcze popularne zaréwno w Polsce, jak i w Europie. Coraz czesciej

I produkujq je juz piekarnie w USA.
Fot. BimBo Bakeres USA

wosci co btonnik z owocédw, warzyw, ziaren
zb6z czy pieczywa pelnoziarnistego. Istot-
ng zaletg preparatow zawierajacych inuline
jest tez jej neutralny smak, dzigki czemu nie
wplywajg one na smak produktu.
Spozywana inulina nie jest fermentowa-
na, trafia do ukladu pokarmowego, gdzie
jest wykorzystywana przez drobnoustroje.
W wyniku tego wybrane szczepy bakterii
rozwijaja si¢ lepiej. Zdrowa mikroflora jelit
oznacza lepsze dzialanie ukladu pokarmo-
wego, co przeklada sie na ogélny stan zdro-
wotny. Badania naukowe wykazuja, ze gdy
uktad pokarmowy dziata wtasciwie, popra-
wia si¢ nasze samopoczucie.

Poprzez dodatek do chleba substancji pre-
biotycznych producenci pieczywa sg w sta-
nie zapewni¢ konsumentom produkt realnie

poprawiajacy ich stan zdrowia. Regular-
ne spozycie prebiotykéw na poziomie 5 g
dziennie powoduje wzrost ilodci pozytywnej
mikroflory jelitowej o okolo 5-10 razy. Jed-
nocze$nie spada ilo$¢ groznych i niepozada-
nych bakterii.

Wzrost zainteresowania pozytywnym wply-
wem mikroflory jelitowej na zdrowie kon-
sumentéw oraz mozliwos¢ wykorzystania
zbadanych juz dodatkéw (jak inulina) do
stworzenia konkurencyjnych na rynku pro-
duktéw wydaja sie by¢ szansa rozwoju dla
producentéw pieczywa. Wzbogacanie chleba
w tego rodzaju suplementy pozwoli tez pie-
karzom dopasowac ich produkty do miedzy-
narodowych trendéw, tak jak coraz czesciej
ma to miejsce np. na niemieckim rynku pie-

karskim. .



CUKIERNIE LODZIARNIE

Bake & Sweet

magazyn branzy piekarskiej i cukierniczej

RECEPTURY




Receptura gwarantuje powtarzalnosc

Sciste trzymanie sie ilosci poszczegdlnych sktadnikéw oraz technologii przygotowania ciasta,
kremu, deseru itp. daje pewnos¢, ze wyrdb piekarski lub cukierniczy za kazdym razem bedzie
taki sam. Ale nie tylko receptury sq gwarancjqg powtarzalnosci produkeji, gdyz bardzo wiele
zalezy od uzywanych surowcéw. W przypadku korzystania z tzw. naturalnych sktadnikéw trud-
no jest utrzymaé odpowiednie standardy - zwtaszcza gdy uzywa sig réznych pétproduktow od
réznych producentéw. Magka mqce nie jest réwna, a i cukier bywa mniej lub bardziej stodki. Po-
dobnie jest z niemal wszystkimi surowcami, w jakie zaopatrujq sie zaktady produkeyjne z naszej
branzy. Nie da sie catkowicie wyeliminowa¢ ryzyka, ze z danych sktadnikéw otrzymamy dobrej
jakosci produkt koncowy. Mozna je jednak w bardzo duzym stopniu ograniczy¢, lecz potrzebne
do tego jest odpowiednie laboratorium oraz fachowiec, ktéry za kazdym razem bedzie wnikli-
wie badat prébki poszczegdlnych pétproduktéw. Jest to z pewnosciq ucigzliwe, pracochtonne
i kosztowne.
Zaletq gotowych mieszanek i koncentratow jest m.in. petna kontrola uzytych w nich sktadni-
kéw, ktérg zapewniajq ich producenci. Warto pamietac o tym, ze firmy te zatrudniajq wysokiej
klasy technologdw, ktérzy majq do dyspozycji nie tylko ogromng wiedze i doswiadczenie, ale
réwniez w petni profesjonalne i bogato wyposazone laboratoria. Duze i znane w branzy pie-
karsko-cukierniczej przedsiebiorstwa nie mogq sobie pozwoli¢ na ,fuszerke”, gdyz jakikolwiek,
chocby najmniejszy btqd przy produkcji mieszanki lub opracowywaniu receptury to ogromne
straty - zaréwno finansowe jak i marketingowe. Odrobienie nadszarpnietego zaufania piekarzy
i cukiernikow bytoby bardzo trudne i trwato nawet latami.
Ta argumentacja przemawiajgca za stosowaniem mieszanek piekarskich lub cukierniczych
moze sie wydawa¢ banalna, ale spéjrzmy prawdzie w oczy: te gotowe proszki to biznes, ktory
ma przynies¢ korzysci ich producentom. Mozliwe to bedzie jednak dopiero wtedy, gdy korzysci
ze stosowania mikséw i koncentratéw bedg mieli ich uzytkownicy, a wiec m.in. czytelnicy na-
szego miesiecznika. Dlatego tez na tamach Bake & Sweet w rézny sposéb (w formie artykutow,
reklam, a takze receptur) pokazujemy, co i w jaki sposéb mozna wyprodukowac, aby zaspokoi¢
potrzeby klienta i zarobi¢ pieniqdze.
W tym wydaniu w dziale RECEPTURY wyjqtkowo znalazty sie same wyroby cukiernicze. Niekté-
re z nich to absolutne nowosci na polskim rynku, inne sq juz dostepne od pewnego czasu, ale
w kazdej chwili mogq sta¢ sie nowosciami w Waszej cukierni, ktéra do tej pory jeszcze ich nie
ma w swojej ofercie.

Tomasz Przysiezny
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Wisniowy Poemat
1 blacha, 60 x 20 cm: 22 sztuki

Ciasto

-600 g SANDMIX

- 225 g olej roslinny
- 270 g jajka

-600 g wisnie w zelu

Mieszaé od 2 do 3 minut grubg
rézgq, na srednich obrotach.

Mus jogurtowo-wisniowy

- 375 g Alaska Ekspress jogurtowo-wisniowa

- 750 g woda o temperaturze ok. 20 st. C Alaske jogurtowo-wisniowq rozpuscic
- 750 g bita $émietana, niestodzona w wodzie i potqczy¢ z bitq Smietana.

- 250 g Variego amarena

Dekoracja

- 200 g Cristalina neutralna

Przygotowanie

Blache wytozyé papierem do pieczenia lub posmarowaé ttuszczem i lekko obsypaé magkg.
- Rozprowadzié na niej ciasto i wisnie w zelu.

- Ciasto upiec: czas pieczenia: 30-35 minut, temperatura pieczenia: okoto 190 st. C.

- Po wystudzeniu ciasto pokry¢ musem jogurtowo-wisniowym i Variego amarena.

- Wstawi¢ do lodéwki na okoto 2 godziny.
- Po wyjeciu z lodéwki pokryé Cristaling neutralng, nastepnie podzieli¢ na kawatki i pokroié.

/4

BRAUN  vartinsraun-crurre www.martinbraun.pl
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CUKIERNIE

Egzotyczna Finezja

1 blacha, 60 x 20 cm: 22 sztuki

- 450 g ciasto kruche Murbella/ 1 wypieczony blat

- 100 g konfitura morelowa

-600 g BISQUICK PLUS/ 1 blat o wymiarach 60 x 40, przecigé na pét
- 300 g kawatki mandarynek

Mus jogurtowo-kokosowy

- 400 g Alaska Ekspress jogurtowo-kokosowa
- 800 g woda o temperaturze ok. 20 st. C
- 800 g bita Smietana, niestodzona

Alaske jogurt-wisnia rozpusci¢ w wodzie
i potgczyé z bitg $mietang.

Dekoracja

- 50 g Gold Sparkle
- 100 g Cristalina neutralna
- 20 g wiorki kokosowe prazone

Przygotowanie

- Ciasto kruche posmarowa¢ konfiturq morelowq. Na wierzch potozy¢ potowe ciasta biszkoptowego
oraz mandarynki i nastepnie mus jogurtowo-kokosowy.

- Wstawi¢ do lodowki na 2 godziny.

- Po wyjeciu z lodéwki przy pomocy pedzelka pokropi¢ Gold Sparkle, a nastepnie pokry¢ Cristaling neutralng.
- Dekorowa¢ prazonymi widrkami kokosowymi wedtug uznania.

/A

BRAUN  vartinsraun - cruPPE www.martinbraun.pl
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Truskawkowa Stodycz

blacha 40 x 60 cm

Ciasto

-2000 g Fruchtsand

-800 g olej

-600 g jaja

-250-300 g woda

- truskawki (lub inne owoce sezonowe) wedtug uznania

Zel

- 200 g cukier LT :
w niej cukier potqczony z zelem claro.

-500 g woda } Wode zagotowaé, a nastepnie rozpuscié
-50 g zel claro

Przygotowanie

- Wszystkie sktadniki wymiesza¢ na srednich obrotach przez 2-3 minuty.
- Nastepnie wytozy¢ na blache i na wierzch pouktadaé owoce.

- Ciasto przed wypiekiem mozna posypac¢ kruszonka.

- Piec w temperaturze ok. 185 st. C przez 50 - 55 minut.

- Odstawi¢ do schtodzenia.

- Po ostudzeniu zelowac.

MARTIN BRAUN : GRUPPE www.martinbraun.pl
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CUKIERNIE

CIASTO DROZDZOWE: jagodzianka

60 sztuk

Receptura: Nadzienie jagodowe:

Jagod 1000
MIeI'(o' 500 mi 909y 9 Wszystkie sktadniki
Drozdze 80g Marmolada 300g delikatni : 3
Cukier 200 g Cukier waniliowy 100 g elikatnie wymieszac.
Tluszcz Plynny MAESTRO 200g
Zéttko 150¢g
Sol 10g O
Maka 1200 g
Przygotowanie
ROZCZYN:

Make przesiaé, mleko podgrzaé do temperatury okoto 40 stopni C, rozprowadzi¢ w nim drozdze, doda¢ okoto
200 g mqaki, szczypte cukru i wymieszaé. Wierzch posypaé makq i odstawié¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.

CIASTO:

Zéttka, cukier i s6l wymieszaé i podgrzaé do temp. 30 - 32 stopni C. Cieptq mase wlaé do wyros$nigtego rozczynu
i doktadnie wymieszaé. Wsypaé¢ make i zagnies¢ ciasto. Thuszcz Maestro doda¢ do ciasta, catosé doktadnie
wyrobic i odstawi¢ do wyrosniecia. Ciasto podzieli¢ na kesy okoto 35 - 40-gramowe.

Jagody natozyé na rozwatkowane kesy ciast, zwingé butke, posmarowaé 2 razy jajkiem wymieszanym z mlekiem
(raz przed wyrosnieciem, drugi raz przed wtozeniem do pieca) i odpiekaé¢ w 230 stopniach.

KRUSZWICA
USJC

A BUNGE COMPANY WWW.ZtkI'USZWiCCI.p|
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Ciasto drozdzowe z migdatami

CUKIERNIE

Ciasto

Mleko 500¢g
Drozdze 50¢g
Cukier 100g
Tluszcz Plynny MAESTRO 90g
Jaja 100g
Sol 8¢
Mgka pszenna typ 500 900 g
Migdaty blanszowane w catosci 200 g
Mleka do posmarowania 100 g
Migdatéw w ptatkach 150¢g
Przygotowanie

O ROZCZYN:

Make przesiaé, mleko podgrza¢ do temperatury okoto 40 stopni C, rozprowadzi¢
w nim drozdze, doda¢ okoto 200 g maki, szczypte cukru i wymieszaé. Wierzch posy-
paé¢ makq i odstawié¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.

CIASTO:

Jaja, cukier i s6l wymieszac i podgrza¢ do temp. 30 - 32 stopni C. Cieptqg mase wlaé
do wyrosnietego rozczynu i doktadnie wymieszaé. Wsypaé make i zagnies¢ ciasto.
Tluszcz Maestro dodac do ciasta, doda¢ cate migdaty, catosé doktadnie wyrobic¢
i odstawi¢ do wyrosnigcia. Wyrosniete ciasto przetozyc¢ do foremki, posmarowaé mle-
kiem i posypaé migdatami w ptatkach. Odpiekamy w temp. 200 stopni.

KRUSZWICA
US'C

A BUMGE COMPANY WWW.ZtkrUSZWiCCI.p|
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Bake &Sweet

magazyn branizy piekarskiej i cukierniczej
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Bake& Sweet Bake & Sweet Bake Sweet Bake £ Sweet

Zamow roczna prenumerate! TYLKO 105 PLN

Wydowen mogazyny Boke&Sweet zoproszo no strong wwehokeondsweet. pl



Coco’s Mix Best Cream
Kokosowe przysmaki z najlepszym kremem

Missranka kokosowa Cogos Min 1o wassechsironng |1|-|3=IJI.-\.J do ristnorodmych kokosowych wyplekow,
Moturalny smak widrkow kokosowyeh | Eabwosd provalowania o jef majwicksze atuly, Sprawnie praypoto
wane kokosowe produkty idealnie laceg si¢ 2 aksamitnym, delikatnym kremem o waniliowym smaku,
\l.'l.'-.l':.m:.m £ mivszanki Best Cream, 'L'.":.'hqll.-.:-'.-._'a E*_Zr_'uiknnr kn.-n-\.'l.'-.h i, fatwodd lycreniaz inmymi skladnikami,
prosdola preyy -I-\.m.lu.l.l.n.l!‘u'!.l_uln-. a o dow ol Bos Byl oo ek Boue 2 ez led Besd Clream, Meeseanka sianerw zisakomiiy

dodatek oraz dekorcip ciast | desendw, lest swietng baey do komponowania nowvch smipkiw

smaki dnia

Promoadija
Lesaffre Polska

Coco’s Mix 8 pht Best Cream 5 plzt

Smakuj i wygrywaj atrakcyjne nagrody!

LESAFFRE www.lesaffre.pl



Pieczywo ~Ner>
czosnkowe

Mieszanka 25% do wypieku pieczywa czosnkowego

Mix Czosnkowy to:

- doskonala mieszanka do wyrobu pieczywa przekgskowego: bagietex, buleczek,
paluchow, spodow a'la pizza

» wypieki fgczgee w sobie smak czosnku, aromat ziol i delikatng, maslang nute

» atrakcyjny wyglad gotowych wyrobow

* Ciekowy pof i uzupelnienie asortymentu pieczywa | prrekgsek

2’ Zeelandia

infalinia G800 800 106
v, roelaaio, pf



