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Mieszanka CRUSTA 25%
idealnle nadajpe sy do produkc)i

chrupiacego  chieba,
tuleczek Oraz
wicloziarmistych,

bagiotek,
chateh

AGRANO

Dni Chleba z Agrano - dobrze wypieczone promocje!

/ 100 kg mieszanek
= 1 para rekawic

f’

200 kg mieszanek
= kosz wiklinowy
+ 1 para rekawic

l

berszanka CZOSHEK, MIEDDWIEDT) 25% Misszanka KARTOFEL MIX 25%
mbeszanka, w kiorej baop stangwia Kartofel mix  plus maka, woda
lcie  czosnku  nipdrwicdziego i drofdie to prosta recepiura na

Piecoywo T te| mieszankl subtelnie
pachnie crosnkiem,

wiysmienity chleb ziemnlaczany.

MARTIN BRALIM 5p. z 0.0
03-236 Warszawa, ul, Anpopoel 4 &

Tel.: (D22) B14 52 59, 814 52 95, Fae: [022) 8714 33 51
Dzial Handbowsy: spriedas@martinbran.pl

www, martinbraun, pl

PRIEDSTAWICIELE REGIOMALMI
Region Polnocry 602 360971
Region Potudniowy 604 949 Bo1
Region Centralry 400 964 328
Region Zachodni 404 518 379

400 kg mieszanek
= 1 blacha do bagietek
+ 1 para rekawic

S’

PROMOCJA 1 wrzesnia - 31 pazdziernika

Mirszanka MAISAND 23%

chleby na bagic Maisano wyrddniaiy
g atrakoyjnym wygladem
i zdchowaa dlugo Swieiost.

MARTIN BRAUN __
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Matgorzata Wnorowska

z-ca redaktor naczelnej

Potraficie sobie Panstwo wyobrazié, jak wygladataby dzis gospodarka w Polsce, jak
wyglgdatyby dzi$ branze cukiernicza i piekarska gdybysmy nie byli cztonkiem Unii Euro-
pejskiej? Przypominam sobie wszelkie nadzieje i obawy, jakie siedem lat temu wyrazaty
niemal wszystkie grupy spoteczne czy opcje polityczne. Najwiekszq szanse upatrywali-
$my wowczas - i okazuje sig, ze stusznie - w dotacjach. Cho¢ fundusze unijne powoli sie
koniczq, juz widac ich efekty. Takze w naszej branzy okoto stu firm siegneto po fundusze
na zakup nowych linii technologicznych, budowe nowych zaktadéw, wprowadzenie in-
nowacyjnych produktéw i ich promocje.
Tylko w Bake & Sweet mozecie Paristwo zobaczy¢ liste 60 najwiekszych beneficjentéw
z branz cukierniczej i piekarskiej aktualnie realizujgcych projekty z udziatem funduszy
unijnych. Petna lista stu firm, ktére otrzymaty dotacje, dostepna jest na stronie www.
bakeandsweet.pl. Tam tez mozecie Panstwo obejrze¢ film o firmie Inter-Europol Piekar-
nicza Szwajcarska SA. Firma ta, obok Dakri-bis, jest najskuteczniejsza w pozyskiwaniu
pieniedzy z Brukseli. Obecnie realizuje inwestycje o tqcznej wartosci ponad 44 min zt
(czytaj s. 36-37).
Nasza obecnosé w Unii Europejskiej to takze szanse wynikajgce z otwarcia granic i swo-
bodnego przeptywu towardéw i ustug. We wrzesniowym numerze B&S przeczytacie Pan-
stwo o tym, jak rozwija sie sprzedaz polskiego chleba za granicq. Poczgtkowo eksport
miat zaspokajaé gusta Polonii zagranicznej, szybko jednak okazato sig, Zze i autochtoni
polubili smak polskiego pieczywa, a rosngcy popyt spowodowat, ze w catej Europie
zaczeto otwieraé polskie piekarnie (s. 26-30).
Prawo dziata jednak w obie strony, dlatego takze wielu obcokrajowcéw z wigkszq swo-
bodqg moze zaktadaé¢ dziatalnosé w Polsce. Jednym z nich jest Florian Belgard, Niemiec,
ktéry przeprowadzit sie do Gdanska i tu otworzyt manufakture stodyczy (s. 32-33).
Trzecim waznym profitem, ktéry branze cukiernicza i piekarska zapewne dostrzegajq
w naszym cztonkostwie we Wspdlnocie Europejskiej, jest prawo. Cho¢ wielu twierdzi,
ze Bruksela to zbytnia biurokracja, jednak trzeba przyznaé, ze w poréwnaniu z naszym
krajowym prawodawstwem, unijne jest znacznie bardziej przejrzyste i pouktadane,
mniej w nim jest biatych plam i kruczkéw. Trzeba by¢ jednak wcigz na biezgco, bo co
rusz pojawiajq sie nowe dyrektywy i rozporzqdzenia, dlatego specjalnie dla Panstwa
od wrzesnia stworzyliSmy nowaq, przystepnie redagowangq rubryke B&S News Prawo
(s. 38-39).

Zycze Parstwu owocnej lektury!
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SLADAMI NASZYCH PUBLIKACJI

Po artykule ,Naturalnie sztuczne i sztucznie natu-
ralne”, Bake&Sweet nr 6/2011

Czy stosowane przez cukiernikéw aromaty
i barwniki sg bezpieczne dla zdrowia?

dr Bolestaw Hoffmann, wlasciciel Wytworni
Aromatéw Spozywczych Hoffmann

Zapach, smak, a zwlaszcza barwa srodka spozyw-
czego to podstawowe wyrdzniki, w oparciu o ktd-
re klient decyduje o zakupie danego produktu.
Szczegoblnie w produkgji cukierniczej atrakcyjnie
wybarwione i aromatyczne wyroby przyciagaja
Kklienta.

Tymczasem czesto w pismach codziennych moz-
na przeczyta¢ o szkodliwoséci dla zdrowia wszel-
kiego rodzaju dodatkéw do zywnosci, zwlaszcza
tych z litera E. Swiadczy to niestety o braku petnej
wiedzy os6b formutujacych takie wnioski. Jest bo-
wiem wrecz odwrotnie, poniewaz to wlasnie sub-
stancje dodatkowe oznaczone litera E sg przed-
miotem stalego nadzoru i oceny ich bezpiecznego
oddziatywania na zdrowie czlowieka.

Oceng bezpieczenstwa substancji dodatkowych
zajmuje si¢ Komitet Ekspertéw FAO/WHO ds.
Dodatkéow do Zywnos’ci, natomiast w Unii Eu-
ropejskiej funkgje te pelni Europejski Urzad ds.
Bezpieczenistwa Zywnosci (EFSA), ktérego po-
przednikiem byl Naukowy Komitet ds. Zywno-
$ci. Instytucje te prowadzg ciggle badania, a ich
efektem jest okreSlenie bezpiecznego, to znaczy
nie wywierajacego nawet najmniejszej szkody
dla zdrowia, dziennego spozycia danej substancji
przez cztowieka w mg/kg masy ciala (ADI). Wy-
dawane kolejne dyrektywy lub rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) zawieraja
wykazy dopuszczonych w krajach UE dodatkéw
do zywnosci (miedzy innymi tych, ktére oznaczo-
no litera E) wraz z okreéleniem produktéw oraz
warunkéw i maksymalnych ilosci, w jakich moga
by¢ stosowane.

Nalezy zaznaczy¢, ze dopuszczalne poziomy sto-
sowania tych substancji zawieraja duzy margines
bezpieczenstwa, aby catkowicie wykluczy¢ ewen-
tualne ryzyko w tym zakresie. W zaleznosci od
wynikéw prowadzonych badan wykazy te w spo-
sOb ciagty sa korygowane. Ponadto wprowadzenie
substancji nie figurujacej w wykazie moze by¢
dokonane wylacznie po jej zgloszeniu i wydaniu
zgody przez wspomniany Urzad ds. Bezpieczen-
stwa Zywno$ci. Na tej podstawie pragne pafistwa
zapewnic, ze stosowanie w cukiernictwie aroma-
tow, barwnikéw i innych dodatkéw do zZywnosci
jest catkowicie bezpieczne pod warunkiem, ze jest
ono zgodne z obowigzujgcymi normatywami.

Jakie przepisy reguluja aktualnie stosowanie sub-
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stancji dodatkowych i srodkéw aromatyzujgcych
w naszym kraju? W odniesieniu do aromatéw
od 20 stycznia 2011 r. obowiazuje rozporzadze-
nie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1334/2008 r. w sprawie $rodkéw aromatyzuja-
cych i niektdrych sktadnikéw zywnosci o wiasci-
wosciach aromatyzujacych do uzycia w oraz na
$rodkach spozywczych (Dz. Urz. WE 1354/34).
Przepis ten zastapil obowiazujace dotychczas Roz-
porzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 4 wrzesnia
2008 r. w sprawie stosowania oraz oznakowania
aromatow. Rozporzadzenie unijne ujednolicito
nazewnictwo aromatéw, okreslajac szczegdtowo
warunki postugiwania si¢ okredleniem ,,aromat
naturalny”. W najblizszym czasie ukaze sie za-
facznik II do rozporzadzenia, zawierajacy wykaz
substancji, z ktérych mozna produkowaé aro-
maty. Uzytkownicy aromatéw sa zobowigzani
na etykietach swoich wyrobéw poda¢ w sktadzie
okreslenie ,,aromat(y)” lub bardziej szczegétowa
nazwe lub opis $rodka aromatyzujacego. Obowia-
zek ten wynika z Rozporzadzenia Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi z dnia 3 wrzeénia 2009 (Dz.
U. nr 160, poz. 1271).

W odniesieniu do dodatkéw do Zywnosci (w tym
barwnikéw) obowigzuje Rozporzadzenie Mini-
stra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie
dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. nr
232, poz. 1525). Zastapilo ono Rozporzadzenie Mi-
nistra Zdrowia z dnia 18 wrzesnia 2008 r., od kt6-
rego rézni sie jedynie dodaniem jednej substancji
stodzacej - neotamu E961. Rodzaje i warunki sto-
sowania barwnikéw w zywnoéci zawarto w za-
faczniku ITI do rozporzadzenia. Réwnolegle z wy-
zej wymienionym rozporzadzeniem krajowym
od dnia 20 stycznia 2010 r. obowigzuje Rozporza-
dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1333/2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci. Od
dnia 10 lipca 2010 r. naktada ono na producentéw
stosujacych w swoich wyrobach barwniki: zéicien
chinolinowg E 104, z6lcient pomaranczowa E 110,
azorubine E 122, czerwien allura E 129, tartrazy-
ne E 102, czerwien koszenilowg E 124 obowigzek
zamieszczenia oprocz numeru barwnika okresle-
nia ,,moze mie¢ szkodliwy wptyw na aktywno$¢
i skupienie uwagi u dzieci”.

Czekamy na listy, e-maile i telefony od czytelni-
kow Bake&Sweet. Zachecamy do wyrazania na
famach czasopisma opinii, polemik i komentarzy.
Wierzymy, iz z Waszego zawodowego doswiad-
czenia chetnie skorzystaja inni piekarze i cukier-
nicy.

Opieke nad rubrykg sprawuje redaktor Tomasz
Przysigzny: tomasz.przysiezny@bakeandsweet.pl

Grzegorz Wegrzyn s
wie$ w powiecie
tafncuckim

Jestem przyzwyczajony do pieczywa z jednej
i tej samej piekarni. Po pierwsze, mam za-
ufanie do producenta, a poza tym odpowia-
da mi smak tego chleba. W sklepach w du-
zych miastach oraz w supermarketach chleb
nie jest taki dobry jak ten, ktory wypieka-
ny jest u nas na wsi w malej spéldzielcze;j
piekarni. Przyznam, ze nawet nie zwracam
uwagi na to, jaka jest cena tego pieczywa.
Naprawde nie wiem, ile ono kosztuje. Po
prostu ma by¢ z tej piekarni i to wszystko.
Niekiedy kupuj¢ bardzo dobry chleb wiejski
pieczony na lisciach kapusty z dodatkiem
kminku. Jest on robiony wedlug tradycyjnej
receptury i ma specyficzny smak. Niestety
moje dzieci go nie lubiga.

Podczas naszych spaceréw po Jarmarku
Dominikanskim w Gdansku zwracamy jed-
nak uwage gtownie na wyglad zewnetrzny
chlebéw sprzedawanych na stoiskach. Gdy
nam si¢ spodobaja, przychodzi cheé, aby je
sprobowa¢. To dla mnie co$ nowego, nigdy
wczesniej nie jadlem pieczywa kociewskie-
go lub kaszubskiego. W tym przypadku to,
kto jest producentem, zupelnie mnie nie

interesuje.

Aneta Wojalska
Ziemiecin ¥
w powiecie gréjeckim

Przede wszystkim zwracam uwage na to, czy
pieczywo jest $wieze. To skad pochodzi i ile
kosztuje ma dla mnie juz mniejsze znaczenie.
Nie patrze takze na termin przydatnosci do
spozycia, a to dlatego, ze kupuje chleby nie-
paczkowane i niekrojone, na ktérych rzadko
kiedy jest informacja o tym, kiedy zostalo
wyprodukowane. A szkoda, bo uwazam, ze to,
do kiedy mozna zjes¢ chleb i z czego zostato
zrobione powinno si¢ znajdowa¢ na kazdym
produkcie. Poniewaz jednak zjadam chleb
na biezgco nie mysle o tym, czy jutro lub za
dwa dni bedzie sie on jeszcze nadawal do kon-

sumpcji. Wazne jest, aby dzi$ byt §wiezy.

Fot. Archiwum wiasne

Fot. Archiwum wlasne
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CZYM KIERUJESZ SIE
KUPUJAC PIECZYWO?

Tomasz Przysiezny

W tym miesigcu wyjgtkowo naszq sonde przeprowadziliSmy nie z piekarzami, lecz z tymi, ktorzy

sq konsumentami ich wyrobow. Co ma wptyw na wybér pieczywa: cena, wyglad, zapach czy
zaufanie do producenta? Okazuje sig, ze bardzo rézne czynniki decydujqg, po ktére pieczywo
klienci siegajg robigc codzienne zakupy.

Wanda Stepien -
Warszawa ]

Fot. Archiwum wiasne

W niektorych sklepach jest tak duzo prze-
réznych chlebéw i niekiedy trudno zdecy-
dowac si¢ na ktorys. W takich momentach
najistotniejsze znaczenie ma dla mnie wy-
glad pieczywa. Jezeli chleb jest §wiezy, to
ma skorke popekang w kosteczke i po taki
chleb chetnie siggam. W przypadku pieczy-
wa razowego zwracam z kolei uwage na roz-
ne ziarna, ktérym chleb jest posypany. Ale
te estetyczne odczucia zwigzane z wygladem
pieczywa maja znaczenie tylko wtedy, gdy
nie znam piekarni skad pochodzi. Sg jed-
nak produkty, ktére kupuje, jak to sie¢ mowi
»W ciemno”, bo znam producenta. Do takich
nalezy piekarnia Czubaka w Warszawie.
Maja oni $§wietny Chleb Syberyjski, ciemny
iz duzg iloscig ziaren oraz ukochany przeze

mnie Chleb Krasnosielcow.

o

HZ S

tych przydomowych piekarni,

Fot. Archiwum wiasne

Oprocz
w ktérych zazwyczaj robie zakupy, lubie

tez chleby z matych piekarni z niewielkich
miasteczek. Poniewaz mieszkam troche
w Warszawie, a troche poza stolicg nie moge
ogranicza¢ si¢ do pieczywa tylko od jedne-
go producenta. Mam wiec swoja ulubiong
piekarni¢ zaréwno w moim rodzinnym
miescie, jak tez malg osiedlowg piekarenke
w niewielkim miasteczku pod Warszawa.
Maja tam niezréwnany chleb, ktory zawsze
wybieram zaréwno ze wzgledu na jego wy-
glad jak i smak. Poza tym dlugo zachowuje
$wiezo$¢. Ile kosztuje? To dla mnie w ogdle

nie ma znaczenia.

Bozena Szota
Tczew

Zapach i wyglad to dwie najwazniejsze
cechy pieczywa, na ktére zwracam uwa-
ge podczas zakup6éw. Niedawno na moim
osiedlu pojawit sie sklep z produktami pie-
karni Sambora. Smakuje po kolei réznych
chlebéw, jakie maja w swojej ofercie, lecz
tylko tych, ktére mi si¢ podobaja. Wzgledy
wizualne maja dla mnie istotne znaczenie.
Gdy chleb mi si¢ spodoba wacham go, a gdy
i zapach mi odpowiada, wéwczas kupuje.
Z kolei mato atrakcyjny wyglad nie zacheca
mnie do zakupéw, nawet jesli chleb mialby
okazac sie¢ bardzo smaczny.

Zdecydowanie najbardziej odpowiada mi

Fot. Archiwum wiasne

chleb ryzowy ze wspomnianej wczes$niej
tczewskiej piekarni. Oprécz wygladu i sma-
ku ma tez jeszcze jedna wazna ceche - dtu-
go zachowuje §wiezo$¢. Nie jestem jednak
szczegblnie przywigzana do jednego pro-
ducenta. Wazne, aby piekarnia miata dobrej
jakos$ci wyroby, a czy to bedzie Iksinski czy

kto$ inny to juz jest niewazne.

Wojciech Kosycarz
Bydgoszcz

W moim domu obowigzuje zdrowa zyw-

nos¢ i staram sie kupowaé pieczywo, ktére
wpisuje sie¢ w te zasade. Przede wszystkim
wybieram pieczywo ciemne, ale nie sugeru-
je sie tylko kolorem, bo wiem, ze niektére
chleby tylko ,udaja”, ze sa razowe. Bardzo
trudno dzi$ dosta¢ chleb zytni w 100 proc.,
a taki wedlug mnie jest najzdrowszy. Lubig
chleb z dodatkami réznych ziaren, szczegdl-
nie z soja albo z dynig. Wybieram pieczywo,
ktore jest juz zapakowane. Moze to niezbyt
ekologiczne, ale wydaje mi sie, ze bardziej
higieniczne. Strasznie denerwuje mnie, gdy
ulozone na péltkach w sklepie samoobstu-
gowym butki czy chleb sa dotykane przez
wielu ludzi, ktérzy na jedzenie przenosza

rozne bakterie.
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BEDZIE TANSZA MAKA?

Tomasz Marczak

Swiatowe agencje przescigajq sie w podnoszeniu prognoz zbioréw. Urodzaj powoduje, ze

maka nie powinna w tym roku drozec, cho¢ na jej cene wptywajg réwniez inne czynniki,

m.in. ceny ropy i energii.

Tegoroczne zbiory zb6z w Europie beda o 2,5
proc. wyzsze niz rok temu - przewiduje fran-
cuska firma Strategie Grains. Do niedawna
jej analitycy oczekiwali niedoboru zbéz na
europejskim rynku, ale po serii intensywnych
deszczy radykalnie podniesli prognozy.

URODZAJ
W BASENIE MORZA CZARNEGO

W Europie spodziewane jest ponad 130 mln

ton pszenicy z nowych zbioréw, ale najwiekszy
urodzaj zanotuja kraje basenu Morza Czar-
nego. Region ten staje si¢ zaglebiem eksportu
zboza. Rosja spodziewa sie¢ zebrania 92 mln
ton zb6z, Ukraina 45 mln ton, Kazachstan 15
mln ton.

Po przywroceniu eksportu przez Rosje noto-
wania pszenicy na gieldach spadty ponizej 200
euro za tong, podczas gdy w maju bylo to 250
euro. Zapaséw pozbywaja si¢ USA i Indie.

20 PROCENT MNIEJ RZEPAKU

O ile producenci maki i chleba moga zrobi¢
w nadchodzacych miesigcach tansze zapasy,
o tyle producenci biopaliw sg skazani na kupo-
wanie drogiego surowca. Najbardziej poszuki-
wane na rynku sg kukurydza i rzepak. W tym
roku za tone rzepaku polskie zaklady placa na-
wet 1800 zi, o 500 zt wigcej niz rok temu - bo
zbiory w Europie bedg o 20 proc. mniejsze.
Wedlug ARR, laczne zbiory zb6z w Polsce

I Notowania pszenicy na gietdach europejskich spadty z 250 do ponizej 200 euro za tone.
Fot. B&S
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W Polsce wedtug Agencji Rynku Rolnego zbiory zbdz

(tgcznie z kukurydzg, prosem i grykq)

mogq siegng¢ 27,5 min ton

w tym roku siegng 27,5 mln ton. Przedsiebior-
cow niepokoi wzrastajaca produkeja biopaliw
w USA, ktéra pochtania coraz wiecej kukury-
dzy. Zapasy tego ziarna s3 na §wiecie najnizsze
od 15 lat. W efekcie etanol na rynku amery-
kanskim zdrozal do poziomu nienotowanego
od trzech lat.

- To, ze brakuje kukurydzy, bedzie mialo
wplyw takze na notowania pszenicy. Jeste$my
jednak na wczesnym etapie Zniw, za wcze-
$nie wiec na przesadzanie, jak duzy bedzie to
wplyw - uwaza Miroslaw Marciniak ze spotki
doradczej InfoGrain.

ARR przewiduje, ze jeszcze pod koniec roku
pszenica konsumpcyjna bedzie kosztowata 820
- 870 zt za tong. Teraz w kontraktach z nowych
zbioréw mozna jg kupi¢ za 600 - 700 zt.

WIECEJ ZBOZA Z UKRAINY

Ukrainski resort rolnictwa podal, ze zbiory
zb6z na Ukrainie moga wynies¢ w tym roku
50 mln ton.

Mykota Prysiazniuk, minister rolnictwa Ukra-
iny szacuje, Ze zbiory wyniosa przynajmniej 47
mln ton wobec 45 mln ton prognozowanych
wezedniej. W ubiegtym roku Ukraina zebrata
ok. 39 mln ton zboz.

Do lipca zbiory pszenicy wyniosty 12 mln ton.
Przecietne plony sa wyzsze o 20 proc. rok do
roku.

Minister rolnictwa zapowiedzial, ze Ukra-
ina moze wyeksportowa¢ 23 mln ton zbo-
za w roku handlowym, ktdry rozpoczal si¢
1lipca, wtym 10 mln ton pszenicyi3 mln ton

jeczmienia. =

. 10 NAJBARDZIEJ SPEKTAKULARNYCH SPADKOW/WZROSTOW CEN ZBOZ W UNII EUROPEJSKIEJ
W 2010 R. (W POROWNANIU Z ROKIEM 2009). ZRODtO: EUROSTAT
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Czy POGORSZY SIE JAKOSC
zBOZA W PoLscEe?

Marek Sawicki
minister
rolnictwa

i rozwoju wsi

Blisko 27,5 miliona ton mogqg w tym roku
wynie$¢ zbiory zb6z w Polsce - szacu-
je Agencja Rynku Rolnego dodajqgc, ze
w tych analizach uwzglednia sie tez ku-
kurydze, proso i gryke. To o prawie mi-
lion ton wiecej niz Srednia z ostatnich

pieciu lat.

Takie optymistyczne prognozy Swiadczy-
tyby o zachowaniu cen magki na obecnym
poziomie, a nawet ich niewielkim spadku.
Tymczasem minister rolnictwa Marek Sa-
wicki uwaza, ze tegoroczne zbiory w na-
szym kraju bedq na takim samym pozio-
mie jak przed rokiem, ale jakos¢ zboza
zdecydowanie sie pogorszy. - Nie ma
obaw co do zboza paszowego, natomiast
zboza chlebowego bedzie zdecydowanie
mniej - stwierdzit minister w rozmowie
z dziennikarzami ,Salonu politycznego
Trojki”. Zdaniem Sawickiego jeszcze mie-
sigc temu mozna byto mie¢ nadzieje, ze
zboze bedzie lepsze, ale deszcze znacz-
nie opoznity tegoroczne zbiory i obnizyty
jakos¢ ziarna. Najlepsze zboze jest w re-
gionach wielkopolski, zachodniopomor-
skiego, lubuskiego i opolskiego.
Sawicki uwaza, ze obecnie trudno pro-
gnozowacd ceny, gdyz nie zalezq one od
zbioréw w naszym kraju, lecz od rynku
Swiatowego. Wptyw na ceny magki bedq
miaty wiec réwniez wysokosci zbioréw
zb6z w catej Europie, ktore obecnie sza-
cuje sie na 130 milionéw ton. Najwiekszy
urodzaj spodziewanych jest w krajach
nad Morzem Czarnym.

(TP)

tel. 507 028 004

www. bergback.pl
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StODKI CUKIER,

dr Matgorzata Wnorowska

W potowie lipca Bruksela zgodzita sig, by panstwa Unii mogty sprowadzi¢ do Europy

ponad 152 tysigce ton cukru. Importerzy nie bedg musieli od tego towaru zaptaci¢ cta.

Ale polskie Ministerstwo Rolnictwa wolatoby raczej zwigkszy¢ kwoty cukrowe niz import.

Zawirowania na §wiatowych rynkach cukru
spowodowaly niekorzystny dla wykorzy-
stujacych ten surowiec producentéw para-
doks. Podczas gdy na $wiecie cukier zdrozal
w ciaggu ubieglego roku az o jedna czwarta,
w Polsce ceny byly na relatywnie niskim
poziomie. Spowodowalo to gwaltowne za-
kupy zagranicznych odbiorcéw w Polsce.
Z wyprodukowanych w naszym kraju 1,43
mln ton cukru (limit narzucony przez UE
wynosi 1,4 mln ton) az 360 tys. ton ekspor-
towano. Tymczasem nasza krajowa kon-
sumpcja wynosi 1,6 mln ton co oznaczalo,
ze aby wyrdéwna¢ niedobér, musieli§émy im-
portowaé ponad 500 tys. ton z zagranicy po
bardzo wysokich cenach.

Ostatecznie cena kilograma cukru w marcu
br. byla wyzsza az o 79 proc. w poréwnaniu
z marcem 2009 r. Tylko w pierwszym kwar-
tale 2011 r. ceny bialego surowca wzrosty
0 40 proc.

Marek Sawicki, minister rolnictwa nie wy-
klucza, ze mieliSmy do czynienia ze zmowa
cenowa handlowcéw. Przypuszczenie to
wynika z faktu, ze mimo jednolitego ryn-
ku europejskiego cena cukru w Polsce rosta
zdecydowanie szybciej niz u naszych potu-
dniowych czy zachodnich sasiadéw. Sprawe
bada Urzad Ochrony Konkurencji i Konsu-
menta.

ZWlEKSZYC LIMITY PRODUKCJI

Polska stoi na stanowisku, ze zamiast
zwigksza¢ import, powinnismy staraé sie
zwigkszy¢ kwoty cukrowe, ktore pozwalaja
Polsce na produkcje tylko 1,4 mln ton cukru
rocznie. Przypomnijmy, ze KE wprowadzita
kwoty cukrowe, aby zmniejszy¢ droga pro-
dukcje cukru w Europie i zastapic ja tan-
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KE zatwierdzita w lipcu import dodatkowych 64 tys. ton cukru i przyznata licencje na import 200 tys.

I ton cukru bez cta.
For. MW

szym importem, co miato skutkowaé nizsza
ceng dla konsumentéw. Produkcja cukru
z burakéw cukrowych jest drozsza niz pro-
dukcja cukru trzcinowego np. w Brazylii
czy na Karaibach. Ale z drugiej strony tacy
producenci jak Indie czy Rosja odnotowali
w tym roku znacznie nizsze zbiory trzciny
cukrowej i burakéw przez serie klesk zy-
wiotowych, co nie pozostalo bez wplywu
na podaz i ceny.

Ministerstwo Rolnictwa chce jesienia, przy
okazji rozméw o reformie wspdlnej polityki
rolnej wroci¢ do kwestii tzw. kwoty cukro-

wej. Marek Sawicki, szef resortu deklaruje,
ze ponownie przedstawi na forum UE pro-
pozycje zwigkszenia limitéw o 15 proc. Ma
to uchroni¢ rynek przed dalszym wzrostem

cen.

KE ZWIEKSZA BEZCLOWY IMPORT
Komisja Europejska zdecydowala sie jednak
na inne rozwigzania.

Wrynikajg one z przyjetych przez kraje UE
w maju propozycji dotyczacych zwigkszenia
dostaw cukru na unijny rynek w zwiazku
z wyjatkowymi tegorocznymi niedobora-
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GORZKA CENA

mi i rosngcymi coraz bardziej cenami tego
towaru. Decyzja UE oznacza po pierwsze
zwigkszenie kwoty importu cukru o kolej-
ne 200 tys. ton przy zerowej stawce celnej,
po drugie - umozliwienie dalszego importu
przy obnizonej stawce cla poprzez system
przetargowy.

KE zatwierdzila w lipcu import dodatko-
wych 64 tys. ton cukru i przyznata licencje
na import 200 tys. ton cukru bez cla.

Kraje UE beda mogty zaimportowa¢ dodat-
kowo 153 tys. ton cukru po obnizonej staw-

ce celnej.

BIALY CUKIER: 225 EURO/T

Decyzja KE przewiduje wydanie zezwolen
na import po obnizonych stawkach ponad
152 tys. ton cukru w trzech réznych rodza-

Wedtug prognoz Instytutu
Ekonomiki Rolnictwa
i Gospodarki Zywnosciowej,
wysoka cena cukru na
naszym krajowym rynku moze
utrzymywac sie jeszcze przez

caty trzeci kwartat 2011 r.

jach. Komisja proponuje import 141 960 ton
surowego cukru do rafinacji po minimalnej
cenie 151,05 euro za tong; 200 ton surowego
cukru trzcinowego nie do rafinacji po mini-
malnej stawce 170 euro za tong oraz 10 048
ton bialego cukru przy stawce nie mniejszej
niz 225 euro za tone.

W listopadzie ub. roku, zeby zwigkszy¢
oplacalno$¢ importu cukru, KE zawiesita
clo w wysokosci 98 euro za tong. W marcu
sprowadzila na unijny rynek dodatkowe 500
tys. ton cukru (ponad wyznaczone kwoty),
a w kwietniu zwiekszyta limit importu bez
cta 0 300 tys. ton.

PROGNOZY DLA POLSKI
Wedlug prognoz Instytutu Ekonomiki
Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej,

wysoka cena cukru na naszym krajowym
rynku moze utrzymywac si¢ jeszcze przez
caly trzeci kwartat 2011 r. Wynika to m.in.
z trendéw obserwowanych na §wiecie.
W sierpniu cukier nalezal do surowcow

0 najwyzszym wzroscie cen.

1200

KRAJU SPADA. ZRODtO: EUROSTAT
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Optymizmem napawajg prognozy, iz w Pol-
sce spadki cen cukru powinny nastgpi¢ pod
koniec roku ze wzgledu na nowa kampanie
buraczang. Tegoroczne zbiory oceniane s3 na
okoto 10,5 mln ton, co powinno pozwoli¢ na

wyprodukowanie 1,5-1,55 mln ton cukru. =

KONSUMPCJA CUKRU W POLSCE W TYS. TON. POLSKA JEST TRZECIM NAJWIEKSZYM
KONSUMENTEM CUKRU W EUROPIE PO NIEMCZECH | FRANCII, ALE JEGO ZUZYCIE W NASZYM
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Spozycie pieczywa bedzie wzrastac

Europa. Po kilku latach spadkéw spozycie
chleba w 16 krajach UE bedzie rosnq¢ - wy-
nika z najnowszego raportu strategicznego
firmy Gira. W latach 2010 - 2014 nawet
o 4,5 proc. W raporcie pod uwage wzieto
gtéwnie kraje ,starej” Unii, gdzie nastepuje
odwrét od mody na niejedzenie pieczywa.

- Spodziewamy sie takze coraz wiekszego
udziatu w rynku matych sklepéw i piekarni.
W Wielkiej Brytanii w ten sposéb sprzedawa-
nych jest juz ponad 60 proc. pieczywa - po-
wiedziata Anne Fremaux, autorka raportu.

Ze wzgledu na silng pozycje rynkowq dys-
kontéw, w trudnej sytuacji znajdqg sie mate
sklepy z Niemiec, Holandii i Austrii. Specja-
lisci zwracaja natomiast uwage na rosnqce
znaczenie lokali gastronomicznych. Ich zda-
niem, juz wkrétce bedq sprzedawaty one
wiecej pieczywa niz przed ostatnig recesjq.
Spodziewany jest natomiast spadek sprzeda-
zy pieczywa w opakowaniach (o dtugim ter-

Fot. stock.xchng

minie przydatnosci do spozycia). Szczegdlnie

bedzie to widoczne w Wielkiej Brytanii. W lokalach gastronomicznych bedzie sprzedawane wigcej pieczywa niz przed recesjq - twierdzq

(TM) eksperci.

Kawa i Wi-Fi podnoszq zyski

USA. Amerykanska sie¢ fast foodéw McDonald’s zarobita w dru-
gim kwartale 1,41 mld dol., czyli o 15 proc. wiecej niz przed rokiem.
Przychody wyniosty 6,91 mld dol. i byty o 300 min dol. wigksze od
oczekiwan.

Sukces amerykanska sie¢ zawdziecza wprowadzeniu dwa lata temu
do lokali kawiarni, ktére oferujq nie tylko kawe, ale tez napoje chto-
dzqgce. Na korzy$¢ wptyneto tez zdrowsze jedzenie i udostepnianie
darmowego Internetu Wi-Fi.

(TM)

Fot. WPress

Ceny rodzynek zaleze¢ bedq od pogody w Turcji.

Drozeje olej kokosowy i rodzynki

Europa. Rosng ceny oleju kokosowego, a jednoczesnie malejq jego
zapasy w catej Europie - alarmujq analitycy. Drozsze bedq takze ro-
dzynki. Ich zdaniem, obecnie mogq to zmieni¢ jedynie dobre warunki
pogodowe w Turcji. Decydujgce bedq dwa najblizsze miesigce. Z da-
nych RM Curtis wynika, ze wzrosng réwniez ceny moreli. Nie nalezy

Fot. McDonald'’s

spodziewac sie natomiast wzrostu cen porzeczek.

(TM) Klienci chetnie kupujg kawe w McDonald’s.
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Amerykanie na bajglach zbijajqg fortune

USA. Tylko w ciqgu ostatniego roku piekar-
nie z Nowego Jorku zwiekszyty sprzedaz
bajgli o0 84 proc. Zarobity na tym okoto 28,3
min dolaréw.

Wedtug analitykow z AC Nielsenscantrack, ry-
nek bajgli w USA wart jest okoto 37,5 miIn do-
laréw. Blisko 4 min amerykanskich bajgli trafia
takze co tydzien do Wielkiej Brytanii.

-Na Wyspach bijemy kolejne rekordy sprzeda-
zy - poinformowata Victoria Willis z New York
Bakery. Firma wprowadzita w tym roku nowe

Fot. New York Bakery

opakowania oraz nowe smaki pieczywa.
(TM)

Bajgle pochodzq prawdopodobnie z Krakowa, ale furore robig w Ameryce.

Brytyjczycy jedzq coraz czesciej w kawiarniach, ktére oferujq nie tylko stodkie
$niadania, ale i szybkie przekaski, np. kanapki czy hot dogi.

Kawiarnie lepsze od pubow

Wielka Brytania. Brytyjczycy poza domem najczesciej jedzq
w kawiarniach - wynika z badan firmy Allegra. Az 31 proc. bry-
tyjskich konsumentéw kupuje tam przynajmniej jeden positek
tygodniowo. W ubiegtym roku postepowato tak 23 proc. bada-
nych. Lunche w kawiarniach sq obecnie najpopularniejszym po-
sitkiem, jaki jedzq Brytyjczycy poza domem. Lokale te wygrywa-
ja przystepnymi cenami oraz coraz lepszq jakoscig produktéw
- uwaza Anya Gascoin Marco z firmy Allegra.

Drugie miejsce zajety bary znajdujgce sie w miejscu pracy,
a trzecie piekarnie i bary kanapkowe, ktére wyprzedzity puby

i restauracje.
(TM)

Fot. MW

McDonald’s ptaci nizszy VAT

Rosja. Rosyjskie McDonald’s opodatkowywaty sprzedawane pro-
dukty 10-proc. stawkg VAT, cho¢ z tej obnizonej stawki mogq korzy-
staé sklepy spozywcze a nie restauracje. Cho¢ we wrzesniu 2010
r. rosyjskie organy podatkowe zakwestionowaty te praktyke uzna-
jac, ze ustugi $wiadczone przez McDoland’s sq blizsze restauracji
i powinny ptaci¢ 18-proc. podatek, mimo to Federalny Sqd Arbitra-
zowy w Moskwie przyznat racje koncernowi orzekajqc, ze dziatal-
nos¢ amerykanskiej sieci fast food jest podobna do prowadzenia
sprzedazy w sklepie. Koncern, sprzedajqc koktajle, lody, pieczywo,
owoce morza czy mieso, oferuje klientom produkty spozywcze jak
tradycyjny sklep. Stosowanie stawki 10-proc. jest wiec uzasadnione
- oswiadczyli sedziowie.
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McDonald’s skutecznie wykorzystuje réznice w interpretacjach
prawa, by obnizy¢ cene koncowq produktdw.
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Zurawina w coraz wiekszej liczbie produktéw

Swiat. W poréwnaniu do innych krajéw europejskich, Francja i Ho-
landia przodujg w zakresie réznorodnosci dostepnych produktéw
z zurawing, na trzecim miejscu sq Niemcy - wynika z badan zleco-
nych przez Cranberry Marketing Committee.
Niemcy sq krajem o tyle ciekawym, ze jeszcze kilka lat temu mniej
niz potowa jego mieszkancéw styszata o zurawinie, a dzi$ dziewie-
ciu na dziesieciu konsumentéw zna te amerykanskq jagode.
Takze w Polsce rosnie intensywnie konsumpcja, ale i liczba propo-
zycji, jakq dla wielbicieli zurawiny majq producenci. Na naszym
rynku w 2008 r. odnotowano zaledwie osiem réznorodnych pro-
duktéw wykorzystujgcych zurawine, dwa lata pézniej byty to juz
123 wyroby.
Przetworzona zurawina jest dostepna przez caty rok - oprécz swie-
zych sezonowych owocéw, rozmaitych stodkich i suszonych cran-
berry z upraw konwencjonalnych lub ekologicznych znajdziemy
réwniez koncentraty i zurawinowy proszek. Catoroczna dostep-
nos¢ surowego produktu sprzyja dynamicznemu rozwojowi rynku.
Niewgtpliwie poprzez dodanie kawatkéw owocéw wzrasta wartosé
smakowa produktéw, a przemyst uzyskat surowiec, ktéry jest eko-
nomiczny i moze by¢ wykorzystany na wiele réznych sposobdw.
Dodatek zurawiny amerykanskiej wzmacnia smak w batonikach
muesli, pieczywie lub czekoladzie i zapewnia im wyrazisty aro-
mat. Charakterystyczny kolor boréwki, ktéry pozostaje taki sam
nawet w kilku etapach produkcji, zapewnia produktom szczegélnie
apetyczny i owocowy wyglqd. Dzieki temu cranberry dostarczajg
przedstawicielom przemystu i hurtownikom wyjgtkowe mozliwosci
produkcji innowacyjnych produktéw spozywczych.

(MW)

Fot. CMC

Dodatek zurawiny amerykariskiej wzmacnia smak w batonikach muesli,
pieczywie lub czekoladzie i zapewnia im wyrazisty aromat.

Kakao najdrozsze od ponad 30 lat

Nadal, cho¢ juz nie tak drastycznie jak w ostatnich mie-
sigcach, rosng ceny kakao. Tona ziaren kosztuje juz 3,61
dolaréw, co stanowi rekord od ponad 30 lat.

Jest to wynik polityki Alassane’a Outtara, uznanego przez
spotecznosé¢ miedzynarodowq prezydenta Wybrzeza Kosci
Stoniowej, ktéry zdecydowat, ze przedtuzy zakaz eksportu
ziaren z kraju, ktéry jest najwiekszym producentem tego
surowca na $wiecie. Quattara chce w ten sposéb uderzyé
w zrédto finansowania poprzedniego prezydenta Laurenta
Gbagbo, ktéry mimo przegranych wyboréw nie chce ustgpic¢
ze stanowiska. Byty prezydent wcigz ma kontrole nad media-
mi i wojskiem, na ktérych utrzymanie potrzebuje ok. 150 mln
USD miesiecznie.
Zakaz eksportu surowca obowiqzuje juz od 23 stycznia. Ceny
kakao, a w $lad za nimi ceny czekolady rosnq juz od listopa-
da 2010 ., kiedy to w wyborach obrano nowego prezydenta.
Wedtug analitykéw, ceny kakao przestanq piqé sie w gére do-
piero, kiedy sytuacja polityczna na Wybrzezu KosSci Stoniowej
sie unormuje - na to jednak na razie sie nie zanosi. Od konca
listopada ub. roku kakao podrozato juz o 25 proc.

(MW)
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Bez ustabilizowania sytuacji na Wybrzezu Kosci Stoniowej nie ma mowy o spadku cen kakao.
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Ostatnia prosta przed Paryzem

Trwajg gorqczkowe przygotowania do tegorocznego finatu
World Chocolate Masters, ktéry juz w pazdzierniku zostanie ro-
zegrany w stolicy Francji. O tytut czekoladowego mistrza swiata
powalczy migedzy innymi Polak Mariusz Buritta.

Od 19 do 21 pazdziernika podczas paryskiego Salonu Czekolady
kilkunastu najlepszych cukiernikéw z catego $wiata bedzie musia-
to przygotowaé wtasne czekoladowe eksponaty, praliny oraz torcik
i deser. Poniewaz tegoroczny konkursu rozgrywany jest pod hastem
,Kakao, dar boga Quetzalcoatl”, zawodnicy bedg musieli dodatko-
wo zrobi¢ czekoladowy naszyjnik Aztekow. A wszystko to zaledwie
w 11,5 godziny.

Konkurs World Chocolate Masters rozgrywany bedzie dopiero po
raz czwarty, ale szybko zdobyt uznanie fachowcéw z branzy i uzna-
wany jest juz za jedno z najwazniejszych wydarzen cukierniczych
na $wiecie. Do tej pory Polacy nie odnosili w nim jednak sukceséw,
chociaz juz samo zakwalifikowanie sie do finatu imprezy jest nie lada
wyczynem i $wiadczy o wysokich umiejetnosciach zawodnikéw.

W Paryzu nasz kraj bedzie reprezentowat Mariusz Buritta z cukierni
Sowa z Bydgoszczy, ktéry miejsce w finale imprezy zdobyt wygry-
wajqc eliminacje Europy Wschodniej. O imprezie tej, rozgrywanej
w trakcie targow Expo Sweet 2011, ktérej patronowat nasz miesiecz-
nik, szerzej pisalismy w marcowym numerze Bake & Sweet.
Przypomnijmy, ze w zamieszczonym woéwczas wywiadzie Mariusz
Buritta zdradzit naszym czytelnikom, ze najtrudniej jest znalezé sam
pomyst na forme czekoladowego dzieta.

- Z pozoru wydaje sie to proste, a niemal wszyscy myslq, ze najwie-
cej wysitku wymaga wykonanie. Jednak mnie zdecydowanie wigcej
czasu zajmuje wymyslanie niz samo komponowanie - powiedziat

Fot. B&S

Mariusz Buritta z cukierni Sowa ma szanse zosta¢ w tym roku
Czekoladowym Mistrzem Swiata.

nasz reprezentant. - Praca cukiernika jest sztukq, wiele tu zalezy od
natchnienia, wizji. Czasami poswiecam sie bardziej, pracuje w nocy,
w weekendy. Trzeba znalezé na to czas. Tym bardziej ze oprécz
tworzenia i udziatu w konkursach pracuje normalnie, jak kazdy cu-
kiernik. Rzezby i wyroby czekoladowe to gtéwnie moja pasja a nie
codzienna praca.

(TP)

Unifine pod skrzydtami Dawn

Dawn Foods zakonczyta proces przejecia firmy Unifine Food&
Bake Ingredients od Royal Cosun. W ciggu najblizszego roku
Unifine zostanie w petni zintegrowana ze strukturami Dawn.

Dawn Foods to istniejgca od ponad 90 lat amerykanska firma rodzinna
o globalnym zasiegu. Dostarcza dla przemystu spozywczego na catym
Swiecie szerokq game komponentéw, takich jak: mieszanki, bazy, poma-
dy, zele, nadzienia, ciasto mrozone, gotowe produkty oraz urzqdzenia.
Z kolei znana wsréd polskich piekarzy i cukiernikéw firma Unifine
Food&Bake Ingredients (do niedawna jeszcze nalezgca do koncernu
Royal Cosun), ktéra zaliczana jest do wiodgcych europejskich produ-
centéw miedzy innymi mieszanek ciast, stabilizatoréw do $mietany,
nadzien owocowych, czekolad, aromatéw, toppingéw i komponen-
tow do produkcji lodéw.

Transakcja przejecia obejmuje wszystkie siedem zaktaddw produkcyj-
nych Unifine na terenie Belgii, Niemiec, Portugalii, Francji, Holandii,
Rumunii i Wegier, a takze dziesie¢ biur sprzedazy w Europie (w tym
réwniez w Polsce). Dawn Foods przejqt tez znane marki Sucrea, Fru-
ibel, Caullet oraz Dethmers. - Gama produktéw oferowanych przez
Unifine bedzie doskonatym uzupetnieniem portfolio Dawn - uwaza

Carrie Jones-Barber, CEO firmy Dawn. (TP)

Piekarnia w zachodnim stylu

Piekarnia ,Pod Telegrafem” zamierza wdrozy¢ nowoczesne syste-
my zarzqdzania i sprzedazy, pozwalajgce na znaczne oszczedno-
$ci i lepsze funkcjonowanie firmy.

Piekarnia podpisata juz umowe ze sp6tkqg Hicron na dostawe i wdro-
zenie systeméw SAP ERP i SAP HICRON POS. To najwieksze przedsie-
wziecie tego typu w branzy piekarniczej w Polsce ruszy na poczqtku
pazdziernika.

Zakres systemu jest bardzo szeroki i obejmuje zaréwno finanse, logisty-
ke, produkcje oraz kadry i ptace, a takze wszystkie punkty sprzedazy
,Pod Telegrafem”, a jest ich kilkadziesigt - najwiecej w Kielcach. System
pozwoli na zaawansowanq analize produkeji i sprzedazy oraz opraco-
wywanie szczegbtowych raportéw. Takie rozwigzania pozwolg piekarni
uzyskac¢ standardy europejskie zarzqdzania, co w przypadku eksportu
wyrobéw ma istotne znaczenie. ,Pod Telegrafem” od kilku lat eksportuje
swoje wyroby miedzy innymi do Danii, Norwegii, Austrii i Niemiec. Sq
to gtéwnie produkty mrozone wytwarzane na liniach automatycznych,
surowe i cze$ciowo podpieczone. Kielecka firma caty czas pozyskuje tez
nowych odbiorcéw, miedzy innymi podczas miedzynarodowych targow.
Ostatnio miata swoje stoisko takze na holenderskich targach Private La-
bel Meeteng Amsterdam 2011. (TP)
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Fot. Materialy producenta

Fuzja z chatwqg w tle

ZPC Otmuchéw chce przejgé kontrole
nad przedsiebiorstwem Odra. Wniosek
taki trafit do Urzedu Ochrony Konkuren-
cji i Konsumentéw. Wczesniej Otmuchéw
stat sie posiadaczem spétki Colian Inve-
stment, ktéra miata kilkaset tysiecy akgcji
przedsigbiorstwa wyroboéw cukierniczych
z Brzegu.

W maju Otmuchdéw stat sie wtascicielem
Colian Investment, ktérqg za ponad 7 milio-
néw ztotych kupit od Jana Kolanskiego, naj-
wiekszego akcjonariusza i prezesa zarzqdu
Jutrzenka SA. Taki zabieg pozwolit jednocze-
$nie przejq¢ nalezqce do Colian ponad 800
tysiecy akcji PWC Odra, a wiec jedng pigtq
kapitatu zaktadowego tego przedsiebior-
stwa.

Juz wéwcezas Bernard Wegierek, prezes za-
rzqdu ZPC Otmuchéw SA nie ukrywat, ze
jego firma chce catkowicie przejg¢ zakta-
dy w Brzegu i zamierza wykorzystaé¢ swoje
doswiadczenie i zasoby w celu szybszego
rozwoju Odry. - Uwazamy, ze powigkszenie
naszej grupy bedzie korzystne dla obu stron.
Naszym celem jest zwigkszenie efektywnosci
PWC Odra poprzez wykorzystanie w wiek-
szym stopniu mocy produkecyjnych oraz roz-
woj sprzedazy w nowoczesnych kanatach
dystrybucji - mowit w maju prezes Wegierek.
Miesigc pézniej spétka z Otmuchowa ztozyta
stosowne pismo do UOKiK-u i obecnie czeka
na decyzje w sprawie fuzji.

Przypomnijmy, ze ZPC Otmuchéw to najwiek-
szy w Polsce producent prywatnych marek
w kategoriach tradycyjne wyroby cukierni-

cze, wyroby Sniadaniowe i stone przekgski dla
miedzynarodowych koncernéw spozywczych
i sieci handlowych. Spétka produkuje takze
wyroby spozywcze pod wtasnymi brandami.
Oprécz specjalizacji, jakg sq ptatki kukury-
dziane i inne zbozowe produkty $niadaniowe,
Otmuchéw ma w swojej ofercie takze miedzy
innymi ptasie mleczko Love Milk, galaretki,
Sliwki w czekoladzie oraz landryny i zelki.
Z kolei PWC Odra stynie przede wszystkim
z chatwy, w produkgcji ktérej jest liderem na
krajowym rynku. Jednak pomimo wysokich
ubiegtorocznych przychodéw na poziomie
109 milionéw ztotych, firma osiqgneta zysk
netto w wysokos$ci niespetna jednego milio-
na. Fuzja z Omuchowem moze w przysztosci
zmienic te proporcje.

(TP)

Wawel nie oszczedza na inwestycjach

Az o 20 procent wzrosty przychody ze sprzedazy netto jednego
z lideréw na rynku stodyczy. Wawel SA w pierwszym pétroczu
tego roku zarobit 193,5 miliona ztotych, czyli o jednq piatq wie-
cej niz w tym samym okresie w roku ubiegtym.

- Takie wysokie przychody sq zaréwno wynikiem rosngcej konsumpcji
jak réwniez intensyfikacji dziatan promocyjnych - méwi prezes spé6tki
Dariusz Ortowski. Jego zdaniem, dodatkowym elementem wptywa-
jacym na dobre wyniki sq takze oferty okolicznosciowe, ktére z roku
na rok sq coraz lepiej oceniane przez konsumentow.

- Nie bylibysmy jednak w miejscu, w ktorym obecnie sie znajdujemy,
gdyby nie naktady inwestycyjne. W tym roku wyniosq one okoto 40
milionéw zt - przyznaje prezes Ortowski.

Przypomnijmy, ze w ostatnim czasie Wawel SA otrzymat za swoje
produkty wiele nagréd i wyréznien, miedzy innymi Perte Rynku FMCG
oraz Ztoty Paragon. Nagrody te producent stodyczy dostat za swéj
sztandarowy wyréb, jakim sq Michatki Zamkowe Biate. Wyrézniono
takze batona Maciek XXL. Firma otrzymata takze takie nagrody jak:
Mistrz Biznesu, Gietdowa Spétka Roku, Perty Polskiej Gospodarki
oraz zajeta Il miejsce w organizowanej przez Rzeczpospolitg klasyfi-
kacji Najcenniejszych Polskich Marek w kategorii stodycze i lody.

y B | "
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Michatki zamkowe zdobywajq wiele wyrdznien i nagréd, m.in. Perte Rynku
FMCG i Ztoty Paragon.
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Fot. CSM Polska

Nowy zaktad CSM Polska powstanie za 58 min zt.

CSM Polska otworzy nowq fabryke

58 milionéw ztotych zainwestuje spétka CSM Polska w budowe
nowoczesnego zaktadu produkcyjnego. Powstanie on w Ko-
strzynsko-Stubickiej Strefie Ekonomicznej, a doktadnie na tere-
nie Podstrefy Nowa Sél.

Inwestycja ta pozwoli na zastosowanie nowoczesnej technologii do-
zowania surowcéw, mieszania, pieczenia, sktadowania, transportu
i zarzqdzania procesem produkcyjnym, a tym samym utatwi spotce
wprowadzenie na rynek europejski nowych produktéw mrozonych.
Trafig one gtéwnie do niemieckiego sektora Food Sernice, obejmu-
jacego miedzy innymi kawiarnie i punkty bistro Wild Bean Cafe na
stacjach benzynowych BP.
CSM Polska, ktéra nalezy do miedzynarodowej Grupy CSM z centra-
Ig w Holandii, jest jednym z czotowych producentéw i dystrybutoréw
dodatkéw piekarniczo-cukierniczych w naszym kraju.
- Do tej pory produkcja odbywa sie w zaktadzie w Warszawie, jednak
jego mozliwosci zaczety ograniczaé rozwéj przedsiebiorstwa i ko-
nieczne stato sie przeniesienie fabryki do nowoczesnego i wigkszego
obiektu - powiedziata nam Dagmara Witkowska z CSM Polska doda-
jac, ze centrala firmy pozostanie nadal w stolicy.

(TP)
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Tomasz Przysiezny

Trwajq ostatnie przygotowania do kolejnej edycji targow HERT. Do Warszawy juz po raz

kolejny przyjadqg piekarze i cukiernicy z catego kraju, by zobaczyé najnowoczesniejsze

maszyny, urzqdzenia i produkty. Bedzie tez okazja do tanszych zakupow.

W dniach od 28 do 30 wrze$nia br. w pokazowej piekarni i cukierni firmy Hert
zaprezentowane zostang produkcje chleba klasycznego z wykorzystaniem linii
WP Haton, bagietek przy uzyciu dzielarko-formierki Atoupains Millenium
firmy Merand oraz bulek z wykorzystaniem linii Fromprofi i nowej techno-
logii, jaka jest system szybkiego schladzania niewygarowanych keséw ciasta
Aroma+Cooler. Wszystkie te produkty w efekcie koricowym trafia do piecéw
Matador i Rototherm.

Dzigki uprzejmosci firmy A/S Wodschow & Co. technolog z dunskiej
szkoly piekarnictwa zaprezentuje skandynawskie specjaly, ktore moga
by¢ pomystem na nowe produkty dla polskich piekarni. Z kolei techno-
log z firmy Barbara Luijckx przeniesie odwiedzajacych targi w §wiat cze-
kolady i zademonstruje miedzy innymi, jak produkowa¢ praliny i cze-
koladowe figury.

- Usmazymy paczki w smazalnikach firmy Riehle, nadziejemy i udekorujemy
je za pomocg urzadzen takich producentéw, jak Edhard, Bakon, NBS Schu-
mann. Zaprezentujemy tez cze$¢ naszej oferty maszyn do krojenia ciast i tor-
tow firmy Krumbein - zapewniaja organizatorzy targéw. Wsréd maszyn do
krojenia i pakowania chleba, jakie firma Hert ma w swojej ofercie, zobaczy¢
bedzie mozna miedzy innymi zestaw firmy GHD Hartmann: krajalnice Se-
lectra 30 i klipsiark¢ EC101h oraz maszyny MHS Schneidetechnik, ktére kroja
chleb ,.kromka po kromce”.

Podczas tegorocznych targéw beda eksponowane réwniez inne maszyny, na
przykiad: linie do produkgji bulek Selecta i Formmeister, garownie Werner
Pfleiderer czy zmywarki i czyszczarki blach Jeros.

Swoja oferte zaprezentuje tez Hert Akcesoria. Nie zabraknie nowoczesnych
systemOw natryskiwania blach i form Dubor, ubijaczki Bear Varimixer z nowa
technologia napowietrzania ciast i wielu innych narzedzi przydatnych w pra-
cy piekarzy i cukiernikéw. Bedzie je mozna kupi¢ po promocyjnych targo-
wych cenach.

Na sprzedaz wystawione zostang takze maszyny uzywane, a zakup jednej
z nich pozwoli na kupno innej za pét ceny*. Taniej, bo bez VAT-u bedzie moz-
na stac sie posiadaczem nadziewarki Edhard, a dzial Hert Serwis na niektére
swoje ustugi rozdawac bedzie spore znizki.

Podczas trzech targowych dni nie zabraknie rowniez wyktadow i prezentacji
dla cukiernikéw i piekarzy.

Dla tych pierwszych codziennie o godz. 11.00 prezentowane bgda nowoczesne
zautomatyzowane rozwigzania takich proceséw produkeyjnych, jak:

- smazenie w glebokim ttuszczu (maszyny Riehle);

- dekoracja cukiernicza - dozowanie, nadziewanie, pomadowanie, Zelowanie,
czekoladowanie (Bakon, Edhard, Schumann);

- krojenie i pakowanie wyrobow cukierniczych (Krumbein, Bakon, Hadepol,
Tlapak).

Z kolei dla piekarzy przewidziano wyklady na tematy:

- urzadzenia wysoko wydajne i opakowania (GHD Hartmann, Ilapak, Ha-
depol),

zainteresowaniem wsrod piekarzy i cukiernikow.
Fort. TARGI HERT

I Impreza organizowana przez firme Hert co roku cieszy sie duzym

- nowoczesne technologie w procesie produkgji butki - formowanie, wykorzy-
stanie zimna, wypiek (WP Bakery Technologies).

Codziennie bedzie mozna tez pozna¢ korzysci ptynace z dofinansowania firm
piekarniczo-cukierniczych z Funduszy Unii Europejskiej. Prezentacje przy-
gotuje miedzynarodowa firma Econet, ktdra specjalizuje sie w pozyskiwaniu
dotacji unijnych.

Interesujaco zapowiada si¢ tez seria wykladéw prof. dra hab. Henryka Mruka
z Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, ktéry miedzy innymi poruszy
bardzo istotne zagadnienia biznesowo-marketingowe, jakimi s budowanie
marki i tworzenie strategii firmy. Przedstawi on tez wymierne efekty, jakie
moze da¢ bycie dobrym przywddzca w swojej firmie.

Nie zabraknie tez fachowej branzowej prasy, w tym réwniez miesiecznika

Bake & Sweet, ktdry sprawuje patronat medialny nad impreza. =

* Rabat 50 proc. odejmowany jest od ceny netto maszyny tariszej. Ceny obejmu-
jg montaz, ale nie dotyczg transportu.

TarGcl HERT

otwarte bedq od 28 do 30 wrzesnia 2011 r. w godz. 10-17 na tere-
nie siedziby firmy w Warszawie przy ul. Odlewniczej 4a. Doktadna

mapka oraz szczegétowy plan targéw znajduje sie miedzy innymi na

naszej stronie: www.bakeandsweet.pl
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SWIETO CHLEBA

Tomasz Przysiezny

Kilkudziesieciu piekarzy z kraju i zagranicy prezentowato swoje wypieki podczas Swieta

Chleba w Gdansku. Odwiedzajgcy tegoroczny Jarmark Dominikanski mogli nie tylko
rozkoszowac sie smakiem wiejskiego pieczywa ze smalcem, ale tez chleba z Litwy
i Ukrainy.

Impreza zorganizowana juz po raz 16. przycia-
gneta do grodu nad Motlawg kilkudziesieciu
piekarzy. Obok gdanskich producentéw domi-
nowali przedstawiciele piekarni na Kaszubach
i Kociewiu. Na jarmark pozjezdzali si¢ jednak
takze rzemieSlnicy z innych regionéw Polski,
ktorzy - w przeciwienstwie do lokalnych wytwor-
c6w - prezentowali gléwnie tradycyjne wyroby.
Im bardziej oryginalny chleb, tym wigkszym cie-
szyl sie zainteresowaniem odwiedzajacych.

- Klienci szukaja takich regionalnych produk-
tow, lecz chyba maja troche obaw. Sg piekarnie,
ktdre pieczywo masowe rowniez sprzedaja pod
hastem ,tradycyjne”, ale gdy juz ktos§ raz spro-
buje naszych wyrobdw, woéwczas chetnie do
nich wraca - zapewnia Mateusz Bialobrzeski,
wladciciel tradycyjnej kurpiowskiej piekarni
z Kadzidta.

W tym roku mial on swoje stoisko na Jarmar-
ku Dominikanskim juz po raz czwarty.

- To mite, gdy ludzie pamigtajg smak naszego
chleba sprzed roku i przez caly miesiac, jak
dlugo trwa impreza, przychodzg i zaopatruja
sie w kurpiowski chleb.

JAK PRZED WIEKAMI

Na straganie obok recznie wyrabianych kajze-
rek robionych na margarynie znalez¢ mozna
tez byto tradycyjne chleby na zakwasie i parzo-
nej mace, ktore - tak jak przed wiekami - caly
czas wyrabiane s3 bez uzycia maszyn.

- Wazne jest, aby ludzi nie oszukiwacl. Jeze-

li robimy jagodzianki, to ich nadzieniem sg T

w stu procentach jagody z naszych kurpiow-
skich laséw a nie przetworzone porzeczki. Nie sprzedawany byt takze w éwiartkach.

I Bochen duzego wiejskiego chleba kosztowat na Jarmarku Dominikanskim nawet 20 ztotych, ale
For. B&S

uzywamy tez margaryny do jagodzianek, lecz
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tradycyjnego czarnego chleba, ktéry przywieziony zostat do Gdanska

i el sk

robione w piekarni w Kadzidle - miejscowosci, ktéra lezy w samym sercu

I Jarmark byt dla wielu kupujgcych pierwszq w zyciu okazjq, by posmakowaé I Mateusz Biatobrzeski juz po raz kolejny prezentowat chleby recznie

prosto z Ukrainy. For. B&S

zgodnie z tradycja robimy je na mleku. I to nie
sklepowym, ale prosto ze wsi - zdradza M. Bia-
tobrzeski.

Tradycyjne sg tez metody wytwarzania zytnie-
go chleba. Zdaniem wlasciciela kurpiowskiej
piekarni, recznie robione pieczywo na bardzo
luznym cie$cie wychodzi jeszcze lepiej, gdy pro-
dukowane jest podczas okre$lonej aury. - Pogo-
da naprawde ma duzy wplyw na jakos$¢ chleba.
Nasz zytni jest $wiezy przez tydzien, ale wypro-
dukowany podczas burzy mozna jes¢ przed dwa
tygodnie - twierdzi piekarz z Kadzidla.

=

-

Kurpiowskiej Puszczy Zielonej. For. B&S

Na dorocznym gdanskim Swiecie Chleba nie
zabraklo tez innych regionalnych producen-
tow, ktorzy ze swoimi ludowymi wypiekami
jezdza po catym kraju - wszedzie tam, gdzie sg
jarmarki, odpusty i festyny.

SMAKI DZIECINSTWA

- Duze, okragle wiejskie pieczywo jest dla
wielu starszych ludzi przypomnieniem daw-
nych czaséw, kiedy byli jeszcze dzie¢mi, a ich
rodzice sami wypiekali chleby na domowych
paleniskach. Takie tez bochenki, o tradycyjnej

recepturze i ksztalcie staramy si¢ piec obecnie.
Tego typu chleby zachowuja §wiezo$¢ przez
kilka tygodni - twierdzi Malgorzata Kaniew-
ska dodajac, ze wielu ludzi wzrusza si¢ widzac
i kupujac ogromne bochny. Klientami stoiska
z pieczywem z porajskiej piekarni byli zaréwno
Polacy, jak tez Niemcy, Anglicy, Amerykanie.

Nieco mniejsze byto zainteresowanie chlebami
litewskimi sprowadzonymi do Gdanska z za-
granicy. Z kolei tradycyjny czarny chleb z pie-
karnina Ukrainie mial wziecie jak przystowio-
we ,cieple buleczki”. "

I Obok lokalnych wypiekéw z réznych regionéw kraju na jarmarcznych straganach nie zabrakto tez popularnych ,sklepowych” rogali, kajzerek czy chatek.
For. B&S
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FORUM BRANZY

NA TARGACH GASTRO TRENDY

Karolina Zawitkowska

Tradycjq stato sie juz, ze branza piekarska i cukiernicza w lata parzyste spotyka sie w Poznaniu

na targach Polagra-Tech, natomiast w lata nieparzyste okazjg do odwiedzenia stolicy
Wielkopolski sqg Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne Gastro Trendy (12-15.09.2011 r.). Tam
tez we wrzesniu odbedzie sie XVII Forum Rzemieslnikow Piekarstwa i Cukiernictwa.

W programie tegorocznego XVII Forum
Rzemie$§lnikéw Piekarstwa i Cukiernictwa
w Poznaniu przewidziano m.in. pokazy wy-
pieku chleba dla diabetykéw, galanterii pie-
karskiej (pieczywa drobnego, bankietowego,
buleczek, plecionek i rogalikéw) oraz chle-
bow weselnych. Przed targowa publicznos$cia
wystapi réwniez polska piekarska druzyna
narodowa (Przemystaw Koperski, Marcin
Surowiecki, Pawel Chojnacki i Piotr Koper-
ski), ktora w przyszlym roku reprezentowa¢
bedzie nasz kraj na mistrzostwach $wiata
w Paryzu. Podczas forum mistrzowie wypie-
ka¢ beda ciastka pétfrancuskie, drozdzowe
itzw. ,slone” w nowych smakach, ksztattach

i wzorach oraz bagietki i chleby specjalne

i

z nowymi dodatkami typu ryz, oliwki, pa-
pryka czy pomidor. Natomiast cukiernicy
zaplanowali pokazy wyrobdéw z karmelu
imarcepana - fantazyjne formy cukiernicze,
takie jak kwiaty, ale réwniez tabedzie czy fi-
gurki mlodej pary. Na deser, czyli ostatnie-
go dnia targéw, cukiernicy pokaza sposoby
i rodzaje zdobnictwa tortéw weselnych. Or-
ganizatorem forum sa Stowarzyszenie Rze-
mie$lnikéw Piekarstwa Rzeczypospolitej
Polskiej oraz Stowarzyszenie Cukiernikéw,
Karmelarzy i Lodziarzy Rzeczypospolitej
Polskiej.

Wezytujac si¢ dalej w targowy program na-
potykamy na bardzo atrakcyjne szkolenie dla
piekarzy i cukiernikéw, ktorzy prowadza cu-

-

P e

I Poznanskie targi sq zawsze doskonatq okazjq, aby dowiedzie¢ sig, co nowego pojawito sie w branzy
For. MTP
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kiernie i piekarnie z mozliwoscig konsumpcji
na miejscu.

- W ramach czterodniowych warsztatéw kawo-
wych najlepsi polscy barisci szkoli¢ bede chet-
nych z zakresu obstugi profesjonalnych kawo-
matéw, przekazujac przy tym wiedze na temat
zasad przygotowywania kawy - méwi Donata
Paszkiewicz, dyrektor targéw Gastro Trendy.
Podczas targéw zaplanowano takze ,Warsz-
taty Kanapkowe - Migdzy bulkami. Poznaj
sekrety stynnych Canappek”. Warsztaty maja
podpowiedziel, jak rozszerzy¢ oferte baru ka-
napkowego poprzez wprowadzenie do menu
m.in. kuchni sezonowej (kanapki charaktery-
styczne dla pory roku), kuchni zgodnej z gru-
pa krwi lub wykonywanym zawodem (kanap-
ki dla sportowcéw, studentédw, pracownikéw
fizycznych lub biurowych). Ponadto uczestni-
cy warsztatow dowiedzg sig, jak przygotowal
zdrowe kanapki dla ,,sercowcdw”, kobiet w cig-
2y, 0s0b z podwyzszonym cholesterolem czy
osteoporoza. Prowadzacy mowic¢ beda takze
o rodzajach kanapek serwowanych w réznych
krajach i regionach $wiata, m.in. we Wloszech,
Frangji, Grecji i Anglii, na Hawajach, w Wiel-
kopolsce i na Podhalu. Podpowiedzg réwniez,
jaki rodzaj sosu pasuje do danego typu kanap-
ki. Oferta warsztatow skierowana jest przede
wszystkim do przedstawicieli piekarni, re-
stauracji, osrodkéw konferencyjnych oraz firm
cateringowych i obiektéw gastronomicznych
obstugujacych zaktady pracy, szkoly i obiekty
sportowe.

Ponadto zwiedzajacy targi moga liczy¢ na pre-
zentacje szerokiej oferty wyposazenia kawiar-
ni, nakry¢ stotowych, akcesoriéw gastrono-
micznych oraz réznych rodzajéw kaw i herbat.
Wigcej na stronie: www.gastrotrendy.pl ]
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T0OU

konkurs Tour De Napoleon.

Kazdy wyscig konczy si¢ metg, a w organizo-
wanym przez firme Credin konkursie Tour
De Napoleon metg dla zwyciezcy jest zabawa
sylwestrowa w Paryzu.

Credin organizuje konkurs, trwajacy od
1.09.2011 r. do 31.10.2011 r., na najlepsza pro-
pozycje receptury z uzyciem Kremu Napo-
leon Jogurtowy. Krem Napoleon Jogurtowy
to krem deserowy sporzadzany na zimno do
ciast deserowych, nadziewanych i przeklada-
nych, mozliwy do mieszania z innymi krema-
mi. Charakteryzuje go niezwykle wyrazisty
jogurtowy smak, dzieki zawartosci natural-
nego jogurtu, bialy kolor, stabilna i gladka
konsystencja.

Do wzigcia udzialu zapraszamy wszystkich
producentéw piekarsko-cukierniczych oraz
miloénikéw sztuki cukierniczej. Chetnych
Credin zaprasza do nadsylania zdje¢ wraz
z recepturami na bazie Kremu Napoleon Jo-
gurtowy. Najciekawsze receptury wylonione
przez komisj¢ zostang nagrodzone i zaprezen-
towane na stronie www.credin.pl i magazynie
Bake & Sweet. Komisja, w skiad ktérej wcho-
dzg m.in. technolodzy Credin oraz zwyciezca
Tour De Pologne w 1989 roku Marek Wrona,
obecnie prowadzacy Pizzeri¢ Kawiarnig ,,Pe-
leton” w Sobotce kolo Wroctawia, oceniaé be-
dzie styl, innowacyjnos$¢ oraz wykonczenie
na podstawie nadestanych zdje¢ i receptur.
Nagroda gléwna jest niezapomniany syl-
wester wraz z osobg towarzyszaca w Paryzu
- ulubionym miescie Napoleona. Osoby wy-
réznione otrzymaja nagrody rzeczowe oraz
certyfikaty. Propozycje nalezy przesyla¢ na
adres credin.sobotka@credin.com.pl wraz
z recepturg oraz zdjeciem przygotowanego
deseru.

W styczniowym wydaniu magazynu Bake &
Sweet opublikowany zostanie artykut przed-
stawiajacy zwycieska recepture wraz z foto-
grafig przygotowanego produktu. Zyczymy
smacznych i udanych kompozycji z Kremem
Napoleon Jogurtowy.

Regulamin konkursu znajduje sie na stronie

www.credin.pl ]

DE NAPOLEON

Mowi sie, ze zwyciestwo ma stodki smak. Credin potwierdza to, organizujgc

ciast deserowych, nadziewanych i przektadanych, mozliwy do mieszania

I Krem Napoleon Jogurtowy to krem deserowy sporzqdzany na zimno do
z innymi kremami. For. CReDIN
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RZYJAZNA StO

Y 4
/ PRZYJAZNYCH

Matgorzata Wnorowska

DYCZ'

THUSZCZOW

Pomyst na program ,Przyjazna Stodycz” zrodzit sie w wyniku obserwacji panujgcego na

Swiecie trendu na tzw. ,zdrowq zywnos¢”. Od kilku lat rowniez i w Polsce widac¢ wzrost

swiadomosci konsumentow w odniesieniu do sktadnikéw produktéw zywnosciowych,

w tym do réznych rodzajéw ttuszczéw.

W szkoleniu wzigli udziat wtasciciele cukierni, ktérzy idgc za trendami, cheq oferowac klientom przyjazne wypieki.

I Fort. ZT Kruszwica

3 sierpnia br. w Warszawie odbyto si¢ szkolenie
dla cukiernikéw, ktére mialo na celu udzielenie
wsparcia merytorycznego przy wprowadzaniu
programu ,,Przyjazna Stodycz”, opracowanego
przez ZT Kruszwica SA.

SZKOLENIE MARKETINGOWE

Podczas szkolenia uczestnicy mogli poglebi¢
wiedze o tej inicjatywie, dowiedzie¢ sie, ja-
kie obszary komunikacji marketingowej sa
kluczowe dla wzmocnienia swojej pozycji na
rynku i osiggnigcia sukcesu, zrozumie¢ istote
$wiadomego budowania polityki cenowej oraz
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pozna¢ role wlasciciela i pracownikéw cukier-
ni przy skutecznym wdrazaniu programu. Tre-
ning obejmowal tez wyjasnienie zasad mer-
chandisingu, czyli metod, ktére przyczyniaja
sig do efektywnego wykorzystania powierzch-
ni handlowej w celu zwiekszenia sprzedazy,
a takze zrozumienia psychologii zachowan
klienta.

JAK MOWIC

O PRZYJAZNYCH WYPIEKACH?
Wrlasciciele cukierni bioracych udziat w pro-
gramie podczas szkolen otrzymali pakiet ma-

terialéw promocyjnych programu ,Przyjazna
Stodycz™: plakaty, ulotki, cendéwki, naklejki itp.
Firma Kruszwica SA wyposazyla cukiernikéw
takze w materialy szkoleniowe dla personelu,
w tym jedyny w swoim rodzaju film instrukta-
zowy dla ekspedientek demonstrujacy, co i jak
moéwi¢ o przyjaznych wypiekach, aby zyskaé
przychylno$¢ konsumentdw.

Program ,,Przyjazna Stodycz”, poza promocja
w punkcie sprzedazy, zostanie wsparty dzia-
taniami z zakresu public relations. Informacje
0 ,Przyjaznej Stodyczy” trafig do prasy koloro-
wej, a takze beda dyskutowane na najpopular-



niejszych forach internetowych i naglo$nione

dzigki atrakcyjnemu konkursowi.

DEGUSTACJE WYROBOW
MISTRZA

Podczas przerwy kawowej cukiernicy mieli
okazje degustowaé propozycje przyjaznych
ciastek przygotowanych wedlug receptur opra-
cowanych przez Mieczystawa Chojnowskiego,
Mistrza Swiata w Cukiernictwie, oraz Jacka
Ziebe, eksperta Akademii Mistrza. Kolejne
receptury na przyjazne ciastka beda opraco-
wywane w Akademii Mistrza, jednak podczas
szkolenia podkre$lona zostala korzy$¢ z przy-
gotowywania wlasnych, unikalnych receptur
~Przyjaznej Stodyczy”, odpowiadajacych gu-
stom kulinarnym mieszkancéw réznych re-
gionéw Polski.

Uczestnicy szkolenia zgodnie ocenili, ze pro-

gram ,,Przyjazna Stodycz” ma szanse staé sig

w perspektywie kilku lat renomowang marka

na rynku cukierniczym, ktéra zyska grono lo-

jalnych konsumentow.

Cykl seminariéw dla cukiernikéw zaanga-
zowanych w program ,Przyjazna Stodycz”
miat miejsce w szeSciu miastach: we
Wroctawiu, Poznaniu, Toruniu, Krakowie
i Czestochowie. Ostatnie spotkanie z cyklu
odbyto sie 3 sierpnia 2011 r. w sali kon-
ferencyjnej Hotel Airport Okecie. Uczest-
nikéw szkolenia w tajniki programu wpro-
wadzili przedstawiciele firmy ZT Kruszwica
SA: Katarzyna Noga, Marketing Manager
oraz Katarzyna Ziétkowska, Brand Ma-
nager firmy Kruszwica. Czes$é biznesowq
przygotowat ekspert Akademii Mistrza -
Marcin Kubasik.

I Czes¢ biznesowq szkolenia przygotowat ekspert Akademii Mistrza - Marcin Kubasik.

Fort. ZT Kruszwica

Katarzyna Ziétkowska, kierownik projektu, podkreslita wage partnerstwa i zaangazowania przy

I skutecznym wdrazaniu programu.
Fot. ZT Kruszwica

WYDARZENIA F

PrzysazNE Truszcze
STANA SIE UNIJNA NORMA

Stosowanie ttuszczow, ktore nie zawie-
rajg niekorzystnych izomeréw trans,
wkroétce stanie sie normg prawng w ca-
tej Unii Europejskiej. Juz obecnie dotyczy
producentéw rodzimych, eksportujgcych
swoje towary na rynki zachodnie.

I Margaryna Prima.

Fot. ZT Kruszwica

Wszystko to zachecito firme ZT Kruszwica
SA do wprowadzenia nowej linii przyjaznych
ttuszczéw na bazie ttuszczéw nieutwardzo-
nych, o minimalnej zawartosci izomeréw
trans (ponizej 1,5 proc.): margaryn Prima
oraz ttuszczu ptynnego Maestro.

Ttuszcze nieutwardzone sg niezbednym
elementem przy opracowywaniu receptur
przyjaznych ciastek, zawierajgcych tez
inne wartosciowe zywieniowo sktadniki, ta-
kie jak: miéd, migdaty, mgka graham, ziar-
na zbdz i inne. Wiqczenie do oferty ciastek
,Przyjazna Stodycz” pozwoli cukiernikom
zainicjowa¢ w swoich punktach sprzedazy
nowy segment wypiekéw wysokomarzo-
wych, za ktére grupa swiadomych konsu-
mentéw jest gotowa zaptacic¢ wigce;.
Najwieksze dobrodziejstwa ptynqgce z pro-
gramu ,Przyjazna Stodycz” dla cukiernikéw

to mozliwo$é wyrdznienia sie, podniesie-

nie prestizu punktu sprzedazy, zwigksze-
nie liczby wymagajgcych konsumentéw
i budowanie ich lojalnosci, sposobnosé do
oferowania wysokomarzowych produktow,
a takze istotne wsparcie merytoryczne

i marketingowe ze strony

e, i

- firmy Kruszwica.
Korzysci dla
konsumentéw
to  mozliwosé
zakupu  ciast-
ka smacznego
i wartosciowe-
go oraz zaspo-
kojenia potrzeb
wyzszego rzedu
- dbania o sie-
bie i swojq rodzi-
I Thuszez ptynny Maestro. N€, podtrzymania
Fot. ZT Kruszwica prestizu.
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JAWOR

MIASTO CHLEBA | POKOJU

Karolina Zawitkowska

Jawor - miasto chleba i pokoju - od lat jest miejscem, gdzie tradycyjnie podczas
Miedzynarodowych Targéw Chleba spotykajqg sie piekarze i cukiernicy z Polski

i zagranicy. W tym roku dotgczyli do nich réwniez inni znamienici goscie, w tym
marszatek Sejmu RP Grzegorz Schetyna.

Gloéwna role na Miedzynarodowych Targach
Chleba spelniajag ekspozycje wytworcow
pieczywa, producentéw maszyn i urzadzen,
sprzetu piekarniczego i innych galezi przed-
sigbiorczos$ci wspotpracujacych z branzg.
Wymiana informacji i do$§wiadczen w érodo-
wisku wytwdrcdw pieczywa z Polski, wscho-
du i zachodu Europy, zapoznanie si¢ z nowy-
mi technologiami i sprzetem piekarniczym
oraz transakcje zawierane na targach wpisuja
sie w ich role handlowg. Ale spotkanie w Ja-
worze to przede wszystkim wielkie $wieto
spolecznosci cukiernikéw i piekarzy, okazja
do spotkan, zabawy. W tym roku wyjatkowo

sprzyjala temu letnia aura. Jak mowili pie-

Podczas otwarcia czestowano przybytych gosci najlepszym jaworskim chlebem.

For. B&S

karze - temperatura byla zupelnie normalna,
34 stopnie C, czyli jak przy piecu. I

Na targach chleb byt nie tylko smaczny, ale - ) _—

L ...przypominajqc wrecz kunszt wyrobéw cukierniczych.
przede wszystkim piekny... For. B&S
For. B&S ’
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O randze tej imprezy, wszak wiele podobnych organizowanych jest

w kraju, niech $§wiadcza goscie, ktdrzy zaszczycili swoja wydarzenie

obecnoscig. Na otwarciu byl Grzegorz Schetyna, marszalek Sejmu RP,

burmistrzowie miast i reprezentanci wladz miast partnerskich: m.in.

ukrainskiego Berdyczowa czy wloskiego Roseto degli Abruzzi. .

"
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Chleb to oczywiscie
tradycyjny wtadca
pieczywa, ale
podczas $wieta

w Jaworze nie
zabrakto réwniez
jego paziow - chatek,
butek i bagietek.

Miedzynarodowy
charakter spotkania
w Jaworze
podkreslili piekarze
z Ukrainy...

..oraz Litwy i innych
krajéw.

Artur Urbanski,
burmistrz Jawora

oraz Jacek Krajewski,
prezes Stowarzyszenia
Miedzynarodowe Targi
Chleba w Jaworze.

WYDARZENIA F

WYNIKI KONKURSOW

PIEKARZ ROKU - MALA PIEKARNIA

Do tytutu Piekarz Roku w kategorii mata piekarnia podczas te-
gorocznych targow chleba zostali nominowani: Piekarnia R & P
Cigzynscy z Gostynia, ktérej wtascicielem jest Roman Cigzynski,
oraz FPHU POLA i jej wtascicielka Barbara Krzyszczak. Kapituta
konkursu po analizie dokumentacji, wizytacji nominowanych pie-
karni, obejrzeniu przygotowanej dokumentacji filmowej i dyskus;ji
przyznata tytut Piekarza Roku 2011 w kat. mata piekarnia Barbarze
Krzyszczak, wspotwtascicielce piekarni POLA ze Stasina (lubelskie).
Prowadzi ona zaktad od 1991 r. Zatrudnia ogétem 20 pracownikéw,
produkuje 50 gatunkéw asortymentu, w tym 16 rodzajow chleba.
Posiada certyfikat na chleb wygnanowski i herbatniki domowe. Wy-

piek wszystkich produktéw odbywa sie na naturalnych surowcach.

PIEKARZ ROKU - DUZA PIEKARNIA

W kategorii duza piekarnia w tym roku nominowani byli: Polpain
- Putka Sp. z 0.0. z Wesotej w okolicach Warszawy i jej prezes Zbi-
gniew Putka oraz Andrzej Kawa, wtasciciel Zaktadu Piekarniczo-Cu-
kierniczego Glutenex. Decyzjq kapituty konkursowej bezapelacyjnie
wygrat Zbigniew Putka, prezes Polpain - Putka. Zaktad ten istnieje
od lutego 1991 r. Zatrudnia ogétem 180 pracownikéw, w tym 110
produkcyjnych. Produkuje 232 rodzaje ciast i pieczywa, w tym 52
gatunki chleba. Zaktad zajmuje powierzchnie 2500 m2, posiada 35
samochodéw dostawczych i 20 sklepéw firmowych. Firma uzyskata
certyfikaty 1ISO 9001: 2000; ISO 22000 : 2005. Zwycigzca moze
pochwali¢ sie nie tylko tytutem Piekarz Roku, ale i dziesiecioma in-
nymi nagrodami, m. in. zwyciestwem w pétfinale Pucharu Swiata w
Piekarnictwie (2010 Lyon); | miejscem w Ogdlnopolskim Konkursie
Pieczywa, | miejscem w Mistrzostwach Polski w Zawodzie Piekarza
czy Platynowym Medalem im. Jana Kilinskiego za zastugi dla rze-

miosta.

BEZPIECZNA PIEKARNIA 2011

Do konkursu na bezpieczng piekarnie zgtoszono w tegorocznej edy-
cji 20 piekarni z 11 okregowych inspektoratow: w Gdarsku, Kato-
wicach, Kielcach, Krakowie, Lublinie, Olsztynie, Opolu, Rzeszowie,
Warszawie, Wroctawiu i Zielonej Gorze.

Nagrode Gtéwnego Inspektora Pracy otrzymata: Piekarnia Cukier-
nia Jarostaw Gajda, natomiast wyréznienia otrzymali: Piekarnia R
& P Cigzynscy z Gostynia oraz Prywatna Piekarnia JANA Andrzej

Rusin z Drawna w woj. zachodniopomorskim.

PRODUKT TARGOWY

Po analizie produktéw prezentowanych podczas 15. Miedzynaro-
dowych Targéw Chleba komisja zakwalifikowata do konkursu PRO-
DUKT TARGOWY 13 wyrobéw. W wyniku dyskusji komisja postano-
wita przyznac:

Ztotq Butke Targowq Zaktadowi Piekarniczo-Cukierniczemu GLU-
TENEX z Sadéw w okolicy Poznania za chlebek chrupki bezgluteno-
wy niskobiatkowy,

Srebrnqg Butke Targowq Piekarni R & P CIAZYNSCY z Gostynia za
chleb ciur ciur,

Brgzowq Butke Targowq firmie KRYS - MAR Sp. z o.0. z Biecza za

buteczki otrebowe pszenno-owsiane i zytnio-owsiane.
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0 pomyst na biznes

POLSKIE PIECZYWO NA RYNKACH EUROPEJSKICH

CHLEB NIE TYLKO

DLA POLONII

Tomasz Przysiezny

Polskie pieczywo i ciasta ciggle walczqg o rynki Europy, USA i Kanady. Mozna je dostac

niemal na catym Swiecie, chociaz nie zawsze wypiekane sqg z polskiej maki. Czy warto

inwestowac¢ w piekarniczy i cukierniczy biznes poza granicami kraju? A moze lepiej

produkowac w Polsce i eksportowac chleb lub torty do Niemiec, Belgii czy Anglii?

Wszedzie tam, gdzie jest Polonia, jest tez zapotrzebowanie na swoj-
sko smakujacy chleb. Wynika to zaréwno z faktu przywigzania Po-
lakéw do tradycji, jak réwniez z uwagi na specyficzny smak naszego
pieczywa, z ktérym zagraniczne przegrywaja konkurencje. Swiadczy
o tym cho¢by klientela polskich sklepéw spozywczych w Londynie
lub Dublinie, gdzie spora rzesze kupujacych stanowia rdzenni Angli-
cy i Irlandczycy. Zdecydowana wigkszo$¢ zjadaczy polskiego chleba
to jednak nasi rodacy, ktorych na Wyspach Brytyjskich nie brakuje.
Stad tez ciagle zapotrzebowanie na pieczywo o ,domowym smaku”.

PIECZYWO

W NARODOWYCH BARWACH

Nie jest prawda, ze zagraniczne rynki nasycily si¢ juz naszymi chle-
bami, bulkami i ciastami. Za granica wciaz powstaja nowe piekar-
nie deklarujace si¢ jako ,polskie”. Coraz wigcej lokalnych zakladow
piekarsko-cukierniczych dostrzega w Polakach spora rzesze¢ od-
biorcow i walczg o klientéw na przyktad pakujac chleb w worecz-
ki z biato-czerwonymi napisami, orzetkami i innymi elementami,
majacymi podkresli¢ pochodzenie pieczywa, chociaz czg¢sto wyroby
te z polsko$cig nie maja wiele wspdlnego. Na przyklad w Irlandii
mozna kupi¢ miedzy innymi Chleb Wiejski produkowany przez
Golden Grain Bakery z Ballymahon w hrabstwie Longford, Chleb
Podhalanski z Daras Bakery w Lixnaw, Chleb Staropolski z piekar-
ni w Portarlington, czy tez chleb z polskim godtem produkowany
przez piekarnie Country Mill Ltd z Navan. Z kolei MMM Family
Bakery Ltd z Castlebar ma w ofercie mie¢dzy innymi Bread Tradi-
tional Polish, ktéry podobnie jak inne tego typu wyroby przyciaga
polonijna klientele przede wszystkim kolorami opakowania - bielg
i czerwienig.

Na Wyspach Brytyjskich nie brakuje jednak zakltadéw piekarsko-
cukierniczych, ktére zalozone i prowadzone sa przez Polakéw,

a ipracujacy w nich piekarze i cukiernicy réwniez sg rodakami. Na-
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z jednym - tradycyjnym polskim chlebem.

I Biato-czerwone kolory i stowo ,Baltona” rodakom moze sie kojarzyé tylko
For. T&W BAKERIES ENTERPRISE LTD

lezy do nich miedzy innymi niewielka, lecz preznie dzialajaca firma
Polish Bakery Eunice Ltd z siedzibag w Cambridgeshire, ponad 100
kilometréw na péinoc od Londynu.

POLISH BAKERY EUNICE LTD

Piekarnia ta powstala w pazdzierniku 2009 roku i obecnie ma w swo-
jej ofercie miedzy innymi po kilkanasécie rodzajéw butek i chlebéw
pszennych, zytnich, razowych oraz wieloziarnistych.

- Naszym sztandarowym produktem jest Chleb Kotodziejski, ktory
zyskat wielu mito§nikéw. Bardzo popularne sg tez stodkosci, takie
jak paczki i eklery, jednak wérdd ciastek zdecydowanie numerem
jeden jest napoleonka - méwi Eunika Laskowska, marketing ma-
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nager firmy. - Przede wszystkim stawiamy
na polskich klientéw. To dla nich pieczemy
chleby na naturalnym zakwasie, ktérych
smak znaja z Polski, jak rowniez tradycyj-
ne polskie ciasta i ciastka, takie jak pacz-
ki czy drozdzéwki. Ciesza si¢ one takze
duzg popularnoscig wéréd obcokrajowcdw.
W ofercie jest tez chleb i bulki litwinskie,
gdyz mamy réwniez sporo odbiorcéw tej
narodowosci.

Zdaniem Euniki Laskowskiej, polskie wy-
roby nie tylko moga, ale juz konkuruja
z angielskimi, przede wszystkim wysmieni-
tym smakiem i jako$cig.

- Pieczywo robimy recznie, tradycyjnymi
polskimi metodami. Do produkcji uzywamy
jedynie naturalnych zakwasoéw i zaczyndéw
drozdzowych oraz maki sprowadzonej z Pol-
ski. Dbamy o to, by nasze chleby, bulki i ciasta
nie réznily si¢ niczym od tych, ktore znalezé
mozna na pétkach w Polsce - zapewnia mar-
keting manager Polish Bakery Eunice.
Zdaniem E. Laskowskiej jest to uwarun-
kowane popytem, gdyz w poblizu piekarni
mieszka i pracuje wielu Polakéw, ktorzy
szukajg rodzimego pieczywa.

- Sposréd setki produktéow wybiora ten,
ktéry znaja od lat, i ktérego smak pamie-
taja i kochaja. Do$¢ bliski kontakt z klien-
tami pozwala mi stwierdzi¢, ze stawiaja
oni gtéwnie na §wiezo$¢. Produkt mrozony
to nie to samo co ten wlasnie wypieczo-
ny, z chrupiaca skérka - zapewnia Eunika
Laskowska wspominajac czasy, gdy sama
przywozila z Polski wigksze iloéci chleba
i je mrozila, aby przez dluzszy czas jesé

swojskie pieczywo.

T&W BAKERIES ENTERPRISE LTD
Zdecydowanie dluzej, bo juz od siedmiu lat
dziata T&W Bakeries Enterprise Ltd - polska
piekarnia w Anglii, specjalizujaca si¢ w wy-
pieku chleba na naturalnym zakwasie. - Do
naszej produkcji uzywamy wyselekcjono-
wanych sktadnikéw najwyzszej jakosci - za-
pewnia Monika Wodke. - Kurczowo trzyma-
my si¢ polskich receptur. Nie tylko dlatego,
ze chcemy si¢ szczyci¢ naszym piekarskim
dziedzictwem, ale réwniez dlatego, ze za-
pewniaja one najlepsze walory smakowe,
zdrowotne i gwarantuja dluga swiezos¢.
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piekarze i cukiernicy réwniez sq rodakami. Nalezy do nich m.in. Polish Bakery Eunice Ltd.

I W Anglii nie brakuje zaktadéw, ktére zatozone i prowadzone sq przez Polakéw, a pracujgey w nich

Fot. PouisH Bakery EuNice LTo

Piekarnia T&W Bakeries wigkszo$¢ surow-
cOéw sprowadza z Polski. Sa jednak produk-
ty, ktore kupuje na miejscu, ale tylko te, co
do ktérych polscy piekarze majg pewnosé
i gwarancje stabilnej jakoéci.

Sztandarowym produktem jest 800-gramo-
wa Baltona White, czyli popularny Chleb
Baltonowski. T&W Bakeries piecze réwniez
calg unikalng linie chlebéw o nazwie Heal-
thguard (Straznik Zdrowia). Sg to produkty

- Trzy czwarte naszych konsumentéw to
Polacy, jednak dzigki temu, ze pieczywo
z logo T&W Bakeries jest tez w supermar-
ketach, cieszy sie ono popularnoscig row-
niez wéréd Anglikéw i innych narodowo-
$ci - zapewnia Monika Wodke dodajac, ze
piekarnia dostaje duzo e-maili i telefonow
z bardzo pozytywnymi opiniami o polskich
produktach.

- Angielscy konsumenci pisza o naszych

,2Stawiamy na polskich klientow. To dla nich pieczemy chleby na

naturalnym zakwasie, ktérych smak znajqg z Polski,

jak réwniez tradycyjne polskie ciasta i ciastka,

takie jok pgczki czy drozdzowki”.

wylacznie z maki zZytniej, takie jak: Heatlh-
guard Soya z nasionami soi, Healthguard
Sunflower ze slonecznikiem oraz Heath-
guard Three Seed, w ktérym obok nasion
stonecznika jest tez siemie lniane i mak.
Codziennie piekarni¢ w Sevenoaks, malej
miejscowoéci kilkadziesigt kilometréw na
potudniowy wschéd od Londynu opusz-
cza okolo dziewieé¢ ton chleba, ktory kupié
mozna nie tylko w polskich sklepach w spo-
zywczych w calej Anglii.

chlebach, ze majg charakterystyczny smak
i ,prawdziwy” aromat, nieporéwnywalny
z wyrobami angielskich producentéw pie-
czywa. Zachwycaja si¢ rowniez walorami
odzywczymi chlebow i zawartos$cia maki
zytniej - wymienia Monika Wodke zawa-
zajac, ze coraz wigcej konsumentéw na
Wyspach Brytyjskich zaczyna rozumie¢, iz
sourdough, czyli zakwas, oraz maka zytnia
w pieczywie gwarantuja wysoka zawarto$¢
blonnika i prozdrowotno$¢ chleba. Sporo 4

Fifa Mol bR by L = e
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4 0s6b bazuje jednak na pieczywie tostowym,
ktére w Anglii popularne jest od ponad stu
lat, czyli od czasu, kiedy wynaleziono pierw-
szy elektryczny toster. Wielkie koncerny
produkujgce kwadratowe kromki robia
wszystko, zeby nie dopusci¢ do zmniejsze-
nia ich popularno$ci. Przebicie si¢ z trady-
cyjnym polskim pieczywem na brytyjskim
rynku nie jest wigc rzecza prosta.

POLSMAAK

- RYZYKO, KTORE SIE OPLACALO
Nie bylo tez tatwo rodzinie Ciszkowskich,
ktérzy maja piekarnie i kilka punktow
sprzedazy pieczywa i ciast w Brukseli.

- Pomysl, by otworzy¢ polska firme w stolicy
Belgii zrodzil si¢ blisko dziesig¢ lat temu w glo-
wie mojego taty Jana Ciszkowskiego. Nasz kraj
nie byl wtedy jeszcze w Unii Europejskiej,

a tym samym bylo sporo formalnosci do za-

Dobra Bielinski i Stanistawa Hawryszczuk otworzyty polskq piekarnig-cukiernie w Chicago w 1998 roku

I i tylko niewielka czesc¢ ich klientéw to polonusi.
Fot. DELIGHTFUL PASTRIES
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tatwienia, aby polska firma mogta zaistnie¢
na belgijskim rynku. Az rok trwalo skomple-
towanie wszystkich dokumentéw i pozwolen,
by uruchomi¢ piekarnie - wspomina Tomasz
Ciszkowski, wiasciciel firmy Polsmaak. - Mie-
liémy jednak rodzine w Belgii i dostrzegliémy
potencjat w dosy¢ licznej Polonii zamieszkuja-
cej ten kraj, a zwlaszcza jego stolice.

Od wielu lat Ciszkowscy prowadzg piekar-
ni¢ w Ciechanowcu - mieécie, ktére stynie
miedzy innymi z corocznych Targéw Chle-
ba. Do Belgii pojechali wiec z duzym do-
$wiadczeniem zawodowym.

Piekarnia Polsmaak, ktéra znajduje si¢ przy
placu du Droit 5 w brukselskiej dzielnicy
Anderlecht, ruszyla z produkcjg pieczywa
i ciast w 2002 roku. - Sporg grupe naszych
klientéow stanowig faczone rodziny polsko-
belgijskie, ale nie brakuje tez oséb innej na-
rodowodci i kultury, na przyktad muzutma-
néw, ktdrzy systematycznie zaopatruja si¢
w polski chleb w jednym z czterech sklepow,
gdzie sprzedajemy nasze wyroby. Zwykly
polski chleb smakuje tez samym Belgom.
Glownie jednak zakupy robia rodacy i cze-
sto milo jest ustysze¢ jak mowia, ze nawet
w Polsce takiego smacznego chleba nie jedli
- zachwala Tomasz Ciszkowski. Firma, kto-
ra przejal po swoim ojcu, poczatkowo pro-
dukowata polskie pieczywo i ciasta w nie-
wielkich ilo$ciach, nastawiajac sie gléwnie
na wyréb tradycyjnych belgijskich chle-
bow i butek. Gléwnie dlatego, iz Ciszkow-
scy przejeli dzialajaca wowczas piekarnie,
ktéra wczeéniej prowadzili Flamandczycy.
Z biegiem czasu te proporcje si¢ odwroci-
ty i obecnie belgijskiego pieczywa i ciasta
w Polsmaaku juz w ogéle si¢ nie robi.

- Trzymamy si¢ tradycyjnych receptur, pie-
czywo produkujemy na naturalnym kwa-
sie, a make sprowadzamy prosto z Polski.
W ofercie mamy zaréwno zwykly chleb, jak
rowniez z makiem, stonecznikiem, kmin-
kiem, soja, cebula, razowy z miodem - wy-
mienia wlasciciel pierwszej polskiej piekar-
ni w Brukseli dodajac, ze zwykly krojony
chleb 600-gramowy kosztuje 1,65 euro, co
jest porownywalne z cenami belgijskiego
pieczywa. Rowniez wérdd ciast dominujg te
tradycyjne: serniki, szarlotki, makowce.

- Ryzyko bylo ogromne i wigzato si¢ z duzy-
mi wyrzeczeniami - przyznaje pan Tomasz,
ale z perspektywy czasu uwaza, ze si¢ opla-
calo. I to mimo iz do tej pory splaca zacig-
gniete kredyty, musi rywalizowaé z nowo
powstalymi polskimi piekarniami oraz
konkurowa¢ z chlebem, ktory przez sklepi-
karzy jest tez sprowadzany prosto z kraju.
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w ofercie migdzy innymi tradycyjne pieczywo oraz gotowe kanapki

I Polish Caffe & Deli - kawiarenka i piekarnia w centrum Newcastle ma
z polskiego chleba i szeroki wybér ciast. Fot. PoLisH Carre & DLl

SWOJSKIE SMAKI ZA OCEANEM

Tradycyjne polskie pieczywo jest tez popularne w kanadyjskiej pro-
wincji Ontario, gdzie jeszcze do niedawna dziatalo kilkanascie pol-
skich piekarni. Wéréd nich migdzy innymi Krokus i Bulik, ktére
swojego rynku zbytu nie ograniczaja wylacznie do lokalnej Polonii
i eksportuja chleb takze do Standéw Zjednoczonych. Pieczywo wy-
jezdza z kanadyjskiej piekarni o trzeciej nad ranem, by po kilku
godzinach trafi¢ na péiki sklepéw w Chicago i Detroit. Tam polskie
chleby kupuja nie tylko polonusi, ale rowniez Niemcy, Ukraincy,
Arabowie, Afroamerykanie, a nawet Chinczycy.

- Tylko jedna trzecia naszych klientéw to Polonia, reszta to Ame-
rykanie i inni imigranci - méwi Dobra Bielinski, wlascicielka pie- i o i Y JESIENNA
karni-cukierni Delightful Pastries, ktéra mieéci si¢ przy Lawrence ) : PROMOCIAL
Avenue w Chicago. Pod koniec lat 90. wraz ze swoja mama Stani- e B www komplet.pl
stawg Hawryszczuk otworzyly zaklad, ktory od samego poczatku
nastawiony byl na produkcje wyrobow z niewielka zawartoscia cu-
kru. - Naturalne sktadniki pieczywa i ciast pozbawione sa srodkow
chemicznych i konserwantéw - zapewnia wlaécicielka firmy, ktérej
sztandarowymi produktami sg miedzy innymi croissanty, paczki,
chleby na zakwasie i torty.

- Trzymamy sie polskich receptur, ale tez troche je modernizujemy.
Nie boimy si¢ innowacji, bo nasze produkty musza trafia¢ w gusta
i zapotrzebowanie klientéw. Dlatego tez na przyklad cze$¢ naszych
wyrobow jest calkowicie bezglutenowych, co daje nam sporo klien-
tow, ktérzy sa na diecie i szukaja wlasnie tego typu ciastek i stody-
czy - méwi Dobra Bielinski. W jej piekarni-cukierni do produkcji
uzywa si¢ wylacznie masta - catkowicie zrezygnowano z margaryny,
a takze smalcu, ktéry w polskich piekarniach w Ameryce wciaz jest
ttuszczem tradycyjnie stosowanym do smazenia paczkéw. - Niemal
wszystko kupujemy na miejscu, gdyz tu nie jest trudno o produkty
importowane z Polski, nawet takie jak powidta i dzem z rézy. Pozo-
stale surowce sg amerykanskie, ale najwyzszej jakosci - zapewnia

wladcicielka Delightful Castries, ktéra na rézne sposoby stara sie

IWARND MIESIANKA
poszerzaé krag klientéw i zdobywa¢é nowe rynki sprzedazy. Polskie DO PRODUKC]H CHLEBA GRYCZANEGO.

ciastka i chleby kupi¢ mozna takze na réznych festynach w Chicago
i okolicach, a tortami rozkoszuja si¢ go$cie na przyjeciach wesel- Zawiera kaszg gryczang,

nych i urodzinowych. Do promocji swoich wyrobéw Dobra Bielin-

>

"l'i;-"'!.'li:|!|-;-.n'.'1..' simak i aromalt.
ski wykorzystuje rowniez Internet. & ] :
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pomaranczowym i cytrynowym - méwi Dobra Bielinski.
Fot. DELIGHTFUL PASTRIES

I Idealny pgczek musi mie¢ zachowany stosunek ciasta do marmolady 4:1. Ciasto nie moze by¢ zbyt stodkie i powinno sie je subtelnie wzbogaci¢ aromatem

» POLSKIE TYLKO Z POLSKI

Jest to tez narzedzie coraz bardziej popu-
larne przy sprzedazy wyrobow piekarsko-
cukierniczych na wspomnianych wczesniej
Wyspach Brytyjskich. W Londynie pol-
skie pieczywo mozna kupi¢ nie wychodzac
z domu, na przyklad za posrednictwem
e-sklepu firmy Bocian. Oferuje on miedzy
innymi bagietke francuska za 1,49 funta
i butki po 39 penséw. Za chleb polski, wa- e e e
z3cy 800 gramow, trzeba zaptaci¢ 1,09 fun-
ta, za$ duzy chleb Sapiehy w internetowym
sklepie kosztuje 2,50.

Dla mieszkajacych za granica lasuchow

specjalnie z Polski sprowadzane sg tez wy-
= WA

,.__q————'_"
Adama Sowy. Z dziesieciodniowym wy- ;1—._;.1—"' -

przedzeniem mozna telefonicznie zamowié i
]

roby produkowane w bydgoskiej cukierni

okazjonalne torty weselne, urodzinowe lub L'
dla dzieci i odebra¢ je w Anglii. Niektorzy
klienci uwazaja bowiem, ze prawdziwie pol-
skie ciasta to tylko te, ktére wypiekane s3
w kraju na Wisla.

niektére z produktéw, jakie powstajg w piekarni Deli Krakow w Mississauga w stanie Ontario

I Chleby pszenne i z ziarnami, kajzerki, drozdzéwki oraz Polska Donuts, czyli po prostu pgczki, to tylko
w Kanadzie. Fot. Deti Krakow
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I wywiad miesiaca

MANUFAKTURA StODYCZY

DZIECI W GDANSKU

NAZYWAJA MNIE PANEM CIUCIU

Z Florianem Belgardem, wtascicielem jedynej

h‘:u.n_uf:;icﬁr__?nd_. A
1 ¥CTy .
Benbonmanufakie w Polsce manufaktury stodyczy rozmawia

Monika Gadowska.

Candymanufaktur

- Wczesniej nie posiadal pan doswiadczenia w branzy cukiernicze;j.
Co pana zainspirowalo, jak powstal pomyst na otwarcie krolestwa
slodyczy?

Florian Belgard: W Hiszpanii, a dokladnie w Barcelonie zetknalem sie
z malymi manufakturami produkujacymi stodycze. Zafascynowat mnie
ten zapomniany juz $wiat. Staralem sie dowiedzie¢ jak najwiecej na ten
temat. Stwierdzilem, ze nie ma ich zbyt wiele i dlatego mogtby to by¢ do-
bry pomysl na biznes. Przy okazji chcialem ocali¢ co$, co odchodzito juz
w zapomnienie, $wiat ktérego nasze dzieci nie mialy juz szansy spotkac.
Bardzo szybko pomyst na biznes przerodzit si¢ w moja pasje.

- A dlaczego akurat w Polsce?

F.B.: Przez kobiete, polska dziewczyne, ktéra poznatem w Niemczech.
Opowiadalem jej o manufakturach hiszpanskich, zdradzilem, ze chcial-
bym tym zajmowa¢ si¢ w zyciu. Zapalita si¢ do tego pomystu. Duzo
opowiadata mi o swoim kraju. Podczas wakacji znalezli$my miejsce
w Gdansku - jak si¢ wkrotce okazato stuszne, bo w krétkim czasie osia-

gnelismy sukces.

- Poczatki zawsze sa trudne, czy to stwierdzenie mozna takze odnie$¢

do was?
F.B.: Nie, nie bylo trudno. Najwiecej trudnosci sprawial mi nie sam spo-
I Florian Belgard przed gdariskq manufakturq stodyczy. s6b planowania biznesu, ale... jezyk polski. Nie méwie zbyt dobrze, ale
For. FG mam w swoim najblizszym otoczeniu ludzi, ktérzy mi pomagajg. Gene-

ralnie zycie bez probleméw byloby nudne - problemy sa po to, zeby je
rozwiazywac.

- Skad wzieta si¢ nazwa CiuCiu?

F.B.: To po prostu skrécona forma stowa ,,cukierek”. Wiem, ze w Polsce
maluchy tak okreslaja stodkosci. Zalezalo nam, aby najmlodszym kon-
sumentom dobrze si¢ ta nazwa kojarzyla. W zalozeniu mial to by¢ nie
tyle zwykty sklep, ale artystyczne miejsce zwigzane z cukierkami. Stad
pelna nazwa brzmi CiuCiu Cukier Artist.

- Jestescie niebywala atrakcja nie tylko dla dzieci, doroéli takze chet-
nie si¢gaja po lakocie z waszego sklepu. Czy macie im co$ wigcej do
zaoferowania?

F.B.: Doroéli chetnie kupuja cukierki dla siebie, szukajac swojego smaku

z dziecinstwa. Mamy obecnie w ofercie kilkadziesigt smakéw, poczawszy

od cytryny, maliny, jabtka, po wanili¢, tymianek, anyz. Pierwszym sma-

32 - BAKE&SWEET - 2011/9 (10)



wywiad miesiaca

I Produkeja stodyczy odbywa sie w catosci recznie, na oczach klienta, a jej podstawq jest Scisle okreslona technologia obowigzujgca mate manufaktury
wieku XVII

For. MG

kiem, o ile sobie przypominam, byta truskaw-
ka. Dorosli przychodza zamawia¢ wybrane
wzory na rozne okolicznosci: $wiat, urodzin,
$lubu. Czesto firmy zamawiaja wigksza iloéé
cukierkéw z wlasnym logo, na przyktad jako

prezent dla klienta.

- W jaki sposob promujecie swoje wyroby?
F.B.: Sklep oferuje grupowe promocje, po-
siada specjalng oferte dla wigkszych grup.

Polega ona na mozliwo$ci dokonania platnej

rezerwacji osobiscie w sklepie, mailowo lub
telefonicznie na dowolna godzing. W cenie
pokazu zawarty jest poczestunek karmelkiem
prosto z cieplego stolu grzewczego. Grupy
do 12 0s6b moga zarezerwowaé wieczorem
sklep tylko dla siebie, na pokaz obejmujacy
wyklad o historii cukierkdw. Sg tez przyjecia
urodzinowe z mozliwo$cia wlasnorecznego
wykonania lizaka przez kazdego uczestnika
zabawy i poczestunkiem. Bardzo lubie¢ dzieci,

lubie gdy sklep jest wprost nimi przepelnio-

I Jeszcze we wrzesniu zostanie otwarty nowy sklep CiuCiu w Warszawie.
For. MG

ny. Sam mam mala corke, dla ktérej jestem
jakby postacia z bajki - Candy man’em, czto-
wiekiem-cukierkiem. Dzieci w Gdansku na-
zywaja mnie Panem CiuCiu i bardzo mi si¢ to
podoba. Ponadto bierzemy udzial w réznych
imprezach przez caly rok, takich jak festyny,

jarmarki, kiermasze.

- Jest pan czlowiekiem sukcesu. Czy procz
pracy ma pan jeszcze jakies pasje?

F.B.: Tak, mam wiele pasji. Moje pasje to wind-
surfing, wspinaczka - ale nie mam na to czasu.
Najwazniejsza jest praca, ktora jest réownocze-
$nie pasjg. Teraz w sezonie jest ona szczegolnie
absorbujaca; mndstwo ludzi przewija sie przez
sklep, wiele 0s6b przychodzi, zeby porozma-

wiaé o biznesie i nie tylko.

- Glowna siedziba firmy znajduje si¢ w Gdan-
sku, jest jeszcze jeden sklep w Krakowie. Czy
zostanie otwarty nowy? Jakie s3 plany roz-
wojowe firmy na przyszlo§¢? Przewidujecie
jakie$ nowosci w ofercie?

E.B.: Jeszcze we wrze$niu zostanie otwarty
nowy sklep w Warszawie. Przewidujemy no-
wosci w ofercie na EURO 2012, na pewno beda
w cukierkach flagi narodowe panstw bioracych
udzial w mistrzostwach. A takze specjalnie za-
projektowana wystawa sklepowa z pitkarzami
grajacych aktualnie druzyn.

- Dziekuje za rozmowe. .
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Jest to jedna z ostatnich szans na pozyska-
nie dodatkowych $rodkéw finansowych
w ramach kredytu technologicznego z racji
tego, ze fundusze europejskie, przeznaczo-
ne na inwestycje w latach 2007 - 2013, zo-
staly niemal w cato$ci wydane.

- W zwiazku z tym nalezy oczekiwaé, ze
ogloszony w czerwcu br. konkurs na kredyt
technologiczny, trwajacy od 20 czerwca,
bedzie cieszyl si¢ bardzo duzym zaintereso-
waniem - oceniaja eksperci firmy doradczej
Deloitte.

Kredyt technologiczny jest atrakcyjnym
zrédlem pozyskania dodatkowego kapitatu,
gdyz w jego ramach przedsigbiorcy moga
uzyskac $rodki finansowe do wysoko$ci 75
proc. kosztow kwalifikowanych inwestycji.

OSTATNIA SZANSA NA KREDYT TECHNOLOGICZNY

PIENIADZE

NA WZROST MOCY PRODUKCYJNYCH

Nastepnie pozyczka podlega cze$ciowemu
umorzeniu o wielko§¢ tzw. premii techno-
logicznej, ktéra wynosi 40-70 proc. kosztow
kwalifikowanych, lecz nie wigcej niz 4 mln
PLN, i zalezy od wielko$ci przedsiebiorstwa
oraz lokalizacji inwestycji.

- Kredyt technologiczny to jedno z nielicz-
nych dziatan, w ramach ktérych mozna li-
czy¢ na wsparcie publiczne na inwestycje
- moéwi Beata Tylman, starszy menedzer
w zespole R&D and Government Incentives
Deloitte.

ONI JUZ SKORZYSTALI

Wie o tym dobrze m.in. spétdzielnia Agro
w Maldytach. Dzi¢ki kredytowi technolo-
gicznemu sfinansowala dotacja prawie 400

Zdaniem ekspertow Deloitte, jest to

jeden z ostatnich konkurséw pozwa-

Matgorzata Wnorowska

tys. zt z ponad 870 tys., ktore warta byta in-
westycja. W 2010 r. firma zdecydowala sie
wdrozy¢ w swoim zakladzie innowacyjna
technologie produkcji pieczywa.

Dwa lata wczesniej z tej samej formy wspar-
cia skorzystala todzka spotka Dakri-Bis,
ktéra uzyskata az 14,6 mln zt na zakup in-
nowacyjnej technologii produkcji wyrobéw
piekarskich o przedluzonej trwatosci. War-

to§¢ inwestycji wyniosta 40,2 mln z1.

KRYTERIA MERYTORYCZNE?

Obecnie kredyt technologiczny jest bardziej
przystepny dla aplikujacych o srodki, lepiej
sprecyzowano bowiem kryteria oceny wnio-

skow, przez co wylanianie ostatecznych be-

neficjentéw jest bardziej przejrzyste.

lajgcych na uzyskanie dodatkowe-
go dofinansowania przedsiewziec¢
przez MSP. Szczegdlnie polecajq

oni ten schemat przedsiebiorcom,
planujgcym wzrost mocy produkeyj-
nych poprzez zakup innowacyjnych
technologii. Z racji atrakcyjnosci
programu mozna spodziewac sie
duzej konkurencji - oznacza to, ze
tylko dobrze przygotowane projekty
bedq miaty szanse na pozyskanie
finansowania w jego ramach.
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Znane sq juz szczegdtowe zasady przyznawania kredytu

technologicznego, ktéry oferuje nowe mozliwosci

finansowania dla matych i Srednich przedsigbiorstw. Z tej

formy dotacji skorzystaty juz dwie piekarnie: spotdzielnia
AGRO w Matdytach oraz spétka Dakri-Bis z todzi.

Zasady uczestnictwa w programie przewi-
duja, ze zglaszane projekty beda oceniane
z uwzglednieniem kryteriow formalnych
oraz dostgpu, a nast¢gpnie punktowane
w oparciu o kryteria merytoryczne. Katalog
kryteriéw merytorycznych nie jest szeroki
i dotyczy przede wszystkim posiadania od-
powiedniej zdolnosci kredytowej i pozyska-
nia promesy, zgodnosci z celami dzialania
oraz innowacyjnosci technologii, ktéra nie
moze by¢ stosowana dluzej niz pie¢ lat.

A MOZE KTO PIERWSZY

TEN LEPSZY?

- Wéréd czynnikéw decydujacych o szan-
sach na dofinansowanie istotny bedzie
moment ztozenia wniosku. Wprawdzie jest
to konkurs otwarty, jednak wnioski beda
przyjmowane do wyczerpania budzetu,
a przy zakladanym wysokim zainteresowa-
niu programem moze si¢ to zdarzy¢ bardzo
szybko. Kto pierwszy ten lepszy - zauwaza
Magdalena Burnat-Mikosz, partner w ze-
spole R&D and Government Incentives De-
loitte.
kumentowanie innowacyjnosci technologii,

- Wazne jest rowniez wlasciwe udo-

ktorg inwestor zamierza naby¢, poprzez po-
parcie w stosownej opinii.

INNOWACIJA,

StOWO-KLUCZ

W ogloszonej dokumentacji konkursowe;j
wskazano szereg zasad, ktéorym powinna
podlega¢ opinia o nowej technologii, m.in.
powinna by¢ wystawiona przez odpowied-
nig jednostke naukowa oraz potwierdzal
kluczowe charakterystyki technologii, tj.
wykazanie, ze projekt dotyczy inwesty-
¢ji technologicznej, lub Ze na jej podsta-

wie bedg wytwarzane nowe lub znaczaco

ulepszone produkty lub ustugi. Oprécz
tego opinia powinna zawieraé szczegélowy
opis technologii, mozliwo$ci jej wdrozenia,
a nawet uzasadnienie dla poszczegdlnych
kosztéw. Jak wigc wida¢é, dobra wspétpraca
z jednostka naukows w przypadku kredytu
technologicznego jest kluczowa i bedzie de-

terminowala ostateczny sukces.

W OPARCIU

O NIEOPATENTOWANA WIEDZE
Wyjatkowo wazng zasada kredytu tech-
nologicznego, odrdzniajacg go od innych
schematow wsparcia jest to, ze przedsie-
biorca musi przeprowadzi¢ inwestycje
technologiczng, ktéra polega na zakupie
nowej technologii i jej wdrozeniu. W prak-
tyce oznacza to, ze beneficjent zakupuje
lub wytwarza technologie w postaci prawa
wlasnosci przemystowej, wynikéw projektu
badawczo-rozwojowego lub nieopatento-
wanej wiedzy technicznej i nastepnie moze
zakupi¢ niezbedne do jej wdrozenia $rodki
trwate i warto$ci niematerialne i prawne.

- Mozna spodziewac¢ sie, iz wigkszo$¢ bene-
ficjentéw zalozy w swoich projektach zakup
technologii w postaci nieopatentowanej wie-
dzy technicznej, bo jest to po prostu najbar-
dziej osiagalne rozwigzanie - zauwaza Beata
Tylman z Deloitte. Istotnym nowym ulatwie-
niem jest to, Ze mozna zakupi¢ taka techno-
logie od podmiotu, ktory nie $wiadczy ustug
badawczo-rozwojowych, czyli na przyklad
innego przedsigbiorcy. Nalezy podkresli¢, iz
nieopatentowana wiedza techniczna powinna
mie¢ forme¢ materialng, czyli np. dokumen-
tu zawierajacego specyfikacje szczegdlows.
Dokument ten bedzie podlega¢ weryfikacji
w trakcie kontroli realizacji projektu. ]
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PRZEDSTAWIAMY BRANZOWYCH BENEFICJENTOW DOTACJI UNIJNYCH

PONAD 160 MLN Zt UNIJNEGO
WSPARCIA DLA CUKIERNIKOW | PIEKARZY

Matgorzata Wnorowska

Nie tylko duze, ale i mate, rodzinne cukiernie i piekarnie korzystajg ze srodkéw unijnych. Sq

tez takie firmy, ktore w ciggu kilku lat otrzymaty kilka dotacji: na inwestycje, promocje czy

rozwoj eksportu i wcigz startujg w kolejnych konkursach na dofinansowanie rozwoju.

Wiéréd kilku tysigcy beneficjentéw Programu Operacyjnego Innowacyj-
na Gospodarka w latach 2007-2013 jest ponad sto firm o profilu cukier-
niczym i piekarskim (patrz tabela). Ci, co cho¢ raz skorzystali z unijnych
dotacji, czesto siggaja po nastepne. Z sukcesem.

Najwiecej chetnych do inwestowania byto w 2008 r. Nic dziwnego. Do-
skonata koniunktura roku 2007 zachecata do rozwoju i zwiekszania
mocy produkcyjnych, ulepszania technologii. Ale juz kolejne lata to nie-
stety okres bessy na rynku, spadku konsumpcji wyrobéw cukierniczych
i piekarskich. Firmy skupialy si¢ wowczas bardziej na redukcji kosztow,
optymalizacji nierentownej produkcji niz na mysleniu o inwestowaniu.
Cho¢ nie wszyscy. Byli i tacy, co w latach 2009-2010 postanowili zago-
spodarowa¢ luke po upadtych zakladach i kupowali nowe maszyny do

produkcji, réwniez za unijne pieniadze.

WSPARCIE OD SAMEGO POCZATKU

Jeszcze zanim Polska weszta do UE dostepne byly srodki z Brukseli na
rozwdj naszej gospodarki. Firma Inter Europol Piekarnia Szwajcarska
SA z Marek juz wtedy postanowita rozwija¢ si¢ korzystajac z unijnych
pieniedzy i otrzymata wsparcie w ramach funduszu Phare 2003 Sp6jno$¢
Spoleczno-Gospodarcza Malych i Srednich Przedsiebiorstw w trzech
projektach: ,,Badanie rynkéw zagranicznych oraz kojarzenie partneréw
handlowych - Belgia Niemcy”, ,Wdrozenie internetowego systemu ob-
stugi zamoéwien oraz obstugi deklaracji intrastat” oraz ,,Przygotowanie
dokumentacji technicznej do nowej inwestycji”. Potem byly kolejne pro-
jekty, tym razem dofinansowania ze srodkéw Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego. Udalo sie przy pomocy tego wsparcia zakupi¢
wyposazenie logistyczne i chtodnicze do piekarni, lini¢ do produkeji
ciast luznych, czy wdrozy¢ zupelnie nowa linie technologiczng do inno-
wacyjnego wyrobu piekarskiego.

Obecnie, od 2008 r. w ramach POIG przedsiebiorstwo realizuje projekt
»Zastosowanie innowacyjnej technologii produkcji do wytwarzania
znaczgco ulepszonych/nowych produktéw w Inter Europol SA” o war-
tosci ponad 36 mln zl. Inter Europol Piekarnia Szwajcarska Spotka Ak-
cyjna otrzymata na ten cel ponad 17 mln zt. Réwnolegle firma otrzymata
réwniez 90-proc. dotacje z Regionalnego Programu Operacyjnego Wo-
jewddztwa Mazowieckiego na realizacje innego projektu: ,,Zakup inno-
wacyjnej linii produkcyjnej oraz wdrozenie w Inter Europol Piekarnia
Szwajcarska SA najwyzszych standardéw jako$ciowych, bezpieczenstwa

i $rodowiskowych” o wartoéci 8 mln zl.
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- Dzieki dofinansowaniu naszych inwestycji przez Unie Europejska ze $rod-
kéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego zwigkszylismy poten-
cjat produkeyjny firmy i osiagnelismy nowa jako$¢ wyrobow, jednoczesnie

dbajac o ochrong $rodowiska naturalnego - zapewnia zarzad firmy.

NIE TYLKO DLA DUZYCH

Fundusze unijne nie sg - jakby moglo wydawac si¢ po przykladzie firmy
Inter Europol - tylko dla duzych. Nie zawsze warto$¢ projektow musi by¢
liczona w milionach zlotych. Procz ogdélnokrajowych programéw opera-
cyjnych sg takze programy regionalne, skierowane dla matych i §rednich
firm. Z takiego programu (PRO Wojewddztwa Warminsko-Mazurskie-
go) skorzystala np. Piekarnia Jedrus. Jej wladciciel Oktawiusz Kachno-
wicz dzigki wsparciu unijnemu w wysokosci 55 tysiecy zlotych zakupit
m.in. piec piekarniczy Wulkan z palnikiem olejowym i urzadzeniem za-
tadowczym oraz krajarki Akra o facznej wartosci 134,3 tys. zt.

TAKZE DLA MIKRO

Pani Sylwia Skrzypek-Ahmed otrzymata dotacj¢ na rozpoczecie dzialal-
noéci w branzy piekarskiej. Eksperci oceniajacy projekty w ramach Re-
gionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lubelskiego stwier-
dzili bowiem, ze propozycja produkcji chleba arabskiego jest ciekawa
i stanowi innowacyjng ustuge na rynku, ale przede wszystkim ma szanse
odnie$¢ komercyjny sukces. Dlatego tez pani Sylwii przyznano ponad 46
tys. zt na zakup $rodkéw trwatych, niezbednych do prowadzenia i roz-
woju piekarni. Cho¢ to nowa firma, we wniosku o dotacje pani Sylwia
wykazala, ze jej pomysl na biznes ,nie wziat si¢ z kapelusza”. Rodzina jej
meza Hishama Ahmeda przez lata prowadzila piekarnie w Strefie Gazy.
Takie same bulki z kieszonka w $rodku, ale juz z polskich sktadnikéw -
maki pszennej, drozdzy cukru, soli i oleju wytwarza teraz w Lublinie. =

NOWY CYKL - INNOWACYJNE
PIEKARNIE 1 CUKIERNIE

W ramach nowego cyklu, w kolejnych numerach Bake & Sweet be-
dziemy przedstawia¢ szczegétowo inwestycje poszczegdlnych be-

neficjentow $rodkéw unijnych z naszej branzy. Pokazemy, jakie linie,

maszyny zakupiono w ramach dofinansowanych projektéw. Przed-
stawimy firmy, ktére dzieki wsparciu z Brukseli rozwijajq sie i zwiek-
szajq swojq konkurencyjnos¢ na rynku.
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W 60 NAJWIEKSZYCH BENEFICJENTOW PROGRAMOW UNIJNYCH W BRANZY CUKIERNICZEJ | PIEKARSKIES - PROJEKTY W TRAKCIE REALIZACJI

L. ~og Rok
Nazwa beneficjenta Tytul projektu Program Dziatanie peartoscey n Przyznania
wzt publiczne w zt - o
dofinansowania
Zakup innowacyjnej technologii produkcji wyro- Program Operacyjny 4.4. Nowe inwestycje
DAKRI- BIS Sp. z 0.0. béw piekarskich Innowacyjna Gospo- o wysokim potencjale 40171 013,78 14 609 666,95 2008
o przedtuzonej trwatosci darka innowacyjnym
" . Zasti ie il yjnej technologii produkcji Program Operacyjny 4.4. Nowe inwestycje
Sz:vn;'ZLE:;:pSOIéPIIkeak:I;(ncm'na do wytwarzania znaczqco ulepszonych/nowych Innowacyjna Gospo- o wysokim potencjale 36 330 000,00 17 285 000,00 2008
) p Y] produktéw w Inter Europol SA darka innowacyjnym
" . s o P - . . Program Operacyjny 4.4. Nowe inwestycje
r;(le::;:l;osfeust;r;Iuéfl’(eulljk:vtisg Wdrozenie |nnowuit;};(1;|:3r]‘it:zchr:ologu W procesie Innowacyjna Gospo- o wysokim potencjale 19 069 086,00 9072 780,00 2008
4 P p 4 darka innowacyjnym
8 P . . Program Operacyjny 4.4. Nowe inwestycje
CUKIERNICZA SPOLDZIELNIA Zakup innowacyjnej technologii produkcji wysoko N . o
INWALIDOW JEDNOSC nud‘;iewnnyclfjculgierkéw wr?:lz z infrustjruk)tlurq M a e (eeppe- el pemls eSo202.22 BUEE AL 2008
darka innowacyjnym
Przedsigbiorstwo Produkcyjno Han- Zasadnicza zmiana produkeji wyrobéw cu- Program Operacyjny 4.4. Nowe inwestycje
dlowo Ustugowe Bomilla Spétka kierniczych poprzez zastosowanie urzqdzenia Innowacyjna Gospo- o wysokim potencjale 9057 007,86 4162777,24 2008
z Ograniczonq Odpowiedzialnosciq ServoForm darka innowacyjnym
Podniesienie konkurencyjnosci firmy VITAL Rggl::::n{]Plaif:_m 5.2. Wsparcie inwe-
VITAL Spétka Jawna Gondek Spétka Jawna Gondek poprzez rozbudowe peracyjny Woj -2- YWspareie inw/ 8335 009,57 3340 987,53 2008
R (e Wy wodztwa Kujawsko- | stycji przedsigbiorstw
s : Pomorskiego
Zakup innowacyjnej linii produkcyjnej oraz Regionalny Program
Inter Europol Piekarnia wdrozenie w Inter Europol Piekarnia Szwajcar- Operacyjny Woje- 1.5. Rozwéj przedsie-
Szwajcarska Spétka Akcyjna ska SA najwyzszych standardéw jakosciowych, wédztwa Mazowiec- biorczosci 8008 557,50 3980000,00 2008
bezpieczenstwa i Srodowiskowych kiego
Brzes¢ Spotka Jawna Zaktad HSP - hybrydowy system produkgji - krokiem milo- Rgglg::cln.);Pr\:/%r::m 5.2. Wsparcie inwe-
Produkcji Cukierniczej Wiestw Sipa wym w rozwoju Brzescia Kujawskiego oraz firmy P yiny el - Ysparcie I 8000 000,00 4000 000,00 2008
i Wspélnicy BRZESC Spétka Jawna wodztwa Kujawsko- | stycji przedsigbiorstw
Pomorskiego
FIRMA CUKIERNICZO-GASTRONO- V:z’:srfl: uirzymanie v s:';'eJ k‘:’;(';:;e”?;’;"f Rgg"e’:‘:c'".’; P’\;\’,%f:_m 2.1. Rozwdj i podnie-
MICZNA GRZES RENATA ZABER, SR GRSt gl e oo | sienie konkurencyjno- 7352919,19 1144 175,03 2009
GRZEGORZ ZABER S.C. yinegol zacje produkeyjnego parku wodztwa P $ci przedsigbiorstw
maszynowego skiego
Poprawa konkurencyjnosci i jakosci produktow, Regionalny Program 2.1. Rozwdj i podnie-
Piekarnia Bobowska Jerzy Rogala poprzez bUdcth nowego e an i Gl OPeruchny e sienie konkurencyjno- 6923 449,21 1986 235,42 2009
z zapleczem cukierniczym wraz z zakupem parku wédztwa Matopol- i e
. $ci przedsigbiorstw
maszynowego skiego
BUDOWA ZAKtADU PIEKARNICZO-PRODUKCYJ- Regionalny Program 1.3. Dotacje inwe-
FPHU Krawpak NEGO - WPROWADZENIE INNOWACJI : . stycyjne dla matych
- Krawczyk Stanistaw PRODUKTOWEJ | PROCESOWEJ W FPHU w%”z‘:C:CYL’"g ‘INzlle i érednich przedsie- 5504 930,50 1999823,93 2009
KRAWPAK STANISEAW KRAWCZYK oaztwa Lubelskiego biorstw
W P . b soni _
“GOM” Owczarek Spétka Jawna e Pl eelbe 6 CEIReEE POIG R Krec) Siechne 5404 800,00 2162 160,00 2010
nowatorskich rozwigzan piekarniczych logiczny
Wzrost potfenq-ulu i innowacyjnosci przedsugbl?r- Regionalny Program
Cukiernia - Piekarnia Jacek stwa Cukiernia - Piekarnia Jacek Romanowski Operacyjny Woje- 1.5. Rozwdj przedsie-
Romanowski poprzez stworzenie wiasnych mocy produkeyjnych Sdztwa Mazowiec- e biorczosci 4769 654,31 2345731,63 2008
wsikd oraz wprowadzenie na rynek nowych wyrobéw: wodz wk'e oz Wi forezosct
ciastkarskich, cukierniczych i lodziarskich leg
Budowa i wyposazenie pracowni cukierniczej Reene fy e 5l Berfpeaietiiie
et Gl PPAH LISTLYA w celu poszerzenia zakresu prowadzonej (])perucy)n).l T wsparcie se.ktom me 4248 361,81 1497 373,43 2008
eksport - import dziatalnosci wodztwa Swietokrzy- | kro, matych i srednich
skiego przedsigbiorstw
Wzrost konkurencyjnosci przedsigbiorstwa .
L Regionalny Program
Piekarnia Raszczyk poprzez budowe nowoczesnego zaktadu cukierni Operacyjny Woje- 1.1.Wzrost konkuren-
Bogdan Raszezyk oraz pozyskanie nowoczesnych 6dztwa Warmifsko- cyjnosci przedsie- 3660000,00 1500000,00 2009
9 zczy technologii wykorzystywanych w procesie produk- W i/l: rskie '0 biorstw
cji wyrobéw cukierniczych zurskieg
Regionalny Program
. L " Operacyjny Woje- . .
e e e el | AR e e iy pepez il |- Sl Sainerey || PR 2 Wy 3074 400,00 1200 000,00 2009
tegrowanego Technicznego Obiektu Piekarniczego . cie rozwoju MSP
skiego na lata 2007
-2013
Wdrozenie innowacyjnych rozwigzan technolo- Regionalny Program 1.3. Dotacje inwe-
Nowa Piekarnia gicznych szansq na rozwdj i wzmocnienie pozycji ; . stycyjne dla matych
Krzysztof Karwowski konkurencyjnej na rynku przedsigbiorstwa Nowa %pt:ruc)l'_jng \:\IEJ'e i Srednich przedsie- 2960079,90 1455777,00 2008
Piekarnia Krzysztof Karwowski wodztwa Lubelskiego biorstw
Regionalny Program
Piekarnia Jul-ka Uruchomienie w firmie Jul-ka innowacyjnej linii Operacyjny Woje- 1.1. Inwestycje dla
Danuta Wojciechowska do wypieku butek wédztwa Dolno$lg- przedsigbiorstw AE T 2R EBLY Z002
skiego
KLICH PIEKARNIA-CUKIERNIA WZROST KONKURENCYJNOSCI FIRMY KLICH PO- Rggw"“'".y Pr\;’vgr.u_m 2.1. Rozwéj i podnie-
K. WITEK, T. WITEK, B. WARCHOE | PRZEZ ROZBUDOWE PIEKARNI | CUKIERNI ORAZ W,Pde:;”"My ) °’el_ sienie konkurencyjno- 2852 432,52 652 879,04 2009
SPOLKA JAWNA ZAKUP NOWOCZESNYCH MASZYN | URZADZEN © skuieg: P $ci przedsigbiorstw
- Bt o T Regionalny Program P .
HMH HARDEK MAKA HARDEK RO‘Z‘\:VOJ ko‘nkurLencyjne] pozycji SpO"(‘I HMH S.J. Operacyjny Woje- ?.1..ROZWOJ i podr.ue-
SPOLKA JAWNA w 1 poprzez urt nowego Sdztwa Matonol- sienie konkurencyjno- 2778 052,00 822 845,00 2008
zaktadu produkcji cukierniczej w Kleczy Dolnej wodz :;(iego P $ci przedsigbiorstw
Regionalny Pro-
»Budowa budynku handlowo-gastrono- ru?r: o er)t;c - 1.5. Rozwéi przed-
Piekarnia Tadeusz Guzowski micznego wraz z zakupem wyposazenia do gWo'evfédztv{L 4 : s.i biorci:s'ci 2617 029,02 1065 274,66 2008
piekarni w miescie Drobin powiat ptocki” Jewodzt ¢
Mazowieckiego
A e . Regionalny Pro-
Produkcja wyrobéw piekarniczych ra?n o er)t;c i 11. Inwestycie dla
Kubiak Sp. z 0. 0. metodami tradycyjnymi z zastosowaniem | 970 DPeracyiny |- 1.1 inwestyc) 2440 000,00 900 000,00 2009
A B Wojewédztwa przedsigbiorstw
: Dolnoslgskiego
Rozbudowa i modernizacja budynku piekarni Regionalny Pro- 1.1. Wsparcie
Firma Produkcyjno Handlowo w Rzemieniu oraz zakup srodkéw trwatych gram Operacyjny -
. . - . " " kapitatowe przed- 2289 408,21 799 921,84 2008
Ustugowa Stanistaw Kopacz i wyposazenia w celu jego adaptacji do prowa- Wojewédztwa :i biorcz:s'ci ! !
dzenia lokalu gastronomiczno - hotelowego Podkarpackiego e
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Gminna Spétdzielnia Samopo-

Unowoczesnienie systemu magazynowa-
nia, transportowania i dozowania maki

Regionalny Pro-
gram Operacyjny

1.1. Mikro, mate

Bolestaw, Radomir Jagietto s.c.

ca) w zawodzie piekarz i cukiernik

ny Kapitat Ludzki

ranie aktywnosci
zawodowej
w regionie

eaE T e e oraz.technol?gu.produkcp chleba w Gmin- T i sredr‘ne przedsie- 2263 800,28 741 829,60 2008
nej Spétdzielni Samopomoc Chtopska " biorstwa
. Pomorskiego
w Zukowie.
. . —_— . Lo - . Program Opera-
Piekarnio Cuklernlu{ Delikatesy Wdroze.nle innowacyjnej technf)logn cyjny Innowacyjna 4.3. Kred'yt techno 2 250 000,00 1012 500,00 2009
Ryszard Steskal Spétka Jawna w procesie wyrobu ciasta drozdzowego logiczny
Gospodarka
Piekarnia Janca Spétka Cy- Rozbudowa przedsigbiorstwa z nowq Rr:?r:%u::);:r:‘- 1.1. Mikro, mate
wilna Wojciech Janca, Lucyna siedzibg w Smotdzinie szansq wzrostu gram p’ yiny i Srednie przedsie- 2 062 359,99 798 592,80 2009
rd A T . Wojewédztwa .
Janca konkurencyjnosci Piekarni Janca SC 8 biorstwa
Pomorskiego
Poprawa konkurencyjnosci firmy poprzez Regionalny Pro-
PPH KOSIEK Kr.zysztof wdrozenie powoczesn)(cl? techr)ologn gram.Op,eracyjny 1.5..Ro.zw01 prz.ed- 2000 800,00 820 000,00 2008
Kowalski w procesie produkcji piekarniczej Wojewédztwa sigbiorczosci
i cukierniczej Mazowieckiego
Wzrost konkurencyjnosci Piekarni-Cukierni Rr:?;%m:_);:r: 1.1. Mikro, mate
Piekarnia-Cukiernia KONKOL | KONKOL poprzez inwestycje w innowacyj- | 2 Wo.evfé ot x’a Y| iérednie przedsie- | 1944 399,40 796 885,00 2008
ne wyposazenie hali piekarniczej J A biorstwa
Pomorskiego
"Graham" z Sierakowic Modernizacji linii produkcyjnej piekarni l::?r:ocr)mlerz:r: 11. Mikro, mate
Buchacz, Marciriski Spétka At linit pr yinej p gram Dperacylny | ; <rednie przedsie- 1801 993,12 738 202,10 2008
Graham w Sierakowicach Wojewédztwa .
Jawna . biorstwa
Pomorskiego
Przedsigbiorstwo Ustugo- Podniesienie konkurencyjnosci i innowa- I::?T:tzr’mlr:);:rf:‘- 1.1. Wsparcie
wo-Handlowo-Produkcyjne cyjnosci piekarni w Rozborzu poprzez gWoje\:édzth Y kapitatowe przed- 1725728,58 753 014,01 2008
Mieczystaw Stoma inwestycje w nowe technologie Podkarpackiego sigbiorczosci
_— s s e Regionalny Pro- 2.1. Rozwéj
Zaktad Cukierniczo-Spozywczy Wzrost konkurencyjnosci firmy poprzez ram Operacyin i podniesienie
B&G, Jan Biernacki,Bogustaw inwestycje zwiekszajqcq jej potencjat gram Dperacyjny P enie 1701 900,00 488 250,00 2009
Gqcik, Spétka Jawna produktowy i technologiczny Wojewédztwa konkurencyjnosci
! Matopolskiego przedsiebiorstw
Consonni Bartelak spotka Rozbudowa przedsigbiorstwa "Consonni Regionalny Pro-
cywilna Zdzistaw Bartelak, Bartelak" spotka cywilna w Kamyku po- gram Operacyjny | 1.2.Mikroprzedsie-
HalinaBartelak, Dominik przez wyposazenie budynku nowej piekarni Wojewédztwa biorstwa i MSP 163962126 750 000,00 2008
Bartelak, Filip Bartelak W nowoczesne maszyny i urzqdzenia Slgskiego
rovascnaspidsania | Foeelrsnolvet i | feseray v | 21t
Spozywcéw "Spotem" »P v cakop popr gram psracylny p enie 1536 970,14 377 943,00 2009
budowe i wyposazenie nowoczesnej Wojewédztwa konkurencyjnosci
w Zakopanem X X . L
piekarni Matopolskiego przedsiebiorstw
Wzmocnienie konkurencyjnosci piekarni l::?;%‘a:')‘;:r: 2.1 Mikroprzedsie-
Piekarnia Lestaw Janik poprzez unowoczesnienie linii technolo- 9 . p' yiny : . P < 1497 025,40 613 535,00 2008
icznei Wojewédztwa biorstwa.
9 ) Lubuskiego
Piekarnia "Wapienica" Bogu- Rozwéj dziatalnosci Piekarni "Wapienica® '::?7:08"'9’:);:”?“' 1.2. Mikroprzedsie-
p 9 poprzez utworzenie nowoczesnego cen- gram LUperacyjny T praecsie 1494 205,20 727 596,00 2008
staw Owczarz Wojewédztwa biorstwa i MSP
trum handlowo-ustugowego w Jaworzu £ f
Slgskiego
Regionalny Pro-
. - i Wzrost konkurencyjnosci firmy Piekarnia gram Operacyjny 1.1.Wzrost
Piekarnia MmCZkOWSk! »Mroczkowski” Krzysztof Mroczkowski po- Wojewédztwa konkurencyjnosci 1439 662,22 590 025,50 2009
Krzysztof Mroczkowski e ] oz o
przez zakup nowych linii technologicznych Warminsko-Ma- przedsiebiorstw
zurskiego
WZROST KONKURENCYJNOSCI FIRMY Regionalny Pro- 2.1. Rozwdj
PIEKARNIA GRONPIEK . . S
ZBIGNIEW GRONDAL, GRONPIEK PRZEZ ROZBUDOWE ZAKtADU grum. Op’erocyjny i podn|e5|.en|e, ) 1378 112,00 425 440,00 2009
WOJCIECH GRONDAL 1 ZAKUP PIECY OPALANYCH Wojewédztwa konkurencyjnosci
EKOLOGICZNIE Matopolskiego przedsiebiorstw
Modernizacja budynku na piekarnie Regionalny Pro-
"Ekovita" spétka z ograniczon oraz zainstalowanie maszyn i urzqdzen gram Operacyjny 1.1.Wzrost
potka z ogran il niezbednych do produkcji oraz pakowania Wojewédztwa konkurencyjnosci 1271053,35 475 527,66 2008
odpowiedzialnosciq R X n A2 g
ekologicznego BlO-pieczywa w przedsig- Warminsko-Ma- przedsigbiorstw
biorstwie "Ekovita" Sp. z 0.0. zurskiego
Regionalny Pro- 1.3. Dotacje
CUKIERNIA GRELA MICHAE ZAKUP INNOWACYJNEGO WYPOSAZENIA gram‘Op’eracyjny |nwesty.c¥jne d.lu 1246 413,00 612 990,00 2009
CUKIERNI Wojewédztwa matych i $rednich
Lubelskiego przedsiebiorstw
Wzrost konkurencyjnosci firmy ROKER I::?T:ocr;aler:);:r.on- 1.2. Mikroprzedsie-
Firma ROKER Czestaw Kierat poprzez wprowadzenie do oferty nowych SIEmEpEeyIy e [P 1204 750,00 493 750,00 2008
2 A Wojewédztwa biorstwa i MSP
produktéw cukierniczych. &L
Slgskiego
. 2.2 Poprawa
. . I Regionalny Pro- R
Piekarnia - Cukiernia Grono Nowoczesna technologia wypieku ram Operacyin konkurencyjnosci
Piotr Grondys, Tadeusz Gron- a technojogla wyp gram Uperacyiny | atych i srednich 1194 380,00 489 500,00 2008
P w piekarni Grono Wojewédztwa o
dys spétka jawna . przedsiebiorstw
Lubuskiego . .
poprzez inwestycje
6.1. Poprawa
. . dostepu do zatrud-
. . . Wdrozenie modelu przygotowania zawodo- . L .
iekamieliC | EEE O wego PIW EQUAL (szkolenie-praktyki-pra- | Frogram Operacyj-| nienia oraz wspie- 1193 122,28 1193 122,28 2009
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Wzrost konkurencyjnosci przedsigbior- Regionalny Pr.o—
"Ekovita" Spétka z ograniczong |  stwa "Ekovita" Sp. z 0.0. poprzez budowe gram Operacyjny 1:1.Wzrost
L P - L . . Wojewédztwa konkurencyjnosci 1132 452,50 341434,68 2009
odpowiedzialnosciq mrozni oraz zakup linii technologicznej do " L
. . Warminsko-Ma- przedsiebiorstw
produkg;ji tortilli X
zurskiego
Zakup niezbednych maszyn, urzqdzen Regionalny Pro-
Firma Piekarniczo-Handlowa w osF::ieniuewrgzz rozbu{]olw :ud nku gram Operacyjny 1.1.Wzrost
s.c. S. i W. Zubrowscy, J. Nie- ie’;(‘;mi gl Piekumiczo_Hunglowe?' o Wojewédztwa konkurencyjnosci 1064 642,76 436 329,00 2008
wiadomska P Y w Olsztynie ) s-c. Warminsko-Ma- przedsiebiorstw
4 zurskiego
.Unowoczes.nlenlf! of'erl:y produktowc'ej Regionalny Pro- 1.3. Dotacje
i technologicznej dzieki zastosowaniu ram Operacyin inwestycyine dla
ARS Antoni Artur Skrzypa innowacyjnych rozwiqzan w celu poprawy gWo'evfédztvvau Y mat chyi zl:ednich 1042 319,20 512 616,00 2009
konkurencyjnosci firmy na rynku producen- Lujbelskie o rz)(:.dsi biorstw
téw wyrobow piekarskich i ciastkarskich 9 p ¢
Regionalny Pro-
Zaklad Wyrobéw Cukierni ZAKUP NOWOCZESNEJ MASZYNY SZAN- 9";’1’;3&’:5:3{:’ Dziatanie 1.2.
cz r}:lh "Karwit" SA NA WZROST KONKURENCYJNOSCI Wieljko olskieqo Wsparcie rozwoju 1027 240,00 505 200,00 2009
Y PRZEDSIEBIORSTWA KARWIT P 9 MSP
na lata 2007 -
2013
Zwigkszenie konkurencyjnosci firmy Piekar- er?':oona::i:r: “ilrﬁ.o:‘:::?:z:;e
Piekarnia E. A. Kopaccy s.c. nia E. A. Kopaccy s.c. poprzez moderniza- gWojevfédztvvau Y i konkureny:yjnos'ci 1022 848,00 586 880,00 2009
ci¢ ciagéw technologicznych todzkiego przedsigbiorstw
Rozszerzenie i unowoczesnienie dziatalno- Regionalny Pro-
Piekarnia S.C. "Kyrcz i Spétka" $ci piekarni Kyrcz i Spétka - uruchomienie gram Operacyjny | 1.1. Inwestycje dla
Jakub Kyrcz, Kamilla Kyrcz nowej ciastkarni oraz zakup innowacyjnej Wojewodztwa przedsigbiorstw S (A0 288R82 20 2009
linii piekarniczej Dolnoslgskiego
PHOAROU s wilows | P iodnuicrespedio | fesony | 2t
Klukowska, Grzegorz Broda ' urencyjnosci przecsigblorstw gram Uperacyjny ! pocniesienie 980 352,96 361 605,60 2009
. . Martom poprzez zakup innowacyjnych Wojewédztwa konkurencyjnosci
Piekarnia Szymbarczanka . . Lo X o
maszyn piekarniczo-cukierniczych Matopolskiego przedsiebiorstw
Nowoczesne technologie i innowacyjna Regionalny Pro- .
Gminna Spétdzielnia Samopo- produkcja w zaktadzie piekarniczo-ciast- gram Operacyjny b Ve
A R " kapitatowe przed- 963 312,00 434 280,00 2008
moc Chtopska w Ropczycach. karskim Gminnej Spé6tdzielni Samopomoc Wojewédztwa siebiorczosci
Chtopska w Ropczycach” Podkarpackiego <
Cukiernia-Piekarnia MACIUS Zwiekszenie konkurencyjnosci Cukierni- l:za:t)(;lulr:);:r:‘- 1.2. Mikroprzedsie-
Spétka Jawna Maciej, Damian | Piekarni Macius s.j. poprzez zakup nowych | 9 Wo.evfé i v{’a Y “iors twgi MS,PQ 938 893,76 461750,90 2008
i Marek Nawalkowski technologii piekarniczych w Sosnowcu Jewo
Slgskiego
Regionalny Pro-
20 1R o gram Operacyjny 1.1.Wzrost
EKO- PIEKARNIA Sp. z 0.0. Rozwoj dz';*;&";:i'ni'ﬁ PIEKARNI Wrmeddkie | ey 915 000,00 375 000,00 2009
Y Warminsko-Ma- przedsigebiorstw
zurskiego
. . . . Regionalny Pro- 1.3. Dotacje
Piekarnia s.c. Andrzej i Monika Zakup innowacyjnych maszyn i urzqdzen ram Operacyjn: inwestycyjne dla
Tomaln do produkcji przemystowej pieczywa st | ek rednich 871 143,49 357 026,02 2009
w Piekarni s.c Andrzej i Monika Tomala ) K yen i sr
Lubelskiego przedsiebiorstw
Sklep Spozywczo-Przemystow e e T erg':o('.')mel:'{l:r: 2.1 Mikroprzedsie-
P Spozyw Taemy Y go w Lubieszowie poprzez zakup nowych gram Speracyiny ’ rop & 867 908,00 305902,00 2008
Zbigniew Miskéw K P . Wojewddztwa biorstwa
maszyn i urzqdzen piekarniczych R
Lubuskiego
Rozbudowa przedsiebiorstwa poprzez Regionalny Pro- 11. Wsparcie
Zaktad Cukierniczo-Piekarni- | wdrozenie innowacyjnych i energooszczed- | gram Operacyjny 1 YVSP
- f . L kapitatowe przed- 809 640,80 431 366,00 2008
czy "lza" Izabela Szczech nych technologii w cyklu produkcji Wojewédztwa siebiorczosci
i transportu produktéw ZCP IZA Podkarpackiego N
Regionalny Pro-
Przedsiebiorstwo Wielobran- Unowoczeénienie produkcii cukierniczei gram Operacyjny 1.1.Wzrost
zowe "Magdalenka" Alina oraz uruchomieni’; <kle (’)Jw firmow chj Wojewédztwa konkurencyjnosci 788 120,00 284 240,00 2009
Janeczek P Y Warminsko-Ma- przedsiebiorstw
zurskiego
Poprawa konkurencyjnosci zaktadu piekar- Regionalny Pro- 2.1. Rozwdj
Zaktad Piekarski GRZYB skiego poprzez zakup srodkéw trwatych gram Operacyjny i podniesienie 699 962.80 206 433.00 2009
Spétka Jawna wprowadzajgcych innowacyjnosé proceso- Wojewédztwa konkurencyjnosci ! !
wq i produktowq Matopolskiego przedsigbiorstw
Wzrost konkurencyjnosci Cukierni Paw- Regionalny Pro- 1.2. Dotacje
Cukiernia Pawtowski Tomasz towski poprzez wyposazenie w niezbedne gram Operacyjny inwestycyjne dla 666 547,00 382 445,00 2008
Pawtowski maszyny i urzqdzenia celem wprowadzenia Wojewédztwa mikroprzedsie- ! !
nowych produktow. Lubelskiego biorstw
»MASZYNA AUTOMATYCZNA DO ZAWI- Regionalny Pro- 1.1. Wsparcie
CUKIERNICZA SPOLDZIELNIA | JANIA- SZANSA NA NOWY | ATRAKCYJNY gram Operacyjny L
"ROKSANA" PRODUKT NA RYNKU WYROBOW CUKIER- | Wojewédztwa k“gi't‘l’)'i‘c’,‘:’cezzsfz?d 658 800,00 297.000,00 2008
NICZYCH PODKARPACIA” Podkarpackiego ¢
Wzrost konkurencyjnosci Zaktadu Piekarni- Regionalny Pro- 1.4 Wsparcie
Zaktad Piekarniczy Jerzy Bogu- | czego Jerzy Bogustaw Bernatowicz poprzez | gram Operacyjny ir;westpc ine 656 970,00 269 250,00 2009
staw Bernatowicz inwestycje w innowacyjne wyposazenie hali Wojewédztwa eyl ’ !
K L X przedsigbiorstw
piekarniczej Podlaskiego

Petna lista 100 przedsiebiorcow znajduje sie na stronie www.bakeandsweet.pl
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CHCE CZYTELNIEJSZYCH ETYKIET

Nowy akt prawny bedzie kompleksowo regulowal zasady znakowania
$rodkéw spozywezych. Najwazniejsze zmiany w stosunku do obowia-
zujacych przepiséw dotyczg m.in. wprowadzenia wymagan majacych na
celu zwigkszenie czytelnoéci etykiet.

Na wszystkich opakowaniach znajda si¢ miedzy innymi tabelki z in-
formacjami na temat wartosci energetycznych, zawartoéci tluszczu,
tluszczow nasyconych, weglowodandéw, cukréw, bialek i soli. Unijni
parlamentarzysci ustalili, ze maja one by¢ wyrazne i czytelne, a nie jak
dotychczas ,,schowane” w gaszczu innych informacji.

Mowa jest tu nawet o takich szczegdtach, jak wielko$¢ czcionki, rodzaj
tla czy kontrast czcionki i tla na etykiecie. Ponadto rozporzadzenie
wprowadza obowigzkowe znakowanie wszystkich $rodkéw spozyw-
czych wartoscig odzywczg, konieczno$¢ informowania o kraju pocho-
dzenia dla nowych kategorii srodkéw spozywczych (nieliczne wyjatki),
obowigzkowe, dodatkowe (niezalezne od wykazu sktadnikéw) infor-
mowanie o alergenach. Informacja o alergenach bedzie musiala pojawi¢
sie réwniez w przypadku produktéw nieopakowanych, miedzy innymi
takich jak ciasta i ciastka sprzedawane na wage czy serwowane w ka-
wiarniach i cukierniach. Kazdy kraj unijny ma jednak samodzielnie
zdecydowad, w jaki sposob taka informacja ma trafi¢ do klientéw. Na
opakowaniach znajda si¢ takze informacje o kraju skad pochodzi zyw-
nos¢ oraz bardzo wazna informacja, czy produkt jest ,oryginalny” czy
tez jest imitacjg wyrobu (na przyktad: produkt czekoladopodobny). Unia

zdecydowala tez, iz elementy graficzne na etykietach nie mogg wprowa-
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zaczeli znakowaé swoje wyroby w czytelny sposéb.
For. B&S

I Niektorzy producenci nie czekali na decyzje europejskich urzednikéw i sami
dza¢ klientéw w blad i sugerowad im, ze produkt jest czym$ innym niz
w rzeczywistosci.
Rozporzadzenie zostanie oficjalnie przyjete przez Rade UE w pazdzier-
niku br. Polscy producenci zywnosci beda mieli trzy lata na dostoso-
wanie si¢ do nowych unijnych przepiséw. Dotyczy to rowniez piekarzy
i cukiernikéw.

(MW, TP)

EFSA ZALECA: OBNIZYC ZAWARTOSC
BARWNIKOW KARMELOWYCH

Europejski Urzad Bezpieczenistwa Zywnosci (EFSA) opublikowat opinie
dotyczace bezpieczenstwa barwnikow karmelowych nalezacych do czte-
rech klas, tj.: karmelu, karmelu siarczynowego, karmelu amoniakalnego,
karmelu amoniakalno-siarczynowego, ktdre sa stosowane m.in. w wyro-
bach cukierniczych. EFSA dokonala ponownej oceny tych barwnikéw
stwierdzajac, ze substancje te sg zbyt stabo scharakteryzowane. Ponadto
ich produkcja moze wigza¢ sie z powstawaniem zwigzkow potencjalnie
niebezpiecznych dla zdrowia, tj. furanu, 5-HMF, THI. Dlatego EFSA za-
leca, by dazy¢ do obnizania zawarto$ci barwnikéw karmelowych oraz
uaktualni¢ ich specyfikacje. Nie wykazano natomiast, by tego typu sytu-
acje mialy np. dzialanie rakotwdrcze czy genotoksyczne.
Warto$¢ ADI (dopuszczalnego dziennego spozycia) zostala ustalona na
poziomie 100 mg/kg m.c. dla karmelu amoniakalnego oraz 300 mg/kg
m.c. dla pozostatych barwnikéw karmelowych.

(MW)
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Od 11 wrzeénia br. obowigzywaé bedzie rozporzadzenie 234/2011
(opublikowane w Dzienniku Urzedowym UE z 10 marca 2011), usta-
nawiajacego jednolita procedure wydawania zezwolen na stosowanie
dodatkéw do zywnosci, enzyméw spozywezych i Srodkéw aromatyzu-
jacych. Nowy akt prawny ustanawia szczegdtowe przepisy dotyczace
skfadania wnioskéw, majacych na celu aktualizacje wspélnotowych
wykazéw dozwolonych dodatkéw, aromatéw i enzymoéw. W rozdziale
drugim tego rozporzadzenia przedstawione zostaly wymagania doty-
czace tres$ci wnioskow, ktore obliguja wnioskodawce do przygotowania
szeregu informacji i danych technicznych, administracyjnych, a takze
zwigzanych z analizg i zarzadzaniem ryzykiem, wynikajacym ze sto-
sowania danej substancji.

(Mw)



Zgodnie z decyzja wykonawcza Komisji Eu-
ropejskiej nr 2011/494/UE z dnia 5 sierpnia
br., zezwolono na wprowadzenie do obrotu
nowego skladnika zywnosci - fosforowanej
skrobi kukurydzianej (fosforowany fosforan
diskrobiowy). Jest to chemicznie modyfiko-
wana, odporna skrobia, uzyskiwana ze skrobi

o wysokiej zawarto$ci amylozy, wykorzysty-

wana w wyrobach piekarskich, makaronach,

przetworach zbozowych c¢zy batonikach
zbozowych. Zgodnie z decyzja wykonawczg
KE skladnik ten moze stanowi¢ do 15 proc.
wyrobu, a w wykazie skladnikéw nalezy go
wyszczegolni¢ jako ,fosforowana skrobia ku-
kurydziana”.

MW)
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stanowi¢ nie wiecej niz 15% sktadnikéw

I Fosforowana skrobia kukurydziana moze
wyrobu. Fot 123RrF

E. WEDEL ZAPLACI ZA WPROWADZANIE W Bt AD

Ponad 72 tysigce zt kary musi zaptaci¢ firma E.
Wedel za wprowadzenie w btad kupujacych Pta-
sie Mleczko - uznat Urzad Ochrony Konkurencji
i Konsumentéw. Opakowania ze stodyczami po-
zbawione byly informacji o czasie trwania kam-
panii promocyjnej, ktorej istotnym elementem
byta loteria ,,Siggnij po swdj kawalek nieba”.

Konkurs trwat od lutego do maja ubieglego roku,

ale po jego zakonczeniu w sprzedazy nadal znaj-
dowaly si¢ produkty E. Wedel informujace o lo-
terii. Zdaniem Urzedu Ochrony Konkurencji
i Konsument6w brak jasno okreslonej daty trwa-
nia konkursu na pudetkach z Ptasim Mleczkiem
mogt wprowadzi¢ w blad tych klientéw, ktérzy
specjalnie kupowali wedlowskie stodycze, aby
wygra¢ nagrode, w tym miedzy innymi wyciecz-

ke do RPA. Decyzja urzedu nie jest ostateczna,
a E. Wedel moze si¢ od niej odwota¢ do sadu.
Kara, jaka UOKIK nalozyl na producenta stody-
czy i tak nie jest wysoka, gdyz zgodnie z przepisa-
mi przedsiebiorca, ktory wprowadza konsumen-
tow w blad, moze by¢ ukarany kwota w wysokosci
nawet jednej dziesigtej przychodow firmy.

(TP)

Nowe zasady beda obowigzywaé w systemie
oswiaty, co moze niekorzystnie odbi¢ si¢ na
ksztalceniu przysztych piekarzy i cukierni-
kéw. Nauka w zawoddwkach bedzie trwata
trzy a nie jak do tej pory dwa lata - zdecydo-
wali postowie.

Pod koniec lipca sejm zmienil ustawe o sys-
temie oswiaty. Oprécz wspomnianego juz
wydluzenia nauki poslowie postanowili da¢é
wiecej uprawnien Centralnej Komisji Egza-
minacyjnej i komisjom okregowym, co - jak
obawiajg si¢ piekarze i cukiernicy - moze
w konsekwencji znacznie ograniczy¢ role ce-
chéw i innych organizacji rzemieslniczych

w zakresie zawodowego szkolenia mlodziezy.

Parlamentarzy$ci zmienili tez zasady i kwo-
ty dofinansowania kosztow ksztalcenia, kto-
re nalezg sie¢ pracodawcom. Za trzyletnia
nauke zawodu kwota ta wyniesie w sumie
8081 zl, za$ za przyuczenie do wykonywa-
nia okreslonej pracy dofinansowanie bedzie
w wysokosci 254 zt miesiecznie. Pamietac
jednak trzeba, ze aby otrzymac¢ te pieniadze,
firmy musza szkoli¢ uczniéw na podstawie
odpowiedniej umowy o prace. Dofinanso-
wanie przyznawane bedzie dopiero po zda-
niu egzaminu przez mlodego pracownika.
Nowe przepisy obowiazywac beda od roku
szkolnego 2012/2013.

(TP)

oswiaty.

I Pod koniec lipca sejm zmienit ustawe o systemie
For. B&S

PODATEK HAMBURGEROWY OD CIASTEK

Rzad wegierski odkryt ciekawy sposob na walke
z epidemia otylosci, wprowadzajac tzw. ,,podatek
hamburgerowy” w wysokosci od 5 do 250 forin-
tow. Jednak, co ciekawe, nowy podatek nie doty-
czy wcale hamburgeréw, ale gléwnie Zywnosci
paczkowanej, napojow energetyzujacych, stonych
i stodkich ciasteczek oraz pakowanych ciast. Im-

pulsem do jego wprowadzenia bylo rosnace spo-
zycie niezdrowych przekasek przez Wegrow.

O impulsie do wprowadzenia tego typu podatku
mowil minister gospodarki Wegier Gyoergy Ma-
tolcsy: ,Poniewaz przeprowadzane w ostatnich
latach badania nawykéw zywieniowych Wegréw
i ich skutkéw dla zdrowia wykazuja, ze problemy

zwigzane ze zbyt duzym spozyciem ttuszczu i soli
rosng.

W sprawie wprowadzenia podatku od niezdrowej
zywnoéci 255 postow glosowalo za, a tylko 54 bylo
przeciwnych. Ustawa wejdzie w zycie od wrzesnia
tego roku.

(kar)
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- NIECZYSTOSC

Matgorzata Wnorowska

Kontrola sanepidu to stresujgca wizyta, nawet gdy wtasciciel piekarni wyjgtkowo dba

o czystos¢. W najmniej spodziewanym momencie z szafki wyleci mol, a pracownikowi

akurat tego dnia konczy sie waznos¢ badan lekarskich. Czasem jednak przewinienia sq
wynikiem dtugotrwatych zaniedban i wtedy kary inspektorow mogq by¢ dotkliwe.

Prowadzenie cukierni czy piekarni to stod-
ki interes, ale tez wyjatkowo odpowiedzial-
ny. Przestrzeganie zasad higieny musi by¢
zawsze na pierwszym miejscu, bez jakiej-
kolwiek taryfy ulgowej. To niestety wiaze
si¢ z kosztami, zakupem profesjonalnego
sprzetu czyszczacego, zaangazowaniem
dodatkowego personelu dbajacego o porza-
dek. Z drugiej strony to koszt, ktérego nie
mozna optymalizowaé, gdyz przeklada sig
na zdrowie a czasem i Zycie konsumentdéw.
Sa jednak piekarnie, ktére niestety o tym
zapominaja, co wykazaly ostatnie kontrole

inspektoréw SANEPID.

RECYDYWISTA Z LUBLINA

Na poczatku sierpnia br. inspektorzy SA-
NEPID odwiedzili piekarni¢ w markecie
Delima w lubelskim centrum handlowym
Plaza i niestety zostali zmuszeni do jej za-
mkniecia do czasu usunigcia nieprawidto-
wosci. Jakich?

- Przede wszystkim inspektorzy znalezli
w mace takie szkodniki, jak: mole oraz troj-
szyki, zywe i martwe, a wewnatrz pomiesz-
czei bylo mndstwo much - wylicza Barbara
Sawa-Wojtanowicz z lubelskiej Stacji Sani-
tarno-Epidemiologicznej. - Wykrylismy tez
usterki natury sanitarno-technicznej, to
znaczy $ciany piekarni pokryte byly plesnia,
a z maszyn do produkcji wypiekéw odcho-
dzita farba, w piekarni byly brudne szafki,
nieprawidiowo myte i dezynfekowane na-
czynia oraz urzadzenia. Sito, ktérym prze-
siewano make, miato gigantyczne dziury.
Nie segregowano tez surowcow, z ktérych
wytwarzano pieczywo. Na terenie piekarni

inspektorzy znalezli takze jajka, ktdre ich
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Brud, plesn, nieprawidtowo przechowywane pieczywo - to najczestsze nieprawidtowosci wykazywane

I podczas kontroli SANEPID-u.
For. MW

zdaniem mogly by¢ ogniskiem salmonelli.
Ponadto jeden z pracownikéw nie posiadal
odpowiedniej dokumentacji lekarskie;j.

To nie pierwsza wizyta Sanepidu w tej pie-
karni. Inspektorzy odwiedzili jg takze rok
temu wykrywajac nieprawidtowosci, a kil-
ka lat temu zmuszeni byli takze do jej za-
mkniecia. Prawdopodobnie i tym razem
natozony mandat 500 z! nie zrobi wigksze-
go wrazenia na wladcicielu piekarni w CH
Plaza, inspektorzy jednak nie maja innych
instrumentéw oddzialywania na nieprze-

strzegajacych zasad wlascicieli.

KONTROLA INTERWENCYJNA

W samym Lublinie takich przypadkéw moz-
na wskaza¢ wiele. Tylko w ostatnim czasie
lubelski SANEPID wykryl kilka nieprawi-
dlowosci, natozyl mandaty a nawet czasowo
zamknieto zaklady. Najbardziej szokujaca
okazata si¢ wizyta w zakladzie Kijewscy
przy ul. Lasockiego - jednym z najwigkszych
w regionie. To nie byla rutynowa kontrola,
lecz inspekcja na wniosek konsumentki,
ktora w pieczywie zakupionym w tym zakta-
dzie znalazta duzy kawatek metalu, prawdo-
podobnie fragment maszyny.



- Stan linii produkcyjnej pozostawial wiele
do zyczenia - méwila po kontroli Barbara
Sawa-Wojtanowicz. - Z sufitu garowni od-
stawaly fragmenty przerdzewialej blachy.
W fatalnym stanie byla réwniez wigkszosé¢
urzadzen wykorzystywanych w procesie
produkcji, ktore byly przerdzewiale, z od-
pryskami farby.

Kontrole interwencyjne, czyli odbywaja-
ce si¢ na wniosek konsumentéw majacych
zastrzezenia do jako$ci pieczywa, sg co-
raz czestsze. Wynika to m.in. ze wzrostu
$wiadomosci konsumentéw co do ich praw
i skutecznosci wizyt sanepidu.

Taka kontrole interwencyjng przeprowa-
dzono m.in. w lipcu w jednej z piekarni na
terenie Bilgoraja. Inspektorzy stwierdzi-
li w niej zly stan sanitarny oraz obecno$é
szkodnikow. Zapadta decyzja o zamknieciu
zaktadu do czasu usuniecia nieprawidtowo-
$ci. Wlasciciel natychmiast podjal kroki, by
moéc wznowié dziatalno$é i sam wezwal po-
nownie kontroleréw.

- Wyniki drugiej kontroli byly juz pozy-
tywne i dzialalno$¢ mogta zosta¢ wznowio-
na - zapewnia Joanna Sarzynska, rzecznik
Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiolo-

gicznej w Bilgoraju.

ZGODNIE Z HARMONOGRAMEM

Oprécz kontroli interwencyjnych kazda

piekarnia moze spodziewac si¢ wizyty in-

spektora w ramach rocznego harmonogra-
mu. Zlo$liwi nazywaja to ,chodzeniem po
koledzie”, bo rzadko zdarza si¢, by w za-
ktadach wszystko dziatalo bez zarzutu i nie
trzeba byto placi¢ kary.

- Ustalony jest harmonogram kontroli na
dany rok i zgodnie z nim kontrolujemy ta-
kie obiekty, jak zaktady zywienia zbioro-
wego, sklepy spozywcze, targowiska. Poza
tym, w kwestii zywienia naszej kontroli
podlegaja imprezy masowe - wyja$nia Joan-
na Sarzynska.

W ramach tego typu kontroli w sierpniu br.
wykryto caty katalog owadéw biegajacych
i latajacych, zamieszkujacych piekarnie
w Jastkowie pod Lublinem. Czego tam nie
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Aktualna ksigzeczka zdrowia pracownika to nie wszystko. Musi on jeszcze by¢ przeszkolony z zakresu

I higieny i zasad tych przestrzegaé.
For. MW

byto: muchy, pszczoly, zuki, osy. Wtasciciel
zostal poproszony o zamkniecie piekarni do
czasu rozprawienia si¢ z niebezpiecznymi
»mieszkaficami”. Musial tez zaplaci¢ 500 zt

kary, gdyz procz owadéw inspektorom nie

spodobala si¢ réwniez farba odstajaca od
sufitu oraz stwierdzili zly stan sanitarno-
-techniczny wyposazenia.

POD OStONA NOCY

Niezapowiedziane kontrole, aczkolwiek
wynikajace z harmonogramu, moga zda-
rzy¢ si¢ nawet noca. Przekonatl si¢ o tym
w ubieglym roku wlasciciel piekarni w Poz-
naniu. Jak twierdzg kontrolerzy, juz od pro-
gu inspektorow powitaly karaluchy, ktoére
krazyly przez wej$ciem jak i w $rodku za-
ktadu. Insekty chodzily wszedzie, nawet po
$wiezo upieczonym chlebie. Inspektorzy
odkryli takze inne, niebezpieczne dla zdro-

wia uchybienia: zawilgocone $ciany budyn-

ku, brudne naczynia, ple$n na sprzecie do
obrébki ciasta. Na domiar ztego, $wiezo
upieczone produkty nie byly odpowiednio
przechowywane, ale lezaly na ziemi. Oka-
zalo si¢ tez, ze zaden z pracownikéw noc-
nej zmiany nie mial przy sobie ksigzeczki

zdrowia.

DRUGA SZANSA

Kilkusetzltotowy mandat czy zamknigcie za-
ktadu do czasu usuniecia usterek to nieste-
ty niezbyt skuteczna bron z nieuczciwymi
i nieodpowiedzialnymi piekarzami. SANE-
PID przyznaje, ze czgsto ma do czynienia
z recydywistami, ktérzy koszt mandatu
wliczajg sobie w ryzyko prowadzenia dzia-
talnosci, nigdy zas§ w ryzyko przyczynienia
si¢ do utraty zycia czy zdrowia innej osoby.
Tymczasem jest ono zagrozone nawet kil-
kuletnim wigzieniem. Ponadto wykazane
przez SANEPID nieprawidlowosci czesto
skrupulatnie opisywane sa wmediach, stajac
sie podstawg do utraty wiarygodnoscii tym
samym wielu dotychczasowych klientéw.
Dlatego warto zastanowic sig, czy optyma-
lizacja kosztow prowadzenia piekarni czy
cukierni moze opiera¢ si¢ na nieprzestrze-
ganiu zasad bezpieczenstwa i higieny. Kon-
sekwencje tego moga by¢ bowiem znacznie
wieksze niz zawiera taryfikator inspektora
SANEPID-u. ]
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OCHRONI POLSKIE WYPIEKI?

Matgorzata Wnorowska

Delegaci z Chin degustowali polski chleb czy obwarzanki, wpisane na liste chronionych
oznaczen geograficznych. Ich wizyta w Matopolsce ma by¢ krokiem w strone ochrony
naszych regionalnych wypiekow réowniez przed azjatyckq nieuczciwg konkurencjq.

- Unia Europejska chce promowad¢, ale takze
zapewnic ochrong regionalnych produktow
rolnych i rolnych przetworzonych na ryn-
kach swych partneréw handlowych spoza
UE - moéwita dyrektor Przedstawicielstwa
KE w Polsce Ewa Synowiec podczas spo-
tkania w Krakowie delegacji Chin i Komisji
Europejskiej. Unijnej delegacji przewodni-
czyl Jerzy Plewa, zastepca dyrektora gene-
ralnego ds. rolnictwa KE.

Unia Europejska ma unikalny system
ochrony tradycyjnych produktéw rolnych
i napojow alkoholowych za pomoca tzw.
oznaczen geograficznych. W ten sposéb

wspiera bogata réznorodnos¢ kulturowa
i oryginalno$¢ tradycji w UE.

- Kraje czlonkowskie badZ regiony majg W lipcu w Krakowie odbyto sie spotkania delegacji Chin i Komisji Europejskiej.
bardzo smaczne produkty i ciekawe do- I For. UMK

$wiadczenia w ich ochronie, ktére warto
propagowaé réwniez wérdod zewnetrznych
partneréw handlowych Unii. W zwiaz-
ku z tym, ze od wiosny 2010 roku Komisja
Europejska prowadzi negocjacje z Chinami
nad umowg o wzajemnej ochronie tego typu
oznaczen jako prawa wlasnosci intelektual-
nej, prezydencja polska zaprosita cztonkow
zespolu negocjacyjnego na wizyte studyjna
- poinformowala Ewa Synowiec.

Podczas wizyty w Matopolsce 14 lipca chinscy
goscie mogli zapozna¢ sie z wybranymi pol-
skimi produktami wpisanymi na unijna liste
»Chronionych Oznaczenn Geograficznych”,

dowiedzie¢ sig, jak przebiega procedura ich

rejestracji oraz jak dzialaja zrzeszenia produ-
centéw okreélonych wyrobow. Degustowano
m.in. chleb pradnicki, wielkopolski ser sma- I Goscie mogli zapoznac¢ sig z procesami wypiekania polskiego pieczywa.

zony, olej rydzowy i wisnie nadwislaniska. For. UMK
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- Nasi chifscy partnerzy byli petni podzi-
wu dla aktywno$ci i pieczolowito$ci pol-
skich producentéw w docieraniu do sta-
rych, lokalnych receptur, ktérych efektem
jest smaczny chleb, obwarzanki, kietbasa,
produkty przetwérstwa jablek czy fasoli
uprawianej w regionie - podkreéla Ewa Sy-
nowiec.

Unijna polityka dotyczgca jakosci zywnosci
koncentruje si¢ m.in. na promocji i ochro-
nie oryginalnoséci produktéw poprzez wy-
réznianie ich specjalnymi oznaczeniami.
Certyfikaty potwierdzaja szczegélne walo-
ry wyrobéw rolno-spozywczych, zwiaza-
ne z ich pochodzeniem geograficznym lub
lokalng tradycja. W przeciwienstwie do
marki handlowej, bedacej wlasnoscia inte-
lektualng indywidualng, oznaczenie geo-
graficzne jest udzielane wszystkim produ-
centom, spelniajacym specyficzne wymogi,
np. miejsca pochodzenia produktu czy re-
ceptury jego wytwarzania.

Produkty spelniajace okreslone wymogi
moga ubiega¢ sie o jeden z trzech znakoéw:
»Chronione Oznaczenie Geograficzne”,
»Chroniona Nazwa Pochodzenia” i ,,Gwa-
rantowana Tradycyjna Specjalno$¢”. Dwa
pierwsze odnosza si¢ do miejsca pochodze-
nia produktu, natomiast trzeci podkresla
jego tradycyjny charakter czy to ze wzgledu
na sklad, czy tez sposéb produkcji.
Delegacji Komisji Europejskiej przewodni-
czyl Jerzy Plewa, zastgpca dyrektora gene-
ralnego ds. rolnictwa. Chinska Republike
Ludowg reprezentowali m.in. wicedyrektor
Departamentu Prawnego w Ministerstwie
Handlu Yang Guohua oraz Hou Linglin
z Centralnej Administracji Kontroli Jako-
$ci, Inspekcji i Kwarantanny. Gospodarzem
wizyty byli Jaroslaw Wojtowicz, podse-
kretarz stanu w Ministerstwie Rolnictwa
i Gospodarki Zywno$ciowej, wicemarsza-
tek Wojewodztwa Matopolskiego Wojciech
Kozak oraz Jarostaw Bomba, dyrektor Cen-
trum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie -
Oddziat w Krakowie. .
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CHRONIONE OZNACZENIA GEOGRAFICZNE

Kotacz slgski

27 lipca 2011 r. w Dzienniku Urzedowym UE zostato opublikowane rozporzgdzenie wykonaw-
cze Komisji rejestrujgce w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen
geograficznych nazwe kotocz slgski/kotacz slgski (ChOG).

Jest to kolejny, po chlebie pradnickim czy miodzie drahimskim, polski produkt zarejestrowany
przez Komisje Europejskq jako Chronione Oznaczenie Geograficzne.

Kotocz slgski (kotacz slgski) to prostokgtne ciasto o wysokosci ok. 3,5 cm, wystepuje w czte-
rech odmianach ustalonych przez lata tradycji wypieku: bez nadzienia, z nadzieniem sero-
wym, makowym lub jabtkowym. Pokryty jest ztocistq posypka z cukrem pudrem, ktéra dzieki
zastosowaniu duzej ilosci masta charakteryzuje sie maslanym zapachem, ma gestszq konsy-
stencje i jest grubsza w poréwnaniu do posypek stosowanych w innych rejonach kraju. Kolejng
specyficzng cechq, odrézniajgcq kotocza slgskiego od innych, podobnych wyrobdéw jest jego
ksztatt, kotacze wystepujgce w innych rejonach Polski sq okragte.

Chleb pradnicki

Kilka miesiecy temu, w marcu br. w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych
oznaczen geograficznych znalazt sie ,chleb prgdnicki”, ktéry mozna produkowaé tylko w Kra-
kowie. Produkt ten pochodzi z wiosek nad rzekq Prgdnik w wojewddztwie matopolskim. Wyréz-
nia go gruba skérka w kolorze brazowym, pokryta cienkg warstwq otrgb zytnich. Produkowany
jest formie duzych, nawet 14-kg bochenkéw.

LIl Rk ';'l‘
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NOWY CYKL

ARTYKUtOW W BAKE &SWEET

Na tamach ,Bake&Sweet” Akademia Zeelandia rozpoczyna cykl
artykutéow poswieconych najbardziej inspirujgcym recepturom,
ktore odkryta podczas podrozy po catym swiecie.

W kolejnych odcinkach, w kazdym numerze ,Bake&Sweet” Akademia Zeelandia
przedstawia¢ bedzie Panstwu produkt z innego kraju, ktéry swym smakiem, zapachem
i wyglgdem zachwycit naszych cukiernikéw i piekarzy.

Mistrzom Akademii udato sie zgtebi¢ tajemnice niepowtarzalnego
charakteru produktéw, ktory oddajq przedstawiane receptury.
Obok receptury znajdziecie Panstwo zdjecie produktu oraz
praktyczne wskazowki dotyczqce jego przygotowania.

W kazdym odcinku bedziemy prezentowaé réwniez
ciekawostki, ktére dotyczqg produktu, sposobu
jego przyrzqdzania bqdz regionu, z jakiego
pochodzi.

Chcemy podzieli¢ sie z Panstwem
zdobytqg wiedzq i zachecié

do wspéinego z Akademiq
Zeelandia poszukiwania inspiracji na
catym Swiecie.

Zachecamy do wyprébowania nowych,
inspirujgcych receptur i do wspdlnych

podroézy!

Mistrzowie Akademii Zeelandia

}?}J Zeelandia

infolinia 0800 800 106
www.zeelandia.p!
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AKADEMIA ZEELANDIA IS

Z Akademiq Zeelandia
przez swiat

A
YUy

| EKSPEDYCJA: ODKRYWAMY SMAKI FRANCJI
Ciaste Opera

Receptura

« 560 g Perla *550 g jaja *100 g cukier 260 g maka pszenna typ 550

100 g masto *25 g proszek do pieczenia

Make przesiad, potqczyé z proszkiem do pieczenia. Jaja ubijaé z cukrem (,na zimno”). Masto
rozpuscié, lekko przestudzic, potaczy¢ z Perla. Dodawaé porcjami mase jajowo-cukrowa,

na koricu make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Wszystkie sktadniki mieszac razem (przy
zastosowaniu pfaskiego mieszadta) do czasu powstania jednolitej masy.

Mase roztozyé na 2 silipaty (60 x 40 cm). Wypiekaé w temperaturze okoto 200°C

przez 8-10 minut.

« 150 g cukier krysztat * 120 ml kawy espresso

Gorqgeg kawg zalaé cukier i odstawié do ostygniecia.

« 250 g woda * 250 g cukier * 20 g esencja kawowa
Wszystkie sktadniki potqczy¢.

-
4

300 g cukru krysztatu i 100 g wody potqczyé i zagotowad do temperatury 121°C.

« 4 36ltka * 500 g masto ¢ 40 g esencja kawowa eie&awaot&a

Zagotowanym syropem wodno-cukrowym zalaé z6ttka i ubié do uzyskania sztywnej piany,

dodaé miekkie masto i napowietrzy¢ do uzyskania jednolitego, gtadkiego kremu. Nazwa ciasta OPERA wywodzi si z Francji z wezesnych lat XX wieku.
Uwaza sie, e autorem jego receptury jest Louis Clichy - znany
paryski cukiernik. W latach 30. XX wieku recepture udoskonalit inny
producent stodkosci z Paryza - niejaki Dalloyau, ktéry nazwat ciasto
OPERA na czeéé wielkiej opery paryskiej, gdzie podawane byto
gosciom w przerwach koncertéw.

Pod koniec ubijania dodaé esencje kawowq.

« 600 g Scaldis Deserowy * 200 g Scaldis Bialy * 530 g $mietana 30%

« 120 g syrop skrobiowy ¢ 20 g kawa rozpuszczalna

Scaldis pokroié¢ na mate czqstki i zala¢ wezedniej zagotowanq $mietanq wraz z syropem skrobiowym
i kawg. Po kilku minutach zblendowa¢ genasz do uzyskania jednolitej konsystencji.

Odpieczone blaty migdatowe przekroic na pét, jeden z nich przesmarowaé rozpuszczonym Scaldisem
Deserowym (dolna warstwa), natozy¢ na niego krem maslany i przykryé kolejnym blatem. Nastepnie
wylaé genasz kawowy i przykry¢ kolejnym blatem migdatowym, ponownie wytozy¢ krem i ostatni
biszkopt migdatowy. Gérng warstwe ciasta cienko przesmarowaé kremem i pokryé plynnym genaszem
czekoladowym.

Uwaga: kazda warstwa biszkoptu migdatowego powinna byé nasqczona ponczem kawowym.

Ciasto najlepiej smakuje w temperaturze 16-1 8°C.

Praktyczne wokaziwki X@ Zeelandia

Aby genasz miat odpowiedniq konsystencjg i satynowq poéwiate bez pecherzykéw f//J

powietrza na powierzchni, nalezy go zblendowaé (potqczy¢ wszystkie sktadniki za pomocq blendera).

infolinia 0800 800 106
www.zeelandia.p!
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PIEC CHLEBOWY

Matgorzata Wnorowska

Zapleczem handlowym cukierni jest kawiarnia, ale piekarze tez majq ciekawe

pomysty. Jednym z nich sq letnie ogrodki wyposazone w piece chlebowe, w ktérych

mozna samemu upiec butke czy chleb, a potem ze smakiem zjes¢ na miejscu.

Entuzjastow wlasnorecznie pieczonego chleba przybywa. Najlepiej sma-
kuje ten, upieczony tradycyjnie, w piecu. Ten trend moze rozwina¢ pie-
karniczy biznes. Jesli dysponujemy odpowiednim zapleczem, w postaci
ogrédka czy tarasu przed piekarnig, warto zainwestowaé w ogrodowy
piec chlebowy, w ktérym klienci wypieka wlasnorecznie chleb czy butki.
Oczywiscie za odpowiednig ceng. Niemniej amatorow takich atrakcji nie

brakuje, szczegdlnie w miejscowosciach turystycznych.

JAK ZBUDOWAC PIEC OGRODOWY?

Na poczatek trzeba przemyslec jego konstrukeje, usytuowanie oraz do-
bra¢ odpowiednie materialy. W zaleznos$ci od pomystowosci i poczucia
estetyki budujacego, piec moze mie¢ dowolny ksztalt. Najczesciej jednak
buduje sie go na planie czworokata. Bardzo istotne jest, aby mial solidna
podstawe i dobrze zaizolowana komore pieczenia. A materialy uzyte do

jego budowy powinny by¢ mrozoodporne.

UTWARDZONE PODtOZE

Na miejsce, w ktérym stanie piec, najlepiej wybraé zaciszng cze$é

ogrodu, tak aby byl on ostoniety od wiatru. Na pewno powinien sta¢

]
-
Cegta szamotowa jest odporna na wysokq temperature. W miejscu, g§2|e jest tuk drzwiowy, najlepiej postuzy¢ sie cegtami
w ksztatcie klina.
Fot. ATLAS
For. SHUTTERSTOCK
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z dala od przedmiotéw tatwopalnych. Pod-
toze pod budowe pieca powinno by¢ utwar-
dzone. Nalezy zatem zdja¢ na glebokos¢ ok.
20 cm warstwe gleby i wyla¢ na niej 15-cm
warstwe betonu. Najtanszy jest beton sa-
modzielnie przygotowany. Problem w tym,
ze nietatwo jest uzyskaé mieszanke o opty-
malnych wlaéciwo$ciach. Zeby je zapewni¢,
warto uzupelni¢ mieszanke o plastyfikator
do betonu, ktéry polepszy wlasciwosci robo-
cze i wytrzymalo$ciowe mieszanki. Zamiast
betonu mozna uzy¢ Posadzki Cementowej
Atlas, ktadzionej w dwdch warstwach (jedna
warstwa moze mie¢ maksimum 8 cm grubo-
$ci) - to rozwiazanie jest o wiele wygodniej-

sze i zdecydowanie skraca czas pracy.

SOLIDNA PODSTAWA

Do budowy podstawy pieca nadaja sie blocz-
ki betonowe, cegly klinkierowe oraz kamienie
naturalne. Podstawe pieca wznosi si¢ na planie
czworokata, na wysokos¢ ok. 60 cm. Wnetrze
powstalego czworokata nalezy wypetni¢ ka-
mieniami i piaskiem, a wierzchnig warstwe
wyla¢ ze zbrojonego betonu wzbogaconego
perlitem (szkliwo wulkaniczne), ktory da efekt
uszczelniajacy. Tutaj takze mozna zastosowal
Posadzke Cementowg Atlas.

Nastepnie na gotowej podstawie uklada sie
warstwe cegiel, ktéra bedzie podlozem pod
komore pieczenia. Podstawa musi by¢ na tyle
mocna, aby mogta udzwigna¢ sklepienie pieca
oraz komin. Do murowania zaréwno blocz-
kow betonowych jak i kamieni odpowiednia
jest zwykla zaprawa murarska. Natomiast
do cegty klinkierowej nalezy uzy¢ specjali-
stycznej zaprawy murarskiej do klinkieru,
zawierajgcej tras - mineral pochodzenia wul-
kanicznego, ktéry miedzy innymi ogranicza

mozliwo$¢ wystapienia wykwitow.

SERCE PIECA

Komore pieczenia buduje si¢ na wczeéniej
wzniesionej podstawie. Jest to miejsce bez-
posrednio narazone na dzialanie ognia,
dlatego do jego budowy trzeba uzy¢ cegly
szamotowej, ktora jest odporna na wysoka
temperature. Im grubsza cegla, tym lepiej,
bo skumuluje wiecej ciepta. Do murowania
nalezy uzy¢ specjalnej zaprawy szamoto-
wej. Komora najcze$ciej ma ksztalt kopuly,
a wtedy wznosimy ja na planie kota. W tym
przypadku bardzo istotne jest doktadne uto-
zenie pierwszego rzedu cegiel, gdyz nada on
ksztalt kopule.

W miejscu, gdzie jest tuk drzwiowy, najlepiej
postuzy¢ sie gotowa forma stalowg i cegtami
w ksztalcie klina. Cegly ukltadamy promie-
ni$cie nad tukiem drzwiowym.

Przy wznoszeniu kolejnych rzedéw komory
pieczenia cegly beda zbiegaly sie ku $rodko-
wi kopuly. Przydadza sie wtedy prety o dtu-
gosci odpowiadajacej promieniowi koputy.
Z jednej strony oparte o podloze, a z drugiej
o cegly, przytrzymaja je we wtasciwej po-
zycji do czasu zwigzania zaprawy. Podpory
usuwamy dopiero po wyschnieciu zaprawy.
Tam gdzie to mozliwe, ukladamy cegly na

mijanke.

IZOLACJA | OBUDOWA

Komore pieczenia nalezy zaizolowaé od
zewnatrz przy pomocy ok. 20-cm warstwy
perlitu lub 15-cm warstwy welny mineral-
nej. Izolacja powstrzyma ucieczke ciepta na
zewnatrz. Ponadto piec bedzie sie szybciej
nagrzewal i dluzej pozostanie goracy. Naj-
lepszy rezultat pieczenia osigga si¢ wtedy,
gdy - przykladajac rek¢ do obudowy roz-
palonego pieca - nie czujemy goraca. Ozna-
cza to, ze cale cieplo pozostaje w komorze.

TRENDY I

EKSPERT RADZI

Dariusz Stobierski,
Grupa Atlas

Waznym elementem pieca jest komin,
chociaz nie jest konieczny w przypadku
najprostszych  piecow  wolnostojqgcych
na otwartej przestrzeni. To przez niego
uchodzqg gorgce gazy z komory pieczenia.
O budowie komina i o tym, czy bedzie on
z cegty czy zamontujemy gotowy stalowy,
nalezy zadecydowac juz na etapie projek-
tu. Mozna potqczy¢ te dwa rodzaje komi-
néw i do zbudowanej z cegty podstawy
wychodzqcej z koputy zamontowaé czesé
stalowq. Wazne jest, aby przewéd komino-
wy byt prosty, a komin szczelnie przylegat
do koputy pieca. Wtedy ciqg bedzie dobry
i wszystkie zbedne gazy z komory pieczenia

wydostang sie na zewnqgtrz.

Drzwi do komory pieczenia powinny by¢
szczelne, aby cieplo nie uciekato. Najlepiej
zdecydowa¢ si¢ na kupno trwalych stalo-
wych.

Kolejny krok to obudowa komory pieca $cia-
nami ostonowymi np. z kamienia lub cegly
klinkierowej. Nie trzeba zachowywaé formy
koputy, obudowa moze mie¢ ksztalt dowolny.
Kiedy roboty murarskie dobiegna konca, po-
winno si¢ odczekaé przynajmniej tydzien az
zaprawa wyschnie. Aby nie op6zniaé procesu
schnigcia, warto zabezpieczy¢ budowle przed

ewentualnymi opadami deszczu. .

w ogrédku czy na tarasie piekarni, a do tego mozna sprzedac jeszcze

warstwy perlitu lub 15-cm warstwy wetny mineralne;j.

I Pieczywo prosto z ogrodowego pieca moze trafi¢ na stoliki ustawione I Komore pieczenia nalezy zaizolowaé od zewnqtrz przy pomocy ok. 20-cm

masto, plaster sera, herbate... FoT. SHUTTERSTOCK

FoT. SHUTTERSTOCK
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CZYLI KUSZENIE ZMYStOW

Dominika Redlicka

DESIGN,

Whetrze jasne i przestronne, w tle ptynie subtelna muzyka, a produkty za szklanymi

ladami kuszg zmysty. Tak wyglada coraz wiecej wspotczesnych piekarni i cukierni na

Swiecie, gdzie nowoczesny design staje sie integralng czesciq sukcesu marki.

JAK ARANZOWAC?

* Opracuyj wizje - wnetrze musi by¢ utozsa-
miane z markq, ale tez uwzglednia¢ gusta
i potrzeby klientéw. Opracowujqgc koncep-
cje nalezy wzig¢ projekt jako catosé: wazny
jest uktad przestrzenny, materiaty, ktére
zostang wykorzystane, kolory, oswietlenie,
ale tez oferowane menu czy ubidr sprze-
dawcéw. Nie kieruj sie modq, gdyz trendy
przychodzq i odchodzq. Wazne, by klienci
chcieli przyjsé do twojej piekarni. Wnetrze
musi by¢ przyjazne, zachecajqce, wygodne.
Ta zasada dotyczy tez nie tylko mebli, ale
takze drobnych przedmiotéw, jak sztuéce
i naczynia (muszq by¢ praktyczne).

Kolor dziata na zmysty - badania wykazaty,
ze ciepte kolory, takie jak pomaranczowy, 26+
ty i czerwony przyciggajg uwage i pobudza-
ja apetyt. Typowe sklepy majg tendencje do
uzywania wielu barw i jasniejszych odcieni,
natomiast ekskluzywne piekarnie korzystajq
z niewielu odcieni, za to wybierajq rézne fak-
tury i wzory do stworzenia wrazenia bogac-
twa wnetrza. Wazna jest tez elewacja - zywy
kolor lub oryginalny mural to dobry sposéb,
by zostaé zauwazonym wprost z ulicy.

Klucz do sukcesu: oswietlenie - to ono
sprawia, ze wnetrze wyddaje sie by¢ czyste,
przestronne, nowoczesne, a oferowane
produkty sq odpowiednio eksponowane.
To najwazniejsza czes¢ projektu wnetrza.
Oswietlenie powinno wspétgra¢ z fakturg
zastosowanych materiatéw (drewno, ka-
mien, szkto), nie meczy¢ wzroku, kierowaé
uwage na najwazniejsze obszary lokalu -
lady z produktami, nazwe piekarni, stoliki
w czesci kawiarnianej.

Przestrzen - klienci lubig czué sie zrelakso-
wani w miejscu, w ktérym zdecydowali sie
wydaé pieniqdze, dlatego tak wazne jest,
by miejsce byto schludne, czyste, dawato
wrazenie przestronnego i przyjaznego. Ztu-
dzenie takie dajg szeroko otwierane drzwi
gtéwne, przez ktére unosi sie aromat Swie-
20 pieczonego ciasta lub chleba, czy tez
duze przeszklone witryny, przez ktére widaé
oferowane produkty.
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www.bluarch.com

Dla klienta liczy si¢ pierwsze wrazenie, potem
komfort zakupéw. I jedno, i drugie moze za-
pewni¢ odpowiednio dobrany wyglad wnetrza,
ktéry sprzyja nie tylko sprzedazy produktdw,
ale tez ergonomii pracy. Niektére §wiatowe
projekty architektoniczne to prawdziwy maj-
stersztyk. Jak cho¢by Omonia Bakery w Asto-
rii (dzielnica Queens w Nowym Jorku). Ta
mata piekarnia, stynaca z greckich wypiekéw,
zostala zaprojektowana z mysla przewodnia

W PLAN POMIESZCZENIA

o czekoladzie i §wiezym pieczywie. Koncepcje
na wnetrze opracowalo biuro architektonicz-
ne Bluarch. Wyréznikami wnetrza sa dlugie
szklane lady jako gléwne gabloty, szklane $cia-
ny kuchni, gdzie przygotowuje si¢ ciasta i chle-
by sprzedawane w sklepie.

Przestrzen ma dekadencki wystrdj - sufit oraz
$ciany boczne na réznych wysokoséciach wylozo-
ne sg czekoladowo-brazowa platerowana mozai-
kaiprzypominaja tabliczke czekolady. Ztudzenie

W7 PLAN PODtOGI




to wzmaga odpowiednio dobrane o$wietlenie -
6-calowy rurowy uklad zaréwek i czerwone kule
z drzewa cedrowego wypaczaja powierzchnie,
nadajac wnetrzu efektownego wygladu. Epoksy-
dowe podlogi stanowia przediuzenie $cian (katy
sg zaokraglone). Wszystko po to, by pobudzaé

zmysty klientéw, ktorzy przychodza tu kupowac
oraz spozywa¢ wypieki.

Z ciekawostek warto doda¢, ze tort, jaki poja-
wil sie w filmie ,,Moje wielkie greckie wesele”,
zostal zrobiony wlasnie w Omonia Bakery.

Podobnie nowatorski design wida¢ takze

TEMAT PRZEWODNI KAWIARNIANEGO WNETRZA

i

i ] [
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TRENDY I

w Nadege Patisserie - piekarni znajdujacej sie
w Toronto (Kanada), malutkiej piekarni Elek-
tra (Edessa w Grecji), piekarni Helsinki, znaj-
dujacej si¢ w miejscowosci o tej samej nazwie
(Finlandia), czy tez w piekarni Princi w Via
Sperona (Mediolan, Wlochy). .

Boulangerie - to model wnetrza w stylu klasycznej francu-

Farm Store - wystréj utrzymany w stylu wiejskim: wysokie sufity,
szerokie potki wypetnione recznie robionymi dzemami i galaret-
kami oraz swiezo upieczonymi bochenkami chleba, debowe blaty
i solidne meble, w tym koniecznie drewniane taborety przy ladzie,
na ktérych klienci moggq sie cieszy¢ aromatem mocnej kawy i wy-
piekow.

Nordic - wnetrza w stylu skandynawskim sq stonowane, czesto
z niebieskimi Scianami i sosnowymi meblami. Akcentem sq wiklino-
we kosze do przechowywania pieczywa, muffinéw i drozdzéwek.
Minimalistyczny charakter podkreslajg chromowane lampy, karaf-
ki kawy czy oparcia krzeset.

skiej piekarnio-kawiarni, dlatego idealnie pasuje do nieduzych
wnetrz. Przy projektowaniu przestrzeni nalezy unika¢ kiczu,
jak berety, obrusy w kratke czy dekoracje z wiezq Eiffla w tle.
Wazne jest wyeksponowanie wszystkich rodzajow pieczywa
i ciast - bagietek, croissantéw, tart - w koszyczkach czy potkach,

tuz za szybq. To one stanowiq dekoracje wnetrza.

Hainliesl: 1Y
| T TR

* French Rustic - to lokal utrzymany w nastroju francuskiej wsi, czy-

li we wnetrzu dominuje cegta, drewno, ciepte kolory. Nie braku-
je drewnianych lub zelaznych stotéw, przy ktérych mogq zasigsé
klienci, a wyroby sq pakowane w papierowe, brgzowe torby.
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TECHNOLOGIE | URZADZENIA

| JEDEN AT(H)LETA

XL przystosowany jest do pracy dwuzmianowe;.

I System zatadunkowo-wytadowczy MIWE Athlet
For. MIWE

Sprawny zatadunek i roztadunek pieca to waz-
ne czynnoéci w kazdej piekarni, ale wymaga-
nia co do technologii tych proceséw oraz ich
mniejszej lub wigkszej automatyzacji sa rézne
i uzaleznione od konkretnego zakladu pro-
dukcyjnego. Dlatego tez rézni producenci wy-
posazenia konstruuja bardzo rézne urzadze-
nia, ktore maja odciazy¢ piekarzy od cigzkiej
i niebezpiecznej pracy.

Do takich systeméw zaladowczych nalezg
urzadzenia MIWE. System zaladowczy MIWE
Athlet produkowane sg w trzech réznych wer-
sjach, ktdre - jak uwazaja niemieccy konstruk-
torzy - powinny zaspokoi¢ wszelkie wymaga-
nia zaréwno malych jak i duzych piekarni.
MIWE Athlet L obsluguje maksymalnie trzy
piece z sze$cioma komorami wypiekowymi
kazdy, a sterowanie tym urzadzeniem odbywa
sie za pomocg przycisku. W standardowej wer-
sji ma on przesuwanie reczne, ale moze by¢ tez
doposazony w silnik, ktory pozwala na zauto-
matyzowanie tej czynnoéci. Urzadzenie $cisle
wspotpracuje z piecami MIWE i - w zaleznosci
od zastosowanego sterowania - moze auto-
matycznie wlacza¢ funkcje pieczenia i zapa-

rowania albo uruchomi¢ kompletny program
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wypieku. Po otrzymaniu z pieca sygnatlu, ze
wypiek dobiegl konca, nastgpuje automatycz-
nie roztadowanie.
MIWE Athlet XL przeznaczony jest do wigk-
szego wysitku. Ten ,,wét roboczy” - jako okre-
$laja go producenci - moze zaladowa¢ i wyta-
dowywac az 30 komor wypiekowych w pieciu
piecach. Jego praca sterowana jest komputero-
wo, a wybdr odpowiedniego programu pozwa-
la obstugiwaé poszczegélne komory albo caty
piec. Sterowanie pozwala na laczenie kilku
czynnoéci w jedno polecenie, a takze zapro-
gramowanie zaladunku komoér w okre$lonej
kolejnosci. MIWE Athlet daje tez mozliwo$é
automatycznego dopiekania pod koniec pro-
cesu wypieku.
Najbardziej zautomatyzowanym z rodziny
MIWE Athlet jest model XXL. Moze on obstu-
giwac az osiem piecéw 12-komorowych. Stero-
wanie tym urzadzeniem przez komputer PC
daje wrecz nieograniczone mozliwosci, a takie
funkcje jak ,nocny start” czy graficzna analiza
przepustowosci okazuja sie w praktyce nie tyl-
ko wygodne, ale wrecz niezbedne w zakladach
piekarniczych o duzej produkcji. Sterowanie
mozna jednak rozszerzy¢ tez do pelnego sys-
temu Computer Aided Baking, ktéry pozwala
miedzy innymi na zdalng diagnostyke i serwis
urzadzen.
MIWE Athlet XXL moze by¢ wyposazony mie-
dzy innymi w stét zatadowczy, ta§my zatadun-
kowo-wyladunkowe i transportujace oraz stacje
przetadunkowa MIWE Butler. System doposa-
zony w urzadzenie spryskujace pozwala tez na
w pelni zaprogramowane zraszanie przed i po
wypieku - w przeciwienstwie do modelu XL,
gdzie zraszanie odbywa sie recznie.
Modele L i XL dostosowane sa do pracy z ko-
morami o szerokoéciach 120 lub 180 cm, XXL
réwniez do piecéw 2-metrowych. Dystrybuto-
rem tych urzadzen na polskim rynku jest fir-
ma Geth.

(TP)

- DWA ROZNE

Kolejnymi z prezentowanych systemoéw za-
tadunkowych sa hiszpanskie aparaty Caed-
ca oraz wloskie Tagliavini.

Caedca, ktorej urzadzenia w Polsce sprze-
daje $laska spétka GUZ, jest producentem
miedzy innymi maszyny catkowicie auto-
matycznej, pozwalajacej na prace z dwoma
réznymi predkosciami przesuwu ta§my za-
tadowczej wraz z biegiem wstecznym. Apa-
rat ten przeznaczony jest do zatadunku po-
dwojnego (dwa razy 600 mm lub dwa razy
900 mm) albo potrdjnego (trzy razy 600
mm). Urzadzenie przemieszcza si¢ wzdluz
pieca za pomoca prowadnic, a dzieki spe-
cjalnym czujnikom mozna dokladnie usta-
wi¢ wysoko$¢ tasmy podawczej, tak by byta
idealnie dopasowana do poszczegélnych
wysoko$ci komor piecow. Sam zaladunek
i zrzucenie kesow ciasta nastepuje po na-
ci$nieciu jednego przycisku. Gdy jednak
tasma bedzie znajdowala sie w zlej pozycji,
zaladunek zostanie zablokowany - system
ten eliminuje ryzyko popelnienia biedu
przez pracownika obstugujacego urzadze-
nie.

Wiele podobnych cech ma tez podobne
polautomatyczne urzadzenie, z ta jednak
réznicg, ze w pionie taéma jest podnoszona
i opuszczana recznie. Samo podanie ciasta
do pieca to juz czynno$¢ automatyczne ste-
rowana jednym przyciskiem.

Odmienny mechanizm zastosowali wloscy
konstruktorzy z fabryki Tagliavini, ktérzy

w polautomatycznym aparacie zaladow-
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czym SPM 200 silnikiem elektrycznym
napedzili mechanizm podnoszenia ciasta
na wysoko$¢ odpowiedniej komory pieca,
a po wypieku opuszczania gotowych wyro-
boéw. Jednak juz przemieszczanie w pozio-
mie, a takze samo wprowadzanie produktu
do pieca obywa si¢ recznie. Mimo takiego
pozornie niewielkiego udogodnienia szacu-
je sie, ze ma ono wplyw na skrdcenie cza-
su produkcji chleba nawet o jedng piata.
Przy intensywnej, kilkuzmianowej pracy
ma to wymierne korzyéci. Dlatego tez za-
réowno wloski producent jak tez polski dys-
trybutor tego urzadzenia - firma Genesis-
-Piekarnicze - zaleca, aby tego typu system
wdrazaé¢ w piekarniach, w ktérych dobowa
produkcja chleba przekracza 3000 bochen-
kéw.
Inng, istotng zaleta systemu Tagliavini
oraz podobnych aparatéw zatadunkowo-
-wyladunkowych jest oszczedno$¢ energii
zuzytej do ogrzania pieca. Prezentowane
urzadzenia wymagaja znacznie kroétszego
czasu otwarcia drzwi komory, a tym samym
mniejszemu wychtadzaniu pieca.
Tagliavini SPM 200 moze wspolpracowad
ze wszystkimi piecami wielopoziomowymi
w malych i $§redniej wielko$ci piekarniach.
W standardowej wersji aparat zaladunkowy
z ramg o wymiarach 3200 mm szerokosci
i 2600 mm wysokosci przeznaczony jest do
obslugi jednego, maksymalnie czterokomo-
rowego pieca.

(TP)

w duzych i $rednich piekarniach. Mate zaktady nie

I Aparaty zatadunkowo-wytadunkowe stosuje sie
korzystajq z takich rozwigzan. For. B&S
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MIEDZY PIECAMI

to szczegdlnie istotne w przypadku zatadunku bardzo delikatnych ciast.

I Ober ma delikatny system zatrzymywania podczas podnoszenia, co eliminuje ryzyko szarpnigcia. Jest

Fot. WP Haton

Systemy produkowane przez Werner & Pfleide-
rer od lat wyreczajg piekarzy w ciezkiej czynno-
$ci, jaka jest zatadunek blach do pieca a nastepnie
ich rozladunek. Przejezdna maszyna montowa-
na jest przed piecem i przesuwana wzdtuz niego
za pomocy silnika elektrycznego. W sumie Ober
moze obstuzy¢ az osiem piecow, co przy szesciu
hertach na piec daje facznie 48 komoér do zata-
dowania i roztadowania (200 metréw kwadrato-
wych powierzchni wypiekowe;).

Do podnoszenia ciasta zastosowano naped elek-
tryczny z falownikiem, co umozliwia nie tylko
szybki i dokladny najazd na komore pieca, ale
tez delikatne zatrzymanie bez szarpniecia. Jest
to bardzo wazne zwlaszcza w przypadku delikat-
nych ciast.

System zatadowczo-roztadunkowy Ober Pro po-
lecanyjest przez producenta przede wszystkim do
obstugi piecow Matador, ktére réwniez powstaja
w fabryce Werner & Pfleiderer w Dinkelsbuhl.
Automatyczny zaladunek jednego takiego pieca
o powierzchni wypiekowej 19 metréw kwadra-
towych trwa zaledwie 3,5 minuty. W przypadku
korzystania z tradycyjnych aparatow zatadow-
czych, zajeloby to okolo 10 minut. Nie wspomi-
najac juz o zatadunku topatg piekarska.

Sterowanie Ober pozwala na zatrzymywanie

urzadzenia w dowolnym miejscu, a wiec jego
ustawienie moze by¢ indywidualnie dopasowane
niemal do kazdego pieca komorowego. W dowol-
nej chwili maszyna moze by¢ ustawiona w gornej
pozycji ,parking”, co pozwala piekarzowi na nie-
ograniczony dostep do pieca.
Oszczedno$é czasu to jednak nie wszystko, co
system Ober moze zaoferowa¢ wlascicielowi pie-
karni. Pozwala on tez ograniczy¢ do jednej osoby
liczbe pracownikéw zaangazowanych w proces
zaladunku i rozladunku pieczywa. Mozna w ten
sposob albo zmniejszy¢ czes¢ kosztéw personal-
nych w zakladzie, albo zaangazowa¢ ,wolnego”
piekarza do innej pracy. Wdrozenie systemu
zaladowczego Ober zalecane jest jednak przy
produkcji minimum 3000 sztuk chleba dziennie,
gdyz wowcezas zyski z tego rozwiazania s poli-
czalne - zapewniajg przedstawiciele firmy Hert,
ktéra na polskim rynku jest wylacznym przed-
stawicielem wspomnianego niemieckiego pro-
ducenta. Opisywane urzadzenie mozna jednak
zastosowac takze przy niewielkiej, rzemieslniczej
produkeji pieczywa, a system zaladunku i rozta-
dunku dopasowa¢ do istniejacego juz pieca, za-
chowujac przy tym niezmienione wielkosci zata-
dunku przy mieszaniu i przygotowaniu ciasta.
(TP)
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BAGKTEGH

PODtUZNYCH | NACINANYCH

artykut sponsorowany

Jako jeden z wiodacych producentéw linii do bulek oraz specjalista w ob-
rébce ciasta firma BACKTECH wypuscila na rynek kompaktowe urzadze-
nie, w ktorego sktad wchodzg modut dzielaco-formujacy oraz zintegrowane
stacje do wydtuzania i nacinania produktu. Dzigki tym modutom mozliwa
jest produkeja bulek okragtych, podtuznych i nacinanych. COMPACTLINE
DUO K/L/S jest zatem instalacja z dwuobiegowym systemem, integrujaca
trzy urzadzenia: dzielarke MEGA-STAR ze stacja do garowania i formo-
wania produktu VARIO-STAR DUO K/L/S oraz modul MONO-STAR do
wykladania keséw ciasta na blachy.

Linia COMPACTLINE DUO K/L/S dzigki swoim parametrom moze §mialto
konkurowa¢ na rynku z urzadzeniami innych producentéw, bowiem wy-
réznia si¢ wysoka wydajnoécia (az do 9000 szt./h) oraz duza predkoscia tak-
towania w zakresie od 16 do 25 taktéw/min. Ponadto, dzieki kompaktowej
budowie pozwala oszczedzi¢ miejsce w zakladzie.

Stacja VARIO-STAR DUO K/L/S wyposazona jest w zintegrowany modut

wydluzania z mozliwoscia regulacji listwy dociskowej. Dzigki temu mozli-

wa jest produkeja nie tylko okragtych lub stemplowanych produktéw, takich

Linia COMPACTL/NE DUO K/L/S wyréznia sie wysokq wydajnosciq (az jak kajzerka, butka z wzorem kwiatu, ale réwniez bulki typu drykowana
do 9000 szt./h) oraz duzq predkosciq taktowania w zakresie od 16 do 25 okragla itp. Ponadto COMPACTLINE DUO K/L/S formuje butki podtuzne,
taktéw/min. Fot. GETH

tj. bulki typu hot dog, chatki czy bulki typu poznanska i tartaruga.

Dla zagwarantowania higieny pracy szalki powleczone zostaly odpowiednia
tkaning. Zabieg ten nie wptynatl jednak negatywnie na jakos¢ produktu.
Przy automatyzacji produkeji bulek istotna role odgrywa precyzyjne i de-

likatne wykladanie kesow ciasta. Precyzja ta zostala osiggnieta w omawia-
nym urzadzeniu dzieki modulowi MONO-STAR, w ktorym wzoér wykta-

dania kesow zapisywany jest w sterowaniu i moze by¢ zmieniamy dowolnie
| w zaleznosci od rodzaju produktu.

Firma BACKTECH, obchodzaca w tym roku jubileusz 25-lecia, zawsze sta-
wia obstuge klienta na pierwszym miejscu. Dlatego tez linie do bulek kon-
struowane sg zgodnie z zapotrzebowaniem klienta. Aby poszerzy¢ palete
produktéw, linia do bulek moze by¢ doposazona w dodatkowe stacje (np.
stacje do posypywania, stacj¢ do nacinania).

Wiecej informacji mozna uzyska¢ u przedstawiciela firmy BACKTECH

i w Polsce w firmie GETH z Krakowa. .
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Riznorodne zastosowanice — do ciast piaskowych
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ROZSADNY zakup linii do krojenia i pakowania o
chleba tylko u Producenta. |

» Masz problem z duzj iloscig chleba do krojenia?
- Kto powiedziat, ze nie stac Cie na linie?
\ + Nie zastanawiaj sie dlaczego w innych firmach musisz zaptacic az tyle?

Sprawnie i szybko skroic / zapakowac duza ilosc chleba, aby wszystko byto gotowe na czas do
\ rozwiezienia. Ta mysla kierowalismy sie przy konstrukcji pierwszej tego typu polskiej linii.

W standardzie az tak duio 7

Krajalnica:

- 4 regulowane tasmy prowadzace chleb (dolna, gorna, dwie boczne),
\ . =5System oliwienia z regulowana moga podawania oleju, —

- Czujnik ztamania noza tasmowego,,

. - Czujka Swietina na wyjéciu produktu,zksajalnicy,
zatrzymujaca podawaniew momencie, kiedy operator |
nie nadazy odbierac produktu, \
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INIA DO BULEK
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MINI ROLL LINE (o najiepszi produkall pieczywa
drobnego o wydajnosci d i./ 8 godz

Daje wiglkisa moZliwoici za niaw e plenigdze

Zrobisz na nigj rdznorodne produkty o wadze 30-130 g, takie jak
bulkl okragle, -.'-:,'dr-.nzl:l-li: kajzerkl, poznanskie ale hl:!:-l_'.h:I!_'||
hamburgery, paczki, podktady pod pizze, drozdzowk)
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KULTURY STARTEROWE,

Tomasz Przysiezny

Wielu piekarzy we wlasnym zakresie wytwarza
zakwas metoda pieciofazows, co jest zardw-
no pracochlonne, jak i wymaga odpowiednio
dlugiego czasu, jaki trzeba pos$wieci¢ na pro-
dukgje - przejécie od zaczatku do gotowego cia-
sta zajmuje kilkanascie godzin. Te najwigksza
z wad naturalnej metody prowadzenia ciasta
mozna wyeliminowaé stosujac startery, ktére
pozwalaja znacznie usprawni¢ i przyspieszy¢
przebieg fermentacji. Dzieki nim mozliwe jest
ograniczenia liczby faz dojrzewania zakwa-
séw z pieciu do trzech, a nawet dwdch. Sam
proces produkgji, ze wzgledu na posta¢ kultur
starterowych, réwniez nie jest skomplikowany
i, co istotne, nie potrzeba do tego dodatkowych
inwestycji. Jedyne czego si¢ wymaga od piekarza
stosujacego kultury starterowe, to aby raz w ty-
godniu zaszczepit pierwsza faze fermentacji.

AKTYWNE SZCZEPY BAKTERII

Do produkeji kultur starterowych stosuje
si¢ bardzo aktywne szczepy bakterii fer-
mentacji mlekowej, wyizolowane z trady-
cyjnych kwasoéw piekarskich. Ta wysoka
aktywno$¢ musi by¢ jednak $cisle ukie-
runkowana, a dobre zaczatki piekarskie
powinny si¢ charakteryzowa¢ miedzy in-
nymi trwaloécig cech odpowiedzialnych za
zywotno$¢ starterdw. Istotna jest tez stabil-
nos¢ genetyczna szczepdéw bakterii, gdyz
to ona w efekcie koicowym zagwarantuje
stabilno$¢ produkeji chleba. Startery musza
bowiem z zalozenia da¢ peilna gwarancje
stabilnos$ci i pozwoli¢ na osiagnigcie wyso-
kich parametréw technologicznych zakwa-
su. Wszystko to ma istotne znaczenie dla
jakosci pieczywa.

I Kultury starterowe poprawiajq wtasciwosci migkiszu i znacznie wydtuzajq $wiezos¢ pieczywa.
For. B&S
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SKOJARZONE Z DROZDZAMI

Przykladem popularnej na polskim rynku
kultury starterowej jest zaczatek produko-
wany przez firme BioStarPlus. Na podstawie
wieloletnich badan i obserwacji skojarzono
trzy rodzaje bakterii oraz drozdze, ktérych ze-
stawienie pozwala na sprawne i kontrolowane
przeprowadzenie fermentacji mlekowej i alko-
holowej. Zaczatek BioStarPlus - jak zapewnia
producent - eliminuje niedogodno$ci zwigza-
ne ze spontaniczng, a tym samym nie do kornca
kontrolowang fermentacja i daje piekarzowi
dojrzaly technologicznie kwas, z ktérego moz-
na korzysta¢ przez wiele godzin. Pozwala tez
uzyska¢ zur z udzialem kwasu mlekowego
o ogblnej kwasowosci do 90 procent, a czas
fermentacji skroci¢ o 40 procent. Odczuwalna
powinna by¢ tez oszczgdnos$¢ na drozdzach,
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CAYU SZYBKI ZAKWAS

koncowym gwarantuje stabilnos¢ produkc;ji chleba.

I Startery muszq mie¢ odpowiedniq stabilno$¢ genetycznq szczepow bakterii, gdyz to ona w efekcie

For. B&S

ktdérych - w przypadku stosowania kultur star-
terowych - zuzywa si¢ nawet o polowe mniej
niz w tradycyjnej technologii wyrobu ciasta.

NATURALNY SMAK CHLEBA

Innym krajowym producentem zaczatkéow
piekarskich jest olsztynska Biolacta, ktéra od
kilku lat nalezy do dunskiego koncernu Dani-

reklama

sco. Zdaniem niektérych piekarzy, wytwarza-
ne przez nig kultury starterowe pozwalaja na
uzyskanie chleba o charakterystycznym sma-
ku i aromacie.

- Podczas prac technologicznych mojego ze-
spolu w piekarniach zawsze polecam i stosuje
wlasnie ten produkt, poniewaz gwarantuje

otrzymanie chleba o prawdziwie polskim cha-

rakterze - uwaza Adam Wybierata, wlasciciel
spotki BioEnzym Technology dodajac jednak,
ze aby to osiggna¢ nalezy podporzadkowac si¢
z gory narzuconym zasadom postepowania
z kulturami starterowymi, a receptury pieczy-
wa odpowiednio dostosowa¢ do otrzymanego
kwasu. Zdaniem Wybieraty, kultury startero-
we firmy Biolacta, po wczeéniejszym 24-go-
dzinnym rozmnozeniu, pozwalajag wytworzy¢

kwas o dlugiej zywotnosci.

OPATENTOWANA METODA

Kultury starterowe produkowane sg takze
przez koncern Lesaffre. Saf Levain to szczepy
bakterii, ktore wyselekcjonowano z natural-
nych zakwaséw piekarskich i poddano proce-
sowi stabilizacji wedlug opatentowanej meto-
dy. Charakteryzuja si¢ one bardzo wysokim
stezeniem drobnoustrojéw w przeliczeniu na
jeden gram (109 - 1010), wysoka aktywno$cia
w zakwaszaniu ciast i wzbogacaniu pieczywa
w substancje smakowo-zapachowe. Dzigki
tym cechom znajduja one bardzo szerokie za-
stosowanie w piekarstwie. Moga by¢ uzyte za-
réwno w uproszczonych jedno- lub dwufazo-
wych metodach produkg;ji jak i w tradycyjnych
metodach tréj- i pieciofazowych.

Kultury starterowe LV1 nadaja si¢ do wyrobu pie-
czywazkazdej maki, ktdramaby¢ poddana proce-
sowi ukwaszenia, miedzy innymi w produkgji pie- 4
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czywaorkiszowegolubbezglutenowego.ZkoleiLV2
iLV4 przeznaczone sa do ukwaszania maki zytnie;j.
Nie sposéb nie wspomnie¢ tez o innym czo-
fowym europejskim producencie piekarskich
kultur starterowych, jakim jest firma Ernest
Bocker GmbH, ktéra ze swoimi wyrobami
wchodzi réwniez na polski rynek. Produkeji
pieczywa z wykorzystaniem niemieckich star-
terow mozna bylo przyjrze¢ si¢ miedzy inny-
mi podczas tegorocznych kieleckich targéw
Bakepol, na ktérych Ernest Bocker mial swoje

stoisko. .

UKWASZANIE W ZUROWNIKACH

Przedstawiamy podstawowqg receptu-
re* przeznaczonq do ukwaszania mgki
w aparatach do zakwaszania ciasta, tak

zwanych zurownikach.

Do 300 litréow wody dodaje sie: rozmnozo-
ne kultury bakteryjne, 150 kg chleba z po-
przedniego dnia i 150 kg mqki zytniej (75
kg typ 720 75 kg typ 2000). Zimq zalecam
zmiane stosunku obu mak - 50 kg maki typ
720 i 100 kg mgki typ 2000. Temperature
fermentujgcego zuru nalezy utrzymywac
na poziomie 32 stopni C.

Zur osigga swojq dojrzato$é po okoto 30
godzinach przy kwasowosci na poziomie
22 - 25 stopni K. W czasie dojrzewania
zuru wartos¢ jego pH spada od 3,7 do 3,5.
Te koncentracje kwasu mlekowego zapew-
nia niska wrazliwos¢ kultur starterowych
Biolac. Po tym czasie zur nalezy schodzi¢
najlepiej do okoto 5-10 stopni C, gdyz w tej
temperaturze zachodzi proces samokonser-
wagji. Tak otrzymany zur mozna stosowac
nawet dwie doby. Jego uzycie do produkgji
wptywa na przedtuzenie Swiezosci, zwigk-
szenie wilgotnosci migkiszu, pogtebienie
smaku i aromatu chleba.

Nalezy pamietaé, ze do ciasta na chleb
pszenno-zytni nie mozna wprowadzi¢ catej
przewidzianej recepturowo ilosci maki zyt-
niej w postaci zuru. Nastgpitoby wéwczas
nadmiernie zakwaszenie i ostabienie glu-
tenu ciasta. Z kolei dodatek sporej czesci
maki zytniej nieukwaszonej (w celu uzyska-
nia optymalnej kwasowosci) i zbyt krétkie
dojrzewanie ciasta pogarszajq jakosé mie-
kiszu chleba. Aby wyeliminowac¢ te wade,
zalecamy stosowanie podmtéd zytnich.
Adam Wybierata, wiasciciel spotki BioEn-
zym Technology

* Przepis opracowano z uZyciem kultur
starterowych Biolac
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tegorocznych kieleckich targéw Bakepol.

I Produkcji pieczywa z wykorzystaniem starteréw mozna byto przyjrze¢ sie miedzy innymi podczas
For. B&S

zaczyna zdobywac coraz wigksze uznanie wsréd piekarzy korzystajqgcych z kultur starterowych.

I Niemiecka firma Ernst Bocker znana jest dobrze na europejskim rynku. Od niedawna takze w Polsce
For. B&S
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SWIETUJE JUBILEUSZ 45-LECIA

Karolina Zwitkowska

45 lat temu w pomieszczeniach niewielkiego zaktadu $lusarskiego, mieszczqgcego sie
w austriackim Graz, inzynier Helmut Konig zatozyt firme Konig. W tym roku firma $wigtuje swoj

jubileusz.

Wszystko zaczelo sie od poszukiwania prak-
tycznych rozwigzan technicznych, ktére utatwi-
tyby piekarzom ich nielatwa codzienng prace.
Helmut Konig (urodzony w 1935 roku) dorastat
w rodzinie z pokoleniowymi tradycjami piekar-
skimi w miejscowos$ci Hartberg w Austrii, wiec
tajniki tego rzemiosta, problemy i wymagania
nie byty mu obce. Jeszcze w czasie studidéw za-
projektowal pierwsze urzadzenie, ktdére mialo
ulatwi¢ prace jego rodzicom. W roku 1966, po
skonczeniu studidw, zalozyl swoja firme. Zale-
dwie kilka miesiecy pozniej, po okresie wyte-
zonych prac projektowych powstala pierwsza
znakownica do bulek typu Regina, gotowa do
seryjnej produkgji.

Obecnie grupa Koenig - $wiatowy lider w pro-
dukgji linii do bulek - posiada dwa duze zaklady
produkcyjne w Austrii i na Wegrzech oraz swo-
je filie handlowe w Niemczech, USA i Holandii,

a swoich przedstawicieli w krajach calego $wia-

I Linia do laminacji ciasta - produkcja pokazowa chleba iranskiego. I

For. KoNig MAscHINEN GmeH

ta. W sumie zatrudnia ok. 470 pracownikdw.
Innowacyjnos¢ i nieustanny rozwdj to najwaz-
niejsze cele, jakimi kieruje si¢ firma. Stawiamy
na kapitat ludzki, w ciggu roku proponujemy

praktyki ponad 30 praktykantom.

KONIG JUTRA

Podczas obchodéw jubileuszu 45-lecia, zapre-
zentowano przyszla strategie rozwoju, ktorej
przy$wieca motto ,,Konig jutra”. Aktualnie fir-
ma Konig pracuje nad nowymi rozwiazaniami,
takimi jak nowa kompaktowa i ekonomiczna
dzielarko-zaokraglarka do butek o nazwie Mini
Mini Rex, ktéra zostanie zaprezentowana pod-
czas jesiennych targéw Stidback 2011, oraz nad
now3 edycja linii do butek Combi Line o szero-
kosci roboczej 800 mm do produkeji butek typu
kajzerka oraz bulek cietych. Szczegdlny nacisk
firma kiadzie takze na coraz to nowocze$niejsze

urzadzenia pod wzgledem higienicznym.

Wszyscy uczestnicy uroczystych obchodéw
45-lecia firmy Konig zaproszeni zostali na
prezentacje maszyn do centrum technolo-
gicznego w siedzibie firmy w Graz. Techno-
lodzy firmy Ko6nig zaprezentowali miedzy
innymi produkcje chleba z oliwkami na li-
nii do chleba Ceres, chleba bezglutenowego
na urzadzeniu Artisan SFI oraz iranskiego
chleba typu plaskiego na linii do laminacji
Menes.

- Jesli w dalszym ciggu bedziemy ukierunkowa-
ni na realizowanie nowych celéw poprzez pro-
fesjonalizm i do$wiadczenie, z pewnoscig uda
sie je osiggna¢, a firma Konig jeszcze bardziej
umocni swojg i tak juz uznang pozycje na $wia-
towym rynku. Jednakze o tym, czy tak wlasnie
sie stanie, zadecyduja nasi klienci.

- Dzigkujemy wam za wszystkie te lata zaufania

do naszej firmy - podsumowuje Richard Hau-

sler, dyrektor naczelny firmy Konig. ]

r

Dzielarka do chleba Ceres 2.1 - produkcja pokazowa chleba z oliwkami.
For. KoNig MAscHINEN GmsH
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KROJA, PAKUJA,

Tomasz Przysiezny

KROJENIE PROSTO
LUB POD KATEM

Do takich naleza miedzy innymi zestawy krajalnic i maszyn pakujacych
firmy GHD Hartmann. Przykladem moze by¢ polaczenie urzadzen Se-
lectra 30 i GBK 220.

Niemiecka maszyna do krojenia tostow i chleba to w pelni automatyczne
urzadzenie, ktére swobodnie radzi sobie nawet z tak zwanymi ,trud-
nymi” produktami, jak na przyklad pieczywo o duzej zawarto$ci maki
zytniej czy z ziarnami. Ciecie produktu wykonywane jest za pomoca
osiemnastu automatycznie olejonych nozy tasmowych naprezanych
pneumatycznie. Dzieki temu rozwigzaniu konstruktorzy maszyny uzy-
skali wysoka odporno$¢ na zuzycie, a tym samym znacznie wydtuzyli
eksploatacje nozy.

Krajalnica ma plynna regulacje predkosci transportu wprowadzanego
pieczywa, a gdy na tasmie nie ma produktu - transporter jest automa-
tycznie zatrzymywany. Wysoko$¢ gornej tasmy dociskowej wprowadza-
jacej produkt jest regulowana elektrycznie za pomoca panelu steruja-
cego. W standardowej wersji Selectra 30 pozwala na zmiane¢ geometrii
krojenia o +/- 15 stopni.
Krajalnica moze tez by¢ dosto- .
sowana do wigkszych szerokosci
krojenia - w modelu SL 30 XL wzrasta
ona do 550, a w SL 30 XXL do 750 mm.
Réwniez opcjonalnie mozna doposa-

zy¢ maszyne miedzy innymi w system

olejenia nozy za pomoca filcowego wal-

ka z mozliwoécig regulacji ilosci oleju

lub urzadzenie wahadlowe do automa-

tycznego ostrzenia i szlifowania nozy.
Wszystkimi czynno$ciami mozna sterowa¢ za pomoca prostego w uzy-
ciu ekranu dotykowego.

Pokrojone pieczywo wychodzi z maszyny na tasmach sztabkowych, kto-

re mozna swobodnie zsynchronizowaé ze wszystkimi pakowaczkami.
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Krajalnice z serii Selectra nie wymagajg bowiem zadnych dodatkowych
polaczen mechanicznych, aby je zintegrowa¢ z maszynami do pakowa-
nia GHD Hartmann. Jedng z takich wspolpracujacych pakowaczek jest
model GBK 220. To wielofunkcyjne i w pelni automatyczne urzadzenie
dostosowane jest pakowania oraz zamykania klipsami torebek o réznych
rozmiarach. I to zaréwno opakowan plastikowych jak i papierowych.
Takze i tg pakowaczka steruje si¢ za pomoca panelu dotykowego, ktéry
nie tylko wyéwietla wszystkie wskazowki podczas pracy, ale rowniez po-
kazuje wszystkie bledy.

Maszyna wyposazona jest w fatwo i precyzyjnie regulowane dwie pary
tapek prowadzgco-otwierajacych. Posiada tez automatyczny magazyn

Krajalnice z serii Selectra nie wymagajqg zadnych
dodatkowych potqgczen mechanicznych,
aby je zintegrowac z maszynami do pakowania
GHD Hartmann.

wystarczy jeden pracownik.

I Ator i Akra wchodzq w sktad linii krojgco-pakujqcej, do obstugi ktérej
Fort. Jeremy
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KLIPSUJA...

torebek ABM, ktéry mozna uzupelnia¢ nawet podczas pracy urzadze-
nia. Opatentowana przez niemieckiego producenta zasada prézniowej
ssawki zapewnia optymalnie i szczelne zamykanie klipsami - w standar-
dowej wersji mozna stosowac ich trzy rodzaje. Rowniez w standardzie
jest filtr sterylizujacy. Z kolei opcjonalnie uzytkownik linii do krojenia
i pakowania moze doposazy¢ ja miedzy innymi w boczne prowadzenie
do podawania stojacych kromek lub w urzadzenie obracajace w przy-
padku, jezeli ostania kromka przy potéwkach chleba ma by¢ réwniez
zapakowana.

Wrylacznym dystrybutorem opisywanych maszyn na polskim rynku jest
firma Hert.

CHLEBY RECZNIE
PAKOWANE

Synchronizacja odbioru bochenkéw, ktora zastosowano w polskiej kra-
jalnicy tasmowej REX, pozwala na swobodne polaczenie jej z maszyna
pakujaca SPA 3000 i klipsownicg, a tym samym stworzenie calej linii.
Nie jest ona jednak w pelni automatyczna, gdyz od krajalnicy do stacji
pakunkowej podawanie musi si¢ odbywac recznie.

Krajalnica moze pracowac z wydajnoécia do 2500 bochenkéw na godzi-
ne - w zalezno$ci od wagi i rodzaju chleba oraz stopnia jego wypieczenia

Pakowaczka SPA 3000 stuzy do zamykania
woreczkow foliowych i papierowych. Pokrojo-
ny chleb musi jednak by¢ umieszczony recznie

w rozdmuchanym wczes$niej opakowaniu.

i wychlodzenia. Standardowo dzieli pieczywo na kromki o grubosci 11
mm. Krojenie odbywa si¢ za pomoca nozy taSmowych, ktore - w przy-
padku ostrzy chlebéw cigzkich i twardych - zaopatrzone sg w system ole-
jenia oraz urzadzenie do podostrzania.

Pakowaczka SPA 3000 stuzy do zamykania woreczkéw foliowych i pa-
pierowych. Pokrojony chleb musi jednak by¢ umieszczony recznie
w rozdmuchanym wczeéniej opakowaniu i - réwniez recznie - odlozony
na tasmie podajacej. W kolejnych etapach nastepuje opréznienie worecz-
ka z nadmiaru powietrza i zamkniecie klipsem drucianym. Opcjonalnie
moze by¢ na nim wybita data. Opisywane urzadzenie ma w swojej ofer-
cie gliwicki Masz.

Do tego samego typu nie w pelni zautomatyzowanych urzadzen nalezy
tez Premium Line produkowana przez Mech Masz. Linia pracuje z wydaj-
noscia okoto 2000 sztuk na godzine i przeznaczona jest do chleba pszen-

nego i zytniego. Krajalnica jest wyposazona w cztery regulowane ta$my

prowadzgce chleb (dolng, gorng i dwie boczne) oraz system oliwienia
pozwalajacy na regulacje podawania oleju. Dla bezpieczenstwa wypo-
sazono ja miedzy innymi w czujnik informujacy o ewentualnym ztama-
niu noza tasmowego, a dla wygody pracy - w czujke $wietlng na wyjsciu
produktu z krajalnicy, ktéra zatrzymuje podawanie chleba w momencie,
kiedy operator nie nadazy odbiera¢ produktu. Samo sterowanie krajal-
nica jest bardzo proste i odbywa sie za pomoca panelu dotykowego LCD.
Pokrojone pieczywo podawane jest recznie do maszyny pakujacej, ktéra
réwniez wyposazona jest w rznego typu czujki. Jedna z nich pozwala na
automatyczne rozpoznawanie produktu (mozna jednak skorzysta¢ tez
z opcji recznego sterowania), a druga pozwala na rozpoznanie pustego
pola na ta$mie i informacje te przekazuje do klipsownicy. Pakowaczka
ma dysze powietrzne ukladajace woreczek oraz wstepnie oprézniajace go
z nadmiaru powietrza. Obiema funkcjami mozna swobodnie manewro-
wa¢, a wigc regulowaé moca wentylatora rozdmuchowego i czasem wy-
sysania powietrza. Urzadzenie ma regulacj¢ podnoszenia i opuszczania
stotu podajacego oraz mozliwo$¢ pozycjonowania klipsa do zamykania
woreczkéw z chlebem. Na panelu sterujagcym mozna w dowolnym mo-
mencie zobaczy¢, ile sztuk pieczywa zapakowano na przyklad podczas
konkretnej zmiany, a takze zaprogramowac¢ okreslong ilo$¢ bochenkéw
do zapakowania. Aby zaoszczedzi¢ energie, urzadzenie wyposazone zo-
stalo przez producenta w mechanizm automatycznego wylaczenia, gdy
ta$ma podajaca pieczywo jest pusta.

finski producent moze dostosowa¢ krajalnice do innych grubosci.

I Urzqdzenie MasterSlicer kroi pieczywo na kromki o grubosci 11 mm, ale
For. Ipeka
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DOKtADNIE
POLICZONE

Podobna, potautomatyczng linia jest zestaw urzadzen Akra 45(60)
i Ator 1500 - oba produkowane przez firme Jeremy. Pierwsze z nich
to maszyna do potprzemystowego krojenia prawie wszystkich rodza-
jow pieczywa, ktére moze by¢ podzielone na kromki o grubosci od 6
do 17 mm. Po odpowiednim ustawieniu rozstawu prowadnic chleb
podawany jest do podajnika. Czynnos$¢ t¢ mozna wykonac recznie,
albo doposazy¢ urzadzenie w przystawke do podajnika tasmowe-
go. Predko$¢ krojenia mozna swobodnie regulowad, a odpowiednia
dtugo$¢ nozy pozwala na dlugie uzytkowanie (po ich obréceniu
mozna je uzywaé ponownie). Pokrojone pieczywo przesuwane jest
recznie przez osobe obstugujaca lini¢ do wnetrza torebki foliowe;j.
Urzadzenie do nadmuchiwania opakowan jest standardowym wy-
posazeniem krajalnicy, lecz wymaga dalszych recznych czynnoéci
zwigzanych z zamykaniem i odbieraniem zapakowanego pieczywa.
Czynno$ci te utatwia pakowarka Ator 1500, ktéra przejmuje chleb
wlozony do woreczka, automatycznie go zamyka i liczy wykonane
operacje. Pieczywo po pochylni moze trafi¢ na kolejng tasme trans-
portujaca. Pakowarka moze by¢ dodatkowo wyposazona w urza-

dzenie do datowania produktéw. Wydajno$¢ maszyny krojacej to

.1.

- il
"

Automatyczne linie do krojenia i pakowania pieczywa niemieckiej firmy
GHD Hartmann mogq by¢ wyposazone miedzy innymi w klipsiarki EC 130
o wydajnosci do 40 zamknig¢ na minute. For. GHD HARTMANN
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1200 a pakujacej — 1500 bochenkéw na godzine. Do obstugi calej
linii wystarczy jeden pracownik.

System krojenia i pakowania proponowany przez firm¢ Genesis-
Piekarnicze to polgczenie automatycznej krajalnicy z pakowaczka
Sealcompact Automatic. Przy dwuosobowej obstudze system ten
pozwala na pokrojenie i zapakowanie okoto 700-1000 bochenkow
chleba na godzing.

Wydajno$¢ samej krajalnicy jest jednak przeszto dwa razy wigksza.
Pieczywo podawane jest za pomoca dwdch ruchomych tasm (gérnej
i dolnej), ktérych predkos¢ przesuwu mozna swobodnie regulowaé
w zalezno$ci od potrzeb uzytkownika linii. Réwniez swobodnie
mozna ustawia¢ wysoko$¢ krojenia - wplyw na to ma oczywiscie
wielko$¢ bochenkéw. Urzadzenie w standardowej wersji wyposa-
zone jest w jednostronny rozdmuch woreczkdéw. Grubo$¢ krojonej
kromki jest jednak stala - ustalana przed dostawa urzadzenia. -

Ze wzgledu na szeroko$¢ robocza krajalnicy, ktéra wynosi 40 cm,
koszty eksploatacji (noze, tasmy) sa dwa razy mniejsze niz w przy-
padku innych krajalnic - zapewnia Witold Siry, wlasciciel Gene-
sis-Piekarnicze. W najprostszej wersji krajalnice mozna polaczy¢
z wloskim urzadzeniem klipsujacym - r¢cznym Comiz Mini SM 35

A 5 lub automatycznym Comiz New Life.

| SKURCZANIE

Innym rozwigzaniem jest zastosowanie wspomnianego
. wczesniej Sealcompact Automatic, ktore to urzadzenie po-
zwala na pakowanie termokurczliwe. Maszyna przystoso-
wana jest do podawania dwéch rodzajow folii, a proces ten
jest w pelni zautomatyzowany i nie wymaga przerw w zgrze-
waniu. Pneumatyczny system taktowania zsynchronizo-
wany jest z predkoscia krojenia chleba, co umozliwia
stalg i ptynna prace. Tego typu pakowaczka jest tez
polecana dla producentow stodyczy, ktorzy swo-

HH je wyroby pakuja w tacki, kartoniki i pudetka,
. gdyz maksymalna strefa pakowania to 53 x

. -:5"___. 7 53 cm.
5 Finska firma Ipeka to producent kilku

systemow krojaco-pakujacych, w ktérych
zastosowano krajalnice MasterSlicer. Jest
ona przystosowana do pieczywa pszenne-

go, mieszanego oraz razowego. W przypadku

krojenia tych ostatnich chlebéw, noze tasmowe

f”

olejenia. Urzadzenie ma cztery pasy: dolny podajacy, gérny

sa dodatkowo natluszczane przez specjalny system

dociskowy i dwa boczne, ktére regulowane sg mechanicznie. Wydaj-

no$¢ krajalnicy uzalezniona jest od konsystencji i rozmiaréw pro-



duktu, ale - jak zapewnia polski dystrybutor firma Spirotech - moze
ona osiggnac nawet do 4000 sztuk w ciggu godziny.

Jest to zdecydowanie wigcej niz wydajno$¢ wspdlpracujacej z nia
maszyny pakujaco-klipsujacej PackMaster 2.

Moze by¢ ona wyposazona w jeden lub dwa blaty z rozdmuchem -
nawet w przypadku obu proces pakowania jest w stanie obslugiwa¢
jeden pracownik. Po wyjsciu z krajalnicy operator popycha chleb
do otwartej torebki i dalej do przenosnika. Ten dostarcza produkt
do urzadzenia klipsujacego, ktére zamyka woreczek i dalej przenosi
do stolu obrotowego (wyposazenie dodatkowe linii). Realna pred-
ko$¢ pakowania uzalezniona jest oczywiscie od szybkosci podawa-
na chleba przez operatoréw, ale w przypadku gdy linie obstuguja
dwie osoby, jej wydajno$¢ znacznie przekracza 2000 zamknig¢é na
godzing.

Oba urzadzenia, podobnie jak wickszo$¢ wczes$niej opisywanych
maszyn, wyposazone sg w kotka, co pozwala na swobodne przesta-

wianie linii po calym zakladzie produkcyjnym. .

w czujnik rozpoznajqcy produkt oraz licznik pakowanych bochenkéw.

I Polska maszyna pakujgca SPA 3000 wyposazona jest miedzy innymi
Fot. ARcHIWUM

reklama

"PRODUCENT MASZYN
PIEKARNICZYCH

PROFESJONALIZM
BUDOWANY NA PASJI

www.masz.gliwice.pl
tel. 32 335 61 27
tel./faks 32 234 24 47
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KTO SMARUJE

Tomasz Przysiezny

Zabezpieczajac ciasto przed przywieraniem nalezy pamietaé¢ mie-
dzy innymi o tym, ze zwykly tluszcz w wysokich temperaturach za-
zwyczaj zmienia konsystencje i staje sie rzadszy. Splywa woéwczas po
pionowych $ciankach form wypiekowych i osadza sie na dnie, gdzie
jego nadmiar jest wchlaniany przez ciasto, co w efekcie nie jest do-
bre dla wypiekanego produktu. Poza tym moze on nada¢ wypiekom
niepozadanego aromatu i smaku. Dlatego tez profesjonalisci coraz
czesciej decyduja si¢ na specjalistyczne §rodki antyadhezyjne, kto-
re nie tylko zapobiegaja przywieraniu ciasta do blachy, ale réwniez
pozostaja obojetne dla wypiekanych wyrobéw. Rézne rodzaje ciast
wymagaja jednak stosowania réznych srodkéw natluszczajacych,

dlatego tez na polskim rynku nie brakuje tego typu preparatow.

PRAKTYCZNE AEROZOLE

Sonneveld jest producentem stosunkowo szerokiej gamy $rodkow
zapobiegajacych przywieraniu produktow.

Gold to ptyn o zdtto-zlotym kolorze i rzadkiej konsystencji, wy-
produkowany na bazie olejéw roslinnych i woskéw, znacznie redu-
kujacy zweglanie, a tym samym nie pozostawiajacy spalenizny na
blachach piekarniczych. Jest to bardzo wazne zwlaszcza w przypad-
ku tac perforowanych, ktérych otwory czesto zapychane sa osadem
weglowym.

Gold 1000 przeznaczony jest do stosowania z pieczywem o dluz-
szym okresie przechowywania i polecany szczegdlnie do perforowa-
nych tac piekarniczych. Z kolei Gold 2000 adresowany jest do wy-
pieku pieczywa oraz lekko przywierajacych wyrobéw cukierniczych
i ciasteczek o bardzo dlugim okresie przechowywania. Do takich
samych wyrobéw a takze do materiatéw piekarniczych pokrytych
silikonem i teflonem przeznaczony jest Gold 3000. Wysoki punkt
dymienia (245 stopni C) to cecha charakterystyczna dla preparatu
Gold 4000, ktéry moze by¢ uzywany do wszystkich form i tac pie-
karniczych, w tym takze tasm stalowych.

Inny $rodek antyadhezyjny tego samego producenta - Goldwax - ma
za zadanie zapobiegaé przywieraniu wyrobow cukierniczych o du-
zej zawartosci cukru i bialek. Mniejsze przywieranie oznacza szyb-
sze wyjmowanie produktéw oraz znaczne zmniejszenie liczby wy-
brakowanych wyrobéw. Goldwax 100 zostal specjalnie opracowany
tak, aby tworzyl warstwe na bocznych powierzchniach goracych

form piekarniczych. Nadaje si¢ szczegélnie do produktéw konco-
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jednolitg i rwnomiernie roztozong warstwe, podczas gdy oleje i inne ttuszcze

I Specjalistyczne srodki zapobiegajqgce przywieraniu tworzq cienkg, stabilng,
osadzajg sie na formach piekarniczych w postaci kropel. For. UNiFerm

wych o krotkim okresie przechowywania. Z kolei Goldwax 200 ma
bardzo dobre wlasciwosci przeptywowe, za§ Goldwax 300 o bardzo
silnym dzialaniu antyadhezyjnym adresowany jest szczegdlnie do
wyrobow o dlugim okresie przechowywania.

Podobne cechy posiada Goldwax 400, ktéry mozna stosowac do réz-
nego rodzaju form piekarniczych.

Goldwax, oprécz duzych kanistrow, beczek i duzych zbiornikéw
przemyslowych jest réwniez pakowany w male pojemniki aerozolo-
we, a wiec dostosowane do potrzeb zakltaddéw cukierniczych o nie-
wielkiej produkgji.

Pancoating to uniwersalny $rodek do produktéw lekko przywiera-
jacych, ktéry stworzono na bazie olejow roslinnych, woskow i lecy-
tyny rzepakowej. Ma bardzo szerokie zastosowanie i jest dobrym
rozwigzaniem do przetwarzania wyrobow z ciasta w chlodziarce
lub zamrazarce. Produkt ten, dzigki rzadkiej konsystencji nadaje si¢



do zastosowania we wszystkich systemach
aplikacyjnych, wilacznie z maszynami do
mycia tac piekarniczych. Jest takze dostep-
ny w pojemniku aerozolowym o pojemno-
$ci 600 ml.

EMULSJE

- GESTSZE, ALE Z WODA

Réwniez do zapobiegania przywieraniu
produktéw lekko przywierajacych stuzy
preparat Emulsions - gesty plyn znajduja-
cy zastosowanie miedzy innymi przy pro-
dukcji pieczywa oraz ciast biszkoptowych.
Emulsje dzigki temu, ze s3 gestsze niz pro-
dukty zawierajace wylacznie olej, latwiej
jest stosowac do spryskiwania z wykorzy-
staniem systemow dozujacych Airmix.
Takie nakladanie emulsji pozbawione jest
rozpylania, a tym samym niepotrzebnych
strat. Emulsions dostgpny jest w czterech
rodzajach o zawartosci 40, 50, 60 lub 95
procent oleju.

E40 nadaje si¢ do duzych i matych rodzajow
pieczywa, a dzieki dobrym wlasciwosciom
wigzacym tworzy bardzo trwala warstwe
na bocznych powierzchniach form. Z kolei
E50 to emulsja szczegdlnie przeznaczona
do wyrobow zawierajacych duzo tluszczu.
E60 zawiera az 60 procent oleju roélinnego,
dzigki czemu silniej zapobiega przywiera-
niu. Polecana jest przez producenta miedzy
innymi do wypieku produktéw biszkopto-
wych, takich jak magdalenki i rolady. E95
znajduje zastosowanie géwnie przy piecze-
niu ciast i innych wyrobéw zawierajacych

jaja.

POL LITRA

NA DWIESCIE BLACH

Srodki nattuszczajace ma w swojej ofercie
takze firma Aromatic. Produkty te sg po-
chodzenia roélinnego i pozbawione s3 wody,
a wigc nie ma ryzyka korozji powierzchni
blachy. Zawieraja wysokiej jakosci lecytyne
sojowa i pozbawione sa surowcéow mody-
fikowanych genetycznie. Aromatic ma tez
specjalne preparaty dla piekarzy i cukier-
nikoéw, ktorzy przy produkeji swoich wyro-
béw chcag unikngé kontaktu z alergenami.
Nalezy do nich $rodek nattuszczajacy Ca-
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resse S pozbawiony soi, a zawierajacy lecy-
tyne ze stonecznika. Wszystkie te preparaty
natluszczajace sg neutralne w smaku i nie
majg wplywu na produkt koncowy. Moga
by¢ nanoszone na formy, blachy, ta§my oraz
inne urzadzenia i przystosowane sg zarow-
no do poziomej jak réwniez pionowej apli-
kacji.

Polmarkus jest producentem $rodka anty-
adhezyjnego w sprayu o nazwie Suprema.
Zapewnia on odpowiednie natluszczania
form i blach i w konsekwencji latwe oddzie-
lania od nich ciasta. Preparat oprdcz oleju
roslinnego zawiera takze miedzy innymi

lecytyne i wosk carnauba. Jego poreczne

opakowanie w sprayu pozwala na wygodne
i oszczedne dozowanie §rodka bez koniecz-
nosci stosowania pedzla.

Réwniez w postaci sprayu dostepny jest na
rynku uniwersalny ttuszcz do blach i form
piekarskich Crefino, produkowany przez
firme Credin. Przeznaczony jest do wszel-
kiego rodzaju blach i form: drewnianych,
aluminiowych, metalowych. Producent
gwarantuje latwe odchodzenie ciasta po
wypieku zaréwno w przypadku pieczywa
jak i produktéw cukierniczych z wigksza
zawartoscig cukru, a poéllitrowe opakowa-
nie wystarczy na okolo 200 blach piekar-
skich.

tym - w przeciwienstwie do olejow i ttuszczéw - nie jetczejq.

I Jednq z zalet srodkéw zapobiegajqgcych przywieraniu jest ich dtugi termin przydatnosci do uzycia. Poza

Fot. KompLET
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Dozowniki w sprayu sq wygodne w uzyciu i adresowane gtéwnie do matych Wiekszos¢ preparatéw antyadhezyjnych mozna nanosié na blachy i formy
zaktadéw produkeyjnych, gdzie nattuszcza sie niewielkq ilo$¢ blach. piekarnicze réznymi metodami - réwniez za pomocq specjalistycznych
Fort. UNIFERM pistoletéw natryskowych. For. UNiFeRM

» Puratos maw swojej ofercie miedzy innymi
Olix - emulsj¢ do natluszczania blach pro-
dukowang na bazie oleju roslinnego. Bardzo
dobrze przylega ona do powierzchni blach
i form, nie $cieka z pionowych powierzch-
niach, nie tworzy mgietki podczas naklada-
nia i - co bardzo wazne - nie przenika do
ciasta. Nie tylko chroni przed przyleganiem
produktu, ale takze gwarantuje natural-
ny aromat i smak wypieku. Jak zapewnia
producent, Olix pozytywnie wplywa tez na
kolor skoérki pieczywa i poprawia wyglad
gotowego produktu. Emulsja moze by¢ na-
noszona pedzlem lub elektrycznym rozpy-
laczem. Pamigta¢ trzeba jednak o tym, ze
nie nadaje sie do zamrazania.

JEDNO SMAROWANIE

- DWA WYPIEKI

UNIFERM Trennex to $rodek nattuszcza-
jacy i jednoczesnie smarujacy w postaci
sprayu. Zawiera najwyzszej jako$ci sklad-
niki - tluszcze premium, a jego stosowanie
jest bezpieczne dla produktu, gdyz preparat
nie pozostawia zadnych aromatéw czy sma-
kéw w pieczywie.

Z kolei UNIFERM Lumel jest emulsja do
smarowania blach i form za pomocg pedzla
lub pistoletu natryskowego. Ta druga meto-
da nanoszenia na blachy i formy piekarskie
jest zdecydowanie wydajniejsza - twierdzi
producent firma Uniferm.

Uniwersalnym $rodkiem antyadhezyjnym
jest tez Kompletin Flussig firmy Komplet
- zar6wno w plynie, jak i w sprayu. Wy-
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produkowany wyltacznie z olejow i woskow
ro$linnych przeznaczony jest do wszyst-
kich wypiekdw, réwniez niskottuszczowych
o wysokiej zawarto$ci cukru i biatka, jak
spody tortéw lub makaroniki. Sprawdza sie
tez przy pieczeniu oraz obrdbce produk-
tow mrozonych z przerywang fermentacja.

Mozna go stosowaé do wszystkich form do
pieczenia, foremek skrzynkowych i blach,
ktére nie tylko zabezpiecza przez przywie-
raniem ciasta, ale takze dodatkowo chroni
przed korozja. Dzigki duzej lepkosci do-
brze przylega do pionowych $cianek formy
w postaci cienkiego, izolujacego filmu. Pro-




ducent szczegdlnie poleca ten wyrdb do drobnych wypiekdw, ktore
zazwyczaj trudne s3 do wyjecia z foremki. Rowniez i ten §rodek do-
stepny jest tez w malych, pétlitrowych pojemnikach z praktycznym
i fatwym w uzyciu rozpylaczem.

Wsréd produktéw Zeelandii na szczegdlng uwage zastugujg trzy
podstawowe linie emulsji nattuszczajacych.

Carlo przeznaczona jest do wypieku pieczywa i produktéw cukier-
niczych latwo odchodzacych od powierzchni, a wiec takich, ktd-
re maja niewielka zawarto$¢ cukru. Preparat ten jest alternatywa
dla tradycyjnego oleju, ktory stosowany w foremkach sptywa z ich
$cianek i osiada na dnie. W efekcie utracona jest separacja i ciasto
przykleja si¢ do bokéw form piekarniczych pozbawionych ttuszczu.
Wysoka lepko$¢ Carlo zabezpiecza przed takimi sytuacjami. Emul-
sja zawiera bowiem duza ilo$¢ wody stabilizowanej przez olej, a to
wlasnie woda parujac podczas wypieku zabezpiecza ciasto przed
przywieraniem.

Carlo ma bialy kolor, co pozwala latwo skontrolowaé, czy emulsja
zostala rownomiernie natozona na cata powierzchnig¢ blachy. Eko-
nomiczno$¢ stosowania tego $rodka natluszczajacego wynika nie
tylko z faktu, ze naktada sie go cienka warstwa, ale réwniez dlatego,
iz po jednym pokryciu formy mozna wypieka¢ dwa razy. Poza tym
spryskiwa¢ blachy mozna na dtugo przed ich uzyciem bez obawy, ze
emulsja sptynie z pionowych $cianek.

Innym preparatem jest Carlem, ktory stosowaé mozna do wypie-
kéw majacych tendencje do przywierania. Srodek ten zawierajacy
wylacznie olej i wosk roélinny zdaje egzamin miedzy innymi przy
wypieku ciast cukierniczych i pétcukierniczych oraz plackéw droz-
dzowych o duzej zawartosci cukru.

Z kolei Carlex TW o duzej odporno$ci na utlenianie stosowaé mozna
do blach perforowanych lub pokrytych silikonem i teflonem, a takze
do wypieku produktéw o przedtuzonym terminie przydatnosci.

SRODKI BEZ PARAFINY

Szeroka game $rodkéw smarujacych, przeznaczonych do kazdego
rodzaju produktéw oraz technologii produkcji ma w swojej ofercie
CSM Polska. Sg to zaréwno $rodki adresowane dla piekarni i cu-
kierni przemyslowych, jak rowniez niewielkich zaktadéw rzemiesl-
niczych.

Boeson Trennwax Flussig to uniwersalny preparat do smarowania
blach, form, tasm wypiekowych i innych tego typu urzadzen, kto-
ry mozna stosowaé do wypieku wszystkich rodzajéow butek, chleba
i artykutéw cukierniczych.

Réwniez uniwersalnym $rodkiem natluszczajacym jest Trennol F -
bezwodny, przezroczysty, o niskiej lepkosci, ktory charakteryzuje
sie dobrg przyczepnoscia do form, a tym samym dobrymi wlasciwo-
$ciami oddzielajacymi blache od wypieku.

Z kolei Trennol TF 380 zawiera lecytyne ze stonecznika i przezna-
czony jest do produkcji wszedzie tam, gdzie wymaganiach pod
wzgledem zapobiegania przywieraniu sa najwyzsze, wiec na przy-
ktad przy wyrobie biszkoptéw, sernikow, ciastek, ciast dunskich,
bez, ciast francuskich oraz réznego rodzaju przekasek (bulki do hot
dogdw, tarty, ciasta do pizzy).

Wszystkie te produkty nie wptywaja na jako§¢ wyrobow pod wzgle-
dem smaku ani zapachu. - Nie zwierajg tez parafiny, a wiec nie sg
w zadnym stopniu szkodliwe dla zdrowia i sa w pelni zgodne z prze-
pisami dotyczacymi artykuléw spozywczych - zapewnia Dagmara
Witkowska z CSM Polska. ]
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3LACHY BEZ PRZYPALEN,

PODtOGI BEZ PLAM

Kazda spozywcza branza produkcyjna ma
inne wymagania dotyczace preparatow
czyszczacych. Podobnie jest w przypadku
piekarni i cukierni, w ktérych nie sposob
stosowa¢ uniwerslane ptyny czyszcace ,do
wszystkiego®.

W styczniowym wydaniu ,Bake & Sweet®
opisywaliémy preparaty do mycia piecéw,
zar6wno na zimno jak i na gorgco. Nie
znajduja one jednak zastosowania przy
utrzymaniu w czystosci na przyklad stoléw,
$cian czy podlég, ktére wymagaja rowniez
profesjonalnych srodkéw myjacych. Jest ich
na polskim rynku sporo, w tym artykule
prezentujemy kilka z nich. Ich gléwna ce-
cha jest stosunkowo szeroka uniwersalnosé
zastosowan, ale mimo to nie wszystko da sig¢

nimi umy¢.

CZYSZCZA,

ALE NIE DYZYNFEKUJA

Clarin Clin to zielonkawy plyn o intensyw-
nym dzialaniu, ktéry - mimo zapewnien
producenta firmy Clarin - nie jest jednak
$rodkiem uniwersalnym. Dobrze odtlusz-
cza i wyptukuje, co ma wplyw na znaczne
ograniczenie zuzycia wody podczas czysz-
czenia. St¢zony preparat jest tez ekonomicz-
ny w uzyciu, gdyz mozna go stosowac juz
przy rozcienczeniu 1000:3. Znajduje zasto-
sowanie gtéwnie do recznego zewnetrznego
mycia urzadzen, §cian, posadzek, glazury,
a takze foremek, pojemnikéw, narzedzi,
naczyn i sztuécow. Jest bezpieczny do sto-
sowania wobec wszystkich materiatéw uzy-
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przed kontaktem z preparatami chemicznymi, ktére w postaci koncentratu mogq by¢ szkodliwe dla

I Stosowanie profesjonalnych srodkéw czystosci czesto wymaga odpowiedniego zabezpieczenia skéry

cztowieka. For. MW

wanych w przemyséle spozywczym, takich
jak: stal, aluminium, tworzywa sztuczne.

W $rodkach czystosci dla branzy piekar-
sko-cukierniczej specjalizuje sie tez norwe-
sko-polska firma Norenco. Jest ona produ-
centem Tornado Extra - preparatu, ktérym
oprécz piecéw piekarniczych mozna umy¢
réwniez stalowe blaty i blachy, urzadze-

nia i maszyny produkcyjne, a nawet silnie
zabrudzone $ciany oraz podltogi. Mimo iz
Tornado usuwa miedzy innymi tluszcz,
proteiny oraz wszelkie pozostalo$ci orga-
niczne, to nie zastepuje dezynfekcji. Mozna
go uzywac recznie, opryskowo, pianowo lub
poprzez zanurzenie w wannie z preparatem
odpowiednio rozcieniczonym z woda (steze-
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nie od 1:300 do 1:20). Aby osiggnac odpowiedni skutek czyszczenia,
trzeba jednak poczeka¢ okoto 15 minut.

Podobne dzialanie ma tez Supra, ktéry jest pianowym preparatem od-
tluszczajacym do gruntownego mycia $cian, podldg, pojemnikéw, na-
rzedzi, urzadzen. Takze i ten $rodek jest bezpieczny dla metali koloro-
wych.

Z kolei Sancid ma tez dodatkowo dzialanie antybakteryjne i przeciw-
grzybicze. Usuwa zanieczyszczenia organiczne oraz niewielkie osady
mineralne. Mozna go bezpiecznie uzywa¢ do mycia maszyn i narzedzi
ze stali nierdzewnej i chromowanej, a w niewielkich stezeniach takze do
czyszczenia aluminium, mosiadzu, cynku i stopéw metali kolorowych.
Zdecydowanie krétszego czasu i mniejszego stezenia wymaga Aqua Plus.
Ten alkaliczny, niepieniacy si¢ §rodek przeznaczony jest jednak wylacz-
nie do mycia mechanicznego w zmywarkach, myjkach automatycznych
lub szorowarkach do posadzek i wymaga odpowiednio wysokiej tempe-
ratury (od 30 do 80 stopni C). Koncentrat o wysokim wspétczynniku pH
jest przyjazny dla $rodowiska i biodegradowalny.

BEZWZGLEDNE DLA BARWNIKOW

Nowoscig wsrdd srodkéw myjacych dla piekarni i cukierni jest Gérasal
ALU Forte do blach aluminiowych.

- Preparat ten skutecznie usuwa przypalone zanieczyszczenia powstajace
w procesach pieczenia. Jest bardzo wydajny, gdyz w przeciwienstwie do
innych wyrob6w tego typu stosuje sie go w postaci 10-proc. roztworu
wodnego, a ciecz myjgca nie wymaga podgrzewania, co znaczgco obniza
koszty mycia - zapewnia Dominik Glowacki z Zakltadéw Chemicznych
GORA.

Innym, profesjonalnym preparatem tego samego producenta jest Gora-
sal NMD przeznaczony do mycia i dezynfekcji w uktadach zamknigtych,
stacjach mycia typu CIP oraz mechanicznych myjkach pojemnikéw.
Mozna go takze uzywac¢ do recznego czyszczenia maszyn, urzadzen,
powierzchni produkcyjnych, écian i podltég, zbiornikéw procesowych,
garowni, a nawet chtodni i lodéwek. Jego szczegdlna cecha - jak zapew-
nia producent - jest skuteczne usuwanie przebarwien spowodowanych
przez barwniki spozywcze.

Z kolei Gérasal PM adresowany jest przede wszystkim do mycia tych
narzedzi, okapdw, maszyn i pomieszczen w zakladach produkcyjnych,
ktére sa szczegdlnie narazone na zabrudzenie tluszczem (kremami,
tluszczem smazalniczym itp).

TLUSZCZ NA PRZEGRANEJ POZYCJI
FirmaVoigtdowalkiztluszczemprzygotowatakilkasilniedziatajacychpro-
fesjonalnych preparatéw. NalezydonichmiedzyinnymiGastro-Pur, ktéry
-jak gwarantuje producent - dziekiunikalnejformulebez problemu usuwa
nawet najtrwalsze zabrudzenia z okapow, blatow, stotéw, posadzeki$cian.
Z kolei Gastro-Foam jest preparatem, ktérego aktywna piana radzi so-
bie z czyszczeniem migdzy innymi piekarnikéw, piecow konwekeyjnych,
smazalnic, blach piekarniczych oraz urzadzen i pomieszczen (podtég
i §cian) szczegdlnie narazonych na nagromadzenie si¢ osadow ttuszczo-
wych. W zaleznosci od stopnia zabrudzenia koncentrat mozna rozcien-
czy¢ z wodg w proporcjach od 1:5 do 1:20.

HAEM jest specjalnym $rodkiem przeznaczonym do czyszczenia zapie-
czonych blach i form wypiekowych uzywanych w przemysle spozywczym.
Zarski Magorex zapewnia, Ze preparat ten skutecznie rozpuszcza i usuwa
zapieczone oraz zweglone zabrudzenia powstate wskutek wielokrotnego
pieczenia. Srodek nie powoduje korozji i nadaje sie zaréwno do czyszcze-
nia stali i aluminium, jak tez ceramiki i szkla. Zabrudzong blache¢ zanu-

rza sie w kapieli i w zaleznosci od stopnia zabrudzenia pozostawia tam na
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kanistry. Ale trzeba pamietad, ze przy zakupie na przyktad 100-litrowej
beczki koszt jednego litra bedzie znacznie nizszy. For. Norenco

I Najczesciej spotykane opakowania srodkéw czystosci to 5-litrowe

okres od dwdch do 48 godzin. Proces czyszczenia odbywa si¢ w tempe-
raturze pomiedzy 20 a 40 stopni C. HAEM to $rodek ekologiczny, ktéry
ulega biodegradacji poprzez zmieszanie go z duzg iloécig wody.

Podobng metode czyszczenia blach stosuje sie z zastosowaniem niemieckich
preparatow firmy HWR-Chemie. Srodek czyszczacy ISI-2 dziala samo-
czynnie i dostgpny jest w dwdch wersjach: silnego koncentratu lub prepa-
ratu, ktory przeznaczony jest do mycia w ogrzewanych kapielach zanurze-
niowych. Przy silnych zabrudzeniach wymagana jest stosunkowo wysoka
temperatura okoto 70 stopni C i konieczno$¢ pozostawienia czyszczonych
przedmiotéw w wannie na co najmniej kilka godzin. W ten sposéb mozna
pozby¢ sie starej przypalenizny takze z foremek piekarniczych.

reklama
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MYCIE W NISKIEJ TEMPERATURZE

Osobnym problemenm, z jakim stykaja si¢ piekarze i cukiernicy, jest skuteczne
czyszczenie obszarow tak zwanego glebokiego mrozenia. Zwykle preparaty
czyszczgce nie radzg sobie w sytuacjach, gdy temperatura spada kilka lub kilka-
nascie stopni ponizej zera. Rozwigzaniem moze by¢ na przyklad TK 30, ktéry
dzigki temu, ze oczyszcza z lodu, umozliwia mycie chtodni, lodéwek i zamraza-
rek bez potrzeby ich wczedniejszego odszraniania. Tym bezbarwnym ptynem
o tagodnym zapachu mozna zmywa¢ miedzy innymi ptyty kamienne, kafle,
tworzywa sztuczne oraz metal w temperaturze do -30 stopni C.

Oprocz preparatéw alkalicznych, w piekarniach i cukierniach do utrzy-
mania higieny znajduja zastosowanie takze ptyny na bazie alkoholu. Nie
maja one co prawda silnych wlasciwo$ci myjacych, ale za to skutecznie
dezynfekuja powierzchnie majgce kontakt z zywnoscia. Nalezy do nich
miedzy innymi bezwonny Akti-Max wyprodukowany na bazie spirytu-
su, ktéry usuwa bakterie i mikroorganizmy ze stali, aluminium, cera-
miki, szkla, plastiku, a nawet drewna. Nie wymaga splukiwania, a jego
specjalna receptura sprawia, ze nie podraznia skdéry oraz nie niszczy
czyszczonych powierzchni - zapewnia producent, firma Norenco. Stoso-
wanie tego preparatu zalecane jest jednak dopiero po wczesniejszym my-
ciu, a Akti-Max nanosi sie na powierzchnie za pomoca spryskiwacza.
Dezynfekujace dzialanie ma takze Norenco Desinoxid Forte, ktory zwal-

cza miedzy innymi bakterie gronkowca i E-coli. .

CzyMm TO UMYC?

Przeznaczenie preparatéw czyszczqceych na bazie wody wynika z ich
okreslonego sktadu chemicznego. Najprostszym podziatem jest roz-
réznienie srodkow czyszczqcych pod wzgledem ich odczynu (neutral-
nego, kwasnego lub alkalicznego).

Kwasne produkty czyszczqce, jak sama nazwa wskazuje, zawierajq
kwasy, mozna je wiec stosowaé¢ miedzy innymi do usuwania rdzy,
wapnia i rozpuszczania nalotu na powierzchniach metalowych.

Z kolei preparaty alkaliczne zawierajg komponenty zasadowe i uzy-
wa sie ich, aby pozby¢ sie zanieczyszczen spowodowanych przez
biatko, ttuszcze i oleje.

Wolne od kwaséw i zasad sq neutralne srodki czyszczqce i z uwa-
gi na ich tagodne dziatanie znajdujg zastosowanie wytqgcznie przy
czyszczeniu niewielkich zabrudzen lub przedmiotéw, ktore sq wy-
konane z materiatow szczegdlnie wrazliwych na dziatanie Srodkow
chemicznych. Takie neutralne preparaty sq tez najtagodniejsze dla
cztowieka, ale ich zastosowanie w zaktadach piekarsko-cukierni-
czych jest stosunkowo niewielkie, gdyz nie radzq sobie z silnymi za-
brudzeniami, jakie powstajg podczas produkcji.

Karolina Zawitkowska

Gdyby kazdy uzytkownik mikrofaléowki miat
wskaza¢ jedng wade przyrzadzania w niej posil-
koéw, z pewnoscia powiedzialby, ze nigdy nie wie,
jak dlugo i w jakim trybie gotowa¢, zeby jedze-
nie nie bylo wysuszone, nie catkiem rozmrozone
czy po prostu przypalone. Mimo ze kilkakrotnie
otwieramy drzwi mikrofaléwki, zeby sprawdzi¢
czy to na pewno juz, efekty bywaja optakane. Wie-
lu klientom kawiarni zdarzylo sie jes¢ gumowate
pizzerki, bagietki o konsystencji kamienia czy wy-
suszony jablecznik.

W nowej mikrofaléwce Chic GS89F-S Samsung
uporal si¢ z tym problemem, nie wymagajac od
swoich klientéw zapamietywania skomplikowa-
nych parametréw ani $leczenia nad instrukcja
obstugi sprzetu w poszukiwaniu odpowiedzi na
pytanie, jaki program wybra¢. Ta stylowa, czarna
mikrofaléwka ma jeden sprytny przycisk, ktéry
sprawia, Ze gotowanie staje si¢ naprawde bez-
problemowe. Wystarczy uzy¢ opcji Sensor Cook,
a sprzet sam sprawdzi wilgotno$¢ potrawy i oceni,

jak powinna zosta¢ przyrzadzona. Wskazujemy
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tylko rodzaj potrawy, ktdry mozemy wybra¢ spo-
$ro6d programoéw gotowych mrozonych dan, pizzy,
zapiekanek i pieczywa a nawet napojéw. Samsung
umieécit w mikrofaléwce Chic GS89F-S talerz
Crusty, ktdry grilluje potrawy tak, ze smakujg jak
przyrzadzone w kamiennym piecu.

Na panelu gtéwnym tej mikrofaléwki znajduje sie
jeszcze jeden przycisk, o ktérym powinni pamie-
ta¢ wszyscy ci, ktorym na sercu lezy los naszej pla-
nety - to przycisk oszczedzania energii w trybie
stand by. Dzigki niemu mozemy zaoszczedzi¢ az
40 proc. energii, ktora zuzywa mikrofalowka, gdy
nie jest uzywana.

Mikrofaléwka GS89F-S z linii Chic

o pojemno$¢23];

« sterowanie elektroniczne;

« moc: mikrofale 800 W, grill 1100 W;

o 6 pozioméw mocy mikrofali, 1 poziom grilla,
3 poziomy trybu kombinowanego system TDS -
unikatowy system dystrybucji mikrofal;

o szybkie rozmrazanie Power Defrost (4 pro-

gramy: mieso, drob, ryby, pieczywo/ciasto);

opiekanie potraw ,na chrupko” Auto Crusty

Cook (4 programy: mrozona pizza, mrozona ba-

gietka, mrozony quiche/ciasto, mrozone kawatki

kurczaka);

funkcja Steam Clean - czyszczenia komory

parg;

wnetrze z emalii ceramicznej o wlasciwo-

$ciach antybakteryjnych.

Sugerowana cena detaliczna: 599 z.

Mikrofalowka GS89F-S z linii Chic przyda sie w kawiarni
czy pubie, oferujgcym ciepte pizzerki, chrupigce bagietki
czy jabtecznik na gorgco. For. SamsunG
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CHLEBA

CZUtE JAK LUDZKIE RECE

Tomasz Przysiezny

VOLUMINATOR
NIE NADWYREZA

Classica holenderskiej firmy WP Haton to w pelni automatyczny zestaw urza-
dzen do produkgji réznych klasycznych rodzajow chleba, miedzy innymi:
baltonowskiego, foremkowego, tostowego. W zaleznosci od potrzeb wlasci-
ciele piekarni mogg korzysta¢ z odpowiednio wydajnych linii, ktére spelnig
zaréwno wymagania matych zaktadéw produkujacych do 1600 bochenkéw
(Classica), jak tez duzych (Classica XL), gdzie produkecja siega nawet 10 000
sztuk chleba na godzine. Dla sredniej wielkosci piekarni rozsadnym rozwia-
zaniem jest jednak Classica L (do 3600 chlebéw na godzing), ktérag mozna od
razu lub tez stopniowo zbudowac z réznych, Scidle ze soba wspotpracujacych
maszyn i urzadzen.

Dzielarki Parta, w zalezno$ci od modelu, adresowane s dla zakladow ma-
tych, rzemieslniczych, pétprzemystowych i przemystowych. W zaleznosci od
potrzeb uzytkownika maja nie tylko rézng wydajnos¢, ale takze inny zakres
gramatury produkowanego chleba. W linii Classica L zastosowanie znajduje
miedzy innymi Parta V 500, ktéra moze by¢ wyposazona w jedna lub dwie
komory. Pierwsza wersja pozwala na bardzo dokladne dzielenie ciasta na kesy
o gramaturze od 300 do 2600 gram i wydajnoéci blisko 1500 na godzine. Z ko-
lei przy dwoch komorach kesy moga by¢ o potowe mniejsze (150-1200 gram)
przy jednoczes$nie dwukrotnie wigkszej wydajnosci. Dzieki zastosowaniu vo-
luminatora, ktéry zmniejsza ci$nienie wywierane na ciasto, jego podzial jest
bardzo delikatny. Ten hydrauliczny system, w momencie zakonficzenia procesu
dzielenia redukuje ci$nienie na tloku gtéwnym, dzieki czemu ciasto nie jest
niepotrzebnie nadwyrezane. Zaleta tej redukji ci$nienia jest takze zmniejsze-
nie dzialania sit na naped maszyny, co z kolei wpltywa zaréwno na bardziej
cichg prace urzadzenia, jak tez na jego dluzsza zywotnos¢.

W linii Classica L mozna takze zastosowac dzielarke Parta U2 do ciasta z duza
zawartos$cig maki zytniej. W tym przypadku wydajnos¢ dzielenia wynosi po-
nad 3200 kesoéw na godzine, a ich gramatura moze si¢ waha¢ od 110 do 1250

gramow.
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i wydtuzarka Combi E - te urzqdzenia tworzq zwartq linie Classica.

I Dzielarka Parta SND, zaokrqglarka CR 59, miedzygarownia BIP
For. WP Haton

Kolejnym elementem linii Classica L jest zaokraglarka stozkowa CR 59, ktéra
dzieki odpowiedniemu wyposazeniu moze by¢ dostosowana praktycznie do
kazdego ciasta. Ma ona unikalny ksztalt kanalu pokrytego specjalnym teflo-
nem, co w polaczeniu z jego odpowiednia diugoscia ma istotny wplyw na bar-
dzo dokladne zaokraglenie keséw. Z kolei dmuchawa goracego powietrza oraz
natrysk oleju w kilku miejscach zapobiegaja przyklejaniu si¢ ciasta.

W zaleznosci od ciasta opisywane urzadzenie moze mie¢ rézng dtugo$¢ drogi
zaokraglania. Modele CR 59 K, CR 59 M i CR 59 G przeznaczone sg do ciast,
w ktérych zawartos¢ maki Zytniej moze by¢ nawet na poziomie 70 procent,
dlatego tez w przypadku tych maszyn droga zaokraglania jest stosunkowo
krotka - od 2,2 do 3,6 metra. Rozna jest tez gramatura, ktéra w zaleznosci od
modelu wynosi od 70 do nawet 2200 graméw.

Podobnie szeroki zakres ma zaokraglarka CCR 59 do ciasta pszennego i mie-
szanego, ktore jednak z uwagi na swoja sztywno$¢ wymaga dluzszej drogi

zaokraglania. Dlatego tez w tej maszynie kesy przechodza odcinek az szesciu
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metrow - najpierw po obracajacym sie cylindrze, a nastepnie po stozku, ktdre-
go predkos¢ moze by¢ indywidualnie regulowana.

Kolejnym elementem Classica L jest miedzygarownia, ktéra ma istotny wplyw
na podniesienie jakosci produkowanego chleba. Przerwa w obrébce miedzy
zaokraglaniem a wydluzaniem pozwala na odprezenie ciasta i poprawienie
jego struktury. W urzadzeniu BIP 72 E podawanie ciasta kontrolowane jest
przez fotokomorke. W przypadku zastosowania opcjonalnego rozwigzania,
jakim jest tasma taktujaca, znacznie wzrasta wydajno$¢ maszyny (do 1600
sztuk na godzine). Wszystkie czesci, ktére wchodza w kontakt z ciastem, po-
kryte sa teflonem lub odpowiednim tworzywem zapobiegajacym przylepia-
niu sie ciasta. Dynamiczna miedzygarownia moze by¢ 6-, 8- lub 12-rzedowa
iprzystosowana jest do produktéw mniej delikatnych, czyli takich ciast, ktore
mozna obraca¢ podczas rozrostu. Czas odpoczynku ciasta nie przekracza pot
godziny.

Ostatnim z moduléw linii WP Haton jest wydtuzarka Combi U lub E, ktéra
idealnie sprawdza si¢ przy ciastach gruboporowatych. Urzadzenia pozwalaja
zachowa( takg porowato$¢ - nie wyprasowuja gazow z ciasta.

Niektore z opisywanych urzadzen wchodza réwnie w sklad innych linii holen-
derskiego producenta, takich jak na przyklad Crustica, przeznaczona do tak
zwanych chlebéw $rédziemnomorskich o duzej porowatosci i grubej skorce.

Opisywane linie ma w swojej ofercie firma Hert.

DZIELARKA KASETOWA

Podniesienie wydajnosci i efektywnosci produkgji przy jednoczesnym obni-
zeniu kosztéw, a takze uzyskanie powtarzalnosci produktu to zalety linii do
chleba, ktéra w swojej ofercie ma firma Ibis. Istotna jest tez zwarta konstrukcja
tego ciagu technologicznego, dzieki czemu zajmuje on stosunkowo niewiele
miejsca w zakladzie piekarniczym.

Linia Ibis pozwala na produkcje réznego asortymentu pieczywa zytniego,
mieszanego i pszennego, a szeroki zakres wagowy (od 250 do 1500 graméw)
umozliwia dodatkowo zwigkszenie produkowanego asortymentu o nowe wy-
roby. Nie bez znaczenia jest tez fakt, iz cata linia o wydajnoéci do 2400 bochen-
kéw na godzine jest nadzorowana przez jednego pracownika, ktéry steruje

reklama

™

rzemieslniczych. Od kilku miesigcy jego nastepcq jest model 2.1 - nieco
tatwiejszy w czyszczeniu i z wiekszym lejem na ciasto. Fot. Koenig

I Ceres 2.0 pracuje przy produkcji chleba w wielu piekarniach

wszystkimi procesami za pomocg fatwego w obstudze panelu kontrolnego.
W sktad linii wchodza: dzielarka do podzialu objetosciowego ciasta na kesy
(tlokowa lub kasetowa), zaokraglarka stozkowa, zestaw do rozrostu wstepnego
i wydluzarka. Linie mozna jednak dodatkowo rozbudowaé wzbogacajac ja na
przyklad o urzadzenia odbierajace kesy spod zaokraglarki na transporter po-
dajacy, a nastepnie przekazujacy kes do stacji spoczynku, czyli transporteréw
wstepnego rozrostu. Jak zapewniaja konstruktorzy tych urzadzen, pomimo
iz ciasto jest obrabiane mechanicznie, to schemat jego ksztaltowania zostat
maksymalnie zblizony do obrobki recznej, dzigki czemu pieczywo zachowuje
poréwnywalng objetos$¢ i wyglad.

W opisywanym ciggu produkcyjnym mozna zastosowa¢ dwa rodzaje dziela-
rek. Tlokowa DT przeznaczona jest do ciast pszennych i mieszanych z mozli-
woscig plynnej regulacji wagi kesow ciasta w zakresie od 100 do 1400 gramow.
Maszyna posiada wlasny system olejenia tloka, posypywacz maki i licznik.
Z kolei automatyczna dzielarka kasetowa DKB 400, ktora jest owocem wie-
loletniego do$wiadczenia firmy Ibis w branzy piekarniczej, pozwala na bar-
dzo delikatng obrobke ciasta bez oddzialywania na jego strukture. Charak-
teryzuje si¢ tez szerszym zakresem wagowym (100 - 2400 graméw), a przede
wszystkim sprawniejszym systemem réwnomiernego podzialu kesow, a wiec

znacznie wieksza dokladnoscig. Standardowo obie dzielarki majg lej o pojem-

1 10 200 fax
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nosci 120 litréw, ale DBK 400 moze by¢ doposazona w dwukrotnie wigkszy
zbiornik. Maszyna posiada centralng jednostke smarujaca, ktéra zapewnia
recyrkulacje oleju, przez co gwarantuje oszczedne jego zuzycie. Wyposazona
jest takze w posypywacz maki nad stolem odbiorczym.

Réwno podzielone kesy przenoszone sg transporterem dzielarki nad jeden
z wlotow zaokraglarki stozkowej ZS. Ciasto obtaczajac si¢ miedzy rynna
ksztaltujaca i stozkiem uzyskuje forme zblizong do kuli. Ta mechanicz-
na czynno$¢ w duzym stopniu nasladuje prace rak piekarza, przez co ma
najmniej negatywny wplyw na strukture produktu. Na powierzchni kesa
tworzy sie sfera zacisnietego ciasta, ktéra zapobiega emisji dwutlenku wegla
z jego wnetrza podczas wstepnego rozrostu. Tak zaokraglone ciasto zwigk-
sza swojg objeto$¢, zapewniajac po wypieczeniu rbwnomierna porowatosé
migkiszu. Najlepsze efekty zaokraglania uzyskuje si¢, gdy udzial maki zyt-
niej w cie$cie mieszanym nie przekracza 30 procent. Ciasto pszenne jest
sprezyste i wymaga bardziej intensywnego oddzialywania. Efektywnoé¢
zaokraglania zalezy wiec w duzym stopniu od predkosci obrotowej stozka
formujacego, ktéra moze by¢ ptynnie regulowana przez pracownika obstu-
gujacego linie.

Do ciast mieszanych z duza zawartoscig maki zytniej, a wigc takich, ktére wy-
magaja delikatnej obrobki bez nadmiernego $ciskania ksztattowanych kesow,
zastosowanie znajduje zaokraglarka dwutasmowa, w ktorej obtaczanie od-
bywa si¢ miedzy powierzchniami roboczymi dwdch tasm poruszajacych sie
w réznych kierunkach i z rzng predkoscig. Odpowiednie ulozenie tych ta$m
pozwolilo konstruktorom stworzy¢ prosta konstrukeje, dajaca w efekcie bar-
dzo wysoka jako$¢ zaokraglania. Wysoko$¢ i kat pochylenia maszyny mozna
dowolnie zmienia¢ przy pomocy jednego centralnego podnoénika.

Tak obrobione kesy trafiajg do zestawu wstepnego rozrostu. Pozwala to na od-
poczynek ciasta, co - jak juz wezeéniej wspomnieliémy - ma wazne znaczenie dla
jego jakosci. Poza tym, ciasto po wstepnym rozroscie fatwiej jest wydtuzac.
Miedzygarownia podsufitowa w postaci zabudowanych tasm lezakowania
zawieszona na $cianie pozwala z jednej strony wykorzysta¢ powierzchnie pro-
dukcyjna pod nimi, a z drugiej oszczedza energie - kesy ciasta korzystaja z cie-
pla naturalnie gromadzacego sie pod sufitem i nie wymagaja dodatkowego
dogrzewania. Aby zapobiec ,,skorzeniu” ciasta, tasmy sa zabudowane.
Ostatni etap przed wypiekiem to oczywiscie wydluzanie. Wydtuzarka WTW
dzigki krzyzowemu systemowi walcéw zapewnia uzyskanie réwnomiernej
struktury miekiszu, a mozliwo$¢ regulacji walcéw naprowadzajacych pozwa-
la dodatkowo na centralne ukierunkowanie keséw. Urzadzenie to moze by¢
tez wzbogacone w posypywacz maKki.

Nowym ciekawym rozwigzaniem jest wydtuzarka WTWZ z opcja obtacza-
nia kesa ziarnami. Elektronicznie uruchamiany dodatkowy posypywacz tuz
przed toczonym kesem wysypuje ,,dywanik” z ziarnami na ta$mie na calej
dlugosci obwodu kesa. Dzieki temu rozwigzaniu pieczywo mozna réwno-

miernie pokry¢ makiem, sezamem lub miksem ziarnowym.

FORMOWANIE
GRAWITACYINE

Dokladnos¢ pracy, szybkos¢ ustawiania programéw oraz elastycznosé
wykorzystania, zwlaszcza przy produkeji pieczywa o rzemieélniczej ja-
kosci, cechuja linig¢ Ceres 2.1 firmy Koenig. Zaawansowane rozwigzania,
jakie w niej zastosowano, pozwalaja na duzg réznorodnos¢ produkowa-
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rodzajow pieczywa o réznych recepturach i ksztattach.
Fot. GLIMEK

I Flexible z miedzygarowniq szafowq przystosowana jest do produkeji wielu
nego pieczywa: chleby mieszane, Zytnie, orkiszowe, stowianskie czy inne
typu ciabatta lub bagietka.

Podstawowy modut linii sktada si¢ z wywrotnicy o udzwigu 700 kg wraz
ze zintegrowanym zgarniaczem, ktéry utatwia roztadunek dziezy z bar-
dzo luznych ciast. Opatentowany system dzielgcy ciasto wyposazony jest
w elektroniczny modul wazgacy kesy co sprawia, ze dzielenie jest bardzo
doktadne i przy tym niezmiernie delikatnie.

Wstega ciasta jest formowana wyltacznie w sposéb grawitacyjny za po-
mocg ruchomego dna leja. To innowacyjne rozwigzanie sprawia, ze czas
rozrostu ciasta nie ma wplywu na poprawno$¢ wagi kesa. Dzielenie od-
bywa sie dzigki swobodnemu wyptywaniu ciasta przez szczeling tworzg-
cg si¢ w dnie leja o pojemnoéci az 300 litrow. Wage ciasta jak i szeroko$¢
wstegi ustawia si¢ tylko raz na poczatku pracy. Stuzy do tego dotykowy
panel kontrolny. Ciasto opada na ta§me transportujaca i jest przenoszo-
ne do modutu wazacego. Kiedy osiaga zadana wage, obrotowa gilotyna
odcina kesy - odbywa si¢ to bez uzycia sit ssacych.

Zaleta dzielarki Ceres 2.1 jest mozliwo$¢ tworzenia pelnego wachlarza
produktdw, takich jak pieczywo zytnie, razowe, wieloziarniste, orkiszo-
we oraz mieszane. Zdaniem technologéw z Koeniga, nawet polowa tego
asortymentu nie moze by¢ produkowana na tylko jednej maszynie. Jeze-
li piekarnia ma takie chleby w swojej ofercie, wéwczas do ich produkeji
potrzebuje kilku réznym urzadzen, gdyz lepko$¢ i konsystencja tych ciast
uniemozliwia normalng prace na dzielarkach tlokowych. W niemal 90
procentach konieczna jest wigc zmiana receptury ciasta na mniej wydajna,
a jednoczesnie konieczne staje si¢ dozowanie polepszaczy, co miedzy in-
nymi w znacznym stopniu podraza koszty surowca do produkgji chleba.
Kolejny modut linii wyposazony w mimosrodowe urzadzenie zaokraglajace
delikatnie nadaje kesom okragty ksztatt. W przypadku tej linii zaokraglanie
mechaniczne réwniez mozna poréwnac do pracy ludzkich rak. Zaokraglar-
ka wzbogacona jest w posypywacze maka, a parametry zaokraglania moga
by¢ ustawiane indywidualnie w zaleznosci od wymagan piekarza.

Z zaokraglarki tasmy transportowe moga przenosi¢ kesy do nastepnej
stacji, na przyklad do migdzygarowni, jednak ze wzgledu fakt, ze Ceres
2.1 traktuje ciasto bardzo delikatnie, w wigkszosci przypadkéw uzycie
miedzygarowni nie jest konieczne. Mozna wiec dokona¢ kolejnej obréb-
ki ciasta - recznie lub przy uzyciu jakiejkolwiek wydtuzaki (linia nie jest
W nig wyposazona).

Opcjonalnym rozwigzaniem jest zastosowanie tasmy bezposredniego
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transferu, co pozwala oming¢ zaokraglarke i odtozy¢ kesy do form wypie-
kowych. Ma to istotne znaczenie zwlaszcza przy produkeji takiego pieczy-
wa jak ciabatta czy bagietki oraz réznych gatunkéw chleba foremkowego.
W ostatni etap produkgji chleba, czyli wydluzenie, zaangazowane sa dwie
osoby. Ciasto trafia na stol, gdzie jest obrabiane w sposéb tradycyjny, czyli
recznie. Takie odbicie chleba pozwala zachowa¢ najlepsza jako$¢ konicowa
produktéw. Mozna jednak na koncu linii podstawi¢ dowolng wydtuzarke
i czynno$¢ ta wykona¢ mechanicznie - wzrasta wowczas wydajno$¢, ale
spada jako$¢. To rozwiazanie sprawia, ze cala produkeja staje sie w pelni
zautomatyzowana, a do obstugi linii wystarczy tylko jeden pracownik. Ma
on kontrole nad wszystkimi procesami produkgji chleba, ktérymi zarzadza
za pomocg prostego w obstudze panelu Siemens S7 PLC.

Zakres wagowy produkowanych bochenkéw waha si¢ od 250 do 1800 gra-
mow, a wydajnoé¢ godzinowa to maksymalnie 1200 kg, co daje okolo 1500
sztuk pieczywa. Dystrybutorem linii Ceres 2.1 jest firma Cream.

CZY BEZ?

Przy prezentacji rzemie$lniczych urzadzen do produkgji chleba nie sposéb
nie wspomnie¢ o urzadzeniach innych producentdéw, ktére rowniez ciesza
si¢ uznaniem piekarzy. Naleza do nich migdzy innymi maszyny Glimek.
Ta szwedzka fabryka nalezgca do grupy Sveba Dahlen, a ktorg w Polsce re-
prezentuje firma Jackowski, jest producentem kilku réznych linii dla ma-
tych i $rednich piekarni. Multiple Bread Line o wydajnosci do 1100 sztuk
na godzing pozwala na produkcje miedzy innymi chlebéw foremkowych,
okraglych, mieszanych (zaréwno ,na aparaty” jak i ,na koszyczki”) oraz
butek i innego pieczywa o wadze od 100 do 1000 graméw.

Zdecydowanie wigkszy zakres gramaturowy (od 70 do 2300 gramoéw)
iréwniez wigksza wydajno$¢ (do 1800 bochenkdw na godzing) ma Straight
Dough Line, ktora przeznaczona jest do produkcji pieczywa nie wymaga-
jacego miedzygarowni.

Takie same parametry ma takze ICP Bread Line, z ktdrej to linii pro-
dukeyjnej korzysta w naszym kraju ponad 150 piekarniach. Modulowy
uklad ciggu produkcyjnego pozwala na takie ustawienie maszyn, aby
bylo ono optymalnie dostosowywane do mozliwosci lokalowych zakta-
du. Oszczedno$¢ miejsca osiagnieto réwniez dzieki zastosowaniu wi-
szacej miedzygarowni, ktéra montowana jest do sufitu lub $cian. Takie
rozwigzanie pozwala wykorzysta¢ odpowiednie cieplo i wilgotno$¢, ja-
kie panujg w gérnych partiach pomieszczen w zakladach piekarniczych.
Czas takiego miedzygarownia nie przekracza 20 minut. Inne rozwigza-
nie zastosowano w linii do chleba Flexible, gdzie wykorzystano miedzy-

garownie szafows. ]

O POZOSTALYCH JUZ WKROTCE

Dwuosobowa obstuga i wydajnosé okoto 1200 chlebéw na godzine
to z kolei cechy linii Genesis. Jest ona adresowana do piekarni o nie-
wielkiej dobowej produkcji pieczywa pszennego i pszenno-zytniego,
luznego i sztywniejszego. Kompaktowy zestaw wagodzielarki, za-
okraglarki, garowni i wydtuzarki zajmuje powierzchnie zaledwie sze-
Sciu metrow kwadratowych. Wiecej o tej linii, a takze o kompletnych
zestawach maszyn do produkgji chleba firm Jeremy, Mendoza, Di-
sval i Subal napiszemy w jednym z kolejnych wydar Bake & Sweet.

DLA SCHtADZARK]
S/OKOWEJ ECO

Obok energooszczednych schtadzarko-zamrazarek szokowych firma DE-
BAG oferuje réwnolegle rozwigzanie o nazwie JET BOX. Jest to mobilna
stacja do szybkiego schladzania, ktérg umieszcza si¢ w komorze mrozni-
czej. Z gotowym ciastem poukladanym w stos na tacach tzw. ,,Kippdiele”
(wykonanych z polietylenu, posiadajacych izolowane podwdjne $cianki
o wys. ok. 50 mm z systemem szczelin, a oprocz tego wyposazonych w per-
forowany spdd) podjezdza si¢ pod urzadzenie JET BOX. Wykorzystujac
istniejacy wewnatrz komory chiéd, JET BOX zasysa powietrze poprzez
szczeliny tac ustawionych w kolumne, powodujac szybkie i jednolite schta-
dzanie produktu. Proces schtadzania trwa od 6 do 12 minut, do momentu
osiggniecia zadanej temperatury srodka ciasta.

W konstrukgji tej za schtodzenie odpowiada tylko jeden specjalny wenty-
lator, ktdry zapewnia jednolite schladzanie produktu. Dodatkowa zaleta
systemu DEBAG jest oszczedno$¢ energii (jeden wentylator zamiast z re-
guly trzech).

Mata predkos¢ przeptywu powietrza nie powoduje zmiany jakosci ciasta.
Niewielkie gabaryty pozwalaja na zastosowanie JET BOX-a nawet w zu-
pelnie matych komorach mrozniczych. Nie potrzeba zadnych dodatko-
wych stacji dokujacych czy miejsca do ustawienia. Jet Box przystosowany
jest do standardowych tac (PE-Kippdiele) 40x60 cm jak rowniez 58x78
cm, bez konieczno$ci uzywania specjalnego adaptera. Ponadto urzadze-
nie wyposazone jest w sonde temperatury ciasta oraz w zewnetrzny pa-
nel sterowania.

Wigcej informacji oraz kontakt do producenta znajduje si¢ na stronie
www.debag.pl.

(kar)

Panel sterowania urzgdzenia.
For. JET BOX
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WIRTUALNIE W INTERNECIE,
NA ZYWO W CUKIERNI

chkaibed LLLER

TR

Nowoczesna rodzina urzadzen Lenari to zestaw:
lada cukiernicza Limicola, witryna na lody Li-
mosa, regal samoobstugowy Larus oraz szafa
chlodnicza Ardea. Meble te przeznaczone sg za-
réwno do ekspozyciji ciast, lodow oraz napojow
i deserdw.

- Powstaly one przy $cislej wspolpracy projektan-
tow wzornictwa przemystowego z dzialem kon-
strukcyjnym i marketingowym firmy ES System
K, aich charakterystyczng cecha jest nowoczesny
design - méwi Magdalena Warchot-Koncewicz,
zastepca dyrektora handlowego.

Marka Lenari zostala stworzona jako propozycja
dla wszystkich tych, ktérzy cenig sobie wysubli-
mowang elegancje. To kolekcja mebli taczaca kla-

syczny styl i nowoczesne formy.

TIT
T
)

tADNA | FUNKCJONALNA

Linia ekspozycyjna dla cukierni i lodziarni musi
by¢ jednak nie tylko fadna, ale réwniez funkcjo-
nalna. W przypadku Lenari na uwage zastuguje
miedzy innymi pétka ekspozycyjna o glebokosci
az 45 cm, co umozliwia zastosowanie standar-
dowych blach piekarniczych. Dodatkowo pétki
moga by¢ zawieszane na dowolnej wysokosci.
Podnoszona szyba frontowa witryny znacznie
ulatwia dostep do wnetrza urzagdzenia a takze
jego utrzymanie w czystosci. Z kolei wymie-
nialne panele zabudowy ulatwiaja dopasowanie
kolorystyki mebla do odpowiedniego wnetrza.
Zastosowanie pionowo zawieszonych lamp LED
zapewnia do$wietlenie towaru na wszystkich

polkach i znaczne oszczgdnosci energii.

Fot. Materialy producenta

Na stronie www.lenaripl w ciekawy sposéb
dokonano prezentacji graficznej lady. Dzieki
aplikacji AR mozna jg zobaczy¢ z kazdej strony
i dokladnie zapozna¢ sie z mozliwo$ciami, jakie
daja opisane powyzej rozwigzania techniczne za-

stosowane w urzadzeniu.

DOBRY WZOR
Opisywana linia urzadzen zostata zakwalifiko-
wana do finalu konkursu Dobry Wzér 2011, kto-
ry organizowany jest przez Instytut Wzornictwa
Przemystowego. Pod lupe ekspertéw IWP trafito
prawie tysiac produktéw i ustug. Sposréd nich
do finalu konkursu zakwalifikowano 80, czyli
te, ktore wyrdznialy si¢ pod wzgledem designu
i funkcjonalnoéci. Oceniano miedzy innymi:
nowe rozwigzania technologiczne i materialowe,
ergonomig, walory uzytkowe i funkcjonalne oraz
estetyke. Zdaniem ekspertéw z Instytut Wzor-
nictwa Przemyslowego, gabloty ekspozycyjne
ilady chlodnicze Lenari ,,sprawiajg wrazenie sta-
rannie opracowanych produktéw wysokiej klasy,
a modulowa konstrukcja poszczegélnych blo-
kéw funkcjonalnych linii pozwala na elastyczny
sposob aranzacji wnetrza cukierni. Oszczedne
wyrazowo wzornictwo, precyzja wykonania
i szlachetne materialy kojarza si¢ z produktami
wysokiej jakosci”.

TP

DOBRE NAPOWIETRZANIE SMIETANY

Duza wydajno$¢, jaka osiagnieto dzigki za-
stosowaniu ptynnej regulacji napowietrzania,
to jedna z kilku zalet nowego automatu do bi-
tej $mietany, ktéry od niedawna ma w swojej
ofercie stupska firma Vega - Ekspert Gastrono-
miczny.

Wloskie urzadzenia produkowane przez Pro-
mag pozwalaja na napowietrzanie $mietany az
do 80 procent. Automaty PROber 2K i PRO-
whip K gwarantuja tez dozowanie gotowego
produktu przy zachowaniu prawidlowej tem-
peratury, co dla wytwarzania bitej $mietany
ma istotne znaczenie. Sterowanie ta tempe-
raturg odbywa sie automatycznie i zmniejsza
ryzyko popelnienia biedu przez osobe obstu-
gujaca urzadzenie, a co za tym idzie, minima-

lizuje ryzyko starty surowca. Maszyny mozna
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doposazy¢ w glowice obrotowa, co pozwala na
réwnolegta prace na przyklad przy dozowaniu
bitej émietany zaréwno do gofréw i deserdw,
jak rowniez do rurek z kremem.
W obu urzadzeniach zastosowano system
chlodzenia powietrzem, oba maja tez taka
samg pojemno$¢ zbiornika na $mietane -
dwa litry. R6zna jest jednak wydajnos¢, ktéra
w przypadku PROber 2K wynosi 105 litréw
a w PROwhip K az 150 litréw na godzing pracy
automatu.
Latwy montaz i demontaz podzespoltéw umoz-
liwia szybkie i doktadne mycie urzadzen - za-
pewnia Irena Koziel-Rutkowska z firmy Vega
dodajac, ze automaty spelniaja wszystkie obo-
wigzujace przepisy higieny HACCP.

TP

napowietrzanie $mietany az do 80 procent.

I Whoskie urzqdzenia Promag gwarantujg
FoT. MATERIALY PRODUCENTA
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LIMITOWANY

BOLARUS

Urodzinowsg limitowang serie szaf chtod-
niczych wypuscila na rynek firma Bolarus,
ktoéra juz od pot wieku produkuje urzadze-
nia dla zakladéw cukierniczych i gastrono-
micznych.

Szafy chtodnicze i mroznicze GN 2/1 o po-
jemno$ci 700 litrow nie sa co prawda czyms$
absolutnie nowym, ale ich unikalna wersja
pojawila sie niedawno w zwiazku z 50-le-
ciem firmy. Aby uczcié ten jubileusz, spotka
Bolarus co miesiac (az do maja 2012 roku)
produkowa¢ bedzie limitowang serie urza-

dzen, ktoére majg rowniez urodzinowa cene.

ci¢ netto 4200 zt a za mrozniczg SN-711 SG
4995 zl. Firma zapewnia bezplatny trans-
port.

Oba urzgdzenia mozna zaladowac 150 ki-
logramami towaru, ktéry - w zaleznosci od
typu szafy - moze by¢ schtodzony do +1 lub
zmrozony do -20 stopni C. Szafy wyposa-
zone sg w elektroniczne sterowanie z cyfro-
wym wy$wietlaczem temperatury, a obieg
powietrza jest wymuszony wentylatorem,
ktéry moze mie¢ opcje wylaczenia. Urza-
dzenia maja system automatycznego oszra-
niania i odparowania kondensatu.

Fot. Materialy producenta

Za szafe chlodniczg S-711 SG trzeba zapla- TP

PANEOTRAD DZIELI | FORMUJE
BEZ POLEPSZACZY

Zaledwie jeden metr kwadratowy powierzchni zajmuje Paneotrad

- nowoczesne kompaktowe urzadzenie dzielaco-formujace firmy o
Bongard.

Francuska maszyna jest przystosowana do pracy z kazdym rodza-
jem ciasta bez koniecznosci uzycia polepszaczy. Poprzez zauto-
matyzowany podzial i formowanie ciasta pozwala na uzyskanie
pieczywa o odpowiednim wygladzie. Smak finalnego produktu
jest bardziej delikatny, przy jednoczesnym zachowaniu prawi-
dtowej struktury porowatosci. Osiggnieto to dzieki odpowiedniej
obrobce ciasta, ktére jest wyjatkowo ostroznie dzielone i formo-
wane, nie tracgc przy tym odpowiedniej struktury. Mimo obroéb-

parneotrad

ki mechanicznej zachowuje si¢ ono niemal jak ciasto dzielone

i formowane w sposéb tradycyjny, czyli recznie.
Dzigki specjalnej recepturze ciasto zawiera zaledwie 0,5 proc.
drozdzy w stosunku do ilo$ci uzytej maki, co do absolutnego mi-

nimum skraca czas fermentacji. Gléwnymi sktadnikami ciasta sg
jedynie maka i woda - tej ostatniej az 75 proc.

To uniwersalne urzadzenie daje szerokie mozliwoéci zastosowa-
nia do dzielenia i formowania duzej gamy wyrobéw piekarni-
czych. Ciasto w maszynie moze bowiem zawiera¢ rézne dodatki,
takie jak ziarna, boczek, pomidory, cebula, owoce, grzyby, oliwki,
orzechy itp.

Niewatpliwg zaletg nowatorskiej konstrukeji Paneotrad jest brak

konieczno$ci kazdorazowego czyszczenia komory urzadzenia.
Maszyna od niedawna dost¢pna jest takze na polskim rynku, a jej
dystrybucja zajmuje si¢ spotka ITP Baking.

TP

Fot. Materiaty producenta
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/AMIAST SKROBI DO PIECZYWA

Tomasz Marczak

Zwigkszy kruchos¢ ciastek, wzbogaci naszqg diete o witaminy i makroelementy i bedzie
bezpieczny dla cukrzykéw. Nowy dodatek do zywnosci, ktéry moze zastqpi¢ stosowane do
tej pory wypetniacze ze skrobi modyfikowanej, opracowuje zespdt dr inz. Justyny Cybulskiej
z Instytutu Agrofizyki im. B. Dobrzanskiego PAN.

Dodatek wytwarzany z wytlokéw owocowo-
-warzywnych ma przede wszystkim wplywac
na strukture zywnosci.

- Bedzie mial rozne dziatanie w zaleznosci od
rodzaju produktéw, do ktérych zostanie doda-
ny - powiedziala dr Justyna Cybulska.

Ma by¢ dodawany do produktéw o niskiej za-
wartoéci wody, takich jak pieczywo, wyroby
ciastkarskie czy piekarnicze, zwigkszajac ich
kruchoé¢.

Obecnie jako dodatek do zywno$ci bardzo cze¢-
sto wykorzystywana jest skrobia modyfikowa-
na i opracowywany dodatek ma jg zastgpic.
Skrobia nie dla wszystkich jest zdrowa, bo bar-
dzo dobrze si¢ przyswaja i powoduje wzrost po-
ziomu cukru we krwi. Z tego powodu nie moga
jej spozywac osoby chore na cukrzyce. Dodatek,
ktéry opracowujemy, ma by¢ dla niej zdrowsza
alternatywa - thumaczy autorka badan.

Co istotne, dodatek bedzie wytwarzany z po-
zostalo$ci owocdw i warzyw po wyciénieciu
z nich sokdw czy oleju.

Dodatek bedzie wytwarzany przede wszyst-
kim z wytlokéw jabtkowych. Produktem wy-
twarzanym na duza skale jest np. zageszczony
sok jabtkowy i wytloki, ktére po nim zostaja,
nie zawsze znajduja zastosowanie - wyjasnia
dr Cybulska.

Do produkeji wypelniacza beda tez wykorzy-
stywane m.in. buraki i marchew. Wlasciwosci
dodatku beda zalezaty od tego, z czego bedzie on
wykonany. Material pochodzacy z owocow bedzie
stosowany jako dodatek powodujacy pecznienie.
Dodatek bedzie produktem calkowicie bez-
piecznym. Pochodzi z owocéw i warzyw, wigc
nie ma zadnego ryzyka zwigzanego ze spozy-

waniem go.
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Naukowcy chca swoj dodatek uzupelniaé
o makroelementy i witaminy. Ze wzgledu na
specyficzne wlasciwoéci chemiczne sktadniki
wytlokdéw umozliwiaja wigzanie metali. Do-
datek mozna wigc wzbogaci¢ o metale, ktore
w codziennej diecie petnig funkcje makroele-
ment6w, takich jak zelazo, wapn czy magnez
- powiedziata dr Cybulska.

Uczeni chcg réwniez dodawac do swojego pro-
duktu rozpuszczalne w wodzie witaminy: C
iz grupy B.

Badania bedg prowadzone w ramach pro-

gramu LIDER Narodowego Centrum Badan
i Rozwoju. Na ich przeprowadzenie naukowcy
majg trzy lata, ale pierwsze wyniki pojawig si¢
najprawdopodobniej za péttora roku.

Po opracowaniu preparatu bedziemy przepro-
wadzali testy technologiczne, biochemiczne,
mikrobiologiczne. Bedziemy dodawali go np.
do bazy jogurtowej i sprawdzimy, jak sie za-
chowuje: czy nie powoduje np. rozwarstwienia
sie, czy data zdatnosci do spozycia nie ulega
zmianie. Po trzech latach ztozymy zgloszenie
patentowe - przewiduje autorka badan. .

Nowy dodatek ma zastgpi¢ powszechnie stosowang w piekarstwie i cukiernictwie skrobie

I modyfikowang.
For. MW
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DOBRZE WYPIECZONE
PROMOCIE

Karolina Zawitkowska

Akcja ,Dni Chleba z Agrano - dobrze wypieczone
promocje!” trwa od 1 wrzesnia do 31 pazdziernika
br. Kupujgc w tym terminie mieszanki do wyrobu
pieczywa: Crusta 25%, Maisano 25%, Kartofel Mix
25%, Czosnek Niedzwiedzi 25%, klient otrzyma

w zestawie wyjgtkowe akcesoria niezbedne

w pracy kazdego piekarza. Promocjq objety jest
zakup 100, 200 lub 400 kg mieszanek.

Bake&Sweet $ledzi z uwaga liczne promocje, jakie Martin Braun, lider w bran-
2y surowcow cukierniczych, piekarniczych i lodziarskich, wprowadza dla swoich
klientéw. Latem ogromnym zainteresowaniem cieszyla sie wakacyjna akeja ,,Mo-
rze korzysci, czyli wakacje z Martin Braun”. Potrwa ona jeszcze do konca wrze-
$nia, a w tym czasie bedzie mozna naby¢ nowoé¢: krem Covela Bialy oraz ceniong
przez cukiernikéw mieszanke do produkeji paczkéw Berliner Plus. Przy zakupie

10 wiaderek popularnego kremu Covela Czekoladowy klient ma mozliwo$¢ zaku-
pu jednego wiaderka kremu Covela Bialy za 1 zi. Natomiast dla klientéw kupuja-

7.50 ke maka pszenna typ 550

cych Berliner Plus Martin Braun przygotowal specjalny rabat promocyjny. 2,50 kg mieszanka CRUSTA 25%
Takze we wrze$niu i to juz od pierwszych dni trwa kolejna promocja Martin 0,50 kg midd sztuczny

Braun: ,Dni Chleba z Agrano - dobrze wypieczone promocje!”. Do konca paz- 0,15kg drozdie

dziernika kupujac mieszanki do wypieku pieczywa (Crusta 25%, Maisano 25%, 7,00 kg woda

Kartofel Mix 25%, Czosnek Niedzwiedzi 25%) w opakowaniach 100, 200 lub 400 17,65 kg waga ciasta

kg kazdy klient otrzyma akcesoria piekarnicze, w tym profesjonalne rekawice,
kosze wiklinowe lub blachy do wypieku bagietek.
Wigcej o akcji promocyjnej AGRANO mozna dowiedzie¢ si¢ na stronie internetowej Spostb przygotowania:

producenta www.martinbraun.pl oraz w Biurze Obstugi Klienta Martin Braun. =

® Werysthkie skiadniki miesic z 5,5 kg zimnej wody
10 minut wolne obroty « 10 minut szybkee obroty

& Dodac pozostata wode 1 miesic 10 minut
= Ciasto przeloiyc do plastikowych pojemnikéw, =

w'grm'laruwanych olejem. Czas wyrastania "
. 1 godziny |
® Ciasto delikatnic wylodyc na stod i odcinad Il:l;qr“_,
o wadze 0,37 kg

|

® Ddcipte kesy rwijac | ukiadac do blach haglel:huﬁ.fych
Pozostawic w spoczynku na ok, 45 min, = #

= Temperatura pleczenia 220°C 2 makiym = "'"
zaparowaniem: 3 min. « 40 min. nq,.ql.'wirr.'yr‘p qur;ie
Mie zmniejszad czasu pim::enhl '

promocjel

"

* Mleszanka Crusta 25% dostgpna w
“Dni Chieba z Agrano - dobrze w
=~ sTCzegoty u Prredstawiciell ]
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OKRYCIE WIERZCHNIE

Monika Gadowska

Powinna by¢ dobrej jakosci, trwata i o wysokich walorach smakowych. W temacie polew do
ciast rynek oferuje wiele nowosci przygotowanych dla profesjonalistow.

Polewa to najstodsza tajemnica udanego ciasta - o tym wie kazdy cu-
kiernik, ktory stawia w swoim zawodzie na nowoczesne rozwigzania
w zakresie komponentow. Jeszcze do niedawna kazdy z cukiernikéw
staral si¢ wypracowa¢ wlasng metode na autorska polewe do ciast.
Bywalo, ze receptury przechowywano w tajemnicy i przekazywano
z pokolenia na pokolenie. Obecnie, gdy w cenie jest czas i liczy sie
efekt powtarzalnoéci wyrobdw, coraz wigcej mistrzéw cukiernictwa
siega po sprawdzone rozwigzania dostepne na rynku. A rynek ofe-

ruje wyroby coraz lepszej jako$ci i coraz prostsze w stosowaniu.

NIE TYLKO StODKOSCI

Powszechnie za polewe¢ uznaje si¢ zastygajaca mase, stosowana do
pokrywania wyrobow cukierniczych i - co nie dla wszystkich oczy-
wiste - pieczywa.

Gléwnymi sktadnikami polew s3 zazwyczaj cukier i bialko z réz-
nymi dodatkami, w zaleznosci od rodzaju $érodkéw smakowo-zapa-
chowych, barwnikoéw, octu czy tez agaru. Tylko nieliczni cukiernicy
decydujg sie na wykonywanie polew metodg rzemieslniczg.

- Jest to bardzo pracochlonne i czg¢sto efekty nie sa zadowalajace
- zdradza jeden z kieleckich cukiernikéw. - Oficjalnie nikt si¢ do

stosowania komponentéw nie przyzna, ale jestem przekonany, ze

Wielkim wyzwaniem cukiernikéw sq torty weselne.
For. BAkELs

Tort urodzinowy dla dzieci wymaga Wysoki potysk modny jest takze Interesujqgcq linig polew ciemnych i biatych
pomystowosci. w cukiernictwie. jest linia produktéw typu NH w ofercie Grupy
Fot. BAKELS Fot. BAKELS Bakels. Fot. BAkELs
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Polewa powinna mie¢ nie tylko odpowiedni wyglgd, charakteryzowaé sie tatwoscig w naktadaniu, ale takze zapewniaé wyjatkowq powtarzalnosé
produktu, a przede wszystkim by¢... smaczna.
FoT. MARTIN BROWN, BAKELS

wszyscy z nich korzystaja. Przy wysokiej
jakosci komponentéw, jakie mozna obecnie
dostaé na rynku, takie dzialania zwyczajnie

si¢ nie optacaja.

POLEWY SMAKOWE

Przy wyborze gotowych polew do ciast nie
mozna pomingé polew smakowych. Wcigz
poszukiwane sa na rynku cukierniczym
nowe walory smakowe. Firma Eco Trade po-
siada w swojej ofercie kilka smakéw polew,
ktoére znalazly uznanie wsréd cukiernikow:
pomararnczowe, pistacjowe, truskawkowe,
cytrynowe.

- Polewy PROVENDA charakteryzuja si¢
bardzo dobrg jakoscia. Sg wyjatkowo pro-
ste w przygotowaniu i daja duze mozliwo-
$ci zastosowan - twierdzi Joanna Zagala,
szefowa marketingu w Eco Trade. - Pole-
wy w polaczeniu z tluszczem stosowane sg
jako produkt do oblewania ciast i tortow.
Stanowig takze baze do tworzenia czeko-
lady plastycznej, modeli dekoracji, np. po
dodaniu syropu cukrowego i skorbiowego
mozna tworzy¢ azurki lub ptytki czekola-
dowe. Nastepnie po uprzednim rozpuszcze-
niu uformowaé¢ pozadany ksztalt i pocze-
ka¢ do zastygniecia. Wszystkie te produkty
taczg podobne zalety - mozna je stosowal
w polaczeniu z tluszczem, jako produkt
do oblewania ciast i tortéw. Jak podkresla
producent, polewy PROVENDA charakte-
ryzuja si¢ bardzo dobra jako$cia, sg proste

W przygotowaniu.

WARTO WYBRAC CZEKOLADE

Firma Provenda nie ogranicza si¢ do polew
o smakach owocowych. W jej ofercie mozna
znalez¢ réwniez produkty oparte na cze-
koladzie. To wazne, bowiem czekolada jest
w ostatnim czasie skladnikiem coraz cze-
$ciej stosowanym w cukiernictwie. Gotowe
produkty stanowig baze do tworzenia cze-
kolady plastycznej, a takze réznych modeli
dekoracji. Szczegdlne zastosowanie w tym
wzgledzie maja polewy WHITE i DARK-
EXTRA, przystosowane do tworzenia takich
dekoracji jak np. azurki, ptytki czekolado-
we. Proces ich powstawania odbywa sie po
dodaniu syropu cukrowego i skrobiowego
i uprzednim rozpuszczeniu i uformowaniu
pozadanych ksztattow.

NH - NIECO LUZNIEJSZA
KONSYSTENCJA

Interesujaca linig polew ciemnych i biatych
jest linia produktéw typu NH w ofercie
Grupy Bakels.

- Polewy tego typu charakteryzuja si¢ wy-
$mienitym smakiem, kolorem, aromatem
i nieco luzniejsza konsystencja - ocenia eks-
pert z Bakelsa.

Warto doda¢, ze produkty typu NH nie za-
wieraja uwodornionych, czyli szkodliwych
dla zdrowia ttuszczéw utwardzonych i kwa-
sow trans. Surowce rozpuszczone w kapieli
wodnej lub mikrofaléwce nie wymagaja
czasochlonnego procesu temperowania.
Ich doskonata stabilno$¢ pozwala na tatwe

modelowanie wszelkiego rodzaju dekoracji

cukierniczych typu: wykonanie napiséw
lub rysunkéw na wyrobach okazjonalnych
oraz przygotowanie stabilnych korpuséw
do pralin. Produkty te doskonale nadaja si¢
rowniez do produkcji polew i ganaszy oraz
do wylewania na folie karotenowe i blistry.
Przy produkcji polew mozliwy jest dodatek
mleka, $mietanki lub wody, pod warun-
kiem, ze majg one taka samg temperature
jak roztopiony Non Temp.

W opinii producenta, efekt koncowy to
wspaniale wygladajace wyroby cukiernicze
z réwna, blyszczaca powierzchnig.

OD POLEWY DO NADZIENIA

Kolejng w ofercie Grupy Bakels linig pro-
duktéw typu NH jest Kréwka Smieszka NH,
skoncentrowana baza karmelowa, wypro-
dukowana zgodnie z tradycyjng angielska
recepturg z mleka skondensowanego, ma-
sta, glukozy i cukru. Baza doskonale taczy
si¢ z mastem/margaryna i syropem skro-
biowym, przy réwnoczesnym zachowaniu
waloréw smakowych. Tak przygotowana
mase¢ mozna uzy¢ jako polewe do ciast, ser-
nikéw i mazurkéw. Bardzo ciekawy smak
uzyskamy taczac Kréwke Smieszke z goto-
wym Kaltkremem Kwartet. Wynikiem ta-
kiego polaczenia jest termostabilna masa,
ktérg mozna zapiekaé. Ponadto Krowke
Smieszke mozna zastosowaé jako surowiec
do produkgcji lodéw w kuwetach, w ktorych
moze petni¢ funkcje skoncentrowanej pasty

smakowej, pasty do marmurkowania lub
toppingu.
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D Nadzienie truflowe firmy Bakels stwarza wiele
mozliwoéci zastosowan w produkeji wysokiej
jakosci wyrobow cukierniczych. Doskona-
le faczy sie ze spirytusem, przez co nadaje sie
do wypelniania pralin. Ponadto nadzienia
truflowe mozna wykorzysta¢ jako doskonaly
dodatek smakowy do wyrobdéw wymagajacych
obrobki termicznej, np. w polaczeniu z Pol
Miksem Kokosowym lub jako dodatek do ciast
biszkoptowo-tluszczowych. Gotowe nadzienie
do bezposredniego uzycia sprawdza si¢ jako
elastyczna polewa do tortéw i ciast deserowych
lub jako dodatek do ganaszy, kremoéw ttusz-
czowych, kreméw budyniowych i $mietan.
Mozna zastosowac je w kilku smakach: czeko-
ladowym, czekoladowo-pomaranczowym, nu-

gatowym, krokantowym lub bialej czekolady.

SZALENSTWA TORTOWE

Coraz czgéciej na rodzinnych uroczystosciach
popularne stajg si¢ torty w stylu angielskim,
dekorowane w zaleznosci od okolicznosci.
Dzieki masie dekoracyjnej Pettinice firmy Ba-
kels wykonuje si¢ najbardziej wymyslne deko-
racje ciast i tortow. Wysoka plastyczno$¢ masy
i podatnos¢ na watkowanie powoduja, Ze na-
daje si¢ ona zaréwno do obktadania tortéw, jak
i do wykonywania elementéw dekoracyjnych
(falbanki, listki itp.). W ofercie dostepnych
jest siedem koloréw: bialy, czarny, czerwony,
niebieski, rézowy, zielony, z6tty. Aby uzyska¢
jeszcze szersza palete koloréw, mozna je ze
sobg laczy¢ lub stosowaé dodatek barwnikow
spozyweczych - dodaje specjalista. Dla uzyska-
nia pozadanego efektu, powierzchnie dekora-
¢ji mozna dodatkowo malowaé aerografem
lub natryskiwa¢ czekolada. Co wazne, zadowo-
leni klienci zauwazyli, Ze wyroby udekorowa-
ne masami Pettinice nie sprawiajg probleméw

podczas ich porcjowania.

CZEKOLADOWA PRZYNETA

Firma Martin Braun jako lider w branzy su-
rowcow cukierniczych, piekarniczych i lo-
dziarskich stawia na tradycje. I tu w temacie
polew do ciast na polskim rynku wyrdznione
s szczegllnie dwie polewy: Chocolatte oraz
Vaniletta. Pierwsza polewa Chocolatte o sma-
ku gorzkiej, wytrawnej czekolady swoj wy-
jatkowy smak zawdzigcza najwyborniejszym,
starannie dobranym surowcom. Posiada nie-
zwykle szeroka game zastosowania. Niezastg-
piona do oblewania tortéw, ciast, ciasteczek
sztukowych i do przygotowywania ganaszu.
Wybierana przez cukiernikéw ze wzgledu na
szybki czas zastygania oraz gladka i blysz-
czacy strukture. Wyjatkowa polewa Vaniletta
o smaku bialej czekolady z nutka wanilii jest
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tortow czy deseréw lodowych lub artystycznych sq zele.

I Ciekawym rozwigzaniem idealnego wykonczenia wszelkiego rodzaju ciast deserowych, bankietowych,

Fort. BakELs

niezastapiona do oblewania tortéw weselnych,
ciast deserowych. Dodaje wypiekom niezwy-
klej eleganciji, lekkosci i finezji, poniewaz szyb-
ko zastyga pozostawiajac apetyczng strukture.
Zachowuje elegancje podczas podawania, gdyz
nie kruszy sie przy krojeniu. Dzieki faczeniu
z barwnikiem lub polewa ciemng mozna uzy-
ska¢ rozne odcienie. Obie polewy dostepne sa
w ekonomicznych opakowaniach, dzigki kté-
rym cukiernik ma zawsze pewno$¢ $wiezosci
produktu. Chocolatte i Vaniletta doskonale
tacza sie z tluszczem oraz innymi dodatkami

i nie tracg przy tym swoich waloréw smako-

wych i uzytkowych.

- Klienci bardzo cenig sobie te produkty ze
wzgledu na wielorakie zastosowanie, dzigki
ktérym mozna obnizy¢ koszty produkcji -
podkresla Artur Pawlicki, gléwny technolog
Martin Braun Sp. z 0.0.

ZALETY KREMU | POLEWY
Dla bardziej
Martin Braun proponuje réwniez innowacyj-

wymagajacych cukiernikéw

ne polewy-kremy: Covela Czekoladowa oraz
Schokobella. Ich §wiatowa jako§¢ i sprawdzona
receptura s3 podstawa do wieloletniego zaufa-
nia klientéw do tych produktéw. Schokobella
taczy w sobie zalety kremu i polewy. To nowo-




czesny produkt o szerokim zastosowaniu - jako nadzienie, dekoracja czy
polewa. Jest dostepna w dwoch smakach: bialej lub ciemnej czekolady.
Stosuje si¢ ja bezposrednio z opakowania, po oblaniu nie tamie si¢ przy
krojeniu. Schokobella jest idealna do tortéw, ciasteczek sztukowanych,
pralin i innych wyrobéw, do oblewania ciast i tortow, idealna jako krem
do garnirowania. Szczeg6lnie po dodaniu past alkoholowych lub owoco-
wych tatwo mozna nada¢ indywidualny smak.

Polewy koncernu Martin Braun wciaz zaskakuja swoja kreatywnoscia.
Ostatnig nowoscia w Polsce jest Covela Biata, wyprodukowana przez
Martina Brauna w Niemczech przy zastosowaniu najnowszych technolo-
gii. Nowy produkt jest odpowiedzia na ogromne zainteresowanie w Pol-

sce swoim poprzednikiem kremem-polewg Covela Czekoladows.

ZELE NA ZIMNO

Ciekawym rozwigzaniem idealnego wykonczenia wszelkiego rodzaju
ciast deserowych, bankietowych, tortéw czy deseréw lodowych lub arty-
stycznych s3 Zele. Zele te nadaja sie do wykonczania zaréwno powierzch-
ni plaskich, jak i pochylych i pionowych. Dzigki tym produktom mozna
uzyska¢ nieprzecietny wyglad i réwnoczesnie podnies¢ walory smakowe
wyrobow. Firma Bakels posiada szeroka réznorodno$¢ oferowanego asor-
tymentu w tej dziedzinie. ZELE NA ZIMNO - DIAMENT BAKBEL to
idealne wykonczenie wszelkiego rodzaju ciast deserowych, bankietowych,
tortow czy deseréw lodowych lub artystycznych. Dzigki idealnej konsy-
stencji Diamenty nanosi si¢ cienka warstwa, co umozliwia stosowanie ich
réwniez do glazurowania $wiezych owocéw. Charakteryzuja si¢ wyjatko-
wym polyskiem i kolorem, a takze doskonatym smakiem i aromatem: cze-

koladowym, truskawkowym, karmelowym, wisniowym, biatym.

ZELE NA GORACO

Dodatkowo w swojej ofercie firma Bakels proponuje ZELE NA GORA-
CO PREMIUM - SZAFIR BAKBEL. Zele na gorgco charakteryzuja sie
duzym polyskiem, przezroczystoscia i stabilnoscia. Posiadaja w sktadzie
puree owocowe. Plastyczna konsystencja surowca ulatwia jego rozpusz-
czanie i eliminuje ryzyko przypalenia. Ekonomiczne glazury pozwalaja
na dodatek od 50 do 100 proc. wody lub zamiast wody mozna zastosowa¢
soki owocowe, wykorzystaé zalewy z puszek z brzoskwiniami, ananasa-
mi. Stosowane s3 w barwach: neutralny, truskawkowy, morelowy. Zel na
goraco Szafir Bakbel mieszany jest z woda, podgrzewany do 95 stopni C
i odstawiany do ostudzenia do 80 stopni C. Aplikowanie zelu odbywa si¢
przy pomocy pedzla bezposrednio na powierzchnie wyrobu. W zalezno-
$ci od aplikacji, na 1 kg Zelu mozna doda¢ od 0,5 do 1 kg wody.
Podobne zastosowanie maja ZELE NA GORACO TRADYCYJNE -
NAPAGE BAKBEL. Polecane s3 do wykanczania wszelkiego rodzaju
ciast, rowniez tych pokrytych owocami, zapiekanymi lub §wiezymi oraz
wszelkiego rodzaju nadzieniami. Tradycyjne glazury skutecznie prze-
dluzaja $wiezoé¢ produktéw i poprawiaja ich walory estetyczne. Posia-
daja standardowe wlasciwosci absorpcyjne (20-30 proc.), konsystencje
zelowa, doskonaty potysk i przezroczysto$é, o smakach: neutralny, tru-
skawkowy i morelowy. Sposdb uzycia zeli jest bardzo podobny. W zalez-
nosci od aplikacji na 1 kg zelu mozna doda¢ od 0,2 do 0,3 kg wody.

Do ciekawego i efektownego zastosowania zeli na goraco firma Bakels
poleca ZELE NA GORACO DO ZELOWNIC - SUPERGLANS BAK-
BEL. Seria glazur cukierniczych o péiptynnej konsystencji nie wymaga
faczenia z woda, jest fatwa w zastosowaniu, przygotowana do bezposred-
niego uzycia w zelownicach. Wystarczy podiaczy¢ do automatu wylot
opakowania Superglans i mozna zelowa¢ gotowe wyroby. Uzyskana po-
wierzchnia jest stabilna, z potyskiem i przezroczysta. Rekomendowany

zakres temperatur, w ktérych nalezy stosowa¢ zel, to 75 - 90 stopni C. =
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LESAFFRE

SNIADANIOWY NIEZBEDNIK

Lesaffre Polska SA

Nie ma lepszej propozycji na $niadanie nie
tylko dla dzieci i mlodziezy, ale tez dla do-
rostych jak pieczywo. Energia potrzebna
nam w ciggu dnia nie powinna by¢ czerpa-
na ze stodkich przekasek, lecz z pozywnego
positku. Kiedy my jesteémy w pracy a dzieci
w szkole, pelnowarto$ciowy, domowy po-
siek zapewniag nam kanapki - z pysznego,
$wiezego pieczywa.

W wyniku braku propagowania zasad prawi-
dlowego zywienia, a co gorsza popularyzacji
nieprawdziwego stwierdzenia, ze »pieczywo
tuczy”, od kilku lat obserwujemy z niepoko-
jem spadek spozycia wyrobow piekarniczych.
Obnizonej konsumpcji pieczywa towarzyszy
rosngca sprzedaz lansowanych w mediach
jego substytutéw. Pojawiaja sie reklamy su-

gerujace zaréwno dzieciom jak i rodzicom,

ze energie do zaje¢ szkolnych mozna czerpad
tylko ze stodkich przekasek.

Tymczasem od tego co nasze dzieci zjedza
rano oraz na drugie $niadanie zalezy, jak
bedzie wygladal ich caly dzien. Sniadanie,
zaréwno pierwsze jak i drugie, dziala jak pa-
liwo, dzieki ktéremu nasze dziecko spraw-
niej przebrnie przez szkolny rozklad zajec.
Moéwimy tu o niebagatelnej sumie ponad 200
pierwszych i 200 drugich $niadan w roku
szkolnym - dlatego tak wazne s3 codzienne
zywieniowe wybory rodzicow.

Warto przypomnieé, ze najzdrowszym, naj-
prostszym, najszybszym rozwigzaniem jest
niegdys$ bardzo popularna, dzi$ niestety od-
chodzgca do lamusa... kanapka, czyli pie-
czywo z dodatkami. Takie klasyczne drugie
$niadanie doskonale sprawdza si¢ w szkole.

Warto urozmaica¢ kanapki, dodawa¢ do
nich nie tylko masto i wedline badz nabial,
ale przede wszystkich warzywa a nawet owo-
ce ($wietnie na kanapkach sprawdza si¢ np.
kiwi).
Produkty zbozowe, jakimi sa niewatpli-
wie kanapki, bogate sa w blonnik, witami-
ny z grupy B, bialko i weglowodany. Poza
tym, dzieki sycacemu positkowi ztozonemu
z produktéw zbozowych dzieci bedg mia-
ty znacznie mniejsza ochot¢ na niezdrowe
przekaski.
Firma Lesaffre Polska SA poprzez bogata
oferte produktéw zacheca do propagowania
zdrowego odzywiania si¢. Sniadanie to naj-
wazniejszy positek dnia - razem zadbajmy
o to, by bylto pelnowarto$ciowe.

(artykut sponsorowany)

I Sniadanie, zaréwno pierwsze jak i drugie, dziata jak paliwo, dzieki ktéremu dziecko sprawniej przebrnie przez szkolny rozktad zajeé.
FoT. LESAFFRE
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FANOW NA FACEBOOKU

Sylwia Modzelewska

Weronika i Paulina Popardowskie, pomysto-
dawczynie i wladcicielki cukierni artystycznej So
Sweet Project, od poczatku zalozyly, ze ich wy-
pieki musza by¢ inne niz produkty dostepne na
rynku. Dlatego postanowily potaczy¢ dziatalno$é
cukierniczg z pracg artystycznag, czego efektem sg
oryginalne, kunsztownie zdobione, a przy tym
oczywiscie smaczne muffiny.

Siostry zdecydowaly si¢ réwniez rozpoczaé sprze-
daz swoich wypiekéw wylacznie w Internecie, jak
same bowiem przyznaja, chcialy najpierw ,wy-
czuérynek”izorientowaé sie, czy to co oferuja jest
atrakcyjne dla klientéw i przyjmie si¢ w naszym
kraju. Cupcakes, w ktorych si¢ wyspecjalizowaty,
wciaz nie sg tak popularne w Polsce jak za grani-
cg. Okazalo si¢ jednak, ze i malo znany u nas jesz-
cze rodzaj ciastek jak i niestandardowa forma ich
sprzedazy nie odstraszyly klientow. Przeciwnie,
szybko dalo si¢ zauwazy¢, ze jest bardzo duze za-
potrzebowane na tego typu wyroby cukiernicze,
a Polacy chetnie je kupia nawet w sieci, wylacznie
po obejrzeniu zamieszczonych tam zdje¢ przy-
kladowych wypiekow.

Dzialalno$¢ siostrzanego duetu szybko zostala
zauwazona nie tylko przez amatoréw stodkosci.
Charakterystyczne dla So Sweet Project ciastka
pojawily sie niedawno w jednym z popularnych
seriali telewizyjnych, a ich autorki wtasnie otrzy-
maly tytul Kobiet Roku 2010, przyznany przez
redakcje miesiecznika Glamour w kategorii Kre-

atywne w Biznesie.

MODYFIKOWANE

W DOWOLNY SPOSOB

So Sweet Project jest dla sidstr Popardowskich
pierwsza zawodowg dziatalno$cig cukierniczg.
Pomysl na zalozenie cukierni artystycznej zro-
dzil sie z pasji, jaka stalo si¢ dekorowanie ciastek,
wypiekanych poczatkowo dla siebie i znajomych.

DODATKI | SUROWCE

Z czasem zapadia decyzja, aby hobby to prze-
ksztalci¢ w profesjonalng dzialalno$¢ ustugows.

- Jestesmy siostrzanym duetem, ktory zawsze
chcial wspdlnie dziala¢ zaréwno w zyciu oso-
bistym jak i zawodowym - ttumaczy Weronika
Popardowska. - Pasja do dekorowania cupcakes
pojawila si¢ wraz z kolejnymi zaméwieniami wy-
konywanymi dla przyjaciot i bliskich.

Pasja ta jest widoczna w kazdej ze sztuk przygo-
towywanych muffinéw. Wypiekane przez mlode
wlascicielki cukierni ciastka przyciagaja uwage
wymyslnymi ksztattami, zachwycaja pomysto-
wymi zdobieniami i bajecznymi kolorami.

- Cupcakes to ciastko, ktére mozna w dowolny
sposob modyfikowac, ozdabiaé, personalizowac.
W przeciwienstwie do tortu, kazde ciastko moze
posiada¢ inny motyw, dekoracjg, jest atwe do po-
dzielenia, a co najwazniejsze - bardzo smaczne.
Nie przypomina typowego biszkoptu czy ciasta
piaskowego. Cupcakes idealnie sprawdzajg sie
jako element spotkania, imprezy czy na prezent
- wylicza Paulina Popardowska. - Staramy si¢
personalizowaé nasze wyroby, zawsze jesteSmy
otwarte na propozycje klientéw i ich podpowie-
dzi. Nie ukrywamy jednak, ze najwieksza przy-
jemno$¢ sprawia nam projektowanie wiasnych
motywéw, tworzenie nowych cupcakes i ekspe-
rymentowanie w tej kwestii.

W niezwyklej i wyjatkowo barwnej ,,oprawie”
oferowanych jest wiele réznych smakéw, ktore
z pewnoscig zadowola kazdego tasucha - zaréwno
smakoszy klasycznych, tradycyjnych wypiekéw
jak i amatoréw zaskakujacych eksperymentow
kulinarnych. W ofercie internetowej cukierni sg
muffiny malinowe i jezynowe z bialg czekolada,
jablkowe z miodem i cynamonem, truskawkowe,
orzechowe, winiowe, §liwkowe oraz bananowe,
a takze w wielu smakach czekolady z przerdzny-

mi dodatkami. Osobng grupe stanowia muffinki

kwiatowe.
FoT. So SWEET ProJECT

I Duzym powodzeniem cieszq sie kompozycje
inspirowane japoniskimi stodyczami puccho. Nie
brakuje réwniez smakéw bardziej wyrazistych,
jak czekolada z pikantng nutka chilli czy inspiro-
wanych popularnymi drinkami.

- Przepisy na cupcakes sg bardzo podobne. My
jednak staramy si¢ do podstawowej bazy do-
dawa¢ sktadniki inne, wyjatkowe, oryginalne.
Smaki przez nas proponowane sag w duzej mie-
rze naszym autorskim pomysltem, jak np. ciasto
waniliowe z musem truskawkowym i kremem
miodowym czy cupcakes inspirowane drinkami
mohito, sex on the beach, baileys - dodaje Wero-

nika Popardowska.
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wykonywane sq wtasnorecznie od podstaw.

I Wszystkie elementy, ciasto, kremy, ozdoby
Fot. So Sweet ProJeCT

” WANILIOWA TRAWA,
CZEKOLADOWE KAMIENIE

Zgodnie z zalozeniem, wypiekane na zméwie-
nie cupcakes sg jak mate dzieta sztuki. Pomy-
stodawczynie zdradzaja, ze inspiracje czerpia
z wielu Zrédel. Sg nimi np. zagraniczne publi-

zdobien jest powierzchnia ciastka.

I Jedynym ograniczeniem przy wykonywaniu
Fort. So SweeT ProsecT
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Ciastka przyciggajg uwage pomystowymi zdobieniami i bajecznymi kolorami.

I For. So SweeT ProJECT

kacje, grafiki, wzory, ale takze motywy poja-
wiajace si¢ na tortach, oczywiscie ze wzgledu
na o wiele mniejszy rozmiar muffinéw, odpo-
wiednio zmodyfikowane. Artystki-cukiernicz-
ki sg réwniez otwarte na propozycje nadsyltane
przez klientéw. Jednak nawet w przypadku,
gdy pomyst na zdobienie ciastka pochodzi od
zamawiajacego, pojawiaja si¢ elementy cha-
rakterystyczne dla ich stylu. Wéréd ozdob,
ktére nie sa zbyt czesto spotykane w bran-
zy cukierniczej, a ktore wlasnie wyrdzniaja
ciastka z logo So Sweet Project, sg np. zielone,
kruszone ciasto waniliowe, ktdére imituje tra-
we czy jadalne kamienie czekoladowe. Ozdoby
wykanczane sg tuszem cukierniczym lub far-
bowanym oplatkiem.

- Staramy sie realizowa¢ wszystkie nadestane
nam propozycje, modyfikujac je tak, by byly
ciekawe i estetyczne. Jedyny ograniczeniem
jest powierzchnia ciastka, ktéra jest mniejsza

niz tortu (cupcake ma $rednice ok. 7-8 cm),
dlatego ozdoby osiagaja wielko$¢ ok. 3-4 cm.
S to bardzo drobne elementy wymagajace
duzej wprawy i dbatosci o szczegdly - mowi
Weronika Popardowska. - Jedli jaki§ motyw
wydaje nam si¢ niemozliwy do realizacji, sta-
ramy si¢ klientom przedstawi¢ réwnie ciekawe
zamienniki. Dlatego w naszej dzialalnosci tak
bardzo nam zalezy na otwartym, spersonali-
zowanym kontakcie z klientami.

W galerii wzoréw, ktére spotkaty sie z najwigk-
szym uznaniem klientéw, jest m.in. ciasteczko-
wy potwor. Rownie duzym zainteresowaniem
cieszy sie seria cupcakes nawigzujaca do pracy
w kuchni - sg to ciastka, ktérych ozdoby przy-
bieraja forme cukrowego pieczywa, deski do
krojenia, blaszki z ciasteczkami, warzyw czy
matych garnuszkéw na cukrowych palnikach.
Bardzo popularne sg takze kompozycje kwia-

towe, w szczegdlnosci stoneczniki i maki.
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I W galerii jest ponad 300 wzoréw, realizowane sq takze indywidualne pomysty klientow.

Fot. So SweeT ProJECT

ODEJSCIE

OD UTARTEJ KLASYKI

Obecnie w So Sweet Project pracuja tylko jej
dwie zalozycielki. Pomimo iz cukiernia istnie-
je zaledwie od maja ubieglego roku, juz maja
pelne rece roboty, gdyz wszystkiego muszg do-
glada¢ samodzielnie, a liczba zamdwien syste-
matycznie wzrasta.

- Staramy si¢ nadzorowac¢ wszystkie elementy
sprzedazy: produkcje, projektowanie, kontakt
z klientami i dostawcami - wyjasnia Paulina
Popardowska. - Jesteémy mtodg firma. Na po-
czatku naszej dziatalnoéci nie spodziewaly$my
sie tak ogromnego zainteresowania naszymi
produktami. Cieszy nas moda, ktéra poja-
wia si¢ w Polsce, czyli odchodzenie od utartej
klasyki na rzecz nowosci, czego$ zupelnie od-
miennego.

Wypiekane przez siostrzany duet muffiny po-
wstaja wylacznie z naturalnych skladnikéw.
Nie uzywa si¢ tu zadnych pétproduktéw, co na
pewno wydluza proces produkeyjny, ale owo-
cuje za to mozliwoécig elastycznego doboru
skfadnikow kazdego ciastka.

- Wszystkie elementy, ciasto, kremy, ozdoby
wykonujemy wilasnorecznie od podstaw - za-

pewnia Paulina Popardowska. - Dlatego tez

wyrézniamy sie na tle innych podobnych firm
elastycznoscia dotyczaca sktadu ciasta, dodat-
kéw itp. Uzywane przez nas barwniki spo-
zywcze i masy cukrowe sg weganskie, dlatego
moga by¢ spozywane przez wszystkich.
Poniewaz do wypiekow nie stosuje si¢ zadnych
ulepszaczy oraz skladnikéw przedluzajacych
$wiezo$¢, mufliny zachowuja jg krocej niz ty-
powy produkt sklepowy - okoto 2-3 dni. Stad
niezwykle istotne jest sprawne zorganizowane
wysylki, tak aby ciastka dotarly do klienta jak
najszybciej i do tego w stanie nienaruszonym.
Dodatkowym utrudnieniem jest tu bowiem
kruchos¢ i delikatnos¢ produktu. Dlatego cup-
cakes przygotowywane sa w dniu realizacji
zamoéwienia, okolo trzech godzin przed wy-
sylka.

- Nasze produkty przekazywane sg klientom
w specjalnych pudetkach lub w opakowaniach,
ktore ulatwiajg transport. Oczywiscie ciastka,
ktére wysytamy do innych miast, s dekoro-
wane i ozdabiane w sposéb dopasowany do
rodzaju transportu - zdradza Weronika Po-
pardowska. - Nie ukrywamy jednak, ze dzia-
falno$¢ na terenie Warszawy jest przez nas
preferowana, ze wzgledu na dbalos¢ o jako$¢
produktu.

CUPCAKE - CIASTKO W PAPIEROWEJ FOREMCE

Cupcake, nazywane réwniez fairy cake, to rodzaj matych ciastek przeznaczonych dla jednej osoby,

zwykle w matej, papierowej foremce, serwowanych z polewq, posypkg czy réznego rodzaju dekora-

cjami i dodatkami. Uwazane sq za prototyp nowoczesnego ciastka.

Nazwa cupcake pochodzi od angielskiego ,cake” (ciastko) i ,cup” - skrot od ,teacup” (filizanka), ponie-

waz ciastko to jest wtasnie rozmiardw filizanki. Zanim papierowe foremki do muffinéw zostaty szeroko

rozpowszechnione, byty one czesto pieczone w osobnych formach, szablonach a nawet garnkach.

Cupcake’i sq czgsto serwowane w czasie réznych uroczystosci, jak na przyktad na imprezach urodzi-

nowych czy podczas spotkar o charakterze stuzbowym. Sq wygodniejszq alternatywq dla zwyktych

ciast, poniewaz sq mniejsze i nie trzeba ich dzieli¢ na czesci przy pomocy sztuécow.

4
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11 700 FANOW NA FACEBOOKU
Artystyczne podejécie do ciastek i zapropo-
nowanie czego$ innego niz wypieki dostgpne
w sklepach spotkalo si¢ z entuzjastycznym
przyjeciem, czego najlepszym dowodem moze
by¢ liczba 11 700 fanéw posiadanych obecnie
przez cukiernie na Facebooku.

- Jest to wynik dla nas bardzo zaskakujacy,
pozwalajacy nam wierzy¢ w to, ze produkty,
jakie preferujemy, sg atrakcyjne i ciekawe dla
klientéw. Wielu z nich powraca z nowymi
zamdwieniami, poleca nas rodzinie i znajo-
mym, korzysta z naszych uslug w zyciu za-
wodowym i prywatnym - méwi Weronika
Popardowska.

Wielko$¢ realizowanych dziennie zamowien
waha sie w granicach od ustalonej przez wia-
$cicielki ilo$ci minimalnej, czyli czterech sztuk
do nawet 200-400 sztuk.

Pomimo iz internetowa forma sprzedazy przy-
ciagga wielu klientéw, w planach jest otwarcie
wlasnego sklepu. Bedzie on wizytéwka cu-
kierni i miejscem, gdzie mozna kupi¢ gotowe
wyroby lub odebra¢ zlozone wczeéniej zamo-
wienie.

- Nie chcemy jeszcze zdradza¢ wiecej. Nasza
dzialalnos¢ rozwija si¢ w szybkim tempie, dla-
tego wiele si¢ zmienia. My takze uczymy si¢
wiele i chcemy, by nasze do$wiadczenie od-
zwierciedlone zostalo w stacjonarnym punk-
cie, ktéry mamy nadzieje¢ juz niedtugo pojawi
sie w Warszawie - informuje Paulina Popar-
dowska.

Jak zapowiadaja wlascicielki przysztego skle-
pu, zmianie nie powinien jednak ulec ofero-
wany asortyment. Oprdcz cupcase, beda to
réwniez kruche ciasteczka pepperkakor, czyli
szwedzkie pierniczki ozdabiane na Zyczenie

klientow. .
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PRZEKASEK StONYCH

Monika Gadowska

D/ CZAS

Z roku na rok rosnie w Polsce sprzedaz przekgsek stonych. Wiele korporacji przesciga

sie z pomystami, jak wzbogaci¢ swojq oferte w nowe wyroby potrzebne do ich

produkgji, tj. spodow do pizzy, zapiekanek czy butek grillowych.

Obok przekasek stonych, tj. paluszki, precle,
orzeszki, chipsy i chrupki oraz ciastek pacz-
kowanych, chetnie spozywane s3 réwnie prze-
kaski wypiekane z dodatkiem soséw. Jedna
z wiodacych firm na rynku polskim, ktéra
zajmuje sie produkcja wlasnie tego typu ar-
tykutéw zywnosciowych jest SEMIX FOOD
Sp. z 0.0., znana przede wszystkim z produk-
¢ji mieszanek i nadzien piekarniczych (ma-
kowych), paczkéw i mieszanek do produkcji
chlebéw oraz pieczywa gryczanego.

Ostatnim hitem przygotowanym przez firme
SEMIX FOOD jest sos cyganski - czyli gotowe
nadzienie piekarnicze. Zawiera w sobie bogata
kompozycje przypraw oraz duze kawalki wa-
rzyw: papryki, ogorkéw, cebuli. Wzbogacony
o nowe walory smakowe sos cyganski znako-
micie znajduje zastosowanie do wypieku bu-
tek, ciast francuskich i polfrancuskich, pizzy
czy zapiekanek. Ponadto produkt charaktery-
zuje si¢ termostabilnoécig po zapieczeniu, tzn.
nie splywa po ciescie i nie traci swoich wtasci-

wosci i barwy - zapewnia producent.

WIELKIE GRILLOWANIE...

Sypki polepszacz emulgatorowo-enzymatycz-
nym McAKO przeznaczony jest do produkeji
pieczywa tostowego, bulek do hamburgera
i hot dogéw. Dodawany jest na sucho w zalez-
nosci od ogélnej masy maki. Poprawia cechy
technologiczne ciasta, ulatwiajac jego obrobke,
co zwieksza tolerancje i cechy organoleptyczne
pieczywa, a wigc zwicksza wydajno$¢ wypie-
ku.

Inny produkt firmy AKO PLUS - mieszanka
cebulowa - stuzy do produkcji pieczywa pszen-
nego i mieszanego o smaku podsmazanej cebu-
li. Koncentrat w swoim skladzie oprocz smazo-
nej, wysuszonej cebuli zawiera takze serwatke
i stoéd zytni, dodatkowo wzbogacajac pieczywo
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pod wzgledem smakowym i dietetycznym.
Z kolei Rarytas przeznaczony jest do wytwa-
rzania pieczywa pszennego, posypanego przed
wypiekiem tartym, zoltym serem. W sklad
koncentratu wchodza m.in. rézne przyprawy,
ktére nadajg pieczywu odpowiednich waloréow
smakowych i zapachowych. Z ciasta ,,rarytaso-
wego” produkowane sg rogale, batoniki, palu-
chy, pizza.

Czesto wyroby piekarskie posiadajg w skladzie
lub sg posypywane przed wypiekiem réznego
rodzaju ziarnem. Koncentrat ciasta smakowo-
ziarnowego pieczywo biesiadne firmy AKO
PLUS przeznaczony jest do produkeji pieczy-
wa przekaskowego z dodatkiem ziaren i przy-
praw, bedacy pikantna mieszankg zawierajaca
w swoim skladzie m.in. ziarno stonecznika,

r

grys kukurydziany, siemie Iniane, proszek
pomidorowy, czastki czerwonej papryki oraz
pozostale starannie dobrane przyprawy, nada-
jace pieczywu smak i aromat.

MODA NA WtOSKIE PRZYSMAKI

Pizza weszla juz na stale do menu nawet kuch-
ni polskiej. Gotowa mieszanke pozwalajaca
wypieka¢ réznego typu najwyzszej jakosci
spody do pizzy oraz innych podobnych wyro-
béw oferuje firma Uldo.

- Wypiekane z mieszanki ciasto jest smaczne
i aromatyczne, przypomina oryginalne wio-
skie ciasto, zachowuje dlugotrwaly $wiezo$cé
oraz fatwo si¢ formuje, przyspieszajac proces
jego wytwarzania - twierdzi Maria Rosiek-
-Zurczak z Uldo Polska.

Gotowq mieszanke pozwalajgcq wypiekaé réznego typu najwyzszej jakosci spody do pizzy oraz innych

I podobnych wyrobéw oferuje firma Uldo.
For. BS



Rosnie zapotrzebowanie na butki do hamburgeréw oraz hot dogéw.
For. MS

Sos do pizzy w formie proszku przeznaczony jest przede wszystkim
do drobnych wyrobéw piekarniczych. Po dodaniu wody otrzymuje si¢
wydajny sos, ktéry mozna wykorzysta¢ w biezacej produkgji lub, co nie
zmieni jego wladciwosci, moze by¢ pozostawiony w lodéwce na kilka naj-
blizszych dni. Mieszanka Wtoski Mix Pikantny firmy Bakels, stosowana
do produkcji wyrobow piekarniczych, znalazla szczegolne zastosowanie
do wypiekéw buteczek grillowych, spodéw do pizzy oraz réznego rodza-
ju pikantnych przekasek. Warto doda¢, ze miks nadaje si¢ do produkeji
recznej i mechanicznej.

Firma Polmarkus posiada w swojej ofercie kilka produktéw opartych na
$rodziemnomorskich ziotach, np. prostg w przygotowaniu mieszanke se-
rowo-pomidorowg Vitason. Sonneveld poleca wysokiej jako$ci mieszanke
serowo-pomidorowsg stosowang do wypieku wieloziarnistego chleba, pach-
nacego wloska Toskanig. Mozna wtedy wyobrazi¢ sobie $niadanie pod sto-
necznym dachem nieba z aromatycznym, wloskim pieczywem dolce pane
czy tez foccaccia, ktore moze stanowi¢ takze dodatek do obiadu i do grilla.

NOWOSCI PRODUKTOWE

Wyjatkowym aromatem i $rédziemnomorskim smakiem, wysoka za-
wartoécig oliwy z oliwek oraz naturalnych ziét charakteryzuje si¢ pie-
czywo z wloskimi tradycjami wypieku bagietek z suszona papryka Pane
Roma producenta IGLAUER. Mieszanka charakteryzuje si¢ wysoka za-
warto$cig oliwy z oliwek oraz naturalnych zi6l, widocznymi kawatkami
papryki w gotowym produkcie. Swietnie nadaje si¢ do wyrobu ciabatty,
bagietek, pikantnych chlebéw lub aromatycznych buleczek. Dodatko-
wym atutem produktu jest dtugotrwala §wiezos¢ gotowego wypieku.
Kompozycje suszonych w storicu pomidoréw, cebuli lub oregano sta-
nowi mieszanka Bakels Pomidor Mix - aromatyczna baza do produkeji
pieczywa. Wystarczy dodaé 10 proc. miksu w stosunku do pozostatych
skladnikow ciasta, aby uzyska¢ pomidorows ciabatte, tost czy bagietke.
Produkt doskonale sprawdza si¢ przy wypieku bulek grillowych, palu-
chéw serowych, pizzerek lub sandwiczy.

REGIONALNE SMAKI
Wiele styszy si¢ o produktach zdrowej zywnosci, w sklad ktérych

wchodza m.in. suszone owoce, warzywa. Suszenie jest to proces na-
turalny, w ktérym nie stosujemy zadnych $rodkéw chemicznych.
Poddane efektom suszenia owoce lub warzywa zachowuja wiele war-
to$ci odzywcezych i wzbogacajg smak i aromat kazdej potrawy a takze
wypieku. Mieszanka Mix Cebulowy Slgzak firmy Polmarkus posiada
w swoim skladzie suszone platki cebuli. Cebula suszona to przypra-
wa o stodko-korzennym smaku. Jej zawarto$¢ w mieszance nadaje
pieczywu wyjatkowo glebokiego aromatu i smaku, stajac sie dosko-
nala przekaska. Mieszanka wykorzystywana jest przede wszystkim
do wypieku chlebéw, bulek i bagietek.

Dodatkowo firma Polmarkus posiada w swojej ofercie Mieszanke Czosn-
kowa Goral, ktéra w odréznieniu od cebulowej zawiera w swoim skla-
dzie mielony i platkowany czosnek. Czosnek od kilku tysiecy lat cieszy
sie stawg jako przyprawa i rodek leczniczy. Poddany obrdébce termicznej
traci swoje wlasciwosci bakteriobdjcze, zachowuje jednak aktywnosé¢
przeciwgrzybiczg i dziala jako antyutleniacz, przeciwdzialajacy arterio-
sklerozie, starzeniu si¢ i nowotworom. Mieszanka Czosnkowa Goéral po-
lecana jest do wyrobu chlebow tostowych, a takze drobnych wypiekéw

aromatycznego pieczywa. .

Firma PIDY wprowadzita na rynek Korpusy. Sq to przekgski w korpusach z ciasta

neutralnego, doskonale nadajq sie do wypetnien na ciepto i na zimno, na stodko

lub na stono. Mogq by¢ przygotowane z 24-godzinnym wyprzedzeniem.

Korpusy przybierajqg rézne ksztatty :

* Flowers to trzy formy w ksztatcie kwiatéw. Uformowane z ciasta kruchego
doskonale nadajg sie do przygotowania przystawek lub minideseréw, za-
réwno na zimno jak i na ciepto. Po wypetnieniu kwiatowe korpusy pozostajq

chrupkie przez okoto 12 godzin;

Trendy Shell to tréjkaty, kwadraty, kota. Mogq by¢ podawane na stono jako
przystawka lub czes¢ dania gtéwnego;

Mini Cream Horns zrobione z ciasta francuskiego na bazie margaryny ideal-
nie komponujq si¢ z nadzieniem migsnym lub rybnym, np. szynkq lub musem

z tunczyka;

tyzeczka i korpusy morskie to przekgska w ksztatcie fali, ktéra ma dodatkowq

mozliwos¢ tqczenia dwdch smakdw, co nadaje wyjgtkowosci jej kompozycji.

Mini rozek neutralny, a takze Mini rozek kolorowy zrobione z wafla o bar-
wach czerwonej - pomidorowej, czarnej - kalmary, zielonym - szpinakowym
mogq by¢ uzyte do przygotowania zimnych przekgsek np. z miesem lub mu-

sem rybnym. Zalecane jest wypetnienie godzine przed podaniem.

""--.- et il
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PROSTO Z WIADERKA

Na rynku pojawit si¢ nowy krem czekoladowy Covela, tym razem w wer-
sji bialej. Produkt ten cieszy si¢ duzg popularnoscia jako niezwykle latwy
w uzyciu krem ,,prosto z wiaderka”.

Krem Covela Bialy, wyprodukowany przez Martin Braun w Niemczech
przy zastosowaniu najnowszych technologii, to produkt do nadziewania
oraz dekoracji produktéw cukierniczych. Cechuje go wyjatkowa tatwos¢
w uzyciu, jest gotowy do uzycia ,na zimno” bezposérednio z wiaderka.
Dzieki swojej gestej konsystencji jest bardzo wydajny i w fatwy sposéb
taczy sie z pastami smakowymi, ttuszczami i alkoholem, wigc mozna
dowolnie zmienia¢ i podkresla¢ smak wyrobéw. Nowy krem Martin
Braun znajduje idealne zastosowanie w przektadaniu ciast, wafli, pralin
i tortéw, jako dekoracja oraz do szprycowania, moze by¢ réwniez ubija-
ny. W terminie od 1 do 30 wrze$nia w ramach popularnej akcji ,,Morze
korzysci, czyli wakacyjne promocje Martin Braun”, krem Covela Bialy
dostepny jest w specjalnej ofercie. Przy zakupie 10 wiaderek kremu Co-
vela kakaowego klient otrzyma w zestawie jedno wiaderko kremu Covela
Bialy za 1zt

- Covela Bialy to krem, ktéry wprowadziliémy do naszej oferty na prosbe
samych klientéw po rewelacyjnym przyjeciu jego czekoladowej wersji.
Krem Covela Czekoladowy zdobyt ogromne uznanie polskich cukierni-
kow i szybko stat si¢ bardzo popularnym sktadnikiem wielu ciast. Krem
Covela Bialy $wietnie wypadt w testach i recepturach przeprowadzonych

Covela Biaty jest to Swietny produkt na jesienne wariacje cukiernicze.
For. MARTIN BRAUN

I Biaty kolor, delikatny potysk oraz waniliowa nuta smakowa sprawiajgq, iz
zaréwno w Niemczech jak i w Polsce - zapewnia Robert Sokdt, dyrektor
sprzedazy Martin Braun Sp. z 0.0.

(kar)

OD ZPC BRZESC

Stomka ptysiowa fitness to niezwykla prze-
kaska, ktéra z pewnoscig docenig wszyscy
ceniacy zdrowy i aktywny styl zycia. Ten e
chrupigcy przysmak zawiera tylko natu-
ralne skladniki, ztote siemie Iniane, ziarna
slonecznika, sezam, czarnuszke i odrobi-
ne¢ soli; wszystko to wypiekane bez uzycia
konserwantéw czy sztucznych barwnikow.
Niepowtarzalny smak, odzywcze wartosci
- czego wigcej mozna oczekiwaé od przeka-
ski, gdy doskwiera gtdd, a my dbamy o lini¢
i zdrowy styl zycia.
Sktad: maka pszenna, tluszcz, cukier, jaja,
nasiona Inu, sezamu, stonecznika, czar-
nuszki, suszony czosnek, proszek do pie-
czenia, sol.
Przyblizona cena opakowania 125 g wynosi
3,50 z1.

(MG)
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Mak mielony oraz tarte orzechy wloskie, tar-
te orzechy laskowe oraz tarte migdaly, wcho-
dzace w sklad nowej serii marki BackMit, po-
chodzg z gatunkowo najlepszych surowcoéw,
sprawdzanych na biezaco przez panstwowy
urzad kontroli jakoéci. Mak poddawany jest
opatentowanemu, naturalnemu procesowi,
ktéry umozliwia wykorzystanie go do celow
spozywczych. Raz do roku zbierane i skfa-
dowane s3 za$ starannie wyselekcjonowane
orzechy laskowe, migdaly oraz najjasniejsze
orzechy wloskie. W trakcie jednego cyklu
produkcyjnego surowiec kazdego produktu
jest z osobna tarty i natychmiast, w atmosfe-
rze specjalnego spozywczego gazu obojetnego,
pelniacego funkcje przedtuzajaca przydatnosé
do spozycia, umieszczany w opakowania chro-
nigcym zawarto$¢ przed $wiatlem. Dodatkowo
tarte bakalie marki BackMit nie zawieraja do-
datkow, ktdre z reguly zmieniajg smak ciasta,
mamy zatem pewno$¢ stosowania naturalnych
wyrobow, zapewniajacych najwyzsza jako$é

i indywidualno$¢ wlasnych przepisow.

Fot. ZPC Brzesé

MW)



W sierpniu Uldo Polska wprowadzila do sprzedazy nowy produkt o na-
zwie chleb chia. Jest to pieczywo w 100 proc. zZytnie, zawierajace po-
chodzace z Ameryki Poludniowej ziarna chia, bedace zrodtem kwaséw
OMEGA 3 i OMEGA 6 bogatszym niz ryby lub inne nasiona. Korzystnie
wplywaja one na uklad krazenia i caly organizm. Dostarczajg wielu wi-
tamin, mineratéw i blonnika. Posiadaja wyrazisty smak i aromat.
Ziarna Chia zawierajg duzg ilo$¢ btonnika, witamin i mineratéw, wspo-
magaja prawidtowa prace mézgu i serca, maja dzialanie antyrytmiczne
i obnizaja poziom zlego cholesterolu, chronig jelita, poprawiajg przemia-
ne materii, spowalniaja wchlanianie cukréw, przez co moga korzystnie
wplywad rowniez na diete diabetykow i 0séb dbajacych o diete.
100 g chleba chia zawiera 1,1 g kwasow OMEGA 3 i 6,8 g OMEGA 6.
Produkt charakteryzuje si¢ réwniez niezwykle wysoka zawartoscig
btonnika na poziomie 17 proc.

(MG)

NOWOSCI| PRODUKTOWE

e
a3

Unifine wprowadzil nowy produkt do wypie- gotny od tradycyjnego sernika wypiekanego

ku sernikéw. Sucera Kase-Quark Delikat to w Polsce. Stworzony na bazie mieszanki Su-
gotowa mieszanka proszkowa do produkgcji cera Kase-Quark Delikat sernik amerykan-
modnych sernikéw amerykanskich, do wy- ski ma te zalete, ze dlugo zachowuje swoja

pieku ktorych nie uzywa sie masta, a jedynie = $wiezo$¢, a innowacyjna receptura utrzymuje

tlustego, nawet 20-proc. sera i §mietany. Po- owoce na wierzchu.

woduje to, ze jest on ciezszy i bardziej wil-

wierzchu sernika.

I Innowacyjna receptura mieszkanki Kase-Quark Delikat utrzymuje owoce na
Fot. UNIFINE

(MW)

CYNAMONOWO
JABLKOWE

Firma Dan Cake wprowadzila na rynek Mu-
finki cynamonowo-jabtkowe. Sa one wypie-
kane w oparciu o tradycyjna recepture, nie
zawieraja konserwantdéw, sztucznych barwni-
kéw ani sztucznych aromatéw. Sterylne opa-
kowanie pozwala na zachowanie $wiezo$ci
przez 42 dni. W opakowaniu znajduja si¢ dwa
ciastka.

- Nowy cynamonowo-jabtkowy smak mufin-
kéw to uklon w strone rodzimych klientéw
- przyznaje Marzena Rogowska, szef marke-
tingu Dan Cake. - Szarlotki i jableczniki to
w konicu jedne z ulubionych ciast Polakow.

(MW)

Mufinki cynamonowo-jabtkowe.
Fot. DaN Cake
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- Konkurs

»Chleby Credin”

01.09.2011 - 30.11.2011

Zasady uczestnictwa

Kup asortymenty promocyjne: Chleb Baltazar, Chleb Natura, Ziarno
Natura, Pieczywo Zbdjnickie, Mix Zytni 15%. W celu wziecia udzialu w konkursie
wypetnij kupon znajdujacy sie na cdwrocie naklejki konkursowej | wyslij go na nasz adres: Credin Sp. z 0.0,

ul. Czysta 6, 55-050 Sobotka, lub wypetnij formularz na stronie www.credin.pl.

Konkurs trwa od 01.09.2011 do 30.11.2011, a zwyciczcy zostang wytonieni 06.12.2011.
Werad wielu atrakcyjnych nagrod znajduja sie m.in. SPA dla Dwaojga, iPod, kuchenka indukcyjna,

kurtki, pojemniki na make, portfele, torby sportowe.

Szczegotowy regulamin konkursu znajduje sie na stronie www.credin.pl.

" Portfele, b6




Bake & Sweet
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Wiemy czego szuka
branza w sieci...

Jjeszcze wiecej informacji znajdziesz na

www.bake @ sweet.pl

Wydaweo magazynu BokedSwes! zopraszo no strong www. bokeandsweet pl

Bake &Sweet

magazyn braniy piekarskiej i cukierniczej

Juz dzis zamow prenumerate Bake&Sweet Ea&.ﬂa
Tylko 105 zf rocznie!
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PIEKARSKIEGO

Tomasz Przysiezny

Czekolada zamiast filtrow UV
Gorzka czekolada chroni skore przed pro-
mieniami UV - twierdza naukowcy z Uniwer-
sytetu Laval w Kanadzie. To jednak na razie
tylko teoria. Rozpoczeto juz testy, ktore maja
ja potwierdzic.

Uniwersytet caly czas szuka ,krélikéw do-
$wiadczalnych”, ktérymi jednak mogg zosta¢
jedynie osoby o jasnej karnacji. Codziennie
przez trzy miesigce beda oni zjadali jedna trze-
cig tabliczki czekolady deserowej o zawartosci
przynajmniej 60 procent kakao. Czekolada
mleczna - zdaniem kanadyjskich naukowcow -
nie chroni przed promieniami ultrafioletowy-
mi, gdyz podczas produkcji pozbawiona jest
polifenoli, a to one zabezpieczaja skore przed
szkodliwym dziataniem storica.

Czyzby juz wkrétce przed kazdym wejsciem na
plaze miata stang( pijalnia gorzkiej czekolady?

Stodki Krasicki

Czego jak czego, ale czekolady nie moglo
zabrakna¢ na imieninach biskupa Ignacego
Krasickiego.

Stynny bajkopisarz uwielbial czekoladowe

desery, dlatego tez coroczne lipcowe spo-
tkania sympatykow jego twoérczosci w Lidz-
barku Warminskim nie mogly oby¢ si¢ bez
stodyczy. Ogromny wklad w organizacje¢
imienin ksigcia poetéw polskich mieli pra-
cownicy cukierni Raszczyk z Pasteka, ktora
zorganizowala czekoladowy festiwal. Nie
zabraklo tez cukiernikéw z Francji i Wloch
- zaprezentowali oni rzemie$lnicze metody
produkcji pralin, lodéw oraz deseréw. Z wy-
kladéw o zyciu i twoérczosci biskupa Krasic-
kiego mozna si¢ bylo tez dowiedzie¢, ze ten
wykwintny smakosz sprowadzal czekolade
az z Amsterdamu.

Nic dziwnego, ze zbankrutowal i musiat sprze-
daé majgtek, aby splacic dtugi.

Chleb dla zakochanych

Luteranski ksiadz ze Szczyrku zaczal wypie-
ka¢ specjalny chleb dla nowozencéow. Ma on
przypomina¢ mlodym parom, jak wazna jest
milo$¢ w malzenstwie.

Ksiadz Jan Byrt z pomocy piekarza z Wisly
przygotowat specjalna forme do swoich chle-

béw. Na pieczywie jest serce, obraczki, klosy
zboza oraz fragment z Nowego Testamentu.
Duchowny zapewnia, ze chleb jest ekume-
niczny i moga go je$¢ nie tylko ewangelicy, ale
takze inni chrzescijanie.

A jak mtodzi matzonkowie zjedzq taki chleb, to
co bedzie im przypominaé o mitosci? Paragon

z kasy fiskalnej?

Ukradli auto, ale bez butek
Sad zdecyduje, jaka kare poniosa dwaj
18-latkowie, ktorzy w sierpniu ukradli
ciezarowke nalezaca do jednej z piekarni
w Swidniku.

Nastolatkowie tlumaczyli policjantom, ze
chcieli si¢ tylko przejecha¢. Podczas noc-
nych wojazy zniszczyli samochdd, co jednak
nie przeszkodzilo im w dalszej ,wycieczce”.
Auto porzucili dopiero wtedy, gdy zabrakto
paliwa. Wrécili wiec na parking piekarni po
kolejna cigzaréwke. Gdy i ja probowali ,,pozy-
czy¢” spowodowali sttuczke, co uslyszal jeden
z pracujacych w nocy piekarzy.

A wszystko to dzialo sig pod ,czujnym” okiem

kamer przemystowych.
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OGtOSZENIA

SPRZEDAM uzywang lini¢ do chle-
ba Glimek w atrakcyjnej cenie. Tel.
668 409 196

SPRZEDAM uzywany piec obrotowy
Mondial Forni na blachy 608x80. SU-
PERCENA. Tel. 668 409 196

NASZYM klientem jest firma zajmujaca
sie zaopatrzeniem zakladéw cukierni-
czych, piekarskich, lodziarni oraz ga-
stronomii. Poszukujemy handlowcow
z do$wiadczeniem w piekarniach, cu-
kierniach z okolic Bielska Bialej, Czgsto-
chowy i Opola. Osoby zainteresowane
prosimy o przeslanie aktualnego CV na
adres cv@horyzont.pl lub kontakt tel. 32
77557 12

reklama

OFERUJE podzespoly do silosow, wagi,
przepustnice, dmuchawy, §luzy, tkani-
ny filtracyjne, réznego rodzaju czujni-
ki, wychwytywacze metali, automaty-
ke, przesiewacze, zawory rozdzielajace,
zbiorniki odbiorcze, zbiorniki silosowe
zewnetrzne ze stali czarnej oraz nie-
rdzewnej i wszystko co ma zwiazek z sys-

temami silosowymi. Tel. 668 787 133

OGtOSZENIA DROBNE N

DROBNE

Bake &Sweet

DO sprzedania posiadam wyposazenie
piekarni: zaokraglarke, 4 dzieze z woz-
kami, mieszarke do ciast xun, 2 krajal-
nice do pieczywa, patelnie do paczkéw,
drewniany regal do pieczywa oraz regal
na blachy, palnik gazowy do pieca oraz
inne akcesoria. Zainteresowanych pro-
sz¢ o kontakt tel. 792 255 857

PIEC konwekcyjno-parowy z drzwicz-
kami do garowni firmy MIWE. Wymiar
blach 60x40 cm. Komora wypiekowa
podswietlana za pomoca ledowych za-
roweczek pomieéci 8 blach. Garownia
(miejsce rozrostu ciasta lub podtrzymy-
wania cieptych potraw - do temp. 50 st.
C) - 16 blach. Jest rozdzielng cze$cig pie-
ca. Po skreceniu urzadzenia funkcjonuja
jako komplet z oddzielnym zasilaniem.
Piec stal od 2004 roku w magazynie nie-
uzywany. Jest malo zuzyty, gotowy do
pracy. Wotomin, woj. mazowieckie. Tel.
501 725 005. Cena 7600 ZL. (NOWY 28-
29 TYS. ZL)

WYDZIERZAWIE czynng cukiernie
w Warszawie 250 m, na parterze. Tel. 607
460 813

MIESZALNIK do mieszania przypraw,
ciasta w piekarni i mieszania wielu innych
rzeczy. Nadaje si¢ do przemystu spozyw-
czego, gdyz jest wykonany ze stali nie-
rdzewnej. Stuzyl do mieszania przypraw.
Sprzet dziata bez zarzutu. Cena 1500 zt do
negocjacji. Tel. 692 352 365

BASTA strychowki, zamiatacze, zmiotki
do maki, wszystko ze 100-proc. wlosia
naturalnego (szczecina i wlos konski),
piecoéwki do piekarni i pizzerii. Wiecej
na www.basta.wns.pl tel. 18 443 66 19,
606 727 585

CUKIERNIA do wynajecia w centrum
miasta, media, tanio, polozenie Dobre
Miasto, woj. warm.-mazurskie, wiecej
informacji pod numerem tel. 790 554
212

KROJENIE i pakowanie, rozwigzania
dla twojej piekarni. www.spirotech.com.
pl tel. 790 706 702 e-mail: handlowy@
spirotech.com.pl




B OGtOSZENIA DROBNE

DYSPONUJEMY duzymi

produkcyjnymi pieczywa produkowane-

rezerwami

go metodg tradycyjna. Pieczywo charak-
teryzuje wysoka jako$¢ i umiarkowana
cena. Tel. 33-857 01 27 lub 691 571 294

SPRZEDAM piec ,WP” 12 m?, elektrycz-
ny, na gwarancji, cena 12 tys. netto oraz
inne maszyny. Tel. 506 227 239

CHLEB z Niedzwiedzim CZOSNKIEM!
Najwigkszy HIT w twojej piekarni! www.
bergback.pl, tel. 507 028 004

PIECE modulowe i elektryczne. 5 lat gwa-
rancji, 24-godzinny serwis. Kontakt tel.
725 625 980.

CHLEB BAROKOWY! Bogactwo baroko-
wego smaku, zdrowie z maczki pestek wi-
nogron i ziaren dzikiej pszenicy ORKISZ
wraz z bogactwem barokowych przypraw.
www.bergback.pl

SPRZEDAM maszyny i urzadzenia pie-
karnicze, piec RK-26 do rozbiérki lub wy-
dzierzawie. Tel. 722 144 958

URZADZENIE do produkcji paczusi se-
rowych, paczusi jogurtowych, gniazdek
poznanskich i donutéw. Wdrozenie i pre-
zentacja urzadzenia GRATIS! www.pie-

karnicza.pl www.bakerserwis.pl

REGALY MULTIMEDIALNE! Oferuje-
my regaly multimedialne wraz z produk-
cja filmoéw, klipéw reklamujacych wyroby
wlasne, firme i jej historie, nowosci wpro-
wadzane do produkcji. www.bakercon-

sulting.pl

SFG WEISSE urzadzenie do produkcji
paczusi serowych, jogurtowych, donu-
tow i gniazdek poznanskich. Doskonala
jako$¢ i powtarzalno$¢ wyroboéw. Pre-
zentacja:  http://www.youtube.com/wat-
ch?v=X05x100BsSo

SPRZEDAM kamienice w centrum De-
bicy z czynnym zakladem piekarniczo-
-cukierniczym; dwa sklepy z zapleczem
magazynowo-socjalnym; pietro, dwa
osobne mieszkania o pow. 120 i 140 m?*.

Kontakt tel. 601 184 807

PIEKARNIA w Krakowie z dobrg reno-
ma przyjmie technologa-menedzera. Tel.
kontaktowy 12 262 16 96.

SKLEPOWE piece przelotowe prosto od
producenta. 5 lat gwarancji. Kontakt: info@
kobuspolska.com, tel. +48 725 625 980.

FIRMA IZI Mankiewicz nawigze wspol-
prace z przedstawicielami handlowymi
i technologami firm branzy piekarniczo-
cukierniczej. Wysokie prowizje !

marek@mankiewicz.pl

SPRZEDAM lub wynajme wyposazona
piekarni¢ w Kamiensku, woj. tédzkie,
tel. 600 312 747

SPRZEDAM piekarni¢, woj. kujawsko-
pomorskie, tel. 606 370 447

NAJNIZSZE ceny wafli do lodéw i wyro-
béw ciastkarskich WWW.WAF.GO3.PL

SPRZEDAM wyposazenie cukierni-lo-

dziarni i sklepu tel. 607 460 813 Warszawa

PIECE Winkler, Miwe, WP Matador wsa-
dowe 4-27 m? obrotowe po kapitalnych re-
montach z windykowanych niemieckich
piekarni wwww.techklips.pl tel. 517 911
007

ELEKTRYCZNE piece modulowe prosto
od producenta. 5 lat gwarancji, konku-

rencyjne ceny, www.kobuspolska.com

POLECAM make orkiszowg, ptatki or-
kiszowe, ptatki zytnie i owsiane. Bardzo
dobra jakos¢ i korzystna cena! Importer,
tel. kom. 519 300 385

NOZEDO WSZYSTKICH TYPOW KRA-
JALNIC PIEKARNICZYCH wykonane
z nierdzewnej stali chromowej odpornej
na $cieranie o twardo$ci 56 HRC. Produk-
cja iostrzenie (odtwarzanie profilu zeba).

www.tadrem.pl

\p
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Kupon na bezptatne ogloszenie drobne Bake&Sweet

Tre$é ogtoszenia (makSimum 15 SmW)

Nazwa i adres ogtoszeniodawey ........ccccveveeen.

* Przypominamy, ze ogtoszenia drobne przyjmujemy do 20 wrzesnia.
Nasz adres: BCM Biznes Sp. z 0.0,, ul. 30 Stycznia 42, 83-110 Tczew

* kupon wypetniony nieczytelnie nie zostanie przyjety do emisji

* nie odpowiadamy za tres¢ ogtoszenia



PROMOCIJA

16.08-14.10.2011
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pryginalne crocay = milks. bolondw [w razmisrze od 36 do 45] i j
e oy

Mix Orkiszowy

= EhIakup 50 KE - SMycE oe skarpely na komorks
« rarabup 100 kg - restaw materialde promacyjnych - koemplet
ulofek he shojai TheEm 4 Farerks

Mix Rustykalny

= pa radoup 50 kg = plaiat promujgoy produlkt grats
* za rakup 100 kg - pudelko na drugie iniadarie -~ miks kedoniw

Muffiny

MuHiny dmeryias siie (o smaio wanilicenym ) BOWEES ]
Mufliny &meryianskie Chaco fo smaky crekaladowym ) NOWOSL |
Ciasta o smaku Truflowym
= parakup 25 kg - 15 % rabatu na rakup 540 srbuk fulipagilotek
{Biabych luby begomanych) do wypisihu muflin
= HI““‘F ;I;H:II.'E = fhelal do wypieku maiflirs 2 1 # lub elepancki piacik
turystycena-sriolmy

Sosy i nodrienia

Spay: Toskanshl NOWOSL, Bolonskl, Pizza, Hawajik

Wadrienie sapinakowe. Farns pecrarbowy

= i@ -Ill'llp prodiikiu - 38 iabalu fa phodukly w prom o

= ra ralup 300 kg - atrakcyjne kurtkl proeciwsiairowe = softshelle
damakie | meskie firmy Schwarewoll

Mix Mleczno Masiany

= fa pl.‘rh‘blr Ilh“P steimipsl di chadkl NOWOSE!
w do katdego worka 25 kg = komplet 100 sriuk worecziow
do paluchdne £a 5 il

= h -
Wiec Bl informacyi w kel 'I'U'_'F” promocyrnym ﬂ , d
oraz u Przeastawicieli Handlowych, ‘@g zee an la

infolinia GEO0 800 106
www,soelmndio, pf
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Biszkopt

apratwdg exira biszhopt... [eili w pro-

dukifi wykorzystufesz clasto biszkofto-
we, o T Peonosiig docenisz Talefy mieszani
Biszkapt Extra,

F:':fp.-‘mnfri onia T:FEJ.‘H:E ie -::.','-:.u"m'y r.l’c?frrrgcl f15z-

koptu pry wszelkich zastoseiwaniach: elasiycz-

nofe prey rawifaniu rolad, colonnofd na syrop

przy spadach. Karpusy, ranty, co tylko zechresz PRH Mﬂq A‘f
— ZAUNTE APELYCTIE, STYORIE W PrIyFofowaniy

{ diuge Swicze,

Po prostu Fxtra H:’.:r.-ﬂ'ap.*.‘ g micien P

Jprzydatmy ndz do kremn gratis,
O szezegdfy pytaj procdstawiciedi Lesaffre.,

(CzZEKOLADOWE,

zekoladowa uexta, Czeboladowe to aro-

matyczna mieszanka do produkefi exeko-
ladewwych ciast biszhoptowe-tiuszezowych.
Pigkny ciemmny kolor, puszysty i wilgotny mip-
kisz — takie ciasto zaczyna sig jedd oczami. Do
fego infensywny aromat, naturalny smak dzig-
Ri wycin wysokie] fakesci kakao, powtarzalna
wysoka fakodd twypiekdw, prostora i szybkost

PROMOCJA!

preygotowania — fo tylko niektdre x zalet,
”_"1."|"rr|:|'.§l.'i.r' od razu! Dzighi ﬁapfrmuymﬁ-rm:-

Do kazdego warka mieszanki Czekoladowe Rkom do pieczenia, kidre dodamy gratis do Teweo-

adateery 40 o=, papie Irn_..-j__q -.' ] F s i = 5 5
dodajemy 40 528, papierowy _lrm.-!ur.ﬁ graris, Jego zamdwienia, otrzymasz fak Iﬂ;zr_:.-r'r.-m
natemiast de 100 kg - 250 szt, foremek. . :
! A . przez Mientdw male kgsy.
O szezegdly pytaf preedstawicieli Lesaffre. : .
Czeboladorwe to ciasto z marzed!
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