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Juz dawno nie byto takiej kumulacji przeciwnosci, z ktérymi zma-
ga sie branza. Kazdy miesigc przynosi nowe wyzwania. | co gorsza,
na horyzoncie nie widac¢ zadnych symptomow lepszych czasow.
Po prostu, sita ztego na jednego.

Niemal po roku, niczym bumerang powrdcit temat soli wypadowej,
ktéra w oszukanczy sposob trafita do zaktadow piekarskich i cukier-
niczych. To, ze piekarnie i cukiernie staty sie ofiarami niecnego inte-
resu jest sprawg oczywistg, ale wymieniane w kontekscie tej afery,

wziety na siebie spore jej odium. Lista ponad 600 zaktaddw, do kto-
rych trafita sél wypadowa, zostata niedawno opublikowana w inter-
necie. Temat podchwycity lokalne media. Tymczasem branza dos¢ bezradnie przyglada sie

biegowi wydarzen i na nie zupetnie nie reaguje, a przynajmniej niewspotmiernie do potrzeb. L 4
Zarzadzanie kryzysowe to wcigz obcy termin w piekarniach i cukierniach.

L ’
Podobnie jest z promocjg pieczywa. O tym, ze trzeba promowac walory chleba mowi sie L J

od dawna i na stwierdzeniu tego faktu dyskusja zazwyczaj sie koriczy. Wszyscy sg zgodni,
co do diagnozy, ale nikt nie podejmuje dziatania. Kolejne dane potwierdzajg spadek spozy-
Cia pieczywa, jak co roku likwidowane sg zaktady rzemiesInicze, branza coraz szybciej stacza
po réwni pochytej. Zamiast informacji o tym, ze warto jes¢ pieczywo do konsumentow,

a gtéwnie konsumentek trafiajg informacje o dietach-cud, ktére oparte sg na rezygnadcji z je-
dzenia pszennego pieczywa. Informacje takie znalez¢ mozna w czasopismach i programach
skierowanych do masowego odbiorcy. Jakby tego byto mato, na ksiegarskich potkach uka-
zafa sie wiasnie ksigzka (piszemy o niej w tym numerze), ktéra pszenice traktuje jako gtéwna
przyczyne sporej liczby chordb, a z pewnoscig otytosci. O tym, ze zamiesza konsumentom
w gtowach, przekonywac nie trzeba.

romoc]

Przy zakupfg dekoracji z czekolady biatej

Funkcjonowanie w wolnorynkowej gospodarce nie jest rzecza prosta. Trzeba sie w niej mie-
rzy¢ nie tylko z bezposrednig konkurencjg, ale takze uczestniczy¢ w grze przeciwstawnych in-
teresow. W tym trudnym srodowisku, warto zadbac o jasne i gto$ne artykutowanie swych racji.
Zardbwno na poziomie lokalnym czy regionalnym, jak i ogélnokrajowym. By gtos ten byt sty-
szalny, trzeba to robi¢ profesjonalnie. Dlatego tez PR potrzebny jest branzy od zaraz. Warto. nie
tylko o nim pomysle¢, ale tez techniki te zastosowac w praktyce, bo czas ucieka bezpowrotnie.
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280 sztuk Otowkow Goya za 1 grosz.

- .
-
=~
L ﬁw
J al

.:..u-' i __H/_.-"
(/ng’f ~—

rbara-luijckx.pl

kwiecieri 2013« www.wpiekarni.pl




wydarzenia
Jak sol w oku piekarza

Cytat miesiqca

- W Polsce powinna byc¢ jedna silna in-
spekcja kontrolna zapewniajgca bezpie-
czenstwo zywnosci, niezalezna 1 uloko-
wana mozliwie wysoko. Dodatkowo war-
to bytoby sie zastanowic nad wprowadze-
niem np. w ramach IHARS, centralnej
Policji ds. Bezpieczenistwa Zywnosci,
ktéra w kazdej chwili miataby wstep na
teren zakladow spozywczych. Dzis kon-
trole czesto odbywaja sie w lokalnym so-
sie. Wszyscy sig znajq 1 kontrole czesto
przestajq byc¢ niezalezne, czyli przestajq
byc kontrolami — to stowa jednego z eks-
pertow wypowiadajgcego si¢ ostatnio w
mediach. Jesli to prawda, obecny system
wymaga glebokiej reformy.

Andrzej Arendarski, prezes Krajowej Izby Gospodarczej
Puls Biznesu, 13 marca 2013 r.
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aktualnosci

Pracodawcy do
pracownikow
i bezrobotnych

Nasza gospodarka, podobnie jak gospodarki Europy i
Swiata, doswiadcza kolejnej fazy spowolnienia. Cho¢
sytuacja Polski jest wcigz relatywnie niezta, to jednak
ktopoty innych powoduja, ze takze nasz kraj coraz sil-
niej odczuwa skutki kryzysu. Prognozy gospodarcze
na najblizsze miesigce nie napawajg, niestety, optymi-
zmem. Pozytywne trendy mogg pojawic sie najwcze-
$niej w drugiej potowie roku — piszg w liscie otwartym
do pracownikéw i bezrobotnych - pracodawcy.
Dlatego tak wazne jest, aby w trudnej sytuacji, kiedy po-
waznie niepokoimy sie o przysztos¢, szukac porozumie-
nia i mozliwosci rozwiazania trudnych spraw w drodze
dialogu. Im bardziej konkurencyjna bedzie polska go-
spodarka - tym wyzszy bedzie popyt na nasze produkty
i ustugi, bezrobocie przestanie rosng¢, powstawaty beda
nowe miejsca pracy. (...)

Liderzy zwigzkowi wprowadzaja Polakow w btad narzeka-
jac na brak dialogu spotecznego w Polsce i obarczajac za
to wing pracodawcow i rzad. Jest doktadnie odwrotnie - to
zwigzkowi dziatacze robig wiele, by dialog ten utrudni¢ czy
wrecz uniemozliwi¢. Przyktadem mogga by¢ rozmowy na te-
mat reformy Kodeksu pracy czy projektu ustawy o ochronie
miejsc pracy w firmach, ktére zostaty dotkniete spowolnie-
niem gospodarczym. Szczegodlnie zaskakujace w Swietle
postulatéw zwigzkowych jest stanowisko dwaoch, sposréd
trzech, reprezentatywnych central zwigzkowych w odnie-
sieniu do ustawy o ochronie miejsc pracy. NSZZ Solidarnos¢
i Forum Zwigzkéw Zawodowych s3 przeciwne wprowadze-
niu regulacji, ktore pracownikom przyniostyby tylko korzysci!

Dzis, w najlepiej pojetym interesie nas wszystkich - za-
trudnionych, bezrobotnych oraz pracodawcow lezy
wspodlne poszukiwanie optymalnych sposobdw utrzy-
mania i zwiekszania produkcji. Przedmiotem wspdlnej
refleksji powinny by¢ mozliwosci utrzymania i wzrostu
zatrudnienia.

W imieniu:

Business Centre Club - Marek Goliszewski
PKPP Lewiatan - Henryka Bochniarz
Pracodawcéw RP - Andrzej Malinowski
Zwiazku Rzemiosta Polskiego - Jerzy Bartnik

6

Polski tulipan — czyli wafel do lodéw w ksztatcie tulipana autorstwa Przemystawa
Stankiewicza z firmy Waflex trafit do konkursu Polski Wynalazek 2013, organizo-
wanego przez Telewizje Polska. Oryginalnemu waflowi nie udato sie dotrze¢ do
finatowej 6semki, ale i tak produkt ten mégt liczy¢ na ogdinopolskg promodje.
Zamiarem organizatoréw konkursu byfa prezentacja tzw.,matych” wynalazkéw,
takich ktdre s3 tworzone przez zwyktych ludzi, wynalazkéw praktycznych, ktére
czesto majg mozliwos¢ szerokiego zastosowania w zyciu kazdego cztowieka.

W konkursie zaprezentowane zostaty innowacyjne pomysty, mogace znacznie
utatwic zycie codzienne. Jego misja byto takze zaprezentowanie réznorodnosci
rozwigzan, ktére rodza sie w glowach wynalazcéw oraz przedstawienie rodzi-
mych projektow szerokiej widowni Telewizji Polskiej.

Panu Przemyslawowi gratulujemy, zaréwno pomystu na tulipana, jak i na sposéb
jego promodji.

Antyreklama

To, co zobaczyli kontrolerzy Sanepidu w piekarni w Krzczonowie (woj. lubel-
skie), zjezyto im wiosy na gtowie. Brud, plesn, zarazki, brak wentylacji, odpada-
jacy tynk. W takich skandalicznych warunkach wypiekane byty chleby i butki.
Pieczywo trafiato do sklepdw w catej okolicy. Po interwencji inspektoréw za-
ktad zostat zamkniety do odwotania. Whasciciele dostali 500 ztotych mandatu.
Zdjecia, ktore wykonali pracownicy Sanepidu pojawiaty sie w mediach.
Mozna byto zobaczy¢ na nich wielki nieporzadek. Sciany pokrywata gruba
warstwa plesni. Wszedzie byto bardzo brudno. Piekarze w trakcie pracy nie
mieli odziezy ochronnej.

Przed przybyciem inspekgji, krzczonowska piekarnia dziatata od kilkunastu
miesiecy. Powstata w miejscu upadtej firmy. Przeszta wstepnga kontrole sani-
tarng,.Piekarnia zaopatrywata catg okolice. Pieczywo trafiato tez do miejsco-
wych szkot. Na jej wyroby nikt nie narzekat.
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Wiosna z Polmarkusem

Jak co roku wiosenna impreza
w firmie POLMARKUS przycia-
gneta tlumy profesjonalistéw

—
—

z branzy piekarsko-cukierni-
czej. Partnerzy tego wiodacego
dystrybutora przygotowali dla
odwiedzajacych bardzo szeroka palete promowanych produktow. W nowo-
czesnych obiektach firmy, w doskonatej, przyjacielskiej atmosferze byta wiec
okazja zaréwno do degustadji, jak rowniez wymiany doswiadczer i dyskusji,
nie tylko handlowych.

Dni Otwarte poswiecone s3 zagadnieniom zwigzanym z naszym obszarem
dziatania, czyli: doradztwem, technologia, dystrybucjg i serwisem — mowi
Kamila Matelska z Polmarkusa. W szerokiej formule naszych targéw hotdu-
jemy zasadzie maksymalnego wykorzystania potencjatu firmy dla praktycz-
nych korzysci naszych klientéw, co znajduje odbicie w ofercie programowe;.
Oferta pyskowickiego dystrybutora nie ogranicza sie jedynie do surowcow
i komponentow. Z roku na rok, w coraz wiekszym zakresie, na Dniach Otwar-
tych prezentowane sg maszyny i urzadzenia firm wspétpracujgcych z Po-
Imarkusem. Komplementarno$¢ proponowanych rozwiazan sprawia, ze wi-
zyta w tym migjscu, zardwno wiosng jak i jesienia, to niemal obowiazkowy
punkt w kalendarzu bardzo wielu cukiernikow i piekarzy nie tylko ze Slaska,
ale réwniez Matopolski czy Wielkopolski.

Tradycyjnie juz Dni Otwarte uatrakcyjniane sg seminariami tematycznymi.
Tym razem firma Moll Marzipan, pokazata szerokie zastosowanie marcepana
w cukierniach, a o efektywnosci i wydajnosci w firmie interesujgco opowia-
dat Jarostaw Ropiejko, trener Akademii Mistrza.

Konkurs dla uczniow

Kujawsko — Pomorska Izby Rzemiosta i Przedsiebiorczosci wspdlnie z Ce-
chem Piekarzy i Cukiernikéw w Bydgoszczy zorganizowata Il edycje konkursu
cukierniczego dla ucznidow z zaktaddw rzemiesiniczych. Kazdy uczestnik miat
do wykonania tort okolicznosciowy z wykorzystaniem motywu walentyn-
kowego. Prace oceniane byty przez jury w skfadzie: Roman Sikora, Wiestaw
Zmudziejewski, Bozena Gatz.

| miejsce zajat Przemystaw Putynkowski z Cukierni SOWA w Bydgoszczy (Za-
sadnicza Szkota Zawodowa Rzemiosta i Przedsiebiorczosci w Bydgoszczy-
). I miejsce zajeta Liwia Fiecek z Cukierni PPHU Jacek Kaczorowski w Inowro-
clawiu (Zespot Szkét Zawodowych Rzemiosta w Inowroctawiu) a lIl miejsce
zajefa Zaneta Garbaciak z Cukierni SOWA(ZS Spozywczych w Bydgoszczy).
Wyrdznienia otrzymali: Maciej Czaja — Cukiernia,Marta”Rafat Mataczek w Ino-
wroctawiu (Zespotu Szkédt Zawodowych Rzemiosta), Agnieszka Forturiska —
Cukiernia Chmielewski Bydgoszcz,(ZS Spozywczych w Bydgoszczy) i Michat
Szulc — Cukiernia SOWA (Zasadnicza Szkota Zawodowa Rzemiosta i Przedsie-
biorczosci w Bydgoszczy).
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Klucz patrona

Klucz Swietego Kazimierza ma stac sie symbolem Radomia i ob-
chodzonego w tym miescie, na poczatku marca, Swieta,Kazikow”
Oryginalny wypiek jest efektem wspdtpracy miedzy Resursg
Obywatelskg a miejscowym Cechem Piekarzy. W tym roku po raz
pierwszy zaprezentowali go, tuz przed $wietem patrona, szef ce-
chu, Jarostaw Gajda i Pawet Pastuszka, ktory wypiekt, Klucze'.

— Klucz zrobiony jest z ciasta drozdzowego, ma osiemna-
$cie centymetréw dtugosci a szerokosc ,ucha” ma okoto
o$miu centymetréw — méwit Jarostaw Gajda.

Radomscy piekarze zapewniajg, ze wyrdb ten bedzie naj-
wyzszej jakosci. Towarzyszy¢ ma mu takze specjalne opa-
kowanie, na ktérym znajdzie sie tekst legendy o swietym
Kazimierzu, patronie miasta.

— Poznan ma stynne rogale $wietomarcinskie, Kazimierz
nad Wistg — koguty a Radom bedzie mie¢ klucz swietego
Kazimierza — méwig w miescie. — Chcielibysmy by w przy-
sztosci radomski klucz byt rozpoznawalny w calej Polsce.
Swiety Kazimierz Jagielonczyk jest patronem Radomia
od 1983 roku.

PRODUCENT PRZYCZEP
| POJAZDOW SPECJALNYCH

Ponad 65 lat doswiadczeri w produkcji mobilnych punktéw
sprzedazy pozwala nam na dostosowanie Paristwa
mobilnego punktu sprzedazy do najwyzszych wymagan

i nowoczesnych standardéw.

Dostarczamy wysoka jakos¢ i najnowsza technologie.

Aby jeszcze lepiej spetnia¢ wymagania i potrzeby naszych
Klientéw, proponujemy przede wszystkim modele
wykonywane na zaméwienie. Wielkos¢, wyposazenie,
kolorystyka i wiele innych rzeczy zalezy przeciez od Paristwa
gustu i potrzeb.

Wszystkie nasze pojazdy dostosowane s3 do norm
obowiazujacych w Polsce i w Unii Europejskiej oraz maja
atest PZH.

BCC Polska Sp. z 0.0.

ul. Ekonomiczna 8, 67-100 Nowa Sél

tel. 68 478 43 50, fax. 68 478 43 59

e-mail: kp@bccpolska.pl, www.bccpolska.pl

e ————

|

BCC

reklama
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Pienigdze dla
mniejszych

Mikroprzedsiebiorcy oraz witasciciele matych i sred-

nich firm moga sktada¢ wnioski o udzielenie pozyczki

na realizacje inwestycji o charakterze innowacyjnym,
finansowanej ze srodkéw Polskiej Agencji Rozwoju

Przedsiebiorczosci.

Kosztami kwalifikujagcymi sie do objecia pozyczka sa

wydatki na:

- zakup i wdrozenie wynikow prac badawczo - rozwo-
jowych;

- zakup licencji krajowych lub zagranicznych, polega-
jacy na nabyciu uprawnien do wykorzystywania roz-
wigzan naukowych i technicznych oraz doswiadczen
produkcyjnych;

- zakup i montaz maszyn lub urzadzen;

- budowe, rozbudowe lub modernizacje budynkéw
lub instalacji niezbednych do wprowadzenia rozwia-
zania innowacyjnego;

« zakup ustug doradczych w zakresie planowania in-
westycyjnego, dotyczacych:

« opracowania biznesplanu i studium wykonalnosciin-
westycji,

« oceny wpltywu inwestycji na srodowisko,

- opracowania dokumentacji technicznej inwestycji

- zakup ustug doradczych w zakresie wdrazania inno-
wadji lub nowych technologii dotyczacych:

- opracowania i wdrazania strategii rozwoju przedsie-
biorstwa w oparciu o nowe technologie lub rozwia-
zania innowacyjne

- opracowania i wdrozenia strategii technologicznej
przedsiebiorstwa, w tym studium wykonalnosci pla-
nowanych do wdrozenia technologii lub rozwiazan
innowacyjnych,

- przygotowania do wdrozenia i wdrozenia nowych
technologii lub rozwigzan innowacyjnych.

Wielkos¢ pozyczki nie moze przekroczy¢ 75 proc. wy-
datkéw kwalifikujacych sie do objecia pozyczka.Wydat-
ki na zakup ustug doradczych nie moga przekroczy¢ 15
proc. sumy wydatkéw.

Whnioskodawca ma prawo do zawieszenia sptaty kapi-
tatu i odsetek w okresie inwestycji, nie dtuzej jednak
niz w okresie 2 lat. Pozyczka udzielana jest na okres nie
dtuzszy niz 10 lat. Wnioski przyjmowane sa na biezaco.
Szczegdtowe informacje:

www.parp.gov.pl
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Nowa twarz Lidla

Pawet Matecki, znakomity E
cukiernik Cukierni Sowa
w  Bydgoszczy, mistrz
Polski a takze wielokrotny
laurat konkurséw cukier-
niczych w kraju i na swie-
cie zostat nowa ,twarzg
Lidla” Od kilku tygodni
pojawia sie w reklamach
tej sieci, u boku Karola
Okrasy i Pascala Brodnic-
kiego, promujac produkty
przydatne do wypiekdw
i deseréw.

Na stronie internetowe]
sieci znalazta sie spe-
cjalna sekcja zwana,Cu-
kiernik Kuchni Lidla" Raz

P

na tydzien, przed weekendem, s tam publikowane przepisy autorstwa Pawfa

Mateckiego i instruktazowe materiaty video, wraz z petng listg sktadnikow nie-
zbednych do ich przygotowania.

W tej fazie projektu zdecydowalismy sie postawic przystowiowa kropke nad 1
wychodzac z zatozenia, Zze dopetnieniem pysznego obiadu powinien by¢ wy-
borny deser — mowi Anna Biskup, PR Manager Lidl Polska. — Jestesmy swiadomi,
ze stodki kontent przycigga — wiele oséb najpierw uczy sie gotowac, potem
piec lub na odwrdét. Wprowadzenie do naszego kucharskiego duetu mistrza
cukiernictwa jest wiec konsekwencja prowadzonego przez nas projektu o cha-
rakterze edukacyjnym.

Chleb dobroci

Ponad 35 tys. bochenkoéw ,chleba dobroci” rozprowadzita przed swietami
wielkanocnymi Caritas Archidiecezji Lubelskiej. Dochdd z datkéw za chleb
przeznaczony zostanie na zywnos$¢ dla ubogich.

Chleb jest darem lubelskich piekarzy. Za niewielkie bochenki wierni zwykle
wptacaja kilkuztotowe datki. Cze$¢ bochenkdéw zapakowana jest w karto-
nowe pudetka-skarbonki;

Akcja prowadzona jest przez lubelska Caritas w okresie $wiat wielkanoc-
nych od kilkunastu lat. Corocznie przynosi kilkadziesiat tysiecy ztotych.
Czes¢ pieniedzy pozostaje do dyspozycji parafialnych zespotéw Caritas,
reszta trafia do archidiecezjalnej centrali w Lublinie. Pienigdze przezna-
czane sg na dofinansowanie jadtodajni dla oséb bezdomnych i ubogich,
dozywianie ucznidow w szkotach i zakup zywnosci wydawanej w centrum
pomocy doraznej Caritas.
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Winkler Wachtel to najwyzsza jakosc!

Potaczenie tradycjizinno ymi rozwigzaniami
i nowoc nologia. /
Gwaran.)ez

I

odukgji naatiele lat.

Zapraszamy Panstwa do naszego

Centrum Technologicznego we Wroctawiu.
Wszystkim zainteresowanym polecamy
zapoznanie sie z doskonata technologia

podczas pokazéw systematycznie organizowanych
przez naszych technologéw i doradcow.

Firma Winkler Wachtel oferuje urzadzenia, ktore spetnia wszystkie Panstwa wymagania.

Coraz wyzsze wymagdania naszych klientéw i ich potrzeby sa dla nas od zawsze wyzwaniem przy opracowywaniu nowych
urzadzen. Dzieki intensywnej i innowacyjnej pracy oferujemy dzis piece piekarnicze, urzadzenia chtodnicze a takze
kompleksowe rozwigzania dla piekarni obejmujace caty proces produkgcji. Referencje klientéw, z ktérymi juz wspotpracujemy
daja nam pewnos¢, ze warto zainwestowac w doskonate urzadzenie,uzyskujac tym samym przewage rynkowa nad konkurencja.

winkler wachfel
tel.0048 71 3261078 pOISka
| [ ]

wachtel@wachtel.pl
www.wachtel.pl . ]
zapraszamy do wspoétpracy ! Piece Piekarskie - Technika Chtodnicza
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Jak sol w oku piekarza

Niespetna po roku, niczym bumerang powraca temat soli wypadowej w zaktadach

piekarskich i cukierniczych. Tym razem za sprawq Fundacjo Konsumenckiej Pro-Test,

ktora wymogta, wyrokiem sgdowym, na Gtownym Inspektorze Sanitarnym opublikownie

listy zaktadow, ktore wspolpracowaty z firmami (dystrybutorami) objetymi postepowaniem

prokuratury.

Na liscie opublikowanej na stronach internetowych Fun-
dacji Pro-Test znalazto sie 646 podmiotdow, gtdwnie pie-
karni i cukierni z catej Polski. W pierwszej chwili powstato
mylne przekonanie, ze zakfady te kupowaty u podejrza-

Fundacja Pro-Test

Zajmuje sie testowaniem produktéw i ustug. Nalezy do International
Consumer Research & Testing z siedzibg w Londynie — miedzynarodowe;j
organizadji testujacej produkty, zrzeszajacej 41 instytucji konsumenc-
kich z 37 panfistw

Pro-Test reprezentuje Polske w projekcie UE wspotfinansowanym przez
Komisje Europejska, dotyczacym niezaleznych poréwnawczych testéw
produktéw. Projekt zapewnia wsparcie merytoryczne i finansowe orga-
nizacjom i czasopismom konsumenckim w Polsce, na Cyprze, w Cze-
chach, Rumunii, Stowenii i na Wegrzech.

Celem fundadji jest edukacja spoteczenstwa odnosnie towardw i ustug
w zakresie dajacych sie zobiektywizowac cech ich wartosci uzytkowej,

jak réwniez wptywu na srodowisko naturalne. Wykonuje ona porow-

nawcze testy produktéw. Dostarcza informagji, ktére pomagaja do-
konywanie oceny rynku towaréw i ustug. Buduje swiadomos¢ konsu-
mencka w zakresie mozliwosci i sposobdw optymalnego prowadzenia
prywatnego gospodarstwa domowego, racjonalnego wykorzystywa-
nia dochodow, jak réwniez rozpowszechnianie, nabytej w ramach dzia-
tart fundacji, wiedzy na temat swiadomosci i zachowan prozdrowot-
nych i ekologicznych.

nych firm sol przemystowg i stosowaty jg do produkdji
Zywnosci.

Lista oszukanych

Tymczasem w pismie skierowanym do Piotra Kolucha,
prezesa Fundacji Pro-Test Marek Posobkiewicz, petnia-
cy obowigzki Gtéwnego Inspektora Sanitarnego wyraz-
nie zaznacza, ze jest to lista przedsiebiorcéw, u ktérych
panstwowi wojewddzcy inspektorzy sanitarni stwierdzi-
li posiadanie lub nabycie soli pochodzacej z zaktadow
objetych postepowaniem prokuratorskim w sprawie
wprowadzenia do obiegu soli o przeznaczeniu przemy-
stowym.

W kolejnym akapicie Gtowny Inspektor Sanitarny podkre-
dla, ze wymienione piekarnie i cukiernie nabywaty pro-
dukty oznakowane jako sol spozywcza, a nie wypadowa,
wiec dokonywaty zakupdw w dobrej wierze.

Wczytujac sie w urzadowe pismo nie trudno dojs¢ do
wniosku, ze piekarze i cukiernicy, ktérzy znaleZli sie na
wspomnianej liscie tak naprawde sg ofiarami catego zamie-
szania. | to ofiarami podwojnymi. Najpierw zostali oszukani
przez nieuczciwych dostawcow, rok pdzniej nie wprost, ale
jednak, zakwestionowano ich uczciwos¢ wobec klientéw.
Lista 646 bardzo szybko zaczeta zy¢ wtasnym zyciem. Me-
dia lokalne podjety temat tropigc w swej okolicy zaktady
umieszczone na niej. Pojawity sie tytutu jednoznacznie
sugerujgce korzystanie przez okoliczne piekarnie z soli
przemystowej. Jakie to moze mie¢ skutki wizerunkowe

dla branzy? Pytanie jest czysto retoryczne.
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Skad ta afera?
Przed rokiem, telewizyjny program UWAGA TVN ujawnit, ze

przez wiele lat sdl, sprzedawana jako odpad w zaktadach
azotowych, po przepakowaniu trafiata juz jako sél jadalna
do wielu firm produkujgcych zywnos¢. Wéréd odbiorcow
znalazly sie m.in hurtownie zaopatrujgce producentéw
oraz piekarnie. Do konsumentéw trafita informacja, ze pro-
dukty spozywcze w tym takze pieczywo mogty, a najpew-
niej zawieraty tzw. sél wypadowa (przemystowa) stosowa-
na przede wszystkim do posypywania drog w czasie zimy.
Jak wyjasniali eksperci, s6l przemystowa jest produktem
ubocznym powstajagcym przy produkcji chloru. Z racji

wydarzenia

tego, ze nie jest stosowana w produkcji zywnosci, nie
musi spetnia¢ okreslonych norm. Dlatego w soli prze-
mystowej mozemy znalez¢ zanieczyszczenia nieorga-
niczne, np. piasek, kawatki papieru lub drewna, czy me-
tale ciezkie.

Po ujawnieniu tych informacji ruszyty zakrojone na ogol-
nopolska skale kontrole u producentéw zywnosci. Oce-
nia sie, ze skontrolowano co najmniej kilkanascie tysiecy
firm (takze zaklady miesne, i mleczarskie). Rownolegle
prowadzona byfa akcja konsumentéw majaca na celu
ujawnienie zaktadéw, w ktérych stwierdzono sol wypa-
dowa. Gtéwny Inspektor Sanitarny oraz Gtéwny Inspek-

Rozmowa z Piotrem Koluchem, prezesem Fundacji PRO-TEST

Jakie motywy kierowaty Panstwem przy publikacji listy otrzy-
manej od Gtéwnego Inspektora Sanitarnego

Intencja byta bardzo prosta. Przed rokiem, kiedy afera z solg wypa-
dowg wyszta na jaw, prowadzilismy akcje polegajaca na wysytaniu
whnioskéw o udostepninienie informacji publicznej. Chodzito w nich
o uzyskanie informacji o firmach, ktére uzywaty soli wypadowej. Te-
raz mamy poktosie tej akcji. Liste otrzymalismy na poczatku marca,
dlatego teraz ja publikujemy.

Czy nie uwaza Pan, ze podane przez was firmy sa podwoéjnymi
ofiarami afery? Z jednej strony zostaly oszukane przez kon-
trahentow, z drugiej, teraz moga spotkac sie z nieprzychyiny-
mi reakcjami klientow?

Pan mowi o cierpieniach producentdw, firm, a gdzie interes kon-
sumenta? To przeciez my konsumenci na tej aferze ucierpielismy
najbardziej.Naszym celem dziatania jest interes konsumenta i z tej
perspektywy podchodzimy do tej sprawy. Moim zdaniem firmy po-
winny jasno wypowiedzie¢ sie w tej kwestii i wyjasnic jg swoim kon-
sumentom.

Skierowane do Pana pismo Giéwnego Inspektora Sanitarne-

go wyraznie mowi, ze firmy zostaly oszukane, kupowaty sél
w dobrej wierze.
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Ja tego pisma nie chce interpretowac. Jest na naszej stronie w wersji
oryginalnej i zostato pozostawione bez komentarza. To konsumenci
moga wyciagnac¢ z niego wnioski. Uwazam, ze konsumentom taka
informacja sie nalezy, ze maja do niej prawo. Takie listy nie moga byc¢
czyms$ niezwyktym. To powinna by¢ normalna rutynowa praktyka,
ale ujawniane powinny by¢ wtedy gdy pojawia sie problem, a nie
rok pdzniej. My staramy sie by w przysztosci byto normalniej, stad
nasza akcja sprzed roku.

Czy miat Pan kontakt z firmami, ktore znalazly sie na tejliscie?
Firmy, ktére sie ze mng kontaktowaty informuja, ze nie powinny
znalez¢ sie na tej liscie. Ale przeciez ja tej listy nie tworzytem.
Ja ja tylko upublicznitem. Autorem jest Gtowny Inspektor Sa-
nitarny i to do niego powinny by¢ kierowane wszelkie uwagi
i zastrzezenia,

Czyli gdyby informacje te opublikowano rok temu, mozna
byloby wiele kwesti wyjasni¢ na biezaco i unika¢ ponownego
powrotu do tematu?

Swietym prawem konsumenta jest prawo do informadji, i trzeba

to prawo uszanowac. Nie mozna ukrywac informacji publicznej,
bo ona ze swej natury ma by¢ jawna. Nie moze by¢ tak, ze dzieje sie
to dopiero po roku. Taka sytuacja nikomu nie stuzy.




Nie ma co oburzac sie na dzialania organizacji prokonsumenckich.
W normalnych, demokratycznych spoteczenstwach taka jest ich rola.
Majg czuwac nad bezpieczenstwem konsumentow, ujawniac infor-
macje o zagrozeniach, alarmowac w pore. Oczywiscie, takie dziatania
powinnny by¢ prowadzone zgodnie z prawem i nie moga w razacy
sposoéb naruszac praw innych podmiotdw zycia gospodarczego.
Wiasciciele piekarni i cukierni muszg za$ przywyknac, ze s organiza-
Cje, ktére patrza im na rece i starajg sie petnic spoteczng kontrole. Cza-
sem by¢ moze w sposdb nadgorliwy, czy nie do kornca uzasadniony.
Jak to jednak w zyciu bywa, kazdy medal ma dwie strony, a punkt
widzenia zazwyczaj zalezy od punktu siedzenia czy obserwaciji.

tor Weterynaryjny konsekwentnie odmawiali. Do zmiany
opinii zmusit ich sad.

Jak to dziatato

- Bylismy przekonani, ze przez caty czas kupujemy
so6l z Ciechu, a nie z firmy Amasol — ttumaczyt przed
rokiem w Gazecie Pomorskiej Stawomir Pakulski. -
Przed ujawnieniem afery nawet nie wiedziatem, ze
taka firma istnieje. To dostawca bez naszej zgody za-
mienit towar. Zylismy w nieswiadomosci i padlismy
ofiarg oszustéw. Stawoimir Pakulski byt pewien, ze
trafita do nich jedna partia trefnej soli, ale nie wyklu-
cza, iz byta i druga. - Oddalismy j3 - wyjasnia. - Nikt
nie podejrzewat, iz trafita do nas tzw. sél wypado-
wa. - Na worku byto napisane, ze to sél spozywcza,
wyprodukowana zgodnie z Polskag Norma — moéwit
gazecie Pakulski.- Nasza rodzina od 28 lat prowadzi
piekarnie i kontrolujgcy nigdy nie stwierdzili w niej
nieprawidtowosci.

W catej sprawie jest ciggle wiecej pytan niz odpowiedzi. Wcigz po-
jawiaja sie nowe watpliwosci. Jedno jest pewne. Zadna afera, nawet
w cudzyslowie, nie stuzy producentom zywnosci. W intersie catej
branzy jak i kazdego piekarza i cukiernika oddzielnie jest by takie sy-
tuacje nie miaty miejsca, a produkcja chleba czy wyrobdéw cukierni-
czych byta wolna od wszelkich podejrzen.

Czytaj wiecej na ten temat w biezacym numerze:
Tomasz Kordowski: Jak walczy¢ z kryzysami wizerunku? Str. 62
Stanowisko Stowarzyszenia Rzemiestnikéw Piekarstwa RP w sprawie

upublicznienia przez GIS wykazu firm... str. 78
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czas Komunii i Wesel

Suldy i Lactofil

Doskonale $mietanki roglinne do przekladania i dekoracji tortéw okolicznosciowych.

Bardzo wydajne, ekonomiczne w uzyciu (podczas ubijania potrajaja swoja objetosc) oraz

stabilne podczas przechowywania. Przy polaczeniu ze émietang kremowa, zachowuja smak i

kolor naturalnej $émietany. Lactofil, dzi¢ki $nieznobialej barwie, doskonale nadaje si¢ do

de](oracji tortow komunijnvch i weselnych.

‘M Biszkopt Mix

\V)/thl(m\'a mieszanka do pmdu]\'cji wyr()h(')w biszkoptuwych: spod(')w tortowych, rolad, babek i

ciast biSLkOP[OW)’CI’L Latwa i ekonomiczna w lIZyCiLL Gotowe wyroby sa dlugo Swieze,

aromatyczne i wilg()tnc.

romocia

O szczegoty promociji pytaj w
Hurtowniach Patronackich lub
Przedstawicieli/Technologdw Rejonowych

CSM Polska Sp. z o.o.

02-255 Warszawa, ul.Krakowiakow 103,

tel. + 48 22 575 50 00, fax + 48 22 575 50 09,
www.csmpolska.pl, www. csmglobal.com/polska
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Dzien lodow
= rzemie$lniczych

24 marca po raz pierwszy w tym roku obchodzony byt jako Europejski Dzien Lodow

Tradycyjnych. Charakterystyczny znaczek tego wydarzenia pojawit sie w lokalach kilku

europejskich panstw. Niestety, nie byto go w Polsce. Czy bedzie za rok?

Jak sie okazato, koncdéwka marca to nie jest najlepsza
pora by paradowac z lodem w dtoni. Przynajmniej nie
w tej czesci Europy. Ale cdz, europarlamentarzysci zde-
cydowali i to wtasnie 24 marca uznali za dzien, w ktérym
szczegdlnie nalezy ciepto myslec¢ o lodach z rzemieslni-

czych lokali. Nie tylko mysle¢, ale i je konsumowac.

Propozycja wyszta od Wtochow

Pomystodawcami specjalnego dnia promujacego lody
rzemieslnicze byli oczywiscie Wiosi. Najpierw przekona-
li do przedsiewziecia swoich politykdw, pdzniej ruszyli
z miedzynarodowym lobbingiem. Kilkanascie miesiecy
wytezonej pracy i spotkan przyniosto efekty. Pod petycja,
by jeden dzierh w roku poswieci¢ promocji lodéw pro-
dukowanych metoda tradycyjna, podpisato sie az 387
(z 754) postéw Parlamentu Europejskiego. Delegacja wto-
ska w petnym sktadzie. Sposréd 51 polskich eurodeputo-
wanych az 39 poparto ten postulat.

Lodziarnie to miejsca pracy

Uzasadnienie pomystu jest proste. Produkcja lodow tra-
dycyjnych (po wtosku gelato w opozycji do ice-cream,
ktore to okreslenie przynalezy lodom przemystowym)
to istotna gatez przemystu spozywczego. Jak sie ocenia,
tylko we Wioszech jest okoto 28 tys. lokali produkujgcych
i sprzedajacych lody (8 tys. lodziarni, 9 tys. baréw z lodami
oraz 14 tys. cukierni-lodziarni) oraz okoto 9 tys. punktow,
w ktérych mozna kupic¢ lody, ale w ktérych nie odbywa
sie ich produkcja. Wedtug szacunkéw Narodowej Konfe-
deracji Rolnikéw, w ubiegtym roku Wiosi wydali na lody
okoto 2,5 miliarda euro. Warto pamieta¢, ze na potrzeby
wtoskich lodziarni i lodziarzy pracuja tez rolnicy. Rynek lo-

dow rzemiesIniczych wchtonat w 2011 roku — 220 tys. ton
mleka, 64 tys. ton cukru czy 21 tys. ton swiezych owocdw.
Jak sie szcuje, w Europie jest okoto 50 tysiecy lodziar-
ni. Dajg one prace okoto 300 tysigcom o0sdb, najcze-
$ciej pracujg w nich bardzo mtodzi ludzie, dla ktorych
ta praca, cho¢ dorywcza, czy sezonowa, jest cennym
doswiadczeniem zawodowym. Wartos¢ europejskiego
rynku lodéw rzemieslniczych ocenia sie na 4 miliardy
euro rocznie.

Tegoroczne obchody

W tym roku Dzien Lodéw Tradycyjnych obchodzony byt
w dziewieciu krajach Europy: Austrii, Belgii, Czechach,
Frangji, Hiszpanii, Holandii, Niemczech, Portugalii i Wto-
szech, a takze w Argentynie, Kanadzie i Stanach Zjedno-
czonych. Lokale, ktore sie przytaczyty do promocji lodow
rzemieslniczych zostaty wyrdznione logiem promujacym
to wydarzenie. Otrzymaty specjalne pakiety promocyjne
oraz serwowaty deser lodowy o nazwie ,Fantazja europej-
ska” Wszedzie ten lodowy puchar miat taka sama cene
-1 euro.

W przyszlym roku w Polsce?

Naszym zdaniem kazda inicjatywa promujgca branze
warta jest wsparcia i zaangazowania. Tym bardziej, jesli
ma szanse nie tylko na ogdlnopolski, ale i szerszy zasieg.
Dlatego tez chcemy wiaczy¢ sie w przygotowanie Dnia
Lodoéw Tradycyjnych w 2014 roku, tak byt byt on widocz-
ny i dotart do swiadomosci konsumentéw takze w Polsce.
Wszystkich zainteresowanych prosimy o kontakt na spe-
cjalnie stworzony do tego celu adres mailowy
lody@wcukierni.pl.
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Akademia
= Mistrza

Fam W//é smatk 4/2%'(3 sty siluftq
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Mistrzowskie szkolenia Kruszwicy

Od pieciu lat Zaktady Ttuszczowe ,Kruszwica” realizujg
swaoj autorski projekt jakim jest Akademia Mistrza. Jednym
z jej filardw sg szkolenia cukiernicze, ktérym od samego
poczatku patronuje Mieczystaw Chojnowski, Mistrz Swia-
ta w cukiernictwie. Z humorem i pasja, w trakcie kolejnych
spotkar, dzieli sie on swa ogromnga zawodowa wiedza.

W marcu tego roku miatam przyjemnos¢ uczestniczyc,
w malowniczym Wolsztynie, w szkoleniu cukierniczym,
ktorego tematem byta czekolada i jej uroki — opowiada
Alicja Drzewiecka. — Zajmowalismy sie jej temperowa-
niem, genazami (tworzac wiasne receptury), pralinami
(tworzac je od samych podstaw), figurkami i ich deko-
racja. Pracowalismy pod kierunkiem Mieczystawa Choj-
nowskiego, ktéry specjalizuje sie w produkcji tortéw,
dekoracji z karmelu, czekolady i marcepana. Kto jak nie
on miatby uczy¢ cukiernikow obchodzenia sie z czekola-
da. Mistrz pokazat na co go stac i nauczyt nas jak,ugryz¢”
trudny temat czekolady. Praca z nim mimo, ze intensyw-
na przebiegata w niezwykle przyjemnej atmosferze.
Marcowe szkolenie skierowane byto do adeptéw za-
wodu, dlatego tez mdéwiono o podstawach pracy
z czekolada. Uczono sie temperowania recznego i ob-
stugi temperowki mechanicznej, przygotowania form
do praliniich wylewania, a takze przygotowania gena-
Zu oraz napetniania i zamykania pralin. W trakcie dwu-
dniowych zaje¢ zajmmowano sie przygotowaniem trufli,
drobnymi dekoracjami. Sporo przyjemnosci uczestni-
kom spotkania dostarczyto malowanie figurek.
Akademia Mistrza to autorski program Zakfadow Ttusz-
czowych ,Kruszwica” zachecajacy cukiernikow do state-
go doskonalenia swoich umiejetnosci oraz partnerstwa
i aktywnego udziatu w zyciu $rodowiska cukierniczego.
Jego celem jest: doskonalenie rzemiosta cukierniczego,
podnoszenie standardéw i jakosci prowadzonych bizne-
séw, propagowanie zawodu cukiernika, prezentowanie
Swiatowych trendoéw i inspiracji, a takze pielegnowanie
mistrzowskich tradycji. Akademia to zarbwno warsztaty
cukiernicze rozwijajace umiejetnosci rzemieslnicze, a tak-

Ze szkolenia biznesowe dotyczace zarzadzania firma i roz-
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woju osobistego. W szkoleniach uczestniczg cukiernicy,
piekarze, dystrybutorzy, uczniowie zawodu. Wymiernym
efektem dziatan Akademii jest wzrost swiadomosci biz-
nesowej cukiernikdw, ktérzy umiejetnie dystansujg sie
od konkurowania z hipermarketami, stawiajac na wysoka
jakos¢, wyrdznienie oraz unikatowos¢ swej produkgji.
Akademia Mistrza pochwali¢ sie moze takze sukcesem
edukacyjnym. W trakcie tegorocznych Ill Mistrzostwa Pol-
ski Uczniow Szkoét Cukierniczych, ktére odbyty sie w trak-
cie targow Expo Sweet, podopieczni Mieczystawa Choj-
nowskiego i Jacka Zieby, Agnieszka Doman i Stefan Okuta
z Zespotu Szkét Gastronomicznych z Biategostoku zdoby-
li pierwsze miejsce. Byta to juz druga zwycieska para przy-
gotowana przez Jacka Ziebe i Mieczystawa Chojnowskie-
go w tym konkursie.

,Akademia Mistrza”- to projekt przygotowany przez zespdt dziatu Pro-
duktow Profesjonalnych ZT Kruszwica S.A. Kilka lat temu zdobyt pierw-
sze miejsce w europejskiej edycji konkursu: Bunge Europe Food Excel-
lence Award za,rozwiniecie i skuteczne wdrozenie koncepcji Akademii

Mistrza, bazujacej na szkoleniach, warsztatach i wydarzeniach specjal-

nych, skierowanych na rynek produktow profesjonalnych!




Il Zespotowe Mistrzostwa Mtodych Cukiernikéw i Piekarzy
Cukiernicy

Miejsce I: Iwona Wotek, Matgorzata Klimek - Cukiernia Wilk, Krakéw (Ze-
spot Szkot Przemystu Spozywczego w Krakowie)

Miejsce IlI: Izabela Dolezych i Maria Firla - ZPC Wystucha (ZSZ I1zby Rze-
mieslniczej w Rybniku)

Coraz lepszy SWEETTARG

Katowickie targi z roku na rok nabierajq rozmachu. Ostatnia ich edycja byla ciekawsza od

Miejsce lll: Angelika Gamon — Piekarnia, Cukiernia Budny i Kamil Zdzie-

btowski - Piekarnia Bochen (Zespot Szkdt Spozywcezych w Zabrzu)

Wyrdznienie: tukasz Kotodziejczyk — PHU Broda i Sebastian Biernat —

poprzedniej. Przybylto nie tylko wystawcow i zwiedzajgcych, ale takze targowych atrakcji —

prezentacji, pokazow, seminariow. Regionalne targi majg wiec sens!

Cho¢ poczatek roku obfitowat w imprezy promocyjne

i wystawiennicze do Katowic zdecydowato sie przyjechac
kilkudziesieciu wystawcow, ktorzy wypetnili niemal w ca-
tosci pawilon targowy. Przedstawiona oferta byta bardzo
szeroka i kompleksowa, skierowana zaréwno do pieka-
rzy, cukiernikéw, jak i z uwagi na pore roku, lodziarzy. Nie
zabrakto tu nowosci sezonu prezentowanych wczesniej
w Rimini czy Warszawie, ale co ciekawe, pojawity sie tez

premierowe perefki, niepokazywawane wczesniej.

Nagrody SWEETTARGU

Statuetki:

POLDER za kajmak z alkohlem.
OKMET za wymienik ciepta typ DW-20

ZENTIS POLSKA za Duofix-pomada do ciast

Wyrdznienia:

Orawskie Ciacho, Waflex, Polmarkus, Lodel 23, Ai_Solutions, Baker, Pro-
dotti Stella i Mixt.

Joanna Krysiak

Targowa oferta

Atrakcyjnie prezentowata sie paleta lodowych smakéw
wystawiana przez czotowych polskich dystrybutorow.
Prodotti Stella i Kames zadbaty o to, by zwiedzajgcy mo-
gli poczu¢ sie jak w Rimini. Planujacy inwestycje w lo-
dziarskie punkty mieli do wyboru szeroka oferte urzadzen
i komponentéw do produkcji swiderkéw i softéw. Do re-
gionalnych, acz zapomnianych tradycji lodowych briosz,
nawiazata w premierowym pokazie firma Baker. Czy but-
ka z lodem w srodku przekona klientéw, okaze sie latem.
Barbara Luijckx uwodzita dekoracjami z czekolady. Polder
kusit kajmakiem z alkoholem. Kruszwica i Bielmar pre-
zentowaly bogate portfiolia ttuszczow. Nie brakowato
rowniez maszyn i urzadzen typowo piekarskich, wysta-
wianych przez firmy: Jeremy, Giko, Guz, Cream czy Masz.
Bardzo licznie stawili sie tez lokalni dystrybutorzy.

Targi byly tez okazjg do zaprezentowania nowatorskich
rozwigzan i pomystéw np. projektu wyszukiwarki Zielony-
klos.pl czy branzowego receptora produkgji Ai Solutions.
Slask i okolice to obszar, na ktérm znajduje sie bardzo
wiele zakladow piekarskich, cukierniczych czy lodziar-
skich. Ale nie tylko okoliczni producenci zdecydowali sie
odwiedzi¢ SWEETTARG. Z targowych rozmdw wynikato,
Ze przyjechali tu branzowcy ze $wietokrzyskiego, mato-
polskiego, podkarpackiego czy lubelskiego.

Targowe atrakgje

SWEETTARG, wzorem innych tego typu imprez, konse-
kwentnie stawia na wydarzenia towarzyszace. | w tym
roku, program targéw obudowany zostat seminariami,
pokazami, konkursami dla adeptéw zawodow. Tego
typu dziatania sprawiaja, ze wizyte na targach mozna
potraktowac takze w kategoriach edukacyjnych i towa-
rzyskich.

Mata Akademia Mistrzostwa Zawodowego przygo-
towata Konfrontacje Mistrzow. Kilkugodzinny pokaz
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z udziatem szesciu znakomitych cukiernikéw, ktorzy
prezentowali m.in torty w stylu angielskim, rzezby
w czekoladzie, kompozycje przestrzenne czy czekola-
dowe graffiti.

Sporo merytorczynej wiedzy dostarczyty wyktady i se-
minaria prowadzone w ramach Il Slaskiej Konferencji
Piekarniczej. Uczestniczyli w niej zaréwno teoretycy
z Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, jak i praktycy-
producenci i dystrybutorzy.

Piekarnia A. Jaworski (OHP Rybnik)

Ciekawie wypadta takze konfrontacja mtodosci i doswiad-
czenia. Adepci zawodu mogli wystartowac w Il Zespo-
towych Mistrzostwach Mtodych Cukiernikow i Piekarzy.
Kiedy pracowali w dwusosobowych teamach, nieopodal
ich mistrzowie, nauczyciele zawodu w ramach Forum
Piekarsko-Cukierniczego dekorowali pieczywo i wyroby
cukiernicze.

Kolejne katowickie targi za rok, na poczatku marca. Juz
dzis warto zaznaczyc ten termin w kalendarzu.

reklama
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Kilkaset milionow butek

"\

- Jakie pieczywo bedzie produkowac¢ nowa piekarnia
w Strzegomiu i jakie bedq moce produkcyjne?

— Docelowo bedziemy produkowali kilkaset milionéw
butek rocznie, gtdwnie pieczywa hamburgerowego, hot-
dogdw i tortilli, ale takze pieczywa cukierniczego, jak ro-
galiki francuskie.

Trudno obieca¢, Zze juz w tym roku osiggniemy taki poziom
produkgji, bo zaczynamy w potowie roku. Mysle, ze do takie-
go poziomu dojdziemy w ciggu jednego lub dwdch lat.

- Spétka informowala, ze chce przez te inwestycje
wejs¢ na nowe rynki?

— Obecnie jestesmy w Polsce liderem rynku pieczywa
hamburgerowego mrozonego. Dzieki nowej inwestydji
bedziemy w stanie zaproponowac naszym klientom pro-
dukt nie mrozony. Zamierzamy produkowac¢ w nowym
zakfadzie pieczywo hamburgerowe paczkowane, z moz-
liwie krotkim terminem przydatnosci do spozycia. Z tym
produktem chcemy wejs¢ na rynek detaliczny najwiek-
szych sieci handlowych w Polsce i za granica.

- Jakiej wartosci jest rynek pieczywa paczkowanego
w Polsce?

— Jest on zdecydowanie mniejszy niz rynek pieczywa
tradycyjnego, ale spozycie pieczywa paczkowanego,
ze wzgledu na zmieniajacy sie tryb zycia ros$nie i upatru-
jemy w tym dla nas duzg szanse.

Z Waldemarem Topolskim, dyrektorem zarzqdzajgcym spotki FSB Piekarnie

rozmawiata Paulina Betzecka (portalspoiwyczy.pl)

Rynek ten dzieli sie na kategorie — butek hamburgero-
wych, pieczywa cukierniczego, czy tortilii i kazda z nich
ma inng wartos¢. Razem mowimy o rynku wartosci kil-
kaset miIn ztotych. Ostatnio otrzymalismy dane, wedtug
ktorych rynek piekarniczy, wraz z pieczywem cukierni-
czym, jest wart ok. 7 mld zt. Oznaczatoby to, ze pieczywo
paczkowane to niewielki procent catego rynku.

- Polacy sa przywiazani do pieczywa tradycyjnego.
Czy pieczywo paczkowane ma szanse rosna¢?

— Naszym zdaniem tak. Wystarczy popatrzed, jaki suk-
ces odniosto w ostatnim czasie pieczywo etniczne typu
tortilla — byty to wzrosty kilkunastoprocentowe, a nawet
20-procentowe rok do roku przez ostatnich kilka lat. Ro-
galik francuski takze powoli podbija rynek. To daje nam
gwarancje, ze ten rynek bedzie rést bardzo dynamicznie.
Jest to tylko substytut tradycyjnego pieczywa, ktére na-
dal bedzie istniato, jednak my dajemy mozliwos¢ konsu-
mentom wyboru innego rodzaju pieczywa.

- Co oznacza ,dynamiczny wzrost”? Przeciez spozycie
pieczywa spada...

—Tak, ale sg kategorie, ktdre rosna. Jedng z takich katego-
rii jest pieczywo do odpieku, inne to pieczywo etniczne
czy cukiernicze. Sprzedaz tych produktdw, w przeciwien-
stwie do catego rynku, wzrasta. To witasnie na tych ryn-
kach chcemy zdobywac klientéw.
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Sprzedaz tortilli rosnie o kilkanascie procent rocznie, butki
hamburgerowej tylko nieco mniej, a paczkowanego roga-
lika francuskiego o 10 proc. W stosunku do chleba, ktéry
notuje tendencje spadkowa, s3 to kategorie bardzo inte-
resujgce, chod jeszcze mate.

Myslimy, ze takie tempo wzrostu utrzyma sie w naj-
blizszych latach, tym bardziej, ze do tej pory wiele pro-
duktow byto sprowadzanych z Zachodu co wptywato
na ich wyzsza cene. My chcemy zaproponowac bardzo
wysokiej jakosci produkt lokalny, ktéry pozwoli dotrzec

do szerszej rzeszy konsumentow.

- Jaka czes¢ produkcji z piekarni w Strzegomiu be-
dzie kierowana na rynki zagraniczne i ktore to beda
kraje?

— Spodziewamy sie, ze okoto 30-40 proc. produk-
Cji z nowej piekarni bedzie wyjezdzato za granice.
Na pewno do Niemiec, gdzie juz mamy podpisa-
nych kilka kontraktéw. Rozmawiamy tez o eksporcie
do Skandynawii, skupiajac sie przede wszystkim naj-
blizszych rynkach.

Trwaja takze intensywne rozmowy o sprzedazy na rynki
wschodnie, ale profil naszego zaktadu sprawia, ze kon-
centrujemy sie na klientach o duzych zapotrzebowaniu
na pieczywo paczkowane. Chodzi o miliony sztuk. Dlate-
go na pewno gtdéwnymi naszymi odbiorcami beda naj-
wieksze sieci w Europie Zachodniej.
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- Spozycie pieczywa w Polsce szacowane jest na po-
nizej 53 kg na osobe rocznie. Prognozy méwia o dal-
szym spadku. Czego spodziewa sie firma?

— Mysle, Zze rynek pieczywa bedzie sie nadal zmieniat.
Moim zdaniem spadek spozycia pieczywa zostanie wy-
hamowany, bo pieczywo jest zdrowe i powinno znajdo-
wac sie w diecie kazdego cztowieka. Nie sadze, by spadek
utrzymywat sie jeszcze dtugo.

Na pewno Polacy bedg jedli wiecej innego rodzaju pie-
czywa, jak np. pieczywo hamburgerowe, rogaliki.

- A rynek piekarni? Instytut Polskie Pieczywo szacuje,
Ze rocznie upada 300-400 matych piekarni?

—Ten rynek takze bedzie sie zmieniat. Duza czes¢ piekarzy
z sukcesem juz rozpoczeta zmiane swojego profilu biz-
nesowego, oferujgc produkty bardziej oczekiwane przez
konsumentoéw i pozwalajace uzyskac wiekszg marze, np.
produkty z dodatkami funkcjonalnymi.

Jednym z kierunkdw rozwoju tego rynku jest model, w kté-
rym obok sprzedazy pieczywa bedzie rozwijana gama in-
nych produktow jak kanapki, kawa, pieczywo stodkie, dajac
piekarzom mozliwos¢ osiggniecia dodatkowego przychodu.
Naszymi konkurentami sa natomiast duze przemystowe
piekarnie, w mniejszym stopniu mate zakfady.

Petna tres¢ wywiadu jest dostepna na stronie
www.portalspozywczy.pl
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BALTPIEK

15. Targi Piekarstwa,
Cukiernictwa i Lodziarstwa

Targi wracajg nad morze

Zanani w Europie piekarze goscic¢ bedg w Gdansku w trakcie kolejnej odstony targow BALTPIEK.

Impreza ta powraca do targowego kalendarza po krotkiej przerwie. Jej program wydaje sie bardzo

interesujqcy, a konferencja branZowa zapowiada sie imponujgco.
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15.Targi Piekarstwa, Cukiernictwa i Lodziarstwa BALTPIEK odbe-

da sie w dniach 22 — 24 maja br. W tym samym czasie i miejscu

Miedzynarodowe Targi Gdanskie SA organizujg rowniez trzy

inne specjalistyczne projekty branzowe: 17. Targi Wyposazenia

i Zaopatrzenia Gastronomii, Hoteli i Sklepdw GASTROEXPO; 16.

Targi Mleczarstwa MLECZNA REWIA oraz 12. Miedzynarodowe

Targi Przetwdrstwa i Produktow Rybnych POLFISH.

Jedyna w Polsce pétnocnej impreza dedykowana branzy

spozywczej, gastronomicznej i hotelarskiej bedzie zreali-

zowana pod hastem Zdrowo! czyli jak? - Tajniki zdrowego
biznesu. Formuta targéw zostanie poszerzona o wspolny
program, w ktérym znajda sie m.in.:

- Pokazy na zywo: (sztuki piekarniczej Irlandczykow i We-
gréw, gotowania Druzyny Olimpijskiej Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich, trikéw barmanskich Flair Brothers,
mistrzowskiej sztuki cukiernictwa vzy gotowania diete-
tycznego ,Zdrowo=smacznie, szybko i tanio

- Indywidualne bezptatne porady dietetykdéw

- Il Konkurs ,Kuznia Stodkich Talentow” pt.,Majowka”

- 1 Ogdlnopolska Olimpiada Dekoracji zWarzyw i Owocow

- 11 Ogdlnopolska Sztafeta Kulinarna Mtodych Kucharzy

Na szczegdlng uwage zastuguje konferencja skierowana

do branzy piekarskiej i cukierniczej pt. Pierwszoplanowe

dziatania na rzecz rozwoju piekarstwa rzemieslniczego’,
organizowana przez Stowarzyszenie Rzemieslnikow Piekarstwa

RP i Miedzynarodowe Targi Gdanskie SA pod patronatem ho-

norowym UIB (Miedzynarodowa Unia Piekarzy i Cukiernikdw).

W swiatowym, a zwtaszcza europejskim piekarstwie rze-
mieslniczym od dawna mocno S$cieraja sie dwa nurty.
Jedni dziatacze uwazaja, iz najwazniejsze dla rozwoju pie-
karstwa rzemieslniczego s dziatania na rzecz podnosze-
nia kwalifikacji wiascicieli w prowadzeniu mikro i matych
zakfadow piekarskich inaczej méwiac rozwijanie u nich
przedsiebiorczosci w zakresie produkcji i handlu artyku-

tow piekarskich i ciastkarskich. Inne grono uwaza, iz naj-
wazniejsze dla rozwoju piekarstwa rzemieslniczego jest
nieustanna dziatalno$¢, majgca na celu podnoszenie pre-
stizu zawodu piekarza oraz ciggte doskonalenie jakosci
pieczywa i kwalifikacji rzemiesiniczych zaréwno ucznidw,
czeladnikéw, jak i wszystkich pracownikow, a takze sa-
mych wiascicieli mikro i matych piekarn.

Dyskusja na ten temat z pewnoscig zainteresuje uczestni-
kow konferencji i gosci targow.

W ramach konferencji odbedg sie panele:

Przysztosc piekarstwa rzemieslniczego w Europie -
Peter Becker, prezes UIB

Wiedza o zarzadzaniu - istotna dla kierujacych mi-
kro i matymi piekarniami - Claude Batel, prezes Fe-
deracji Wiascicieli Piekarni w Regionie Alpy Srédziemno-
morskie, redaktor naczelny czasopisma ,Piekarz — Przed-
siebiorca”

Ewolucja jakosci pieczywa i wzmocnienie przepty-
wu informacji w zakresie promocji zawodu pieka-
rza — Christian Vabret, wiceprezes Konfederacji Narodo-
wej Francuskiego Piekarstwa i Ciastkarstwa, Przewodni-
czacy Komisji UIB — Ekonomia i Polityka Socjalna
Przyszlos¢ piekarstwa rzemieslniczego w Polsce -
Bronistaw Wesotowski, sekretarz generalny Stowarzysze-
nia Naukowo-Technicznego Inzynieréw i Technikéw Prze-
mystu Spozywczego, Przewodniczacy Rady Gospodarki
Zywnosciowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Kryzys i co dalej w sektorze ciastkarskim i cukier-
niczym w Polsce -Stefan Jakubski, dyrektor ds. handlo-
wych produktéw profesjonalnych ZT ,Kruszwica”S.A.
Targi odbeda sie w nowej lokalizacji, na terenie Centrum
Wystawienniczo — Kongresowego AMBEREXPO w Gdan-
sku przy ulicy Zaglowej 11, w sgsiedztwie stadionu PGE
Arena.
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Iga Sarzyriska
Ekspert Akademii Mistrza

Akademia
=8 Mistrza

Dariusz Dyoniziak
Exspert Akadenii Mistrza

09-10.04.2013

23-24.04.2013

14-15.05.2013
21-22.05.2013

meﬂos;zfza/dwné HArademii Mistvza

Mieczyslaw Chojnowski
Mistrz Swiata w Crkiermictwie

Jarostaw Ropiejio
Ekspert Akademii Mistrza

Abkademia Mistrza
Jeit preeafifpeipeiom

KRUSZWICA
M

A BONGE COMPANY

Muaria Truskolawska
Ekspert Akademii Mistrza

Jacek Zigha
Ekspert Akadenii Mistrza

SZKOLENIA SZYTE NA MIARE
uwzgledniajgce specyfike branzy piekarsko-cukierniczej

I SZKOLENIA BIZNESOWE

Efektywna komunikacja

migdzy szefem a pracownikiem

Asertywnaost, zarzgdzanie przez cele,
wyznaczanie priorytetow, zarzgdzanie czasem

Gzie moina szukad oszezgdnodct w firmie?

Standardy obslugi klienta

w cukierni i w pickarni

19-21.04.2013
22-24.04.2013
06-08.05.2013
07-09.06.2013

10-12.06.2013
17-19.06.2013
24-26.06.2013

I SZKOLENIA RZEMIESLNICZE

Desery na talerzu oraz szkle
Torty okolicznosciowe - styl angrelski
Torty deserowe okolicznodciowe

Zasady i techniki udywane
do kamponawania eksponatiw czekoladowych

Torty okolicznosciowe - styl angielski
Torty deserowe okolicznoiciowe

Fieczywo - clasto martwe

Wigcej informacji na stronie: www.akademiamistrza.pl

szkolenia cukiernicze - 606 802 949, szkolenia biznesowe - 606 802 943



AKTUALNE TRENDY W PIEKARNICTWIE | CUKIERNICTWIE

Vademecum wiedzy Puratos

Grupa Puratos, w wybranych krajach Europy, Azji i Ameryki, systematycznie prowadzi badania, ktérych
celem jest okreslenie kierunku, w jakim zmierza branza spozywcza. W oparciu o uzyskang wiedza,
we wspotpracy z kontrahentami, tworzymy rozwigzania odpowiadajgce oczekiwaniom wspétczesnych
konsumentow.

Wyniki badan wskazuja na obecnos¢ pewnych tendencji wsrdéd konsumentéw, ktére pozornie stojg wobec
siebie w sprzecznosci. Z jednej strony w branzy piekarsko-cukierniczej obserwujemy przywigzanie
do tradycji i rzemiosta, z drugiej strony poszukujemy produktéw innowacyjnych, ktére dostarczaja
przyjemnosci i palety smakow z catego Swiata.

Jaka zatem oferte powinni przygotowac piekarze i cukiernicy, aby sprosta¢ oczekiwaniom coraz bardziej
wymagajacych konsumentow?

Pragnac dzieli¢ sie uzyskana wiedza o trendach w piekarnictwie i cukiernictwie, prezentujemy Panstwu serie
artykutow na ten temat. Wierzymy, ze zainspiruja Panstwa do opracowywania i wdrazania innowacyjnych
produktow, odpowiadajacych aktualnym i przysztym potrzebom konsumenckim.

W aktualnym numerze prezentujemy trzeci trend konsumencki: Przyjemnosc¢ czy wygoda?
Zapraszamy do lektury.

AT

www.puratos.pl

'&»

Trend 1 gy’%‘?"z‘g?jemnoéé?

LI

Tradycja
czy innowacja?

Optymizm_
czy pesymizm?

-

www.puratos.pl

Przyjemnosc czy wygoda?

Spozywanie positkéw poza domem, czesto “w biegu”, stato sie nieodtgcznym elementem
wspotczesnego trybu zycia. W przysztosci produkty beda musiaty stac sie jeszcze
bardziej poreczne i tatwe do spozycia. Co powinni oferowac producenci, aby konsumenci
mogli czerpa¢ przyjemnosc¢ z jedzenia, jednoczesnie jes¢ zdrowo, szybko i wygodnie?

Trend wygodnego i szybkiego spozywania positkéw zauwazalny jest rowniez na polskim
rynku. 66%* Polakéw siega po wyroby cukiernicze pod wptywem impulsu, gdy ma ochote
na co$ stodkiego. Impulsowy segment konsumentéw wybiera przekaski dla zaspokojenia
gtodu lub dla przyjemnosci, w celu poprawy nastroju. Jednoczesnie, az 64%* badanych
dokonuje zakupu gotowych wyrobow cukierniczych, poniewaz s3 one wygodne do spozycia
w ruchu, w podrozy.

Dla konsumentéw wygoda oznacza takze odpowiednig wielkos¢ produktu. Kupujgc mate
przekaski, tatwiej wprowadza¢ do swojej diety réznorodnos¢é. Konsumenci wybieraja
produkty niewielkie rozmiarem, dlatego, ze s3 tatwe do spozycia w catosci za jednym razem.

Propozycja Puratos, stworzong w odpowiedzi na oczekiwania konsumentéw, jest produkt
O-tentic, w aplikacji smacznej, pozywnej i innowacyjnej przekaski zwanej Babeczka
Chlebowa. W cukiernictwie Puratos oferuje produkt Tegral Satin Muffin w koncepcie
.Czas na muffinke”, czyli stodka przekaske na rézne pory dnia. Obie przekaski zostaty
ocenione przez polskich konsumentéw jako bardzo interesujace, ze wzgledu na swéj
charakterystyczny smak oraz mozliwos¢ wygodnego ich spozywania w kazdej chwili,
w dowolnym miejscu.

Ponad 80%** Polakéw przebadanych przez mobilne laboratorium sensoryczne Sensobus
potwierdzito, Ze s3 to produkty odpowiednie do spozycia na sniadanie, pomiedzy positkami,
w podrézy, w pracy, w domu, w szkole. Innowacyjne przekaski Puratos zapewniajg konsumentom
wygode i dostarczajg przyjemnosci jedzenia.

#Zrédto: badania na zlecenie Puratos Polska
**7rédto: badanie Sensobus Puratos

T Puratg'é

Partner w innowacjach




___wydarzenia

Artykut promocyjny

BAKEPOL, Lublin 7 — 10 wrzesnia

Obiecujgce zapowiedzi

Najwazniejszym i najwiekszym spotkaniem przedstawicieli branZy piekarskiej, cukierniczej

i lodziarskiej w 2013 roku w Polsce bedq Targi Przemystu Piekarskiego i Cukierniczego BAKEPOL.
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Zaréwno termin 7-10 wrzesnia, jak i miejsce organizadji
tego wydarzenia — Lublin zostaty ustalone w konsultacji
z profesjonalistami, przedstawicielami branzy i biznes-
menami. | juz dzis wyraZnie widac, ze ten wybdr, to strzat
w dziesigtke. Zainteresowanie targami BAKEPOL jest bar-
dzo duze.

Lista obecnosci rodnie

Na ponad pot roku przed targami swojg obecnos¢ za-
deklarowato juz blisko prawie 30 firm. Wiadomo juz,
ze wsréd wystawcow bedg liderzy rynku, polskie i zagra-
niczne firmy bedace waznymi partnerami biznesowymi.
Kazdego dnia naptywaja nowe zgtoszenia, kazdego dnia
przybywa wystawcéw. Do udziatu w targach BAKEPOL
zgtaszajg sie: producenci, dystrybutorzy i firmy ustugowe,
mate i duze podmioty. | tak jak szeroki jest zakres tema-
tyczny tak prezentujg one rézne produkty poczawszy
od maszyn i urzadzen technologicznych, poprzez dodat-
ki i komponenty dla piekarnictwa, cukiernictwa i lodziar-
stwa, az po akcesoria i wyposazenie piekarni, cukierni
i sklepow.

Targi BAKEPOL to wiecej niz miejsce prezentacji oferty
i nawigzywania kontaktow miedzy wystawcami, a od-
biorcami ich produktéw. To wazne miejsce spotkan pro-
fesjonalistow, wymiany doswiadczen, wiedzy i opinii,
a takze merytorycznych dyskusji o najistotniejszych dla
branzy sprawach. Warto jak najszybciej dotaczy¢ do gru-
py wystawcow targow BAKEPOL i znaleZ¢ sie w grupie
znaczacych na rynku podmiotéw. Stale aktualizowana
lista wystawcdw znajduje sie na stronie www.bakepol.pl .

Goscie ze wschodu maja blisko
Targami BAKEPOL intensywnie interesuja sie juz rowniez
odwiedzajacy targi. Z zapytan kierowanych do organiza-

toréw, jak i przeprowadzanych analiz wynika, Zze organi-
zacja targoéw BAKEPOL w Lublinie zdecydowanie pozy-
tywnie wpltynie na frekwencje publicznosci targowej.
Istotne jest to, ze Lublin, ktory jest najwiekszym miastem
na Wschodzie Polski umozliwia znaczne rozszerzenie
zasiegu terytorialnego wydarzenia, zwiekszenie jego
dostepnos¢ dla odwiedzajagcych z regionu wschodniej
Polski, z wojewddztw osciennych, jak rowniez z panstw
graniczgcych ze $ciang wschodnig Polski. A ponadto tra-
dycje i klimat Lublina utatwiajg budowanie relacji z part-
nerami handlowymi z Biatorusi, totwy, Ukrainy i Rosji, kto-
rzy chetniej tu przyjezdzaja.

Dobra lokalizacja imprezy

Zarébwno lokalizacja, jak i infrastruktura przestrzeni wysta-
wienniczej w Lublinie spetniajg oczekiwania wystawcow
i zwiedzajacych. Umozliwiaja przygotowanie profesjonal-
nej ekspozycji i zorganizowanie interesujgcych spotkan.
tatwy jest dojazd do terendw targowych, ktére znaj-
duja sie w odlegtosci ok. 2 km od zabytkowej Starowki
i centrum Lublina. Kilkaset metréw od terendw wysta-
wienniczych sg przystanki PKS i PKP. Miedzy stacjg PKP,
a nowoczesnym Portem Lotniczym Lublin, realizujgcym
pofaczenia krajowe i zagraniczne, kursuje specjalna kolej-
ka. Z kolei do dyspozycji osob zmotoryzowanych oddane
sg parkingi na terenach wystawienniczych i wich poblizu.
Duze zainteresowanie targami zapowiada, ze to be-
dzie wazne i duze wydarzenie, warto wiec zaplanowac
pobyt na targach BAKEPOL, na ktérych poprzedniej edycji
oferte zaprezentowato ponad 130 wystawcdw m.in. z Pol-
ski, Czech, Niemiec, Frangji, Stowacji oraz Turcji, a zapozna-
to sie z nig prawie 5500 profesjonalnych zwiedzajacych.

Wiecej informacji na stronie www.bakepol.pl.
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LESAFFRE o

Z przyjemnoscia informujemy, ze
innowacyjny produkt naszej firmy
- drozdze pfynne Kastalia -
od lat uznany i doceniany przez
Klientow zostat laureatem tytutu

Jakos¢ Roku 2012

w najwiekszym konkursie
projakosciowym w Polsce,

zorganizowanym przez:
» BIZNES RAPORT,
PUBLIC PR,
ECONOMY LIFE TODAY,
B we wspolpracy z partnerami akgji:
POLSKIEGO CENTRUM BADAN
| CERTYFIKACJI 5.A.

ROKU 2012

PRODUKT ROKU

www.lesaffre.pl

@’ﬂtgf @eﬂuxg Sk




largi SIAB &=

SIAB

na pozniej

Tegoroczna edycja targow SIAB nie odbedzie sie. Planowana na koniec maja impreza zostala

przetoZona na przyszty rok. Organizatorzy, przyznajq, ze jednym z powodow takiej decyzji jest kryzys.
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- W odpowiedzi na specyficzne oczekiwania ryn-
ku, podjelismy decyzje o przesunieciu targéw SIAB
na przyszty rok — informuje Giovanni Mantovani, pre-
zes i dyrektor generalny Verona Fiere. — Nasza decyzja
wynika z troski o jakos$¢ tej imprezy i dbatosci o zacho-
wanie jej prawdziwie miedzynarodowego charakteru.
Najblizszy rok poswiecimy na dodatkowe dziatania
promocyjne.

Rosja i Brazylia to kraje, w ktorych Wtosi zamierzaja pro-
mowac targi SIAB i skad oczekujg wystawcow i zwiedzja-
cych. Miedzynarodowa ekspansja akwizycji ma by¢ od-
powiedzig na coraz bardziej odczuwalny kryzys i sympto-
my recesji na witoskim rynku.

Minorowe nastroje dobitnie wyraza Edvino Jerian, hono-
rowy prezes Wtoskiego Stowarzyszenia Piekarzy i Cukierni-
kow. — Nie ma watpliwosci, ze nasza branza, podobnie jak
wiele innych przezywa obecnie jeden z najtrudniejszych
kryzysdw w ciggu ostatnich 60 lat. JesteSmy zdezorien-
towani tym co sie dzieje na rynku. Trudnosci przezywajg
nie tylko producenci pieczywa, ale rowniez maszyn i urza-
dzen, komponentéw do produkcji oraz dystrybutorzy.
Gtosy wioskich wystawcodw byly zgodne — ten rok nie jest
najlepszy do promogiji. Trzeba go po prostu przeczekac.
Wszyscy maja nadzieje, ze 2014 rok bedzie duzo lepszy
nie tylko dla branzy piekarsko-cukierniczej ale i catej wio-
skiej gospodarki.

W ltalii dziata ponad 26 tysiecy matych piekarni, kto-
re dajg prace armii 380 tysiecy oséb (facznie z firmami
wspodtpracujgcymi). Wypieka sie w nich ponad 400 ga-
tunkdéw chleba z niezliczonymi regionalnymi specjatami.
Do tego dochodza dziesiatki tysiecy wytwdrcow pizzy
i bardzo liczni producenci makaronu. Maczny sektor prze-
mystu spozywczego to niezwykle silne i wptywowe lob-
by we wioskiej gospodarce. To z mysla o tych odbiorcach
stworzono projekt targéw SIAB.

Tematem przewodnim tej imprezy od lat byta rzemiesini-
cza produkcja pieczywa, pizzy i makaronu. Nie brakowato
na nich takze akcentéw dotyczacych cukierni. Do tej pory
odbyto sie dziewie¢ edycji targow. W ostatniej, w 2010 roku
uczestniczyto ponad 400 wystawcow (15 procent z nich
stanowity firmy spoza Wtoch). Zajmowata 30 tys. metrow
kw., odwiedzito jg ponad 40 tysiecy zwiedzajacych.

Wiecej informacji www.siabweb.com
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Brokelmann

Uwaga! Nowosc!!!
Wysokiej klasy elektryczne kotty warzelne z mieszadtem
o pojemnosci od 200 do 500 I.

Niektore funkcje uzytkowe kotltow:

- plynna regulacja obrotéw w zakresie od 5 do 40 obr./ min.
- maksymalna temperatura podgrzewania 130°C

- panel sterowniczy typu ,touch screen”

- obroty mieszadla prawo - lewo

- funkcja opoznionego startu

- mozliwosc pracy w roznych sekwencjach czasowych

- funkcja dogrzewania

- pokrywa kotla podnoszona pneumatycznie

Kotly naszej produkcji doskonale sprawdzaja sie w procesie produkcyjnym:
- pomady do paczkow,

- czekolady,

- SYropow,

- musow owocowych

Wszystkich zainteresowanych zapraszamy
do kontaktu z naszym dziatem sprzedazy.

Brokelmann Budowa Maszyn i Urzadzen 5p. z 0.0.
PL 56-300 Milicz, ul. Stawna 6
tel./fax: +48 71 384 25 84, e-mail: brokelmann@brokelmann.pl

www.brokelmann.pl




lenari

Ekskluzywna linia mebli chtodniczych
dedykowana dla cukierni i lodziarni

www.lenari.pl. info@lenari.pl, tel: 32 / 644-04-00




polski chleb

SCHEMATY TECHNOLOGICZNE CIASTA ZYTNIEGO
| MIESZANEGO NA KWASIE ¢cz. 9

mgr inz.
Adam Melkowski
ICCPolska

RECEPTURY I SCHEMATY TECHNOLOGICZNE PRZYGOTOWANIA CIASTA

NA PIECZYWO MIESZANE — cz. 1

Chleb mieszany zwykty

Chleb mieszany zwykty produkowany jest na kwasie
uzyskanym metodg  fermentagji wielofazowej,
z dodatkiem drozdzy, w bochenkach o réznych ksztattach

fermentujacych na deskach, w koszykach lub w formach.

Receptura
Maka zytnia typ 720 60 + 70,0 kg
Maka pszenna typ 750 40 + 30,0 kg

Tabela 1 - Zalecane wydajnosci dla chleba mieszanego zwyktego

Drozdze prasowane 1,0+ 1,5kg
Sél biata 12+1,5kg
Do posypywania koszykéw:

otreby do 1,0 kg
lub maka ziemniaczana do 0,5 kg
Do smarowania blach — olej jadalny do 0,3 kg

W razie braku otragb i maki ziemniaczanej moze by¢ uzyta
maka zytnia typ 720 do posypywania desek w ilosci 1,5 kg,

SREDNIE WYDAJNOSCI DLA ODPOWIEDNIEJ MASY JEDNOSTKOWEJ BOCHENKA (kg)
0,5 08 1,5 2,0 3,0
SPOSOB FERMENTACI
wydajnos¢ | wydajnos¢ | wydajnos¢ | wydajnos¢ | wydajnos¢ | wydajnos¢ | wydajnos¢ | wydajnos¢ | wydajnosc¢ | wydajnosc¢
ciasta wypiekowa ciasta wypiekowa Ciasta wypiekowa cCiasta wypiekowa ciasta wypiekowa
Na deskach 156,0 134,5 155,3 1350 152,7 1355 152,3 136,0 151,6 1370
W koszykach 1593 135,0 157,5 1355 1541 136,0 153,6 136,5 152,6 137,5
W formach 162,6 1355 159,8 136,0 155,6 136,5 154,8 137,0 153,6 138,0
Tabela 2 - PIECIOFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY ZWYKY
NAMIAR SUROWCOW (kg)
. MAKA | WODA KON-
NAZWA FAZY FAZA 1 paka | MAKA DROZ- 0GO- | 0GO- | MASA | SY- | TEMPERA- | CZAS | KWASO-
PO- 1 ovrnia | POZEN- o | soL | PZE | OTRE 1 yEm | tEM | FAZY (kg) | STEN- | TURA(C) | (godz) | WOSC ()
PRZED- TYP 720 NATYP PRASO BY (kg) (kg) CIA
NIA (kg) 750 WANE
ZACZATEK 0,38 0,34 0,72 190 9+11
PRZEDKWAS 0,72 1,33 1,37 1,71 1,71 342 200 24 + 26 6,0 8+10
POLKWAS 3,42 7,61 3,89 9,32 5,60 14,92 160 26+ 28 50 10+12
KWAS 14,92 15,06 16,30 24,48 21,90 46,38%) 190 30,0 30 9+11
CIASTO 45,6 36,0 40,0 319 15 1,5 1,0 100,0 53,5 157,5 158 30,0 0,5 8+10
RAZEM X 60,0 40,0 53,5 15 15 10 | 1000 | 535 157,5 X X X X

*) Z dojrzatego kwasu pobrac 0,72 kg jako zaczatek
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ado posypywania koszykow w iloscido 1,2 kg na 100 kg maki.
1400
do posypywania koszykow w ilosci 1,2 kg na 100 kg maki.

Dopuszczone jest uzycie maki pszennej typ

Zamiast wody mozna uzy¢ serwatki, ktéra podnosi jakos¢
pieczywa. Wowczas uzyskuje ono nazwe ,chleb zwykty
z serwatka”.

Dopuszczony jest dodatek do 2% mielonego czerstwego
pieczywa mieszanego pochodzacego z brakéw
i z nadwyzek produkcyjnych w piekarni zamiast tej samej

ilosci maki zytniej typ 720.

Nawazki keséw:

polski chleb

dla chleba o masie 0,5 kg: fermentacja na deskach -

0,58 kg, fermentacja w koszykach - 0,59 kg, fermentacja

w formach - 0,60 kg

dla chleba o masie 0,8 kg: fermentacja na deskach -

0,92 kg, fermentacja w koszykach - 0,93 kg, fermentacja

w formach - 0,94 kg

dla chleba o masie 1,5 kg: fermentacja na deskach -

1,69 kg, fermentacja w koszykach - 1,70 kg, fermentacja

w formach - 1,71 kg

Tabela 3 - CZTEROFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY ZWYKLY

NAMIAR SUROWCOW (kg)
FAZA MAKA DROZ MAKA | WODA KO-
NAZWAFAZY | PO MAKA PSZAEN D7E i OTR 0GO- | OGO- MASA SY- | TEMPERA- | CZAS | KWASO-
) ZYTNIA “ | woDbA | sOL B tem LEM FAZY (kg) | STEN- | TURA (°C) | (godz) | WOSC (°)
PRZED- | Tyo oo | NATYP PRASO | BY ko) a) A
NIA (kg) 750 WANE
ZACZATEK 240 | 216 456 190 9+
POLKWAS 4,56 12,00 6,50 1440 | 866 23,06 160 | 26-+28 50 10+ 12
KWAS 2306 | 12,00 15,00 2640 | 2366 | 5006% | 190 30,0 30 9+ 11
CIASTO 455 36,0 40,0 32,0 15 15 10 | 1000 | 535 157,5 158 30,0 05 8+ 10
RAZEM X 60,0 40,0 535 15 15 10 | 1000 | 535 1575 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 4,56 kg jako zaczatek
Tabela 4 - TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY ZWYKEY
NAMIAR SUROWCOW (kg)
, MAKA | WODA KON-
Nazwa tazy | aZh ke | ARA DROZ- 0GO- | 0GO- | Masa | sv- | Tewpema-| czas | ‘(2
PO- 1 svrnia | PSZEN- | wopa | sor | P4E | OTRE- | yem | tEM | FAZY(kg) | STEN- | TURA Q) | (godz) )
PRZED- | 5o | NATYP PRASO | BY k9) q) CIA ©)
NIA (kg) 750 WANE
ZACZATEK 12,0 108 228 190 9+
KWAS 228 24,0 216 360 | 324 68,4%) 190 30,0 30 9+ 11
CIASTO 456 36,0 40,0 31,9 15 15 10 | 1000 | 535 1575 158 30,0 05 8+ 10
RAZEM X 60,0 40,0 535 15 15 10 | 1000 | 535 1575 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 22,8 kg jako zaczatek
Tabela 5 - AWARYINA TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY ZWYKLY
NAMIAR SUROWCOW (kg)
, MAKA | WODA KON-
NAZWA FAZy | T RZA | ke | MARA DROZ- 0GO- | 0GO- | MASA | SY- | TEMPERA-| CZAS | KWASO-
PO- 1 ovrnia | POZEN- 1 wopa | soL | PZE | OTRE 1 yEM | tEM | FAZY (kg) | STEN- | TURA (C) | (godz) | WOSC ()
PRZED- | Typ oy | NATYP PRASO | BY (ko) (kg) CIA
NIA (kg) 750 WANE
ZACZATEK 48 38 86 180 9+
KWAS 86 240 19,2 288 | 230 5184) | 180 |350+370| 30 9+
CIASTO 432 36,0 40,0 348 15 15 10 | 1000 | 540 1575 158 30,0 05 8+10
RAZEM X 60,0 40,0 54,0 15 15 10 | 1000 | 540 1575 X X X X

*) Z dojrzatego kwasu pobrac 8,6 kg jako zaczatek
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polski chleb

Tabela 6 - Zalecane wydajnosci dla chleba mieszanego wiejskiego

SREDNIE WYDAINOSCI DLA ODPOWIEDNIE) MASY JEDNOSTKOWEJ BOCHENKA (kg)
SPOSOB FERMENTACII 0> JAnOEE VD 08 danoie 1’5d —
wydajnos¢ ciasta WYAaNosC Wypies wydajnos¢ ciasta | wydajno$¢ wypiekowa Wydanose WYAaNosC Wypies
kowa Ciasta kowa
Na deskach 164,7 142,0 1639 1425 161,1 143,0
W koszykach 168,2 1425 166,2 143,0 162,6 1435
W formach 1716 1430 168,6 1435 164,2 1440
Tabela 7 - PIECIOFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY WIEJSKI
NAMIAR SUROWCOW (kg)
MAKA | WODA KON-
Faza | MARAL Laka PLATKI k) i o | MASA | TEMPE- i
NAZWA FAZY ZYT- ' OGO- | OGO~ przy | SV | patupa | CAAS | KWASO
PO- 1 A | PPZEN- 1 \vopa | DROZ | g | ZIEM- JOTRE- | 4en | tEM STEN- | ™, (godz) | WOSC ()
PRZED- | 1o | NATYP DZE NIA- | BY | g) | kg | %@ | | (O
NIA (kg) 750 CZANE
720
ZACZATEK 047 | 042 0,89 190 9+11
PRZEDKWAS 0,89 1,70 1,80 217 | 222 4,39 200 | 24+26 | 60 810
POLKWAS 439 | 940 4,80 11,57 | 7,02 1859 | 160 | 26+28 | 50 10+12
KWAS 1859 | 1890 20,30 3047 | 2732 | 57,79% | 190 30,0 30 9+11
CIASTO 569 | 200 | 500 27,2 15 15 30 10 | 1000 | 541 161,1 161 30,0 05 8+10
RAZEM X 500 | 500 54,1 15 15 30 10 | 1000 | 541 161,1 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 0,89 kg jako zaczatek
Tabela 8 - CZTEROFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY WIEJSKI
NAMIAR SUROWCOW (kg)
MAKA | WODA
AR AR Maka PLATKI oéé- 0GO- | MASA Tionsys.| TEMPE 1 oas | kwaso-
NAZWAFAZY | PO- | ZYT- | pooen DROZ- ZIEM- | OTRE- FAZY RATURA by
PRZE- | NIA WODA A SOL B teMm | tEM TENCIA | 7, (godz) | WOSC ()
NATYP DZE NIA- | BY | g K (kg) Q)
DNIA | TYP 750 CZANE ko | (o
(kg) 720
ZACZATEK 30 27 57 190 9+ 11
POLKWAS 57 | 150 8,1 180 | 108 288 160 | 26+ 28 50 10+12
KWAS 288 | 150 189 330 | 297 | 62,7% 190 30,0 30 9+11
CIASTO 570 | 200 | 500 27,1 15 15 30 10 | 1000 | 54,1 161,1 161 30,0 05 8+10
RAZEM X 500 | 50,0 54,1 15 15 30 10 | 1000 | 541 161,1 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 5,7 kg jako zaczatek
Tabela 9 - TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY WIEJSKI
NAMIAR SUROWCOW (kg)
FAZA | MAKA MAKA | WODA i i
NAZWA FAZY | PO- | 2YT- ehe : ma OGO- | OGO- n;\/i\;? KONSY ;/E%PREA CZAS va\ygsgg
PRZED- | NIA | POZEN-1uopa | PROZ | o | ZIEM- 1 OTRE |y Ep | tEM ) STENCIA | ™ ¢ (godz) ;
NATYP DZE NIA- | BY K K (kg) €O )
NIA TYP 250 CZANE (kg) (kg)
(kg) 720
ZACZATEK 150 | 135 285 190 9+11
KWAS 285 | 300 27,0 450 | 405 | 855% 190 30,0 30 9+11
CIASTO 570 | 200 | 500 27,1 15 15 30 10 | 1000 | 541 161,1 161 30,0 05 8+10
RAZEM X 500 | 500 54,1 15 15 30 10 | 1000 | 541 161,1 X X X X

*) Z dojrzatego kwasu pobrac 28,5 kg jako zaczatek
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Tabela 10 - AWARYINA TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY WIEJSKI

NAMIAR SUROWCOW (kg)
PLAT- -
Faza | MAKAT aka K MAKA | WODA | \1asa | KONSY- | TEMPE- KWA
V- , 0GO- | 0GO- CZAS | SO-
NAZWA FAZY PO- PSZEN- DROZ- ) ZIEM- | OTRE- FAZY STEN- | RATURA >
NIA WODA X SOL tEM tEM o (godz) | WOSC
PRZED- | 1yp | NATYP DZE NA- | BY | g | (k) (ko) CJA Q) @
NIA (kg) 750 CZA-
720 NE
ZACZATEK 6,0 4,8 10,8 190 9+11
KWAS 10,8 30,0 24,0 36,0 28,8 64,8%) 190 335%0(; 30 9+11
CIASTO 54,0 20,0 50,0 30,1 15 15 3,0 1,0 100,0 54,1 161,1 161 30,0 0,5 8+10
RAZEM X 50,0 50,0 54,1 15 15 3,0 1,0 100,0 54,1 161,1 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 10,8 kg jako zaczatek
dla chleba o masie 2,0 kg: fermentacja na deskach — — otreby do 1,0 kg lub
2,24 kg, fermentacja w koszykach — 2,25 kg, fermentacja —maka ziemniaczana do 0,5 kg
w formach — 2,26 kg Do smarowania form — olej jadalny do 0,3 kg

dla chleba o masie 3,0 kg: fermentacja na deskach -
3,32 kg, fermentacja w koszykach - 3,33 kg, fermentacja
w formach - 3,34 kg

Zatozenia do schematu:

przyjeto do obliczerh wariant receptury zawierajacy 60%
maki zytniej i 40% maki pszennej,

do ukwaszenia przewidziano 60% maki Zytniej, czyli
36,0 kg,

przyjeto wydajnos¢ ciasta dla chleba koszykowego
o masie 0,8 kg, najczesciej stosowang dla tego typu
chleba,

do posypywania koszykdéw przewidziano otreby.

Schematy wytwarzania ciasta (Tabele: 2,3,4,5)

Chleb mieszany wiejski
Chleb mieszany wiejski produkowany jest na kwasie
uzyskanym metoda

fermentacji  wielofazowe),

z dodatkiem drozdzy i pfatkdw ziemniaczanych,
w bochenkach o réznych ksztattach, fermentujgcych

na deskach, w koszykach lub w formach.

Receptura

Maka pszenna typ 750 50,0+ 70,0kg
Maka zytnia typ 720 30,0 + 50,0 kg
Drozdze prasowane 1,0+1,5kg
Sél biata 1,2-15kg
Ptatki ziemniaczane 3,0kg

Do posypywania desek i koszykéw
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W razie braku otrab i maki ziemniaczanej moze by¢ uzyta
maka zytnia typ 720 w ilosci: do posypywania desek —
do 1,5 kg, do posypywania koszykéw — do 1,2 kg na 100
kg maki.

W przypadku braku ptatkéw ziemniaczanych moze by¢
uzyty grysik ziemniaczany lub granulat ziemniaczany
w tej samej ilosci.

Nawazki keséw:

dla chleba o masie 0,5 kg: fermentacja na deskach -
0,58 kg, fermentacja w koszykach - 0,59 kg, fermentacja
w formach - 0,60 kg

dla chleba o masie 0,8 kg: fermentacja na deskach —
0,92 kg, fermentacja w koszykach - 0,93 kg, fermentacja
w formach — 0,94 kg

dla chleba o masie 1,5 kg: fermentacja na deskach -
1,69 kg, fermentacja w koszykach - 1,70 kg, fermentacja
w formach - 1,71 kg

Zatozenia do schematu:

przyjeto do obliczerh wariant receptury zawierajacy 50%
maki zytniej i 50% maki pszennej,

do ukwaszenia przewidziano 60% maki Zzytniej, czyli
30,0 kg,

przyjeto wydajnos¢ ciasta dla chleba deskowego o masie
1,5 kg, charakterystyczna dla tego typu chleba,

do posypywania desek przewidziano otreby.

Schematy wytwarzania ciasta (Tabele: 7,8,9,10)
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Tabela 14 - TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY RAZOWY
NAMIAR SUROWCOW (kg)
MAKA PLATKI
Tabela 11 - Zalecane wydajnosci dla chleba mieszanego razowego FAZA ZQT MAKA ZIEM- MAKA | WODA | yen | KON- | oo KWASO-
- ; 0GO- | OGO- SY- CZAS ‘=
) PO- PSZEN- DROZ- . NIA- | OTRE-
SREDNIE WYDAINOSCI DLA ODPOWIEDNIEJ MASY JEDNOSTKOWEJ BOCHENKA (kg) NAZWAFAZY N WODA | o5 | SOL ] S iem | oeem | PAZY | oren | RATURA | (ogpy | WOSC
PRZED- | Tuo | NATYP DZE e I v el O N RN R 0
SPOSOB FERMENTAC)! 05 1,0 15 NIAKD) | 559 | 750 NE g g
wydajnos¢ ciasta wydaj T:)SC wypies wydajnos¢ ciasta | wydajnos¢ wypiekowa vvydgnosc wydaj T:)SC WypIes ZACZATEK 20,0 18,0 38,0 190 9+11
owa clasta owa KWAS 38,0 40,0 27,0 60,0 45,0 105,0%) 190 30,0 3,0 9+11
Na deskach 171,6 143,0 166,5 143,5 165,1 144,0 CIASTO 67,0 40,0 20,0 42,2 08 1.7 3,0 1,0 100,0 69,2 1757 161 30,0 0,5 8+10
W koszykach 172,2 143,5 168,5 144,0 167,6 144,5 RAZEM X 80,0 20,0 69,2 0,8 1,7 3,0 1,0 100,0 69,2 175,7 X X X X
W formach 1757 144,0 170,5 144.5 169,22 145,0 *) Z dojrzatego kwasu pobrac 38,0 kg jako zaczatek
Tabela 12 - PIECIOFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY RAZOWY Tabela 15 - AWARYJNA TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY RAZOWY
NAMIAR SUROWCOW (kg) NAMIAR SUROWCOW (kg)
PLATKI
MAKA | WODA FAZA | MAKA MAKA | WODA i : :
Faza | MARAT yiaka PEATK 020- 0GO. | MASA | KONSY- | TEMPE- | | ey b0 ZéT— MAKA ' ZIEM- 0co- | 0Go- | Masa | KON- | TEMPE- | o | KWASO
ZYT- . - NAZWA FAZY - g - - SYS- RATURA WOSC
NAZWA FAZY PO- PSZEN- DROZ- . ZIEM- | OTRE- FAZY STEN RATURA A PSZEN DROZ NIA OTRE- | yEm LEM | FAZY (kq) (godz)
NIA WODA ) SOL tEM tEM o (gOdZ) WOSC ( ) PRZE- NIA WODA - SOL CZANE g TENCJA (oc) 9 g (o)
PRZED- NATYP DZE NIA- | BY K K (kg) CJA Q) ONIA | Typ | NATYP DZE BY | kg9 | (kg
TYP (kg) (kg) 750
NIAGKkg) | o0 | 750 CZANE ka) | 720
ZACZATEK 0,63 057 1,20 190 9+ 11 ZACZATEK 80 64 144 190 350= 9=
PRZEDKWAS 120 | 227 234 290 | 2,91 5,381 200 | 24+26 | 60 8+10 KWAS 144 | 400 320 480 | 384 | 864 190 370 30 ] 9+
POKWAS 5,81 12,53 6,40 15,43 9,31 24,74 160 26 - 28 5,0 10=12 CIASTO 72,0 40,0 20,0 37,2 038 1,7 30 1,0 100,0 69,2 1757 176 30,0 05 8+10
KWAS 24,74 25,20 27,06 40,63 | 36,67 77,00 190 30,0 3,0 9+ 11 RAZEM X 80,0 20,0 69,2 08 1,7 30 1,0 100,0 69,2 175,7 X X X X
CIASTO 75,8 40,0 20,0 334 0,8 1,7 3,0 1,0 100,0 69,2 175,7 176 30,0 0,5 8+10 *) Vi dojrza+ego kwasu pobrac’ ']4,4 kg jako Za(zqtek
RAZEM X 80,0 20,0 69,2 0,8 1,7 3,0 10 100,0 69,2 175,7 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 1,2 kg jako zaczatek
Dopuszczone jest do odrabiania kesow uzycie maki zytniej ‘ , '
Tabela 13 - CZTEROFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MIESZANY RAZOWY typ 720 zamiast takiej samej iloéci maki zytniej typ 2000.
NAMIAR SUROWCOW (ko) W przypadku braku ptatkéw ziemniaczanych moze by¢ sd N 4
MAKA | WODA KON- : ik ziemni iemni B '
FAZA MAKA MAKA PLATKI AO— iy MASA | TEMPE- _ uzyty grysik ziemniaczany lub granulat ziemniaczany t 4
NAZWA FAZY ZYT- ‘ OGO~ 06 Fazy | O | RaTuRA | CAAS | KWASO w tej samej ilosci
PO‘ NlA PSZEN‘ V\/ODA DROZ‘ SOL ZIEM‘ OTRE‘ YEM FEM (k ) STEN- (oc) (gOdZ) WOSC (o) J J .
PRZED- 1 ryp | NATYP DZE NIA- BY (ka) (kg) 9 CIA Zaleca sie stosowanie przedtuzonego czasu wypieku dla
NIA (kg) 750 CZANE . . - P
720 uzyskania prawidtowej wilgotnosci miekiszu.
ZACZATEK 4,0 3,6 7,6 190 9+11
POLKWAS 7,6 20,0 10,8 24,0 14,4 384 160 26 +28 50 10+12 Nawazki kesow:
KWAS 384 200 252 440 | 396% 83,6 190 300 30 9+11 dla chleba o masie 0,5 kg: fermentacja na deskach —
CIASTO 76,0 40,0 20,0 332 08 1,7 30 1,0 100,0 69,2 175,7 161 30,0 0,5 8+10 . )
0,60 kg, fermentacja w koszykach - 0,60 kg, fermentacja
RAZEM X 80,0 20,0 69,2 08 1,7 3,0 1,0 100,0 69,2 175,7 X X X X
%2 dojrateqo brac 7 6 ka ak ek w formach - 0,61 kg
ojrzatego kwasu pobrac 7,6 kg jako zaczate : .
Jrzaieg P 9) 2 dla chleba o masie 1,0 kg: fermentacja na deskach -
1,16 kg, fermentacja w koszykach - 1,17 kg, fermentacja
w formach - 1,18 kg
Chleb mieszany razowy Sol biata 1,5-1,7kg dla chleba o masie 1,5 kg: fermentacja na deskach -
Chleb mieszany razowy produkowany jest na kwasie Ptatki ziemniaczane 3,0kg 1,72 kg, fermentacja w koszykach - 1,74 kg, fermentacja
uzyskanym metodg  fermentacji  wielofazowe), Do posypywania desek i koszykow w formach - 1,75 kg
z dodatkiem drozdzy i ptatkdw ziemniaczanych, — otreby do 1,0 kg lub
w bochenkach o réznych ksztattach, fermentujacych — maka ziemniaczana do 0,5kg Zalozenia do schematu:
na deskach, w koszykach lub w formach. Do smarowania form — olej jadalny do 0,3 kg do ukwaszenia przewidziano 50% maki zytniej, czyli
40,0 kg,
Receptura W razie braku otrgb i maki ziemniaczanej moze by¢ uzyta przyjeto wydajnosc ciasta dla chleba formowego o masie
Maka zytnia typ 2000 80,0 kg maka zytnia typ 720 w ilosci: do posypywania desek — 0,5 kg, najczesciej stosowanego w praktyce produkcyjnej.
Maka pszenna typ 720 20,0 kg do 1,5 kg, do posypywania koszykéw — do 1,2 kg na 100
Drozdze prasowane 0,8 kg kg maki. Schematy wytwarzania ciasta (Tabele: 12,13,14,15)
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polski chleb

Magia kwasu

Z dr Peterem Stolzem z firmy Ernst Bocker GmbH rozmawiat Grzegorz Olma

Firma Bocker obecna jest na polskim rynku od kil-
ku lat. Jak mégtby Pan ja zarekomendowac?

To rodzinna firma, ktérg obecnie prowadszi juz czwarte po-
kolenie. Powstata w 1910 roku. Jej zatozycielem byt Ernst
Bocker. Byt on mistrzem gorzelni w Minden, odpowiedzial-
nym za prace z drozdzami. Miat praktyczng i teoretyczna
wiedze dotyczacg mikroorganizméw. Troche hobbistycznie
zajmowat sie takze kwasami piekarskimi. Orientowat sie
nieZle w bakteriach kwasu mlekowego. Wiedziat, ze odpo-
wiadajg one za prawidlowa fermentacje w piekarni. Zaczat
zgtebiac ten temat. Jeszcze zanim zatozyt firme, w 1908 roku
opatentowat urzagdzenie do produkgji zaczatku kwasowego
tzw. gruntu. Natomiast pierwszym produktem komercyj-
nym, ktéry pochodzit juz z jego firmy byt czysto hodowlany
zakwas piekarski. Stuzyt on i nadal stuzy do wyprowadzania
kwaséw metoda zaktadowa. Byt to pierwszy na Swiecie czy-
sto hodowlany zakwas sprzedawany komercyjnie. Mozna
powiedzie¢, ze mimo uptywu ponad stu lat, sztandarowy
produkt firmy nie zmienit sie. Ulegt raczej modernizagji,
uszlachetnieniu, zostat zaadaptowany do obecnych wy-
magan rynku, takze dzieki rozwojowi wiedzy i nauki. Idea
produktu pozostata jednak niezmienna. Przez wiele lat do-
$wiadczen z mikrobiologig kwaséw firma Bocker wyhodo-
wata klasyczng kulture Lacotbacilus Sanfracisciensis, ktora
ma dzi$ zastosowanie w piekarnictwie na catym $wiecie.

Jak z matego lokalnego przedsiebiorstwa powstata
firma o Swiatowym zasiegu?

W latach 20. ubiegtego wieku Herman Bocker, syn Er-
nesta, rozwinat sprzedaz na cate Niemcy. Jak tylko kolej

pojawita sie w Minden ruszyla ekspedycja kwasu. Pod
koniec lat 20, firma posiadata w catych Niemczech 20 ty-
siecy odbiorcéw. To byty oczywiscie inne czasy, inaczej
wygladaly piekarnie. Byly to gtéwnie mate, rodzinne za-
ktady. Jednak liczba ta oddaje skale przedsiewziecia. Nie-
mal 50 lat pdzniej, syn Hermana, Joachim wpadt na po-
myst stworzenia gotowego produktu kwasowego. Sfer-
mentowat make by uzyskac klasyczny zakwas, po czym
wysuszyt go. Byto to w potowie lat 70 ubiegtego wieku.
Od tej pory produkty kwasowe z naszej firmy w postaci
wysuszonej moga by¢ sprzedawane na catym Swiecie.

Panie Doktorze, a jaka jest Pana rola w firmie?
Pracuje tu od blisko 20 lat. Z obecnym wtascicielem fir-
my Georgem Bdckerem znamy sie od studenckich cza-
séw. Poczatkowo zajmowatem sie praktyka piekarska,
spotykatem sie z piekarzami, staratem sie pomagac¢
im w rozwigzywaniu probleméw technologicznych.
Bytem odpowiedzialny za jako$¢ i bezpieczeristwo
produktéw. Obecnie odpowiadam w firmie za rozwadj.
W 1994 roku, kiedy zaczynatem prace firma Bocker
posiadata 15 produktéw, dzis w swym portfolio mamy
okoto 130 produktéw kwasowych. Mozna je podzieli¢
na dwie podstawowe grupy. Pierwsza z nich to zaczat-
ki kwasowe, dzieki ktérym piekarnia moze prowadzi¢
swe wiasne kwasy. Druga grupa - to naturalne produk-
ty kwasowe przygotowane do sprzedazy. Moga by¢
w postaci ptynnej, wysuszonej badZz w postaci past.
Wszystkie uzyskiwane sg na drodze naturalnej fermen-
tacji.

Wytwarzanie sfermentowanych artykutéw spozywczych za po-
moca bakterii kwasu mlekowego i drozdzy to jedna z najstarszych
metod, ktora ludzie uzywaja do przystosowywania produktéow
spozywczych do spozycia. Chociaz wiedza na temat wytwarzania
wina, sera, kietbasy dojrzewajacej, piwa, jogurtu, itd. dostepna
jest juz od starozytnosci to nauka zajmuje sie procesami fermen-
towania dopiero od 120 lat.

W 90. XIX wieku Emil Christian Hansen wprowadzajac aparat do
wytwarzania czystych drozdzy. Dzieki temu mozliwe byto roz-
mnozenie w skali laboratoryjnej pojedynczych komérek do tech-
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nicznie wymaganej ilosci w czystych kulturach.

Zainspirowany przez jednego z zaprzyjaznionych piekarzy Ernst Boc-
ker, mistrz gorzelnik z Minden, na poczatku XX wieku podjat préby
przeniesienia sztucznego zaczatku drozdzowego na bakterie kwasu
mlekowego w przemysle piekarskim. W 1908 r opracowat ,aparat do
zakwaszania ciasta”. Bakterie kwasu mlekowego zostaty umieszczone
w nim na welnie drzewnej i przechowywane w perforowanej blasza-
nej rurze. Te ,zimmobilizowane” bakterie zostaty wstawione na zago-
towany zacier zbozowy i stuzyty w ten sposéb powstawaniu kwasu.

Zrédto: dr Markus j. Brandt. Historia czystej hodowli zaczqtku kwasowego
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Sq rzeczy, ktére trwajq tak diugo ...

W jakim kierunku podaza rozwéj nowych produktéw?
W tym momencie koncentrujemy sie na temacie pieczy-
wa bezglutenowego: kwasy, kultury, zaczatki kwasowe
do jego produkgji. Zajmujemy sie tym od kilku lat. Stara-
my sie opracowac takze nowatorskie receptury pieczywa
bezglutenowego. Powstajg nowe, unikalne wyroby nie
zawierajace glutenu, ktére nie zawierajg srodkéw konser-
wujacych. Takich produktéw nie byto do tej pory na rynku.
Chcemy tworzy¢ oferte dla piekarzy, ktérzy zainteresowa-
ni sg pieczywem bezglutenowym. Udato nam sie w tym
zakresie sporo osiggna¢ — pieczywo bezglutenowe zyska-
fo aromat i smak, ktérego wczesniej nie miato. Co wiecej,
mozemy sie pochwali¢ takze elastycznym miekiszem, na-
turalng $wiezoscia, i naturalnym zabezpieczeniem przed
plesnieniem. To prawdziwie nowa jakos¢ w zakresie tego
typu pieczywa. Uzyskalismy to wszystko poprzez natural-
na fermentacje produktéw bezglutenowych.

Od kilku lat regularnie bywa Pan w Polsce. Jaka jest

Pannska ocena naszych piekarni? Jak wygladaja one
z niemieckiej perspektywy?

kwieciern 2013« www.weukierni.pl
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Od czasu wspdtpracy z firmg Malmon, zmienito sie
moje spojrzenie na polskie piekarstwo. Udato mi sie
zetkna¢ z wieloma bardzo dobrymi zaktadami, ktére
oferujg bogaty, ciekawy asortyment produktéw. Bez
kurtuazji moge powiedzie¢, ze tradycyjne, rzemiesl-
nicze piekarstwo ma sie w Polsce lepiej, niz w wielu
miejscach w Niemczech. Z mojego punktu widzenia,
niemieccy piekarze moze majg wieksza wiedze teo-
retyczna. Polacy sa jednak lepsi, jesli chodzi o do-
swiadczenie praktyczne i bezposrednie wykorzystanie
go w codziennej pracy. To co zauwazytem, to ogromna
popularnos¢ kwasu piekarskiego. Jest on prawidtowo
prowadzony w wielu piekarniach. To, oczywiscie, wy-
nik potozenia geograficznego. Polska, Rosja, czy Niem-
cy, to kultura pieczywa zytniego i ukwaszanie maki
zytniej od dawna odgrywato ogromna role w praktyce
piekarskiej.

Specjalne podziekowanie dla Pana Radostawa Malmona

za ttumaczenie rozmowy.
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urzadzenia, sprzet

Ostre ciecie

Krajalnice do chleba to coraz czgsSciej
podstawowe wyposazenie puntow sprzedazy
pieczywa. Ponizej przedstawiamy zalety urzqdzen
ROCH z gliwickiej firmy MASZ.

Krajalnica przeznaczona jest do krojenia bochenkdow
chleba na kromki o grubosci 11 lub 13 mm w zaleznosci
od potrzeb klienta. Jej konstrukcja pozwala na krojenie
bochenkédw o wymiarach maksymalnych: dtugos¢ 47,
szeroko$¢ 23 i wysokosc¢ 10 cm.

Zatadunek oraz odbio¢r pokrojonego pieczywa odbywa sie
recznie, wkiadajac za kazdym razem jeden bochenek chle-
ba. Przy obstudze jednoosobowej, wydajnos¢ maszyny
mozna okresli¢ w przyblizeniu na 350 bochenkdéw na go-
dzine, w zaleznosci od rodzaju chleba i wielkosci bochen-
ka, a takze od stopnia wypieczenia i wychtodzenia, nato-
miast znacznie zwieksza sie przy obstudze dwuosobowej.
Krajalnica Roch wyposazona jest w ramki z zamontowa-
nymi, wymiennymi nozami ze stali o wysokiej twardosci.
Noze mozna obréci¢, co podwaja ich okres przydatnosdi,
a takze ponownie naostrzyc.

Urzadzenie przeznaczone jest gtdwnie do eksploatacji
w piekarniach, sklepach i innych placowkach gastrono-
micznych, wszedzie tam gdzie nie jest wymagana wielo-

godzinna praca ciagta.

Model ROCH 1145 | Roch 1345
Wydajnos¢ przy chlebie
08/1 kg 360/320 szt/h
Grubos¢ kromki [mm] 11 \ 13
Max dtugos¢ krojonego 470
chleba [mm]
llos¢ nozy tnacych [szt] 40 ‘ 36
Napiecie zasilania [V] 230
Napiecie sterowania [V] 230

Moc zainstalowana [kW]

1,1

Podfaczenie elektryczne

230V, 50/60 Hz; 14 kW

Waga [kg] 175
Wymiary maszyny: [mm]

- dtugosc 730
- szerokos¢ 700
- wysokos¢ 1250
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Silos dla ozdoby

BETIIAM()S |

Firma Spiromatic, znany belgijski producent siloséw
oraz systemoéw transportu i dozowania materiatéw syp-
kich i ptynnych zaproponowala swoim klientom nowe
rozwiazanie umozliwiajagce zwiekszenie atrakcyjnosci
reklamowej zaktadéw produkcyjnych. Klienci zaintere-
sowani zakupem instalacji silosowych moge rozwazy¢
nowa opcje dotyczacg zewnetrznych siloséw kompozy-
towych Ich powierzchnia moze zosta¢ pokryta dowol-
nym nadrukiem: w wersji najprostszej zawierajgcym
logo firmy badz w wersji najbogatszej, umozliwiajacej
zadrukowanie powierzchni silosu dowolnym obrazem
w wysokiej rozdzielczosci.

Z mozliwosci tej skorzystata ostatnio belgijska firma Be-
tramos, producent wafli owocowych. Nowy silos pokry-
ty zostat w wiekszej, widocznej ponad dachem piekarni
czesci nadrukiem w formie fotografii owocéw bedacych
jednym ze skfadnikéw produkowanych przez firme wafli.
Umieszczony przy budynku piekarni kolorowy silos,
podobnie jak wszystkie produkowane przez Spiroma-
tic tego typu urzadzenia, zostat wyposazony w zgod-
ne z najnowszymi normami systemy bezpieczenstwa,
zabezpieczenia przeciwwybuchowe oraz system trans-
portu i dozowania maki do linii produkcyjnej. Materiaty
uzyte do jego produkcji posiadajg niezbedna certyfi-
kacje do kontaktu z zywnoscig. Nadruk na silosie za-
bezpieczony zostat przed dziataniem promieni UV oraz
blaknieciem, co zapewnia jego wieloletnig trwatosc.
Kolorowy silos Spiromatic nie tylko zapewnia stata prace
piekarni poprzez zabezpieczenie odpowiedniego zapasu
maki. Przyciagga réwniez wzrok zaréwno mieszkancéw
Andenne, jak réwniez kierowcow licznie przejezdzajacych
samochodéw. Nietypowy wyglad widocznego z daleka
silosu ma wzmocnic image firmy oraz stac sie wizytéwka
reklamowa belgijskiego producenta wafli owocowych.
Wiecej informacji na stronie www.spiromatic.pl
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MONSUN SM-800/9

Elektroniczne (elektronik)

Sterowanie
Komputerowe ,CS" (99 programow)
: Szerokos¢: 1270
° Wymiary (mm) .
dla piecéw wézkowych z okapem i wentylatorem Diugosc: 2815
Wysoko$c: 2965
’ , Waga (kg) 2150-2300

Liczba blach Modut 12 15 18 21
Powierzchnia wypiekowa w m kw. 8,6 5,43 6,8 8,14 95

Liczba potek w piecu (hertow) W przypadku modutu wypiekowego 9 (rozstaw co 140 mm)
Wielkos¢ blach (mm) 580 x 780 lub 600 x 1000
Liczba blach piekarniczych 12 15 18 21
Rozstaw blach piekarniczych 125 102 85 73

Pojemnos$¢ zatadowcza:
drobne wypieki do 50 g

Pojemnos¢ zatadowcza:

rozbudowy hali produkcyjne;. chieb do 1000 g 135 sztuk

2,2 kW (do sterowania)
62, 8 kW (gaz ziemny, miejski, ptynny)

Piec kombinowany ,,Monsun SM” z firmy DEBAG to doskonate rozwiqgzanie dla rzemiesiniczych

piekarni, ktore zamierzajqg wymienic¢ sprzet na nowy oraz uelastyczni¢ produkcje, bez koniecznosci 840 sztuk

Moc przytacza: zasilanie elektryczne
Moc przyfacza: zasilanie gazowe

Moc przyfacza: zasilanie olejowe 60,5 kW
] ) ) ) ] DODATKOWE OPCJE:
Czy mozna 2 sposoby wypieku zrealizowac w jednym Wozek do pieca: 12 blach (580x780 lub 600 x 800 mm) rozstaw 125 mm
piecu? (wysokos¢ 1750 mm) 15 blach (580x780 lub 600 x 800 mm) rozstaw 102 mm
Czy mozliwe jest potgczenie pieca pdtkowego z wozko- 18 blach (580x780 lub 600 x 800 mm) rozstaw 85 mm
21 blach (580x780 lub 600 x 800 mm) rozstaw 73 mm
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To czesty dylemat, przed jakim staja wiasciciele zaktadow
piekarskich, ktérzy zamierzaja zmodernizowaé swoje
firmy. Jak wymieni¢ stary sprzet na nowy, jak rozszerzyc
asortyment produkgji, zadba¢ przy tym o najwyzszg ja-
kos¢ wyrobow i nie rozbudowywac przestrzeni, gdzie
odbywa sie produkgja.

wym?
OdpowiedZ na tak postawione pytania przynosi firma
DEBAG. W jej portfolio znajduje sie:

Piec kombinowany,Monsun SM”

Jest to potaczenie pieca, w ktérym za posrednictwem
modutu mozna wypieka¢ chleb na ptytach ceramicz-
nych, lub zamiennie — wyjezdzajac modutem na ze-
wnatrz, mozna wypiekac przy uzyciu wozka z blachami,
o wymiarach 780x580 mm.

Zaletami tego rozwiazania sa: uniwersalnosc pieca i jego
stosunkowo niewysokie koszty eksploatacji. Urzadzenie
to wyrdznia sie matg bezwtadnoscig cieplng i dosko-
nata izolacjg, a takze tatwa obstuga i niezawodnosciag
w funkcjonowaniu. Co bardzo istotne, przy ograniczonej
powierzchni zakfadu — wymaga niewiele miejsca. Piec
ma szerokos¢ ledwie 127 lub 135 cm i zajmuje 3,6 m kw.
powierzchni.

Urzagdzenie kombi oferuje mozliwos¢ potaczenia
2 systemow w jednym piecu. W ten sposéb piec
mozna wykorzysta¢ w kazdej chwili w rézny sposdb
— zarowno do wypieku chleba na pdtkach, czy tez
z uzyciem wozka do drobnego wypieku. Przy pomo-
cy prostej mechaniki, w tatwy sposéb mozna przejs¢
z jednego systemu wypieku do drugiego i na odwrét.
Taka mozliwos¢ sterowania pracy pieca daje duza
elastycznos¢, réwniez dla przysztych inwestycji i po-
zwala na zoptymalizowanie cyklu technologicznego

w piekarni.

kwieciert 2013+ www.wpiekarni.pl

Sterowanie komputerowe

CS SM-TWIN SM - 98 programéw, wyswietlacz LCD, automatyka startu pieca, interfejs

hbs-System Automatyczny system zamykania klap celem zachowania ciepta

HM 1600 (lub 800) 9H do blach 580x780 lub 600 x 800 mm

2{‘:'2\% wypiekowy Wym.: 1600 mm x 9 poziomow (rozstaw co 140 mm)
y Wym.: 800 mm x 9 poziomdw (rozstaw co 140 mm)
Modut wybiekow HM 1600 (lub 800) 9H do blach 580x780 lub 600 x 800 mm
Ceramicz\;/wp y Wym.: 1600 mm x 9 poziomow (rozstaw co 140 mm)
y Wym.: 800 mm x 9 poziomdw (rozstaw co 140 mm)
Wymiennik ciepta dla SM — pieca gazowego lub olejowego
Czym jest system Monsun Zalety piecow wozkowych monsun

Pierwszy piec potkowy do wypieku pieczywa z uzyciem
strumienia goracego powietrza powstat w Niemczech
blisko 80 lat temu. Jego twadrca byt Alois Paul Linder, ktory
nowemu systemowi nadat nazwe MONSUN. W jego pie-
cach gorace powietrze niczym tropikalny fagodny wiatr
owiewa kesy ciasta.

Dzieki bezposredniemu przenoszeniu ciepta poprzez go-
race powietrze stuzace do pieczenia, piece z systemem
MONSUN zapewniajg duzg pojemnos¢, jak réwniez pew-
nos¢ wypieku, nawet przy mocno wyrosnietym ciescie. Po-
zwalaja otrzymac wypiek o atrakcyjnym wygladzie z jed-
nolitym brazowym odcieniem (rowniez przy ciasnym ufo-
zeniu). System oferuje duzg elastycznos¢ poprzez szybkie
nagrzewanie lub tatwe schtodzenie potek wypiekowych
i 0szczednos¢ energii dzieki niewielkim mocom przytacze-
niowym w poréwnaniu do innych systemdw pieczenia.

kwieciern 2013« www.weukierni.pl

Niewielka predkos¢ strumienia powietrza, ktéra pozwala na spo-
kojny rozrost ciasta jeszcze w komorze wypiekowej

Niespotykana réwnomiernos¢ wypieku- dzieki tagodnej cyrkulacji
wewnatrz komory wypiekowej

Niezawodno$¢, ergonomia, doskonate wzornictwo- prosty me-
chanizm pieca (palnik, zaparowanie i turbiny styczne), tatwy do-
step dla serwisu, tatwos¢ kontroli wizualnej wypieku i zatadunek.
Odpornos¢ na duze obcigzenia w pracy- piec przewidziany row-
niez na ciasta razowe i ciezkie

Bardzo niskie zuzycie energii- dobra izolacja i krétka droga obiegu
powietrza(

Trwate oswietlenie halogenowe- z tatwym dostepem dla celéw
wymiany

Latwos¢ utrzymania czystosci- po wyjechaniu wézkiem lub mo-
dutem- komora catkowicie dostepna

Uniwersalnos¢ — praca z wézkiem na blachy lub modutem pod np.
aparaty zatadowcze ,1,6m"”. Modut moze posiadac¢ 9 hertéw z gru-
bej blachy zaroodpornej lub alternatywnie- 9 ceramicznych.
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Asystent na kotkach

Artykut promocyjny

Wozki to niezbedne wyposazenie kazdej piekarni. Powinny byc¢ funkcjonalne i niezawodne. Cho¢

pracujg na zapleczu mogq byc takze estetyczne.

Po zakoniczonym wypieku pieczywo zanim
trafi prosto z pieca na sklepowg pdlke naj-
pierw laduje na poétce..piekarniczego woz-
ka. To tu odparowuje i stygnie, by nastepnie
trafi¢ do spedycji. Wozek, cho¢ banalnie

OPINIE UZYTKOWNIKOW

Beata Samulak,

wspotwiascicielka piekarni w Zarkach
Odpowiednie wymiary, wytrzymatos¢ i funk-
cjonalnosc — to podstawowe cechy wozkow
z firmy Ultra Power. Stalowa konstrukcja jest
niezwykle elastyczna w uzytkowaniu, a same
wozki bardzo zwrotne. Dzieki temu fatwo sie
nimi operuje na niewielkiej powierzchni.
Uzywamy ich zaréwno na produkgdji jak
i w dziale spedycji. Moge powiedziec, ze bar-
dzo intensywnie. Ich awaryjnosc jest znikoma.
Na uwage zastuguje zawieszenie wozkow,

jego konstrukcja sprawia, ze ciezar transpor-

towanych towardw przenoszony jest na kétka.

Dla mnie istotne sg takze kwestie utrzymania

czystosci tego sprzetu. Bardzo tatwo sie wézki
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prosty w swej konstrukgcji, w procesie pro-
dukgcji odgrywa istotng role. Wazne miejsce
zajmuje tez w wyposazeniu kazdej piekarni.
Z jednej strony moze by¢ pomocnym i funk-
cjonalnym elementem, z drugiej zawalidro-
ga i utrapieniem piekarza.

Cechy nowoczesnego wozka

Wozki stuza do transportowania pieczy-
wa, wiec powinny by¢ mocne i wytrzyma-
te na spore obcigzenia. Cho¢ jednostkowa
waga chleba nie jest zbyt duza, to jednak
kilkadziesiat bochenkdw swoje wazy. Kluczo-
wa role odgrywa tu system zawieszenia oraz
kota. Obrotowe i fozyskowane kétka umozli-
wig sprawne operowanie wodzkiem, zapew-
nig mu zwrotnos¢ i mobilnos¢, nawet pod
znacznym obcigzeniem. W wielu zaktadach
produkcyjnych zagospodarowana jest niemal

myje, nie ma w nich zakamarkow, w ktérych
mogtby sie osadza¢ brud. Materiat, ktorym
sg pokryte jest odporny na zmienne warunki
atmosferyczne i zakladowe takie jak wysoka
temperatura, wysoka wilgotnos¢, zapylenie.

Na tych samych elementach konstrukcyj-
nych co wozki opiera sie takze system rega-

tow, z ktérych korzystamy na spedycji.

Renata Kleszcz,

kierownik piekarni GS Samopomoc
Chtopska Miedzno

Zdecydowalismy sie wymnienic stare, drewniane
wozki za nowoczesne i estetyczne z firmy Ultra
Power. To co je charakteryzuje to wytrzymatosc.
Korzystamy z nich od wielu lat i do tej pory nie

kazda wolna przestrzent wiec konieczna jest

takze tatwos¢ manewrowania i tzw. skretnosc.

Sprawny w kazdych warunkach

|dealny wozek powinien by¢ dostosowany
do warunkéw panujacych w konkretnej pie-
karni. Na rynku dostepne sg wdézki o réznych
gabarytach i zrdznicowanej powierzchni poé-
tek, ale jak to w zyciu bywa potrzeby sg zmien-
ne. Dobrze wiec gdy mozna je rozbudowy-
wac wyposazajac je w dodatkowe potki, czy
dowolnie konfigurowac¢ poprzez regulacje
ich wysokosci. To przeciez wézek musi dosto-
sowac sie do warunkéw, w jakich przyjdzie
mu pracowac. Nie moze by¢ odwrotnie.

Czyste i bezpieczne
Niezwykle istotnym elementem jest higie-
na tego sprzetu. Wozki majg bezposredni

mielismy zastrzezen do ich pracy, nie zgtaszalismy
tez reklamagji. Azurowa konstrukcja pdtek spra-
Wia, ze pieczywo szybko stygnie, rownomiernie
odparowujac z kazdej strony. Wozki majg lekka,
a przy tym bardzo wytrzymatg konstrukgcje.

Grzegorz Fros,

wspoétwiasciciel Piekarnia Brel, Myszkéw
O walory uzytkowe wodzkéw nalezaloby pytac
bezposrednio na produkdji. Ja zajmuje sie za-
rzadzaniem piekarnia i moge stwierdzi¢, ze spet-
niajg swe zadania bardzo dobrze. Mamy kilkana-
scie wozkow z firmy Ultra Power, ktdre zastapity
stary sprzet, wkasnej roboty. S3 fatwe i wygodne
w obstudze. Mozna je dowolnie konfigurowac,
dodajac w miare potrzeb dodatkowe pdtki.

kwieciert 2013+ www.wpiekarni.pl

kontakt z zywnoscig muszg wiec posiadac
stosowne atesty (np. Parstwowego Zakfa-
du Higieny) i spetnia¢ odpowiednie normy.
Przyktadem moze tu by¢ sprzet produkowa-
ny przez Ultra Power. Element systemu, z kto-
rych skonstruowany jest wdézek wykonane
sg Z najlepszej gatunkowo stali. Po przejsciu
wszystkich etapdw obrobki i produkgji, goto-
wy wytworzony produkt przechodzi specjal-
ne kapiele w wannach wypetnionych wytra-
wiajacymi substancjami, aby na koncu zostac
pokrytym 3-krotng warstwa chromu.

L$nigce chromem

Chrom jest metalem barwy srebrzystej
Z niebieskawym odcieniem. W atmosferze
powietrza nie zmienia barwy. Jest on od-
porny na dziatanie kwaséw organicznych;
nie dziata na niego réwniez kwas azotowy
i siarkowoddr. Twardo$¢ warstw chromu

otrzymanych odpowiednich warunkach jest

WIAS

Skorzystaj z naszej oferty:
= wozki piekarnicze

« wozki do skladowania chleba i bulek

« regaty do gastronomii

NOWY SKLEP

wieksza od twardosci najtwardszych gatun-
kéw stali hartowanych. W ostatnich latach
stwierdzono, ze oprécz mechanicznego za-
bezpieczenia powtoka chromowa wywiera
rowniez znaczny wptyw na odpornos¢ koro-
zyjng. Co wiecej zapewnia estetyczny a na-
wet atrakcyjny wyglad nawet tak banalnego
sprzetu jak..wozek piekarniczy.

| -
I — . -

8 korzys$ci z zakupu wozkéw Ultra Power:

Chrupiace pieczywo - dzieki zastosowa-
niu formy siatkowej potek, pieczywo odpa-
rowuje rownomiernie z kazdej strony.
Uproszczony montaz - to atut ktéry doce-
nisz tuz po otrzymaniu swojego wozka.
Podwodjnie wzmocnione poétki- gwaran-
tuja wytrzymatos¢ na duze obcigzenia

Stal chromowana- to nie tylko ochrona

antykorozyjna ale bardzo estetyczny wyglad

tozyskowane obrotowe kota- sprawiaja,
ze wozek prowadzi sie jeszcze lepiej mimo
duzych obcigzen

Tania rozbudowa- w kazdym momencie
mozesz zwiekszy¢ pojemnos¢ wozka przed
dodanie kolejnej potki

Atest PZH- do bezposredniego kontaktu

Z Zywnoscia

Nowa niska cena = ta sama wysoka jakosc

| o e W
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Sztuczne vs. Naturalne
Barwniki SZTUCZNE
Duza gama barw Mata gama barw
Wieksza stabilno$¢ przy obrébce technologicznej Mniejsza stabilnos¢ przy obrébce technologicznej

° ° °
Nizsza cena Wyzsza cena
a r \/\/ I I I | S p O z y\/\/ ( ; 6 tatwiejsze w uzyciu tatwo degradowane pod wptywem wysokich temperatur, swiatta

Lepiej poznana szkodliwos¢, doktadnie okreslone dawkowanie | Brak danych na temat szkodliwosci czesci z nich
Brak wtasciwosci prozdrowotnych

Barwniki NATURALNE

Wiasciwosci prozdrowotne

— naturalne, sztuczne, a nawet zdrowe

Zrédto: opracowanie wiasne.

Aleksandra Pierwsze barwniki w zywnosci pojawity sie w XVIII. i XIX. koracji cukierniczych s3 one obecnie czesto stosowane. na do zywnosci musi mie¢ ocene Komitetu Eksper- niki, ktére mozna stosowac zgodnie z dobra praktyka
;ﬁ;ﬁiﬂ;g;’tosa wieku. Uzywano ich wéwczas do barwienia mieszanek Przyczynita sie do tego moda na ciasta o egzotycznych tow FAO/WHO d.s Dodatkéw do Zywnosci (JECFA), produkcyjng (GMP), barwniki, dla ktérych wyznacza sie
izywienia cztowieka  przypraw przywozonych do Anglii z kolonii daleko- i czesto niemozliwych do osiggniecia naturalnie kolorach ktory w swojej pracy uwzglednia wyniki najnowszych maksymalne dawki stezenia w srodkach zywnosciowych,
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wschodnich. Niedtugo jednak utrzymaty sie w uzyciu,
gdyz szkodliwe skutki ich
stosowania daty sie szybko
we znaki zarbwno konsu-
mentom jak i producentom
barwionej zywnosci. Nie jest
to zaskakujace, gdy okazuje
sie, ze byly to te same barw-
niki, ktore stosowano do bar-
wienia... tkanin. Obecnie dzie-
kiistnieniu takich instytucji jak
Europejski Urzad ds. Bezpie-
czenistwa Zywnosci (EFSA) nie
nalezy obawiac sie stosowa-
nia barwnikow spozywczych,
a stereotypy o ich szkodliwo-
$ci powoli odchodzg do la-

musa. przepisow.”

Barwi¢ mozna,

ale nie wszystko

Barwniki spozywcze s3 po-
wszechnie uzywanym dodat-
kiem do wyrobow cukierniczych. O ile ich stosowanie
w produkgji chleba i innych produktéw przemiatu zbdz
jest ustawowo zabronione, o tyle w produkgji ciast i de-

»Zdarza sie, Ze mieszanki
przypraw, ktore wchodzg
w sktad pieczywa zawierajg
barwnik. Mozliwe jest
wowczas niecelowe
zabarwienie pieczywa,
ktore jest dopuszczalne i nie

traktuje sie tego jako ztamania

Prof. Krzysztof Krygier

takich jak niebieski czy fiotkowy.

To jaki barwnik nalezy za-
stosowal w  mieszance
sktadnikow na ciasto zalezy
od wielu parametréw pro-
cesu produkcyjnego. Prof.
Krzysztof Krygier ze Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiej-
skiego w Warszawie uwaza,
ze do dodatkow do zywno-
$ci nalezy podchodzi¢ wrecz
filozoficznie. - Stosowanie
barwnikéw wymaga wielo-
ptaszczyznowego myslenia
o ich interakcjach z innymi
sktadnikami zywnosci. Nalezy
takze pamieta¢ o mozliwych
reakcjach konsumentéw.

Barwniki nalezag do jednej
z trzech grup substandji
dodatkowych  uzywanych
w produkcji spozywczej wymienionych w Rozpo-
rzadzeniu Ministra Zdrowia w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych. Kazda substancja dodawa-

kwieciert 2013+ www.wpiekarni.pl

badan toksykologicznych, chemicznych i biologicz-
nych. Jak ttumaczy Prof. Krzysztof Krygier jest to row-
noznaczne ze zgodga 27 krajow nalezacych do Wspdl-
noty i daje to najwyzszg gwarancje bezpieczenstwa
dodatkéw bedacych obecnie dostepnych na terenie
Unii.

Zgodnie z najnowszymi przepisami zaniechano oficjalne-
go podziatu barwnikéw ze wzgledu na ich pochodzenie
na rzecz sposobu ich uzytkowania — Obecnie funkcjonu-
je podziat barwnikéw spozywczych na 3 grupy: barw-

Podstawowym aktem wykonawczym obowigzujacym
w Polsce, regulujgcym stosowanie substancji dodatko-
wych w zywnosci (w tym barwnikéw), jest Rozporzadze-
nie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008
z dnia 16 grudnia 2008 r., w sprawie dodatkéw do zyw-
nosci oraz krajowa ustawa o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. Nr 136, poz.
914), ktéra jest zgodna z prawem wspolnotowym.

kwieciern 2013« www.weukierni.pl

barwniki, ktére mozna stosowac jedynie do wybranych
produktéw zywnosciowych — wymienia dr hab. Elzbieta
Dtuzewska ze Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie — W tych trzech grupach figuruja barwni-
ki zarbwno sztuczne jak i naturalne. W Swietle prawa nie
dziata juz podziat na barwniki sztuczne i naturalne, jednak
ze wzgledu na ich pochodzenie istniejg pomiedzy nimi
istotne roznice.

Jednakze czy to, ze co$ jest naturalne znaczy lepsze?
Zaprzecza temu dr hab. Elzbieta Duzewska: — Barwni-
ki pochodzenia naturalnego sg pozyskiwane poprzez

Istnieje grupa barwnikéw organicznych naturalnych o dziataniu prozdro-

wotnym, ktérych wprowadzenie do srodka zywnosciowego moze dodatnio

wptynac na jego warto$¢ zdrowotng w oczach konsumentow.

Barwniki prozdrowotne:

E 101 — ryboflawina i ryboflawiny-5"-fosforan

E 153 — wegiel roslinny

E 160a — karoteny (mieszanina karotenow, beta-karoten)
E 160d - likopen

E 161b — luteina

E 162 — betanina, czerwien buraczana

E 163 — antocyjany
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ekstrakcje przy uzyciu syntetycz-

nych zwigzkéw chemicznych, co nie

do konca godzi sie z definicjg naturalnosci.

Prof. Krygier takze przedstawia argumenty za propa-
gowaniem uzywania barwnikéw syntetycznych: — Jak
twierdzg toksykolodzy, syntetyczny dodatek do zyw-
nosci jest duzo bardziej bezpieczny niz naturalny, gdyz
zardbwno jego proces produkgji jak i kontroli daje bar-
dziej powtarzalne wyniki. W przypadku barwnikéw na-
turalnych bywa, ze s3 to ekstrakty z roslin pochodza-
cych z réznych upraw; niektérych bardziej narazonych
na dziatanie pestycyddw czy metali ciezkich, a z innych
mniej. Stad mniejsza gwarancja czystoscii powtarzalno-
$ci. Kazda partia moze by¢ inna. Ocena toksykologiczna
barwnikéw naturalnych jest znacznie trudniejsza niz
syntetycznych.

Takze dr hab. Dtuzewska przekonuje, Zze dodatki
do zywnosci sg doktadniej przebadane niz inne sktad-

niki zywnosci.

Sztuczne
czy naturalne
Przewaga barwnikéw syn-

tetycznych nad naturalnymi polega gtéwnie
na ich trwatosci — Sg one stabilniejsze niz natural-
ne, jednak tylko w okreslonych warunkach — mowi
dr hab. Elzbieta Dtuzewska. Nowe technologie wyszty
temu naprzeciw i obecnie dostepne preparaty barw-
nikow naturalnych sa stabilizowane w celu zwieksze-
nia ich przydatnosci w procesach obrébki surowcow
— Przy projektowaniu produktu producent musi bra¢
pod uwage co chce barwi¢, a takze jak bedzie prze-
biegata dalsza obrébka barwionego materiatu — za-
znacza dr hab. Dtuzewska.
W produkgji cukierniczej ciast zaleca sie stosowanie
sztucznych barwnikéw, gdyz proces obrébki termicz-
nej zachodzacy podczas wypieku pieczywa wymaga
wysokich temperatur mogacych dziata¢ destrukcyjnie
na sktadniki barwigce.
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Do wyboru do koloru

Gama koloréw barwnikéw naturalnych jest ubozsza niz
syntetycznych. Jesli zalezy nam na budowaniu wizerunku
produktow naturalnych to metody na pozyskanie niedo-
stepnych koloréw mozna doszukiwac sie w tgczeniu pre-
paratéw gotowych barwnikéw w kolorach pierwszych.
Dr hab. Elzbieta Dtuzewska nie widzi w tym przeciwwska-
zan, a badania naukowe nie donosza na temat zadnych
szkodliwych interakcji. — Wymaga to jedynie wyczucia
i precyzyjnego dawkowania. W zaleznosci od proporcji
poszczegolnych skfadnikéw mieszaniny, do ktorej do-
dawany jest barwnik, z jednego koloru mozna otrzymac
rozne tonacje. Zalezy to takze od stezenia samego barw-
nika w mieszaninie — przekonuje pani doktor.

Kolorowo oraz zdrowo

Obecnie w roli barwnikéw popularnie uzywane s3 eks-
trakty owocowe, zawierajgce naturalne zwiazki barwia-
ce. Ekstrakty te pozyskiwane sg ze Swiezych owocow
i warzyw. Wzbogacajg one produkty, nie tylko w barwe
(barwniki naturalne np. betaniny, chlorofil), ale takze cze-
sto sktadniki prozdrowotne takie jak polifenole (naturalne
przeciwutleniacze). Prof. Krzysztof Krygier wyjasnia czym
w istocie s ekstrakty uzywane w celu barwienia srodkow
zywnosciowych: — Ekstrakt to zageszczony sok, a jego

stodko-gorzko

wyzszos¢ nad barwnikiem polega na tym, Zze nie posia-
da on chemicznych zanieczyszczer po ekstrakgji. Dzieki
temu ekstrakt w sktadzie produktu zywnosciowego po-
siada status sktadnika, a nie dodatku, tak jak barwnik.

Barwnik idealny

Modyfikowanie procesu technologicznego produktu jest
dla producentéw zywnosci ucigzliwe. Obecnie dodat-
ki do zywnosci sa ,szyte na miare” dla poszczegdlnych
kategorii produktéw i procesow technologicznych ich
produkcji. Na etapie projektowania produktu nalezy pa-
mietac, ze praktycznie wszystkie barwniki majg pewien
swoisty posmak. Dlatego tez za réwno prof. Krzysztof Kry-
gier jakiidrhab. Dtuzewska podkreslajg znaczenie wiasci-
wego dopasowania barwnikéw do przygotowywanego
wyrobu — zaréwno pod katem procesu technologiczne-
go jak i smaku produktu koricowego.

*- quantum satis — jest to zasada, ktéra oznacza, ze nie
okreslono maksymalnego poziomu liczbowego i ze od-
nosne substancje stosowane sg zgodnie z zasadami do-
brej praktyki produkcyjnej, na poziomie nie wyzszym niz
poziom niezbedny do osiggniecia zamierzonego celu
i pod warunkiem, ze konsument nie jest wprowadzany
bfad.

Niektore harwniki dozwolone do stosowania w produkcji piekarskiej i cukiernictwie

Barwniki, ktére mogga by¢ stosowane na zasadzie quantum satis, zgodnie z wymaganiami technologicznymi i dobra praktyka produkcyjng (GMP):

Ryboflawina, chlorofile i chlorofiliny oraz ich kompleksy miedziowe, karmel, karmel siarczynowy, karmel amoniakalny, karmel amoniakalno-

siarczynowy, wegiel roslinny, karoteny, ekstrakt z papryki, czerwieri buraczana, antocyjany, weglan wapnia, dwutlenek tytanu oraz tlenki

i wodorotlenki zelaza — wyroby cukiernicze, pieczywo cukiernicze, wyroby ciastkarskie

Produkt spozywczy, ktéry mozna barwic tylko niektérymi, dozwolonymi barwnikami:

Chleb stodowy - karmele (quantum satis)

Barwniki, ktére mozna dodawac tylko do pewnych produktéw spozywczych i w okreslonych dawkach:

Aluminium — zewnetrzne powloki wyrobow cukierniczych, dekoracje ciast (quantum satis)

Srebro, ztoto — zewnetrzne powtoki wyroboéw cukierniczych, dekoracje czekolad (quantum satis)

Annato — pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie (10 mg/kg)

kwieciern 2013« www.weukierni.pl
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trendow
SMakowych

Po raz pierwszy w Polsce zostat zaprezentowany roczny raport, ukazujgcy innowacyjne trendy smakowe.

Mogq byc¢ one takze inspiracjq dla piekarzy i cukiernikow. Czy potwierdzq sie w praktyce, pokaze czas.
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z

podany z jajkiem po benedyktyrsku

Raport powstat na zlecenie marki Kamis i jej macierzystej fir-

my McCormick®. Obejmuje 5 nowych trenddw, ktdre beda

miaty wptyw na rozwdj innowacyjnych produktow. W zamy-
dle pomystodawcédw przedsiewziecia znajomos¢ kierunku,

w ktoérym bedzie rozwijat sie rynek pomoze stworzyc pro-

dukty, po ktore juz wkrdtce coraz chetniej siegac beda klienci.

— Poprzez Trendy w smakach, Kamis i McCormick wska-

zujg droge w identyfikacji trendéw smakowych, ktére

stuza, jako katalizator dla wprowadzanych innowadji

— moéwi Magdalena Bartoszewicz, PR Manager marki

Kamis — Majgc do dyspozycji zespdt ekspertow branzy

spozywczej w ponad stu krajach potrafimy natychmiast

dostrzec i zidentyfikowac rodzace sie trendy zarowno

w skali globalnej, jak i lokalnej, w tym w Polsce. Dzieki

naszemu zaangazowaniu i mitosci do smakéw mozemy

odnajdywac te sposrdd trenddw, ktore klienci z pewno-
$cig pokochaja.

W tym roku obowiazywac ma 5 trenddw smakowych:

« Udomowiona egzotyka: czyli odkrywanie nieograni-
czonych mozliwosci drzemigcych w skfadnikach z ca-
tego $wiata, poza ich dotychczasowg tradycyjng rolg
w kuchniach regionalnych.

<

Sorbet z prazonej pomarariczy z sosem z gora-
€ego rumu

« Ukryty potencjat sktadnikow: Jak najszersze wykorzy-
stanie surowcow i dodatkéw. Troska o to, by nic z nich sie
nie zmarnowato.

« Kulinarna harmonia: oznacza indywidualne podejscie
do spraw zywienia.

« Autorskie receptury: czyli czas kreacji i samodzielne-
go taczenia ze soba réznych, czesto nowych smakow.

» Koniec kompromiséw: sieganie do bogactw smakow,
rados¢ z ucieczki od codziennego zgietku.

Przedstawione trendy w ciggu kilku lat maja sie sta¢ wio-
dacym nurtem sztuki kulinarnej i gastronomicznej. Zda-
niem ekspertéw z firm: Kamis i McCormick® to tylko kwe-
stia czasu, az nowe trendy w smakach pojawig sie w luk-
susowych restauracjach na wytwornych bankietach oraz
jako sktadniki produktéw sprzedawanych w sklepach.

Trend ,Koniec kompromiséw" ktadzie nacisk na to by je-

dzenie stato sie przyjemnoscia, czasem wytchnienia od co-

dziennych problemow. Propozycje smakowe tego trendu
to intensywny aromat bazylii i ziela angielskiego oraz stodka,
egzotyczna nuta prazonej pomaranczy. Trend ten faczy sie
rowniez z kolejng propozydja, jaka jest ,Kulinarna harmo-
nia”. Jedzenie jest unikalnym wyborem, sami decydujemy,
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co jemy i jaka diete wybieramy. Dobre samopoczucie za-
pewni nam przyjemny smak i tekstura swiezych brokutow
w daniu lub aromatyczne gozdziki ze stodka zurawina.
Polacy lubia tradycyjna kuchnie. Marka Kamis jako tworca kate-
gorii przypraw w Polsce, wspiera zardwno tradycyjne pofgczenia
smakowe, jak i edukuje kulinarnie, wskazujac wraz z ekspertami
McCormick nowe trendy i inspirujac poszukiwania kulinarne.
Promowanie nowych trenddw ma na celu stworzenie mody
na udoskonalanie wiasnych przepiséw i poszukiwanie catkiem
nowych rozwigzan smakowych. Nigdy wczesniej na polskim
rynku nie byto podobnej idei, ktdéra mogtaby catkowicie zmieni¢
i przede wszystkim odkry¢ nowa jakosc naszej rodzimej kuchni.
Kolejny trend ,Udomowiona egzotyka” odwotuje sie
do pomystu by do tradycyjnych, dobrze znanych potraw
czy receptur dodac¢ catkiem nowe sktadniki pochodzgce
z bogatej kuchni catego swiata. Przykfadem moze tu byc
stodki aromat anyzu albo siegniecie po nietypowe dodat-
ki do deseréw jak czosnek, cebula czy pieprz.

stodko-gorzko

Trend ,Ukryty potencjat sktadnikéw” wprowadza z ko-
lei nowe, nie uzywane wczesniej w kuchni czesci roslin,
chocby takie jak np. kory cynamonu czy plantana. Naj-
wazniejsza zasada to niemarnowanie zywnosci i uzywa-
nie w kuchni wszystkich, jadalnych sktadnikéw.
Obserwowany od kliku lat rozwdj blogéw o tematyce kuli-
narnej swiadczy o potrzebie odkrywania nowych smakdw,
fantazyjnych potraw, ciekawych skfadnikéw oraz wymie-
nianiu sie pomystami na przepisy na wiekszg skale niz do-
tychczas. Wychodzac naprzeciw takim tendencjom eks-
perci kulinarni McCormick zaproponowali trend ,Autorska
receptura’. Namawiajg w nim by coraz odwazniej poszuki-
wac nowych smakodw, samodzielnie odkrywac ciekawe re-
ceptury, autorsko je modyfikowac. Wiasnie ta-

kie indywidualne podejscie ma by¢ szan-

s3 na wyrdznienie sie na coraz bardziej

ciasnym i konkurencyjnym rynku.

reklama

Polecamy

- polskie kajmaki o réznych smakach
i zastosowaniu
- argentynskie Dulce de leche o roznym
zastosowaniu
- polkremy — gotowe kremy cukiernicze
- variegato do lodéw typu Dulce
de leche
- polewy kajmakowe do lodéw
i deserow
+ SOSy owocowe ha bazie naturalnych
owocow

Spéika z o.0.

Polder Sp. z o.0.

Zakfad Produkcyjny w Bobrowie

87-327 Bobrowo 28

tel. (56) 495 30 72, fax (56) 495 30 71
polder@torun.home.pl, www.polder.biz.pl
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Proste jak ... lody

Luciano Ferrari to wloski mistrz w dziedzinie lodéw i mroZonych deserow z ponad 30-letnim

doswiadczeniem. Ten znany wyktadowca Carpigiani Gelato University goscit w Polsce na

zaproszenie firmy Barry Callebaut, i podobnie jak przed rokiem, poprowadzit seminaria lodziarskie.

Luciano Ferrari w swoim zywiole

CZEKOLADOWY SORBET

Skladniki:

Ciemna czekolada

Proszek kakaowy

Cukier krysztat

Dekstroza

Suchy syrop glukozowy 38DE
Stabilizator

Woda

Przygotowanie:

Zblendowac wszystkie sktadniki i podgrzac¢ do 90°C.

Schtodzi¢ do 4°C i odstawi¢ na 4 godz. Zmrozi¢ we frezerze.
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Spotkanie z wtoskim mistrzem to kilkugodzinny wyktad
o tym jak przygotowac lody w sposéb najprostszy z moz-
liwych. To profesjonalne seminarium ukazujgce tajniki
produkcji i wyjasniajagce podstawowe pojecia, ktérych
znajomos¢ jest niezbedna do prowadzenia wiasnej lo-
dziarni. Ferrari w prosty i przystepny sposéb porzadku-
je i systematyzuje wiedze uczestnikdw spotkania, a przy
tym, otwiera nowe ,okna” i atrakcyjne ,furtki’ dla kreacji
nowych smakéw i nowych konceptéw lodziarskich.

Bogactwo receptur

Najwazniejsze sg podstawy — czyli surowce. Ta banalna
prawda, wcale nie musi by¢ oczywista. Luciano Ferrari
zestawia obok siebie niezbedne skladniki do produkcji
lodéw zwracajac przy tym uwage na ich zréznicowanie
i odmienne wiasciwosci, ktére trzeba uwzglednia¢ przy
produkcji deseréw o zamierzonych smakach.

— Czym jest mleko w proszku? — pyta prowokacyjnie. | od-
powiada: odttuszczone mleko w proszku nie jest zamien-
nikiem swiezego mleka. To przede wszystkim jest to gtow-
ne zrédto protein (33%), ktdre sg podstawowym sktadni-
kiem odpowiedzialnym za jako$¢ gotowego produktu.
Na takie wtasnie niuanse zwraca uwage wtoski technolog.
Ferrari jest znawca receptur. Przy kazdej okazji podkredla,
ze jako$¢ mieszanki zalezy przede wszystkim od zacho-
wania $cistych proporcji uzytych w niej sktadnikéw. Dla-
tego tak wazne jest odpowiednie jej zbilansowanie. Dla
uczestnikéw spotkania przygotowat nieoceniong ,scia-
ge’, Swietny skrypt, w ktérym zawart najwazniejsze infor-
macje dotyczace bilansowania sktadnikéw, pasteryzacji,
dojrzewania, mrozenia czy przechowywania gotowych

wyrébow.
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Kilkanascie receptur

Na lodziarskim seminarium przygotowanym przez fir-
me Barry Callebaut, sitg rzeczy, musza dominowac sma-
ki czekoladowe. Receptariusz dostarczony uczestnikom
liczyt az 17 pozycji. Wérdd nich byty oczywiscie lody
o smaku czekolady deserowej, mlecznej, biatej, gorzkiej
czy miodowej, ale rowniez takie wersje jak moka, gian-
duia, pistacja, orzech laskowy i orzech pekan. Byly tez
czekoladowe shaki, a nawet czekoladowy sorbet. Kilka
z prezentowanych propozycji zamieszczamy ponizej.
Warto zwrdci¢ uwage na prostote sktadnikow i szyb-
kos$¢ przygotowania gotowych produktow.

Tegoroczne seminaria odbyly sie w Warszawie, Poznaniu
i Katowicach. Ich wspdlorganizatorem byta firma PRIMULA-
TOR dystrybutor urzadzery marki Carpigiani. Podstawowym
narzedziem wykorzystanym w trakcie seminariéw byt oczy-
wiscie frezer. Tym razem byta to maszyna Carpigiani Maestro.
W ofercie firmy znajduje sie tez m.in. urzadzenie Carpigiani
EVD — nowatorska maszyna do produkgji lodéw soft, ergo-
nomiczna, o ascetycznym designerskim wygladzie. Dzieki
zastosowaniu ruchomej windy, gérna cze$¢ maszyny moze
by¢ ustawiana na dowolnej wysokosci, co utatwia prace,
wymiane mieszanki oraz czyszczenie urzadzenia. Zbiornik,
pompa i cylinder maja niezalezny system chtodzenia oraz
zasilania, co pozwala na optymalizacje produkdji réznych
rodzajow mieszanki w tym samym czasie. Z kolei nowo-
czesny system chtodzenia ,air-channelling” gwarantuje re-
dukcje hatasu. Modutowa konstrukcja pozwala na dopaso-
wanie urzadzenia do indywidualnych potrzeb klienta.

Sktadniki:

Mleko 3,2%
Smietana 33%
Cukier krysztat
Dekstroza
Czekolada miodowa
Stabilizator

Przygototowanie:
Pofaczy¢ mleko, $mietane, cukry i stabilizator. Pod-
grzac do 85°C.

Schtodzi¢ do 60°C, doda¢ miodowa czekolade. Wy-

mieszac. Zmrozi¢ we frezerze.
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Eksponat z czekolady zwyciezcy eliminacji w Belgii

Na catym Swiecie trwajg eliminacje do tegorocznego finatu World Cho-
colate Masters, ktory odbedzie sie jesienig w Paryzu. To juz piata edycja
tego prestizowego konkursu, w ktérym z powodzeniem uczestniczyli
takze nasi reprezentanci. Kto z naszych cukiernikow bedzie w tym roku
reprezentowat Polske w finale?

O tym przekonamy sie niebawem. W Akademii Czekolady Barry Calle-
baut wtodzi 16 17 kwietnia odbedg sie regionalne eliminacje do tego
konkursu. Gtéwna nagroda premiowane jest tylko jedno miejsce. Zapro-
szenie otrzyma zwyciezca.

Tematem przewodnim tegorocznej edycji World Chocolate Masters

jest Architektura smaku. Hasto, jak zwykle bardzo pojemne, o szerokich

mozliwosciach interpretacyjnych, dajace szanse wykazania sie rzemiesl-
niczym kunsztem i artystyczng wyobraznia. Do tej pory odbyto sie juz
14 konkurséw eliminacyjnych, miedzy innymi w Meksyku, Stanach Zjed-
noczonych, Kanadzie, Republice Afryki Potudniowej, czy na Tajwanie.
World Chocolate Masters to bardzo wymagajacy konkurs. Uczestnicy mu-
sz poradzic¢ sobie z przygotowaniem eksponatu z czekolady, a takze wyko-
naniem intrygujacych pralin, deseréw, ciast. Rywalizacja przebiega w trak-
cie 2 dniiwymaga od zawodnikéw nieztej kondycji i stalowych nerwdw.
Jurorom oceniajacym prace w todzi przewodniczy¢ bedzie Yoland Stan-
ley z Wielkiej Brytanii. Jest ona cukiernikiem z bardzo duzym doswiad-
czeniem zawodowym, obecnie jest wyktadowca Westminster Kingsway
College w Londynie i niezaleznym, cukierniczym konsultantem.

Relacje z eliminacji zamiescimy w wydaniu majowym.




Non solo gelato
nie tylko lody.

By tworzy¢ lody trzeba mie¢ nie tylko umiejetnosci, ale i fantazje. Tej nie brakuje znakomitym

mistrzom z Savpolu — Szymonowi Wolarniskiemu i Raffaele Derosa. Probke swych mozliwosci

w brawurowym stylu zaprezentowali w trakcie tegorocznych Seminariow Lodziarskich.

Wafle dla kazdego, czyli oferta Miran Ice Cones na kazda okazje

Serdecznie dziekujemy Panstwu za przybycie oraz aktywne uczest-
nictwo podczas pokazéw. Mamy nadzieje, ze nasze profesjonalne
pokazy spetnity oczekiwania, a pokazane propozycje beda tylko
pretekstem do tworzenia wtasnych smakoéw. Dziekujemy takze pa-

tronom medialnym za wspétprace oraz pomoc w organizacji. Do

zobaczenia za rok! Organizatorzy: Savpol, Fabbri, Miran Ice Cones,
Valmar Global.
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Jak co roku firmy: Savpol, Fabbri, Miran Ice Cones oraz
Valmar Global zaprosity cukiernikéw i lodziarzy z potu-
dnia Polski do uczestnictwa w lodowych spotkaniach.
Tym razem w ich trakcie prezentowano jak jeden produkt
mozna zastosowac¢ w roznych deserach. Takie zresztg
byto hasto przewodnie — Non solo gelato — nie tylko lody.

Nowosci

Nowosci i trendy zawsze cieszg sie duzym zaintereso-
waniem uczestnikdbw pokazéw. Babeczka Ciambella,
Ciastek, Maslany Karmel, Gruszka z Ricottg, Jogurt Fit-
ness z sosem Gourmet syrop klonowy — to tylko niektore
propozycje smakéw lodowych na ten sezon. Lodziarze
mogli bez ograniczerh kosztowac, degustowac i wybie-
rac. Szymon Wolanski i Raffaele Derosa zachecali takze
do tworzenia wtasnych kompozycji. Dzieki szerokiemu
asortymentowi Delipast, Variegato i sosow Gourmet
Fabbri kazdy rzemiesInik moze z fantazja podejs¢ do pro-
dukgji lodziarskiej.

Jedna z nowosci na ten sezon s3 polewy zastygajace, kto-
re idealnie sprawdzajg sie do lodéw na patyku. Sg chru-
piace, kolorowe, o réznych smakach. Dodatkowo s3 bar-
dzo fatwe w uzyciu. Jest wiec to idealna propozycja dla
matych lodziarni czy punktéw. Odpowiednig mieszanke
wystarczy przela¢ do form silikonowych i zamrozi¢ w za-
mrazarce. Nastepnie wyjete lody zanurza sie w polewie
zastygajgcej. Jak dziecinnie to proste zadanie przekonaty
sie niektdre uczestniczki seminariéw. Pod okiem Raffaele
Derosa dekorowaty lody tworzac unikalne kompozycje.
Podczas seminaridw organizatorzy zdradzili co oznacza
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w praktyce hasto przewodnie imprezy:,Non solo gelato —
nie tylko lody” Jeden komponent wykorzystywali w kilku
deserach.

Torty lodowe

W codziennej praktyce lodziarskiej zdarza sie, ze w ku-
wecie pozostaje niezbyt duza ilos¢ lodéw. Technolo-
dzy zaprezentowali, krok po kroku, jak mozna zmienic
je w elegancki deser — tort lodowy. Dzieki prostemu za-
biegowi mozna stworzy¢ zupetnie nowy, atrakcyjny pro-
dukt w menu. To ekonomiczne rozwigzanie z pewnoscia
sprawdzi sie w wiekszosdci lodziarni. Wykorzystane przy
produkgji lodéw delipasty nadaty smak innemu lodo-
wemu specjatowi, a swoj ostateczny atrakcyjny wyglad
gotowy tort zawdzieczat btyszczacym Zzelom Nappage
Fabbri.

Jogurt mrozony

W Polsce zapotrzebowanie na tego typu smakotyki rosnie
z roku na rok. Podczas seminariéw kremowy jogurt zrobit
prawdziwg furore. Do jego produkcji uzyto, majacej pod-
czas imprezy premiere, mieszanki JOGO-FROZ z marki
AlfaPro oraz maszyny do softéw Matic 500 Valmar Global.
Maszyna ta daje takze mozliwos¢ przygotowania sorbe-
tow i loddw typu soft. By nada¢ indywidualny smak przy-
gotowanym jogurtom technolodzy ponownie siegneli
po delipasty. Jednak tym razem do dekoracji i wykoricze-
nia uzyto kremowych soséw Gourmet o intensywnych
smakach.

Granita, koktajle, smakowe kawy

To przyktady kolejnych deseréow, w ktérych mozna wy-
korzysta¢ wczesniej przedstawione komponenty. Kazdy
z nich doskonale wspotgra z sosami Gourmet oraz zna-
nymi syropami Mixy. Dzieki nim baze neutralng do gra-
nity mozna podawac w réznych smakach. Przygotowane
z nich koktajle prezentowaty sie znakomicie.

Wafelkowy zawrét gtowy

Dopetnieniem lodowych kreacji moga by¢ wafle o roz-
nych formach i ksztattach. Ich bogaty asortyment przed-
stawita firma Miran Ice Cones, ktéra zaprezentowata
takze mozliwosci wykorzystania indywidualnych owijek.
Uczestnicy seminariéw mieli okazje poznac i sprébowac
wafle: Wafer Cups M i Gigante.

Kolejne seminaria za rok.
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Szymon Wolanski przy pracy
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Udziat w w seminarium to takze dobra zabawa
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Bezpieczne ciastkarstwo

Aspekty mikrobiologiczne Cz. |

Zapewnienie bezpieczenstwa Zywnosci' to obecnie priorytetowe zadanie dla jej producentow. Wsrod
czynnikow zagrazajgcych bezpieczenstwu, zanieczyszczenia mikrobiologiczne odgrywajqg znaczqcq

role. Dotyczy to rowniez wyrobow ciastkarskich.

Elzbieta Nalezy jednak zastrzec, ze wobec bogatego asorty- + Mniejsze ryzyko dotyczy wyrobdw wypiekanych z wil-
::::::y":;ﬁ; mentu wyrobdw ciastkarskich objetych definicjg PN-A- gotnymi nadzieniami jak ciasta z owocami, marmola-
Janik 89000:1998 ,Wyroby i potprodukty ciastkarskie. Termino- dami, kremami termostabilnymi, itp.
logia’, zagrozenia mikrobiologiczne nie dotyczg wszyst- + Najmniej zagrozone mikrobiologicznie s3 wyroby bez
kich grup wyrobdw w rownym stopniu. nadzien z kremow, wypiekane w catosci jak wszelkiego
Poszczegdlne grupy wyrobdw réznig sie wskaznikami rodzaju placki, babki drozdzowe, biszkoptowo-ttusz-
fizykochemicznymi oraz obrébka termiczng, ktére decy- czowe, pierniki itp.
duja czy i jak szybko moga namnazac sie w nich drobno- Mikrobiologiczne zagrozenia bezpieczeristwa wyrobdw
ustroje. moze miec nastepujacy charakter:
Wskazniki te to przede wszystkim: + widocznych zmian organoleptycznych, ktére prowa-
+ zawartosc¢ substancji odzywczych czyli skfad surowcowy, dza do utraty akceptowalnosci sensorycznej, inaczej
- zawartos¢ wody, a scisle a ? zepsucia wyrobu poprzez zmiane:
« wartos¢ pH. — wygtadu, konsystencji,
Ze wzgledu na ryzyko zakazerh mikrobiologicznych moz- — barwy,
na wyrézni¢, wsrod wyrobow ciastkarskich, nastepujgce — smaku i zapachu.
grupy: Zmiany te powodujg odrzucenie wyrobu przez konsumenta
- Najwyzszy stopien ryzyka dotyczy wyrobow skta- i nie stanowig zagrozenia dla jego zdrowia, a s jedynie strata
danych tzw. wrazliwych, potocznie nazywanych materialna. Zmianom tym najczesciej ulegajg ciasta z owocami,
mokrymi, nie poddawanych w catosci wypiekowi. galaretkami, musami owocowymi. Sg one powodowane przez
Do tej grupy naleza wszelkiego rodzaju ciastka plesnie i drozdze lub niektdre bakterie, np. Bacillus subtilis.
z kremem, torty, z bitg $mietang, serniki na zimno. + bez widocznych zmian organoleptycznych, a zagraza-
Wyroby te wymagaja szczegdlnej troski ze strony jacych bezpieczenstwu.
producentéw aby spetniaty warunki bezpiecznej Zagrozenie bezpieczerstwa polega na obecnosci i na-
Zywnosci. mnazaniu bakterii chorobotwdrczych i ich toksyn jak
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Wymagania wzrostowe najczesciej spotykanych plesni w ciastkarstwie przedstawiaja sie nastepujaco:

p Rodzaj
arametry Aspergillus Penicillium

Temperatura (°C)

optymalna 24-30/25-37 25-26

minimalna 4-5/8-12 -3

maksymalna 37-40/45-47 33-35

pH optymalne - 1,8-8,5

Aktywno$¢ wodna (a,)

optymalna 0,77-0,95 0,95

minimalna 0,73-0,80 0,82

pateczki Salmonella czy Listeria monocytogenes. Taka

sytuacja jest szczegdlnie niebezpieczna gdyz brak wi-

docznych zmian organoleptycznych wyrobu nie stano-

wi ostrzezenia przed ich konsumpcja i prowadzi¢ moze

do zatru¢ i zakazen pokarmowych, objawiajacych sie

bolami gtowy, nudnosciami, biegunka, a nawet goraczka.

Tego rodzaju zagrozenia dotyczg gtéwnie wyrobow za-

wierajacych sktadniki pochodzenia zwierzecego jak: jaja,

smietana itp. czyli ciast z kremami, tortow itp.

Zagrozenia mikrobiologiczne ciastek w procesie produk-

cyjnym sg wynikiem:

+ obecnosci drobnoustrojow (pierwotne zanieczyszcze-
nia surowcow),

+ namnazania drobnoustrojow (np. niewfasciwe maga-
zynowanie),

+ przezycia drobnoustrojow (np. po wypieku lub niesku-
tecznej obrébce termicznej),

+ wtdrnego zanieczyszczenia (np. przez pracownikéw
lub sprzety).

Drobnoustroje powodujace widoczne zmiany orga-
noleptyczne.

Widoczne zmiany organoleptyczne sg udziatem: plesni,
drozdzy, bakterii.
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Plesnie oraz drozdze zaliczane s3 w systematyce bota-

nicznej do jednej gromady grzybow i te ktdre wystepuja
w produktach spozywczych zaliczane sa do grupy grzy-
béw wiasciwych — Eumycota.

Plesnie

Sa szeroko rozpowszechnione w przyrodzie. Mikrobiolo-
gia zna ok. 50. 000 gatunkéw plesdni. Liczne z nich wyko-
rzystywane sg w produkcji zywnosci, natomiast czesc jest
przyczyna jej zepsucia.

Plesnie odznaczajg sie ekspansywnym systemem roz-
mnazania i ubogimi wymaganiami zyciowymi. Praktycz-
nie moga rosna¢ wszedzie.

Psucie sie wyrobow opanowanych przez plesnie jest wy-
nikiem ich zdolnosci rozktadnia skrobi, ttuszczu, zwigzkdw
biatkowych co potaczone jest wiasnie z pojawieniem sie
przykrego zapachu, smaku i zmiany barwy.

Przyczyna zepsucia wyrobow piekarskich i ciastkarskich
produkowanych np. w warunkach warszawskich zakta-
dow s3g najczesciej plesnie rodzaju Penicillium (pedzlak)
niebieskawym zabarwieniu grzybni oraz Aspergillus (kro-

pidlak) o zielonkawym zabarwieniu grzybni. Rzadziej
sg to plesnie rodzaju Mucor i Rhizopus.

Przesz plesnie rodzaju Aspergillus najczesciej sa opano-
wywane ciasta drozdzowe, makowce, ciasta biszkoptowo
— ttuszczowe, spody tortowe. Natomiast Penicillium jest
identyfikowany w wyrobach o ubozszym sktadzie surow-

cowym.

Szereg gatunkow plesni wytwarza toksyczne dla ludzi

i zwierzat termooporne zwigzki zwane mikotoksynami.

Najlepiej poznane i najgroZniejsze mikotoksyny spotyka-

ne w produktach zbozowych to:

- aflatoksyny (od Aspergillus flavus) B, B, G, G,

- ochratoksyna A (od Aspergillus ochraceus).

Toksyny wytwarzane przez te plesnie wydzielane s3 z ko-

morki do Srodowiska co powoduje, ze dla wyeliminowa-

nia toksyny nie wystarczy usuniecie splesniatego frag-

mentu wyrobu.

Dopuszczalne poziomy mikotoksyn w produktach zyw-

nosciowych reguluja odnosne przepisy UE.

Zrédta pleéni w ciastkarni to:

surowce:

— zanieczyszczona maka,

— bakalie (orzechy, suszone owoce),

— przetwory owocowe nieprawidtowo przechowywane
iinne.

Srodowisko produkgji:

— ogniska grzybni na $cianach,

— zanieczyszczone urzadzenia i sprzet.

Drozdze

Moga by¢ przyczyna réznych postaci zepsucia wyrobow
ciastkarskich w wyniku dziatania enzymow rozktadaja-
cych biatko, ttuszcze i weglowodany.

W $rodowisku o duzym stezeniu m.in. cukru jak np. po-
lewy, nadzienia, marcepany moga wystepowac drozdze
osmofilne (odporne na wysokie stezenia cukru, soli) np.
Saccharomyces rouxii. Wywotuja one alkoholowy zapach
wyrobu lub wytwarzajac CO2 w wyniku fermentacji po-
wodujg powstawanie pecherzy lub peknie¢ w polewach
i kuwerturach.
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Wymagania wzrostowe drozdzy s podobne jak plesni:
optymalna temperatura wzrostu: 30°C,

minimalna temperatura wzrostu: 10°C,

maksymalna temperatura wzrostu: 45°C.

Nie s3 one cieptooporne, ging w czasie wypieku.

Liczba patogennych gatunkéw drozdzy, ktére moga wy-
wotywac specyficzne infekcje (mikozy) u ludzi i zwierzat
jest niewielka. Zrédtem drozdzy bedacych przyczyna
zepsucia wyrobow ciastkarskich s3 najczesciej: owoce
i przetwory owocowe (marmolady, owoce kandyzowane,
przeciery, syropy itp.) zwtaszcza wtedy gdy sg niedosta-
tecznie zabezpieczone przed zanieczyszczeniem i nie-

wiasciwie przechowywane po otwarciu opakowan.

Bakterie

Za $luzowacenie i ciggliwo$c¢ pieczywa potocznie zwa-
ne ,chorobg ziemniaczang” odpowiedzialne sg bakte-
rie zaliczane do rodzaju Bacillus czyli laseczki, odkryte
w 1835 r. przez Christiana Ehrenberga. S3 one reprezen-
towane przez wiele gatunkéw, z ktérych najczesciej spo-
tykanym w piekarniach i ciastkarniach jest B. subtilis. Bak-
terie te s3 rozpowszechnione w przyrodzie. Wystepuja
w glebie, w czesciach naziemnych roslin, na zewnetrznej
okrywie ziarna skad prosta juz droga wiedzie do maki.

B. subtilis jest bakterig tlenowg wyposazong w zdol-
nos¢ rozktadania skrobi i zwigzkow biatkowych.
Do cech charakterystycznych nalezy zdolnos¢ wytwa-
rzania cieptoopornych przetrwalnikow, ktore nie ging
catkowicie podczas wypieku i innych form obrébki ter-
micznej. Bakterie te odznaczaja sie duza wrazliwoscia
na kwasny odczyn srodowiska. Optymalne pH wynosi
5,8-6,0.

Bakteria ta budzi zaniepokojenie i lek wsréd piekarzy,
gdyz bywa niekiedy przyczyna znacznych strat. Otéz
przetrwalniki tych bakterii po wypieku w sprzyjajacych
warunkach tj. w temperaturze 28-40°C i znacznej wil-
gotnosci mogga kietkowa¢ i namnazac sie powodujac
odrazajace zmiany w pieczywie lub w wyrobach ciast-
karskich.

Wystepujace niekorzystne, a wiec odrazajagce zmiany
w wyrobach pod wptywem tych bakterii sg ostrzezeniem
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przed konsumpcjg i nie stanowig zagrozenia dla zdrowia.
Zrédtem tych bakterii jest gtownie maka, ale moze do-
chodzi¢ do rozprzestrzeniania sie tych drobnoustrojow
w piekarni wskutek niedostatecznej czystosci sprzetow,
i urzadzen. Poziom tych bakterii w mace nie jest prawnie
uregulowany.

Druga cze$¢ artykutu poswiecona drobnoustrojom za-
grazajacych bezpieczenstwu bez widocznych zmian
ogranoleptycznych w majowym wydaniu W Piekarni,
W Cukierni.

Przypisy

.Bezpieczenstwo zywnosci — ogét warunkow, ktére musza by¢

spetnione, m. in. dotyczacych poziomdéw substancji zanieczysz-

czajacych, cech organoleptycznych [...] i dziatan, ktére musza

by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji i obrotu

Zywnoscia”

[Ustawa z dn. 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci

i zywienia [Dz. U., 2006 r., nr 171, poz. 1225];

Termin aktywnos¢ wodna (a ) wyraza ilos¢ wody niezwigzanej

w

w Srodowisku. llos¢ ta zalezy, odwrotnie proporcjonalnie, od za-

wartosci w produkcie substancji rozpuszczalnych w wodzie takich

jak: sél, cukier. Im wiekszy dodatek np. cukru tym mniejsza zawar-

to$¢ wody wolnej, dostepnej dla drobnoustrojéw i nizsza a .

a, przyjmuje graniczne wartosci liczbowe:
+ 1,0 - dla czystej wody.

- 0,0 - dla srodowiska o nieskoriczenie matej zawartosci wody

a, $rodkéw spozywczych zawiera sie w granicach: 0,5 -

ok.1,0, a , chleba wynosi ok. 0,96, a np. babki piaskowej — ok.

0,90.
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Alergeny

— podstawowe informacje

Alergeny w Zywnosci przetworzonej mogq stanowic znaczqgcy problem zaréwno w produkcji

cukierniczej jak i piekarskiej. Szacuje sie Ze na terenie Unii Europejskiej 17 min ludzi cierpi na

alergie pokarmowe, a w ciggu ostatnich lat zauwazono, Ze znacznie wzrosta liczba dzieci w wieku

ponizej 5 lat 7 alergiami pokarmowymi.

Leszek Jaszczak
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Poniewaz okreslenie alergia jest czesto naduzywane,
nalezy odréznic¢ alergie od nietolerancji pokarmowej.
Konsekwencje zwigzane z nimi beda sie znacznie
réoznic.

Nietolerancja to schorzenie rzadko zagrazajace zy-
ciu. Osoby z nietolerancjg pokarmowg mogga zazwy-
czaj jes¢ mate ilosci pokarmow, ktdre wptywaja nie-
korzystnie na ich organizm. Nietolerancja zywnosci
moze by¢ spowodowana np. przez zaburzenia meta-
boliczne, czego przyktadem jest nietolerancja lakto-
zy. Ludzie z alergig pokarmowa moga reagowac ostro
nawet na sladowe ilosci sktadnikéw dla nich alergen-
nych, obecnych w zywnosci. Nie tolerujg zadnej ilosci
alergenéw w pokarmie, co objawia sie powaznymi
reakcjami organizmu, a w wyjatkowych sytuacjach
nawet zgonami.

Najlepszym sposobem leczenia alergii jest unikanie
zabronionych produktéw. Ze strony producenta waz-
nym jest widoczne i prawidtowe oznakowanie swoich
wyrobow o czym wspominano takze we wczesdniej-
szych artykutach (,Etykietowanie produktow spozyw-
czych” — W Piekarni, W Cukierni nr 10/2012). Warto

zwrdcic na to uwage, gdyz klienci coraz czesciej uwaz-
nie czytaja te informacje i wymagaja ich doktadnego
podawania.

Minimalizacja ryzyka

Czynnikiem ryzyka, na ktéry warto zwrdci¢ uwage,
53 nieumyslne zanieczyszczenia krzyzowe, gdzie mini-
malne ilosci alergenu, moga zostac¢ przeniesione w cza-
sie procesu produkcji do produktu zupetnie wolnego
od alergendw. Nalezy zrobi¢ wszystko, aby alergizujace
produkty i sktadniki nie trafity do produktéw, dla kto-
rych nie sa one przeznaczone. Zanieczyszczenia krzyzo-
we, czyli nieumysine wprowadzenie alergenu do pro-
duktu, jest na ogodt wynikiem narazenia produktu pod-
czas przetwarzania lub przetadunku. Zanieczyszczenia
krzyzowe wystepujg jesli wiele rodzajéw produktéw
jest produkowanych na tej samej linii technologicznej,
powtdrnie przerabianych lub tez z powodu nieskutecz-
nego czyszczenia lub wytwarzania pytu zawierajacego
alergen. Pewnym zjawiskom nie zawsze mozna zapo-
biec, jednak poprzez rozwdj i wdrazanie kontroli aler-
gendw, mozna zmniejszy¢ ich kontakt z produktem.
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Kontrola nad alergenami

Jednym z narzedzi pomagajacych w kontroli nad aler-
genami jest zintegrowany system zarzadzania jakoscia,
w skfad ktérego wchodzi, miedzy innymi, plan kontroli
nad alergenami. Plan zarzadzania alergenami to klu-
czowy element dziatari majacych na celu zapewnienie
bezpiecznego produktu. Plan ten, to dokument pisem-
ny, dotyczacy przechowywania, przetadunku, przetwa-
rzania, pakowania, identyfikacji zywnosci i sktadnikéw
alergizujgcych. Jego opracowanie nie jest jednak jedno-
razowym wysitkiem. Plan kontroli alergendw musi by¢
wdrozony, egzekwowany, audytowany i stale aktualizo-
wany.

Za kazdym razem, gdy dokonujemy zmiany w proce-
sie produkcyjnym lub produkcie, nalezy oceni¢ swdj
plan i w razie potrzeby zaktualizowac go. Plan musi
takze bra¢ pod uwage wspodtprace z dostawcami su-
rowcow. Nie wszystkie zalecenia systemow jakosci
muszg byc¢ stosowane w kazdym zaktadzie przetwor-
stwa spozywczego. Mimo to, nalezy rozwazy¢ kaz-
de zagrozenie i okresli¢, w jakim stopniu moze ono
dotyczy¢ naszej firmy lub dostawcow, a nastepnie
stworzy¢ odpowiednie procedury w planie kontroli
alergendw. Ocena ryzyka powinna by¢ prowadzona
w celu opracowania planu kontroli alergendw. Ocene
nalezy rozpocza¢ od surowcow, ich przechowywania,
kazdego etapu produkcji, pakowania i etykietowania
gotowego produktu. Nalezy okresli¢ punkty krytycz-
ne, w ktérych alergeny moga zosta¢ wprowadzone
do produktu i ustanowic system monitorowania tych
punktéw, aby unikngc¢ niezamierzonych zanieczysz-
czen krzyzowych. Plan ten jest elementem ochrony
zdrowia, pozyskania i utrzymania zaufania konsu-
mentow, a ponadto stanowi rowniez ochrone finan-

sowg i reputacji firmy.

Informacja to podstawa

Etykietowanie produktéw powinno pomoc konsu-
mentom ktérzy cierpig na alergie lub nietolerancje
poprzez dostarczanie im bardziej wyczerpujacych in-
formacji na temat sktadu produktu jaki kupuja. Kiedy
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nalezy uzywac etykiet informujacych o mozliwosci
zawartosci alergenow? W celu ochrony konsumenta,
informacje o $sladowych ilosciach alergenéw powinny
by¢ stosowane tylko gdy stwierdzono, ze sporadycz-
nego zanieczyszczenia produktu nie mozna uniknac.
Decyzja ta powinna opierac¢ sie na doktadnej oce-
nie procesu i planie kontroli alergendéw. Ostroznos¢
w etykietowaniu produktéw mogacych zawierac aler-
geny nigdy nie moze byc¢ wykorzystywana jako sub-
stytut dobrej praktyki produkcyjnej lub planu kontroli
alergendw.

Lista alergenow

Zboza zawierajace gluten

Skorupiaki i produkty pochodne

Jaja i produkty pochodne

Ryby i produkty pochodne

Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne
Soja i produkty pochodne

Mleko i produkty pochodne (facznie z laktoza)

QoSN OV LR SO DR

Orzechy, tj. migdaty, orzechy laskowe, orzechy
wtoskie, orzechy nerkowca, orzeszki pekan, orze-
chy brazylijskie, pistacje/orzechy pistacjowe, orze-
chy makadamia lub orzechy Queensland, a takze
produkty pochodne

9. Seler i produkty pochodne

10.Gorczyca i produkty pochodne

11.Nasiona sezamu i produkty pochodne
12.Dwutlenek siarki i siarczyny

13.+ubin i produkty pochodne

14.Mieczaki i produkty pochodne

Zrédto: Rozporzqdzenie Parlamentu Europejskiegi i Rady
(UE) nt 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zyw-

Nosci.
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Biata Niedziela

Tort komunijny przygotowany z FRUIBEL® Delifru-
it Wisnia, SUCREA® Fond Biata Czekolada i Gorzka
czekolada San Felipe oraz udekorowany biatg ku-
wertura Cabo Blanco.

Biszkopt:

cate jajka 800 g
cukier 3609
maka 360 g
SUCREA”® Bisquita 509
SUCREA® Proszek do pieczenia 10g
Przygotowanie

Wszystkie sktadniki na biszkopt ubija¢ przez 4 minuty na
szybkim biegu. Wyla¢ 5 mm rolade i wypiekac¢. Temp. pie-
czenia: 240°C. Czas pieczenia: 5 minut.

Warstwa owocowa:

FRUIBEL®Delifruit Wisnie 500¢g
Woda 100 g
SUCREA °Sanatine 2049
Przygotowanie

Wymiesza¢ SUCREA® Sanatine z ciepta wodga (0k.80°C),
pdzniej potaczy¢ z FRUIBEL® Delifruit Wisnie. Wypetni¢
forme @16 cm na wysokos¢ 1,5 cm i zamrozic.

Krem smietanowy Straciatella

SUCREA”® Fond Biata Czekolada 200 g
Woda 200 g
Ubita $mietana 1000 g
FRUIBEL® San Felipe Gorzka czekolada 1509
Przygotowanie:

SUCREA® Fond Biata czekolada wymiesza¢ z wodg, a na-
stepnie powoli dodac ubitg $mietane, na koniec dodac
pokruszong czekolade.

Sposéb przygotowania catosci:
przygotowac i zamrozi¢ krgzek owocowy
wyciac krazek biszkoptu pasujgcy do formy
przyrzadzi¢ krem Stracciatella

wypetni¢ potowe formy kremem

wiozy¢ krazek owocowy

przykry¢ kremem i wyréwnac

zamrozic

Spryskiwanie tortu czekolada

FRUIBEL® Biatg Czekolade Cabo Blanco i masto kaka-
owe w proporgji 1:1 podgrza¢ do ok. 40°C . Wymieszac
razem. Napetni¢ pistolet do spryskiwania. Zamrozony
tort pokry¢ dwiema warstwami.

Wiecej inspiracji na www.dawnfoods.pl
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Jak walczyc
Z Kryzysami wizerunku?

Tomasz
Kordowski

Alert Media
Communications
Autor jest Account
Managerem w
agendji Alert Media
Communications,
odpowiedzialnym
za dziafania
komunikacyjne dla
miedzynarodowej
kancelarii prawnej
Baker & McKenzie
oraz wsparcie
projektw PR m.in. dla
Nutricia Polska oraz
Kraft Foods, Kompanii
Piwowarskiej.

Byt réwniez
wspétautorem
kampanii, Zawsze
Swieze” realizowanej
dlaZMPamso S.A.,
wpisanej przez

FOB do Raportu
,Odpowiedzialny
biznes w Polsce.
Dobre praktyki”za
rok 2008
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Branza spozywcza jest w ostatnich miesigcach szcze-
go6lnie mocno nekana wszelkiego rodzaju kryzysami.
W tym sektor piekarsko-cukierniczy nie jest wyjat-
kiem, a moze nawet musi stawia¢ czota wiekszej niz
przecietnie liczbie wyzwan. Jednym z powazniejszych
problemdw powracajacych jak bumerang jest afera
solna. Jednak nie tylko ona spedza sen z powiek pie-
karzom i cukiernikom. Na co dzienh dochodzi do tego
rosnaca konkurencja, problemy z personelem czy brak
wsparcia ze strony organizacji branzowych. Na czes¢
tych spraw przedsiebiorcy nie maja wptywu, a i tak
musza ponosic ich konsekwencje. Tutaj, przy minima-
lizowaniu strat wizerunkowych, pomocne moze byc
wiasciwe przygotowanie do zarzadzania komunikacja
w sytuacji kryzysowej. To wbrew pozorom przydatna
wiedza nie tylko dla duzych spdétek czy korporacji, ale
takze firm z sektora MSP.

Problemy kadrowe

Wiekszos¢ probleméw  wizerunkowych w  firmach
ma swoje zrédto w dziataniach ludzi i to zaréwno pra-
cownikéw szeregowych, jak i kierownikéw czy tez zarza-
déw. Niemniej jednak najwiecej probleméw w branzy

piekarskiej dotyczy personelu nizszego szczebla.

Jedne z gtéwnych zagrozen dla firm w tym zakresie to:

« zamieszczanie w Internecie filméw i zdje¢ z réznych,
czesto kompromitujacych firme zdarzen;

- rozpowszechnianie w sieci przez pracownikéw, takze
bytych, negatywnych opinii o firmie;

- niski standard obstugi klientéw przez bezposredni per-
sonel sprzedazy.

Przyktad: W 2009 roku amerykariska sie¢ pizzeri Domi-
no’s Pizza musiata zmierzy¢ sie z najwiekszym w historii
swojej dziatalnosci kryzysem wizerunkowym. Byt to efekt
dziatania dwdch pracownikdw jednej z restauracji, ktérzy
zamiesciliw Internecie film, na ktérym w dosc¢ niewybred-
ny sposéb bawiq sie jedzeniem. Firma nie tylko stracita
na jakis czas zaufanie klientéw, ale takze jej akcje gietdo-
we znacznie stracify na wartosci. Ostatecznie firmie uda-
to sie zazegnac kryzys, a ,pomystowi” pracownicy zostali
zwolnieni.

Nie brakuje polskich przyktadéw. Na portalu YouTube mozna
znalez¢ filmy nagrywane telefonami komaérkowymi i doku-
mentujace réznego rodzaju zdarzenia, ktére nie powinny
mie¢ miejsca w firmach produkujgcych zywnos¢. Pracowni-
cy np. pala papierosy w miejscu duzego zapylenia, spozywa-
ja alkohol, razaco naruszajg zasady bhp. Kliendi, ktorzy ziden-
tyfikuja podejrzane praktyki w swojej pobliskiej piekarni, kilka
razy zastanowig sie, czy nadal chca kupowac tam pieczywo.

Takie przypadki pokazuja, ze duzym zagrozeniem wize-
runkowym moze by¢ wiasnie szeroki dostep do Internetu.
Z jednej strony to doskonate narzedzie promodiji, z drugiej
— trudne do opanowania. Pracownicy nie zawsze czujg od-
powiedzialno$¢ za firme, w ktorej pracuja. Powody takiej sy-
tuacji s rézne, np. nie widza perspektyw rozwoju w firmie,
czasem nie zalezy im na dobrych referencjach lub wrecz
na danej pracy, s3 Zle optacani itd. Mimo starart o dobdr jak
najlepszego personelu, pracodawcy czesto nie wiedzg, jak
w réznych sytuacjach zachowa sie dany pracownik. Trudno
bowiem w niewielkich firmach, na podstawowych stano-

wiskach, wprowadza¢ rozbudowane procesy rekrutacyjne.
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Sg one nie tylko nieoptacalne kosztowo, ale wrecz moga
odstraszy¢ potencjalnych pracownikéw. Dodatkowo niskim
kosztem mozna korzystac z pomocy uczniow szkdt zawodo-
wych, odbywajacych praktyki w lokalnych zakfadach, jednak
czesto nie traktujgcych swoich obowigzkéw zbyt powaznie.

Wizerunek pracodawcy i wizerunek sprzedawcy
Portale spotecznosciowe generuja jeszcze inne ktopoty
wizerunkowe przedsiebiorcéw-pracodawcow. Fora inter-
netowe petne s3 dyskusji na temat firm z branzy piekar-
skiej, ktore w opinii pracownikdw naruszaja prawa pra-
cownikéw poprzez niewypftacanie naleznych wynagro-
dzen, wydtuzanie godzin pracy, oferowanie niekorzyst-
nych umoéw, mobbing. W dobie Internetu potencjalni
pracownicy chetnie korzystajg z takich zrédet. Negatyw-
ne opinie uderzajg nie tylko w wizerunek przedsiebiorcy
jako pracodawcy, ale takze firmy rozumianej jako dziatal-
nos¢ biznesowa. Rotacja kadr jest duza, a ciggte poszuki-
wanie pracownikéw podnosi koszty dziatalnosci.

Inna sprawa to zachowanie personelu bezposrednio
kontaktujacego sie z klientem detalicznym. Sprzedaw-
cy w cukierniach i firmowych punktach sprzedazy nie
zawsze s3 mili i wyrozumiali dla kupujacych, szybko
traca cierpliwos$¢, takze zdarza im sie nie przestrzegac
zasad bhp, higieny osobistej. A to dodatkowo odstrasza
klientow, szczegdlnie gdy ekspedientka przypomina
panig rodem z PRL-owskiego spozywczaka. Tymczasem
to sprzedawcy sg pierwszg linig obrony w przypadku ata-
ku niezadowolonych czy zaniepokojonych negatywnymi
doniesieniami o firmie klientow.

Zdrowa zywnos¢?

Gwozdzie i niedopatki papieroséw w chlebie, szkto w but-
ce... od czasu do czasu media przypominaja o wpadkach
producentow wypiekdw.

Publikujemy dwa kody do zenujacych filmikéw zamiesz-
czonych na You Tube. Oba filmiki pochodza niestety z pol-
skich zaktadéw. Cho¢ od momentu ich powstania mineto
juzkilka lat ciagle maja negatywny wptyw na ksztattowanie

wizerunku naszych piekarni. Jednostkowe wygtupy prze-
kfadaja sie na szerszg opinie. Mamy swiadomos¢, ze podob-
nych zachowan nie da sie catowicie wyeliminowa¢. Warto
je jednak zawsze pietnowac.
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Przyktad: W 2010 roku swiat obiegty zdjecia chleba zakupio-
nego w Wielkiej Brytanii w Tesco. W bochenku klient znalazt
martwq mysz. Producent chleba, firma Premier Foods, mu-
siat zaptaci¢ prawie 17 tys. funtéw kary za naruszenie stan-
dardéw produkgji. Z kolei sie¢ Tesco pojawita sie w setkach
przekazéw medialnych w bardzo niekorzystnym swietle.

Na gruncie polskim zapewne jeszcze dtugo powracac beda
echa afery solnej. W marcu br. Fundacja Pro-Test, zajmujaca
sie testowaniem produktow (w tym Zywnosci), na pod-
stawie informacji uzyskanych od Gtoéwnego Inspektoratu
Sanitarnego opublikowat liste 646 firm, ktére kupowaty
s6l drogowa. Wsréd oszukanych przez producentdw soli
piekarni i cukierni znalazty sie m.in. punkty prowadzone
w hipermarketach Auchan i Tesco, a takze setki innych za-
ktadow z catej Polski. Powstaje pytanie, ile na aferze solnej
straci branza piekarsko-cukiernicza? Bo straci na pewno.
Moze nie w skali globalnej, ale na pewno w skali lokalnej
— pojedynczych producentéw i sprzedawcow wysledzo-
nych na liscie GIS przez miejscowe media.

Niezaleznie jednak od tego, czy s3 to problemy zwigzane
z samymi produktami, czy tez problemy kadrowe, kluczo-
we jest i bedzie podtrzymanie czy odzyskanie zaufania
klientéw oraz partneréow handlowych.

Odzyskac zaufanie klienta

Zapewne wielu przedsiebiorcéw zadawato sobie pytanie,
jak sie zachowac w sytuacji kryzysowej, negatywnej dla
firmy. Czy informowac wszystkich szeroko? Czy udawac,
ze nic sie nie stato? A moze zrzuci¢ wine na kogos$ innego?

Najlepiej oczywiscie zawczasu przygotowac sie na mozli-
wy kryzys — zaplanowac procedury dziatania i komunika-
cji. Jesli jednak nie mamy za soba odpowiedniego przy-
gotowania, reagujac na kryzys pamietajmy przynajmniej
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Usmiech potrafi by¢ magiczna bronia

o kilku kluczowych zasadach. Przede wszystkim trzeba za-
chowac zimng krew. Podstawowg zasadg jest dziata¢ i od-
powiadac reaktywnie. To znaczy, ze na zarzuty czy pytania
pojedynczych klientéw najlepiej odpowiadac tylko zain-
teresowanym. Oczywiscie, jesli sprawa moze dotyczyc zy-
cia lub zdrowia klientéw, tu trzeba dziatac szybko i wszel-
kimi sposobami probowac dotrze¢ do potencjalnych
konsumentéw (np. ogtoszenie w prasie), by uchroni¢ ich
od negatywnych skutkéw spozycia produktu. Ale to eks-
tremalne przypadki, ktére rozpatrywac nalezy osobno.

Przyktad: Firma X znalazta sie na liscie GIS jako od-
biorca soli wypadowej. Sprawa jest gtosna, jednak spo-
sréd klientéw tylko nieliczni sami dotrqg do listy. O cze-
Sci przypadkéw poinformujq lokalne media, jednak
i te komunikaty nie dotrg do wszystkich. Mimo wszyst-
ko firma X, ktéra de facto zostata oszukana przez nie-
uczciwego dostawce, postanowita zweryfikowac do-
tychczasowych dostawcdéw innych surowcdw i znalez¢
nowego, rzetelnego dostawce soli. Przeszkolony zostat
tez personel firmy, w tym gtéwnie sprzedawcy. W od-
powiedzi na pytania klientéw bedq informowac, ze fir-
ma rzeczywiscie byta na wspomnianej liscie, ale prze-
prowadzita rewizje dostawcoéw i wdrozyta nowe pro-
cedury doboru produktéw, by zapewni¢ maksymalnie
wysokqg jakos¢ produktéw i bezpieczeristwo samych
konsumentdw. Dodatkowo sprzedawcy przepraszajq
w imieniu firmy za zaistniatq sytuacje i dziekujq za dal-
sze zaufanie.

Na co jeszcze zwrdci¢ uwage? W przypadku niewy-

godnych tematow nie mozna oktamywac¢ klientéw
i wspotpracownikow. Jesdli w sytuacji kryzysowej fir-
ma zostanie ztapana na ktamstwie, to zaprzepasci
catkowicie swoje szanse na rehabilitacje i korekte
wizerunku.

| ostatnia wazna kwestia, czyli wszelkie dziatania ma-
jace uwiarygodni¢ dalsza dziatalnos¢ firmy w oczach
klientéw. Moga to by¢, tak jak w podanym przykta-
dzie Firmy X, nowe standardy doboru dostawcéw czy
szkolenia wprowadzajgce dla nowych pracownikéow
lub szkolenia z obstugi klienta dla personelu sprzeda-
zowego w przypadku kwestii kadrowych. Generalnie,
chodzi o podjecie takich krokéw, ktére dadza duze
szanse na unikniecie lub chociaz zminimalizowanie
prawdopodobieristwa wystapienia podobnej sytuacji
w przysztosci.

Niestety nie ma jednej recepty na sukces, a zarzgdza-
nie sytuacjami kryzysowymi nawet dobrze przygo-
towanym firmom sprawia czasem problem. Jak gtosi
jeden z komentarzy na internetowym forum branzo-
wym - ,do pracy w branzy piekarskiej sam przepis
nie wystarczy, potrzebne jest jeszcze serce” Podob-
nie jest w przypadku komunikacji kryzysowej, gdzie
sam dobry plan na odzyskanie dobrego wizerunku
to za mato i konieczna jest jeszcze odpowiednia re-

alizacja.
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Siszkopt waniliowy i czekoladowy

Nowe mieszanki do produkcji biszkoptow tortowych, roladowych i drobnych biszkopcikow

szprycowanych podczas targow EXPO SWEET zaprezentowata firma KOMPLET

W wyniku kilkumiesiecznych prac w laboratorium i kon-
sultacji z cukiernikami powstata mieszanka, pod nazwa
Komplet Biszkopt 100%, ktérej gtdéwng zaletg jest rdwno-
mierny przyrost i réwna powierzchnia wypiekowa dzie-
ki czemu podczas produkcji tortdw i ciast deserowych
mocno ograniczone zostaty straty w cukierni. Technolo-
gom udato sie takze uzyskac bardziej elastyczny miekisz,
co z kolei sprawia, Ze mocniej niz dotychczas mozna na-
kropi¢ biszkopt syropem cukrowym.

Wersja waniliowa

Rolady wykonane z tej mieszanki mozna piec juz w temp
200°C dzieki czemu cukiernik nie musi podnosi¢ tempe-
ratury pieca do 260°C co w niektérych zaktadach moze
by¢ ktopotliwe. Wiekszo$¢ ciast pieczemy w nizszych
temperaturach i kazda zmiana temperatury w komorach
to strata czasu i energii. Pomimo niskiej temperatury rola-
dy nadal zachowujg elastycznosc¢ i wilgotnos¢.

Dzieki mieszance Komplet Biszkopt 100% mozna uzyskac

mase biszkoptowg o delikatnym kremowo — Zzottym ko-
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lorze z delikatng nutka smakowg wanilii. Ta kompozycja
doskonale sprawdza sie przy produkgcji matych biszkop-
cikéw, ktére najczesciej konsumujemy bez dodatkow
takich ja krem, nadzienie lub konfitura. Do mieszanki wy-
starczy dodac¢ tylko jajka i wode, nastepnie ubija¢ na wy-
sokich obrotach miksera przez okoto 6 minut. Gotowa
mase biszkoptowg pieczemy w tradycyjny sposéb.

| czekoladowa

Podczas tradycyjnej produkgcji biszkoptéw z dodatkiem
kakao najczesciej wystepujacy problem to suchy mie-
kisz, staby przyrost, mocno wybrzuszona powierzch-
nia, ktérg nalezy wyréwnac, czyli powstajg duze straty
produkcyjne. Zaleta biszkoptoéw wykonanych na bazie
Komplet Biszkopt czekoladowy jest duzy rownomierny
przyrost i rbwna powierzchnia wypiekowa. Starannie
dobrane surowce w tej mieszance powoduja zacho-
wanie elastycznosci i wilgotnosci miekiszu w biszkop-
tach, a rolady nie pekajg podczas zawijania z réznymi
kremami.

65



nowoczesna firma

Bitwa o hanagel

Specjalisci szacujqg, Ze w kraju dziata obecnie 3 tysigce dyskontow, a granica petnego nasycenia rynku

—t0 4,5 tysigca placowek. Obecne sklepy dyskontowe podniosq standardy i przestang by¢ dyskontami.

Janusz Majewski

Wprawdzie dookota przez wszystkie przy-
padki odmienia sie stowa kryzys"i,recesja’,
ale mozna odnie$¢ wrazanie, ze dyskonty
rezygnuja z tanich marek wtasnych, a w ich
miejsce pojawiajg sie produkty o wyzszej
jakosci, ale i drozsze. To kolejny dowdd
na to, ze dyskonty na polskim rynku, chca
konkurowac¢ nie tylko ceng, ale takze jako-
$cig i probuja sciggac¢ do sklepow zamoz-
niejszego, ktéry wprawdzie tez dba o za-
wartos¢ portfela, ale sta¢ go zakupowe
,szaleristwa”: To taka przyneta; chodzi o to,
by przyciagnac¢ nowych zamozniejszych
Polakéw — twierdzg dziennikarze ,Gazety
Wyborczej”. Cen nie da sie obniza¢ w nie-
skoriczonos¢, a wprowadzenie do oferty
drozszego towaru znanej marki powoduje,
Ze w sklepie pojawia sie nowa grupa klien-
tow. Jesli odkryjg oni, ze dyskonty nie s3 ta-
kie straszne, i zaczng w nich robi¢ zakupy
czesciej — sie¢ zarobi wiecej. Oni zas bedg
zadowoleni, ze kupili towar doskonatej ja-
kosci w nizszej cenie.

Klasa srednia w dyskoncie
— Kryzys coraz mocniej dotyka klase $red-
nig i wymusza oszczednosci. Ludzie wolg

zaoszczedzi¢ kilka set ztotych, rezygnujac
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z zakupow w sklepie, ktéry ma tadniejszy
waozek czy wystrdj — twierdzi znany ekono-
mista Marek Zuber. — Sieci dyskontow pro-
bujg teraz sciggna¢ bogatszych klientow,
oferujg produkty wysokiej jakosci w o wiele
nizszych cenach niz w sklepach tradycyjnie
uznawanych za luksusowe. Ludzie nie chca
przeptacac, a Biedronka przestata by¢ sym-
bolem sklepu dla biedniejszych.

Dyskonty zdajg sie doskonale rozumiec
te nowgq sytuacje. Przyktadem tego dziafa-
nia sieci ,Lidl’, ktora przed kilkoma miesia-
cami wprowadzita do swojej oferty drogie
wina z Francji, Wtoch i Hiszpanii. Na pot-
kach sklepowych znalez¢ mozna byto trun-
ki od kilkunastu do nawet 150 zt za butelke.
Nie da sie ukry¢, ze strategia unowocze-
$niania sklepdw i oferowania coraz lep-
szych towardw, ale jednak na drozsza cene,
niesie za soba pewne ryzyko. Czy klienci za-
akceptuja ten krok? Przez ostatnie lata dys-
konty przyzwyczaity nas do tego, ze w za-
mian za troche mniej luksusowe warunki
obstugi mozemy liczy¢ na nizszg cene to-
waru przy prawie poréwnywalnej jakosci.
Teraz te same placéwki probujg zerwac
z tym stereotypem. A jesli Swiadomie chcg
zerwac z postrzeganiem ich jako dyskon-

tow to mozna zaryzykowac twierdzenie,
ze w handlu detalicznym pojawi sie swoista
luka. Czy kto$ bedzie planowat jg zajac?

Wiasny polski model

W czasie debaty ,Kierunki ewolucji rynku
handlowego - kto zastgpi hard dyskonty
w Polsce’, zorganizowanej w pazdzierniku
2012 roku, Andrzej Falinski, dyrektor gene-
ralny Polskiej Organizacji Handlu i Dystry-
bucji stwierdzit, ze zgodnie z przyjetymi
na rynku niemieckim definicjami, w Polsce
nie ma obecnie zadnej sieci, ktéra mogtaby
uzywac miana klasycznego dyskontu w od-
niesieniu do swojego formatu: — Na rynku
panuje ogdlna tendencja do ciecia kosz-
tow, wydtuzania linii dostaw, zmniejszania
asortymentu i skupiania sie na tym, co chca
wktadac do koszyka konsumenci. To powo-
duje, ze format Biedronki czy Lidla mozna
bardziej okresli¢ mianem zracjonalizowa-
nego supermarketu niz dyskontu. Stato sie
tak dlatego, Zze klasyczne dyskonty, znane
z rynku niemieckiego w Polsce nie przyjety
sie w klasycznej formule. Mozliwe, Ze teraz
jest na nie miejsce i mozliwe, ze w Polsce
powstanie sie¢ hard dyskontowa. Kiedys
odrzucony format, teraz moze sie spraw-
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dzi¢. To sie wyjasni w ciggu 5 lat. Ta perspek-
tywa czasowa to moment, gdy liderzy przy-
rostéw dojdg do granic swojego rozwoju
i trzeba bedzie mysle¢ o nowych formutach
rynkowych.

Specjalisci szacujg, ze w Polsce dziata obec-
nie 3 tysigce dyskontdw, a granica petnego
nasycenia rynku — to 4,5 tysigca placowek.
Obecne sklepy dyskontowe podniosg stan-
dardy i przestang by¢ dyskontami. Tym
samym otwiera sie pole do dziatania dla
konkurencjil Czy bodaj czesciowo wypet-
nig ja wiasciciele np. supermarketéw, kto-
rzy chcieliby mie¢ opinie rownie tanich jak
dyskonty, a dyskonty réwnie eleganckich
jak delikatesy. Moze te luke zajma wiasci-
ciele hipermarketéw! Tesco zapowiedziato,
ze szuka lokalizacji dla 2 tysiecy sklepow
w az 600 polskich miejscowosciach, a Car-
refour juz dawno rozwija sie¢ takich skle-
pdéw pod nazwa Carrefour Express. Chodzi
o to, by zdoby¢ réwniez klientéw matych
miasteczek, a nawet tych wiekszych wsi.
Warto w tym miejscu podkresli¢, ze dys-
konty coraz mocniej zaznaczajg swojg po-
zycje na rynku. Od 2007 r. udziat dyskontow
w rynku spozywczym wzrést prawie dwu-
krotnie i wynosi obecnie ponad 21 proc.
W tym samym czasie udziat sklepdw wiel-
kopowierzchniowych byt taki sam i wynosit
ok. 30 proc., natomiast matych sklepikow
regularnie malat.

Coraz chudszy portfel Polaka

W najblizszych miesigcach mozna spo-
dziewac sie kolejnej odstony walki o coraz
chudszy portfel polskiego konsumenta,
bo trwajacy kolejny rok kryzys coraz bar-
dziej zmienia $wiadomosc¢ Polaka. Z ba-
dan firmy AC Nielsen wynika, ze o ile
w 2007 r. martwili sie gtéwnie o swoje zdro-
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wie i polityczng stabilnos¢ kraju, o tyle teraz
bojg sie wzrostu cen benzyny, zywnosci,
energii. Z tych samych powodéw ludzie co-
raz ostrozniej wydajg pienigdze.

Dyskonty zyskuja na popularnosci wsréd
polskiego konsumenta, bo jak podkreslajg
eksperci, przejmuja w coraz wiekszej czesci
codzienne zakupy Polakéw. To mozliwe,
bo zgodnie z nowa strategia s otwierane
np. na osiedlach mieszkaniowych. Do tego
wszystkie sieci dyskontowe przeszty mo-
dernizacje, podczas ktorej palety zamienity
na nowoczesne regaty, stajac sie bardziej
przyjazne klientowi. Zainwestowaty poza
tym w markowe produkty, czym réwniez
zwiekszyty grono klientéw.

Niewykluczone, Zze to wiasnie zmodernizo-
wane dyskonty stang sie krélem” polskiego
handlu. Gdyby tak sie stato, bytby to sukces
jakiego kilkanascie lat temu nikt sie jeszcze
nie spodziewat. Format sklepéw dyskonto-
wych powstat w Niemczech i dzisiaj na tam-
tym rynku dominuje. Dyskonty sg mniejsze,
niz hipermarkety, prosto zaaranzowane,
a produkty czesto sg sprzedawane z palet.
Pozwala to firmom w znacznym stopniu
obcia¢ koszty. Te sklepy maja duzo mniejsza
obsade pracownikéw, i dzieki temu moga
zaproponowac¢ duzo nizsze ceny swoim
klientom. Ich historia w Polsce rozpoczeta
sie w 1995 roku kiedy swoj pierwszy sklep
w Szczecinie otworzyto dunskie Netto. Je-
denascie lat zajeto jej dobicie do progu 100
sklepow. Kolejna setke otworzyta w cztery
lata.

Tworcg Biedronki byt z kolei poznariski
biznesmen Mariusz Switalski. 200 sklepéw
sprzedat w 1997 roku portugalskiej spot-
ce Jeronimo Martins. Nalezacy do grupy
Schwarz Lidl (do tej spotki nalezy tez Kau-
fland) pojawit sie u nas w 2002 roku. Ostat-
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nowoczesna firma

nim wielkim graczem, ktéry wszedt do Pol-
ski, byt niemiecki Aldi w 2008 roku. Obecnie
3 tys. sklepéw dyskontowych ma ponad
30 mld zt przychodoéw rocznie. Caty rynek
detaliczny w tym roku GUS oszacowat
na 650 mld zt. Reszte po dyskontach dzieli
miedzy siebie 349 tys. sklepow, z ktérych
315 tys. ma ponizej 100 m kw. Obecnie
w dyskontach zostawiamy 17 proc. wszyst-
kich pieniedzy wydawanych na zakupy
spozywcze, czyli ponad 39 mld zt rocznie.
Tylko w ostatnim piecioleciu liczba tego
typu sklepéw wzrosta o 80 proc, a ich
udziat w rynku sie podwaoit.

Co z matymi sklepikami?

Oczywiscie dyskonty nie sg podstawowym
sklepem Polakéw i jeszcze dtugo nie beda
bowiem na co dzier kupujemy przede
wszystkim  w  matych sklepach. Czes¢
z nich pada, cze$¢ ma problemy finanso-
we, ale nadal dominuja niewielkie placow-
ki. Ale trzeba podresli¢, ze dyskonty nie-
postrzezenie opanowaty w ubiegtym roku
wiekszg czesc rynku niz supermarkety i hi-
permarkety i z pewnoscig beda zwiekszaty
te przewage. Ten trend potwierdzajg row-
niez analitycy rynku nieruchomosci, wedle
ktorych w najblizszym czasie nasz rynek
nieruchomosci  handlowych zdominuja
powstajgce coraz liczniej niewielkie centra
zakupowe. Tego typu obiekty handlowe
cieszg sie rosngcym zainteresowaniem
konsumentow, ktérzy poszukuja sposo-
bow na zaoszczedzenie czasu i pieniedzy.
Najemcow zachecajg nizszymi optatami,
a dla deweloperow chcacych zdywersyfi-
kowac swojg dziatalnos¢ sa alternatywnym
sposobem inwestowania. Nie wymaga-
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jg tak wielkich naktadéw jak duze centra,
a ich proces komercjalizacji jest krétszy. In-
westorzy i najemcy szybko adoptujg nowe
trendy i dopasowujg oferte do wymagan
konsumentow. Wéréd klientdow wyraznie
widoczna jest bowiem zmiana zwyczajow
zakupowych. Wola robi¢ je na co dzien
w mniejszych sklepach, a nie traci¢ czasu
w duzych galeriach handlowych. Rosnaca
liczba o0séb zaopatrujacych sie w niedu-
zych placowkach jest przestanka do roz-
woju mniejszych centrow handlowych,
ktorych gtéwnymi najemcami sg super-
markety czy dyskonty.

Kolejna wojna przed nami?

Dyskonty byty przez lata lekcewazone
bo traktowano je troche jak ,biedniejsze-
go brata” hiper i supermarketéw i chyba
nikt nie przewidziat drzemigcego w nich
olbrzymiego potencjatu. Na poczatku
lat 90. XX wieku, kiedy zagraniczne sieci
handlowe wchodzity do Polski, analitycy
i eksperci przewidywali, ze polski han-
del zdominuja hipermarkety. Bo tak byto
na Zachodzie. | przez wiele lat ta prognoza
sie sprawdzata. Jednak tego, ze dyskonty
zajma tak znaczace miejsce na handlowej
mapie Polski nikt nie przewidziat. Moze
i dlatego trudno prorokowac jak potocza
sie losy zmodernizowanych placéwek,Bie-
dronki”, Lidla” ,Netto’, ,Polomarketu” i tym
podobnych sieci. Czy po podboju Polski
wojewoddzkiej i powiatowe] zdecyduja
sie na podbdj Polski gminnej? Jak klienci
zareagujg na zmiany cenowo-asortymen-
towe w tych placéwkach. Kiedys konku-
rowaty tylko ceng, teraz stawiaja na dobrg
lokalizacje. Sklepy sieci dyskontowych

podbijajg polski rynek, wypierajagc drobny
handel. Ten ostatni w konkurencji z wiel-
kimi sieciami dyskontowymi moze prze-
trwac tylko wtedy, gdy wyspecjalizuje sie
w sprzedazy np. produktéw swiezych — ta-
kich, ktére w wielkich sieciach sg mniej do-
stepne. Co ciekawe: bardzo czesto w tych
matych sklepikach, nieopodal miejsca
zamieszkania kupujemy trunki wysoko-
procentowe! To dosy¢ spore zaskoczenie
na analitykéw i specjalistéw rynku FMCG.
Podobno bardzo czesto jest tak, ze jedzie-
my po duze zakupy do hiper i supermar-
ketow, a po przyjezdzie do domu idziemy
do matego sklepu i tak kupujemy pot litra
Cczego$ mocniejszego... Z czego wynika
ten fenomen doprawdy trudno powie-
dzie¢! | raczej nie ma sie co spodziewac,
by wszechobecne dyskonty przetamaty
to przyzwyczajenie.

Zresztg te mate sklepiki spozywcze nie
sg skazana na zagtade chociaz ich liczba
systematycznie maleje. Wiasciciele ma-
tych sklepédw swoja szanse dostrzegaja
we wspdtpracy z duzymi partnerami.
Zamiast poszukiwac¢ towaru o kilku dys-
trybutoréw, decydujg sie powiesi¢ nad
wejsciem szyld jednej z rozpoznawalnych
marek sieciowych i zaopatrywac sie u jed-
nego, wybranego operatora. Stad bierze
sie popularnos¢ niekiedy lokalnych, nie-
kiedy za$ ogodlnopolskich sieci franczy-
zowych. Przedstawiciele spozywczych
operatorow franczyzowych przekonuija,
ze rynek niechybnie czeka konsolidacja,
a mate sklepy tylko w grupie moga prze-
ciwstawic¢ sie dyskontom. Czyzbysmy
mieli by¢ swiadkami kolejnego starcia
na handlowej mapie Polski?
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Chcesz sie uczyc?
ldZ na wagary!

By mie¢ mozliwosé edukacji, mtodziez uciekta ze szkolty na wagary. Dziwne? A jednak prawdziwe.

W Mistrzostwach Mtodych Cukiernikow i Piekarzy uczestniczyta grupa wagarowiczow...

Przedwiosnie, piekna stoneczna pogoda i budzaca sie
do zycia przyroda to tradycyjnie juz czas wagarowiczéw.
Niby nic w tym odkrywczego, tak byto od zawsze, jednak
cos$ tu nie gra... Jednak absurd systemu tzw. edukacji na-
wet w tej materii siega granic. Tych wagarowiczéw, o kto-
rych mowa nie spotkacie watesajgcych sie po ulicach,
wysiadujgcych na skwerkach czy popijajacych tanie wino
w podmiejskich laskach. By mie¢ mozliwos¢ edukagji
ta mtodziez ucieka ze szkoty na wagary by wzig¢ udziat
w warsztatach doskonalacych, szkoleniach czy olimpia-
dach. Dziwne? A jednak prawdziwe.

Niedawno miatem okazje by¢ organizatorem ogdélnopol-
skich Mistrzostw Mtodych Cukiernikéw i Piekarzy, ktérych
uczestnikami byli uczniowie szkdt zawodowych, uczacy
sie w zawodach cukiernik i piekarz. Mistrzostwa, juz drugi
rok, sa sztandarowga imprezg towarzyszacg miedzynaro-
dowym targom SweetTARG w Katowicach. Prowadzone
pod egidg Matej Akademii Mistrzostwa Zawodowego
prezentacje i konkursy przyciaggnety rzesze zwiedzaja-
cych, a prezentowane na konkursowym stoisku uczniow-
skie prace zapieraty dech nawet doswiadczonym cukier-
nikom. Zainteresowanie konkursem byto ogromne, a po-
ziom przygotowania startujgcych zaskoczyt juroréw. Fakt
ten powinien cieszy¢ i dobrze rokowac dla przysztosci
szkot zawodowych. Jednak poczynione obserwacje zdaja
sie Swiadczy¢ o czyms zgota odmiennym.

W mistrzostwach wzieta udziat 32 osobowa grupa
uczniéw. To najzdolniejsza miodziez reprezentujgca szko-
ty, zakfady praktycznej nauki zawodu, OHP... oraz silna
grupa WAGAROWICZOW! Okazato sie, iz w gronie star-
tujacych, pie¢ oséb wystapito pomimo braku pozwole-
nia, czy wrecz pomimo zakazu udziatu ze strony dyrekcji
szkdt, z ktérych uczniowie pochodza. Przyczyny byty réz-
ne. Brak chetnych nauczycieli gotowych podjac sie trudu
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uczniowie

opieki nad uczniem na wyjezdzie, obawa przed trudno- Szymon Konkol

$ciami w realizacji podstawy programowej wynikajacej

dyplomowany, mistrz

z dnia nieobecnosci ucznia w szkole, brak dobrowolnej W zawodzie, lider Matej

Akademii Mistrzostwa

wptaty na komitet rodzicielski (czy innego haraczu...), Zawodoweqo, goracy

brak srodkéw na zapewnienie transportu do miejsca

zwolennik e-lerningu
i nowoczesnych form

gdzie odbywat sie konkurs... To tylko niektére (te bar- edukadizawodowe].

dziej sensowne) ttumaczenia odmownej decyzji ,peda-
gogow”. Na marginesie warto nadmienic ze udziat repre-
zentacji szkolnych nie wiaze sie z ponoszeniem zadnych
kosztéw przez szkoty, a zdobyte laury znaczaco podnosza
range placowki w srodowisku zarowno edukacyjnym jak
i branzowym. Tym bardziej zdumiewa fakt blokowania
uczniom mozliwosci popisania sie swymi zdolnosciami
na arenie ogoélnopolskich mistrzostw.

Mamy tu mozliwos¢ zaobserwowania chyba zupetnie
nowego zjawiska, gdy uczniowie na wifasna reke naj-
pierw szukajg trenerow/instruktoréw, ktérzy beda goto-
wi przygotowac ich do zawoddw, a nastepnie, z petng
Swiadomoscia czekajacych ich konsekwencji, idg na wa-
gary by mie¢ mozliwos¢ konfrontacji swych umiejetnosci
z najlepszymi w swej dziedzinie.

Ambitny uczen na wagarach poszukujgcy mozliwosci na-
uki i rozwoju swych pasji — moze tak ma wyglada¢ pol-
skie oblicze edukacji XXI wieku... Zjawisko ma same su-
perlatywy: jest tanio, jest bezpiecznie, jest statystycznie,
a w razie jakby co, szkota o niczym nie wie.

Ciekawe tylko w jako sposéb szkota bedzie sie chwalita
w organach zwyciestwem i sukcesem swego przedstawi-
ciela, ktéry przeciez byt na wagarach!

Nasuwa sie pytanie, jaka w tym przypadku jest rola szko-
ty? Czy szkota motywuje do rozwoju, czy raczej jest to in-
stytucja ograniczajaca i demotywujaca?
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uczniowie

Pod patronatem Ministra Edukacji Narodowej

czniowskie turnieje

Szesnastu piekarzy i dwudziestu cukiernikow rywalizowac bedzie we wroctawskim finale

Ogolnopolskiego Turnieju na Najlepszego Ucznia w Zawodzie. To najstarszy konkurs dla adeptow

zawodu w kraju. W tym roku organizowany jest po raz 18

Uczniowskie Turnieje majq zawsze bardzo uroczysta oprawe

Michat Dawid
Tematem przewodnim tegorocznej edydji

jest hasto ,Moja mata ojczyzna”. Uczniow-
skie prace majg wiec nawigzywac do tej
tematyki, odwotywac do skojarzent z naj-
blizszg okolicg, miejscem zamieszkania
oraz tradycjami czy legendami zwigzany-
mi z tym obszarem. Zaréwno mtodzi pie-
karze jak i cukiernicy poza wiedza teore-
tyczna beda sie musieli wykaza¢ umiejet-
nosciami zawodowymi. Uczestnicy rywa-
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lizujacy w kazdej z zawodowych kategorii
muszg wykonac pie¢ zadan praktycznych.
Piekarze maja wiec do przygotowania
rogaliki, chatki, drobne wyroby pszenne,
chleb okolicznosciowy i wyréb artystycz-
ny. Cukiernicy powinni zaprezentowac
swoj kunszt poprzez tort okolicznosciowy,
ciastka bankietowe, dwa rodzaje pralin,
eksponat z czekolady lub karmelu oraz fi-
gurki z marcepana.

Turniej przebiega trojetapowo. Pierwsze
eliminacje powinny odby¢ sie w szkotach
i wyfoni¢ uczestnikdw konkurséow woje-
waodzkich. Laureaci drugiego szczebla, kto-
rzy uzyskali okreslony limit punktéw prze-
chodzg do finatu ogdlnopolskiego, ktéry
od wielu lat odbywa sie we Wroctawiu.

Tegoroczny finat odbedzie sie w dniach
15 = 17 kwietnia. Cze$¢ teoretyczna
bedzie miata miejsce w Zespole szkoét
Zawodowych nr 5, natomiast praktycz-
na w Cukiernia Sergiusza Siemionko
we Wroctawiu oraz Piekarni Ryszarda
Grabarczyka w Katach Wroctawskich.

Turniej na Najlepszego Ucznia w Zawodzie
to obecnie najstarszy tego typu konkurs
w kraju. Patronujag mu m.in. minister edu-
kacji narodowej, wojewoda dolnoslgski
i marszatek wojewddztwa dolnoslaskiego.
Wspdtorganizatorem Turnieju sg branzowe
stowarzyszenia: Rzemieslnikow Piekarstwa
RP oraz Cukiernikow, Karmelarzy i Lodzia-
rzy RP. Konkursy te maja ciekawg oprawe
medialna, relacjonowane s3 w mediach
lokalnych i regionalnych, ciesza sie wspar-
ciem wielu sponsoréw. Laureatom Turnie-
ju przystugujg dodatkowe uprawnienia.
Zgodnie ze stosownym rozporzadzeniem
MEN moga by¢ zwolnieni ze zdawania jed-
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nego z etapdw egzaminu czeladniczego.
To obok atrakcyjnych nagréd i niewatpli-
wego splendoru jeden z powoddw, dla kto-
rych warto w tej rywalizacji uczestniczyc.

Niestety od kilku lat w Turnieju uczestni-
czy coraz mniej uczniéw. W wojewddz-
twie todzkim, w tym roku, po raz kolejny

z rzedu, przystgpita do nich tylko jedna
szkota, co w zasadzie niweluje pierwszy,
szkolny, etap eliminacji. Podobnie byto
na Pomorzu. Od pewnego czasu pojawia-
jg sie tez gtosy o koniecznosci modyfika-
cji dos¢ sztywnego i nieodpowiadajace-
go zmianom edukacyjnym regulaminu.

Wojewoédztwo Finalista Szkota
Radostaw Skoczylas Zespot Szkdt Gastronomicznych i Hotelarskich Chetm
| . - - - . :
ubelskie Tomasz Stasiak ZespofS{zko% Chemicznych i Przemystu Spozywczego
w Lublinie
lubuskie Artur kazimierz Szafer Zespot Szkédt Ponadgimnazjalnych nr 2 Nowa Sol
Daniela Bartosiewicz Zespot Szkot Gastronomicznych Gorzow Wikp.
todzkie Kamil Loska Zespot Szkdt Przemystu Spozywczego todz
todzkie Dariusz Janiak Zespot Szkdt Przemystu Spozywczego +odz
Bartosz Bugajski
matopolskie Artosz SUgajse Zespot Szkdt Przemystu Spozywczego Krakow

Pawet Kaciczak

mazowieckie

Damian Pierkowski

Zespot Szkdt Spozywcezych i Hotelarskich Radom

Bogustaw Kozubal

Zespol Szkét Ponadgimnazjalnych nr 2 Krosno

podkarpackie Kamil baran

tukasz Kreft
pomorskie Tzr:zjjz (Eiechocki Pomorskie Szkoty Rzemiost Gdarisk

Dawid Eland Zespodt Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich Sosnowiec
Slaskie Bartosz Ireneusz

Kazimierczak

Zespot Szkdt Spozywcezych Zabrze

wielkopolskie

Adrian Kozka

Zespot Szkét Zawodowych nr 2 we Wrzesni

Finalisci turnieju w zawodzie piekarz

Wojewodztwo Finalista Szkota
Sylwia Mi iak
dolnoslaskie Y V\,”a wrzm/a Zespot Szkdt Zawodowych nr 5 we Wroctawiu
Mariola Wyczynska
Ewa Pokora

kujawsko-pomorskie

Natalia Tobolewska

Zespot Szkét Spozywezych Bydgoszcz

Iwona Charytanska

Zespot Szkét Chemicznych i Przemystu Spozywczego

lubelskie Dominika Wilczek Lublin
i Magda Trafi

lubuskie agca Tans - Zespot Szkédt Gastronomicznych Gorzéw Wikp.
Zuzanna Trzeciak

todzkie Justyna Wawrzyniak Zespot Szkot Przemystu Spozywczego todz

matopolskie Mateusz Twardzik Zespot Szkdt Zawodowych nr 2 Niepotomice

mazowieckie Monika Werczyrska Zespot Szkdt Gastronomiczno-Hotelarskich Warszawa

podkarpackie Monika Ptonka Zespot Szkdt Spozywcezych Rzeszow

i Izabela Bukowsk

podlaskie 2 ,ea KOS a/ Zespot Szkdt Gastronomicznych w Biatymstoku
Agnieszka Doman

pomorskie Jagoda Urbariska Zespo’f,Szko’f Przemystu Spozywczego i Chemicznego

w Gdarisku
$laskie Sabina Szczygiot Zespot Szkédt Zawodowych Lubliniec

Joanna Mazur

Powiatowy Zespot Szkot nr 1 Pszczyna

Swietokrzyskie

Monika Pietka

Katarzyna Rojek

Zespot Szkdt Przemystu Spozywczego Kielce

wielkopolskie

Anna Wilczyriska

Zespot Szkét Zawodowych nr 2 we Wrzesni

Finalisci turnieju w zawodzie cukiernik
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jest przyktadem
na niezwykte potaczenie Sciste-
go umystu, z nieograniczong -~
cukierniczg kreacjg. Ta drobna :}O
Chinka, jest cenionym naukow-
cem w NASA. Posiada tytut
doktorski i zajmuje sie elektro-
optycznymi  systemami, radio-
metrig i spektrometria. Po godzi-
nach zas, jest ceniong na calym
Swiecie kreatorkg..makaronikéw.
Tak, tak tych kolorowych ciaste-
czek, popularnych we Wtoszech
i Francji. Poswiecita im dostepna
w Amzazonie ksigzke, zatytuto-
wang Macaron Magic.

przez 14 lat
pracowat jako prywatny szef
kuchni w Los Angeles, i oko-

licach. Dbat o stodkosci przy-

gotowywane m.in. dla szefa

Microsoftu Paula Allena, aktorow: Antonio Banderas, Me-
lanie Griffith czy Eddie'go Murphy.

w swym zawodowym
zyciorysie ma prace dla prezydenta Francji Francois
Mitteranda. Zanim trafit do Patacu Elizejskiego w Pary-
zu praktykowat jako cukiernik w najbardziej renomo-
wanych restauracjiach Francji i Szwajcarii. Dzis jest jed-
nym z szeféw fundacji szkolgcej cukiernikéw-czekola-
dziarzy w Chicago. Byt jednym z bohateréow niezwy-
ktego filmu dokumentalnego Kings of Pastry (Krélowie

cukiernictwa).

ma 35 lat i uymujacy usmiech. Razem z dwo-
ma starszymi bra¢mi, prowadzi w Geronie, w Hiszpanii
jedna z najlepszych na swiecie restauracji. Odpowiada
w nigj za sekcje cukienicza.
Te cztery niezwykte cukiernicze postacie, s3 obok niemal
20 innych oséb bohaterami najnowszego wydania (sty-
czer 2013) pdtrocznika SO GOOD.

To nie jest czasopismo dla
wszystkich, i dla kazdego.

| W podtytule jasno zaznacza —

c00d..

the magazine of haute patisse-
rie — co mozna przettumaczyc¢
jako czasopismo ekskluzywne-
go cukiernictwa. Na swych ta-
mach prezentuje wiec cukier-
nicza sztuke z najwyzszej potki,
cukiernikéw znanych takze
poza granicami krajow pocho-
dzenia, czy pracy. Uznanych,
choc¢ czesto mtodych wiekiem
mistrzoéw, autorow ciekawych
publikacji, konsultantéw mie-
dzynarodowych  koncernow,
a takze wiascicieli modnych
cukierni.

Ukazuje sie rzadko, bo dwa razy
w roku, ale na takie wydanie
warto czekac. Stanowi nieoce-
nione Zrédto inspiracji, i tren-
dow w nowoczesnym cukiernictwie. Wyrdznia je elegancka
i bardzo nowoczesna szata graficzna. Publikowanym tu re-
cepturom towarzysza sugestywne fotografie. Wydawcy
So Good Magazine, koncentrujg sie na dwadch aspektach
cukierniczej pracy — recepturze i formie podania. Bo odpo-
wiednia receptura ma gwarantowac¢ wrazenia smakowe,
a forma w jakiej podawany jest deser, przyciggna¢ uwage,
zaskoczy¢, zaintrygowac i zacheci¢ do konsumpdji.

Wydawca czasopisma So Good — Grupa Vilbo ma w swym
portfolio takze ksigzki tematycznie zwigzane z cukiernic-
twem i lodziarstwem. Z dotychczas wydanych pozycji —
trzy mogga pochwalic sie tytutem ,World's Best Cookbook”.
Wszyskie dostepne tytuty zobaczyc mozna na stronie in-
ternetowej wydawnictwa www.vilbo.com. Szczegdtowe
informacje mozna uzyskac takze w naszej redakcji pod
adresem redakcja@wpiekarni.pl oraz pod numerem tele-
fonu 535 535 923. Wszystkie ksigzki i czasopisma oferuje-
my w cenach katalogowych.
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Czy cukiernik moze miec¢ poglady?

Prywatny list Grzegorza Pellowskiego, popularnego cukiernika z Gdanska, w ktérym popart
stanowisko Lecha Watesy w sprawie homoseksualistow, odbit si¢ szerokim echem. Pojawit sie nawet

pomyst, by bojkotowac wyroby z jego zaktadu.

Michat Dawid

Przypadek gdaniskiego cukiernika kaze zastanowi¢ sie
nad pytaniem: czy piekarz albo cukiernik to osoba pu-
bliczna? Czy rzemiesinik produkujacy zywnos¢ moze
mie¢ wilasne poglady i bez obawy je prezentowac,
nawet gdy nie sg zgodne z poprawnoscig polityczng?
Czy klient, wybierajac wyroby jednego z producentdw,
kieruje sie takze wspdlnotg wyznawanych pogladéw?

0 co poszto?

W wywiadzie telewizyjnym byty Prezydent RP, Lech
Watesa zadeklarowat: — Nie moze mniejszos¢ wcho-
dzi¢ na gtowe wiekszoscil Ja sobie nie zycze, zeby
ta mniejszos¢, z ktdra sie nie zgadzam (...) wychodzita
na ulice i moje dzieci, moje wnuki, batamucital Mniej-
sz0$¢ nie moze przeszkadzac¢ wiekszosci.

Miedzy innymi i na te stowa zareagowat Grzegorz Pel-
lowski. W prywatnym liscie skierowanym do bytego
Prezydenta napisat: ,Z wieloma Pana pogladami sie
nie zgadzam (...). Jednak s3 rzeczy, za ktore chciat-
bym Panu podziekowa¢. Chciatbym Panu podzieko-
wac szczegodlnie za zdecydowang postawe wobec
homoseksualistow. Jest Pan jednym z niewielu polity-
kow (obecnie na emeryturze), ktérzy majag swoje wia-
sne zdanie i majg odwage publicznie broni¢ swoich
pogladdw, ktdre zardbwno ja popieram, jak i caty mdj
zakfad, czyli ponad 200 pracownikow.”

Lech Watesa list zamiescit na swym blogu. | ruszyfa
lawina. Pellowskiego zaczeto oskarza¢ o homofobie,
obrzucac epitetami. Na Facebooku pojawit sie pro-
fil ,U Pellowskiego juz nigdy nie kupie” wzywajacy
do bojkotu jego sklepdw. Do akcji wigczyty sie srodo-
wiska mniejszosci seksualnych. Jak to w zyciu bywa
pojawita sie tez reakcja na te dziatania. Nie zabrakto

& ¢
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0s6b, deklarujgcych i manifestujacych poparcie dla
wyrobow gdanskiego cukiernika.

Pierwszy taki przypadek

Casus Pellowskiego to pierwszy taki przypadek w Polsce,
gdy ostracyzm czesci klientow skierowany jest wobec
cukiernika ze wzgledu na jego, prywatnie deklarowane
poglady. Do tej pory wydawato sie, ze konsumenci nie
sg zainteresowani prywatnym zyciem producentdw
zywnosci. Tego typu akcje podejmowano raczej wobec
koncernoéw, duzych firm, a nie rzemiesinikow.

W deklaracjach na tamach mediéw Grzegorz Pellowski
przyznawat, ze cate to zamieszanie przyniosto rozgtos
jego zaktadowi, a on sam spotkat sie z bardzo ré6znymi
gtosami — od negacji po akceptacje.
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Wybuchowe tresci

Oktadka mowi wszystko o zawartosci tej ksigzki. Przedstawia materiat wybuchowy w torebce na

pieczywo. Obok bagietek i chleba. Z tq, mocno kontrowersyjng, pozycjg powinni zapoznac sie

wszyscy piekarze. By¢ moze juz niedtugo, zawarte tam tezy ustyszq u siebie, w piekarni.

JAK POZBYC SIE PSZENNEGO BRZUCHA | BYC ZDROWYM

“pszenicy
WILLIAM DAVIS

| BUEDWY M LAS

Michat Dawid

Wydawca nie kryje, Ze jest to prowokacyjna ksigzka, ktéra
wstrzasneta Swiatem dietetykow. W Stanach Zjednoczo-
nych, gdzie ukazata sie jesienig 2011 roku szybko znalazta
sie na listach bestselleréw, wiodac prym wsréd poradni-
kéw poswieconych odchudzaniu i zdrowemu zywieniu.
Niespetna poéttora roku pézniej dotarta do nas.

Autor ksigzki William Davis jest Amerykaninem, dokto-
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rem kardiologii. Od kilku lat promuje bezpszennga diete,
twierdzac ze to wiasnie pszenica odpowiada miedzy
innymi za zmore naszych czaséw - otytosc¢. Zwisajacy
brzuch nazywa brzuchem pszennym i radzi jak sie go
pozby¢. Jego rada to odstawienie pszenicy pod kazda
postacia.

Uczciwie trzeba przyzna¢, ze Davis jasno zaznacza, juz na
wstepie, ze wspdiczesna pszenica nie jest tym samym
zbozem, z ktérego przez wieki powstawat chleb, a ci kto-
rzy go wowczas jedli nie narzekali na nadwage. Pisze on,
ze mamy dzi$ do czynienia z genetycznie zmodyfikowa-
N3 pszenicy, ktdra staje sie wszechobecnym, acz bezwar-
tosciowym sktadnikiem, ktérego spozycie sprawia, ze po-
ziom glukozy we krwi ro$nie gwattowniej niz po spozyciu
cukru.

Mocno jest juz we wprowadzeniu. Davis pisze:,Degrado-
wanie ikonicznej podstawy wyzywienia do roli czynnika
stanowigcego zagrozenie zdrowotne moze sie wydawac
absurdalne, nawet niepatriotyczne, ale ja udowodnie, ze
najpopularniejsze na swiecie zboze jest rowniez najbar-
dziej destrukcyjnym sktadnikiem swiatowej diety”.
Mocno i kontrowersyjnie jest w catej liczacej blisko
300 stron ksigzce. Tytut pierwszej czesci brzmi — Pszeni-
ca — niezdrowe zboze. Druga cze$¢ zatytutowana zostata
— Negatywny wptyw pszenicy na zdrowie catego organi-
zmu. Trzecia ostatnia cze$¢ mowi jak pozegnac sie z tym
zbozem.

Sporo cytatow z ksigzki Davisa przyprawi o palpitacje ser-
ca nie tylko piekarzy czy cukiernikéw, ale takze dietety-
kow i zywieniowcodw. Autor prowokacyjnie kwestionuje
dotychczasowe twierdzenia, a jego prowokacja pada na
podatny grunt. Bez watpienia, ksigzka ta moze sporo na-

miesza¢ w gtowach konsumentow.
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Jedyny taki piec w Gdansku

- Wtasnie minelo 40 lat od pierwszego wypieku. Niczego tutaj przez te wszystkie lata nie zmieniatem.

Wszystko jest jak byfo: w piecu siedzi wegiel, w chlebie — sam chleb — mowi Ryszard Majchrowski,

piekarz 7 Gdanska.

Dariusz tazarski
/AFK
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Mateusz Ochocki/AFK

Zawodu piekarza — kominiarza nie ma, ale jest gdansz-
czanin, ktéry taczy obie te profesje. Wypieka chleb w je-
dynym gdanskim piecu piekarskim opalanym weglem.
Co najmniej raz w miesigcu wtasnorecznie czysci w nim
wszystkie kanaty wylotowe z sadzy i popiotu. Zabrudzone
wzmagaja piecowy apetyt na wegiel. A i zadbana dusza
piekarni przy ul. Dolna Brama 12 potrafi pochtonac 2 tony
paliwa na miesiac.

Piekarz-kominiarz

Jestesmy takimi troche piekarzami — kominiarzami -
Smieje sie Ryszard Majchrowski, z zawodu inzynier budo-
Wy maszyn.

Piekarzem zostat w okolicznosciach rownie powaznych,
co i zartobliwych. Byt prima aprilis, kiedy ustepujacy
szef dziatu mechanicznego Zeglugi Gdanskiej stawit sie
do pracy w piekarni prowadzonej przez jego ojca przy ul.
Dolna Brama 12.

Fach znat. Wychowywat sie tutaj, a wczedniej pomagat
ojcu przy wypieku pieczywa w manufakturze przy ul.
Lubuskiej 50. Ten pamietny prima aprilis wypadt w cza-
sach mniej wesotych. Byt 1982 r. Wraz z nadejsciem stanu
wojennego brat pana Ryszarda, Marek, drugi po tacie Jo-
zefie piekarz w rodzinie, postanowit osig$¢ na obczyZnie
- w Wiedniu. Dzi$ mieszka w Chicago.

kwieciert 2013+ www.wpiekarni.pl
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Ryszard Majchrowski, wiasciciel piekarni

Trzeba byto ojcu pomodc, no i tak jakos juz zostato.
Od $mierci taty jestem pierwszym przy Dolnej Bramie
piekarzem — wspomina pan Ryszard.

Powojenne poczatki

Jozef Majchrowski przyjechat do Gdanska ze Stara-
chowic w maju 1945 r. Kiedy piekt pierwszy chleb
przy Lubuskiej, miasto byto jeszcze w ogniu. Niedtugo
po tym jak syn jednego z pierwszych po wojnie gdan-
skich piekarzy ukonczyt studia na Wydziale Budowy
Maszyn Politechniki Gdanskiej, zaktad Majchrowskich
przenidst sie z Chetmu na Stare Przedmiescie, do nie-
wielkiego budynku, ktéry pamietat zapach przedwo-
jennych wypiekow. | dzisiaj do sklepiku przy piekarni
okoliczni mieszkancy przychodza po chleb ,przedwo-
jenny” nie baczac na to, ze jego oficjalna nazwa brzmi
,Oliwski”.

Zapach pieczywa wypiekanego wedtug dawnej receptu-
ry przycigga tutaj pierwszych klientéw juz przed potno-
c3. Wiedzg, ze na ich stukanie w okno piekarni odpowie
i goracego chleba na prawdziwym zakwasie nie pozatuje
Tomek Andrejew, ktéry tajniki zawodu piekarza zgtebiat
pod okiem Ryszarda Majchrowskiego. Pracuje przy Dol-
nej Bramie od 18 lat. Co wieczér przyjezdza na godz.
19 autobusem z Pruszcza Gdanskiego.

kwieciern 2013« www.weukierni.pl
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Pierwsi klienci przed pdtnoca

Wszystko zaczyna sie od pieca. Potrzebuje kilku go-
dzin na to, by weglowiec osiggnat na obu poktadach
temperature okoto 220-230 stopni i zeby byto w nim
odpowiednio duzo pary wodnej — piekarz opowiada
o piecu jako o statku. — Cata para idzie na dolny po-
ktad, gdzie przez kilka minut pieczywo sie zapieka.
Wilgotne powietrze by¢ tam musi, zeby chleb nie po-
pekat i miat apetyczng, ztota skorke. Po siedmiu lub
o$miu minutach, na topacie piekarskiej pieczywo we-
druje w gore pieca.

Po godz. 23 pdtki piekarni zaczynaja sie zapetniac cie-
ptymi bochenkami — zbliza sie pora pierwszych klien-
tow. | kotow. Kitka jest zzyta z piekarnig od trzech lat. Dla
chleba przedwojennego porzucita swoich wiascicieli.
A ta druga przybteda z biatym krawacikiem pilnuje na-
szych drzwi od niedawna — opowiadajg o zaprzyjaznio-
nych dachowcach piekarze.

17 stycznia mineto 40 lat od pierwszego wypieku przy
ul. Dolna Brama. Niczego tutaj przez te wszystkie lata
nie zmieniatem. Jak wyglada budynek, sam pan widzi.
Wihascicielem nie jestem, planéw miasta wzgledem tego
miejsca nie znam, a i sam zadnych nie robie. Wszystko jest
jak byto: w piecu siedzi wegiel, w chlebie — sam chleb —
mowi Ryszard Majchrowski.
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Warszawa, dn. 18 marca 2013r.

Informacja Stowarzyszenia Rzemieslnikow Piekarstwa
Rzeczypospolitej Polskiej w Warszawie w sprawie
upublicznienia przez GIS wykazu firm, ktore nieswiadomie

W zwiazku z ujawnieniem przez GIS, na wniosek war-
szawskiej Fundacji Pro-Test, listy firm, ktére do momentu
ujawnienia fafszerstwa, uzywaly do produkgcji artykulow
spozywezych sl przemystowa, Stowarzyszenie Rzemie$lni-
kéw Piekarstwa Rzeczypospolitej Polskiej pragnie zwrocié
uwage osdb zajmujacych sie ta sprawa, na aspekt niestusz-
nego 1 nikczemnego narazenia na szwank, niejednokrot-
nie wypracowywanego przez lata dobrego imienia firm,
a w nastepstwie krzywdzacej utraty zaufania spoteczenstwa
do uczciwych producentow.

Bulwersujace opinie publiczng wykrycie stosowania soli
przemystowej w miejsce spozywczej, dotkneto w réwnym
stopniu rzemie$lnikéw, ktdrzy szczyca sie dawaniem kon-
sumentom wysokiej jakosci wyrobéw, produkowanych
z pasja, przy zachowaniu receptur ojcéw 1 dziadkow.

Otrzymywany przy zakupie soli atest stanowit potwierdze-
nie, 1z produkt ten spetnia wszystkie okre§lone wymagania
dopuszczajace do jego uzycia w przetwérstwie zywnosci.
Zgodnie z informacja podana w marcu zeszlego roku
przez PIS, jak 1 w ostatnich dniach przez GIS, zabezpie-
czona i przebadana sol wypadowa nie stanowita zagroze-
nia dla zdrowia konsumentow.

Opublikowany wykaz firm obejmujacy m.in. piekarnie
1 cukiernie potwierdza, ze s6l przemystowa byta stosowana

‘dokonaly zakupu oraz uzywaly do produkcji s6l przemyslowa

w tych zakladach. Co jednak istotne, w pi$mie GIS z dn.
5 marca br., dotaczonym do wjawnionej listy odbiorcéw fe-
ralnej soli, podkreslone zostato, ze podmioty nabywajace sél
wypadowa dokonywaly zakupéw w dobrej wierze, a po wy-
kryciu sprawy, na wtasna reke podejmowaty kontrole i wyco-
fywaly z obrotu wyroby z udziatem sfatszowanej soli.

Stowarzyszenie Rzemie§lnikéw Piekarstwa RP, w imie-
niu cztonkéw nieswiadomych kupna, a nastepnie uzycia
do produkgji sfatszowanej soli, wyraza ubolewanie z po-
wodu zaistniatej sytuacji oraz nieumyslnego narazenia na-
szych konsumentéw na jakiekolwiek szkody. Informujemy
przy tym, ze oferowane spoteczenstwu wyroby byly spozy-
wane przez Eich samych, jak i cztonkéw ich rodzin.

Sugerowana przez niektére $rodowiska i opinie publicz-
na zmiana przepiséw chroniacych konsumentéw, a ‘tym
samym zaostrzenie dotychczasowych kontroli ‘produkeji
zywnosci, nie wyeliminuje w naszej ocenie szkodliwych
praktyk firm dopuszczajacych sie przestepstw. Tak jak
w tej, tzw. ,aferze solnej”, jak 1 innych przypadkach, za-
wiodla po prostu zwykla uczciwos$é, a tej nie ureguluja
zadne odgorne przepisy.

W imienin Stowarzyszenia Rzemiesinikow Piekarstwa RP

Prezes Zarzqdu Glownego
Stanistaw Butka
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SACHSENBACK
Targi piekarsko-cukiernicze

Drezno (Niemcy), 13 = 15 kwietnia l;{;’:h

www.sachsenback.de

MODERN BAKERY
Targi piekarskie

Moskwa (Rosja) 24 — 27 kwietnia
www.modernbakery-moscow.com

BALTPIEK

Targi piekarsko-cukiernicze
Gdansk, 22 — 24 maja
www.mtgsa.com.pl

BAKEPOL

Targi piekarsko-cukiernicze
Lublin 7 = 10 wrzesénia
www.bakepol.pl

POLAGRA TECH
POLAGRA FOOD
Targi spozywcze

Poznan, 23 — 26 wrzesénia
www.polagra-tech.pll
www.polagra-food.pl
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BALTPIEK

15. Torgi Piskarstea,
wia | Lodziarstwa

S BAKEPOL

POLAGRA-

T T AT BTSSRI T

Polagraglfood

2013 rok rozpoczat sie ciekawymi imprezami targowymi. Kolejne w najblizszym czasie.
Caty rok obfitowac bedzie w liczne okazje do branzowych spotkan. Ponizej tegoroczny, targowy ,rozktad jazdy”.

SUDBACK
Targi piekarsko-cukiernicze

Stuttgart (Niemcy), 19 — 22 pazdziernika

www.messestuttgart.de

2014

SIGEP
Targi lodziarsko-cukiernicze

Rimini (Wtochy), 18 — 22 stycznia

www.sigep.it

Sfgep

Targi stodyczy I M

Kolonia (Niemcy), 26 — 29 stycznia

www.ism-cologne.de

SWEETTARG :
Targi piekarsko-cukiernicze g

Katowice, 2 — 4 marca SweetTARG

www.swettarg.fairexpo.p
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Agra

45-005 Opole,

ul. Budowlanych 4a

tel. 77 442 82 82,456 43 88,
442 82 44

email: agra@apc.com.pl
www.agra.apc.com.pl

Oddziaty

42-200 Czestochowa,

ul. Tartakowa 32/40

tel. 34 361 42 92,

fax 34 368 02 42

tel. kom. 602 663 411
e-mall:agrazestochowa@apccompl

53-264 Wroctaw,

ul. Grabiszyriska 231 EF

tel. 7133903 57,

3631123

e-mail: agra.wroclaw@apc.com.pl

Agart - Pro Sp. Z o.0.
62-023 Gadki,

ul. Sktadowa13 bud. 2
tel. 61 8344 700
fax.618344 727

Oddziaty

ul. Dabrowskiego 145,
84 - 230 Rumia

tel. 058 781 41-90,

fax 058 781 41 91

ul. Logistyczna 1,

55-040 Bielany Wroctawskie
tel. 071 733 64 50,

fax 071 733 64 65

. ]

) |
Kb

Ambasador

05-500 Piaseczno,

ul. Raszyriska 13

tel. 22711 3333,fax2271133 34
e-mail: biuro@ambasador9o2.pl
www.ambasador92.pl

Odziaty

12-250 Orzysz, ul. Wierzbiriska 6

tel. 874237178,

fax 874237077

80-180 Kowale k/Gdanska, ul. Magnacka 4
tel. 5873112 12,fax 58 333 13 11
20-150 Lublin, ul. Bursaki 6

tel. 81 747 08 21

fax. 815650318

Bayard

Bayard

41-500 Chorzéw, ul. Lompy 13
tel. 32241 65 13,249 32 81
e-mail: bayard@bayard.pl
www.bayard.pl

BMS-G Pawlikowice,

Pawlikowice 78

tel. 12288 16 60, fax: 12 278 66 16
e-mail: pawlikowice@bmsg.pl
www.bmsg.pl

BMS-G Tarndw,

ul. Skrzyszowska 7

tel. 14620 16 50,620 16 01
e-mail: tarnow@bmsg.pl
www.bmsg.pl

bertounia &

CUKIERNIE - PIEKARNIE - LOD2IARNIE amRECA >

Damix

ul. Szymony 37

34-500 Zakopane

tel/fax: 18 20 68 009

e-mail: biuro@damix.zakopane.pl
www.damix.zakopane.pl

fi;?drosol-

Drosol

42-500 Bedzin,

ul. Piastowska 29

tel. 32761 93 25,761 93 27,
fax 32 76193 28

e-mail: drosol@drosol.pl
www.drosol.pl

EKOM

Ekom

70-789 Szczecin, ul. Dabska 70
tel. 91 462 61 28,91 431 31 90,
fax 91 464 09 76

e-mail: ekom@ekom.szczecin.pl
www.ekom.szczecin.pl

[Z111/

SFP £ O.0.

GHM

41-500 Chorzdw, ul. Katowicka 115
tel. 32 241 08 12,

fax 32 241 08 23
e-mail:ghm@ghm.pl
www.ghm.pl

IEKARNI

UKIERNI

malmon

Malmon

26-300 Opoczno,
Mroczkoéw Goscinny 52C
tel./fax 44 754 24 56,
tel./fax 44 754 24 54
e-mail: info@malmon.eu
www.malmon.eu

margo

Margo

ul. Niciarniana 2, 92-208 t6dz
tel. 42 636 28 20, 637 48 45,
fax42 6377573

e-mail: handel@margo-grupa.pl
www.margo-grupa.pl

(R

Vot

Piekarnia Concord MDJ 44-121 Gliwice,
ul. Starogliwicka 70

www.piekarniamdj.sgl.pl
tel. 3277506 10,
tel. kom. 0 604 100 768

merkur

POLSKA GAUFA DYSTANBUCYJNA

Merkur

03-236 Warszawa,

ul. Annopol 4 a, bud. F

tel. 22 836 73 60, 22 877 44 91,
22 877 20 34, fax w. 28

e-mail: magazyn@merkur.com.pl
www.merkur.com.pl

Oddziaty

Lublin, ul. Stefczyka 30
tel./fax 81 740 81 23, tel.
8174071 13 25-320
Kielce, ul. Domaszowska 85
tel./fax 22 368 54 29

=T

Modena

43-300 Bielsko-Biata, ul. Katowicka 80
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44-100 Gliwice, ul. Sowinskiego 7
tel. 32 400 04 00, fax 32 400 04 25
www.savpol.pl
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unicus

Unicus

41-500 Chorzéw, pl. Mickiewicza 17
tel. 32 241 27 40, tel /fax 32 249 77 53
e-mail: sprzedaz@unicus.pl
www.unicus.pl
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Jedyne czasopismo Trendy, nowosci Obowigzkowa lektura

dedykowane branzy i wiesci z europejskich — dla prowadzqcych

lodziarskiej w Polsce. rynkow. lodziarnie, kawiarnie,
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