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ZENTIS
/RODEA INSPIRACI ——

Przy zakupie 5 opakowan dowolnych owocoéw w zelu
tyzka w prezencie!
Promocja trwa od 20.05.2013 do wyczerpania zapas

Branza piekarsko-cukiernicza ze swej natury nie nalezy do sektora
petnego innowacyjnosci i nowoczesnych rozwigzan. To raczej do-
mena tradycji, konserwatyzmu, sprawdzonych technologii. W pro-
dukgcji pieczywa trudno wymyslac przetomowe wynalazki czy rewo-
lucyjne patenty. Tu liczy sie czesto solidne rzemiosto, doswiadczenie
poparte latami praktyki i nawigzanie do dobrych, starych receptur.
Jednak dynamiczne czasy sprawiaja, ze nawet w tak tradycyjnych
sektorach produkcji czasami konieczna jest odrobina szalenstwa,
atrakcyjna zmiana, zaskakujacy i przyciggajacy uwage kontrapunkt.
By dotrzymac kroku zmieniajagcemu sie i coraz bardziej wymagajace-
mu rynkowi, z uwaga trzeba obserwowac zachodzace na nim zmia-
ny oraz umiejetnie dostosowywac sie do nich. Nawet w tak tradycyjnej dziatalnosci warto
obserwowac potrzeby klientéw i w przemyslany sposdb na nie odpowiadac.

W przemysle spozywczym nowych zjawisk tez jest sporo. Oto pojawiajg sie foodhunterzy,
profesjonalisci zajmujacy sie poszukiwaniem smaku, z ustug ktorych korzystaja kreatorzy no-
wych produktow i mistrzowie kuchni. Do gastronomii przebojem wchodzg media spotecz-
nosciowe, ktére starajg sie budowac wiezi i wspolnoty wokét lokali, ulubionych wyrobdw czy
zjawisk kulinarnych. Zwyktemu jedzeniu, czynnosci bardzo tradycyjnej, zaczynajg towarzy-
szy¢ nowe pomysty, nowe odkrycia.

W biezacym numerze W Piekarni, W Cukierni” sporo miejsca poswiecamy temu co nietypo-
we w otoczeniu branzy. Piszemy o inspirujacych kreacjach podczas polskich eliminacji World
Chocolate Masters. Prezentujemy pomysty ,zawieszonej kawy” czy promocji lokalu poprzez
wykorzystanie mozliwosci geolokalizacji (foursquer). Nie namawiamy do bezmyslnego na-
Sladownictwa, czy stadnego podazania za chwilowymi modami, ale zachecamy do tworczej
interpretacji pojawiajagcych sie kreacji i wstuchiwania sie w gtosy klientéw, czyli odbiorcow do
ktorych kierowane sg produkty i ustugi. Warto korzystac takze z ich podpowiedzi. Warto po-
traktowac ich jako partneréow we wspolnym rynkowym przedsiewzieciu.

g8
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Opis produktu

Zastosowanie

Smaki

Zalety produktu

Warunki
przechowywania

Okres trwatosci

Opakowania

Dostawa

Witasciwosci
produktu
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Zelkdw Kolonia - 08-110 Siedlce
Tel.: 25/64& 02 202 - Fax: 25/64 09 202

I_-"lli_'!III_L{;’-'i"."l'II'.I'..i|| '.'.".'.'-'.'..-'F'-".l|'-.['|

Polewa dekoracyjna z duzymi kawatkami owocow
do zastosowania po wypieku

Produkty piekarskie i cukiernicze

Wafle

Paczki

Torty

Gofry

Nalesniki

Lody | Desery

B Ananas M Jagoda

B Jabtko-rodzynki-cynamon B Malina

B Erzoskwinia B Morela

B Dwie porzeczki B Wisnia

B Truskawka B Mix owocdw czerwonych
B Egrotyk B Borowka amerykanska

B Wisnia stracciatella W Sliwka stracciatella
Inne smaki wg indywidualnego zapotrzebowania

B 7 duzymi kawatkami owocow
B Wysoka zawartos< owocow
B Intensywnie owocowy smak

Temp. max. 15°C

9 miesiecy

Wiadro s kg
Worek w kartonie (BiB=bag in box) 25 ke

Dostawa w ciagu 24 godzin od momentu ztozenia zamowienia |
zentisz4.pl

Tawarw Big

wizdrach
Preeznacaony Dorowanie Obslugaw
bezpobrednio recIne

ciagu
do uviycia 24 gi'dztn

ﬁu&e(ao(a
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LESAFFRE

Drozdze uniwersalne
o najwyzszej jakosci _Q%L,y%,ém

rZeroona

* szczegolnie polecana do pieczywa
zwyklego, wyborowego, pdlcukierni-
czego, mieszanego i na bazie ciast mro-

Zonych.

» doskonale sprawdzajq sie w technolo-
giach produkeji pieczywa opartych na
mroZeniu clast surowych oraz w odro-
czonych technologiach wypieku.

= przy dobraniu odpowiednief dozy Per-
fekte Czerwong mozna zastosowad we
wszystkich fermentagiach.

Perfekta czerwona to stabilnosc przy
wszystkich fermentacjach.

160 lat ssare

www.lesaffre.pl
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stodko-gorzko

Czekoladowe kreacje

v 47

Wyniki sprzedazowe chleba to wia-
rygodny wskaznik zamoznosci spo-
feczenstwa. Ich wzrost zapowiada
zblizajgcy sie kryzys, spadek — czas
dobrobytu.

Swiatowi przepowiadacze spotecz-
nych, nie tylko kulinarnych trendow,
prognozujq, ze nastepne dziesieciole-
cie nalezec bedzie do chleba. Odzyska
on swe symboliczne znaczenie, bedzie
skupiac¢ uwage rodzin i znajomych.
Stanie sig pretekstem do spotkan.

Basia Starecka. Magazyn kulinarny
Kukbuk, marzec-kwiecien 2013

Nowoczesna firma
Oryginalne opakowania
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KOMPLET

Gourmet -
Muffin &

100% mieszanka do wyrobu muffinek,
ciast na blasze i innych wypiekow
® zciasta biszkoptowo-ttuszczowego

Bardzo duza wilgotnos¢ migkiszu
Chrupigca skorka i delikatny migkisz
Pyszny waniliowy smak

tatwa i powtarzalna produkcja

¥
@% KOMPLET Polska

www.komplet.pl




aktualnosci

Wojna gwiazd w piekarni

Kolejne gwiazdy zajety sie produkcja pieczywa. W Piekarni Grzybki
w Warszawie realizowano jeden z odcinkéw nowego programu VIVA
Polska. Jego tytut to ,Wojna gwiazd”.

Konferencja w Krynicy Morskiej

,Jakos¢ surowca warunkiem jakosci produktu finalnego” — to temat

konferencji organizowanej w dniach 22 - 25 maja br. przez Zaktad

Przetworstwa Zbdz i Piekarstwa Instytutu Biotechnologii Przemystu

Rolno-Spozywczego. Konferencja odbedzie sie w Krynicy Morskiej

w Hotelu,,CONTINENTAL".

W jej programie przewiduje wystapienia pracownikéow Zaktadu Prze-

tworstwa Zbodz i Piekarstwa Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-

Spozywczego oraz zaproszonych gosci, zwigzane z tematyka konferencji

oraz prezentacje firm oferujacych rozwigzania umozliwiajace poprawe

jakosci i atrakcyjnosci produkcji, zmniejszajace jej koszty a takze utatwia-

jace sprostanie konkurencji.

W programie XXXIV Konferencji przewiduje sie referaty, ktére dotyczy¢

beda m.in.:

— Ocenie wartosci wypiekowej maki zytniej na podstawie parametréow
krzywych pecznienia

— Wspotzaleznosci pomiedzy cechami jakosciowymi ziarna, maki i pie-
czywa zytniego

— Wartosci technologicznej odmian pszenicy uprawianych w Polsce
na przestrzeni ostatnich lat

- Mixolab czyli efektywniejszej wspdtpracy miedzy mtynem, a piekarnia

8

W kazdym odcinku programu zmierzg sie ze soba dwie
gwiazdy w zadaniach, ktérych wykonanie bedzie oce-
niane i punktowane przez profesjonalistbw w danej
dziedzinie oraz prowadzaca Kasie Kepke. W kazdym
z dziesieciu odcinkéw wystgpia dwie znane osoby. Przed
nimi trzy konkurencje majace pokaza¢, ze bycie gwiazda
nie pozbawito ich umiejetnosci przetrwania w zupetnie
obcym dla nich srodowisku.

Zawodnicy, po przeszkoleniu przez eksperta w da-
nej dziedzinie, beda musieli sie zmierzy¢ z zadaniem,
ktore nie tylko bedzie dla nich petnym zaskoczeniem,
ale tez zostanie dobrane ,pod wtos” ich dotychczaso-
wego wizerunku. Zobaczymy wiec Pudziana i ,Diablo”
Witodarczyka prowadzacych kurs tafica, siostry Grycan
sprzedajace ryby w hipermarkecie, Mariusza Katama-
ge i Pawta Pindura z kabaretu towcy. B prowadzacych
agua aerobic.

W jednym z odcinkéw naprzeciwko siebie staneli tez
tancerz, choreograf i juror Michat Pirébg oraz Natalia Si-
wiec, ktora zostata okrzyknieta Miss Euro 2012. Jednym
zich zadan byto upieczenie chleba. Komu sztuka ta bar-
dziej sie udata?

— Relacji ilosciu glutenu mokrego i zawartosci biatka
do cech reologicznych maki pszennej

— Aktualnej sytuacji na $wiatowym i krajowym rynku
pszenicy

— Kontroli mikrobiologicznej warunkéw produkgcji w za-
ktadzie piekarsko—ciastkarskim

— Badaniom mikrobiologicznym gotowych wyrobdw
piekarskich i ciastkarskich

Nowemu rozporzadzeniu dotyczacemu oswiadczen zy-

wieniowych i zdrowotnych

Konferencja adresowana jest do oséb realizujgcych poli-

tyke handlowo-jakosciowa, opracowujacych i kontrolu-

jacych system zapewnienia jakosci zdrowotnej zywnosci

oraz wdrazajgcych najnowsze rozwigzania techniczne

i technologiczne w przedsiebiorstwie.

Szczegdtowe informacje uzyska¢ mozna w Zaktadzie
Przetworstwa Zbodz i Piekarstwa Instytutu Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie.

(e-mail: zpzip@ibprs.pl)
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Stodkie mikrofoniki

Stawomir Mielnik

Cukiernia Malik zwyciezyta w konkursie ,Z nutkg stodyczy’, promujgcym
50-lecie Krajowego Festiwalu Polskiej Piosenki. Konkurs zorganizowat urzad
miasta. Mogli wzig¢ w nim udziat cukiernicy dziatajacy na terenie Opola.

- W ocenie ich wyrobdw bralismy pod uwage przede wszystkim walo-
ry estetyczne, smakowe i emocjonalne — méwit w trakcie oceny przed-
stawionych propozycji Ryszard Zembaczynski, prezydent miasta.

Po dtugiej naradzie jury zdecydowato, ze zwyciezcg konkursu po-
winny zosta¢ ciastka na patyku, czyli ,Mikrofoniki”. Przygotowata
je cukiernia Malik, z ciasta biszkoptowego, przetozonego masa ma-
$lano-czekoladowa.

- Ciastka beda sprzedawane m.in. w trakcie opolskiego festiwalu
i imprez mu towarzyszacych — zadeklarowata Ewa Duda, naczelnik
wydziatu promocji urzedu miasta.

ogtoszenie

PIEKARNIA i i i
il Cukiernia Kietek

Wy zatrudni
KIELEK Managera (ds. rozwoju - Cukiernia)

Wymagania :

1. Wyksztatcenie minimum srednie cukiernicze

2. Znajomos¢ nowoczesnej technologii cukierniczej

3. Wysoka znajomos¢ surowcéw i komponentéw cukierniczych

4. Umiejetnos¢ zarzadzania zasobami ludzkimi

5. Znajomos¢ technik handlu

6. Znajomos¢ branzowych programéw komputerowy, pakiet office
7. Prawo jazdy kat. B

8. Doswiadczenie na stanowisku kierowniczym min 3 lata .

Cukiernia Kielek zatrudni cukiernikow
1. Wyksztatcenie Cukiernicze — Mistrz, Czeladnik
2. Doswiadczenie - z zakresu torty, czekolada, marcepan, karmel

Cv prosze kierowa¢ na adres marek.kielkowicz@kielek.com.pl z dopiskiem
MANAGER lub CUKIERNIK

maj 2013+ www.weukierni.pl

aktualnosci

Niedziela bez handlu?

Organizacje kupieckie prowadzag w catym kraju akcje zbie-
rania podpiséw pod obywatelskim projektem ustawy,
ktéra wprowadzi¢ ma zakaz handlu w niedziele. By taki
projekt ztozy¢ w Sejmie wymagana jest lista poparcia za-
wierajgca co najmniej 100 tysiecy podpiséw.

Zdaniem Henryka Dudka, prezesa radomskiego Stowarzy-
szenia Kupcodw Polskich, handel w niedziele to spoteczne
zniewolenie, ktdrego skutki sg zbyt wysokie. Pomystodaw-
cy tej inicjatywy ustawodawczej postulujg by w niedziele
zamkniete zostaty wszystkie duze sklepy i markety. Otwar-
te mogtyby by¢ wytgcznie stacje benzynowe i placéwki
funkcjonujgce dla tzw. dobra spotecznego. — Niedziela,
przez firmy handlowe, traktowana jest jako zwykty dzien
roboczy, a nie Swigteczny — méwi Henryk Dudek. Tymcza-
sem, my chcemy powrdci¢ do wypoczynku w niedziele.
W ocenie Andrzeja Faliriskiego z Polskiej Organizacji Han-
dlu i Dystrybucji zamkniecie sklepdw w niedziele spowo-
duje spadek PKB o co najmniej kilkanascie milardéw zto-
tych. Na skutek takiej decyzji prace starci¢ moze takze oko-
to 70 tys. 0sob zatrudnionych w handlu i jego okolicach.

PRODUCENT PRZYCZEP
| POJAZDOW SPECJALNYCH
-

4

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
Klientow, proponujemy przede wszystkim modele
wykonywane na zaméwienie. Wielkos¢, wyposazenie,
kolorystyka i wiele innych rzeczy zalezy przeciez od Paristwa
qustu 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 Sol

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

e-mail: kp@bccpolska.pl, www.bccpolska.pl
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Korowat na liscie

Grodziski korowat weselny zostat wpisany na Liste Produktéw Tra-
dycyjnych prowadzong przez ministra rolnictwa i rozwoju wsi
we wspotpracy z marszatkami wojewddztw. To juz 115 produkt z wo-
jewodztwa Podkarpackiego.

Whioskodawcg o wpis produktu na liste byt Zespét Spiewaczo-
Obrzedowy ,Leszczynka”z Wolki Grodziskiej.

Korowat to duzy, dobrze wyrosniety bochen pszennego chleba,
w przekroju przypominajacy ciasto drozdzowe. Ma zwiazek z uro-
czystosciami weselnymi i jest rodzajem weselnego chleba.

Korowat to ciasto podobne do chleba, jednakze w smaku lekko stod-
kawe. Oproécz maki, jajek i wody dodawane jest mleko oraz cukier. Cia-
sto na korowal rozczynia sie tak jak chleb. Nastepnie piecze sie w du-
zej okragtej blasze. Na wierzchu ciasta zwykle zapiekany jest warkocz
7 Ciasta,,zeby paradnie kotacz wygladat’. Korowat zdobiony byt réznego
rodzaju kawatkami ciasta w formach np. ptaszkéw, kwiatkdw, listkdw.
Tradycja pieczenia tego chleba jest nadal zywa. Zespot,Grodziszczo-
ki” czestuje nim w czasie widowiska obrzedowego ,Wesele’, a wszy-
scy mieszkancy gminy i zgromadzeni goscie s3 nim czestowani

w czasie dozynek gminnych.

Belgijskie korpusy

Farutex wprowadzit do oferty swoich produktéw korpusy do prze-
kasek belgijskiej marki Pidy. Sg to vol-au-venty z ciasta francuskiego
oraz spody do tart i korpusy z ciasta kruchego.

Belgijskie korpusy do przekasek marki Pidy to nowos¢ w ofercie Fa-
rutexu. Mozna je wykorzystywa¢ do przygotowania tart na ciepto,
cieptych i zimnych stonych przekasek oraz stodkich przekasek i dese-
row. Réznorodnos¢ gotowych ksztattéw i form pozwala na oszczed-
nos¢ czasu oraz daje mozliwos¢ wyczarowania najznakomitszych
przekasek zaréwno na stodko, jak i na stono.

Pidy to belgijski producent wyroboéw z ciasta francuskiego. Fir-
ma jest Swiatowym liderem w produkcji wyrobdw z tradycyjne-
go i kruchego ciasta francuskiego, jak rowniez wyroboéw z ciasta
filo.

Farutex jest ogélnopolskim dystrybutorem zywnosci dla sek-
tora HoReCa. Firma istnieje na rynku od ponad 20 lat i posiada
16 oddziatéw na terenie catego kraju. W jej ofercie znajduje
sie ponad 6 tysiecy produktéw swiezych, chtodzonych, mro-
zonych oraz suchych. Firma wspotpracuje miedzy i innymi
z takimi odbiorcami jak Hotele Qubus, Hotele Accor, lodziar-
nie Grycan, kawiarnie Empik Cafe, Multikino czy stacje paliw
Statoil i BP.

Okradali hurtownie

Policjanci w Radzionkowie na Slasku ztapali na go-
ragcym uczynku ztodziei, kradnacych blisko 2,5 tony
maki. Srednio wyszto po 400 kg na gtowe — bo poli-
cjanci ztapali na kradziezy w jednej z hurtowni szesciu
sprawcow.

,Maczng szajke” bytomscy mundurowi rozpracowywali
juz od dtuzszego czasu. W koncu ztodziei udato sie na-
mierzy¢ i zatrzmac w czasie kradziezy. Okazali sie nimi
mezczyzni w wieku od 22 do 35 lat, mieszkancy Bytomia
oraz Radzionkowa. Zostali zatrzymani w chwili przetado-
wywania towaru z samochodoéw. Zabezpieczono przy
nich 96 workow z maka.

Trzech z zatrzymanych, to pracownicy jednej z hurtowni
spozywczych w Radzionkowie. Kradli z niej make, ktéra
nastepnie sprzedawali po zanizonej cenie wiascicielom
piekarni, w Bytomiu i Tarnowskich Goérach. Proceder ten
trwat od okoto pdttora roku. Zatrzymani mezczyzni przy-
znali sie do zarzucanych im czynéw. Kazdemu z nich gro-

zi do 5 lat wiezienia.
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czas Komunii | Wesel

Suldy i Lactofil

Doskonale $mietanki roslinne do przekladania i dekoracji tortéw okolicznosciowych.
Bardzo wydajne, ekonomiczne w uzyciu (podczas ubijania potrajaja swoja objetos¢) oraz
stabilne podczas przechowywania. Przy polaczeniu ze émietang kremowa, zachowuja smak i

kolor naturalncj s'mictany. Lactofil, dzigki énicinobialc]’ barwie, doskonale nadajc sig do

‘ dekoracji tortow komunijnych i weselnych.
Biszkopt Mix

Wyjatkowa mieszanka do produkcji wyrobéw biszkoptowych: spodéw tortowych, rolad, babek i

ciast biszkoptowych Eatwa i ekonomiczna w uiyciu. Gotowe wyroby sa d}ugo swieze,

aromatyczne i wilgotne.

{lr

romocia

O szczegOoty promociji pytaj w
Hurtowniach Patronackich lub

Przedstawicieli/Technologéw Rejonowych CSM Polska Sp. 2 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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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 wiedze,
we wspotpracy z kontrahentami, tworzymy rozwigzania odpowiadajace oczekiwaniom wspétczesnych
konsumentow.

Wyniki badan wskazuja na obecnos¢ pewnych tendencji wsréd konsumentow, ktére pozornie stoja wobec
siebie w sprzecznosci. Z jednej strony w branzy piekarsko-cukierniczej obserwujemy przywigzanie
do tradycji 1 rzemiosta, z drugiej strony poszukujemy produktéw innowacyjnych, ktére dostarczajg
przyjemnosci i palety smakéw z catego Swiata.

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

Pragnac dzieli¢ sie uzyskang wiedzg o trendach w piekarnictwie i cukiernictwie, prezentujemy Panstwu serie
artykutéw na ten temat. Wierzymy, ze zainspiruja Panstwa do opracowywania i wdrazania innowacyjnych
produktéw, odpowiadajacych aktualnym i przysztym potrzebom konsumenckim.

W aktualnym numerze prezentujemy czwarty trend konsumencki: Lokalny czy globalny?
Zapraszamy do lektury.
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Lokalny czy globalny?

W dobie globalizacji specjaty i ich receptury, dostepne niegdys wytacznie lokalnie,
«~przekraczajg granice” regionéw, z ktérych tradycyjnie sie¢ wywodza. W globalnym
Swiecie miejscowe zwyczaje, rowniez te zwigzane z lokalng kuchnia, intensywnie sie
ze soba mieszaj3. Konsumenci, wybierajac produkty piekarnicze i cukiernicze, s3 dzis
otwarci na nowe, inspirujgce propozycje, ale jednoczesnie pragng zachowac pamiec
o smakach charakterystycznych dla ich regionow.

Lokalne przysmaki pomagaja konsumentom identyfikowa¢ sie z wtasnymi regionami,
co wzmacnia ich poczucie przynaleznosci i dumy. Az 60%* badanych polskich konsumentéw
poszukuje wyrobéw opartych na tradycyjnych recepturach. Polacy nadal s3 przywigzani
do lokalnej kuchni, dlatego tez wybieraja takie wyroby piekarskie i cukiernicze, ktére
cechuja sie rodzimym smakiem.

W odpowiedzi na ten trend Puratos oferuje innowacyjne rozwigzanie piekarnicze — naturalny
zakwas SAPORE MANRU, produkowany na bazie szczepéw bakterii wyselekcjonowanych
w polskich piekarniach. SAPORE MANRU nadaje smak i aromat charakterystyczny dla
tradycyjnego, polskiego pieczywa, najbardziej pozadanego przez polskich konsumentow.

Polacy chetnie siegajg po wyroby produkowane lokalnie. Swieze owoce, na bazie ktérych
Puratos wyrabia nadzienia TOPFIL, zbierane s3 w najczystszych obszarach naszego regionu
— Europie Pétnocnej, w tym w Polsce. Konsumenci w nadzieniach TOPFIL doceniaj3 petne
smaku kawatki owocéw, stanowigcych do 90% ich zawartosci, ktére nadajg charakter
zar6éwno rodzimym, jak i inspirowanym zagraniczng kulturg specjatom cukierniczym.

Puratos mysli i dziata globalnie, dostosowujac sie jednak do lokalnych potrzeb konsumentéw,
ktore zawsze s3 punktem wyjscia do tworzenia innowacji.

*Badanie na zlecenie Puratos

T

—— Puratos

Partner w innowacjach




2IARNEX U Galindow

Do odlegtych, prehistorycznych czasow, kiedy na Mazurach zamieszkiwat tajemniczy lud Galindow,

nawigzywato weekendowe spotkanie branzy w Mikotajkach. Jego organizatorem byla firma Ziarnex.
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Oferta targowa wszystkich Wystawcow byta bardzo bogata

Trofea w rekach zwyciezcow za najlepszy produkt prezentowany podczas targéw Ziarnex

4

Niewielu dzis pamieta kim byli Galindowie. Lud ten przez
blisko 2 tysigce lat, az do Xl wieku zamieszkiwat na tere-
nach miedzy dzisiejszym Olsztynem i Szczytnem. Wedtug
ustnych przekazéw zajmowat gtéwnie tereny podmokte
i bagniste.To tam, Galindowie budowali prawdopodobnie
drewniane chaty stawiane na palach whbijanych w bagno.
Z takich samych pali budowali tez $ciezki, tzw. kulgrindy,
ktore prowadzity przez najbardziej niebezpieczne odcinki
bagien. Do osady Galindéw prowadzito zazwyczaj kilka-
nascie takich sciezek, z czego tylko kilka byto ukonczo-
nych. Reszta $ciezek urywata sie nagle w srodku bagna...
Na szczescie do prawdziwej osady Galindéw bezpiecz-
nie dotarli uczestniczy tegorocznych targow piekarsko-
cukierniczych organizowanych przez Ziarnex w Mikofaj-
kach. Oryginalna biesiada trwata wiec do rana, a atrakcji —
w tym pasowania na Galinda i poznawania ich obyczajéw
nie brakowato.

Zanim jednak oddano sie wysmienitej zabawie w hotelu
Robert’s Port zaprezentowato swg oferte handlowg po-
nad 20 producentéw i dystrybutorow. Wsrdd nich byty
m.in. takie firmy jak: APC BACK EUROP POLSKA, AKO,
AROMITALIA, BAKELS, CREDIN, CSM POLSKA, EIPRO, GRA-
DOS, JABEX, JAR, KARPA-FRUT, KOMPLET, LALLEMAND,
MARTIN BRAUN, MASTER MARTINI, MLEKOMA, MODE-
COR, OLENEX, POLDER, PRODOTTI STELLA, PROSPONA,
P&J, SUGART, UNIFET, VORTUMNUS, PRIMULATOR ORAZ
VEGA.

Uczestnicy targow prezentujac oferte poddawali jg takze
pod osad zwiedzajacych, ktérzy mogli wybrac ich zda-
niem najciekawszy produkt tego spotkania. Wieczorem
ogtoszono wyniki. Najwiecej gtoséw zdobyta firma APC
Back Europe Polska za Szarlotke Galindzka z jabtkiem pre-
mium APC. Drugie miejsce Likier dulce de leche zapre-
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Widoczne slady zimy nie pozwolity w petni cieszy¢ sie urokami wiosny

zentowany przez firme JAR, a trzecie Ciasto Cappuccino
z Credinu. Wyrdznienie zdobyta firma Vortumnus za Cia-
sto Owocowe Szaleristwo na bazie owocédw w Zelu.
Atrakcyjnych produktéw w Mikotajkach byto bardzo wie-
le. Firmy zaprezentowaty tu zaréwno nowosci jak i uzna-
ne, sztandarowe wyroby. Ich prezentacja, byta okazja
do nawiazania kontaktéw z piekarzami i cukiernikami,
umocnienia handlowych wiezi, wymiany spostrzezen
i doswiadczen. Byta tez okazjg do weekandowego relaksu
na tonie przyrody.

maj 2013+ www.weukierni.pl
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ANUGA juz wkrotce

Na pot roku przed rozpoczeciem targow nie ma juz praktycznie wolnych powierzchni. Anuga przezywa swoje

najlepsze chwile. Tegoroczna impreza znéw szczelnie wypetni 11 gigantycznych hal targowych w Kolonii.

W tegorocznej, edydji targéw zaprezentu-
je sie blisko 6.700 wystawcow z prawie 100
krajow $wiata. Zajmg oni gigantyczng po-
wierzchnie 284 tysiecy metréw kwadrato-
wych (to wielkos¢ 40 boisk pitkarskich). Pod
jednym dachem znajdzie sie praktycznie
10 wielkich imprez specjalistycznych.

To najwieksza na swiecie prezentacja ofer-
ty przemystu spozywczego. Odbywajaca sie
w cyklu dwuletnim impreza przycigga do Ko-
lonii blisko 150 tys. zwiedzajacych. W gaszczu
targowych stoisk i w catej masie bogatej oferty
mozna sie czu¢ zagubionym, dlatego tez orga-
nizatorzy w ramach jednej imprezy targowej
wydzielili obszary tematyczne. Wsérdd nich
znalazt sie temat okreslany jako Anuga Bread &
Bakery, Hot Beverages (Chleb & Wypieki, Gora-
ce Napoje). To w tym obszarze znajdzie sie naj-
wiecej propozydji dla piekarzy i cukiernikow.

— Kazdg kolejna edycje targdw staramy sie do-
stosowywac do zmian zachodzacych na rynku
— méwi Dietmar Eiden dyrektor ds. obszaru tar-
gow Kélnmesse. — Rdwniez w tym roku przygo-
towalismy kilka zmian. Pierwsza z nich dotyczy
obszaru Anuga Organic, ktdry poswiecony jest
bioproduktom i Zywnosci organicznej. Od tego
roku, bioprodukty moga by¢ wystawiane w ra-
mach tej imprezy, tylko wtedy, gdy majg uzna-
nei przyjete na rynku certyfikaty. Ich posiadanie
musi by¢ udokumentowane. Takie podejscie
daje handlowcom wieksze bezpieczenstwo
przy wyborze produktéw, a klientom gwaran-
tuje ich jakosc.

Kolejna zmiana dotyczy Anuga FoodServi-
ce. Sektor ten pojawit sie po raz pierwszy

dwa lata temu i cieszyt sie ogromnym po-
wodzeniem. W jego ramach prezentowane
s3 urzadzenia, technologie oraz produkty
skierowane do gastronomii i szeroko po-
jetej branzy HoReCa. W tym roku towarzy-
szy¢ mu bedzie trzydniowy projekt ,Anu-
ga FoodService Power Breakfast,, ktory
ma zwrdci¢ uwage na ogromny potencjat
handlowy i marketingowy sniadarn serwo-
wanych w lokalach: zaréwno, barach, bi-
strach czy cukierniach, jak réwniez w hote-
lowych restauracjach.

Od lat kazda kolejna edycja targow ANUGA
staje sie kreatorem trenddéw i nowych im-
pulséw dla réznych gatezi przemystu spo-
zywczego. Obserwatorzy spodziewajg sie,
ze i w tym roku targowa oferta odpowiadac
bedzie potrzebom zmieniajacego sie ryn-
ku. Rynku na ktérym wsréd konsumentow
pojawia sie coraz wiecej osOb starszych,
przybywa jedno i dwuosobowych gospo-
darstw domowych oraz rosnie odsetek pra-
cujacych kobiet. Mobilnos¢ pracownikow,
elastyczne godziny pracy i jej indywidualiza-
Cja wplywaja w istotny sposéb na charakter
konsumpcji. Coraz czesciej przenosi sie ona
z domu rodzinnego na zewnatrz, do stoté-
wek, baréw, bistr czy restauracji. Juz nie tyl-
ko lunch spozywany jest poza domem, ale
takze $niadanie czy kolacja. Wiele przekasek
konsumowanych jest w ruchu, w trakcie
drogidoiz pracy. Konsument oczekuje wiec
produktéw typu convenience - tatwych
w przyrzadzaniu, nie absorbujacych czaso-
W0, za to $wiezych i zdrowych.
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Z przeprowadzonych przez firme Nestle
badan wynika, ze wiekszos¢ spoteczeristwa
jest swiadoma prozdrowotnego potencja-
tu zywnosci. Coraz wiecej klientéw przy
dokonywaniu zakupdw kieruje sie jakoscig
wyrobéw spozywczych. Jakos¢ obok ceny
stanowi najwazniejsze kryterium przy po-
dejmowaniu decyzji o zakupie.

Dbanie o jako$¢ zakupionych produktow
i nastawienie na ich prozdrowotny charak-
ter wigze sie z kolejnym trendem zwigza-
nym z ekozywnoscig i artykutami regional-
nymi. Moda na tego typu produkty stwa-

maj 2013+ www.weukierni.pl
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rza szanse na zaistnienie na rynku matym
i Srednim producentom specjalizujgcym sie
w tradycyjnej produkgji.

Cho¢ targi Anuga to przede wszystkim
miejsce spotkan Swiatowych gigantow,
to jednak w tym roku, targi te stanowig
Zrédto doskonatych inspiracji oraz sg $wiet-
nym barometrem rynkowych zmian. Warto

je odwiedzic.

Targi Anuga, Kolonia (Niemcy) 5 - 9 paz-
dziernika.
Wiecej informacji www.anuga.com
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Akademia Mistrza
Jest przedsigwzigciem

KRUSZWICA
‘\J

A BONGE COMPANY

Akademia
Mistrza

SZKOLENIA SZYTE NA MIARE
uwzgledniajace specyfike

branzy piekarsko-cukierniczej

Zapisz sig juz dzisiaj na ostatnie
szkolenia przed przerwg letnig

[} SZKOLENIA BIZNESOWE

14-15.05.2013 Gdzie mozna szukac oszczednosci
w firmie?

21-22.05.2013 Standardy obstugi klienta
w cukierni i w piekarni

. SZKOLENIA RZEMIESLNICZE

06-08.05.2013 Torty deserowe okolicznosciowe

07-09.06.2013 Zasady i techniki uzywane
do komponowania eksponatow
czekoladowych

10-12.06.2013 Torty okolicznosciowe - styl angielski
17-19.06.2013 Torty deserowe okolicznosciowe
24-26.06.2013 Pieczywo - ciasto martwe

Wiecej informacji na stronie:
www.akademiamistrza.pl

szkolenia cukiernicze - 606 802 949
szkolenia biznesowe - 606 802 943
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Rzemiesinik Roku

Wiestaw Brzeczek piekarz z Pszczyny zostat uznany RzemieSInikiem Roku. Prestizowy tytut

przyznata mu Izby RzemieSinicza oraz Maftej i Sredniej Przedsiebiorczosci w Katowicach.

Wiestaw Brzeczek w otoczeniu najblizszych.

O swych wyrobach

Nadal uzywamy tradycyjnego kwasu, ktéry trzeba przygotowac
codziennie. Nie ma oczywiscie mowy o dodawaniu polepszaczy
czy innych dodatkéw stosowanych w wielkich przemystowych
piekarniach. U nas nie ma nawet maszyn do przemystowego
formowania pieczywa. Sta¢ nas na to, ale uznatem, ze nie tedy
droga. Kazdy bochenek musi by¢ uszanowany, dotkniety rekami
piekarza, recznie formowany, opukany, sprawdzony, czy sie dopiekt.
Wyuczenie dobrego piekarza i cukiernika jest nadal sztuka, gdyz
do tego trzeba woli pracownika i zdolnosci, bo ,nie z kazdej maki
bedzie dobry chleb’.

O rodzinie

Najbardziej cieszy, ze jestesmy firma rodzinna. Moja zona

od poczatku uczestniczy w rozwoju i dziatalnosci firmy. Nikt nie
ma takiej wprawy w zatatwianiu spraw urzedowych i bankowych
jak ona. Jesli chodzi o dzieci, to obaj synowie od dziecifstwa
praktykowali w zaktadzie, podgladali, przyuczali sie do réznych
zaje¢. Obecnie syn Tomasz doglada produkgcji pieczywa,

a od pewnego czasu zajmuje sie rowniez produkcjg pralin i dzemoéw,
ktére maja coraz wieksze wziecie. Szymon z kolei zajmuje sie
niewdzieczng praca ,papierkowq’, czyli rozliczeniami sklepéw.
Corka Tatiana skonczyta studia i pracowata nawet w Anglii.

Ta prestizowa nagroda przyznawana jest raz w roku
tylko jednemu rzemiesinikowi ze Slgska, wybranemu
przez kapitute konkursu. Jej wreczenie ma miejsce pod-
czas Gali Rzemiosta, uroczystosci, w ktorej uczestnicza
rzemieslnicy ale takze samorzadowcy, biznesmeni, po-
litycy, naukowcy. W tym roku wsrdd blisko pdl tysigca
gosci gali byli m.in. Elzbieta Bienkowska, minister roz-
woju regionalnego oraz Janusz Piechocinski, wicepre-
mier, minister gospodarki. Wicepremier odznaczyt Wie-
stawa Brzeczka takze ztotym medalem za dtugoletnia
stuzbe, ktoéry przyznawany jest przez Prezydenta RP .

Wiestaw Brzeczek to bardzo popularna postac w $ro-

Archiwum

dowisku slgskich piekarzy. Wyrdznia sie potezng syl-

Doszta jednak do wniosku, ze wszedzie chleb ma dwie skoérki, ale
najlepszy jest nasz, domowy. Wrdcita i dzi$ zajmuje sie bardzo
wazng dziatka w naszej firmie, czyli reklama i marketingiem, a takze
poszukiwaniem nowych lokalizacji pod sklepy Dzieci pracuja z nami,
bez przymusu, dlatego ze tez to czuja. Wiem, ze nasz biznes ma kto
przejac dalej. Dzieki temu moge spac spokojnie.

O pracownikach

Dobra robota jest najwazniejsza. Utrzymanie technologii w ryzach,
pilnowanie receptury, reczna praca, bo nie chcemy przechodzi¢

na mechanizacje. i oczywiscie dobra zatoga. Piekarz jak wyrabia
ciasto reka, to wie czy juz mozna je wktadac do pieca, czy moze
jeszcze potrzebuje troche wyrobienia. Maszyna tego nie wie.

Nasi pracownicy to nasi uczniowie, wyuczeni u nas. Mam do nich
zaufanie i mysle, ze oni do mnie tez. Dobre wyroby majg wieksze
koszty produkgji, bo reczna praca réwniez jest cenniejsza. Dobrych
ludzi trzeba takze dobrze opfaci¢. U nas wszyscy sie starajg zeby chleb
byt dobry. Ja mam petne zaufanie do zatogi. Moge wyjechac i wiem,
ze chleb powstanie tak samo dobry, jak gdybym byt na miejscu.

To mnie cieszy. Ale dobry produkt to tez ciezka praca. Kiedy ktade sie
spac, zawsze mam obok siebie dwa telefony, bo cos sie moze stac.
Wypowiedzi Wiestawa Brzeczka na podstawie Dziennik Zachodni

i Pszczyna.naszemiasto.pl

maj 2013« www.wpiekarni.pl

wetkg i poczuciem humoru. Od ponad 40 lat zwia-
zany jest z branzga. Pierwsza cukiernie, wraz z kolega
wydzierzawit w 1971 roku w Orzeszu. Po kilku latach
wspolnicy zdecydowali o samodzielnym kontynu-
owaniu dziatalnosci. W 1984 roku Wiestaw Brzeczek
wraz z matzonka Wanda podjat decyzje o budowie
nowej piekarni w Pszczynie. Produkcja ruszyta w niej
po dwadch latach. Dzis Piekarnia-Cukiernia U Brzecz-
ka” to nowoczesny zaktad produkcyjny z licznymi
sklepami firmowymi, nie tylko w Pszczynie, ale tak-
ze w okolicznych miastach: Czechowicach-Dzie-
dzicach, Tychach, Bielsku-Biatej czy Ustroniu. Firma
posiada takze liczne grono odbiorcéw hurtowych.
Piekarnia-Cukiernia ,U Brzeczka” wyrdznia sie nie
tylko ciekawym asortymentem, ale takze sprzedaza
w formule Drive-In. W sklepie przy zaktadzie pro-

wydarzenia

dukcyjnym, pieczywo mozna kupi¢ bez wysiadania
z samochodu.

Wiestaw Brzeczek wyksztatcit ponad 130 uczniow: pieka-
rzy i cukiernikdw. Od kilkunastu lat jest cztonkiem komisji

egzaminacyjnej przy lzbie Rzemieslniczej w Katowicach,

o

a od 2005 r. Starszym Cechu Rzemiost Réznych
w Pszczynie. Obok Zzony, w pracy wspierajg
go takze dzieci, corka i dwdch synow.

Tytut Rzemiesinika Roku to nie pierwsze
wyrdznienie Pana Wiestawa. Jego firma
pochwali¢ sie moze takimi tytutami jak:
Firma z Jakoscig, Wiarygodny Partner
czy Firma z Przysztoscia. On sam uhono-
rowany zostat m.in. Srebrnym, Ztotym

i Platynowym Medalem im. J. Kilinskiego

oraz Honorowa i Ztotg Odznaka Rzemiosta.

reklama
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Polecamy

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

'y Polder
Spoélka z o.o.

Polder Sp. z o.0.

Zaktad 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




ULIA

MLEYN

18 kwietnia w Kostrzynie nad Odrg niemiecko-szwajcarski koncern uroczyscie otworzylt nowoczesny

Mtyn Julia. To pierwsza inwestycja tej firmy, ktora powstata w Polsce od podstaw.

20

Potezny obiekt goruje nad terenami Kostrzyrisko-Stu-

bickiej Specjalnej Strefy Ekonomicznej. W zaktadzie
wykorzystano najnowsze rozwigzania techniczne
i technologiczne. Proces produkcji jest w petni zauto-
matyzowany i zapewnia uzyskanie maki o wysokiej
jakosci i dobrych parametrach wypiekowych. Mtyn za-
trudnia 27 oséb. Koszt inwestycji przekroczyt 40 min zt.
Wydajnos¢ mtyna to 240 ton dziennego przemiatu.

Pozwolenie na budowe i dziatalnos¢ w strefie otrzy-
malismy w kwietnia 2010 r. - moéwi dr Robert Sabadi-
ni, prokurent mtyna Julia. — Po niespetna trzech latach
mtyn juz dziata. Rozruch technologiczny rozpoczat sie
w styczniu br. Produkowana tu maka bedzie trafiac¢
do wojewddztwa lubuskiego, wielkopolskiego, dolno-
Slgskiego, zachodniopomorskiego. Ale tez za granice,
m. in. do Niemiec i Holandii.

W zakresie dostaw surowca kostrzynska spotka wspot-
pracuje z lokalnymi rolnikami. Spotka przewiduje tak-
ze budowe silosow zbozowych o tgcznej pojemnosci
ok. 20 tys. ton. Kostrzyriski mtyn zajmuje sie produkuja
wytacznie maki pszennej w réznych typach. Produkt
gotowy sprzedawany jest luzem, w workach i w pacz-
kach. W ofercie firmy znalazta sie m.in.,Maka Kostrzyn-
ska”, majaca promowac to miasto. Ponadto mtyn pro-
dukuje otreby i zarodniki pszenne. Jego magazyny
moga pomiesci¢ 1,4 tys. ton maki.

Inwestycja powstata w Kostrzynie nad Odrg ze wzgle-
du na warunki, jakie tworzy inwestorom Kostrzyrsko-
Stubicka Strefa Ekonomiczna oraz zwazywszy na bli-
skos¢ rynku niemieckiego, ktéry jest naszym celem.
Nie korzystalismy z pomocy unijnej, inwestycja po-
wstata w catosci z kapitatu wtasnego spotki — wyjasnita
Paulina Fabicka z Mtynu Julia.

Mityn w Kostrzynie nad Odrg jest pierwszym w Pol-
sce wybudowanym od podstaw przez niemiecko-
szwajcarski koncern. Posiada on ok. 10 mtynéw m.in.
w Serbii, Chorwacji, na Wegrzech. W Polsce do tej pory
firma ta dzierzawita mtyn w Stargardzie Szczecinskim.
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DECOR § DECOR

Linia Rremow Toﬂiwck UHT Master Martini, czlh' alternatywa
dla Smictan pochodzenia zwierzgceqo, znajduje szevokie zastosowanie
w cukiernictwie, lodzianstwie ( Gastronsmis, Jako Z)rodukt}/ zdegldowume
prostsze, :z;ybsze ( bezpiecmiq':ze w uzycin.
Kazdy z aferowanych produktsw ma. odmienny charakterystyke w zaleinosci od rodzaju zastosowari.
Master Martini Polska Sp. z 0.0.
ul. Staszica 7/1, 31-162 Krakow, tel. 12 630 92 80, fax 12 630 92 60, biuro@mastermartini.pl www. mastermartini.pl



Podobny, nie znaczy taki sam

To istotna wiadomos¢ dla piekarzy i cukiernikow. Krakowska prokuratura umorzyta dochodzenie

w sprawie kopiowania objetego ochrong obwarzanka krakowskiego. W uzasadnieniu podano, iz samo

zewnetrznym. Ponadto wozki, z ktérych producent
sprzedawat swoje wyroby byly oznaczone wyraZznymi
etykietami ,Obwarzanek Szuberta” Roznice wystepo-
waty tez w procesie produkgcji. Dodatkowo producent
obwarzankéw Szuberta, zdajgc sobie sprawe, iz ,0bwa-
rzanek krakowski” jest nazwg zastrzezong wytacznie dla
posiadaczy okreslonych certyfikatow, zastosowat wiele
zabiegdw pozwalajacych odréznic jego produkt od wy-
robu chronionego, np. wiekszg mase obwarzankéw
i wyraznie sptaszczona podstawe.

ne zasady wolnosci rynkowej i konkurencyjnosci. Zgod-
nie z pogladami doktryny nasladowanie jest zatem
nieodfgcznie zwigzane z postepem gospodarczym,
stanowi bowiem istotny sktadnik jego sity napedowe].
Dlatego jakikolwiek generalny zakaz prawny stosowa-
nia przez przedsiebiorcéw nasladownictwa jest nie-
mozliwy do zaakceptowania, poniewaz prowadzitby
do stagnacji w gospodarce.

zarejestrowanie danego produktu nie powoduje braku mozliwosci produkcji czy obrotu podobnymi Rejestracja przez Komisje Europejska oznacza, ze oryginalne krakow-

Dlatego — z braku mozliwosci przypisania producen-

skie obwarzanki mozna legalnie produkowac tylko na terenie Krakowa

do niego wyrobami, gdyz godzitoby to w konstytucyjne zasady wolnosci rynkowej i konkurencyjnosci. towi obwarzankéw Szuberta umysinego przestep- oraz w powiatach krakowskim i wielickim. Wypiek musi spelniac kryteria

stwa nieuczciwej konkurencji — dochodzenie zostato zapisane w unijnym wniosku: Obwarzanek krakowski to wypiek przy-
umorzone. pominajacy pierscien, utworzony recznie ze splotu ciasta, z otworem

w srodku. Fakture powierzchni tworzg sploty w formie spirali. Jego $red-
Podobienstwa dopuszczalne

Zdaniem prokuratury, nie ulega watpliwosci, iz samo

nica miesci sie w przedziale 12-17 cm, grubos¢ nieregularnego spiralne-
go splotu to zwykle 2-4 cm, a waga 80-120 g. Smak moze by¢ zmieniany

zarejestrowanie ,Obwarzanka krakowskiego” nie powo- przez stosowanie roznych posypek: soli, sezamu, maku, czarnuszki, po-

Michat Dawid
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Dochodzenie prowa-
dzono w sprawie ko-
piowania  objetego
ochrong obwarzanka
krakowskiego i wpro-
wadzenia do obrotu
ponad 166 tys. sztuk
obwarzankéw Szuber-
ta. Sledczy uznali, ze ob-
warzanki te nie byty kopia
krakowskich.
Prokuratura uznata, ze sprzedaz
obwarzankéw Szuberta nie narusza-
ta zasad uczciwej konkurencji — Dochodzenie
umorzono wobec braku znamion przestepstwa — powie-
dziata rzecznik Prokuratury Okregowej w Krakowie Bogu-
stawa Marcinkowska.

Rejestr a ochrona

Obwarzanek krakowski zostat wpisany do unijnego reje-
stru chronionych nazw pochodzenia i chronionych ozna-
czen geograficznych i na tej podstawie podlega ochronie
prawnej. Zawiadomienie o mozliwosci nieuczciwej kon-
kurendcji ztozyt Matopolski Wojewddzki Inspektor Jakosci
Handlowej Artykutdw Rolno-Spozywczych w Krakowie.

Zdaniem  inspek-
toratu sprzedaz
produktu pod na-
zwa ,Obwarzanek
Szuberta” stwarzato
mozliwos¢  wpro-
wadzenia  klientéow
w btad co do jego toz-
samosci i wyrzadzato po-
wazng szkode producen-
tom. Polegata ona na zmniej-

szeniu  mozliwosci  konkurengji
Z uwagi na nizszy koszt produkcji obwa-
rzanka Szuberta oraz nadwyrezeniu zaufania do jakosci

i renomy obwarzanka krakowskiego.

Wazne by byt inny

Zdaniem prokuratury, producent obwarzankéw Szu-
berta nie naruszyt przepiséw karnych ustawy o zwal-
czaniu nieuczciwej konkurencji ani zadnej innej usta-
wy, nie miat bowiem zamiaru kopiowania obwarzanka
krakowskiego. Prokuratura uznata, ze oba obwarzanki
sg do siebie podobne, ale wystepuje tez miedzy nimi
wiele istotnych réznic, w szczegdlnosci w wygladzie
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duje braku mozliwosci produkcji czy obrotu jakimikol- sypki ziotowej lub przyprawowej.

wiek obwarzankami, gdyz godzitoby to w konstytucyj-

reklama

ladycyynie dobia malka

OFERUJEMY:

- maki pszenne (pelna oferta gatunkowa)

- m3Kki zytnie (pelna oferta gatunkowa)

- mgki makaronowe - maKi specjalistyczne

—maki preparowane termicznie (obnizona wilgotnos$¢)
o arary

-/gotowe mleszankl wyplekowe

4 h

Dziat Handlowy: tel. (56) 4507910, e-mail: sprzedaz@szczepanki.pl, www.szczepanki.pl

MLYNY
SZCZEPANKI




maszyny, urzadzenia

Stare na nowe?

Gliwicka firma MASZ zacheca polskich piekarzy do wymiany starych maszyn na nowe. Specjalna

promocja z premig wynoszqcq 5 tysiecy ztotych dotyczy wszystkich typow miesiarek z dziezg wyjezdng.
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Trudno oszacowac ile miesiarek pracuje w polskich pie-
karniach i cukierniach. Z pewnoscia dziesiatki tysiecy, zwa-
zywszy, ze piekarni w Polsce jest okoto 10 tysiecy. Przyjmij-
my, ze w kazdej s3 dwie miesiarki, bo jedna jest z pewno-
$cig — trudno sobie wyobrazi¢ piekarnie bez chociaz jednej
miesiarki do ciasta. Niektore zaktady majg trzy, cztery...
Przyjmijmy zatem, ze miesiarek ogdtem moze by¢ od 20.
do 30 tysiecy. Zatdzmy, ze potowa piekarni pracuje na leci-
wych,babciach’, z lat 70. XX wieku (pierwsza modernizacja
XUN nastgpita wiasnie wtedy), a wielu piekarzy uzywa ma-
szyn jeszcze starszych (czy to mozliwe?). A przeciez spo-
séb konstruowania tych maszyn zmienit sie od tego czasu
wielokrotnie.

Jesli zastanowimy sie nad tym wszystkim, to okaze sie,
ze w obrebie polskiego przemystu piekarniczego pracuje
co najmniej 10 tys. miesiarek sprzed 15 lat, a nawet star-
szych. Oczywiscie wymiana maszyn w piekarni nie jest ja-
kas drobna kwestia, zwazywszy na to, ze s one relatywnie
drogie, np. w poréwnaniu z samochodem, ktéry wydaje
sie maszyna nieporéwnanie bardziej ztozona. Ale maszyny
piekarnicze z reguty nie s3 produkowane tasmowo, a poza
tym stuza przeciez wytwarzaniu zysku przedsiebiorstwa.

Dlaczego nowe?

Czy nowe miesiarki sg bardziej oszczedne i wydajne
od starych maszyn? Tak, ale nie wyptywa to bezposred-
nio z faktu zastosowania bardziej ekonomicznych silni-
kow (te montowane s3 czesto nowoczesniejsze, ale tez
i znacznie mocniejsze), czyli nie z mniejszej ilosci zuzy-
wanego pradu w jednostce czasu. Oszczednosci wynika-
ja z tego, ze proces technologiczny miesienia przebiega
nieco inaczej. Zaleta miesiarki spiralnej jest to, ze wyko-

rzystuje ona w trakcie pracy do maksimum zjawisko hy-
droabsorpcji (Hydro-Absorption).

W trakcie miesienia spiralg, maka jest w stanie wchtonac (za-
absorbowac) wiekszg ilos¢ wody, przez co zwieksza swoja
objetosc bez uszczerbku w jakosci ciasta, dodatkowo réw-
nomiernie je napowietrzajgc. Na dodatek, czas miesienia
porownywalnych ilosci jest w zasadzie o potowe krétszy.
Tutaj wiasnie pojawiaja sie oszczednosci zwigzane ze zuzy-
ciem energii elektrycznej i czasem pracy. Krétki czas miesie-
nia spiralg wptywa oczywiscie na caty cykl wypieku ciasta,
Wymuszajac jego zmiane (miejmy nadzieje, ze na bardziej
efektywny). Miesiarki spiralne, nie s3 z pewnoscig ostatnim
stowem producentéw maszyn i konstruktorow wspoma-
gajacych przemyst piekarniczy. Ale jak na razie jest to naj-
efektywniejszy system pracy dla tego typu maszyn.

Stare znaczy mniej efektywne

Stare miesiarki, cho¢ czasami bardzo dobrej konstrukdji, wy-
magajg oczywiscie czestszych napraw niz maszyny nowe.
Czesto nie spefniajg tez okreslonych parametréw technicz-
nych i zabezpieczen. Czeste naprawy, a przede wszystkim
niepokdj, czy tym razem maszyna da jeszcze rade popraco-
wac tatwo przeliczy¢ na pienigdze. Wystarczy to przeciez no-
towac — ile zamdwiono napraw w roku, plus koszt czesci, plus
przestoje w pracy, plus straty na niesprzedanym terminowo
towarze — wszystko to mozna policzy¢ i wiekszos¢ piekarzy
liczy, prowadzac prosty rachunek ekonomiczny zyskéw i in-
westycji w swojej firmie. Wielu jednak nie liczy. Dopuszczajac
do nieefektywnej produkgji dosktadajg swoje oszczednosdi,
albo ja kredytuja, czesto na niematy procent. W koncu jednak
przychodzi czas na zamkniecie firmy i wyprzedaz majatky,
ktéry zwazywszy na zuzycie nie jest zbyt cenny.
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Maszyna zamiast qu

Mozemy wzdychac do czaséw, gdy piekarz recznie miesit
ciasto dla klientdow ze swego bezposredniego sasiedztwa,
piekt w piecu weglowym, czy jeszcze lepiej opalanym
drewnem..Chleba o takiej jakosci na pewno warto zatowac,
jego cudownego zapachu i smaku. Jednak czy bedziemy
sie gniewac, ze rewolucja techniczna sprzed bez mata 200
lat data impuls do zmiany sposobu produkcji wszedzie, nie
tylko w piekarnictwie. O tym nie ma co mysle¢, bo to ptacz
nad rozlanym mlekiem, tego juz na pewno nie zmienimy.
Piekarstwo to ciezka praca i bez wahania i z przyjemno-
$cig pozwalamy na jej utatwienie. Coz, dzieje sie to kosz-
tem jakosci chleba, ale méwiac prawde, czy obserwujemy
na wspotczesnym rynku wzrost jakosci produktéw. W du-
zej mierze nie. Obserwujemy za to tendencje do minima-
lizacji kosztow i maksymalizacji zysku za wszelka cene, sitg
rzeczy i przede wszystkim kosztem jakosci.

Czas na pordwnanie

Czy nowe miesiarki sg lepsze od starych? Czy sg bardziej
niezawodne? OdpowiedZ wymaga wstepnego porow-
nania wielu czynnikéw. Jesli nowa miesiarka pracuje nie-
malze 24 godziny na dobe, to jak dlugo wytrzymaja jej
podzespoty, nawet te ze stali narzedziowej? Czy jezdzimy
naszym nowoczesnym samochodem dzieri i noc na pet-
nym gazie? Kiedy pojawi sie pierwsza usterka uniemozli-
wiajaca dalszg jazde? Zapewne dosy¢ szybko.

W wielu duzych piekarniach praca trwa non-stop. Jaka
maszyna wytrzyma tego rodzaju prace przez dajmy
na to 5 lat bez przerwy, bez konserwacji, wymiany pod-
zespotdw..nie wiem. Poza tym maszyny jednego ro-
dzaju s3 konstrukcyjnie takie same, ale przeciez réznia
sie od siebie. Nie s3 w 100% identyczne Nie ma dwadch
takich samych maszyn, tak jak nie ma doktadnie dwadch
takich samych osdb. W zasadzie trzeba by powiedziec
ze kazda maszyna jest inna mimo, ze jej konstrukcja opar-
ta jest na tym samym schemacie. Nie ma dwdch takich
samych tozysk, nie ma dwdch identycznych stycznikéw.
Moga by¢ niemalze identyczne. Dlatego tez jedna nowa
maszyna pracuje przez 5 lat bez zadnych usterek, a inna,
wyprodukowana w tym samym czasie i w tej samej fir-

mie, juz na starcie ma problemy.
Oferta dla kazdego

Do czego zmierzaja te dywagacje? W biezagcym numerze
magazynu,W Piekarni W Cukierni”znajduje sie informacja
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Nowoczesne miesiarki MASZ obecne s na wszystkich liczacych sie targach w Polsce i zagranica.

o specjalnej promogiji, oferowanej przez gliwicka firme
MASZ, jednego z wiodacych w naszym kraju producen-
tow miesiarek piekarniczych. W skrécie mozna by jg okre-
dli¢ jako wymiana ,starego na nowe”. Firma zdecydowata
sie za pomoca niematej premii (5000 zlotych) zacheci¢
polskich piekarzy do wymiany starych maszyn na nowe.
Promocja jednak nie dotyczy wszystkich typdw miesia-
rek, a tylko tych z dzieza wyjezdna.

Czy to ciekawa propozycja, warta zastanowienia? Wy-
glada na to, ze tak. Wymiana maszyn w piekarniach,
szczegdlnie patrzac diugofalowo, i tak musi mie¢ miej-
sce. Jedli mozemy bez ktopotu, a nawet za dodatkowa
optata (rabatem?) pozbyc sie zuzytej maszyny, unikajac
ktopotu ze ztomowaniem i w jej miejsce kupi¢ nowg
(bo taki jest warunek promogiji), to chyba wszystko gra.
Jest to ruch wpisujacy sie w propagowang od jakiego$
czasu przez ekonomistéw amerykanskich zasady odpo-
wiedzialnego biznesu — ty wygrywasz i klient wygrywa
(win and win), ktéra wydaje sie oczywista, ale rzad-
ko na razie stosowana w handlu i produkcji. Na rynku
dominuje wcigz zasada ja wygrywam, ty tracisz (win
and lose), czyli innymi stowy sprzedac towar z zyskiem
i szybko zapomnie¢ o kliencie. Tutaj klient zyskuje:
bo i spora kwote za odkup maszyny i nowg maszyne
pracujgca bardziej efektywnie, generujac oszczednosci
dla wiasciciela. A czy MASZ Gliwice zyskuje? Pewnie tez,
jesli, jak dowiadujemy sie u Zrédet, program ma miec
charakter dtugofalowy.
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2 Nawazki keséw: Schematy wytwarzania ciasta (Tabele: 2,3,4,5)
SCH EMATY TECH N O LOG I CZN E CIASTA ZYTN I EGO . dla chleba o masie 0,8 kg: fermentacja na deskach —
0,92 kg, fermentacja w koszykach - 0,93 kg, Chleb praski
I M I ESZAN EGO NA KWASI E CZ. 1 O - dla chleba o masie 1,6 kg: fermentacja na deskach — Chleb praski produkowany jest na kwasie uzyskanym

1,80 kg, fermentacja w koszykach - 1,81 kg. metoda fermentacji wielofazowej, z dodatkiem drozdzy
w bochenkach o réznych ksztattach, fermentujgcych
Zatozenia do schematu: na deskach, w koszykach lub w formach.
- do ukwaszenia przewidziano 100% maki zytniej, czyli
30,0 kg, Receptura
RECEPTURY I SCHEMATY TECHNOLOGICZNE PRZYGOTOWANIA CIASTA - przyjeto wydajnos¢ ciasta dla chleba dskowego o ma- Maka zytnia typ 720 50,0 kg
sie 0,8 kg, najczesciej stosowanga dla tego typu chleba, Maka pszenna typ 750 50,0 kg
NA PIECZYWO MIESZANE — cz. 2 - do posypywania koszykéw przewidziano otreby. Drozdze prasowane 1,0+1,5kg
Rg :ﬁelkowm Chleb mazowiecki <6l biata 12+15kg Tabela 3 - CZTEROFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA{CHLEB MAZOWIECKI
ICCPolska Chleb mazowiecki produkowany jest na kwasie uzy- Do posypywania koszykow: NAMIAR SUROWCOW (kg)
skanym metoda fermentacji wielofazowej, z dodatkiem otreby do 0,7 kg NAZWA FAZA | MAKA MAKA DROZ- QI\GASEQM VéggA VASA K?Yltl- ;i-hr/\UPREA 785 | kwaso-
drozdzy, w bochenkach o réznych ksztattach fermentu- lub maka ziemniaczana do 0,4 kg FAZY PRPZOE_D— IEISAZTE,\;‘P_ ZYTNIA | woDa | soL Plg/fsEO MAK OE?(E‘ kg) LEM | FAZY (kg) | STEN- O (godz) | WOSC ()
jacych na deskach lub w koszykach. Do posypywania wierzchniej NIA (kg) | 750 TYP 720 WANE (kg) CIA
skorki chleba — mak niebieski do 0,6 kg
Receptura ZACZATEK 30 2,7 5,7 190 9+11
POLKWAS 57 15,0 8,1 18,0 10,8 288 160 | 26 +28 50 10+12
Maka pszenna typ 750 70,0 kg W razie braku otragb i maki ziemniaczanej moze by¢ uzyta KWAS 288 150 189 330 29,7 62,7%) 190 | 300 30 911
Maka zytnia typ 720 30,0 kg maka zytnia typ 720 do posypywania desek w ilosci 1,0 kg, CIASTO 57,0 70,0 22,5 15 1,5 0,6 0,7 100,0 49,5 154,1 154 30,0 05 8+10
Drozdze prasowane 1,0+1,5kg ado posypywania koszykow w ilosci do 0,7 kg na 100 kg maki. RAZEM X 70,0 30,0 49,5 15 15 06 | 07 100,0 49,5 154,1 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 5,7 kg jako zaczatek
Tabela 4 - TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MAZOWIECKI
Tabela 1 - Zalecane wydajnosci dla chleba mieszanego mazowieckiego , , NAMIAR SUROWCOW (kg)
SREDNIE WYDAJNOSCI DLA ODPOWIEDNIEJ MASY ' WODA KON-
0508 - JEDNOSTKOWEJ BOCHENKA (kg) — NAZWA F;\éfk PI\QZAE@ MAKA , DDRZOEZ— ot o’\GAgEéM oco. | masa | oy ;?AUPRE/; coss | wnso.
FERMENTACJI . ( FAZY ZYTNIA | WODA | SOL MAK LtEM FAZY (kg) | STEN- o (godz) | WOSC (%)
wydajnosc wydajnosc wydajnos¢ wydajnos¢ PRZED- | NATYP TYP 720 PRASO BY (kg) (kg) CJA (0
ciasta wypiekowa Ciasta wypiekowa NIA (kg) | 750 WANE
- - - - KWAS 28,5 30,0 27,0 45,0 40,5 85,5%) 190 30 30 9+11
CIASTO 57,0 70,0 22,8 1,5 15 0,6 0,7 100,0 49,8 1541 154 30 0,5 8+10
RAZEM X 70,0 30,0 49,8 1.5 1,5 0,6 0,7 100,0 49,8 1541 X X X X
Tabela 2 - PIECIOFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MAZOWIECKI *) Z dojrzatego kwasu pobrac 28,5 kg jako zaczatek
NAMIAR SUROWCOW (kg)
Nz | FRZA | MARA |y Dg(Z)EZ— - s Jhoceall IV R TEE | e | onnsor Tabela 5 - AWARYJNA TROJFAZOVWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB MAZOWIECKI
FAZY ; | zZvTNIA | woDa | soL mak | OTRE LEM | FAZY (kg) | STEN-| 2" | (godz) | WOSC () NAMIAR SUROWCOW (kg)
PRZED- | NATYP | -5 o0 PRASO BY (kg) (kg) oa | © A WODA KON-
NIA (kg) | 750 WANE NAZWA Fﬁéf\ P'\QQEK@ MAKA , DS(ZJEZ' — OEAQEQM 0GO- '\F/‘ﬁzsé\ SY- | TEMPERA-| CZAS | KWASO-
ZACZATEK 047 | 048 | 090 | 190 9+ 11 P2V pRzeD- | NaTyp [ ATNA | WODA | SO | pgaso | MAK Tay™ | g %kEgh? ko | N | TURACQ | (godz) | WEXCD
PRZEDKWAS | 0,90 180 | 185 227 | 228 | 455 | 200 |24+26| 60 | 8+10 NIAkg) | 720 WANE
POLKWAS 4,55 14,10 7,50 16,37 9,78 26,15 160 | 26+ 28 50 10+12 ZACZATEK 6,0 4.8 10,8 180 9+11
KWAS 26,15 14,10 17,85 30,47 27,63 58,10%) 190 30,0 30 9+11 KWAS 10,8 30,0 24,0 36,0 28,8 64,8%) 180 35+37 30 9+ 11
CIASTO 57,2 70,0 22,6 15 15 0,6 0,7 100,0 49,8 1541 154 30,0 0,5 8+10 CIASTO 54,0 70,0 25,8 15 15 0,6 0,7 100,0 49,8 1541 154 30 0,5 8+10
RAZEM X 70,0 30,0 49,8 1,5 15 0,6 0,7 100,0 49,8 1541 X X X X RAZEM X 70,0 30,0 49,8 1,5 15 0,6 0,7 100,0 49,8 154,1 X X X X

*) Z dojrzatego kwasu pobrac 0,9 kg jako zaczatek *) Z dojrzatego kwasu pobrac 10,8 kg jako zaczatek

26

maj 2013« www.wpiekarni.pl maj 2013+ www.weukierni.pl 27



polski chleb

Tabela 6 - Zalecane wydajnosci dla chleba praskiego

SREDNIE WYDAJINOSCI DLA ODPOWIEDNIE) MASY JEDNOSTKOWEJ BOCHENKA (kg)
SPOSOB 1,0 1,5 2,0
Na deskach 154,5 1355 1538 136,5 1534 137,0
W koszykach 157,0 136,5 155,8 137.,5 1553 138,0
W formach 159,5 1375 1579 138,55 1571 139,0
Tabela 7 - PIECIOFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB PRASKI
NAMIAR SUROWCOW (kg)
FAZA | MAKA | AKA MAKf_\ V\/OD/_% KON_'- TEMPE- ]
HAAA ALY PRPZ(E_D- ZNY& EiZTEYNP WODA DDRZOEZ’ SOL EILZJ/;E OEF;E’ (i(ESI\O/l (ﬁﬁ FA%S(/QQ) STSEYN— RA(ILC))RA (SCZJQZ \f/vééé%
NIA | TYP | KA kg) | (kg CA
kg) | 720
ZACZATEK 047 | 043 | 090 | 190 9+11
PRZEDKWAS | 090 | 1,70 1,75 217 | 218 4,35 200 | 24+26 6,0 8+ 10
POLKWAS 4,35 9,40 4,75 11,57 6,93 18,50 160 26+ 28 50 10+12
KWAS 18,50 | 18,90 20,40 3047 | 2733 | 5780 | 190 30,0 30 9+11
CIASTO 56,9 20,0 50,0 23,0 1,5 1,5 0,2 0,7 1000 | 499 153,8 154 30,0 0,5 8+10
RAZEM X 50,0 50,0 49,9 15 1,5 0,2 0,7 100,0 499 1538 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac¢ 0,9 kg jako zaczatek
Sél biata 1,2+ 1,5kg - dla chleba o masie 1,5 kg: fermentacja na deskach —
Do posypywania wierzchniej 1,69 kg, fermentacja w koszykach - 1,70 kg, fermenta-
skorki chleba: cjaw formach — 1,71 kg
— mak niebieski 0,3+04kglub - dla chleba o masie 2,0 kg: fermentacja na deskach —
— czarnuszka 0,2+0,25kg 2,24 kg, fermentacja w koszykach - 2,25 kg, fermenta-
(w zaleznosci od upodobania klientéw) cjaw formach - 2,26 kg
Do posypywania desek i koszykéw
— otreby do 0,7 kg lub Zatozenia do schematu:
— maka ziemniaczana do 04 kg + przyjeto do oblicze”t wariant receptury zawierajacy
Do smarowania form — olej jadalny do 0,3 kg 50% maki zytniej i 50% maki pszennej,
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Tabela 8 - CZTEROFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB PRASKI

polski chleb

Wrazie brakuotrabimakiziemniaczanejmozebycuzytamaka
Zytnia typ 720 w ilosci: do posypywania desek — do 1,0 kg,
do posypywania koszykéw —do 0,7 kg na 100 kg maki.

Nawazki kesow:

- dla chleba o masie 1,0 kg: fermentacja na deskach —
1,14 kg, fermentacja w koszykach - 1,15 kg, fermenta-
cjaw formach — 1,16 kg

« do ukwaszenia przewidziano 60% maki zytniej, czyli
30,0 kg,

+ przyjeto wydajnos¢ ciasta dla chleba deskowego o ma-
sie 1,5 kg, charakterystyczng dla tego typu chleba,

- do posypywania wierzchniej skorki chleba przewidzia-
no czarnuszke,

- do posypywania desek przewidziano otreby.

Schematy wytwarzania ciasta (Tabele: 7,8,9,10)
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NAMIAR SUROWCOW (kg)
MAKA MAKA | WODA KON-
FAZA . MAKA - - TEMPE-
ZYT- - CZAR- OGO- | OGO- | MASA SY- CZAS KWASO-
NAZWAFAZY 1 PO- 1 " | PSZEN- T yopa | PROZ 1 o | nusz | O | tem | kM | FAZY (kg | STEN- | PATIRA L (godz) | wosc )
PRZED- NATYP DZE BY O
NIA (kQ) TYP 750 KA (ka) (kg) CJA
91 720
ZACZATEK 3,0 2,7 57 190 9+11
POLKWAS 57 15,0 8,1 18,0 10,8 28,8 160 26 + 28 50 10+12
KWAS 28,8 15,0 18,9 33,0 29,7 62,7%) 190 30,0 30 9+11
CIASTO 57,0 20,0 50,0 229 15 1,5 0,2 0,7 1000 | 499 153,8 154 30,0 0,5 8+10
RAZEM X 50,0 50,0 499 1,5 15 0,2 0,7 100,0 499 153,8 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 5,7 kg jako zaczatek
Tabela 9 - TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB PRASKI
NAMIAR SUROWCOW (kg)
FAZA | MAKA MAKA | WODA KON-
. MAKA 5 - 3 TEMPE- .
PO- 7YT- . CZAR- 0OGO- | OGO MASA SY CZAS KWASO
NAZWA FAZY - g - RATURA s
PRZED-| NIA F;‘i\ZTEEP WODA DDRCZ>EZ oL | NUSZ- OE?E LEM | tEM |FAZY (kg) | STEN- 0 (godz) | WOSC ()
NIA TYP 750 KA (kg) (kg) CJIA
kg | 720
ZACZATEK 150 | 135 28,5 190 9+11
KWAS 28,5 30,0 27,0 45,0 40,5 85,5%) 190 30,0 3,0 9+11
CIASTO 56,9 20,0 50,0 22,9 1,5 1,5 0,2 0,7 100,0 49,9 1538 154 30,0 0,5 8+10
RAZEM X 50,0 50,0 49,9 15 1,5 0,2 0,7 100,0 49,9 153,8 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 28,5 kg jako zaczatek
Tabela 10 - AWARYJNA TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB PRASKI
NAMIAR SUROWCOW (kg)
MAKA MAKA | WODA KON-
NAZTWA FAZy | 2Ry | MAKA , C7AR- 0GO- | 0GO- | MASA | SY- |TEMPERA-| CZAS | KWASO-
PO- 1 LA | PSZEN-L oA | PROZ | e | Nusz | OTRE- | tEM | tEM | FAZY (kg) | STEN- | TURA €O) | (godz) | WOSC ()
PRZED- NATYP DZE BY k k
nadal TP | 750 KA ka) | (ka) CJA
9 720
ZACZATEK 6,0 48 10,8 180 9+ 11
KWAS 10,8 30,0 24,0 36,0 2838 64,8 180 33570[; 30 9+11
CIASTO 54,0 20,0 50,0 259 15 1,5 0,2 0,7 100,0 49,9 1538 154 30,0 0,5 8+10
RAZEM X 50,0 50,0 49,9 15 1,5 02 0,7 1000 | 499 153,8 X X X X
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 10,8 kg jako zaczatek
Chleb beskidzki Maka pszenna typ 750 40,0 kg
Chleb mieszany razowy produkowany jest na kwasie uzy- Drozdze prasowane 05+ 1,0kg
skanym metoda fermentacji wielofazowej, z dodatkiem Sol biata 1,6 +1,9kg
drozdzy mleka odttuszczonego w proszku i ekstraktu sto- Mleko odttuszczone w proszku 4,0 kg
dowego, w bochenkach o réznych ksztattach, fermentu- Ekstrakt stodowy 3,0kg
jacych na deskach, w koszykach lub w formach. Do posypywania desek i koszykow
— otreby do 1,0 kg lub
Receptura —maka ziemniaczana do 0,5kg
Maka zytnia typ 1400 60,0 kg Do smarowania form — olej jadalny do 0,3 kg
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polski chleb

Tabela 11 - Zalecane wydajnosci dla chleba beskidzkiego

) SREDNIE WYDAINOSCI DLA ODPOWIEDNIEJ MASY JEDNOSTKOWEJ BOCHENKA (kg)
SPOSOB 0,5 1,0
FERMENTACI
wydajnosc ciasta wydajnos¢ wypiekowa wydajnos¢ ciasta wydajnos¢ wypiekowa
Na deskach 1624 140,0 160,7 141,0
W koszykach 1664 141,0 163,3 142,0
W formach 1704 142,0 165,9 143,0

Tabela 12 - PIECIOFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB BESKIDZKI

NAMIAR SUROWCOW (kg)
FAZA T MARAL ) aka Eks- | MLEKO MAKA | WODA | yasa | KONSY- | TEMPE-
PO- ZYT- . OLEJ | OGO- | OGO- CZAS | KWASO-
NAZWA FAZY PSZEN- DROZ-| . TRAKT | oDTE FAZY STEN- | RATURA AR
PRZED-| NIA WODA | "5¢ | SOL | DO | tEM | tEM K CIA ocy | (90dz) | WOSC (%)
NATYP DZE StO- | WPRO K K (k) (0
NIA | TYP |7 cowy | s7ky | FORM ka) | (kg)
(kg) | 1400
ZACZATEK 066 | 059 1,25 190 9+11
PRZEDKWAS | 125 | 234 141 300 | 300 | 600 200 |24+26| 60 | 8+10
POLKWAS 600 | 1326 6,69 1626 | 969 | 2595 | 160 |26+28 | 50 | 10+12
KWAS 2595 | 2640 28,50 4266 | 3819 | 80,85%) | 190 300 30 | 9+
CIASTO 796 | 180 | 400 | 226 | 10 | 19 | 30 4,0 03 | 1000 | 602 | 1704 | 170 30,0 05 | 8+10
RAZEM X 600 | 400 | 602 | 10 | 1,9 | 30 4,0 03 | 1000 | 602 | 1704 X X X X

*) Z dojrzatego kwasu pobrac 1,25 kg jako zaczatek

Tabela 13 - CZTEROFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB BESKIDZKI

NAMIAR SUROWCOW (kg)
FAZA | MAKA | 4 aica s | MLEKO '\OAQKO/T \gggf\ MASA | KONSY- | TEMPE- | o | e
NAZWA FAZY PRPZOE_D ZNY& PSZEN-| | oo |DROZ- | o | TRAKT | ODTL ODLSJ eem | eem | FAZY | STEN- [RATURA | SO0 Lost o Tabela 14 - TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB BESKIDZKI
B / - k CJA °C ’ <
NA | Ty [NATYP DZE StO- |WPRO| ool kg) | ko) | U9 (e NAMIAR SUROWCOW (kg)
(k) 1400 750 DOWY | SZKU MAKA MAKA | WODA
g FAZA | . MAKA EKS- | MLEKO : < | MASA | KONSY- | TEMPE-
NAZWAFAZY | po- | 4" | pszen- oroz- | |rakt| oot | ote | SO 950 | Fazy | sTEN- | RaTuRa | S285 | RRASOY
ZACZATEK 42 | 38| 80 | ™ o-T PRZED- w; NaTYP | WOPA "oz |90 sto- | wpRo | DO FORM @;‘ ?kEg/)l ko) | ca | o |9002) | WOSCO)
POLKWAS 80 | 210 126 252 | 164 | 416 160 | 26+28 | 50 | 10=12 NIAKI | 4400 | 720 DOWY | SZKU
KWAS 4216 | 210 25,2 462 | 416 | 8789 | 190 | 300 | 30 | 9+11 ZACZATEK 210 | 189 | 399 | 190 Ehll
KWAS 399 42,0 378 63,0 56,7 | 119,7%) 190 30,0 3,0 9+ 11
CIASTO | 798 | 180 | 400 | 224 | 10 | 19 ] 30 | 40 | 03 |1000] €02 | 1704 | 170 | 300 | 05 | 8+10 aasTo | 798 | 180 | 400 | 224 | 10 [19] 30 | 40 | 03 |1000] 602 | 1704 | 170 | 300 | 05 [ 8+10
RAZEM X [ 600 )| 400 | 602 | 10 | 19 | 30 | 40 | 03 |1000] 602 | 1704 | x X X X RAZEM x | 600 | 400 | 602 | 10 |19 30 | 40 03 [1000| 602 | 1704 | «x X X x
*) Z dojrzatego kwasu pobrac 8,0 kg jako zaczatek *) Z dojrzatego kwasu pobrac 39,9 kg jako zaczatek
W razie braku otragb i maki ziemniaczanej moze by¢ 0,58 kg, fermentacja w koszykach - 0,59 kg, fermenta-
uzyta maka zytnia typ 720 wilosci: do posypywa- cja w formach - 0,60 kg Tabela 15 - AWARYINA TROJFAZOWA METODA PRZYGOTOWANIA CIASTA NA CHLEB BESKIDZK|
nia desek — do 1,5 kg, do posypywania koszykéw — - dla chleba o masie 1,0 kg: fermentacja na deskach — NAMIAR SUROWCOW (kg)
do 1,2 kg na 100 kg maki. 1,14 kg, fermentacja w koszykach - 1,15 kg, fermenta- )
. o L . FAZA | MAKAL i ea ks | MLE MAKA TWODA L piasa | KON | repipe.
Dopuszczone jest do odrabiania keséw uzycie maki zytniej cjaw formach — 1,16 kg NAZWA FAZY | PO- | 2YT- pSIEN OROZ TRAKT KO | OLE) | OGO- | OGO- FAZY SY- RATURA CZAS | KWASO-
typ 720 zamiast takiej samej ilosci maki zytniej typ 1400. PR,iEAD‘ [T\%) NaTvp | WOPAT “pae | SOL | giopo. VC\)/DPE% FgF?M J?Eé\;\ JEE;\? (kg) SEEE_ O (godz) | WOSC ()
W przypadku braku mleka odttuszczonego w proszku Zalozenia do schematu: kg) | 1400 750 WY S7KU
mozna stosowac 11,0 | mleka odttuszczonego w ptynie lub - do ukwaszenia przewidziano 70% maki zytniej, czyli
) ) ) ZACZATEK 84 6,7 151 180 9+ 11
7,7 | mleka spozywczego w ptynie zamiast 1,0 kg mleka 42,0 kg,
35,0+
odttuszczonego w proszku. « przyjeto wydajnosc ciasta dla chleba formowego o masie KWAS 151 42,0 336 504 | 403 | 9079 | 180 370 30 9+11
0,5 kg, najczesciej stosowanego w praktyce produkcyjnej CIASTO 756 | 180 | 400 | 266 | 10 19 | 30 | 40 | 03 | 1000 | 602 | 1704 | 170 30,0 05 | 8=10
Nawazki kesow: RAZEM X 60,0 40,0 60,2 1,0 19 3,0 4,0 03 1000 | 60,2 1704 X X X X
- dla chleba o masie 0,5 kg: fermentacja na deskach - Schematy wytwarzania ciasta (Tabele: 12,13,14,15)) *) Z dojrzatego kwasu pobra¢ 15,1 kg jako zaczatek
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Andrzej Pietka
ekspert Akademii
Wypiekéw,
specjalista dziatart
dynamizujacych
sprzedaz pieczywa
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piekarni i cukierni.
Kreator nowych
produktow dla
dziatow NPD duzych
sieci handlowych

i gastronomicznych.

Kacik fast food

Wiasny kqcik z ofertq fast food moze byc¢ szybkim sposobem na zwigkszenia sprzedazy

w sklepie. A takze szansq na dodatkowych klientow i dodatkowy zysk.

Uruchomienie kacika z cieptymi przekaskami i snackami
we wiasnym sklepie powinno przynies¢ wzrost sprzeda-
7y catego asortymentu. Takie miejsce zazwyczaj zwieksza
takze czestotliwos¢ zakupdw i przyciagga nowych, poten-
cjalnych klientéw. Decydujac sie na takg inwestycje, war-
to jg wczesniej przemyslec i doktadnie zaplanowac.

Jaki zysk piekarzowi przynosi wprowadzenie takiego

konceptu sprzedazowego

- Daje przewage nad sklepami ogélno-spozywczymi;

+ Asortyment fast food stanowi uzupetnienie oferty skle-
pu i moze by¢ dodatkowa atrakcyjng propozycjg dla
miodych ludzi i dzieci;

« Wzmacnia wizerunek piekarni;

+ Przycigga kolejnych klientow, gtéwnie takich, ktorzy
positki spozywajg poza domem;

+ Daje szanse na dodatkowa sprzedaz, a wiec i na dodat-
kowy zysk.

Na poczatek

Zacza¢ trzeba od analizy potencjalnego rynku.
Warto zastanowi¢ sie, czy dotychczaso-

wi klienci beda chcieli siegnac

po takg oferte, albo

czy poja-

wig sie nowi, do ktérych ona trafi i bedzie dla nich dodat-
kowym magnesem. Szybko i estetycznie podane hot-dogi,
zapiekanki, mini pizze czy stone przekaski, znajda przede
wszystkim amatoréw wsrdéd mtodych klientow i dzieci. A tak-
Ze tych, ktorzy nad stodkosci przedktadajg smaki wytrawne.
Jest to grupa konsumentow bardzo lojalna, najczesciej ce-
nigca czas wolny, szybko zyjaca i nie gotujgca w domu.

Kolejng kwestig jest znalezienie odpowiedzi na pytanie
czy wdraza¢ pomyst w jednym sklepie czy od razu im-
plementowac go we wszystkich placéwkach firmowych?
Tutaj odpowiedz nie jest prosta. Racjonalnie jest zacza¢
od jednego punktu i na nim testowa¢ nowe koncepcje
sprzedazowe. Z czasem ich liczba powinna rosng¢. Do-
$wiadczenia zdobyte w jednym miejscu mozna wprowa-
dzac¢ w kolejnym. W ten sposéb minimalizuje sie tez ry-
zyko niepowodzenia, bo ono, w réznym stopniu, istnieje
zawsze. Doktadajac, niczym puzzle, kolejne punkty, moz-

na konsekwentnie budowac wtasng siec.
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Tworzenie kacikow z fast foodami to nie tylko zachodni
trend. Zaobserwowac¢ go mozna takze na rynku polskim.
Miejsca szybkiej obstugi wprowadzajg do swoich skle-
pow duze sieci handlowe, ktére zazwyczaj stosujg spraw-
dzone rozwigzania. Prawie wszystkie pochwali¢ sie moga
wiasnymi bistrami, gdzie konsument moze przekasi¢
na szybko pizze, hot doga czy kanapki na ciepto.

Wyposazenie

Jaki sprzet jest konieczny, aby skutecznie zrealizowa¢
ten pomyst? Zacza¢ trzeba od wyboru pieca. Tutaj naj-
lepszym rozwiagzaniem jest mate urzadzenie, z wiasnym
pojemnikiem na wode i podtgczaniem do zrédta ener-
gii. Jego gabaryt rozwiazuje problem miejsca (zajmuje
go mato), sprawe podigczania wody (nie jest potrzeb-
ne oddzielne przytacze do wody) i sprawia, ze mozemy
go postawi¢ niemal w kazdym miejscu. Piec pozwoli
podgrzac na zyczenie klienta produkty i na biezgco uzu-
petni¢ asortyment.

Bardzo wazna jest ekspozycja takich produktéw. Pod-
grzewana lada powinna by¢ usytuowana jak najblizej
miejsca obstugi i najlepiej jak to mozliwe wyeksponowa-
na. W przypadku robienia kanapek wszystko powinno

reklama

polski chleb

odbywac sie na oczach konsumenta, sprawnie i z zacho-
waniem warunkow aseptycznych.

Konieczna jest tez czytelna informacja: jaki produkt i w ja-
kiej cenie moze klient zamowic. Warto zadbac o estetycz-
ne opakowanie produktu lub sposéb podania na miej-
scu. Jednorazowe tacki, sztu¢ce czy serwetki to podsta-
wa. Reklama przy wejsciu przypomni, ze znajdzie u nas
produkt, ktérego poszukuje.

Wiasny kacik z oferta fast food moze by¢ szybkim sposo-
bem na zwiekszenia sprzedazy w sklepie. A takze szansa
na dodatkowych klientéw i dodatkowy zysk.

Akademia Wypiekow — pietkaodchleba.pl to firma
specjalizujgca sie w doradztwie sprzedazowym

i inwestycyjnym dla piekarni i

W FIrIEF':E,I'l,, dziafaniach marketingowych. Realizujemy projekty

sklepow firmowych, w tym wyposazonych w piec.
Pracowalismy i wspotpracujemy z takimi firmami
jak: Lantmannen, Hiestand, SPC, Statoil, Auchan czy Carrefour. Zapraszamy

do naszych biur w Warszawie i w Krakowie.

www.pietkaodchleba.pl

ZA KAZDA U1Y

NA MASZYNE PEAGIMY 5000 PLN °

* PROMOCJA dotyczy sprzedazy mleslarek z dziezaml wyjezdnymi | odkupu uzywanych maszyn tego samego rodzaju (Jak np. XUN, DK | Innych).

Zastrzegamy sobie prawo do zakonczenia tej promocji w dowolne] chwili bez podawania przyczyn.




stodko-gorzko

Bezpieczne ciastkarstwo

Aspekty mikrobiologiczne Cz. I

Elzbieta
Staszewska,

Mieczystawa
Janik
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Drobnoustroje zagrazajace bezpieczenstwu bez
widocznych zmian organoleptycznych

W wyrobach ciastkarskich poza mikroflorg saprofityczng
(niechorobotwdrcza) moga pojawiac sie bakterie choro-
botwdrcze, bez ostrzegawczych zmian organoleptycz-
nych wyrobu, a wywotujace okreslone zachorowania
u konsumentow.

Do tej grupy patogenodw zaliczaja sie:

— Pateczki Salmonella,

— Listeria monocytogenes,

— Escherichia coli (pateczka okreznicy),

— Staphylococcus aureus (gronkowiec ztocisty),

— Bacillus cerus.

Pateczki Salmonella s3 niebezpiecznymi bakteriami
chorobotworczymi  (stanowig przyczyne zachorowan
zwanych salmonellozami).

Nie rozwijajg sie poza organizmem ludzkim i zwierzecym.
Spotykane s3 w zywnosci pochodzenia zwierzecego,
drobiu, a takze stanowig czeste zanieczyszczenie jaj i ich
przetwordw oraz nieuzdatnionej wody. Stad szczegdlne
ryzyko w ciastkarstwie wigze sie z wykorzystywaniem jaj
i ich przetwordw.

Zrédtem wtérnego  zanieczyszczenia tymi bakteriami
moga by¢ gryzonie, szkodniki magazynowe, muchy, pta-
ki, a takze ludzie nosiciele (nosicielstwo bezobjawowe
ma miejsce wtedy gdy w organizmie cztowieka lub zwie-
rzecia bytuja drobnoustroje chorobotwoércze bez obja-
woéw chorobowych, ale stanowig one potencjalne Zrodto
zakazenia dla innych, podatnych na chorobe, 0séb).
Pateczki Salmonella nie sg cieptooporne i ging juz w tem-
peraturze 72°C po 15 sek.

Zapobieganie zanieczyszczeniu i namnazaniu tych drob-

noustrojow polega przede wszystkim na :

— przestrzeganiu zasad higieny osobistej przez pracowni-
kow, czestym myciu rak,

— badaniu pracownikdéw na nosicielstwo,

— przestrzeganiu warunkdéw obrébki termicznej np. kre-
mow,

— przechowywaniu jaj w separacji od potproduktéw
i, wrazliwych”wyroboéw finalnych,

— zabezpieczeniu zaktadu przed gryzoniami i ptakami

Listeria monocytogenes nalezg do jednych z najgroz-
niejszych patogendw przenoszonych przez zywnosc.
Sa przyczyna choroby zwanej listerioza.

Infekcjom L. monocytogenes towarzyszg objawy chorobo-
we specyficzne i niespecyficzne. U zdrowych ludzi zwykle
sg one tagodne i majg postac zaburzen grypopodobnych
lub Zotadkowo-jelitowych. U starszych oséb oraz u ludzi
o obnizonej odpornosci infekcje L. monocytogenes moga
prowadzi¢ nawet do zapalenia opon mdzgowych, cho-
rob zotadka i jelit, zapalenia stawdéw. Na infekcje tymi
bakteriami sg bardzo podatne kobiety w cigzy, u ktérych
moze dochodzi¢ do poronien.

W grupie pokarmowych choréb bakteryjnych, jakkolwiek
Listeria wystepuje rzadko, to odznacza sie najwyzszym
wspotczynnikiem smiertelnosci (ponad 20%, u noworod-
kow nawet 50%, podczas gdy Smiertelnos¢ salmonelloz
wynosi 0,38%).

Oznacza to, ze obecnos¢ L. monocytogenes stanowi
znacznie wieksze zagrozenie w pordwnaniu z innymi
drobnoustrojami.

Bakterie te sg ,wszechobecne” w $rodowisku naturalnym:
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w glebie, w wodzie, w $ciekach, paszach oraz przewodzie
pokarmowym i odchodach zwierzat hodowlanych, dro-
biu oraz dzikich ptakdw.
Zrodtem L. monocytogenes w zaktadzie produkcyjnym
moga by¢ zanieczyszczone surowce w matym stopniu
przetworzone jak mleko, wyroby z mleka, twarogi, sery,
produkty miesne, a takze owoce i warzywa. Wtérne za-
nieczyszczenia pochodza najczesciej do ludzi, sprzetu
produkcyjnego.
L. monocytogenes s zdolne do wzrostu w temperaturze
nawet ponizej temperatury zamarzania wody (minus
1,5°C). Przechowywanie w chtodni nie powstrzymuje ich
wzrostu, (zmniejsza jedynie tempo namnazania) co spra-
wia, ze bakterie te sg tak niebezpieczne dla cztowieka.
L. monocytogenes dobrze przezywaja tez zamrazanie.
Po rozmrozeniu zywnosci bakterie te czesto intensywnie
sie namnazaja.
L. monocytogenes s3 tez mato wrazliwe na dziatanie pod-
wyzszonej temperatury. Dla zniszczenia tych bakterii za-
leca sie ogrzewanie w temperaturze 72°C przez 2 min,
w temperaturze 80°C przez 1 min. Cechg omawianych
bakterii jest duza adhezyjnos¢ do powierzchni roboczych
co czyni je trudnymi do usuniecia w procesach mycia.
L. monocytogenes stanowi podstawowe kryterium w oce-
nie mikrobiologicznej bezpieczeristwa zywnosci w tym
wyroboéw ciastkarskich.
Zapobieganie obecnosci i namnazaniu tych patogendéw
polegana:
— przestrzeganiu zasad higieny w zaktadzie i przez pra-
cownikow,
— edukacji pracownikéw,
— przestrzeganiu fancucha chtodniczego w zaktadzie
od surowcdw po wyroby finalne.

Escherichia coli (pateczka okreznicy)

Stanowi staty skfadnik mikroflory jelitowej ludzi i zwie-
rzat. E. coli wykorzystywana jest do oceny stanu sanitar-
nego srodowiska produkcji (miano coli) gdyz wskazuje
na posrednie lub bezposrednie zanieczyszczenie katowe
i jest wskaznikiem ryzyka wystapienia réwniez drobno-
ustrojow chorobotwdrczych tego samego pochodzenia.
Obecnos¢ tych bakterii na rekach pracownikdéw wskazuje
na brak higieny osobiste).
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Zdarzaja sie niepokojace i brzemienne w skutki przypad-
ki zanieczyszczenia wyrobdéw tymi drobnoustrojami np.
w grudniu 2012 r podczas rutynowej kontroli w Chinach
wtadze sanitarne wykryty skazenie w ciastkach migda-
towych z czekoladg pochodzacych od szwedzkiego do-
stawcy, sprzedawanych w tamtejszych sklepach IKEA.
W wyniku tego zarzadzono natychmiastowe zniszczenia
ponad 1800 kilogramoéw ciastek, a sie¢ IKEA wycofata
ze sprzedazy, w 23 krajach, dwie partie zagrozonych cia-
stek.

Nie wszystkie szczepy E. coli sg patogenne. Tylko niektod-
re z nich s3 chorobotworcze (np. E. coli 0157), ale nawet
szczepy saprofityczne w niektérych przypadkach np. przy
ostabionej odpornosci organizmmu moga wywotac zatru-
cia pokarmowe. S3 to typowe ,choroby brudnych rak”.
Bakterie grupy coli sa wrazliwe na ogrzewanie i ging juz
w temperaturze 60°C po 15 min.

Bakterie z grupy coli
- reaine zagrozenie takze w ciastkarstwie

O tym, ze bakterie z grupy coli moga przysporzy¢ ktopotu producen-
tom zywnosci Swiadczg nawet doniesienia z codziennej prasy.

W 2011 r.w Niemczech wybuchta epidemia wywotana przez chorobo-
tworczy szczep E. coli; stwierdzono 3.000 zatru¢ w 16 landach, a zmar-
to 40 osob. Wstepne badania wskazaty ze nosnikiem tych bakterii byty
o0gorki, dalsze, ze kietki fasoli wreszcie nasiona kozieradki, co wskazuje,
ze wykrycie, winnego” nie jest jednoznaczne.

Ostatnio (marzec 2013) okazato sie, Zze takze w naszej branzy, w grupie
wyrobow ciastkarskich wypiekanych, uwazanych za bezpieczne czai¢
sie moze niebezpieczeristwo. Sprawa stata sie gtosna po tym, jak wta-
dze sanitarne w Chinach wykryty skazenie w migdatowych ciastkach z
czekolada sprzedawanych w tamtejszych sklepach IKEA. Nastapito to
w grudniu ubiegtego roku podczas rutynowej kontroli, w wyniku cze-
go zarzadzono natychmiastowe zniszczenia ponad 1800 kilogramdw
ciastek. Prasa informuje, ze IKEA wycofata ze sprzedazy, w 23 krajach,
w tym w Polsce, dwie partie ciastek migdatowych z czekolada i toffi.
Ciastka pochodzity od szwedzkiego dostawcy.

Fakty te wskazujq jak wazne jest przy wytwarzaniu Zywnosci zapewnienie
konsumentowi bezpiecznych wyrobdw.
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Bakterie e.coli

Zrédtem zanieczyszczenia E. coli jest najczesciej cztowiek
uczestniczacy w procesie produkcyjnym, woda oraz su-
rowce takie jak: mleko, twardg.

Zapobieganie obecnosci i namnazaniu pateczek okrezni-

cy polega na:

— przestrzeganiu zasad higieny osobiste] przez pracow-
nikdw, czestym myciu rak, zwtaszcza po korzystaniu
zWC,

— utrzymaniu w czystosci urzadzen i sprzetow.

Staphylococcus aureus (gronkowiec ztocisty)
Drobnoustroje te stanowig szczegdlne zagrozenie dla
ludzi gdyz wytwarzaja cieptooporng toksyne (enterotok-
syne), ktéra nie ulega destrukcji nawet podczas gotowa-
nia i wypieku. Spozycie wraz z zywnoscig enterotoksyny
jest przyczyng zatru¢ pokarmowych. Gronkowce choro-
botwdrcze wywotuja tez stany ropne u ludzi i zwierzat.
Rozpowszechnione jest bezobjawowe nosicielstwo tych
bakterii u ludzi zwierzat. Szacuje sie, ze okoto 20-40% lud-
nosci jest nosicielami gronkowcow.

Gronkowce sg rozpowszechnione w przyrodzie.

Zrédtem pierwotnego zanieczyszczenia w ciastkarstwie
moga by¢ surowce pochodzace od chorych zwierzat, np.
mleko, Smietanka.
Wtdrne zanieczyszczenie pochodzi od pracownikéw
nosicieli przez dfonie, wiosy, wydzieliny z noso-gardzieli,
zmiany na skorze. Gronkowce nie nalezg do bakterii cie-
ptoopornych, natomiast wytwarzana przez nie entero-
toksyna nie ulega destrukcji nawet w 120°C.
Istnieje poglad, ze obecnos¢ zywych komorek nie sta-
nowi zagrozenia, gdyz w przewodzie pokarmowym nie
znajduja one warunkéw do rozwoju wobec naturalnej,
antagonistycznej mikroflory jelit. Jednak w przypadku
0s6b o wyjatowionej naturalnej mikroflorze, np. po le-
czeniu antybiotykami, moze dojs¢ do zatru¢ po spozyciu
zywnosci z gronkowcami enterotoksycznymi.

Zapobieganie obecnosci i namnazaniu gronkowcdw po-

legana:

— rygorystycznym przestrzeganiu higieny osobistej przez
pracownikdw, czestym myciu rak, zabezpieczaniu ran
na skorze, unikaniu kastania, kichania w bliskosci wyrobdw,

— przestrzeganiu faricucha chtodniczego.
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Bacillus cerus

Laseczka ta jest spokrewniona z B.subtilis, bedaca przy-

czyng ciggliwosci pieczywa. Jest to bakteria przetrwalni-

kujaca.

B. cereus jest rozpowszechniony w przyrodzie (gleba, rosli-

ny). Z kurzem i ziemig dostaje sie do zywnosci. Spotykany

jest tez w mace, ryzu, zbozach, makaronach, w kremach

w proszku, a takze w ciastkach z kremem. Srodowisko bo-

gate w skrobie sprzyja rozwojowi tej bakterii.

Przyczyna zatru¢ wywotywanych przez B. cereus bywa

spozycie produktow zawierajgcych skrobie, jak budy-

nie, kremy, wyroby ciastkarskie z kremami oraz potrawy

zZryzu.

B. cereus tatwo tworzy cieptooporne przetrwalni-

ki. Ich zniszczenie nastepuje w temperaturze 200°C

po ok.10 min.

Zapobieganie obecnosci i namnazaniu B cereus polega na :

— przestrzeganiu zasad higieny w zaktadzie i przez pra-
cownikow,

— przestrzeganiu faricucha chtodniczego od surowcéw
po wyroby finalne.

Omawiajgc charakterystyczne drobnoustroje zagrazaja-
ce bezpieczeristwu wyrobdéw nalezy doda¢, Zze nie kaz-
da ich liczba wywotuje stany chorobowe, kazda z grup
drobnoustrojéw odznacza sie specyficznymi dawkami
infekcyjnymi czyli minimalna liczbg komdrek lub iloscia
toksyn. Wystapienie stanu chorobowego zalezy rowniez
od wrazliwosci osobniczej konsumenta.

Podsumowujac charakterystyke drobnoustrojow zaréw-
no powodujgcych psucie wyrobéw jak i drobnoustro-
jow chorobotwdrczych nalezy podkresli¢, ze nalezg one
do tzw. mezofili tj. Ze optimum temperatury namnazania
znajduje sie w granicach 20-40°C, a zatem dziatajac tem-
peraturg mozna skutecznie ogranicza¢ ich namnazanie.
Stosujac faricuch chtodniczy (0-4°C):

— spowalnia sie namnazanie drobnoustrojow,

— hamuje sie procesy psucia sie wyrobdw.
Wymagania mikrobiologiczne

Od 2006 r. obowigzujg ujednolicone na obszarze Unii Eu-
ropejskiej kryteria mikrobiologiczne dla zywnosci okre-
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slone w Rozporzadzeniu Komisji Europejskiej (z dnia 15 li-
stopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych).

Rozporzadzenie ustala dwa rodzaje kryteriow:

« Kryteria bezpieczeristwa zywnosci dotyczace akcep-
tacji produktu w ciggu catego okresu przydatnosci
do spozycia w dajgcych sie rozsadnie przewidzie¢ wa-
runkach dystrybugcji i sprzedazy.

« Kryteria higieny procesu pozwalajgce na jego akceptacje.
Kryteria te dotycza produkcji pochodzenia zwierzecego.
Na uwage zastuguje fakt, ze w cyt. Rozporzadzeniu gtéw-
nym kryterium bezpieczeristwa zywnosci jest chorobo-
tworcza bakteria Listeria monocytogenes.
Wyroby ciastkarskie nie s3 w Rozporzadzeniu wydzie-
lone w odrebng grupe. Wyroby ciastkarskie tzw. mokre
lub wrazliwe zaliczajg sie do grupy 1.2:,Zywnos$¢ go-
towa do spozycia, w ktorej mozliwy jest wzrost L. mo-
nocytogenes, nie bedaca zywnoscig przeznaczong dla
niemowlat ani zywnoscig specjalnego, medycznego
przeznaczenia”.

Dla tej grupy zywnosci przewidziane sg nastepujace kry-

teria:

— do 100 jtk/g (jtk — jednostki tworzgce kolonie),
Dotyczy ono produktéw w ciggu catego okresu przy-
datnosci do spozycia.

— nieobecne w 25 g.
Dotyczy zywnosci przed wyjsciem produktu spod bezpo-
sredniej kontroli przedsiebiorstwa, ktére jest jego produ-
centem.
Dla grupy zywnosci ,gotowej do spozycia, w ktorej nie-
mozliwy jest wzrost L. monocytogenes, niebedacej zyw-
noscig dla niemowlat ani specjalnego, medycznego prze-
znaczenia” przewidziano 100 jtk/g w ciggu catego okresu
przydatnosci do spozycia.Do tej grupy zaliczane sg wyro-
by o wskaznikach

-pH<44; a,<092lub

-pH<50; a,<09%4

o okresie przydatnosci krétszym niz 5 dni.

Wymaog ten nie dotyczy m.in. pieczywa, herbatnikow itp.

Wedtug Rozporzadzenia producenci zywnosci sg zobo-

wigzani do zachowania zgodnosci z kryteriami mikrobio-

logicznymi.
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BLAT CZEKOLADOWY

Chocomufin - ciasto biszkoptowo-ttuszczowe 5009
Jaja 2009
Gioia — margaryna o charakterystyce masta 1809
Woda 160 g
Gruszka 100 g

Gruszke zetrze¢ na tarce. Pozostate sktadniki ubi¢ 5 minut
na szybkich obrotach, doda¢ gruszke, przetozy¢ do formy
i upiec w piecu o temp.190°C.

MUS WANILIOWY

Master Gourmet — krem roslinny bez cukru 509
Ariba Bianco Diamante — biata czekolada 1309
Zelatyna 29
Woda 2049
Base Crema — ptynna baza do lodéw 40 g
Krupnik 109
Smietana 30% 160 g

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Master Gourmet
zagotowag, rozpusci¢ w niej Aribe Bianco dodac rozpusz-
czong zelatyne, Base Creme, Krupnik i na korcu delikatnie
wymieszac z bitg smietana.

SNIEZNOBIALA POLEWA

Monna Liza - $nieznobiaty krem roslinny 160 g
Zelatyna 59
Woda 3049
Syrop glukozowy 159

Do namoczonej i rozpuszczonej zelatyny dodac syrop
glukozowy oraz Monna Lize i catos¢ doktadnie wymie-
szac.

ZELKA WISNIOWA

Woda 609
Variegato Amarena 109
Sok z wisni 509
Agar 159
Woda 40 g

Variegato Amarena, wode i sok zmiksowac i podgrzac.
Agar potaczyc¢ z wodg i zagotowad, a nastepnie wymie-
szac z pozostatymi sktadnikami. Goraca zelke wyla¢ na fo-
lie spozywczg i po zastygnieciu zwingc¢ w rulon.

KREM SMIETANKOWY

Decor Up - krem roslinny 709
Smietana 30% 70 g
Cukier puder 79

Wszystkie sktadniki schtodzi¢, potaczyc¢ i ubic, a nastepnie
napenic rurke.

Na schtodzony blat czekoladowy wytozy¢ mus waniliowy
i po schtodzeniu obla¢ snieznobiatg polewa. Nastepnie
utozy¢ rurke z zelki i kremu $mietankowego, udekorowac

czere$niami Maraschino i czekoladg Ariba.

Wiecej inspiracji na www.mastermartini.pl
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Czekoladowe kreacje

Izabela Berendt (Cukiernia Angelika), Mariusz Gorecki (Cukiernia Kuczora), Jacek

Kryszen (Cukiernia Kryszen) i Daniel Staron (Cukiernia Raszczyk) to uczestnicy

polskich eliminacji konkursu World Chocolate Masters. Odbyly sie one w Akademii

Czekolady Barry Callebaut w todz.

Grzegorz Olma

Pod koniec paZzdziernika tego roku, w Paryzu, bedzie miat
miejsce finat prestizowego konkursu, ktéry organizowany
jest raz na dwa lata, i w ktérym o niezwykle cenne nagrody
rywalizujg cukiernicy-mistrzowie czekolady z catego $wia-
ta. W tym roku w paryskiej imprezie o zwyciestwo walczy¢
bedzie 18 zawodnikéw. Wsrdd nich beda m.in. reprezen-
tanci Meksyku, Stanéw Zjednoczonych, Japonii, Kanadly,
Brazylii, Tajwanu, Frangji, Rosji, Szwajcarii czy Turcji. W gro-
nie tym znajdzie sie takze Polak. Bedzie nim Daniel Staron,
na co dzien pracujacy w Cukierni Raszyk w Pasteku. Wygrat
on tdédzkie eliminacje. W paryskim konkursie weZmie udziat

po raz drugi. Pierwszy raz byt tam przed 4 laty

l

Uczestnicy elihinacji. 0d lewej: Daniel Staron, Mariusz Gérecki, Izabela Berehdt, Jacek Kryszen
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Dwudniowa walka

Organizatorzy konkursu wysoko stawiajg poprzeczke
jego uczestnikom. Wymyslajg abstrakcyjne, wieloznaczne
tematy. Takie, ktére dajg dowolnos¢ interpretacji i umozli-
wiajg cukierniczo-artystyczng swobode.

Eliminacyjne zmagania trwaty przez dwa dni. Pierwszy
dzien, w catosci, poswiecony zostat na przygotowanie cze-
koladowego eksponatu. Zgodnie z zasadami musi on na-
wigzywac do tematu przewodniego konkursu, ktéry w tym
roku zatututowano — Architektura smaku. Jurorzy oceniajac
eksponaty zwracali uwage na kreatywnos¢ i innowacyjnos¢
prac. Oceniali takze réznorodno$¢ zastosowanych technik,
umiejetnosci artystyczne czy harmonie rzezby.

Eksponat jest najbardziej widowiskowa czescia eliminacji
i finatéw. Przycigga uwage obserwatordw. Zmusza uczest-
nika do wykazania sie nie tylko wiedzg zawodowa, ale
rowniez znajomoscia matematyki (konieczne obliczenia),
plastyki, komponowania przestrzeni. Sporo moéwi tez o sa-
mym cukierniku, jego wrazliwosci, postrzeganiu swiata.
Izabela Berendt do swej rzezby wplotta kolorowe (cho¢
wykonane z czekolady) kwiaty. Mariusz Gérecki postawit
na narzedzia i kota zebate. Jacek Kryszen oryginalnie pota-
czyt ze soba akcesoria kuchenne, a Daniel Staron w ciekawy
sposdb spojrzat na lis¢ kakaowca. Wszystkie prace godnie
prezentowaty sie w drugim dniu konkursu, w sali obrad jury.
Drugi dzien imprezy, to dzieri walki z czasem. W trakcie za-
ledwie kilku godzin trzeba byto przygotowac czekoladowy
torcik, deser na talerzu, uformowac praliny i nowatorsko
zinterpretowac klasyczng recepture na szarlotke. Wszyst-
ko to z zachowaniem regulaminowych zasad i ograniczen
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oraz dotrzymaniem technologicznych wymogow, a takze
dbatoscig o zachowanie czystosci w miejscu pracy.
Podobnie jak w eksponatach, i tu cukiernicy pokazali sze-
rokie spektrum mozliwosci jakie niesie ze sobg czekolada.
W autorski sposdb prezentowali zaskakujgce potaczenia,
siegali po nietypowe surowce, w ciekawy sposéb serwo-
wali przygotowane prace. Chetnie korzystali tez z alko-
holowych wzmocniert smakéw dodajac do swych prac
waodki, nalewki i likiery.

Uczestnicy i jurorzy

Cata czworka uczestnikow todzkich eliminacji data sie juz
poznac na krajowych i zagranicznych arenach. Wszyscy
startowali w konkursach organizowanych w ramach Tar-
goéw Exposweet w Warszawie. Mariusz Goérecki w ubie-
gtym roku byt uczestnikiem Mistrzostw Swiata Mtodych
Cukiernikow w Sao Paulo w Brazylii. Daniel Staron, przed
czterema laty wygrat eliminacje World Chocolate Masters
w Kopenhadze i zajat 14 miejsce w finale w Paryzu.
Znakomite byto tez grono juroréw. Przewodzita mu Brytyjka
Yolanda Stanley, ktéra wniosta nieco inne spojrzenie na pra-
ce Polakow i swietnie wypadla w tej roli. Jest ona wykladow-
ca w Westminster Kingsway College w Londynie i niezalez-
nym, cukierniczym konsultantem, wspdtpracuje z wieloma
firmami w Europie. W ocenie prac towarzyszyli jej: Bozena
Sikon, legenda polskiego cukiernictwa, Leszek Truskolawski,
prezes Stowarzyszenia Cukiernikéw, Karmelarzy i Lodziarzy,
Janusz Profus, maestro czekolady z firmy Wedel oraz Pawet
Matecki, ambasador marki Callebaut, ktéry takze ma za sobg
uczestnictwo w paryskim konkursie.

Jak przyznata przewodniczaca jury, ocena prac byta burzli-
wa ale i merytoryczna. A sam konkurs byt naukg i inspiracja
zardbwno dla uczestnikéw jak i jurorow. Werdykt ogtoszono
podczas uroczystej kolacji. Zwyciezcg okazat sie Daniel Sta-
ron. Drugie miejsce zajeta Izabela Berendst, trzeci byt Jacek
Kryszer a czwarty Mariusz Gorecki. Wszyscy uczestnicy
otrzymali nagrody od organizatora konkursu firmy Barry
Callebaut. Zwyciezca eliminacji otrzymat ponadto bilet
do Paryza i prawo udziatu w finatowym konkursie, a takze
zaproszenie na szkolenie organizowane przez firme Sel-

mi oraz mozliwosc zaprojektowania autorskich foremek
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do czekolady, ktéore wykona dla niego firma Chocolate
World. Wartosc tej nagrody to 3 tysigce euro.

Przed dwoma laty pula nagréd paryskiego konkursu wy-
nosita 75 tysiecy euro. Zapewne podobnie bedzie w tym

roku. Jest wiec o co powalczy¢!

Stanley. W tyle: Krzysztof lInicki i Piotr Chylarecki, ktérzy pomagali jurorom w pracy.

Okazate eksponaty z czekolady

Jurorzy. Od lewej: Janusz Profus, Leszek Truskolawski, Bozena Sikon, Pawet Matecki, Yolanda

-t
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Paryz po raz drugi

Z Danielem Staroniem, tegorocznym finalistq konkursu World Chocolate Masters

rozmawiat Grzegorz Olma

Daniel Staron przy pracy
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Gratuluje sukcesu. Jakie sa Pana wrazenia po zwy-
cieskich eliminacjach?

Jestem szczesliwy. Czuje ogromng radosc. Spetnity sie
moje marzenia, by ponownie trafi¢ do grona kilkunastu
najlepszych na swiecie cukiernikow pracujgcych z czeko-
lada. Zndw mam szanse walczyc¢ o tytut.

Czy jest roéznica miedzy dzisiejsza radoscia,
a ta z Kopenhagi, sprzed czterech lat, kiedy pierw-
szy raz udato sie Panu wygrac eliminacje?

Teraz rado$¢ jest wieksza. Dobrze wiem, czym jest ten
konkurs, jakim wielkim wydarzeniem. Mam swiadomos¢
powtdrnej szansy i wiem, ze ze wszystkich sit musze

ja wykorzystac. Jestem mega szczesliwy.

A co zawodowo przyniosty Panu ostatnie 4 lata?
Bratem udziat w dwdch waznych konkursach. W mi-
strzostwach Polski w karmelu i torciku czekoladowym

oraz w mistrzostwach Polski w lodziarstwie. W obu
konkursach udato mi sie zaja¢ pierwsze miejsca. Z pew-
noscig jestem innym cziowiekiem. Dojrzatem, inaczej
patrze na zycie. Chciatbym ciggle sie ksztatci¢, rozwijac
w zawodzie. Nie chce poprzesta¢ na tym co juz osia-
gnatem. Zalezy mi na spotkaniach z mistrzami, wymia-
nie doswiadczen.

W jakich dziedzinach cukiernictwa czuje sie Pan
najlepiej?

Kocham czekolade. Moim konikiem sg praliny. Lubie tez
pracowac nad eksponatem. Wymysla¢ projekty, poszuki-
wac inspiracji. Wciggajg mnie mozliwosci eksperymento-
wania, poszukiwania nowych smakéw.

Prosze opisac swoj eksponat. Skad pomyst na taki
jego ksztatt?

Staratem sie nawigza¢ do tematu, czyli architektury sma-
ku. Moja rzeZba przedstawia przekrdj liscia kakaowca.
Umiescitem na nim siatke z zytkami liscia, czyms co ciggle
zyje. Jest tam tez dodatkowy element, ktéry po czesci jest
kwiatem, a po czesci pajakiem. Juz dzis wiem, ze prace
bede chciat nieco zmieni¢, sprébuje dodac nowe ele-
menty. Musze sprawdzi¢, czy to co planuje jest wykonal-
ne.

Ciekawe byly Pana praliny.

Pralinka miata smak whisky i cygara. Zestawienie to nie
byto przypadkowe. Cygaro to tytor, a tyton to liscie,
zreszty bardzo podobne do lisci kakaowca. Idac tropem
tych skojarzer chciatem wyciggnac smak tytoniu. Od ty-
toniu juz tylko krok do dobrego alkoholu. Cygaro, whisky
to atrybuty mezczyzny. Mam nadzieje, ze udato mi sie
stworzy¢ co$ nowego.

Spore wrazenie robit deser umieszczony na niety-
powym szklanym naczyniu.
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Eksponat z czekolady

Tu staratem sie nawigzac¢ do architektury. Podstawa skfa-
data sie z wielu faktur dajac efekt spietrzenia, a kieliszek
miat zamknieta, odwrdcong forme. W srodku znajdowat
sie ptyn, czyli kompot z suszu. Nie miat on jednak smaku,
jaki znamy z kolacji wigilijnej. Kompot przetamany zostat
nutg miety, ktéra nadawata mu rzeski, lekki efekt. Goéra
deseru sktadata sie z konfitury ze swiezych sliwek, miksu
z deserowej i mlecznej czekolady, sosu ze Sliwowicy tac-
kej oraz lodéw czekoladowych.

Byt takze torcik...

Jego dekoracje stanowit element siatki, wystepujacej
w eksponacie. To celowy zabieg. Chciatem by kazda pra-
ca zawierafa taka moja parafke, podpis swiadczacy, ze jest
ona mojego autorstwa. A jesli chodzi o smaki to spdd byt
migdalowo-czekoladowy, prazynka z solg morska z wa-
felkiem przetozonym ganazem czekoladowym, mus
czekoladowy na mlecznej czekoladzie przeplatany zelka
z czerwonego wina, do tego krem z czarnej porzeczki.
Wszystko to zamkniete zostato musem na bazie kremu
angielskiego z duza iloscia laski wanili. Catos¢ zostata ob-
lana polewa.

W podanej przez Pana szarlotce zaskoczeniem, nie
tylko dla juroréw, byt dos¢ niezwykly smak towa-
rzyszacej jej espumy.

To byta espuma o smaku limonkowo-sosnowym. Do jej
przygotowania uzytem gatazki sosnowe. W blenderze
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Deser w odwréconym kieliszku

zmiksowatem sosnowe igty. Bytem zaskoczony inten-
sywnym kolorem jaki udato mi sie uzyskac. By podkre-
sli¢ oryginalny smak przygotowatem takze napar z pe-
déw sosny.

Skad te wszystkie inspiracje?

W kazdym produkcie chciatem zastosowac cos nowego.
W torciku wykorzystatem Zelke z wina. Zzelowatem czer-
wone, stodkie wino. Inspiracjg dla praliny byt film Casa-
blanca, w ktérym whisky i cygara obecne s3 w wielu sce-
nach. A na sosne trafitem w drodze do pracy, bawiac sie
sosnowa gatazka. Okazato sie Zze na palcach zostaje niesa-
mowity aromat. Warto byto z niego skorzystac.

Po czterech latach wréci Pan do Paryza. Z jakim na-
stawieniem?

Motywacje mam bardzo duza. Wiem jak wyglada fi-
nat konkursu, znam jego range. Przez te cztery lata,
nabratem doswiadczenia, sporo sie nauczytem. Oczy-
wiscie chciatbym zaja¢ jak najwyzsze miejsce. Teraz
czeka mnie ogrom pracy. Musze skupic sie nad dopra-
cowaniem eksponatu, optymalnym wykorzystaniem
czasu pracy. Licze tez na pomoc przyjaznych mi oséb.
Mocno wspiera mnie firma, w ktérej pracuje Cukiernia
Raszczyk. Musze najlepiej jak to mozliwe wykorzystac
czas do finatu.

Trzymamy kciuki i zyczymy powodzenia
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Unishine Plus to gotowy do uzy-
cia sterylizowany substytut jaj do na-

btyszczania produktéw spozywczych. Zapew-
nia intensywny, nieklejacy i dtugo utrzymujacy
sie potysk croissantom, ciastkom, butkom i innym

wyrobom piekarniczym i cukierniczym.

Cechy produktu:

+ Odpowiedni dla wegan i wegetarian

+ Posiada niska zawarto$¢ ttuszczu

+ Jego sktadowanie i transport moze odbywac sie
w temperaturze otoczenia

- Nie klei sie

+ tatwy w sprayowaniu

+ tatwe czyszczenie blach i maszyn
do sprayowania

Zastosowanie:
Unishine Plus nalezy sprayowaw -
bezposrednio przed lub o v
po odpieczeniu produktoiv

Bakery success starts here
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Akademia Mistrza

Akademia

Mistrza

/askakujgce desery

e W dniach 19-21 kwietnia w Wolsztynie odbylo si¢ szkolenie Akademii Mistrza, ktorego tematem byly

Y

,Desery na talerzu”. Temat jest nowoscig w Akademii. Szkolenie prowadzit Mariusz Buritta, zastepca

kierownika Dekoratorni Cukierni Sowa, Mistrz Polski Cukiernikow w deserach na talerzu i tortach

Artykut promoc

oraz Mistrz Polski w Deserach Lodowych.

Mimo tego, ze szkolenie odbywato sie w weekend, frekwen-
Cjawyniosta 100%, a chetnych byto zdecydowanie wiecej niz
wolnych miejsc. W trakcie szkolenia uczestnicy mieli okazje
skorzystac z bogatej wiedzy wykfadowcy zdobytej na licz-
nych konkursach w kraju i za granica. W trakcie spotkania
kazdy z uczestnikdw maogt przygotowac kilka nowatorskich
kompozycji deserdw na talerzu i w szkle. W deserach zostaty
zastosowane nowoczesne techniki fgczenia lodéw, elemen-
téw chrupigcych z musami.

Jak przystato na mistrza, Mariusz Buritta zaprezentowat wy-
korzystanie niestandardowych elementdw dekoracyjnych:
masy cygaretkowej, chipséw z cukru trzcinowego, trufli

w otoczce pistacjowej oraz wielu rodzajow musow, takich

Deser,Potega Smaku” — wykwintna kompozycja smakowa na bazie czekolady

mlecznej i biatej

Cukiernicy wraz z trenerem Mariuszem Burittg i efekty ich dwudnioej pracy
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jak krem na bazie 100% przecieru owocowego. W szkole-
niu zastosowane zostaty surowce najwyzszej jakosci.
Trener Mariusz Buritta pokazat jak mozna wykonac znane recep-
tury w nowej odstonie. Atrakcja byta np. panna cotta pistacjo-
wa. Uczestnicy poznali réwniez sposoby podawania deserdw
na talerzu i w szkle w iscie mistrzowskim wydaniu. Kolejnym
punktem szkolenia byty rézne formy podania deseru na bazie
tej samej receptury. Hitem okazato sie nietypowe zastosowanie
szampana. Uczestnicy dowiedzieli sie jak przygotowac galaretke
na jego bazie i jogurt spieniony z szampanem.

Temat ,Desery na talerzu” zdobyt uznanie cukiernikdw

i bedzie kontynuowany w przysztym roku akademickim
Akademii Mistrza.

Deser lodowy, Hit Sezonu”wykonany na bazie jogurtu spienionego z szampanem
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POD WISIENKA

Sktadniki:

Blat biszkoptowo — ttuszczowy:

WELE!

Cukier puder

Jaja

Margaryna

Proszek do pieczenia

Skoncentrowanej pasty owocowej wisnia
Fruzelina® cukiernicza wisnia

Krem ananasowy:

Smietana 30%

Zelatyna

Skoncentrowana pasta owocowa ananas

400 g
300 g
7 szt
250 g
59
60 g
400 g

500 ml
159
50g

Przygotowanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem i zoéttkami, doda¢ make
z proszkiem i ubitg piane. Potowe ciasta wytozy¢ na bla-
che do pozostatego doda¢ Skoncentrowana paste owo-
cowa wisnia, wymieszac i wytozy¢ na biafe ciasto. Nakfa-
da¢ Fruzeline® cukierniczg wisnia tyzeczka w réwnych
odstepach na ciasto. Piec okoto 40 minut w temperaturze
175°C

Smietane ubi¢, doda¢ rozpuszczong zelatyne
ze skoncentrowang pastg ananasowga, wymieszac.
Wytozy¢ na ostudzone ciasto. Dekorowac Fruzeling®

wisniowa.

Wiecej inspiracji na: www.prospona.com.pl
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/awiesiC kawe

Warto podgzac za oczekiwaniami klientow. A ten pomyst to ich oddalona inicjatywa. Sqdzgc po

reakcji na portalach spotecznosciowych przyjeta sie szybko. Czy to chwilowa moda, czy moze

zjawisko, ktore zagosci w lokalach na dtuzej? Czas pokaze.

Michat Dawid

50

Kawa dla nieznajomego. Tak w skrocie okresli¢ mozna
ten pomyst. A zreszta nie tylko kawa, ale takze inne po-
zycje z oferty lokalu, ktére jeden klient optaci,w ciemno”
dla innego. Pozerstwo, czy namiastka dobroczynnosci?
A moze jeszcze cos$ innego — proba budowania wokot
lokali matych spotecznosci?

Wiszaca kawa

Podobno idea ,zawieszonej kawy” narodzita sie
we Wtoszech (caffe sospeso). Do Polski trafita za spra-
wa Aleksandra Kazurina z Kijowa. Sam pomyst jest bar-
dzo prosty: zamawiajgc ptaci sie za dwie kawy, jedng
dla siebie, a druga ,zawiesza sie”, dla nieznajomego,
ktéry zagladajac do kawiarni moze jg odwiesic i ode-
brac¢ za darmo.

- Z t3 inicjatywa spotkatem sie na Ukrainie — opo-
wiada Kazurin. - Zauwazytem, Ze jest to bardzo po-
pularne w kawiarniach i postanowitem przenies¢
ten pomyst do Polski. To bardzo prosta idea czynie-
nia dobra przy okazji. Kupujgc kawe, mozemy kupic
druga, z ktérej moze skorzystac¢ przypadkowa osoba.
Nie chodzi tu o ktadzenie akcentu na osoby ubogie,
z tego, co widziatem na forach pojawity sie réwniez
takie komentarze. Chodzi tu przede wszystkim o do-
brg zabawe.

Pomyst na ,zawieszanie” kaw pojawit sie w Polsce na po-
czatku tego roku. Najpierw w Warszawie, potem w in-
nych, wiekszych miastach. Szybko zdobyt medialny roz-
gtos i zainteresowanie bywalcéw lokali. Profil na Facebo-
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oku liczy dzis blisko 13 tysiecy ,polubier”. W niektérych

lokalach, gdzie zawiesza sie kawe, zawiesi¢ mozna tez

i inne pozycje z menu — herbate, ciastko czy nawet zupe.

Kwestia zaufania

Lokale, ktére decydujg sie na mozliwos¢ ,zawieszania”
swoich produktéw oznaczone sg specjalnym znakiem.
Logiem ,zawieszonych” lokali s3 dwie dfonie, pomaran-
czowa i niebieska.

Do naszej kawiarni przychodzg przede wszystkim sgsie-
dzi, mieszkancy z okolicy, ktérzy nas znaja. Cieszymy sie
ich zaufaniem. Bo trzeba zaznaczy¢, ze ta akcja wymaga
zaufania i zyczliwosci. Klient musi mie¢ pewnos¢, ze ,za-
wieszona"przez niego kawa faktycznie trafi do osoby, kto-
ra o nig poprosi — przyznaje Joanna, jedna z wtascicielek
kawiarni,Kubek w Kubek”na warszawskim Mokotowie.
Nasi klienci bardzo chetnie przytaczaja sie do tej akcji.
Mamy kilku klientow, ktérzy przy kazdym zamowieniu
zawieszajg jedng kawe. Mozna zaobserwowad, ze taki
gest sprawia im wiele przyjemnosci i radosci. Sam fakt,
Ze w taki sposdb mozemy okaza¢ komus zyczliwos¢ na-
straja pozytywnie — przyznaje wspotwiascicelka lokalu.
Zaufanie wydaje sie w tym dziafaniu kluczowe. Klient de-
cydujacy sie na zakup dodatkowej. ,zawieszonej” kawy
musi mie¢ pewnos¢, ze rzeczywiscie kawa ta trafi do oso-
by, ktéra sie 0 nig upomni. Dlatego ,zawieszone” produkty
trafiajg na sciane lub tablice, tak by byly widoczne z da-
leka. Sg niczym towar wystawiony w witrynie. Mozna

po nie siegnac i wykorzystac w potrzebie.
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53 tez minusy

Jak w kazdej spotecznej akcji, w idei ,zawieszonej” kawy,
doszuka¢ sie mozna zaréwno pluséw jak i minusow.
Na te drugie zwracajg uwage, ci, ktorym pomyst nie przy-
padt do gustu. Twierdza, ze z opfaconych przez innych
klientéw produktow, w lokalach korzysta¢ beda osoby,
ktore do kawiarni czy cukierni w normalnych okoliczno-
$ciach by nie weszty — np. bezdomni, narkomani, drobni
naciggacze. Jak argumentuja przeciwnicy pomystu, moze
sie on okazac¢ samobojczy dla wiascicieli lokali. Otworzy
je dla takiej klienteli, ktore nie bedzie tworzyta przyjaznej
atmosfery wnetrza.

Innym aspektem jest watpliwa dobroczynnos¢ akgji. Kryty-
cy podkreslaja, ze jesli chce sie komus rzeczywiscie pomac,
to lepiej kupi¢ mu butke albo zupe, niz cappuccino albo latte.
Czy ,zawieszona kawa” okaze sie pomystem jednego
sezonu, czy tez zjawisko to na dtuzej zagosci w naszej
gastronomicznej rzeczywistosci pokaze czas. Z pewno-
$cig, nie jest to pomyst dla kazdego lokalu. Decydujac
sie na taka akcje, warto rozwazy¢ wszystkie za i przeciw.
Aleksander Kazurin, koordynujacy akcje w Polsce liczy
na to, ze w ciagu roku do inicjatywy ,zawieszania kawy”
przytaczy sie okoto 100 lokali.

Kawa w kryzys

Antykryzysowa kawa jest coraz popularniejsza w barach we Wtoszech.
W reakcji na spadek sprzedazy i rosnace ceny niektore bary oferujg
kawe za potowe ceny, czyli za 50 centow.

Wiasciciele barow zauwazyli, ze wraz z pogtebianiem sie kryzysu traca
nawet statych klientow, ktérzy przez lata mieli zwyczaj zaczynac u nich
dzien od filizanki espresso lub cappuccino. Rowniez i to stato sie dla
niektérych luksusem, z ktérego zaczeli rezygnowac na rzecz kawy pa-
rzonej w domu lub w miejscu pracy.

Pierwszy na pomyst obnizenia ceny kawy z 1 euro do 50 centow wpadt
wiasciciel baru w centrum Werony. Podkreslat przy tym, ze to nie pro-
mocja, ale prawdziwa stata obnizka, ktéra ma pomdc obu stronom
— zarowno lokalowi tracacemu klientéw, jak i im samym. Ludzie na-

tychmiast powrdcili do kawiarni,Come Sinatra”. Zauwazono tam przy

okazji, ze jeden odruch solidarnosci stanowi impuls dla nastepnego.
Wiele oséb zamiast wzigc reszte, zostawia 50 centéw na tak zwang ,za-

wieszong kawe”, czyli dla kogos, kto nie bedzie miat na nig pieniedzy.
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Burmistrz w lokalu

Chcesz zaczqc korzystaé z Foursquare przy promowaniu wltasnego biznesu? A moze juz zaczgles,

ale nie wiesz czy robisz to dobrze? Mamy kilka wskazowek, ktore powinny pomoc w efektywnym

wykorzystaniu tego serwisu.

W serwisie zarejestrowane s3 juz restauracje, kawiarnie,
cukiernie i lodziarnie. Niesmiato, pierwsze kroki stawia-
ja tez piekarnie. Takze w Polsce przybywa lokali, ktére
uczestniczag w kolejnej odmianie grywalizacji, by w ten
sposéb budowac swa marke i wizerunek. Szczegdlinie
wséréd mtodych klientéw, ktdrzy nie rozstaja sie ze swymi
smartfonami i wykorzystuja je do komunikowania znajo-
mym i catemu swiatu, gdzie sg i co robia.

Foursquare, w skrécie 45Q - to w duzym uproszczeniu
internetowy serwis spotecznosciowy oparty na geolo-

_Cukis.-rnia Samanta
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kalizacji. Korzystanie z jego funkgcji wymaga posiadania
nowoczesnego smartfona albo tabletu wyposazonego w
system GPS i dostep do Internetu.

Rosnaca spotecznoéé

Pod koniec stycznia 2013 r. Foursqare podat, ze posiada
ponad 30 min uzytkownikdw na catym swiecie. Sporo, je-
sliwzig¢ pod uwage, ze przedsiewziecie powstato raptem
w 2009 roku i od tamtej pory ciggle zyskuje popularnos¢.
Jak sie ocenia, w Polsce okoto kilkudziesieciu tysiecy oséb
nalezy do spotecznosci, ktéra kazdego dnia odkrywa cie-
kawe miejsca wokot siebie.

Uzytkownicy serwisu za pomoca smartfonéw melduja
sie (czekaja - z ang. chek-in) w roznych miejscach infor-
mujac o tym znajomych. Celem Foursquara jest pomoc
w odnalezieniu sie znajomych w okolicy. Posiadajac kon-
to z wieloma znajomymi mozna sprawdzi¢ gdzie kto jest,
gdzie spedza wolny czas, co w danym miejscu zastuguje
na uwage.

Wazng cechg serwisu Foursquare jest dzielenie sie wia-
snymi opiniami o danym lokalu. Bedac w kawiarni, moz-
na wystawiac jej recenzje, napisa¢ o cenach, jakosci ob-
stugi, godzinach otwarcia, biezacych promocjach, a takze
dodac¢ zdjecie lokalu lub wybranego deseru. Informacja
ta moze by¢ automatycznie opublikowana z potagczonym
kontem na Facebooku lub Twitterze, aby wiecej oséb ja
zobaczyto.

Serwis spetnia tez role przewodnika. Stuzy rekomenda-
cjami lub ostrzezeniami, wystawionymi przez innych
uzytkownikow. Bedac w danej okolicy po raz pierwszy,
mozna przejrze¢ opinie innych oséb i swiadomie wybrac
dany lokal.
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Jak skorzystac biznesowo?

Obecno$¢ na Foursquarze moze by¢ dobrym krokiem
biznesowym. Szczegdlnie, gdy lokal nastawiony jest na
mitodych, dynamicznych, zadnych wrazen klientow. War-
to juz teraz zadbac o to, by pojawic sie miejscu, w ktérym
konkurenci bedg, by¢ moze, dopiero za jakis czas.

Chcac wykorzysta¢ Foursquare do promocji wiasnego
biznesu wymagane jest zatoZzenie konta. Wiascicielom
lokali rekomendowane jest stworzenie konta firmowego,
ktore moze byc¢ dzielone np. ze wspdlnikami, czy innymi
osobami decyzyjnymi. W ten sposéb tatwiej mozna be-
dzie zarzadzac tresciami i dzieli¢ sie praca.

Kolejnym krokiem jest sprawdzenie bazy Foursquare.
Moze sie zdarzy¢, ze lokal zostat juz przez kogo$ zareje-
strowany. W takim wypadku, warto uzupetni¢ brakuja-
ce informacje i potwierdzi¢ ich poprawnos¢. Uzyskujac
uprawnienia administratora danej lokalizacji, otrzymuje
sie 4-cyfrowy kod PIN, za pomoca ktérego autoryzuje sie
wprowadzane tresci. Chodzi o to, by nikt inny, poza admi-
nistratorem nie modgt np. wprowadza¢ informacji o pro-
mocjach czy znizkach. Administratorzy mogg korzystac
tez ze wspierajgcych promocje Foursquara grafik, ktére
po wydrukowaniu mozna umiesci¢ w lokalu.

Magnesy dla klientow

Istotg serwisu jest grywalizacja, czyli wykorzystanie ele-
mentow gier, rywalizacji, nagréd i niespodzianek. To dla
tych czasem wirtualnych, a czasem realnych gadzetéw,
prowadzona jest zabawa, w ktorej uczestnicza klienci.
Przystepujac do tego projektu uwzgledni¢ trzeba pewne
koszty. Bo skoro ma by¢ rywalizacja, muszg byc¢ i nagrody.
Ta osoba, ktéra najczesciej melduje sie w jednym miejscu
w ciggu 60 dni zostaje burmistrzem (z angielska,may-
orem”) danego miejsca. Aby odebrac przywddztwo w
tym miejscu nalezy zameldowac sie czesciej od rywali.
Aplikacja jest tak ustawiona, ze zalicza tylko jeden meldu-
nek dziennie w jednym miejscu. Bycie burmistrzem daje
pewien prestiz i szanse na nagrody. Przyktad: w ubiegtym
roku sie¢ Burger King obdarowata wszystkich mayorow

swoich restauracji darmowymi zestawami.
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Grywalizacja - to wykorzystanie elementéw gier do modyfikowania
zachowan ludzi w sytuacjach niebedacych grami, w celu zwiekszenia
ich zaangazowania. Technika bazuje na przyjemnosci, jaka ptynie z po-
konywania kolejnych wyzwarn, rywalizacji, wspotpracy itp. Grywaliza-
Cja pozwala zaangazowac ludzi do zaje¢, ktoére sg zgodne z oczekiwa-
niami autora projektu.

Elementy grywalizacji:

- Zadania i wyzwania dla uczestnikéw

- Odznaki za osiggniecia — ukoriczone zadania lub wyzwania

« Poziomy trudnosci

- Rywalizacja indywidualna i grupowa

- Wspotpraca uczestnikow dla osiggniecia wspdlnego celu (pozwala-
jaca zacies$nia¢ wiezi spoteczne)

- Rankingi (oséb i grup osob)

- Punkty — wirtualna waluta przyznawana za wykonanie zadan (liczba
przyznawanych punktéw jest proporcjonalna do skali trudnosci za-
dania i jego znaczenia dla autora projektu)

- System nagradzania, wymiany, kolekcjonowania, mozliwosci obda-
rowywania innych

- System komunikacji pomiedzy uczestnikami — fora, e-maile, chaty
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— | - = Korzysci dla lokalu
' H..,u. ‘ -"”'—:;T' - 1_ 74 : Wiasciciele lokali zarejestrowanych w Foursquare moga
.r*f;ﬂ - ! Q} - nie tylko w nieco inny, nisko kosztowy sposéb je pro-
;—, y p— I e s mowac, ale réowniez uzyskac¢ sporo marketingowych
B K aliniiies informacji. Za pomoca ustugi Dashboard $ledzi¢ moga
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Wiele oséb kolekcjonuje rowniez badge - czyli odznaki.
Przyznawane s3 za rézne zadania i specjalizacje. Aby zdo-
by¢ odznaki nalezy zameldowac sie okreslonych miej-
scach, podczas specjalnych wydarzen lub wykonac¢ jakas
czynnosc. Dla przyktadu, odznaki mozna zdoby¢ za licz-
be zameldowan w réznych miejscach, ich czestotliwosg,
za obecnos¢ w trakcie danej imprezy lub za dodawanie
zdjec¢ do serwisu.

Foursquar, jak wiekszos¢ serwisow spotecznosciowych,
jest bardzo kreatywnym przedsiewzieciem. Pomystéw na
nowe atrakcje nie brakuje, wiec magnesoéw dla klientéw

przybywa.

liczbe zameldowan w poszczegdline dni, badZ tez w skali
miesigca, jak réwniez pte¢ czy wiek logujacych. Dodat-
kowo moga otrzymad bezstronne opinie o serwowa-
nych produktach, jakosci obstugi, odbiorze lokalu przez
aktywnych konsumentéw. Spora, biznesowa wartoscia
serwisu, jest mozliwos¢ budowy wokdt danego miejsca,
utozsamiajacej sie z nim spotecznosci, oséb, ktdre beda
sie identyfikowaty z nim, bedg zainteresowane promocja-
mi czy eventami.

By skorzystac z zalet serwisu niezbedna jest oczywiscie
informacja. | to podwdjna, zarbwno ta skierowana do
klienta, jak i personelu. Klient chcacy skorzystac¢ z pro-
mocji na Foursquare nie bedzie zadowolony, gdy stanie
przed sprzedawca, ktéry nie ma pojecia o prowadzonej
kampanii. Podobnie jest z pracownikami. Oni takze mu-
szg doskonale wiedzie¢ o promocjach, ich zasadach czy
nagrodach. Wazne, by pojecie Foursquare nie byto im
obce.

Warto takze zadba¢ o wyeksponowanie logo serwisu,
ktére powinno by¢ dobrze widoczne w $rodku i na ze-
wnatrz. Moze znaleZ¢ sie ono takze na stronie interneto-
wej, profilu Facebooka czy nawet w menu.

Niektorzy juz s

Szybka kwerenda w internecie potwierdza, Zze nie
brakuje i u nas cukierni, kawiarni czy lodziarni, ktére
Swiadomie korzystaja z dobrodziejstw Foursquara. Nie
jest to obecnos¢ jednostronna. Sporo klientéw dzieli
sie tez swoimi spostrzezeniami, opiniami i komenta-
rzami. Lokali i konsumentéw aktywnie korzystajgcych
z dobrodziejstw medidw spotecznosciowych ciagle
przybywa. Moze wiec warto zrobi¢ kolejny krok i wejs¢
takze w te sie¢?
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|zabela Berendt

— Cukiernia Angelika, Debrzno

b6

Kruche ciasto:

—maka 200g
- maczka migdatowa 509
- masta 1259
— cukier puder 1259
—jajko szt

Make przesia¢ na stolnice, doda¢ masto pokrojone
na mate kawatki. Rozciera¢ az utworzg sie mate grudki.
Dodac przesiany cukier puder i wbi¢ jajko. Zagniatac nie-
zbyt dtugo, do uzyskania gtadkiego ciasta. Uformowac
kule i zawing¢ w folie wstawi¢ do lodowki na 30 min.
Przygotowac¢ foremki do mini tart wysmarowac mastem
lub olejem, oprészy¢ maka.

Schtodzone ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ ok.
2-3 mm. Wykrawac okregi wielkosci odpowiadajacej

Srednicy foremek, podpiec ok. 10-15min. na lekko zto-
cisty kolor.

Nadzienie z jablek:

— jabtka prazone 900g
— jabtka kostka 900g
— miod 200g
— masto 90g
— cukier waniliowy 112g
— migdaty prazone 100g
—cynamon 49
— kardamon szczypta

Midd masto cynamon cukier waniliowy oraz jabtka gotu-
jemy do uzyskania musu, pod koniec dodajemy kostke
z jabtek i kardamonu.
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Szarletkalesna

Mus czekoladowy:

- $mietanka 36% 250g
— czekolada deserowa Madagaskar 66% 1759
— z0ttka 100g

— pasta waniliowa

— likier cointreau 509

Zottka ubi¢ na puszystg mase, czekolade rozpusci¢
i stopniowo doda¢ o ubitych zottek i ubitg smietang

na korcu dodac likier cointreau

Mus jezynowy:

— z6ttka 100g
— cukier puder 60g
- pulpa zjezyn 1659

maj 2013+ www.weukierni.pl

- nalewka z jezyny 20g
— Zelatyna 59

Z6ttka ubi¢ na puszysta mase zmieszac z pulpa, a nastep-
nie z zelatyng i nalewka jezynowa.

Jezyny mrozone rozpuscic i zmiksowad, przetrzec przez sito i do-
dac cukier puder inamoczong zelatyne. Dodac do ubitych Zzéttek.

Sos waniliowy:

- mleko 3,2% 1259
— 70ttka 759
— cukier 40g
— laska wanilii

Cukier utrze¢ z zéttkami, mleko zagotowac z laska wanilii,
zalac zottka.
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Oryginalne opakowania

W branzy cukierniczej i piekarskiej panuje przekonanie iz, najwyzszg wartoS¢ stanowi wysokiej

Jakosci produkt, a cata jego otoczka (1. identyfikacja wizualna marki) to rzecz drugoplanowa.

Z jednej strony wydaje sie to oczywiste, jednak, gdy przyjrzymy si¢ trendom w dziedzinie opakowar

panujgcym na zachodzie Europy na mysl nasuwa sie refleksja, czy aby na pewno?

Aleksandra O marketingowym i handlowym znaczeniu opakowan
Szazepaniak, L. . . . .
technolog zywnodc $wiadczy fakt, ze petni ono nie tylko funkcje ochronnga,

izywienia cziowieka  gle takze ozdobng i informacyjng. Atrakcyjnie zaprojekto-
wane opakowanie przycigga uwage i zostaje w pamieci
konsumenta. Przez badaczy marketingu opakowanie
jest traktowane jako sktadnik produktu lub jako autono-
miczny element marketingu mix, znaczaco wptywajacy
na jego wartosc¢. Opakowanie stanowi swoistg wizytow-
ke producenta i jego firmy, bez wzgledu na branze. Jego

~ - -
.

Przyciaga¢ uwage konsumentow — innowacyjne i oryginalne formy,
materiaty, oznakowania oraz grafiki

Reklamowa¢ produkt — opakowanie nalezy do kanatow reklamy bez-
posredniej, a wiec powinno przekazywac¢ konsumentowi doktadnie
te informacje, ktére chcielibysmy, aby zapamietat na temat firmy
Wzbudzac zainteresowanie — oryginalna stylistyka moze zachecic¢
konsumenta do pogtebienia wiedzy na temat oferty produktowej firmy
Budowac pozytywny wizerunek producenta (image) — realizo-

wane jest to poprzez estetyczng i ciekawa indentyfikacje wizualng (np.

logo, slogany)

Informowac o produkcie — na opakowaniu powinny znajdowac sie
informacje na temat firmy i namiaréw na nig (np. strone internetowg
czy profil na facebook-u)

Wzbudzac chec¢ posiadania produktu - elegancka stylistyka pod-
nosi prestiz produktu

Przypomina¢ o zakupie — mozliwe jest to poprzez uzycie takiego
opakowania, ktore zdatne jest do wtérnego uzycia, badz zastosowania
w celu przechowywania innych przedmiotow.
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stylistyka wptywa takze na pozycjonowanie produktu
w zakresie jego segmentacji i prestizu.

Z punktu widzenia producenta pieczywa czy wyrobéw
cukierniczych opakowanie jest niezbedne, gdyz wiek-
szos¢ sprzedazy w piekarniach i cukierniach przeznaczo-
na jest na wynos. W zwigzku z rosngca konkurencja, a tak-
ze niedogodnymi warunkami ekonomicznymi (wzrost
cen surowcodw) innowacji nalezy szuka¢ tam, gdzie ich
wdrozenie nie bedzie specjalnie kosztowne. Ze wzgledu
na niski stopien oryginalnosc i innowacyjnosci w Polsce
w dziedzinie opakowan wyrobdéw cukierniczych i piekar-
skich jest to nisza, ktéra moze stanowic¢ o przewadze kon-
kurencyjnej firmy.

Wymierne korzysci dla biznesu

Wozrastajacg role opakowania, jako instrumentu dziatan
promocyjnych, odzwierciedla szybsze tempo wzrostu
wydatkdédw ponoszonych przez producentdw na opako-
wanie niz wydatkow przeznaczonych na reklame. Do-
tyczy to produktow z segmentu FMCG, do ktérych na-
lezg takze wyroby piekarskie i cukiernicze. Bez wzgledu
na wielo$¢ produkgcji dobrze dostosowane do potrzeb
i uwarunkowan psychologicznych opakowanie moze
stanowi¢ o zwiekszeniu sprzedazy. Nowoczesne opa-
kowanie odmfadza wizerunek produktu, przez co staje sie
on jeszcze bardziej rozpoznawalny i zachecajacy do zakupu.
W przypadku cukierni i piekarni posiadajgcych duzy asor-
tyment, wykraczajacy poza standardy takie jak pieczywo
(np. oferta wzbogacona o przetwory owocowe czy kru-
che paczkowane ciasteczka) niezwykle istotna jest spdj-
nosc¢ identyfikacji wizualnej wszystkich produktéw danej
marki. Przyktad moga stanowic firmy takie jak Marypat
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www.marta-kawecka.com

Pastry Shop ze Standow Zjednoczonych czy hotel Clarid-
ge's w Londynie posiadajacy kolekcje upominkow (takze
stodkich), ktorych opakowania zostaty zaprojektowane
przez studio designu Construct.

Powiew Swiezosci

Jesli jednak mozliwosci finansowe przedsiebiorstwa nie
pozwalaja na inwestycje w fachowa pomoc projektan-
tow w kwestii odswiezenia identyfikacji wizualnej, duze
mozliwosci daje wspotpraca z mtodymi kreatywnymi
studentami np. wzornictwa przemystowego. Mtodzi
ludzie, maja czesto wiele pomystéw inspirowanych ak-
tualnymi trendami, jednak brakuje im odwagi czy moz-
liwosci rozpowszechnienia ich. Powierzenie projektu
np. opakowan na wynos dla grupy produktéw cukier-
niczych stanowi dla nich wyzwanie, a takze daje moz-

liwos¢ zaistnienia na rynku i wzbogacenia swojego CV.
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Dla przedsiebiorcy koszt wspdtpracy ze studentem jest
duzo mniejszy w poréwnaniu z profesjonalng pracow-
nig projektowa, a moze przyniesc zaskakujgco pozytyw-
ne efekty.

Wschodzaca gwiazdka tegorocznych Targdéw Packaging
Innovations byfa niezaprzeczalnie praca Marty Kaweckiej,
laureatki konkursu Strefa Studenta. Marta stworzyta pro-

Elementy opakowania:

Szata graficzna opakowania — przemawia do wyobrazni, pomaga
zidentyfikowac produkt

Kolor opakowania — oddziatywuje na emocje i skojarzenia klientow

Oryginalny ksztalt opakowania - zwraca uwage klienta

Styl w opakowaniu - przycigga okreslonych klientéw
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Polecane strony:

Jesli nie ma sie okreslonej koncepdji dotyczacej indentyfikacji wizualnej
marki lub chce sie jg odswiezy¢, kopalnig inspiracji jest internet. Ponizej
znajduja sie linki do stron zawierajacych zbiér innowacyjnych i orygi-
nalnych projektow opakowan produktow cukierniczych i piekarskich
7 catego swiata.

http://www.packagingdesignarchive.org/
http://www.packagingdesignarchive.org/archive/browse_by_proper-

ty/25/confectionery%20and%20sweetness

http://pinterest.com/search/pins/?q=confectionery
http://jayce-o.blogspot.com/2013/01/creative-bakery-cake-packaging-
designs.html

http://www.vectorian.net/ — pomocne przy szukaniu inspiracji w kwestii

elementéw dekoracyjnych opakowania

Wiecej innowacyjnych projektéw Marty mozna znalez¢ na stronie:
marta-kawecka.com

60O

jekt pod tytutem Jednorazowe Opakowanie Cukiernicze
& Patera, ktére mozna byto ogladac na jej stoisku podczas
Targdéw. Marta Kawecka jest studentkg Akademii Sztuk
Pieknych im. Wiadystawa Strzemirnskiego w todzi. Sama
autorka projektu opowiada skromnie o swoim dziele: —
Jednorazowe opakowanie na desery i inne wyroby cu-
kiernicze moze znalez¢ odbiorcédw wiérdd przedstawicieli
cukierni, cateringu, a takze indywidualnych klientow. To-
warzyszy ciastu od momentu wyjecia z pieca, az do jego
ostatniego okruszka. Delikatne bigowanie utatwia intu-
icyjna transformacje i umozliwia jednym ruchem prze-
ksztatcenie torby w patere.

Opakowanie & Patera to prosta i ekonomiczna konstruk-
Cja z jednego arkusza. Masowa produkcja bytaby fatwa
i stosunkowo tania. Funkcjonalna czysta forma wspdtgra
z serwowanym deserem podkreslajgc jego atrakcyjnosc.
Projekt Marty zbudowany jest z surowcdw odnawialnych
co sprawia, ze opakowanie jest w petni przyjazne Sro-
dowisku. Ponadto, duza powierzchnia zadruku stanowi
dodatkowy atrybut komercyjny. Projekt byt realizowany
w tédzkiej ASP w pracowni dr Moniki Krygier.

Troche POP-u w opakowaniach

Przegladajac zagraniczne portale prezentujace nowe i cie-
kawe rozigzania w zakresie opakowan, nie mozna oprzec sie
wrazeniu, ze pomimo catej innowacyjnosci wykorzystuje sie
kilka popularnych nurtéw estetycznych. Wiekszos¢ projektéw
mozna skategoryzowac ze wzgledu na stylistyke do ktorej
nawiazujg poprzez opakowania. Najpopularniejsze z nich to:
- RETRO

- POP ART

+ MINIMALIZM

- DEKORACYJNOSC

- ELEGANCJA

« LEKARSTWA

« NOWOCZESNY DESIGN

Najwiecej innowacji wystepuje wsrdd czekolad oraz
pralin. Segment pieczywa oraz ciast i ciasteczek powoli
wychodzi ze stagnacji, ale ciggle braktuje ciekawych roz-
wigzan. Producent, ktéry wykorzysta te nisze moze liczy¢
na powodzenie inwestycji poprzez wzrost zainteresowa-
nia jego oferty, a takze moze zyskac pozycje pioniera iin-
nowatora.
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Dieta bez glutenu

Czy do Polski dotrze amerykanska moda na odrzucenie produktow z glutenem? Czy ten zachodni

trend moZze byc zagroZeniem dla piekarzy i cukiernikow?

Anna Wittenberg KaZdy szanujacy sie supermarket w USA ma potke z bezglute-
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nowymi produktami, a kazdy lifestyleowy serwis internetowy
co najmniej kilka tekstéw, w ktdrych zardwno celebrydi, jak
i zwykli Amerykanie chwalg sie niezwykig przemiang, ktéra
dokonata sie w ich diecie po tym, jak wykluczyli z diety gluten.
Gluten ewidentnie podnieca Amerykandw. Po biatym cu-
krze i ttuszczu, to kolejny produkt ochrzczony tam ,zabdj-
czym’”. Cho¢ wedtug badar amerykanskiej Academy of Nu-
trition and Dietetics, na celiakie, czyli nietolerancje glutenu,
cierpi tylko 3 proc. spoteczenstwa, to jak sprawdzit jeden
z producentdw zywnosci, ze stara sie go unikac jedna trze-
cia konsumentéw. Czy moda na,G-free” dotrze do Polski?

Nie szkodzi, ale zarabia

Dieta bezglutenowa byta drugim najwazniejszym tren-
dem w jedzeniu, jaki zauwazyt w ubiegtym roku magazyn
TIME (pierwszym, ktéry bezapelacyjnie wygrat rok 2012
byt foodstagraming, czyli fotografowanie jedzenia i dzie-
lenie sie nim w serwisach spotecznosciowych). — Odkad
chleb zostat uznany za tuczacy, a wielu z nas po prostu
stato sie hipochondrykami, bezglutenowa zywnos¢ za-
czyna sie wznosi¢ na wyzyny popularnosci — napisali re-
daktorzy TIME.

Jak podat serwis Fox News, Amerykanie wydajg juz 7 mld
dol. rocznie na produkty bezglutenowe. Potowa z nich
nie ma zadnych przeciwskazan do jedzenia glutenu. Po-
zbywaija sie go z diety, poniewaz uwazaja, ze dzieki temu
po prostu schudng, lub beda sie lepiej czuli. Czes¢, zda-
niem redaktoréw Fox News, po prostu mysli, ze gluten
im szkodzi.

Jak moéwi mi Aneta tancuchowska z poradni dietetycznej
Halsa Kontakt, takze w Polsce zaczyna tak sadzi¢ coraz wie-
cej osdb. — Mody zywieniowe ze Stanéw Zjednoczonych
szybko sie u nas upowszechniaja. Tak jest i z dietg bezglu-

tenowa. Widze to po osobach, ktére przychodza do porad-
ni — méwi. Dodaje jednak, ze to, co poczatkowo wydaje
sie swietnym pomystem na rewolucje w odzywianiu, moze
powodowac ktopoty. — Wielu pacjentéw przechodzi sa-
modzielnie na diete bezglutenowa. Robig sobie krzywde,
bo wykluczajac produkty zawierajgce gluten, rownocze-
$nie pozbywajg sie z diety wielu waznych skfadnikow.

I cho¢ nie zawsze jest to w interesie osob wykluczajacych
gluten, z pewnoscig cieszy producentdw zywnosci bez-
glutenowej. Jest ona nawet kilka razy drozsza niz zwy-

czajna.

Menu bez glutenu

Gluten zawarty jest w mace pszennej, zytniej i jeczmien-
nej. Zwykle mozna go znalez¢ tez w paréwkach, pasz-
tetach, miesie mielonym, stodyczach, wedlinach, piwie,
produktach mlecznych i lekach. Pozbycie sie go z diety
nie jest wiec zadaniem tatwym. Do niedawna rezygno-
waty z niego tylko osoby, u ktérych wykryto nadwrazli-
wos¢ na ten sktadnik, alergie lub celiakie. Dlaczego takze
zdrowi zaczeli walczy¢ z glutenem?

Coraz wiecej moéwi sie, ze do produktow dodawana jest
,Chemia” Ci, ktérych sta¢ na zdrowa zywnosc starajg sie
wiec wyklucza¢ kolejne skfadniki diety — méwi Aneta
tancuchowska.

Przed miesigcem zamiescilismy recenzje ksiazki ,Dieta
bez pszenicy”Wiliama Davisa. Autor utrzymuje, ze przy-
czyna wielu chorob, a takze otytosci, jest spozywanie
pszenicy. Publikacja ta jest jednym z przejawdw nowe-
go trendu wystepujacego w Stanach Zjednoczonych
i zachodniej Europie. Polega on na odrzuceniu wyro-
bow zawierajacych gluten.
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Wybrane cytaty z ksiazki Dieta hez pszenicy Williama Davisa

Okazuje sie, ze to co jemy pod sprytnym przebraniem babeczki
z otrebami albo cebulowego chlebka ciabatta, to tak naprawde
nie jest pszenica, tylko produkt genetycznych badan prowadzo-
nych w drugiej potowie XX wieku. Wspdtczesna pszenica ma sie
do prawdziwej pszenicy w najlepszym razie tak, jak szympans
do cztowieka. Cho¢ nasi wtochaci krewni dzielg z nami 99 pro-
cent gendw, to jednak majg dtuzsze rece, siers¢ na catym ciele
i mniej szans na wygranie w ktorymkolwiek z teleturniejow. Je-
stem przekonany, ze potraficie dostrzec réznice, o jakich decydu-
je ten jeden procent. Wspdtczesna pszenica jest jeszcze bardziej
oddalona od swego przodka sprzed zaledwie 40 lat. (str. 8)

Skoro to co nazywamy pszenica, stanowi taki problem, usuniecie
go z pozywienia powinno przynosi¢ ogromne i niespodziewane
korzysci. Rzeczywiscie tak sie dzieje. Jako kardiolog, badajacy
i leczacy tysigce pacjentdow zagrozonych chorobg serca, cukrzy-
c3 i niezliczonymi niszczycielskimi skutkami otytosci, na wtasne

oczy widziatem jak wielkie, przewieszone nad paskiem brzuchy

nowoczesna firma

znikaja, kiedy korzystajace z mojej rady osoby eliminowaty psze-
nice ze swojej diety. (str 10)

Krétko moéwiac, usun pszenice, a oszczedzisz sobie catej masy
ktopotdw, ktére w przeciwnym razie doprowadzga cie do cukrzycy

i wszystkich zwigzanych z nig konsekwencji zdrowotnych, w tym

trzech lub cztereach albo i siedmiu lekow dziennie, oraz kilku lat
urwanych z zyciu (str. 117)

Choroby serca i udary nie wynikajg wiec jedynie z wysokiego
cholesterolu. Ich przyczynami sg oksydacja, glikacja, stany zapal-
ne, mate czasteczki LDL...tak, procesy uruchamiane przez weglo-
wodany, zwtaszcza te, ktére pochodza z pszenicy. (str. 177)

Pozwd|, ze opisze typowa osobe cierpigca na niedobdr pszenicy: jest
szczupta, ma ptaski brzuch, niskie stezenie tréjgliceryddw i wysokie ,dobre-
go’cholesterolu HDL, wiasciwy poziom cukru, cisnienie krwi w normie, jest

petna energii, dobrze sypia, a jej jelita pracuja prawidtowo. (str. 224)

reklama

Rozwigzania Poparte Wieloletnim Doswiadczeniem
W Branzy Piekarniczej i Cukierniczej
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Co mysli konsument?

Kwietniowa wartos¢ Barometru Carrefour — Wskaznika Koniunktury Konsumenckiej wyniosta

-14,8 punktu. Oznacza to utrzymywanie sie jego wartosci ponizej zera, czyli niekorzystny stan

koniunktury konsumenckiej.

LN LI U R B SRR R L W e & Ww R s
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Zmiany sktadnikéw czastkowych BKK i ich wptyw na jego wartos¢

1038 1 i

A AR

Zachowania klientéw zalezg w duzej mierze od ich su-
biektywnej oceny sytuacji gospodarczej. Ocena ta prze-
ktada sie na wydatki konsumpcyjne. Analizujac wskazniki
koniunktury konsumenckiej mozna przewidzie¢ zacho-
wania rynkowe klientéw. To przydatna wiedza zaréwno
dla wielkich sieci handlowych, ale tez i drobnych przed-
siebiorcow, dla ktéorych podstawowym odbiorca jest
klient detaliczny.

Kwietniowa wartos¢ Barometru — WskaZnika Koniunktu-
ry Konsumenckiej wyniosta -14,8 punktu (w skali od -100
do +100). Oznacza to wzrost jego wartosci w poréwna-
niu z notowaniem z poprzedniego miesigca o 4,9 punk-

Nazwa zmiennej Przzﬁgnpnré(zfizia’r Poprzednia wartos¢ | Aktualna wartos¢ na zﬂgﬁgw
Sktonno$¢ do zakupdw [0, 200] 85,6 88,6 +0,60
Biezacy Wskaznik Ufnosci Konsumenckiej (BWUK) [-100, +100] -30,8 -28,9 +0,38
Koniunktura w handlu [-100, +100] -16,8 -138 +0,60
Nominalna dynamika kredytéw i pozyczek [80, 160] 101,9 102,8 +0,17
Realna dynamika sprzedazy detalicznej [80, 140] 1024 98,7 -0,99
Dynamika liczby pracujacych [90, 110] 994 99,3 -0,06
Dynamika cen konsumpcyjnych [100, 105] 101,7 101,3 +1,28
Nominalna dynamika wynagrodzen [95,115] 1004 104,0 +2,87
taczna zmiana wartosci BKK +4,86
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tu i dalsze utrzymywanie sie jego wartosci ponizej zera,
co oznacza niekorzystny stan koniunktury konsumenc-
kiej. Warto jednak zwrdci¢ uwage, ze byt to juz drugi
z rzedu przyrost wartosci tego wskaznika.

Na zmiane wartosci Barometru pozytywnie wptynety:
nominalny wzrost wartosci kredytow i pozyczek udzie-
lonych gospodarstwom domowym, wzrost sktonnosci
konsumentéw do zakupdw, wzrost ogdlnego klimatu ko-
niunktury w handlu, wzrost biezagcego wskaznika ufnosci
konsumenckiej, spadek inflacji oraz nominalny wzrost
przecietnego wynagrodzenia miesiecznego  brutto
w sektorze przedsiebiorstw. Wzrost wartosci Barometru
tagodzony byt przez: realny spadek dynamiki sprzedazy
detalicznej oraz spadek liczby pracujacych w sektorze
przedsiebiorstw.

Pomimo drugiego z rzedu wzrostu notowania Barome-
tru Koniunktury Konsumenckiej, jego wyraznie ujemna
wartos¢ stanowi potwierdzenie obserwowanej na rynku
dominadji negatywnych czynnikéw. Swiadczy to o utrzy-
mywaniu sie ztego stanu koniunktury gospodarczej. Ob-
nizanie sie od poczatku 2012 roku dynamiki konsumpcji,
stanowi skutek spowolnienia wzrostu gospodarczego,
wynikajgcej z niego ztej sytuacji na rynku pracy oraz nie-
korzystnych oczekiwan i prognoz makroekonomicznych.
— Naszg strategie handlowa staramy sie dostosowywac
do aktualnej sytuacji gospodarczej i mozliwosci finanso-
wych naszych klientéw. Dlatego wychodzimy naprzeciw
ich oczekiwaniom, prowadzac dopasowang do ich po-
trzeb polityke asortymentowa i cenowga. Chcemy poma-
gac¢ naszym klientom w racjonalnym gospodarowaniu
ich finansami w czasie kryzysu — mowi Jean Anthoine,
prezes Carrefour Polska.

Wedtug aktualnych prognoz Instytutu Badan nad Gospo-
darka Rynkowa, gospodarka polska w 2013 roku znajdo-
wac sie bedzie w niekorzystnej fazie cyklu koniunktural-
nego.
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— W pierwszej potowie roku tempo wzrostu gospodar-
czego utrzyma sie na niskim poziomie, co w przewaza-
jacej mierze bedzie wynikiem niskiego tempa wzrostu
spozycia oraz spadku naktadow brutto na srodki trwate,
czyli obnizenia sie poziomu inwestycji — ocenia dr Boh-
dan Wyznikiewicz, wiceprezes Instytutu Badan nad Go-
spodarkg Rynkowa.

W drugiej potowie roku sytuacja bedzie sie stopniowo
poprawiac¢. Pomimo jednak wzrostu dynamiki produktu
krajowego brutto, nadal nie bedzie ona zadowalajaca.
Spodziewac sie nalezy przyspieszenia tempa wzrostu
zaréwno konsumpgji jak i inwestycji, chociaz to ostatnie
utrzyma wartosci ujemne co najmniej do korica roku.
Na bardziej znaczaca poprawe sytuacji gospodarczej po-
czekac trzeba bedzie przynajmniej do roku 2014.

Barometr Carrefour — Wskaznik Koniunktury Konsumenckiej to projekt
opracowywany na zlecenie Carrefour przez IBnGR z czestotliwosciag
miesieczna. Jego zadaniem jest pomiar aktualnego stanu koniunktu-
ry w sektorze handlowym w Polsce. Jest wskaZnikiem réwnoczesnym
(coincident indicator) — pokazuje stan koniunktury na biezaco, a takze
standaryzowanym, zmieniajagcym sie w przedziale od -100 do +100.
Wartosci ponizej zera wskazujg niekorzystng koniunkture konsumenc-
ka, powyzej — korzystna.

Wartosci Barometru Carrefour obliczane sg na podstawie wskaznikéw
zwigzanych z biezacym stanem koniunktury, sitg nabywczg ludnosci
i zachowaniami konsumentéw. Przyktadowe zmienne, wykorzystane
przy tworzeniu Barometru, to sktonnosc¢ do zakupow, biezacy wskaznik
ufnosci konsumenckiej, wskaznik ogdlnego klimatu koniunktury w han-
dlu, wartos¢ kredytéw i pozyczek udzielonych gospodarstwom domo-
wym, realna dynamika sprzedazy detalicznej towardw czy wskaznik cen

towarow i ustug konsumpcyjnych.
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/apros na strone

Czy piekarnia powinna mie¢ wiasng firmowq strone internetowq? Jak wykorzystac jej potencjat dla

klientow,

LR 16 L

Andrzej Pietka
ekspert Akademii
Wypiekéw,
specjalista dziatart
dynamizujacych
sprzedaz pieczywa
Swiezego

i mrozonego oraz
nowoczesnych metod
marketingowych dla
piekarni i cukierni.
Kreator nowych
produktéw dla
dziatow NPD duzych
sieci handlowych

i gastronomicznych.
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odbiorcow i dla wzmocnienia wizerunku?

Daobiy chleh od

W dobie internetu, gdy wiekszo$¢ potencjalnych klien-
tow rozpoczyna poszukiwanie produktow i ustug wia-
$nie w sieci, posiadanie firmowej strony internetowej
jest koniecznoscig. Strona www to $wiadectwo sukcesu
biznesu. Mie¢ wiasne miejsce w wirtualnych swiecie daje
wieksze mozliwosci dla piekarni i cukierni oraz pozwala
tanio promowac firme i jej produkty. Producent staje sie
bardziej widoczny dla potencjalnych nowych odbiorcow,
umacnia w ten sposéb swdj wizerunek nowoczesnej
i preznie rozwijajacej sie firmy.

Dlaczego warto?

1. Strona podnosi prestiz i wiarygodnos¢ Waszej firmy
w oczach klientéw oraz konsumentéw. Pokazujecie,
Ze rozwijacie sie Paristwo dynamicznie i nie zapominacie
o nowoczesnych technologiach w sprzedazy i produkgji.

2. Informacja o zaktadzie i jego produktach jest do-
stepna cafg dobe, kazdego dnia tygodnia oraz w ta-
kim zakresie, w jakim chcecie sie pokaza¢. Nie potrze-
ba nikomu ptaci¢ za odebranie telefonu od klienta
czy drukowac¢ dodatkowych folderdw. Informacja

o Waszych produktach jest dostepna caty czas, bez
wzgledu na pore dnia, roku czy miejsce, w ktérym ko-
rzystacie z komputera.

. Tania forma reklamy i promocji produktéw pie-

karniczo-cukierniczych oraz marki. Wystarczy wy-
korzystanie ,tagow’, stébw kluczowych, aby sprawi¢,
zeby firma byta jedng z pierwszych pozycji wyswie-
tlajgcych przy okazji szukania okreslonego produktu
przez klientdw w wyszukiwarce.

. Mozliwos¢ pokazania produktéw i ich przeznacze-

nia. Niewiele piekarni wykorzystuje zdjecia produk-
tow i sposoby przygotowania z nich kanapek, a wy-
starczy przeciez dobrej jakosci zdjecie i opis wykona-
nia. To $wietne marketingowe narzedzie do sprzedazy
produktéw. Stwarza ogromne mozliwosci interakcji
z konsumentem/klientem. Np. mozliwos¢ samodziel-
nego zaprojektowania okazjonalnego tortu na stronie
cukierni i wystania takiego zamowienia. Cukiernik be-
dzie miat wtedy gotowy wzdér do zrobienia.

. Mozliwos¢ zarzadzania trescig, dzieki czemu moz-

na szybko informowac¢ o nowych produktach i pro-
mocjach w cukierni czy piekarni. To dogodna forma
reklamowania nowosci i nowo otwieranych sklepdw.

. Bardzo bogate zrédto wiedzy. Kupcy duzych sieci

handlowych rozpoczynaja poszukiwanie produktu
lub ustugi wtasnie tutaj. Dajcie sie znalez¢ tym, ktorzy
moze wiasnie teraz szukajg partneréw do wspotpracy.
Jak nie znajda was to pdjda do konkurencji.

. Interent nie zna granic. Dzieki obecnosci w sieci sta-

jecie sie firma ogdlnopolska, wrecz ogdlnoswiatowa.
Staniecie sie Panstwo czesciag cywilizacji informatycz-
nej. Jezeli strona bedzie w wersji angielskiej macie
szanse, ze produkt znajdzie zagranicznego odbiorce.

. Dodatkowi odbiorcy. Teraz wielu mtodych ludzi, dla

ktorych Internet stat sie Zzrodtem informacji i czescia
zycia, moze stac¢ sie waszym klientami. Inwestujac
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w strone macie ich ,w zasiegu reki’, stang sie lojalnymi
klientami. Niech dowiedzg sie, ze zjedzg u was dobre
ciastko i napija sie doskonatej kawy.

9. Mnéstwo informacgiji. Strona daje mozliwos¢ umieszczenia
informadji praktycznie w nieograniczonej ilosci w porédwna-
niu z innymi Zrédtami. MozZecie umiesci¢ nie tylko opis fir-
my, ale i doda¢ doktadne miejsce prowadzenia dziatalnosci
na interaktywnej mapie, umiesci¢ zdjecia swoich produk-
téw, pliki video, banery, filozofie dziatalnosci i pochwalic sie
nagrodami. MoZliwosci sg praktycznie nieograniczone.

10.Brak kolejek. Wpisujac adres strony klient od razu do-
stanie wszystkie potrzebne informacje. Dodatkowo
mozecie publikowac pozytywne recenzje konsumen-
tow o produktach. To najlepsze zrédto podnoszenia
reputacji w oczach partneréw handlowych.

11.Budowa zaufania. Strona internetowa to jeden
z czynnikéw odnoszacych sie do waszego sukcesu
biznesowego. Przysparza zaufania klientéw i partne-
row biznesowych. A jej brak pozostawia,zte” wrazenie
o firmie i posmak jej zacofania kulturowego.

12.Dane kontaktowe. Strona daje szybki, tani i tatwy
dostep do kontaktu z piekarnig/cukiernia. Szczegdl-
nie jest to wazne dla partneréw biznesowych.

Jak wykorzystac potencjat?

Warto pokazac wartosci, ktérym jest firma wierna. Gwaran-
tuje bezpieczenstwo w $rodowisku, dba o pracownikdw,
udziela sie aktywnie w lokalnych akcjach, dba o dzieci i gwa-
rantuje najwyzsza jakos¢ produktéw. Napisac wiecej o histo-
rii firmy, aby pokaza¢ do$wiadczenie i nawigzanie do tradydji.
Wspaniatym rozwigzaniem jest zamieszczac regularnie zdje-
Cia i gotowe przepisy na kanapki. Wiele osob szuka inspiracji,
wiec pokazanie tego swoim klientom jest wrecz konieczne.
Jak zacheci¢ konsumenta do jej odwiedzenia? Mozna or-
ganizowac konkursy dla konsumentéw w czasie sprzeda-
zy lub informowa¢ o promocjach. Wykorzystac jej czesc¢
do promodji aspektéw zdrowego zycia i odzywiania. Klien-
Ci coraz czesciej szukaja takich informacji. Czemu nie mo-
gliby tego szukac na waszej stronie? Mozna promowac za-
lety spozycia produktow wiasnie z naszej piekarni. Pokazac
sie jako producent szczegdlnie dbajacy o swoich klientdw.
Warto zastanowic sie takze nad stworzeniem funkcjonal-
nego e-sklepu, w ktérym mozna zamoéwic¢ przez siec, np.
tortu okolicznosciowego? To daje jeszcze inne mozliwosci,
kwestia dobrego pomystu.

Podsumowujac nasze rozwazania o zaletach stworzenia
strony internetowej przez piekarnie lub cukiernie. Przy
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Fan Pycholks poleca

nieduzym nakfadzie uzyska¢ mozna nowe mozliwosci

sprzedazy i wzmacniania wizerunku firmy. Warto przemy-
slec¢ koncepcje i kierunki tworzenia takiej strony, przemy-
sle¢ jej charakter i potrzeby. Nie zmienia to jednak faktu,
ze to niezbedne narzedzie marketingowe w nowoczesne
dziatalnosci. Warto jednak powierzy¢ jej zaprojektowa-
nie i tworzenie firmie z doswiadczeniem. Podpowiedz
specjalistdbw sprawi, ze bedzie ona odwiedzana przez
zainteresowanych, a nie bedzie jedynie ,wisiata” gdzie$
na serwerze. Warto wyj$¢ poza schematy i zaskoczy¢ jej
interaktywnymi mozliwosciami.

Akademia Wypiekéw — pietkaodchleba.pl to firma
specjalizujgca sie w doradztwie sprzedazowym

i inwestycyjnym dla piekarni i

ARA WALA . . . A .
IE;?.';%FQI;J,., dziataniach marketingowych. Realizujemy projekty

sklepéw firmowych, w tym wyposazonych w piec.
Pracowalismy i wspotpracujemy z takimi firmami
jak: Lantmannen, Hiestand, SPC, Statoil, Auchan czy Carrefour. Zapraszamy

do naszych biur w Warszawie i w Krakowie.

www.pietkaodchleba.pl



Moja mata Ojczyzna

We Wroctawiu zakoriczyt sie XVIII Ogolnopolski Turniej na Najlepszego Ucznia w Zawodzie

Cukiernik i Piekarz.

Najlepsi cukiernicy

Mieczystaw Mich:

W tegorocznych finatach uczestniczylo 17 cu-
kiernikow i 13 piekarzy. Nie wszyscy zakwalifi-
kowani w eliminacjach wojewddzkich zdecydo-
wali sie na przyjazd do Wroclawia. Prawo startu
miato 20 mtodych cukiernikéw i 16 piekarzy.
W 14 wojewddztwach, w ktérych odbyly sie eli-
minacje przystapito do nichtacznie 135 ucznidw.
Zgodnie z tradycja, finat Turnieju trwa trzy
dni. Zaczyna sie od popotudniowego spo-
tkania wszystkich uczestnikéw. Po nim na-
stepuje godzinny test sprawdzajacy wiedze
teoretyczna. Kolejny dzieri, od godzin ran-
nych do popotudniowych, poswiecony jest

na czes¢ praktyczna. Prezentacja umiejetno-
$ci zawodowych odbywa sie w zaktadach
rzemieslniczych. Podobnie jak w latach po-
przednich piekarze przygotowywali swe pra-
ce w Piekarni Ryszarda Grabarczyka w Katach
Wroctawskich, a cukiernicy korzystali z go-
scinnosci Cukierni Carolin&Simon Sergiusza
Siemionki we Wroctawiu. Kolejnego, trze-
ciego dnia, w godzinach popotudniowych
ma miejsce podsumowanie Turnieju i ogto-
szenie jego wynikéw. W tym roku, nie odbyto
sie ono, jak przez ostatnie lata we wroctaw-
skim ratuszu, ale w jednej z restauracji.

miejsce | uczen szkota i nauczyciel teorii miejsce praktyki
. Zespot Szkdt Przemystu Spozywczego i Chemicznego | Cukiernia Zbigniewa Kaliszczaka
! JAGODA URBANSKA w Gdarisku - Elzbieta Dtugokecka w Gdarisku
) JUSTYNA WAWRZYNIAK Zespot Szkdt Przemystu Spozywczego +ddz Cuk|em.|a Krzysztofa Rybczynskiego
— Ewa Jatczak w todzi
3 MATEUSZ TWARDZIK Zespot Szl@ Zawodowych nr 2 Niepotomice Cuk{ernla Kr;ysztofa i Jana Kameckich
- Anna Gliriska-Grochal w Niepotomicach.
Najlepsi piekarze
miejsce uczen szkota i nauczyciel teorii Miejsce praktyki
1 BARTOSZ IRENEUSZ KAZIMIERCZAK Zespot Szkot Spozywczych Zabrze - Urszula Kopiriska E'yet';‘j;”'a'@k'em'a Joachima Klimzy
2 LUKASZ KREFTA Pomorskie Szkoty Rzemiosta — Katarzyna Werbowy Plekarn’|a Andrzeja Szydiowskiego
w Gdarisku
3 BARTOSZ BUGAJSKI Zespot S;ko% Przemystu Spozywczego Krakéw — Piekarnia JL.ysa Goral
Jolanta Zubrowska Janusz Trojan, Kaszow
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Hastem przewodnim tegorocznego Turnieju
byfa ,Moja mata Ojczyzna” Do tego tematu
nawigzywac¢ miaty wszystkie prace wyko-
nywane zaréwno przez mtodych piekarzy
jak i cukiernikow. Ci pierwsi mieli za zada-
nie przygotowac drobne pieczywo, chleby
okolicznosciowe i chatki. Drudzy z kolei tort,
ciastka bankietowe, pralinki i figurki z mar-
cepanu. Ich wysitki oceniali jurorzy, ktérzy
szczegdlng uwage zwracali na umiejetnosci
manualne, pomystowosci w interpretacji
tematu przewodniego, a takze organizacje
miejsca pracy, czystos¢, higiene i estetyke-

wyrobow, czy wiasciwy dobdr pédtproduk-

tow i surowcodw. Na ostateczny wynik skia-
data sie suma punktéw uzyskanych w czesci
teoretycznej i praktycznej. Laureaci pierw-
szych miejsc, zardbwno wsrdd cukiernikow
jak i piekarzy, okazali sie bezkonkurencyjni
tak w praktyce, jak i w teorii.

Honorowymi patronami Turnieju byli: Mi-
nister Edukacji Narodowej, Wojewoda Dol-
noslaski, Marszatek Wojewddztwa Dolnosla-
skiego, Prezes Zwigzku Rzemiosta Polskiego,
Dolnoslaski Kurator Oswiaty oraz Prezydent
Wroctawia.

Ogolnopolski Turniej na Najlepszego Ucznia w Zawodzie Piekarz i Cukiernik zorganizowany zostat juz

po raz 18.To najstarszy konkurs w Polsce skierowany dla adeptéw obu zawoddw. Przez te kilkana-

scie lat, uwzgledniajac eliminacje, wzieto w nim udziat kilka tysiecy oséb. Jednak w ostatnich latach

ranga tego konkursu systematycznie spada. Przygladajac sie turniejowej rywalizacji ucznidow mozna

odnies¢ wrazenie, ze formuta imprezy wyczerpata sie i warto zastanowic sie nad jej uatrakcyjnieniem.

Turniej ma za zadanie sprawdzi¢ umiejetnosci teoretyczne i praktyczne uczniow, ktérzy koricza eduka-

cje i wkroétce maja rozpoczac¢ prace w zawodyzie. Dlatego tez zawiera w sobie czesc¢ toeretyczng i prak-

tyczna. Przypomina szkolng olimpiade, w ktdrej stawka jest zwolnenienie laureatéw z czesci koricowych

egzamindw zawodowych. Podobnie, wiec jak na innych szkolnych olimpiadach, rywalizacja odbywa

sie za murami szkét i zaktladdw rzemiesiniczych. A w tych, nie ma warunkdw by zaprosi¢ publicznose,

by pokazac, choc¢by mtodszym kolegom, czego moga nauczyc sie w trakcie trzech lat praktyk.

Niektorzy rzemieslnicy proponujg by w rywalizacji mogli uczestniczy¢ takze uczniowie dru-

gich, a nie tylko trzecich klas zawodowych. Moze warto rozwazy¢ pomyst, by finaty odbywaty

sie rotacyjnie takze w innych miastach. Ogolnopolski wymiar Turnieju sprawia, ze przedsie-

wziecie to jest skomplikowane organizacyjnie i wymaga ogromnej sprawnosci w jego prze-

prowadzeniu. Trudnosci z pewnoscia nie zabraknie. Ale o Turniej warto zawalczy¢.
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Mieczystaw Michalak/Agencja Gazeta
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uczniowie

Sprawdz, Co wiesz

Nie taki diabet straszny jakim go malujq. PoniZej przedstawiamy wybrane pytania 7 testow

sprawdzajgcych wiedze teoretyczng uczestnikow Turnieju na Najlepszego Ucznia w Zawodzie

Piekarz i Cukiernik. Kazdy z finalistow musiat odpowiedzie¢ na 30 pytan.

Pytania do ucznidw-piekarzy

1. Do etapu obrébki ciasta nie nalezy
A. ksztattowanie

B. schtadzanie

C. dzielenie

D. rozrost

2. Zymaza to kompleks enzymoéw wy-
wotujacych fermentacje

A. alkoholowa

B. propionowa

C. mlekowa

D. octowg

3. Wytworzono 280 kg ciasta ze 160
kg maki. Jaka jest wydajnos¢ tego cia-
sta?

A.225%

B. 205%

C.175%

D.165%

4. Butki poznanskie zaliczamy do pie-

czywa pszennego
A. zwyktego
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B. wyborowego
C. dietetycznego
D. pdtcukierniczego

5. Pieczywo pszenne zawiera
A.42 - 50 % wody
B. 40 — 45 % wody
C. 35 -45 % wody
D. 30 — 45 % wody

6. Przy oparzeniu | stopnia miejsce opa-
rzenia nalezy pola¢

A. woda utleniong

B.zimng woda

C. spirytusem

D. jodyna.

7. Gluten staby wchtania wode
A. szybko i ma gesta konsystencje
B. szybko i ma luZzng konsystencje
C.wolno i ma gesta konsystencje
D. wolno i ma luzng konsystencje

8. Pirometr to przyrzad do pomiaru
A. cisnienia
B. objetosci

C.wilgotnosci
D. temperatury

9. Odroczony wypiek dotyczy
A. Swiezych kesoéw ciasta

B. porosnietych keséw ciasta

C. zamrozonych keséw ciasta

D. niewyrosnietych keséw ciasta.

10. Wypiek pieczywa bezposrednio
na woézkach rozrostowych, odbywa sie
w piecach

A. tasmowych

B. obrotowych

C. wrzutowych

D. wyciggowych

11. Do urzadzerr magazynowych nie nalezg
A. podnosniki workowe

B. dZzwigi klatkowe

C. woézki do maki

D. dzielarki

12. Globuliny to zwiazki

A. cukrowe
B. biatkowe
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C. mineralne

D. witaminowe

13. Wartos¢ napiecia pradu elektryczne-
go bezpiecznego dla organizmu czlo-
wieka to

A.24V

B.48V

C.9%6V

D.120V

14.lle litréw wody nalezy dodac do spo-
rzadzenia rozczynu z 60 kg maki, wie-
dzac ze do 100 kg maki dodaje sie
70 | wody?

A.721

B.62 |

C.521

D.421

15. Jaka jest strata masy 100 keséw cia-
sta na chleb, jezeli wiadomo, ze masa
kesa ciasta wynosi 1,16 kg, a masa gora-
cego chleba 1,03 kg?

A. 16 kg

B.13 kg

C.11kg

D. 10 kg

16. Najlepsze warunki do rozwoju drob-
noustrojéow w pierwszej fazie wypieku
sg w temperaturze

A.20-35°C

B.35-40°C

C.45-50°C

D.55-60°C

17. Skrét HACCP oznacza

A. analize Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli

B. analize Zagrozen w Zarzadzaniu Zakfa-
dem
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C. dobrg Praktyke Produkcyjna
D. dobrg Praktyke Higieniczna

18. lle maki zuzyjesz do produkcji 280
kg kwasu o wydajnosci 200%?

A. 100 kg

B. 140 kg

C. 200 kg

D. 280 kg

19. Weglowodany to zwiazki organicz-
ne zbudowane z wegla, wodoru i tlenu
zwane cukrami

A. tak

B. nie

20. Przetwory zbozowe, pieczywo trwa-
te, cukier, susze, itp. przechowuje sie
w temperaturze 10 - 14 °C i wilgotnosci
wzglednej okoto 60%

A. tak

B. nie

21. Miodocianego pracownika mozna
zatrudnia¢ w godzinach nadliczbowych
oraz w porze nocnej

A. tak

B. nie

22. Piece piekarskie w zaleznosci od ro-
dzaju trzonu dzielimy na wrzutowe, wy-
ciagowe, obrotowe i tasmowe

A. tak

B. nie

23. Prowadzac ciasto mieszane na za-
kwasie, nalezy make pszenna dozowa¢
w koncowym procesie fermentacji,
czyli przy wytwarzaniu ciasta konco-
wego
A. tak
B. nie

uczniowie

Pytania do uczniéw-cukiernikow

1. Morengi, sokoty to wyroby z ciasta
A. zbijanego

B. parzonego

C. bezowego

D. biszkoptowego

2. Oblicz zuzycie kartonéw do zapa-
kowania 630 kg cukierkéw, wiedzac,
ze w jednym opakowaniu miesci sie
6 kg cukierkow

A. 60 szt

B.63 szt

C.100 szt

D.105 szt

3. Praca w goragcym pomieszczeniu przy
piecu i patelni moze spowodowac

A. przeziebienie

B. porazenie pradem

C. omdlenie i udar cieplny

D. uszkodzenie narzadow wewnetrznych

4. Emulsja ttuszczéw cieklych i statych
z: woda, emulgatorami, witaminami
oraz srodkami smakowo-zapachowy-
mi, to

A. olej

B. masto

C. smalec

D. margaryna

5. Wskaz, ktore ze skladnikéow od-
zywczych sa przetwarzane przez
drozdze podczas fermentacji alko-
holowej na alkohol etylowy i dwu-
tlenek wegla

A. biatka

B. ttuszcze

C. cukry proste

D. sktadniki mineralne
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6. Kréwki, toffi, irysy naleza do
A. karmelkow

B. pomadek mlecznych

C. wyrobdw grylazowych

D. wyrobdéw marcepanowych

Przedstawiona receptura:

cukier - 240 g, jaja - 300 g, masto -
560 g esencja waniliowa - 8 g, spiry-
tus 2 g dotyczy kremu

A. russel waniliowego

B. russel bezowego

C. szwedzkiego

D. potttustego

8. Receptury ciastkarskie zawieraja
sktad surowcéw przewidzianych na

A. 10 g wyrobu gotowego

B. 100 g wyrobu gotowego

C. 1000 g wyrobu gotowego

D. 10000 g wyrobu gotowego

9. llos¢ maki otrzymana po zmieleniu
100 kg ziarna okresla

A. typ maki

B. wycigg maki

C. wilgotnos¢ maki

D. kwasowos$¢ maki

10. Jak nazywa sie masa wykorzystywa-
na w cukiernictwie do obkfadania tor-
tow w stylu angielskim?

A. masa pomadkowa

B. masa karmelowa

C. masa grylazowa

D. masa ticino

11. Przygotowanie mieszanki, pastery-
zacja, chtodzenie, dojrzewanie, zamra-
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zanie, hartowanie, to procesy wystepu-
jace przy produkgji

A. czekolady

B. Smietanki

C. margaryny

D. lodoéw

12. W przypadku porazenia pragdem na-
lezy

A. pola¢ woda Zrodto pradu

B. stosowac sztuczne oddychanie

C. odtaczy¢ osobe porazong od Zrédta pradu
D. podawac osobie porazonej ciepte ptyny
do picia

13. Do dekoracji 1000 g pierniczkéw
ozdobnych nalezy uzy¢ 140 g glazury
cukrowo-biatkowej. Oblicz ilos¢ tego
potproduktu potrzebna do wykorncze-
nia 25 kg pierniczkéw

A.0,35 kg

B. 0,56 kg

C.3,50kg

D. 5,60 kg

14. Do produkcji tortu hiszpanskiego
nalezy uzy¢ blatéw

A. kruchych

B. bezowych

C. francuskich

D. biszkoptowych

15. Do produkcji sezamek nalezy
uzyc jader ziarna sezamowego, cukru
oraz

A. syropu skrobiowego

B. mleka w proszku

C. margaryny

D. biatek jaj

16. Baletki nalezg do herbatnikéw z cia-
sta biszkoptowo-tluszczowego

A. prawda

B. fatsz

17. Ciasto kruche otrzymuje sie
z polaczenia w jednorodna mase
maki, ttuszczu i cukru w proporcji
2:2:1

A. prawda

B. fatsz

18. Pojecie maka formierska okresla
rodzaj maki wyciggowej wystepujacy
w obrocie handlowym

A. prawda

B. fatsz

19. Podstawowymi surowcami do pro-
dukcji pomady sa: cukier krysztatl, sy-
rop skrobiowy, woda, mleko w prosz-
ku

A. prawda

B. fatsz

20. Do produkcji sekaczy wykorzystuje
sie ciasto biszkoptowo-ttuszczowe

A. prawda

B. fatsz

21. Do substancji zelujacych pochodze-
nia zwierzecego zaliczamy karagen

A. prawda

B. fatsz

22. Aerograf stuzy do zelowania wyro-
bow

A. prawda

B. fatsz
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jest przyktadem
na niezwykte potaczenie Sciste-
go umystu, z nieograniczong
cukierniczg kreacjg. Ta drobna
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 ujmujacy 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.

SO good..

To nie jest czasopismo dla
wszystkich, i dla kazdego.
W podtytule jasno zaznacza —
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  koncernéw,
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 moga pochwalic sie tytutem ,World's Best Cookbook”.
Wszyskie dostepne tytuty zobaczyc mozna na stronie in-
ternetowej wydawnictwa www.vilbo.com. Szczegdtowe
informacje mozna uzyska¢ 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.

varia



Kartg czy gotowkg?

Rynek transakcji bezgotowkowych rosnie w site. Nowe narzedzia dostepne dla sprzedawcow

i rosngca ilos¢ kart ptatniczych sprzyjajqg ptamosciom za pomocq plastikowego pienigdza. Czy mata

piekarnia lub cukiernia takZe powininna zaopatrzy¢ sie w terminal? Jakie sq faktyczne koszty jego

posiadania?

74

Wedtug danych NBP Polacy sg posiadaczami 33,3 min
kart pfatniczych. Jesli przyjmiemy, ze liczba ludnosci wy-
nosi 38,5 miliona osdb, to kazdy z rodakéw ma w portfelu
1,15 karty pfatniczej. W slad za iloscig kart pozostajacych
w obiegu idzie takze liczba transakgji w punktach handlo-
wo-ustugowych, w ubiegtym roku Polacy dokonali ponad
szesciokrotnie wiecej transakgji kartowych niz 8 lat wcze-
$niej. W 2004 roku ptacono w Polsce kartami prawie 198
miliondw razy na kwote 26 mld ztotych, zas w 2012 roku
— zanotowano niemal 1,2 miliarda pfatnosci kartg w skle-
pach na tgczng sume ponad 111 miliardéw ztotych.

lle kosztuje terminal?

Drobnym przedsiebiorcom, ktérzy dopiero zamierzaja
zosta¢ akceptantami kart ptatniczych, zazwyczaj trudno
jest oszacowa, ilu ptatnosci kartg miesiecznie dokonaja
klienci. W momencie, gdy state optaty (np. abonament)
wynoszg ok. 100 ztotych, sprzedawca przy niskich obro-
tach na kartach, np. rzedu 2 tysiecy zt, moze nie osiggnac
progu opfacalnosci ustugi. W takim przypadku terminal
ze statymi optatami — zamiast ufatwienia — moze stac sie
obcigzeniem dla niewielkiego biznesu.

Z jakimi kosztami zwigzanymi z posiadaniem terminala
musi sie liczy¢ przedsiebiorca? Trudno poda¢ doktadne
liczby, poniewaz dostawcy terminali z reguty negocjuja
umowy z klientami indywidualnie. Mozna jednak pokusi¢
sie 0 ich oszacowanie.

Abonament

To stata opfata za uzytkowanie urzadzenia do akceptacji
kart pfatniczych. Cena zalezy od typu urzadzenia. Na ryn-
ku dostepne sg terminale réznigce sie sposobem taczenia
z centrum autoryzacji kart.

Najtariszym rozwigzaniem sg terminale z faczem telefonicz-
nym lub internetowym, ktére kazdorazowo tgczg sie z bankiem
przez linie telefoniczng lub Internet, co moze wigzac sie z dtu-
gim czasem akceptadji transakgji. W urzadzeniach, ktére faczg
sie zcentrum za posrednictwem sieci GPRS autoryzacja ptatno-
$ci przebiega znacznie szybciej, lecz raczej dedykowane sg one
wiekszym firmom, ze wzgledu na wysoki koszt dzierzawy.
Innym rodzajem mobilnego terminala — bez opfaty abo-
namentowej — jest urzadzenie Chip & PIN, oferowane
przez Payleven. Czytnik kart dziata jak standardowy termi-
nal, nowoscia jest sposéb pofgczenia z centrum autory-
zacji. Chip & PIN dziata poprzez Bluetooth ze smartfonem
lub tabletem z zainstalowang aplikacjg Payleven. Opfata
za czytnik jest pobierana jednorazowo.

Mechanizm pfatnosci za posrednictwem Payleven nie réz-
ni sie zbytnio od standardowego. Sprzedawca wkiada karte
do czytnika, zas$ klient zatwierdza pfatnosc¢ kodem PIN. Po po-
myslnym przeprowadzeniu transakdji sprzedawca moze prze-
sfa¢ potwierdzenie na e-mail lub wydrukowac na miejscu.

Prowizja

Prowizja to kwota pobierana przy kazdej transakgji od ak-
ceptanta kart. Sktada sie na nig opfata intercharge (w Pol-
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sce srednio 1,68% wartosci transakcji), optata dla centrum
autoryzacyjnego plus stala stawka od kazdej ptatnosci
kartg. Warto zaznaczy¢, ze wysokos¢ intercharge jest uza-
lezniona od wystawcy karty oraz jej rodzaju. Za transakcje
Ztota kartg kredytowaq sprzedawca zaptaci wyzszg prowi-
Zje, niz za standardowy debetowy, plastik”.

Wysokos¢ prowizji zazwyczaj nie jest stata: zalezy od warun-
kéw wynegocjowanych z dostawca terminala i waha sie
w granicach 1,6 do 2,25 procent wartosci transakcji. Na jej
wysokos¢ wptywa kilka czynnikéw: wysokos¢ obrotu, $red-
nia wysoko$¢ transakgji oraz dtugo$¢ umowy. Srednia war-
to$¢ prowizji to okoto 2% plus 19 groszy od kazdej transakdji.
Na rynku dostepne sg takze inne rozwiazania — popularny
za granica Payleven, ktéry we wrzesniu ubiegtego roku
wszedt na polski rynek, umozliwia akceptacje kart bez
prowizji od transakcji, jedynie ze statg opfata w wysokosci
2,95 proc. plus 37 groszy od kazdej ptatnosci kartg (nie-
zaleznie od jej rodzaju). Optata za terminal (199 zt) jest
jednorazowa, akceptant nie musi takze osiggac minimal-
nego obrotu, aby podpisa¢ umowe.

Koszty dodatkowe

Przy planowaniu dzierzawy terminala sprzedawca po-
winien wzig¢ pod uwage oprdcz statych kosztow, takze
dodatkowe optaty: certyfikat bezpieczenstwa, fgcznosc
telefoniczng lub state tacze internetowe, czy tez koszty
papieru termicznego do drukowania potwierdzen i po-
boér pradu przez stale podtgczone urzadzenie.
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Kluczem do sukcesu jest dopa-

sowanie oferty do potrzeb firmy.

Terminal GPRS bedzie bezuzyteczny

w podziemnym lokalu, zas w duzej cukierni klienci nie

beda zadowoleni z koniecznosci regulowania optaty

przy barze, gdzie terminal jest podfagczony do gniazdka.

Warto wtedy zabdac¢ o terminal mobilny. Dla drobnych

przedsiebiorcéw zas dtugotrwata umowa i wysokie

koszty state moga uczyni¢ posiadanie terminala nie-
optacalnym.

Czy lokal potrzebuje terminala?

Transakcje bezgotéwkowe najczesciej kojarzg sie z du-
zymi sklepami: spozywczymi. Coraz czesciej mozemy
jednak ptaci¢ plastikowymi pieniedzmi w mniej spodzie-
wanych miejscach: w takséwkach, u fryzjera czy kosme-
tyczki, a nawet u lekarza. W jakim biznesie przydaje sie
terminal?

- W tej chwili — wiasciwie w kazdym. Wszedzie, gdzie
klient reguluje jakas naleznos¢, moze zrobi¢ to za po-
srednictwem karty ptatniczej. Z oferty korzysta coraz wie-
cej lekarzy, stomatologdw czy fryzjerow. W tym gronie
sg takze wiasciciele piekarni, cukierni czy lodziarni— mowi
Konstantin Wolff z Payleven. — Dla klientéw dodatkowa
metoda ptatnosci jest po prostu wygodniejsza, poniewaz
coraz rzadziej nosimy przy sobie gotowke. Ponad mi-
liard transakcji bezgotdwkowych w ubiegtym roku méwi
samo za siebie.

5



Jubileuszowy chleb
z ptatkami owsianymi

Na tegorocznej uroczystej inauguracji 750-lecia nadania praw miejskich Pyrzycom na Pomorzu

Zachodnim wyrozniono zastuZonych jej mieszkancow. Wsrod przedsiebiorcow znaleZli sig Artur

Kominek i Piotr Wydro, prowadzqcy najwiekszq piekarnie w tym 13-tysiecznym miescie.

Bogdan Nowak
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Artur Kominek i Piotr Wydro razem pracowali w SPOLEM-
owskiej piekarni i cukierni w pobliskim Stargardzie Szcze-
cinskim. W 2006 zdecydowali sie przejgc spodtdzielczg pie-
karnie na obrzezach Pyrzyc.

— Od zarzadu PSS w Pyrzycach wydzierzawilismy zakfad
piekarski, ktory wtedy zatrudniat siedem oséb — wspomi-
na Piotr Wydro — Czes¢ z tego personelu zostata. Zacze-
lismy rozwija¢ produkcje typowo piekarska, stopniowo
zwiekszalismy zatrudnienie, pozyskiwalismy nowych od-
biorcéw z okolic Pyrzyc i 70-tysiecznego Stargardu. Obec-
nie mamy stu odbiorcow naszych wyrobdw. Docieramy
réwniez do szkét i do przedszkoli. Jeszcze niedawno na-
wet szpital kupowat od nas pieczywo, ale teraz ze wzgle-
déw ekonomicznych zrezygnowalismy z tej umowy.

— Poszerzylismy nasza produkcje o dziat ciastkarski, ktore-
go dawniej tu nie byto — dodaje Artur Kominek — Zauwa-
Zamy powracajgcy zwyczaj nabywania ciast w cukier-
niach. Klienci najchetniej zamawiajg torty. Szczegdlnie
te z okazji uroczystosci rodzinnych i religijnych.

Zanim Kominek i Wydro mocno staneli na nogi, musieli
wymieni¢ 90 procent zuzytych maszyn i sprzetu. Korzy-
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Piotr Wydro i Artur Kominek sa dumni ze swej piekarni

stajgc z leasingu stopniowo zastapili stare piece nowymi,
olejowymi. Dokupili trzeci, piec obrotowy, niezbedny
do produkgcji ciastkarskiej oraz maszyny piekarnicze. Za-
inwestowali we wiasng flote transportowa.

Najlepiej sprzedaje sie chleb zwykty, cho¢ jak w kazdej
piekarni asortyment jest duzo szerszy. — Nasze produk-
ty nie zawierajg zadnych sztucznych polepszaczy. Mamy
wrecz zakodowane, by nie poprawia¢ natury i wypiekac
pieczywo wedtug starych receptur. Niektdre s3 nawet
mojego autorstwa.

Pyrzycka piekarnia AGA prowadzi dwa wtasne punk-
ty sprzedazy, w ktére zaangazowane sg zony wspot-
wiascicieli. Firma ma charakter rodzinny. Zatrudnia
19 0sob.

Z okazji Roku Jubileuszowego Pyrzyc piekarnia AGA
przygotowata specjalng recepture na chleb jubileuszo-
wy wraz z historycznym herbem tego rolniczego miasta.
Pétkilogramowy bochenek Chleb Jubileuszowy zawiera
przede wszystkim ptatki owsiane, make pszenng, zakwas
zytni, make zytnia, ekstrakt stodowy, sél, drozdze i wode.

Jest w petni naturalny.

Bogdan Nowak

Butki pyrzyckie ciesza sie dobrym zbytem
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Chinski eksperyment

Nie udat si¢ chiniski eksperyment polegajqgcy na otwarciu w Kraju Srodka europejskiej piekarni.

Po 6 miesigcach prowadzony przez Polakow w miescie Hashan zaktad zostat zamkniety. Polski

inwestor ma na zbyciu mato uZywany, tani sprzet, ktory z powodzeniem moZze popracowac

w niewielkiej firmie.

W ubiegtym roku pisalismy o tym przedsiewzieciu w na-
szym czasopismie. W ponad 300-tysiecznym miescie,
jesienig 2011 roku, wystartowata polska piekarnia. Nie-
wielka, dziafajgca na 200 m kw. posiadajgca dwa swoje
sklepy. Potencjat na rozwdj miata catkiem spory, wszystko
zalezato od reakgji rynku.

Po kilku miesigcach dziatania okazato sie, ze polski
chleb nie zasmakowat chiriskim konsumentom. Chet-
niej, zapewne z uwagi na niskg cene, Chinczycy siegali
po grahamki czy kajzerki. Butki na odlegtym rynku mia-
ty jednak swoja specyfike — oferowano je w kilkunastu
smakach, m.in. warzywnym, owocowym czy z ostra
papryka. Europejskie wypieki spotkaty sie z zaintereso-
waniem sklepikéw i restauracji obstugujgcych miesz-
kajacych w Chinach, Europejczykéw. Problemem byta
jednak logistyka. Z polska piekarniag kontaktowali sie
odbiorcy z odlegtych miast. Chiriska skale trudno so-
bie wyobrazic.

Jestem przekonany, ze piekarnia europejska w Chi-
nach ma racje bytu, ale w wiekszym miescie, gdzie
mieszka wiecej obcokrajowcédw — mowi polski inwe-
stor. — Trzeba mie¢ takze dobrych, znajacych lokalny
rynek sprzedawcéw ktérzy nawigza kontakty z euro-
pejskimi barami, restauracjami, sklepami. Piekarnie
traktowalismy jako dziatalnos¢ dodatkowa i niestety,
mielismy niewiele czasu na poszukiwanie odbiorcéw.
Zaktad prowadzilismy raptem przez poét roku. Teraz
pieczemy od czasu do czasu na zlecenie. Ostatnio
upieklismy 50 chlebéw i babek dla pracownikéw pol-
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skiego konsulatu w Kantonie. Zdecydowalismy sie

jednak zlikwidowa¢ piekarnie i sprzeda¢ cate jej wy-
posazenie.

Wiekszos¢ urzadzen zakupiona zostata po bardzo
atrakcyjnych cenach. Polacy szukali okazji, zaopatry-
wali sie na targach i wystawach branzowych kiedy
producentom bardziej optacato sie sprzedac tanio
urzadzenia, niz ptaci¢ koszty transportu. Caty sprzet
nadal jest w Chinach — mozna zatadowa¢ go do jed-
nego matego kontenera. Koszt transportu wyniesie
okoto 10 tys. zt z dostawga pod wskazany adres w Pol-
sce czy w Europie. Jak zapewniajg Polacy z Hashan
opfaty transportowe mozna zaptaci¢ bezposrednio
U agenta oceanicznego w Polsce. Polska firma w Chi-
nach wystawia rachunek miedzynarodowy z 0 stawka
podatku VAT. Catos$¢ wyposazenia Polacy z Chin wyce-
niaja na 75 tysiecy ztotych.

Petna lista oferowanych na sprzedaz maszyn i urzadzen
zawiera kilkadziesigt pozycji. Dostepna jest na stronie
www.bialychinczyk.blox.pl tam tez mozna sledzi¢ losy
Polakéw mieszkajacych i pracujgcych w Chinach.
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O pszennych rogalikach — przysmaku krolowej Jadwigi, sekretach sarmackiego stotu oraz ewolucji

naszego narodowego smaku mozna przeczyta¢ w ksigzce ,,Historia polskiego smaku. Kuchnia. Stot.

Obyczaje” autorstwa Mai i Jana tozinskich.

/8

Opublikowana przez Wydawnictwo Naukowe PWN ksigz-
ka przybliza kulinarne obyczaje mieszkaricow Rzeczpo-
spolitej od odlegtego okresu Piastéw po lata 70. XX w.
Jest barwna wedréwka przez stoty i kuchnie krélewskich
zamkow, arystokratycznych i szlacheckich dwordw oraz
zwyktych ludzi zamieszkujgcych wsie i miasta. Istotnym
elementem tej ksigzki jest opis rodzimego pieczywa, jego
zZmian i przeobrazen.

Powietrze zdrowe, rola zyzna, las miodoptynny, wody ryb-
ne, rycerze wojowniczy, wiesniacy pracowici, konie wytrzy-
mate, woty chetne do orki, krowy mleczne, owce wetniste —
to najwczesniejszy zapis kronikarski Galla Anonima opisuja-
cy kraine Piastow. W tym czasie podstawe kuchni stanowity
zboza, z ktérych gotowano réznego typu papki i polewki.
Wazne miejsce zajmowaty jarzyny, zwtaszcza groch, kapu-
sta czesto w formie bigosu, rzepa oraz owoce i sery.
Najwykwintniej jadali oczywiscie wiadcy. Dla przyktadu Bo-
lestaw Chrobry ,kazdego dnia powszedniego kazat zasta-
wiac 40 stotdw gtéwnych, nie liczac pomniejszych” Na sto-
tach wielmozéw goscit pieczony z biatej maki swiezy chleb.
Krélowa Jadwiga, jak mowia przekazy, przepadata za gora-

cymi pszennymi rogalikami nazywanymi z faciny crostuli.

Chleb i piwo

W $redniowieczu pieczywo przygotowywano na zakwa-
sie, a takze na drozdzach, gtéwnie piwnych. Z tych wzgle-
doéw wyrdb chleba i piwa pozostawat w jednych rekach.
Bywato, ze make rozczyniano wodg pozostatg z gotowa-
nia gtéwek chmielu. Do ciasta dodawano miéd, jaja, ma-

sto a takze rozmaite przyprawy: anyz, kmin polny, nasiona
czarnuszki. Bochenki miaty rézne ksztatty — okragte, pod-
tozne, kwadratowe w zaleznosci od miejscowych zwycza-
jow i tradycji danego cechu piekarskiego. Butki nazwywa-
ne zemlami przybieraty najrozmaitsze ksztatty: zwierzat,
ptakéw, a anwet genitalidow — symbolu ptodnosci. Wyjat-
kowym rodzajem pieczywa byty kotacze.

Juz pod koniec XVI wieku zaczeto sprowadza¢ suszone
owoce: rodzynki, migdaty i figi. Cze$¢ zuzywano do przy-
gotowania ciast, mies i ryb, ale tez stawiano na stole
do jedzenia razem z innymi stodkimi rzeczami. Cytryny
i pomarancze stuzylty wytacznie jako dodatki do potraw.
W Rzeczpospolitej szlacheckiej pogtebiaty sie rdznice
miedzy kuchnig bogatych i biednych, z ktorych diety nie-
mal znikneto mieso, zastapione przez jarzyny. Wystawne
uczty pozostaty domeng wielmozdéw. Sarmacka kuchnia
wykazywata wiekszg dbatos¢ o wyglad i ilos¢ niz smak,
byfa tez bardzo ttusta. Ten stan rzeczy miata zmieni¢ wy-
dana w 1682 r. pierwsza polska ksigzka kucharska Stani-
stawa Czernieckiego ,Compendium ferculorum’, w ktorej
znalazly sie proste i bardziej wykwintne przepisy.

Zagraniczne smaki

Polski smak kreowany byt przez cudzoziemskie wptywy.
Krélowej Bonie Sfora, zonie kréla Zygmunta Starego, a mat-
ce Zygmunta Augusta. zawdzieczamy obecno$¢ w naszej
kuchni wtoszczyzny. Nie do przecenienia sg tez wptywy
francuskich kucharzy, ktorzy licznie praktykowali na pol-
skich dworach w czasach saskich. To wtedy zaczeta zdoby-
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Majaijan F.ozinscy

Historia

- b olskiego smaku

Kuchnia Seol | Obycrark

polskiej szlachty
kawa, ktérg zaczeto
serowowal W por-
celanowych filizan-
kach. Pierwsza fili-
zanke wypijano jesz-
cze w 1ozku, przed
$niadaniem z cukrem

i mlekiem lub z thustg
Smietankg.  Kolejng
po obiedzie, nastep-
ng po kolacji, W 1731
roku w Warszawie zo-
stat otwarty pierwszy
skfad porcelany mi-
Snienskiej. A pierwsza
polska wytwdrnia por-
celany powstata w 1790
roku na Wotyniu.

Od potowy XVIII - w.
kuchnia polska zaczeta

sie zmieniac. Patronowat temu krdl Stanistaw August Po-
niatowski, ktory ze swoim francuskim kucharzem Pawtem
Tremo wydat wojne sarmackiemu obzarstwu i pijanstwu.
Sam gustowat w lekkiej kuchni, pragnienie gasit zrodlana
woda. To wiasnie Tremo poprzez opracowanie przepisdw
taczacych smaki francuskie i sarmackie, stat sie prekursorem
nowoczesnej kuchni polskiej — 1zejszej, mniej stonej, stodkiej
i pieprznej. To wtedy pojawita sie moda na szczupta sylwetke.

Zydowskie chatki

Ksigzka Mai i Jana tozinskich prowadzi czytelnika przez spi-
zarnie i kuchnie, ale takze piekarnie, cukiernie czy restau-
racje na przestrzeni minionych wiekéw. Wsrdd licznych
ilustracji nie brakuje tych zwigzanych z produkcja pieczy-
wa i piekarniami. O poczatkach XX wieku autorzy pisza: —
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Zydzi zajmowali sie
tez handlem obno-
snym i obwozZnym,
zwiaszcza na kreso-
wych wsiach gdzie
czesto w ogdle
nie bylo sklepdw.
W miastach i mia-
steczkach  szukali
klientdw  wprost
na ulicy sprzeda-
jac bajgle, maka-
gigi, jak nazywa-
no rodzaj ciastek
z maku sklejo-
nego  stodkim
syropem, cebu-
larze — chrupia-
ce placki wypie-
kane z cebula.
W koszach nakry-
tych parcianymi workami Zydowki roznosity hajse bu-
bele — gorace babeczki wypiekane z maki i kaszy gryczanej.
Byty to produkty charakterystyczne dla zydowskiej kuchni,
ale znajdowaty nabywcéw takze wsrdd mniej zamoznych
Polakéw, a zwiaszcza dzieci. Wielkim powodzeniem cieszy-
ty sie zydowskie piekarnie, wypiekane tam bajgle i chaty,
chleby sitkowe, pszenne z koprem lub kminkiem. W War-
szawie ponad potowa piekarni nalezata do Zydow. W nie-
ktérych ciasto nadal wyrabiano recznie, cho¢ na przetomie
lat 20. i 30. XX wieku piekarze masowo przechodzili na tzw.
wypiek mechaniczny. Wtedy tez, podobnie jak cukiernicy
i restauratorzy, zaczeli uzywac¢ margaryny, ktéra wiasnie
podbijata Europe Zachodnia.
,Historia polskiego smaku”to $wietna lektura pozwalaja-
ca zrozumie¢ nasze kulinarne tradycje i spojrze¢ na nie

z bardzo réznych perspektyw. Warto po nig siegnac.
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Listy do redakc]

V Euopejski Kongres Gospodarczy
13— 15 maja, Katowice
Sesje i dyskusje panelowe poswiecone zagadnieniom dotyczqcym rynku spozywczego
oraz handlu, e-commerce

14 maja2013r. « Czynniki wzrostu i perspektywy sektora. Bariery
9.00-11.00 « Nowe trendy i zmiany technologiczne (mobilnos¢) i ich wptyw na rozwdj e-
Rynek spozywczy w Polsce. Konsolidacja, inwestycje, ekspansja zagraniczna commerce

- Kondycja polskiego przemystu spozywczeqgo i perspektywy rozwoju

« Kurs walutowy czy kurs na poprawe efektywnosci i konkurencyjnosci

« Koniec prostych przewag, koniec fatwego biznesu w sektorze spozywczym

« Inwestycje zagraniczne polskich przedsiebiorstw spozywczych

« Eksport zywnosci — surowce, pétsurowce — czy sta nas na wiecej?

« Wizerunek polskiej zywnosci w kraju i na $wiecie

- Zywnos$¢ wysoko przetworzona jako szansa na zbudowanie marki i wyzsze
marze

- Konsolidacja przemystu spozywczego w Polsce — nie ma innego wyjscia

11.30-13.30
Polski konsument 2020

« Zmiany w zwyczajach zakupowych polskich konsumentéw

« (zy Polacy s3 gotowi na produkty convenience?

- Trendy przysztosci: ekologia, zdrowie, etyka, wygoda

« (zeqgo polscy klienci oczekujg od sklepéw?

- Zakupy musza by¢ wygodne, czyli sieci handlowe zmieniaja sklepy
- Opakowania jako obszar do kreowania trendéw konsumenckich

- Zakupy w internecie — funkcjonalnos¢ i wygoda

14.00-16.00

Zréwnowazony rozwdj w handlu i w przemysle spozywczym

- Ffektywnosc energetyczna w handlu i przemysle spozywczym

- Polityka klimatyczna UE a konkurencyjnos¢ handlu i przemystu w Polsce

- Ograniczenie sladu srodowiskowego firmy — gospodarka odpadami

« Inwestycje w zréwnowazony rozwoj — moda czy realna potrzeba?

« (zy polskie firmy sta¢ na zréwnowazony rozwoj?

« (zy Polacy wybieraja produkty firm, kt6re inwestuja w zréwnowazony rozwéj?
« Praktyki CSR w branzy handlowe] i przemysle spozywczym

15 maja2013r.

14.30-16.00

E-commerce — ofensywny sektor gospodarki

« Sektor finansowy a technologie internetowe. Banki i ewolucja ich oferty

Udziat w Forum potwierdzili juz m.in.: Edward Bajko — Prezes, Spdtdzielcza
Mleczarnia Spomlek; Dariusz Bogdan — Podsekretarz Stanu, Ministerstwo Gospo-
darki RP; Tomasz (zechowicz — Managing Partner, Prezes Zarzadu, MCl Manage-
ment SA; Mirostaw Drygas — Dyrektor, Instytut Rozwoju Wsi i Rolnictwa, Polska
Akademia Nauk; Maria Andrzej Falifiski — Dyrektor Generalny, Polska Organizacja
Handlu i Dystrybugji; Andrzej Gantner — Dyrektor Generalny, Polska Federacja
Producentéw Zywnosci Zwiazek Pracodawcow; Renata Juszkiewicz — Prezes
Zarzadu, Polska Organizacja Handlu i Dystrybucji; Krzysztof Koszela — Dyrektor ds.
Rozwoju Rynkéw Zagranicznych, Cztonek Zarzadu, Jutrzenka Colian; Alfred Kubc-
zak — Dyrektor ds. Korporacyjnych, Jeronimo Martins; Krzysztof Pawiniski — Prezes,
Grupa Maspex; Jacek Roszyk — Prezes Zarzadu, Zabka Polska SA; Marek Sawicki —
Poset na Sejm RP, Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi w latach 2007-2012; Ryszard
Tomaszewski — Prezes Zarzadu, Tesco Polska Sp. z 0.0

Petna agenda tegorocznego Europejskiego Kongresu Gospodarczego
dostepna jest na www.eecpoland.eu

Udziat w Kongresie jest bezptatny. Liczba miejsc ograniczona. Bezwzglednym wa-
runkiem, ktdry umozliwi udziat w Kongresie jest dokonanie rejestracji oraz otrzy-

manie od Organizatordw potwierdzenia.

Polskie Towarzystwo Wspierania Przedstebiorczosci

maj 2013« www.wpiekarni.pl
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BALTPIEK

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

BALTPIEK

15. Targi Piskarstwa,
Culiarmctwa | i

BAKEPOL S'BAKEPOL

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

POLAGRA TECH
POLAGRA FOOD
Targi spozywcze

POLAGRA-TECH

TRy AP REER AT D

Polagraglfood

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

ANUGA
Targi spozywcze Q
Kolonia (Niemcy) 5 — 9 pazdziernika

| anuga

www.anuga.com

maj 2013+ www.weukierni.pl

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

Srge
Rimini (Wtochy), 18 — 22 stycznia ,g p

www.sigep.it

ISM
Targi stodyczy

1=

Kolonia (Niemcy), 26 — 29 stycznia

www.ism-cologne.de

SWEETTARG “
Targi piekarsko-cukiernicze

SweetTARG
Katowice, 2 — 4 marca

www.swettarg.fairexpo.p
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AGAS

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-mail: agrazestochowa@apccompl

53-264 Wroctaw,

ul. Grabiszyriska 231 EF

tel. 71 33903 51,

3631123

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

FAMBATEBFINMIF FiFWAEMNI » DU @sI

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

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

Oddziaty

ul. Dgbrowskiego 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

- |
Arbsciir

Ambasador

05-500 Piaseczno,

ul. Raszynska 13

tel. 2271133 33,fax22711 3334
e-mail: biuro@ambasador92.pl
www.ambasador92.pl

Odziaty

12-250 Orzysz, ul. Wierzbiriska 6

tel. 874237178,

fax 87 4237077

80-180 Kowale k/Gdariska, ul. Magnacka 4
tel. 58 731 12 12,fax 58 333 13 11
20-150 Lublin, ul. Bursaki 6

tel. 81 747 08 21

fax. 81 56503 18

Bayard

Bayard

41-500 Chorzéw, ul. Lompy 13
tel. 32 241 65 13,249 32 81
e-mail: bayard@bayard.pl
www.bayard.pl

BMS-G Pawlikowice,

Pawlikowice 78

tel. 1228816 60, fax: 12 278 66 16
e-mail: pawlikowice@bmsg.pl
www.bmsg.pl

BMS-G Tarndw,

ul. Skrzyszowska 7

tel. 14 620 16 50,620 16 01
e-mail: tarnow@bmsg.pl
www.bmsg.pl

M l
CUKIERNIE - PIEKARNIE - L0 2iARNIE amZRECH >

Damix

ul. Szymony 37

34-500 Zakopane

tel/fax: 18 20 68 009

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

ifi;‘?drosol-

Drosol

42-500 Bedzin,

ul. Piastowska 29

tel. 32761 93 25,761 93 27,

fax 3276193 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

GHM

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

fax 32 24108 23
e-mail:ghm@ghm.pl
www.ghm.pl

malmon

Malmon

26-300 Opoczno,
Mroczkéw 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 £6dz
tel. 42 636 28 20, 637 48 45,
fax42 6377573

e-mail: handel@margo-grupa.pl
www.margo-grupa.pl
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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.
817407113 25-320
Kielce, ul. Domaszowska 85
tel./fax 22 368 54 29

=

Modena

43-300 Bielsko-Biata, ul. Katowicka 80
tel. 3221516 16,

tel./fax 32 326 30 37

e-mail: modena@modena-mt.pl
www.modena-mt.pl
Biuro-Magazyn

43-502 Czechowice-Dziedzice,

ul. Junacka 12

rk\ ESTOR

parteersieo | r"-'|"l'4"-'_'|'.'.'-.‘|'.'L U]

Nestor

Oddziaty

86-300 Grudzigdz, ul. Magazynowa 3
tel. 56 643 85 09-12, fax 56 641 18 08
e-mail: www.nestor.biz.pl

80-557 Gdansk,

ul. Marynarki Polskiej 75

tel. 58 305 42 47, fax 58 320 73 46
10-449 Olsztyn, ul. Pitsudskiego 77A
tel. 89 525 18 29, fax 89 525 18 29

CENTRUM POLSKA

Centrum Polska

Ogorzelczyn 1A, 62-740 Tuliszkéw
tel: 63 280 39 00, fax: 63 280 39 20
e-mail: centrum@centrumzp.pl
www.centrumzp.pl

PIEKARZ

P A

Przedsiebiorstwo Zaopatrzenia
Piekarz

60-474 Poznan, ul. Czorsztyriska 1
tel. 61 84221 51, fax 61 8479143
e-mail piekarz@apc.com.pl
www.apc.com.pl

= _-\-‘-\-\-"\-\."
polmarkus

Polmarkus

44-120 Pyskowice

ul. Wyszynskiego 62

tel. 3230 19 100, fax 32 30 19 169
email: biuro@polmarkus.com.pl
www.polmarkus.com.pl

Oddziaty:

52-438 Wroctaw

ul. Gietdowa 12

tel. +48/71 363 55 66

fax. +48/71 363 55 67
wroclaw@polmarkus.com.pl
30-720 Krakow

ul. Saska 27

tel. +48/12 442 00 00

fax. +48/12 684 66 88
krakow@polmarkus.com.pl

P4RT

34-700 Rabka-Zdrdgj,

ul. Kilinskiego 45b

tel. 18 267 74 46, fax 18 267 78 62
e-mail: port@poczta.fm

savpol

Savpol

44-100 Gliwice, ul. Sowinskiego 7
tel. 32 400 04 00, fax 32 400 04 25
www.savpol.pl

Oddziaty

58-300 Watbrzych, ul. 1 Maja 62

tel. 74 846 38 84, 842 68 23, 847 80 46
e-mail: walbrzych@savpol.pl

30-740 Krakéw , ul. Pottanki 18

tel. 12 266 11 65, fax 12 269 78 60
e-mail: krakow@savpol.pl

urnicus

Unicus

41-500 Chorzow, pl. Mickiewicza 17
tel. 32 241 27 40, tel /fax 32 249 77 53
e-mail: sprzedaz@unicus.pl
www.unicus.pl

2IARNEX

ZIARNEX '93
Warszawa Centrala
ul. Cyklamendéw 10
04-798 Warszawa
tel. 22 872-44-44

ZIARNEX '93
Warszawa Saska

ul. Saska 64

tel./fax. 22 617-35-95

ZIARNEX '93
Biatystok

Ignatki Osiedle
ul.Lesna 1D
kom. 604-502-933

ZIARNEX'93

Siedlce

ul. Budowlana 3A
tel./fax. 25 633-45-23

ZIARNEX '93

Suwatki

ul. Przytorowa 19
tel./fax. 87 565-37-34

ZIARNEX BIS

Ptock

ul. Targowa 1

tel/ fax. 24 366-85-85

Takze u Twojego dystrybutora

maj 2013 -«
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PRENUMERATA

NASZEGO MAGAZYNU
dostosowana do Twoich potrzeb

Wybierz dogodng forme

Proponujemy czasopismo w wersjach:
- drukowane;
- elektronicznej (PDF) na Twoja
skrzynke mailowg
-drukowanej i elektroniczne;

Zadzwon na numery telefonéw.:
535535923,32 23090 05
lub napisz: prenumerata@wpiekarni.pl

84

,ZOOM

Agencja Mediowo-Konsultingowa

WYDAWCA:

._' AGENCJA MEDIOWO-

—KONSULTINGOWA Z00M S.C.
BARBARA ZAJAC, GRZEGORZ OLMA
ul. Damrota 6/301, 40-022 Katowice
tel. 32204 23 04, fax 3270032 84

ADRES REDAKCJI:
Damrota 6/301, 40-022 Katowice
tel. 322309005, fax 3270036 72,

redakcja@wpiekami.pl
= www.wpiekarni.pl

www.weukierni.pl

i~ REDAKTOR NACZELNY:

GRZEGORZ OLMA
g.olma@wpiekamipl

E DYREKTOR MARKETINGU:

BARBARA ZAJAC
bzajac@wpiekami.pl
tel. +48.608.094 847,32 2309005

PROJEKT GRAFIGZNY:
PAWE SITO
psito@wpiekami.pl

SKEAD, PRZYGOTOWANIE DO DRUKU:

Webstar Agencja Reklamowa

KOREKTA:
Zespdt

AUTORZY:
Dagmara Bednarek
zabela Bek

Redakgja nie ponosi odpowie-
dzialnosci za tres¢ zamieszczanych
reklam, ogtoszen i artykutéw spon-
sorowanych. Wydawca ma prawo
odméwic zamieszczania reklam

i ogtoszen, jezeliich tre¢ lub forma
53 sprzeczne z charakterem maga-
zynu lub interesem wydawcy.
Kopiowanie lub powielanie

w jakiejkolwiek formie, w czesci

Agnieszka Bielawska-Pekala
Wojciech Bielski
Michat Dawid
Krzysztof lInicki
Mieczystawa Janik
Leszek Jaszczak
Szymon Konkol
Magdalena Kot
Beata Matejko
Adam Melkowski
Matgorzata Mielcarz
Bogdan Nowak
Maria Orzechowska
Andrzej Pietka
Karolina Podhajecka
Aleksandra Seghi
Marta Stus

Elzbieta Staszewska
Aleksandra Szczepaniak
Adam Wybierata
Justyna Wydra

DRUK: DRUKARNIA NOWINY,
Siemianowice Slaskie

(opyright © Z0OM

Agenda Mediowo-Konsultingowa
Barbara Zajac, Grzegorz Olma

KONTO BANKOWE:
ING 1610501214 10000090 76618553

lub catosdi, bez pisemnej zgody
Wydawcy: Agencji Mediowo-Kon-
sultingowej ZOOM jest zabronione.
Redakdja zastrzega sobie prawo
do dokonywania skrotow, korekty,
edycji nadestanych materiatow,

a takze do publikacji materiatow
w dogodnym dla redakdji czasie

i kolejnosci oraz niepublikowania
materiatu bez podania przyczyny.

spis ogtoszeniodawcow

BCC POLSKA str. 9
BIELMAR str. 15

(SMistr. 11

ES SYSTEM K str. 38 — 39
LESAFFRE POLSKA str. 5
KOMPLET str. 7
KRUSZWICA str. 17

MASZ str. 33

MASTER MARTINI str. 21
MEYNY SZCZEPANKI str. 23

PIEKARNIA,

CUKIERNIA KIELEK str. 9
POLDER str. 19

PURATOS str. 1213
TARGI BAKEPOL str. 61
ULDO POLSKA STR. 69
ULMA PACKAGING POLSKA
str. 63

VIESSMANN str. 55

ZENTIS WKEADKA

DOBRYCH RAD NIGDY ZBYT WIELE

DORADZTWO MARKETINGOWE
ANALIZY | OPRACOWANIA
DZIALANIA PROMOCYJNE | PUBLIC RELATIONS

PRZYGOTOWYWANIE FOLDEROW
| GAZETEK REKLAMOWYCH

WYDAWNICTWA OKOLICZNOSCIOWE
DRUK ULOTEK | INSERTOW
PROJEKTY REKLAM | OGtOSZEN
KREACJA KAMPANII PROMOCYJNYCH | REKLAMOWYCH

PROJEKTOWANIE IDENTYFIKACJI GRAFICZNEJ
OD PODSTAW

MAILINGI | NEWSLETTERY

cata gama nietypowych dziatan przygotowanych
na idywidualne zamadwienie klienta

AGENCJA@WPIEKARNI.PL
TEL. 32 230 90 05

UL. DAMROTA 6/301,
40-022 KATOWICE



magazyn
2013

IEKARN]
UKIERN]

Jedyne czasopismo Trendy, nowosci Obowigzkowa lektura

dedykowane branzy i wiesci z europejskich — dla prowadzqcych

lodziarskiej w Polsce. rynkow. lodziarnie, kawiarnie,
Cukiernie.

Jestes zainteresowany? Zamow bezptatny egzemplarz:
lody@wcukierni.pl



