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OD REDAKCJI .

Szanowni Panstwo

rzede wszystkim ogromnie dziekujemy za ciepte
przyjecie naszego nowego czasopisma. Premierowy,
poprzedni numer ,W Piekarni, W Cukierni” zyskat
bardzo pozytywne recenzje i cieszyt sie ogromnym
zainteresowaniem. Z uwaga przyjelismy réwniez
cenne, inspirujace nas krytyczne uwagi, ktére

z pewnoscig uwzglednimy przy redagowaniu
magazynu. Gtosy Was — Czytelnikow, s3 dla nas
bardzo wazne. Dzieki nim kazdy numer staje sie
jeszcze lepszy.

Na poczatku roku czas niezwykle szybko ptynie.
W branzy piekarsko-cukierniczej wiele sie tez dzieje,
Co sprawia, ze nie ma czasu na nude, a kolejne
wydarzenia wypierajq poprzednie. Za nami kilka
specjalistycznych imprez — Targi Baltpiek w Gdansku i ExpoSweet w Warszawie oraz
SIGEP w Rimini i ISM w Kolonii. Przed nami imprezy w Katowicach, Kielcach
i licznych w catym kraju hurtowniach. Okazji do branzowych spotkan nie brakuje i nie
zabraknie, podobnie jak tematéw do rozmow. Te za$ wyznaczajq problemy, ktorymi
zyja cukiernicy i piekarze.

Branzowe lobby moze méwic o sukcesie. Rzad zrozumiat protesty producentéw
ciastek i skierowat do parlamentu poprawke do ustawy wyznaczajacej stawki podatku
VAT. Moze z czasem odpowie tez na wieloletnie apele piekarzy i intensywniej zajmie
sie przeciwdziataniem szarej strefie? O tych tematach piszemy w biezacym numerze.
Relacjonujemy tez wydarzenia targowe, a jako temat numeru proponujemy... wiosenne
porzadki.

Wiosna to czas, kiedy nie tylko natura budzi sie do Zycia. Warto obudzic takze
oferte i zaproponowac klientom cos $wiezego, cos nowego, inspirujacego
i apetycznego. 0 tym, jak zdywersyfikowac oferte, co zaproponowac w tym sezonie
piszemy wtasnie we wspomnianym cyklu. Mamy nadzieje, ze bedzie inspirujacy.

W tym numerze nie zabrakto tez tematow zwigzanych z produkgja piekarska,

a takze z kawa. Za nami eliminacje do péffinatéw Mistrzostw Polski Barista, ktre juz
niebawem, wraz z finatami do tego konkursu, odbedg sie na targach EuroGastro
w Warszawie.

Tuz przed sezonem na lody przygotowali$my rdwniez nasze nowe czasopismo
,Swiat Lodéw Magazyn”. Do cukiernikéw i lodziarzy wydanie to trafi z biezacym
numerem ,W Piekarni, W Cukierni”, Bezptatnie otrzymac je mozna, kontaktujac sie
z naszq redakcjq albo w formie elektronicznej w petnej wersji — wystarczy $ciggnac¢
numer z naszego portalu www.wpiekarni.pl lub www.wcukiermi.pl, do odwiedzenia
ktérego serdecznie zapraszamy.

Wydawca oraz Zespot Redakcyjny

www.wcukierni.pl
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W

CIAST DROZDZOWO-SEROWYCH

Lekka 1 wilgotna struktura ciasta,
Precyzyne 1 ckonomiczne dozowanic.
Roznorodne wykorzystanie - do wypickow

na blasze, chalek 1 pieczywa o réznym kszualcie,

Mugorrwala Swiczosd,

www.wcukierni.pl
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VAT bedzie nizszy!

Sq powody do radosci. Po naciskach branzy Sejm obnizyt stawki podatku
VAT na $wieze pieczywo i ciastka. Ustawa, ktdra w trzecim czytaniu
przyjeli wiekszoscia gtoséw postowie, przywraca stare (obowiazujace do
tego roku) preferencyjne stawki VAT na wyroby piekarniczo-ciastkarskie.
Oznacza to, ze teraz na Swiezy chleb bedzie stawka 5 proc. VAT, na
Swieze ciastka i pieczywo o przedtuzonej trwatosci — 8 proc., a na ciastka
zawierajace konserwanty — 23 proc. 0 to wtasnie walczyli whasciciele

rzemiesIniczych zaktadow piekarniczo-ciastkarskich.

Do korica 2010 roku na pieczywo $wieze i ciasteczka obowiazywata
stawka 7 proc., a na ciasteczka z konserwantami — 22 proc. Pod koniec
ubiegtego roku rzad zaproponowat zmiang stawek — generalnie wzrastaty

niespodziewanie podziat na produkty, ktérych termin przydatnosci do
spozycia jest rowny 14 dni lub krétszy, i na te z dtuzszym terminem.

Do tego resort finanséw dodat jeszcze nowa, super preferencyjng
5-procentowg stawke VAT. | taka ustawe parlament przyjat.

Juz po miesiagcu obowiazywania nowych stawek okazato sig, ze sprzedaz
ciast i ciasteczek dramatycznie spada. Termin 14-dniowej przydatnosci
do spozycia okazat sie nierealny — ciasteczka trafiaja na pétki sklepowe

zwykle po 20-25 dniach od daty wyprodukowania, dlatego piekarze

praktycznie nie mogli skorzystac ze stawki 8-proc., zostata im tylko
23-proc. stawka VAT. Ta rdznica byfa bardzo widoczna w cenie
produktéw, np. opakowanie ciasteczek, ktére w grudniu kosztowato
18 zt, w styczniu tylko z powodu VAT odrﬁ’%ﬂ zh.

Matecki
— osobowoscia

Pawet Matecki — cukiernik z Cukierni Sowa

z Bydgoszczy — zostat uhonorowany mianem
Cukierniczej Osobowosci Roku 2010. Zdobyt bowiem
najwiecej gtoséw w plebiscycie zorganizowanym
przez,Przeglad Piekarski i Cukierniczy”. Internauci
mogli gtosowac takze na Joanne Profus, Bozene
Sikon oraz Leszka Truskolawskiego. Jednemu

z najsympatyczniejszych polskich cukiernikéw
serdecznie gratulujemy.

Wiosenne
nowosci (SM

W ofercie firmy CSM Polska pojawito sie sporo
nowych produktéw nawiazujacych do najlepszych
tradycji wypieku pieczywa. Wéréd nich znajduje

sie Rustical Mix, czyli wielosktadnikowa mieszanka
przeznaczona do produkgji drobnego pieczywa,
zawierajaca rozdrobnione i specjalnie przygotowane
ziarna lub ich wyselekcjonowane czeéci. Upieczone
na jej bazie rustykalne butki z pewnoscia zachwyca
niejednego klienta ztocista skorka i delikatna
chrupkoscia. Kolejne w palecie nowosci sa Chleb
Regionalny Stodowy i Chleb Regionalny — mieszanka
na tradycyjne, wieloziarniste pieczywo pszenno-
-zytnie o charakterystycznym smaku i zapachu oraz
dtugim okresie przydatnosci do spozycia. Czwarta
nowos¢ to Mix Wiejski 20%, czyli mieszanka na
doskonate, tradycyjne pieczywo zytnio-pszenne

o charakterystycznym zytnio-ziemniaczanym smaku
i zapachu, wyrézniajace sie duza objetoscia i dtugim
okresem Swiezosci.

WPC marzec 2011

Polski
Cukier rusza
na podhoj

0d Motdawii po Brazylie siegaja
plany ekspansji Krajowej Spotki
Cukrowej, majace jej dac piate
miejsce w Europie. W tym

roku zacznie sie prywatyzacja
koncernu, ktdry zarabia krocie,
donosi,Puls Biznesu”. Niewiele
jest firm z polskim kapitatem,
ktore w krtkim czasie moga
sobie pozwoli¢ na serie duzych
inwestyji. | to w kilku réznych
zakatkach $wiata. A z takim
wiasnie rozmachem chce sie
rozwijac KSC, znana jako Polski
Cukier. W tzw. roku obrotowym
2009/2010 udato sig spétce
zwigkszy¢ obroty do 1,5 mid 4,
azysk netto wynidst 188 min zt.
Zarzad Polskiego Cukru widzi
szanse na dalsza poprawe zysku
w tym roku, gtéwnie dzieki
wyzszym nizw 2010 1. cenom
cukru. Jednoczesnie uspokaja
naszych konsumentdw, ze ceny
cukru w Polsce osiagnely juz gérny
pufap i nie beda dalej szty w gdre.

www.wpiekarni.pl
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K&R
Zmienia
nazwe

Osupra

W zwigzku z intensywnym
rozwojem, wdrazaniem
najnowoczesniejszych
technologii oraz ekspansja

na rynki zagraniczne, firma
K&R zmienita nazwe na Supra
Group. Zmianie ulegta takze
identyfikacja graficzna firmy,
m.in. logo. — Chcemy tez
zaznaczy(, ze zmianie ulega
marka konsumencka, natomiast
dane firmy w kontekscie
finansowym, ksiegowym oraz
prawnym pozostajq bez zmian,
méwi Rafat Mucha, Dyrektor

Ttuszcz MAESTRO

Najwyzszej klasy, ptynny thuszcz cukierniczy

o unikalnych cechach uzytkowych i zywieniowych,
rekomendowany do uzycia z mieszankami
cukierniczymi i piekarskimi oraz do zastosowania we
wszystkich recepturach ciast zalecajacych uzycie oleju,
awiecdo ciast biszkoptowo-ttuszczowych, parzonych,
piaskowych; pieczywa pétcukierniczego i innych.
Odpowiednia kompozycja sktadnikéw Ttuszczu
Plynnego Maestro zapewnia: przedtuzong $wiezos¢
wyrobdw gotowych, utrzymanie wilgotnosci migkiszu
ciasta, zwiekszona objeto$¢ ciasta w stosunku do
wyrobow przygotowanych na bazie oleju, wyjatkowa,
apetyczng barwe wyrobéw finalnych, dzieki obecnemu
w sktadzie beta-karotenowi.

Podstawe receptury Maestro stanowi znany ze swoich
whasciwosci olej rzepakowy. Jest bogaty w cenne dla
organizmu ludzkiego kwasy omega-6 i omega-3

(tzw. NNKT, czyli niezbedne nienasycone kwasy
tluszczowe), przy stosunkowo niewielkiej zawartosci
nasyconych kwaséw ttuszczowych. Produkt zawiera
réwniez inne wazne dla diety sktadniki — lecytyne

i beta karoten. Warto dodac, ze Maestro jest wolny

od alergendw, genetycznie modyfikowanych
sktadnikow, nie zawiera konserwantow ani ttuszczow

KRUSZWICA
-

N

A BUNGE COMPANY

Opakowanie Bag In Box 101

Zarzadzajacy Supra Group. utwardzonych. www.ztkruszwica.com
Darmowe Elcal zmedalem S ODUCENT PRIVCIER
| POJAZDOW SPECJALNYCH

pieczywo

Rzad Stowacji uwolni ze swoich
rezerw 50 tys. ton zb6z,

a wyprodukowane z nich maka

i makaron trafig do prawie 200 tys.
najbiedniejszych Stowakéw.
Wiadze naszych potudniowych
sasiadow odrzucity pomyst obnizenia
podatkéw na zywnosc, ktdre sa
jednymi z najwyzszych

w Europie. Zdaniem premier lvety
Radiczovej probowano tego

w innych paristwach i nie zadziatato.
Zywnos¢ na Stowadji podrozata

w ubiegtym roku o 6 proc. Wzrost
cen bardzo niekorzystnie odbit

sie na budzetach domowych
najubozszych. By przeciwdziatac
licznym protestom podjeto
niekonwencjonalnie dziatania.

Jak wyjasniono, paistwo da
make, a produkgje chleba i
makaronu dla biednych sfinansuje
Unia Europejska. Dystrybucja
darmowych produktéw zajma sie
organizacje humanitarne.

Baltpieku

Dwugtowicowy Automat Cukierniczy DAC 3-600

z firmy ELCAL-Biata Rawska zostat wyrdzniony Medalem
Mercurius Gedenensis na tegorocznych 14 Targach
Piekarstwa, Cukiernictwa i Lodziarstwa BALTPIEK.

W kategorii wyrdb piekarski wyrézniono produkty
zaktadéw: GS Samopomoc Chtopska

w Sierakowicach, GS Samopomoc Chtopska

w Wejherowie, GS Samopomoc Chtopska w Zukowie
oraz GS Samopomoc Chtopska w Skaryszewach.
GS-owski zaktad z Wejherowa otrzymat wyrdznienie
takze w kategorii wyrdb cukierniczy.

W trakcie targéw odby# sie ponadto konkurs ,Kuznia
Stodkich Talentéw”, w ktérym gtéwna nagroda byt
Puchar Starszego Cechu Piekarzy i Cukiernikéw

w Gdanisku. Puchar ten przypadt w udziale
uczennicom Pomorskiej Szkoty Rzemiost w Gdarisku:
Klaudii Sopolinskiej i Karolinie Bach. Drugie miejsce
zajeli uczniowie z Zasadniczej Szkoty Zawodowej

nr 8 w Gdarnsku (Emila Grzenkowska, Michat Kumur),
a trzecie z Zespotu szkdt Spozywezych w Bydgoszczy
(Mateusz Sik, Magdalena Kolebacz). Nagrode od
sponsora konkursu — firmy ZEELANDIA — odebraty
Karolina Kowalska i Monika Zawal, uczennice
Lespotu Szkot Hotelarsko-Gastronomicznych

w Gdyni.

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

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 s do norm
obowiazujacych w Polsce i w Unii Europejskiej oraz
posiadaja 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

> REKLAMA

www.wcukierni.pl
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kankana

Okazata oprawe miato otwarcie nowej siedziby
firmy Peters-Nurkowski. Polski diler szwedzkich
piecéw piekarskich Revent oraz kompletnych linii

i systemow piekarniczych, oferowanych przez
grupe Kaak (w sktad ktdrej wchodza: Kaak, Benier,
Daub, Mcs oraz Driem.), zmienit bowiem siedzibe.
Nowy lokal, z duzg powierzchnig ekspozycyjng
znajduje sie w centrum Puszczykowa.

Oficjalne otwarcie nowej siedziby miato miejsce
2 lutego br. Uczestniczyli w nim zaproszeni przez
wiascicieli firmy goscie nie tylko z Wielkopolski.
Po prezentacji wybranych urzadzen — miesiarek
VMI z serii Aqua Mix, linii do chleba Benier oraz
piecw Revent na uczestnikéw spotkania czekaty
atrakcje artystyczne. Dobra zabawa trwata do
pdznych godzin nocnych.

l: KROTKO | NA TEMAT

Cream zaskakuje kalendarzem

Tegoroczny kalendarz firmy Cream warty jest
szczeg6lnej uwagi. Przypomina bowiem dokonania
takich firm jak Pirelli czy Lavazza, ktére za
posrednictwem wiasnie kalendarzy wkroczyty

na artystyczne salony, a kazda ich nowa kreacja
oczekiwana jest z ogromnym zainteresowaniem.
Kalendarz Creamu to w naszej branzy produkt
mocno innowacyjny.

Wypuszczajac na rynek niekonwencjonalny produkt,
firma Cream pokazata, ze urzadzenia piekarsko-
-cukiernicze moga by¢ promowane w niebanalny,
a wrecz wysmakowany sposéb. Pomystowa
stylizacja, perfekcyjne wykonanie, atrakcyjne
modelki i sporo dobrego humoru przy aranzagji
sesji fotograficznej to atuty tego wydawnictwa.
Dodatkowym ,smaczkiem” jest limitowany,
stosunkowo niewielki naktad tej publikacji.

- RS

o === profesjomalig

Polski chleb
z sukcesem
w Europie

Jak donosi, Dziennik Gazeta
Prawna’, polski chleb jest naszym
sztandarowym spozywczym
towarem eksportowym. W ubiegtym
roku sprzedaz pieczywa za granica
(wraz z ciastkami i ciastami) wzrosta
09 proc. i osiggneta 516 min euro.
Ato cztery razy wiecej, niz wynosi
eksport alkoholu.

To, ze Swiat zasmakowat w naszym
chlebie, jest zastuga samych
Polakéw — kiedy po akcesji Polski
do UE wyjechali do pracy za
granice, chleb powedrowat za nimi.
To wiasnie eksport moze uratowac
polskich piekarzy, bo chleb znika

z polskich stotéw. Zastepuja go
m.in. chrupki, chipsy i ptatki
zbozowe. W ciggu ostatnich
dziesieciu lat roczne spozycie
pieczywa drastycznie spadto.

Jak twierdza eksperci, moglibysmy
eksportowac jeszcze wiecej
bochenkéw, ale zagraniczni
piekarze ostro sie bronia. A nasza
branza jest zbyt rozdrobniona, by
zdobyc¢ wielkie kontrakty. A moze
jednak uda sie cos zdziataé w tej
zyskownej materii?
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Il Slqskle Targi Cukiernicze, Plekamlcze i Lodznarskle

Liderzy branzy
Rynkowe nowosci

Ponad 1000m’ sprzedanej powierzc

W dniu 9 marca zapraszamy na panel dyskusyjny przygotowany przez Uniwersytet Roliniczy w Krakowie,
Wydziat Technologii Zywnosci , wéréd tematéw m.in.

1. Mozliwosci obnizenia indeksu glikemicznego pieczywa bezglutenowego.
2. Czy ograniczac zawartosc soli w pieczywie?
3. Wykorzystanie odpadowej (po produkeji koncentratu btonnikowego) maki owsianej w piekarstwie.
4. Charakterystyka polisacharydowych dodatkow do wyrobow cukierniczych i ciastkarskich
(gumy ksantanowej, guarowej, karagenu, maczki chleba swietojariskiego).

Zapraszamy do udziatu w Targach!

www.sweettarg.fairexpo.pl, www.sweettarg.mtk.katowice.pl

Centrum Targowe FairExpo Sp. z 0.0.
ul. Bytkowska 18, 40-855 Katowice
tel. +48 (32) 78 99 152

FairExpa
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KIELECCY PIEKARZE | CUKIERNICY POSTANOWILI SAMI ZMIERZYC SIE Z PROBLEMEM
SZAREJ STREFY. NAMAWIAJA LEGALNIE PRODUKUJACYCH KOLEGOW,
BY UJAWNIALITYCH, KTORZY PIECZYWO | StODYCZE PRODUKUJA POKATNIE

WOJCIECH BIELSKI

rzed szeScioma laty dziataja-
cy na Uniwersytecie Szcze-
cinskim Zespét Badawczy
,lntegracja”  przeprowadzit
ogolnopolskie badania ankietowe wsréd
ponad 100 zaktadéw piekarskich. Re-
spondentéw pytano o szanse i zagro-
Zenia sektora piekarskiego. Wsréd
czynnikéw stanowigcych najwieksze
zagrozenie dla jego rozwoju uczestni-
cy badania na pierwszym miejscu wy-
mienili szarg strefe, a dokladniej firmy
w niej dzialajace. Zjawisko to ankieto-
wanym jawilo si¢ jako o wiele niebez-
pieczniejsze dla przysztosci calej branzy
niz brak wspéipracy wewnatrz sektora,
zatory platnicze czy silna promocja sub-
stytutéw pieczywa i zmiana nawykéw
zywieniowych Polakéw. Mineto sporo
lat i problem wciaz jest powazny. Moz-
na wrecz powiedzied, ze z czasem staje
si¢ palacy. Im trudniej funkcjonowaé
w legalny sposéb na zmieniajacym si¢
i coraz bardziej wymagajacym rynku,
tym wigksza jest pokusa, by Swiadomie
unikac¢ rygoréw wynikajacych z prze-
strzegania przepisOw prawa, wymagan
sanitarnych czy podatkowych.

PROBLEM z przyczepy

Problem dotyczy wszystkich regio-
néw Polski. Bo tez niemal wszedzie
mozna znalezZ¢ targowiska, na ktérych
kupi¢ mozna pieczywo prosto z samo-
chodowej przyczepy, czy miejscowosci,
gdzie okazjonalnymi wypiekami zaj-
muje si¢ si¢ przystowiowa pani Zosia,
ktéra dorabia sobie do emerytury albo
zasitku dla bezrobotnych. Wedlug sza-

cunkow skala szarej strefy siega od 25
do 30 proc. calej krajowej produkcji.
To ogromna cze$¢ rynku, o ktérg warto
zabiegaC. SzczegOlnie teraz, gdy spadek
konsumpcji pieczywa poglebia sie.

W KIELCACH zawrzato

Jako pierwsi publicznie glos zabrali
kieleccy piekarze i cukiernicy, cztonko-
wie Cechu RzemieSlnikéw i Przedsig-
biorcéw Branzy Spozywczej. Jak infor-
muje kielecka ,,Gazeta Wyborcza”, cech
rozestat do wszystkich swoich cztonkéw
pismo informujace o akcji oraz ankiete
do wypelnienia. W anonimowej ankie-
cie cukiernicy i piekarze majg poinfor-
mowac o adresie oraz imieniu i nazwi-
sku osoby podejrzewanej o nielegalng
produkcje zywnosci, w jaki sposéb jest
ona sprzedawana, jakich towaréw doty-
czy. Te dane cech przekaze do sanepidu,
inspekcji handlowej i wydziatu zwalcza-
nia przestepczosci gospodarczej policii,
podpisujac odpowiednie pismo.

Jak podkreSlaja pomystodawcy ak-
cji, ich intencja nie jest zamykanie ryn-
ku przed konkurencja, ale wyréwnanie
szans, tak by wszyscy uczestnicy gry
rynkowej dziatali wedlug tych samych
zasad. Nie bez znaczenia jest réwniez
fakt, ze produkcja piekarska i cukierni-
cza musi by¢ bezpieczna dla konsumen-
ta, co oznacza, ze powinna odbywac si¢
w warunkach spetniajagcych wymagania
sanitarne i w miejscach dostepnych dla
instytucji kontrolnych.

Swym dziataniem czlonkowie cechu
chcag wyméc na instytucjach kontrol-
nych bardziej efektywne zwalczanie nie-
legalnej konkurenciji. Wskazujac poten-
cjalnych producentéw funkcjonujacych

w szarej strefie, beda monitorowa¢ pod-
jete wobec nich kroki prawne.

Czy kielecka inicjatywa odniesie
sukces? Jaki bedzie efekt prowadzonej
obecnie akcji? Dziataniom piekarzy
z Kielc bedziemy przygladac si¢ z uwa-
ga. Z pewnoScia do nich powrdcimy za
kilka miesiecy.

POD POJECIEM SZARE)
STREFY ROZUMIE SIE:

1. Nieewidencjonowanie (w catoscilub czescio-
wo) zakupu surowcow i sprzedazy produktow.
2. Niespetnianie wymagan zdrowotnych
i jakosciowych (nierespektowanie norm oraz
nieponoszenie kosztow w tym zakresie).

3. Przewage (poprzez tapéwki) w uzyskaniu
dobrej lokalizacji punktéw handlowych, cze-
sto niespetniajacych norm sanitarnych.

4. Nieptacenie podatkow i swiadczen spo-
tecznych od pracownikow.

5. Nieptacenie innych rodzajéw podatkéw
(zwiaszcza VAT).

ZAPRASZAMY DO DYSKUSJI

Podzielcie sie Panistwo z nami
swymi opiniami na temat szarej
strefy. Jak oceniacie inicjatywe
kieleckich kolegow?

Zapraszamy do dyskusji.
Wasze gtosy z przyjemnoscia
opublikujemy na tamach magazynu

W Piekarni, W Cukierni” 1;

redakcja@wpiekarni.pl

WPC marzec 2011

Piszcie na adres:
www.wpiekarni.pl
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PIEKARNIA KIEDROWSCY MOZE BYC PIERWSZA FIRMA
Z BRANZY, KTORA TRAFI NA DZIALAJACY W RAMACH
GIELDY PAPIEROW WARTOSCIOWYCH RYNEK
NEWCONNECT. DEBIUT ZAPLANOWANO

NA POCZATEK DRUGIEGO KWARTALU

ypieki z piekarni ro-

dziny Kiedrowskich

znane s3 w potnocnej

Polsce. Ta mieszczaca
sie w niewielkiej miejscowosci Lipusz
firma nalezy pod wzgledem produkcji
do pierwszej tréjki producentéw wo-
jewodztwa pomorskiego. Co miesigc
w trzech zaktadach produkcyjnych po-
wstaje Tacznie 350 t pieczywa.

Piekarnia to przedsigwziecie ro-
dzinne. Wiascicielami firmy jeszcze do
niedawna byli seniorzy rodu — Stefan
i Aniela Kiedrowscy. Do korica ubie-
glego roku firma Kiedrowscy funk-
cjonowata jako spétka z ograniczong
odpowiedzialno$cig. Na poczatku tego
roku zostala przeksztalcona w spétke
akcyjng. Udzialowcy firmy to rodzina
Kiedrowskich, a prezesem zarzadu jest
Bartlomiej Kiedrowski.

Barttomiej Kiedrowski to mtody,
niespetna 30-letni biznesmen. Dat si¢
juz poznaé jako prezes Polskich Pie-
karni i Cukierni, partnerskiej spotki
zrzeszajacej  kilkanaScie  zaktadow
z Pomorza, ktére wspdlnie zaopatruja
sie w komponenty do produkcji piekar-
sko-cukierniczej.

Firma Kiedrowcy na przetomie pierw-
szego i drugiego kwartatu tego roku pla-
nuje debiut na rynku NewConnect — po-
dano w komunikacie opublikowanym na
poczatku lutego. Debiut spétki poprzedzi
emisja prywatna, z ktérej spétka zamierza
pozyskaé ok. 7-10 mln zk. Srodki z emisji
planuje przeznaczy¢ na finansowanie dal-
szego rozwoju. Jednym z priorytetow jest
budowa i rozwéj whasnej sieci sprzedazy.
Obecnie spétka przeprowadza program
pilotazowy projektu.

Emisja prywatna oznacza, ze spétka
ze swa oferta moze zwrdcic sie do wy-
branych inwestoréw, ktérym przedstawi
korzySci ptynace z inwestycji w jej akcje.
Nie bedzie wige oferty publicznej. Jed-
nak juz po debiucie kazdy bedzie miat
szanse stac si¢ udzialowcem firmy.

Wyb6r platformy NewConnect nie
jest zapewne przypadkowy. To tariszy,
szybszy i fatwiejszy proceduralnie spo-
s6b pozyskania akcjonariuszy niz wej-
Scie ze spotka na parkiet Gietdy Papie-
réw WartoSciowych.

Spotce akcyjnej Kiedrowscy i jej lo-
som na rynku NewConnect bedziemy
przygladac si¢ z ogromnym zaintereso-
waniem.

DO DYSKUSJI
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COTOJEST
NEWCONNECT?

AYMNERK AKCJ GRW

Rynek NewConnect to stworzona w ra-
mach Gietdy Papieréw Wartosciowych
w Warszawie platforma finansowania
i obrotu dla spétek w roznych fazach
rozwoju, o wysokim potencjale wzro-
stu, ktdre z innowacyjnosci (produktow,
ustug, proceséw biznesowych) chca
uczyni¢ swoja najwieksza przewage
konkurencyjna.

NewConnect powstat z mysla o nowa-
torskich, dynamicznych firmach, ktérym
zastrzyk kapitatu da szanse wykorzysta-
nia potencjatu tkwigcego w ich innowa-
cyjnosci. NewConnect jest rynkiem dla
spétek w poczatkowej fazie rozwoju,
ktére dopiero buduja swoja ,historie”,
ale i dojrzatych, poszukujacych kapitatu
rzedu od kilkuset tysiecy do kilkudzie-
sieciu miliondéw ztotych.

Specyfika nowego rynku powoduje, ze
inwestycje w papiery wartosciowe no-
towanych tam spéfek sg obcigzone wiek-
szym ryzykiem, ale jednoczesnie pozwa-
laja liczy¢ na wigksze stopy zwrotu.

Rynek funkcjonuje od 30 sierpnia 2007 r.

FOT. WWW.PANORAMIO.COM

www.wcukierni.pl
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URZEDNICY SKARBOWI
NIE MUSZA PODEJMOWAC
DECYZJI OD RAZU. MOGA
KILKA RAZY KONTROLOWAC
FIRME | DOPIERO PO KILKU
LATACH STWIERDZIC,

ZE PODATEK, KTORY MUSI
ZAPLACIC, POWINIEN BYC
WYZSZY.WTEDY ZAJMUJA
KONTO | SCIAGAJA
NALEZNOSC. A FIRMA?

LEZY | KWICZY

NIEZGODY

jak urzgdnicy skarbowi
moga wykonczyc firme

MACIEK CHUDKIEWICZ
,TYGODNIK SOLIDARNOSC"

d ponad 50 lat w Bydgoszczy dziata
Spoétdzielnia Produkcji Spozywczej
,Josta”. Jest jednym z lideréw lo-
kalnego rynku piekarniczego. Piecze
takze ciasta i produkuje panier — i to
jest koS¢ niezgody miedzy spotdziel-
nig a urzednikami skarbowymi.
Panier to nic innego jak posypka, w ktérej obtacza si¢
mieso przed smazeniem. Nazwa popularna — panierka. Sto-
sowana do kotletéw schabowych pod postacia butki tartej
i maki. Do profesjonalnego panieru produkowanego przez
Toste uzywa si¢ maki i naturalnych barwnikéw: papryki czy
kurkumy.

PANIER bez wad

— Bulka tarta ma dokladnie takie same wlaSciwoSci
i przeznaczenie jak maka, ktéra stosujemy. To sprawdzony
produkt. Od lat uzywa si¢ go w catej Europie Zachodniej,
np. w Niemczech czy Francji — tlumaczy prezes spétdzielni
Grzegorz Glama.

Bydgoski panier zyskat renome na polskim rynku. Jak
wszystkie produkty byt obtozony VAT-em (siedmioprocen-
towym). W miedzyczasie przez spétdzielni¢ Tosta prze-
wijaly si¢ rozmaite kontrole, w tym skarbowe. Wszystko
byto dobrze az do roku 2008, gdy kolejna kontrola uznata,
ze stawka VAT stosowana w latach 20062008 byta za ni-
ska. Powinna wynosi¢ 22 proc. (od stycznia tego roku to
juz 23 proc.).

— Stwierdzono, Ze panier nie jest zgodny z polska norma
bulki tartej, lecz jest produktem innym i musi byé wobec
niego stosowana stawka podstawowa VAT, czyli obecnie 23
proc. Z tego tytutu dostaliSmy tzw. domiar — ttumaczy pre-
zes. Firma nie miata wyj$cia i musiata zaptaci¢ podatek za
lata ubiegte.

Jak opowiada Andrzej Orzechowski, szef Solidarnosci
w spoétdzielni, urzad przeprowadzajacy kontrole skarbo-
wa zachowal si¢ niedopuszczalnie. Jego zdaniem bowiem
zatozono, ze stawka nizsza uzalezniona jest od tego, czy
panier odpowiada konkretnej normie. Tymczasem przepisy
o normalizacji wskazuja, ze stosowanie polskich norm jest
dobrowolne.

Po pierwszej kontroli Urzedu Kontroli Skarbowej
w Bydgoszczy stwierdzono, ze stawka na wszystkie rodza-
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je panieru ma wynosi¢ 22 proc. Po odwolaniu i przedsta-
wieniu ekspertyzy bieglego (ktéry stwierdzit, ze pomimo
nieznacznej niezgodno$ci z norma paniery nalezy zaklasy-
fikowac jako butke tarta) UKS zmienif decyzje. Dla panieru
bez dodatkéw barwigcych pozostawit stawke preferencyj-
na, a dla barwionych kazat ptaci¢ wyzsza. Spétdzielnia nie
zgadzata si¢ ta wykladnig. Skierowata sprawe do Woje-
wodzkiego Sadu Administracyjnego, a gdy to nie pomogto
— do Naczelnego Sadu Administracyjnego. Przegrata. Za-
placita nalezny podatek — z konta Sciggnieto ok. miliona
ztotych — i nie ma juz pieniedzy na dalszg walke.

WSZYSTKO zalezy od decyzji

Andrzej Orzechowski zwraca uwage na arbitralno$¢
decyzji urzedéw skarbowych. Tosta to niejedyny zaktad
produkujacy panier. Z kilkunastu firm produkujacych ten
dodatek do migs tylko jedna ptacita do tej pory wyzszy VAT
— wszystkie inne ptacg obecnie osiem procent. Pracownicy
i zwigzkowcy maja ogromny zal do dyrektora Izby Skarbo-
wej w Bydgoszczy. Boja sig, ze przez jego decyzj¢ firma nie
stanie na nogi. Zagrozone jest ponad 200 miejsc pracy.

MINISTER nie wie

Spotdzielnia udata si¢ po sprawiedliwo$¢ do posta Eu-
geniusza Klopotka z PSL. Poset wystosowal w tej sprawie
interpelacje do ministra finanséw. Dopytywal si¢ o roz-
bieznosci interpretacyjne dotyczace wysokosci stawki VAT
w odniesieniu do panieru. Napisat, ze urzedy kontroli skar-
bowej na terenie calego kraju niejednolicie interpretuja
przepisy dotyczace VAT na ten produkt. Zwrdcit uwage, ze
firmy te zmuszone do placenia wyzszej stawki sg w duzo
gorszej sytuacji na rynku. Pytal, jakie dziatania podejmie
ministerstwo, jesli okaze si¢, ze doszto do rozbieznosci in-
terpretacyjnych.

OdpowiedZ z ministerstwa jest co najmniej dziwna. Pod-
sekretarz stanu w Ministerstwie Finanséw Maciej Grabow-
ski odpisat postowi Klopotkowi, ze po pierwsze przepisy
stwierdzajace, ktére wyroby powinny by¢ opodatkowane
7-procentowa stawka VAT sg jednoznaczne i nie budzg wat-
pliwosci i w tej sytuacji prawidtowe jest stanowisko orga-
néw podatkowych zadajacych stawki 22-proc. dla panieru
z dodatkiem kurkumy i papryki. A po drugie, jesli poset zna
firmy, ktdre placg nizsza stawke VAT (bo ministerstwo nie
zna), to niech na nie doniesie do Ministerstwa Finanséw,
a juz oni si¢ nimi odpowiednio zajma (,,podejma stosowne
dziatania” — jak napisat podsekretarz stanu).

Tymczasem wladze spétdzielni Tosta twierdza, ze przy
produkcji panieru standardem jest 7 proc. VAT. Co wiecej
— dysponuja odpowiednimi dokumentami. Majg np. faktury
wystawiane przez konkurencje.

— Przeciez to jest kuriozalne. Czy ja jestem donosicie-
lem? — denerwuje si¢ prezes Tosty. — Od tego sa odpowied-
nie stuzby. Teraz bede bat si¢ produkowaé nowy produkt.
Bo przez kilka lat wszystko bedzie dobrze, mimo kontroli
urzedu skarbowego, a nagle po kilku latach bede musiat za-
placi¢ podatek kilka lat wstecz, tak?

Przedruk za zgoda redakdi,Tygodnika”

» REKLAMA
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Moiliwodd dolyczenia do istniejyce] krajalnicy
Posiada rozdmuch do woreczkdw .
Zamykanie torebek standardowym klipsem !
Posiada datownik termicany

W zestawie transpotrer o diugoéci 2 metrow

SPIRMTECH

SYSTEMY KROJENIA | PAKOWANIA PIECZYWA

Zestaw do krojenia chleba

Dwa niezaleine stanowiska robocze

Olejenie noty w standardzie

Whydajnosc 2400 szt./h

Pesiada datownik termiczny

System wyciggania powietrza z torebki

Nacigg torebki prred zamknieciem przez obrotowe szczotki

Obsluga menu w jeryku polskim -
e Splitter

NOWOSC LLL :

"
;l"-h."i'
krojenie
poprzeczne

Za;:aras.tam",ir na: Www. splrntech com. pl

mm !III!IH,, +48 ] mmm ]

Zapraszamy na nasze stoisko
podczas targow Bakepol.
Kielce 2-6 kwietnia 2011

www.wcukierni.pl
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POLSKA DRUZYNA PODCZAS ELIMINACJI W LYONIE JAKO JEDNA Z TRZECH
(WRAZ Z HOLENDRAMI | SZWEDAMI) AWANSOWALA DO FINAtU PUCHARU -

SWIATA W PIEKARSTWIE
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FOT. PIEKARNIA PUTKA

a rok, w marcu, w trakcie

targbw Europain w Pary-

7u nasz kraj reprezentowad

beda: Marcin Surowiecki
i Pawel Chojecki z Piekarni Polpain-
Putka oraz Przemystaw Koperski z Pie-
karni — Cukierni Piotr Koperski.

— Powiem szczerze, ze si¢ nie nasta-
wialiSmy na wygrang—moéwi Przemystaw
Koperski, odpowiedzialny w druzynie za
wyroby potfrancuskie. Jedyny czlonek
naszej druzyny, ktdry po raz drugi repre-
zentuje Polske w Pucharze Swiata w Pie-
karstwie. — Pamigtalem z poprzednich lat,
jak mocne byly ekipy — wspomina. — Ale
udalo sig i jestem z tego powodu bardzo
dumny i zadowolony.

WYSILEK sie optacit

Udzial w finale zdobyli dzigki uda-
nemu wystepowi w Lyonie podczas
pétfinatu pucharu dla krajéw Euro-
py, gdzie aequo wraz z druzynami ze
Szwecji i Holandii awansowali do fina-
fowych zmagan.

— Zastuzyli na to cigzka pracg
— komentuje Andrzej Borycki z Lesaf-
fre Polska, trener i opiekun druzyny.
Po czym dodaje: — W ostatnim miesig-
cu przed wystepem trenowali nawet po
13 godz. dziennie, no i to zaprocen-
towato. Nasze wypieki okazaly sie
najbardziej zgodne z regulaminem.
MieliSmy wymagang ilo§¢ oraz wia-
Sciwe wagi. Dodatkowym atutem na-
szych wypiekéw okazat si¢ smak. Jak
dowiedzieliSmy si¢ juz po konkursie,
sedziowie byli zachwyceni nie tylko
zgodnoScia z regulaminem, ale przede
wszystkim smakiem naszych chlebéw
i drozdzéwek poétfrancuskich. Jeden

Pawet Chojecki w trakcie pa |

TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY

Chopinowski eksponat artystyczny

z sedziéw juz po oficjalnym werdykcie
wyznal, ze kazdy kes naszych wyrobow
miat jedyny w swoim rodzaju smak.
Dodatkowo produkty naszej druzyny
byly bardzo dobrze zwigzane z tema-
tyka polska. Nie dato si¢ ich pomyli¢
z zadnymi innymi.

PROSTO z Polski

Nie tylko wypiek artystyczny wy-
konany przez Pawta Chojeckiego byt
manifestem polskosci, ale réwniez
sposéb, w jaki Marcin Surowiec-
ki zaprezentowal swoje chleby. Jego
sztandarowy Chleb Hetman to cigzki,
staropolski chleb na zakwasie uszla-
chetniony kminkiem, stonecznikiem
i siemieniem Inianym, miat tez usypa-
nego na wierzchu Orta Biatego.

Réwniez jedyny w swoim rodzaju
poznanski rogal §wigtomarciiiski wy-
konany przez Przemystawa Koperskie-
go zyskal uznanie jury. Warto tez do-
daé, ze produkt ten jest zarejestrowany
w UE jako produkt regionalny.

Wypiek artystyczny — wykonany
przez Pawta Chojeckiego wigzat sie
z postacig naszego wielkiego rodaka

Fryderyka Chopina. Jego kompozycja
byla wyjatkowa pod wieloma wzgle-
dami: sktadata si¢ w 55 proc. z ciasta
zywego oraz z czterech rodzajow ciast.
Polski eksponat bardzo dobrze oddawat
regulaminowe zalecenia co do wymia-
rOw przestrzennych oraz aspektu naro-
dowosciowego.

— Czlonkowie druzyny stanowig bar-
dzo zgrany i mocny zespdl, czemu dali
wyraz w Lyonie. Ale jeszcze sporo pra-
cy przed nami, dlatego juz od wiosny
zaczynamy prace nad finalowym wyste-
pem — zapewnit trener polskiej ekipy.

DROGA do finatu

Po raz pierwszy zawodnicy zmie-
rzyli si¢ w eliminacjach regionalnych
w Warszawie, Poznaniu i Katowicach.
Najlepsi pojechali na mistrzostwa Pol-
ski na Targi POLAGRA w Poznaniu.
To tam jury wylonifo trzech najzdol-
niejszych piekarzy, ktérzy reprezento-
wali nasz kraj w Lyonie.

W eliminacjach w Lyonie wzigly
udziat druzyny z Rosji, Stowacji, Chor-
wacji, Wielkiej Brytanii, Izraela, Szwe-
cji, Hiszpanii, Holandii, Belgii i Polski.

CHOPIN, ROGAL SWIETOMARCINSKI I ZYWE CIASTO

Zawodnicy mieli za zadanie wykonac wypieki w trzech kategoriach. Pierwsza z nich to bagietki
i chleby specjalne. Wymagane w tej kategorii wypieki to tradycyjne francuskie bagietki i butki, inne
bagietkii butki, chleb kanapkowy, pieczywo organiczne i o duzej wartosci odzywczej oraz pieczywo

typowe dla danego kraju. Druga kategoria to wyroby pétcukiernicze, a trzecia — efektowne pie-
azywo artystyczne. Temat pracy brzmiat: Chleb jako symbol mojego kraju. Charakterystyczne dla
polskiej ekipy byty: chleb Hetman, rogale Swigtomarciriskie, a takze chopinowskie ujecie wypieku
artystycznego, do ktérego dofaczono zapis nutowy wstepu najbardziej rozpoznawalnego z utwo-
row Chopina — Poloneza A-dur.

www.wcukierni.pl
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Targi mogg by¢ exro
ATRAKCYINE! <=

W ZGODNEJ OPINIl WYSTAWCOW | ZWIEDZAJACYCH, WARSZAWSKIE TARGI
EXPOSWEET TO NAJWAZNIEJSZA IMPREZA CUKIERNICZO-LODZIARSKA

W POLSCE. SWIETNIE ZORGANIZOWANA, Z MNOSTWEM CIEKAWYCH
IMPREZ TOWARZYSZACYCH, Z INTERESUJACA OFERTA TARGOWA

A8gdL s ’ tym roku odbyta si¢
dopiero trzecia edycja
imprezy, ktéra z sezo-
nu na sezon nabiera

coraz wickszego rozmachu. Organiza-
torzy targéw poprzeczke stawiaja sobie
coraz wyzej, przygotowujac kolejne
atrakcje i niespodzianki. Dzigki nim
targi wykraczajg poza tradycyjnie poj-
mowane spotkanie branzy, stajac si¢
dlugo oczekiwanym wydarzeniem, na
ktérym obecnos¢ jest obowigzkowa.

DOBRE wzorce

Nie tak odlegle w czasie poczatki
imprezy maja swe Zrédta w niezgodzie
wystawcow na dotychczasowa oferte
targowa dla firm sektora cukierniczo-
-lodziarskiego. Jeszcze do niedawna
coraz liczniejsi gracze tego, rosnace-
go z kazdym rokiem rynku nie mieli
mozliwosci pelnej i nade wszystko no-
woczesnej w formie prezentacji swej
oferty. Co prawda, udawalo si¢ zawsze
wykroi¢ dla nich cze$¢ powierzchni
wystawienniczej w ramach targowych
imprez gastronomicznych, ale odby-
walo sie to zwykle kosztem jakoSci
i komfortu prezentacji. Ekspozycja
w niedogrzanym namiocie, na rucho-
mej, prowizorycznej drewnianej podto-
dze byta parodia marketingu targowego.
Nie mogta tez w pelni odda¢ potencjatu
targowej oferty. Decyzja grupy inicja-
tywnej wystawcOw okazata si¢ przysto-
wiowym strzalem w dziesiatke.

Pomyst by stworzyé nowoczesne,
pelne rozmachu przedsiewzigcie tar-
gowe, spotkat si¢ z zywym odzewem
rynku. Tym bardziej, Zze pomystodawcy
przedsiewziecia z pelna premedytacija
nawigzuja do najlepszych europejskich
targowych wzorcéw, przenoszac nad
Wiste pomysty zaczerpniete z Paryza,
Lyonu czy Rimini.

Agnieszka Gajdanowicz, amatorka, pasjonatka cukiernictwa,
jej tort pokonat prace profesjonalnych cukiernikéw

WPC marzec 2011 www.wpiekarni.pl
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W tym roku gosci wchodzacych na
targi witala alejka nowosci, w ktorej
uczestnicy targéw mogli zaprezentowad
swoje wystawowe przeboje. Estetyczne,
oszklone gabloty, jeszcze przed wej-
Sciem na wystawe informowaly o pre-
zentowanych produktach, zaostrzajac
apetyt na nowosci i budujac atmosfere
waznego branzowego wydarzenia.

Przy wejsciu do hali targowej ulo-
kowano przestrzen dla prezentacji
firm. Zwiedzajacy mogli uczestni-
czyé w pokazach technologicznych,
przyjrze¢ si¢ produkcji cukierniczej
i lodziarskiej, wymienia¢ uwagi z pro-
wadzacymi. Mozliwosci aktywnego
uczestnictwa w pokazach to ogromna
zaleta imprez targowych i organizowa-
nych w ich trakcie prezentacji.

MNOSTWO atrakgi

Imprez towarzyszacych targom byto
znacznie wiegcej. Kazdego dnia uwa-
ge widzow przyciaggat inny konkurs.
W pierwszym dniu, w jednej czeSci
hali wystawowej odbywaty si¢ Lo-
dziarskie Mistrzostwa Polski, pod-
czas gdy w drugiej cukiernicy-cze-
koladziarze rywalizowali o udziat
w finale World Chocolate Master.
Widzowie musieli wigec wybierad,
a wybor wcale nie byl tatwy. Wzo-
rem zachodnich imprez, przebieg
konkurséw na biezaco komentowano
w atrakcyjny i zrozumialy takze dla
laikéw sposéb. Dzigki temu uczestni-
cy niemal przez caly czas ich trwania
obserwowani byli przez publicznosc,
ktdra nie miata czasu, by si¢ nudzic.

Na podkreslenie zastuguje jawno$¢
prac juroréw oceniajacych konkursowe
zmagania. Przy oglaszaniu wynikéw
podawano liczbe zdobytych punktéw,
a dziennikarzom udost¢pniono oceny
poszczegdlnych sedzidw.

www.wcukierni.pl WPC marzec 2011



Ogodlnopolska ranga konkursow wy-
maga odpowiednich nagréd. Organiza-
torom udato si¢ zadba¢ o catkiem po-
kazng pule, dodatkowg niespodzianka
dla zwycigzcow byla tygodniowa jazda
testowa Fiatem Camperem.

Doskonalym pomystem bylo wcia-
gniecie w konkursowe szranki adep-
téw sztuki cukierniczej. Mistrzostwa
z udziatem uczniéw byly okazjg do
spotkania mtodych ludzi i konfrontacji
umiejetnosci. O atrakcyjng forme targo-
wych prezentacji zadbali tez sami wy-
stawcy. Na wielu stoiskach ciagle cos sie
dziato, byt ruch, byla akcja, a w efekcie
zainteresowanie publicznosci.

SWIETNY termin

Jednym z mocnych punktéw targéw
ExpoSweet jest termin ich organizacji.
Koncowka lutego wydaje si¢ wyma-
rzonym czasem, by pokaza¢ nowosci
sprzetowe, surowcowe czy technolo-
giczne. Premiery sezonu maja miejsce
na przelomie stycznia i lutego w Ri-
mini czy Kolonii, skad z marszu moga
trafi¢ nad Wiste. Stad tez na stoiskach
polskich dystrybutoréw miedzynarodo-
wych firm mozna bylo zobaczy¢ niemal
to samo, co niedawno prezentowano
na targach SIGEP czy ISM. Niektore
targowe stoiska byly prawie kopiami
przeniesionymi z Wloch. Aktualno$¢
targdw, ich nawigzanie do europejskich
trendéw to walor warty podkreSlenia
i jeszcze mocniejszego wykorzystania
w przysztosci.

CO DALEJ?

Po tak licznych pochwatach rodzi
si¢ naturalne pytanie, w jaki sposéb
zaspokoi¢ rosngce z kazdym rokiem
apetyty wystawcow i targowych gosci.
Jak zadbaé o atrakcyjno$¢ przekazu,
czym zaskoczy¢ w kolejnym sezonie?
Znajac kreatywnos¢ organizatoréw sku-
pionych w Europejskim Zgromadzeniu
Intereséw Gospodarczych Expo Sweet,
mozna mie¢ nadzieje, ze w przysztym
roku pomystow im nie zabraknie, a targi
beda jeszcze wigksze. W naszym prze-
konaniu warto zadba¢ o umigdzynaro-
dowienie imprezy. Cickawe moze by¢
zaproszenie do udzialu w konkursach
cukiernikéw z oSciennych krajow czy
poszerzenie sktadu juroréw o zagranicz-
nych ekspertéw. Targi Expo Sweet staja
sie bowiem marka, ktéra zastuguje na
mocng promocje.

I [: TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY

TRZECIE LODZIARSKIE MISTRZOSTWA POLSKI

| miejsce: Ryszard Wawrzyniak, Maciej Pigta — Cukiernia Jan Kachlicki, Grodzisk Wielkopolski
II miejsce: Milena Btoriska, Renata Kujawa — Cukiernia Lukrecja, Sochaczew
[l migjsce: Krzysztof Klapec, Iwona W6jcik — Lodziarnia Glorioza, Gliwice

Pozostali uczestnicy mistrzostw:

Andrzej Sieron, Edyta Sieron — Zaktad Cukierniczy Heka, Starachowiuce
Sylwia Niezgoda, Jacek Wojtczak — Cukiernia Markiza, Trzebnica

Jacek Rajski, Katarzyna Drabek — Lodziarnia Lodomania, Bielsko-Biata
Maciej Petrykowski, Jacek Borowiec — Lodziarnia Swiat Lodéw, Koszalin
Rafat Rytlewski, Aleksandra Jankowska — Cukiernia Mytlewski, Warszawa

Jurorzy: Jan Klimek, Maciej Katdon, Zygmunt Wypych, Czestaw Dojutrek, Monika Ignaciuk

MISTRZOSTWA POLSKI CUKIERNIKOW

[ miejsce: tukasz Antkowicz, Daniel Staron — Piekarnia Raszyk, Pastek

Il miejsce: Ryszard Wawrzyniak, Maciej Pieta — Cukiernia Jan Kachlicki, Grodzisk Wielkopolski
[l migjsce: Sylwia Niezgoda, Jacek Wojtczak — Cukiernia Markiza, Trzebnica

IV migjsce: Piotr Suwinski, Krzysztof Poslad — Cukiernia Ryszard Radzikowski, Warszawa

Jurorzy: Bogdan Tomezyk, Mariusz Buritta, Leszek Truskolawski, Zdzistaw Bartelak, Jarostaw Konrady

WYSTAWA TORTOW OKOLICZNOSCIOWYCH

| miejsce: Agnieszka Gajdanowicz — amatorka, pasjonatka cukiernictwa

Il miejsce: Magdalena Komorowska, firma Consonni, Kamyk k/Czestochowy
[l migjsce: Cukiernia Jan Kachlicki, Grodzisk Wielkopolski

taanie przedstawiono do oceny juroréw 20 prac.

Jury: Matgorzata Weber, Bozena Sikon, Pawet Mieszata, Sebastian Szmyd, Tadeusz Branecki

CUKIERNICZE MISTRZOSTWA SZKOL

[ miejsce: Emilia Grzenkowska, Michat Kumur, Zespét Szkét Przemystu Spozywezego i Chemicznego
w Gdansku

[l miejsce: Ernest Babiuch, Krzysztof Aksak, Zespét Szkét Zawodowych nr 2 we Wrodawiu

[l miejsce: Ewelina Jessa, Tomasz Ludwiczak, Zesp6t Szkt Przemystu Spozywezego Z5Z nr 8 w Po-
znaniu

Jury: Jan Kachlicki, Pawet Matecki, Czestaw Dojutrek, Anna Elsner, Robert Gtéwka
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Innowacie
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edycja targow BAKEPOL

WA SIS0 ) B @20\ TSLAUAY NIESPEENA MIESIAC
POZOSTAL DO ROZPOCZECIA NAJWIEKSZEGO
WYDARZENIA DLA BRANZY PIEKARSKIEJ | CUKIERNICZE)
ROKU 2011 W POLSCE - TARGOW PRZEMYStU
PIEKARSKIEGO | CUKIERNICZEGO BAKEPOL

o raz kolejny impreza orga-

nizowana przez Miedzyna-

rodowe Targi Poznanskie na

kieleckiej ziemi zgromadzi
imponujacg liczbe wystawcéw — ich sto-
iska zajma niemal 7 tys. m? powierzchni
wystawienniczej — ktorzy przedstawia
ponad 60 nowosci rynkowych!

Warto zarezerwowac dni 2-6 kwiet-
nia na wizyte na targach BAKEPOL.
Wydarzenie bedzie bowiem areng
prezentacji najnowszych rozwiazan
technologicznych dla wsp6iczesnych
piekarni i cukierni — poczawszy od
maszyn i urzadzen, poprzez cate linie
technologiczne wykorzystywane na
kazdym etapie produkcji, przez roz-
wigzania informatyczne, systemy ety-
kietujace, pakujace i logistyczne, az
po surowce, potprodukty oraz dodatki
i komponenty piekarskie i cukierni-
cze. Nie zabraknie réwniez okazji do
podnoszenia kwalifikacji zawodowych
— podczas codziennych pokazéw wy-
pieku pieczywa, przygotowania i deko-
rowania wyrobow cukierniczych.

EKSPOZYCJA tetnigca zyciem

Na Forum Rzemieslnikéw Piekar-
stwa i Cukiernictwa mistrzowie pie-
karscy i cukierniczy z calej Polski beda
tworzy¢ produkty na bazie wyrafinowa-
nych receptur i zaskakujacych kompo-
zycji smakowych. W sobotg i niedziele
(213 kwietnia) bedzie mozna zobaczy¢
wypiek bulek posypanych kwiatem
akacji, bulek fermentowanych w soku
brzozowym, buleczek bankietowych
oraz chlebéw wypiekanych na kamie-
niu na liSciach pokrzywy, kapusty oraz

chrzanu. W ramach specjalnego poka-
zu mistrz piekarski Jozef Ziétkowski
przedstawi technike wyrobu i wypieku
smakowitych chalek, plecionek i ro-
gali. Dwa kolejne dni — poniedziatek
iwtorek (415 kwietnia) naleze¢ beda do
cukiernikéw prezentujacych tendencije
i techniki przygotowania kunsztownych
dekoracji w stylu angielskim, ozddéb
z karmelu oraz figurek z marcepana.
Przez wszystkie dni targéw réw-
niez na stoiskach wystawcOw nie za-
braknie prezentacji, pokazéw i degu-
stacji. Bedzie mozna zobaczy¢ pokazy
pracy wszelkiego rodzaju maszyn do
wypieku butek, bagietek, pieczywa
wloskiego, chlebéw, paczkéw i droz-
dzéwek oraz ich dekoracji. Targowi
goScie, zwabieni kuszacym aromatem,
beda mieli mozliwo$¢ skosztowania
Swiezych wypiekéw. Zaprezentowane
zostang rowniez metody pakowania

TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY m

BAKEPOL 2011

Kto: organizator — Miedzynarodowe
Targi Poznanskie sp. z 0.0.

Gdzie: Kielce, tereny wystawiennicze
przy ul. Zaktadowej 1, pawilony B i D
Kiedy: 2-6 kwietnia 2011 .

Godziny otwarcia targéw BAKEPOL
dla zwiedzajacych:

2-5 kwietnia: 10.00-18.00

6 kwietnia: 10.00-16.00

Wiecej informagji oraz aktualna lista
uczestnikow targow:
www.bakepol.pl

chleba, zapiekanek, pieczywa cukier-
niczego w folie typu stretch oraz pro-
duktéw ciastkarskich w opakowania
kartonowe na rézne okazje. Bedzie
mozna takze zaczerpnaé wiedzy na
temat znakowania oraz deklarowania
jakosci wyrobow piekarskich.

PLATFORMA
branzowego know-how
Zaproszenie na targi kierujemy do
przedstawicieli zaktadéw piekarskich,
cukierniczych i lodziarskich oraz
adeptéw zawodu cukiernika. Targi
BAKEPOL to wy$mienita okazja, by
zobaczy¢ i przetestowaé konkretne
urzadzenia, a nawet cate linie produk-
cyjne, zdobywajac wiedz¢ na temat
rozwigzan technologicznych podno-
szacych wydajnos¢ i jakos$¢ produkciji,
a takze czerpac inspiracje dla form cu-
kierniczych smakotykow.

www.wcukierni.pl
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W SIL.ODYCZACH

MNIEJ

Cu

u

PATRZAC Z KILKULETNIEJ PERSPEKTYWY NA KOLONSKIE TARGI ISM, MOZNA
ODNIESC WRAZENIE, ZE PRODUCENCI StODYCZY CZEKAJA NA LEPSZE CZASY

GRZEGORZ OLMA

egoroczna edycja tej im-
prezy, cho¢ ciagle najwaz-
niejszej w Europie i jednej
z najpowazniejszych na
Swiecie, byta najskromniejsza od paru
lat. Bez interesujacych nowosci, bez
spektakularnych zaskoczen i co cie-
kawe — bez kilku do niedawna jeszcze
sztandarowych na tych targach firm.
Ogélne statystyki wcigz sg im-
ponujace. W targach uczestniczylo
1494 wystawcoéw z 64 krajéow. Ponad
80 proc. znich to firmy spoza Niemiec.
Zajely one sze$¢ hal wystawowych
o lacznej powierzchni 110 tys. m%
Na cztery targowe dni do Kolonii
przyjezdza ponad 32 tys. oséb z ca-
fego Swiata. Targi ISM to impreza
wyznaczajaca Swiatowe trendy w pro-
dukciji i sprzedazy stodyczy na caly
nadchodzacy sezon. Co wiec bedzie
na topie w roku 2011?

MNIEJ znaczy wigcej

Producenci stodyczy musza zmie-
rzy¢ si¢ z globalnymi wyzwaniami.
Do nich za$ naleza: postepujaca oty-

Tos¢ catych spotecznosci, a zwlaszcza
dzieci i mlodziezy oraz galopujace
ceny surowcOw do produkcji zywno-
§ci. W czerwcu ubieglego roku ceny
ziarna kakaowego osiagnely rekord
— byly najwyzsze w ciagu ostatnich
trzech dekad i przekroczyly poziom
3 tys. euro za ton¢. Jednym z powo-
doéw takiego stanu, oprdcz dziatan
spekulacyjnych, jest rosngcy popyt
na czekolade w krajach o ogrom-
nych rynkach zbytu, ktére do tej pory
przysmaku tego praktycznie nie zna-
ly. Chodzi tutaj o Chiny, Indie czy
Japonie. Rosly tez ceny zb6z i maki.
W tym przypadku powodem byty kle-
ski zywiotowe i spadek plonéw.
Paradoksalnie, firmy dostarczajace
na sklepowe p6tki stodkoSci zmierzaja
do tego, by w ich ofercie wszystkiego
bylo mniej. Mniej kalorii, mniej cu-
kru, mniej kosztownych sktadnikéw,
a nawet... mniej samych produktéw.
Jak donosit w styczniu tego roku
brytyjski ,,The Guardian”, angiel-
scy producenci planuja zmniejsze-
nie gramatury wafli ze 140 do 120 g.
20-gramowa redukcja ma w globalnej
skali firm przynies¢ spore oszczedno-

Sci. Co w zamian otrzymaja klienci?
Wiegcej ma by¢ wartosci odzywczych,
witamin, egzotyki i... promocji, cho¢
tez coraz mniej kosztownych.

PIKANTNE nowosci 2011

Na Bulwarze Nowosci targéw ISM
zaprezentowano w tym roku ponad
80 produktéw. W§réd nich sporo byto
przekasek, ktére nie mialy nic wspdl-
nego ze stodyczami. Ich wspélng ce-
cha byly za to egzotyczne dodatki.
W grupe prozdrowotnych snakéw
wpisuja si¢ wiec wegetarianiskie ku-
kurydziane batony z dodatkami: curry,
mango, chili czy pomidora. Atrakcja
na sklepowych pétkach majg by¢ takze
miksy przekasek ze Swiata — w wer-
sjach brazylijskiej, indyjskiej itp. Kre-
atorzy nowych smakéw i zestawOw
poszukuja oryginalnych skfadnikéw.
W ubieglym roku byly to owoce ba-
obabu, w tym z kolei uwage zwracaly
boliwijskie orzeszki. W trakcie targéw
Swiatowa premiere, ktéra przeszia
raczej bez echa, miata tez czekolada
powstala na bazie ziarna kakaowego
z indyjskiego stanu Kerala. Stowem:
im wiecej egzotyki, tym lepie;.
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MNIEJ stodyczy

Sposréd prezentowanych nowosci
nagrode dziennikarzy akredytowa-
nych na targach ISM zdobyta szwaj-
carska czekolada dla dzieci z obnizo-
ng zawartoScia cukru. Jak podkreslat
jej producent, tabliczka zawiera az
40 proc. cukru mniej niz tradycyjne
czekolady. Z mySla o najmlodszych
klientach powstato jej opakowanie,
ktére przedstawia krotkie historyjki
w komiksowym ujeciu.

Producenci coraz wigksza wage
przywiazuja do potrzeb dzieci. Z roku
na rok ro$nie bowiem armia matych
konsumentéw, ktérzy aktywnie wptly-
waja na decyzje zakupowe swych ro-
dzicéw, a czesto sami dokonuja wybo-
row przy sklepowej kasie, szczegdlnie
w przypadku stodyczy. Dlatego tez
z uwagg Sledzone sg wszelkie dzie-
ciece mody i programy telewizyjne.
Sadzac po tegorocznej ofercie, w tym
sezonie hitem jest Hello Kitty.

Czekolada dla dzieci doskona-
le ilustruje jeszcze jeden kierunek,
w ktérym podaza produkcja stodyczy.
Zdaniem Aleksa Landuyta z firmy
Barry Callebaut musimy przyzwy-
czaja¢ si¢ do mniej stodkich fakoci
i deseréw. Producenci coraz glo$niej
i powszechniej przyznaja, ze cukier
moze by¢ szkodliwy, podobnie zreszta

jak jego zamienniki, zaréwno te natu-
ralne (jak fruktoza), jak i syntetyczne.
Dlatego tez ciagle trwaja poszukiwa-
nia nowych substytutéw cukru i bez-
piecznych dla zdrowia stodzikéw.

TURECKIE jabtko

W tym roku w Kolonii najbardziej
rzucafa si¢ w oczy obecno$¢ turec-
kich firm. Turcja byla bowiem krajem
partnerskim targéw ISM. Wigkszos¢
wystawcow z tego kraju prezentowata
sie w ramach jednego projektu ,,Jabl-
ko Toffee”. Turcy sg niezwykle ak-
tywnym graczem na Swiatowym ryn-
ku stodyczy. Eksport ich produktéw
dynamicznie ro$nie — ze swymi pro-
duktami obecni sa niemal na wszyst-
kich kontynentach. Warto$¢ eksportu
stodkich tureckich wyrobéw przekro-
czyla w ubieglym roku 780 mln do-
laréw (dane od stycznia do wrze$nia
2010 r.). Z roku na rok ro$nie tez
sprzedaz tureckich surowcéw i do-
datkéw, takich jak: orzechy, migdaty,
midd czy suszone owoce.

Rynek nie znosi prézni. Europej-
skie firmy, ktére znikaja z grona wy-
stawcow targéw ISM, zastepowane sg
przez konkurentéw spoza kontynentu
lub tez z jego obrzezy. To chyba ko-
lejny trend, ktéry moze przybraé na
sile w najblizszych latach.

" TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY

Warto dopracowac kazdy
szczegoti zadbac o opakowanie

owocowo-
-WARZYWNIE

Owocowe i warzywne potaczenia wpisuja
sie w mode na prozdrowotny charakter pro-
duktéw, w dodatku zreguty zawieraja mniej
thuszczu i cukru. Zmniejszanie zawartosci
tych skfadnikéw w produktach to trwaja-
¢y od kilku lat lat trend, ktdry utrzyma sie
zapewne przez najblizsze lata. Podobnie
bedzie z rosnacym zapotrzebowaniem na
produkty bezglutenowe.
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Extra Babki nigdy dosyc... ;™

Extra Babka XXL to znakomita mieszanka polecana szczegolnie do wypiecku
wszelkiego rodzaju babek. Dzieki Extra Babce X XL zyskaja one rozmiar XXL.
Proces wypicku odbywa sie latwo i szybko, a efekty sa w pelni powtarzalne. -
Extra Babka XXL zapewnia subtelny, waniliowy aromat, tak bardzo koja-

- N i i i ) s i . s
rzacy sig ze Swigtami Wielkanocnymi. Taka babka to poezja - aksamitna, cm
jasnobrgzowa skdrka | wyrdownana, delikatna struktura miekiszu, Jesli jestes

f
prawdziwym koneserem — wyprobuj Extra Babke XXL.

Przeciez dobrego nigdy za wiele...

LESAFFRE POLSKA
www.lesaffre.pl

Lesaffre Polska SA « 46-250 Wolceyn = ul, Dworcows 36 = tel; +48 77 418 82 80« fax: 448 77 418 82 99

UWAGA! Promocja Wielkanocna!
Za zakup 100 kg produktow linii Extra Babka

praktyczny zestaw dla ekspedientek GRATIS!

BUFA OBIETOSC CIASTA M Y MIEKIS?
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SIGEP

COTrdz SZersza O

ferta

NIE ZANIEDBUJAC SEKTORA LODZIARSKIEGO, Z KTORYM OD DZIESIECIOLECI
KOJARZA SIE TARGI W RIMINI, ORGANIZATORZY EKSPOZYCJI Z ROKU NA ROK
WZMACNIAJA JA O POZOSTALE SEKTORY BRANZY. SIGEP TO DZIS KOMPLEKSOWA
OFERTA TAKZE DLA CUKIERNIKOW | PIEKARZY

rezentacje firm zwigzanych
z branzg lodziarska w Ri-
mini juz dawno zblizyly
sic do swego maksimum.
Na targach SIGEP oferte u progu sezo-
nu pokazuje zdecydowana wigkszos¢
najwazniejszych firm z Wtoch i Euro-
py- By wyjs¢ poza waskie ramy pro-
dukcji lodziarskiej, nie straci¢ na atrak-
cyjnosci wéréd odwiedzajacych i stale
zwigksza¢ zaréwno powierzchnie wy-
stawiennicza, jak i liczbe goSci Rimini
Fiera konsekwentnie poszerza spek-
trum targowych prezentacji. Atrakcyj-
noé¢ targéw i ich renoma przyciagaja
tez prestizowe imprezy towarzyszace.

Cho¢ lody stanowig podstawowy
powdd do odwiedzenie targéw, to jed-
nak nie beda si¢ tu nudzi¢ piekarze,
czekoladziarze, bariSci i osoby prowa-
dzace kawiarnie. Stowem: kazdy, kto
zajmuje si¢ piekarstwem lub cukiernic-
twem znajdzie tu co§ interesujacego dla
siebie.

KAZDEGO DNIA — mistrzostwa

W tym roku wydarzen, ktére przy-
ciagaly uwage bylo sporo. W trakcie
targbw mialy miejsce Mistrzostwa
Swiata Mtodych Cukiernikéw (do 23
roku zycia) z udzialem m.in. reprezen-
tantéw Singapuru, Korei Potudniowej

(zajeli drugie miejsce), Brazylii czy
Meksyku, by wymieni¢ tylko czgsé
ekip spoza Europy.

Tradycyjnie juz miedzynarodo-
wa obsade miat SIGEP Bread Cup
(w ubiegtym roku uczestniczyli w nim
Polacy) — impreza pozwalajaca zapre-
zentowaé kunszt piekarski. Tym razem,
co cieckawe, gtéwna nagroda trafita do
Amerykanéw.

Byly tez wiloskie eliminacje do
World Chocolate Master, ktére wygra-
Ta mieszkajgca we Wtoszech Japonka.
Odwiedzajac Rimini mozna odnie$¢
wrazenie, ze wszystkie istotne cukier-
nicze konkursy w Italii maja wtasnie
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tutaj swoj final. W trakcie targéw miaty
miejsce jeszcze wloskie mistrzostwa
cukiernikéw, eliminacje do udzialu
w przysztorocznym Lodowym Pucha-
rze Swiata, zawody baristéw, uczniéw
szk6t zawodowych, pizzeréw i maka-
roniarzy.

TEORIA i praktyka

Jesli komu$ nie wystarczalo przy-
gladanie si¢ i podgladanie, mégt wziaé
udzial w licznych seminariach, wykta-
dach, prezentacjach i szkoleniach pro-
wadzonych przez uznane autorytety.
I tu oferta jest bardzo zré6znicowana —
od prezentowania czysto praktycznych
informacji i umiejetnosci, po dyskusje
naukowcow i teoretykow.

To, czego mozna pozazdro$ci¢ Wio-
chom to umiejetno$¢ faczenia teorii
z praktyka, wspdlpracy z uczelniami
i instytutami naukowymi. Wtosi potra-
fia wykorzysta¢ wiedze naukowcow do
praktycznych zastosowari. Przy udziale
licznej publicznosci odbywaja si€ tu de-
baty na tematy marketingu, zarzadza-
nia, promocji, wspélpracy z wladzami
samorzadowymi. Cukiernik czy piekarz
traktowany jest jako partner spoteczne-
go otoczenia, w ktérym funkcjonuje.
W takie postrzeganie rzemiosta wpisat
sie tez prowadzony w trakcie targéw
projekt SIGEP NEO, ktéry skierowa-
ny byt do mlodych ludzi debiutujacych
jako biznesmeni prowadzacy wiasng
dzialalno§¢ gospodarczag. W trakcie
targéw zorganizowano dla nich ponad
200 szkolen, dzieki ktérym debiut na
rynku powinien by¢ tatwiejszy.

Zal tylko, Ze podstawowsa barierg,
uniemozliwiajaca czerpanie z prezen-
towanej wiedzy jest nieznajomos¢ je-
zyka wloskiego. Jednak pomysty na
obudowanie targéw dodatkowymi im-
prezami warte sa wykorzystania takze
na naszym gruncie.

NIE TYLKO nowosci

Tym razem w Rimini nie bylo spek-
takularnych nowosci czy zaskakujacych
fajerwerkow. Z lodowych i cukierni-
czych witryn zniknely szokujace kolo-
rami sztucznych barwnikow produkty
o dziwnych smakach i nazwach. Liderzy
rynku zdecydowanie postawili na natu-
ralnos$¢. Surowce maja by¢ pozbawione
konserwantéw, sztucznych barwnikow
czy emulgatoréw i thuszczow roslinnych,
ale za to posiada¢ wylacznie naturalne

aromaty. Jesli lody czekoladowe, to po-
wstale na bazie czekolady, a nie kakao.
Podobnie w przypadku wszelkich do-
datkéw — owoce powinny by¢ kandyzo-
wane (pomararicze, imbir) lub pétkan-
dyzowane (wiSnie, czere$nie). Zwykly
cukier zastepowany bywa zdrowszym
z trzciny cukrowej czy winogron (Com-
prital). Inne dodatki powinny pochodzi¢
ze znanych klientom, a cieszacych si¢ re-
nomga miejsc (pistacja z Sycylii, orzesz-
ki z Piemontu). Naturalno$¢ produkc;ii,
ekologia, zastosowanie produktéw or-
ganicznych i dbato$¢ o Srodowisko to
akcenty, na ktdre stawiaja obecnie licza-
cy sie producenci, a ktére takze istotne
sa dla odbiorcéw. Podkreslanie troski
0 zdrowie konsumenta, prostota produk-
cji to kierunki, w ktérych zmierza nowo-
czesne rzemiosto cukiernicze, upatrujac
w tym swa szans¢ na odrdznienie si¢ od
masowej produkcji przemystowe;.

TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY L’

AW 2012 roku

Najwazniejszg impreza towarzysza-
ca przyszlorocznej edycji targéw be-
dzie organizowany po raz piaty Lodo-
wy Puchar Swiata z udziatem 16 ekip.
SIGEP 2012 odbedzie si¢ w dniach
21-25 stycznia i juz dzi§ warto zarezer-
wowac ten termin w kalendarzu. Wia-
domo bowiem, ze takze pozostatych
atrakcji nie zabraknie.

Wiecej o lodziarskich nowosciach na ta-
ragch SIGEP mozna przeczyta¢ w naszym
nowym czasopismie Swiat Lodow Maga-
zyn. Tegoroczne wydanie mozna bezpfatnie
Sciagna¢ z naszych stron internetowych:

www.wpiekarni.pl, www.wcukierni.pl lub
w wersji papierowej zamowi¢ w redakgji
(do wyczerpania nakfadu).

Kontakt: redakcja@wpiekarni.pl

www.wcukierni.pl
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Propozycia kompozycji z uniwersalng podstawa na pyszne
i eleganckie wyroby. Stalg baze ciasta stanowia dwie warstwy
- mocno czekoladowy, ciemny spod czekoladowy oraz masa serowa
wzbogacona smakiem wysokie] jakosci budyniu waniliowego.
Garng warstwe kompozycji mozna dobrac w dowelny sposdb.
W recepturze przedstawiono tylko dwie, z wielu mozliwych,
propozycje — Serik krdlewski z wisniami oraz Sernik krdlewski
z aksamitng masg karmelowa, wzbogacong orzechami wioskimi

Miedzy barwami dwdch podstawowych warstw mamy do czynienia wykefhezanie
z duzym kontrastem. Dzieki temu gotowe ciasto jest bardzo Mass sarowd 7
atrakcyjnew przekroju | przyciaga do siebie uwage konsumentdw. spddl coaholadowy >
ELEMENT SHLADNIK ILosc METODA
spddl CIASTO CZEKOLADOWE BAKELS 1500 g - Polgczyd wszystkie skiadniki, napowietrzad przez 5-6 min na srednich
czokoladowy Jaja 5409 obrotach.
Olej 450 g - Wypiekad w temperaturze 180°C, czas pieczenia ok. 30 min
Woda 3609 (w przypadku rantu - czas wypieku ok. 15min).
* Wypieczony spod odstawic do wychiodzenia,
masa Ser smistankowy 300049 - Ser i cukier napowietrzy¢, stopniowo dodac [aja i na koniec wsypacd
S Jaja 15009 Kaltkremn Kwartel celem zageszczenia
Cukier 750 g * Golows mase serowa wylad na wypieczony blat czekoladowy,
KALTEREM KWARTET 450 g * Calodd wiozye do pieca i wypiekad w temp, 150°C przez ok 1.5
godz. (w komorze wypiekowe] powinna byc duta wilgolnosd;
mozna np. who2ye blaszie 2 wodg)
wikoficzonie 2 WISNIE W ZELU BAKBEL 2000 g * Wilozyc owoce na powiarzchnig.
SZAFIR 1 ?g 9 - Zel szafir zagotowad z woda,
a 9 * Pokryt owoce cignkg warstwg rozgrzanego e,
® KROWKA SMIESZKA 600g - Smistane, margaryne i syrop zagotowaé, dodad Krowke Smieszke
Syrop skrobiowy 25049 i mieszad do uzyskania jednclitej konsystencii.
Smistana 33% 160g - Po ponownym zagotowaniu wsypad prazone orzechy | dokladnie
Margaryna 30049 wymieszac,
Orzechy wioskie 800g « Otrzymanag mase wylozyé na powierzchnig semika,
a 10775 . Mrcegphre fouteis skslsamnrm rm 1 startariows BlicFe o syrmssch Sl e e S e n bsdesg 7100 om
PODSUMOWANIE ; msﬁng Wiyt g et etk oot st B

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904




=l @ BAKELS
zdrowiej

bezpiecznie) BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904
NH non - hydrogenated

Rozszerzenie, ktore oznacza, Ze do produkcji nie
zostaly uzyte calkowicie lub czeSciowo utwardzone
tluszcze roslinne. Dzieki temu znaczaco zostal
obnizony poziom kwaséw tluszczowych typu trans,
majacych niekorzystny wplyw na zdrowie,
szczegolnie na poziom zlego cholesterolu.

Non Temp NH

Nowe wersje znanych bardzo dobrze na polskim
rynku surowcéw Grupy BAKELS zachowaty w pelni walory
uzytkowe swoich pierwowzoréw. Surowce z linii NON TEMP NH sg
gotowe do uZycia bezposrednio po rozpuszczeniu w kapieli wodnej lub
mikrofaléwce - nie wymagaja czasochlonnego procesu temperowania. Ich doskonala
stabilnosé pozwala na tatwe modelowanie wszelkiego rodzaju dekoracji cukierniczych oraz
wykonanie korpusdw pralin o réwnej i blyszczace] powierzchni. Przy produkcji polew mozliwy jest nawet
kilkunastoprocentowy dodatek mleka, Smietanki lub wody. W tatwy sposéb moizna réwniez wykonaé polewe do

.Y natrysku oraz plastyczng mase doskonale nadajgca sie do walkowania, obkiadania i modelowania.

Trufle NH

Produkty gotowe do uzycia jako nadzienia cukiemicze lub jako wspaniate elastyczne polewy. Polecane réwniez
jako dodatek do $mietan i kreméw - rewelacyjny smak, mnostwo mozliwosci. Migkka konsystencja surowcow z tej
serii oraz szeroki wachlarz dostepnych smakéw sprawiaja, Ze nadaja sie one idealnie jako nadzienia do wysokiej
jakosci pralin rzemiesiniczych.

Kréwka Smieszka NH

Tradycyjny karmel o bogatym smaku i ziotym kolorze przygotowany wediug
oryginalnej angielskiej receptury. Stosowany gléwnie jako pyszne nadzienie ciast
i ciasteczek oraz jako topping do cukierkdw czekoladowych czy jako |
przekladka do lodow w kuwetach. Surowiec wyjatkowo tatwy g
w uzyciu, wystarczy lekko podgrzaé. Doskonale faczy sie 4
Zz mastem/margaryng i syropem skrobiowym, przy -
réwnoczesnym zachowaniu waloréw smakowych,
dzieki czemu moZemy uzyskaé bardzo
ekonomiczne nadzienia. Poprzez dodatkowe
ubicie moZna znacznie zwigkszyt wydajnose.
Ubita Kréwka Smieszka nadaje sie do

wiekszosci zastosowan, w ktérych chcemy
osiggnac tagodny smak karmelu.

T = i gy
BAKELS POLSKA .. ... 93-231 Lodz, ul. Dostawcza 12 Zapraszamy do lekiury naszego |, -
2 Centrala +48 42 25 46 600 KATALOGU PRODUKTOW | | PRoousTow
A member of the S‘M$$ :} BﬁK.ELﬁ Grﬂup FEH MB 42 25 46 .E_Q-I dﬂg‘@pﬂﬂ‘gﬂ u Dysmummw
biuro@bakels.pl oraz w wersji elektroniczneaj

www.bakels.pl na naszej stronia www. -
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Dar boga Quetzalcoatl

MARIUSZ BURITTA Z CUKIERNI ADAMA SOWY W BYDGOSZCZY BEDZIE
REPREZENTOWAL POLSKE | EUROPE SRODKOWO-WSCHODNIA
W TEGOROCZNYM WORLD CHOCOLATE MASTER W PARYZU

udzial w paZdziernikowym

finale prestizowego kon-

kursu walcza cukiernicy

niemal na calym S$wiecie.
Eliminacje z udziatem Polakéw (obok
Mariusza Buritty startowata takze Ka-
tarzyna Szulczewska z cukierni hotelu
Jan IIT Sobieski) oraz reprezentantow
Turcji (Gamze Bas, Hakan Dogan),
Rumunii (Anda Calinci) oraz Stowacji
(Peter Durai) odbywaly si¢ w pierw-
szym dniu targéw Expo Sweet w War-
szawie.

Zawodnicy przez kilka godzin przy-
gotowywali prace konkursowe, a ich
pomystowo$¢, umiejetnosci, precyzje
wykonania oraz smak wyrobéw oce-
niato miedzynarodowe jury.

Tematem tegorocznego konkursu
bylo hasto ,Dar boga Quetzalcoatl”.
Taki temat to spore wyzwanie. Uczest-
nicy konkursu starali si¢ wiec w cze-
koladowych rzezbach nawigzywac do
mitologii Mezoameryki, a w smakach
pralin i torcika wykorzystywa¢ orygi-
nalne sktadniki kojarzace si¢ z Amery-
ka Potudniows. Takze kolorystyka prac
odwotywata si¢ do skojarzen z tym
kontynentem. Ws$réd dodatkéw nie
brakowato wiec chilli, pieprzu, zielonej
herbaty, a nawet ziela angielskiego.

Wzorem paryskiego finalu war-
szawskie eliminacje mialy atrakcyjng
oprawe. Spory udziat mial w tej mate-
rii niezawodny Karol Okrasa, ktéry ze
znawstwem i wdziekiem komentowat
przebieg prac, objasnial publicznosci
zawiloSci pracy z czekolada, improwi-
zowat krétkie rozmowy z uczestnikami
eliminacji i jurorami.

W Warszawie widzéw nie brako-
wato. Z bliska mogli przypatrywac si¢
cukierniczemu rzemiostu, wylewa-
niu pralin, budowie czekoladowych
rzezb, kompozycji z czekoladowego
ciasta. Mozliwo§¢ podpatrywania
najlepszych cukiernikéw przy pracy

iy

to niezaprzeczalny walor edukacyj-
ny tego typu konkurséw, jak rowniez
doskonata forma promocji wyrobow
z czekolady.

Laureat warszawskich elimina-
cji — Mariusz Buritta — to cukiernik
ze sporym dorobkiem zawodowym.
Z powodzeniem uczestniczyt w licz-
nych konkursach krajowych i zagranicz-
nych. Ma na swym koncie wiele suk-
ceséw. Teraz przed nim kilka miesiecy
przygotowan przed startem w Paryzu.
Z pewnoSciag bedzie mdgt liczy¢ na
dobre rady swego kolegi z pracy
— Pawla Maleckiego, ktéry uczestniczyt
w World Chocolate Master przed czte-
rema laty, a dzi§ jest Ambasadorem
Marki Callebaut w Polsce.

World Chocolate Master to obecnie
najwazniejszy czekoladziarski konkurs

cly v

b

Mariusz Buritta ijégo im'ponuja rzezba

na §wiecie. Jego organizatorem jest fir-
ma Barry Callebaut. Finat imprezy od-
bedzie si¢ w trakcie paryskiego Salonu
Czekolady, ktéry w tym roku zaplano-
wano na 19-21 pazdziernika.

Kraje reprezentowane podczas finatu
konkursu:

Belgia, Francja, Hiszpania, Holandia, Japonia,
Kanada, Liban, Niemcy, Meksyk, Rosja, Stany
Zjednozone, Szwajcaria, Tajwan, Wielka Bry-
tania, Wtochy i jeden z krajéw skandynaw-
skich (w momencie zamykania numeru nie
byty znane wyniki eliminagji).

www.wpiekarni.pl/galeria
www.wcukierni.pl/galeria
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Ei MLECZARNIA
KALISZ

Ser twarogowy semikowy. Produ-
kowany metoda ultrafiltracii, dzieki
czemu zawiera wszystkie biatka
mleka, kiore sg tatwo przyswajaine
przez organizm. Posiada jednolita,
zwartg konsystencjg i bialg barwe do
lekko kremowej. Stosowany jest
przede wszystkim do wypieku
semikow.

Jego walory zostaly docenione przez
specjalistow na Targach EuroGastro
2008 w Warszawie, gdzie ofrzymat
nagrode ministra gospodarki, jak
réwniez na Targach Baltpiek w 2007
w Gdarisku, w 2010 w Poznaniu pod-
czas Targow Polara Food zostat
uhonorowany Zlotym Medalem MTP.

Okregowa Spoldzielnia Mleczarska
ul. Budowlanych 2, 62-800 Kalisz
tel.: 62 501 53 00, fax. 62 503 25 52

www.osm.kalisz.pl

Zapraszamy na nasze stoisko

podczas targow Bakepol

"
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Dobla

PRZEKRACZA
WSZELKIE

GRANICE!

W NIECALY ROK OD OTWARCIA CENTRUM
INNOWACJI DOBLA WPROWADZA NA RYNEK

40 NOWYCH, PRZYCIA DEKORAC| v N\ ¥
— EKSKLUZYWNA MARKE CHEF'S COLLECTION

o Chef’s Collection opowiada mistrz
cukiernictwa z firmy Dobla — Frank
Haasnoot: — Wszystkie produkty wy-
twarzane sg recznie, dzieki temu maja
naprawde unikalng forme. Dobla,
kreujac nowe trendy, zawsze stara si¢
wyprzedza¢ konkurencje. Opracowa-
ne przez nas produkty bazuja na o§miu motywach przewod-
nich. W$réd nich mozna znaleZ¢ takie, jak: ,,Nowozericy”,
,,Cudowny $wiat zimy”, ,,Orient” czy tez ,,Jingle bells”. Praco-
waliSmy nad r6znymi ksztattami, strukturami, kolorami oraz
wykoriczeniami z uzyciem m.in. cukru czy ztotych drobinek.
WeZmy dla przyktadu dekoracje o nazwie ,,Crinckle” nawia-
zujacy do tematyki Slubnej. Jest to produkt o tak niestychanie
unikalnym wygladzie i potysku, ze potrafi roz§wietli¢ kazde
ciasto czy deser. Jedna z bardziej unikalnych dekoracji, z uwa-
gi na nowatorskie potaczenie koloréw, jest takze ,,Pitka plazo-
wa”. Dodam, ze wszystkie dekoracje maja bardzo mocne
opakowania, skutecznie chroniace je przed uszkodze-
niami w trakcie transportu.
Nowe produkty Chef’s Collection zaprezentowa-
no 150 dystrybutorom z 39 krajéw podczas eventu
o nazwie Dobla Experience, ktéry zorganizowano
w styczniu w Blooming Bergen w Holandii.
W trakcie wydarzenia wszystkich goSci zabrano
w podréz do o§miu miejsc tematycznych, z ktérych
kazde zwigzane bylo z prezentowanymi dekoracja-
mi. Plywaczki synchroniczne ubarwily lini¢ ,,Stylowa
prezentacja”, chifiska ceremonia parzenia herbaty wpro-
wadzita gosci w klimat ,,Orientu”, ,,Nowozeficy” wznieSli

toast, w ,,Dzikim otoczeniu” przygotowywano tropikalne kok- # Figura autorstwa Franka Haasnoota (Executive Chef Dobla)
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Rik Prins (R&D Manager Dobla)

tajle czekoladowe, prawdziwg ,,Zabawa” byl Dobla-man ze
swoja piosenka, krasnoludek i czarownica pilnowali wejScia
na wieze, w ktorej prezentowano dekoracje z serii ,,Jesien”,
a rzezbienie w lodzie u$wietnilo prezentacje ,,Cudownego
Swiata zimy”. Po wszystkich tych niezapomnianych przezy-
ciach gosci zabrano na spacer przy blasku pochodni. Na koricu
trasy ponownie przywitat ich krajobraz ,,Cudownego Swiata
zimy”, w ktérym Eric Kakebeen (CEO) oraz Arthur Dontje
(Prezes) zaprezentowali rzezbe lodowa Dobla Experience.

Dobla Experience stalo si¢ faktem i na pewno pozostanie
na dtugo w pamiegci oséb, ktére mialy okazje w nim wziaé
udziat.

Informacje i zdjecia nowych dekoracji Dobla mozna znalez¢ na stronie www.dobla.com.
Wybrane dekoracje znajda sie niebawem w ofercie firmy Unifine Food & Bake Ingredients.

. Jednaz d&ora'cji Chef’s Collection
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L KOMPLET Polska

www. komplet.pl

JAKDSE GWARANTDWANA MARKA H‘OMF’{ET

Zapraszamy na '
“4 EUROGASTRO |

~KOMPLET
Nordlander

100% MIESZANKA DO PRODUKC]| ORYGINALNEGO CHLEBA
MIESZANEGOD ZYTNIEGD. ZAWIERA ZIARNA SLONECZNIKA,

€ Zawicra Zyto, pszenice, slod zymi oraz ziarna
stonecznika i sicmig Iniane.

% Intensywny smak slodu zytnicgo,

% Rdéznorodne wykorzystanic — chleb i bulki.

+ Dilugotrwala Swiezosé,

www.wcukierni.pl
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FOT. Z. PUTKA-TWARDOWSKA

NA MARKE KUPOWANYCH

SA JEDNAK PRODUCENCI, KTORZY
ZE WZGLEDU NA WYJATKOWE
WALORY SMAKOWE | WYSOKA

JAKOSC WYTWARZANYCH
PRODUKTOW, ZAStUGUJA NA
SPECJALNA UWAGE. JEDNA

Z TAKICH FIRM JEST PIEKARNIA
CUKIERNIA PUTKA, KTORA
WEASNIE OBCHODZI 20-LECIE
DZIAELANIA SWOJEJ NAJWIEKSZEJ
PIEKARNI W WESOLE)J

PIEKARNICZY JUBILEUSZ

w Wesotlej

ZUZANNA PUTKA-TWARDOWSKA

iekarnia Cukiernia Putka to rodzinna
firma o rzemieSlniczych korzeniach,
a jednocze$nie znana marka i nowocze-
sne zaktady produkcyjne. Preznie dzia-
ta na rynku i mimo silnej konkurencji
i stalego spadku spozycia pieczy-
wa, nie odnotowala spadku produkcji
w stosunku do roku ubiegtego. Pogratulujmy wtascicie-
lom i zyczmy im dalszych sukceséw.

ATAK SIE WSZYSTKO zaczeto
Tradycja piekarska w rodzinie Putka siega 1918 r., kie-

dy to Wiadystaw Putka zalozyt piekarni¢ w Rembertowie.
W 1968 1., kultywujac rodzinng tradycje, swoja przygode z pie-
karnictwem rozpoczeli: Jan i Janina Putkowie. W nastepnych
latach dzierzawili zaktady w Rybnie, Chodakowie i Piasto-
wie. W 1983 r. ukoronowaniem dziatalnosci paristwa Putk6éw,
a szczegOlnie inicjatywy i starai pani Janiny, bylo wybudo-
wanie pierwszego wlasnego zaktadu przy ul. Tarnowieckiej
w Warszawie. Wiaczyli wéwczas do spétki synéw: Zbigniewa
i Stefana oraz zigcia Andrzeja Pudzianowskiego.
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Crasto drozdzowe maslane

Pamietacie czasy domowych plackéw czy bab
drozdzowych, ktére swym maslanym zapachem
wypetniaty caty dom? Tesknicie za pysznymi
maslanymi buteczkami czy drozdzéwkami, ktére
zmieniajg zwykte sniadanie w prawdziwg uczte?
Tradycje wiasnie takich maslanych wypiekéw
zachowuje Ciasto Drozdzowe Maslane.

To ciasto, ktore cieszy maslanym aromatem
i apetyczng struktura. Jest wyjatkowo puszyste
i elastyczne.

Tradycyjna metoda dtugiego wyrabiania ciasta
zostata zastgpiona metoda jednofazowg - taczymy
wszystkie sktadniki ciasta, wyrabiamy 5 minut

Na fotografii ,,Baranie rogi”

i pozostawiamy do spoczynku przez 20 minut -
zachowujac wszystkie walory jak przy rozczynie.

Ciasto Drozdzowe Maslane jest podstawa wyrobu:
plackéw i babek drozdzowych, ciast i ciasteczek,
drozdzéwek i buteczek, strucli.

2 Zeelandia

infolinia 800 800 106
www.zeelandia.pl



TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY

Od kilku lat swoje pierwsze kroki w rodzinnym przed-
siebiorstwie stawiaja juz kolejni cztonkowie rodziny,
z czwartego pokolenia. Warto wspomnie¢, ze pani Janina,
seniorka rodu, pracuje w piekarni do dzi$. Firma jest jej
calym zyciem, jest z nig bardzo mocno zwigzana i nawet
nie chce stysze¢ o emeryturze.

Obecnie Piekarnia Cukiernia Putka to trzy zaktady produk-
cyjne. Najstarszy z nich zostat otwarty w 1983 r., w roku 1991
rozpoczeta dziatalno$¢ piekarnia w Warszawie-Wesotej przy
ul. Brata Alberta 1, a w 1996 r. przejeta zostata piekarnia ,.Jan
Piekarz” na Mokotowie, przy ul. Krymskiej 6.

WSPOMNIENIA z pierwszych lat w Wesotej

Piekarnia w Wesotej poczatkowo byla spétka polsko-fran-
cuska, ale juz po trzech latach udzialy zagranicznego partnera
zostaly wykupione. Od tego czasu zaktad kilkakrotnie rozbu-
dowywano. Przez 20 lat dziatalnoSci powierzchnia produk-
cyjna zwiekszyta si¢ z 200 do 2500 m?. Dzi§ mozna $mialo
powiedzied, ze jest to jeden z wickszych i nowoczesniejszych
zaktadéw piekarniczych w Warszawie.

Budynek, w ktérym ojciec i dziadek Janiny Putka do 1953 r.
prowadzili piekarni€, a nastepnie paluszkarni¢, znacznie rozbu-
dowano i zmodernizowano. W otwarciu nowoczesnej piekarni
udziat wzieto wielu waznych gosci. Obecne byly wladze miasta,
ambasador Francji, proboszcz miejscowej parafii oraz liczna
prasa. —To byt dla nas ogromny stres. Wszystko jednak wypadto
dobrze. Przeméwienia poszly gladko, pieczywo przygotowane
do degustacji bylo wyborne, a bogate artystyczne dekoracje
— przepigkne, wspomina Zbigniew Putka, prezes piekarni.

— Na poczatku to byta zupetnie inna bajka. Wytwarzano je-
dynie trzy produkty: bagietki, francuskie rogaliki i petity. Te-
raz jest prawie 200 pozycji asortymentu. Do wypieku uzywa-
fo si¢ dwdch piecoéw (teraz jest ich 17), towar rozwozily dwa
zuki (teraz tabor liczy 25 samochodéw dostawczych oraz kilka
osobowych), i dlugo tak mozna by wymienia¢. To byly czasy,
kiedy nie produkowato si¢ pod zaméwienie, tylko tyle, ile si¢
dato, taki byt zbyt — wspomina Henryka Przybylak, ekspedytor
wyrobéw cukierniczych zatrudniona w piekarni od pierwsze-
go dnia jej dziatania.

ZRODEA sukcesu firmy

Zrédtem sukcesu firmy sa: stale inwestycje w marke, wie-
loletnia tradycja, wysoka jako$¢ wyrobdw oraz bardzo bogaty,
starannie dopasowany do potrzeb rynku asortyment.

W zaktadach piekarni Putka taczy si¢ nowoczesng technolo-
gie z tradycyjnymi metodami wypieku. — W czasach, gdy klient
jest coraz bardziej wymagajacy, nie mozemy sobie pozwoli¢
na niedociagniecia, dlatego tak wielka wage przywiazujemy
do jakosci produktéw — méwi technolog Marcin Puchalski.
W czerweu 2001 r., jako jeden z pierwszych zaktadéw piekar-
skich, piekarnia Putka certyfikowata system zarzadzania jako-
Scig wedtug miedzynarodowej normy ISO 9001. Trzy lata p6z-
niej wprowadzono i certyfikowano system HACCP.

Wizerunek Piekarni Cukierni Putka wspiera takze praca
wiascicieli na rzecz §rodowiska zawodowego w warszawskim
Cechu Piekarzy, Stowarzyszeniu RzemieSlnikéw Piekarstwa
RP oraz w Mazowieckiej Izbie Rzemiosta i Przedsigbiorczo-
$ci. Zbigniew i Stefan Putkowie oraz Andrzej Pudzianowski
maja rzemieSlnicze dyplomy mistrzowskie.

Pawet Chojecki, Zbigniew Putka i Marcin Surowiecki
podczas eliminaji Pucharu Swiata w Piekarstwie

CZtOWIEK ROKU i dobry pracodawca

Decyzja Rady i Zarzadu Dzielnicy Zbigniew Putka, prezes
piekarni, w grudniu ubieglego roku otrzymat tytul Cztowieka
Roku 2010. Pan Zbigniew udziela si¢ nie tylko w swojej dziel-
nicy, jest bardzo dobrym pracodawca, z ktérym ludzie lubig
ichca pracowac. W pierwszych miesigcach dziatalnosci piekarni
w Wesolej zatrudnionych byto 25 pracownikéw, az pigciu z nich
pracuje do dziS. Obecnie na liScie ptac widnieje 175 nazwisk,
z czego 30 proc. to pracownicy z co najmniej dziesi¢cioletnim
stazem. W piekarni niejednokrotnie pracuje po 5-7 oséb z jed-
nej rodziny, méwi si¢ tu o nich zartobliwie — , klany”. Trudno
doliczy¢ si¢ par i matzenstw, ktére poznaly sie w pracy.

Wspomniana wcze$niej pani Henryka przez cate 20 lat
pracowala na zmianie nocnej. To nie jest fatwa praca dla
kobiety, ale zapytana, czy nie myS§lata kiedy§ o zmianie,
bez zastanowienia odpowiedziata: — Nie, nigdy. Pracujac
w piekarni Putka, nie mozna si¢ nudzi¢ ani méwi¢ o ru-
tynie. Tutaj caly czas co§ si¢ dzieje, nowe produkty, nowe
rozwigzania i tym samym nowe wyzwania. Nie znam tez
firmy, ktdra tak by dbala o swoich pracownikéw. Co roku
zaklad pracy finansuje wczasy dla pracownikéw i ich ro-
dzin, organizuje okolicznoSciowe pikniki oraz wregcza na-
grody jubileuszowe, a ostatnio wprowadzono réwniez Pra-
cowniczy Program Emerytalny, czyli tzw. trzeci filar.

WAZNE JEST byéz ludzmi i im pomaga¢

Dzigki stalemu rozwojowi wilasciciele firmy Piekarnia
Cukiernia Putka moga odwdzieczy¢ si¢ swoim klientom,
sponsorujac liczne imprezy kulturalne i angazujac sig
w dziatalno$¢ charytatywna.

Co roku firma jest jednym ze sponsoréw pikniku rodzinne-
2o w Wesotej. Juz od kilku lat jest obecna na Swiecie Chleba,
odbywajacym si¢ w pazdzierniku w Warszawie na Krakow-
skim Przedmiesciu. Caty przychdd ze sprzedawanych podczas
tej imprezy wyrobéw ciastkarsko-piekarniczych przekazywa-
ny jest na szczytny cel. W zesztym roku pomoc otrzymata fun-
dacja ,,Dzieci Niczyje”.

Piekarnia aktywnie uczestniczy réwniez w kolejnych fina-
tach Wielkiej Orkiestry Swiatecznej Pomocy. Stale przekazuje
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pieczywo i wyroby cukiernicze wielu organizacjom i stowa-
rzyszeniom, np.: Caritasowi, fundacji ,,Swiat na tak” czy Al-
terego. Chleb z piekarni Putka trafia codziennie na stoly ubo-
gich i potrzebujacych poprzez jadtodajnie prowadzone przez
zakonnice.

SUKCES zdobyty ciezka praca

W firmie wszyscy wiedza, zZe nie mozna poprzestac na
tym, co udato si¢ juz osiagnaé. Przynajmniej raz w mie-
sigcu firma wprowadza do oferty nowe produkty. Klien-
ci mogg wybiera¢ pomiedzy tradycyjnym pieczywem
aciekawymi wyrobami smakowymi, jak: chleb orkiszowy
z oliwkami, chleb hetman z ptatkowanym zytem czy
chleb z zurawing. Kilka lat temu Piekarnia Cukiernia
Putka rozpoczeta produkcje pieczywa wzbogaconego
btonnikiem naturalnym oraz wprowadzita na rynek mar-
ke Fibre, pod ktoéra sprzedawane sa ciasteczka z tymze
sktadnikiem.

W 2007 r. w I Ogélnopolskim Konkursie Pieczywa, organi-
zowanym przez SITSpoz., Piekarnia Cukiernia Putka zdobyta
I miejsce w kategorii pieczywo tradycyjne (za chleb sitkowy)
i pieczywo pszenne (za butke orkiszowa). W kolejnym roku
sukces udato si¢ powtdrzy¢ — tym razem I miejsce w katego-
rii pieczywo tradycyjne produkowane na zakwasie zaj¢la za
chleb koszarowy.

Piekarnia Cukiernia Putka ma tez swoja druzyne pitkarska,
ktéra w 2010 r. zajeta IV miejsce w Mistrzostwach Polski Pie-
karzy w Nowym Saczu.

TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY “

NajsSwiezszym osiggnieciem Piekarni Cukierni Putka
jest sukces dwoch jej pracownikéw, Pawla Chojeckiego
i Marcina Surowieckiego, ktérzy znalezli si¢ w gronie fi-
nalistéw europejskich eliminacji Pucharu Swiata w Piekar-
stwie. W marcu przyszlego roku zmierza si¢ z najlepszymi
druzynami z calego $wiata podczas finatu Pucharu Louisa
Lesaffre w Paryzu (wigcej na ten temat na s. 14). Warto
doda¢, ze w marcu tego roku reprezentanci z Piekarni Cu-
kierni Putka wezmg udzial w Pucharze Europy w Piekar-
nictwie i Rekodzielnictwie w Nantes (Francja). Tak jak
i w Lyonie startowac beda w kategoriach: wypiek artystycz-
ny oraz chleby specjalne i bagietki.

Z MYSLA o przysztosci

Zapytany o plany na przyszto$¢ Zbigniew Putka mowi,
ze nie przestanie przygladac¢ si¢ funkcjonowaniu zaktadu
i myS$le¢ o tym, jak jeszcze bardziej usprawnié jego dzia-
tanie i jak zapewni¢ klientom najwyzsza jako$¢ produk-
téw. Zdradza, ze planuje zakup wydajniejszych maszyn,
zamierza tez wprowadzi¢ nowe rozwiazania techniczne
i organizacyjne. MyS§li réwniez o powiekszeniu rynku
zbytu oraz dalszym rozwoju sieci sklepéw firmowych.
— Jednak zalezy mi na tym, aby ludziom smakowaly na-
sze wyroby — stwierdza pan Zbigniew i dodaje: — Z okazji
dwudziestolecia dziatalno$ci naszej najwickszej piekarni,
za wysoka pozycje firmy na rynku chcialbym cztonkom
mojej rodziny oraz calej zgranej i zaufanej zatodze powie-
dzie¢: Dziekuje Wam za to!

» REKLAMA

Nowa technologia
Nowe mozliwosci
Nowe standardy

Wwieksze zyski

w Twaojej piekarni

“BioStar” P.P.H.U. Witold Krusz
90-261 Lodz, ul. Jaracza 19

tel. 42 631 16 25, 639 96 17
tel./fax 42 630 37 71

biostar@biostarplus.pl

www.wcukierni.pl
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WYPOSAZENIE

Asystent

NA KOLKACH

WOZKITO NIEZBEDNE WYPOSAZENIE KAZDEJ PIEKARNI. [ZOIUININAE:3(@

FUNKCJONALNE | NIEZAWODNE. CHOC PRACUJA NA ZAPLECZU,

MOGA BYC TAKZE ESTETYCZNE

o zakoriczonym wypieku pieczywo, zanim
trafi prosto z pieca na sklepowa pétke, naj-
pierw laduje na péice... piekarniczego woz-
ka. To tu odparowuje i stygnie, by nastepnie
trafi¢ do spedycji. Wézek, cho¢ banalnie
prosty w swej konstrukcji, w procesie pro-
dukcji odgrywa istotng role. Wazne miejsce
zajmuje tez w wyposazeniu kazdej piekarni. Z jednej strony
moze by¢ pomocnym i funkcjonalnym elementem, z drugiej
zawalidrogg i utrapieniem piekarza.

IDEALNY wozek

Woézki stuza do transportowania pieczywa, wigc powinny
by¢ mocne i wytrzymale na spore obcigzenia. Cho¢ jednost-
kowa waga chleba nie jest zbyt duza, to jednak kilkadziesiat
bochenkéw swoje wazy. Kluczowa role odgrywa tu system
zawieszenia oraz kota. Obrotowe i tozyskowane kétka umoz-
liwia sprawne operowanie wozkiem, zapewnia mu zwrotno$¢
i mobilno$¢ nawet pod znacznym obciazeniem. W wielu za-
ktadach produkcyjnych zagospodarowana jest niemal kazda
wolna przestrzefi, wigc konieczna jest takze tatwo$¢ manew-
rowania i tzw. skretno§c.

e T

Wozki piekarr;fcze-mogq by¢ estetyczng ozdobasklepu

OPINIE uzZYTKOWNIKOW

BEATA SAMULAK

wspdtwiascicielka piekarni w Zarkach

dpowiednie wymiary, wytrzymato$¢ i funkgonalno$¢

— to podstawowe cechy wézkéw firmy Ultra Power. Stalowa
konstrukgja jest niezwykle elastyczna w uzytkowaniu, a same wézki
bardzo zwrotne. Dzigki temu fatwo si¢ nimi operuje na niewielkiej
powierzchni. Uzywamy ich zardwno przy produkgji, jak i w dziale
spedycji. Moge powiedzie¢, ze bardzo intensywnie. Ich awaryjno$¢
jestznikoma. Na uwage zastuguje zawieszenie wézkéw — jego kon-
strukja sprawia, ze cigzar transportowanych towaréw przenoszony
jest na kotka.
Dla mnie istotne s3 takze kwestie utrzymania czystosci tego
sprzetu. Bardzo fatwo sie wozki myje, nie ma w nich zakamarkéw,
w ktdrych mdgtby sie osadzac brud. Materiat, ktorym sa pokryte,
jest odporny na zmienne warunki atmosferyczne i zakladowe,
takie jak wysoka temperatura, wysoka wilgotnos¢, zapylenie.
Na tych samych elementach konstrukcyjnych co wdzki opiera sie
takze system regatdw, z ktrych korzystamy na spedycji.

RENATA KLESZ(Z

kierownik piekarni GS Samopomoc Chtopska Miedzno

‘decydowaliémy sie wymienic stare, drewniane wézki na nowoczesne

i estetyczne z firmy Ultra Power. To, co je charakteryzuje to, wytrzyma-
tos¢. Korzystamy z nich od wielu lat i do tej pory nie mieliSmy zastrzezen
do ich pracy, nie zgfaszaliémy tez reklamadji. Azurowa konstrukcja pétek
sprawia, ze pieczywo szybko stygnie, rownomiernie odparowujac z kazdej
strony. Wozki maja lekka, a przy tym bardzo wytrzymata konstrukge.

GRZEGORZ FROS

wspdtwiasciciel Piekarnia Brel, Myszkow

Owalory uzytkowe woézkéw nalezatoby pytac bezposrednio na
produkdji. Ja zajmuje sie zarzadzaniem piekarnia i moge stwier-
dzi¢, ze spetniaja swe zadania bardzo dobrze. Od ponad roku mamy
18 wdzkow, ktdre zastapity stary sprzet whasnej roboty. Nowe wozki
s tatwe i wygodne w obstudze. Mozna je dowolnie konfigurowac,
dodajac w miare potrzeb dodatkowe pétki.
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ESTETYCZNY | WYTRZYMALY — CHROM

Chrom jest metalem barwy srebrzystej z niebieskawym odcie-
niem. W atmosferze powietrza nie zmienia barwy. Jest odporny na
dziatanie kwaséw organicznych; nie dziata na niego réwniez kwas
azotowy i siarkowodor. Twardos¢ warstw chromu jest wieksza od
twardosci najtwardszych gatunkéw stali hartowanych. W ostatnich
latach stwierdzono, ze oprécz mechanicznego zabezpieczenia po-
wioka chromowa wywiera réwniez znaczny wptyw na odpornos¢
korozyjna. Co wiecej, zapewnia estetyczny, a nawet atrakcyjny wy-
glad nawet tak banalnego sprzetu jak... wozek piekarniczy.

Idealny woézek powinien by¢ dostosowany do warunkéw pa-
nujacych w konkretnej piekarni. Na rynku dostepne sa woézki
oréznych gabarytach i zréznicowanej powierzchni pétek, ale jak
to w zyciu bywa, potrzeby sa zmienne. Dobrze wiec, gdy woz-
ki mozna rozbudowywac, wyposazajac je w dodatkowe p6tki,
czy dowolnie konfigurowac poprzez regulacje ich wysokosci.

WYPOSAZENIE
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kowo stali. Po przejsciu wszystkich etapéw obrébki i produk-
cji gotowy produkt przechodzi specjalne kapiele w wannach
wypelnionych wytrawiajacymi substancjami, aby na koricu
zostaé pokryty trzykrotng warstwa chromu, ktéra nadaje mu
wytrzymato$¢ i estetyczny wyglad. To wazne, poniewaz wéz-
ki czgsto wyjezdzajg do sklepéw firmowych przy piekarniach

i shuza wtedy takze jako regat ekspozycyjny.

HIGIENA tez jest wazna

Niezwykle istotnym elementem jest higiena tego sprzetu.
Woézki maja bezposredni kontakt z zywnoscia, musza wiec
posiada¢ stosowne atesty (np. Pafistwowego Zaktadu Higieny)
i spetnia¢ odpowiednie normy. Przyktadem moze by¢ sprzet
produkowany przez Ultra Power. Elementy systemu, z ktérego
skonstruowany jest wozek, wykonane sa z najlepszej gatun-
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z zakupu wozkow Ultra Power:

Chrupigce pieczywo - dzieki zastosowaniu formy
siatkowej pétek Twoje pieczywo odparowuje
rownomiernie z kazdej strony.

Uproszczony montaz - to atut, ktory docenisz
tuz po ofrzymaniu swojego wozka.

Podwaijnie wzmocnione potki - gwarantujg A
wytrzymaloéé na duze obcigzenia.

tozyskowane obrotowe kola - sprawiajg, ze wozek
prowadzi sie jeszcze lepiej mimo duzych obcigZer,

ditra Power

Tania rozbudowa - w kazdym momencie mozesz
zwickszyd pojemnoic wozka przez dodanie kolejnej
potki.

SYSTEMY POLKOWE
66-400 Gorzéw Wlkp., ul. Walczaka 25
tel. +48 95 720 48 62

fax +48 95 720 48 63

Stal chromowana - to nie tylko ochrona
antykorozyjna, ale bardzo estetyczny wyglgd.

Atest PZH- do bezpoiredniego kontakiu
z Zywnoiciq.

Mowa Niska Cena = Ta sama wysoka Jokosc.
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CHLEB TO NIE (TYLKO)
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KTO STOI W MIEJSCU, TEN SIE COFA, CZYLI POZWALA WYPRZEDZAC SIE
[OINATEAN@INTAK W UPROSZCZENIU GLOSI,HIPOTEZA CZERWONEJ KROLOWE)J”
EWOLUCJONISTY LEIGHA VAN VALENA. W NATURZE PRZEJAWIA SIE STALYM
WYSCIGIEM ZBROJEN NA ZEBY | PAZURY. W HANDLU ICH ROLE GRAJA NOWINKI
W OFERCIE. WAZNE, BY WIEDZIEC, JAK SKUTECZNIE POSLUZYC SIE TA BRONIA

JUSTYNA WYDRA

ynek pieczywa nie jest tatwy. Ce-
chuje go znaczne rozdrobnienie. Na
poczatku roku 2010 w kraju dziatato
okoto dziesie¢ tys. zaktadéw, z czego
wigkszo§¢ to drobne firmy, zatrud-
niajace nie wiecej niz dziesie¢ oséb.
Moce przerobowe polskich piekarni sg
0 40 do 50 proc. wigksze niz zapotrzebowanie rynku. Do
tego rosnace (W tym roku wyjatkowo!) ceny surowca, coraz
bardziej Swiadomy konsument, pot¢zna konkurencja ze stro-
ny supermarketéw, z ktérych kazdy ma swoje stoisko piekar-
nicze serwujace Swiezo wypieczony produkt. I, cho¢ czesto
jest to oferta nizszej jakoSci niz dostepna w tradycyjnej pie-
karni, klienci nie raz daja si¢ skusié¢, bo szybko, bo pachnie
(te sztuczne aromaty), bo przy okazji, jak juz tu jestem...
Niestety, to ze chleb jest towarem absolutnie pierwszej
potrzeby, nie daje gwarancji sukcesu jego producentom.
Na szczgécie piekarze i cukiernicy nie sg bezbronni. Teorie
rynkowe i marketingowe mozna z powodzeniem stosowaé
w praktyce, takze w najmniejszej nawet piekarni.

CZERWONA KROLOWA
»na gtodnego” daleko nie dobiegnie

Leigh Van Valen zaczerpnal posta¢ Czerwonej Krélo-
wej od Lewisa Carrola, autora stynnych powiesci ,,Alicja
w krainie czaréw” i ,,Po drugiej stronie lustra”. W powie-
Sci Czerwona Krélowa szachéw, biegnac bez przerwy wraz
ze zmieniajacym si¢ otoczeniem, méwita do Alicji: ,,Aby
utrzymac si¢ w tym samym miejscu, trzeba biec, ile sil”.
W $wiecie ozywionym oznacza to, ze w przyrodzie panuje
niekoriczgca si¢ walka, a roSliny i zwierzeta, tak z pozoru
petne harmonii, nieustannie si¢ ,,dozbrajajg”, by przechy-
trzy¢ ofiary i potencjalng konkurencje.

To, co Van Vallen odnosi do przyrody, réwnie dobrze
widaé w handlu. Uczestnicy kazdego segmentu rynku biorg
udzial w potyczkach z konkurencjg. Producenci tradycyj-
nego pieczywa i wypiekéw cukierniczych réwniez walcza
— sasiadujace punkty handlowe rywalizuja miedzy soba
i ze sklepami wielkopowierzchniowymi o klienta zdecydo-
wanego naby¢ tradycyjne pieczywo. Na gruncie informa-
cyjnym branza propaguje spozywanie chleba jako produktu
zdrowego i sprzyjajacego zachowaniu wlasciwej wagi. ,,Tu-
czacym chlebem” strasza przeciez producenci chrupkiego
pieczywa.

I konsument — w teorii — jest przyjacielem i najbardziej
pozadanym goSciem w piekarni, w praktyce jednak sprawia
problemy. Staje si¢ coraz bardziej Swiadomy, pragnie no-
wosci, z drugiej za$ strony chce, zeby bylo ,,jak u mamy”
ijeszcze do tego tanio. Trudno mu dogodzi¢. Warto go jed-
nak poznaé, bo pozycja ,,pieczywo” zawsze bedzie wazna
w jego jadlospisie. Cho¢ moze okaza¢ si¢, ze co klient,
to inna definicja stowa ,,chleb”.

CZEGO PRAGNA Polacy?

Zeszloroczne badanie Shopping Trends 2010 firmy
ACNielsen ukazuje, jakimi klientami sg Polacy. Statystycz-
nie Polak réwnie chetnie robi zakupy w hipermarketach,
jak i matych, lokalnych sklepikach. Udzial tego drugiego
kanatu dystrybucji towaréw regularnie spada, ale nadal wy-
nosi okoto 50 proc. Niezaleznie czy méwimy o niewielkiej
placéwce, czy sklepie wielkopowierzchniowym, znacze-
nie dla klientéw ma odlegtos¢ od miejsca zamieszkania.
Produkty chemiczne oraz te o wydluzonej dacie wazno$ci
chetnie kupujemy w wiekszych sklepach, zas towary Swieze
(np. owoce i warzywa) wolimy nabywa¢ w matych placéw-
kach handlowych.

Rosng wymagania polskich konsumentéw dotyczace
jakoSci produktow, takze tzw. artykuléw pierwszej potrze-
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by. Chca jes¢ zdrowo i wiedzied, co jedza. Polacy stali si¢
na tyle zamoznym spoteczeistwem, ze w coraz wiekszym
stopniu decyduja si¢ na kuchenne eksperymenty. W ubie-
gtym roku liczba konsumentéw deklarujacych zdecydo-
wane zamitowanie do poszukiwania i prébowania nowosci
wzrosta o 6 proc. (do 17). Z kolei liczba sceptykéw w kwe-
stii eksperymentowania spadta z 15 do 12 proc. Pozostali
klienci nie opowiadaja si¢ za checig diametralnych zmian,
ale nie s3 im réwniez zdecydowanie przeciwni.

Aby podsumowaé ten ogélny obraz polskiego konsu-
menta, warto dodad, ze 75 proc. spoteczefistwa chetnie ko-
rzysta z promocji, a az 20 proc. gotowe jest aktywnie szu-
ka¢ towaréw promocyjnych. Lojalnos¢ dla poszczegdlnych
marek wystepuje o tyle, o ile dany ulubiony towar jest fatwo
dostepny (odlegtos¢ od miejsca zamieszkania) albo w pro-
mocji. W innym wypadku bez zalu zmieniamy preferowane
marki na inne.

C0 O KLIENCIE wiedzie¢ nalezy

Bez wiedzy o odbiorcy towaru trudno planowaé dziata-
nia majace na celu podniesienie wynikéw sprzedazy. Zna-
jomoS$¢ klienta stanowi takze pierwsza i podstawowa bron
w rynkowej walce z konkurencja. Kto trafi w oczekiwania
klienta, ten wygra.

Skad jednak pozyska¢ wiedz¢ o lokalnym rynku,
na ktérym dziata punkt sprzedazy? Jak dostosowaé oferte
do odbiorcy? Co zrobid, by nie pozosta¢ w tyle rynkowego
wyScigu zbrojefi?

Ogodlna wiedza o preferencjach zakupowych to za malo,
by moéce skutecznie dziataé na rynku lokalnym. Inaczej za-
chowuja si¢ klienci w duzych miastach, inaczej mieszkancy
mniejszych miejscowo$ci. Znaczenie ma struktura wiekowa
kupujacych, zasobnos¢ portfela, takze inne czynniki, ktére
trudno czasami okresli¢, nawet mimo bacznej obserwacji
zachowan klientéw. Odpowiedzie¢ na pytanie, dlaczego

Wprowadzajgc nowe pieczywo
do oferty, warto klienta:
poinformowac, poczestowac,
obdarowaé, zaoferowac
promocyjna cene

ten sam towar w jednym punkcie handlowym cieszy sie
duza popularno$cig, w innym za$ w ogole si¢ nie sprzedaje,
moze nigdy nie pas¢, ale jedno jest pewne: aby si¢ rozwijaé,
nie mozna sta¢ w miejscu. Nalezy wciaz poszukiwaé roz-
wigzan — wchodzi¢ na nowe rynki zbytu oraz poszerzaé tzw.
portfolio produktéw.

PRAKTYKA czyni mistrza

W przypadku rynku tak trudnego, jakim jest piekar-
stwo i cukiernictwo, warto zadba¢ w pierwszej kolejnosci
o klienta, ktéry juz jest, czyli, pozostajac na dotychcza-
sowym rynku, poszuka¢ nowych produktéw lub odSwie-
zy¢ dotychczasowe. Z badan wiemy, ze klient si¢ zmienia
— z zywieniowych konserwatystow Polacy staja si¢ innowa-
torami. Poszukuja nowych smakéw, chcg by¢ zaskakiwani
i s3 gotowi zaryzykowaé zakup nowego, nieznanego pro-
duktu. Im mtodszy klient i bardziej zamozny, tym dazenie
do eksperymentowania wigksze. Tam wigc, gdzie obserwo-
wana struktura wiekowa klientéw wskazuje na to, ze punkt
handlowy odwiedzaja ludzie mtodzi, mozna pozwoli¢ sobie
na czestsze wprowadzanie do oferty nowych produktéw.

W dalszej kolejnosci trzeba bacznie obserwowaé, czy
nowa propozycja odpowiada klientom. Jezeli towar nie
zalega na pétkach piekarni, mozna wprowadza¢ do oferty
kolejne, podobne lub uzupelniajace produkty. Na przyktad,

www.wcukierni.pl
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WIOSENNE PORZADKI

jesli propozycje pieczywa danego segmentu (np. zytnie
z ziarnem sltonecznika) rozpoczynamy od chleba o niskiej
gramaturze i spotyka si¢ on z pozytywna odpowiedzig klien-
téw, mozna zaoferowaé chleb w wiekszych bochnach oraz
butki. Informujac oczywiscie nabywcow o tym, ze oferta
zostala rozszerzona — bezposrednio lub z pomoca informa-
cji drukowanej dotaczanej do zakupdw.

Ludzie mtodzi i zamozniejsi spora wage przykladajg do
waloréw zdrowotnych zywnoSci i sa w stanie wigcej zaptacié
za pieczywo ciemne, z maki zytniej i z grubego przemiatu.
Starsi to przewaznie konserwatySci, cenig tradycje i z pew-
noScig beda mniej sktonni eksperymentowaé z pieczywem.
Oni z kolei docenig walory pieczywa biatego, wypiekanego
tradycyjnie — jasnych bulek z chrupiaca skérka, rogalikow.
Przewaznie maja mniej pieniedzy, co jednak nie znaczy, ze
nie docenig staran piekarza o komfort zakup6éw. Kapitalizm
uczy konsumenta, ze bycie rozpieszczanym to jego prawo,
dlatego warto rozpieszczaé! Takze klient konserwatysta do-
ceni mozliwo$¢ otrzymania zakupionego chleba pokrojone-
go i zapakowanego w papierowa torbe z logo piekarni.

Dobrym sposobem na przelamanie nieufnosci klientéw
w stosunku do nowego rodzaju towaru sa pomysly zaczerp-
niete wprost ze sklepéw wielkopowierzchniowych, przede
wszystkim degustacje, gratisy oraz promocje cenowe.

ZWALCZYC HIPERMARKET jego wiasng bronia

Magia duzych sklepéw dziata nie tylko z powodu przeko-
nania, ze wszystkie potrzebne towary sg w jednym miejscu.
Wygoda zakupdéw to nie wszystko. Liczy si¢ takze atmosfera
wiecznego Swieta konsumpcji, jak si¢ okazuje warta zacho-
du dla wielu Polakéw (i nie tylko Polakéw). A jak Swieto, to
oczywiScie prezenty! Oczekujemy ich, a potem czujemy si¢
zobowigzani do wzajemnoSci. I z tej wdzigcznosci wracamy
i kupujemy jeszcze wiecej. Zarzadzajacy duzymi sklepami

P

. P . . - . P S
g% Estetyczna prezentacja produktow na sklepowych putkach sprawi, ze nowe produkty beda lepiej widoczne

znaja dobrze konsumentéw i wiedza, ze dajac im niewielki
podarunek, moga liczy¢ na ich wdzieczno$¢. I wykorzystuja
te ceche ludzkiej natury bezwzglednie, niezauwazalnie na-
ktaniajac do kolejnych i kolejnych zakupéw. Moze to nie do
kofica moralne, ale skuteczne. Warto wigc pewne pomysty
przenie$¢ na wlasny grunt, szczegllnie gdy rozszerzamy
oferte produktowa.

Wprowadzajac nowe pieczywo do oferty, warto klienta:

*  poinformowac,

*  poczestowac,

*  obdarowad,

*  zaoferowaé promocyjng ceng.

Informowanie, czyli ulotki. Jezeli w piekarni stosuje si¢
pakowanie pieczywa do firmowych toreb reklamowych, moz-
na do zakupu dotaczy¢ lekture ,,na pdzniej”, w ktérej klient
znajdzie informacje o rozszerzeniu oferty, walorach nowego
pieczywa, jego sktadzie, wlasciwos$ciach zdrowotnych itd.

Poczestunek, czyli degustacje. Przewaznie czgstuje sig
klienta niewielkimi porcjami towaru, takimi dostownie na je-
den kes. Ta technika animacji sprzedazy przydaje si¢ szcze-
g6lnie w momencie, gdy do oferty wchodzi nowy towar. Po-
zwala klientowi zapozna¢ si¢ z nieznanym rodzajem pieczywa
bez koniecznosci zakupu. Konsument unika wiec kupowania
,kota w worku”, otrzymuje za to mozliwoS$¢ zapoznania si¢
z nowym smakiem. Jesli ten bedzie mu odpowiadat, wréci po
jeszcze — tym razem uzbrojony w gotéwke.

Obdarowywanie klientdw, czyli gratisy. Pierwsze dni
oferowania nowych wypiekéw warto uczci¢, obdarowujac
konsumentéw prébkami. Klienci je bardzo lubia, a dodat-
kowa buleczka czy ciastko dorzucone w formie gratisu
do zwyczajowych zakupéw pozwala w spokoju delektowaé
sie¢ smakiem nowoSci w domowym zaciszu. JeSli jeszcze
do tego dorzucimy ulotke informacyjng, bedzie idealnie!
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PIEKARNIA WYSOCKI

Gliwice

osy¢ czesto proponujemy naszym klientom nowe produkty.

Iniiatywa w zakresie nowinek piekarniczych wychodzi raczej
od nas, nie od odbiorcow. Nowy produkt testujemy w okresie od
miesigca do pot roku. Po tym czasie wiemy, czy przyjat sie na rynku,
azy tez nalezy szukac innych propozy(ji.

PIEKARNIA
B.iJ. JARZEBINSKI

Koscierzyna

d lat obserwujemy, ze gusta zakupowe Polakéw w zakresie

pieczywa zmieniajg sie. Oczywiscie, wszystko zalezy od punk-
tu sprzedazy, jednak generalna tendencja jest taka — starsi ludzie
to tradycjonalisci, chetniej siegaja po butki pszenne i biate pieczy-
wo, mtodzi zas czesto siegaja po ciemny chleb i ogdlniej — produkty
rekomendowane jako prozdrowotne.

Nizsza cena, czyli promocja — oferujac nowy towar
W promocyjnej, nizszej cenie, obnizamy w umysle klien-
ta ryzyko zwiazane z jego zakupem. Warto podkreslaé, ze
cena nowego rodzaju chleba czy ciasta jest nizsza w krétkim
terminie wlasnie dlatego, Ze to nowos¢. W tym przypadku
istnieje jednak ryzyko, ze w momencie, gdy towar osiagnie
swa docelowg cene, utraci zainteresowanie konsumentow.

NOWINKI nowinkami, ale...

Sledzenie rynkowych trendéw i wychodzenie naprze-
ciw oczekiwaniom klientéw to konieczno$¢ na dzisiej-
szym rynku. Warto jednak pamig¢ta¢ o pewnej zlotej
zasadzie, ktérg od lat powtarza marketerom na catym
Swiecie Al Ries, jedna ze §wiatowych staw marketingu:
Koncentruj si¢! Zbytnie rozdrobnienie oferty na dluzsza
mete nie sprzyja rozwojowi firmy. Dlatego — nowosci tak,
ale rozsadnie. Zbyt wielu nowinek naraz klient nawet nie
bedzie w stanie zarejestrowac, nie méwiac o zakupie.
Istnieje za to niebezpieczenstwo, ze w nattoku nowych
propozycji konsumenci straca orientacje na tradycyjne
pieczywo i odejda do konkurencji. W poszukiwaniu nie-
zapomnianego smaku biatych bulek i pszennego chleba
oczywiscie.

POLSKI KONSUMENT:

(oraz bardziej wymagajacy
Nadal lubi mate sklepiki

Pozostaje wierny miejscu dokonywania zakupow
Nie jest wierny marce

Lubi by¢,,dopieszczany” promocjami

Poszukuje nowosci

» REKLAMA
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ROS -SWEET

IPEKA Maszyna pakujgca CL35

Dotacz jg do swojej krajalnicy

Zapraszamy na: www.spirotech.com.pl

Autoryzowany Przedstawiciel IPEKA Automation OY

handlowy@spirotech.com.pl  +48 790 502 505 , +48 790 706 702

www.wcukierni.pl
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A trendami

MALGORZATA MILIAN-LEWICKA

jakim kierunku podazajg tren-
dy konsumenckie? Niestety
coraz wiecej Polakéw uwaza,
7e pieczywo jest niezdrowe
i niedietyczne. Co roku spozy-
cie pieczywa maleje o ok. p6t
kilograma na osobe i piekarze
odczuwaja to na wilasnej skérze. Wymagajacy klienci poszu-
kuja w pieczywie nie tylko smaku, ale takze pomystowosci,
jakiego§ niecodziennego dodatku i wymiernych rezultatéw
Z jego spozywania, np. obnizenia poziomu cholesterolu we
krwi, dostarczenia witamin, pozytywnego wplywu na ukfad
pokarmowy. Jak dotrze¢ do nieprzekonanych do chleba?
Sposobem jest réznicowanie oferty, produkcja chleba z do-
datkami w postaci ziaren, dodatkéw smakowych (np. oliwek
lub owocéw) lub w ciekawym ksztalcie, z niebanalng nazwa.
Te elementy sa kluczem do pozyskania nowych klientow.
Ci z konsumentéw, ktérzy zasmakujg w takim pieczywie, beda
je reklamowa¢ wsrdd znajomych, a je§li dodatkowo bedzie
mialo w sobie co§ innowacyjnego, jest szansa, ze podwyzszy
dochéd piekarni. Jak duza jest ta szansa? O tym dale;j.

DODAJ i reklamuj

Warto$¢ dodana w przypadku pieczywa to ,,co§” ponad
standard. Najczesciej piekarnie stosuja ziarna: stonecznika,
Inu, pestki dyni, amarantusa, otrgby itp. Oprocz waloréw
smakowych maja one pozytywne dziatanie na organizm czto-
wieka i polecane s3 przez dietetykéw. Kolejnym dodatkiem
moga by¢ owoce i warzywa: morele, rodzynki, §liwki, ananas,

STALE SPADA SPOZYCIE PIECZYWA. KONSUMENCI
N/ MIENIAJA SWOJE PRZYZWYCZAJENIA

ZYWIENIOWE, POSZUKUJA PRODUKTOW
ZDROWYCH | DIETETYCZNYCH, A CHLEB Z TAKIMI
NIESTETY WIELU KONSUMENTOM Sl
CZY UDOSKONALANIE SKEADU, PRODUKCJA
PIECZYWA Z WARTOSCIA DODANA SA OPLACALNE?
CZY PIEKARZE TYLKO DYWERSYFIKUJAWTEN
SPOSOB ASORTYMENT, STARAJAC SIE PODAZAC

ZA KONSUMENCKIMITRENDAMI?

NIE KOJARZY.

marchewka, oliwki, cebula, ptatki ziemniaczane itp. Dodatki
smakowe to najczedciej oliwa, olej rybny, masto czosnkowe,
ziofa, ale takze maslanka (chleb z nig oferuje m.in. piekarnia
Mielnik z Gdanska). Oprécz dodawania sktadnikéw do istnie-
jacych juz receptur, np. na chleb razowy lub graham, niektérzy
piekarze stosuja mieszanki do wypieku chleba wzbogaconego
o kwasy omega 3 i foliowy.

Warto$¢ dodana to nie tylko wzbogacenie sktadu, po-
szukiwanie nowych receptur, to takze oferowanie konsu-
mentom chleba w ciekawym ksztalcie, np. okragte kromki
z chleba w ksztalcie walca (np. Kotodziej) dostepnego na
rynku juz od 10 lat lub tréjkatne (np. chleb zbdjnicki z pie-
karni Fogiel&Fogiel z Radomia, chleb tréjmiejski z piekar-
ni Mielnik z Gdarnska).

WYGLAD sie liczy

Jak wyglada to w praktyce? Marzena Klimas, technolog z
piekarni Mielnik, méwi: — Oferta musi spelnia¢ oczekiwania
klient6éw, dla ktérych liczy sie takze aspekt zdrowotny, sktad
i wyglad chleba. W piekarni produkujemy duze ilosci chleba
w réznorodnych ksztattach (tréjkatne, owalne, tradycyjne), o
zréznicowanym sposobie wypieku (na hercie, w koszykach
lub w formach) i z ciekawymi dodatkami, np. maslanka, su-
szonymi owocami zurawiny, orzechami itp.

Niektorzy piekarze oferujg konsumentom chleby okolicz-
nosciowe, np. na wesele lub komunie. Wazne dla zwigkszenia
sprzedazy jest réwniez wskazanie konsumentom, np. poprzez
nazwe, ze pieczywo jest prozdrowotne, oparte na starej recep-
turze lub wyprodukowane tylko z naturalnych sktadnikéw i na
zakwasie. Takie dziatania reklamowe moga spowodowa¢ wick-
szy popyt, co potwierdza Marek Migurski, kierownik piekarni
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Misztela z Tychéw. — Klienci przyjezdzaja
z drugiego korica miasta po chleby wzbo-
gacone np. o §liwki lub morele.

OPtACAsig?

Jak majg si¢ koszty produkcji chleba
z wartoScig dodang do produkcji zwyktego,
pszennego? Na pytanie, czy koszt produkcji
chleba z wartoS$cig dodang jest wigkszy niz
chleba wytwarzanego wedlug standardowych
procedur, piekarze w wigkszosci odpowiada-
ja, ze koszt jest wyzszy w przypadku chlebéw
0 wzbogaconej recepturze, poniewaz do pro-
dukowanych dotychczas chlebéw, np. na natu-
ralnych zakwasach, dodaja amarantus, owoce,
warzywa lub inny skfadnik, a surowce te sg dro-
gie. Koszt produkciji takiego chleba jest dwu-,
nawet trzykrotnie wyzszy niz zwyklego chleba
pszennego. Jaki dokfadnie? Tych danych zadna
z pytanych przez nas piekarni ujawni¢ nie chce.
Wiadomo, Ze chleb ten, drozej wyprodukowany, zosta-
nie drozej sprzedany. Popyt na chleb z warto$cig dodana, chleb
dedykowany konkretnym oczekiwaniom konsumentéw, ich
gustom, ciaggle rodnie, a co za tym idzie — produkcja, tak dtugo,
az nie zacznie przynosi¢ strat, musi by¢ i jest optacalna.

SKONCENTROWANY efekt?

Aby uzyska¢ gotowe produkty bez poszukiwania odpo-
wiedniej receptury, wiele piekarni decyduje si¢ na wypiek
z gotowych mieszanek. Na rynku dostgpne sg mieszanki wia-
Sciwie do kazdego rodzaju pieczywa z wartoScia dodana. Taki
mix to znaczne wlatwienie produkcji. Kupujac mieszanke, nie
trzeba juz inwestowaé w surowce, np. ziarna lub owoce, ktére
zawarte s3 juz w mieszance. Dla przyktadu Komplet Polska
oferuje mix z ptatkami ziemniaczanymi, jogurtem, jabika-
mi, ziarnami, a to tylko utamek z catej oferty. W ofercie fir-
my Ako jest mieszanka Fittnes — do bulek o lekko ziotlowym
smaku i z ziarnami, Bacaldrin ma m.in. mieszanke do chleba
ziemniaczanego. Miksy maja sporo zwolennikéw, ale wie-
Iu zwolennikéw maja tez tradycyjne metody produkcji. Jest
sporo piekarzy stawiajacych na klientéw, ktérzy beda woleli
zaplaci¢ wiecej za chleb wyprodukowany wedlug dawnych,
naturalnych receptur.

KONSUMENCI otwarci na zmiany

Czy popyt jest na tyle duzy, zeby na pieczywie z wartoScig
dodang moc zarobi¢? Marek Migurski z piekarni Misztela
moéwi, ze: — Na zadnym chlebie nie tracimy. Jednak w poréw-
naniu ze sprzedaza zwyklego chleba jest zdecydowanie mniej-
sze zapotrzebowanie na taki asortyment. Wiekszos¢ sprzedazy
to nadal tradycyjne pieczywo pszenne. Staramy si¢ wzboga-
ca¢ ofertg, aby nadazy¢ za obowigzujgcymi trendami konsu-
menckimi. Inaczej sprawa si¢ ma na péinocy kraju: — Trendy

Jezeli firma ma si¢ rozwijac,
to produkowane przez nia
pieczywo musi si¢ optacac

konsumenckie  sie
zmieniaja. Kiedy§ w naszej piekar-

ni sprzedawaliSmy wiecej tradycyjnego, pszennego
pieczywa, teraz jest bardzo duze zainteresowanie pieczywem
z dodatkami. Znacznym procentem naszej sprzedazy sa wla-
$nie produkty z tego asortymentu i to one cieszg si¢ duzym
popytem — stwierdza Marzena Klimas i dodaje: — Jezeli firma
ma si¢ rozwijaé, to produkowane przez nig pieczywo musi si¢
optacac.

Pieczywo z wartoScig dodana na pewno jest sposobem na
poszerzenie oferty i zachecenie do swoich produktéw nowych
klientéw. Produkcja jest optacalna pod warunkiem, ze konsu-
menci w regionie s3 otwarci na zmiany i poszukujg takiego
asortymentu. Najwieksze zapotrzebowanie na chleby wzbo-
gacane widoczne jest w duzych miastach, zdecydowanie naj-
mniejszy popyt jest na wsiach, gdzie podstawa diety jest nadal
tradycyjne pieczywo pszenne.

AMARANTUS

Jestjedng z najstarszych roslin uprawnych Swiata, znany byt juz India-
nom ok. 3 tys. lat temu. Wspdtczesnie odkrywany jest na nowo, a jego
wiasciwosci doceniane s3 przed dietetykow i lekarzy. Zawarty w jego
nasionach skwalen jest cennym zwigzkiem, ktéry wptywa znacznie
na obnizenie poziomu cholesterolu, moze likwidowac objawy zme-
zenia i — co ciekawe — chronic skére przed promieniami UV.
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Mieszanka do produkeji wzémienilych blatéw biszkoptowo-tuszczowych Camargo,
plackéw z owocami, babek oraz wysokiej jakosci wyrobéw biszkoptowych

BrzOskWIowy OQA siechs 0140

Skladniki Sposéb przygotowania
Blot Camargo Fiorfiore Comargo, cukier, jojo, #élka, olej i wode mieszamy 5 min plaskim mieszadlem na érednich obrotach.
Fiorfiore Camarge 310 g Uzyskang jednolita mase wykladamy na blache wyloong papierem pergaminowym, wyréwnujemy | odpiekamy
cukier &2 g w piecu o temp. 1B0°C przez 20 min, nastepnie studzimy, Brzoskwinie siskamy w drobng kostke i zogotowujemy
jala 153 g z syropem,
wosta 299 Po ostudzeniv nomoczamy elotyne w mniejsze] porcji syropu. Po 20 min nopecznioly zelotyne podgrzewamy
olej 124 g i lgczymy z zimnym kompotem brzoskwiniowym, Zalem Pomaraficzawym i kwaskiem cytrynowym, Wiklademy na
zatka jaf 5lg blat Camarge, schlodzomy.

W celu przygotowonio kremu jogurtowege noledy pelgezyé krem budyniowy Fiorfiore Royal z jogurtem, naslepnie
Brzoskwinia delikainie wymieszaé z ubitym kremem rodlinnym Decor Up i réwnie delikatnie polgezyé 2 namoczong, podgrzang
zelohyno 21g zelatyng | Pastg Waniliowq. Tak preygotowany krem wykladamy na uprzednio wylozone brzoskwinie.
syrop z brzoskwin 84 g Po cotkowilym schiodzeniu dekorujeny zelem na zimno Master Gel Gold Meutro | dekorocjomi z surogalu Centramerica,
brzoskwinie-kostka 15129
syrop z brzoskwin 504 g
Zel Pamaronczowy 0 g
kwasek cyfrynowy g
Krem loguriowy
Fiorfiore Rayol 125 g
jogurt naturalny 500 g
Decar Up 350 ¢g
Posto Waniliowa 13 g
2alatyna 8g
wida 83g

Dekorocjo

Master Gel Gald Mautra
Centramerica Fondente Dischi
Centramerica Bionco Dischi

i ot o A SR

BRZOSKWIMNIE

B A O st ar i b O

Master Martini



E[' WIOSENNE PORZADKI

Pikantnie i na stodko,

CIASTO FRANCUSKIE
NA WIELE SPOSOBOW

LISTKOWANE, KRUCHE, MASLANE
FRANCUSKIE CIASTO MOZNA £
WYKORZYSTYWAC DO PRODUKCJI
* BARDZO ZROZNICOWANEGO
ASORTYMENTU, NIE TYLKO
RADYCYJNYCH FRANCUSKICH
CIASTEK CZY CROISSANTOW;

-
*_ FOT.© MATKA_WARIA
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KATARZYNA BARALKIEWICZ
JADWIGA JABLECKA

iasto francuskie (ang. puff-pastry,
fr. pate feuilletée, niem. Blitterteig) jest
doskonatym péiproduktem do wyrobu
zaréwno ciast stodkich, jak i niestod-
kich, pikantnych przekasek. Z tej samej
partii ciasta mozna przygotowaé obie
grupy wyrobow — ciasto nie zawie-
ra cukru. Kolejng zaleta jest mozliwoS¢ przechowywania
ciasta w warunkach chtodniczych lub (po zamrozeniu) w
zamrazalniczych, bez utraty jego wlasciwosci. W dodatku,
z rozmrozonego ciasta do§¢ szybko uzyskuje si¢ atrakcyjne
wyroby.

Ciasto francuskie ma nietypowg strukture. Uzyskuje sie
ja poprzez kilkakrotne watkowanie i sktadanie ciasta prze-
ktadanego ttuszczem. Dzigki powtarzaniu tych czynnoSci
tworza si¢ cieniutkie warstwy ,,gruntu” przetozone ttusz-
czem. Receptura przewiduje uzycie maki pszennej, wody,
jaj, thuszczu i soli, przy czym zalecane jest zachowanie pro-
porcji maki i thuszczu 1:1 lub 1:0,75.

PRZYGOTOWANIE surowcow

Obecnie do produkg;ji ciast francuskich stosuje si¢ thusz-
cze profesjonalne, tzw. margaryny puft pastry. Maja najcze-
Sciej ksztalt plastréw, co utatwia wprowadzenie ttuszczu do
ciasta. Znacznie utatwiajg produkcje, poniewaz nie trzeba
wyrabiaé ich w tradycyjny sposéb — sa gotowe do uzycia.
Producenci chwalg je za plastyczno$¢, tatwos¢ watkowania
i uzyskiwania listkowania. Umozliwiaja duzy przyrost ob-
jetosci ciastek przy jednoczesnym zachowaniu ksztattu wy-
robu. Ponadto stosowanie tego typu ttuszczéw skraca czas
przygotowania produktéw, poniewaz nie jest juz konieczne
kilkakrotne lezakowanie i ochtadzanie ciasta. Z kolei przy
zastosowaniu zwyktych tluszczow walkowanie i napowie-
trzajace ciasto sktadanie muszg by¢ kazdorazowo oddziela-
ne chtodzeniem, podczas ktérego nastepuje wlasciwe zesta-
lenie tluszczu w ciedcie. Zalecana liczba powtdérzert wynosi
nie mniej niz cztery i nie wiecej niz szes¢.

Ciasto francuskie wypieka si¢ w temp. ok. 220°C. Pod-
czas wypieku zawarta w cieScie woda paruje, nawet ta cze-
Sciowo zatrzymana przez ttuszcz. Tworzaca si¢ para wodna
ma wieksza objeto$¢ od wody, z ktérej powstata, dlatego,
parujac, rozdziela oba tworzywa, powodujac rozwarstwie-
nie ciasta na tzw. listki.

Warto wspomnie¢ o innym, szybszym sposobie przy-
gotowania ciasta francuskiego. Jest to tzw. sposéb holen-
derski. Thuszcz przewidziany do ciasta kroi si¢ w kostke
o wymiarach ok. 10 mm, szybko miesza z sola, maka i do-
daje wode. Kawatki ttuszczu powinny zachowaé niemal
catkowicie swoj ksztatt. Po lezakowaniu w chtodnym miej-
scu ciasto nadaje si¢ do walkowania i formowania z niego
wyrobow.

CIASTKA, CIASTECZKA, babeczki

Najprostszym rodzajem ciastek francuskich sa niena-
dziewane. Czesto przybieraja ksztalt prostokata, kwadratu,
jezyka lub tzw. wiatraczka uzyskanego przez odpowiednie

WIOSENNE PORZADKI

naciecie i przelozenie fragmentu ciasta. Wierzch ciast-
ka przed wypiekiem mozna pokry¢ cukrem krysztalem,
marmolada, kremem budyniowym, owocami; po wypieku
Swietnie nadaja si¢ glazura pomadowa lub zel.

Bardziej skomplikowanym rodzajem ciast sg ciastka fran-
cuskie nadziewane. Najbardziej popularnymi sa: rozki (tzw.
tréjkaty), grzebienie oraz koperty wypetniane nadzieniem
z prazonych jabtek, marmolady, kremu $mietankowego,
masy makowej lub serowej. Ciastka wypieka si¢ w temp.
220-240°C, a po wyjeciu z pieca posypuje cukrem pudrem
lub glazuruje. Jedynie grzebienie posypuje si¢ przed wypie-
kiem krysztatkami cukru.

Atrakcyjne dla konsumentéw, a dla producentéw nie-
zwykle optacalne sg rurki francuskie. Ich produkcja wyma-
ga od cukiernika uzycia specjalnego sprzetu — metalowych
tulejek, na ktérych zawija si¢ spiralnie paski z ciasta francu-
skiego, zaktadajac poszczegdlne zwoje na siebie. Po wypie-
ku i ochtodzeniu zdjete z tulejek korpusy ciastek wypetnia
si¢ kremem, np. bitg Smietana.

Z ciasta francuskiego mozna tez przygotowaé babeczki.
Ciasto watkuje si¢ na grubo$¢ ok. 4 mm i naktada na od-
wrécone do géry dnem karbowane mate foremki. Okragtym

Przepis na pate feuilletée

po raz pierwszy wydrukowano
w ksigzce kucharskiej w 1650 r.
Do Polski ciasto francuskie
dotarto w XVIII w., a wedtug
kaszubskiej tradycji ciasto zwane
listkowym pojawito si¢

w Gdansku w 1807 r. wraz

z Francuzami towarzyszgcymi
Napoleonowi Bonaparte

wycinaczem odcina si¢ ciasto lezace na kazdej foremce, na-
stepnie przykryte ciastem foremki poddaje si¢ wypiekowi.
Uzyskane korpusy napelnia si¢ dzemem jagodowym lub
innym owocowym nadzieniem i bitg Smietanka.

NAPOLEONKA czy kreméwka?

Z ciasta francuskiego wytwarza si¢ rowniez ciastka
przektadane, czyli napoleonki lub kreméwki. Kremowki,
podobnie jak napoleonki, sporzadzane s3 z dwéch warstw
ciasta francuskiego z kremem na bazie bitej Smietany lub
z kremem budyniowym.

Sporo klopotu sprawia nazwa ciastka, bowiem ,,napole-
onka” w réznych czesciach kraju nie zawsze oznacza ten
sam wyréb i bywa zamiennie stosowana z ,.kreméwka”.
Wiekszo$¢ Zrédet definiuje napoleonke jako: ciasto war-
stwowe ztozone z dwéch cienkich platéw ciasta francuskie-
go przetozonych kremem budyniowym, na koricu obsypa-
ne cukrem pudrem. W Warszawie, Kaliszu, Lodzi, Galicji
ciastko z kremem budyniowo-waniliowym nazywa si¢ na-

www.wcukierni.pl
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poleonka. W samym Krakowie i Przemys$lu napoleonka to
ciastko z blador6zowym kremem z biatek, w formie pianki,
wysokie do 10 cm. We Wroctawiu z kolei napoleonki wy-
petnia krem $mietanowy, a kreméwki — krem waniliowo-
-budyniowy.

Z ciast warstwowych mozna takze sporzadzaé¢ drobne
ciasteczka. Sprzedawane luzem herbatniki w formie kwa-
dracikéw lub paluszkéw posypuje si¢ cukrem krysztalem
lub sola.

DODATKOWY asortyment

Stodkie ciasta na bazie ciasta francuskiego to takze
strudle i tarty (te moga by¢ réwniez wytrawne). Okazate,
wypetnione owocami czy innym atrakcyjnym nadzieniem
tarty przyciagng wzrok i smak niejednego klienta. Zresztg
podobnie jak strudel. Przygotowuje si¢ go z cienko rozwat-
kowanego ciasta pokrojonego w podiuzne pasy o szero-
kosci ok. 20 cm. Na potowe ciasta naktada si¢ nadzienie:
konfitur¢ owocowg, mas¢ makowa lub orzechowa itp. Ru-
lon ze zwinigtego w potowie ciasta nalezy na blache ktas¢é
tak, aby zlozenie ciasta znalazto si¢ pod spodem. Na gérne;j
powierzchni mozna z resztek ciasta utozy¢ dowolny wzoér
z koteczek, kratek, paskow. Nadzienie moze by¢ serowe,
makowe lub owocowe — najpopularniejsze jest nadzienie
jabtkowe.

CIASTO FRANCUSKIE wytrawnie i elegancko

Kazdy z wyzej wymienionych wyrobéw mozna przy-
gotowaé w wersji niestodkiej — wystarczy zmieni¢ nadzie-
nie oraz sposéb wykoniczenia powierzchni. Najprostszym
nadzieniem sg smazone lub duszone pieczarki, a jednym
z bardziej wykwintnych — ragout z rakéw. Stodka posypke
z cukru zastapi¢ moze sol, sezam, kminek lub ziota oraz
tarty z6lty ser.

Istnieje kilka przekasek, ktére nie majg swoich stodkich
odpowiednikéw. Jedna z nich jest vol-au-vent (co dostownie
oznacza: to, co wzrasta, wylatuje w powietrze). Nazwa tej
potrawy zwigzana jest z lekkoScig ciasta po jego upiecze-
niu. Zrobione z ciasta francuskiego, zawsze lekkie i kruche
kubeczki czy babeczki napetnia si¢ réznorodnym nadzie-

PRZYKEADOWA RECEPTURA niem. Za t_w?lrcge; I::j p;)rt;zrﬁy uz.najeS lsw frarnzcusfi:‘i?l El;(:ha-
NA CIASTO FRANCUSKIE @ Marie-Antoine Caréme. A jak si¢ j3 przygotowuje’

Z rozwalkowanego ciasta wycina si¢ krazki o Srednicy
10 cm. Z czeSci krazkéw wycina sie pierScienie. Na calym

Wytrawne przekaski na bazie francuskiego ciasta moga by¢
ciekawym uzupetnieniem asortymentu naszej piekarni
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maka pszenna typ 500 4109 krazku nalezy potozy¢ kilka pierscieni i po posmarowaniu
maka pszenna typ 650 na podsypke ~ 40g jajkiem wypiec. Upieczone vol-au-vent przypomina kubek
jaja 50¢ o grubych §ciankach, ktéry, po napetnieniu farszem, niekie-
ttuszcz 380¢ dy przykrywa si¢ matym krazkiem ciasta i szybko zapieka.
sol 5¢ Goraca zakaske polang sosem serwuje si¢ po zupie, a przed
woda 1904 daniem gléwnym. Farsz moze by¢ migsny (z drobiu, cielg-
ciny, szynki), rybny (z tososia) lub z owocéw morza oraz
Do produkgji ciasta francuskiego nalezy przygotowac ciasto pod- warzywny (ze szparagéw, kalafior6w).
stawowe, tzw. grunt oraz thuszcz. Grunt powstaje poprzez wymie- Odpowiednikiem stodkiej tarty jest quiche. Jedno z pro-
szanie wszystkich surowcéw, oprocz ttuszczu. Ten pétprodukt przy- ponowanych nadzieri bazuje na serze roquefort. Starty ser
gotowuije sie osobno — w przypadku margaryny lub masta miesza miesza sie z twarogiem, ziotami: pietruszka, koperkiem,
sie je z niewielkim dodatkiem maki. Nastepnie grunt watkuje sie szczypiorkiem, tymiankiem, dodaje jajka i cato$¢ ubija, a na
z ttuszczem, ciasto odstawia do lezakowania i ponownie watkuje koniec doprawia solg i pieprzem. Potows ciasta wyktada si¢
i sktada, najczesciej cztery razy na cztery czesci. dno okragtej foremki, wypetnia nadzieniem i przykrywa dru-

gim krazkiem ciasta, a po sklejeniu brzegéw wypieka.

WPC marzec 2011 www.wpiekarni.pl
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Kreméwka rekordzistka, sporzadzona na poznanskiej 'Polagrze
w 2006 r., wpisana do Ksiegi Rekordéw Guinnessa wazyta
ponad 815 kg, miafa ok. 15 m dtugosci i 1,5 m szerokosci

Popularng przekaska serwowang na zimno sg swiderki,
zwane rowniez diablotkami. Przygotowuje si¢ je z platow
ciasta francuskiego. Kazdy z nich nalezy posmarowaé
masg jajowa, posypa¢ nasionami sezamu, tymiankiem,
parmezanem i delikatnie posypke wcisna¢ w ciasto, po-
kroi¢ w paski o szeroko$ci 15 mm i zwina¢ spiralnie. Pie-
cze si¢ je ok. 10 min.

Ciasto francuskie pozwala na przygotowanie bardzo
szerokiego asortymentu, a mozliwo$¢ przechowywania go
w warunkach chlodniczych — na magazynowanie ciasta
i regularne odpiekanie produktéw. To wszystko sprawia,
ze warto zastanowi¢ si¢ nad poszerzeniem oferty wlasnie
o przekaski i stodkosci na jego bazie.

NAPOLEONKA CZY KREMOWKA

Napoleonka, stynny wyrdb zaktadu Feliksa Gotaszewskiego, prze-
jeta nazwe od cukierni Napoleonka, w ktrej zostata wyproduko-
wana. Warszawski zakfad znajdowat sie przy ul. Swietokrzyskiej 26,

z okien cukierni goscie spogladali na plac Napoleona (dzisiaj plac
Powstaricow Warszawy). | tak bliskos¢ placu zadecydowata o na-
zwie cukierni, a nazwa cukierni o nazwie wyrobu. Kreméwke roz-
stawit Jan Pawet II, wspominajacy wadowickg cukiernie: ,A tam
byta cukiernia. Po maturze chodzili$my na kreméwki. Ze mysmy to
wszystko wytrzymali, te kremowki po maturze”.

» REKLAMA

WIOSENNE PORZADKI

KOMPLET Polska

www. komplet.pl

AKOSC GWARANTOWANA MARKA KOMPLET

Mlgdaiowe

MIESZANKA DO PRODUKCI NADZIEN MIGDALOWYCH.

Z wysokie] jakoscl slodkich migdalow.
Latwe FOZEMarowywanic 1 formowanic,

Do zapickania 1 zamrazania.

s
s 4
L 4
4

Do nadziewania oraz wrbogacania smakuo
i aromatyzowania ciast piaskowych 1 biszkoprowych.

www.wcukierni.pl
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BISZKOPTOWO-
-TLUSZCZOWE

NA WIOSNE WARTO ODSWIEZYC OFERTE, DORZUCIC DO ASORTYMENTU WYPIEKI
KOLOROWE, OWOCOWE, SWIEZE | KOJARZACE SIE Z WIOSNA WEASNIE.

MOGA TO BYC LEKKIE , A JEDNOCZESNIE NIEDROGIE W PRODUKCJI CIASTA
BISZKOPTOWO-TtUSZCZOWE CZY JOGURTOWE

WPC marzec 2011 www.wpiekarni.pl



iasto biszkoptowo-tluszczowe jest sprezy-
ste, niezbyt stodkie, wilgotne i doskonate
do wielu produktéw cukierniczych. Na
jego bazie mozna przygotowaé zardwno
ciasto ,,na wage” — blaty z ciasta znajduja
zastosowanie w tortach, mazurkach, kra-
jankach i ciastkach, mozna tez produko-
wac z niego korpusy, a nawet babeczki.

NA ZIMNO, na ciepto, z gotowca

Ciasto biszkoptowo-tluszczowe otrzymuje si¢ z napowie-
trzonej masy jajowo-cukrowej, do ktérej dodaje si¢ ttuszcz
oraz make. Aby bylo lekkie i puszyste nalezy zastosowaé do-
datek Srodkéw spulchniajacych. Ciasto to bowiem z uwagi
na zawarto$¢ ttuszczu ma dos$¢ zwartg strukture. Podstawowe
sktadniki ciasta i ich proporcje to:

. maka pszenna 410 g,

. margaryna 350 g,

. cukier krysztat 275 g,

. masa jajowa 350 g,

. soda oczyszczona 3 g.

Zazwyczaj produkuje si¢ je w dwojaki sposéb: metoda ,,na
ciepto” lub ,,na zimno”. Metoda ,,na ciepto”” odbywa si¢ w naste-
pujacy sposob. Do kotta wprowadza si¢ jaja i cukier, a nastgpnie
podgrzewa mase do 37-42°C. Nastepnie ubija si¢ do momen-
tu, gdy jej temperatura spadnie do 20-25°C i zwigkszy swoja
objetos¢ (zostanie odpowiednio napowietrzona). Mase dodaje
sie do przygotowanego ttuszczu (masto lub margaryna musza
mie¢ luzng konsystencje) i miesza. Do mieszaniny dodaje si¢
nastgpnie make i Srodki spulchniajgce i ponownie miesza, az do
uzyskania jednolitej konsystencji. Produkcja na zimno z kolei,
rozpoczyna si¢ od przygotowania — zmi¢kczenia ttuszczu, kt6-
ry nastepnie w ubijarce taczy si¢ z cukrem. Mas¢ napowietrza
sie przez 10-15 min tak, aby uzyskata jednolita konsystencje,
a cukier rozpuscit si¢. Do masy dodaje si¢ stopniowo jaja i na-
powietrza. W nastepnej kolejnoSci dodawane sa maka i Srodki
spulchniajgce. Cato$¢ wyrabia si¢ do uzyskania jednolitej kon-
systenciji.

Inaczej jest w przypadku stosowania gotowych mieszanek
do wypieku ciast biszkoptowo-ttuszczowych. Na rynku jest
ich naprawde sporo. Majg je w swojej ofercie niemal wszyst-
kie firmy oferujace pétprodukty do wypieku ciast. Proces
produkcji z uzyciem gotowej mieszanki jest o wiele szybszy
i prostszy. Miksy pozwalaja ponadto na uzyskanie wigkszej
powtarzalnosci wytwarzanego produktu.

BABECZKI z marchewka

Jedne z popularniejszych produktéw na bazie ciasta bisz-
koptowo-ttuszczowego to ciastka korpusowe. Przygotowuje
sie je z wyciskanego ciasta (mozna robic to przez dekoracyjne
tylki cukiernicze, co pozwoli uzyskac ciekawe ksztalty ciastek)
wypiekanego w temperaturze 200-220°C. Ciasta smaruje si¢
marmolada lub kremem i dekoruje polewami — np. cytrynowa,
czekoladowa, pasuje tez kokosowa z uzyciem widrkéw koko-
sowych, ciekawa dekoracja beda pokruszone orzechy.

Na bazie ciasta biszkoptowo-tluszczowego mozna tez
wypiekaé babeczki czy inne wypieki w pergaminowych fo-
remkach. Sporg popularno$cig wsréd klientéw cieszg si¢ ba-
beczki z dodatkiem czekolady, kandyzowanych owocéw czy

WIOSENNE PORZADKI

bakalii — rodzynek, orzechéw, mozna tez poeksperymentowaé
z morelami, daktylami, a nawet kandyzowanym imbirem czy
kandyzowana... marchewka. Wyroby te czesto glazuruje si¢
zelami bezbarwnymi lub owocowymi — dodajg smaku, a takze
sprawiaja, ze produkt dtuzej utrzymuje §wiezo$¢. Dobrym po-
mystem jest dekorowanie babeczek wiérkami czekoladowy-
mi, orzechami, kandyzowang skérka pomaraficzowa — dzieki
temu beda wygladac jeszcze atrakcyjniej.

OWOCOWO-WANILIOWO i nie tylko

Do ciasta biszkoptowo-tluszczowego doskonale pasuja
owoce, najlepsze sa krajowe. Wprawdzie sezon na nie nadej-
dzie z pierwszymi dniami lata, ale owocowo-kolorowy nastrdj
w cukierni mozna zaserwowa¢ klientom juz dzi$. Na rynku
dostepne sa przeciez owoce w zelu, w zalewach cukrowych,
owoce prazone, kandyzowane, a takze galaretki, marmolady
i owocowe zele dekoracyjne.

Najprostsza wersja ciasta biszkoptowo-tluszczowego to do-
danie na wierzch owoc6w, takich jak brzoskwinie czy wisnie
i udekorowanie catoSci bezbarwnym Zelem nienablyszcza-
jacym. Dobrze komponuja si¢ takze owoce lesne i galaretki.
W sezonie pasuja do nich takze truskawki, §liwki czy morele.

Ciast biszkoptowo-ttuszczowych mozna tez uzywaé jako
blatéw, ktére nastepnie przektada si¢ musami lub lekkimi
kremami na bazie muséw. Dobrze pasuja do siebie delikatne
smaki waniliowy lub Smietankowy i warstwa kremu owoco-
wego. Jeden ze spodéw mozna tez posmarowaé marmoladg
lub konfiturg, ktéra doda kwaskowatego smaku. Na wierzch
najlepiej stosowac zele dekoracyjne albo polewy.

Jako blaty kakaowe ciasto biszkoptowo-tluszczowe uzywa-
ne jest takze w popularnym ciescie ,,camargo”, w ktérym blaty
przektada si¢ kremem i wykancza kakaowa lub czekoladowa
polewa. Inny popularny wyréb na bazie omawianego ciasta to
ciasta stefanki, babki piaskowe i keksy.

WSKAZOWKI

1. Z uwagi na zawartos¢ thuszczu, do ciasta biszkoptowo-ttuszczo-
wego konieczny jest dodatek srodkéw spulchniajacych. Dzigki nim

wyrdb jest Izejszy, lepiej napowietrzony i smaczniejszy.

2. Dodatek zéttek i srodkéw spulchniajacych musi by¢ optymalny
— ich nadmiar sprawia, Ze cisto zbytnio sie kruszy.

3. Masy nie nalezy zbyt dtugo wyrabia¢ — moze to spowodowac po-
wstanie zakalca i zmniejszy¢ znacznie objetos¢ wyrobu.

www.wcukierni.pl
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Inspiracje cukiernicze Roberta Wotczanskiego

POL-RATJEN

we wspotpracy z cukiernikiem CSM Polska

dJort

Cyt@lﬂ() WO~ Polecamy réwniez:
Kdrme[ Owy B Mieszanki cukiernicze

Choco Bake

Piernik Kasztelanski

Jogo Bake

Dobra Baba - NOWOSC
Biszkopt Koncentrat - Nowos¢
Babka Karmelowa

Panettone Prestige

Nadzienia Cukiernicze
Pralin Croquant

Croquant Pistache
Croquant Chocoalte Blanc
Masa Makowa

Pralin Douceur Almond

Krem Karmelowy
- pasta migdatowa

ICCCIIY, Rant22 cm  Blacha 60/40 K

£ rem Cytrynowy
Smietana Suldy 300g. 800g.
Smietana kremowa 30% 300g. 800g. Blat biszkopt Mix | Kremy i Smietanki
Fond Cytrynowy 120g. 320g.
Woda 120g. 320g. Krem Extra
$mietana Suldy 150g. 300g. Cygaretkowa masa: Krem Karpatka
Smietana kremowa 30% 150g. 300g. Margaryna 100 g. BMP Kremix
Fond Caramel 60g. 120g. CB:'UTILer puder 188 g.

iatko g. . .

Woda 60g. 120g. Maka pszenna 100 g. Delfia Whip
Pralin Croquant 200g. 800g. Margaryne tablerowac na wysokich obrotach, Suldy
Masto 40g 160g dodac cukier puder, nastepnie dodac biatko oraz
- | | makepezoma Lactofil
Zel Nova'Nap Blond morelowy 120g. 300g. (Mase mozemy barwié na dowolny kolor).

Blat biszkopt Mix

Sposoéb przygotowania;

Przygotowac blat wedtug receptury na Biszkopt Mix (rolada), oraz blat biszkoptowy z masa cygaretkowa.

Podgrza¢ mase pralinowa Pralin Croquant doda¢ napowietrzone masto, a nastepnie za pomoca nieco mniejszego rantu uformowac krazek.
Boki rantu obtozy¢ biszkoptem z masg cygaretkowa, natomiast spod blatem biszkoptowym.

Smietane Suldy ubi¢ razem ze $mietang kremowa.

Fond Cytrynowy potaczy¢ z wodg oraz wczesniej ubita Smietang, tak przygotowanym kremem cytrynowym wypetniamy do potowy
wczesniej przygotowany rant, przektadajac go krazkiem z masy pralinowej. Umiesci¢ kolejny blat biszkoptowy.

Kolejng porcje Smietany Suldy rowniez ubi¢ razem ze $mietang kremowa.

Fond Caramel potaczy¢ z woda oraz wczesniej ubitg Smietang, gotowym kremem karmelowym wypetni¢ pozostatg czes$¢ rantu.

Po schtodzeniu gore tortu dekorujemy zelem Nova'Nap Blond delikatnie zabarwionym na zétty kolor.

CSM Polska Sp. z o.o.

02-255 Warszawa, ul.Krakowiakow 103

tel. + 48 22 575 50 00, fax + 48 22 575 50 09,
www.csmpolska.pl, www. csmglobal.com/polska
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Lﬂ RECEPTURA

Dwa oblicza
MADAGASKARU

Lody Wanilia Madagaskar

(receptura na 1kg)

SKLADNIKI

mleko 3,2% 6509
stabilizator Neutro 10 109
mleko skondensowane stodzone 35g
$mietanka 30% 904¢
masto 82% 30g
mleko w proszku odttuszczone 409
cukier 1204
dekstroza 109
ekstrakt z wanilii

(pochodzenie Madagaskar) 15¢
Razem: 1000¢
SP0SOB PRZYGOTOWANIA

Mieko podgrzac do 40°C, dodac mleko w proszku, dekstroze i cukier wymieszany z Neutro. W 60°C
doda¢ mleko skondensowane, ekstrakt wanilii oraz masto. Pasteryzowac w temp. 85°C. Po paste-
ryzaqji, w trakcie schtadzania, w momencie, gdy mieszanka osiagnie temp. 60°C doda¢ Smietanke.
Po ochtodzeniu do 4°C nalezy poddac mieszanke procesowi dojrzewania na min. 10 godzin.

Deser Madagaskar
SKLADNIKI

owoce egzotyczne

(ananas, melon mango) 1509
lody Wanilia Madagaskar 3 gatki  120¢
bita $mietanka 709
Razem: 3409
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Nakfada¢ warstwami owoce od dna pucha-
ru w gore, dodac lody, na wierzch utozy¢
dekoracyjnie bita $mietanke. Catos¢ deko-
rujemy owocami, tak aby deser wydawat PIOTR BAK

Doradca technologiczny od kilkunastu lat zwiazany

sig Jeszcze bardZIEJ Okazah" zrynkiem cukierniczo-lodziarskim. Tworzy nowe

Do produkgji lodéw polecam stosowanie receptury, opracowuje kompletne karty menu lodziarni,
I . a takze systemy szkolen dla personelu. Pomaga przy

maszyn automatyczych (arplglam, dZngI otwarciach kawiarni, lodziarni i punktow cukierniczych.

ktél’ym mieszanka bgdzie odpowiednio Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu zdobywanemu
. . . w Polsce i za granica jest wysoko cenionym doradca.
napowietrzona i stabilna.
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Zaopatrzenie piekarniicukierni

S‘tawiamy ha
jako

JUZ 0D 18 LAT ZAOPATRUJEMY PIEKARNIE | CUKIERNIE. UCZCAWOSC KUPIECK

DOSTARCZAMY SUROWCE DO WIELU ZAKEADOW Z TERENU DOCENILI NASI KLIENC
POLSKI POLUDNIOWEJ. OD POCZATKU DZIALALNOSCI — DZIEKI NIM PO RAZ
NASZEJ FIRMY KONCENTRUJEMY SIE NA SPRZEDAZY KOLEJNY OTRZYMALISMY

PRODUKTOW NAJWYZSZEJ JAKOSCI TYTUE DIAMENT 2011
MIESIECZNIKA,,FORBES,,
| ZOSTALISMY GAZELA
BIZNESU 2010

Wrascicielom piekarni  oferujemy drozdze, kultury
starterowe, ziama, kwasy piekarskie i szeroka game mie-
szanek chlebowych, ktére uproszczy codzienng prace
i przyczynia sie do rozszerzenia asortymentu oferowanego
konsumentowi. Dzi$ stawiamy na pieczywo zdrowotne
i dietetyczne, ktdre ma szanse podnies¢ malejacy od ja-
kiegos czasu poziom spozycia pieczywa. Dysponujac duza
iloscig materiatdw promocyjnych, namawiamy wiascicieli
piekami do korzystania z plakatow, ulotek, etykiet. Przeciez
wiemy, ze konsumencdi , kupuja oczami”.

7 kolei dla wtascicieli cukierni mamy w swojej ofercie kilka
tysiecy produktéw: nabiat, ttuszcze, cukier, owoce i ich przetwory,
czekolady, dekoracje. Tu takze stawiamy na jako$¢ — sprzedajemy tylko
sprawdzone surowce; wieloletnia wspdtpraca z ich producentami
gwarantuje nam mozliwos¢ oferowania najlepszych cen dla
naszych klientow.

Nasi przedstawiciele chetnie pomagaja w doborze odpo-
wiednich surowcéw i przygotowuj z technologami kalkula-
(e na wybrane produkty. Wychodzac naprzeciw rosnacym
oczekiwaniom naszych klientéw, systematycznie podnosi-
my kwalifikacje z zakresu branzy piekarniczo-cukierniczej.

Warto dodac, ze posiadamy takze ciekawa oferte dla
lodziami i gastronomii.

Zaufanie klienta to nasz priorytet, dlatego gwarantu-
jemy stabilng oferte i elastyczne ceny.

Zapraszamy do wspotpracy.

DROSOL Krzysztof Puz i Wspdlnicy jest spétka jawna o kapitale krajowym.
Siedziba firmy i magazyny znajduja sie w Bedzinie przy ulicy Piastowskiej 29
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akres wdrozenia systemu SAP ERP
w Piekarni Pod Telegrafem znacznie
wykracza poza standard. Oprécz zasto-
sowania modutéw obstugujacych obszar
finansow (rachunkowos¢ finansowa, ksie-
gowo$¢ majatku trwatego, przeptywy,
kontroling), logistyki (sprzedaz i dystry-
bucja, gospodarka materialowa, obstuga magazynéw wyso-
kiego sktadu), produkcji oraz kadr i ptac, wszystkie punkty
sprzedazy Piekarni Pod Telegrafem zostang wyposazone
w autorskie rozwigzanie SAP HICRON POS wspétpracuja-
ce z terminalami POS i w petni zintegrowane z systemem
SAP ERP. Co wigcej, projekt zaktada wdrozenie zaawanso-
wanych rozwiazan analitycznych i raportowych dostepnych
w ramach specjalistycznych rozwiazaf.

0D ANALIZY do wdrozenia

Prace projektowe rozpoczely si¢ analizg proceséw bizne-
sowych i opracowaniem koncepcji wdrozenia. Start produk-
tywny systemu zaplanowany jest na 1 pazdziernika 2011
r. Celem wdrozenia systemu SAP ERP s3 automatyzacja
sprzedazy, optymalizacja dzialania firmy, a takze wdroze-
nie standardéw zarzadzania, jakie reprezentuja firmy za-
chodnie. — Jako$¢ naszych wyrobéw i wzorowa obstuga

PIEKARNIA POD TELEGRAFEM
PODPISALA ZE SPOLKA
HICRON UMOWE NA DOSTAWE
| WDROZENIE SYSTEMU SAP
ERP I SAP HICRON POS. JEST
TO NAJWIEKSZE WDROZENIE
EGOTYPU SYSTEMU
SPOSROD WSZYSTKICH
PRZEPROWADZONYCH DO TEJ
PORY PROJEKTOW W BRANZY
PIEKARNICZEJ W POLSCE

klienta to dla nas priorytety, dlatego zdecydowaliSmy sie
na wdrozenie zintegrowanego systemu informatycznego.
Przy jego wyborze kierowaliSmy si¢ gtéwnie dwoma kry-
teriami. Po pierwsze, system musial byé wykorzystywany
w branzy spozywczej, z drugiej strony chcieli$my, aby byt
jak najbardziej otwarty i prorozwojowy — méwi Roman
Smolarski, Prezes Zarzadu w firmie Piekarnia Pod Telegra-
fem. — System SAP ERP wdrazany przez HICRON dosko-
nale spetnia te wymagania. Jego zastosowanie przez lideréw
branzy piekarniczej w Europie daje nam bezpieczefistwo
obstugi wszystkich proceséw. Jednocze$nie doSwiadcze-
nie HICRON w indywidualizacji rozwigzan SAP daje nam
pewno$¢ dostosowania rozwigzania do naszych unikalnych
wymagan — wyjasnia.

POINT of Sale

Do aplikacji wspierajacych sprzedaz w piekarni, zapro-
ponowanych przez firm¢ HICRON, nalezy nowatorskie
rozwigzanie SAP HICRON POS (Point of Sale). Wprowa-
dzone zostanie we wszystkich punktach sprzedazy Piekar-
ni Pod Telegrafem i zintegrowane z systemem SAP ERP,
dzieki temu umozliwi btyskawiczng obstuge sprzedazy
detalicznej, z jednoczesnym odzwierciedleniem danych
w systemie SAP.

WPC marzec 2011
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Rozwigzanie bedzie obstugiwato szeroko rozumiane pro-
cesy sprzedazy, obejmujace miedzy innymi: obstuge platno-
Sci gotéwkowych i bezgotéwkowych, rejestracje zwrotéw
towaréw, wspotprace z urzadzeniami wagowymi, sprzedaz
za pomocyg czytnika kodéw paskowych, sktadanie zleceri za-
kupu, ich realizacje i obstuge, inwentaryzacje i raportowanie,
zarzadzanie cenami i wiele innych. — SAP HICRON POS to
pierwsze w Polsce rozwigzanie oparte na technologii SAP,
przeznaczone do obstugi sprzedazy detalicznej i w pelni
wspOlpracujace z systemem centralnym SAP ERP.

Rozwiazanie SAP HICRON POS w Piekarni Pod Tele-
grafem bedzie wykorzystywane przede wszystkim w celu
usprawnienia zarzadzania sprzedaza i zatowarowaniem,
a takze dla ulatwienia przeptywu informacji miedzy cen-
tralg firmy a jednostkami odpowiedzialnymi za sprzedaz
detaliczna. W punktach sprzedazy detalicznej osoby odpo-
wiedzialne za sprzedaz beda korzysta¢ bezpoSrednio z moz-
liwosci systemu SAP ERP, majac dostep do biezacych in-
formacji, np. na temat cennikéw, rodzajéw i ilosci towaréw,
promocji, itp. — Przeprowadzane przez punkty sprzedazy
detalicznej transakcje bedg automatycznie odzwierciedlane
w systemie centralnym — SAP ERP, dajac miedzy innymi
mozliwo$¢ biezacego raportowania wynikéw osiaganych
przez punkty sprzedazy — méwi Robert Stiller, Business
Solution Architect w firmie HICRON.

Rozwigzanie SAP HICRON POS bedzie wspierato sprze-
daz detaliczng w sieci ponad 160 sklepéw firmowych Piekar-
ni Pod Telegrafem.

» REKLAMA

NOWE TECHNOLOGIE "

SAP ERP

SAP ERP to pakiet oprogramowania, ktéry w ramach podstawo-
wejlicencjizawiera petne spektrum rozwiazan informatycznych,
a wiec zaréwno system transakcyjny (SAP R/3 lub SAP ECC),
gdzie przeprowadzane sg wszystkie operacje, jak i hurtownie
danych, portal, obstuge urzadzer mobilnych (palmtopy, termi-

nale radiowe) oraz narzedzia integracyjne i programistyczne
(ABAP, JAVA). Rozwiazanie oparte jest na platformie technolo-
gicznej SAP NetWeaver.

Oprogramowanie SAP ERP moze by¢ stosowane jako podstawowe
oprogramowanie biznesowe w duzych i $rednich organizacjach
wszystkich branz i sektoréw.

NOWOCZESNIE i ekonomicznie

Oprogramowanie SAP HICRON POS pozwala istotnie
obniza¢ koszty operacyjne dzigki zastosowaniu elastycz-
nego i konfigurowalnego modelu biznesowego, w ktérym
uruchamiane sg wskazane przez uzytkownika procesy.
Przy uzyciu oprogramowania HICRON pracownicy admi-
nistracyjni i sprzedawcy mogg szybko i sprawnie zmieniaé
reguly dotyczace zapaséw i cen, stosowaé nowe rabaty,
dodawac¢ promocje i wprowadzaé zmiany w zakresie stra-
tegii zatowarowania magazynéw centralnych i punktéw
sprzedazy detalicznej.

\gol"l FLE;[S

SERWIS

%fé 2 /z'efdf/zz' I cubrerri

biuro@kompleksserwis.pl « tel: 32 287 31 17 « www.kompleksserwis.pl

www.wcukierni.pl
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ADAM WYBIERALA

ie ma to jak pajda Swiezutkie-
go, jeszcze cieptego i aroma-
tycznego chleba. Oczywiscie
z wlasnej piekarni. Posmarowa-
na prawdziwym Swiezym ma-
stem albo smalcem ze skwarka-
mi i cebulky. Napawa nas duma.
Bo ta pajda daje nam rado$¢ z tworzenia i sukcesu.
Dzigki swej kreatywnej dziatalno$ci mozemy odkry-
waé §wiat naszych praojcéw, dla ktérych chleb byt
zawsze czym$ wiecej niz tylko jednym z wielu pro-
duktéw spozywczych. CzynnoSci przy wytwarzaniu
chleba powtarzali w sposéb skrupulatny, co prze-
ktadato si¢ na produkt o diugiej trwalosci i wybitnej
wartoSci konsumpcyjnej. Nam nie pozostaje juz nic
innego, jak tylko taka wlasnie droga.

DOMOWY CHLEB coraz popularniejszy

Moja codzienna praca w branzy piekarskiej i zbo-
zowo-miynarskiej juz dawno nabrata znamion misji,
a jej charakter przeobrazit si¢ w walke o powrét do
normalno$ci, w odniesieniu do jakos$ci zdrowotnej
i sensorycznej chleba, ktéry jeszcze w latach 60.
XX w. byl uwazany na Swiecie za produkt o szczegdl-
nej atrakcyjnos$ci konsumpcyjnej. Na nowo wzbudza-
na Swiadomos$¢, ze pieczywo z mak zytnich i pelnego
przemiatu jest niezbedne w naszej codziennej diecie,
i jest o wiele zdrowsze od tego z maki pszennej, Spo-
wodowala zwickszenie zainteresowania wypiekiem
chleba, niestety réwniez w domu, w piekarnikach
i ostatnio bardzo modnych na polskim rynku apara-
tach do wypieku chleba..

Domowi piekarze z pewnoScia nie moga i nie beda
konkurowa¢ z piekarniami przemystowymi. Mimo to
argumenty przemawiajace za domowym wypiekiem
s3 solidne. To podniesienie waloréw zdrowotnych
chleba dzieki zachowaniu cennych sktadnikéw zb6z
oraz osiggniecie innych efektéw koricowych wynika-
jace z dluzszej pielegnacji ciasta, niz ma to miejsce
w typowej piekarni.

JASNA MAKA kontra zytnia

Jasne pieczywo i produkty otrzymane z jasnej
maki uchodzg za symbol dobrobytu, a tak naprawde
sg pozbawione wielu wartosciowych skiadnikéw od-
zywczych — jasne przetwory zbozowe otrzymuje sie
przewaznie ze Srodkowej czesci bielma ziarna, ktére
sktada sie gléwnie ze skrobi i biatka, i pozbawiane sg
w czasie przemiatu czesci thuszczu, witamin, sktadni-
kéw mineralnych i btonnika. Takie pieczywo powinno
by¢ konsumowane w ograniczonych ilosciach. Cztery
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kromki pieczywa pszennego tostowego zawierajg ok.
2,5 g btonnika.

Zyto zdecydowanie przewyzsza inne zboza chle-
bowe pod wzgledem zawartoSci i jakoSci bfonnika
— wiékna pokarmowego, ktdre jako substancja bala-
stowa (niestrawna) odgrywa w naszym przewodzie
pokarmowym bardzo wazna rol¢ — ma wplyw miedzy
innymi na obnizanie poziomu cholesterolu i gluko-
zy we krwi oraz oddzialuje na metabolizm drobno-
ustrojow jelita grubego. Make zytniag wyrdznia niska
warto$¢ kaloryczna — wynika ona z wysokiej zawar-
tosci bfonnika pokarmowego, biatek rozpuszczalnych
w wodzie i nizszej zawartosci skrobi wzgledem mak
pszennych. Jest Zrodiem fitoestrogenéw, posiadajacych
wlasciwosci przeciwnowotworowe, antyoksydacyjne
i antybakteryjne. Cztery kromki chleba razowego zyt-
niego pokrywaja 80 proc. dziennego zapotrzebowania
organizmu na bfonnik — to ok. 12 g btonnika.

WARTOSCIOWE tradycje

Jestem przekonany, ze trud poniesiony, aby przy-
wroéci¢ choé w czesci tradycyjne metody wytwarza-
nia, bedzie w petni zrekompensowany osiagnieciem
niespotykanych zalet smakowych, zapachowych,
a szczegllnie zdrowotnych i by¢é moze wyhamuje
nowy trend domowego wypieku. Chleb wytwarzany
z tradycyjnych sktadnikéw, w tradycyjny sposob jest
waznym Zrédlem witamin i sktadnikéw mineralnych,
ktére obok bialek wchodza w sktad pieciu podstawo-
wych grup sktadnikéw odzywczych niezbednych do
prawidlowego rozwoju i funkcjonowania organizmu.

Jestem przekonany,

ze trud poniesiony,

aby przywroci€ tradycyjne
metody wypieku, bedzie

w pelni zrekompensowany
osiaggni¢ciem niespotykanych
zalet pieczywa

Zastapienie jednej bulki pszennej kromka chleba
ciemnego o poréwnywalnej masie dostarcza organi-
zmowi dwuipdtkrotnie wiecej tatwo przyswajalnych
pierwiastkéw — magnezu i manganu oraz dwukrotnie
wiecej zelaza, cynku i miedzi.

Dla tych, ktérzy zechcg przystapi¢ do programu ,,Re-
witalizacji Polskiego Chleba”, przedstawie szereg wskazo-
wek, ktére pozwolg na samodzielne wdrazanie i produk-
cje tradycyjnego pieczywa. Dodam, ze nie ma zbyt wielu
ksigzek, a takze os6b zajmujacych si¢ tg tematyka. Dlatego
pragne umozliwi¢ zapoznanie si¢ chocby w podstawowy
sposob z wycinkiem bardzo szerokiej dziedziny, jaka jest
wypiek chleba, i podzieli€ si¢ praktyczng wiedza.

Y
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MAKA i jej sktadniki

Jako$¢ pieczywa w znacznym stopniu uzaleznio-
na jest od jakosci maki, a ta zalezy od metod prze-
twarzania ziarna. Z kolei jakoS$¢ ziarna jest wypad-
kowa jego skfadu chemicznego i zmiennych ilosci
i wlasnosci jego sktadnikéw. Sprzecznosci pomiedzy
podstawowymi celami w taficuchu zaleznosci: pro-
ducent (rolnik — wydajnos¢ z hektara) — przetwoérca
(mtynarz — maksymalny wyciag maki z ziarna) — pie-
karz (poszukujacy mak o dobrych, wyréwnanych pa-
rametrach wypiekowych) — konsument, w panstwach
wysoko rozwini¢tych doprowadzity do skonsolido-
wania poczynan rolnikéw, mlynarzy i producentéw
pieczywa w kierunku zaspokojenia potrzeb partnera
handlowego, a w efekcie konsumenta. Powr6¢my na
moment do upraw pszenicy. Pamigtacie, jak jeszcze
nie tak dawno wygladaly w Polsce zniwa? Pami¢tacie
nasze malownicze pola tuz po nich? Snopki, mendle,
stogi — to nie tylko staropolskie zwroty. To pomija-
ne dzisiaj wazne czynnoSci zwigzane z naturalnymi
i prawidlowymi etapami w tradycyjnym rolnictwie,
decydujace o odpowiedniej dojrzatosci zboza przed
magazynowaniem i przemialem. A przemial — i on
zmienia si¢ diametralnie. Wprowadzane na Swie-
cie nowoczesne intensywne procesy przemiatu oraz
dojrzewania mak w ,,Jagodnych warunkach” (ograni-
czonego czasu dzialania tlenu z powietrza na make)
pogtebiaja rozbieznosci w oczekiwaniach branz: mty-
narskiej (wspomniany wczesniej wyciag) i piekarskiej
— jako$¢ uzywanej maki.

SKROBIA - cenny weglowodan

Cukry, czyli weglowodany, petnig dla ludzkiego or-
ganizmu role sktadnika odzywczego i materiatu budul-
cowego. Nazwa weglowodan pojawila si¢ w XIX w.
Stwierdzono wéwczas, ze wszystkie poznane cukry
charakteryzujg si¢ wzorem sumarycznym CM(H,O).
Traktowano je jako wodziany wegla, czyli wtasnie we-
glowodany. Niektére cukry odznaczajg si¢ waznymi
cechami wykorzystywanymi w piekarstwie — zdolno-
Scig do fermentacji i pgcznienia w wodzie. Fermentacji
ulegaja cukry proste i dwucukry, a w wodzie pecznie-
ja wielocukry (skrobia i nieskrobiowe skiadniki maki
— arabinoksylany). Skrobia i nieskrobiowe weglo-
wodany sg materialem zapasowym roslin, gromadza
si¢ w nasionach. Skrobia wystepuje w bielmie ziarna
w postaci charakterystycznych ziaren o bialej barwie.
W wewnetrznej czgsci bielma znajduja sie wigksze,
a w zewnetrznej mniejsze ziarna skrobi. Dlatego
w makach jasnych zawsze jest mniej glutenu, a wiecej
skrobi niz w makach chlebowych i na odwrét.

Skrobia ma zdolnos$¢ do narastajacej rozpuszczal-
nosci w wodzie wraz ze wzrostem temperatury ptynu
— pecznieje pod wptywem wody, a po przekroczeniu
temperatury 65°C kleikuje, tworzac zel o nieograni-
czonej zdolnosci chionigcia wody. Te ceche wykorzy-
stuje sie¢ w tradycyjnej technologii, stosujac pszenne

i zytnie podmtody, podnoszace w zasadniczy sposéb
wydajnos¢ ciast, powodujac tym samym inng lepkos¢
miekiszu pieczywa, niz ma to miejsce w technolo-
giach bezposrednich (zbyt szybkich).

Z kolei arabinoksylany to wielkoczasteczkowe
zwiazki zbudowane z cukréw prostych piecioweglo-
wych (ryboza, rybuloza, arabinoza, xyloza). Ich obec-
nos¢ w ciescie jest bardzo wazna. To one podnosza
walory reologiczne ciast. Najwiecksze znaczenie dla
technologii piekarskiej ma maltoza — dwucukier po-
wstajacy poprzez rozktad skrobi przy wspotudziale
enzymOw (amylaz). Proces ten zachodzi gwaltownie
w podmiodach podczas fermentacji. Tworzy si¢ wte-
dy spora ilo§¢ maltozy i glukozy, podnoszac zawar-
to$¢ cukréw w ciescie nawet o 2 proc. Cukry te ulega-
ja fermentacji drozdzowej, rozktadajac sie na alkohol
i dwutlenek wegla — gaz fermentacyjny.

Jakos$¢ pieczywa w znacznym
stopniu uzalezniona jest

od jakosci maki, a ta zalezy
od metod przetwarzania ziarna

Dwucukrem uzywanym w piekarstwie jest sacha-
roza. W ciedcie rozklada si¢ na glukoze i fruktoze
(pod wptywem enzymu sacharazy). Wzor sumaryczny
sacharozy ma posta¢ C JH, O, . W Indiach i Chinach
sacharoza znana byla juz od kilku tysiecy lat. Otrzy-
mywano j3 z trzciny cukrowej. W 1747 r. Andreas
Sigismund Marggraf otrzymat sacharoze z burakéw
cukrowych. W Polsce zaczeto jej uzywac dopiero na
poczatku XIX w. Wczesniej Srodkiem stodzacym byt
midd pszczeli.

BIALKO

Frakcje bialkowe, ktére odgrywaja najwazniej-
sza role w procesie wytwarzania ciasta, to gliadyna
i glutenina. Te dwie frakcje sg rozdzielone z powo-
du réznic potencjatu elektrycznego ich molekut, tj.
roznej ich biegunowosci. Podczas mieszenia ciasta
uwolniona energia powoduje, ze frakcje glutenu sg
ugniatane w elastyczna strukture, zawierajacg la-
melarng warstwe i dwie frakcje bialkowe jednolitej
sieci. Wtasnie podczas mieszenia ciasta ma miejsce
rozwoj glutenu, polegajacy na zorientowaniu prze-
strzennym skrobi wzgledem biatka. Biatko podczas
ogrzewania zaczyna denaturowac juz w temp. 42°C,
oddajac wraz ze wzrostem temperatury coraz wiecej
wody do otoczenia — ciasta pozostajgcego w stanie
niedoboru wody dla klepkujacej skrobi. To ona jest
odpowiedzialna za pochtanianie tejze wody i utrate
niekorzystnej dwéjlomnosci nieskleikowanych zia-
ren. Zjawisko to podpowiada, jak wazne jest, aby
nie wytwarza¢ nadmiernie sztywnych (zawieraja-
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cych zbyt matg ilo§¢ wody) ciast butkowych czy tez
chlebowych.

Gliadyna zbudowana jest z pojedynczych poskreca-
nych faficuchéw polipeptydowych potaczonych wigza-
niami dwusiarczkowymi, podatnymi na utlenianie tlenem
atmosferycznym podczas lezakowania maki lub kwasem
askorbinowym dodanym we mtynie lub wraz z polepsza-
czem w piekarni i reoxydacje. Uwodniona tworzy diugie,
spoiste, rozciagliwe widkna. To ona wptywa na zwieztos¢,
sprezysto$¢ i nierozciagliwo$¢ glutenu. Mowi si¢ o niej
réwniez, ze jest ,rozciefczalnikiem” glutenu. Dla przy-
kfadu: wytwarzamy ciasto z mocnej, zawierajacej duze
ilosci glutenu, dojrzatej maki pszennej typ 750. Dodaje-
my do niej stala, przewidziang recepturowo ilo$§¢ kwasu
zytniego (w mace zytniej biatka ,,glutenowe” nie tworza
typowego dla maki pszennej glutenu, lecz znajduje sie
w niej lepiej rozpuszczalna gliadyna). Chleb po wy-
pieku ma niewielka objetos¢, pomimo ze uzyto do
jego wytworzenia maki o wysokiej zawartosci glutenu.
W nastepnych prébach wypiekowych zwiekszamy udziat
ukwaszonej maki zytniej w ciescie o 5 proc., a nastepnie
10 proc. Zauwazamy wydawatoby sie nielogiczng popra-
we objetosci chleba wraz ze wzrostem udziatu ukwaszonej
maki zytniej. Glutenina jest asymetrycznym polimerem
bialkowym podatnym na uwodnienie — tworzy spoistg
i sprezysta substancije. Jej nierozpuszczalna frakcja wply-
wa na lepkos¢ ciasta. Glutenina ma zdolnos$¢ tworzenia
komplekséw z rodzimymi ttuszczami ziarna w glutenie.
Proces ten ma ogromny wplyw na tworzenie i zachowa-
nie ciasta podczas miesienia i wypieku.

DROZDZE

Drozdze to jednokomoérkowe grzyby workowate
z rodziny Saccharomycetaceae. Do zycia potrzebuja
wody, umiarkowanego ciepta i cukréw. W warun-
kach beztlenowych powoduja fermentacje alkoholowa
— wytwarzajg alkohol i dwutlenek wegla. W piekar-
stwie wykorzystuje sie ich zdolnos¢ do spulchniania
ciasta — ze sktadnikow maki — skrobi i jej degradowa-
nych produktéw — wytwarzaja dwutlenek wegla.

Juz przed wiekami zauwazono, Ze rozrost ciasta
jest efektem zatrzymywania w nim pgcherzykéw ga-
z6w, powstajacych podczas lezakowania. Dostrzezo-
no takze, ze im diuzej ciasto lezakuje przed wypie-
kiem, tym wieksza staje si¢ jego objetos¢ — chleb po
wypieku staje si¢ bardziej pulchny. Zrozumiano tez,
ze pecherzyki wypelnione sg gazem fermentacyjnym,
poniewaz ciasto fermentuje samorzutnie. Dlatego, aby
pobudzi¢ fermentacje, zaczeto dodawac do ciasta osa-
dy winne — drozdze winne. W XVII w. zezwolono na
stosowanie do wypieku chleba drozdzy piwnych, a od
1867 r. uzywano juz drozdzy piekarskich. Dodane w
odpowiednio wiekszych proporcjach do ciasta podno-
sza warto$¢ odzywcza gotowych produktow, zawiera-
ja bowiem duzo witamin z grupy B oraz aminokwasy
egzogenne, ktérych organizm ludzki nie wytwarza sa-
modzielnie, a produkty zbozowe sg w nie ubogie.

»>

Zlikwiduj problem

z odpadami w kilka minut!

CHCESZ UNIKNAC STRAT? ZAOSZCZEDZIC? CHCESZ WIECE) ZA MNIE)?
SPRASUJ ODPADY. WYWOZENIE MALYCH GABARYTOWO, ALE CIEZSZYCH
ODPADOW NAPRAWDE SIE OPLACA!

Mil-tek
Mil-tek jest jednym z gtownych
producentdéw szerokiej gamy urzadzen

do przetwarzania odpadow. Sprzedaje je
w ponad 30 krajach $wiata, od ponad 15 lat.

Odpady z produkqji s problemem kazdego zakfadu piekamiczego czy cukierniczego. Wy-
wozenie duzych gabarytowo odpaddw wiaze sie niejednokrotnie z wiekszymi kosztamii dodat-
kowa praca. Mozna je znacznie obnizyc, stosujac specjalne prasy pneumatyczne do odpadéw.
Zajmujq niewiele miejsca, a pozwola na wieksze oszczednosci — pieniedzy, czasu i miejsca.

80 PROC. MNIE) ODPADOW

Prasa pneumatyczna Mil-tek moze miec doskonate zastosowanie w piekarniach, cukier-
niach i kawiarniach. Unikatowa metoda, polegajaca na statym prasowaniu przy wykorzysta-
niu sprezonego powietrza, pozwala na zmniejszenie objetosc odpadéw nawet o 80 proc.

Z drugiej strony, dzieki bliskiej wspdtpracy z liderami rynku przetwarzania odpadéw,
Mil-tek pomagaw uzyskaniu najwyzszych cen na sprasowane odpady, a wiec rosnie przychéd
ztytutu ich sprzedazy. Warto dodac, Ze prasujac puste opakowania firmy unikaja wynoszenia
i chowania sie miedzy luznymi odpadami produktéw gotowych do sprzedazy.

Dodatkowo jest to spora oszczednos¢ czasu i energii. Urzadzenia firmy Mil-tek do mini-
mum redukuj czas poswiecony na wynoszenie odpadéw do kontenerdw.

LICZBY, LICZBY, LICZBY

To nie koniec oszczednosci. Zastosowane w prasach Mil-tek maty i $redni kompresor
maja silniki 0 mocy 0,75 kW, 220V, 50 MHz i cechuja sie bardzo niskim zuzyciem energii.
Dodatkowo, pneumatyczne urzadzenia pozbawione s uktadéw mechanicznych i elektrycz-
nych. A to pozwala im na wieloletnia eksploatacje przy minimalnym serwisie. Pneumatyka
tych urzadzen wyprzedza prasy hydrauliczne nie tylko pod wzgledem techniki, ale réwniez
ceny: s one Srednio o 15 proc. tarisze od pras hydraulicznych.

Na potrzeby piekamni, cukiemi, restauradji, stacji benzynowych i innych firm, w ktdrych
kartony, puszki, plastikowe butelki, resztki positkéw, obierki i inne mokre odpady dokuczaja
swym zapachem i objetoscia, warto zastosowac prase model X-Press, ktdra zredukuje obje-
tos¢ odpaddw nawet o 90 proc. i

To sig po prostu opfaca!

Prasy firmy Mil-tek spetniaja
wszystkie unijne normy
(atesty CE&GS).

Mil-tek Polska Sp. z 0.0.
01-485 Warszawa, ul. Radiowa 24
tel. 22 666 96 86, fax 22 666 97 89
tel. kom. 693 365 053
www.miltek.pl

e-mail: z@miltek.pl
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s~ Zyto zdecydowanie
O soli méwi sig, ze jest najtadiszym polepszaczem o o .

i stabilizatorem ciasta. SOl sprzyja agregacji biatek, ’ przewyzsza mne Zboza

tlumigc odpychanie elektrostatyczne i wzmacniajac chlebowe pod Wzglqdem

strukture glutenu. Zwieksza przez to uwodnienie cia- 2w - P . .

sta, wplywajac na dluzsza Swiezos¢ pieczywa. Podkre- zawartoscl 1 JakOSCI blonnlka

§la smak ciast kwasnych, a w nadmiarze hamuje bukiet — wiokna pokarmowe go

ciast pszennych i pélcukierniczych (buiki, paczki, droz-

dzowki). Optymalna dawka soli w ciescie (wzgledem

0golnej ilosci maki): zytnim — 2 proc., pszenno-zytnim ten (biatka rozpuszczone w wodzie), a szczegdlnie

— 1,7 proc., w pszennym — 1,5 proc., cukierniczym jego sktadni — gluteina, ma szczegdlne zdolnosci do

drozdzowym — 1-1,2 proc. tworzenia komplekséw z tluszczami. Proces ten ma
S6l kuchenna jest mineratem sktadajacym sie z sodu / ogromny wplyw na tworzenie i zachowanie ciasta

i chloru. S6d odgrywa wazng role w regulowaniu go- podczas mieszenia i wypieku. Tluszcze wywieraja

odpowiedzialny za utrzymywanie wlasciwej objetosci z nig kompleksy obnizajace lepkos¢ ciasta. Procesy

spodarki wodnej i kwasowo-zasadowej organizmu. Jest h" rOwniez wptyw na zachowanie si¢ skrobi, tworzac
i ciSnienia krwi, a takze za transport aminokwasow, tworzenia kompleksow gluteina-tluszcz, thuszcz-skro-

cukréw i wielu witamin w tkankach. Naszemu orga- bia, opdZniajac denaturacje biatka glutenu i pecznie-
nizmowi do proceséw fizjologicznych wystarcza zale- nie granulek skrobi w czasie wypieku, maja ogromny
dwie 1 g soli dziennie, natomiast Polacy spozywaja jej | wplyw na: tolerancje ciasta na przemieszenie, obrob-
az 15-20 g na dobe. ' ke mechaniczng, przefermentowanie, objetos¢ wypie-

kowa i przedluzenie Swiezosci wyrobow gotowych.
TLUSZCZE . To opdznienie wydiluza czas rozrostu pieczywa

Thuszcze mozna nazwac ,,uszlachetniaczem” ciast.
Najczesciej dodawane s3 do nich w postaci plynnej
(rozpuszczone) w kornicowej fazie wyrabiania ciasta.
To naturalne lub przetworzone mieszaniny giéwnie
triglicerydéw roznych kwasow tluszczowych po-
chodzenia roslinnego lub zwierzgcego. Sa waznym,
wysokoenergetycznym sktadnikiem diety. Tluszcze
w niewielkiej iloSci obecne sa w ziarnach zbdz
— w zarodku i fupinie owocowo- nasiennej. W mace
pszennej i zytniej znajduje si¢ 1-1,7 proc. tluszczu.
W ziarnach zb6z jest ich nawet do 3 proc.
Im maka jest jasniejsza, tym mniej za-
wiera ttuszczu i odwrotnie. F

W ciastach, do ktérych ttuszcz $: : #,.-_- e & K
; L .
A bein

w pierwszej fazie wypieku, a tym samym wplywa na
wyrazne zwiekszenie jego objetoSci. Zastosowanie
ttuszczow piekarskich w produkcji pieczywa pszen-
nego w petni uzasadnione jest w dawkach 3-4,5 proc.
Kontakt do autora:

tel. 509 499 500, BioEnzym Technology s.c.

62-028 Koziegtowy k. Poznania; ul. Piaskowa 1

tel. 616521012, fax 61 651 47 57, www.bioenzym.pl

dodawany jest na koricu proce- H
su technologicznego, glu- y - e
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odstawowe zasady zdrowego odzywiania to
rozsadek i racjonalne zywienie. Odpowied-
nia dieta powinna opiera¢ si¢ na ré6znorod-
nodci. Zwiazane jest to z tym, ze kazdy
organizm potrzebuje szerokiej gamy sktad-
nikéw, a wigc tluszczéw, biatek, weglo-
wodanéw itp. oraz witamin i sktadnikéw
mineralnych, czyli mikro- i makroelementéw, bez ktérych
przebieg bardzo waznych dla zycia reakcji nie bylby mozliwy.

mineraty

Mineraty biorg czynny udzial w prawie wszystkich procesach
metabolicznych — aktywuja szereg reakcji biochemicznych, sg
niezbedne do prawidlowego przebiegu proceséw zwigzanych
z transportem sktadnikéw odzywczych, biorg udzial w odbu-
dowie jader komérkowych. Cze$¢ z makro- i mikroelementow
odgrywa bardzo wazng role w funkcjonowaniu uktadu odpor-
noSciowego. Bez nich organizm ludzki bytby bezbronny wobec
atakOw ze strony bakterii, wiruséw czy grzybow.

IEKARSKICH

ROSNACA SWIADOMOSC

ZYWIENIOWA CZLOWIEKA SPRAWIA, ZE DIETA
ODGRYWA W JEGO ZYCIU JEDNA Z GROWNYCH ROL

Organizm ludzki nie jest w stanie samodzielnie wytwa-
rza¢ sktadnikéw mineralnych. Nalezy dostarczaé je wraz
z pokarmem. Gdy jest ich za mato, pojawiajg si¢ Swiadczace
o niedoborze symptomy: zwigkszenie zachorowalnosci na
réznego rodzaju choroby, jak: zawal serca, choroby uktadu
krazenia, nowotwory, cukrzyca, wzrost poziomu cholestero-
Iu we krwi i inne choroby cywilizacyjne, a takze pogorszenie
samopoczucia, béle gtowy, rozdraznienie, zme¢czenie, zmia-
ny w wygladzie ptytek paznokciowych itp.

W pozywieniu pierwiastki wystepuja najczesciej jako
sktadowa okreSlonego zwigzku chemicznego i uwalniane sa
w czasie trawienia pokarméw (w jelitach badZ w zotadku),
gléwnie przy udziale biatek transportowych. Trzeba podkre-
§li¢, ze komorki nie da si¢ oszukaé. Jezeli braknie ktorego$
z pierwiastkow, nie da si¢ go zastapi¢ innym. Mikro- i ma-
kroelementy sg niezbedne dla organizmu, sg sktadnikami pty-
néw ustrojowych, czgdci enzyméw oraz zwigzkéw wysoko-
energetycznych, takich jak np. ATP. Regulujg prace narzadéw
i wspéldziatanie wszystkich struktur ustroju, pomagaja zacho-
wa¢ ci$nienie wewnatrzkomodrkowe czy réwnowage kwasowo-
zasadowg. Maja takze udziat w prawidtowym funkcjonowaniu
komorek nerwowych.

WPC marzec 2011
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dla zdrowia

Produkty zbozowe, a zwlaszcza wyroby piekarskie, petnig
zasadnicza role w zywieniu czlowieka, m.in. ze wzgledu na
ich wysoka warto$¢ odzywcza.

Pieczywo, ktére w gléwnej mierze produkuje si¢ z maki,
zawiera ponad 30 komponentéw. Znajdujg si¢ w nim wszyst-
kie niezbedne sktadniki mineralne (energetyczne, budulcowe
i regulujace).

Sktadniki mineralne dostarczane z maka pelnia wielorakie
funkcje w organizmie czlowieka. Wigkszo$¢ z nich znajduje
sic w zbozach w zewnetrznych czeSciach ziarna. Stad bo-
gactwo tych sktadnikéw w ciemnych, razowych produktach,
platkach zbozowych, otrgbach, produktach, ktére powstaja
w wyniku przemiatu catego ziarna (np. pszenna Sruta chlebo-
wa zawiera 1,8 proc. tych sktadnikéw, natomiast jasna maka
pszenna typ 500 tylko 0,5 proc.).

Sktad mineralny ziarna zb6z jest urozmaicony. Najwiecej
w nim jest fosforu i potasu oraz siarki i magnezu, w mniej-
szych iloSciach wystepuje wapt i zelazo.

Poza wymienionymi w zbozach wystepuja pierwiastki $la-
dowe takie jak miedZ, mangan, cynk oraz fluor (ziarno zyta).
Zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych w pieczywie zalezna jest
w gléwnej mierze od rodzaju maki uzytej do wypieku i wil-
gotnosci produktu.

Trzeba pamigtaé, ze ziarna zb6z poddawane sg podczas
przemiatu takim procesom technologicznym, ktére w duzym
stopniu przyczyniaja si¢ do zmian w zawartoSci sktadnikéw
pokarmowych i mineralnych w surowcach i produktach pie-
karskich (patrz: rys. s. 66). Przede wszystkim dotyczy to ziar-
na pszenicy i zyta oraz otrzymywanych z nich produktéw.

—wegiel, wodor, tlen, azot

Do zycia niezbedne sa biatka, thuszcze oraz cukry, wszystkie
sg zwiazkami organicznymi, ktérych gféwnymi sktadnikami
sa: wegiel, woddr i tlen. Ponadto w sktad biatek wchodza azot
i siarka. Biatka spelniaja réznorodne funkcje, m.in.: stanowig
material budulcowy, wchodza w sktad bton komérkowych,
pelnig funkcje regulacyjne, podporowe (keratyna), uczestni-
cza w transporcie tlenu (hemoglobina), w procesach katali-
tycznych, przekazywaniu bodZcéw nerwowych, sa przeciw-
ciatami, odpowiadajg za krzepliwos¢ krwi (fibrynogen). Rola
cukrow to gtéwnie zapas energetyczny, material budulcowy
i transportowy. Jesli chodzi o ttuszcze, to pelnig one funkcje
energetyczne i stanowig materiat zapasowy, petnia role war-
stwy izolacyjnej oraz biora udziat (s3 substratem) w produkcji
hormonéw sterydowych.

Na ciato dorostego cztowieka wazacego okoto 70 kg 1200 g
przypada na wapn, z tego 98 proc. znajduje si¢ w koSciach. Ilo§¢
wapnia niezwigzanego z uktadem kostnym wynosi okoto 10 g.

Wapii odgrywa istotng role w kontrolowaniu przewodzenia
impulséw nerwowych, kurczliwo$ci komérek mieSniowych,
w tym komorek mies$nia sercowego. Odpowiednie stezenie
tego pierwiastka w organizmie ogranicza ryzyko wystapienia
chordb serca, jest tez jednym z czynnikéw regulujacych pro-
cesy krzepnigcia oraz wysokoS$¢ ci$nienia tetniczego krwi. Ma
istotny wplyw na sp6jnos¢ substancji faczacej, znajdujacej si¢
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Biorac pod uwage jedynie relacje ilosciowe, zwykto sie réznicowac
sktadniki mineralne na mikro- oraz makroelementy. Zwiazki mi-
neralne stanowig okoto 4 proc. ogéInej masy ciata. Wymienia sie
46 sktadnikéw, 30 z nich jest niezbednych do prawidtowego funk-
¢jonowania naszego organizmu.

Makroelementami nazywamy te z nich, ktérych organizm ludzki po-
trzebuje wiecej niz 100 mg kazdego dnia. Sa to: wapri, magnez, krzem,
chlor, sdd, potas oraz wegiel, woddr, tlen, azot, fosfor, siarka. (zes¢ osob
zalicza do makroelementow takze zelazo, mimo ze zapotrzebowanie na
ten pierwiastek jest nizsze niz na pozostate. W Srodowisku substancje te
wystepuja W postaci jondw lub zwiazkéw chemicznych.

12 pierwiastkow zalicza sie do mikroelementdw, tzn. takich pier-
wiastkow, ktdrych udziat w suchej masie jest nie mniejszy niz 0,01
proc. W tej grupie znajduja sie perwiastki biogenne, czyli: wegiel,
woddr, tlen, azot, fosfor, siarka oraz pozostate, takie jak: wapn, ma-
gnez, krzem, chlor, s6d, potas.

w przegrodach miedzykomérkowych. Wigkszo$¢ norm okre-
§la dobowe zapotrzebowanie dorostego cztowieka na 800 mg.
Zmienia si¢ ono w zaleznoSci od wieku czy stanu zdrowia.
Nalezy jednak pami¢tal, Zze przyswajalno$¢ wapnia zawartego
w pokarmach waha si¢ jedynie na poziomie 20-30 proc.

Obok wapnia jest podstawowym skfadnikiem budulcowym
kosci, zwigzkéw wysokoenergetycznych, kwaséw nukleino-
wych, lecytyny, kefaliny, blon komérkowych oraz krwi. Wi-
taminy nalezace do grupy B s3 aktywowane po dofaczeniu
do nich fosforanu. Niedobory fosforu w pozywieniu sa zjawi-
skiem niezwykle rzadkim. Fosfor znajduje si¢ w znacznych
iloSciach w miesie, rybach, jajach, pelnoziarnistych produk-
tach zbozowych, pestkach dyni, ziemniakach, grochu czy fa-
soli. Rola wapnia oraz fosforu w organizmie wykazuje sze-
reg wzajemnych interakcji, dlatego tez zaleca si¢, aby osoby
doroste tak komponowaly swoje positki, zeby zawieraly one
poréwnywalne ilo$ci wapnia i fosforu.

Ten pierwiastek jest wykorzystywany przez organizm nie-
mal wylacznie w polaczeniu ze zwigzkami organicznymi.
Podstawowym jego Zrédlem w pokarmach sg biatka zawiera-
jace tzw. aminokwasy siarkowe, np. cysteing, cystyng oraz me-
tionine. Siarka wchodzi w sktad wielu istotnych dla organizmu
zwigzkdéw, np. insuliny, tiaminy, glutationu, koenzymu A.

Jednym ze skfadnikéw odgrywajacych istotng role
w budowie koSéca oraz z¢bow jest magnez. Wigkszo$¢ tego
pierwiastka zawarta jest w koSciach (75 proc.), pozostate
25 proc. znajduje si¢ we wnetrzu komérek. Magnez petni
wazna funkcje w zachowaniu wlasciwego potencjatu elek-
trycznego bton plazmatycznych komoérek nerwowych oraz
miesniowych, ponadto jest aktywatorem duzej iloSci enzy-
méw komérkowych. Braki magnezu w organizmie objawiaja
sie skurczami mieSni, prowadza tez do powstawania zmian

www.wcukierni.pl
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WPLYW WYCIAGU MAKI NA ZAWARTOSC SUBSTANCJI MINERALNYCH

Pierwiastek Zawartosc
- wealych
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miazdzycowych w naczyniach krwiono$nych. Pierwiastek
ten bierze takze udziat w procesach przemiany materii, reak-
cjach syntezy kwaséw nukleinowych oraz bialek, w termo-
regulacji, przemianach lipidéw, zapobiega krzepnieciu krwi,
chroniagc w ten sposéb przed powstawaniem zakrzepow
w naczyniach krwiono$nych oraz sercu.

Bogatym Zrédtem magnezu sa: orzechy, kasza gryczana,
czekolada, kakao, pestki dyni, kasza jeczmienna, szpinak,
maka pelnoziarnista i sojowa. Dzienna norma dla cztowieka
dorostego wynosi 200 do 300 mg magnezu.

potas, chlor

Te trzy pierwiastki odpowiadajg za prawidtowg gospodarke
wodno-elektrolitowg organizmu. S6d i potas odpowiadaja za
utrzymanie rownowagi osmotycznej, warunkuja réwniez wia-
Sciwa objetos¢ ptynéw wewnatrzustrojowych.

Catkowita zawarto$¢ sodu w organizmie dorostego czto-
wieka wynosi okoto 100 g, a dzienne zapotrzebowanie okoto
4,4 g. Zrédtem sodu jest gféwnie s6l kuchenna dodawana do
potraw. Nadmiar tego pierwiastka moze prowadzi¢ do zatrzy-
mywania wody w organizmie, co skutkuje nadci$nieniem oraz
wystepowaniem obrzekéw, a w dalszej kolejnosci wielu in-
nych choréb prowadzacych do bardzo powaznych schorzen.

Potas jest pierwiastkiem bezpieczniejszym dla zdrowia
ludzkiego. Obniza ci$nienie krwi, redukujac ryzyko wysta-
pienia zawatu, sprzyja prawidtowemu wykorzystaniu wapnia
i zmniejsza straty tego pierwiastka na skutek wydalania z mo-
czem. GIéwnymi Zrédtami potasu sa pomidory, grzyby, kala-
fiory, banany, morele, awokado, daktyle, ziemniaki, brukselka,
szpinak, orzechy, kapusta. Dzienna norma potasu dla doroste-
go czowiekato 3,3 g.

niezbednych dla organizmu
Druga niezbedna grupe mineraléw stanowig mikroele-
menty. Jest to grupa 14 pierwiastkéw stanowiacych od 0,01
do 0,00001 proc. suchej masy organizmu. Ich lista nie zostata
jeszcze ostatecznie ustalona, a o znaczeniu dla fizjologii moz-
na wnioskowaé jedynie w oparciu o dane posrednie. Mimo to

w ziamie pszenicy p.p.m. (na milion
esci); wg Shroeder H. The trace elements
Man Deven Adain, Old Greenwich, USA.

ich obecno$¢ w organizmie czlowieka jest niezbedna do pra-
widlowego funkcjonowania. Najwazniejsze mikroelementy
to: zelazo, selen, mangan, jod, molibden, cynk, miedz, fluor,
kobalt, bor, brom, arsen, nikiel, wanad czy wolfram.

ferrum

Zelazo to jeden z wazniejszych mikroelementéw. Jego
ilo§¢ w organizmie waha si¢ od 3,5 do 5 g, z czego az 74 proc.
zawarte jest w czerwonych krwinkach — jest jednym ze sktad-
nikéw hemoglobiny. Niemal cata ilo$§¢ zelaza wystepujaca
w organizmie jest zwigzana z biatkiem.

Zelazo bierze udzial w transporcie gazéw oddechowych
z i do pluc, syntezie DNA, wplywa takze na odpornosc.
Dzienne zapotrzebowanie na ten pierwiastek wynosi okoto 12
mg. Niektére pokarmy, takie jak np.: suszone owoce, z6ttka
jaj, melasa, owsianka, suszone nasiona ro§lin straczkowych,
zawieraja zelazo w postaci tatwo przyswajalnej. Warto zauwa-
zy¢, ze wiele produktéw wchodzacych w skiad diety wegeta-
rianskiej zawiera znaczne iloSci zelaza zwigzanego z fosforem
i w takiej postaci jest ono nieprzyswajalne przez organizm.
Najwieksze iloSci zelaza znajdziemy w migsie, watrobie,
rybach, krewetkach, orzechach, mleku, warzywach straczko-
wych oraz liSciastych: satacie, szpinaku, brokutach.

przyswajalna miedz

Miedz to pierwiastek niezbedny do powstawania krwi-
nek czerwonych, gojenia si¢ ran, tworzenia koSci. Bierze
tez udzial w metabolizmie kwaséw tluszczowych, syntezie
RNA, a takze we wchianianiu oraz transporcie zelaza, wply-
wa na funkcjonowanie uktadu nerwowego. Przecigtna ilos¢
miedzi w organizmie doroslego cztowieka to okoto 150 mg.
Dzienna norma spozycia miedzi dla os6b dorostych wynosi
1-2 mg, a dla starszych dzieci do 3 mg. Niedobory miedzi
s u ludzi zjawiskiem rzadkim. Przyswajalnos$¢ tego mine-
ratu jest wieksza niz zelaza — organizm ludzki przyswaja na
dobe wtasciwg dawke. Najwazniejszym zZrédiem miedzi sa:
warzywa straczkowe, malze, ryby, watroba, dréb, kasza gry-
czana, z6ttka jaj.
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nadmorski pierwiastek — jod

Zawarto$¢ jodu w organizmie ludzkim jest niewielka, waha
sie¢ w granicach 20-50 mg u osoby dorostej. Jest konieczny
do prawidlowego funkcjonowania tarczycy — wchodzi w sktad
produkowanych przez nig hormonéw, ktére reguluja wiele
funkcji zyciowych, m.in. kontroluja pracg ukladu nerwowe-
go, temperature ciata, odpowiadaja za podziaty komérek i ich
wrazliwo$¢ — kurczenie si¢. Gléwnymi Zrédtami jodu sa: s6l
jodowana, owoce morza i ryby morskie.

Organizm ludzki moze wchtania¢ jod nie tylko ze Swiatta
przewodu pokarmowego, ale réwniez przez skore i nabtonki
pokrywajace drogi oddechowe, stad zalecane wyjazdy nad
morze, gdzie pierwiastek ten znajduje si¢ we wdychanym po-
wietrzu. Zaklada si¢, ze spozywanie kazdego dnia 120-150
mg jodu pokrywa zapotrzebowanie organizmu na ten pier-
wiastek. Niedobory jodu w organizmie sg przyczyng ci¢zkich
choréb, w skrajnych przypadkach prowadza nawet do $mierci
w zwiazku z zaburzeniami czynnosci tarczycy.

nie tylko dla zebow

Zawarto$¢ fluoru w produktach spozywczych nie jest duza,
a podstawowym jego Zrédlem jest obecnie woda pitna, coraz
czedciej w naszym kraju wzbogacana w ten pierwiastek. W tej
postaci jest Swietnie przyswajany. Istotnymi Zrédtami fosforu
sg takze: herbata, mleko, kalafior, soja, maka pszenna, orzechy
wloskie, fasola, watroba, ziemniaki, buraki, ryby morskie, mar-
chew, szpinak, cebula, jabtka, masto, woda mineralna i twardg.

Niedobér fluoru przyczynia si¢ do zahamowania badz spo-
wolnienia tempa wzrostu, jest takze przyczyna wystepowania
préchnicy zebéw. Trzeba pamigtaé, ze nadmiar fluoru moze
wywolywaé groZne dla organizmu zatrucia.

na smak

Cynk to pierwiastek niezbedny do zycia zaréwno ro§linom,
jak i zwierzetom oraz ludziom. Jest on sktadowa szeregu me-
taloenzyméw. Najwieksze iloSci tego mineratu wystepuja w
kosciach. Cynk niezbedny jest do wielu reakcji syntezy: DNA,
RNA, insuliny, bialek, nasienia, wspomaga takze prace uktadu
immunologicznego, jest aktywatorem okoto 80 enzymow, bie-
rze udzial w przemianach weglowodanéw, bialek, tluszczéw
i alkoholu, dzieki niemu odczuwamy takze smaki i zapachy,
wplywa ponadto na tempo gojenia si¢ ran. Jego niedobdr po-
woduje karfowato$¢ i niedorozwdj uktadu rozrodczego, a takze
pogorszenie ostroéci widzenia. Dzienna norma dla cztowieka
dorostego wynosi 10 do12 mg. Bardzo dobrym Zrédtem cyn-
ku sa: kasze, razowe pieczywo, zywnoS$¢ pochodzenia mor-
skiego, chude mleko i migso, z6ttka jaj, orzechy.

prozdrowotne

Mangan to minerat odpowiedzialny m.in. za wlasciwg struk-
ture koSci, jest istotny w procesie rozmnazania i niezbedny dla
prawidiowego funkcjonowania komérek nerwowych. Jego nad-
miar bywa przyczyng demenciji, schizofrenii lub nasilania obja-
wow choroby Parkinsona, natomiast niedob6r bywa przyczyng
zaburzei w rozwoju fizycznym, powstawania wad w budowie
kosci, obnizenia ptodnosci lub padaczki. Produktami bogatymi
w ten pierwiastek sa: zielone warzywa, groszek, czarne jagody,
maka pelnoziarnista, buraki, herbata. Mimo ze maka biata zawie-
ra zdecydowanie mniej manganu, to jest on w tej postaci dobrze
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Pieczywo

Produkty = Zhozowe

Procentowy udziat produktéw zbozowych ogétem oraz pieczywa w dostarczaniu energii
i sktadnikow odzywczych w przecietnych racjach pokarmowych.

przyswajany przez organizm. Zalecana przez fizjologéw dzienna
dawka manganu dla osoby dorostej wynosi okoto 5 do 7 mg.

Innym pierwiastkiem z grupy metali przej$ciowych jest ko-
balt, bedgcy jednym ze sktadnikéw witaminy B,,, dlatego ma
duze znaczenie w aktywacji wielu enzyméw. Obecnie zaklada
sie, ze 5-8 mg kobaltu na dobe pokrywa catkowicie dzienne
zapotrzebowanie organizmu.

Kolejny to molibden — 200-500 mg molibdenu zaspokaja
dobowe zapotrzebowanie organizmu na ten pierwiastek, za-
warty m.in. w mleku, fasoli, czerwonej kapuscie, ryzu, serach,
podrobach, zielonych czeSciach ro§lin.

Metalem przejsciowym jest takze chrom regulujacy poziom
cholesterolu oraz kwaséw ttuszczowych we krwi. Nadmiar
chromu w organizmie moze indukowa¢ powstawanie zmian
nowotworowych. Znajduje si¢ w takich produktach spozyw-
czych, jak: szparagi, orzechy, maka pelnoziarnista, brokuty,
grzyby, watroba, roSliny straczkowe.

I wanad — jego funkcje w organizmie ludzkim nie sg do
korica zbadane. Niemniej wydaje si¢ on niezbednym do jego
prawidlowego dziatania.

iselen

Niezbedne do funkcjonowania organizmu sg takze tzw.
ultraelementy, wystepujace w organizmie w §ladowych ilo-
Sciach. Sg wéréd nich: ztoto, srebro, platyna. Ich rola jest mar-
ginalna, ale w niektorych przypadkach niezbedna.

Innym waznym pierwiastkiem jest selen — dziata w potacze-
niu z witaming E, wspomagajac procesy neutralizacji wolnych
rodnikéw oraz metali ci¢zkich, takich jak: rteé, srebro, kadm,
bierze takze udziat w przemianach hormonéw tarczycy. Zbyt
duze ilodci selenu sg dla organizmu toksyczne. Najlepszym
jego Zrédlem s3: kukurydza, warzywa straczkowe, zywnoS¢
pochodzenia morskiego.

Wiele sposréd wymienionych mineratéw zawartych jest
w pieczywie i innych produktach zbozowych, ktére mozna tez
wzbogacac przez dodatek odpowiednich, zawierajacych waz-
ne pierwiastki, pétproduktéw. Bardzo wazne sg informacje
umieszczone na etykietach chlebéw znajdujacych si¢ w sprze-
dazy, wlasnie tam mozemy informowac o warto$ciach odzyw-
czych chleba i jego korzystnym wplywie na organizm.

www.wcukierni.pl
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m: MIEDZY TEORIA A PRAKTYKA

Patologiczne
pl’akt}d(l o Cz.l: Martyna

PRZYZWYCZAILISMY SIE JUZ DO NARZEKANIA NA CORAZ NIZSZY POZIOM
KSZTALCENIA ZAWODOWEGO | BRAK ZAINTERESOWANIA ROZWOJEM
ZAWODOWYM UCZNIOW ZAKEADOW CUKIERNICZO-PIEKARSKICH.

CZY JEDNAK SAMI NARZEKAJACY NA TAKI STAN RZECZY SA CALKIEM BEZ WINY?

SZYMON KONKOL

artyna jest uczennica drugiej kla-
sy ZSZ. W szkole radzi sobie ra-
czej Srednio. Nie ma znaczacych
osiagnieé, jednak bez wigkszych
probleméw realizuje program
nauczania. Nie wyrdznia si¢
niczym specjalnym poza jedna
fantastyczng cecha: chce zosta¢ cukiernikiem i wierzy, ze
osiagnie kiedy$ sukces w zawodzie, ktéry Swiadomie wy-
brata i pokochata.

Wraz z poczatkiem sezonu cukierniczych konkurséw nada-
rzyla si¢ okazja, by zaistnie¢ na arenie mi¢dzyszkolnej. Marty-
na zglosita si¢ do etapu szkolnego jednego z takich konkurséw
i bez wigkszych trudnosci zostata zakwalifikowana do etapu
kolejnego. Byla z siebie bardzo dumna i z niecierpliwoscig
czekata na termin konkursu regionalnego.

Niestety, po kilku dniach, zapytana przez nauczyciela
w szkole o postepy w przygotowaniach do konkursu, Marty-
na rozplakala si¢ i, przepraszajac nauczyciela, wyjawita, ze
musi si¢ wycofaé. Pech chcial, ze termin etapu okrggowego
konkursu pokry! si¢ z dniem, w ktérym uczennica miata od-
bywac praktyke. Zgodnie z tym, co méwila Martyna, szef
nie zgadzat si¢, aby zamiast by¢ w warsztacie, uczestniczy-
fa w konkursie. Podczas rozmowy z mistrzem szkolacym
Martyne nauczyciel ustyszal, ze przeciez dziewczyna po-
chodzi z patologicznej rodziny i ma kuratora. Ponadto nie
sta¢ warsztatu na udostepnienie surowcow i poSwiecenie
czasu koniecznego na przygotowanie takiej osoby do jakie-
go$ glupiego konkursu. Kwestia surowcéw i czasu mistrza
zostala jednak natychmiast rozwigzana — szkota zapropo-
nowata, ze w ramach zaje¢ pozalekcyjnych pomoze Mar-
tynie przygotowaé prace konkursowa. Niestety, wszystkie
terminy, jakie zaproponowali nauczyciele, nie zostaly za-

aprobowane przez mistrza. Dziewczyna byla zrezygnowana,
a nauczyciele zdegustowani. Kandydatura Martyny zostata
wycofana z konkursu.

Najgorsze jednak bylo dopiero przed uczennica. Podczas
kolejnych dni praktyk jej relacje z szefem coraz bardziej si¢
pogarszaty. Martyna coraz wigcej czasu spedzata na myciu
blach, coraz mniej przy produkcji. Dawni wspétpracownicy
zaczeli si¢ z niej naSmiewaé. Martyna zwrdcita si¢ o pomoc
do swego wychowawcy, jednak ten, po niedawnych do§wiad-
czeniach, nie zdecydowat si¢ juz na kolejna interwencje.

Cala ta historia ma na szczeScie optymistyczny final.
Kto$§ (moze jednak nauczyciel?) w tajemnicy skontakto-
wal si¢ z wlascicielem jednej z wiodacych w regionie firm
cukierniczych, ktéra wzieta na siebie obowigzki zwigzane
z przygotowaniem Martyny do konkursu. Obca uczennica
z konkurencyjnego zaktadu przez kilka dni pod czujnym
okiem Mistrza, ktéremu nie byto szkoda wlasnego czasu
i surowca, przygotowala prace konkursowa. Uczennica po-
znata nowych, zyczliwych i bezinteresownych ludzi i uzmy-
stowita sobie, ze sytuacja panujaca w zaktadzie, w ktérym
odbywa praktyki, to jednak nie standard.

Martyna niedawno wzi¢ta udzial w etapie okrggowym
konkursu, zdobyta wyréznienie i nagrode, ktéra jest udziat
w specjalistycznym szkoleniu technologicznym. Jak na
ironi¢, zaproszenie na to szkolenie wystawiono zaréw-
no dla ucznia, jak i mistrza, ktéry odpowiada za praktyke
ucznia...

Opisana historia jest prawdziwa i nie jest to odosobniony
przypadek. Jezeli tekst ten czyta mistrz, niech spojrzy za
siebie i odpowie na pytanie, czy w jego zaktadzie nie mar-
nuje si¢ wlasnie cukierniczy lub piekarski talent. Jezeli na-
tomiast artykut ten czyta Mistrz, niech wie, Ze jego starania
nie zostang nigdy zapomniane, a lata praktyki beda wspo-
minane przez ucznia jako do§wiadczenie, ktére uformowato
osobowos¢ jego nastepcy — kolejnego Mistrza.

Autor artykutu jest cztonkiem zespotu ekspertéw prowadzacych prace nad opracowaniem
listy zadan zawodowych dla zawodéw piekarz i cukiernik oraz standardéw egzaminacyjnych
potwierdzania kwalifikacji wg zadan zawodowych.
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To co dobre,

BOCKER

zaczatek
kwasowy
ma 100 lat

/i BOCKER

Specjalista od kwastw

,ZAKWASTO KAPRYSNA BREJA, O KTORA STALE TRZEBA DBAC”—TAK WYRAZIE SIE JEDEN Z EKSPERTOW W SWOICH PRZEMYSLENIACH NATEMAT

NAJSTARSZEGO SRODKA PIEKARSKIEGO ZNANEGO LUDZKOSCI — ZAKWASU

Z maki i wody powstaje fermentujaca mieszanina, ktéra nastepnie jest
przetwarzana z pomoc3 bakterii fermentacyjnych. To wtasnie nazywa sie
spontaniczna fermentacja. Proces ten jest trudny do kontrolowania, jezeli nie
jest okreslona ilos¢ bakterii kwasomlekowych. Piekarze, ktérzy sami wytwa-
rzali zakwas, nie mieli zadnej gwarancji co do powodzenia, jak i mozliwosci
sterowania fermentacja. W zwiazku z t3 trudnoscia jakos¢ chleba byta réz-
na. Chleb byt zbyt zakalcowaty lub jednostronnie kwasny, czesciowo ostry,
w innych przypadkach bardzo kwasny, itp. Te problemy z jakoscig chleba
nie dawaty spokoju Ernstowi Bdckerowi, pradziadowi obecnego wiaiciciela
firmy BOCKER — dr. Georga Bockera.

Ernst Bocker byt wyuczonym mistrzem gorzelnictwa z Minden. Wspdlnie
z innym mistrzem gorzelnictwa, specjalnie dla lokalnych piekarzy, rozwinat no-
watorska metode wytwarzania starterowych kultur bakterii fermentacyjnych.
Przenidst swoje doswiadczenia zdobyte przy hodowli drozdzy i dostosowat do za-
potrzebowania piekarnictwa. Zawarte w zakwasie bakterie fermentacji mlekowej
wypieraja nieustannie inne bakterie, zdobywajac przewage. Proces ten nazywa
sie ,zasada czystej hodowli”.

Mistrz gorzelnictwa w 1908 r. wynalazt i opatentowat ponadto ,aparat do zakwa-
szania ciasta i tym podobnych”. Przy jego uzyciu po raz pierwszy wytworzono zaczatek
kwasowy o prawidtowym stosunku kwasowosci. Rozwdj aparatu oraz postepujace
badania nad zaczatkiem kwasowym doprowadzity do stworzenia ,, BOCKER Reinzucht-
Sauerteig’, czyli w petni hodowlanego zakwasu, bedacego pierwszym komercyjnym
zaczatkiem kwasowym.

Ernst Bocker od 1910 r. paczki z zaczatkiem kwasowym wysytat do piekarzy na
terenie Niemiec. Jego syn Herman Bdcker 10 lat pdzniej przejat i z sukcesem rozwinat
interes. Z jego inigatywy wyprodukowano zakwas pakowany w jednokilogramowe
opakowania w charakterystyczne z6tto-brazowe pasy. Do dzisiaj definiuje on standar-
dy jakosci wytwarzania chleba.

Obecnie na bazie kultur BOCKERA powstaja w Minden liczne produkty kwasowe,
ktdre rozsytane s3 po swiecie do piekarzy, producentéw srodkow wypiekowych i mty-
ndw. W dwdch miejscach: przy ulicach Ringstrasse i Werftstrasse wytwarza sig rocznie
ok. 150 réznych, wysokiej jakosci naturalnych produktéw kwasowych, cieszacych sie
uznaniem wérdd piekarzy na catym swiecie.

W roku 2010 wszystko krecito sie wokét okragtego jubileuszu produktu pod nazwa
BOCKER Reinzucht-Sauerteig — obchodzit swoje stulecie.

Rozwéj przedsiebiorstwa Ernst Bocker GmbH & Co. KG opiera sie na dtugoletnich,
tradycyjnych metodach, ale tez na ciagtym rozwoju, unowocze$nianiu i podazaniu
z duchem czaséw: — Cieszymy sie, ze po stu latach w dalszym ciagu mamy wkiad
w ulepszanie jakosci chleba — powiedziat Georg Bocker, szef rodzinnej firmy z Minden,
po czym dodat: — Kliencii partnerzy handlowi z catego $wiata stawiaja nam codziennie
nowe wyzwania, ktdre z checia przyjmujemy.

MALMON
26-300 Opoczno, Mroczkéw Goscinny 52C
tel. 44 754 24 56, 754 24 54, e-mail: info@malmon.eu, www.malmon.eu
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BARTOSZ MALICKI

ch podstawg jest biszkopt i krem. W kazdym
z tych deseréw inny, rézne sg tez dodatki, ale efekt
ten sam — nieoceniony. Nadaja si¢ zaréwno do
przygotowania w duzym naczyniu i serwowania
pojedynczych porcji, jak i do uktadania mister-
nych, kolorowych minideseréw w kwadratowych,
okraglych, niskich, wysokich przezroczystych
pojemnikach, ktérych gama powieksza si¢ z roku na rok.

MARIAZ delikatnosci i aromatow

Tiramisu i zuppa inglese to typowo wioskie desery o cha-
rakterystycznym smaku. Zawieraja duzo jaj, sa ttuste i bardzo
aromatyczne. Ich smak inspiruje cukiernikéw, ale takze lo-
dziarzy, ktérzy juz tworza lody na bazie smakéw tych trady-
cyjnych przysmakow.

W Polsce bardziej popularny jest caly czas deser tira-
misu. Zreszta to z pewnoScia jeden z najpopularniejszych
na catym Swiecie wtoskich deseréw. Ten stosunkowo nowy
wynalazek (podobno receptura na niego pojawila si¢ do-
piero w drugiej potowie XX w.) jest deserem bazujacym
na nasaczonych espresso biszkoptach (ang. la-
dyfingers, wi. biscotto savoiardo) oraz kremie
przygotowywanym z serka mascarpone, masy
jejecznej oraz ubitej Smietanki i wina Marsa-
la (zabaglione). Do oryginalnej receptury nie I
dodawano alkoholu. Bez niego jest deserem
doskonatym takze dla dzieci. Nieodzownym
sktadnikiem jest kakao lub gorzka czeko-
lada. Catos$¢ tworzy deser bedacy pota-

ALCHERMES

Jest to typowo whoski stodki likier z dodatkiem
bardzo aromatycznych ziét: cynamonu, gozdzi-
kéw, gatki muszkatotowej, wanilii i innych. Ma

szkartatny, bardzo specyficzny kolor. Pojawia

sie on w napitku dzigki wykorzystaniu do jego

produkgji dodatku... owaddéw zwanych kermes.

Uzywa sie go gtdwnie do barwienia ciast, a tak-

ze serka mascarpone.

Tiramisu jako ciasto przygotowuje sie na zwyktych
badz kakaowych blatach biszkoptowych
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MINIDESERY- INSPIRACJE

zuppa inglese
>

SUGESTIA: Zamiast warstwy truskawkowej mozna przygotowac kazda inng owocowa,
dobrze komponuje sie morelowa, a nawet pomarariczowa.

trifle

beza

krem budyniowy

truskawki

krem budyniowo-czekoladowy

krem budyniowy
nakropka z Alchermes

biszkopt

‘ dekoracja z bazylii

bita Smietana

jagody

bita $mietana

jagody i czastki truskawek

krem budyniowy

pokruszone biszkopty nasaczone porto

galaretka z truskawkami

SUGESTIA: Trifle podaje sie w wiekszych pucharkach z uwagi na spora liczbe warstw
i bitej $mietany.
|

tiramisu

kakao lub czekoladowe widrki

krem zabaglione

nakropka z wina Marsala lub Amaretto

pokruszone biszkopty

krem zabaglione

pokruszone biszkopty
znakropka z espresso

SUGESTIA: Zamiast wina Marsala do przygotowania tego minideseru mozna uzy¢
likieru Cointrau.

www.wcukierni.pl

WPC marzec 2011

INSPIRACJE — DESERY SWIATA ‘I

>



” INSPIRACJE — DESERY SWIATA

czeniem smakow i faktur. Smakéw delikatnych, aroma-
tycznych i réwnie subtelnych faktur — nasaczone biszkopty
rozptywaja si¢ w ustach, podobnie jak krem. Deser jest
stosunkowo migkki, dlatego podaje si¢ mocno schtodzony,
zeby nie rozptywat si¢ na talerzu. Mozna serwowac go ze

stodkim winem i/lub z mocng kawa.
Tiramisu mozna tez przygotowywa¢ w formie minide-
serow. Do matych pojemnikéw, najlepiej przezroczystych,
by efekt byt bardziej spektakularny, nakiada si¢ na spéd
warstwe kremu, nastepnie pokruszone biszkopty
(nasacza si¢ je espresso i alkoholem), na to kolejna
warstwa kremu, znowu warstwa biszkoptéw, krem
i wierzch posypuje widrkowana czekoladg desero-

/ wa lub §wiezym kakao.

Tiramisu zdobylo nie tylko ogromng popular-
no$¢ na calym Swiecie, ale dorobilo si¢ tez wie-
lu interesujacych wersji. Poczawszy od réznych

ksztaltéw, a skoriczywszy na wariantach z kremami
o smaku truskawkowym czy deserze udekorowanym
owocami. Popularne jest takze w formie ciasta.

ANGIELSKA zupa

Tak wiasnie w wolnym tlumaczeniu nazywa si¢
kolejny wioski tradycyjny deser, mianowicie zuppa in-
glese. Nikt do korica nie wie, skad wzieta si¢ tak specy-
ficzna nazwa tego deseru, pochodzacego z wloskiego
regionu Emilia Romania, by¢ moze z XVI w. (niekt6-
rzy gdybaja, Ze inspiracja byta angielska kuchnia okre-
su elzbietariskiego, a by¢ moze z XIX w.). Pojawita si¢
w XIX w. w jednej z wloskich ksiazek kucharskich.

Pierwowzdr deseru przygotowywano z nasaczonego
alkoholem (porto, madera) ciasta drozdzowego, bitej

Smietany i sfodkich bakalii. Byt bardzo stodki, bardzo tu-
czacy, ale przede wszystkim bogaty w réznorodne smaki.

Podobnie jak tiramisu zuppa inglese jest deserem
stworzonym na bazie warstwowo ufozonych produktéw.

W tym przypadku sa to pokrojony w plastry biszkopt

lub biszkopty (tzw. ladyfingers) nasaczony nakropka
z likierem alchermes i przelozony kremem budynio-
wym. W niektérych rejonach Wiloch uzywa si¢ ciaste-

czek brazadela. Krem wykonuje si¢ z mleka gotowanego

ze skorka cytrynowa i wanilig (oba dodatki usuwa

si¢ przed dodaniem pozostalych sktadnikdw),

jaj, cukru oraz maki ziemniaczanej. Jedna

z warstw jest w niektérych recepturach cze-

koladowa — dodaje si¢ do niej rozpuszczo-

na w bain marie (kapieli wodnej) cze-
kolade deserowa. Sktada si¢ zazwyczaj

z czterech warstw, a wierzch posypywa-

ny jest migdatami lub dekorowany bita

Smietang czy beza.

W tym wypadku potaczenie smakéw
jajecznego budyniowego kremu i rubi-
nowego ziotowego likieru daje naprawde

piorunujacy efekt. Lody o smaku zuppa

inglese czy minidesery tworzone na bazie

identycznych warstw to kolejna po tira-
Trifle w takiej nieco uproszczonej formie jest tatwe, szybkie misu inspiracja do eksperymentowania
i tanie w przygotowaniu, a optacalne w sprzedazy ' z deserowymi recepturami.

www.wpiekarni.pl
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Podobnie jak tiramisu, takze zuppa inglese doczekata si¢
wariacji na temat. Gtéwnie chodzi o uzyty do nasaczania bisz-
koptéw likier. Obok alchermes stosuje si¢ migdatowe amaret-
to a nawet anyzowy sassolino czy pomaraficzowe cointreau.
Wariantem jest takze deser przelozony réznokolorowymi
warstwami — kremem budyniowym, kremem z czekolada,
kremem z dodatkiem owocéw, jedna z warstw moze stanowié
takze dzem morelowy lub konfitura.

TRIFLE - bogaty drobiazg

Trifle w jezyku angielskim oznacza drobiazg, ale tez igrasz-
ke czy zabawe. I wlasnie takg ,,zabawa” jest ten pochodzacy
z XVIw. z Anglii deser. Przygotowuje si¢ go z kilku podstawo-
wych sktadnikéw: budyniu, owocéw, biszkoptu oraz galaretki
i bitej $mietany ulozonych warstwowo. Przy czym biszkopt
stanowi jedng — dolng warstwe. Pozostate to owoce przektada-
ne kremem budyniowym oraz bita Smietang.

Pierwsze trifle byly prostymi deserami ze stodkiego kremu,
imbiru i rézanej wody. Dopiero pézniej (ok. XVII w.) dodano
do niego nasaczany alkoholem wypiek.

Podobnie jak w poprzednich deserach, i w recepturze na
trifle uzywa si¢ alkoholu — do nasgczania biszkoptu wyko-
rzystuje si¢ sherry, madere lub porto. W Szkocji — whisky.
W wersjach bez promili nakropka jest bezalkoholowa i bazuje
na soku owocowym, a takze plynnej galaretce.

Efektowny wyglad i ciekawy smak deser zawdzigcza uzy-
ciu kolorowych owocéw i galaretki wlasnie. Dobrze dobrane
kolorystycznie przyciagna uwage niejednego klienta.

» REKLAMA

ka ’%aéow
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Polecamy:
kajmaki do ciast i ciasteczek
kajmakowe variegato do lodéw
polewy kajmakowe

MASCARPONE

Whoski ser — specjalnosc z Lombardii — przygotowywany, co cha-

rakterystyczne, ze Smietanki, a wtasciwie z creme fraiche. Ser ma
charakterystyczny maslany smak, jest ttusty i doskonale nadaje sie
zaréwno do stodkich, jak i stonych potraw.

Trifle takze doskonale prezentuje si¢ w postaci minidese-
réw. Warstwy owocOw, mate lub pokruszone biszkopty uktada
si¢ na galaretce, a na nich warstwy drobnych lub rozdrobnio-
nych owocéw (np. jagdd, malin, poziomek, truskawek, czastek
moreli) przetozone bitg Smietana.

Mozna oczywiscie poeksperymentowad i stworzy¢ trifle
w formie ciasta serwowanego jako pojedyncze ciastka lub
w formie deseru w pucharkach. Wszystko zalezy od inwencji
cukiernika.

Wariacji na temat tych dwéch deseréw jest mndstwo.
Podawane mocno schtodzone sg doskonalym deserem w for-
mie zaréwno mini, jak i maksi, zaréwno jako ciasto, jak i deser
w pucharku.

Polder Sp. z 0.0.
Zaldad Produkeyiny w Bobrowie
87-327 Bobrowo 28
tel. 56 495 30 72, fax 56 495 30 71
polder@orun_home.pl, www. polder biz pl

NOWOSC! ORYGINALNE DULCE DE LECHE
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czyli jedzenie ma znaczenie

ZNANA MARKA, DOBRA REKLAMA, A MOZE
INTRYGUJACA FORMA | NIEBANALNE
ROZWIAZANIA? CO DZIS DECYDUJE O SUKCESIE
PRODUKTOW NA RYNKU SPOZYWCZYM?




KAROLINA PODHAJECKA

ood design to nowa, dynamicznie
rozwijajaca si¢ galaZz projektowa-
nia, ktérej celem jest wprowadzanie
niespotykanych, nowatorskich roz-
wigzai w produkcji zywnosci.

7 CIVM tosie je?

Food design w dostownym zna-
czeniu to projektowanie zZywnosci.
W praktyce natomiast obejmuje takze tworzenie diety, kre-
owanie nowych rozwigzan zwigzanych z przygotowywaniem
jedzenia i jego konsumpcja, tworzenie opakowan, planowa-
nie produkcji i ustug dla branzy spozywczej. Rezultatem
tych dziala jest wzmocnienie pozycji marek na rynku lub
wypromowanie nowych, a takze uzyskanie ekonomicz-
nej przewagi nad konkurencja i wzrost sprzedazy.
Food design stanowi preznie rozwijajacg si¢ dziedzi-
ne w calej Europie, w Polsce jednak nadal znajduje si¢
w powijakach. Zadna z krajowych uczelni zajmujacych
sie ksztalceniem projektantéw nie otworzyla jeszcze
specjalizacji zwigzanej z wprowadzaniem innowacji
do branzy spozywczej. O tym, ze warto inwestowac
w te galaZ projektowania, $wiadcza sukcesy odnoszone
na Zachodzie przez pionieréw food designu.

PRZELAMAC rutyne

W dzisiejszych czasach doskonata jako$¢ produktow
to za malo, by przyciagnaé¢ nabywce. Konsumenci duzg
wage przykladaja do tego, co ciekawe i nieznane. Co wig-
cej, zwickszylo sie tempo zycia, stad jedzenie powinno by¢
nie tylko smaczne, ale takze... ergonomiczne! Naprzeciw tym
oczekiwaniom wychodza specjalici od food designu. Marti
Guixé, guru w tej dziedzinie, podkreSla, ze wspdlczesne pro-
dukty spozywcze powinny by¢ przygotowane tak, by mozna je
bylo jes¢ bez postugiwania si¢ sztuécami, a nawet bez talerza!
Uzywanie zastawy jest dozwolone tylko wtedy, gdy ona takze
jest jadalna. Stoty z chleba lub ciasta, krzesta z czekolady, obru-
sy z plastréw szynki i sera czy tosty wypieczone we wzory imi-
tujace malowidta na zabytkowej porcelanie, na ktérych mozna
serwowac inne potrawy, to tylko niektére z pomystow.

NIE SAMYM chlebem...

W dzisiejszych czasach trafne okaze si¢ takze stwierdzenie,
ze chleb stuzy¢ moze nie tylko do jedzenia. Odrobina inwencji,
ciggle poszukiwania i przelamywanie rutyny zamieni¢ moze
wyroby z pieczywa w male dzieta sztuki. Najbardziej widowi-
skowych efektow dostarczajg Swiatowe targi branzy cukierni-
czej i piekarskiej, na ktorych prezentowane sg wykonane z chle-
ba makiety miast, zabytkowych katedr i koSciotéw, rzymskiego
Koloseum, a nawet Formuty 1.

Ciekawe i proste rozwigzania mozna wprowadzi¢ do kazdej
piekarni i cukierni, proponujgc klientom tradycyjne wyroby w
nowych ksztaltach. Szczegdlnie dzieciom przypadng do gustu
stodkie buteczki w ksztalcie homara, krokodyla czy zéiwia.
Maluchom, stawiajacym pierwsze kroki w nauce trudnej sztuki
czytania, spodobaja si¢ ciasteczka w ksztalcie literek, z ktérych
mozna sklada¢ dowolne wyrazy i w nagrode ze smakiem zjes¢.

Do bardziej awangardowyct
torebki, buty czy dtugopisy, kt6
koéw wsréd mitosnikow rzeczy nie
nie funkcjonalnych. Osoby wysoko
rozwigzania zapewne uciesza tosty
Z oznaczeniami zaczerpnigtymi z branzy
XL) czy bagietki, na ktérych wypieczone
czace wartosci odzywczych produktu. W zalez
cji projektantéw i zapotrzebowania klientéw food
prowadzi¢ do drobnego urozmaicenia codziennej ru
prawdziwej spozywczej rewolucji.




ESPRESSO

do potowy ucha

Z FIRMOWYM ZNACZKIEM,
GRUBYM DNEM

| WYGODNYM USZKIEM
SA NIEODtACZNYM
ATRYBUTEM KAWY

| KAWIARNI. FILIZANKI

DO KAWY. [SRSer N\ (@ ¢]=
ZABAWNE ALBO
EKSTRAWAGANCKIE

- NAJWAZNIEJSZE, BY
DOBRZE SIE Z NICH PItO...

CZARNE ESPRESSO

ARTUR LIPNICKI

awa, podobnie jak wykwintny alko-
hol wymaga odpowiedniego podania.
Musi spelnia¢é  wymagania klienta,
ktérego oko i smak wyostrzaja si¢ z
roku na rok. Nie mozna nalaé espres-
so do wielkiego kubka z ,,obgryziony-
mi” brzegami, cappuccino do filizan-

ki o cienkich §ciankach, a latte do zwyklej szklanki. Sztuka
parzenia kawy, to takze sztuka doboru odpowiednich naczyn
do jej podania. W podgrzane;j filizance o odpowiednich roz-
miarach espresso czy cappuccino beda urzekaé podniebienie
najwybredniejszego smakosza. A jak je dobrac? Co wybieraé
w ogromnej rynkowej ofercie?

Z MIARKA czy bez?

Kawa najlepiej smakuje wtedy, gdy ma odpowiednia tem-
perature. Zachowanie jej to podstawowa funkcja, jaka powin-
ny spelnia¢ filizanki. Poza oczywiscie estetyka. Ta jest bez-
dyskusyjna. I wytrzymatoscia. Nawet po wielokrotnym myciu
w zmywarce na filizance nie powinna pojawic si¢ rysa, pek-
ni¢cie czy uszczerbek.

Co wzig¢ pod uwage przy zakupie filizanek? Kupujemy
ich przeciez sporo, takze na zapas. Przede wszystkim nalezy
zwréci€¢ uwage na konstrukcje, material, grubo$¢, uchwyt,
utrzymywanie ciepta, estetyke i cene.

Pamietajmy o pojemnoSciach. Filizanka do espresso po-
winna by¢ nie za duza — w korcu espresso to od 10-30 ml

s

naparu z crema, i nie za mafa — musi by¢ wygodna. Napelnia
si¢ ja kawa do potowy ucha. Miedzynarodowe standardy to
60-90 ml (tak, by mogto si¢ do nich zmiesci¢ takze espresso
doppio — podwdjne). Z kolei filizanka do cappuccino ma po-
jemno$¢ 150-180 ml. Musi si¢ w niej bowiem zmiesci¢ nie
tylko kawa, ale takze piana ze sparowanego mleka; konieczne
jestréwniez miejsce na kreacje baristy — rozete czy inne dziato
latte art.

SZLACHETNA porcelana

Kolejny wazny aspekt filizanek to jakoS¢ porcelany. Fili-
zanki musza by¢ przeciez odporne na obicia, wielokrotne
zmywanie w zmywarkach i dosy¢ brutalne traktowanie na
kuchennym zapleczu, gdzie praca wre i nikt nie cacka si¢
znaczyniami. Dlatego, dla wigkszej wytrzymalosci uszlachet-
nia si¢ porcelang dodatkowa porcja kwarcu i skalenia. Ponadto
pokrywa si¢ ja odpowiednim, gladkim szkliwem. Te zabiegi
powoduja, Ze filizanki s3 mniej porowate i adsorbujg mniej
ciepla — sg bardziej szczelne.

Temperatura kawy utrzymuje si¢ takze dzieki odpowied-
nio grubym S$ciankom naczynia do espresso i cappuccino.
Warto tez pamigtaé, by podgrzewac filizanki — do tempera-
tury ok. 40°C.

AROMATYCZNE ksztatty

Ksztatt ma znaczenie nie tylko estetyczne. Od niego za-
lezy tez aromat naparu. Filizanka przypominajaca ksztal-
tem waski stozek bedzie idealna — im wezsza i wyzsza, tym
mniej ciepta oddaje naczynie, a uwalnia wigcej aromatow.
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Ksztalt wazny jest tez dla uzyskania idealnej cremy. W tym
celu filizanki projektuje si¢ tak, aby taczenie Scianek z dnem
bylo tagodne. W zadnym razie nie moze by¢ prostokatne!

W niektérych naczyniach spotkac si¢ mozna z bardzo pozy-
tecznym, a prostym zabiegiem. Denko filizanki jest jakby spe-
cjalnie wyszczerbione. Te szczeliny zapobiegajg powstawaniu
prézni miedzy denkiem a talerzykiem — gdy w przestrzefi te
dostanie si¢ jaki$ plyn, talerzyk nie przyssie si¢ do filizanki
i nie spadnie przy kolejnym podniesieniu do ust.

Istotna w przypadku filizanek jest ich ergonomicznosé.
Uchwyt powinien by¢ solidny i wygodny, by klient miat wy-
gode w manewrowaniu trzymanym w dioniach naczyniem.

W DELIKATNOSCI sita

Mimo ,tegiej” budowy filizanki sa niezwykle delikatne.
Projektanci dobieraja ich ksztatty tak, aby zachowa¢ lekkos¢
i wytrzymato$¢ naczynia. W ofercie producentéw naczyn spo-
tka¢ mozna najczgsciej dwie linie filizanek. Jedna to kolekcja
artystyczna, druga — mniej dekoracyjna, typowo uzytkowa.

Artystyczne kolekcje sa czesto kolekcjonerskimi. Zdobione
sa przez znanych artystéw grafikami, rysunkami i wzorami,
produkowane sg z niecodziennych materialéw, posiadajg spe-
cjalng fakture, dzigki czemu stajg si¢ prawdziwymi dzietami
sztuki. Dodatkowo sygnowane numerami seryjnymi stanowig
nie lada gratke dla kolekcjoneréw. Illy swego czasu zachwy-
cala serig ,,Nude” wykonang z grubego przezroczystego szkta.
Villeroy & Boch czesto wypuszcza filizanki w niecodziennych,
nawet kubistycznych ksztattach, nowatorskie ksztalty ma tez
w swoich kolekcjach NewWaveCaffe czy Francis! Francis!,
a d’Ancap zdobi filizanki nietuzinkowymi malunkami.

Trzeba jednak pamietal, ze te artystyczne kolekcje nieko-
niecznie spetnia swoja role w kawiarni. Naczynia przeciez
trzeba czesto my¢, poza tym thuka sie i zuzywaja. Artystyczne
filizanki mocno eksploatowane bylyby bardzo nieekonomicz-
ne. Dlatego uzywa si¢ zazwyczaj filizanek biatych, ewentual-
nie ozdobionych logo — producenta czy kawiarni, ktére nano-
szone jest inna technika niz dekoracyjne malunki.

JAKTO JEST zrobione

Aby filizanki utrzymywaly temperature napoju, muszg by¢
zrobione z porcelany, ktéra zachowa te wlasciwosci. Dlatego
material, z ktérego wytwarza si¢ filizanki do espresso to tzw.
porcelana twarda, pokryta szkliwem. Jej gtéwny sktadnik
to kaolin (glinka kaolinowa, ok. 40-60 proc.), skalei (20-30
proc.) i kwarc (30 proc.). Aby szkliwo i porcelana idealnie si¢
polaczyly, filizanki wypala si¢ w temp. 1400-1410°C w pie-
cach w zredukowanej atmosferze (beztlenowej).

Bez filizanki w kawiarni ani rusz. Warto jednak wybrac
takie, aby stuzyly jak najdiuzej, w jak najlepszej kondycji.
I pamigtad, ze taniej niekoniecznie oznacza — lepiej.

Przydatne adresy
www.ipaporcellane.it
www.tognanaporcellane.it
www.ancap.it
www.illy.com
www.villeroy-boch.com
www.danesi-caffe.com
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Filizanki do espresso powinny przede wszystkim zachowac temperature kawy

KROTKA HISTORIA

Delikatna, alabastrowg porcelane zawdzieczamy Chinczykom.
W VIl w. za czaséw dynastii Tang wtasnie oni wynalezli porcelane,
ktéra do Europy dotarfa dopiero cztery wieki pézniej. Przez wieki
udoskonalano technike jej wypalania, glazurowania i projektowa-
nia, ale dtugo nie potrafiono skopiowac chiiskich mistrzow. Doko-
nat tego dopiero Fryderyk Bottger z Misni, a w 1710 dziafata juz
w Misni manufaktura. Inne znane wytwdrnie porcelany powstaty
na przetomie XVIII i XIX w. w Wiedniu, Sévres, Neudeck, Berlinie,
Chelsea, Derby, Petersburgu, Capodimonte, Kopenhadze, a w Polsce
w Baranéwce, Tomaszowie Lubelskim, Korcu i Cmielowie.

GRAFICZNA MIARKA

Na wewnetrznych Sciankach filizanki nie raz znajduje sig logo produ-
centa. Zastanawiacie sie, dlaczego? To miarka — znajduije sie ono na
wysokosci pojemnosci 2 oz. Czyli odmierza espresso z duza crema.

www.wcukierni.pl
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Wiecej informadji na stronach
WWW.SCae.com
www.worldbaristachampionship.com
www.aprotrade.pl
www.eurogastro.pl

JUBILEUSZOWO

JUZ PO RAZ DZIESIATY NAJLEPSI BARISCI Z POLSKI ZMIERZA

SIE W KONKURSIE O TYTUL MISTRZA POLSKI BARISTA

liminacje do SCAE Mi-

strzostw Polski Barista od-

byly si¢ w ostatnim tygodniu

stycznia Warszawie. Trwaly
trzy dni, w ciagu ktérych barisci pre-
zentowali swoje kawowe umiejetnosci
— od dobrania odpowiedniej mieszanki
kawowej, przez przygotowanie wzoro-
Wwego espresso, po tworzenie wymysl-
nych signature beverages (drinka do-
wolnego).

W kawowych zmaganiach wzigto
udziat prawie 30 baristéw z catej Polski.
W pocie czota, w oparach kawowego
aromatu, pracujac na maszynach la Cim-
bali, walczyli o miejsce w pdifinatach.
Bylo stycha¢ glosy, ze poziom tegorocz-
nych eliminacji jest bardzo wysoki. Szy-
kuja si¢ emocjonujace mistrzostwa!

Sposréd - wszystkich  zawodnikéw
wybrano 14 najlepszych, ktérzy wezma
udzial w marcowych mistrzostwach.
Najlepszy z calej czternastki byt mistrz
Polski w Cup Tasting — Btazej Stempin
z Filtry Café — zdobyt 582,5 pkt. Dru-
gie miejsce zajeta Katarzyna Zyzato
z North Coast (579,5 pkt), trzecie — Le-
szek Jedrasik z Ipanema Café (574,5
pkt). Pelng liste tegorocznych zawodni-
koéw Mistrzostw Polski Barista podaje-
my w ramce obok.

Poffinaty i final Mistrzostw Polski
Barista odbeda si¢ w dniach 23-25
marca br. w czasie targéw EuroGastro
w Warszawie. Kazdy z uczestnikow
bedzie miat za zadanie w czasie nie
dhuzszym niz 15 min zaserwowac juro-
rom: CZtery espresso, cztery cappucci-
no i cztery identyczne bezalkoholowe
drinki na bazie espresso. Kolejnos¢
serwowania jest dowolna. Ocenie pod-
dana bedzie poprawna obstuga mtyn-
ka, ekspresu, poprawno$¢ w przygo-
towaniu, wyglad, zapach, smak i czas
przygotowania. Wszystko odbedzie si¢
wedlug zasad SCAE Mistrzostw Swia-
ta Barista. Zwyciezca weZmie udzial
w Mistrzostwach Swiata Barista, kt6-
re w tym roku odbedg si¢ w goracej

ojczyZnie kawy — Bogocie w dniach
2-5 czerwca.

Podczas targéw odbeda sie takze
V Polskie SCAE Mistrzostwa Latte Art.
W ich trakcie zawodnicy w ciggu oSmiu
minut beda mieli za zadanie przygo-
towac: dwie identyczne cafe latte lub
latte macchiato, stosujac jedynie mleko
i espresso, dwie identyczne espresso
macchiato, uzywajac espresso i mleka,
oraz dwa identyczne ciepte drinki do-
wolne na bazie mleka i kawy. Mistrzo-
stwa odbywaja sie zgodnie z zasadami
panujacymi podczas SCAE Mistrzostw
Swiata Latte Art. Mistrz Polski bedzie
reprezentantem Polski na Mistrzostwach
Swiata w Maastricht.

Trzecie kawowe wydarzenie na
EuroGastro to Polskie SCAE Mistrzo-
stwa Coffee In Good Spirits, w trakcie
ktérych bariSci beda przygotowywad
i serwowaé jurorom w ciggu maksy-
malnie o$miu minut dwie Irish Coffee
i dwa drinki dowolne na bazie espresso
i alkoholu. Zwyciezca weZmie udziat
w SCAE Mistrzostwach Swiata Coffe in
Good Spirits w Maastricht.

Organizatorami Mistrzostw sg Apro-
Trade i MT Targi.

1. BLAZEJ STEMPIN, Filtry Café 582,5 pkt

2. KATARZYNA ZYZA0 North Coast 579,5 pkt

3. LESZEK JEDRASIK Ipanema Café 574,5 pkt

4. PIOTR KACZOROWSKI CoffeeHeaven 570,5 pkt
5.1ZA POPIOLEK Green Coffee 553,5 pkt

6. AGNIESZKA FLEISCHER CoffeeHeaven 525,0 pkt
7.BOGUSZ KOMISARCZUK The Barista 503,5 pkt

8. AGNIESZKA ROJEWSKA 501,0 pkt

9. JOANNA SZATANIAK-OKAJ Coffee Project 497,0 pkt
10. PAWEK TRZCINSKI Kofeinna 496,5 pkt

11. MICHA KNAP DAM Green Coffee 492,0 pkt

12. RAFAL GORKA Espresso Service 477,0 pkt

13. ELA CITAK Wegierska Korona 474,0 pkt

14. AGNIESZKA DAWIDOWSKA Ipanema Café 470,0 pkt

WPC marzec 2011

www.wpiekarni.pl



OD REDAKCIJI nl

Lzﬁ@; dr //edaéc/z

Banki ZywnoSci
dla potrzebujacych

Banki Zywnosci przekaza potrzebujacym ponad 71 tys.
ton zywnoSci. Ruszyla tegoroczna edycja Europejskiego
Programu Pomocy Zywnosciowej (PEAD).

Pierwszy transport zywnoSci dotart 1 marca br. do ma-
gazynéw Bankéw Zywnosci w Ostrowcu Swietokrzyskim,
Rudzie Slaskiej i Warszawie. Dostawy 21 réznych produk-
téw trwaé beda systematycznie do korica roku. 32 Banki
Zywnosci, realizujac tegoroczny program PEAD, dotrg
z pomoc3 do ponad 3 tys. fundacji, stowarzyszen i instytucji
pomocy spolecznej w catej Polsce.

Europejski Program Pomocy Zywnosciowej (PEAD)
jest realizowany w Polsce od 2004 r., czyli od przystapienia
Polski do Unii Europejskiej. Federacja Polskich Bankéw
Zywnosci jest jednym z trzech podmiotéw bezposrednio
realizujacych program w 2011 r. PEAD jest najwigkszym
tego typu programem w Polsce. Federacja Polskich Ban-
kéw Zywnosci przekaze az 53 proc. pomocy z programu.

Dystrybucja produktéw odbedzie si¢ za poSrednictwem
32 Bankéw Zywnosci. Produkty, ktére znalazly sie w te-
gorocznej edycji programu, to: maka pszenna, kasza man-
na, makaron §widerki, makaron muszelki, ryz bialy, kasza
gryczana, kasza jeczmienna z warzywami, platki kukury-
dziane, musli, herbatniki, kawa zbozowa instant, krupnik,
chleb chrupki zytni, kasza jeczmienna z gulaszem, makaron
z gulaszem, zupa pomidorowa z ryzem, ser podpuszczkowy
dojrzewajacy, ser topiony, mleko UHT, mleko w proszku
petne (ekstra), masto ekstra. Te 21 produktéw to artykuty
najbardziej oczekiwane wsrdéd odbiorcéw programu — 0séb
zmagajacych sie z problemem ubdstwa.

Cieszymy sie, ze z roku na rok udaje nam si¢ przeka-
zywaé coraz wiecej zywnosci. W ubieglym roku bylo to
62 tys. ton, w tym roku bedzie to ponad 70 tys. ton. Banki

Zywnosci dziatajg w kazdym regionie w Polsce i aktywnie
wspétpracuja z lokalnymi stowarzyszeniami oraz instytu-
cjami pomocy spotecznej. W ten sposéb powstal system,
ktéry pozwala na dobre rozpoznanie potrzeb i na efektyw-
niejsze dotarcie do os6b najbardziej potrzebujacych naszej
pomocy.

Zywno$¢ przekazywana w ramach Europejskiego Pro-
gramu Pomocy Zywnosciowej (PEAD) jest wytwarzana
przez producentdw wybranych w ramach przetargu orga-
nizowanego przez Agencje Rynku Rolnego. Artykuty spo-
zywcze sa przekazywane w opakowaniach, na ktérych znaj-
duje si¢ informacja ,,Pomoc Wspélnoty Europejskiej” oraz
,~Artykul nie jest przeznaczony do sprzedazy”, a takze logo
Bankéw Zywnosci jako dystrybutora produktow.

Szczegétowe informacje o programie dost¢pne sg na
stronie www.bankizywnosci.pl.
Marek Borowski

Prezes Zarzadu Federacji Polskich Bankow Zywnosci

UBOSTWO W POLSCE

W 2009 r. odsetek 0sdb zyjacych w Polsce w skrajnym ubéstwie wy-
nidst5,7 proc., czyli 2 min 175 tys. oséb. Terminem ,skrajne ubéstwo”
okresla sie sytuacje, w ktdrej miesieczny dochdd na osobe w gospo-
darstwie domowym jest nizszy niz 443 zt (dane pochodza z Polskie-
go Raportu Social Watch 2010: ,Ubdstwo i wykluczenie spoteczne
w Polsce”).

Federacja Polskich Bankow Zywnosci jest organizacjg pozytku pu-
blicznego, ktdrej misja jest przeciwdziatanie marnowaniu zywno-
$ci oraz zmniejszanie obszaréw niedozywienia w Polsce. Federacja
zrzesza 27 Bankow Zywnosci dziatajacych na terenie catego kraju.
Udzielaja one bezptatnej pomocy zywnosciowej ponad 3,4 tys. orga-
nizacjom i instytucjom spotecznym, za posrednictwem ktérych trafia
ona do blisko miliona oséb najbardziej potrzebujacych.



W Piekarni, W Cukierni”
TAKZE U TWOJEGO DYSTRYBUTORA!

MAGAZYN ,W PIEKARNI, W CUKIERNI”OD MARCA DOSTEPNY JEST
ROWNIEZ W WIELU HURTOWNIACH NA TERENIE CALEGO KRAJU!
WSPOLPRACUJEMY Z AZ 17 DYSTRYBUTORAMI!

ZAPRASZAMY DO WSPOLPRACY

APC-AGRA
Glapinski Sp. jawna

|=\®
4

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 (zestochowa

ul. Tartakowa 32/40

tel. 343614292, fax 34 368 02 42

tel. kom. 602 663 411

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

53-264 Wroctaw

ul. Grabiszyniska 231 EF

tel. 7133903 51,363 1123
e-mail: agra.wroclaw@apc.com.pl

AGART-PRO Sp. z 0.0.

61-441Poznan
ul. 28 Czerwca 1956r. 390
tel. 06183 44 700, fax 061 83 44 729

Oddziaty

ul. Dabrowskiego 145, 84 - 230 Rumia
tel. 058 781 41-90, fax 058 7814191

ul. Logistyczna 1
55 - 040 Bielany Wroctawskie
tel. 071733 64 50, fax 071733 64 65

AMBASADOR 92

(“ﬁ) ¢
05-500 Piaseczno, ul. Raszyriska 13
tel. 227113333, fax. 2271133 34
www.ambasador92.pl

0ddziaty

80-555 Gdanisk
ul. Wislna 19 (wjazd od ul. Zatogowe;)
tel. 58 776 28 88, fax 58 776 28 87

12-250 Orzysz, ul. Wierzbiriska 6
tel. 874237178, fax 874237077

BAYARD

Vayard

41-500 Chorzéw

ul. Lompy 13

tel. 3224165 13,249 32 81
e-mail: bayard@bayard.pl
www.bayard.pl

BMS-G

BMS-G Pawlikowice

Pawlikowice 78

tel. 12288 16 60, fax: 12278 66 16
e-mail: pawlikowice@bmsg.pl

www.bmsg.pl

BMS-G Tarnéw

ul. Skrzyszowska 7

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

DROSOL Krzysztof Puz

j‘\']:‘i‘drosolv

i Wspdlnicy Sp. Jawna
42-500 Bedzin

ul. Piastowska 29

tel. 3276193 25,761 93 27
fax 327619328

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

gxQu

EKOM sp z 0.0.

70-789 Szczecin

ul. Dabska 70

tel. 91462 6128,914313190
fax 914640976

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

GHM Grupa Handlowo-

“ =58 Z 0.0. ;

-Marketingowa Sp. z 0.0.
41-500 Chorzéw

ul. Katowicka 115

tel. 3224108 12, fax 32 24108 23
e-mail:ghm@ghm.pl
www.ghm.pl
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IEKARNI
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BADZ NA BIEZACO

Informacje podane ze smakiem

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 Przedsiebiorstwo
Zaopatrzenia Spozywczego
Jerzy Szymanski

margo

ul. Niciarniana 2

92-208 £6dz

tel. 42 636 28 20, 637 48 45
fax426377573

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

MODENA M.A Tokarski
Sp. Jawna

43-300 Bielsko-Biata

ul. Katowicka 80

tel. 322151616

tel./fax 32326 3037

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

Biuro-Magazyn
43-502 Czechowice-Dziedzice
ul. Junacka 12

NESTOR

#NESTOR
0ddziaty

86-300 Grudziadz

ul. Magazynowa 3

tel. 56 643 85 09-12, fax 56 641 18 08
e-mail: www.nestor.biz.pl

80-557 Gdarisk
ul. Marynarki Polskiej 75
tel. 58 305 42 47, fax 58 32073 46

10-449 Olsztyn
ul. Pitsudskiego 77A
tel. 89 525 18 29, fax 89 525 18 29

PIEKARZ Przedsiebiorstwo
Zaopatrzenia Spotka z 0.0.
60-474 Poznan

GRS TR gy

PIEKARZ

POENAN

ul. Czorsztyriska 1

tel. 61842 2151, fax 618479143
e-mail piekarz@apc.com.pl
www.apc.com.pl

POLMARKUS Sp. z 0.0.

pulmn‘kht:s\“

44-120 Pyskowice

ul. Wyszynskiego 62

tel. 323019100, fax 3230 19 169
e-mail: biuro@polmarkus.com.pl
www.polmarkus.com.pl

PORT Bogdan Kurzawa

P7RT

34-700 Rabka-Zdrdj

ul. Kilinskiego 45b

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

SAVPOL

\_savpol_
SOLIDNY PARTMER

44-100 Gliwice

ul. Sowiniskiego 7

tel. 32400 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

30-605 Krakow

ul. Fredry 2

tel. 12266 1165, fax 12 269 78 60
e-mail: krakow@savpol.pl

UNICUS Sp. z 0.0.

(O unicus

41-500 Chorzéw

pl. Mickiewicza 17

tel. 32 24127 40, tel./fax 32 249 77 53
e-mail: sprzedaz@unicus.pl
www.unicus.pl

www.wcukierni.pl
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CO? GDZIE? KIEDY?

imprezy

tar &1

wydarzenia

Imprezy na poczatek roku

W tym roku odbedzie sie sporo waznych imprez, o ktérych warto pamietaé. Pierwszy kwartat nalezy do branzy
lodziarskiej. W styczniu odbyta sie juz 32 edycja targéw Sigep, a w lutym Expo Sweet - najwieksze i doskonale
rokujace polskie targi réwniez dla branzy lodziarskiej, cukierniczej i sektora HoReCa. Przed nami EuroGastro
i wazna impreza w Kielcach - BAKEPOL. Na biezaco bedziemy informowac o kolejnych waznych wydarzeniach.
Nie zapomnijcie siegna¢ po nastepne wydanie ,W Piekarni, W Cukierni”.

POLSKA
EURO GASTRO POLAGRA-TECH
-+3 » POLAGRA-TECH
EuroGastro boama
- oznan, Polska
t 2 & & &3

Warszawa, Polska
23-25 marca 2011
www.eurogastro.com.pl

BAKEPOL
Kielce, Polska

S BAKEPOL

2-6 kwietnia 2011
www.bakepol.pl

SWIAT

12-15 wrzesnia 2011
www.polagra-tech.pl

POLAGRA-FOOD

Migsiynanodowse Targl Wivobdw Spofywcrich

Polagralglfood

Poznan, Polska
12-15 wrzesnia 2011
www.polagra-food.pl

HOFEX

4 ufi
©.HOFEX T~
Hongkong, Chiny
11-14 maja 2011
www.hofex.com

BREAD 2011

Kijow, ool
Ukraina _,E ;

7-10 czerwca ':-_:__‘u -
2011

www.bread-expo.kiev.ua

POZNAN .
POLAGRA-TECH
POLAGRA-FOOD
12-15.09.2011

warszawa @
EUROGASTRO
23-25.03.2011

KIELCE .

BAKEPOL
2-6.04.2011

MODERN BAKERY

Moskwa, Rosja
10-13 pazdziernika 2011
www.modernbakery-moscow.com

SIAL MIDDLE EAST

SIAL

T i s P i
Abu Dhabi, UAE
21-23 listopada 2011
www.sialme.com

SIGEP

S/gep

Rimini, Wiochy
21-25 stycznia 2012
www.sigep.it

iSA

Kolonia, Niemcy

29 stycznia - 1 lutego 2012

www.ism-cologne.com

WPC marzec 2011
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Miedzynarodowe Targi Poznanskie

I I I I spotkaj przysztos¢

Najwieksze wydarzenie branzy piekarskiej
i cukierniczej roku 2011 w Polsce

S BAKEPOL

Trzecia edycja — Kielce

2-6 kwietnia 2011
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LAT

Organizator:

Miedzynarodowe Targi Poznanskie sp. z o.o.
ul. Gtogowska 14, 60-734 Poznan

tel. +48 61869 20 00, e-mail: bakepol@mtp.pl

www.bakepol.pl



LODOWE DESERY, SORBETY GRANITA
MASZYNY URZADZENIA DO PRODUKC|I LODZIARSKIE]
\WYSTROJ WNE TRZA, PROJEKTOWANIE LODZIARNI
GOURMET FOOD MENU DOSKONALE
| \WIELE INNYCH CIEKAX/YCH TEMATOW

NOWE WYDANIE
NA RYNKU

CIEKAWA TRESC
NIEPOW/TARZALNY DESICN

CZYTA SIE ZE SMAKIEM



