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Zentis Polska Sp. z 0.0.

ul. Przemystowa 8

Zelkow Kolonia - 08-110 Siedlce

Tel.: 25/64 02 202 - Fax: 25/64 09 202
catering@zentis.pl - www.zentis.pl
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Do pokrywania wypiekdw warstwa zelu

Produkty piekarskie i cukiernicze
Ciasta z owocami

Drozdzowki

Ciasta tradycyjne

Ciasta przektadane

Torty

Brzoskwinia W Neutralny
Cytryna B Truskawka
Malina B Wisnia
Morela

Do spryskiwania
Dobrze sie kroi
Przejrzysty potysk

Temp. max. 15°C

3—6 miesiecy
Kontenery 200, 500, 1.000kg

Wiadro 5 kg
Worek w kartonie (BiB=bag in box) 25 kg
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Towarw Towar w Stabilne podczas
wiadrach kontenerach mrozenia
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Przeznaczony NBdejpfilkido Dozowanie Dozowanie
bezposrednio do pompowania reczne mechaniczne
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Szanowni Panstwo,

ofizy sie zimowo-wiosenny targowy maraton piekarsko-
-cukierniczy. Jego zwiericzeniem beda targi BAKEPOL, na
ktdrych spotka sie spora czes¢ branzy. Po targach w Kielcach
przyjdzie czas na krétki odpoczyneki... podliczanie targowych
efektéw. Czy wynik bedzie na plusie, okaze sie wkrdtce.

Sadzac po liczbie targowych imprez, mozna odnies¢
wraZenie, ze biznes piekarsko-cukierniczy ma sie znakomicie.
Warszawa, Gdanisk, Katowice, na powr6t Warszawa oraz Kielce
to miasta, w ktorych niemal w kilkunastodniowych odstepach
odbywaly sie kolejne wystawy. Do tej bogatej palety dorzuci¢
nie tylko warto, ale i trzeba dni otwarte organizowane przez
dystrybutoréw. Przyktad Polmarkusa z Pyskowic moze budzic
szacunek. Impreza ta z roku na rok staje sie coraz wieksza
i ciekawsza, a rozmach, z jakim jest organizowana, moze
imponowac. Wystawy i prezentacje to najlepsze okazje do bezposrednich spotkari producentéw
i dystrybutorow z odbiorcami. Jako branzowe pismo staramy sie by¢ na wszystkich takich
spotkaniach i na biezaco relagjonowac je na naszych tamach. Stad tez spora dawka targowych

impresji w, W Piekarni, W Cukierni”.

Zjednej strony bogata oferta prezentowana na targach, z drugiej — coraz trudniejsze
warunki prowadzenia biznesu. W ostatnich latach szczegdInie bolesnie uSwiadamiamy
sobie istniejace wspdfzaleznosci wynikajace z otwartej na Swiat gospodarki. Takze

piekarze i cukiernicy sq dzi$ obywatelami globalnej wioski, w ktdrej bezposrednio
odczuwaja zmiany zachodzace na catym Swiecie. Powddz w Australii, susza w Rosji czy
tsunami w Japonii wywotujq reperkusje, ktdre niemal natychmiast wptywaja takze na
ceny produktow codziennego uzytku w Polsce. W jaki sposdb? O tym m.in. piszemy
w tym numerze.

Jednak nie tylko odlegta Australia czy Brazylia maja wptyw na kondycje naszych
przedsiebiorstw. Niepokdj budz3 tez dziatania lokalne. Rzadowa decyzja o zamrozeniu
wydatkow na refundacje szkolenia uczniow to prawdziwy dzwon na trwoge. Stusznie
wiec w tej sprawie alarmuja srodowiska rzemieslnicze, a my do tego alarmu sie

przytaczamy. Branza bowiem od lat narzeka na jakos¢ ksztatcenia nowych kadr, jak
réwniez na umiejetnosci i checi do pracy adeptow zawodu. W nowych warunkach
finansowania szkolenia branzowego narybku moze byc tylko gorzej.

Choc ciemnych chmur nad glowami piekarzy i cukiernikow nie brakuje, to
jednak warto pamietac, ze juz wkrdtce Swieta Wielkanocne. Czas ten symbolizuje
cudownq przemiane i odrodzenie. Takie tez Zyczenia w imieniu redakdji i wydawcy
W Piekarni, W Cukierni” sktadamy wszystkim odbiorcom naszego czasopisma.

By nam wszystkim nie zabrakto nadziei pfynqcej ze Zmartwychwstania.

Wydawca oraz Zespot Redakcyjny

FOT. © KAMIL CWIKLEWSKI - FOTOLIAICOM”
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~ Z PELNEGO MLEKA.

Bardzo praktyczny 1 wygodny w uzyciu.
Bez grudek i kozucha, delikatnie rozplywa sig
w ustach, kusi aromatem.

Do nadziewania gotowych wypiekow,
do dekoracji przed 1 po pieczeniu.

Wyjatkowo trwaly (do 6 m-cy).

www.wcukierni.pl
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Chleb pradnicki pod ochrong

12 marca chleb pradnicki zostat
zarejestrowany przez Komisje Europejska
jako chronione oznaczenie geograficzne
(rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE)
nr242/2011 z dnia 11 marca 2011r.).

Chleb pradnicki jest 24. polskim produktem
wtaczonym do unijnego systemu
chronionych nazw pochodzenia, chronionych
oznaczen geograficznych i gwarantowanych
tradycyjnych specjalnosci.

Chleb pradnicki jest tradycyjnym chlebem ciemnym, na
zakwasie zytnim, wytwarzanym zgodnie z tradycyjna
receptura. Szczegdlng jego cecha jest bardzo duzy
rozmiar. Ze wzgledu na te ceche, ktéra pociaga za
soba odpowiednio dtugi proces produkgji, wymaga
szczeg6lnego kunsztu piekarskiego.

Chleb pradnicki moze by¢ wypiekany w ksztatcie
owalnym lub okragtym, wazy ok. 4,5 kg. Na specjalne
okazje wypieka sie réwniez chleb pradnicki w ksztatcie
owalnym o gramaturze ok. 14 kg. Jego skérka ma
grubos¢ okoto 6 mm, jest koloru brazowego do
ciemnobrazowego, o jednolitej powierzchni lub

z widocznymi peknigciami, pokryta jest
cienka warstwa otrab zytnich. W przekroju
chleb ma barwe jasna i jest réwnomiernie
porowaty. Chleb pradnicki ma smak
whasciwy, charakterystyczny dla tego rodzaju
pieczywa, a zapach charakterystyczny dla
chleba produkowanego na zakwasie zytnim.
Nazwy chleb pradnicki mozna uzywac jedynie
w odniesieniu do chleba wytwarzanego zgodnie
ztradycyjna receptura z XV w., w piekarniach potozonych
w granicach administracyjnych miasta Krakowa. Przed
wprowadzeniem do obrotu produktu posiadajacego
zarejestrowang nazwe producenci musza poddac proces
produkgji kontroli zgodnosci ze specyfikacja. Ma ona na
celu potwierdzenie, ze na kazdym etapie wytwarzania
danego produktu spetnione zostaty wymagania
specyfikagji. Producent wnioskujacy o zarejestrowanie
nazwy chleb pradnicki jako organy kontrolne
upowaznione do przeprowadzania kontroli zgodnosci
procesu produkgji ze specyfikacja wybrat upowaznione
jednostki certyfikujace — COBICO Sp. z 0.0. oraz Biocert
Matopolska Sp. z 0.0.

w o N

Najnowsze trendy dla branzy lodziarskiej oraz produkty
whoskiej firmy Fabbri na sezon 2011 przedstawita
uczestnikom seminariéw lodowych firma Savpol.
Tematyczne spotkania poswiecone lodom odbyty sie

w potowie marca w Katowicach, Wroctawiu, Krakowie

i Rzeszowie.

Goscie Savpolu mogli poznac bazy do lodéw i nowe,
promowane w tym sezonie smaki, takie jak wata
cukrowa, cappuccino z selenem, jogurt z mango,
Guinnes Gelato (smak targéw SIGEP 2011). Technolodzy
zaprezentowali takze sposoby na przygotowanie
granity oraz mrozonego jogurtu, ktéry po potaczeniu

z odpowiednim syropem daje smaczny deser

— doskonaty na zblizajacy sie sezon letni.

Savpol — wszystko o lodach

W trakcie spotkari z klientami firma Lodmar
zaprezentowata wysokiej jakosci maszyny marki
Taylor do produkgji lodéw typu soft, Swiderkéw
oraz urzadzenia do produkcji lodéw gatkowych
(tzw. tradycyjnych) whoskiej firmy Frigomat, a takze
frezery i pasteryzatory. Podczas pokazu mozna byto
zapoznad sie z procesem produkcyjnym lodéw przy
wykorzystaniu sprzetu z oferty firmy Lodmar: szaf
szokowych, mrozniczych i chtodniczych — Techfrost,
witryn do lodéw — Bocchini, automatéw do bitej
$mietany — Frigomat czy granitorow amerykariskiej
firmy Bunn. Miran Ice Cones przedstawit oferte
réznego typu wafli do lodéw, posypek oraz toppingéw
zastygajacych.

Niemcy
oferujq prace

Na niespetna miesiac przed
planowanym na T maja otwarciem
niemieckiego rynku pracy dla
Polakéw do $laskich instytugji
wysytajacych pracownikéw za
granice naptywaja liczne oferty
pracy w Niemczech. Sama Izba
RzemiesInicza z Akwizgranu
(Aachen) ma ok. 800 takich
propozydji. — Mamy wolne miejsca
praktycznie dla kazdego zawodu

w branzy rzemiesIniczej —
powiedziat Ralf Herzog z Izby
RzemiesIniczej

w Aachen, ktdra deklaruje tez
pomoc w uznawaniu w Niemezech
kwalifikacji zawodowych Polakéw.
Niemieccy pracodawcy z Akwizgranu
i okolicznych miejscowosd poszukuja
m.in. 29 cukiernikéw

i piekarzy, a takze 22 fryzjeréw oraz
pojedynczych przedstawicieli innych
speqjalnosci. Z requty chodzi

0 miejsca pracy, na ktdre nie

zgtosili sie pracownicy z Niemiec

ani z Frandji, graniczacej z rejonem
Akwizgranu.

Oferty niemieckich rzemie$Inikéw
trafity do katowickiej agendji pracy
tymczasowej Work Express. Jej
przedstawiciele podkreslaja, ze te
propozycje to swoisty sondaz tego,

w jakich zawodach Polacy beda
mogli znaleZ¢ prace w Niemczech

po 1 maja. Wskazuja takze na

duza réznorodnos¢ propozydji
zatrudnienia. Spedjalisci spodziewaja
sie, ze skoro z samego rejonu
Aachen, gdzie rynek pracy nie nalezy
do najbardziej rozwinigtych, ofert
pracy dla Polakéw jest tak duzo,
zinnych regiondw prawdopodobnie
naplynie ich jeszcze wigcej.

Aachen lezy ponad 100 km od takich
osrodkdw jak Dortmund, Kolonia,
Bonn czy Duesseldorf. Na poczatku
marca wiceminister pracy Marek
Bucior szacowat, ze w zwiazku

z pelnym otwarciem od 1 maja
niemieckiego rynku pracy, w ciagu
trzech najblizszych lat na emigracje
zarobkowa do Niemiec moze
wyjechac 300-400 tys. Polakéw, a do
Austrii kilkanadcie tysiecy.
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bawi sie smakiem

W Gdanisku, Katowicach, Wroctawiu i w Rzgowie firma
PreGel zaprezentowata swoje tegoroczne nowosci. Whoski
producent surowcéw lodziarskich w tym sezonie stawia

na dzieci. Do nich skierowana jest przede wszystkim nowa
pasta Orso Dino. Sprzedaz lodow o tym smaku wspiera¢ ma
dodatkowa promogja przy wykorzystaniu popularych wsréd
najmtodszych zabawek z serii Littles Pet Shop i Transformers.
— Nasz3 oferta staramy sie udowodnic zaréwno rodzicom,
jak i dzieciom, ze wizyta w lodziarni moze by¢ okazja

do mitego spedzenia czasu w gronie rodzinnym, przy
przepysznych lodach i wesotej zabawie — deklarowat
podczas katowickiej prezentadji Jarostaw Zbaliszyn.

W trakcie lodziarskiego seminarium zaprezentowano
innowacyjne bazy do przygotowywania lodéw: Baza Zero
E, Baza Fiocc i Baza Prontofast, a takze nowe smaki wsrod
past tradycyjnych: La Cubanera, Salty Peanut

i wspomniane Orso Dino.

W tegorocznej ofercie Pre Gela znalazly sie takze nowe
Variegato: Arabeschi Rossil Di Bosco, Arabeschi Cherry Bon,
oraz Arabeschi Grisbi Nocciola.

Przy okazji lodowych prezentadji uczestnicy spotkania mieli
mozliwo$¢ zapoznania sie z oferta firm PRIMULATOR i Papilart.

Piekarnie
z sukcesem

0d 10 lat wreczane s

nagrody Olesnickiego Sukcesu
Gospodarczego. Od poczatku
gtéwna ideg tej nagrody byto
wyréznienie firm dziatajacych

na terenie powiatu olesnickiego,
osiagajacych ponadprzecigtne
wyniki, utrzymujacych szybki

i staty rozwdj, tworzacych nowe
miejsca pracy.

Nagroda stuzy takze integrowaniu
Srodowisk gospodarczych
powiatu, promogji rodzimych
osiagnie¢ gospodarczych oraz
wspieraniu rozwoju lokalnej
przedsiebiorczosci. Projektodawca
i organizatorem przedsiewziecia
jest starosta powiatu olesnickiego.
W tym roku wsrdd firm
nagrodzonych w kategorii,,Za
szczegdlne osiagniecia w rozwoju
przedsiebiorstwa” znalazly sig dwa
zaktady piekarskie: Piekarnia Kyrcz
i Spdta oraz Piekarnictwo

i Cukiernictwo Helena Kotacz.

Piekarnia
Bagietka
Asem Ktodzka

Asy Ktodzka to nagroda przyznawana firmom

i 0sobom wspierajacym rozwéj miasta. W tym
roku wsréd wyrdznionych tym tytutem znalazta
sie Piekarnia Bagietka prowadzona przez

Przedsiebiorstwo Piekarsko-Cukiernicze Machela.

Nagrode, ktéra odebrat z rak burmistrza miasta
Lech Machela, wreczono podczas uroczystej gali
w Muzeum Ziemi Ktodzkiej. To juz druga nagroda
otrzymana przez Przedsiebiorstwo Piekarsko-
Cukiernicze Machela w tym roku. W styczniu

firma zostata wyrézniona Podkowg Biznesu 2011.

PPC Machela miesci sie w Jaszkowej Dolnej,
miejscowosci niedaleko Ktodzka na Dolnym
Slasku. Oferuje podstawowe pieczywo mieszane
pszenno-zytnie, drobne pieczywo pszenne,
pétcukiernicze oraz stale poszerzang game
wyrobéw cukierniczych. Sztandarowym
produktem firmy jest podazajaca za

trendami seria pieczywa zytniego razowego

z funkcjonalnymi dodatkami, cieszaceqgo sie
duzym zainteresowaniem wsrdd klientow.
Przedsiebiorstwo Piekarsko-Cukiernicze Machela
dziata od 11 lat.

> REKLAMA

PRODUCENT PRZYCZEP
| POJAZDOW SPECJALNYCH

= ~

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

i nowoczesnych standardéw.

Dostarczamy wysoka jakos¢ i najnowsza technologie.

Aby jeszcze lepiej spetnia¢ wymagania i potrzeby naszych
Klientow, proponujemy przede wszystkim modele
wykonywane na zamdwienie. 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

BCC

www.wcukierni.pl
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S BAKEPO

Caty czas

JEDNO Z WIEKSZYCH WYDARZEN W BRANZY PIEKARSKIEJ | CUKIERNICZEJ TO
TARGI BAKEPOL. TO JUZ DRUGA W TYM ROKU KRAJOWA IMPREZA SKIEROWANA
DO BRANZOWYCH PROFESJONALISTOW

zrasta eksport towa-

réw piekarskich i cu-

kierniczych. Pod tym

wzgledem, jak podaje
,Dziennik Gazeta Prawna”, jesteSmy
na naprawde wysokiej pozycji. Wedtug
gazety chleb jest dzi§ naszym sztanda-
rowym spozywczym towarem ekspor-
towym. W ubieglym roku sprzedaz
pieczywa za granic¢ (wraz z ciastkami
i ciastami) wzrosta 0 9 proc. i osiagneta
warto$¢ 516 mln euro. A to cztery razy
wiecej, niz wynosi eksport alkoholu.
Niemniej w kraju spozycie pieczywa
spada niemalze z dnia na dzied. Jaka
jest wiec sytuacja branzy?

Najlepiej mozna si¢ o tym przeko-
naé, odwiedzajac branzowe imprezy.
To okazja do rozméw, czasem bardzo
burzliwych, ale tez okazja do zapozna-
nia si¢ z nowoSciami rynkowymi czy
skorzystania z promocyjnej oferty wy-

stawcow. Jedna z takich imprez juz po
raz trzeci sa targi Bakepol.

JAKTO sie zaczeto

Pierwsza edycja targéw odbyla sie
w 2007 r. Wtedy ekspozycje wystaw-
coéw zajmowaly 5 tys m kw., dziS to juz
7 tys. Targi rozrastaja si¢ z roku na rok
i ciesza niestabnacg popularnoscia. Przy
przejsciu Salonu Maszyn i Urzadzen dla
Przemystu Piekarskiego (dotychczas or-
ganizowanego corocznie na targach Po-
lagra-Food) na cykl dwuletni w czasie
Polagry-Tech, wystawcy zaproponowali
stworzenie zupetnie nowych targéw dla
swojej branzy, ale o nieco zmienionym
profilu. W ten sposdb narodzita si¢ idea
targéw Bakepol, ktére w przeciwien-
stwie do miedzynarodowej Polagry-
Tech s targami krajowymi, ze szcze-
g6lnym nastawieniem na zwiedzajacych
z regionu potudniowego i wschodniego.

1

w Kompleksowa oferta targowa przyciaga na Bakepol spora Iiczbebrofesjonalnych zwiedzajacych

Poznar, mimo swojej doskonatej loka-
lizacji i miedzynarodowego charakteru,
wydaje si¢ dla wielu matych i Srednich
firm tego sektora zbyt odlegly od terenu
ich dziatalnodci. Organizujac Bakepol
w Kielcach, Miedzynarodowe Targi Po-
znariskie wypetnity luke w profesjonal-
nych wydarzeniach wystawienniczych
w tym regionie Polski i odniosly spory
sukces.

JAKIE wydarzenia

Bakepol obfituje w wydarzenia. Dys-
kutuje si¢ tu glosno o kondycji branzy
i o perspektywach na przysziosc,
a takze o sposobach prowadzenia biz-
nesu, o tym, jak zwigkszy¢ efektyw-
no$¢ produkcji w oparciu 0 najnowsze
technologie, jak wypiekaé, dekorowac,
pakowad, etykietowaé wyroby piekar-
skie i cukiernicze. Odbywaja si¢ pokazy
i prezentacje — miejscem, w ktorym jest
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Wiasna marka produktéw dla cukiernictwa i gastronomii

Barbara Luijckx sp. z o.0.
88-100 Inowroctaw, Latkowo 40, tel. (0048) 52 358 07 00 - 14, fax. (0048) 52 358 07 16-18
e-mali: decor@barbara-luijckx.pl, www.barbara-luijckx.pl
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NOWOSCI BAKEPOL 2011

AKO —,Chleb Wieloziarnisty’, masa makowa
(koncentrat nadzienia w proszku)
ALEKSANDER-PRINT — etykiety do pieczenia
razem z chlebem, wytrzymata folia PCV, ety-
kiety na pieczywo pakowane w opakowania
twarde i migkkie

ATLANTIS — mieszanka do wypieku butek
orkiszowych, chleba stonecznego, chleba Sto-
wianin czy ciabatty

BAGMASZ - linia do produkgji ciastek, piec
piekamiczy gazowy, systemy silosowe do
maki, zmywarki przemystowe

CREDIN POLSKA — polepszacz do piezywa
pszennego T-REX, ciasto Miodownik, koncen-
trat paczka 20%

(SB — SYSTEM POLSKA — Pick by Light —roz-
Wwigzanie systemowe zestawu przemystowych
wyswietlaczy i oprogramowania

(SM POLSKA — Chleb Regionalny, Chleb Re-
gionalny Stodowy, Rustical Mix, Mix Wiejski
ECO TRADE — Eco Rolada, koncentrat ciasta
do wypieku blatéw hiszkoptowych na rolady
iomlety, NEVADA 100% koncentrat ciasta orze-
chowego, LODY SOFT, ECO BEZA 100% mie-
szanka cukiernicza przeznaczona do wypieku
lekkich bez, spodow do tortéw bezowych
ENIGMA — tunel chtodniczy COLOSUS
FRITSCH POLSKA — FRITSCH EUROLINE
GADIP — BACKSYSTEM funkcjonalny zestaw
kompaktowych piecw, PRO-line — nowa ko-
lekcja piecéw konwekeyjnych z zaparowaniem
firmy GARBIN

WPC kwiecien 2011

GENESIS — piec wsadowy cukierniczy Ta-
gliavini model MODULAR, dzielarko-zaokra-
glarka Athena Large, Linia do butek Mini Roll
Line

GETH — UFD-10 TH — smazalnik firmy JUFE-
BA

GIKO — KOMA — szafa mroznicza

GUZ TECHNIKA PIEKARNICZA — dzielarka
automatyczna Eberhardt Optima VTS, dzie-
larka automatyczna Bertuetti S3, modutowe
systemy szokowego mrozenia i magazyno-
wania do blach piekarniczych, piec wézkowy
rurkowy Hein Stoneroll

IBIS — piec termoolejowy komorowy przy-
stosowany do automatycznego systemu za-
tadowczo—roztadowczego, zmodernizowany
system miesienia automatycznego SMA
INTERTECH — maszyna DOMINA IT DEKOR
1ZI MANKIEWICZ — nowy model ubijaczki
SPAR

JEREMY — ciastkarka MINImax Uno COMBI
JFM — dozator, nadziewarka, dekoratorka
pneumatyczna do produktéw ptynnych i pot-
ptynnych, biszkopciarka

SUPRA GROUP — TRIOMAX Trzygtowicowa
maszyna do produkji ciastek

KWALITA — Guarani Vital (chleb z guarana),
(roissant Paris — mieszanka do wypieku réz-
norodnych wyrobdw z ciasta potfrancuskie-
g0, MONOKWAL S — emulgator- polepszacz
w pascie, stabilizator do bitej Smietany Tira-
misu EXTRA

| Nakieleckich targach nie zabraknie inspiracji i nowosci

MECH MASZ — nowoczesny agregat klima-
totworczy AK-3, linia do krojenia i pakowania
chleba, pakowaczka / klipsownica SPA-3000,
piec modutowy elektryczny z inteligentnym
systemem poboru mocy MUPS, energoosz-
zedny piec ceramiczno-rurowy TUBIX
PETERS & NURKOWSKI — dzielarka Benier
Dough Master do luznych (soft) ciast o sze-
rokim zakresie wagowym, piec obrotowy Re-
vent 724 z nowym panelem komputerowym
POLMARKUS — CHLEB ALOESOWY 50% mie-
szanka do wypieku aromatycznego i niepo-
wtarzalnego chleba zawierajaca 4% ekstraktu
aloesu, komponenty do lodéw marki ELENKA
POLPACK — Decoline — wielowarstwowa
folia termokurczliwa, Decowrap — spozyw-
cza folia stretch, Dibipack — maszyny do
pakowania, Flow-Pack i Polpack-paktrend
— maszyny do pakowania oraz klipsowania,
Klima-Polwrap — perforowany Pre-stretch
zZ wtopionymi kolorowymi tasmami stretcha
PRO ASCOBLOC — piec potkowy DEBAG,,SO-
LAR Eco Duo”

SEMIX PLUSO — Pikantina — pieczywo pi-
kantne, ciasto parzone, Sos Cyganiski, sernik
— gotowe nadzienie piekarnicze
TECHNICOAT — powtoki teflonowe, powtoki
fluoropolimerowe: PTFE

VISSAIL — konstrukcja firmy POLIN — Mul-
tidrop TWINY do produkgji ciastek, piec
ceramiczno-rurkowy, systemy szokowego
mrozenia i przechowywania

www.wpiekarni.pl




ich naprawde sporo, jest Forum Rze-
mieSlnikéw Piekarstwa i Cukiernictwa.
Przez wszystkie dni targowe bedzie ono
tetnito zyciem i pokazami, zaréwno cu-
kierniczymi, jak i piekarskimi. Mozna
obejrze¢ pokaz wypieku butek Pikar-
ro posypanych kwiatem akacji, butek
Rosso fermentowanych w soku brzo-
zowym, buteczek ozdobnych, chlebéw
wypiekanych na kamieniu na liSciach
pokrzywy, kapusty oraz chrzanu, chle-
ba orkiszowego, plecionek, a niektdre
z nich bedzie piekt J6zef Zibtkowski.
Wsréd pokazéw cukierniczych znajda
si¢ pokazy dekoracji w stylu angiel-
skim, pokazy kreowania dekoracji
z karmelu i figurek z marcepana.
Sporo ciekawych animacji organi-
zujg firmy. Na stoisku Aleksander Print
pokazy pakowania wyrobéw piekar-
skich i cukierniczych w folie typu stretch
z wykorzystaniem drukowanych etykiet
zwyklych i samoprzylepny na urzadze-
niu recznym, a takze pokazy pakowania
produktéw w rézne opakowania na r6z-
ne okazje. Atrakcje dla zwiedzajacych
organizuje tez Eco Trade — na stoisku
firmy zwiedzajacy moga zapoznac si¢
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ze sposobami przygotowania torcikéw
marcepanowo-makowych i torcikéw
brilée. Z kolei pokazy produkciji drob-
nego pieczywa organizuje Genesis,
a Hert stawia na cykliczne pokazy
m.in. przygotowywania pralin czekola-
dowych, smazenia i nadziewania pacz-
kéw, produkcji i wykariczania tartale-
tek, a takze mycia i czyszczenia osprzetu
cukierniczego i wiele innych. Na stoisku
firmy IBIS odbywaé si¢ beda poka-
zy wypieku produktéw cukierniczych
i piekarskich z wykorzystaniem urza-
dzen japonskiej firmy Rheon.

Linie do produkcji wyrobéw cukier-
niczych mozna obejrze¢ na stoisku fir-
my VISSAIL, ktéra zorganizowata pre-
zentacje linii do produkcji drozdzéwek,
a profesjonalne piece piekarniczo-cu-
kiernicze oraz degustacje wypiekanych
w nich produktéw organizuje firma
Wiesheu.

Warto zobaczy¢, skosztowac i po-
rozmawiaé o promocjach.

JAKIE nowosci
Nowosci rynkowych nie zabraknie
na Bakepolu. Oznaczone specjalnym

TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY

symbolem s3 obecne na stoiskach
prawie wszystkich firm. W sumie
bedzie ich ponad 70. Maszyny, urza-
dzenia, mieszanki, stabilizatory,
koncentraty, wszystko w zasiegu
wzroku i reki. Wiele z nich mozna
przetestowa¢, mozna tez posmako-
waé wyrobow na bazie mieszanek,
zakupi¢ wiele produktéw w promo-
cyjnej cenie. Liste firm oraz niekt6-
re nowosci z ich oferty publikujemy
w ramce obok.

Targi Bakepol w tym roku prezentu-
ja oferte ponad 100 wystawcow, wsrod
nich znajdujg si¢ firmy z Polski, Nie-
miec, Czech, Stowacji, Litwy. Obecni
sa producenci, importerzy i dystrybu-
torzy surowcOw oraz dodatkéw pie-
karskich, cukierniczych i lodziarskich,
maszyn i urzadzen do wyrobu pieczy-
wa, produkcji ciastkarskiej, maszyn do
formowania, dozowania i konfekcjono-
wania oraz piecéw piekarskich, a takze
systemOw pakowania i magazynowania
produktéw. A wszystko w dwdch pa-
wilonach na kieleckich terenach targo-

MAGIA EKSPOZYCJI




SweetTARG
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SweetTARG

czyli lody tososiowe

LODY O SMAKU tOSOSIA BYtY PRAWDZIWYM PRZEBOJEM KATOWICKICH TARGOW
SWEETATARG. PRZYCIAGALY UWAGE, ZASKAKIWALY SMAKIEM, ZACHECALY DO
DYSKUSJI, StOWEM - INSPIROWALY

lask potrzebuje targéw pie-

karsko-cukierniczych. Taki

wniosek wyciggna¢ mozna

z drugiej edycji imprezy za-
tytulowanej Sweettarg.

Impreza odbyta si¢ w Katowicach na
poczatku marca br. roku. Przyciagneta
wiecej wystawcOw niz przed rokiem,
wiecej tez bylo zwiedzajacych. Wigk-
szo§¢ wystawcOw i odwiedzajacych
formutowata pozytywne recenzje. Kry-

tyczne uwagi dotyczyly szczegétéw or-
ganizacyjnych, ktére dopracowaé moz-
na przy kolejnych targach.

O tym, ze w wojewddztwie Slaskim
znajduje si¢ mnostwo zaktadéw pie-
karskich, cukierniczych i lodziarskich
nikogo przekonywaé nie trzeba. Para-
doksalnie jednak wsréd odwiedzaja-
cych targi nie brakowato gosci z innych
czesci kraju, w tym takze bardzo odle-
glych wojewddztw: pomorskiego czy

warmifisko-mazurskiego. W przyszlym
roku, kiedy w targowym kalendarzu
nie bedzie Bakepolu impreza w Ka-
towicach moze znakomicie zyska¢ na
znaczeniu. Bedzie jedynym tego typu
wydarzeniem na potudniu Polski.

W tym roku, z blisko 60 wystaw-
cow, ktorzy zaprezentowali si¢ na Swe-
ettargu, az 14 zglosito swe produkty
do targowego konkursu. Wyniki jury
publikujemy w ramce obok.

OSweetTARG

MED Al

et an
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Prawdziwym hitem katowickich tar-
géw okazaly si¢ jednak lody o smaku
Tososia przygotowane przez Piotra Baka,
a serwowane na naszym stoisku. Przy-
ciagaly uwage, zaskakiwaly smakiem,
zachecaly do dyskusji. Stowem inspi-
rowaly, czyli spetnialy jedng z podsta-
wowych funkcji prezentacji targowych.
Jak podkreslat Piotr Bak, lody o smaku
Tososia trudno uznac za hit sprzedazowy,
moga by¢ jednak, co potwierdzilo si¢
na naszym stoisku, ogromnym magne-
sem marketingowym. W czasach, gdy
o klienta trzeba walczy¢ i umiejetnie
przyciagna¢ jego uwage, niekonwencjo-
nalne dziafania zyskuja na znaczeniu.

Organizatorzy  targéw  zadbali
o atrakcyjny program imprez towarzy-
szacych. Naukowcy z Wydziatu Tech-
nologii Zywnosci Uniwersytetu Rolni-
czego w Krakowie przygotowali blok
wyktadéw tematycznych. Szkolenia
nt. ,Wymagania minimalne maszyn
i urzadzen” i ,,Wypadki przy pracy
w przemySle piekarniczym” popro-
wadzit nadinspektor Zbigniew Latacz
z Paristwowej Inspekcji Pracy w Ka-
towicach.

» REKLAMA

MEDALE TARGOWE

Il Slaskim Targom Cukierniczym, Piekar-
niczym i Lodziarskim SweetTARG 2011
towarzyszyt konkurs ,Produkt SweetTARG
2011" Jury w skiadzie: przewodniczacy
— prof. dr hab. inz. Marek Sikora (Uniwersy-
tet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Technolo-
gii Zywnosci) oraz prof. dr hab. Jan Klimek
— Prezes Izby Rzemieslniczej oraz Matej
i Sredniej Przedsiebiorczosci w Katowicach
(Szkota Gtéwna Handlowa w Warszawie,
Katedra Systemow Zarzadzania) i mgr inz.
Pawet Witas — Prezes Spétki z o.0. ,VIMAT”
— absolwent Politechniki Slaskiej Wydziatu
Mechaniczno-Technologicznego, dokona-
to przegladu 14 zgtoszonych do konkursu
produktéw.

Po spotkaniu z wystawcami oraz zapozna-
niu sie z walorami zgtoszonych artykutow i
urzadzen postanowiono podzieli¢ je na dwie
kategorie:

W kategorii URZADZENIA

MEDAL Miedzynarodowych Targéw Kato-
wickich otrzymata Firma Handlowa ,MASZ’
— Dariusz Malinowski, za mieszarke

TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY l

spiralng z dzieza wyjezdna i panelem doty-
kowym.

Trzy réwnorzedne wyréznienia przyznano:
- BAKER Serwis za urzadzenie do produkdji
paczkéw SFG,

- HERT Sp. z 0.0. Akcesoria Sp. Komandy-
towa — za oblewarke do czekolady DEDY,
model 220, z transporterem odbiorczym,

- SUPRA GROUP Producent Maszyn Cukier-
niczych (K & R Rafat Mucha) za TRIOMAX
CNC - trzygtowicowy automat do ciastek.

W kategorii PRODUKT ZYWNOSCIOWY
MEDAL Miedzynarodowych Targéw Kato-
wickich otrzymata firma BALVITEN Sp. z
0.0., za chleb wiejski jasny bezglutenowy
200 g.

Dwa réwnorzedne wyréznienia przyzna-
no:

- BAKER BERG BACK za chleb PIGALLE
z kasztanami,

- COSSIE Sp. z 0.0. za nadzienie czekolado-
wo-orzechowe.

nowa Linia la 00Z13rni | cukierni

sprawd? na: www.Lenari.com.pl

!

ES System K Sp. z 0.0.

ul. Wrzosowa 10, 32-340 Wolbrom, tel. 32 644 04 00, www.essystemk.pl
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Swiatowo i domowo
Expo Sweet dla kazdego

SENSACJA TARGOW EXPO SWEET BYtO ZWYCIESTWO AGNIESZKI GAJDANOWICZ,
PASJONATKI CUKIERNICTWA W KONKURSIE NA NAJLADNIEJSZY TORT
OKOLICZNOSCIOWY.TEN WERDYKT TO DOSKONALE PODSUMOWANIE IMPREZY, NA
KTOREJ WIELKI SWIAT PRZYJAZNIE SASIADOWAL Z PASJA, POMYStOWOSCIA

| ZAANGAZOWANIEM MIEOSNIKOW CUKIERNICTWA

zasowe sasiedztwo z wlo-

skimi targami SIGEP spra-

wito, ze w Warszawie pod

koniec lutego mozna bylo
zobaczy¢ wigkszo$¢ lodziarsko-cukier-
niczych nowosci tego sezonu. Niemal
wszyscy wystawcy staralisi¢ pokazacjak
najciekawszg, a przy tym aktualng oferte
w niebanalnej scenografii.

Nie sposéb wymieni¢ wszystkich
atrakcji, jakie wystawcy zaprezen-
towali na targach. Praktycznie na
kazdym stoisku mozna bylo znaleZé
ciekawostke, nowinke, inspiracje.
Warto jednak podkresli¢, ze prawdzi-
wa prapremier¢ miata tu witryna na
lody Limosa z firmy Es System K.
Limosa to zapowiedZ nowej, eksklu-
zywnej linii urzadzen cukierniczych
produkowanych w fabryce w Wolbro-
miu pod brandem LENARI. Witryna
ta, oprécz doskonatych parametréw
chlodniczych, wyrdznia si¢ nietuzin-
kowym designem na S§wiatowym po-
ziomie.

Atrakcyjmi ksztaltami przyciaga-
ly uwage takze witryny (tzw. konser-

watory do lodéw) firmy Graner Ice,
ktéra prezentowata tu nowe mode-
le — Gracia, Gracia Impuls, Classic
i Italia.

Amerykanskie maszyny do lodéw
Swiderkéw pokazat na targach jedyny
przedstawiciel marki Electro Freeze
w Polsce firma Vega Ekspert Gastro-
nomiczny. A z kolei najnowocze$niej-
sze urzadzenie do produkcji lodéw
tradycyjnych — frezer Labotronic RTL
— znalazlo si¢ na stoisku PRIMULA-
TORA. Firma ta zdobyta zreszta nagro-
de publicznosci za najciekawsza oferte
targowa.

Wprost z Rimini do Warszawy frag-
ment swego stoiska przeniosla firma
Mec-3. Lody z najnowszej oferty tego
wloskiego producenta prezentowal tu
jego polski dystrybutor Kames. Wto-
skich akcentéw bylo znacznie wiece;j.
Za poSrednictwem Savpolu mozna bylo
pozna¢ nowe smaki lodéw z najnowszej
oferty firmy Fabbri — wata cukrowa, jo-
gurt z mango czy migdat z miodem cie-
szyly si¢ sporym powodzeniem wsréd
zwiedzajacych.

Wioski sukces lodéw 3Dino zdys-
kontowat w Warszawie takze Martin
Braun. Nowy smak, wsparty promu-
jacymi go dinozaurowymi gadzetami,
moze by¢ przebojem tego roku.

Z targowych ciekawostek warto wy-
mieni¢ jeszcze nowatorski pomyst fir-
my Polder, ktéra czekoladowe fontanny
napetnita... kajmakiem. Po raz pierw-
szy rozwigzanie to zaprezentowano
w Berlinie podczas tegorocznych tar-
géw Griine Woche. Niemiecki sukces
7 powodzeniem przeniesiono i na nasz
grunt.

Zaskoczeniem mogta by¢ natomiast
oferta firmy Mini Melts Polska — lodo-
we kuleczki rozptywajace si¢ w ustach,
ktére dystrybuowane s3 z automatow
vendingowych. To absolutna nowo$¢
na naszym rynku.

WPC kwiecien 2011
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ZDOMOWEJ KUCHNI

L Agnieszky Gajdanowicz, autorkg tortu
,Sen nocy letniej’, zwyciezczynia konkursu
na najtadniejszy tort rozmawiat Wojciech
Bielski.

To targowa sensacja. Pani tort po-
konatpracewykonanewrenomo-
wanych cukierniach. Tymczasem
pani jest amatorka, przedstawia
sie jako pasjonat cukiernictwa.
Rzeczywiscie, pracuje w domu, w domowej
kuchni. Sama sie tego nauczytam, sama da-
zytam do tego, by dojs¢ do perfekgji. Jestem
typowym samoukiem.

Od jak dawna przygotowuje
pani tego typu torty?

Dopiero od roku. Chciatam zrobic tort na
drugie urodziny mojej cdrki. Inspiracji
szukatam w internecie. Tam zobaczy-
tam torty angielskie, dowiedziatam sie
jak pracowac z masg cukrowa. Pierwszy
tort mi wyszedt i wpadtam jak $liwka
w kompot.

» REKLAMA
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Co bylo dalej?

Robitam kolejne, dla rodziny, znajomych.
Szukatam nowych pomystow. Torty sie
spodobaty, poczta pantoflowa zadziatata
i teraz cate przedsigwziecie sie nieco roz-
rosto. Dalej jednak pracuje w domowej
kuchni. Robig torty i nie wyobrazam sobie,
by robic co$ innego. To moja pasja.

Jak dlugo trwato przygotowanie
tak misternego i pelnego szcze-
gotow tortu?

Ten tort to trzy tygodnie pracy. Choc
przyznam, ze o starcie w tym konkur-
sie dowiedziatam sie tez trzy tygodnie
wezesniej. Nie miatam wiec wiele czasu.
Wiedziatam tylko, ze tort musi by¢ oka-
zaty, tak by zwrdcit uwage jury.

Styszalem, ze juz tu na targach
proponowano pani wspolprace
PAL T IET IR

Na razie pojawiaja sie propozycje, ale
spoza okolic, gdzie mieszkam. Moze kie-

TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY ’

dy pojawig sie z blizszych mi terenéw cos
z tego wyjdzie.

A gdzie leza Piechowice, w kto-
rych pani mieszka?
To okolice Szklarskiej Poreby, Jeleniej Gory.

Zycze wiec powodzenia i gratu-
luje sukcesu.
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Goscie Dni Otwartych mogli sprébowac kawy z wysokiej jakosci ekspresow...

ykliczne spotkania na do-

bre wpisaly si¢ w kalen-

darz branzowych imprez.

Skromna nazwa nie odpo-
wiada faktycznemu wydarzeniu, bo
i tak uczestnicy méwia o prawdziwych
targach w Polmarkusie.

Tym razem u progu wiosny i wielka-
nocnego sezonu znaleZ¢ tu mozna bylo
miedzy innymi nowosSci rynkowe wy-
stawcow, oferte produktéw lodowych
na nadchodzacy sezon, nowe receptury
i kalkulacje, ciekawe dekoracje Swig-
teczne i komunijne oraz ofert¢ maszyn
i urzadzen. Wsréd tych ostatnich byt
zaréwno sprzet piekarsko-cukierniczy,
jak i gastronomiczy. Producenci, kto-
rzy wystawili tu swoje produkty, przy-
gotowali atrakcyjne przedSwigteczne

promocje. Bardzo ciekawy byl takze
blok seminariéw i wykladéw, ktére
uwzglednialy aktualne problemy bran-
zy. Méwiono mi¢dzy innymi o tym, jak
rozlicza¢ si¢ z fiskusem, w jaki sposéb
wybra¢ optymalng forme¢ opodatkowa-
nia, jak rozlicza¢ koszty oraz podatek
VAT takze w takich skomplikowa-
nych podatkowo sytuacjach jak zwroty
i darowizna pieczywa czy odliczanie
podatku od samochodéw o masie cat-
kowitej do 3,5 t. Goscie Polamarkusa
mieli tez okazje postucha¢ o korzy-
Sciach wynikajacych ze specjalnych
pozyczek na zakup maszyn i urzadzen
oferowanych przez Fundacj¢ Rozwoju
Slgska. Ogromnym zainteresowaniem
cieszyly si¢ praktyczne zajecia prowa-
dzone przez Wiestawa Kucie, ktéry

T8 misLwmomaancoworsy
Wiosna w Polmarkusie

WIOSENNE DNI OTWARTE PRZYCIAGNELY DO PYSKOWIC WIELU PRODUCENTOW
ZWIAZANYCH Z BRANZA PIEKARSKO-CUKIERNICZA ORAZ LICZNA RZESZE
PIEKARZY | CUKIERNIKOW

) - '}

.. 1 zapoznac sie z oferta urzadzen do produkdji piekarsko-cukierniczej

pokazywal, jak wykorzysta¢é martwe
ciasto do dekoracji pieczywa.

Znakomitym pomystem organiza-
toréw bylo opracowanie poczestunku
dla zwiedzajagcych. Ciekawe menu
bazowato na produktach i surowcach
dostepnych w ofercie handlowe;.
Mozna byto w nim znaleZ¢ atrakcyj-
ne potrawy i przekaski wraz z dodat-
kowa informacja.

Wiascicielom i pracownikom Pol-
markusa nalezy si¢ duzy plus za kre-
acje, marketingowe pomysty i znako-
mity klimat, ktéry potrafig stworzy¢
zaréwno wystawcom, jak i zwiedza-
jacym.

Juz dzi§ warto wpisaé w swoich
kalendarzach termin jesiennego spo-
tkania.

WPC kwiecien 2011
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Z zego wykonane sg ptyty Glashord®?

Plyty panelowe wykonane s3 z widkna szklanego utwardzonego zywicami poliestrowymi.
Powierzchnia ptyty pokryta jest specjalng folia surfaseal, ktdra zamyka wszelkie mikroszcze-
liny ptyty, zabezpiecza przed porysowaniem.

(dzie ma zastosowanie ptyta Glasbord®?

®  nasdany i sufity zaréwno w nowych, jak i odnawianych wnetrzach, w przemysle
spozywczym, miesnym, rybnym i mleczarskim;

®  wsrodowiskach o wysokiej wilgotnosci i korozji atmosferycznej, w chtodniach i za-
mrazalniach;

®  wszedzie tam, gdzie czystos¢ stanowi najwazniejsze kryterium uzyteznosci.

(zym Charakteryzuje sie ptyta Glasbord®?

Grubos¢ ptyt wynosi 2,3 mm, natomiast plyty warstwowe Glashord® (na podkleicie styropia-
nowej lub z pianki PIR) moga mie¢ dowolna grubosc.

Panele Glashord pozwalaja na fatwe utrzymanie czystosc, a rownoczesnie s3 odporne na
Scieranie i uderzenia. Spetniajg wszystkie wymogi higieny w zakladach przetwérstwa
spozywczego. Przeznaczone sq do zastosowania w budynkach, gdzie wymagany jest staty
nadzor sanitamy. Posiadaja Swiadectwo Oceny Higienicznej Paristwoweqo Instytutu Higie-
ny HK/B/0032/01/2008 oraz aprobate techniczn ITB AT — 15-6717/2005 z przeznaczeniem
do budownictwa jako okfadzina $cienna w obiektach przemystowych, ze szczegélnym
uwzglednieniem branzy spozywczej.

Ze wzgledu na zastosowanie cienkiego filmu polipropylenowego na powierzchni ptyt zanie-
(yszczenia nie przywieraja do niej, co w znaznym stopniu utatwia ich usuwanie.

Panele Glasbord® odznaczaja sie wysoka stabilnoscia wymiaréw, wytrzymatoscia na rozcia-
ganie w stosunku do wagi, co pozwala na zastosowanie ich jako zamiennika paneli metalo-
wych, ceramicznych oraz termoplastycznych.

Powierzchnia paneli odznacza sie wysokim potyskiem oraz specjalna faktura o niskim profilu
wyttoczenia, ktéra zapewnia wysoka odpornos¢ na Scieranie.

Panele nie wymagaja malowania, napraw i remontéw, a ich estetyka w potaczeniu z prak-
tyznymi zaletami ma pozytywny wplyw na Srodowisko pracy. Wyttoczona powierzchnia
o delikatnej fakturze redukuje odbicia $wiatfa powstajacego w obszarach o wysokiej ilumi-
naji.

Plyta Glasbord® czy ptytki?

Zaréwno ptytki ceramiczne, jak i ptyta Glasbord® maja swoich zwolennikéw. Czym zatem
kierowac sie przy wyborze? Odpowiedz jest prosta — gtdwny warunek to utrzymanie czysto-
S i zachowanie wysokich standardéw sanitamych. Na 35 m? powierzchni plytek znajduje
sie okoto 1 m? fugi, ktéra z uwagi na porowata powierzchnie jest doskonatym miejscem dla
rozwoju bakterii. Testy przeprowadzone w Instytucie Przemystu Miesnego w Magdeburgu
dowiodty, ze rozw6j bakterii na powierzchni paneli Glasbord® jest w kazdych warunkach
znacznie mniejszy niz na powierzchni ptytek ceramicznych.

Jaka jest technologia montazu ptyt?

Plyta Glasbord® moze zastepowac ptytki ceramiczne. Laminat klejony jest bezposrednio
do $ciany z pomoca Kleju i faczony listwami PCV (typu H). Zaleta jest tatwo zmywalnos¢
— brak uciazliwych do zmywania fug i minimalna ilos¢ potaczen, szybkos¢ montazu (ptyta
ma szeroko$¢ 1,2 m, a dtugos¢ dopasowana jest do wysokosci pomieszczenia). Ponadto ptyta
Glasbord® jest bardziej odporna na uderzenia i zarysowania.

(zy firma Sarana proponuje rozwiazania w przypadku remontu
zniszczonych powierzchni pokrytych ptytkami lub ptyta warstwowa?

Plyty warstwowe z blachy powlekanej nie powinny by¢ stosowane w zakfadach spozyw-
zych, gdyz ich odpornos¢ na panujace tam warunki jest bardzo niska. Jesli po kilku latach
blacha skoroduje, trzeba ja odnowic. Proponujemy technologie klejenia oktadziny Glashord®
bezposrednio na blache. Oczywiscie, budujac nowy zaklad, lepiej zastosowac od razu plyte

\‘&\{\
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Kemply

Glashord®, zwhaszcza w takich pomieszczeniach jak garmazernia, peklownia. Podobna sy-
tuacja jest z ptytkami ceramicznymi — popekane plytki i trudne do umycia fugi cementowe
mozna pokry plyta Glasbord®.

(zy do potozenia paneli Glasbord® niezbedna jest fachowa ekipa
montazowa?

Do montazu ptyt polecamy wyspecjalizowane ekipy montazowe nie tylko z naszego mia-
sta. Wspdtpracujemy z firmami w catej Polsce, ktdre na nasze zlecenie wykonuja dokfadne
pomiary, doradzaja, jak najlepiej i najtaniej oraz szybko potozy¢ panele na $ciany i sufity.
W przypadku, gdy firma posiada wfasna ekipe remontowo-budowlana, staramy sie przekaz
ac wszystkie niezbedne informacje do wykonania fachowego montazu.

Jakie materiaty stosuje sie do wykoriczen ptyt Glasbord®?

Profile PCV, kdre stosowane s3 réwniez w zakfadach spozywczych, chtodniach, zamrazal-
niach. Wszystkie profile posiadaja atesty PZH oraz s zgodne z dyrektywami europejskimi
nr 781/142/CEE i 80/766/CEE dotyczacymi uzywania materiatéw z PCV w zaktadach spo-
zywazych.

Zaréwno plyty Glashord®, jak i profile PCV odznaczajq sie wysoka odpornoscia na wigkszos¢
agresywnych substandji chemicznych, takich jak chlor, soda kaustyczna, amoniak, detergen-
ty, ocet, kwas mlekowy oraz wiele innych.

Jakie firmy zdecydowaty sie juz na zatozenie ptyt Glashord®?

Na naszej liécie referencyjnej znajduja sie zaktady, ktdre posiadaja certyfikaty jakosc IS0
9000 oraz wdrozony system HACCP.
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— ROSNACY RYNEK ZBYTU |

WARSZAWSKA PIEKARNIA PETEREK-JANKOWSKA
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MIESZCZACA SI

PRZY ULICY REDUTOWEJ NA POCZATKU

MARCA BR. UZYSKALA CERTYFIKAT KOSZERNOSCI. TO KOLEJNY

ZAKEAD POSIADAJACY TAKI DOKUMEN

pecyfikg kuchni zydowskiej jest koszernosé.
,.Koszer” to po hebrajsku: ,,nadajacy sie”,
,stosowny”, ,.dobry”. W potocznej mowie
,.Koszerny” to tyle co ,legalny” lub zgodny
z przepisami. Odnosi si¢ to zreszta nie tylko
do jedzenia. Koszerne moze by¢ wszystko, co
nie jest trefne, a wigc wszystko, co jest stusz-
ne, poprawne, a w szczegdlnosci zgodne z przepisami religij-
nego prawa zydowskiego.

KOSZERNY znaczy dobry

Formuta koszernosci obejmuje calo$¢ przepiséw dotycza-
cych przyrzadzania i przechowywania pokarmoéw, wlaczajac
w to zasady uboju bydta i drobiu. W rzeczywistosci sg to roz-
sadne reguly higieniczne, korzystne do stosowania w warun-
kach cieptego klimatu, gdzie zywnoS¢ szybko si¢ psuje. Stoso-

wanie tych regut chronifo i chroni przed mozliwoscia zatrucia
pokarmowego.

W Torze znajduje si¢ 613 nakazéw, z czego 30 dotyczy
obyczajow zwigzanych z jedzeniem. Przepisy te byly rozwija-
ne przez rabindéw i w dzisiejszym Izraelu zostaly podniesione
do rangi przepiséw prawnych.

CERTYFIKAT

Oznaczenia koszerno$ci mozna znalez¢ nie tylko, jak sie
najczesciej sadzi, na produktach zywnoSciowych, ale takze
na wielu innych wyrobach, np. na lekarstwach, witaminach,
kosmetykach, papierosach, wyrobach papierniczych, Srod-
kach czystosci, a nawet na zapatkach. Wedtug ortodoksyjnych
rabinéw koszerne moga by¢ nawet wyroby szklane (butelki,
szklanki), ale réwniez specjalne szabasowe lodéwki. Jedzenie
przygotowane fabrycznie moze by¢ koszerne, jesli brak w nim

WPC kwiecien 2011
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Swiadczaca o jego rytualnej czystosci.

W Polsce certyfikowa¢ moze m.in. Michael Schudrich,
naczelny rabin Polski. Mozna réwniez zaprosi¢ w tym celu = é =]
rabina z Europy Zachodniej lub z USA. Tzw. certyfikaty ko- @@g} w =
szerno$ci wydaja wyspecjalizowane organizacje zydowskie, = s = = =
ktérych rabini dokonuja inspekcji produktu oraz zaktadu pro-
dukujacego. Certyfikat koszernosci otrzymac tez mogg wy-

dzielone miejsca w sklepach czy restauracjach albo cate lokale
gastronomiczne.

BEZ WRZATKU sie nie obejdzie

Warunkiem uzyskania takiego dokumentu jest spetnienie
szeregu wymagan zwiazanych z procesem produkcji. W war-
szawskiej piekarni musiano m.in. wypali¢ osadzone na $cia-
nach i suficie resztki ttuszczu, wypiaskowano tez foremki do
ciast, a caly zaklad wymyto wrzatkiem. Rabin certyfikujacy
zaktad otrzymat ponadto petng dokumentacje linii produk-
cyjnej, spisu wszystkich dostawcéw oraz szczegétowa liste
surowcoéw uzywanych do produkcji. Rabin ma takze prawo
kontroli zaktadu w kazdym momencie i na kazdym etapie
produkcji.

Piekarnia Peterek-Jankowska uzyskata certyfikat koszerno-
Sci na rok. Nie dotyczy on jednak produktéw przygotowywa-
nych na §wigto Pesach. Warszawska piekarnia nie jest jedyng
posiadajaca taki dokument. Na liScie produktéw koszernych
dostepnych w Polsce znajduje si¢ takze pieczywo z dwdch in-
nych piekarni warszawskich: Mazowieckiej przy ul. Chtodnej
oraz Piekarni Wioskiej przy Nowym Swiecie.

KOSZERNE najzdrowsze

Zdaniem przedstawicieli gmin zydowskich w Polsce

zapotrzebowanie na produkty koszerne w naszym kraju 'PEK A Maszyna pakquca CL35

jest niewielkie, ale zapewne bedzie rosto. Wzrost popy-

L1
=

tu wigze si¢ bowiem z moda na tego typu zywnos$¢, ktéra DO'QCZ Ja do swojej krajalmcy
uwazana jest za bezpieczng i dobrej jakoSci. Wedtug Malki

Kafki, wlascicielki kilku restauracji z kuchnig Zydowska \ :

w Warszawie, w USA tylko 30 proc. oséb, ktére jedza zyw- '

no$¢ koszerna, robi to z powodéw religijnych. 70 proc. je
zywno$¢ koszerna z przyczyn zdrowotnych. Za oceanem
zywno$¢ ta jest oceniana wyzej niz produkty typu ,,bio”
i,natural”.

Wedlug danych sprzed kilku lat w Stanach Zjednoczonych
produkty ze znaczkiem ,koszerne” staly si¢ najczeSciej ku-
powanymi artykutami, bijac na glowe tzw. zywnos$¢ natural-
na. W ciagu roku na rynku amerykariskim przybywa prawie
5 tys. koszernych produktéw spozywczych. Dla poréwnania
na rynkach europejskich — tylko nieco ponad 700.

SYMBOLE KOSZERNOSCI

W Stanach Zjednoczonych najpopularniejszymi znakami sa: litera , K"
— wystepujaca samodzielnie badZ wpisana w koto, w gwiazdke lub

wkomponowana graficznie w inny symbol — lub litera, U’ wystepujaca Zapraszamy na: www.spirotech.com.pl
samodzielnie albo wpisana w keto. ,U” wpisane w koto jest symbolem :
certyfikatu koszernosci wydawanego przez Orthodox Union. Symbol
ten mozna spotkac na 60 proc. dostepnych wyrobdw koszernych.

Autoryzowany Przedstawiciel IPEKA Automation OY

» REKLAMA

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

iagle poglebianie wiedzy stosowanej,
uzytecznej pozwala na wzbudzenie
Swiadomej nieustannej troski o piele-
gnowane kwasow zytnich i pszennych
oraz poszukiwanie starych sposobdéw
ich prowadzenia. Te przyczynia si¢ do
osiagniecia celu — odpowiednio ukwa-
szonego, smacznego, aromatycznego chleba.

KWASY zytnie

W najpopularniejszych technologiach wytwarzania kwa-
séw zytnich obecnie prym wiodg trzy metody: metoda cztero-
fazowego pomnazania, metoda prowadzenia kwaséw o duzej
wydajnosci, metoda kontrolowanej fermentacji mlekowe;j.

METODA czterofazowa

Metoda czterofazowego pomnazania, jak sama nazwa
wskazuje, sktada si¢ z czterech faz.

*  Fazal- zaczatek pobrany z kwasu petnego o wydajnosci
160.

*  Faza Il — przedkwas o wydajnosci 200; temperatura po-
czatkowa 24-26°C (wytworzy si¢ kwas mlekowy okoto
85 proc., kwas octowy okoto 15 proc.);

*  Fazalll - pétkwas o wydajnosci 150, temperatura poczat-
kowa 26-28°C (wytworzy si¢ w przewadze kwas mleko-
wy);

* FazaIV - pelny kwas o wydajnosci 160, temperatura po-
czatkowa 24-26°C (wytworzy si¢ kwas mlekowy okoto
80 proc., kwas octowy okoto 20 proc.).

Mikroflore powyzszego kwasu zytniego stanowi symbio-
tyczny uktad bakterii mlekowych i drozdzy pochodzacych
z maki, wymagajacych nieustannej troski i pielegnacji.

W procesie wytwarzania kwaséw zytnich gtéwna role
odgrywaja bakterie mlekowe, ktére maja zdolno$¢ prze-
ksztatcania cukréw (weglowodanéw) zawartych w mace
w kwasy organiczne, gléwnie kwas mlekowy, octowy
i jego sole, aldehydy i wystepujace w §ladowych iloSciach
inne zwiazki. Bakterie mlekowe wprowadzaja réwniez do
Srodowiska, bardzo istotne dla przebiegu wstepnej fazy
fermentacji, specyficzne enzymy z grupy amylaz, ktérych
optymalna aktywno$¢ przypada na pH 4,5-5, a wiec na
Srodowisko umiarkowanie kwasne.

Odpowiednia ilo§¢ kwasu mlekowego ma ogromny wptyw
na wytworzenie prawidtowego, elastycznego migkiszu chle-
ba. Z kolei kwas octowy nadaje chlebowi wyrazisty smak
i aromat. Stosunek kwasu mlekowego do octowego winien by¢
okreSlony liczbami odpowiednio 80:20 masy czasteczkowe;j.
Konieczna jest, wiec koegzystencja obu grup bakterii mleko-
wych.

Najczesciej stosuje si¢ technike czterofazowego pomnaza-
nia w pieciofazowym procesie prowadzenia ciasta lub metoda
skrécong — z kwasu na kwas, czyli prowadzeniu tréjfazowym.

POLSKI CHLEB

SP0OSOB PRZYGOTOWANIA KWASOW
metodq czterofazowq

Porcje kwasu potrzebnego do odnowienia nalezy po-
bra¢ z kwasu, ktéry musi by¢ bezwzglednie w petni doj-
rzaly, a wigc nalezy go pobra¢ w czasie nie krétszym niz
3,5 godz. od momentu wyprowadzenia kwasu (wydajno$¢
160-170), kwasowo$¢ na poziomie 10-11°K, temp. koficowa
28-29°C. Do odnowienia nowego kwasu nalezy pobraé 1/3
kwasu petnego, a 2/3 przeznaczy¢ do przygotowania ciasta.
Ilo$¢ odnowien przy tym systemie jest jednak ograniczona
i nie powinna by¢ wigksza niz sze$¢. Po szeSciu odnowie-
niach przy systemie tréjfazowym nalezy wyprowadzic¢ kwas
z przedkwasu.

Zaburzenie fermentacji jest wynikiem zmiennosci parame-
tréw otoczenia, szczegllnie temperatury — czynnika, wobec
ktdrego drobnoustroje przejawiaja najwicksza wrazliwosc.

Odpowiednia ilos¢ kwasu
mlekowego ma ogromny
wplyw na wytworzenie
prawidtowego, elastycznego
mickiszu chleba

TEMPERATURA w fermentagji

Fermentacja jest procesem egzotermicznym, podczas kt6-
rego wydziela si¢ spora ilo$¢ ciepta, podnoszac temperature
fermentujacego kwasu. Zbyt wysoka temperatura otoczenia
i zbyt wysoka temperatura poczatkowa fazy fermentacyjnej
(np. kwasu petnego) doprowadzg do ,,przegrzania” kwasu.
Temperatura fazy powyzej 30°C (31-35°C) powoduje gwat-
towne rozmnazanie bakterii homofermentatywnych wytwa-
rzajacych kwas mlekowy. Chleb z takiego kwasu jest mato
aromatyczny (przaSny — mato kwasny), a jego migkisz ma
nietypowa barwe i kruszy si¢. Réwniez kolor skérki pieczone-
go chleba bedzie odpowiednikiem chleba wyprodukowanego
z udziatem niedojrzalej maki pszenne;.

Z kolei zbyt niska temperatura otoczenia i zbyt niska tem-
peratura poczatkowa fazy stworzg idealne warunki do rozwoju
bakterii heterofermentatywnych. Temperatura fazy wynoszaca
22-26°C sprzyja wytwarzaniu kwasu octowego. Chleb z ta-
kiego kwasu bedzie mat bardzo kwasny smak, zbity miekisz,
matg objetos¢ i ciemnobrazowe zabarwienie skorki.

CZAS FERMENTACJI (tempo ukwaszenia)

Czas fermentacji zwigzany jest z jej temperaturg i jest
to kolejny czynnik wplywajacy na jakoS¢ tego procesu,
nierozerwalnie zwigzany z wydajno$cia i pomnozeniem
(stosunek ilosci maki dodanej do maki w fazie poprzedniej
— ukwaszonej). Im dtuzszy czas fermentacji, tym mniejsze
pomnozenie.

Czas fermentacji jest podstawg organizacji procesu ukwa-
szania i produkcji chleba. Zmiana czasu fermentacji wymaga
skorygowania parametréw temperatury i wydajnosci — skra-
cajac czas fermentacji, powinniSmy podwyzszy¢ temperature,
zmniejszy¢ wydajno$¢ i zmniejszy¢ pomnozenie.

www.wcukierni.pl
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scwemar1. PROWADZENIE ZURU 11 ZURU I

METODA PROWADZENIA KWASOW
o0 duzej wydajnosci

Ta metoda dotyczy kwaséw o wydajnosci 320-360. Polega
ona na dwuetapowym przemnozeniu zuru I i zuru II zgodnie
ze schematem 1. Zwigkszenie wydajnosSci produkowanych
kwaséw/zuréw wydtuza czas potrzebny do osiagniecia ich
pelnej dojrzatosci, a tym samym, przy wydajnoSci okoto 360,
wydluza czas ich przydatno$ci do produkcji (przemnozenia
do petnego kwasu o niskiej wydajnosci) po osiagnieciu pet-
nej dojrzatosci do ok. 4-5 h (16°K, temp. do 28°C po 17-18
godz.).

Jako$¢ chleba otrzymywanego przy uzyciu zuréw w miare
wydluzania czasu ich fermentacji wyraZnie si¢ pogarsza. Wy-
nika to z naturalnej ich sktonnosci do przekwaszania. Nalezy
od$wiezac je co trzy dni.

Kwas o takiej wydajnosci nie nadaje si¢ do bezpoSredniej
produkcji z powodu zbyt duzej koncentracji kwasu octowego
wplywajacego na pogarszanie reologicznej jakosci ciast z nich
produkowanych. W piekarniach najczgsciej uzywany jest jako
przedkwas.

METODA kontrolowanej fermentacji mlekowej

W tej metodzie do fermentacji maki zytniej stosowane sg
czyste kultury bakterii kwasu mlekowego Biolac. Technolo-
gia ta polega na przemnozeniu zadanych bakterii w okre§lo-
nej iloSci maki zytniej i wody, a nastepnie, po 24 godz., za-
szczepieniu wsadu (woda, dwa gatunki maki zytniej i porcja
niesprzedanego chleba) komory fermentacyjnej — zurownika
i fermentowaniu wsadu zgodnie z zaleceniami producen-
ta kultur starterowych. Mamy tu do czynienia z fermentacjg
mlekowa, ktérej efektem jest otrzymanie kwasu o wydajnosci
okoto 200 i duzej koncentracji kwasu mlekowego (23-30°K),
wplywajacego na polepszenie jakoSci migkiszu chleba i jego
wilgotnosci oraz poglebienie smaku i aromatu. Jednak duza
koncentracja kwasu nie pozwala na wprowadzenie do ciasta
calej przewidzianej w recepturze ukwaszonej iloSci maki zyt-
niej. Ta niedoskonato$¢ metody pogarsza jakoS¢ chleba (smak
i zapach) produkowanego metoda bezposrednia lub ciagta, po-
niewaz konieczne jest tu wydiluzenie czasu dojrzewania ciasta
przed obrébka nawet do 50 min.

Proces dojrzewania jest niezbedny, aby nieukwaszong
make zytnig dodang do ciasta méc poddac¢ fermentacji wstep-
nej, ale zarazem utrudnia obrébke ciast wykonanych w ten
sposéb (zbyt duza lepko$¢, utrudnione dzielenie na kesy, nie-

Kwas 3-3,5 godz. —»

odpowiednie wydhuzanie itd.). Jednakze metoda ta doskonale
sprawdza si¢ w piekarniach matych i $rednich, jak réwniez
do zastosowania w tradycyjnych procesach produkcji chleba,
a tym samym do uzycia w programie Rewitalizacja Polskie-
go Chleba. Metoda da wiaze si¢ ponadto ze zmiang podejsScia
do prowadzenia ciast razowych — nalezy stosowac tu prowa-
dzenie kwasopodmtody (fermentacji mlekowo-alkoholowej)
z uzyciem wody, kwasu, maki razowej i drozdzy w czasie
okoto 6 godz.

KWASY pszenne

Zaproponowany kwas pszenny ,.sze$¢dziesieciogodzinny”
to technologia samoistnej fermentacji w technice tréjfazowego
przemnozenia réznych typéw maki pszennej. Nazwa wywodzi
sie od czasu potrzebnego do uzyskania jego petnej dojrzatosci.

Zwigkszenie wydajnosci produkowanych kwaséw do 200,
przy zachowaniu wskazanego rezimu i sposobu prowadzenia,
wydluza czas potrzebny do osiggniecia ich petnej dojrzatosci,
a tym samym poziom ich kwasowosci, oraz wydiuza czas ich
przydatnosci do produkcji do okoto 4-5 godz.

Technologia kwaséw szeSédziesieciogodzinnych pozwala
na wytwarzanie nowych, mozna nawet pokusi¢ si¢ o stwier-
dzenie, ze nowatorskich rodzajéw pieczywa, cechujacych sie
niepowtarzalnymi wlasno$ciami sensorycznymi i zdrowotny-
mi oraz pozwala na znaczne ulepszenie juz produkowanych.

KWASOPODMEODY

Kwasopodmtoda to efekt kontrolowanej fermentacji
mlekowej wywolanej dodatkiem kwasu wyprodukowanego
na bazie kultur starterowych Biolac, uzupetnionej fermentacja
alkoholowa wymuszong dodatkiem drozdzy, maki zytniej lub
pszennej. Jej zadaniem jest osiagni¢cie odpowiedniego. zamie-
rzonego bukietu i aromatu ciast, a tym samym wyprodukowa-
nych z nich innowacyjnych gatunkéw chleba. Metode te zale-
cam przy produkcji chleba o duzym udziale maki razowe;j.

PODMLODY

Podmtoda powstaje w efekcie fermentacji alkoholowej
maki pszennej i zytniej wywotanej dodatkiem drozdzy w §ro-
dowisku wodnym. Podmtody pszenne doskonale polepszaja
zdolno$ci wypiekowe maki. W czasie fermentacji alkoholowej
zachodzi szereg proceséw jednostkowych, w czasie ktérych
ma miejsce wiele interakcji miedzy woda, skrobia, cukrowca-
mi (polisacharydami nieskrobiowymi, np. arabinoxylanami),
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screwrz, PRZYKEADOWY CYKL s
PROWADZENIAKWASUPSZENNEGO @3 KOMPLET Polska

i www.komplet.pl

i poniedziatek, godz. 20

: temp. poczatkowa —24°C
5 maka pszenna 1850 — 10 kg .
5 woda —10kg p

| WEIC S BEEN PROMOCIA od 21.03. do 22.04.201
' temp. poczatkowa —24°C Lo .

maka pszenna 750 - 20 kg
woda -20kg
L cukier - 0,4 kg

L ' Ve
| ; '
Lo sroda, godz. 20 P
o temp. poczatkowa —24°C O
— maka pszenna 750 - 40 kg p igfﬁ:;iwe
t Woda—40kg b
| S m—— | Maxi Korn 50 st P
| l ] Drobne wypieki pszenne v
] . Soft-Sand
P awartek, godz. 8 . Babka piaskowa
P kwas petny | .
E kwasowos¢é 11+0,5°K - Chleb Tyrolski 30
| i ¢ 1 1 Chleb i drobne wypieki z kminkiem
Qi‘i’ Krem Ideal
biatkami, lipidami i enzymami. Zachodzi tu szereg przemian b @ Krem nazimno do nadziewania
: : s A A : i KALTCREME . .
skrobi, przed? Wszys.tkgn ._]e] ro.zklad, przy wsPoh.ldmal(? rodzi _ & Krem Patissiere Eull
mych enzyméw drozdzy i maki, do dwucukréw i cukréw pro- e c i
= e Krem do wypeinien

stych, ktére w czasie fermentacji przeksztalcane s3 w alkohol
i jego zwiazki oraz olejki eteryczne.

Zachodzi tu réwniez szereg przemian biatek glutenowych.
Najwazniejsza czedcig tego procesu jest uwodnienie glutenu
i wzajemne oddziatywanie nitek glutenowych wzgledem siebie.
Uwodnienie jest wazne takze dla elastycznosci i zachowania cia-
sta w nastepnych etapach procesu produkcji, wptywa bowiem
na mozliwo$¢ poprawienia wlasnosci sieci glutenowe;.

Podmtody zytnie doskonale wspétdziatajg z kwasami zyt-
nimi o wydajnosci 200 produkowanymi w zurownikach na

Przy zakupie produktu

bazie kultur starterowych Biolac. Doskonale uzupetniajg swa
obecnoscig bukiet w cieScie na pieczywo mieszane, a tym sa- 10 kg [REAC— = = « : wiloicl PR
mym poglebiaja efekty sensoryczne produkowanego przy ich v = X i—:& ; ' | v =
wspoétudziale pieczywa. -— : l /lhk‘ e

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ) -~ Gourmet _f
Kontakt do autora: o [Snosmwels
tel. 509 499 500, BioEnzym Technology s.c. S

62-028 Koziegtowy k. Poznania; ul. Piaskowa 1
tel. 6165210 12, fax 61651 47 57, www.bioenzym.pl
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Smietana Suldy
Smietana kremowa 30%
Fond jogurtowy

Woda

Smietana Suldy
Smietana kremowa 30%
Fond moccacino
Woda

Croquant Pistache

Blat Babka Karmelowa

blacha
cukiernicza
60cm /40cm

0,400 kg
0,400 kg
0,200 kg
0,360 kg

0,400 kg
0,400 kg
0,160 kg
0,160 kg
0,800 kg

BMSE\MA/RK

POL-RATJEN

Krem Moccacino

" Croquant Pistache

Krem Jogurtowy

Blat Babka Karmelowa

Sposéb przygotowania

Przygotowac blat wedtug receptury na Babke Karmelowa.

Ubi¢ $mietane Suldy razem ze $mietana kremowa.

Fond jogurtowy potaczy¢ z woda, oraz ubitg $mietana,

gotowy krem jogurtowy rozsmarowac na blat karmelowy.

Utozy¢ wczesniej uformowana mase pralinowa Croquant Pistache.
Fond moccacino potaczy¢ z woda i ubita $mietana,

tak przygotowanym kremem moccacino wypetni¢ pozostata czes¢ rantu.

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




Radosnych Swidt Wielkanocnych
074z

udanych wypiekow
Zyczy CSM Polska
Produkty objete

POL-RATJEN

promoch:
!
«Panettone restige
Za zakup 1 pal y produ kto::v GRATIS
objetych Pr omocn (600 kg) Ku rtka z 1090 irmy .Croquant LI
mleszanekc ukiernic czych':
ke, BaDK Karmelov eCroquant Chocolate Blanc

Jogo Ba

dodatkowo pr y kupie 30
bra Baba Babka Twarogowa
eBabka piaskowa

Babka piaskowa,
nocnych

Ora ange Ba ake i Lem k
Forma SIllkonOWad wy jeku

Babeczek Wielka

TIS

oBiszkopt Mix

eBabka Twarogowa

e Jogo Bake

eBake Kruche
«Choco Bake
oPiernik Kasztelar’lski
eBabka Karmelowa
eOrange Bake
eLemon Bake

eBMP KremiX

«Dobra Baba
L. eBiszkopt Koncentrat

rem émietankowy

02-255 WarCSM Polska Sp. z 0.0
tel. + 48 22 575 ngggvaf, ul.Krakowiakéw 10;
N www.csmpolska.pl, www. YC:;;I:: fz 575 50 09,

' al.com/polska
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DAWNIEJ MOWILO SIE, ZE PIEC JEST SERCEM PIEKARNI. CZY ZDANIE TO STRACILO

NA AKTUALNOSCI, GDY TRADYCYJNY - PIERWOTNIE GLINIANY, A POZNIEJ

CERAMICZNY - PIEC STAL SIE AUTOMATEM, MASZYNA? RACZEJ NIE, NADAL OD
EGO SPRAWNOSCI | NIEZAWODNOSCI ZALEZY SUKCES PIEKARNI

MALGORZATA MILIAN-LEWICKA

ate wieki pieczywo wypiekano w pie-
cach chlebowych zbudowanych z gliny
lub wypalanej cegly, ktéra obktadana
byla grubg warstwa gliny. Bardziej no-
woczesne byly piece ceramiczne, ktdre
stosowane s3 gdzieniegdzie do dziS.
Tradycja ta nie jest catkiem martwa, po-
niewaz wiele, szczegdlnie matych piekarni stosuje nadal pie-
ce ceramiczno-rurkowe (RRK) — te zmodernizowane i tra-

dycyjne. Duze piekarnie bazuja na parkach maszynowych,
w ktdrych najwazniejszy element stanowig piece piekarnicze
nowej generacji. Ich wyb6r na rynku jest olbrzymi — rézne sg
systemy, sposoby zasilania, r6zni producenci.

DO WSZYSTKIEGO?

Idealny piec — wedlug doSwiadczonych piekarzy — za-
pewnia wszechstronny i réwnomierny wypiek w réznych
temperaturach, musi by¢ fatwy w obstudze i skraca¢ czas
pracy do minimum. Najlepiej, aby wspétpracowat z innymi
urzadzeniami w piekarni, zajmowal niewielkg powierzchnie

www.wcukierni.pl
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FOT. M. MILIAN-LEWICKA

Klienci bardzo cenia chleb wypieczony w takim piecu

Na co przy zakupie

pieca zwracajg uwage

sami piekarze?

— Niestety, nadal przede
wszystkim tylko na ceng¢ pieca,
nie skupiajgc sie¢ na mozliwosci
oszczednosci przy jego

uzyciu lub na trwatoSci

i niezawodnoSci gwarantujacych
nieprzerwane zyski — mowi
Bernard Malinowski

i — co najwazniejsze — byt oszczedny w eksploatacji. Mamy
wiele wymagari wobec gltéwnego narzedzia naszej pracy.
Czy mozna wéréd mnogosci ofert znaleZé piec oszczedny
i uniwersalny — odpowiedni na trudne czasy, gdy drozeja
energia elektryczna i paliwa? Piec, ktéry bedzie niezawodny,
ergonomiczny i wydajny, aby zadowoli¢ najbardziej wybred-
nego piekarza? Na pewno tak. Pytanie tylko, czy uda si¢ po-
faczy¢ wszystkie te cechy w jednym urzadzeniu?

DA SIE!

Bernard Malinowski, do§wiadczony sprzedawca piecéw
piekarskich, z przekonaniem méwi, ze kazdy piekarz moze
znalez¢ idealny piec dla swojej piekarni. Zwraca jednak
uwage na to, ze najwieksze oszczednosSci w eksploatacji wy-
kazuja piece termoolejowe, ktére przy zakupie sa najdroz-
sze. Dobra sprawno$¢ energetyczng majg takze piece rurowe,
ktdre sg taisze, jednak najtarisze piece cyklotermiczne nie sg
zbyt ekonomiczne.

A na co przy zakupie pieca zwracajg uwage sami pieka-
rze? — Niestety, nadal przede wszystkim tylko na cene pie-
ca, nie skupiajac si¢ na mozliwosci oszczednosci przy jego
uzyciu lub na trwato$ci i niezawodnoSci gwarantujgcych nie-
przerwane zyski — mowi.

SMACZNIE, ale nie taniej

Nalezaloby przypomnie¢ o wykorzystywanych wcigz pie-
cach RRK. Chleb wypiekany w tych piecach doceniany jest
przez klientéw i gdyby patrze¢ tylko na ten aspekt, pewnie
niewielu piekarzy by z nich rezygnowato. Maja one jednak
swoje wady: nie wszyscy potrafig z nich dobrze korzystac,
opalanie weglem jest ucigzliwe (doktadanie, utrzymywanie
temperatury, wynoszenie popiotu, czyszczenie), wypiek jest
dhuzszy niz w piecach zmechanizowanych. Wyjscia sa dwa
— zmieni¢ piec na nowy lub zmodernizowa¢ stary.

Czy unowocze$nienie przynosi korzySci w postaci
oszczednoSci energii? Andrzej Duda, wlasciciel matej pie-
karni w Siemianowicach Slgskich, méwi: — Po modernizacji
opalamy piec gazem i jest drozej, poniewaz cena wegla jest
nizsza niz gazu, ale za to wygoda jest wigksza i palnik gazo-
wy utrzymuje stalg temperature¢ w piecu. Dlaczego nie zde-
cydowat si¢ na zmiane¢ pieca? — Modernizacja byla tafsza,
a co najwazniejsze — chleb z naszego ceramiczno-rurkowego
pieca jest ceniony w okolicy.

DLA KAZDEGO cos...

W Polsce piekarze pracuja z uzyciem jednego pieca Sred-
nio ok. 10-15 lat, niektérzy nawet dluzej. Gdy wtasciciel pie-
karni podejmuje decyzje o zmianie pieca na nowy, pojawiaja
sie propozycje od réznych producentéw. Ktérego wybraé?
Bernard Malinowski, poproszony o wskazanie rolls royce’a
wsréd piecéw piekarniczych, méwi: — Nie ma takiego.
W kazdym systemie sg piece réznych firm, ktére majg podob-
ne zasady dzialania oraz zblizone zuzycie energii.

Jak wiec wybraé idealny piec? Kierowaé si¢ potrzebami
piekarni — gdy mamy mata powierzchnie zaktadu, wybierz-
my piec wysoki, zajmujacy maty metraz. Gdy chcemy, aby
obstuga zajmowala si¢ jedna osoba, wybierzmy piec z auto-
matycznym systemem zatadowczo-roztadowczym. Gdy bie-
rzemy pod uwage wzgledy ekonomiczne, dobrym wyborem
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moze by¢ piec produkcji polskiej, ktérego cena jest nizsza
niz piecéw zagranicznych, a dodatkowym jego atutem jest
mozliwo$¢ szybkiego serwisu — bez zbgdnych przestojow.

60 proc. oszczednosci?

Gdy bierzemy pod uwage mozliwo$¢ oszczednosci ener-
gii, pojawia si¢ kilka opcji sposobu zasilania nowoczesnego
pieca. Najdrozsze w utrzymaniu sa piece elektryczne — co
do tego nie ma watpliwoSci. Kilka opcji zasilania pojawia
si¢ natomiast, gdy sprzedawca oferuje nam piec z palnikiem
gazowym, olejowym lub na pellety. Producenci piecéw
termoolejowych zapewniajag o oszczednoSci w granicach
40-60 proc. w poréwnaniu z zasilaniem pradem pieca
o tej samej wydajnoSci. Czy wartoSci te sg realne? Pieka-
rze potwierdzaja: — Z cyklotermikéw przeszliSmy kilka lat
temu na piece olejowe, oszczednos¢ jest nieporéwnywalna,
a wypiek zawsze rownomierny — méwi kierownik Piekarni
Warminskiej w Braniewie Mariusz Drost. Wspétwlasciciel
tej piekarni Mirostaw Lawrukajtis dodaje: — Teraz z powodu
zwigkszenia produkcji poszerzamy park maszynowy o piece
firmy Kornfeil pofaczone z ekoblokami, dzigki ktérym cate
ciepto bedzie odzyskiwane, a spaliny oczyszczone.

Jakie sa zatem wady tego systemu? Wysoki koszt samego
pieca oraz — co moze by¢ zaréwno wada, jak i zaleta — moz-
liwo$¢ podpiecia kilku piecéw termoolejowych do jednego
kotla oraz jednego komina, co zmniejsza koszty na etapie
instalacji, moze jednak powodowaé przestdj nie jednego,
a kilku piecéw w razie awarii kotta.
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Piece RRK nie naleza do naj’;atwiejszych w obstudze 555

» REKLAMA

DLA WSZYSTKICH,
KTORZY DUZO WYPIEKAJA. ey perrem

NOWY SYSTEM PIECOW FIRMY WIESHEU Wiecej informacji na www.wiest
lub pod nr tel.: 600 396 8501.

www.wcukierni.pl WPC kwiecier 2011



FOT. ARCHIWUM

Elektroniczne sterowanie jest duzym udogodnieniem

NA €O ZMIENIC RRK?

Piekarze, ktérzy zmienili RRK na nowe piece, ostrzegaja — przy zmia-
nie pieca nalezy pamietac, aby jakosc chleba nie byta gorsza. Najle-
piej zmienic RRK na piec rurkowy lub termoolejowy, w ktdrym proces
pieczenia przebiega delikatnie i réznica miedzy temperaturg medium
grzewczego a temperaturg pieczenia jest niewielka i korzystna dla
pieczonego chleba. W piecu cyklotermicznym trudno o réwnomierny
wypiek, gdyz réznica tych temperatur wynosi¢ moze kilkadziesiat do
100°C Celsjusza.
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‘, TEMAT NA CZASIE - PIECE

NIE TYLKO CENA i marka

A gdyby pokusi¢ si¢ jednak o ranking piecoéw w réznych
systemach? Wedlug Bernarda Malinowskiego do mniej
wiecej 2000 r. najpopularniejsze byly piece cyklotermicz-
ne Miwe (renoma wsrdd piekarzy, dobra niemiecka marka)
i Werner & Pfleiderer, np. Matador (najlepsze wedtug
sprzedawcow). Obecnie stawia si¢ na wydajno$¢ i moc.
Prym wiodg piece termoolejowe, ale trudno wyréznic€ naj-
lepsze (np. Daub, Heuft, Kornfeil, Ibis, Winkler Wach-
tel, Miwe). Z piecéw rurowych — Mondial Forni, Polin,
Bongard, Hein i inne. Najlepsza renome¢ wsrdd piekarzy
maja nadal marki niemieckie, wloskie, polskie oraz piece
produkcji czeskiej.

Nie tylko cena i marka powinny mie¢ wplyw na podjecie
decyzji o zakupie pieca. Mozna wzia¢ pod uwage takze roz-
wigzania technologiczne, ktére majg zapewni¢ dodatkowa (nie
liczac sposobu zasilania) oszczedno$¢. Innowacje prowadza-
ce do wickszej oszczednosci piecow wprowadzaja wlasciwie
wszyscy producenci — trzeba nadazyc za coraz bardziej wyma-
gajacym klientem. Takimi rozwigzaniami sg np.:

* stosowanie hermetycznej uszczelki, ktéra pozwa-
la na petniejsza akumulacje¢ ciepta w komorze pieca
(np. Miwe);

* podwdijne szyby wentylacyjne z hartowanego szkla, pet-
niace taka samg role (np. Bongard);

*  stosowanie systemu rozprowadzania ciepta pod blachy,
ktéry umozliwia wypiek od chleba po sernik (np. sys-
tem TCC w piecach Revent);

*  stosowanie systemu skrdconego czasu wypieku pieczy-
wa przy zachowaniu poréwnywalnej jakoSci wyrobu
(np. system STIR w piecach Winkler);

* stosowanie wymiennikéw ciepta, ktére dbaja réwniez
o to, aby promieniowanie cieplne kotta byto wykorzysta-
ne do ogrzania wody lub pomieszczenia.

SZYBCIEJ i fatwiej

Nowoczesne piece mogg zaoferowaé nam jeszcze wiecej.
Dla przyktadu pétautomatyczne systemy zatadowczo-rozla-
dowcze, dzigki ktérym woézki po podstawieniu pod aparat
zaladowczy wijezdzaja i wyjezdzaja z pieca automatycznie,
a proces ten zajmuje niespelna minute (np. Vulkan Thermo-
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roll Heuft). Innym ulatwieniem pracy jest stosowanie ste-
rowania cyfrowego lub komputerowego, ktére pozwalaja na
zapamietanie kilkudziesieciu programéw pieczenia (Miwe
roll-in e+ ma mozliwo$¢ zaprogramowania nawet 250 oSmio-
etapowych programéw!), a dzigki temu nawet niewykwali-
fikowany pracownik moze obstugiwac piec. Zaletg jest row-
niez umozliwienie dostepu do wszystkich najwazniejszych
czesci pieca z przodu (np. Winkler Wachtel typ Columbus).
Kazdy obstugujacy piec pracownik doceni wyprofilowana,
dopasowang do dioni klamke, wieszak do ulozenia hakéw
Iub mocne o$wietlenie halogenowe, aby mozna byto czuwac
nad wypiekami (np. Bongarda). Najwieksza za$ zaleta jest
energooszczedno$¢ — praca w nizszej o 15°C temperaturze
i jednoczes$nie doskonata jakos¢ wypieku (Miwe roll-on e+).

STARY, ale jary?

Co zrobid, jesli fundusze nie pozwalaja nam na zakup no- (0 Z PEI.I.ETAM I?
wego pieca piekarniczego? Mozna skorzystaé z oferty ryn-
ku piecéw uzywanych, ktéry w Polsce jest nadal duzy. Jego Kilka lat temu pojawity sie pierwsze mozliwosci stosowania palnikéw
najwiekszy rozkwit przypadat na lata 90., gdy chetnie spro- na brykiety lub pellety. Gdy pomyst ten wchodzit na rynek, byta to
wadzano uzywane urzgdzenia piekarnicze np. z Niemiec. opqja oszczednego i ekologicznego sposobu zasilania pieca piekarni-
Wspotczesnie piekarze kupujg piece po remoncie i — jak azego. Wskazniki oszczednosci oscylowaty w okolicach 50-60 proc,,
uwaza Bernard Malinowski — takie rozwigzanie jest dobre a producenci takich palnikdw zachecali do zmian palnika olejowego
jako chwilowe wsparcie dziatalnoSci, poniewaz wydajno$¢ na pelletowy. Paliwo to, oprécz tego ze byto przyjazne srodowisku,
maszyny nie jest juz taka jak dawniej. Stowa te potwierdza- charakteryzowato sig wysoka wartoscig energetyczng i niskg cena.
ja takze piekarze, m.in. Andrzej Duda: — Kupujgc uzywany Niestety — ceny poszty do gdry, a pytani przeze mnie piekarze méwia,
piec, nie mozna oczekiwac, ze bedzie dziatal jak nowy, na- ze nie jest to wedtug nich optacalne.
wet jesli jest po remoncie, to ma juz swoje lata.
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Wybierajac piec, trzeba kierowac sie przede wszystkim potrzebami piekarni

15/5:

Od 1836 roku

IBIS Ltd. Sp. z 0.0.
89-200 Szubin

ul. Jana Pawta II 38
tel. 52 39 10 200
fax 52 38 42 641
e-mail: ibis@ibis.pl

Uniwersalne maszyny
inkrustujace produkgcji

# tworzenia i wypetniania
wszelkiego rodzaju
kesow ciasta

System miesienia automatycznego SMA
- Ztoty Medal MTP 2010 za innowacyjnosc!

Piece
termoolejowe
tasmowe
przelotowe
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NOWOCZESNE WYPOSAZENIE, TRADYCYJNE RECEPTURY, A DO TEGO MItA

OBStUGA. ZATO CENIA STALI BYWALCY. A JAK PRZEKONAC DO SIEBIE

NOWYCH KLIENTOW BEZ WYDAWANIA ZtOTOWKI NA REKLAME?
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KAROLINA PODHAJECKA

iedroga, ale skuteczna promocja pie-
karni czy cukierni moze wydawac si¢
zadaniem do$¢ trudnym. Reklama te-
lewizyjna wymaga astronomicznych
nakladéw finansowych, a w przy-
padku malego rodzinnego zakladu,
ktéry kieruje swoje produkty do dosé
waskiej grupy odbiorcéw z okolicy, nie ma wickszego sensu.
Informacja w lokalnych gazetach lepiej trafia w potrzeby oko-
licznych mieszkanincow, sita rzeczy jednak ich liczba jest ogra-
niczona. Czy kto§ styszat reklame¢ wypiekéw w radiu? Ten
przekaz medialny takze nie najlepiej sprawdza si¢ w przypad-
ku piekarni. Jednak przy odrobinie wysitku mozna stworzy¢
idealng reklame, trafiajaca do wielu odbiorcéw, a co wigcej
—w 100 proc. darmowa. I to bez wychodzenia z biura.

Kilka pozytywnych
komentarzy dotyczacych
produktow moze sprawic,
ze do drzwi piekarni

lub cukierni ustawi si¢ dtuga
kolejka nowych klientow

MEDIALNE imperium

Wszystko to stato si¢ mozliwe wraz z powstaniem tzw. so-
cial media, czyli (przede wszystkim) internetowych serwiséw
spofecznosciowych. Portale takie jak Facebook, YouTube,
Deviantart, MySpace, Twitter czy rodzima Nasza-kla-

sa, teraz przemianowana na Nk.pl, stuza nawia-
zywaniu nowych i odnawianiu starych znajo-
mosci, poznawaniu ludzi, z ktérymi tacza
nas wspllne zainteresowania, pasje
czy — interesy. Wtasnie dlatego na
temat mediéw spotecznoscio-
wych tocza si¢ ostatnimi czasy
gorace dyskusje w kregach so-
cjologéw, marketingowcéw, tworcéw
reklam, copywriterow. Szacuje si¢, Ze na Swie-
cie istnieje obecnie okoto 200 portali tego typu. Kazdy
z nich dostarcza r6znorodnych sposobéw komunikacii, takich
jak czaty, komunikatory, fora dyskusyjne, blogi. Wiele sposréd
tych metod moze stanowic furtke do kontaktu z klientem.

CZY JUZ JESTES na nk.pl?

Jesli jesteS uzytkownikiem internetu, to szansa, ze masz
profil na portalu Nk.pl wynosi 14 do 15. Portal ten juz dawno
przestat stuzy¢ jedynie do odnajdywania przyjaciot ze szkolnej
fawy. A czy przyszto Ci kiedys do glowy, ze zalozenie profi-
Iu piekarni lub cukierni byloby $wietnym chwytem marketin-
gowym? Obecnie na portalu funkcjonuje ponad 100 tego typu
kont. Wigkszo$¢ ogranicza si¢ jednak wylacznie do utrzymywa-
nia znajomos$ci pomi¢dzy dawnymi i obecnymi pracownikami
zaklad6w i nie wykorzystuje istniejgcych mozliwosci do kontak-

NOWOCZESNY MARKETING
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JAKTO ROBIA PROFESJONALISCI

Jednym z najlepszych i najbogatszych profili na portalu nk.pl moze
poszczycic sie cukiernia pana Andrzeja Piesniakiewicza z Bytomia
Odrzanskiego. Pomyst zatozenia konta podsuneta whascicielowi
synowa. — Do tej pory reklamowalismy sie gtéwnie na tamach
lokalnych gazet. Metoda ta sprawdzata sie, ale mimo wszystko
chcielismy dotrze¢ do wigkszej liczby klientéw. Zdecydowalismy
sie na zatozenie konta na portalu Nasza-klasa (Nk.pl). Dlaczego?
Bo to rozwiazanie najprostsze z mozliwych, niewymagajace nakfa-
dow finansowych i fatwe w realizacji — méwi pan Piesniakiewicz,
i dodaje: — Poczatkowo do znajomych nalezeli byli i obecni pra-
cownicy, rodzina, ale z czasem siec ta rozrosta sie i obecnie liczy juz
600 mieszkancow naszego miasta! Za posrednictwem profilu in-
formujemy o zblizajacych sie promocjach, nowych ofertach,
prezentujemy zdjecia naszych wypiekow. Dzigki Nk.pl

wzrosta liczba zaméwien sktadanych przez klientéw

na réznego typu imprezy okolicznosciowe, jak we-

sela, chrzciny, urodziny, komunie czy stud-

nidwki. Nie widze zadnych wad tej metody

pozyskiwania nowych klientéw. Wrecz

przeciwnie — wiasnie powstaje pro-

jekt naszej strony internetowej.

www.wcukierni.pl
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ZNAJOMYCH

— polska piekarnia VANILLA
dziatajaca na terenie Londynu
jako jedyna przekroczyla te
magiczng liczbe na portalu Nk.pl

tu z potencjalnymi nabywcami. Do wyjatkéw nalezy profil Pie-
karni Tchérzewski z Radomia, na ktérym przeczyta¢ mozemy
wywiad z wlaScicielem przyblizajacy historie i obecne dziatania
zakladu. Podobne informacje znajdziemy na profilu Cukierni
Tutacz z Sierpca. Niektore zaktady stawiajg na przedstawienie
klientom swojej oferty handlowej. Wsrdd nich przoduja: kra-
kowska Cukiernia RED oraz piekarnia Muszyniski ze Szczawi-
na. Rekordzista pod wzgledem liczby (i jakosci!) zamieszczo-
nych na portalu zdje¢ produktéw jest Cukiernia PieSniakiewicz
z Bytomia Odrzanskiego — jest ich prawie 170! Takie zdjecia,
pogrupowane w albumy na r6zne okazje — wypieki na chrzci-
ny, komunig, §luby itp. na pewno przyciagng uwage niejednego
klienta, ktéry moze zapoznac si¢ z interesujaca go oferta.

W KSIEDZE Twarzy

Facebook (z ang. Ksigga Twarzy) jest najprezniej rozwi-
jajacym sie serwisem spotecznoSciowym Swiata. W lipcu
2010 r. liczba jego uzytkownikow przekroczyta 500 mln,
a kazdego miesigca internauci dodajg na swoich profilach
w sumie ponad 1 mld zdjg¢ oraz 10 mln filméw. Jak wyko-
rzystaé ten portal do promocji? W tym celu mozna utwo-
rzy¢ album ze zdjeciami popisowych wypiekéw lub zato-
zy¢ blog, na ktérym znajda si¢ informacje o promocjach,
wprowadzanych nowych produktach, udoskonaleniach itp.
Nabywcom, ktérzy przyjma zaproszenie do znajomych,
mozna zaproponowaé 5 proc. rabatu na wypieki. Tak wla-
$nie buduje si¢ teraz pakiety lojalnoSciowe.

O korzySciach ptynacych z aktywnej dziatalnosci na Fa-
cebooku przekonali si¢ juz pracownicy Cukierni Boriczyka,
Piekarni-Ciastkarni Jan Kampa oraz Piekarni Oskroba. Apli-
kacje dostepne na stronie umozliwiaja zamieszczanie danych
teleadresowych, bezposrednia wymiane informacji z klientem,
dzielenie si¢ opiniami o produkcie, firmie, jakosci ustug. Kilka
pozytywnych komentarzy dotyczacych wypiekéw moze spra-
wic, ze do drzwi piekarni lub cukierni, ustawi si¢ dtuga kolej-
ka nowych klientéw!

PODZIEL SIE TYM, co dobre!

Stwierdzenie, ze zyjemy w kulturze obrazkowej przeszio
juz do utartych frazeséw. To, ze lepiej przemawia obraz niz
tekst pisany, mozna z powodzeniem wykorzystaé, zamiesz-
czajac krotki filmik promujacy piekarnie na portalu YouTube.

‘I' NOWOCZESNY MARKETING

SOCIAL MEDIA W LICZBACH

Zainteresowanie internautéw portalami spofecznosciowymi mozna ta-
two sprawdzic. 0 potedze tych nowoczesnych medidw swiadcza liczby.
15 min Polakow korzysta z internetu, z czego az 14 min to aktywni
uzytkownicy portalu Nk.pl, a 6,5 min to uzytkownicy Facebooka.

200 min — tylu uzytkownikéw na catym Swiecie zdobyt Facebook
w niecaty rok!

100 godz. materiatu wideo przybywa na wyszukiwarce YouTube, kiedy
@zytasz ten tekst.

78 proc. konsumentow ufa opinii innych uzytkownikéw sieci — tylko
14 proc. ufa reklamie.

60 mln statusow ulega zmianie na Facebooku kazdego dnia.

Kilkuminutowy material, przygotowany niewielkim naktadem
sit i Srodkéw — chocby prosta amatorska kamera i zmontowany
na jednym z wielu bardzo prostych w obstudze programéw
do montazu — moze przybliza¢ klientom histori¢ zaktadu (jak
np. film po§wigcony Piekarni Edwarda Dominiczaka), proces
produkcji wypiekéw (wzorcowym przyktadem moze by¢ film
promocyjny Piekarni Lubaszka), informowa¢ o innowacjach,
promocjach, ofertach specjalnych. Otwierasz nowa cukiernie?
Wrzu€ na portal film prezentujacy wnetrze, tak jak zrobila to
znana polska restauratorka Magda Gessler, wiascicielka Cu-
kierni Stodki Stony w Warszawie.

BILANS zyskow i strat

Korzysci ptyngce z wykorzystania mediéw spotecznoScio-
wych w piekarstwie i cukiernictwie sg spore. Naleza do nich
duzy zasieg, rzedu kilkunastu milionéw odbiorcéw, fatwos¢
i prostota tworzenia przekazéw informacyjnych i promocyj-
nych (domowymi sposobami, bez koniecznosci korzystania
z ustug agencji reklamowych) oraz brak jakichkolwiek nakta-
déw finansowych. W internetowej spotecznosci informacje
o produkcie czy piekarni wedruja od jednego klienta do dru-
giego. Wlasnie w tym miejscu pojawia si¢ ryzyko strat. Nie-
zadowolony klient lub nieuczciwa konkurencja, wystawiajac
negatywna opini¢, moze zniecheci¢ potencjalnych nabywcow.
Mimo to wydaje sie, ze social media stwarzajq niepowtarzalng
szans¢ rozwoju polskim piekarniom i cukierniom. Trzeba tyl-
ko umiejetnie ja wykorzystaé.

SOCIAL MEDIA

Ten anglojezyczny zwrot okreslajacy media spotecznosciowe ozna-
za wszystkie medialne, gtéwnie internetowe media spoteczno-
sciowe, z ktorych korzystajq i jednoczesnie tworzg je ludzie. S3 to
m.in. takie portale jak Facebook, Twitter, Renren, Kohtakte, Flickr,

Youtube, Deviantart, MySpace czy polskie Nk.pl, Digart.pl etc.
To one majg dzisiaj wiadze nad produktem, nad celebryta, nad
wydarzeniem, newsem, czasem nad cztowiekiem, stowem nad po-
pkultura, i nie tylko. Dokonaty ogromnej zmiany w sposobie komu-
nikacji — dziki nim nie trzeba szukac newséw, to one znajduja nas,
nie trzeba szukac klientéw — sami znajduja konkretng firme.
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Lodowa premiera roku

3D!

MARTIN BRAUN WPROWADZIt

DO SPRZEDAZY NAJBARDZIEJ
OCZEKIWANY PRODUKT LODOWY
ROKU - 3DINO. LODY IMITUJACE SKORE
DINOZAURA STALY SIE SENSACJA
TEGOROCZNYCH TARGOW EXPOSWEET

Dino maja

szans¢ staé si¢

lodowym prze-

bojem  roku.
Nowy produkt Cresco Ita-
lia (wylaczna dystrybucja
Martin Braun) to pofa-
czenie trzech smakdéw:
migdaléw, orzechéw la-
skowych oraz biatej cze-
kolady. Produkt sktada
sie z dwoch czgdei: pasty
do produkcji lodéw oraz variegato VariegGo. Stworzony jest
z myS$la przede wszystkim o dzieciach. Gotowe lody 3Dino
maja atrakcyjny zielony kolor oraz oryginalny smak. Dodat-
kowa atrakcja jest imitujgca skore dinozaura polewa variegato
z karmelizowanymi migdatami. Produkt zaprezentowany zo-
stal po raz pierwszy na wioskich targach Sigep 2011 i odni6st
tam wielki sukces.

Polska premiera 3Dino odbyta si¢ podczas targéw Expo
Sweet 2011, gdzie produkt cieszyl si¢ ogromnym zainteresowa-
niem oraz otrzymat nagrode w kategorii Hit Lodziarski. Na sto-
isku Martin Braun premierze 3Dino towarzyszyla przelomowa
oprawa marketingowa: wszystkie materialy promocyjne wypro-
dukowano w technice 3D. Klienci mogli obejrze¢ tez specjalnie
przygotowana ,,wystawe dinozauréw” oraz otrzymaé zestaw
gadzetow 3D, m.in.: kubeczki do lodéw, plakaty i okulary. Ze-
staw jedynych na rynku gadzetéw w formacie 3D (dodatkowo
m.in. z serwetnikami) dodawany jest réwniez do kazdego zaku-
pu 3Dino w kwietniowej promocji Martin Braun.

— 3Dino to produkt, na punkcie ktérego oszalaty dzieci
w innych krajach. OtrzymaliSmy mndstwo zapytari o mozliwos¢é
sprowadzenia go do Polski. 3Dino wzbudzit ogromne zaintere-
sowanie i zebrat rewelacyjne recenzje naszych klientéw. Mam
nadzieje, ze dzigki niepowtarzalnemu smakowi oraz specjalnie
przygotowanym w promocji gadzetom 3D produkt podbije ser-
ca réwniez polskich dzieci — podsumowuje
Marcin Komorowski, Czlonek Zarzadu
Martin Braun Sp. z o0.0.

Wiecej 0 3Dino na www.martinbraun.pl
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ARTYKUE PROMOCYINY

Zlikwiduj problem

z odpadami w kilka minut!

CHCESZ UNIKNAC STRAT? ZAOSZ(ZEDZIC? 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 produkgji 53 problemem kazdego zaktadu piekamiczego czy cukierniczego. Wy-
wozenie duzych gabarytowo odpadéw wiaze sie niejednokrotnie z wigkszymi 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 produktdw 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 urzadzer 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, restauragji, stacji benzynowych i innych firm, w ktrych
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¢ odpadéw nawet o 90 proc. i

To sie po prostu opfaca!

Prasy firmy Mil-tek spelniaja
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

www.wcukierni.pl

WPC kwiecien 2011

)/



‘i: NOWOCZESNY MARKETING

PIEKARNIA, CUKIERNIA — CZYNNE
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PODCZAS GDY ZJADACZE CHLEBA SPIA, PIEKARZE PRACUJA, BY RANO POWITAC
KLIENTA SWIEZYM CHLEBEM | BULKAMI Z NOCNEGO WYPIEKU. TYLKO PO CO CZEKAC
DO RANA, SKORO CIEPLY TOWAR PROSTO Z PIECA MOZNA OFEROWAC KLIENTOWI

T

—

—

JUZW NOCY?

JUSTYNA WYDRA

zasy, gdy w duzym, powiatowym
mieScie po godz. 18 czynna byla jed-
na dyzurujgca apteka, na szczeScie
dawno minety. Kto ma w domu chore
dziecko — a wiadomo, ze dzieci choru-
ja przewaznie w piatki po potudniu —
nie musi juz z obtedem w oczach cze-
kac na swoja kolej w ttumie innych réwnie zdesperowanych
chorych. Wolny rynek otworzy? przed klientami mozliwo$¢
robienia zakupéw medycznych przez 24 godz. na dobe co
najmniej w kilku punktach miasta. Catodobowa apteka to
nie najgorszy interes, wnioskujac chocby z faktu, ze wcigz
powstaja kolejne.

Podobnie rzecz si¢ ma z placéwkami handlowymi ofe-
rujacymi artykuly spozywcze czy alkohol. Sklepy wielko-
powierzchniowe co jakiS czas organizujg zakupy z atrakcyj-
nymi wyprzedazami w godzinach nocnych. Kina zapraszaja
na noce reklamozercéw i nocne maratony filmowe. Kazde
wieksze skupisko ludzi ma lokalny sklepik, czynny jesli
nie na okraglo, to w kazdym razie do p6Znego wieczoru.
Stowem — idealny §wiat dla zapominalskich, spéZnialskich
i,,Judzi — séw”, aktywnych z nastaniem wieczoru.

SWIAT nocnych markow '
A co ma zrobi¢ glodna sowa, ktérg o trzeciej iy
w nocy naszla ochota na §wieza buteczke albo
pachnacego rézanym nadzieniem paczka? Albo
klient, ktéry pracuje do péznych godzin wieczor-
nych i nie ma ochoty je$¢ kolacji z marketowego

WPC kwiecien 2011

pieczywa? Moga udaé si¢ do piekarni otwartej cata dobe.
Siedem dni w tygodniu.

Gorace pieczywo koto domu na kazde zawolanie — dla
klienta sytuacja wymarzona. A jak wyglada to od strony
piekarza? Oto cztery zupetnie r6zne historie piekarni, poka-
zujace cztery odmienne sposoby podejScia do zagadnienia
sprzedawania pieczywa i ciastek w systemie 24 na 7.

PIEKARNIA | SKLEP — dwa w jednym

Sosnowiec, samo centrum miasta. Catodobowa piekarnia
i sklep spozywczy Tomasza Suzatka znajduja si¢ w Swietnej
lokalizacji — Srodek duzego miasta w wojewddztwie §laskim.
Ulica Wawel, gdzie miesci si¢ piekarnia i punkt handlowy
o tej samej nazwie, biegnie w sasiedztwie dwoch osiedli
mieszkaniowych.

»>
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AWER -rok zat. 1995 : acie
58-160 Swiebodzice, ul. Krasickiego 24 e —— i~
tel. 74 854 04 86, tel. kom. 602 447 855 finansowanie; S
e-mail: awer@awer.pl, www.awer.pl kompleksowe wykoname.--

Nowa technologia
Nowe mozliwosci

Nowe standardy
Wwieksze zyski
w Twojej piekarni

“BioStar” P.P.H.U. Witold Krusz |
90-261 £6dz, ul. Jaracza 19

tel. 42 631 16 25, 639 96 17

tel./fax 42 630 37 71

biostar@biostarplus.pl

www.wcukierni.pl WPC kwiecier 2011
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Piekarnia i sklep oferujacy artykuly ogdélnospozywcze to
w tym przypadku dwie uzupetniajace si¢ dziatalnosci. ,,Wa-
wel” prowadzi nocny wypiek i produkt piekarniczy od razu
trafia do sklepu. Klienci, ktérych o pétnocy zerwala z 16zka
nagla ochota np. na czekoladki, mogg kupi¢ takze cieply
chleb, bulki i drozdzéwki. — W ,,Wawelu” kupuja oczywi-
Scie mieszkaricy pobliskich osiedli, ale nie tylko. Przyjez-
dzajg bowiem ludzie z calego Sosnowca, przyzwyczajeni
do tego, ze u nas o kazdej porze dnia i nocy mozna kupié
to, czego akurat zabraklo w lodéwce. No i oczywiscie za-
opatrzy¢ si¢ w pieczywo — charakteryzuje swoich klientow
wlasciciel. — Dla dojezdzajacych z innych dzielnic miasta
duze znaczenie ma fakt, ze przed sklepem jest parking. Ca-
fodobowa sprzedaz to dla nas sposéb na to, by skutecznie
broni¢ si¢ przed konkurencja sieci matych sklepéw spo-
zywezych i dziatajacych do péznych godzin wieczornych
supermarketéw.

NA WARSZAWSKIM bazarze

Targéwek to dzielnica Warszawy liczaca ponad 120 tys.
mieszkaricow. Ulica Trocka, przy ktdérej miesci si¢ pie-
karnia i cukiernia pana Leszka Ostaszewskiego, biegnie
wzdltuz bazaru Trocka. To ruchliwe, gwarne miejsce, gdzie
zakupy robig okoliczni mieszkarcy.

Piekarnia ,,Lech” znajduje si¢ na rogu ulicy, tuz przy
bazarku. To duzy punkt, oferujacy bardzo szeroki asorty-
ment — pieczywo, ciastka, ciasta, pizze na zimno. Otwarty
jest 24 godz. na dobe, we wszystkie dni tygodnia, z prze-
rwa od godz. 15 w sobote, do 11 rano w niedzielg.

eksza liczba klientdw robi zakupy w piekarniach czynnych do péznych godzin nocnych lub 24 godziny na dobe

Wolny rynek otworzyl przed
klientami mozliwos¢ robienia
zakupow medycznych przez
24 godz. na dobe co najmniej
w kilku punktach miasta

— Dziatalno§¢ w tym miejscu prowadze juz 21 lat, ale
calodobowg sprzedaz pieczywa oficjalnie wprowadziliSmy
w roku 1995. Inicjatorami byli nasi klienci. Wypiek pro-
wadzimy w nocy. Czesto zdarzalo sig, ze klienci przycho-
dzili skuszeni zapachem S§wiezego pieczywa i pukali do
piekarzy, proszac o sprzedaz produktéw, mimo iz oficjalnie
punkt handlowy byl nieczynny — méwi pan Leszek. — Wi-
dzac rosnace zapotrzebowanie mieszkancow Targéwka,
uruchomili§Smy nocna sprzedaz.

Okazuje sie, ze byt to strzat w dziesigtke. Piekarnia ,,Lech”
jest jedynym calodobowym punktem tego typu w okolicy,
a zapotrzebowanie okazato si¢ przerasta¢ oczekiwania wla-
Sciciela. — W nocy ruch bywa chwilami wiekszy, niz w ciagu
dnia! — twierdzi piekarz. — Poza dostarczaniem towaréw oko-
licznym szkotom i przedszkolom skupiamy si¢ na sprzedazy
na miejscu. Dzigki nocnej sprzedazy staliSmy si¢ dostawcag
nie tylko dla oséb prywatnych, ktére po prostu pracuja na
zmiany czy tez lubig robi¢ zakupy o nietypowej porze. Na-
sze pieczywo odbierane jest na przykiad okoto godz. 3-4 nad
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Zobacz wiecej w 3D
i popros o okulary!

ranem przez firmy cateringowe, ktére organizujg $niadania
dla swoich klientéw. Towar zamawiaja poprzedniego dnia,
przyjezdzaja po niego przed Switem.

Czy s3 jakie§ minusy prowadzenia calodobowej piekarni
i cukierni? Poczatkowo sklep otwarty byt takze w nocy, te-
raz nocng sprzedaz prowadzimy przez okienko. Ciemno§¢
to niestety takze czas ztodziei, o czym kilkakrotnie bole-
$nie si¢ przekonaliSmy. Stad wprowadzone ograniczenia
— podsumowuje Leszek Ostaszewski.

SLASKA PIEKARNIA z tradycjami

150 zatrudnionych oséb, 1,5 tys. m kw. powierzchni,
gléwna siedziba w Katowicach przy ulicy Kostki Napier-
skiego. Pieczywo, drozdzéwki, paczki, ciasta, ciastka, dese-
ry, torty — od reki i na zaméwienie. Oto piekarnia — cukiernia
KLOS, firma dzialajaca nieprzerwanie od roku 1979.

Poza sprzedaza pieczywa w siedzibie oraz dostarcza-
niem towaru do odbiorcéw hurtowych w regionie Ktos pro-
wadzi kilkanascie mniejszych i wigkszych punktéw han-
dlowych, m.in. w Katowicach, Siemianowicach, Tychach
i Sosnowcu. Dwa z nich sa szczegdlnie ciekawe — w Ty-
chach i katowickiej siedzibie firmy. Tutaj calodobowa pie-
karnia i cukiernia laczy si¢ z kawiarnia, gdzie non stop
mozna napi¢ si¢ kawy i na miejscu skubna¢ stodkoSci
z bogatej oferty producenta.

Oddajmy glos przedstawicielowi firmy: — Nocng sprzedaz
wprowadziliSmy po roku 2000. Mamy sporo klientéw, ktérzy
kupuja towar o nietypowej godzinie, jednak przewaza mimo
wszystko sprzedaz w ciagu dnia. Najwiekszy ruch odnoto-
wujemy w godzinach porannych i popotudniowych, przed
godzinami pracy i wtedy, gdy ludzie wracaja do domoéw.
To nietypowe handlowanie 24 na 7 traktujemy jako dodat-
kowy ukton w stron¢ klienta. Mozna powiedzieé, ze jest to
nasza inicjatywa, ale inspirowana pytaniami ze strony amato-
réw Swiezego pieczywa o kazdej porze dnia i nocy.

MALE MIASTO w nocy $pi

Na koniec zajrzyjmy do Knurowa, niespetna 40-tysie-
cznego miasta sgsiadujacego z Gliwicami. W samym cen-
trum miesci si¢ piekarnia i cukiernia Janusza Kapicy. Ofi-
cjalnie nie jest catodobowa. Mogtaby by¢ — méwi pan Janusz
— w konicu tak czy inaczej produkcje realizujemy noca. Jeste-
Smy takze gotowi sprzedawaé o kazdej porze. W Knurowie
nie widze jednak zapotrzebowania na tego typu oferte. Klienci
raczej nie zagladajg do nas poza oficjalnymi godzinami pracy
punktu sprzedazy. Widaé — tradycja robi swoje! Godziny pra-
cy, tak jak i ofertg produktowa nalezy dostosowac do okolicy,
w ktdrej si¢ dziala.

PODSUMOWUJAC

Podobnie jak w przypadku portfolio oferowanych pro-
duktéw godziny otwarcia punktu handlowego zaleza od
oczekiwari klientéw. Z pewnoScig warto jednak wstuchaé

edstawiciele regionalni

si¢ w ich glos i, moze niekoniecznie od razu uruchamiaé Region Péinocny 602 360 971
sprzedaz calodobows, ale na przyklad nieco zmodyfiko- ﬁgg;g: E‘;’,'f,‘::":;vy e
waé lub wydluzyé czas pracy. Jest to z pewnoscig jesz- R z=chodni £ 000
cze jedno przydatne narzedzie wyrdznienia si¢ na rynku | Technolodzy cukiernicy
7 3 7 i i i 3 _ % Region Pétnocny 602 574 233
i \ivalk.l z ~Wlelk(})1 i matopowierzchniowg konkurencja skle z MARTIN BRAUN Sp. z 0.0. Region Poludniowy 600 821 403
Ow sieciowych. A Region Zachodni 600 940 065
p y 03-236 Warszawa ul. Annopol 4 A Region Centralny 602 304 256
Tel.: 22 814 52 59, 814 52 95 606 765 110
www.weukierni.pl Fax: 22 814 33 51

info@martinbraun.pl Technolog piekarz
www.martinbraun.pl 696 019 078
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sa wszedzie

OTYM, JAKPOWSTALA LINIAWITRYN

CHLODNICZYCH LENARI, O INSPIRACJACH
| NOWYCH MEDIACH WYKORZYSTYWANYCH

W PROMOCJI PRODUKTU ORAZ
O NOWATORSKICH ROZWIAZANIACH
Z MAGDA WARCHOL-KONCEWICZ

ROZMAWIALA PATRYCJA MROWIEC-MATEJA

Firma Es System K zaskoczyta na ExpoSweet premierg no-
wej linii witryn chtodniczych - Lenari. Jak powstat pomyst
na stworzenie tak nowoczesnej i podazajacej za swiato-
wymi trendami linii witryn?

Odwiedzamy rézne imprezy targowe na calym Swiecie, spo-
tykamy si¢ z naszymi partnerami, pytamy ich o zdanie i potrze-
by, obserwujemy trendy, nie tylko te SciSle zwigzane z chtodnic-
twem, obserwujemy takze trendy w motoryzacji, meblarstwie,
Swiecie mody, designie sprzetu AGD. Mozna powiedzie¢, ze
jesteSmy na biezgco ze sztuka uzytkowa. Inspiracje czerpiemy
z wygladu najrézniejszych przedmiotéw. Dla naszej nowej linii
marketowej inspiracja byt ksztatt i kolor iPhona, dla linii Lena-
ri... akwarium. ChcieliSmy, zeby eksponowany towar byt dobrze
widoczny, niczym nieprzystoni¢ty. W stworzeniu tych wyrafi-
nowanych ksztaltéw pomoglo nam studio projektowe, z ktérym
wspdtpracujemy od kilku lat. Sg to specjali§ci od wzornictwa
przemystowego. Kiedy w 2009 r. jeden z naszych mebli zostat
zakwalifikowany do finatu konkursu Dobry Wzdr, utwierdzito
nas to w przekonaniu, ze nowoczesny i oryginalny design mebli
chtodniczych to jest wiasciwy dla nas kierunek.

Stworzenie nowego urzadzenia to dlugotrwaly i zmudny
proces. Jak dtugo trwaly prace nad witrynami?

Pierwsze szkice powstaly ponad rok temu. Przez ten czas
projekt oczywiscie ewoluowat, gléwnie z uwagi na fakt, ze zma-
galiSmy si¢ z wieloma wyzwaniami technologicznymi. Dazyli-
Smy do tego, by mebel wygladat réwnie lekko w rzeczywistosci
jak w projekcie. Zesp6t projektowy musiat znalez¢ rozwigzania
wielu kwestii, m.in. zaprojektowac ergonomiczne p6tki, opraco-
wac system podnoszenia szyby, wreszcie — ukry¢ niezbedne, ale
niekoniecznie estetyczne elementy konstrukcyjne.

Jakie urzadzenia obejmuje linia Lenari?

Zalezato nam, zeby zaoferowa¢ klientom kompleksowe wy-
posazenie lokalu typu cukiernia, lodziarnia, kawiarnia. Stad
w ofercie znalazla si¢ witryna na lody Limosa, witryna prze-

FOT. ES SYSTEM K

|

znaczona do ekspozycji ciastek lub pralinek czekoladowych
— Limicola wraz z naroznikami oraz regal samoobstugowy La-
rus i szafa Ardea.

Czy moze Pani zdradzi¢, jakie nowatorskie rozwigzania
zostaly zastosowane w urzadzeniach? Jakie parametry
maja te witryny?

Witryna na lody to jedno z trudniejszych urzadzen do wyko-
nania. Lody to produkt niezwykle wymagajacy, szczegdlnie je-
§li chodzi o temperature przechowywania. Limosa z linii Lena-
rii osigga zadowalajace temperatury do przechowywania lodéw,
posiada bardzo dobra izolacje i podwdjne szyby zespolone, co
zapobiega skraplaniu si¢ wody. Istnieje tu mozliwo$¢ przecho-
wania dodatkowych pojemnikéw z lodami. Pod kuwetami, znaj-
dujacymi sie¢ na gérnym, widocznym dla klienta poziomie, jest
jeszcze poziom dolny. Umozliwia to szybka i tatwa wymiane
oprdznionych kuwet na nowe.

Jezeli chodzi o parametry chtodnicze ciastkarek, to oparliSmy
sie na naszych wczeSniejszych rozwigzaniach, ktére sprawdzity
sie w przypadku linii Carina 01 i Carina 02. Lady te Swietnie
nadaja si¢ do prezentacji wyrobow cukierniczych i satatek w ka-
feteriach, restauracjach, matych sklepach, duzych supermarke-
tach, piekarniach i wszelkich punktach ustugowych oraz na sta-
cjach benzynowych. Charakteryzujq si¢ bardzo dobra izolacja
czedci przeszklonej. Dodam, ze lady z serii CARINA sprzeda-
wane sg w dwdch wersjach temperaturowych: z zakresem pracy
4+3°C do + 8°C i +6°C do + 11° C, ten model przeznaczony
jest gtéwnie dla wyrobéw wrazliwych na zmiany wilgotnosci
— posiada higrostat. Obydwie wersje posiadaja dynamiczny
ukfad chtodzenia. W serii wyrobéw LCC CARINA 02 znaj-
dziemy takze meble niechfodnicze, naroznik wewnetrzny i ze-
wnetrzny oraz stoliki kasowe.

Wracajac do linii Lenari. Tutaj nowatorskim rozwiaza-
niem jest m.in. gleboka pdtka ekspozycyjna, ktéra ma 45 cm
szerokosci, a jej wymiary dostosowane sg do standardowych
blach piekarniczych. Atutem jest mozliwoS$¢ zawieszania pot-



ki na dowolnej wysokosci. ZastosowaliSmy takze przesuwne
tylne drzwiczki, co umozliwia zatowarowanie, oraz pionowe
oSwietlenie LED, dzieki czemu produkt jest dobrze doSwie-
tlony niezaleznie od potozenia w witrynie. Ledy oprdcz tego,
Ze nie emituja ciepta, s takze energooszczedne, a w ujemnych
temperaturach daja najlepszy efekt oSwietlenia. Nowatorskim
rozwigzaniem jest tez mozliwo$¢ podnoszenia przedniej szyby
na sifownikach, co réwniez utatwia zatowarowanie, a ponadto
pozwala na wygodne mycie lady.

Urzadzenia z linii Lenari maja bardzo ciekawe, ale specy-
ficzne, geometryczne, bardzo ostre ksztalty. Gdzie spraw-
dza sie najlepiej, w jakich aranzacjach?

Ksztatt mebli jest rzeczywiScie do$¢ charakterystyczny, ale
mozna je dopasowaé do kazdego wnetrza dzieki dowolnym
wariantom zabudowy. Mamy rozwigzania zaréwno dla bardzo
nowoczesnych wnetrz, jak i dla bardziej rustykalnych, tradycyj-
nych. Wymienialne panele zabudowy sprawia, ze urzadzenia
doskonale wpiszg si¢ w klimat kazdego wnetrza i zaspokojg na-
wet najbardziej wyrafinowane gusta uzytkownika. To kolekcja
mebli taczaca klasyczny styl i nowoczesne formy.

Do promocji wykorzystujecie juz Facebooka, a nawet
Augmented Reality. Skad pomyst na siegniecie do tych
mediow?

Wierze w sife mediéw spoteczno$ciowych, choé nie jest to
Tatwy temat w segmencie B2B i moze jeszcze nie tak popularny
jak w innych krajach. Mimo to zalozyliSmy fanpage, by réwniez
przez ten kanat komunikacji budowacd relacje z klientami.

Jedli chodzi o Augmented Reality — aplikacja zostata stwo-
rzona gtéwnie z my§la o naszym stoisku na targach EuroShop
2011 w Dusseldorfie, gdzie swojg premiere miata cata linia Le-
nari. Reakcje klientéw, ktérzy mogli obejrze¢ nasze urzadzenia
W rozszerzonej rzeczywistoSci, byly bardzo zywiotowe. Zreszta
kazdy, kto odwiedzi stron¢ www.lenari.com.pl, moze przetesto-
waé dzialanie tej nowoczesnej technologii, siedzac przy wia-
snym biurku.

Specjalnie na potrzeby marki Lenari stworzyliscie strone
internetowa. Planujecie jeszcze jakie$ dodatkowe zaska-
kujace dziatania promocyjne? Czego mozemy spodzie-
wac sie w tym roku od firmy Es System K?

Mamy kilka ciekawych pomystéw dla promocji tej eksklu-
zywnej linii cukierniczej. Ale na razie nie chcemy tego zdra-
dzad. Liczymy na kolejny efekt zaskoczenia.

Czy bedzie kontynuacja linii? Planujecie kolejne urzadze-
nia?

Mamy juz kilka nowych koncepcji, kilka szkicéw, ktére
dzi§ wydaja si¢ moze zbyt szalone, odwazne, ale wrécimy
do tego w stosownym czasie. Caly czas mamy jednak Swia-
domos$¢, ze tak naprawde jesteSmy na dalszym planie, bo
najwazniejszy jest przeciez eksponowany produkt, czyli lody
o smaku gorzkiej czekolady z chilli, tarta ze §wiezymi ma-
linami i czekoladowe brownies. Sam mebel chtodniczy nie
moze by¢ dominujacy. Dlatego naszym zadaniem jest two-
rzenie mebli dyskretnie eleganckich. Koncepcje designer-
skie, wizje artystyczne projektantéw musimy przemycaé
subtelnie, ale w sposéb doskonaty. Naszym celem jest Oscar
za role drugoplanowa.
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NOWOCZESNIE I DLA KLIENTA

Nowa linia urzadzen cukierniczych oferowanych przez Es System K pod
markq Lenari jest efektem postrzegania przez firme wzornictwa jako
procesu rozwoju nowego produktu zorientowanego na zaspokojenie
potrzeb uzytkownika i odpowiedzig na aktualne zapotrzebowania ryn-
ku. Rodzina urzadzen, w ktdrej sktad wchodza: Limicola, Limosa, Larus
oraz Ardea przeznaczone do ekspozydji ciast, lodéw, napojow i deser6w,
powstata przy Scistej wspéfpracy projektantéw wzornictwa przemy-
stowego z dziatem konstrukcyjnym i marketingowym firmy. Produkt
oferowany jest wraz z ustuga projektowa aranzacji wnetrz. W projekto-
wanych wnetrzach meble z linii Lenari beda stanowic element wyposa-
zenia, architektury. W ten sposéb spojny zamyst koncepji projektowej
towarzyszy produktowi przez cate jego zycie — od pierwszych szkicow,
przez wdrozenie, po srodowisko, w jakim bedzie funkcjonowat.

DOBRE NOTY ZA DESIGN

Dobry Wzér to ogélnopolski konkurs na najlepiej zaprojektowane pro-
dukty i ustugi na polskim rynku. To jedyny w kraju niezalezny monito-
ring wzorniczy rynku. Do konkursu rekomendowane sa produkty i ustu-
gi wskazywane przez ekspert6w Instytutu Wzomictwa Przemystowego,
ktérzy w ciagu roku analizujg nowe produkty i ustugi wprowadzane na
rynek. Nagrody gtdwne Dobry Wzdr przyznawane sa w czterech katego-
riach: Sfera Domu, Sfera Pracy i Sfera Publiczna oraz Sfera Ustug. Jedno
z urzadzer firmy Es System K znalazlo sie w piecdziesiatce najlepiej za-
projektowanych przedmiotow w Polsce w roku 2009, obok produktow
takich marek jak Bosch, Zelmer, SMEG, Black Red White czy IKEA.

AUGMENTED REALITY

Z angielskiego zwrot ten oznacza ,rozszerzong rzeczywistosc”. Wedtug
definicji jest to system faczacy $wiat rzezywisty z generowanym kom-
puterowo. Aby osiagna¢ wizualizacje stworzone dla AR, wykorzystuje
sie obraz z kamery, na ktéry natozona jest generowana w zasie rzeczy-
wistym grafika trjwymiarowa. AR faczy Swiat realny z rzezywistosci
wirtualng i stad nazwa,rozszerzona rzeczywistos¢”.




44 SEZON LODZIARSKI

Lody Crema Catalana

przybrane lesnymi owocami
Fl }77770 Z_amipier-on

Lody

w kuwecie
SKLADNIKI

Swieze petne mleko 5209
$mietana 35% m.g. 110q
Swiezy mascarpone 309
odwodniony

syrop glukozowy 30DE 35¢
dekstroza 25¢
chude mleko w proszku 35¢
stabilizator neutro 5 latte 2,59
26ttka z cukrem 200g
karmel 40¢
cynamon 25¢
laska wanilii 1szt.
skérka pomaraniczy 1szt.
SP0SOB
PRZYGOTOWANIA

Potaczy¢ wszystkie suche
sktadniki i dodac je do
ptynnych. Pasteryzowac i
wymieszac. Przy wyjmowaniu
dotaczy¢ przybranie z le$nych
owoc6w oraz posypke.

50s

Z owocow lesnych
SKLADNIKI

owoce lesne 5009
pektyna 5¢g
sacharoza 350g
dekstroza 1004
odwodniony

syrop glukozowy 30DE 45¢

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

Potaczy¢ owoce lesne z pektyna,
dekstroza, sacharoza i syropem.
Zagotowac do 105°C, nastepnie
odstawi¢, by ostygto.

Po ostudzeniu sos jest gotowy
do uzycia.

www.wpiekarni.pl
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Dekoragja
SKLADNIKI

cukier 800¢
glukoza 2009
woda wedle potrzeby

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

Potaczyc sktadniki i podgrza¢
je do temperatury 160-170°C,
po czym ostudzi¢ do momentu,
gdy mieszanina bedzie miata
konsystencje miodu. Zatopic

w syropie trzepaczke i falistym
ruchem utworzy¢,chmury”
karmelowe.

Przygotowanie
posypki

Uzy¢ sktadnikéw z przepisu na
dekoracje i dodac do mieszaniny
20,5 kg migdatow w plasterkach.
Umie$¢ mieszaning pomiedzy
dwoma matami z silpatu

i rozprowadzi¢ za pomocg watka.
Ostudzi¢ w schtadzarce szokowej,
a nastepnie pokroi¢ wedle uznania
tak, by mozna byto udekorowac
nig lody w kuwecie.

Przygotowanie
lodow w kuwecie

Przykry¢ pierwsza warstwe lodow
kremem kataloriskim z sosem
zowoc6w lesnych i posypka.
Powtdrzy¢ czynnos¢ przy kolejnych
warstwach lodow. Wierzch
wykonczy¢ sosem z owocow
lesnych. Udekorowac posypka.

WPC kwiecier 2011 www.wpiekarni.pl
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Lody Smietankowe

SKLADNIKI

mleko 535¢
$mietana 165¢
odwodnione chude mleko 40¢g
skoncentrowane mleko stodzone 100
cukier 50¢
dekstroza 50¢
glukoza w proszku 509
baza/stabilizator neutro 10 104
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
KANAPKI

Umiecic okragte ciastka na dnie
odpowiednich form i wypetnic je lodami
$mietankowymi. Za pomocg szpachelki oraz
tyzki do lodéw rozprowadzi¢ wewnatrz lody.
Irobic tyzka zagtebienie w lodach i umiesci¢
w nim tropikalne nadzienie z miazszu
zmango i marakui. Catos¢ przykry( ciastkami
i odstawi¢ do schtadzarki szokowej.

Wyja¢ kanapki z form i pola¢ w potowie
polewa z zekolady gorzkiej i posypac np.
orzeszkami.

Formy uzyte w recepturze: Silikomart

Filippo Zampieron, thum. Bartosz Budzyriski, Graziana Melillo. Tekst pochodzi z magazynu,, Gelato Artigianale” nr 236, Grudzien 2010. www.gelatoartigianale.it

www.wcukierni.pl WPC kwiecien 2011
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Witryna

O ONE SA CLOU KAZDEJ LODZIARNI. PRZYCIAGAJA
WZROK, NADAJATON WYSTROJOWIWNETRZA, A PRZEDE

WSZYSTKIM UTRZYMUJA LODY W ODPOWIEDNIEJ
KONDYCJI... WITRYNY MROZNICZE DO LODOW.

ozw0j branzy lodowej w Polsce na-
biera tempa. Co ciekawe, najwigkszy
udziat w tym procesie majg mate, pry-
watne zaklady cukiernicze, uzupetnia-
jace oferte o produkcije lodéw, a takze
lokalni producenci lodéw, nastawieni
na ekspansj¢ w ramach granic mia-
sta czy regionu. W Polsce systematycznie wzrasta §wiado-
moS$¢ konsumencka. Klienci sg zainteresowanego dobrymi,
rzemie§lniczymi lodami. Coraz slabiej beda sprzedawac sie
lody z wielkich zakladéw ,,lodowo-chemicznych”, gdzie je-
dynym znakiem rozpoznawczym substancji znajdujacej si¢
w kuwetach, identyfikujacym ja z lodami, jest minusowa
temperatura. Konsument szuka naturalnego smaku, wyjatko-
wej konsystencji, prawdziwych koloréw, lodéw, ktérych ter-
min waznosci to 24 godz., a nie 24 miesigce. Takich lodéw
Smietankowych, ktére smakuja jak delikatny krem, takich tru-
skawkowych jak zerwany soczysty owoc, takich bakaliowych
jak kompozycja pokruszonej czekolady, rodzynek i orze-
chéw. I bardzo dobrze, bo tak wtasnie wyglada popyt na lody
w kraju, bedacym lodowa mekka — w Italii.

SZTUKA EKSPOZYCJI
Na polskim rynku znajduje si¢ kilku duzych graczy pro-
dukujacych urzadzenia chtodnicze i mroZnicze. Sprawdzajg

sie one jako lady chlodnicze na migso, a takze jako regaty
chtodnicze na jogurty. Niestety, firmy produkujace urzadze-
nia sklepowe i marketowe maja uboga oferte dla cukierni-
kéw i lodziarzy, a czesto stanowi ona niedopracowang ko-
nieczno$¢. Urzadzenia takie zazwyczaj nie sprawdzaja si¢
w praktyce — ciasta schna, a lody ptyna i wygladaja jak kisiel
czy przecierana zupa. Trudno miec pretensje, oczywistym jest,
ze nie da si¢ dobrze produkowaé wszystkiego.

Od kilku lat branza uwaznie przyglada si¢ rozwojowi jed-
nego z polskich producentéw profesjonalnych witryn cukierni-
czych — matej, ale preznie dziatajacej firmie Graner Ice, specja-
lizujacej si¢ w produkcji witryn cukierniczych. Przypomnijmy,
7e to jedyna firma na krajowym rynku, ktéra opatentowata
i z powodzeniem wprowadzita nowy system chlodzenia witryn
cukierniczych — soft air, o ktérym sporo pisaliSmy w pierwszym
numerze magazynu ,W Piekarni, W Cukierni”. A jak traktuje
temat witryn lodowych (tzw. konserwatoréw do lodéw)?

KOSMICZNE ROZWIAZANIA

— Temat lodéw dotyczy nas bezpoSrednio. Nasi klien-
ci to przeciez piekarze, cukiernicy, kawiarze, ktérzy cze-
sto majag w swojej ofercie lody. Ale prosze mi wierzy¢, ze
temat dotyczacy wyprodukowania witryny do lodéw jest
bardzo trudny i zaawansowany technologicznie, a jego po-
wodzenie zalezy takze od firm kooperujacych, dostarczaja-

WPC kwiecien 2011
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cych podzespoty. W polskich warunkach takie witryny nie sg
do wykonania na wlasng reke. A my nie mamy w zwyczaju
mamic¢ klienta opowie$ciami bez pokrycia. Ilu polskich pro-
ducentéw sprzetu chlodniczego, w niektorych przypadkach
gigantbw na skale europejska, wyprodukowato w Polsce
dobry konserwator do lodéw? Moja odpowiedZ brzmi: nikt.
OczywiScie, produkuje si¢ w Polsce witryny do lodéw, ale
s to bardziej ,,wspomagacze” utrzymywania lodéw w mi-
nusowej temperaturze i klienci dobrze o tym wiedza. Tyle
ze do tej pory nie mieli wyboru. Bo przeciez kto zdecyduje
sie na perfekcyjny wioski produkt za 90 tys. z{? Naprawde
niewielu — stwierdza prezes firmy Graner Ice Michat Koto-
dynski, i dodaje: — Dlatego zdecydowalem si¢ na wspétprace
z zagranicznymi firmami i konstruktorami, ktérzy kapital-
nie sprawdzili si¢ podczas wspétpracy przy produkcji na-
szych witryn cukierniczych Italia. Mysle, ze klienci beda
zachwyceni efektami. Do tej pory powstalo kilka produk-
téw, ktére przechodza ostateczne testy. UzyskaliSmy witryny
z najwyzszej wloskiej pétki przy zachowaniu polskich realiéw
cenowych. Zdradze, ze jeden z modeli to urzadzenie narozne,
z oblym podgrzewanym szklem, ktére bardziej przypomina
statek kosmiczny niz witryne do ekspozycji lodéw. Prosze
obserwowac naszg oferte i by¢ z nami w kontakcie. To jest
genialna sprawa dla wszystkich zainteresowanych. Kazdy lo-
dziarz znajdzie u nas witryn¢ na swojg kieszen, a co wazne

Witryna mroznicza Graner by Sevel, model Troys

—kazdy bedzie zadowolony z modelu, na ktéry si¢ zdecyduje.
Przy okazji, serdecznie dzigkuje wszystkim, kt6rzy byli zaan-
gazowani w projekt witryn lodziarskich.

PERSPEKTYWY | REALIA POLSKIEGO RYNKU

Usytuowanie Polski na mapie Swiata nie sprzyja branzy lo-
dowej w takim stopniu jak usytuowanie, a wiec i klimat Wtoch,
Hiszpanii czy innych krajéw, gdzie Srednie roczne temperatury
sa znacznie wyzsze. Polski sezon lodowy to zaledwie trzy mie-
sigce, i to nie zawsze. — Podziwiam ludzi, ktérzy mimo tak ci¢z-
kich warunkéw inwestuja w sprzet lodziarski i probujg dziatad,
prébuja zmieni¢ §wiadomos¢ konsumencka. Uwazam, ze mu-
simy probowaé zaszczepi¢ w Polakach zwyczaj jedzenia lodow
bez wzgledu na temperature za oknem. W tym wlasnie upatruje
szans¢ rozwoju sektora lodziarskiego w Polsce. Przeciez sa kra-
je jak Rosja czy niektére ze stanéw USA, gdzie warunki klima-
tyczne sa odlegte od tych Srédziemnomorskich, a ludzie tumami
odwiedzaja lodziarnie, takze poza sezonem — jesienia, a nawet
w grudniu. Mam nadzieje, ze rozwdj rynku lodziarni, ktéry
rozpoczat si¢ w Polsce kilka lat temu, bedzie nadal postepowat.
Stad moje decyzje o inwestycji w prace nad kolejnymi urzadze-
niami — komentuje prezes Graner Ice, po czym dodaje: — Korzy-
stajac z okazji, serdecznie zapraszam na nasze stoisko na targach
ExpoSweet 2011, gdzie pokazemy sporo nowosci i bardzo cie-
kawe produkty dla branzy cukierniczej i lodziarskie;.

www.wcukierni.pl

WPC kwiecien 2011
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Locly espresso

SKtADNIKI

mleko 3,2%

stabilizator Neutro 10

mleko skondensowane stodzone
Smietanka 30%

masto 82%

mleko w proszku odttuszczone
cukier

dekstroza

espresso

Razem:

5754
10g
35¢
9Ng
30g
40q

120g
10g

100g

10109

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieko podgrzac do 40°C, dodac mleko w prosz-
ku, dekstroze i cukier wymieszany z Neutro.
Podgrzewac i przy temp. mieszanki wynoszacej
60°C doda¢ mleko skondensowane, espresso
i masto. Pasteryzowac w temp. 85°C. Po pastery-
zacji, w trakcie schtadzania, w temp. 60°C dodac
Smietanke. Po ochtodzeniu do 4°C poddac mie-
szanke dojrzewaniu przez min. 10 godzin.

Deser Baileys

SKEADNIKI

lody espresso 2 gatki 90g
bita Smietanka 70g
mleko UHT 3,2% 1009
likier Baileys 30¢
owoce do dekoragji

dwie wisnie dekoracyjne z ogonkiem

Razem: 29049

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Lody zmiksowa¢ z podgrzanym mlekiem
(do 60°C) i likierem, wlac do szklanki, a nastep-
nie dodac bita Smietanke. Wierzch udekorowac
wisienkami.

PIOTR BAK

Doradca technologiczny od kilkunastu lat zwigzany
zrynkiem cukierniczo-lodziarskim. Tworzy nowe
receptury, opracowuje kompletne karty menu lodziari,
a takze systemy szkoleri dla personelu. Pomaga przy
otwarciach kawiarni, lodziarni i punktow cukierniczych.
Dzigki wieloletniemu doswiadczeniu zdobywanemu

w Polsce i za granica jest wysoko cenionym doradca.
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DESERY SWIATA

I1d

JEST DELIKATNE | DOSKONALE
ADAJE SIE DO EFEKTOWNYCH

KATARZYNA BARALKIEWICZ
JADWIGA JABLECKA

ciasta potfrancuskiego mozna przygoto-
waé wiele stodkich i pikantnych wyro-
bow, ktére w formie pasztecikéw moga
by¢é wySmienitym dodatkiem do zup lub
stanowi¢ samodzielne przekaski uzupet-
niajace oferte piekarni o produkty tzw.
food to go, czyli jedzenia na wynos. Taka
nazwe nadano modnemu ostatnio wsréd konsumentéow

PO

trendowi jedzenia w biegu, na szybko, w przerwie mi¢edzy
jednym a drugim spotkaniem biznesowym.

PRZYGOTOWANIE ciasta

Ciasto pétfrancuskie powstaje z ciasta drozdzowego po-
przez wprowadzenie do niego ttuszczu w procesie watko-
wania i sktadania. Wymienione zabiegi mechaniczne nada-
ja ciastu delikatne listkowanie, na wzor ciasta francuskiego.
Drugim czynnikiem wptywajacym na strukture¢ wyrobu sg
pecherzyki dwutlenku wegla powstajace podczas fermen-
tacji ciasta drozdzowego. Ciasto cechuje lekkosé, kruchosé

WPC kwiecien 2011

www.wpiekarni.pl



i wlasnie listkowanie. Ciasto pétfrancuskie moze by¢ spo-
rzadzane bez dodatku cukru i wtedy ma zastosowanie
w produkcji gastronomicznej do wyrobu pikantnych prze-
kasek. Zasadniczo wyrdznia si¢ trzy grupy ciast pétfrancu-
skich: drozdzowe (na rogale, obwarzanki, precle), pétfran-
cuskie Smietanowe (na rurki, paluszki, ciastka, paszteciki)
i pétfrancuskie serowe (z dodatkiem twarogu).

Ciasto drozdzowe przeznaczone na poétfrancuskie przy-
gotowa¢ mozna dowolng metoda: jedno- lub dwufazowa,
na ciepto lub na zimno. Wazne jest, aby mialo odpowied-
nig, nieco luZniejsza konsystencj¢ oraz temperature ok. 20-
-22°C. Parametry te warunkuja prawidlowy przebieg pro-
cesu uszlachetniania tluszczem. Ciasto drozdzowe walkuje
si¢ w prostokat, a na dwoéch trzecich powierzchni nakfa-
da si¢ ttuszcz (masto, margaryne lub ttuszcz profesjonalny
z rodzaju puff pastry). Nastepnie ciasto sklada si¢ na trzy
czgdci, uzyskujac trzy warstwy ciasta i dwie tluszczu.
Czynno$¢ watkowania i sktadania na trzy cze¢Sci powtarza
si¢ jeszcze dwukrotnie lub przy drugim sktadaniu stosuje
si¢ zasad¢ sktadania na cztery czeSci, koficzac w ten spo-
s6b zabieg uszlachetniania. Liczba powtérzeri skladania
i watkowania decyduje o liczbie uwarstwienl ciasta. Aby
ciasto moglo si¢ prawidlowo rozwarstwi¢ — listkowa¢ — na-
lezy uzy¢ maki o duzej zawartoSci glutenu.

POLFRANCUSKIE na stodko

Ciastka potfrancuskie nienadziewane wyprodukowane
z udzialem drozdzy czesto nazywa si¢ drozdzéwkami. Jeden

» REKLAMA

67/4%614014/ 7

Py mJ7 2
Polecamy:

kajmaki do ciast i ciasteczek
kajmakowe variegato do lodéw
polewy kajmakowe

NA StONO

Stone przekaski z ciasta pétfrancuskiego przybierajq ksztatty tych

z ciasta francuskiego, tzn. nadaje sie im postac tr6jkatow, grzebieni,
kopert lub rogalikéw. Sporzadzajac niestodkie wyroby z ciasta droz-
dzowego, nalezy pamietac o obnizeniu lub wyeliminowaniu cukru,
zwykle dodawanego do ciasta drozdzowego.

ze sposob6éw ich formowania polega na rozwatkowaniu cia-
sta pélfrancuskiego na ptat o grubosci 1,5 cm i szerokosci ok.
25 cm, ktéry kroi si¢ na paski o szerokosci ok. 1,5 cm. Uzyska-
ne paski skreca si¢ spiralnie i zwija na ksztatt precla, Slimaka Iub
obwarzanka. Powierzchni¢ smaruje si¢ masa jajowa i naktada
kruszonke, niekiedy krem budyniowy lub przetwory owocowe.
Przed wlozeniem do pieca nie mozna pomina¢ fermentacji koni-
cowej. Charakterystycznymi ksztattami dla wyrobéw pétfran-
cuskiech sa réwniez rogal lub pétrogal.

To wtasnie z tego rodzaju ciasta przygotowuje si¢ roga-
le Swietomarcinskie nadziewane masa z bialego maku oraz
popularne — zwlaszcza we Francji — croissanty.

Polder Sp. z o.0.
Zaklad Produkcyjny w Bobrowie
87-327 Bobrowo 28
tel. 56 495 30 72, fax 56 495 30 71
polder@torun.home.pl, www.polder.biz.pl
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POLFRANCUSKIE serowe

Sporzadzajac ciasto pétfrancuskie w wersji §mietanowej
lub serowej, do przewidzianych recepturg surowcéw dodaje
si¢ kwasng Smietan¢ lub zmielony (homogenizowany) twa-
rég. Powstate w ten sposéb ciasto nalezy dtugo, przez kil-
kanascie godzin chtodzié, aby zaszly nim procesy fermen-
tacyjne. Wprowadzone do ciasta ze Smietang lub twarogiem
drobnoustroje, charakterystyczne dla ukwaszonych prze-
tworéw mlecznych, powodujg fermentacj¢. Podczas dtugo-
trwatego lezakowania ciasta w chtodni wydzielaja si¢ lotne
produkty powolnej fermentacji, ktére powodujg wyrastanie
i rozwarstwienie wyrobéw podczas pieczenia.

PARYSKIE $niadanie

Francuskie stowo croissant oznacza wzrastajacy, wznoszacy
rogalik, ale tez pétksiezyc czy ksiezyc przed pelnia. Te ksiezy-
cowe ciastka to rogale z drozdzowego ciasta péifrancuskiego.
Powinny by¢ z zewnatrz kruche, w Srodku puszyste, warstwowe
oraz delikatnie masSlane, a takze mocno pachnace. Nienadziewa-
ne, a takie sg wtasnie prawdziwe croissanty, najlepiej smakuja z
konfitura, dZemem lub kremem czekoladowym. Z dZzemem i so-
kiem pomarariczowym stanowia ulubione $niadanie w krajach
zachodniej Europy. Ze stodkim lub pikantnym nadzieniem mogg
by¢ minirogalikami (o wadze 150 g) lub ogromnymi rozkami.
Istniejg croissanty wykwintne, nadziewane szynka w miodzie
i z jablkami lub tososiem z odrobing majonezu i serem cheddar,
piersig indyka z satata i majonezem, a takze pieczarkami sma-
zonymi z dodatkiem czosnku, tymianku i sera mascarpone.

¥

< Papatacze najlepiej prezenﬁq sie i shakujq z duzg iloscia pomady

CYNAMONOWE papatacze

Ciekawymi ciastkami zaliczanymi do ciast péifrancu-
skich sa papatacze o wloskim rodowodzie. Papatacze przy-
rzadza si¢ z ciasta drozdzowego, masta, cukru pudru, cyna-
monu i ré6znorodnych bakalii. Znane sg we Wtoszech takze
pod nazwa cinnamon rolls, a w Austrii podobne w charak-
terze wypieki nazywa si¢ plunder gebick. Papatacze otrzy-
muja dowolne ksztalty precli, obwarzankéw, rogalikéw itp.
Wedtug przepisu ciasto drozdzowe (nie pétfrancuskie) na-
lezy rozwatkowaé na grubo$¢ ok. 2-3 mm i posmarowaé
polptynnym tluszczem, a nastgpnie posypaé mieszanka
cukru z cynamonem lub rodzynkami i innymi bakaliami.
Nastepnie zwinaé w rulon i splaszczy¢ oraz nacia¢ wzdhuz,
w polowie, na glebokos¢ siegajaca ostatniej warstwy ciasta.
Uksztaltowany w ten sposéb baton kroi¢ w poprzek na ka-
walki o szerokosci ok. 4 cm, nastepnie podda¢ fermentacji
i wypiekaé w temperaturze 200-220°C, a po upieczeniu de-
korowa¢ glazura.

WSKAZOWKI

Zaleca sie watkowac ciasto pétfrancuskie w kilku kierunkach.

Dobrze jest stosowac wskazang temperature ciasta podczas watko-
wania i formowania wyrobow.

Dla ciast z drozdzami trzeba stosowac przed wypiekiem fermenta-
Gje korcowa.
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JEST MIEDZYNARODOWA. MASA
GRYLAZOWA - PODSTAWA BOGATEGO
GRYLAZOWEGO TORTU

rylaz — nazwa ta pochodzi od francu-
skiego stowa grillage, oznaczajace-
go prazenie, pieczenie. Jest to masa
z orzechéw lub migdatéw i skarme-
lizowanego cukru. Ale mianem gry-
lazu czy masy grylazowej okresla si¢
tez krem na bazie prazonych orze-
chéw. W oryginale sg to orzechy arachidowe lub laskowe,
w innych recepturach znajdujemy dodatek orzechéw wto-
skich, a nawet ziemnych. Prazone na blasze orzechy miaz-
dzy si¢, miesza z cukrem, znowu miazdzy i ugniata w gnio-
towniku lub miesza mieszarce dodajac ttuszcz. Mieszanie
trwa tak dluga, az masa stanie si¢ gladka i jednolita.

Najsmaczniejszy grylaz powstaje z potaczenia réwnych
czesci cukru i orzechéw. Mariaz ten, z uwagi na ceny orze-
choéw, jest stosunkowo drogi, dlatego czesto stosuje si¢ takie
proporcje wagowe: 1,5 kg, 1 kg orzechéw i 0,2 kg ttuszczu
— ceresu lub tluszczu cukierniczego. Niektérzy do przy-
gotowania grylazu uzywajg zamiast orzechow — siemienia
Inianego lub bialego maku. W ten sposéb powstaje niepo-
wtarzalna w smaku masa, bedaca doskonalym dodatkiem
do tortéw, mozna nig takze nadziewaé kruche babeczki czy
przektada¢ wafle.

Popularne jest faczenie orzechowej masy z kremem rus-
sel. Aby nabrata bardziej wyrazistego smaku, niezbedny be-
dzie dodatek spirytusu lub innego alkoholu, np. Baileysa.

Na jej bazie tworzy si¢ blaty do tortéw, dekoracje, sta-
nowi dodatek do kreméw i wielkanocnych mazurkéw.
Stawny tort grylazowy bazuje wlasnie na niej i blatach
bezowych lub waflowych. Waflowe powstaja przez po-
smarowanie ich zmielonymi orzechami zanurzonymi
w skarmelizowanym cukrze. Blaty bezowe z kolei — z masy
na bazie pokruszonych orzechdéw, stodkiej masy bezowej
i maki. Taka mieszaning wylewa si¢ do formy i wypieka
przez kroétki czas (5 min). Tort stworzony z takich bla-
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Piernikowe

warsztaty

z

SREDNIOWIECZNE ZAMCZYSKO, WIATRAK MLYNARSKI, ZAGLOWIEC, PIRACKA

WYSPA SKARBOW | INNE ZADZIWIAJACE KONSTRUKCJE PODZIWIAC BYLO MOZNA

NA FINALE SZKOLENIA MtODYCH CUKIERNIKOW W ZORACH

SZYMON KONKOL

arsztaty piernikarskie ,,Wiel-
kie pierniczenie”, zorganizo-
wane przez Mata Akademie
Mistrzostwa  Zawodowego,
odbyly sie¢ przedostatnim ty-
godniu lutego. Dzigki wsp6t-
pracy z firmag Ecolrade
— producentem m.in. mieszanek do ciast piernikowych oraz
hurtownia surowcéw cukierniczo-piekarskich SM Logisty-
ka z Rybnika, 14 uczniéw mogto wziaé udzial w szkoleniu
i uzyskac¢ certyfikaty potwierdzajace nabycie kwalifikacji
zawodowych w obregbie zadania zawodowego: produkcja
wyrobow na bazie ciast piernikowych. W pracowniach Ze-
spotu Szkét nr 1 w Zorach spotkaty sic dwuosobowe ze-
spoly uczniéw ze szkét subregionu rybnickiego. Warsztaty

sktadaly si¢ z trzech etapéw: szkolenia technologicznego,
¢wiczen praktycznych oraz czgdci egzaminacyjne;j.

SZKOLENIE technologiczne

Szkolenie technologiczne zostato przeprowadzone przez
technologa firmy EcoTrade — Daniela Waliszewskiego. Pod-
czas szeSciogodzinnego szkolenia uczniowie zostali zapo-
znani z metodami produkcji wyroboéw z ciasta piernikowe-
go. Dzigki temu zdobyli wiedze i umiejetnosci konieczne
do samodzielnego wytworzenia ciasta piernikowego, pro-
wadzenia procesu obrébki, formowania i wypieku. Podczas
szkolenia kazdy z zespotéw mial mozliwo$¢ wykonania
domku piernikowego wedlug przygotowanego wcze$niej
szablonu. Mimo ze wszystkie zespoty wykonywaty te same
zadania, kazdy z domkéw wyrézniat si¢ elementami zdob-
niczymi i miat unikalny, indywidualny wyglad.

CWICZENIA praktyczne

Kolejnym etapem warsztatéw byly zajecia praktyczne,
majace na celu utrwalenie nabytych umiejetnosci. Podczas
zaje¢ w ramach praktyki zawodowej uczniowie pod kie-
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Gorgczka zlota wybuchla w calej Polsce dzigki Lesaffre.

wwwi:lesaffre.pl

Mozesz stac sie bogaty w krétkim czasie, cho¢ nie bedziesz
musial wyruszy¢ na Dziki Zachéd, by szukaé swego Eldorado.

Wystarczy instynkt poszukiwacza.

Znajdz Zrédto i kupuj systematycznie produkty Lesaffre Polska.
Kazdy z produktéw Lesaffre Polska jest specjalnie punktowany.
Za punkty otrzymasz bony pienigzne, ktére mozesz
wymieni¢ na dowolne towary w Twojej ulubionej hurtowni.
Zbierz, ile zdotasz. Nie czekaj, az inni Cig ubiegng.

Twoje Eldorado jest w zasiegu reki.
»
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l’: UCZNIOWSKIE WYDARZENIA

MAtA AKADEMIA MISTRZOSTWA ZAWODOWEGO

Mata Akademia Mistrzostwa Zawodowego zrzesza pasjonatéw zawo- w organizadji réznorodnych konkurséw zawodowych, wystaw, pane-
du cukiernik i piekarz, ktorym przyswieca cel utatwienia rozwoju za- li i spotkan z mistrzami zawodu oraz czotowymi przedstawicielami
wodowego uczniom o szczegdlnych aspiracjach zawodowych. Celem Srodowisk branzowych, w ktorych maja mozliwos¢ uczestnictwa za-
dziatan podejmowanych w ramach tej inigiatywy jest wzbogacanie réwno uczniowie, organizatorzy praktyk, jak i nauczyciele. Wspélne
praktyki i teorii zawodu o nowe formy i tresci, ktére wykraczaja poza dziatania urozmaicaja i uzupetniaja proces edukacji uczniow oraz
tradycyjny program nauczania obowiazujacy w szkole zawodowej. wptywaja na poprawe jakosci szkolnictwa zawodowego. Poznanie
Mata Akademia Mistrzostwa Zawodowego jest organizatorem szko- przez uczniow nowoczesnych form produkgji, nowych technologii

leni i warsztatow technologicznych dla uczniow zawodoéw cukiernik i zdrowa rywalizacja znaczaco wptywaja na podnoszenie ich kompe-
i piekarz. Dzieki wspotpracy z wiodacymi na rynku firmami produk- tengji zawodowych. Spotkania z ciekawymi ludZmi ksztattuja pozy-
cyjnymi, handlowymi i osrodkami szkoleniowymi mfodzi adepci tywne wzorce i inspiruj do zwiekszonej aktywnosci zawodowej.
sztuki cukierniczo-piekarskiej maja mozliwos¢ nieodpfatnego udzia- Mata Akademia Mistrzostwa Zawodowego jest otwarta na wspotpra-
tu w kursach doskonalacych umiejetnosci zawodowe i warsztatach, ce ze wszystkimi osobami, ktérym bliska jest idea rozwoju mfodych
podczas ktorych prezentowane s3 nowoczesne techniki i technolo- kadr. Osoby chcace wiaczyc sie w te inicjatywe lub skorzystac z jej
gie branzy. Dazeniem Akademii jest rowniez integracja srodowiska oferty proszone s3 o kontakt z autorem artykutu drogg e-mailowa:
rzemieslniczego i szkét zawodowych. Ma to swe odzwierciedlenie szymon.konkol@gmail.com

runkiem swych mistrzow-instruktoréw praktycznej nauki
zawodu doskonalili nowe kompetencje. Kazdy z zespotéw
uczestniczacych w warsztatach otrzymat surowce koniecz-
ne do samodzielnych ¢wiczen. Efektem tej czesci warszta-
téw bylo przygotowanie autorskiego projektu konkursowej
instalacji wykonanej na bazie udostgpnionych surowcow.
Tematyka instalacji i zastosowane techniki jej wykonania
byly dowolne i zalezaly wylgcznie od fantazji tworcow.

(ZESC egzaminacyjna

Podsumowaniem warsztatow byt udzial w czeSci kon-
kursowej, podczas ktérej zespoty uczestnikow warsztatow
samodzielnie wykonywaly zaprojektowang przez siebie in-
stalacje. Do tego celu uczniowie uzywali udost¢pnionych
surowcOw i przygotowanych samodzielnie podczas éwiczeft
szablonéw. Podsumowaniem konkursowych zmagari byto
przygotowanie wystawki prezentujacej wykonang instala-
cje. Proces powstawania prac konkursowych obserwowa- _ pe . I
li jurorzy komisji oceniajgcej: Tomasz Kaszuba — mistrz e, s e Uzniowie wykonywali prace dowolng technikg
Swiata w piekarnictwie, laureat prestizowego konkursu
o puchar Louisa Lesaffre, Jolanta Gembalczyk — mistrzy-
ni cukiernictwa, przedstawicielka cechu rzemiost w Zo-
rach oraz Piotr Niewelt — mistrz piekarski, przedstawiciel
cechu rzemiost w Rybniku. Ze wzgledu na bardzo wysoki
i wyréwnany poziom czeSci konkursowej decyzja juroréw
wszyscy uczestnicy zostali nagrodzeni nagroda giéwna
— wyjazdem na profesjonalne szkolenie w siedzibie firmy
Ecolrade. Dla najlepszego zespolu wyrdzniajacego sie
wzorowa wspoélpraca i organizacja pracy przyznano na-
grode specjalng, ufundowang przez Izbe Rzemieslnicza
w Rybniku oraz Cech Rzemiost w Rybniku. Laureatami tej
nagrody zostali uczniowie z OHP Rybnik, reprezentujacy
zaktad piekarniczo-ciastkarski Mariusza Orlika. — Wszyscy
uczestnicy odkryli w sobie dusze¢ artysty, wszystkie prace
byly bardzo tadne i zastuguja na pierwsze miejsce — mowit
mistrz §wiata Tomasz Kaszuba. — Sam sporo si¢ nauczytem,
obserwujac wykonywanie zadafi, wy mozecie si¢ nauczy¢
o wiele wiecej, wykonywaé swdj zawdéd bardzo dobrze
i osiggac dalsze sukcesy.

ursu byt bardzo wyréwnany

WPC kwiecier 2011 www.wpiekarni.pl
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Warsztaty pozwalajq zdobyc dodatkowe kwalifikacje zawodowe :

KWALIFIKACJE zawodowe

Celem warsztatéw technologicznych, przeprowadzonych
przez Mata Akademi¢ Mistrzostwa Zawodowego, jest wy-
posazenie uczestnikow w konkretne, nowe umiejetnosci za-
wodowe. Beneficjenci tych form doksztalcania, po przeby-
ciu wszystkich etapéw warsztatéw i podejsciu do egzaminu,
uzyskujg certyfikat poSwiadczajacy uzyskanie okreslonych
kwalifikacji. W przypadku omawianych warsztatow sg to
kwalifikacje zawodowe w obrgbie zadania zawodowego:
produkcja wyrobéw na bazie ciast piernikowych.

Jest to zupelnie nowe podejscie do migdzyszkolnych
konkurséw zawodowych. Dziatania edukacyjne prowadzo-
ne przez Matag Akademie Mistrzostwa Zawodowego maja
z zatozenia charakter cykliczny — szkolenia maja odbywaé
sie kilka razy w ciggu roku szkolnego. Kolejne warsztaty
dla uczniéw ZSZ w zawodach cukiernik i piekarz organi-
zowane przez Matg Akademie¢ Mistrzostwa Zawodowego
odbeda sie¢ w Jastrzebiu-Zdroju w kwietniu. Tematem szko-
leri bedzie praca z masami plastycznymi i marcepanem. Do
wspotpracy w ich organizacji zaproszono firmy 5SM, Zeelan-
dia i Credin. Wszystkich zainteresowanych uczestnictwem
w szkoleniu lub pomocg w organizacji odsytamy do strony
internetowej Akademii: www.technolog.friko.pl/akademia.

Autor artykutu jest cztonkiem zespotu ekspertéw prowadzacych prace nad opracowaniem
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W Swiecie basni i bajek

ojuz 16. edycja Ogélnopol-

skiego Turnieju na Najlep-

szego Ucznia w Zawodzie

Piekarz i Cukiernik. Za-

miast relacji z eliminacji wojewddz-

kich publikujemy dzis liste finalistow

i zadania, jakie przed nimi postawio-

no. Chcemy w ten sposéb zainspiro-

wacé drugokalsistow do uczestnictwa
w przysztorocznym konkursie.

Turniej na najlepszego ucznia jest

turniejem  tréjstopniowym. Biorg

w nim udzial uczniowie klas trze-

cich zasadniczych szkét zawodowych

ZADANJA DLA ’
UCZNIOW-CUKIERNIKOW

ZADANIE 1
Wykonaj tort o wadze od 3 kg
do 4 kg (dopuszcza sie wykonanie tortu
pietrowego), majac do dyspozycji:
1. Rant biszkoptowy 30 cm (1 szt. na o0s.) lub blat
biszkoptowy.
2. Kremy:

- russel 1kg na os.,

- bita Smietana 1,5 kg na os.
3. Owoce: winogrona (jasne i ciemne),
pomarancze, karambole, arbuzy, melony, granaty,
truskawki, pitahaya, jabtka, brzoskwinie w
syropie, czeresnie koktajlowe, angelika.
4. Marcepan.
5. Stabilizatory o smaku: truskawkowym,
wisniowym, gruszkowym, owocow lesnych,
cytrynowym, malinowym, jogurtowym, tiramisu,
zekoladowym, adwokatowym, jogurtowym.
6. Fruzeliny: wisniowa, zielone jabtko, jagodowa,
Zurawina.
7. Nakropke.
8. Aromaty: rumowy, waniliowy, Smietankowy.
9. Pettinice white 0,5 kg na os.

ZADANIE 2

Wykonaj 6 sztuk ciastek bankietowych,
majac do dyspozygji:

1. Blaty biszkoptowe (jasne i ciemne).

2. Krem bita $mietana 0,2 kg na os.

3. Stabilizatory o smaku: truskawkowym,
wisniowym, gruszkowym, owocéw lesnych,
cytrynowym, malinowym, jogurtowym, tiramisu,
czekoladowym, adwokatowym.

4. Decor gel: czekoladowy, biaty, bezbarwny.

5. Owoce: winogrona (jasne i ciemne),
pomararicze, karambole, arbuzy, melony, granaty,
truskawki, pitahaja, jabtka, brzoskwinie w
syropie, czeresnie koktajlowe, angelika.

w zawodzie cukiernik oraz piekarz.
Tematyka turnieju obejmuje wia-
domosci teoretyczne i umiejetnosci
praktyczne w zakresie przedmiotéw
zawodowych poszerzone o literature
specjalistyczng. W pierwszym eta-
pie mogg bra¢ udziatl wszyscy chetni
uczniowie z danej szkoty, sposrdd
nich wylaniani sa reprezentanci do
drugiego, wojewddzkiego etapu. Ten
z kolei jest kwalifikacja do finalu
ogollnokrajowego, ktéry tradycyjnie
juz organizowany jest wiosna we
Wroctawiu.

6. Fruzeliny: wisniowa, zielone jabtko, jagoda,
Zurawina.

7. Czekolade: biaty i ciemna, azurki czekoladowe.
8. Barwniki: czerwony, 26ty , zielony,
pomarariczowy, czarny, brazowy.

ZADANIE 3

Wykonaj eksponat z czekolady lub karmelu,
wykorzystujac:

1. Czekolade 1,5 kg na os.

2.Isomalt 0,7 kg na os.

3. Barwniki.

ZADANIE 4

Wykonaj dwa rodzaje pralinek, po 10 sztuk,
przy uzyciu:

1. Kuwertury: ciemnej, mlecznej i biatej czekolady
(0,6 kg na os.).

2. Esengji smakowo-zapachowej: kawy, wanilii,
rumu, kajmaku.

3. Posypek: orzechy, migdaty, kokos.

4. Bazy: Creme a la carte neutralny (firmy Barry
(allebaut).

Zapakuj ozdobnie po 4 szt. kazdego rodzaju
pralinek. Pozostate wyeksponuj.

ZADANIE 5

Wykonaj 6 sztuk figurek z marcepana,
wykorzystujac:

1. Marcepan 0,6 kg na os.

2. Barwniki: czerwony, Z6tty , zielony,
pomarariczowy, czamny, brazowy.

ZADANIA DLA
UCZNIOW-PIEKARZY

ZADANIE1

Rogaliki wyborowe.

Do pobrania dowolna liczba keséw ciasta
pszennego wyborowego (o masie 2100 g na 30 szt.)

Tegoroczny turniej odbywa si¢ pod
hastem ,,Swiat basni i bajek”. Do tak
sformutowanego tematu nawigzywa-
1y uczniowskie prace we wszystkich
trzech etapdw turnieju. Wszystkim
finalistom serdecznie gratulujemy!
Mamy nadzieje, ze w ten sposéb
zaprezentujemy konkurs od kulis
i pokazemy dzisiejszym drugoklasi-
stom, czego moga oczekiwac, decy-
dujac si¢ na start w turnieju. Relacje
z Wroclawia wraz z listg laureatow
opublikujemy w majowym numerze
"W Piekarni, W Cukierni”.

przeznaczonych na uformowanie jak najwiekszej
liczby rogalikéw w ciagu 5 min (zadanie na czas).
Po uksztattowaniu samodzielna dalsza obrdbka
technologiczna.

ZADANIE 2

Chleb okolicznosciowy

Odwazony kes ciasta chlebowego o masie 2 kg
przeznaczony na chleb okolicznosciowy ozdobiony
elementami z ciasta martwego; do dyspozydji

0,5 kg ciasta martwego jasnego i ciemnego.

Po uksztattowaniu samodzielna dalsza obrébka
technologiczna.

ZADANIE 3
Wyroby pszenne drobne
Wyroby beda wykonywane z przygotowanego
ciasta pszennego wyhorowego (nawazka
2100 g na 30 szt.). Do pobrania 20 keséw.
Wykonanie po 5 sztuk nastepujacych wyrobéw:
- kajzerki,
- butki poznaniskie,
- plecionki,
- solanki.
Po uksztattowaniu samodzielna dalsza obrébka
technologiczna.

ZADANIE 4

Chatki (nawazka 3350 g na 30 szt.)

Do pobrania 10 keséw ciasta potcukierniczego
na 2 chatki.

Wykonanie chatki tureckiej oraz chatki z czterech
splotow. Po uksztattowaniu samodzielna dalsza
obrébka technologiczna.

ZADANIE 5

Wyréb lub wyroby artystyczne dowolne

Do pobrania odwazony kes ciasta
pétcukierniczego (nawazka 2000 g). Wykonanie
wyrobu lub wyrobéw artystycznych dowolnych
wg przygotowanego projektu. Po uksztattowaniu
samodzielna dalsza obrobka technologiczna.
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Umiejetnosci zdobyte na seminarium beda miaty odzwierciedlenie w dalszej pracy zawodowej uczniow

Mala. Akademia
1 DUZA FIRMA

ADEPCI SZTUKI CUKIERNICZEJ | PIEKARSKIEJ OBJECI PROGRAMEM WSPIERANIA
MEODYCH TALENTOW ZAWODOWYCH MALEJ AKADEMII MISTRZOSTWA

ZAWODOWEGO UCZESTNICZYLIW SYMPOZJUM TECHNOLOGICZNYM W FIRMIE
BACKALDRIN POLSKA W WARSZAWIE

SZYMON
KONKOL

a poczatku biezacego

roku pod patronatem

Cechu i Izby RzemieSl-

niczej w Rybniku roz-
poczeta swa dzialalno$¢ niezalezna
inicjatywa edukacyjna: Mata Akade-
mia Mistrzostwa Zawodowego. Ce-
lem dziatai Akademii jest pobudza-
nie aktywnoSci zawodowej uczniéw
w zawodzie cukiernik i piekarz po-
przez wzbogacanie praktyki i teorii
zawodu o nowe formy i tresci, wy-
kraczajace poza tradycyjny program
nauczania obowigzujacy w szkole
zawodowej. Zatozycielami Akademii
sg mistrzowie zawodu, ktérym przy-
Swieca idea niesienia pomocy swym
mtodszym kolegom po fachu w roz-
woju zawodowym. Mala Akademia
Mistrzostwa Zawodowego jest organi-
zatorem mi¢dzyszkolnych konkurséw
zawodowych, warsztatow technolo-

gicznych, lekcji otwartych, szkolen
i wielu innych przedsiewziec, ktérych
beneficjentami jest miodziez ksztat-
caca sie w zawodzie cukiernika i pie-
karza. Akademia jest inicjatywa non
profit, wszystkie jej dziatania odby-
waja si¢ dzigki wsparciu i zyczliwoSci
srodowisk rzemieslniczych oraz firm
handlowych i produkcyjnych branzy
cukierniczo-piekarskiej. Jedng z firm
wspierajacych Matg Akademie Mi-
strzostwa Zawodowego od momentu
jej powstania jest Backaldrin Polska.
Na specjalne zaproszenie firmy
Backaldrin grupa utalentowanej mto-
dziezy — podopiecznych Akademii
— uczestniczyta w dniach 15-17 mar-
ca w seminarium technologicznym
w siedzibie firmy w Warszawie.
Temat seminarium brzmial ,Ja-
ko§¢ ma pierwszenistwo” i zgodnie
z ta dewiza zajecia obejmowaly za-
gadnienia poprawy jakoSci produk-
cji wyrobow piekarskich i cukierni-
czych. Cykl intensywnych szkoler
podzielony zostal na nastepujace
zagadnienia: pieczywo pszenne drob-
ne, chleby, pieczywo specjalne oraz

—

wyroby cukiernicze. Seminarium
poprowadzil naczelny technolog Bac-
kaldrinu: Christian Wienerroither
7 Austrii, ktéry zaprezentowal prawi-
dtowe procesy produkcji oraz meto-
dy zapobiegania wystepowaniu wad
technologicznych w wypiekach.

Uczniowie uczestniczacy w semi-
narium wytypowani zostali spoSréd
laureatéw Konkursu Piekarsko-Ciast-
karskiego Subregionu Rybnickie-
go, ktéry miat odbyt si¢ w Rybniku.
W seminarium uczestniczyli: Anna
Krzemiiska z Rybnika, Martyna
Gembalczyk z Rybnika, Sylwia Bre-
czewska z Zor, Damian Mola z Zor
oraz Sylwester Stawarczyk z Jastrze-
bia-Zdroju. DoSwiadczenia wynie-
sione z wizyty w Warszawie byly tym
wieksze, ze uczniom towarzyszyli
réwniez wiasciciele zaktadow, w kté-
rych mtodziez praktykuje. Na zakon-
czenie seminarium wszyscy uczest-
nicy otrzymali stosowne certyfikaty
dokumentujace uzyskanie nowych
kompetencji zawodowych z zakresu
poprawy jakosci wyrobéw piekarsko-
cukierniczych.
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Mata Akademia Mistrzostwa Za-
wodowego serdecznie dzigkuje firmie
Backaldrin oraz Krystynie Prészyn-
skiej — prezes firmy i Piotrowi Piku-
lowi — dyrektorowi regionalnemu za
wsparcie i umozliwienie uczestnic-
twa w szkoleniu. Z pewnoScig wiado-
mosci i umiejetnosci nabyte podczas
seminarium bedg miaty swe odzwier-
ciedlenie w dalszej pracy zawodowej
uczniéw, wplyng tez na poprawe ja-

» REKLAMA

UCZNIOWSKIE WYDARZENIA '11

ol -J-'
Uczniowie bioracy udziat w warsztatach z technologami firmy Backaldrin

koSci wytwarzanego przez nich pie-
czywa i wyrobow cukierniczych.
Wiegcej informacji o Malej Aka-
demii Mistrzostwa Zawodowego:
www.technolog.friko.pl/akademia.

Autor artykutu jest cztonkiem zespotu ekspertéw
prowadzacych prace nad opracowaniem listy zadan
zawodowych dla zawoddw piekarz i cukiernik oraz
standardéw egzaminacyjnych potwierdzania kwalifikagji
wedtug zadari zawodowych. Jest takze inicjatorem

powotania i liderem Matej Akademii Mistrzostwa
Zawodowego.
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MALGORZATA MIELCARZ

alety soli kuchennej znane sa od bardzo
dawna, ale mimo to nasi przodkowie spo-
zywali jej stosunkowo niewiele. Dopiero
rozwdj przemystu spozywczego sprawit,
ze spozycie soli zaczeto dramatycznie
wzrastaé, do ilosci, na ktére Zaden orga-
nizm nie jest przygotowany.

Norma ustalona w Polsce dla dziennego spozycia soli wy-
nosi okoto 1,5 g sodu, co stanowi okoto 5 g soli, czyli jedng
plaska lyzeczke od herbaty. W naszym kraju spozycie soli
daleko przekracza zalecane iloSci i ksztaltuje si¢ na poziomie
ok. 15 g dziennie. Jest to najwicksze spozycie w Europie. Wy-
nika to zapewne z przyzwyczajef zywieniowych. Polacy do-
salaja niemal wszystko, ale wiekszo$¢ nie zdaje sobie sprawy
z tego, jak duze ilodci soli spozywa w gotowych produktach
spozywczych. W naszym kraju na etykietach produktéw spo-
zywczych czesto nie umieszcza si¢ informacji dotyczacej za-
wartoSci soli lub podana jest zawarto$¢ sodu, ktéry z solg rzad-
ko si¢ kojarzy. JeSli uwzglednic, ze 1 g soli kuchennej (NaCl)
to 0,4 g sodu i 0,6 g chloru, okazuje si¢, ze jedzac spore iloSci
soli, spozywamy tez duze iloSci chlorku sodu i innych substan-
cji majacych w swoim skfadzie séd, jak benzoesan sodu czy
glutaminian sodu.

ZI0tA zamiast soli

Zbyt duze spozycie soli jest czynnikiem ryzyka wielu cho-
r6b cywilizacyjnych, takich jak powiklania sercowo-naczynio-
we, zawal serca, nadcis$nienie tetnicze zwickszajace ryzyko wy-
lewdw i udaréw moézgu, nowotwory przewodu pokarmowego
—szczegOlnie zotadka, osteoporoza i inne nie mniej grozne dla
zycia. Nalezy wiec zadaé pytanie, w jaki sposéb ograniczyé
nadmierne spozycie soli? Panuje powszechne przekonanie, ze
okoto 60 proc. spozywanej przez nas soli dodawane jest do
positkéw przygotowywanych w domach. Dlatego z naszych
stoléw powinny znikna¢ solniczki, a s61 w gotowanych potra-
wach nalezy zastepowac §wiezymi ziotami i innymi przypra-
wami wzbogacajacymi smak. Dostepne sa réwniez substytuty

soli, takie jak chlorek potasu i sole kwaséw organicznych. Nie
wszyscy jednak mogg ich bezpiecznie uzywaé — osoby chore
na nerki lub cukrzyce powinny wystrzega¢ si¢ potasu.

BEZ SOLI jednak si¢ nie obejdzie

Nalezy zwrdéci¢ uwage, ze pewna ilo$¢ soli jest niezbedna
do zycia. Zapotrzebowanie organizmu ludzkiego na séd uza-
leznione jest od kilku czynnikéw, takich jak: wiek, aktywnosé
fizyczna czy temperatura otoczenia. Ogdlnie rzecz biorac,
ilos¢ sodu niezbedna do prawidtowego funkcjonowania jest
niewielka i ksztattuje si¢ na poziomie okoto 1-1,5 g na dobe.

S6l spozywcza jest dla cztowieka gléwnym Zrédlem sodu.
Jony sodu spetniajg ogromna role w organizmie czlowieka
— wystepuja we wszystkich komoérkach i wszystkich ptynach
tkankowych. Dzigki nieréwnomiernemu roziozeniu pomie-
dzy wnetrzem komorki a plynami tkankowymi umozliwia-
ja komorkom spetnianie podstawowych funkcji: pobierania
i wydalania niezbednych substancji, reakcji na bodZce i impul-
sy nerwowe, maja wplyw na skurcze mie$ni oraz utrzymanie
wihasciwego ciS$nienia krwi. Niedob6r sodu powoduje pogor-
szenie kondycji fizycznej i psychicznej, zwigksza podatnosé
organizmu na choroby i stres, powoduje zaburzenia pracy ser-
ca, utrate taknienia, nudnosci i wymioty. W regulacji st¢zenia
sodu w naszym organizmie wazna role odgrywaja nerki, ktére
sg sterowane przez podwzgérze mézgu nieustannie monitoru-
jace poziom sodu w organizmie. Jezeli wzrasta, jego nadmiar
jest wydalany, natomiast gdy spada — wydalanie zostaje zaha-
mowane.

S6l towarzyszy ludzkosci od zawsze, a jej cena w przesztosci byta
taka, jak obecnie cena ropy naftowej. Oprdcz tego, ze stosowano ja
jako przyprawe byta réwniez $rodkiem ptatniczym. W $redniowie-
zu byta takze symbolem btogostawienstwa bozego, odgrywajac

dos¢ duzg role w kulcie religijnym. Nawet Leonardo da Vinci na
swoim obrazie ,Ostatnia Wieczerza” umiescit wywrdcong solniczke.
L biegiem lat jej cena malata i sl stawata sie bardziej dostepna dla
przecigtnego cztowieka.
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ZASOLONY chleb

W ostatnim czasie zywieniowcy do$¢ ostro wypowiadajg
si¢ na temat pieczywa, ktére podobno dostarcza konsumento-
wi duzych ilosci sodu. Zgodnie z wyliczeniami spozycie soli
w Polsce ksztaltuje si¢ na poziomie ok. 13 g na osobe, z czego
pieczywo dostarcza tylko 15 proc. tej iloSci. Zatem pieczywo
wcale nie jest jednym z wazniejszych Zrédet soli w naszym
jadlospisie. Dla poréwnania w tabeli 1 podano zawarto$¢ sodu
w wybranych artykutach spozywczych.

Obnizenie zawartosci soli w produktach zywnosciowych
jest ostatnio tematem priorytetowym. Dotyczy to réwniez
pieczywa, ktore jest jednym z podstawowych produktéw spo-
zywczych. Mimo ze dostarcza ono niewiele ponad 15 proc.
dziennego spozycia, to nawet niewielkie obnizenie zawartosci
sodu w pieczywie moze znaczaco obnizy¢ ilo$¢ sodu w dzien-
nej diecie cztowieka. Trzeba jednak pamigtaé, ze s6l kuchen-
na dodawana do ciasta chlebowego wplywa nie tylko na smak
i wyglad produktu gotowego, ale réwniez na proces techno-
logiczny.

S6l jadalna jest jednym z czterech niezbednych — obok
maki, wody i drozdzy — surowcéw do produkcji chleba — pet-
ni role typowego polepszacza jakosci pieczywa. Dodaje si€ ja
w niewielkich iloSciach do ciasta (1-3 proc.) — zwigksza obje-
to$¢ wypieku, sprzyja koloryzacji skorki i nadaje chrupkosé,
sprawia tez, ze migkisz staje si¢ bardziej delikatny.

Jednak duzo wazniejsze jest jej znaczenie technologiczne
— dodatek soli kuchennej do ciasta wplywa na jako$¢ proce-
séw fermentacyjnych, ktére uzaleznione sa od stezenia soli
w Srodowisku.

Maka zawiera szereg substancji dziatajacych stymulujaco
na przebieg fermentacji i stanowi idealng pozywke dla droz-
dzy, a dodatek soli kuchennej do ciasta — w ilosci 1-1,5 proc.
— nadaje kierunek rozmnazaniu si¢ komérek drozdzowych,
z kolei wyzszy dodatek — 2-3 proc.) opdZnia proces rozmna-
zania si¢ drozdzy. Stad przy wielofazowej fermentacji ciasta
mieszanego s6l dodaje si¢ dopiero do ciasta, czyli w ostatniej
fazie wytwarzania.

Warto dodad, ze niewielka ilo$¢ soli dodana do ciasta pszen-
nego przyspiesza predkos¢ przebiegu fermentacji zaréwno
podmtody, jak i ciasta, nadaje réwniez ciastu korzystniejsze
whasciwodci z punktu widzenia obrébki maszynowej. Bowiem
dodatek soli wzmacnia gluten i zwigksza jego wytrzymatosé
na rozciaganie, tym samym zmniejsza rozptywalno$¢ ciasta,
jednoczesnie zwigkszajac jego tolerancje na ugniatanie.

Obecnos¢ soli w ciedcie obniza intensywno$¢ rozmnazania
sie bakterii kwasu mlekowego i hamuje wzrost kwasowosci
ciasta. Zjawisko to wykorzystywane jest przy prowadzeniu
ciasta w podwyzszonej temperaturze i przy ewentualnych
przerwach w procesie produkcyjnym.

Biorac pod uwage strukture spozycia w Polsce, mozna za-
uwazy¢, ze podstawe pozywienia stanowia produkty zbozowe,
w tym gléwnie pieczywo. Zawarto$¢ sodu w pieczywie nie
przekracza znacznie zalecanych norm. Mimo to asortyment
pieczywa na polskim rynku systematycznie wzbogacany jest
o pieczywo dietetyczne catkowicie pozbawione soli lub o ob-
nizonej zwartosci tego zwigzku. Smak w tym wypadku wzbo-
gaca si¢ przed dodatek §wiezych zi6t, przypraw i innych.

Trwaja tez intensywne dziatania w kierunku zmniej-
szenia zawartoSci sodu w niektérych rodzajach pieczy-

CHLEB | ZDROWIE 6’

Wytwarzanie ciasta

z zastosowaniem dtugich
procesOw fermentacyjnych,
gwarantujacych powstawanie
pelnego, naturalnego aromatu
pieczywa, pozwala na obnizenie
dodatku soli do 1,5 proc.

w stosunku do maki

wa, np. pszennego, gléwnie poprzez zastosowanie takich
technologii produkcji, ktére nie wymagaja podwyzszo-
nego dodatku soli, lub przez zastapienie cz¢sci soli in-
nymi sktadnikami recepturowymi.

NORMY na sol

Aby utatwi¢ dobdér produktéw do codziennego menu, Ko-
misja Europejska w dniu 16 lipca 2003 r. zaproponowata, aby
producenci zywnoSci umieszczali na etykietach swoich pro-
duktéw informacje uwzgledniajace zawarto$¢ sodu w produk-
cie, np.:

*  produkt bezsodowy (do 5 mg sodu w 100 g produktu),

*  produkt bardzo nisko sodowy (do 40 mg sodu w 100 g
produktu),

* produkt o niskiej zwartoSci sodu (zawarto$¢ sodu nie
przekracza 120 mg nal00 g produktu).

W chwili obecnej z inicjatywy Ministerstwa Zdrowia w Pol-
sce realizowany jest program zdrowotny: ,,Narodowy program
przeciwdziatania chorobom cywilizacyjnym”, sktadajacy sie
z kilku modutéw tematycznych. Jeden z nich zajmuje si¢ m.in.
,,programem zapobiegania nadwadze i otyloci oraz przewle-
ktym chorobom niezakaZnym poprzez poprawe zywienia”.
Jego zalozeniem jest sukcesywna poprawa rynku zywnoSci
0 obnizonej zawartoSci soli, cukru i thuszczu, bowiem dostar-
czanie tzw. bezpiecznej zywnosci jest podstawowym warun-
kiem zdrowego spoteczeristwa.

PRODUKT

p
pieczywo miesza
pszenno-zytnie

790-1685

ki basy surowe

Tabela 1. Zawartos¢ sodu w produktach nieprzetworzonych i przetworzonych

www.wcukierni.pl
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MALGORZATA MILIAN-LEWICKA

d najdawniejszych czaséw chleb byt
jednym z najwazniejszych sktadni-
kéw kuchni Srodkowo- i wehodnio-
europejskiej. Czczono go jako dar
bozy, grzechem bylo wyrzucenie
cho¢ kawalka, a okruchy zbierano ze
stolu za pomoca specjalnych zmio-
tek do chleba. To wtasnie w tym rejonie Europy uprawiano
najwieksze iloSci zboza, naturalng rzecza byto wiec dosto-
sowanie diety do dostepnych produktéw. Chleb pojawiat si¢
we wszystkich krajach stowianskich nie tylko jako przeka-
ska lub deser, ale podstawowy dodatek do wszystkich dar,
réwniez zup i dad migsnych. Chleb towarzyszyt ludziom na
tym terenie w kazdym wydarzeniu — codziennie jako pod-
stawowy sktadnik jadtospisu oraz od§wigtnie — aby uczcic¢
wesele, Swieta, godci, ale takze pogrzeb, np. na Ukrainie
chowano zmartych z chlebem na sercu. Tradycyjnie spo-
zywano tu jedynie chleb zytni wypiekany z maki razowej,
jednak gdy technologia miynarska poszta naprzéd (umozli-
wiono wielokrotny przesiew i mielenie), zaczgto produko-
wac biala make, a co za tym idzie — pojawilo si¢ réwniez
pieczywo pszenne lub mieszane.

StONECZNA saulégraza

Pierwszym przystankiem w podrézy przez kraje Wschodu
bedzie Litwa. Kraj stynacy z doskonatego chleba. W czym
tkwi tajemnica tej popularnosci? W duona bociy, czyli chlebie
przodkéw opartym na tradycyjnych recepturach. Na Litwie
tradycyjnie spozywalo si¢ i nadal si¢ spozywa najwiecej chle-
ba zytniego — ciemnego, zbitego, o charakterystycznym smaku
i zapachu. Chleby pszenne i mieszane sa oczywiscie réwniez
dostepne. Tajemnica wySmienitego smaku chleba zytniego jest
stosowanie odpowiednich kombinacji réznych rodzajéw maki
zytniej i pszennej, kminku, stodéw jeczmiennego i zytniego
oraz stosowanie naturalnych zakwaséw, a czasami takze mar-
molady jabtkowej lub gotowanych ziemniakéw. Tradycyjnych
receptur na Litwie bylo co najmniej kilkaset, dzi§ wypieka si¢
prawie dwiescie gatunkéw zytniego czarnego chleba. Proces
jego produkcji jest rézny — niektére piekarnie stosujg tradycyj-
nie zakwasy, inne uzywajg do wypieku drozdzy. Najczesciej
produkowanymi chlebami sa:

Bodiy duona (pol. chleb przodkéw) — klasyczny chleb li-
tewski pieczony na trzonie komory pieca; w sktad wchodza:
maka Zymia razowa, odrobina maki pszennej, zakwas lub
drozdze, stéd jeczmienny, czasami cukier oraz kminek. Wy-
piekany jest najczesciej w ksztalcie okragtym lub owalnym,
ma ciemna barwe i stodko-kwasny smak.

Saulégraza duona (pol. chleb stonecznikowy) — chleb zyt-
nio-pszenny z dodatkiem stonecznika, wypiekany w wysokiej
temperaturze; w sklad wchodza: maka Zytnia, dodatek maki
pszennej, nasiona stonecznika, stéd jeczmienny, zakwas. Cia-
sto jest zbite i delikatnie stodkawe.

Vilniaus duona (pol. chleb wileriski, litewski) — tradycyj-
ny chleb razowy wypiekany z dwdch rodzajéw maki Zytniej,
w ksztalcie owalnym; skladniki to: maka zytnia dwa typy, nie-
wielka ilo§¢ maki pszennej, woda, zakwas, cukier i stéd jecz-
mienny — opcjonalnie.

CHLEBY SWIATA

Palangos duona (pol. chleb z Palangi) — wedtug badan ryn-
ku piekarskiego na Litwie (z 2004 r.) jest to jeden z popular-
niejszych gatunkéw chleba. Wypieka si¢ go z maki pszennej
z dodatkiem maki zytniej, wody, cukru, oleju, kminku, zakwa-
su lub drozdzy, marmolady i soku jabtkowego. Jest jasny i ma
delikatny stodko-kwasny smak.

Ajery duona (pol. chleb na tataraku) — zytni, ciemny chleb
wypiekany na suszonych liSciach tataraku, pieczony z maki
zytniej, z opcjonalnym dodatkiem maki pszennej, do tego do-
daje sie stéd zytni, cukier, wodg, zakwas lub drozdze i kminek.
Wypiek ma delikatny stodki smak, ktéry miesza si¢ z mocnym
aromatem stodu zytniego. LiScie tataraku sprawiaja, ze chleb
zyskuje niespotykany aromat i smak oraz pozostaje dluzej
zdatny do spozycia. Wypiekany jest najczeSciej w ksztalcie
prostokata. LiSci nie zdejmuje si¢ az do spozycia chleba.

KWASNY chljab

Biatorus$. Tutaj zimny i deszczowy klimat sprawil, ze po-
dobnie jak na Litwie uprawiano przede wszystkim zyto.
Podobne byly réwniez przyzwyczajenia zywieniowe Biato-
rusindw — podstawe ich codziennej diety stanowil kwasny,
ciemny, zbity i niezwykle pozywny chleb zytni. Wsp6tczesnie
urozmaiceniem jest dodawanie réznych przypraw lub ziaren
do chleba zytniego oraz produkcja chleba pszennego, ktéry
jest tam bardzo popularny. O tym, jak smaczne jest to pieczy-
wo, niech Swiadczy fakt, ze jest znane i pozadane nie tylko
w kraju, ale takze za granica, np. w Armenii.

Oprécz chleba zytniego spozywanego na co dziefi Biaforu-
sini piekli i nadal pieka tradycyjne chleby Swiateczne. Jednym
z nich jest kulich — chleb wielkanocny, wypiekany w cylin-
drycznej formie, spotykany takze w Rosji, Serbii i Bulgarii.
Z czasem tradycyjne kulichy przeksztalcity si¢ w stodkie, bo-
gate chleby, posiadajace w skiadzie sktadniki (suszone owoce,
orzechy), ktérych nie mozna spozywaé w okresie Wielkiego
Postu. Na gérze zdobiony jest lukrem i literami XB, ktdre sg
pierwszymi literami stéw ,,Chrystus zmartwychwstat”, dodat-
kowo przystrojony bywa kwiatami i kolorowymi wstazkami. Do
wypieku wykorzystuje si¢ podstawowe ciasto drozdzowe z duzg
ilocia jajek, masta i z dodatkiem mleka (zaleznie od regionu).

Drugi$wiateczny chlebtokorovaj, czyli chleb weselny, ktére-
gotradycjajestnadal zywaréwnieznaUkrainie oraz we wschod-
nich wojewddztwach Polski. Chleb ten tradycyjnie powinien
by¢ wypiekany z maki pszennej lub zytniej, w ksztalcie okregu
i ozdabiany ré6znymi formami z ciasta chlebowego (zaleznie
od regionu), np. ptaszkami, kwiatami, postaciami ludzkimi.
Przy jego wypieku nie mogli by¢ obecni m¢zczyzni, a jego
uroda miata symbolizowac szczescie w matzefistwie.

PASKA | KALACH
w europejskim koszu z pieczywem

Ukraina od wiekéw znana jest jako ,,europejski kosz z pie-
czywem”, tutaj bowiem uprawia si¢ olbrzymie iloSci zboza.
Zwyczaje Ukraiicow nie odbiegaja od przyzwyczajen zy-
wieniowych opisywanych juz narodéw i chleb stanowi pod-
stawe ich diety. Mozna zauwazy¢ réznice w formach chleba
w réznych regionach kraju: na zachodzie bochenki sg okra-
gle, na wschodzie przewaza ksztatt prostokatny. Najczesciej
wypiekanym chlebem jest ciemny i cigzki chleb zytni z kaszg
gryczang o delikatnym smaku octu, wypiekany na zakwasie.

www.weukierni.pl
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Chleb zytni w r6znych odmianach podawany jest do kazdego
positku. Wspétczesnie produkuje si¢ takze chleby mieszane
i pszenne do codziennego spozycia, nie nalezy jednak zapo-
minaé o rytualnych chlebach pszennych wypiekanych tylko
z powodu szczegdlnej okazji.

Pierwszy z nich to paska — tradycyjny chleb wielkanocny
(paschalny) w ksztalcie dysku, ozdobiony symbolami krzyza
i r6z. Dawniej uzywano do wypieku razowej maki pszennej,
zytniej lub gryczanej z zakwasem (potem drozdzami). Wsp6t-
czes$nie produkowany jest jako stodki wypiek cukierniczy (po-
dobny do polskiej babki Iub rosyjskiej paschy).

Kolejny to kalach (pol. kotacz), czyli pszenny chleb droz-
dzowy z duza iloscia jajek, wypiekany tradycyjnie z oka-
zji Bozego Narodzenia lub pogrzebu. Chleb pleciony jest
z trzech pas6w ciasta, kt6re maja symbolizowaé Tréjce Swieta.
Na Ukrainie zlacza si¢ upleciony warkocz i formuje trzy okre-
gi, ktére utozone jeden na drugim tworza kalach (niektorzy
stawiaja wewnatrz okregu Swiecg).

I korovai — wspominany wcze$niej weselny chleb pszenny
lub zytni w ksztalcie okregu ozdabiany dekoracjami z ciasta
chlebowego. Wspdlczesnie na Ukrainie czgsto wypiekany
jako stodkie ciasto drozdzowe z dodatkiem rodzynek, mleka
i duzej ilosci jajek.

KAZACHSKIE lepioszki

Im dalej na wschéd, tym chleb zaczyna bardziej réznic si¢
od nam znanego. Jedno si¢ nie zmienia — chleb podawany jest
tak, jak w opisywanych wyzej krajach, do kazdego positku
i jada si¢ go naprawde w duzych iloSciach. Sposéb wypieku
chleba w tym kraju jest inny — na szeroka skalg nie produkuje
sie znanych nam podtuznych bochenkdéw, sa za to ptaskie pla-
cuszki chlebowe lub kule z ciasta.

Wielkanocny ukrairiski kulich
ma specyficzny cylindryczny
ksztatt. Spotyka sie go takze

w Rosji, Serbii i Butgarii

Ukrainski chleb weselny — korovaj

Lepioszki to mate bochenki lub ptaskie placuszki chlebowe
bedace codziennym pieczywem w Kazachstanie oraz w $rod-
kowej Azji (np. w Kirgistanie i Uzbekistanie). Wyrabia si¢ je
z maki, wody, thuszczu (tradycyjnie bez dodatku drozdzy).
Formuje si¢ z ciasta ptaskie placki, ktére ozdabia si¢ wzor-
kiem. Chlebki te wypiekane sa w glinianym piecu poprzez
przyklejenie ich do wewnetrznej jego czgsci. Charakteryzuje
je bardzo krétki czas wypieku — ok. 15 min.

Batyrsaki (baursaki) z kolei to pieczywo formowane w kule
lub podluzne placuszki, smazone w glebokim ttuszczu bez
nadzienia, ciasto podobne do paczkowego. Pieczywo to okre-
Slane jest jako deserowe i serwowane do napojow oraz gdy
przyjmuje si¢ gosci.

AR X e - ..
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Przedtuzanie trwalosci
PIECZY WA
I WYROBOW CIASTKARSKICH

WSPOLCZESNY KONSUMENT, POZA OCZYWISTYMI PARAMETRAMI ZYWNOSC|,

AK JEJ WYSOKA JAKOSC | BEZPIECZENSTWO, WYMAGA, ABY MIAt A DtUGI OKRES

PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

MAGDALENA KOT
INSTYTUT BIOTECHNOLOGII PRZEMYStU ROLNO-SPOZYWCZEGO
ZAKEAD PRZETWORSTWA ZBOZ | PIEKARSTWA

celu zwigkszenia trwaloSci
produktéw spozywczych czto-
wiek od dawna stosowat rézne-
go rodzaju dodatki (ocet, sol,
przyprawy, dym wedzarniany).
Wraz z rozwojem nauki zosta-
ly wyja$nione zasady wynika-
jace z obserwacji praktycznych, stwarzajac podstawy stuzace
do opracowania wspdtczesnych metod utrwalania zywnosci,
opartych na optymalnym wykorzystaniu znanych z tradycji
surowcOw naturalnych oraz na opracowaniu syntezy wielu
zwiagzkéw chemicznych odpowiadajacych naturalnym badz
tworzeniu nowych substancji, ktére nie majg odpowiednika
w przyrodzie.

PO CO konserwanty?
Wspblczesny konsument, poza oczywistymi parametrami
zywnosci, jak jej wysoka jakoS¢ i bezpieczeristwo, wymaga,
aby miafa ona dlugi okres przydatno$ci do spozycia. Podsta-
wowym celem stosowania w piekarstwie, ciastkarstwie i cu-
kiernictwie substancji zwigkszajacych trwalos¢ jest:
*  zapobieganie wysychaniu wyrobéw, szczeg6lnie ciastkar-
skich, ktére jest przyczyng m.in. obnizenia
jakosci tekstury produktu (procesom
tym mozna zapobiegal poprzez
stosowanie polew);
* hamowanie proceséw psucia

Przedtuzenie trwatosci Srodkéw spozywcezych jest mozliwe
dzieki ich konserwowaniu. Jak wspomniatam powyzej, proces
ten ma na celu zabezpieczenie produktu przed negatywnym
dziataniem drobnoustrojéw, enzymdw, reakcji chemicznych
oraz czynnikéw fizycznych.

METODY konserwowania

Wsréd metod konserwowania zywnoSci znajdujg si¢ meto-
dy chemiczne i fizyczne. Metody fizyczne to m.in. suszenie,
zamrazanie czy zaggszczanie. W piekarstwie i ciastkarstwie
w najwiekszym stopniu stosowane jest zamrazanie, zar6wno
ciast, wyrosnietych kesoéw, jak réwniez keséw czgsciowo pod-
pieczonych. Jedng z metod przedtuzania trwatosci produktéw
ciastkarskich jest stosowanie polew kakaowych, ttuszczowo-
mlecznych, glazur cukrowych czy cukrowo-biatkowych. Za-
bieg ten ma na celu zapobiezenie zardwno wysychaniu (pier-
niczki), jak i nadmiernemu zawilgoceniu (herbatniczki, wafle)
okres§lonych wyrobéw. Z kolei metody chemiczne polegaja na
stosowaniu do produktéw spozywczych dozwolonych substan-
cji chemicznych zwigkszajacych trwalo$¢. W grupie substan-
cji zwiekszajacych trwatos¢ produktéw spozywczych znajduja
sie: konserwanty, przeciwutleniacze i synergenty.

CZYM SA konserwanty?

Konserwanty sa substancjami, ktérych dodatek do zywno-
$ci ma na celu zapobiezenie lub zahamowanie niekorzystnych
zmian biologicznych i chemicznych. Efektem ich

zastosowania jest przedtuzenie trwatosci
niektérych surowcéw, potproduktow
i gotowych wyrobow oraz zapobiega-
nie niekorzystnym zmianom jakoscio-

sie¢ produktéw spowodowanych
rozwojem drobnoustrojow, przy
czym substancji zapobiegajacych
rozwojowi tychze drobnoustro-
jow uzywa sie tylko w przypad-
ku wyrobéw przeznaczonych do
dtuzszego sktadowania i o sto-
sunkowo wysokiej aktywnoSci
wodnej;

* zapobiezenie utlenianiu tluszczy
wprowadzanych do wyrobdw.

PROPIONIAN
SODU

wym w czasie ich przechowywania,

w niektorych za$ przypadkach zapewnienie

bezpieczenistwa spozycia produktéw (np.

zahamowanie rozwoju Clostridium botu-
linum).

Stosowanie chemicznych konserwan-
téw powinno mie¢ charakter pomocni-
czy. Powinny by¢ uzyte w najnizszych
mozliwych stezeniach. W technologii
utrwalania zywnoSci powinno si¢ dazy¢
do stosowania fizycznych metod utrwa-

www.wcukierni.pl
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lania, takich jak: pasteryzacja, sterylizacja, mrozenie, suszenie
oraz metod biologicznych, np. ukwaszanie.

KONSERWANTY DOPUSZCZONE
do uzytku w pieczywie

Aby efekt zastosowania konserwantéw byl satysfakcjonu-
jacy, produkty spozywcze winny by¢ wyprodukowane z su-
rowcow spetniajacych normy jakosciowe oraz z zachowaniem
wilasciwych dla poszczegdlnych produktéw parametréw tech-
nologicznych. Rézne grupy drobnoustrojéw wykazuja sie od-
mienng wrazliwoscig na dzialanie poszczegdlnych substanciji
konserwujacych.

Dopuszczony do stosowania w wyrobach piekarskich kwas
propionowy i jego sole dziataja hamujaco na rozwdj Bacillus
subtilis odpowiedzialnej za powstawanie tzw. choroby ziem-
niaczanej migkiszu. Kwas sorbowy hamuje rozwdj drozdzy
i plesni, natomiast stosowane w ciastkarstwie i cukiernictwie
pochodne dwutlenku siarki czy kwas benzoesowy maja dzia-
fanie bakteriobdjcze. Dokladna znajomos$¢ wiasciwosci do-
zwolonych substancji dodatkowych pozwala na prawidtowe
prowadzenie proceséw technologicznych oraz poste¢powanie
zgodnie z wymaganiami stawianymi przez ustawodawstwo.

Wykaz wszystkich dopuszczonych do stosowania konser-
wantow zostal umieszczony w ramce po tekstem, przy czym
wskazane zostaly réwniez szczegétowe ich zastosowania wraz
z maksymalnymi dawkami. OkreSlone przez prawodawcow
dawki zwiazkéw konserwujacych spetniaja wymagania zdro-
wotne, m.in.: juz w stosunkowo niewielkiej iloSci dziatajg na
liczne drobnoustroje, absolutnie nie wchodzg w reakcje ze
sktadnikami zywnoSci, nie wykazuja dziatania toksycznego
czy alergizujacego. Przyjrzyjmy si¢ blizej konserwantom,
ktére jako jedyne sg dopuszczone do przedtuzania trwatosci
pieczywa.

KWAS propionowy

Poprzez zakwaszenie Srodowiska hamuje rozw6j mikro-
organizméw. W zaleznosci od pH Srodowiska wykazuje si¢
wiekszym lub mniejszym oddziatywaniem na drobnoustroje.
Czysty kwas propionowy ma wiekszy wplyw na ogranicze-
nie rozwoju szkodliwej mikroflory niz jego sole, jednak ma
ostrzejszy zapach i potrafi pozostawic¢ niezbyt akceptowalny
przez konsumentéw smak. Propionian wapnia i propionian
sodu hamuja rozwdj plesni w wiekszym stopniu niz drozdzy
i bakterii. Stosowanie propionianu wapnia dodatkowo wzbo-
gaca pieczywo w wapi. Sole kwasu propionowego oraz sam
kwas podlegaja przemianie materii i podobnie jak inne kwasy
tluszczowe nie sa akumulowane w organizmie czlowieka.

KWAS sorbowy

Kwas sorbowy oraz jego sole juz w niewielkim stezeniu
skutecznie hamujg rozwdj drobnoustrojéw, przy czym nie
majg negatywnego wplywu na smak produktéw piekarskich.
Sorbinian potasu skutecznie zapobiega rozwojowi Bacillus
subtilis. W przeciwieristwie do swoich soli kwas sorbowy jest
stabo rozpuszczalny w wodzie, dlatego poleca si¢ stosowac go
po uprzednim rozprowadzeniu w niej (zwlaszcza do slabiej
uwodnionych wyrobdw), natomiast sorbinian potasu moze
by¢ stosowany w postaci proszku do wszystkich produktéw
piekarskich. Kwas sorbowy dziala w szerokim zakresie pH,

FOT. WWW.SXC.HU
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Konserwanty przedtuzaja trwatosc niektdrych surowcéw,
pétproduktow i gotowych wyrobéw oraz zapobiegaja
niekorzystnym zmianom jakosciowym w czasie przechowywania

przy czym dla uzyskania zadowalajacego efektu wystarczy
dawka w potowie mniejsza niz kwasu propionowego. Ponie-
waz kwas sorbowy oraz jego sole sg efektywne do pH nawet
6,5, doskonale nadajg si¢ do konserwowania pieczywa mniej
i bardziej ukwaszonego.

Kwas sorbowy jest polecany do stosowania przy produk-
cji pieczywa o bogatej recepturze. Oczywiscie, nie reaguje ze
sktadnikami produktu spozywczego, nie obniza biodostepno-
Sci soli mineralnych.

WARTO WIEDZIEC

Dodatkami konserwujacymi sq takie, ktére hamujq lub niszcza rozwéj

drobnoustrojéw juz w niskich dawkach (ponizej 0,2 proc.), dlatego po-
pularne srodki konserwujace, takie jak sol, cukier, ocet, nie s3 zaliczane
do srodkéw konserwujacych.
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~ Substangja dodatkowa  Srodek spozywezy - Maksymalna dawka*
- chleb paczkowany krojony
- chleb zytni
- chleb o zredukowanej wartosci odzywczej
- czesciowo upieczony chleb paczkowany
- paczkowany rolls, buns i pita
- -opakowane pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie
 (flacznie zmacznymi wyrobami cukierniczymi)
- 0 aktywnosci wody wiekszej niz 0,65
- chleb opakowany
- chleb paczkowany krojony i chleb zytni
| - zesciowo upieczone opakowane wyroby piekarskie
przeznaczone do sprzedazy detalicznej
- - chleb 0 zredukowanej wartosci energetycznej przeznaczony
- do sprzedazy detalicznej
- -semmelknodektaig
- - opakowane pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie
(faznie z macznymi wyrobami cukierniczymi)
- o aktywnosc wody wieks

 Propionian sodu
- Propionian wapnia
- Propionian potasu

- Sorbinian potasu
- Sorbinian wapnia
3 - 2000mg na kg

| - polenta

Tabela 1. Konserwanty dopuszczone do stosowania w pieczywie i wyrobach ciastkar

*w przeliczeniu na wolny kwas, dotyczy chleba gotowego do spozycia

PRZECIWUTLENIACZE

Przeciwutleniacze sa kolejng grupa substancji wplywaja-
cych na przedtuzenie trwatoSci wyrobéw. Dziatanie przeciwu-
tleniaczy polega na niedopuszczaniu do zmian wywotywanych
w procesie utleniania (np. jefczenie). W tej grupie substancji
znajduja si¢ przeciwutleniacze naturalne. Wystepuja one jako
sktadniki wielu surowcéw roslinnych, powodujac ich natural-
na odporno$¢ na utlenianie (wystgpuja w postaci skoncentro-
wanych ekstraktéw). Wyrézniamy tez przeciwutleniacze syn-
tetyczne, ktére w odréznieniu od naturalnych wykazuja nizsza
skuteczno$¢ dziatania. Wiasciwosci przeciwutleniajace wy-
kazuje réwniez szereg przypraw wprowadzanych do receptur,
jak rozmaryn, kolendra, papryka, kurkuma.

SYNERGENTY

Przyktadem substancji dodatkowych, pelniacych funkcje
przeciwutleniaczy, sa kwas askorbinowy, tokoferole, galusa-
ny. Synergenty sa substancjami ktére wspomagajg i przediu-
zajq dziatanie przeciwutlaniaczy. Przyktadem synergentu jest
mieszanina kwasu askorbinowego oraz tokoferoli. Wsréd sub-
stancji przeciwutleniajacych i synergentéw dopuszczonych do
stosowania w wyrobach cukierniczych znajdziemy m.in.:

* do stosowania w wyrobach cukierniczych, z wyjatkiem
kakaowych i czekoladowych — E300 kwas askorbinowy,
E306 mieszanina tokoferoli, E307 alfa-tokoferol, E308
gamma-tokoferol, E309 delta-tokoferol,

* do stosowania w przypadku chleba wyprodukowanego
wylacznie z maki pszennej, wody, drozdzy lub zakwa-

ramce rozporzadzenia).

su i soli spozywczej — E300 kwas askorbinowy, E301
askorbinian sodu, E302 askorbinian wapnia, E304 estry
kwaséw ttuszczowych i kwasu askorbinowego.

Powyzsze substancje stosuje si¢ zgodnie z zasadg quantum
satis, czyli w dawce mozliwie najnizszej, niezbednej do osig-
gnigcia zamierzonego efektu technologicznego, zgodnie z do-
brg praktyka produkcyjna.

Nalezy pamigtaé, ze obowiazkiem producenta zywnoSci
jest prawidtowe znakowanie produktu spozywczego. Na opa-
kowaniu, w sktadzie surowcowym, musi si¢ znalez¢ informa-
cja o dodaniu substancji dodatkowej — jej nazwa lub symbol
wraz z funkcja technologiczng, jaka pelni ona w gotowym
wyrobie, np. E200 Kwas sorbowy — konserwant.

AKTY PRAWNE

Podstawowym krajowym aktem prawnym regulujacym kwestie do-
datkow do zywnosci i zawierajacym wykaz dozwolonych substandji
dodatkowych oraz warunki ich stosowania jest Rozporzadzenie Ministra

Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substandiji
dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 232 poz. 1525). Rozporzadzenie wymienia
produkty spozywecze, do ktérych substancje dodatkowe moga by¢ sto-
sowane, oraz funkcje technologiczne, jakie petnia one w danym produk-
cie spozywczym. Ponadto uwzglednia numery identyfikacyjne wedtug
systemu miedzynarodowego oraz nomenklature europejska.

www.wcukierni.pl
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SMOCZKIEM

O SUKCESIE LOKALU JEST SPRECYZOWANIE GRUPY]
DOCELOWEJ. POWSTAJA RESTAURACJE SPORTOWE,

KAWIARNIE DLA MOLI KSIAZKOWYCH... JEDNA

PEWNA LICZNA GRUPA WCIAZ MA PROBLEM ZE

ZNALEZIENIEM MIEJSCA DLA SIEBIE

Z

- MOWA O MAMACH Z DZIECMI

MATEUSZ WILK

azdego roku w Polsce na $§wiat
przychodzi ok. 400 tys. maluchéw,
co oznacza, ze mniej wiecej tyle
samo kobiet zostaje mamami; cze-
sto nie po raz pierwszy. Jak przy-
znaje wiele z nich, gdy przychodzi
czas i ochota na pierwszy spacer,
pojawia si¢ problem — nie ma dokad. Niestety, czasem
rozwigzania sa dwa — siedzie¢ w domu, albo po prostu
spacerowaé bez celu. Na szczeScie rowniez w naszym
kraju pojawia si¢ coraz wiecej kawiarni typu ,,dla mamy
z dzieckiem”, ktérych, w wiekszoSci przypadkéw, pomy-
stodawczyniami sa oczywiScie... mamy.

KAWIARNIA dla samej siebie

— JakieS trzy lata temu, bedac w ciazy, czesto rozma-
wiatam z kolezankami, §wiezo upieczonymi mamami.
Wszystkie zauwazyly§Smy, ze w Polsce nie ma miejsc

dla miodych mam, ktére czasem
§ rowniez chca gdzie§ wyjs¢, spe-
£ dzi¢ czas w fajnym otoczeniu,
gdzie moga si¢ wymieniaé do-
Swiadczeniami, a przy tym wciaz
mie¢ dziecko na oku. Miejsc, w
ktérych mogtyby w spokoju na-
karmié¢ malefistwo, podgrzaé

www.wpiekarni.pl
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FOT. MAMA MIA CAFE

butelke czy chocéby pozwoli¢ dziecku si¢ pobawié. Za-
czelySmy sie¢ zastanawiaé, co tak naprawde¢ nam, jako
mamom, by pomogtlo. I tak, wraz z dwoma kolezankami
wpadlySmy na pomyst kawiarni dla rodzicéw z dziec-
mi — méwi Agnieszka Kura-Paczka, jedna z zatozycielek
warszawskiej Mama Mia Cafe.

W znajdujacej si¢ na Ursynowie kawiarni rodzice
mogg napic¢ si¢ kawy, a maluchy nie tylko skonsumowaé
co§ ze specjalnego, dziecigcego menu, ale i pobawi¢ si¢
w wydzielonym i zamykanym kaciku zabaw czy tez daé
upust kreatywnoSci w pokoiku warsztatowym. Nie za-
pomniano tez o mtodych mamach, na ktére czekaja pod-
grzewacze do butelek czy tez ustronne miejsce umozli-
wiajace bezstresowe karmienie.

Wtasne do$wiadczenia podsunely pomyst na biznes
rowniez Natalii Luniak, zalozycielce kawiarni oraz sklepu
z zabawkami Kalimba Kofifi w Warszawie. — Nasza ka-
wiarnia istnieje od 2007 r., a zalozylam ja tak naprawde
z myS§la o sobie, swoim dziecku oraz znajomych. Od same-
go poczatku nasz lokal nastawiony byl na rodzicéw i dzie-
ci, a sprzyjalo nam polozenie — naprzeciwko placu zabaw
w Parku Zeromskiego. Zaczynali§my od kawy na wynos,
kilku ciastek oraz jednej p6tki z zabawkami, jednak szyb-
ko zobaczyliSmy, ze mamy chca czego§ wiecej. Dzi$ nasza
kawiarnia oferuje wyjatkowy, przygotowany z mysla o naj-
mtodszych wystréj, zjezdzalnie, huStawke, specjalne menu,
ale i zabawki, ksiazki oraz liczne warsztaty dla dzieci i do-
rostych — méwi wiascicielka Kalimby.

Nig mlauym
o umilowaniu wdadzy | polegl,
wigco) - 0 potedze milosdl

Diibin Lexsrinns

.i'lr 9

. ﬂﬂ-u.-iu-

W Mama Mia Cafe kazdy maluch znajdzie rozrywke dla siebie

PRODZIECIECY remodeling

Znaczna czg$¢ kawiarni dla mam z dzie¢mi juz w swo-
jej koncepcji zaktadata taka klientele. Nie oznacza to, ze
juz istniejgce lokale nie mogg sta¢ si¢ miejscami przyja-
znymi dzieciom. Dowodem tego jest krakowska kawiarnia
Art Club Cieplarnia, ktéra nie bez powodu otrzymata ty-
tut ,,Miejsca przyjaznego maluchom w Krakowie” w ple-
biscycie organizowanym przez ,,Gazet¢ Wyborczg”. Punkt
istnieje juz od o$miu lat, z czasem jednak postanowiono
szczegblng atencija otoczy¢ najmtodszych.

— ZauwazyliSmy, ze coraz wigkszej liczbie przychodza-
cych do nas klientéw towarzysza pociechy. PomysleliSmy,
dlaczego by nie zrobi¢ réwniez czego$ dla nich. Wygospo-
darowaliSmy wiec dla maluchéw specjalny kacik, dodali-
Smy kilka typowo dziecig¢cych propozycji do menu, pojawi-
1y sie kolorowanki, zabawki. Niby nic wielkiego, a jednak
to wystarczyto, by nasza kawiarnia stala si¢ jednym z ulu-
bionych miejsc spedzania czasu krakowskich mam i tatu-
siow — moéwi Matgorzata Ciepliniska z Cieplarni. Przyktad
krakowskiej kawiarni pokazuje, ze aby utworzy¢ miejsce
dla mam z dzieémi, potrzeba checi i kreatywnosci. Czy jed-
nak to wystarczy? Ile kosztuje bycie ,,child friendly”?

StUPKI (nie tylko) z klockow

Pytane o koszt uruchomienia i prowadzenia lokalu przy-
jaznego dzieciom wlascicielki zgodnie odpowiadaja, ze
niemal nie r6zni si¢ on od kosztéw, jakie trzeba braé pod
uwagge, otwierajac kazda inng kawiarnie. — W tym biznesie

www.wcukierni.pl
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najwyzsze sa koszty uruchomienia gastronomii: wentylacji,
zakupu profesjonalnego sprzetu do kuchni czy za bar. Sam
koszt przystosowania punktu do obstugi dzieci zalezy od
naszej kreatywnoSci i pomystu na kawiarni¢. My, na przy-
ktad, prowadzimy nie tylko kawiarni¢, ale réwniez sklep
z zabawkami i ksigzkami, a to wymagato dodatkowych po-
zycji w biznesplanie. A jeSli chodzi o wystréj, c6z — kazdy,
kto uruchamia punkt gastronomiczny, jesli ma na niego jakas
specjalng wizje, musi si¢ liczy¢ z kosztami przystosowania
lokalu zgodnie z nig — wyjasnia Agnieszka Kura-Paczka.
Réwniez oceniajac pod wzgledem formalno-prawnym,
mimo iz dzieci i mamy stanowiag znacznie delikatniejszg
grupe, prowadzenie takiej kawiarni wymaga doktadnie tych
samych pozwolei, co kazdy punkt gastronomiczny. Réznica
tkwi w podejSciu do kwestii zwigzanych z czystoScia, higie-
ng i bezpieczenstwem — w tych tematach nie ma kompro-
miséw. — Chyba kazda mama ma takie odchylenie — gdzie-
kolwiek péjdzie z dzieckiem, patrzy, czy tam jest 1$nigco,
pachnaco i bezpiecznie. W przypadku kawiarni powstatych
z my$la o dzieciach w dziesieciostopniowej skali czystoSci
zawsze musi by¢ dziesie¢ i nie ma zmiluj! Zabawki musza
by¢ czyste i sterylne. Musi panowa¢ porzadek w toaletach,
w okolicach przewijaka, a przede wszystkim na podtodze
— przeciez to wlasnie po niej chodzi i na nig upada taki
szkrab. Trzeba wiec sprzataé, sprzataé, sprzatac i tak az do
znudzenia — méwi wlascicielka kawiarni Mama mia.

NIE MA PRZEWIJAKA? Wychodze!

Jak kazdy biznes, réwniez i kawiarnia dla mam z dzie¢-
mi wymaga na starcie zainwestowania sporych naktadéw
finansowych. Nie odbiegaja one jednak od wydatkow, jakie
trzeba ponies$¢, uruchamiajac ,,zwykta” kawiarni¢. Co za to
zyskujemy? Z kazdym rokiem ro$nie liczba mam, ktére pra-
gng spedzaé czas ze swoja pociechg nie tylko we wlasnych
czterech Scianach. Na forach internetowych dla mam az hu-
czy od pytan i présb o rekomendacje przyjaznych lokali, co
dowodzi, ze mamy wcigz poszukujg takich punktéw. Tym
bardziej ze aby przeobrazi¢ istniejaca kawiarni¢ w miejsce
przyjazne mamom i dzieciom, naprawde nie trzeba wiele.

Na poczatek wystarczy wygospodarowaé troche miejsca,
w ktérym znajda si¢ stolik, specjalne krzesetka oraz kilka
atrakcji dla milusifiskich — zabawki, przybory do rysowania,
ksiazeczki i kolorowanki. Urozmaicenia wymaga réwniez

menu — o ofert¢ sokéw, mlecznych napojéw, a takze dzie- "_E KOSZTUJE KACIK DZIECIE(Y?

cigcych deseréw. Jednym z wazniejszym elementéw, co po-
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FOT. KALIMBA KOFIFI

Wystroj Kallmby jest pomyslany tak by dzieci dobrze sie w nim czuty

twierdzajg mamy, jest bez watpienia przewijak. Wiele kobiet Orientacyjne ceny wyposazenia dzieciecego kacika:
méwi bez ogrédek: ,Jesli w lokalu nie ma przewijaka, od plastikowy pojemnik na zabawki: 50z
razu wychodzg. Nie cheg, w razie potrzeby, positkowac sig zestaw krzesetek dzieciecych (4 szt.): 120z
stolikiem czy krzesetkiem”. Sztywny, sktadany model do stolik: 80z
umieszczenia w toalecie mozna kupié¢ za ok. 1000 zt, cho¢ krzesto wysokie: 50z
tak naprawde wystarczy réwniez ktéry§ z tafiszych typow, dywanik (133 x 133 cm): 130t
ktérego koszt wynosi ok. 300 zt. Z sympatia mam spotykaja naklejki dekoracyjne (1 kpl.): 50 z
si¢ takze podjazdy dla wézkow, szersze drzwi umozliwiajace maskotka (szt.): od 10zt
wjazd czy wydzielone miejsca do karmienia piersia, cho¢ to zestaw klockéw z wézkiem: 30z
sa juz elementy dodatkowe. Najwazniejsze sa jednak wyjat- kolejka: 30z
kowa atmosfera, podejscie do dzieci i zapal. To dzigki nim komplet do malowania i rysowania: 20z
zyskamy kolejng grupe — wierng, chetnie powracajaca, a do rolka papieru do rysowania: 10zt
tego potencjalnie z naszymi przysztymi klientami. Nie od zjeidzalnia mata: 400 7

dzi$ przeciez wiadomo, ze czym skorupka za mtodu...

WPC kwiecier 2011 www.wpiekarni.pl
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MGR INZ. TOMASZ BOROWY

rodukty spozywcze sg najlepszym natu-
ralnym Zrédtem sktadnikéw odzywczych,
mieszaning zwigzkéw, ktére wchodza ze
soba w interakcje i wzajemnie wplywaja na
wchianianie czy metabolizm w organizmie
czlowieka. Kilka czynnikéw moze powo-
dowaé, ze ilo§¢ sktadnikéw odzywczych

Fitokterole

koS¢

ZDROWOTNA

DODATKI

"

/YWNOSCI

EDNA Z FORM SKUTECZNEGO,
ZWIEKSZANIA WARTOSCI ODZYWCZE)J
ZYWNOSCI STALO SIE OSTATNIMI
CZASY SUPLEMENTOWANIE JEJ
ZWIAZKAMI BIOAKTYWNYMI

staje si¢ trudno dostepna lub produkt catkowicie jest ich po-
zbawiony. Produkty spozywcze staja si¢ wtedy nic niewartym
zapychaczem zotadka.

Zmiany w zyciu czlowieka, tempo Zycia, uwarunkowania
Srodowiskowe powodujg powstawanie niektérych choréb cy-
wilizacyjnych. Uzasadnione jest poszukiwanie rozwigzar za-
réwno ze strony konsumentéw, jak i producentéw zywnosci,
ktére pozwola na przeciwdzialanie chorobom cywilizacyj-
nym. Poprawa jakoSci zdrowotnej zywnosci nabiera glebszego
znaczenia w momencie, kiedy produkt stanowi uzupetnienie

www.weukierni.pl
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poszczegblnych mineratéw czy witamin w organizmie czto-
wieka wraz z dietg lub wplywa na obnizenie niekt6rych sktad-
nikéw naszej morfologii.

FITOSTEROLE - co to takiego?

Jednym z wielu sktadnikéw, ktére konsument moze spo-
tka¢ na etykietach opakowan produktéw, sg fitosterole. Czym
sg i skad takie zainteresowanie tymi zwigzkami?

Fitosterole obejmuja naturalne sterole pochodzenia roslin-
nego, jak réwniez produkty ich uwodornienia — nasycone for-
my zwane stenolami. Sg obecne w niewielkich iloSciach (ok.
0,6 proc.) w nasionach sezamu, stonecznika oraz olejach ro-
Slinnych, zwlaszcza sojowym, stonecznikowym, rzepakowym
i kukurydzianym. Mozna je réwniez znaleZé w orzechach
i ro§linach straczkowych w ilosci ok. 0,2 proc., a w pozosta-
tych owocach i warzywach w znacznie mniejszych iloSciach.

Dla roslin fitosterole sg kluczowym skfadnikiem bton ko-
moérkowych. Budowa chemiczna fitosteroli jest zblizona do
budowy chemicznej cholesterolu. Stad biorg si¢ ich wlasciwo-
Sci do obnizania poziomu cholesterolu we krwi. Wediug badari
przeprowadzonych kilkadziesiat lat temu ilo$¢ dostarczanych
fitosteroli powinna wynosi¢ 15-25 g dziennie.

WPROWADZANIE fitosteroli do zywnosci

Nie ulega watpliwosci, ze sterole roSlinne sg tym skfadni-
kiem zywnosci, ktéry moze przyczynia¢ si¢ do zmniejszenia
zapadalnoSci na choroby uktadu krazenia. Powszechnie uwaza
sie, ze aby zmniejszy¢ ryzyko choroby serca, niezbedne jest
dostarczenie organizmowi fitosteroli w ilosci 1,5-3 g dziennie.
Tymczasem szacuje si¢, ze w diecie przecigtnego Europej-
czyka jest ich zaledwie 100-300 mg, czyli zaledwie dziesigta
cze$¢ wymaganej normy. Ciagle wiec aktualnym problemem
jest dostarczenie z dietg odpowiedniej iloSci substancji ak-
tywnej. Nawet dieta wegetariariska czy tez taka, ktéra obfituje
w produkty pochodzenia ro§linnego, nie jest w stanie zrealizo-
wac zalecenl zywieniowych na odpowiednim poziomie.

Skomplikowany proces pozyskiwania fitosteroli thumaczy
stron¢ ekonomiczng przedsiewziecia i wyjasnia, dlaczego
produkty z dodatkiem fitosteroli wciaz naleza do produktéw
luksusowych na rynku zywnosciowym.

W wielu publikacjach polskich i zagranicznych przedsta-
wiane sa wyniki badan, z ktérych wynika, ze spozywanie fito-
steroli w formie czystego proszku lub jako roztworu proszku
w oleju nie jest skutecznym sposobem na zredukowanie pozio-
mu cholesterolu, ze wzgledu na bardzo niska rozpuszczalnos$é
fitosteroli w postaci krystalicznej zaréwno w fazie wodnej,
jak i olejowej. Problem ten rozwigzano poprzez estryfikacje
fitosteroli oraz dodawanie ich do tluszczéw jadalnych (olejow
i margaryn). Jednak tu tez pojawit si¢ problem z dostarcza-
niem takiej iloSci thuszczu dziennie (23-50 g), co skutkuje du-
zym obcigzeniem energetycznym.

Podjeto szereg badan dotyczacych jak najlepszej formy
wprowadzenia do zywnosci fitosteroli, tak aby ich rozpusz-
czalno$¢ w produktach spozywczych i napojach zapewniata
wihasciwa dawke dla organizmu nie obcigzajac energetycznie.

USIECIOWIENIE steroli

Kilka lat temu zastosowano innowacyjny system polega-
jacy na wprowadzeniu fitosteroli do mikroczasteczek malto-

’[' DODATKI

Uwaza sie, ze aby zmniejszy¢
ryzyko choroby serca,
niezbedne jest dostarczenie
organizmowi fitosteroli

w iloSci 1,5-3 g dziennie.
Tymczasem szacuje sie¢,

ze w diecie przeci¢tnego
Europejczyka jest ich
zaledwie 100-300 mg

dekstryny, zapewniajac tym samym zupelnie nowy, oparty na
dyspersji wodnej sposéb wprowadzenia fitosteroli do diety.
Pozwala to na wykorzystanie steroli w produktach zywnoscio-
wych i napojach pozbawionych ttuszczu, co skutkuje uniknie-
ciem spozywania dodatkowych lipidow.

W niektérych publikacjach autorzy wskazujg na negatyw-
ny wplyw fitosteroli na wchtanianie witamin rozpuszczalnych
w tluszczach (wit. A i E). Dzigki wspomnianej innowacyj-
nej metodzie wprowadzania fitosteroli do mikroczasteczek
maltodekstryny tego rodzaju negatywne dzialania nie maja
miejsca.

Dzigki usieciowaniu w mikroczasteczce i powolnemu
uwalnianiu fitosteroli do organizmu cztowieka ilos¢ i przyswa-
jalno$¢ dawek zawartych w poszczegdlnych produktach staje
si¢ forma uzupelnienia tego skfadnika w diecie. To z kolei po-
zwala wraz z dietg obnizy¢ poziom wystepowania chordb cy-
wilizacyjnych, np. obnizajac poziom zlego cholesterolu LDL
i zmian miazdzycowych.

TWARDE zelazo

Kolejnym zwigzkiem bioaktywnym, ktéry podobnie jak fi-
tosterole zawtadnat produktami zywnoSciowymi, jest zelazo,
a doktadnie odpowiednie formy tego pierwiastka.

Zelazo ma wplyw na ogdlny dobry stan zdrowia oraz na
odporno$¢ na infekcje. Normalny poziom zelaza u dorostego
czlowieka ksztattuje si¢ w granicach 3-4 g, z czego wigksza
cze$¢ (ok. 65 proc.) stanowi sktadnik hemoglobiny. Pozosta-
ta czgd¢ — ok. 10 proc. — jest sktadnikiem mioglobiny, reszta
zawarta jest w watrobie, §ledzionie, nerkach, szpiku kostnym
i innych organach.

Jedna z najbardziej powszechnych choréb wywotanych nie-
odpowiednig dieta w uprzemystowionym Swiecie jest anemia.
Czyli obnizona zdolno$¢ krwi do przenoszenia tlenu zwiaza-
na z niedoborami zelaza. Niemal 25 proc. og6lnej populacji
Swiata cierpi na jaka$ forme niedoboru zelaza. Przykladowo
w Ameryce Lacifiskiej az 80 proc. populacji dzieci cierpi na
niedobory Zzelaza, przy czym w krajach rozwini¢tych odsetek
ten wynosi 10 proc.

Rozréznia si¢ dwa rodzaje zelaza: hemowe, ktére jest ele-
mentem hemoglobiny i mioglobiny zawartych w produktach
pochodzenia zwierzecego (migso czerwone, owoce morza,
dréb), oraz zelazo niehemowe, znajdujace si¢ w produktach
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ro§linnych (orzechy, ziarna, owoce i warzywa, ro§liny stracz-
kowe). Zelazo hemowe charakteryzuje si¢ wickszg przyswajal-
noscig niz zelazo nichemowe. Dla zelaza hemowego poziom
wchlaniania zostal okreSlony na ok. 25 proc. niezaleznie od
sktadu diety. Poziom absorpcji zelaza niehemowego ksztattuje
sie w granicach 1-5 proc. i jest uzalezniony od sktadu diety.

Jednym z czynnikéw wspomagajacych wchianianie zelaza
jest kwas askorbinowy, ktéry ma zdolno$¢ zwigkszania pozio-
mu przyswajalnosci zelaza niehemowego z positkéw bazuja-
cych na warzywach. Istnieja takze inne kwasy organiczne, nie
tak szczegétowo przebadane jak kwas askorbinowy, ktére po-
siadaja podobny efekt, sg to miedzy innymi: kwas cytrynowy,
jablkowy czy mlekowy.

INHIBITORY zelaza

Do zwigzkéw inhibitujacych naleza te, ktére sa obecne
w kilku gatunkach zbdz, np.: pszenicy, owsie, ryzu. Sg to
m.in. fitaty, ktére dziatajg hamujaco na przyswajanie zelaza w
przewodzie pokarmowym. Réwniez polifenole wystepujace
w wielu warzywach oraz zbozach sg bardzo waznym czynni-
kiem hamujacym wchtanianie zelaza.

Innym réwnie waznym skladnikiem diety jest zawarty
w zywnoSci wapn, ktéry moze przyczyniaé si¢ do zmniejszenia
wchianiania zelaza niehemowego. Wapti zaki6ca przyswajanie
i wchtanianie zelaza poprzez zlozone interakcje zachodzace
w jelicie. Wyjsciem z sytuacji moze by¢ oddzielne spozycie
wapnia i zelaza. Z danych eksperymentalnych przedstawio-
nych w literaturze wynika, Ze rozlozenie w czasie spozycia
wapnia i Zelaza nawet o cztery godziny eliminuje efekt inhibo-
wania. Jednak w przecietnej diecie faczone sa sktadniki, ktére
moga na siebie dziata¢ antagonistycznie. Dlatego stosowane
suplementy musza mie¢ odpowiednig formute, aby mogty byé
dostarczane wraz pozywieniem i aby nie konkurowaty ze sobg
podczas wchlaniania.

Niektore suplementy zelaza zostaty zaprojektowane wedtug
specjalnej formuty, w ktérej kompleks zelaza (pirofosforan ze-
lazawy) zawarty jest w liposomie i uaktywnia si¢ wraz z pozy-
wieniem w czasie powolnego wchianiania. Charakterystycz-
na cecha tej formuly jest stabilno$¢ w solach i cukrach oraz
w wysokiej temperaturze (np. podczas obrobki technologicz-
nej), a takze tatwos¢ dyspersji w ptynach. Jednak najwazniej-

DODATKI "

szg cechg jest to, ze tego rodzaju formuly suplementu zelaza
maja wydtuzong reakcje uaktywniania si¢ w przewodzie po-
karmowym, dlatego nie konkuruja z procesami wchianiania
wapnia z produktéw zywnosciowych. W ten sposéb jogurty,
sery oraz wiele innych produktéw bogatych w wapri nie powo-
duje zmniejszenia iloSci wchtanianego zelaza.

PODSUMOWANIE

Potencjalne ryzyko interakcji miedzy mikroelementa-
mi wplywajacymi na absorpcje i przyswajalno$¢ musi by¢
uwzglednione w kazdej strategii uzupetniajacej lub wzmac-
niajacej. Na poziomach podstawowych mikroelementéw
obecnych w zywnosci, wigkszo$¢ z nich wydaje si¢ wykorzy-
stywac okre§lone mechanizmy chtonne i nie jest podatna na
interakcje. Mineraly podobne chemicznie moga konkurowaé
ze sobg i zmniejsza¢ wzajemnie wchianianie, jak rowniez che-
latacje substancji organicznych, usprawniajacych lub utrudnia-
jacych absorpcje. lloSciowe konsekwencje tych interakcji beda
zaleze¢ od wzglednej koncentracji sktadnikéw pokarmowych.
Przy zwyktym stezeniu w diecie absorpcja wigkszoSci minera-
16w jest aktywna lub mozliwa do nasycenia, podczas gdy przy
Wwyzszym ujeciu moze wystapi¢ bierna dyfuzja.

Nalezy jednak zrozumied, ze wszystkie produkty wzboga-
cone o preparaty bioaktywne majg jedynie wyréwnac braki
w naszej diecie. Zatem spozywanie jogurtu z dodatkiem ze-
laza, margaryny ze sterolami czy innych produktéw Zywno-
Sciowych z wartoScig dodang bioaktywna pozwala na uzupet-
nienie niedoboréw poszczegdlnych sktadnikow lub obnizenie
stezenia niektdrych niekorzystnych zwiazkéw wnikajacych ze
spozywang dieta, np. cholesterolu frakcji LDL.

Wykaz literatury dostepny u autoréw

STATYSTYKI

W wiekszosci krajow europejskich srednie spozycie fitosteroli w diecie

ksztattuje sie na poziomie 100-300 mg na dobe (w tym 20-50 mg sta-
noli/dobe), a w Japonii siega 400 mg na dobe. W Finlandii spozywa sie
Srednio 130-160 mg fitosteroli na dzier, a w Wielkiej Brytanii 163 mg.
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Toksyczna szkota

Epizod I: Robert
Konkursy i olimpiady organizowane dla uczniow sq jedng
Z form uatrakcyjniania procesu edukacji mtodych adeptow fachu
cukierniczego i piekarskiego. Jednak czy nadal mamy do czynienia

ze zdrowq rywalzzaqq, czy tez z chorg ambzqq ? A moZe imprezy te dawno

juz staty sie konkursami wzajemnej adoracji?

obert jest nauczycielem w jednej ze szkot

zawodowych. Uczy przedmiotéw zawodo-

wych w branzy cukierniczo-piekarskiej.

Raczej lubi swoja prace, chociaz dawno juz
stracil niegdysiejszy zapal. Moze to wynik wypalenia
zawodowego, a moze ztych do§wiadczefi zwigzanych
z pracg w prowincjonalnej szkole.

Uczniowie Roberta lubia i szanuja go za wiedzg, jaka
ma, za sposob, w jaki ja przekazuje i za czas, ktéry po-
Swieca uczniom. Nauczyciel bardzo stara si¢ uzmysto-
wi¢ im, ze zdobyte przez nich kwalifikacje zawodowe
zaowocuja w przysztodci sukcesem. Robert corocznie
przygotowuje wybranych podopiecznych do konkur-
su przeznaczonego dla uczniéw w zawodzie cukiernik
i piekarz. Konkursy takie zazwyczaj sktadajg si¢ z czg-
Sci teoretycznej i praktycznej. Robert poSwigca swoj
czas pozalekcyjny, prywatny, aby nadrobi¢ ze swymi
podopiecznymi materiat i przygotowaé prace na czg$é
praktyczna. Robi to, bo lubi, nikt mu nigdy za to nie
dzickowal, a 0 wynagrodzeniu za dodatkowo spedzony
w szkole czas tez nie ma mowy. Pomimo starar swoich
i swych uczniéw nigdy nie osiggnat liczacych si¢ suk-
cesOw, chociaz jego uczniowie zawsze znajdowali si¢
o wlos od podium.

Tradycyjnie, w przypadku takich konkurséw,
oprécz z goéry ustalonego przez organizatoréw skla-
du komisji oceniajacej, z grona obecnych na konkur-
sie nauczycieli wybiera si¢ jednego przedstawiciela.
Tego roku los u§miechnat si¢ do Roberta i jego osoba
zostata wylosowana do uzupelnienia skadu juroréw.
W komisji oprécz Roberta zasiadali przedstawiciele
organizatora i szkoty, czyli gospodarza imprezy. Prze-
wodniczacym komisji byl opiekun druzyny gospoda-
rzy. Podczas rozmowy w kuluarach Robert zadat prze-
wodniczacemu pytanie, jak rozwiazuje si¢ problem,
gdy czlonek komisji ma ocenia¢ wlasnych uczniéw.
Wydato mu si¢ naturalne, ze nie powinna by¢ czion-
kiem komisji konkursowej osoba, ktérej podopieczni
przystepuja do tego konkursu. Przewodniczacy bar-
dzo si¢ zdziwil i powiedzial, ze chyba nie podejrzewa
g0, iz lepiej traktuje swoich uczniéw. Niby dlaczego
mialby opuszczaé komisje, skoro potrafi by¢ obiektyw-
ny? Od lat ocenia swoich wychowankéw, a poniewaz
sq najlepsi, dlatego przechodza do nastgpnego etapu.
Gdyby nie byli najlepsi, to odpadliby natychmiast.

To przeciez oczywiste i w stu procentach uczciwe.
A Robert bedzie takze ocenia¢ zaréwno innych, jak
i swoich uczniéw.

Konkurs przebiegat jak zwykle bardzo sprawnie.
Uczniowie jak zwykle przygotowali stabe i niecieka-
we prace, ktore jednak z pewnoScig Swietnie si¢ potem
prezentowaly na fotografiach w wiodacych wydawnic-
twach branzowych wychwalajacych wysoki poziom
konkursu. Robert zgodnie z wtasnym sumieniem oce-
nit prace uczestnikéw. W jego odczuciu wszystkie byty
mierne, wigc ocenil je raczej nisko — nie wylaczajac
zespotu, ktérego byl opiekunem. Zawsze przeciez thu-
maczyl swym uczniom, zZe trzeba by¢ sprawiedliwym
i krytycznym zaréwno wzgledem siebie, jak i innych.

Kolejnym etapem byla czeS$¢ teoretyczna, podczas
ktdrej rozwigzywano testy. Tutaj rola komisji ograni-
czona byla do poprawy uczniowskich sprawdzianéw
i podliczenia ostatecznej liczby uzyskanych punktow.
Jakze wielkie bylo zdziwienie Roberta, gdy prze-
wodniczacy bez ogrédek zakomunikowal mu, ze dla
ogoblnego dobra powinien zmieni¢ swa punktacje, bo
w obecnym stanie rzeczy zaden uczestnik nie zakwa-
lifikuje si¢ do etapu ogdlnopolskiego. Kierujac sie
ogblnym dobrem (i ulegajac presji kolegéw), Robert
dodat tg samg liczbg punktéw kazdemu uczestnikowi.
Po tym zabiegu zadziwiajagcym splotem przypadkéw
do etapu ogdlnopolskiego dostali si¢ podopiecznymi
pozostatych cztonkéw komisji, a Robert nigdy juz nie
probowat namawia¢ swych uczniéw do udziatu w za-
wodowych konkursach.

Doswiadczenia Roberta nie sg fikcyjne i z pewno-
Scig sg dobrze znane nauczycielom towarzyszacym
swym uczniom w konkursowych zmaganiach. Na-
lezy pogratulowa¢ tym nauczycielom, ktérzy maja
olimpijczykéw, mimo ze nie zasiadaja w komisjach
konkursowych. Co do cztonkéw komisji (na szczeblu
wojewddzkim i krajowym), ktérzy decyduja o losie
wlasnych uczniéw, wypada powiedzie¢ tylko jedno:
nie rébcie z nas idiotow.

SZYMON KONKOL

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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Kiedy kota nie ma...

... piekarze harcujq.
[ to na catego. Bez krepacji, bez zahamowan, bez zazenowania.
Ich harce w piekarni mogq obejrzec ludzie z catego swiata. Na YouTube.

ranzowe i ogdlnopolskie media az hucza od
informacji na temat pogarszajgcego si¢ sta-
nu szkolnictwa zawodowego. Do tego do-
chodza niepokoje zwigzane z decyzja rzadu
o zmniejszeniu wydatkéw Funduszu Pracy na aktywne
formy ograniczania bezrobocia, w tym na wspomaganie
pracodawcéw zatrudniajacych miodocianych do przy-
gotowania zawodowego. Szkoly zawodowe narzekaja
na brak pieniedzy na sprzet do pracowni. Pamigtam
opowiesci nauczycieli o tym, jak to uczniowie przez
caly okres nauki ani razu nie widzieli lampy potrzebnej
do pracy z karmelem. Ba! W ogdle nie wiedzieli, jak
karmel wyglada! Nie méwiac juz o tym, ze co nowsze
wynalazki cukierniczej technologii byly dla nich zu-
pelnie niedostepne. Nadzieja sg praktyki w zakladzie
rzemieSlniczym. Tam niestety nie jest lepiej. Gléwne
zadania adeptéw sztuki cukierniczej czy piekarskiej to
sprzatanie, wazenie towaru, wybijanie jajek, sprzatanie,
mycie, i raz jeszcze sprzatanie. I tak w kétko.
Mistrzowie narzekaja, ze mtodzi nic nie potrafia,
uczniowie nie maja serca do zawodu i jest ich coraz
mniej. Jeszcze siedem lat temu w Polsce 12,5 tys.
uczniéw uczylo si¢ na piekarzy, teraz — 4,1 tys. Chleba
konsumenci jedza malo, jako$¢ pieczywa spada itd., itp.
Wszystko kreci sie w kétko, a zamiast szukac rozwiaza-
nia, staropolskim obyczajem wszyscy szukajg winnych
i narzekaja, co sprawia, ze malkontenctwo staje si¢
nowa dziedzing rzemiosta. W tym wszystkim jednak
jest miejsce na zabawe. Uczniowie, ale tez doSwiad-
czeni piekarze potrafig w tym catym rozgardiaszu do-
brze si¢ bawi¢. W koricu ludziom dla dobrego humoru
potrzeba igrzysk i chleba. Chleb jest, s tez igrzyska,
i to catkiem niebanalne.
Zdarzyto si¢ niejednemu konsumentowi kupi¢ chleb
z ,,wkladka” — gazeta, gwoZdziem i innymi ,,apetycz-
nymi” przyprawami. Ot, niedopatrzenie w czasie pro-
dukcji. Teraz jednak wszyscy moga na wlasne oczy
zobaczy¢, co dzieje si¢ za kulisami pachnacej chlebem
piekarni. W dobie wszgdobylskich telefonéw komérko-
wych, wyposazonych w niczego sobie kamery, w dobie
nudy, na ktéra cierpi coraz wigkszy odsetek mtodziezy,
harce stajg si¢ zupetnie nowa jakoscia.
,-Hulaj dusza, szefa nie ma” — zdajq si¢ wotac obrazki
z YouTuba. Wpisz w okno wyszukiwarki hasto ,,piekar-
nia” i przerzu¢ kilka stron. W czelusciach serwisu zna-
lez¢ mozna filmik z piekarni z Elblaga. Bohater filmu
po krétkim joggingu zmienia dyscypling na: ,krecioly
w dziezy”. W rytm dyskotekowej muzyki w okamgnie-
niu staje si¢ piekarskim B-boyem (tancerzem break-

dance). Brakuje tylko Kingi Rusin, Agustina Egurroli
i Michata Piroga, ktérzy przygladaliby si¢ tym imponu-
jacym wyczynom. By¢ moze oryginalny taniec zyskatby
aprobate jury i piekarz zostatby nowa gwiazda ,,.You Can
Dance”? Zapomniatem dodaé, ze w dziezy jest ciasto,
laduje ono nie tylko pod pupg tancerza, ale réwniez na
jego glowie. Z tego ciasta za chwile nasz B-boy wypie-
cze chrupigcy chleb. Mniam. Palce lizaé.

Dziez¢ ulubit sobie tez miody bohater filmu ,,Jak
pracuja piekarze”, ktéry przechodzi tzw. chrzest. Na
tym etapie wtajemniczenia dzieza stuzy za karuzele.
Kwestie bezpieczefistwa sg malo istotne w tym mo-
mencie. Wazne jest przezycie, ktére towarzyszy tej
imponujacej ceremonii ,,pasowania na piekarza”, bo,
jak czytamy w jednym z wiele méwigcych komenta-
rzy: ,.chrzest jest przeje...”.

Dyscypling szczegélnie widowiskowa jest pu-
cowanie podiogi. Tu polecam film ,,Slizg Bryn”
— §lizg piekarza po mokrej posadzce oceniam na
11 w dziesieciostopniowej skali. Mistrzostwo! Po-
dobniez zresztg jak ,,Watkowanie podlogi”.

MGoj ulubiony film to ten z cyklu ,,gdy piekarze si¢
nudzg”’. Mozemy podziwia¢ tutaj kolejng dyscypling
olimpijska — zapasy — w catkiem dobrym piekarskim
stylu. Zamiast talku — maka, jest tez pot i oczywiscie
harce w dziezy jako zwiericzenie meczacej walki. Po-
mijam kwesti¢ papierosa w rece piekarza. To oczy-
wiste i nawet chlubne. Przeciez chleb z taka wktadka,
w czasach, gdy paczka papieroséw osiagneta horrendal-
na ceng, ucieszy¢ moze niejednego palacza.

Jeszcze lepiej sprawa wyglada, gdy w wyszukiwar-
ke YouTuba wpiszemy dumng fraze ,,praca piekarza”,
ciezka, po nocach, malo platna, okupiona potem i tza-
mi. Jednak medialny obraz piekarskiej haréwki jawi
sie zupehie inaczej. Oto na pierwszy strzal wycho-
dzi piekarz-$piewak. Ogladam i nie wierze wltasnym
oczom. Czy to ,,X-Factor” czy ,,Szansa na sukces”?
»Jak aniota glos” rozbrzmiewa wsréd chlebéw glos
mlodego piekarza. Cymesik.

W ogdle nie brakuje na YouTubie piekarzy wyglupia-
jacych sie na tysigc sposobdw, zajmujacych si¢ wszyst-
kim, tylko nie praca. Do tego komentarze, w ktérych
piekarze wspieraja si¢ w harcach i wymieniaja sposoby
na harcowanie, tance, hulanki, swawole.

A jaki morat z tej opowiesci? Piekarze to wesote
chtopaki, a chleb sam si¢ upiecze. I oby klienci §wiecie
w to wierzyli.

BALTAZAR GABKA

www.wcukierni.pl
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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

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

iy

---%mbasadof

05-500 Piaseczno, ul. Raszyriska 13
tel. 227113333, fax. 2271133 34
www.ambasador92.pl

Oddziaty

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

Bayard

41-500 Chorzéw

ul. Lompy 13

tel. 3224165 13,249 3281
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
i Wspdlnicy Sp. Jawna

s drosol -

42-500 Bedzin

ul. Piastowska 29

tel. 3276193 25,76193 27
fax 327619328

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

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-
-Marketingowa Sp. z 0.0.

1 5P 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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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 PrzedSigbiorstWo
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.ATokarski
Sp. Jawna

Il

b

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

42
QQ%J'VESTOR

rinerstwo | profesjonalizig

 Oddzialy

. 86-300 Grudziadz

- ul.Magazynowa 3

- tel. 56 643 8509-12, fax 56 64118 08
- e-mail: www.nestor.biz.pl

 80-557 Gdarisk
~ul. Marynarki Polskiej 75
tel. 58 30542 47, fax 58 320 73 46

~10-449 Olsztyn
~ ul. Pitsudskiego 77A
. tel. 895251829, fax 89525 18 29

PVIEKARZ'Przedsigb'iorstwb o
Zaopatrzenia Spotka z 0.0.

ORSTWO 7. , -
\‘_‘\\_m Aip 11y, ®

% t
ol U
< s

PIEKARZ

Sp. 1 ne
POZNAN

- 60-474 Poznan

- ul. Czorsztyniska 1

- tel. 618422151, fax 618479143
- e-mail piekarz@apc.com.pl

- www.apc.com.pl

~ POLMARKUS Sp. z 0.0,

N

polmarkus

- 44-120 Pyskowice

- ul. Wyszyniskiego 62

- tel. 323019100, fax 323019169
- e-mail: biuro@polmarkus.com.pl
i www.polmarkus.com.pl

 sapoL

PORT Bogdan Kurzawa

P#RT)

- 34-700 Rabka-Zdroj

- ul.Kilinskiego 45b

- tel. 18267 74 46, fax 18 267 78 62
- e-mail: port@poczta.fm

SOLIDNY PARTNER

- 44-100 Gliwice

~ ul. Sowiriskiego 7

- tel. 3240004 00, fax 32 400 04 25
- www.savpol.pl

 Oddziaty

- 58-300 Watbrzych

- ul. 1 Maja 62

~ tel. 74846 38 84, 842 68 23, 847 80 46
- e-mail: walbrzych@savpol.pl

- 30-605 Krakéw

- ul.Fredry 2

- 1el. 1226611 65, fax 12 269 78 60
- e-mail: krakow@savpol.pl

 UNICUS Sp.zo0.0.

unicus

- 41-500 Chorzéw

- pl. Mickiewicza 17

- tel. 3224127 40, tel./fax 32 24977 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 odbyto sie sporo waznych imprez. Pierwszy kwartat nalezat do branzy lodziarskiej. W styczniu odbyta sie
juz 32. edycja targéw Sigep, a w lutym Expo Sweet - najwieksze i doskonale rokujace polskie targi rowniez dla branzy
lodziarskiej, cukierniczej i sektora HoReCa. Przed nami wazna impreza w Kielcach — BAKEPOL. Na biezaco bedziemy
informowac o kolejnych waznych wydarzeniach.
Nie zapomnijcie siegna¢ po nastepne wydanie W Piekarni, W Cukierni”.

POLSKA

BAKEPOL

S BAKEPOL

Kielce, Polska
2-6 kwietnia 2011
www.bakepol.pl

POLAGRA-TECH

POLAGRA-TECH

Poznan, Polska
12-15 wrzes$nia 2011
www.polagra-tech.pl

SWIAT

POLAGRA-FOOD

Migdzynarodowe Targi Wyrobdw Spozywczych

Polagralgfood

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

HOFEX

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

BREAD 2011
Kijow,
Ukraina

7-10 czerwca
2011
www.bread-expo.kiev.ua

POZNAN .
POLAGRA-TECH
POLAGRA-FOOD
12-15.09.2011

KIELCE .

BAKEPOL
2-6.04.2011

MODERN BAKERY

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

SIAL MIDDLE EAST

SIAL

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 kwiecien 2011

www.wpiekarni.pl
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Prezes Zwiazku Rzemiosta Polskiego

Zastepca Przewodniczacego Tréjstronnej Komisji
ds. Spoteczno-Gospodarczych

Jerzy BARTNIK

NO-II-130/5/2011

Warszawa, 17 lutego 2011 r.

Pan Donald Tusk
Prezes Rady Ministréw
Rzeczypospolitej Polskiej

Szanowny Panie Premierze,

Zwiazek Rzemiosta Polskiego, dziatajac w imieniu Srodowiska rzemiesl-
niczego, wyraza stanowczy sprzeciw wobec decyzji Rzadu o ograniczeniu
wydatkéw Funduszu Pracy na aktywne formy ograniczania bezrobocia,
w tym na wspomaganie pracodawcéw zatrudniajacych mtodocianych w celu
przygotowania zawodowego.

51 proc. pracodawcéw w Polsce deklaruje, iz ma trudnosci z zatrudnie-
niem kandydatéw o odpowiednich kwalifikacjach. Forma przygotowania za-
wodowego polegajaca na organizacji nauki zawodu w zakladzie pracy znajdu-
je poparcie spoteczne — zaréwno u pracodawcéw, jak i w resorcie edukacii.

Przygotowanie zawodowe pracownikéw mtodocianych od lat uznawane
jest za najlepsza forme organizacji nauki zawodu, bowiem przebiega ono
w realnych warunkach pracy. Decyzja Rzadu o ograniczeniu wydatkéw Fun-
duszu Pracy (tworzonego przez pracodawcéw) na aktywne formy zwalczania
bezrobocia (o ponad 50 proc.!), w tym na cele zwigzane z ksztatceniem mto-
docianych wywotuje ogromny niepokéj spofeczny, a czesto oburzenie — zresz-
ta nie tylko pracodawcow.

Przypominamy, ze tak znaczne cigcia Srodkéw w planie finansowym FP
spotkaly si¢ z negatywnym stanowiskiem Naczelnej Rady Zatrudnienia oraz
Komisji Polityki Spotecznej i Rodziny Sejmu RP.

Pani Minister Pracy i Polityki Spotecznej polecita Ochotniczym Hufcom
Pracy wstrzymanie zawierania z pracodawcami uméw o refundacje ponoszo-
nych przez nich wydatkéw na wynagrodzenie (i sktadke ubezpieczeniowq)
miodocianych pracownikéw zatrudnionych w celu przygotowania zawodo-
wego. Taka decyzja nastapita po zakoriczeniu procesu zawierania przez tych
pracodawcéw uméw z mtodocianymi pracownikami. Oznacza to, ze zmiana
warunkéw miata miejsce juz po przyjeciu mtodocianego do zakladu pra-
cy przez pracodawce, dzialajacego w dobrej wierze, zgodnie z przepisami
i w pelnym zaufaniu do stabilnosci systemu prawnego Paristwa. Sytuacja ta
dotkneta szczegdlnie matych i mikropracodawcéw, w tym rzemieSlnikéw,
zajmujacych si¢ Swiadczeniem ustug, czesto w firmach rodzinnych. Tacy pra-
codawcy sg najlepszymi nauczycielami zawodu, a ich absolwenci osobami
najlepiej przygotowanymi do wejscia na rynek pracy.

Obecnie — zgodnie z wielowiekowymi tradycjami rzemiosta — w ksztal-
cenie zawodowe miodocianych i dorostych zaangazowanych jest ok. 28 tys.
mistrzow — wiascicieli zakladow rzemieSlniczych, ktérzy szkola ok. 95 tys.
miodocianych. Jest to jedyne zorganizowane Srodowisko przedsigbiorcow
kompleksowo ksztatcacych mtodziez zgodnie z potrzebami lokalnych ryn-
kow pracy i kierunkiem wskazywanym w dokumentach Komisji Europejskiej
(m.in. ,,Nowe umiejetnosci dla nowych miejsc pracy”) oraz w zalozeniach
Procesu kopenhaskiego. Rzemiosto, dzigki swojej elastycznosci, od lat potrafi
umiejetnie godzi¢ tradycje z wyzwaniami nowoczesnej Europy.

Przepisy prawne gwarantuja pracodawcom — spelniajgcym okreslone wa-
runki — mozliwo$¢ refundowania wyptacanych ptac i sktadek ubezpieczenio-
wych, co przetozylo si¢ na przeprowadzenie naboru nowych uczniéw we wrze-
$niu 2010 roku. Dopiero po kilku miesigcach okazalo si¢, ze OHP wycofaly si¢
z obowigzku zrealizowania tego zobowiazania. Jednakze pracodawcy, zatrud-
niajacy dodatkowo mtodocianych pracownikéw w celu przygotowania zawo-
dowego, pozostaja obecnie w poczuciu krzywdy i przekonaniu o §wiadomym
wprowadzeniu ich w blad przez wladze, poniewaz rekrutacja mtodocianych
—zgodnie z przepisami — byta wstgpnie zatwierdzona przez OHP.

Szanowny Panie Premierze! Zwracam si¢ do Pana Premiera z prosba
o podjecie zdecydowanych krokéw i decyzje umozliwiajaca realizacje do-
tychczasowych form wsparcia pracodawcow zatrudniajacych mtodocianych
pracownikéw w celu przygotowania zawodowego. Domagamy si¢ jak naj-
szybszego ,,odblokowania” §rodkéw Funduszu Pracy przeznaczonych m.in.
na ksztalcenie mtodocianych i zawarcia uméw z tymi pracodawcami, ktérzy
zlozyli wnioski w ustalonym przepisami terminie, spetniajac okreslone pra-
wem warunki.

W interesie spolecznym i gospodarczym nie mozna dopusci¢ do zaniechania
sprawdzonego mechanizmu, zapewniajacego doptyw wykwalifikowanych kadr
do pracy, szczeg6lnie w mikro- i matych przedsigbiorstwach majacych istotny
udziat w polskiej strukturze gospodarczej, a co za tym idzie na rynku pracy.

JERZY BARTNIK



[:E Z INNEJ STRONY

TAKZE PIEKARZE | CUKIERNICY MAJA PASJE, ZAINTERESOWANIA
N I E | HOBBY, KTORE ODBIEGAJA 0D CODZIENNOSCI ZAKLADU
PIEKARSKIEGO CZY CUKIERNICZEGO. W TYM MIEJSCU CHCEMY
SAMYM PREZENTOWAC NASZYCH CZYTELNIKOW OD INNEJ, MNIEJ ZNANEJ
CHLEBEM  STRONY.ZAPRASZAMY DO DZIELENIA SIE Z NAMII KOLEGAM
. PO FACHU SWYMI ZAINTERESOWANIAMI, OSIAGNIECIAMI
ij E | RADOSCIAMI. Z PRZYJEMNOSCIA ZAPREZENTUJEMY JE
NA tAMACH, W PIEKARNI, W CUKIERNI”,
CZLOWIEK  PiszcIE NA ADRES: REDAKCJA@WPIEKARNI.PL

Pfo‘l"r‘ GOSZ.C,Z.\ZC_LI

PIEKARZ Z WARSZAWY

Autorem publikowanych wierszy jest Piotr Goszczycki (rocznik 1977). Prozaik, poeta,
mistrz piekarski, na co dzien pracuje w piekarni. Jest bytym sekretarzem redakgji

i wspdtpracownikiem pisma,Wtasnym Gtosem”; wiceprzewodniczacym grupy
poetyckiej WARS; cztonkiem Robotniczego Stowarzyszenia Twércéw Kultury, Praskiej
Przystani Stowa, Polskiego Stowarzyszenia Mitosnikow Kolei oraz wolontariuszem
Muzeum Kolejnictwa w Warszawie. Piotr to ogromny sympatyk salondéw literackich.
Zadebiutowat w roku 2001 tomikiem poetyckim ,Kwartet polnych swierszczy”. Wydat
takze: ,Apetyt na jesien” (2003), proze poetycka ,Pomiedzy jutrem” (2004), wybor
wierszy polsko-angielskich,0ddychalismy za gtosno” (2005), proze reportazowa
,Pierwszy milion pucybuta” (2005) i poezje ,Przed kurtyna switu” (2007).

Jan Sobczyk w roku 2005 wydat poswiecony Goszczyckiemu poemat: ,Chleby Piotra
Goszczyckiego”.

W 1994 zdobyt tytut Mistrza Polski w grze Rummikub, a nastepnie reprezentowat nasz
kraj na Mistrzostwach Swiata, gdzie zajat dziewiata lokate.
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Wiersz bezrobotnego Obiady w Wejherowie

p e kal’ A Lubitem wychodzi¢ na obiad
zawsze w dwuszeregu mundurowych
Zatrzymany karnie nozem w plecy zwalniajgc krok przy miejscowym przystanku
po rekojesc zakalec prawde
wySmiany poniZeniem wiary Czasem przyjezdziat autobus
upadtem na kolana gapitem sie jak otwierat tylne drzwi
hydrauliczng furtke do innego Swiata
Sto kajzerek nocnej zmiany wtedy za mysl o dezercji nie grozita kara
zbrgzowiato ze wstydu pospiesznie chylitem czoto przed wazinoscig
gdy mytem zdegradowangq twarz wielokrotnego biletu do Redy
a kawatek Zywego ciasta deptanego jak gorzkq Sline patriotyzmu Zotnierza
nie odchodzit od sumienia ktorq przetykatem niczym Srodek znieczulajgcy
Przez brame wyjechaty chleby Po obiedzie zabieratem do kieszeni
moje gorgce pulsujqgce serce cztery kromki regionalnego razowca
btyszczgce od stonych tez na wieczorng intymng komunie
na ktérych metka ciezar adres
wyrzuconego na bruk mistrza Czesto w mojej modlitwie pojawiat sie dziadek

uwaznie obserwowatem jego czas rewolty

Jjak automatyczng bron do ciosania chwastow
gdzie za chec dezercji karano Smiercig
klekatem, aby moc przyzwyczaié¢ ostatnie stowo
wtedy chleb z obiadu rozsypywat sie

kazdy okruch razowca podnositem i jadtem
niejednokrotnie czujqc krew, ktorg ziemia
wchtania do siebie pragnqc zaptaty

Jjako wyrzeczenia za wojng
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PRENUMERATA

Krétko i na temat, czyli najSwiezsze informacje branzowe z kraju i ze Swiata
Teksty instruktazowe
Receptury, trendy i nowoSci
Opinie ekspertéw
Dyskusje
Artykuly przystepne dla uczniow
Ciekawa forma i jezyk

INFORMACIJE PODANE ZE SMAKIEM

BADZ NA BIEZACO

ZamOw prenumerate magazynu
,,W Piekarni, W Cukierni”

JUZ TERAZ!

Jak?
Zadzwon na nr tel.:
+ 48 601 501 813
lub napisz:
prenumerata@wpiekarni.pl

Cena rocznej prenumeraty wynosi: 110 zi brutto
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IPRA POLSKA Sp. z 0.0., 30-363 Krakow, ul. Tadeusza Szafrana 9, tel. 12/ 260 66 20, fax 12/ 260 66 22, e-mail: biuro@ipra.pl



