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Majowe zmiany

d kilkunastu dni dla Polakéw otwarte sa rynki pracy
Niemiec i Austrii. To kolejne europejskie kraje,

ktére umozliwiaja nam podjecie zarobkowania

bez zbednych formalnosci i obostrzen. Analitycy
spodziewaja sie kolejnej znaczacej fali emigracji

— za pracg zagranice wyjecha¢ ma spora liczba
naszych rodakow, w tym takze piekarze i cukiernicy.
Jak ta sytuacja odbije sie na lokalnym rynku pracy,
jak przetozy na warunki zatrudnienia i ptace
—pokaze czas.

Maj to miesiac, kiedy, przed siedmioma juz
laty, wchodzilismy w struktury Unii Europejskiej.
Wtedy nie brakowato obaw i watpliwosci. Dzis
na wiekszos¢ rodzacych sie wtedy pytan znamy
juz odpowiedzi. Nasi rodacy pracuja w piekarniach i cukierniach niemal catej Europy.
Jestesmy nie tylko liczacym sie eksporterem wykwalifikowanych pracownikéw, ale takze
produktow piekarskich i cukierniczych. Wartos¢ sprzedazy pieczywa i ciastek za granicg
przekroczyta w ubiegtym roku warto$¢ eksportowanego z Polski alkoholu.

Wzrost sprzedazy na rynkach zewnetrznych to szansa nie tylko dla wielkich firm.
Takze te srednie z powodzeniem odnajduja sie w kooperacji z zagranicznymi partnerami.
Nasze pieczywo i stodkie wypieki obecne s3 w sklepach Niemiec, w miejscowosciach
potozonych w poblizu granicy z Polska. Takze w Wiedniu spotka¢ mozna polskie wyroby
przywozone tu z okolic Oswiecimia. Blisko 400-kilometrowa odlegtos¢ od piekarni do
sklepu warta jest pokonania.

Kazdy medal ma jednak dwie strony. Podczas gdy my zdobywamy kolejne
przyczotki na zagranicznych rynkach, na nasz rodzimy trafiaja obcy konkurenci. Polscy
konsumenci to kuszacy target dla analitykéw i specéw od marketingu. Dlatego tez obok
lokalnej konkurencji pojawiajg sie w Polsce potezni $wiatowi, a przynajmniej europejscy
gracze. 0 takim wfasnie potentacie z Francji, skuszonym perspektywami rozwoju nad
Wista piszemy w tym numerze.

0 tym, jak radzi¢ sobie mocno zréznicowanym rynku powinnismy mowic i pisac
coraz wiecej. Takze uczy¢ adeptéw zawodu, ktérzy z zapatem i pasjq starajg sie zgtebiac
jeqo tajniki. Ci najlepsi startuja w szkolnych konkursach, prezentujac juz teraz wysokie
zawodowe umiejetnosci. W konfrontacji z rynkowa rzeczywistoscig nawet najlepsze
opanowanie rzemiosta moze by¢ niewystarczajace. Warto o tym pamietac na coraz
szerzej otwartym i dostepnym rynku ustug i produktéw. Mamy nadzieje, ze lektura
naszego czasopisma ufatwi spojrzenie na piekarsko-cukiernicze rzemiosto z rznych stron
i perspektyw i bedzie stanowic inspiracje do pozytywnych zmian.

Wydawca oraz Zespot Redakcyjny
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Pokazy
Barima Artisanal

W Poznaniu i Ozarowie Mazowieckim odbyty sie Warsztaty
(zekoladowe Barima Artisanal. W ich trakcie najnowsza
oferte zaprezentowata firma Barbara Luijckx. Uczestnicy
spotkan mieli okazje zobaczy¢, jak wykorzysta¢ dekoracje
zekoladowe, marcepanowe i cukrowe do produktéw
przygotowywanych z okazji Swiat Wielkanocnych, Dnia
Matki, Dnia Dziecka czy uroczystosci komunijnych.

Wsrdd propozycji skierowanych do cukiernikdw nie zabrakto
takze innowacyjnych receptur tortéw, nowoczesnych form
do wylewania muséw czy modernistycznych opakowan.
Sporym zainteresowaniem wéréd uczestnikéw warsztatow
cieszyta sie takze galanteria czekoladowa w postaci folii

i barwnikdw.

Doskonatym pomystem na uatrakcyjnienie pokazu byta
prezentacja oferty maszyn i urzadzen skierowanych do
cukierni i czekoladziarni firmy Hert.

Dawn Foods przejmuje Unifine

Dawn Foods, Jackson, Michigan USA oraz Royal Cosun,
Breda, Holandia ogtosity, ze Dawn Foods planuje przejac
Unifine Food & Bake Ingredients.

Wejscie w sktad tak silnej globalnej grupy jest dla

Unifine szansa na dalszy rozwéj oraz wzmocnienie
pozydji na rynkach w Europie. — Biorac pod uwage
produkty, koncentracje na wybranych rynkach oraz wielu
utalentowanych pracownikéw, Grupa Unifine stanowi
znakomite uzupetnienie i w bardzo dobry sposéb faczy
sie ze $wiatowym wizerunkiem firmy Dawn. Gtebokie
zaangazowanie w obstuge klienta oraz dbatos¢ o wysoka
jakos¢ produktéw to cechy taczace Dawn oraz Unifine,
ktére na pewno pomoga zapewnic przyszte sukcesy obu
przedsiebiorstw — powiedziata Carrie Jones-Barber, CEO
w Dawn Foods. Unifine F&BI bedzie dziata w strukturach
Grupy Dawn jako osobne przedsigbiorstwo, zachowujac
nazwe, znaki towarowe oraz personel. — Na chwile obecng
w dziataniach firmy na terenie Polski nic sig nie zmienia,
choc na pewno w perspektywie kilku miesiecy bedziemy
mogli zaoferowac jeszcze bogatg oferte produktéw — méwi
Filip Kwiatkowski, Country Manager Unifine F&BI

Polska.

Firma Dawn to rodzinna firma z USA z 90-cio letnia tradycja
i ambicjami stworzenia silnej pozycji na rynku europejskim.
Unifine jest jedna z wiodacych europejskich firm, ktére
zajmuja sie produkcja oraz zaopatrzeniem branzy
cukierniczej. Planowana transakja obejmie catos¢ firmy
Unifine — wraz z siedmioma fabrykami oraz dziesiecioma
oddziatami handlowymi w Europie oraz markami Sucrea,
Fruibel, Caullet oraz Dethmers.

K\/4
e
UNIFINE

Food & Bake Ingredients

N o

Nagrody dla rzemiesinikow

Podczas dorocznej — osiemnastej juz — Wielkiej Gali Izby
RzemiesIniczej oraz Matej i Sredniej Przedsiebiorczosci
w Katowicach przyznano prestizowe tytuty: Firmy

z Jakoscig oraz Firmy z Przysztoscia. W gronie
wyréznionych znalazty sie takze przedsiebiorstwa

z branzy piekarsko-cukierniczej wojewodztwa

$laskiego. Zaktad Piekarsko-Cukierniczy,,Pszczotka Maja”
z (zestochowy oraz Piekarnie Irena i Artur Machura

z Borucina wyrdzniono tytutem Firmy z Jakoscia, a za

Firme z Przysztoscia uznano Cukiernie Peretka Marcina
Warzechy z Radzionkowa.

Zkolei w wojewddztwie podlaskim rozstrzygnigto

konkurs na Podlaska Marke Roku. Nagrode Podlaskich
Konsument6w otrzymat Zakfad Piekarsko-Cukierniczy
Jarostawa Kalinowskiego z Pigtnicy Poduchownej za sekacz
wedtug staropolskiej receptury. W podkategorii Duzy
Producent laur konkursu przyznano przedsiebiorstwu
Spotem z Siemiatycz za chleb bez drozdzy.

Cotrzed
towar jest zle
oznakowany

AZ 32 proc. zywnosd jest
nieprawidtowo oznakowana — podat
Inspektorat Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywezych.
Instytucja doszta do takich wnioskdw
po zbadaniu ponad 1400 partii
pieczywa, makaronu, przypraw,
koncentratéw spozywczych

oraz jaj w catej Polsce. Najgorzej
oznakowany byt makaron

— 51 proc. nieprawidtowosd, a zaraz
po nim — pieczywo, ktére miato zte
etykiety w ponad 48 proc. Najczesciej
stwierdzane nieprawidtowosc

w przypadku pieczywa to
wprowadzanie konsumenta

w btad co do charakterystyki $rodka
spozywczego.

W sumie skontrolowano

351 producentdw, czyli

9,2 proc. firm zarejestrowanych
winspektoratach. Najczesciej

w btad wprowadzaty klientow
etykiety, ktore nie informowaty

o faktycznym skfadzie produktu.
Inspektorzy wojewddzcy w zwigzku
zwykrytymi nieprawidtowosciami
natozyli na producentéw 169 kar
administracyjnych oraz 53 kary
finansowe nafaczng kwote ponad
41000zt.

WPC maj 2011
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Szkolenia
Z wiosennych
inspiragji

Mata akademia Mistrzostwa
zawodowego we wspbtpracy
zfirma Ecolrade zorganizowata
seminarium technologiczne, ktérego
beneficjentami sa uczniowie

w zawodzie cukiernik i piekarz ze
szkétw Rybniku, Jastrzebiu-Zdroju

i Zorach.

(ykl szkolen pod nazwa ,Wiosenne
inspiracje” odbyt sie w dniach
4-5maja w siedzibie firmy Ecolrade
w Gliwicach. Mtodzi adepci

Matej Akademii Mistrzostwa
Zawodowego szkolili sie z produkgji
tart owocowych, tortéw oraz ciastek
bankietowych.

Wiecej informagji na stronie
internetowej www.technolog.
friko.pl/akademia oraz na profilu
spotecznosciowym www.facebook.
com/almanach.cukiemiczo.piekarski.

Miat prawie 7,5 m dtugosci i 80 cm szerokosci. Najwiekszy

w Europie mazurek w barwach flagi narodowej stanat

2 maja br. przed urzedem wojewddzkim w Poznaniu. Okazja
byta nieprzypadkowa — Dzieri Flagi Rzeczpospolitej Polskiej.
Do wypieku ciasta wielkopolscy cukiernicy potrzebowali

200 kg cukru, 100 kg maki, 1,4 tys. jaj oraz kandyzowane
owoce. Przygotowanie mazurka zajeto im cztery dni. —
Robilismy go etapami, podzieleni na szes¢ ekip cukiemiczych
— opowiadat reporterowi radia TOK FM Piotr Koperski.

Biato-czerwony mazurek

.\

Mazurek przyciagnat pod urzad wojewddzki trumy.
— Z do$wiadczenia wiemy, ze samo wciagniecie flagi
na maszt i odegranie hymnu to za mato, dlatego
chcielismy zrobi¢ co$ nietuzinkowego. Mazurek

w ksztatcie flagi potaczony z piknikiem rodzinnym
okazat sie strzatem w dziesiatke — podkreslat Tomasz
Stube, rzecznik wojewody wielkopolskiego.

Wielkie ciasto pokrojono na 2,3 tys. kawatkéw.
Wszystkie zniknety w pét godziny.

Greek Trade
zaprasza
namuzyczna
uczte

Y

Firma Greek Trade, producent

i dystrybutor produktéw marki
Helcom, jest gtownym sponsorem
ptyty Mai Sikorowskiej i zespotu
Kroke. Plyta zatytutowana, Avra’,
miata premiere w marcu br.
Powstata w Krakowie i zawiera

12 wyjatkowych utwordw
za$piewanych przez Maje w jezyku
greckim. Muzyka prezentowana na
ptycie jest niezwykle energetyczna
azarazem bardzo liryczna. Kazdy
Zutwor6w niesie ze soha swoja
wihasna historie — gtéwnie o mitosci.

Korty czekajq

W ostatni weekend czerwca, od pigtku do niedzieli (w dn.
24-26 czerwea) w Osrodku Kortowo Tennis Center w Poznaniu
odbeda sie XIII Mistrzostwa Polski Cukiernikéw i Piekarzy im.
Wojciecha Kandulskiego w tenisie ziemnym.

Turniej organizowany przez Wielkopolskie Stowarzyszenie
Cukiernikéw na dobre wréstw kalendarz branzowych imprez
sportowych. W ubiegtym roku uczestniczyto w nim ponad

50 cukiernikow i piekarzy z catej Polski.

Mecze rozgrywane beda w trzech grupach wiekowych

w systemie singlowym oraz gier deblowych. Zwyciezcy

w poszazegélnych kategoriach otrzymuja tytut Mistrza Polski
Cukiernikéw i Piekarzy oraz puchary i nagrody ufundowane
Przez sponsorow.

Program Mistrzostw:

24 zerwca: od godz. 14— przyjazd zawodnikow i 0s6b
towarzyszacych oraz gry treningowe.

25 zerwca: od godz. 9 - losowanie gier singlowych, godz.
10-20 - gry singlowe i deblowe, godz. 21 — uroczysta kolagja.
26 zerwca: godz.10-14 — pdtfinaty, godz. 15— finaty, godz.
16.00 — uroczyste zakoriczenie mistrzostw, wreczenie nagrdd.

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 zamowienie. 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
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BAKEPOL

2011, czyli

goscinne i innowacyjne Kielce

DOBIEGE KONCA TEGOROCZNY, ZIMOWO-WIOSENNY TARGOWY MARATON.
ZWIENCZENIEM WYJATKOWO OBFITEGO W IMPREZY SEZONU BYLY TARGI
BAKEPOL W KIELCACH. Z PEWNOSCIA NAJWIEKSZE POD WZGLEDEM LICZBY
WYSTAWCOW TEGOROCZNE WYDARZENIE W BRANZY

argi odbyly si¢ dopiero po raz trzeci. Firmy

zwigzane z branzami: piekarska, cukiernicza

czy lodziarska goszcza tu co dwa, nieparzyste

lata. W tym roku swa oferte prezentowato blisko
130 wystawcow, wsrdd ktérych nie zabrakto przedstawicie-
li z Niemiec, Czech, Stowacji, Litwy czy Wielkiej Brytanii,
a takze Austrii i Francji.

W dwdéch pawilonach wystawowych mozna byto znaleZé
szeroka oferte sprzetu piekarsko-cukierniczego, surowcow
i komponentéw oraz rozwigzan informatycznych i logi-
stycznych dla branzy. Jak poinformowali organizatorzy im-
prezy, w trakcie pieciu targowych dni z propozycjami wy-
stawcOw zapoznalo si¢ ponad pig¢ tysiecy profesjonalistow.

TRADYCYJNE MASZYNY, nowoczesne prezentacje

Przygladajac si¢ targowej ekspozycji, mozna byto do-
strzec wyraZnie zarysowujace si¢ kierunki zmian. W Kiel-
cach wystawiennicza klasyka spotkata si¢ z nowym spoj-
rzeniem na role i funkcje branzowej wystawy. Z jednej
strony na wielu stoiskach tradycyjnie pracowaly maszyny
i urzadzenia, pachniatlo Swiezymi produktami i niemal
stworzono atmosfere zaktadu produkcyjnego, podczas gdy
na niektérych sprzet prezentowano za poSrednictwem tele-
biméw. Tradycja przenikata si¢ z nowoczesnoscia. Konkret
z wyobrazeniem i symbolem. Na poteznym powierzch-
niowo stoisku firmy Cream znajdowaly si¢ zaledwie dwie
zabytkowe juz maszyny. Za to filmy pokazujace prace no-
woczesnego sprzetu obejrze¢ mozna bylo w kinowej salce
i na monitorach stanowiacych element wystroju ekspozycji.

Czy tak wygladac bedg targowe stoiska w przysztosci? Wy-
daje si¢, ze wiele przemawia za tego typu rozwigzaniami.
Nowoczesne prezentacje multimedialne nie wymagaja in-
stalowania kosztownego sprzetu i, co wazne — nie narazaja
go na uszkodzenie czy zniszczenie, a do tego moze dojsc,
gdy emocje siggna zenitu i odbiora zdolno$¢ racjonalnych
zachowan.

Tak stato si¢ na tegorocznym Bakepolu. Po raz pierw-
szy doszlo tu do bezprecedensowego starcia konkurencji.
W ramach bezpardonowej walki o klienta posuni¢to si¢ do
celowego uszkodzenia urzadzenia rynkowego konkurenta.

Wykorzystanie multimediéow do targowych pokazéw
umozliwia ograniczenie powierzchni ekspozycji. By ja
efektywnie wykorzysta¢, mozna polaczy¢ prezentacje firm,
ktérych oferty wzajemnie si¢ uzupetniajg. To kolejny kie-
runek zmian, jaki dostrzec mozna byto w Kielcach. Mariaz
firm sprzgtowych z producentami i dystrybutorami surow-
cow staje si¢ powszechny i efektywny. W dodatku tworzy
doskonaty efekt synergii.

ZMIANY sa konieczne

O tym, ze zmiany w formule targowych prezentacji sg
niezbedne i konieczne nikogo specjalnie przekonywac nie
trzeba. Tradycyjne rozwigzania wyczerpuja si¢ i nie od-
powiadaja juz oczekiwaniom zwiedzajacych. Przyktadem
moze by¢ kolejna porazka pomystu na tracace myszka forum
piekarsko-cukiernicze. Cho¢ swe umiejetnosci prezentowali
na nim wybitni fachowcy, to ich praca zderzala si¢ z niemal
kompletnym brakiem zainteresowania zwiedzajacych.
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OPINIE

ANDREA HAIDER

speqjalista ds. marketingu i PR BACKTECH Austria

Podczas targdw Bakepol na stoisku firmy Geth, naszego pol-
skiego partnera, prezentowalismy Compactline DUO K/L.
To uniwersalna, kompaktowa linia do produkgji butek, ktdra
zaprojektowana zostata z mysla o oszczednosci powierzchni w
zakfadzie produkcyjnym. Jest doskonata do produkgji zardwno
okragtych, jak i wydtuzonych butek. Linia ta stanowi potaczenie
dzielarki ciasta Mega-Star z jednostka formujaca Vario-Star DUO
K/L oraz modutem wyktadania keséw Mono-Star.

Jednostka formujaca posiada modut wydtuzania ciasta z regulo-
wang ptyta dociskowa, ktdry umozliwia produkcje zrdznicowa-
nego asortymentu — od okragfych buteczek z réznymi wzorami
(kajzerka, rozeta, kwiat itp.) po butki wydtuzane (paluchy, por-
tugalskie, poznanskie). Podwdjna obrotowa gtowica stemplujaca
pozwala na osiggniecie wydajnosci na poziomie 9 tys. butek na
godzine.

W celu zapewnienia wysokich standardow bezpieczeristwa pro-
dukgji szalki pokryte s specjalng bakteriobdjcza i antyplesniowa
powtoka.

Linia Compactline DUO K/L moze by¢ dostosowana do indywidu-
alnych potrzeb klienta i skonfigurowana wedtug jego wymagan.
W kazdej chwili moze by¢ takze dodatkowo rozbudowana o ko-
lejne elementy.

TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY .l

Dziekujemy ]. za
konkurencji  zniszczenie

» REKLAMA

IPEKA Maszyna pakujgca CL35

Dotacz jg do swojej krajalnicy
) - /
& ﬂ;: = -E d
== l

Zapraszamy na: www.spirotech.com.pl

Autoryzowany Przedstawiciel IPEKA Automation OY
handlowy@spirotech.com.pl  +48 790 502 505 , +48 790 706 702 NN

www.wcukierni.pl
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Podobna sytuacja miala miejsce podczas ubiegtorocznej
Polagry-Tech. Juz wéwczas pustki na widowni powinny
by¢ sygnalem alarmowym dla organizatoréw tego przed-
siewziecia. W tym przypadku brakuje atrakcyjnego komen-
tarza, moderacji spotkania, budowania interakcji miedzy
mistrzami a widzami. Bo unikalne umiejetnosci J6zefa
Ziotkowskiego, Leszka Chlebowskiego czy artystyczne
prace i niebanalny wdziek Marty Truskolawskiej w petni
zastuguja na prezentacje przed szerokg publicznoScia.

PIEC DNI to za duzo!

Skoro o zmianach mowa — wielu wystawcéw zwraca-
fo uwage na konieczno$¢ skrécenia czasu trwania targéw.
Pie¢ dni wystawowych to bardzo duzo, biorac pod uwage
dodatkowy czas niezbedny na zbudowanie i demontaz eks-
pozycji. Trzy intensywne targowe dni wypetnione eventami
i atrakcyjnymi imprezami moglyby przelozy€ si¢ na ten sam
handlowy i wizerunkowy efekt.

Bo faktu, ze dobre targi z daleka od Poznania i Warsza-
wy sa potrzebne nikt w Kielcach nie kwestionowat. Dla
wielu odwiedzajacych impreze¢ jest ona jedyng szansg na
bezposSrednie poznanie tak szerokiej i wszechstronnej aktu-
alnej oferty piekarsko-cukierniczej oraz wczucie si¢ w puls
branzy.

Nastepne targi BAKEPOL w 2013 roku. Wczedniej,
cho¢ dopiero w dniach 7-11 paZdziernika 2012 r., Targi Po-
lagra-Tech z Salonem Piekarsko-Cukierniczym.

O nowoSciach sprzetowych i produktowych prezentowa-
nych na targach BAKEPOL napiszemy w kolejnym nume-
rze czasopisma.

OPINIE

MACIEJ DEGA

dyrektor handlowy Bakels Polska

'I'argi Bakepol uwazam za bardzo interesujace. Nie jest to co
prawda impreza wielkoscig odpowiadajaca poznaniskiej Pola-
grze, ale warta obecnosci. Klientéw jest mniej niz w Poznaniu, sa
to jednak inne osoby, ktére do Poznania czy Warszawy raczej sie
nie wybieraja.

Choc gosci odwiedzajacych targi z roku na rok jest mniej, to jednak
53 to klienci zainteresowani targowa oferta. Poszukujacy nowych
pomystéw, nowych rozwiazan. Widac, ze szukaja inspiracji, wskazo-
wek czy podpowiedzi. Z tego tez wzgledu impreze w Kielcach, cho¢
troche dtuga, bo pieciodniowa, uwazam za ciekawa. Nasi klienci
sprawili, ze nie nudziliSmy sie tutaj.

Na targach nie wprowadzalismy zadnych nowosci. Jestesmy w trak-
cie realizacji zamowien jeszcze z Polagry, dlatego tez nie chcielismy
namawiac naszych odbiorcdw na kolejne inwestycje. Tu kontynu-
owalismy prezentacje portfolio. SkupiliSmy sie na tym, aby klienci
mogli lepiej poznac oferte i szerokie mozliwosci zastosowania na-
szych produktow. Prezentowalismy wiec nowe receptury z wyko-
rzystaniem znanych juz surowcow.

0d poczatku kierujemy swa oferte na potke premium. Dzis widzi-
my, ze odbiorcy, ktérzy zdecydowali sie na takie pozycjonowanie
wyrobow, nie zatujg swego wyboru. Relatywnie najwieksze kto-
poty maja obecnie te firmy piekarskie i cukiernicze, ktdre staraty
sie produkowac jak najtaniej, przy wykorzystaniu jak najtaniszych
surowcow. W tym segmencie miejsca na ruchy oszczednoSciowe
jest bardzo mato. Ci, ktrzy postawili na jakos¢, oryginalnos¢, nie-
powtarzalno$¢ produkgji relatywnie najmniej odczuwaja zawiro-
wania rynkowe. Przysztoscig dla rzemieslniczej produkgi nie jest
wiec konkurowanie z wielkimi, przemystowymi producentami, ale
stawianie na indywidualizm produkgji, wyselekcjonowanie oferty,
poszukiwanie produktéw z wartoscia dodana.
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KRUSZWICA QJakos¢ ptynaca z tradycji
&

N

A BUNGE COMPANY

Maestro gwarantuje:
przedtuzona $wiezos¢ wyrobéw gotowych
utrzymanie wilgotnosci miekiszu ciasta
zwiekszona objetos¢ ciasta w stosunku

§ do wyrobéw przygotowanych na bazie oleju

/] wyjatkowa, apetyczng barwe
o wyrobéw finalnych

Maestro zawiera wazne

zywieniowo sktadniki:
lecytyne, ktéra wptywa na sprawne
funkcjonowanie systemu nerwowego
oraz pamigc
beta-karoten, zwany inaczej
prowitaming A — ktéry ma dziatanie
anyoksydacyjne, ponadto wptywa
korzystnie na funkcjonowanie wzroku

Opakowanie ,,bag in box” (10 |) gwarantuje
fatwosc uzytkowania produktu oraz

oszczednos¢ powierzchni magazynowe;.
i

DO ZASTOSOWANIA WE WSZYSTKICH RECEPTURACH CIAST
ZALECAJACYCH UZYCIE OLEJU

ZAKYADY TEUSZCZOWE KRUSZWICA S.A.

Kruszwica 88-150, ul. Niepodlegtosci 42, tel. 52 353 51 00, fax 52 351 51 99

Dziat Produktéw Profesjonalnych, Gdarisk 80-555, ul.Wislna 19, tel/fax 58 76 62 134
www.ztkruszwica.pl, www.akademiamistrza.pl, www.mistrzowskienagrody.pl



15. EDYCJA TARGOW

EuroGastro

I ' TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY

PONAD 19TYS. ZWIEDZAJACYCH WZIELO UDZIAL W NAJWIEKSZYM W POLSCE
WYDARZENIU DLA BRANZY HORECA - 15. MIEDZYNARODOWYCH TARGACH
GASTRONOMICZNYCH EUROGASTRO, KTORE ODBYLY SIE W DNIACH

23-25 MARCA W WARSZAWIE

a stoiskach  komplek-

sowe oferty produktéw

i ustug dla gastronomii

prezentowalo 261 wy-
stawcow z 14 panistw. Zwiedzajacy
po raz pierwszy mogli zapoznaé si¢
7z wprowadzanymi na polski rynek
nowoSciami. Targowe wydarzenia to
takze liczne konkursy, pokazy i mi-
strzostwa, podczas ktérych wyloniono
najlepszych baristéw, kucharzy czy
kelneréw. Honorowy patronat nad XV
edycja targéw EuroGastro objat Walde-
mar Pawlak, minister gospodarki.

— Tegoroczna edycja EuroGastro
byla szczegdlna, nie tylko dlatego,
ze przyciagneta jeszcze wigcej zwie-
dzajacych i wystawcOw niz przed ro-
kiem, ale réwniez dlatego, ze przez
trzy dni mogliSmy wspdlnie Swie-
towac jubileusz pietnastolecia. Wy-
darzenie stwarzato doskonala moz-
liwo§¢ zapoznania si¢ z najbardziej
aktualng i kompleksowa ofertg pro-
duktéw i ustug dla gastronomii. Co
wiecej, targi pozwalaly tradycyjnie
juz nawiazac i podtrzymywaé owoc-
ne kontakty biznesowe. Dzigki emo-
cjonujacym konkursom i pokazom
zwiedzajacy mogli poznaé mistrzow
ze Swiata gastronomii, obserwowaé
na zywo ich wyjatkowe umiejetnosci,

a nawet sprébowaé wySmienitych po-
traw, ktérymi prébowali zyskaé przy-
chylno$¢ jury. Wszystkie te elementy
sprawily, ze na EuroGastro 2011 do-
pisali zaréwno wystawcy, jak i zwie-
dzajacy — méwi Grzegorz Sendor,
Szef Projektu Targéw EuroGastro.

OFERTA PELNA NOWOSCI
na EuroGastro

Podczas EuroGastro swoja oferte
przedstawito 261 firm z 14 panstw:
Austrii, Belgii, Czech, Estonii, Finlan-
dii, Francji, Hiszpanii, Holandii, Nie-
miec, Polski, Szwecji, Turcji, Ukrainy
i Wloch. Warto wspomnieé, ze Hisz-
pania prezentowala si¢ po raz pierwszy
— na targi przyjechato 17 firm z tego
kraju.

Swoja premier¢ mialo réwniez re-
wolucyjne oprogramowanie do stolika
X2Multi Table firmy ADITH Techno-
logies, dzieki ktéremu klienci restaura-
cji za pomoca multimedialnego blatu
moga m.in. sktada¢ zaméwienia, Iaczy¢
sie z internetem czy tez dowiedzie¢ sie,
co aktualnie znajduje si¢ na stole.

Co wiecej, firma Winterhalter
przedstawita najmniejsza na Swiecie
zmywarke dla profesjonalistow.

Oficjalng premier¢ na targach miat
tez ekspress Jura Impressa J9 One To-

uch TFT z innowacyjnym wyS$wietla-
czem firmy Strauss Cafe Poland.

NAJLEPSZY produkt

W tegorocznej edycji targdw wy-
stawcy mogli wzia¢ udziat w konkursie
na najlepszy produkt Targéw EuroGa-
stro 2011, ktéry odbyt sie po raz pierw-
szy w zmienionej formule. Laureaci
zostali nagrodzeni unikatowym logo
Najwyzsza Jako$¢ Targéw EuroGastro
2011, ktére moze by¢ wykorzystane
w materiatach promocyjnych i rekla-
mowych nagrodzonego produktu jako
potwierdzenie jego doskonalej jako-
Sci. W kategorii wyposazenie zaplecza
kuchennego zwyciezyla firma Win-
terhalter Gastronom Polska Sp. z o.o.
za zmywarke GS 630, a wyréznione
zostaly okap kuchenny KVF z syste-
mem MARVEL firmy Halton Sp. z o.0.
oraz monoblok KROMET - Superli-
ne z Fabryki Maszyn i Urzadzen Ga-
stronomicznych KROMET Sp. z o.0.
W kategorii sprzet, akcesoria i surow-
ce dla kawiarni nagrode otrzymala fir-
ma Gastromedia Sp. z 0.0. za Pacojet,
a Strauss Cafe Poland Sp. z o.0. przy-
padto wyréznienie za automatyczny
ekspres do kawy La Cimbali Q10. Fir-
mie ES System K Sp. z 0.0. przypadly
laury za lini¢ urzadzen chlodniczych
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LENARI w kategorii sprzet, akceso-
ria i surowce dla cukierni, lodziarni
i piekarni. Informacje o zwycigzcach
w tych i pozostatych kategoriach zosta-
N3 zamieszczone na stronie Www.euro-
gastro.com.pl.

KAWOWI mistrzowie

Program wydarzen towarzyszacych
EuroGastro 2011 obfitowat w liczne
konkursy i mistrzostwa, pokazy ku-

linarne oraz degustacje. Podczas tar- : e - - -
g6éw odbyly sie X Mistrzostwa Polski \ ; ~ Firmie ES System K Sp. z 0.0. przypadty laury za linie urzadzen chtodniczych LENARI
w kategorii sprzet, akcesoria i surowce dla cukierni, lodziarni i piekarni

Baristéw, o ktérych piszemy w dziale
,.Kawa raz’’ na stronie 75.
Targi EuroGastro 2011 byly réw-

niez okazja do poszerzenia wiedzy EU ROGASTRO W SKROCIE

w zakresie gastronomii w trakcie orga-

nizowanych spotkan merytorycznych. Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne EuroGastro s3 najwiekszym wydarzeniem rynku Ho-
Zwiedzajgcy mogli uczestniczy¢ w se- ReCa w Polsce, skierowanym $cisle do przedstawicieli branzy gastronomicznej. Na targach
minariach ,,Zasady prawidlowego zy- oferty przedstawiaja producendi, dystrybutorzy i ustugodawcy w czterech sektorach: wyposa-
wienia w teorii i praktyce” lub tez ,,.Do- zenia zaplecza kuchennego, zywnosci i napojéw dla gastronomii, kawowym oraz wyposazenia
bry barista — sposob na zwigkszenie sal restauracyjnych i barow. Podczas EuroGastro realizowany jest rowniez atrakcyjny program
zyskéw Twojej kawiarni”. W ramach wydarzen towarzyszacych, widowiskowych pokazow i konkurséw z udziatem najlepszych
EuroGastro odbyly si¢ réwniez pokazy kucharzy, cukiernikow, baristow, kelneréw i sommelierow. EuroGastro organizowane s3 od
i warsztaty ,,Rok Polski w BBQ” ktére 1996 r. w Warszawie przez MT Targi (wczesniej MT Polska). Od 2009 r. odbywaja sie w nowo-
pozwalaly uczestnikom odkry¢ tajniki czesnym Centrum Targowo-Kongresowym przy ul. Marsa 56C w Warszawie.

barbecue.

» REKLAMA

Wehle o / eharml 1 cukiern:

-3 =

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

www.wcukierni.pl WPC maj 2011
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Sprawdz zanim kupisz

CORAZ WIECEJ ZAKEADOW SIEGA PO NOWOCZESNE ROZWIAZANIA
TECHNICZNE I TECHNOLOGICZNE. PRODUCENCI I DYSTRYBUTORZY SPRZETU
| SUROWCOW OFERUJA WIEC MOZLIWOSC PRAKTYCZNEGO SPRAWDZENIA
PRODUKTOW PRZED ZAKUPEM

erba docent, exempla tra-

hunt — stowa ucza, przy-

ktady pociagaja, mawiali

starozytni. Z tego zalozenia
wychodzg tez technolodzy firmy Cre-
din Polska, ktérzy w praktyczny sposéb
prezentujg zastosowanie pétproduktow
firmy przy uzyciu nowoczesnych ma-
szyn i urzadzen. Cykl prezentacji, od-
bywajacych si¢ w firmowej piekarni
szkoleniowej w Sobétce koto Wrocta-
wia, przyciaga piekarzy i cukiernikéw
z catego kraju.

Catodniowe szkolenie miato cha-
rakter tematyczny. W trakcie Kkil-
kugodzinnego  spotkania  prezen-
towano mozliwodci linii do bulek
Fortuna, watkownicy Rollfix 600 oraz
linii Easyline firmy Fritsch czy urza-
dzenia Multidrop oferowanego przez
Intertech. Technolodzy Credinu do-
bierali do kazdego sprzetu odpowiedni
zestaw komponentéw, aby jak najpet-
niej przedstawi¢ mozliwoSci produkcji
i walory techniczne maszyn, a jedno-
czes$nie zaprezentowac szeroka palete

asortymentu piekarsko-cukierniczego. c I AST KA K R U c H E
Uczestnicy warsztatbw mogli wiec 3 M U I_TI D RO P

przyglada¢ si¢ dziataniu linii Fortuna
i uczestniczy¢ w produkcji bulek trady-
cyjnych (kajzerek czy nacinanych tzw.
niemieckich), bulek smakowych na bazie
mieszanek Credin czy pizzerek. Inny pro-
gram dotyczy! linii Easyline. Tu asorty-
ment obejmowat, oprécz butek, réwniez
ciasta: francuskie i pétfrancuskie, masla-
ne croissanty czy drozdzoéwki. Produkcija
7 wykorzystaniem maszyny Multidrop
dotyczy drobnych wyrobéw cukierni-
czych —ciasteczek domowych i kruchych,
kokosanek, biszkopcikéw, wyrobéw na
bazie ciasta parzonego i piernikowego.
Spotkania w Sobdtce to okazja z
jednej strony do przetestowania maszyn
i urzadzen, z drugiej do praktycznego
poznania komponentéw z Credinu oraz
wymiany zawodowych do§wiadczeri.

SKEADNIKI

koncentrat Ciasteczka Kruche Multidrop

(20 proc. koncentrat ciasta kruchego)  1kg
maka pszenna T550 2,75kg
cukier puder lub cukier krysztat ~ 1,25kg
margaryna 80 proc. Credi 2,25kg
jaja 0,25 kg
Razem 7,5kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ubi¢ margaryne z cukrem i jajkami na jed-
nolita mase. Nastepnie wszystkie skfadniki
potazy( i ubijac ok. 15-20 min. Make wy-
mieszac z koncentratem i za pomoca palety
delikatnie potaczy¢ z ubita masy thuszczo-
wa. Piecw temp. 210°Cprzez ok. 12-15 min
w zaleznosci od pieca i masy ciasta.

WPC maj 2011 www.wpiekarni.pl
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MASZYNA

WYROBOW
CUKIERNICZYCH

[GRZANIE + MIESZANIE)

Szybkie przygotowanie
waznych receptur
réoznorodne kremy
musy owocowe
roztapianie pomady
czekolady
budynie
Zupy, sosy
nadzienia, polewy
masy wg wilasnych receptur
risotto, polenta, beszamel itp.

Model MK-60 MK-80
Pojemnos¢ kotta [litry] 60 80
Moc grzatek [kW] 6,0 6,0
Moc silnika mieszadta [kW] 0,37/0,45 0,37/0.45
Szerokos$¢ [mm] 715 715
Gtebokoé¢ [mm] 770 770
Wysokos¢ [mm] 1460 1460
Waga [kg] 110 130

*Dostepne rowniez modele do 300 |

Do przygotowywania mas wymagajacyh mieszania i jednoczesnego
rownomiernego podgrzewania (max 150°C).
Specjalne mieszadto z dwoma biegami pracy ze zbierakami
zapobiegajacymi przywieraniu produktu.
Uchylny kociot z blokadg w pozycji wychylonej do wylania masy.

Dostepne réwniez wersje nierdzewne.

ir e s Ny
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-JI-.-\.

\J/

MECH-MASZ
88-400 Znin, ul. Szpitalna 20
tel. (52) 303 12 38-9, (52) 302 00 73
fax (52) 30348 11
mechmasz@mech-masz.com.pl
www.mech-masz.com.pl, www.piecerurowe.pl
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Puchar w Nantes

W NANTES PODCZAS TARGOW SERBOTEL ODBYt SIE ORGANIZOWANY PRZEZ
FEDERACJE PIEKARZY LOIRE-ATLANTIQUE 15. PUCHAR EUROPY W PIEKARSTWIE,

W KTORYM STARTOWALA TAKZE REPREZENTACJA POLSKI

Start w Pucharze Europy w Nantes traktujemy jako doskonaty trening i mozliwos¢ zgrania sie druzyny, powiedziat Piotr Koperski

ZUZANNA PUTKA-TWARDOWSKA

konkursie ~ wystarto-

wato dziewie¢ druzyn

z krajoéw europejskich.

Pierwszego dnia swdj

kunszt piekarski prezentowaly ekipy

z Francji, Luksemburga i Szwecji, dru-

giego — z Polski, Holandii i Portugalii,

a ostatniego — z Danii, Wtoch i Hisz-

panii. Kazda reprezentacja sktadata si¢

z sedziego i trzech zawodnikéw, z kto-

rych kazdy wykonywat wypieki z innej
kategorii.

Na wykonanie prac zawodnicy mie-

li osiem godzin. To naprawde niewiele

czasu na wypieczenie az szesciu ro-

dzajéw chleba oraz szeSciu rodzajow
wyrobéw cukierniczych o réznym
ksztalcie i sktadzie. Sposéb wykonania
i parametry konkursowych wyrobow
okreslat szczeg6towy regulamin zawo-
déw. Oprécz pieczywa i ciastek dru-
zyna miata przygotowa¢ réwniez wy-
piek artystyczny; temat pracy brzmiat:
,,Mliejsce turystyczne lub zabytek two-
jego kraju”.

BAGIETKI po polsku

Nasz kraj reprezentowali: Andrzej
Wojciechowski (cztonek jury) — wice-
prezes Stowarzyszenia Rzemies§lnikow
Piekarstwa RP, Przemystaw Koperski
(ciastka poffrancuskie i drozdzowe)

z Cukierni-Piekarni ,,Piotr Koperski
i Syn” z Suchego Lasu k. Poznania,
Marcin Surowiecki (bagietki i chleby
specjalne) oraz Pawel Chojecki (eks-
ponat artystyczny), obydwaj z Piekarni-
Cukierni ,,Putka” z Warszawy.

W kategorii ciastka poétfrancuskie
i drozdzowe Przemystaw Koperski
przygotowal: briosze, croissanty, mi-
seczki orzechowe, owocowe marzenie,
rogale Swietomarcifiskie i ciastka z gru-
py stonych nazwane — tososiowy przy-
smak. Wszystkie produkty byly bardzo
ciekawe i estetyczne, a przede wszyst-
kim smaczne. Cztonkowi jury bardzo
chwalili jako$¢ listkowania w cieScie
uzytym do wyrobow.
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Inspiraqu dla eksponatu artystycinego
byta warszawska Syrenka

Z kolei w kategorii bagietki i chleby
specjalne Marcin Surowiecki wykonat
tradycyjne francuskie bagietki, bulecz-
ki, chleby: wiejski, ryzowy, orkiszowy
z oliwkami i hetman. Oprécz bardzo
oryginalnych i smacznych chlebéw
smakowych szczegdlng uwage zwro-
cily bagietki, ktére osobiScie po za-
koriczonym konkursie pochwalit prze-
wodniczacy jury — Jacques Anonnier.
Powiedziat, ze byly lepsze od wykona-
nych przez ekipe francuska.

Stanowisko polskiej ekipy odwie-
dzito wielu Polakéw mieszkajacych
we Francji. Przyznawali, ze bagietki sg
wySmienite, ale nie ma to jak prawdzi-
wy polski chleb razowy na zakwasie
—nie mogli nachwalic si¢ naszego chle-
ba hetmana o niepowtarzalnym posma-
ku pumpernikla z ptatkowanym zytem
i ziarnami kminku.

Pawet Chojecki wykonywat pie-
czywo artystyczne. Tym razem byl to
symbol stolicy Polski — Syrenka. Po-
sta¢ kobiety z rybim ogonem wykonat
z pigciu rodzajow ciasta. Praca wyma-
gata wiele finezji, artyzmu i piekarskie-
go kunsztu na wysokim poziomie.

TRENING PRZED
Mistrzostwami Swiata

Jury, oceniajac prace, miato na-
prawde ciezkie zadanie, poniewaz
poziom konkursu byt bardzo wyso-
ki. Najwigcej punktéw zebrata ekipa

z Luksemburga, niewiele mniej druzy-
na z Wtoch, a naste¢pnie przedstawiciele
organizator6w konkursu — ekipa fran-
cuska. Nasi reprezentanci tym razem
nie stan¢li na podium, ale i tak naleza
si¢ im gratulacje — przygotowane przez
nich wypieki byly tadne, ciekawe i za-
chwycaly smakiem. — Start w Pucha-
rze Europy w Nantes traktujemy jako
doskonaly trening i mozliwos$¢ zgrania
si¢ druzyny przed duzo wazniejszym
dla nas konkursem, ktéry odbedzie si¢
w przysztym roku w Paryzu — méwi
Piotr Koperski, trener druzyny.

Wyjazd naszej ekipy to kolejne cen-
ne doSwiadczenie, mozliwo$¢ wspdlnej
pracy, zdobycie kontaktéw oraz — co
wazne — mile spedzony czas we wspa-
niafej atmosferze konkursu. Cztonkowie
poszczegllnych ekip, mimo rywali-
zacji, byli do siebie bardzo przyjaZnie
nastawieni. Druzyny kibicowaly sobie
nawzajem, a w razie potrzeby réwniez
pomagaly, pozyczajac surowce lub drob-
ne sprzety. W nawigzywaniu kontaktow
nie przeszkadzata im nawet bariera je-
zykowa. Podczas wieczornych kolacji
cztonkowie wszystkich ekip doskona-
le si¢ razem bawili, a tarice, gdyby nie
zblizajaca si¢ godzina odjazdu, pewnie
trwatyby do rana.

POMOCNI Francuzi
Na specjalng uwage zastuguje grupa
francuskich emerytowanych piekarzy,
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- ‘(hleby wykonane przez polska ekip.e;

Polacy mieszkajacy
we Francii,
przyznawali,

ze bagietki

naszej ekipy

sq wySmienite,

ale najlepszy jest
polski chleb

ktérzy bez zadnego wynagrodzenia ob-
stugiwali uczestnikéw konkursu. Pomi-
mo tego, ze pracowali catkowicie gra-
tis, robili to ze szczerym u$miechem
i przyjemnoScia. Francja jest przeciez
krajem, w ktérym tradycje piekarskie
s bardzo gleboko zakorzenione, a by-
cie piekarzem daje liczne powody do
dumy.

Trzymajmy kciuki za nasza zgrana
ekipe podczas przysztorocznych Mi-
strzostw Swiata w Paryzu!

www.wcukierni.pl
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Przyjaciele dla Preusa

W OSTATNIM DNIU KWIETNIA KILKUNASTU CUKIERNIKOW WZIELO UDZIAL
W MEMORIALE IM. JARKA PREUSA W PItCE KOSZYKOWEJ - KONSTRUOWALI

OGROMNY TORT W KSZTALCIE BOISKA DO KOSZYKOWKI

MIROSt AW JURGIELEWICZ
RAIKONIN

irma  Cukiernicza Preus

z Konina jest bardzo dobrze

znana nie tylko w samym

miescie. Jej zalozyciel, se-
nior rodu — Lechostaw Preus — nie zo-
stat cukiernikiem z przypadku. — To si¢
we mnie kumulowalo, tak jak warstwy
tortu. Najpierw byla nauka pod okiem
mistrza Jana Boryczko, a jeszcze p6z-
niej mistrza Mariana Nijaka — stwier-
dzit Lechostaw Preus.

Z dwoéch synéw Barbary i Leszka,
mlodszy — Jarek, przejmowal ojcow-
skie pasje. Do wyprébowanych recep-
tur seniora dorzucat coraz $mielej swo-
je, bardziej nowoczesne. Ale jednego
obaj pilnowali zawsze — wyroby musza
powstawac z naturalnych i najlepszych
SUrOWCOW.

Trzy lata temu cukiernikom z Ko-
nina $wiat dosfownie si¢ zawalil. Nie-
ostrozny kierowca potgznego tira we-
pchnat samochéd, ktérym jechat Jarek,
pod inng cigzaréwke. W tamtych dniach
zatobe nosifa rodzina i wielu koninian.
Jarostaw Preus byt kontynuatorem ro-
dowych tradycji, ale dobrze znali go tez

ci, ktérzy uprawiali koszykéwke, ci,
ktérzy potrzebowali wsparcia i pomocy,
a takze ci, ktérzy mieli bzika na punk-
cie piosenkarza George’a Michaela.

DOWCIP i cukierniczy kunszt

Przyjaciele i znajomi Jarka do dzi§
wspominajg, ze towarzystwo miodego
koninskiego cukiernika zawsze bylo
radosne — i to zaréwno na boisku ko-
szykowki, jak i w czasie wyjazdow na
koncerty, w ramach spotkai rodzin-
nych i wspélnych chwil wypoczynku.

— Jarek chetnie méwit o swoich pla-
nach i pomysfach. Ale tez sypat dow-
cipami. Glo$no zabiegal o wsparcie
innych, gdy prébowal rozwiazywaé
problemy potrzebujacych — wspominal
Mariusz Rajzer, przyjaciel Jarka, konin-
ski fotograf, autor wielu jego portretow.
— Pamietajac o tym, zorganizowaliSmy
memorial koszykarski jego imienia.

Koniriskie spotkania cukiernikéw
i przyjaciét Jarka szybko przerodzito
sic w impreze ogdlnopolska. W tym
roku usSwietnita ja praca dwunastu
cukiernikéw — czlonkéw Akademii
Mistrza, na czele ktérych stanat Mie-
czystaw Chojnowski — mistrz §wiata
w cukiernictwie.

— Przyjechali koledzy z calej
Polski. Migdzy innymi z Tomaszo-
wa Mazowieckiego, Bialegostoku,
Wolsztyna, Warszawy, Ostrowa. Zna-
my i cenimy rodzinng firme¢ Preus,
dlatego bez wahania przyjechaliSmy
do Konina — powiedzial Mieczystaw
Chojnowski, podkreslajac, ze zawsze
bardzo cenit Jarka. Szczegdlnie jego
paczki. Znanym mistrzom pomaga-
li mtodzi adepci cukierniczej sztuki
— uczniowie klas gastronomicznych
Zespotu Szkét im. M. Kopernika
w Koninie.

BOISKO w skali 1:3

Kilka minut po godzinie 10 pod
wielkim namiotem, ktéry stanal
obok koniriskiej hali Rondo, zacze-
to ustawiaé stoly i otwarto drzwi
wielkich samochodowych chtodni.
W tym momencie najbardziej zna-
czacym cukierniczym narzedziem
stata si¢ krawiecka miarka. Cukierni-
cy z aptekarska precyzja i Scisle we-
dlug wczesniej opracowanego planu,
zaczeli sktadac wielki tort w ksztalcie
koszykarskiego boiska. — Wcze$niej
przygotowaliSmy 43 elementy, kté-
re po zlozeniu dadza powierzchnie
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9 na 5 m. Tortowe boisko bedzie trzy
razy mniejsze od tego prawdziwego —
przypomnial mistrz Chojnowski.

— Wszystko wydaje si¢ dziS proste,
ale wcale takie nie jest—powiedziat To-
masz Mazurek, z cukierni ,,Mazurek”
z  Tomaszowa  Mazowieckiego.
— WoczeSniej wszystko musieliSmy
zaplanowaé, przygotowaé. Oczy-
wiscie zawsze jest jaka§ niewiado-
ma, ale planowanie wykonania tego
tortu zaczeliSmy juz w ubieglym
roku. To jest kreatywno$¢ Srodo-
wiska, to jest wspoldziatanie. Taka
jest wilasnie Akademia Mistrza
— to forum wymiany do$wiadczen,
szukania rozwigzadn  probleméw
w rozmowach z kolegami. Skupia cu-
kiernikéw z pasja, checig rozwijania
si¢, zdobywania wiedzy. Nigdy nie
stoimy w miejscu.

Wraz z uptywem czasu tortowe
boisko powickszato si¢ wyraZnie.
Kolejne jego elementy przenoszone
z chtodni na stoly wzbudzaly po-
dziw wsréd licznych widzéw. Obok
rozméw cukiernikéw, wzajemnego
podpowiadania sobie, co trzeba te-
raz zrobi¢, najczeSciej slyszalnym
dZzwigkiem byly charakterystyczne
odglosy migawek aparatéw fotogra-
ficznych.

Prezydent Konina — J6zef Nowicki
—nie ukrywat podziwu dla kunsztu cu-
kiernikéw, ich sprawnosci i pomysto-
wosci. — Bardzo sie ciszg, ze wlasnie
w taki sposéb koledzy-cukiernicy
z calej Polski chcg uczcié pamieé Jar-
ka Preusa — mowil prezydent Nowic-
ki, ktéry patronowat catemu przedsie-
wzieciu.

Gdy jedni cukiernicy ktadli na
stotach kolejne elementy boiska, inni
kremem rysowali linie, naktadali
orzechy arachidowe, ustawiali wyko-
nane z cukru i karmelu kosze.

— Cukiernictwo to wspaniata pa-
sja, w ktdérej mozna si¢ realizowaé do
konica. To nie tylko codzienna droz-
dzéwka czy paczek, ale takze takie
formy, jak nasze boisko. I chcemy
to wszystko pokazaé, przyblizyé. Bo
z rozméw z kolegami wiem, ze uby-
wa uczniéw, sa coraz wigksze pro-
blemy kadrowe. A takie dzialanie,
jak to w Koninie ma szanse zmienic¢
ta sytuacje — powiedziat Jacek Zigba,
z Akademii Mistrza Zaktadéw Ttusz-
czowych Kruszwica.
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Réwnolegle z powstawaniem

LZEJ SIE ROBI na sercu

Tuz przed godzing 14, kiedy na ol-
brzymim stodkim boisku koszykarskim
trwaly ostatnie prace wykoriczeniowe,
tlum ciekawskich i spragnionych stod-
kosci gestniat. O 14.30 Jacek Zigba
z Akademii Mistrza poinformowat pre-
zydenta Jézefa Nowickiego o zakon-
czeniu prac, wymieniajac poszczeg6l-
ne skfadniki oraz ich wage. Co chwile
dawato si¢ stysze¢ gromkie oklaski.
— Wspdlnymi sitami stworzyliSmy tort
o wadze 2345 kg — opisywat Jacek Zie-
ba. A w chwile p6zniej J6zef Nowicki
i mistrza Mieczystaw Chojnowski za-
czeli rozkrajac blisko 2,5-tonowy wy-
piek, za$ uczniowie koninskiego ,,Ko-
perasa” rozdali 25 tys. porcji amatorom
stodkosci, ktorzy ustawili sie w dlugiej
kolejce po kawatek tortu.

— Dla rodziny, dla mnie, ta dzisiej-
sza sobota jest ogromnym przezyciem.
Rano byliSmy na mszy, teraz jesteSmy
tu. Zal, ze Jarek nie widzi tego calego
zamieszania, pracy tak wielu ludzi. Ale
z drugiej strony — 1zej robi si¢ na sercu,
gdy czlowiek widzi, ilu ma przyjaciot.
Bardzo jestem im wdzieczny i dziekuje
im z calego serca — podsumowat Le-

chostaw Preus, nie kryjac wzruszenia
i dumy z powstawanie najwickszego
na $wiecie tortu w ksztalcie boiska do
koszykéwki. — Wdzieczny jestem tak-
7e i za to, ze nie odmowili wsparcia
w zbieraniu funduszy na operacje ma-
fej dziewczynki — Iguni z Konina.

Réwnolegle z powstawaniem tortu
w hali Rondo odbywaly si¢ koszykar-
skie rozgrywki. Uczestniczyly w nich
cztery druzyny dziewczat do lat 11,
cztery chlopcéw do lat 13 i pie¢ dru-
zyn senioréw-cukiernikéw z Ostrowa,
Wiloctawka, Konina. Najlepsi okazali
sie cukiernicy w Wioctawka.

Pawet Preus, dzickujac wszystkim
dodat jedno zdanie: — Zycze wam, by-
Scie mieli takich i tak wielu przyjaciot,
jakich mial méj brat, ktérzy pamiec
o nim i pasje czcili w tak niezwykly
sposob — najwigkszym na Swiecie tor-
tem w ksztalcie boiska do koszykéwki
i szlachetng rywalizacja na prawdzi-
wym boisku.

W wydarzenie zaangazowaly sie Akademia Mistrza, cukiemicy
z calej Polski oraz ich partnerzy biznesowi - ZT Kruszwica, Unifine
F&BI, Martin Braun, Barry Callebaut, PZ Piekarz, PHPiU Centrum.

www.wcukierni.pl
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Grupa Le Duff zaktada otwarcie 87 punktéw gastronomicznych na catym $wiecie

KUSZACY RYNEK

GRUPA LE DUFF, KTORA MA OK. 1200 RESTAURACJI, KAWIARNI, CUKIERNI

| PIEKARNI W NIEMAL 50 KRAJACH, CHCE WEJSC DO POLSKI. PLANUJE ROZWO)

POPRZEZ FRANCZYZ

JUSTYNA CABAJ-BONICKA

rupa Le Duff powstala w 1976 r. we
Francji. Obecnie jest Swiatowym nu-
merem dwa w segmencie okre§lanym
jako bakery cafe (koncepty z pogranicza
kawiarni, cukierni i piekarni). Jej rocz-
ne obroty si¢gaja juz 1,1 mld euro, za$
liczba lokali zbliza sie do 1200, z czego
ok. 40 proc. dziata na zasadzie franczyzy. Firma, oprécz tego
ze jest obecna na najwiekszych rynkach gastronomicznych,

takich jak Francja, Stany Zjednoczone czy kraje azjatyckie,
rozpoczeta takze rozwéj w Europie Srodkowej, m.in. w Niem-
czech, Czechach i Rumunii.

ATRAKCYJNE portfolio

Grupa Le Duff ma w swoim portfolio pig¢ marek sie-
ci gastronomicznych: Brioche Dorée, Del Arte, Fournil de
Pierre, La Madeleine oraz Bruegger’s. Ponadto produkuje
zywno$¢ pod markami Bridor, La Tradition Boulangere
i La Ferme des Loges (dania gotowe), ktérg dostarcza do
niezaleznych hoteli i restauracji.
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Sieci Del Arte (kuchnia wloska) oraz Fornil de Pierre
(sklepy piekarnicze) obecne sg na razie tylko we Francji.
Jednak Del Arte rozpoczyna w tym roku ekspansje zagra-
niczng, planowane sg otwarcia w Irlandii, Arabii Saudyj-
skiej i Maroku. La Madeleine oraz Bruegger’s to z kolei
sieci znane tylko na kontynencie amerykanskim. Staty si¢
wlasnoscig Grupy Le Duff w wyniku przejec.

Najwazniejszg i jednocze$nie najstarsza marka w grupie
jest Brioche Dorée, generujaca ok. 40 proc. catkowitych ob-
rotéw. Sie¢ oferuje pieczywo, ciasta, kanapki, satatki oraz
dania gotowe. To gléwnie ona rozslawila grupe Le Duff
poza granicami Francji i to dla niej poszukiwani sg fran-
czyzobiorcy w Polsce. Firma podkre§la, Zze marka wyréznia
si¢ wysoka rentownoscig — Srednia warto§¢ EBITDA, jako
procent przychodéw, wyliczona dla placéwek francuskich
na przestrzeni 15 lat wynosi 17,5 proc.

MILE WIDZIANE doswiadczenie

Kto moze zosta¢ franczyzobiorca Brioche Dorée? Gru-
pa Le Duff stawia na przedsicbiorcéw, ktérzy maja juz
doswiadczenie w prowadzeniu placéwek franczyzowych
(cho¢ nie jest to wymoég absolutny), umiejacych zarzadzaé
zespolem i majacych jasno sprecyzowana wizje i cele.

Firma nie okresla szczegélowo wymogéw wobec pol-
skich franczyzobiorcéw co do wysokosci kapitatu, podkre-
Slajac, ze jest to zalezne od lokalizacji, a takze szczeg6tow
umowy. Wymogi, jakie podaje w tym wzgledzie swoim
francuskim franczyzobiorcom, méwig jednak o Sredniej
wartoSci calkowitej inwestycji na poziomie 300 tys. euro,
przy czym minimalny wktad, jakim musi dysponowac in-
westor, to 100 tys. euro.

MOCNA ekspansja

Grupa Le Duff w ciagu ostatnich pigciu lat otwierala
Srednio 60 nowych lokali rocznie. Na ten rok zaklada przy-
spieszenie ekspansji i otwarcie 87 punktéw gastronomicz-
nych na catym §wiecie. Spodziewa si¢ wzmocnienia obec-
nosci w Azji, ktéra jest rynkiem bardzo perspektywicznym.
Ale duze nadzieje pokiada takze w krajach europejskich.
Obecnie aktywnie poszukuje franczyzobiorcéw w Polsce,
Niemczech, Austrii, Czechach, Szwajcarii, Luksemburgu
i Hiszpanii.

Artykut ukazat sie na tamach portalu www.franczyzawpolsce.pl
Przedruk za zgoda autorki. Tytut i $rédtytuty od redakgji.

» REKLAMA
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L KOMPLET Polska

www. komplet.pl

JAKOSC GWARANTOWANA MARKA KOMPLET

20% MIESZANKA DO PRODUKCIH
TRADYCYINEGO PIECZYWA PSZENNEGO

d‘ i

£

chiel ok ;;ian?lfé'

Eaczy je marka, jakodc i smak. Dzicki nim
otrzymacic Paistwo apetyezne wypicki
mocno zakorzenione w tradyeji pickarnicze).

30% MIESZANKA DO PRODUKCI
WYRAZISTEGO PIECZYWA 5t0DOWEGD

www.wcukierni.pl
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Nowa hala
NA PELNYCH
OBROTACH

BUDOWA NOWEJ HALI CREAM W PRUDNIKU TRWALA ZALEDWIE DZIESIEC

MIESIECY. INWESTYCJA, KTORA KOSZTOWALA KILKA MILIONOW ZtOTYCH,

MA ZAPEWNIC KLIENTOM FIRMY CREAM JESZCZE WIEKSZY KOMFORT

W PODEJMOWANIU DECYZJI INWESTYCYJNYCH

owocze$nie zaprojektowana trzy-
strefowa hala magazynowo-serwi-
sowa w Prudniku zostata otwarta
pod koniec 2010 r. Dla firmy Cream
to znaczacy krok do przodu. Nowa
hala jest kolejnym miejscem po Ka-
towicach, w ktérym klienci beda
mogli zapoznac si¢ z zakupywanymi urzadzeniami.

PORZADEK i doskonatos¢

Jej budowe rozpoczeto w ostatnich miesigcach 2009 r.
Zgodnie z zalozeniami nowe zaplecze fir-
my — zwigkszona przestrzefi magazynowa
i starannie skatalogowane czeSci zamienne
— majg zapewni¢ klientom jeszcze doskonal-
sze i bezpieczniejsze produkty. — W 2004 r.
wybudowaliSmy w Katowicach nowy, prze-
stronny salon wraz z kompleksem nowocze-

allﬂm

profesjonaine =

technologie spozywcze 7

snych biur oraz piekarnig pokazowg. Mozna tam réwniez
obserwowac proces produkcji lodéw. Kazdego tygodnia
goscimy przynajmniej kilkanascie osob, ktére chcg zoba-
czy¢ oferowane maszyny i sprawdzi¢, w jaki sposob dziata-
ja. Mamy nadziej¢, ze podobnym zainteresowaniem bedzie
cieszy¢ si¢ nowa hala w Prudniku. Powstata w odpowiedzi
na coraz wigkszg liczbe sprzedawanych urzadzen — mowi
Ziemowit Kotodziej, Dyrektor Sprzedazy Maszyn Piekar-
niczych w firmie Cream.

SZYBSZA ibardziej fachowa pomoc

Nowa hala w Prudniku oznacza wigksza grupe serwi-
santéw, ktéra maksymalnie skréci czas oczekiwania na
maszyny. To takze jeszcze szybsza i bardziej fachowa po-
moc. — Wszystkie transportowane z zagranicy urzadzenia
trafiajg najpierw do nas. Podczas podrézy wszystko moze
si¢ zdarzy¢, dlatego uruchamiamy je pierwszy raz i bardzo
starannie sprawdzamy. W ten sposéb dajemy naszym klien-

Grzegorz Smietana

Zaufanie naszych klientéw jest dla nas najwazniejsze. Pracowalismy na nie latami. Dziatamy na polskim rynku od 1997 r.
Zaczynalismy jako wytaczny przedstawiciel austriackiego producenta KOENIG MASCHINEN znanego ze Swiatowej stawy linii do
butek. Mata firma, dysponujaca poczatkowo skromnym zapleczem w postaci niewielkich biur oraz matego salonu, w ktérym
prezentowano przykfadowe urzadzenia, w szybkim tempie zdobyta zaufanie polskich piekarzy i stata sie przedstawicielem

wielu innych Swiatowych firm, takich jak np. Cattabriga, Clabo, Jac, Orion czy Rondo. Rzetelnos¢, solidnosc i najlepsza jakos¢
oferowanych ustug to zelazne zasady, ktérymi kieruja sie moi pracownicy. Korzystajac ze zdobytego przez lata doswiadczenia
oraz wychodzac naprzeciw oczekiwaniom naszych klientéw, caty czas sie rozwijamy. Oddajemy do Paristwa dyspozycji hale
magazynowo-serwisowa w Prudniku. Serdecznie zapraszam!

WPC maj 2011
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TARGI, WYDARZENIA, KONKURSY ‘l

«nrAM

tom gwarancje, ze wszystko dziala jak nalezy — wyjasnia
Rafal Sekarski, Dyrektor Serwisu w firmie Cream.

CREAM - pionierzy nowoczesnych rozwigzan
Nowa hala wigze si¢ réwniez z bardziej efektywnym zarza-
dzaniem serwisem. Czuwa nad nim koordynator, ktéry dyspo-
nuje elektroniczna, centralng bazg danych. Kazdy z pracowni-
kéw posiada z kolei wiasnego iPada, znacznie usprawniajacego
prace. To wiasnie za jego poSrednictwem serwisant ma dostep
do magazynéw czesci zamiennych, otrzymuje zlecenia napra-
wy usterki czy tez informacje o najbardziej optymalnej trasie
dojazdu do klienta. Ponadto elektroniczny system zarzadzania
pozwala mu na btyskawiczne przestanie protokotu naprawy
i wymiane informacji z bazg. Wprowadzenie tego typu roz- i
wigzan czyni firme Cream pionierem w branzy piekarniczej. AR | T S

IO ]
"""
T

Kontakt:
Rafat Sekarski Dyrektor Serwisu, Cream Sp. z 0.0., tel. 510 047 786, rafal.sekarski@cream.pl

www.wcukierni.pl WPC maj 2011
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NIE MA TO JAK

cieple
BULEECZKI

BULKITO, ZARAZ PO CHLEBIE, PODSTAWOWE PIECZYWO POLAKOW. KAZDY
SZANUJACY SIE PIEKARZ MA W SWOJEJ OFERCIE CO NAJMNIEJ KILKA ICH
RODZAJOW. NOWOCZESNE URZADZENIA DO WYROBU BULEK GWARANTUJA
WYSOKA AUTOMATYZACJE PROCESU POWSTAWANIA PRZY JEDNOCZESNYM
ZACHOWANIU WYSOKIEJ JAKOSCI, OCZEKIWANEJ OD PIEKARZA RZEMIESLNIKA

WPC maj 2011 www.wpiekarni.pl



AGNIESZKA BIELAWSKA-PEKALA

roducenci i dystrybutorzy oferuja sze-
roka game urzadzed. Sa to zaréwno
samodzielne dzielarki (stuzace do
dzielenia kesoéw ciasta) i zaokra-
glarki (odpowiadaja za ksztalt

buiki), jak i urzadzenia tacza- «

ce obie funkcje — czyli dzie- i
larko-zaokraglarki. -

Maszyny oferowane sg w dwdch podstawo- 'f
wych wersjach: pétautomatycznej i automa-
tycznej. Istniejg takze urzadzenia o funkcji
trzech czwartych automatu. — Pétautoma-
ty i automaty sg najchetniej wybieranymi
urzadzeniami do matych i Srednich piekarni
—moéwi Lukasz Cygan, specjalista ds. sprze-
dazy z firmy ITP-Baking.

Zaktady piekarnicze, w ktérych piekarz
postuguje si¢ wylacznie dzielarka, a potem
recznie formuje butki — odchodzg do lamusa.
Dzielarko-zaokraglarki to dziS standard nowocze-
snego zaktadu. W koricu konkurencja na rynku jest
ogromna i tylko producenci wyrobéw piekarniczych
najwyzszej jakosci, przy jednoczesnie najnizszych
kosztach, beda odnosi¢ sukcesy. Dlatego zaopatrzenie si¢
w dzielarko-zaokraglarke to niezbednik, a dodatkowa zaleta
tych urzadzen jest fakt, ze moga by¢é wykorzystywane takze
do produkcji paczkow.

Przyjrzyjmy si¢ wybranym urzadzeniom tego typu
oferowanym przez rodzimych dystrybutoréw i produ-
centow.

SPRAWDZONY SYSTEM dzielacy

Jeden z najwigkszych na rynku dostawcow sprzetu piekar-
niczego i cukierniczego — firma HERT - oferuje urzadzenia
firmy W&P. Najpopularniejsze s3 dwa modele automatyczne,
ktére mogg dzieli¢ wlasciwie wszystkie rodzaje ciasta: Mul-
timatic — o mniejszej wydajnosci (628-2000 szt./godz./rzad,
maks. 6 rzedow) i zakresem gramatur 24-150 g oraz Tewi-
mat — o zdecydowanie wigkszej wydajnosci, majacy zasto-
sowanie w produkcji przemystowej (do 3000 szt./godz./rzad
przy nawet 10 rzedach) i zakresem gramatur 28-300 g. Obie
maszyny maja plynnie regulowany zakres gramatury oraz
wydajnosé.

— Zar6éwno Multimatic, jak i Tewimat majg sprawdzony
system dzielacy, ktéry gwarantuje podziat doktadny i wy-
jatkowo delikatny. Btad podziatu nie jest wigkszy niz 1-2
proc., a gramatura na wszystkich rzedach jest powtarzalna.
Dzigki temu unikamy przewazen, ktére obnizajg efektyw-
nie zysk piekarni i narazaja na kary od odbiorcow — méwi
Marek Poganowski, Product Manager z firmy HERT.

Nie mniej wazne jest zaokraglanie. — To proces, od kt6-
rego zalezy wyglad koricowy produktu. We wszystkich
maszynach W&P stosowane jest zaokraglanie na bebnie.
Kesy ciasta sa podawane do bebna zaokraglajacego i pod
taSma werkujaca spokojnie zaokraglane. W poréwnaniu
z zaokraglarkami ptytowymi czas zaokraglania jest cztero-
krotnie dtuzszy przy tych samych wydajnosciach. Na beb-
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nie zaokraglamy cztery rzedy i wiecej keséw jednoczesnie
— dodaje Marek Poganowski.

Dodajmy, ze na zaokraglarkach bebnowych pracuja
wszystkie aplikacje przemystowe, tymczasem firma W&P,
ze wzgledu na wysoka jako$¢ produktu finalnego, oferuje
takie rozwigzania takze dla piekarni rzemiesIniczych.

POMOCNY teflon

W ofercie wielu dystrybutoréw znajdziemy urzadze-
nia holenderskiej firmy DAUB. To wtasnie roboty DAUB
z duzym prawdopodobienistwem sg najczesciej spotykane
w polskich piekarniach. Urzadzenia sg chetnie wybierane ze
wzgledu na funkcjonalno$¢, nieduze gabaryty, co jest istotne
zwlaszcza w przypadku niewielkich zakladow, a takze pre-
cyzyjnos¢ dzielenia. Tu takze najpopularniejsze s pétauto-
maty i automaty. Ma je w swojej ofercie m.in. ITP-Baking
czy firma Jackowski.

Urzadzenia DAUB maja podstawowe parametry zblizone
do innych producentéw, wyrdznia je m.in. glowica dzielaca
pokryta teflonem, co niezwykle ulatwia prace i ogranicza
zuzycie maki. Maszyna charakteryzuje si¢ prosta obstuga,
a dzigki temu, ze porusza si¢ na kétkach, pozwala na tatwe
przemieszczanie jej w zakladzie.

Najpopularniejszy pétautomat DR-2 ma siedem modeli,
ktdre roznig si¢ miedzy sobg liczbg keséw podawanych na
tacy (od 30 do 52) oraz zakresem gramatur: 25-250 g.

www.wcukierni.pl
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Z kolei DR Robot-2 Automatic jest obstugiwany catkowi-
cie automatycznie, za pomocg cyfrowego panelu sterujacego
umozliwiajacego wprowadzenie programoéw, wySwietlanie
kod6w btedow, itd. Obstuge serwisowa i czyszczenie utatwia
mozliwos¢ przekrecenia glowicy maszyny do przodu.

BO LICZY SIE liczba kesow

Dobrze znany rodzimym odbiorcom BAGMASZ ma w
swojej ofercie urzgdzenia wloskiej firmy Vitella. Sg to pétau-
tomaty, automaty oraz urzadzenie typu trzy czwarte automat
— automatyczne jest dzielenie, natomiast zaokraglanie dolng
dzwignia odbywa si¢ w spos6b manualny. — Te dzielarko-
-zaokraglarki, jak wiekszoS$¢ tego typu urzadzefi, stuza do
dzielenia ciasta i nadawania okraglego ksztaltu buteczkom
réznego rodzaju wedlug powszechnie znanych receptur —
mowi Magdalena Korona, specjalista z firmy BAGMASZ.
— Maszyny w sposob szybki i dokladny dzielg i formujg
ciasto przeznaczone na butki lub paczki. Specjalna glowi-
ca dzielgco-formujaca, w ktdrej zastosowano noze ze stali
nierdzewnej, zapewnia optymalne rezultaty pracy. Kazdy z
modeli posiada w komplecie trzy tace, na ktérych miesci si¢
30 keséw podzielonego ciasta.

Taka liczba kesow to Sredni przedziat funkcji dzielace;j.
Ale moze to by¢ takze i 52 (np. w poétautomacie Mac.Pan,
oferowanym przez Mech Masz czy automacie DAUB).

HYDRAULICZNA gtowica

Niemiecka firma Eberhardt to najwyzsza pétka urzadzen
dla przemystu piekarniczego. Dystrybutor tej marki, siemia-
nowicki GUZ Tech, z powodzeniem sprzedaje najpopularniej-
szy model Optimat S. — Ta dzielarko-zaokraglarka ma bardzo
duzy zakres wydajnosci, moze to by¢ od 2 tys. do nawet 15
tys. sztuk na godzing — méwi Grzegorz Targonski z GUZ Te-
cha. — Caly proces odbywa si¢ automatycznie poprzez hydrau-
licznie napedzana glowice (system TAS). Efektem tego jest
duza elastyczno$¢ maszyny, ktéra moze podzieli¢ i zaokra-
gli¢ kazdy rodzaj ciasta o réznej garze. Poszczegdlne cykle
pracy maszyny s3 zsynchronizowane, co daje unikalny efekt
w postaci idealnie zaokraglonego kesa ciasta. Urzadzenie
moze takze odcinaé kesy ciasta bez zaokraglania.

DZIELENIE po wiosku

Firma MECH MASZ oferuje dzielarko-zaokraglarki
wloskiego Mac.Pana w dwdéch wersjach: pétautomatyczne
i automatyczne. Parametry sg zblizone do poréwnywalnych
urzadzen innych producentéw, wyrdzniaja si¢ duza rozpieto-
Scig gramatury (od 12 do 200 g). Automatyczna dzielarko-
-zaokraglarka do bulek jest ustawna (kétka) i ma prosta for-
me. — Noze wykonane s ze stali kwasoodpornej, o to coraz
czesciej pytaja klienci — méwi Tomasz Szczecinski z firmy
MECH MASZ. — Urzadzenia wloskiego producenta majg
proste, intuicyjne dla operatora sterowanie manualne.

Posiadaja takze odchylang glowice, co znacznie utatwia
utrzymanie maszyny w czystosci. A czysto$¢ to, jak mowig
fachowcy, kwestia pierwszorzedna, jesli zalezy nam na dlu-
giej i bezawaryjnej pracy urzadzenia. — Jesli po kazdym dniu
pracy maszyna zostanie doktadnie wyczyszczona, a do tego
bedzie regularnie serwisowana, moze wydajnie popracowaé
kilka lat dluzej niz ta, ktdra nie jest wlasciwie utrzymywana

'I' TEMAT NA CZASIE

— zapewnia Lukasz Cygan z ITP-Baking. — To szczegdlnie
istotne, zwlaszcza jesli kupujemy nowe urzadzenie.

A taki zakup to zazwyczaj niemaly wydatek, stad wlasci-
we utrzymanie i eksploatacja urzadzenia przyniesie wymier-
ny zysk w postaci dlugotrwalej i efektywnej pracy. Tym bar-
dziej ze koszty si¢ amortyzuja, zatem wydatek nawet ponad
20 tys. zt w perspektywie kilkunastoletniej pracy urzadzenia
nie wyglada juz tak dramatycznie.

Sa jednak i zwolennicy kupowania urzadzen uzywa-
nych. Na rynku wtérnym jest spory wybor, cena takiego
urzadzenia jest tez atrakcyjna — zazwyczaj o potowe niz-
sza od nowego. Jednak, jak stusznie zauwazaja branzow-
cy, w przypadku urzadzen kilkuletnich moga si¢ pojawié
ktopoty z serwisem i cz¢Sciami zamiennymi. Trudno takze
oszacowacC faktyczne zuzycie poszczegélnych elementéw
mechanizmu. Lepiej zainwestowaé w nowy sprzet — radza
specjaliSci.

— Kupujac urzadzenie nowe, zawsze dobieramy je ideal-
nie do naszych potrzeb, w przypadku urzadzen uzywanych
nie zawsze urzadzenie jest prawidtowo dobrane. Dodatkowo,
wielka niewiadoma jest stan techniczny i historia urzadzenia.
Mozna tutaj zastosowaé analogie do rynku samochodowego.
Jezeli urzadzenie jest kupowane od dilera, po generalnym
remoncie, z gwarancja, moze by¢ to pewnego rodzaju alter-
natywa. Ale urzadzenie niewiadomego pochodzenia moze
by¢ technicznie w optakanym stanie, a na pewno tak zwana
okazja powinna wzbudzi¢ naszg nieufnos¢ — ostrzega Marek
Pogonowski.

Przystowie, ze coS si¢ sprzedaje jak ciepte buteczki, ma
duze przetozenie na dobdr urzadzefi. W ostatnich latach dys-
trybutorzy obserwuja znaczny wzrost sprzedazy urzadzen

A MOZE BY TAK PO W£OSKU

Konsumenci coraz chetniej siegaja po pieczywo nie tylko rodzime,
ale tez nieco bardziej egzotyczne, np. whoskie ciabatty czy francuskie
bagietki. Na polskim rynku pojawito sie niedawno urzadzenie do pro-
dukgji m.in. takiego nietypowego pieczywa. To dzielarko-formierka
Atoupains Millenium francuskiej firmy Merand, ktérg ma w ofercie
HERT. Zaprezentowano to urzadzenie po raz pierwszy na targach Ba-
kepol 2011 w Kielcach.
Zalety dzielarko-formierki Atoupains Millenium:
mate, energooszczedne urzadzenie — tylko 1 m powierzchni i
1,5 kW,
bardzo prosta, 1-osobowa obstuga,
szeroka gama produktow,
réznorodnos¢ form: do 21 réznych ksztattéw produktow,
doskonate efekty pracy z réznymi ciastami: od bardzo luznych
(liczba TA 170-175), klejacych sie i mocno nawodnionych, do
dast sztywnych, pszennych, pszenno-zytnich i mieszanych,
dzielenie za pomoca mechanizmu hydraulicznego,
funkgja ugniatania — prasa ttuszczowa — doktadne i réwnomier-
ne rozprowadzanie ttuszczu na ciescie przed rozwatkowaniem,
system Adapress (regulacja cisnienia) — przeciw odgazowaniu
Ciasta,
system do bagietek AlveoForm — efekt recznego formowania
Ciasta.
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i catych linii do produkcji butek. Jeszcze pare lat temu sprze-
dawane byly w zasadzie tylko dzielarki, i to o malych wy-
dajnoSciach. Dzi§ piekarnie dostownie staja na glowie, by w
ciagu paru godzin zrealizowaé swoja produkcje i dostarczy¢
do sklepéw owa ,.ciepla buteczke” — w kornicu dla pachng-
cej, rumianej i chrupiacej kajzerki konsument jest gotowy
zerwad si¢ z 16zka nawet w sobotg rano.

ILE TO kosztuje?

O cenach urzadzen rozmawiac jest chyba réwnie trudno,
jak o ich parametrach technicznych. To, co dla jednych jest
ceng wysoka, dla innych odpowiada w petni jakoSci pro-

duktu. Mercedesami na rynku, jesli chodzi o ceny, sg firmy
Fortuna i Eberhardt. Przyktadowo za uzywana dzielarke
(pStautomat) tego pierwszego producenta trzeba zaptacié
Srednio ok. 12-14 tys. zt. Nowa kosztuje przynajmniej dwa
razy tyle. Z kolei nowy pétautomat DAUB to wydatek rzedu
6 tys. euro, natomiast kupujac automat, po negocjacjach i to
skutecznych — zostawimy u dystrybutora miedzy 10 a 11 tys.
euro. Ale juz najpopularniejszy automat Eberhardta to wyda-
tek nawet 23 tys. euro.

Ceny urzadzeni firmy Mac.Pan, ktére ma w swojej ofer-
cie MECH MASZ, ksztaltujg si¢ na poziomie: pétautomaty
19 -21 tys. zt, automaty 38-39 tys. zt netto.

Opisy parametrow poszczegdlnych urzadzen:

PRODUCENT: W&P, DYSTRYBUTOR: HERT

MULTIMATIC

sterowanie:

Model MUS — elektroniczne

Model MUC — manualne
wydajnosé: 600-2 tys. szt./h

(w zaleznosci od wagi sztuki ciasta),
6-rzedowa maszyna maks. 12 tys.
szt./h

zakres gramatur: 24-150 g

moc przytaczeniowa: 2,3 kW

TEWIMAT

sterowanie:

elektroniczne dotykowe S 7

wydajnosc: do 3 tys. szt./h

zakres gramatur: 28-300 g

w zaleznosci od Srednicy ttoczkéw :
i liczby rzedow

moc przylaczeniowa: 4,5-5,5 kW

w zaleznosci od modelu

PRODUCENT: DAUB, DYSTRYBUTORZY: M. IN. ITP-BAKING,
JACKOWSKI MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE

MODEL DR-2 (POLAUTOMAT) :
sterowanie: manualne
wydajnos¢: zalezy od pracownika
zakres gramatur: 25-250 gram \
moc przytaczeniowa: 0,55 kW
|

MODEL DR-2 ROBOT AUTOMATIC
sterowanie: elektroniczne
wydajnosc: zalezna od pracownika
zakres gramatur: 25-250 gram
moc przytaczeniowa: 1,3 kW

PRODUCENT: VITELLA, DYSTRYBUTOR: BAGMASZ

sterowanie: pétautomatycznie
wydajnos¢: zalezna od pracownikéw
zakres gramatur: 40-120 g

moc przytaczeniowa: 0,55 kW "".7.‘
T
fi

POLAUTOMAT \

- ‘,,;'-‘"
AUTOMAT U,
sterowanie: automatyczne BT

wydajnos¢: zalezna od pracownikéw
zakres gramatur: 40-120 g

moc: 1,3 kW g

PRODUCENT: EBERHARDT, I

DYSTRYBUTOR: ke

GUZ TECHNIKA PIEKARNICZA & |

MODEL OPTIMAT S - AUTOMAT H’
sterowanie: manualne B e
wydajnos¢: 2-15 tys. szt/h '
zakres gramatury: 25-135 g w
moc: 0,75 kW e

PRODUCENT: MAC.PAN, |
DYSTRYBUTOR: MECH MASZ jl

URZADZENIE W WERSJI POLAUTOMAT (LA
| AUTOMAT L

wydajnos¢: zalezna od pracownika {
sterowanie: manualne N
zakres gramatury: 40- 240 g .

moc: 0,55 /0,75 kW, 400 Volt 50 Hz. o e

www.wcukierni.pl
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Co B.EAR—Varimixer® )
moze zaoferowac?

UBIJACZKI BEAR-VARIMIXER® TO ELITA WSROD UBIJACZEK PLANETARNYCH.
SA MOCNE, TRWALE, NOWOCZESNE | MOGA PRACOWAC ZAROWNO Z CIEZKIMI
CIASTAMI, NP. CIASTO NA PIZZE, JAK | UBIJAC DELIKATNE KREMY | SMIETANE

ubijaczkach BEAR-Varimixer® napi-
sano juz wiele artykutéw. Urzadzenia
s bardzo dobrze znane zaréwno euro-
pejskim, w tym réwniez polskim, jak
i Swiatowym cukiernikom i piekarzom.
Duniski producent istnieje juz ponad
96 lat. Przez ten czas rozbudowat sie¢
przedstawicielstw handlowych, ktére mieszczg si¢ w ponad
70 krajach na wszystkich kontynentach. Kazdego dnia tysiace
piekarzy i cukiernikéw na catym §wiecie wykorzystuje mikse-
ry BEAR; niektére z nich maja juz ponad 20 lat.

Producent ubijaczek BEAR-Varimixer® — firma A/S Wod-
schow & Co. kazdego roku organizuje spotkania swoich dys-
trybutoréw, by otrzymac¢ jak najwigcej informacji zwrotnych
tzw. feedback dotyczacych pracy mikseréw, a przede wszyst-
kim probleméw, z jakimi spotkali si¢ ich uzytkownicy. Dzigki
zdobytej wiedzy ubijaczki BEAR-Varimixer® sg coraz lepsze,
coraz nowoczesniejsze i spetniaja coraz wigksze wymagania
swoich uzytkownikéw.

SERIA RN — ubijaczki dla gastronomii

Oprécz najmniejszego miksera — modelu 5L zwanego ,,Ted-
dy”, ktéry swojg popularnos¢ zdobywa wsrdd profesjonalistow
— technologdéw, pracownikéw laboratoriéw i malej gastronomii,
na rynku dostepne sg dwa miksery BEAR-Varimixer® serii RN.
Sa to modele RN10 (10 I) oraz RN20 (20 1), ktére obecnie wy-
konuje si¢ z korpusem ze stali nierdzewnej i w dwdch wersjach:
stotowej i wolno stojacej. Innowacyjnym rozwigzaniem modeli
RN jest, oprécz napedu sterowanego przemiennikiem czestotli-
wosci, nowoczesny panel sterujacy VL-2.

Sterowanie VL-2, poza podstawowymi funkcjami: start,
stop, pauza, posiada elektroniczny zegar z wysSwietlaczem,
funkcje programowania REMIX oraz cztery przyciski predko-
Sci zmienianej ptynnie, z ktérych dwa mozna indywidualnie
zaprogramowac. Ubijaczki serii RN sg idealnymi urzadzenia-
mi wspomagajacymi produkcje gléwna w piekarniach i cu-
kierniach, a w restauracjach czy kuchniach hotelowych zna-
komicie sprawdzaja si¢ jako gtéwne urzadzenia do mieszania,
ubijania czy ci¢cia i mielenia (po zamontowaniu przystawek)
r6znego rodzaju produktéw i pétproduktow.

SERIA AR - dobry, stary niedzwiedz!

Seria AR mikser6w BEAR-Varimixer® jest najstarsza,

Model RN20 VL2
produkowang do dzisiaj serig ubijaczek. Charakteryzuje je ode
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TEMAT NA CZASIE E]

Sterowania ubijaczek. Od lewej: VL1 (30-40-60 1), VL1-S (30-40-60 1), VL4 (1401), VL2 (201), VL2 (10 1), MK1-S (80-100-200 1)

niezmieniony od lat 60. ubiegtego wieku tzw. talerzowy sys-
tem napedu, ktéry do dzisiaj pozostaje najmocniejszym i naj-
trwalszym mechanicznym napedem ubijaczek z ptynna regu-
lacja obrotéw. Naped ubijaczek w serii AR moze zaoferowac
ponad 55-proc. oblozenie pojemnosci dziezy, nawet w przy-
padku takich produktéw jak ciasto na pizze, ciasto chlebo-
we, ciasto biszkoptowe itp. W wersji AR, najpopularniejszej
w Polsce, dostepne sg miksery o pojemnosciach: 30, 40, 60,
80, 100 i 200 1, z czego miksery 30, 40 i 60 1 produkowane
sa z panelem sterowania VL-1 i VL1-S. InnowacyjnoScia
w serii AR jest zastosowanie przeciwbieznego zwalniacza
dZzwigni opuszczania i podnoszenia dziezy, zabezpieczajace-
go przed jej niekontrolowanym upadkiem.

Sterowanie VL1 i VLI1-S stosowane standardowo
w ubijaczkach 30, 40 i 60 1 ma funkcje: start, stop, pauza,
elektroniczny zegar czasu oraz automatyczne podnoszenie
dziezy (w wersji VL-1S). W mikserach o pojemnosci 80,
1001 200 1 zastosowano starsza wersja sterowania z mecha-
nicznym zegarem czasu.

SERIA ERGO — wersja przemystowa ubijaczek

ERGO to skrét od stowa ,.,ergonomic”. Idea, jaka przySwie-
cafa konstruktorom tej wersji, byto wyprodukowanie ubijaczki
przeznaczonej do zastosowarl w przemysle, gdzie czgsto na jed-
nej maszynie przygotowuje si¢ tylko jeden typ ciasta, kremu itp.

Ubijaczki te maja charakterystyczny podwyzszony kor-
pus, umozliwiajacy wyjazd i wjazd dziezy bez koniecznoSci
demontazu r6zgi czy haka. Ponadto charakteryzuja si¢ wstep-
nym obrotem narze¢dzia w czasie podnoszenia dziezy (ma to
zapobiega¢ zlemu zaryglowaniu i potencjalnemu uszkodze-
niu) oraz automatycznym opuszczaniem dziezy po zakon-
czonym programie ubijania. Wersja ERGO produkowana jest
w trzech pojemnosciach: 60, 100 i 140 1, w najwigkszej wersji
silnik ma moc 5,5 KW — dzigki niej 90 kg ciasta na paczki
mozna przygotowaé w ciggu zaledwie 7 min.

Dotykowy panel sterujacy w wersji VL-4 ze stali nierdzew-
nej spetnia warunki IP-54. Funkcje panelu VL4 to: start, stop,
pauza, elektroniczny zegar czasu, programowalna regulowa-
na plynnie predko$¢ obrotowa, automatycznie podnoszenie
i opuszczanie dziezy oraz funkcja REMIX, umozliwiajgca za-
pamigetanie kilkunastu programéw ubijania.

Zakup ubijaczki BEAR-Varimixer® to inwestycja, ktéra
bardzo szybko si¢ zwraca — chociaz za jednego ,,niedZwie-
dzia” mozna kupi¢ 2-3 tanie chifiskie ubijaczki, to ten jeden
BEAR-Varimixer® przez kilkanascie lub kilkadziesiat lat pro-
dukcji przezyje ich co najmniej kilka.

4 (L PIOTR KULIK
‘?@{f M PIOTR.KULIK@HERT.PL

Model serii AR

Model serii ERGO

AIR INJECTION - 40 PROC. WIECEJ
150 PROC. KROCEJ

Air Injection to z angielskiego dostownie ,zastrzyk powietrza” Ten
innowacyjny system wprowadzony do konstrukgji ubijaczek BEAR
0 pojemnosciach 30, 40, 60, 80, 100, 140 200 | polega na zastoso-
waniu spedjalistycznej dziezy z dyszami, przez ktdre do ubijanego
produktu (Smietany, kremdw itp.) podawane jest sprezone powie-
trze w ilosci 1-35 | na minute. Zastosowanie systemu Air Injection
pozwala na uzyskanie masy o ponad 30-40 proc. wigkszej objetosci
niz przy tradycyjnym ubijaniu, w czasie krétszym o 40-50 proc.
Skonstruowano takze specjalng wersje rézgi, ktdra jest przeznaczona
do ubijania Smietany i kreméw wymagajacych dodatkowego na-
powietrzenia i zwigkszenia objetosci. W potaczeniu z systemem Air
Injection daje zaskakujace efekty. Podczas préby testowejz 101 Smie-
tany 30-proc. uzyskano 40 | ubitej Smietany w ciaggu 6 min. Ponadto,
tak ubita $mietana nie ulega zjawisku synerezy — nie podchodzi woda
nawet po kilkunastu godzinach przechowywania w temperaturze po-
kojowej.

www.wcukierni.pl
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odstawa dobrego stanu zdrowia cztowieka
jest wprowadzenie i stosowanie prozdro-
wotnego stylu zycia. Jedne z wyznacz-
nikéw to zwiekszony wysilek fizyczny
iracjonalne odzywianie si¢. Wedlug wspot-
czesnych pogladéw gléwna role w racjo-
nalnym odzywianiu si¢ odgrywa wysoki
udziat w diecie przetwor6w zbozowych, w tym pieczywa zyt-
niego, razowego i innych przetworéw pochodzacych z pelne-
go ziarna. Pieczywo jest bowiem produktem odpowiadajacym
wspotczesnym zaleceniom zywieniowym, ktére wskazuja na
konieczno$¢é obnizenia ilosci ttuszczu i cukréw w diecie (sa-
charozy, maltozy, glukozy — syropu skrobiowego nagminnie
wystepujacego w stodkich napojach itp.) i zwiekszenia spozy-
cia weglowodanéw zlozonych oraz blonnika, ktérego dzienne
zapotrzebowanie wynosi ok. 16 g. Statystyczny Polak jeszcze
15 lat temu zjadat dziennie okoto 270 g pieczywa: pie¢ kro-
mek chleba i jedna bulke, ktére dostarczaly organizmowi oko-

Ok

polskiego

fo 680 kcal. Dzisiaj zaledwie 150 g, co przybliza statystyczng
konsumpcje Polaka do spozycia pieczywa przez mieszkaficow
potudniowej i zachodniej Europy.

Biorgc pod uwage role pieczywa, konieczne jest utrzy-
manie odpowiedniej struktury asortymentowej produkcji
pieczywa. Wedtug Instytutu Zywnosci i Zywienia struktura
asortymentowa, a zatem i struktura spozycia, powinny obej-
mowac:

e 65 proc. chleba zwyktego,
e 15 proc. chleba razowego,
e 20 proc. pieczywa jasnego.

Z powyzszego podziatu wynika, Ze wciaz najwazniejszy
iloSciowo w naszej diecie jest chleb zwykly. Jego jakos¢
w ostatnich latach systematycznie si¢ pogarsza, zmniejsza
si¢ jego spozycie. Potrenujmy zatem produkcje kilku jego
wariantéw i oceimy réznice sensoryczne wynikajace z ro-
dzajéw zastosowanych pétproduktéw, ich ilosci, a takze ze
sposobow prowadzenia ciasta i jego pielggnacji.

Zakladamy, ze wszystkie warianty wykonamy w tym
samym dniu i w tych samych warunkach. We wszystkich
wariantach utrzymamy staly (najpopularniejszy w kraju,
niekoniecznie zalecany) stosunek maki pszennej do zytniej
réowny 75:25. We wszystkich wariantach uzyjemy kwasu
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o wydajnosci 200, otrzymanego przez zastosowanie kultur
starterowych kwasu mlekowego ,,biolac” — elementu mo-
gacego wplynaé na smakowito$¢ i jako$§¢ migkiszu chleba.
We wspdlnym konsumenckim i branzowym interesie
podejmijmy wyzwanie, poSwieémy nieco cennego czasu
i podejmijmy prébe rewitalizacji polskiego chleba pszen-
no-zytniego. Nie lekcewazmy faktu, ze pogorszenie jakoSci
pieczywa, a w szczegdlnosci chleba powszedniego, powo-
duje zmniejszenie zainteresowania jego konsumpcja — spo-
zycie chleba w Polsce obniza sig!
Powodzenia.
Kontakt do autora:
tel. 509 499 500, BioEnzym Technology s.c.
62-028 Koziegtowy k. Poznania; ul. Piaskowa 1
tel. 6165210 12, fax 61651 47 57, www.bioenzym.pl

Wariant | Wariant Il

kwas 24kg kwas 20kg

maka zytniatyp720 13 kg podmtoda pszenna

maka pszenna typ 750  75kg 0 wydajnosci 200 30kg

56l 2kg maka pszennatyp 750 60 kg

drozdze 2,5kg makazytniatyp720  15kg

woda ok. 44 kg 56l 2kg
drozdze 1kg

Ciasto po zamieszeniu (3 min / woda ok. 32kg

6 min) o temp. 27°C, podlega
obrdbce po 10 min. Kesy 570
g, po fermentagji w koszach
lub na amprolach, wypiekamy
przez 38 min.

(iasto po zamieszeniu (3 min /
6 min) o temp. 27°C, podlega
obrdbce po 30 min. Kesy 570
g, po fermentagji w koszach
lub na amprolach wypiekamy
przez 38 min.

ET R Wariant IV

kwas 20kg kwas 15kg

podmioda zytnia maka pszenna typ 750  75kg
0 wydajnosci 200 30kg maka zytniatyp720 17,5kg
maka pszenna typ 750  75kg drozdze 2,75kg
sol 2kg woda 60 kg
drozdze Tkg
woda ok.33 kg (iasto miesimy (3 min /12
min), przefaczamy na wolne
obroty, wsypujemy:

561 2 kg i powoli wlewamy
wode —do 5 kg.

(iasto (o temp. 27°C) pozosta-
wiamy w dziezy na 40 min,
przebijamy i pozostawiamy na
nastepne 15 min. Dzielimy na
kesy o wadze 1120 g kazdy i
ukfadamy do form. Po fermen-
tacji wypiekamy przez 55 min.

(iasto po zamieszeniu (3 min
/6 min) o temp. 27°C podlega
obrdbce po 30 min. Kesy 570
g, po fermentagji w koszach
lub na amprolach wypiekamy
przez 38 min.

» REKLAMA
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“KOMPLET
Krem Top1 /

KOMPLET Polska

www. komplet.pl

JAKOSC GWARANTOWANA MARKA KOMPLET

NOWOSCI

GOTOWY DO UZYCIA KREM L PEENEGO MLEKA
DO NADZIEWANIA | DEKOROWANIA,
Bardzo prakoyczny i wygodny w uzyein.
Bez grudek i kozucha, delikatnie rozplywa sig

w ustach, kusi aromatem.
Do nadziewania gotowych wypickow,
do dekoracyi przed 1 po pieczeniu.

Wajatkowo trwaly (do 6 m-cy).

www.wcukierni.pl
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Trendy w suplementacji

PIECZYWA I WYROBOW CIASTKARSKICH. CZ. 1

WZBOGACANIE PIECZYWA DODATKAMI FUNKCJONALNYMITO TEMAT
STALE AKTUALNY. W ISTOTNY SPOSOB DODATKI TE WPLYWAJA NA PROCES
ECHNOLOGICZNY, ATAKZE NA CECHY JAKOSCIOWE | WARTOSC ODZYWCZA

PIECZYWA, CZYNIAC Z NIEGO CORAZ BARDZIEJ WARTOSCIOWA

MALGORZATA MIELCARZ
INSTYTUT BIOTECHNOLOGII PRZEMYStU ROLNO-SPOZYWCZEGO
ZAKEAD PRZETWORSTWA ZBOZ | PIEKARSTWA

ieczywo jest i bedzie w najblizszym okre-
sie jednym z podstawowych Zrédet wielu
sktadnikéw odzywczych w przecigtnej
diecie statystycznego Polaka. W ostatnim
czasie, w okresie kryzysu ekonomicz-
nego w prawie kazdym gospodarstwie
domowym rola pieczywa w odzywianiu
cztowieka znacznie wzrosta.

Zadaniem pelnowarto$ciowej diety czlowieka jest dostar-
czanie organizmowi w odpowiednich ilo$ciach okoto 40 egzo-
genicznych skadnikéw pokarmowych, w sktad ktérych wcho-
dzi: okoto 15 witamin, 10 aminokwaséw, 15-20 pierwiastkéw
mineralnych oraz trzy niezbedne nienasycone kwasy thuszczo-
we. Zrédtem tych sktadnikéw odzywczych powinny by¢ tez
pieczywo i wyroby ciastkarskie.

Podstawowe sktadniki pieczywa spetniaja niebagatelna role
w prawidtowym funkcjonowaniu organizmu.

PIECZYWO
— wazne zrodto sktadnikéw odzywczych

Na podstawie obserwacji i sondazy stwierdzono, ze przy
uwzglednieniu calej racji pokarmowej dla zdecydowanej
wiekszosci spoleczeristwa pieczywo jest jednym z podstawo-
wych Zrédet kalorii i wielu sktadnikéw odzywczych. Pokrywa
ono dzienne zapotrzebowanie na: biatko w 22 proc., zelazo
w 23 proc., magnez w 28 proc., miedZ w 25 proc., cynk
w 30 proc., mangan w 60 proc., tiamin¢ w 30 proc., witaming
E w 20 proc., ryboflawing w 12 proc., niacyn¢ w 14 proc.,
witamine B6 w 17 proc.

Pieczywo dostarcza jednoczesnie okoto 30 proc. niezbed-
nych do prawidlowego funkcjonowania organizmu kalorii.
Taki udziat pieczywa i jego pochodnych w codziennym po-
zywieniu cztowieka zmusza do ciaglej analizy jego wartoSci
odzywczej. Podstawowe sktadniki, z ktérych wypieka sie wy-
roby piekarskie, sa do$¢ ubogie w substancje konieczne do
prawidtowego funkcjonowania organizmu ludzkiego.

Wzbogacanie zywnoSci, w tym réwniez pieczywa, jest
szczegllnie uzasadnione, gdy podczas procesow technolo-
gicznych nastepuja niekorzystne zmiany sktadu chemicznego
w stosunku do surowca wyjsciowego. Przykladem jest jasna

maka chlebowa uzywana jako podstawowy surowiec zbozowy
w produkcji pieczywa pszennego i mieszanego, ktéra w wyniku
proceséw technologicznych w trakcie przemialow ziarna zosta-
je zubozona o cenne sktadniki odzywcze, takie jak: biatko, bton-
nik pokarmowy, makro- i mikroelementy (sole mineralne) czy
witaminy. Dlatego, aby ja wzbogaci¢, mozna stosowaé bogate
w sktadniki odzywcze surowce naturalne.

USZLACHETNIANIE surowcow

Piekarstwo w takiej sytuacji staje wobec koniecznosci
uatrakcyjniania swoich wyrobéw. Podobnie producenci ciastek.
Na naszym rynku pojawiaja si¢ nowe rodzaje ciast i ciastek
wzbogacane r6znego rodzaju dodatkami prozdrowotnymi — na-
sionami, ptatkami, suszonymi owocami itp. Wzbogaca si¢ her-
batniki, wafle czy wyroby ,,Swieze”, takie jak ciasto drozdzowe,
biszkoptowe, biszkoptowo-tluszczowe czy kruche.

W procesie produkcji pieczywa jakoS$¢ surowca, wlasciwie
dobrane parametry procesu technologicznego lub zastosowa-
nie odpowiednich dodatkéw technologicznych pozwalajg na
otrzymanie pieczywa o wysokiej jakosci i przedtuzonej trwa-
tosci, nawet przy zastosowaniu surowca o niskiej wartosci wy-
piekowe;j.

Od poczatku lat 90. obserwuje si¢ w Polsce wzrost zain-
teresowania dodatkami technologicznymi, a w szczegd6lnoSci
produkcja wielosktadnikowych mieszanek, tzw. premikséw
oraz koncentratéw pieczywa i wyrobéw ciastkarskich z r6z-
nego rodzaju dodatkami prozdrowotnymi. Wydaje sie, ze ich
liczba bedzie wzrastaé, by piekarze mogli zapewni¢ wysoka
jakos&¢ oraz warto$¢ zywieniowa swoich wyrobow i sprostaé
zaleceniom Unii Europejskiej. Nalezy pamietaé, ze jakoS$¢
wyrobu jest uwarunkowana nie tylko cechami jako§ciowymi
podstawowego surowca, ale takze cechami stosowanego do-
datku oraz ich wspdtdziataniem. Wiele z nich dziata kom-
pleksowo, wplywajac jednocze$nie na kilka wyrdznikéw
jakoSciowych i moze zastapi¢ niezdrowe dodatki chemiczne.
Dlatego tez wzbogacanie produkowanego wyrobu tymi pro-
duktami wymaga znajomosci ich wtasciwosci funkcjonalnych,
ktére w istotny sposéb wplywaja na proces technologiczny,
cechy jakoSciowe, a takze warto$¢ odzywcza pieczywa. Po-
ziom stosowanego dodatku wzbogacajacego jest limitowany
wzgledami nie tylko zywieniowymi, ale takze technologicz-
nymi. Jednak zasadniczym celem stosowania tych dodatkéw
jest poprawa wartoSci odzywczej przy zachowaniu wysokich
waloréw jakoSciowych.
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Dla zwigkszenia wartosci odzywczej pieczywa i wyrobow
ciastkarskich mozna wykorzystywac zaréwno surowce pocho-
dzenia ro§linnego, jak i zwierzecego. Wsréd nich na szcze-
g6lng uwage zastuguja: mleko i produkty mleczne, zboza
i specjalne przetwory zbozowe, zboza niechlebowe, ziemnia-
ki i ich pochodne, nasiona ro§lin oleistych, straczkowych i ich
przetworéw, pseudozboza, ro§linne preparaty biatkowe, owo-
ce Swieze i suszone, kietki roslin spozywczych, ziota itp.

SZEROKI ASORTYMENT przetworéw mlecznych

Mleko i jego pochodne maja wiele zalet zywieniowych oraz
szczegblnych wlasciwosci  funkcjonalno-technologicznych.
Mileko o ré6znym stopniu przetworzenia, np. w postaci koncen-
tratéw i izolatow, jest wykorzystywane w produkcji zywnoSci
pochodzenia nie tylko ro§linnego, ale réwniez i zwierzgcego
(wedliny, konserwy).

W przypadku produkcji pieczywa i wyrobdw cukierni-
czych, mleko i jego przetwory znajduja szerokie zastosowanie
praktyczne. Obecnie w produkcji przemystowej i rzemieSl-
niczej wykorzystywane jest przede wszystkim tzw. mleko
przetworzone, w postaci réznych pétproduktéw o ukierun-
kowanym wybidrczo skladzie, w zaleznoSci od praktycznego
przeznaczenia. Produkty z mleka gwarantuja ich duza przy-
datno$¢ w zakresie trwatosci, czystoSci biologicznej i okre-
Slonego kierunku oddzialywania technologicznego na jako$¢
finalng wytwarzanej zywnosci.

Szeroki zestaw dostepnych obecnie przetworéw mlecznych
wykorzystywanych przy produkcji pieczywa i wyrobéw cu-
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kierniczych mozna ujaé w dwéch grupach, w zaleznosci od

ich sktadu chemicznego i z tym zwiazanego kierunku prze-

znaczenia. Sg to:

e produkty otrzymywane z mleka w wyniku odparowania
wody, takie jak: mleko zaggszczone lub sproszkowane,
gdzie zr6znicowanie dotyczy iloSci thuszczu, wody oraz
warunkéw termicznych obrébki cieplnej surowca wyj-
Sciowego,

e produkty mleczne biatkowe — wybidrcze, takie jak: ser-
watka, kazeiniany, biatczany.

W obrebie wspomnianych grup produktéw mlecznych
wprowadzane sg, szczegdlnie w ostatnich latach, modyfikacje
dla polepszenia ich warto$ci uzytkowej i odzywczej.

MLEKO SKONCENTROWANE i kazeiniany

Zréznicowanie jakoSciowe mleka zageszczonego wobec
sproszkowanego sprowadza si¢ do zmiennego udziatu suchej
masy mleka wobec ogdlnej masy produktu. Suchg mase mle-
ka stanowia: thuszcz, biatka (kazeina, albuminy i globuliny),
cukier mlekowy (laktoza) oraz zwigzki mineralne (popidt).
Obecne rozwiazania technologiczne pozwalaja na tzw. mode-
lowanie sktadu iloSciowego i jakoSciowego suchej masy mle-
ka. Dotyczy to gléwnie ograniczenia ilosci ttuszczu oraz do-
datku innych skfadnikéw niemlecznych (np. dodatek witamin,
a nawet jodu) oddziatujacych na lepsza warto§¢ odzywcza
i efekt organoleptyczny.

Proszek mleczny mozna stosowaé do produkcji wyrobéw
cukierniczych, pieczywa, lodéw — kazeina wiaze wiecej

ul. Zytnia 3
65-368 Zielona Géra
tel. +48 95 720 48 62
fax +4B 95 7‘20 43 63
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wody, a biatka serwatkowe polepszaja barwe migkiszu i skér-
ki. Niewielki dodatek mleka w proszku do ciasta chlebowego
ufatwia proces fermentacji, skraca czas miesienia, poprawia
cechy reologiczne, wplywa korzystnie na cechy organolep-
tyczne i trwalo$¢ pieczywa.

Sposréd tzw. izolatow mleka powszechne zastosowanie
w praktyce technologicznej maja biatka kazeiny, ktérych
udzial w ogélnej masie biatek mleka wynosi ok. 85 proc.
Produkuje si¢ cztery postacie soli biatek kazeiny: kazeinian
sodu, wapnia, potasu i magnezu. Szczegdlne znaczenie tech-
nologiczne, z uwagi na zawartos$¢ zwigzkow cukru, ma frakcja
kappa-kazeiny jej soli sodowe;.

Kazeiniany poprawiaja strukture ciasta, uczestnicza w two-
rzeniu i stabilizacji piany, a ich dodatek do ciasta drozdzowe-
go zapobiega nadmiernemu pochifanianiu ttuszczu (np. przy
pieczeniu paczkéw). Pod wzgledem wartosci odzywczej ka-
zeiniany doréwnuja biatkom migsa i znacznie przewyzszaja
warto§¢ odzywcza biatek zbdz i rodlin straczkowych. Kaze-
ina odpowiedzialna jest za stosunkowo duza zawartos¢ lizyny,
ktérej niedoboér wystepuje w biatkach zb6z chlebowych (psze-
nica, zyto). Zawartos$¢ biatka w kazeinianie sodu si¢ga nawet
90 proc., przy ok. 5-proc. zawartoSci wody.

SERWATKA przedtuza trwatos¢

Na szczegdlne zainteresowanie producentéw pieczywa za-
stuguja serwatka i maslanka, w ktérych pozostaje do$¢ duza
ilo$¢ laktozy, innych biatek i soli mineralnych. Serwatka za-
wiera przecigtnie ok. 1 proc. bialek (albuminy i globuliny),
4 proc. laktozy i ponizej 1 proc. soli mineralnych. Biatka ser-
watkowe, bogate w aminokwasy siarkowe: metioning i cysty-
ne, nie ustepuja pod wzgledem wartosci odzywczej kazeinie,
ponadto zawarte w serwatce wapn oraz witaminy z grupy B
polepszaja warto$¢ odzywcza chleba.

W praktyce technologicznej wykorzystywane sg przede
wszystkim mieszanki mleka w proszku z suszong serwatka

‘ﬂ POLSKI CHLEB

i laktoza. W zaleznoSci od typu i struktury pieczywa doda-
je sie zazwyczaj 1-2,5 proc. tej mieszaniny. Wtasciwy dob6r
proporcji iloSciowych pozwala na sterowanie jakoScia, a nawet
trwatoScig gotowego wyrobu.

W odréznieniu od kazeiny biatka serwatki tworza w czasie
obrobki cieplnej (wypieku) kompleksy z biatkami zbéz, co bar-
dzo korzystnie wplywa na strukture mickiszu, zwigksza objetosé
i znacznie op&Znia proces czerstwienia pieczywa. Udowodniono
réwniez, ze dodatek do chleba serwatki lub maslanki zabezpiecza
pieczywo przed plesnieniem, a nawet zapobiega rozwojowi bak-
terii — laseczki ziemniaczanej (Bacillus mesentericus) — pozosta-
jacych w miekiszu chleba nawet po wypieku. W czasie wypieku,
poprzez wspotdziatanie biatek i cukréw serwatkowych z biatkami
zbozowymi, pieczywo (szczeg6lnie jasne) zyskuje jednolita, zto-
tobrazowa i chrupka skérke (laktoza — nie jest substratem dla droz-
dzy, a bedac cukrem redukujacym, w procesie wypieku wchodzi
w reakcje z aminokwasami, w wyniku czego powstaja zwigzki
karbonylowe i melanoidowe nadajace barwe skorce chleba; pro-
ces ten nazywany jest reakcja Maillarda) i intensywny, przyjemny
zapach miekiszu. Ponadto biatka serwatkowe maja szereg wa-
loréw podobnych do biatka jaj kurzych, stad poczyniono szereg
prob zastapienia w wyrobach piekarskich i ciastkarskich biatek
jajecznych koncentratem biatek serwatkowych.

Z punktu widzenia zywieniowego biatka maki uznawane sg
za niepetnowartoSciowe, ze wzgledu na stosunkowo niska za-
warto$¢ aminokwaséw egzogennych, takich jak: lizyna, trypto-
fan i metionina. Stad nalezaloby te niedobory uzupetia¢ odpo-
wiednim biatkiem. I wlasnie biatka mleka i jego pochodnych,
z uwagi na optymalng zawarto$¢ aminokwas6w, sa doskonatym
surowcem podnoszacym warto$¢ odzywcza pieczywa.

Zapraszamy do lektury kolejnego wydania ,,W Piekarni,
W Cukierni”’, w ktérym oméwimy takie dodatki funkcjo-
nalne do pieczywa, jak m.in. blonnik czy zboza niechle-
bowe.

KIERUNKI WYKORZYSTANIA WEASCIWOSCI FUNKCJONALNYCH 1ZOLATOW | KONCENTRATOW BIALEK MLEKA

Sktad chemiczny (%5s. m.)
biatko laktoza thuszz

Proszek mleczny 3,2 36,8 51,2

odttuszczony

Serwatka
podpuszczkowa
kwasowa

Biatczany

Zalety funkcjonalne

poprawia cechy reologiczne ciasta,
utatwia proces fermentadji, wptywa
korzystnie na cechy organoleptyczne
i trwatosc chleba

wyroby piekarskie,
wyroby ciastkarskie,
lody, kremy

poprawia strukture ciasta, uczestniczy
w tworzeniu i stabilizagji piany,
zapobiega nadmiernemu
pochfanianiu thuszczu

wyroby ciastkarskie, lody,
odzywki dla niemowlat

zwieksza objetosc pieczywa,
tworzy strukture i barwe,
wydtuza jego trwatos¢

desery, napoje,
zZywnos( dietetyczna,
wyroby piekarskie

biorg udziat w tworzeniu
struktury ciasta, stabilizujg piane

produkty dietetyczne,
wyroby piekarskie
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irma Ernst Bocker z nie-

mieckiego Minden, znany

producent kwaséw  pie-

karskich, po raz pierwszy
w Polsce prezentowata swoje produkty
na targach Bakepol w Kielcach. Wspdl-
nie ze swoim polskim przedstawicielem
Radkiem Malmonem z Opoczna przed-
siebiorstwo pokazalo na powierzchni
35 m? asortyment naturalnych produk-
tow kwasowych.

Bockera

O chleb na zakwasie pyta coraz wie-
cej klientéw. Nic dziwnego, bo jest to
powr6t do pieczywa opartego na natu-
ralnych procesach fermentacji i ukwa-
szania. Dlatego tez wyrobow opartych
na kwasach piekarskich nie moglo
zabrakna¢ na stoisku firm Malmon
i Bocker na targach Bakepol. Odwie-
dzajacy targi mieli mozliwos¢ skoszto-
wania wielu rodzajow pieczywa przy-
gotowanego na zakwasie Bockera.

Warto w tym miejscu wspomnie¢
o kostce Bockera. Jest to znany i cie-
szacy si¢ popularnoScia od przeszto
100 lat zaczatek kwasowy. Piekarnie
wykorzystuja go do prowadzenia wia-
snego zaktadowego kwasu, co gwa-
rantuje jego wysoka jakoS¢ i bezpie-

czenistwo. Trzeba jednak przestrzegaé
twardych zasad prowadzenia kwaséw,
m.in. temperatury i czasu przerabia-
nia. Wlasna fermentacja z udzialem
zaczatku kwasowego Bockera jest pro-
sta i pasuje do kazdej metody prowa-
dzenia kwaséw. Zaczatek Bockera jest
uniwersalny — dzieki swojej aktywnej
mikroflorze ma zastosowanie w wy-
soko zautomatyzowanych zakladach
przemystowych i w matych rzemiesl-
niczych piekarniach, gdzie do procesu
ukwaszania wykorzystuje si¢ zwykle
dzieze i inne proste naczynia.

na topie

Duzym zainteresowaniem gosci
targowych cieszyly sie gotowe produk-
ty kwasowe. Produkowane w Minden
powstaja w wyniku naturalnych pro-
cesow fermentacji i ukwaszania. Go-
towych produktéw kwasowych firma
Bocker wytwarza w ciaggu roku ok. 140
rodzajow. Tak szeroka gama natural-
nych, wysokiej jakosci gotowych kwa-
sOw piekarskich daje wrecz nieogra-
niczone mozliwosci dla technologéw
w tworzeniu ciekawych receptur. — Cie-
szymy sie, ze tak wielu zaproszonych
piekarzy odwiedzilo nasze stoisko,
twierdzi Radek Malmon, przedstawi-

T
na Bakepolu

NIEMIECKA FIRMA ERNST BOCKER Z JEJ PRZEDSTAWICIELEM RADOStEAWEM
MALMONEM ODNIOStA SUKCES NA TARGACH BAKEPOL 2011 W KIELCACH

1]
i

Technolodzy firmy Bocker

ciel BOCKERA w Polsce. — Przepro-
wadziliSmy wiele ciekawych rozméw
7 piekarzami, ktérzy przy udziale na-
szych naturalnych produktéw kwaso-
wych chca jeszcze bardziej podniesé
jako$¢ swojego pieczywa. JesteSmy
chetni do wspélpracy z piekarzami
z calej Polski, oferujac im szeroka
game produktéw oraz doradztwo i do-
stawe na miejsce — mowi Radek Mal-
mon. Wysoce zmotywowany zespot
22 wspotpracownikéw zabiera si¢ do
realizacji licznych zamdwien.

Kontakt w Polsce:
Malmon, Mroczkéw Goscinny 52¢, 26-300 Opoczno,
tel.: +48 44 754 24 56, info@malmon.eu

Produkty Bockera cieszyly sie
duzym zainteresowaniem zwiedzajacych

www.wcukierni.pl
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ZBLIZA SIE SEZON GROZNE]

almonelli

JEST JEDNA Z NAJCZESTSZYCH CHOROB ZAKAZNYCH PRZENOSZONYCH PRZEZ

ZYWNOSC. JEJ SKUTKI, Z POZORU NIEWINNE, BYWAJA BARDZO POWAZNE DLA

KONSUMENTA. MOWA OCZYWISCIE O SALMONELLOZIE

Wyrdznia sie ponad 100 typdw serologicznych pateczek Salmonelli. Na zdjeciu patecz

MAGDALENA KOT

blizaja si¢ upalne dni, w czasie ktérych
konsumenci masowo kupuja lody, ale
tez inne stodkie produkty, w ktérych
podstepnie moga czai¢ si¢ pateczki
z grupy Salmonella. Jak zapobiegaé
zakazeniom zywnoSci, ktére mogg by¢
brzemienne w skutki dla cukierni czy
lodziarni? Jak uchronic¢ przed zakazeniem klientéw? W po-
nizszym tek$cie znajda si¢ podstawowe wytyczne dla rze-
mieSInikéw.

WYTRZYMALE drobnoustroje

Drobnoustroje zaliczane do rodzaju Salmonella naleza
do rodziny Enterobacteriaceae (jelitowce), ktdra obejmuje

nieprzetrwalnikujagce Gram-ujemne bakterie tlenowe. Natu-
ralnym Srodowiskiem ich bytowania jest przewdd pokarmo-
wy zwierzat zaréwno dzikich, jak i hodowlanych, ptakéw,
a w pewnych przypadkach réwniez cztowieka.

Pateczki Salmonella s wzglednymi pasozytami, co ozna-
cza, ze poza organizmem zywiciela moga przetrwac jakiS
czas, dla przyktadu: w glebie, produktach miesnych — ok. 130
dni, w mleku ok. 10 dni, w jajach ponad rok, w ZywnoSci wy-
suszonej — w stanie anabiozy moga przebywac przez nieogra-
niczony czas. Z tego powodu stanowig powazne zagrozenie
dla czlowieka.

Obecnie wyrdznia si¢ ponad 1000 typéw serologicznych
pateczek Salmonelli i wcigz poznawane sg nowe. Zachoro-
wania odnotowane na terenie kraju wywolane sa w wiek-
szo$ci przez Salmonella enteritidis, ktéra bytuje najczesciej
na skorupkach jaj.
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" odchody zwierzece <—> zw;:;ﬁta <— cztowiek <—> odchody ludzkie
| produkty roslinne
woda
43 TYSIACE na 90dZin§' tyfikowaniu Zrédta, odosobnieniu chorych, wyleczeniu nosi-

Chorobotwérczos¢  bakterii  Salmonella zwiazana jest
z wytwarzaniem przez nie specyficznych toksyn wywotuja-
cych stan chorobowy u cztowieka badz zwierzat. Pateczki Sal-
monella rozmnazaja si¢ przez podziat prosty komoérek, w ko-
rzystnych warunkach tempo takiego podziatu jest bardzo duze
— okres podziatu jednej komérki moze wynosi¢ ok. 20 min,
po szesciu godzinach nieprzerwanego podzialu moze powstaé
ok. 260 tys. komoérek. Daje to poglad na zagrozenie, jakie dla
zywnoSci moze stanowi¢ nawet minimalne zanieczyszczenie.

JAK UNIKAC pateczek?

Pateczki Salmonella wykrywane w zywnosci moga pocho-
dzi¢ z zanieczyszczenia pierwotnego (migso, jaja) badZ wtér-
nego (w trakcie przetwarzania zywnosci). Do zakazenia drogg
kontaktowa dochodzi stosunkowo rzadko.

Zakazenie moze przebiegaC jako: bezobjawowe nosiciel-
stwo — wowczas zdrowy nosiciel wydala chorobotwércze bak-
terie z kalem — badZ stan chorobowy — zatrucia pokarmowe
(objawiajac si¢ wysokg goraczka, biegunka, wymiotami wy-
stepuja po 12-24 godz. po spozyciu zakazonego pokarmu) czy
réznego rodzaju zakazenia uktadowe, bedace nastepstwem
przedostania si¢ pateczek Salmonella z uktadu pokarmowego
do krwi, a wraz z nig do r6znych uktadéw wewnetrznych (ob-
jawiaja sie réznymi stanami zapalnymi, np. ptuc, ucha, opon
moézgowych itp.).

Bakterie te sg tym bardziej niebezpieczne, ze ich obecnos¢
w gotowym wyrobie nie jest rozpoznawalna organoleptycznie
— ciastko z salmonella smakuje tak samo dobrze jak bez niej.

Aby zminimalizowa¢ badZ zupelnie wyeliminowaé zagro-
zenie, technolog zywnoSci powinien zna¢ prawa rzadzace za-
chowaniem si¢ drobnoustrojéw chorobotwérczych. Pateczki
Salmonella nie wykazuja szczeg6lnej cieptopornosci i ging
w temperaturach powszechnie stosowanych przy termicznej
obrébee zywnosci. Jednak w niektorych rodzajach zywnosci,
zwlaszcza tej o podwyzszonej zawartosci biatka i ttuszczu,
moga wytrzymaé wyzsze temperatury ogrzewania dziatajace
przez diuzszy czas.

Przeciwdziatanie rozprzestrzenianiu si¢ zakazenia polega
na przerwaniu cyklu infekcyjnego — przede wszystkim ziden-

cieli.

NIEBEZPIECZNE jaja

Do potencjalnych 7Zrédet zakazen pateczkami Salmonelli

w produkcji ciastkarskiej zaliczamy surowce, wsrdd ktérych

najbardziej niebezpiecznym, niemal ,,klasycznym” Zrédiem

tych drobnoustrojow sa jaja. W Swiezym jajku zanieczysz-
czona bywa zewnetrzna powierzchnia skorupki, w miare
przechowywania zewnetrzne zanieczyszczenie moze przeni-

ka¢ do wnetrza jaja, zwlaszcza do biatka. Ryzyko zwigzane z

wykorzystaniem jaj mozna zminimalizowa¢, przestrzegajac

ponizszych zasad:

»  zaopatrywac si¢ u sprawdzonego dostawcy,

e SciSle przestrzega¢ terminu przydatnosci,

*  przechowywac w okreSlonych norma warunkach (8-13°C,
wilgotnosé 65-80 proc.),

*  przed uzyciem dezynfekowac,

* nie stosowa¢ jaj o popgkanych skorupach (sttuczek) ani
tzw. wylewek,

*  wybitg tre$¢ jaj natychmiast wykorzystywac,

*  po wszystkich czynnoSciach, w trakcie ktérych docho-
dzi do bezposredniego kontaktu z jajami, starannie my¢
rece,

»  skorupki jaj usuwaé¢ w miare mozliwosci na biezaco z po-
mieszczen produkcyjnych.

Ryzyko zagrozen zdrowotnych stanowia réwniez sprosz-
kowane przetwory z jaj, moga bowiem zawiera¢ uspione
formy drobnoustrojéw, ktére przetrwaly proces odwadnia-
nia, i moga zacza¢ namnazaé si¢ w trakcie produkcji. Dla
eliminacji ryzyka zdrowotnego, zwigzanego ze stosowaniem
przetworéw jajowych wysuszonych, wystarczy przestrzegaé
nastepujacych zasad:

»  zadac atestéw mikrobiologicznych od dostawcy,

*  przechowywac w okreSlonych norma warunkach (0-22°C,
wilgotno$¢ <75 proc.),

e chronic¢ przed zawilgoceniem,

*  przestrzega¢ okres6w przechowywania,

*  zachowywa¢ zasady Dobrej Praktyki Produkcyjne;j.

www.wcukierni.pl
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Poniewaz stosowanie jaj w produkcji ciastkarskiej niesie
duze ryzyko zakazenia palteczkami Salmonella, zaleca si¢ od-
stapienie od produkcji mas i kreméw, ktére nie wymagaja ob-
rébki termicznej (co najmniej 80°C) oraz zastapienie jaj Swie-
zych pasteryzowanymi badZ stosowanie koncentratéw kremow.

MLECZNE zagrozenia

Kolejnym surowcem stosowanym w produkcji wyrobéw
ciastkarskich jest mleko i jego przetwory. Wedtug statystyk
zaledwie 1 proc. zachorowan wywolanych przez salmonel-
le spowodowanych jest spozyciem mleka i jego przetworéw.
Mleko od zdrowych zwierzat nie powinno wykazywac obec-
noSci zanieczyszczenn mikrobiologicznych, ktére moglyby
stanowi¢ zagrozenie dla cztowieka, moze dojs¢ do niego na
drodze zanieczyszczen wtdrnych (naczynia, cztowiek). Ponie-
waz mleko jest poddawane obrébce termicznej (pasteryzacija,
UHT), ktéra skutecznie eliminuje obecnos¢ tych drobnoustro-
jow, prawdopodobienistwo wystapienia paleczek Salmonella
w mleku spozywczym jest minimalne.

Mleko powinno by¢ stosowane w terminie przydatnosci
oraz przechowywane w temp. do 10°C (pasteryzowane) oraz
do 25°C (mleko UHT). Mleko spozywcze pasteryzowane nie
stanowi zagrozenia produkcji ciastkarskiej pateczkami Sal-
monella, jezeli jest zabezpieczone przed zanieczyszczeniem,
zuzywane w okresie przydatnoSci i dodatkowo poddawane
obrébce termiczne;.

Mleko w proszku, a takze masto nie stanowia szczegélnego
zagrozenia dla produkcji ciastkarskiej, wymagane jest jednak
przestrzeganie parametréw przechowywania oraz terminéw
przydatnosci do spozycia. Ponadto w toku produkcji nalezy
przestrzegac zasad Dobrej Praktyki Higieniczne;j.

Z kolei Smietanka jako produkt nietrwaly moze stano-
wi¢ Zrédto zakazenia mikroflora chorobotwércza. Poniewaz
w produkciji ciastkarskiej Smietanka jest wykorzystywana do
produkcji wyrobéw niepodlegajacych obrébee termicznej,
w toku produkcyjnym nalezy bezwzglednie przestrzegaé za-
sad higieny. Stosujac Smietanke, nalezy przestrzega¢ nastepu-
jacych zasad:

*  zaopatrywac si¢ u sprawdzonego dostawcy,

*  przechowywac w temp. nie wyzszej niz 10°C,

*  SciSle przestrzega¢ terminu przydatnosci do spozycia,

* przestrzega¢ skrupulatnie czystoSci naczyn, sprzetow
i urzadzef,

*  przestrzega¢ higieny osobistej pracownikéw,

*  stosowac laricuch chtodniczy do gotowego wyrobu w za-
ktadzie, transporcie i punktach sprzedazy.

NOSICIELE bakterii

Ogromnym problemem w produkcji zywnosci jest bez-
objawowe nosicielstwo. Czlowiek nosiciel wydala z katem
dziesiatki milionéw komorek bakterii. Nalezy pamietac, ze
niezawodnym sposobem uniknigcia rozprzestrzeniania si¢ pa-
feczek Salmonella pochodzacych od nosiciela jest skrupulatne
przestrzeganie zasad higieny osobistej u pracownikéw, szcze-
gdlnie czystosci rak.

Ponadto osoby uskarzajace si¢ na zaburzenia funkcjonowa-
nia ukfadu pokarmowego (biegunka, béle brzucha) do czasu
wyjasnienia przyczyny powinny by¢ odsuwane od bezposred-
niej produkcji. Powinny by¢ wykonywane badania na nosiciel-

0
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stwo, bezwzglednie egzekwowana higiena rak. Pracownicy
winni by¢ przeszkoleni z zakresu higieny.

Nosiciele szkodniki mogg przenosi¢ pateczki Salmonella
na ptactwo domowe, cztowieka, a nawet bezposrednio przez
kat do zaktadéw produkujacych zywno$¢. Duzym zagroze-
niem zdrowotnym dla zywnoSci sg gryzonie oraz ptaki wolno
zyjace, bedace czesto nosicielami pateczek Salmonella.

Najtariszg i najskuteczniejszag metoda ograniczania liczby
szkodnik6w jest profilaktyka, a jej gtéwnym celem jest zapo-
bieganie przedostaniu si¢ szkodnikéw do zakladu. Obecnie
istnieje wiele specjalistycznych firm, ktére przy uzyciu sku-
tecznych Srodkéw i sposobéw likwiduja obecnos$é szkodni-
kéw w zaktadzie produkcji zywnoSci.

TAKA LICZBA BAKTERII
w wiekszosci typow pateczek
Salmonella stanowi
dawke zakazajaca

Podsumowujac, nalezy zaznaczy¢, ze wspéiczesna techno-
logia zywno$ci dysponuje szeregiem skutecznych metod za-
pobiegajacych rozprzestrzenianiu si¢ drobnoustrojéw, wsréd
nich znajdziemy:

*  obrdbke termiczng w minimum 70°C,

*  schtadzanie surowcéw, potproduktéw i gotowych wyro-
béw do temp. nieprzekraczajacej 6°C,

»  skrupulatne przestrzeganie higieny produkcji.

Dzigki przestrzeganiu zasad zawartych w powyzszym
opracowaniu mozna wyeliminowaé, a na pewno ograniczy¢
ryzyko wystepowania chorobotwérczej salmonelli w wyro-
bach ciastkarskich.

WARUNKI WZROSTU
PALECZEK SALMONELLA:

TEMPERATURA
optymalna 37°C

pH
optymalne
m
maksymalne
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Pélautomatyczne systemy
pakowania i klipsowania
w opakowania LDPE lub PP

Automatyczne systemy
pakowania i klipsowania
w opakowania LDPE lub PP

Automatyczne systemy
o pakowama_ i zam;,rkama
w opakowania papierowe

Krajalnice
tasmowe

Hnryz;ntalqe System
rojenie chiodzenia
pieczywa

SpiraTech biuro@spirotech.com.pl
91-158 todz handlowy@spirotech.com.pl

ul. Lniana 7 lok. 34

tel 790 502 505, 790 706 702 www.spirotech.com.pl




To przyklad kompozycji cukiernicze] z uniwersalng podstawa,
ktdra otrzymujemy poprzez wlasciwe zestawienie ciasla jasnego
i czekoladowego. Dzieki takiemu polaczeniu uzyskamy efektowny,
ale zarazem latwy w wykonaniu wzor, kiéry jest doskonale widoczny
na przekroju. Powlerzchnie te| fantazyjne]” podstawy moina

-

pokrywad rédnymi surowcami, dodatkami | dekoracjami ukywanymi L -~
w produkcii cukiemnicze]. W tym wypadku zastosowano wysmienita w—m—-—'—f__f'
mase sarowo - kokosowa oraz lekki krem Smietanowy szprycowany e —— =
przemiennie z wisniaml w 2elu. Zastosowane dodatki w polaczeniu Lo conkatadons =
z wilgotnym ciastem podstawy dato doskonaly efekt koficowy. e T
ELEMENT SKEADNIK Lose: METODA
claaty MULTICIASTO 1000 g - Wszystkie skladnikl polaczyé razem.
Woda 280 g - Mieszad na wolnych obrotach 1 min.
Olaj 3009 - Mieszad na rednich obrotach 5 min.
jaja 400 g
clozs MULTICIASTO 1000 g - Wszystkie skiadniki polaczyd razem.
U e Woda 3809 - Mieszat na wolnych obrotach 1 min.
Olej 300g - Mieszaé na $rednich obralach 5 min.
Jaja 400 g * Ciasto oraz clasto czekoladows nakiadad na blache na preemian,
Kakao 1009 pray pomocy rekawa cukiemiczego.
maza POL MIX KOKOSOWY 1000 g - Pol Mix Kokosowy polaczye z woda | migszat na wysokich obrotach
- Woda ciepta (ok. 40°C) 400 g 5 min. Dodad ser i wymieszad do uzyskania jednolite] Konsystencii
Ser twarogowy Smistankowy 1400 g « Gotows mase nakladad przy pomocy rekawa cukiermniczego na
preygotowane wezednigl ciasio,
* Wypiekad w temp 180°C przez okolo &0 min, odstawic do
wystudzenia,
owace WISNIA W ZELU BAKBEL 12009 » Nanosic przy pomocy rekawa cukiemiczego w formie paskéw na
upieczone ciasto.
mh Smiatanks 33% 800 g - Potaczyd wazystkie skladnikl razem i ubié,
i KREM ROSLINNY BAKELS 4009 - Gotowy krem Smietanowy nanfesé przy pomocy rekawa
CREAMSTAB 60 g cukiemiczego miadzy paski z wisni,
PODSUMOWANIE 8420 g oo, i i e - b e, ke
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MULTICIASTO BAKELS

Uniwersalna baza biszkoptowo-tluszczowa o spoistej konsystenciji,
delikatnym smaku i wilgotnosci utrzymujacej sie do kilku dni.

Wysmienity smak i aromat

Szeroki wachlarz zastosowan - ciasta, babki,
muffiny, spody pod owoce sezonowe, ciasta typu
.Zebra’, itp.

Wiele mozliwosci wzbogacania smaku -
— dodatek past, czekolady, kakao, aromatow,
bakalii, owocow w zelu, nadzien itd.

Doskonate wyroby — nie powodujg podczas
konsumpcji | po niej odczucia lekkiego pieczenia
charakterystycznego dla produktow
wytworzonych na bazie surowcow proszkowych.

Zwiezta struktura — pozwala na utrzymanie
podczas wypieku owocow czy sera
twarogowego, pozwala rowniez uzyskac ciensze
warstwy.

Stala jakosc¢ — gotowe ciasto

ma zawsze niezmiennie tg sama
jakos¢ i apetyczny wyglad, mozemy
je od razu kroi¢ i przekladac.

Propozycje zastosowania
Mulliciasta marki Bakels mozna
Zzobaczyc w nastepujacych
recepturach: SERNIK

HERBACIANY, FANTAZJA
OWOCOWO-KOKOSOWA,

T e
BAKELS POLSKA _ 93-231 Lodz, ul. Dostawcza 12 Zapraszamy do leklury naszego || | — —
iz % Centrala +48 42 25 46 600 KATALOGU PRODUKTOW PROGURTOW
A member of the SWISS § 4 BAKELS Group Fax +48 42 25 46 601 dostepnego u Dystrybutordw
bluro@bakels.pl oraz w wersji elekironiczne
www.bakels.pl na naszej stronie www.
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| NIEZAWODNYM JEJ

ODMIANOM WARTO
PRZYJRZEC SIE Z BLISKA,

Z

BY MOC WYKORZYSTAC JE

W STU PROCENTACH

KAROLINA PODHAJECKA

poprzednim numerze pi-
saliSmy o  korzySciach
i zagrozeniach ptynacych
z wykorzystania mediéw
spoteczno$ciowych do wy-
promowania piekarni i cu-
kierni oraz pozyskania no-

wych klientéw i utrzymania obecnych. Teraz odstaniamy
tajemnice, wyjasniamy sposéb funkcjonowania i odpo-
wiadamy na pytanie — dlaczego to dziata?

DLACZEGO warto?

Za zdecydowang przewaga mediéw spoleczno$ciowych
nad innymi §rodkami komunikacji przemawiaja fakty. Po-
woli staje si¢ jasne, ze wykorzystanie portali interneto-
wych, skupiajacych wielu uzytkownikéw, moze zapewnié
reklamie danej marki czy zaktadu sukces, ktéry bylby nie-
mozliwy do osiggniecia za pomocg jakiegokolwiek innego
sposobu. Nie moze to by¢ jednak reklama bezposrednia.
Badania marketingowe pokazuja, ze uzytkownicy portali
spoteczno$ciowych nie zwracajg uwagi na zamieszczane
tam reklamy, prawie nikt nie klika tez w zakladki oznaczo-

media

b0 sekund

TYLE CZASU POSWIECA
INTERNAUTA
na zapoznanie si¢ z profilem
marki — dobre zaplanowanie
tresci pozwala wykorzystac ten
czas do maksimum

ne jako ,,sponsorowane”. Inwestowanie w tego typu komu-
nikacje z klientem okazuje si¢ wi¢c nieskuteczne. Jakie jest
rozwigzanie? Zalozenie profilu marki na portalu to najlep-
sze, co mozna zrobié. Przecietny uzytkownik portalu spo-
tecznoSciowego jedng trzecig czasu poSwieca bowiem na
zapoznanie si¢ z ofertami firm!

WPC maj 2011

www.wpiekarni.pl




POTEGA LICZB

Jedna z firm postanowita zbadac, w jaki sposdb uzytkownicy porta-
lu Facebook korzystaja z zamieszczanych tam informacji, co szcze-
gélnie przykuwa ich uwage, a jakie tresci s przez nich pomijane.
W badaniu wykorzystano nowoczesna technike, dzieki ktdrej udato
sie ustali¢, na jak dtugo wybrany element portalu przycigga uwage
przecigtnego internauty. Wyniki byty zaskakujace:

0,4 sekundy — tylko tyle czasu poswiecaja Internauci na zapozna-
nie sie z reklamami zamieszczanymi na portalach spotecznoscio-
wych, najczesciej jednak, zupetnie je pomijaja.

25 proc. czasu — tyle przeznaczaja na przeczytanie wpiséw marek
(firm) na liscie aktualnosci — to az jedna czwarta czasu!

85 proc. klikniec zdobywaja wpisy zawierajace wideo lub zdjecia,
zajmujq tez ponad potowe czasu poswiecanego na przegladanie
tablicy aktualnosci.

1 na 3 klikniecia przypada na posty marek — to tyle samo co na
wpisy zostawione przez znajomych.

87 proc. uzytkownikéw zwraca uwage na zdjecie profilowe
— warto wigc zadbad, by byto atrakcyjne.

www.wcukierni.pl
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5 KROKOW DO SUKCESU

Aby zaistnie¢ w mediach spotecznosciowych, nie potrzeba wiele — wy-
starczy dobry pomyst ... 20 min! Oto krétki schemat, jak — krok po kro-
ku — stworzy( profil, ktdry stanie sie profesjonalng wizytéwka piekarni
i cukierni.

KROK 1. Wybierz portal
Portali spotecznosciowych jest obecnie mnéstwo.
Do wyboru s3 miedzy innymi: Nasza klasa, Face-
book, YouTube. Pierwszy z nich zapewni szeroki
dostep do klientdw, jest najpopularniejszy wsréd
polskich internautéw. Drugi rozwija sie niezwykle
preznie, najwiecej nowych uzytkownikéw zyskujac sobie wérdd ko-
biet w wieku 45-55 lat, a wiec tych, ktdre s szczegdlnie zaintereso-
wane ofert cukierni i piekarni. Na trzecim mozesz z powodzeniem
zamieszczac filmiki promocyjne, ktre pokaza zaktad w korzystnym
Swietle. Czas: 1 min.

KROK 2. Zatoz profil
Po decyzji o wyborze portalu przychodzi czas na za-
tozenie konta. Na kazdej stronie znajduje sie szcze-
gétowa instrukcja, ktéra poprowadzi przez proces
rejestracji. Zazwyczaj wystarczy podac kilka podsta-
wowych danych i zaakceptowac requlamin. Chwile
potem mozna zacza¢ w petni wykorzystywac mozliwosci, jakie oferuje
dany portal. Czas: 3 min.

KROK 3. Zamiesc informacje o zaktadzie
Na profilu nie moze zabrakna¢ niezbednych infor-
madji o piekarni i cukierni. Wsr6d nich powinny sie
znalez¢; nazwisko whasciciela, adres, numer telefonu,
ewentualnie mapka utatwiajaca dojazd do zakta-
du. Profil mozna urozmaicic, zamieszczajac wywiad
z pracownikami lub wiascicielem, historie piekarni, a nawet cennik
z wyszczegdlnionymi dostepnymi produktami. Stowem wszystko, co
chciatby na stronie znalez¢ aktualny czy potencjalny klient. Czas: 6 min.

KROK 4. Dodaj materiaty multimedialne
Aby profil byt atrakcyjny dla klienta, musi znajdowac
sig na nim cos, co przykuje jego uwage. Do tego celu
najlepiej nadaja sie zdjecia i filmy promocyjne. Mozli-
wosci jest duzo: mozna sfotografowac albo sfilmowac
budynek zaktadu od zewnatrz i od srodka, pokazac,
jak wyglada proces produkcji wypiekéw ,od kuchni” oraz pochwalic sig
popisowymi wypiekami. Zaletg zdjecia i filmu jest to, ze lepiej oddzia-
tuja na zmysty niz tekst. Dlatego zdjecie weselnego tortu lepiej trafi do
klienta niz najbardziej wymysiny jego opis. Czas: 5 min.

KROK 5. Zapros znajomych
Nic tak dobrze nie Swiadczy o zaktadzie jak duza licz-
ba zadowolonych klientow. Warto zadbac, by wsrod
znajomych znalazto sie jak najwiecej osob. Na pocza-
tek mozna wystac zaproszenia do rodziny, przyjacict,
bylychi obecnych pracownikéw, aktualnych klientow.
L czasem krag ten bedzie sie powiekszati dawat Swiadectwo jakosci wy-
piekow i obstugi w wybranym zaktadzie. Czas: 5 min.

WPC maj 2011




0 TYM lepiej pamieta¢

Przygotowujac profil swojego zaktadu, dobrze jest pa-
mietaé¢ o kilku prawidtowoSciach. Najwiecej czasu uzyt-
kownicy poSwiecaja na przegladanie tablicy aktualnoSci
w poszukiwaniu informacji, jakie dana marka ma im do
przekazania. Im czeSciej wigc zamie§cimy nowy komuni-
kat, tym skuteczniej przyciaggniemy uwage potencjalnego
klienta. Ponadto, duzym powodzeniem ciesza si¢ zaktad-
ki zawierajace ciekawe treSci zwigzane z firmg i jej ofertg
— takie jak zdjecia, filmy wideo czy konkursy.

Wazne jest, aby profil piekarni czy cukierni byl udosko-
nalany i rozwijany, by sklanial do jego czestego odwiedza-
nia. Zdjecia nowych produktéw, informacje o promocjach,
organizowanie konkurséw ozywig stron¢ i zapewnia jej
popularno$¢. Brak nowych treSci moze po pewnym czasie
doprowadzi¢ do zmniejszenia zainteresowania profilem.
Szczegdlnie duza wage uzytkownicy przywiazuja do zdje-
cia profilowego — jest ono prawdziwa wizytowka firmy.
Moze ono prezentowaé popisowe wypieki, pokazywac bu-
dynek zaktadu lub jego logo. Jesli takie logo nie istnieje,
mozna zorganizowaé konkurs wsrdd internautéw na najlep-
szy projekt. Zaangazowanie w tego typu przedsiewziecie
z pewnoS$cig zaprocentuje wiekszym przywigzaniem do
wybranej marki.

KILKA RAD na zakonczenie

Pamietajac o podstawowych zasadach, mozemy unik-
na¢ niepotrzebnych btedéw i zapewni¢ naszemu przed-
siewzieciu sukces. Najlepiej zaczaé od przygotowania
kilku pomystéw — opracowania diugofalowej strategii
obecno$ci na portalu spotecznoSciowym. By strona byla
zawsze zywa, warto raz na jaki§ czas zamieSci¢ nowe
zdjecie lub zorganizowaé konkurs. Wbrew pozorom nie

ZDANIEM EKSPERTA

DR AGNIESZKA
TURSKA-KAWA

pracownik Zaktadu Komunikacji Spotecznej Uniwersytetu Slgskiego

P ortale spotecznosciowe s3 nowoczesnym, skutecznym i przede
wszystkim — bezptatnym sposobem na dotarcie do klienta.
Pozwalaja poszerzy¢ krag potencjalnych odbiorcow oferowanych
ustug oraz na state zwiazac z dang marka obecnych klientéw. Co
wiecej, portale spotecznosciowe zdobywaja sobie coraz wiecej no-
wych uzytkownikéw, nie tylko wérdd ludzi mtodych. Coraz wiecej
0sob w srednim i starszym wieku korzysta z internetu, poszukujac
tam nie tylko dobrej rozrywki, ale takze informagji o firmach i pro-
duktach. Komentarze umieszczone na portalu przez zadowolonych
klientéw wzbudzaja wieksze zainteresowanie i zaufanie niz najle-
piej sformutowane przekazy reklamowe. Czas poswigcony na utwo-
rzenie i prowadzenie profilu stanowi dobra inwestycje w dalszy roz-
woj firmy. Satysfakcjonujaca obustronna komunikacja z klientem
sprawia, Ze pozycja zaktadu na konkurencyjnym rynku pracy staje
sie silniejsza i bardziej stabilna.

E E NOWOCZESNY MARKETING

Posty marek umieszczane

na ich profilach w serwisach
spotecznosciowych

majg takie same szanse na
zaangazowanie uzytkownika jak
te, ktore pozostawiaja jego znajomi

musi by¢ to nic pracochtonnego i wymagajacego duzych
naktadéw czasu od pracownikéw piekarni. Mozna na
przyktad zaproponowaé wybory na najlepszy przepis na
wiosenne ciastko lub zorganizowa¢ konkurs wsrdd dzie-
ci ze szkoly podstawowej na najpiekniejsza prace pla-
styczna po§wiecong pracy piekarza. Wszystko zalezy od
naszej pomystowosci. Trzeba tez pamigtaé, ze uzytkow-
nicy portali czytaja zazwyczaj tylko kilka pierwszych
stéw danego wpisu. Tylko ciekawa i niebanalna forma
moze sklonié ich do po§wigcenia diuzszego czasu na za-
poznanie si¢ z caltym materialem! Dobrze zadba¢ o duza
liczbg znajomych lub fanéw na profilu — przyktad innych
uzytkownikéw wzbudzi zaufanie i zapewni wigksze po-
wodzenie. Stowem — to wszystko, co sprawi, ze strona
bedzie atrakcyjna, bogata w nowe informacje i preznie
rozwijajaca si¢, stanowi klucz do sukcesu w §wiecie me-
diéw spotecznoSciowych.

OPINIA
AGNIESZKA JEZEWSKA

Cukiernia Kandulski, Gdarisk

ecyzja o zaangazowaniu sie w social media ma charakter

dtugoterminowy, dlatego tez rozwazaliSmy wszystkie za
i przeciw, az 4 grudnia 2010 r. zapadta decyzja: zaktadamy pro-
fil na facebook.com. Samo zatozenie profilu byto proste i, co
najwazniejsze, bezptatne. Kilka informacji ogdlnych o cukierni,
adres strony www, godziny otwarcia, lokalizacja, kilka zdjec
przysmakow i profil byt gotowy. Ale tak naprawde cata praca
zaczefa sie potem. SM to nie platforma e-commerce, to nie ko-
lejny sklep internetowy czy portal. To miejsce spotkar, rozméw,
nawiazywania kontaktéw. To doskonate miejsce do tego, by po-
zyskiwac potencjalnych klientéw, ale trzeba to robi¢ umiejetnie.
Postawilismy na systematyczno$¢ wpiséw i nawiazywanie kon-
taktow z naszymi grupowiczami. Z kazdym dniem, ku naszej ra-
dosci, liczba 0s6b lubigcych nasz profil rosta. A co najwazniejsze,
uzytkownicy zaczeli wchodzi¢ z nami w interakcje: rozmawiajg,
zadaja pytania, lubig nasze produkty. Co wiecej, zdarza sig, ze
klienci przychodza i méwia: poprosze czekoladowgq choinke, kt-
rej zdjecie widziatem na facebooku. Sam facebook oferuje rozne
formy promogji: od prostej geolokalizowanej reklamy na prawej
belce po ztozone aplikacje, ktére w szybkim czasie pozwalajg po-
zyskac bardzo duzo grupowiczéw. Naszym zdaniem social media
to idealne miejsce dla naszej cukierni.

WPC maj 2011

www.wpiekarni.pl
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WIEKSZOSC ODBIORCOW REKLAM (CZYLI NAS, KONSUMENTOW)
TWIERDZI, ZE ICH NIE LUBI, NIE OGLADA I NIE KUPUJE POD ICH
WPLYWEM, JEDNAK FAKTY WSKAZUJA NA CO INNEGO

JUSTYNAWYDRA

rébmy maty eksperyment. Prosze¢ wymie-
ni¢: znang sobie marke jogurtéw wspoma-
gajacych przemiane materii, nazwe Srodka
przeciwbdlowego, ktéry jest fagodny dla
zotadka, migkki i elastyczny papier toale-
towy o rumiankowym zapachu, ktéry nosi
wdzieczne damskie imi¢ na litere ,R”.

Nie podam oczywidcie skojarzen, jakie pojawily sie
w mojej glowie, by nie stosowaé kryptoreklamy, ale
z prawdopodobiefistwem graniczacym z pewnoscia moge
zatozy¢, ze nasze myS§li biegna ku tym samym produktom.
Dlaczego? Odpowiedzia jest magia dobrze zaadresowa-
nej, skonstruowanej i wyemitowanej reklamy telewizyj-
nej, radiowej, prasowej i banerowej. Reklamy, ktéra bez
udzialu §wiadomosSci trafia wprost do naszych umysiéw
i zwigksza pewno$¢ producenta jogurtu, leku i papieru to-
aletowego co do naszych przyszlych wyboréw przy skle-
powej ladzie.

Dobrze, ale czy to, co stosuja duzi producenci o zasiegu
ogolnopolskim, zadziata takze dla piekarni sprzedajacej pro-
dukty na rynku lokalnym?

KIEDY REKLAMA jest zbedna?

Na 100 piekarni i cukierni 90 powinno przynajmniej roz-
wazy¢ opcje zainwestowania w reklame, a dziesie¢ moze ja
spokojnie poming¢é w swoich planach finansowych. Kto nie
musi my$le¢ o reklamie?

Jezeli przedsigbiorstwo ma od lat jednego odbiorce, obie
strony sa zadowolone i nie zamierzaja niczego zmienia¢, re-
klamowanie si¢ nie ma sensu. Gdy w okolicy jest tylko jeden
punkt sprzedazy pieczywa, ktéry ledwie nadaza z obstuga
klientéw, nie nalezy szuka¢ kolejnych. Generalnie nie musi si¢
reklamowa¢ ten, kto nie szuka nowych klientéw. Ten, kogo
satysfakcjonuja dotychczasowe dochody i kto nie czuje za-
grozenia ze strony konkurencji. Wlaciciele firm, ktére nie sg
w tak komfortowej sytuacji, powinni pomysleé¢ o reklamie.

0D (ZEGO zacza?

Wszelkie dziatania promocyjne trzeba zacza¢ od mys§lenia.
Brzmi jak banal, jest banalne, ale nadal wiele firm wydaje si¢
pomijaé ten etap prac nad reklamg. Ma on tymczasem kolo-
salne znaczenie dla powodzenia kampanii reklamowej. JeSli
zostanie potraktowany bez nalezytej uwagi, koszty poniesione
na promocje¢ bedzie mozna spisa¢ na straty, zamiast przepisa-
nia do kolumny ,,inwestycja”.

www.wcukierni.pl
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Idealna sytuacja dla
reklamodawcy jest ta,

w trakcie trwania kampanii

Planujac dziatania reklamowe, nalezy zacza¢ od odpowie-
dzi na trzy pytania:
1. Jaki cel majg mie€ nasze dziatania?
2. Do kogo chcemy dotrze¢?
3. Co chcemy reklamowac?

Cel — czyli efekt kampanii reklamowej. Ogdlnie cele na
nasze potrzeby mozna podzieli¢ na dwa rodzaje — sprzedazo-
wy (zwigkszenie liczby klientéw piekarni) lub wizerunkowy
(klient pozytywnie kojarzy marke piekarni).

Odbiorcy kampanii, czyli tzw. grupa docelowa — nalezy od-
powiedzie¢ sobie na pytanie, kto jest adresatem przekazu re-
klamowego. Klient indywidualny czy instytucje (szkoty, woj-
sko, szpitale etc.). Osoby mtode czy raczej starsi. Gospodynie
domowe czy tez ludzie spieszacy si¢ do pracy.

Co bedzie reklamowane — nowe produkty, nietypowy zakres
ustug (np. prowadzenie sprzedazy do pdZnych godzin wieczor-
nych, dowdz do klienta), wyjatkowa jakos$¢ obstugi itd.

Uzbrojeni w te¢ wiedze, mozemy przystapi¢ do dziatania.

GDZIE UMIESCIC reklame?

Idealng sytuacja dla reklamodawcy jest ta, gdy klient czesto
bedzie spotykat przekaz promocyjny w trakcie trwania kam-
panii. Otwiera gazete — tam nasza reklama. Wlacza telewizor
— spot. Stucha radia w samochodzie — cieply glos lektora za-
chwala mu zalety naszego chleba i ciepla atmosfere punktu
sprzedazy.

W Swiecie realnym tak nie bedzie, poniewaz na zmasowa-
ne dziatania promocyjne sta¢ tylko wielkie koncerny, a nawet
one ograniczaja je czasowo, poniewaz za reklame trzeba stono
ptacié.

Generalna zasada jest taka, ze produkty o zasiegu ogol-
nokrajowym reklamowane sa w mediach ogdélnopolskich
(lokalne traktowane moga by¢ jako dodatek), za$ lokalne

przedsigbiorstwa powinny wybierac lokalne media. Po pierw-
sze ze wzgledu na koszty (zdecydowanie nizsze), po drugie
ze wzgledu na odbiorce reklamy — jesli piekarnia sprzedaje
produkt w obrebie jednego miasta, do celéw reklamowych po-
winno wybierac si¢ gazete, portal internetowy czy radio dedy-
kowane mieszkaficom tego miasta.

Podczas wyboru medium przydaje si¢ spelnienie trzech
warunkéw, o ktérych pisatam wyzej. ZnajomoS$¢ grupy do-
celowej utatwia wyb6r kanatu dotarcia. Chcac dotrze¢ do lu-
dzi mtodych, mozemy postuzy¢ si¢ internetem, starsi pewnie
czedciej siegng po gazete lub wezma ulotke od sympatycznej
miodej osoby stojacej pod piekarnig. Jesli zamierzamy rekla-
mowac ustugi, Swietnie sprawdzi si¢ spot radiowy, z kolei nowe

AIDA

W skrdcie mozna powiedzie, ze AIDA to uniwersalny model skutecz-
nej reklamy. Tego anglojezycznego terminu uzywa sie w marketingu
na okreslenie zestawu kolejnych reakgji klienta wobec produktu. In-
nymi stowy reklama idealna powinna wzbudzac ponizsze reakcje:

A jak attention, czyli uwaga — przyciagniecie uwagi klienta do
produktu.

| jak interest, czyli zainteresowanie — zainteresowanie klienta

wiasciwosciami produktu.

D jak desire, czyli pozadanie — przekonanie klienta, ze produkt jest
mu potrzebny i moze zaspokoic jego potrzeby.

A jak action (dziafanie) — wtasciwe przekonywanie klienta do za-
kupu tego wtasnie produktu.

Obecnie niektérzy dodaja jeszcze jedna litere:
S jak satisfaction (satysfakcja) — usatysfakcjonowanie klienta, co
spowoduje, ze znowu wybierze ten sam produkt i poleci go innym.

WPC maj 2011
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produkty dobrze jest opisac i pokazaé na zdjeciach — w prasie
czy na miejskim portalu informacyjnym. Pozycjonujac si¢ jako
piekarnia o wysokiej jakosci, trzeba zainwestowaé w wieksze
powierzchnie reklamowe, kolorowe i tadnie zakomponowane
grafiki. I tak dalej — wszystko zalezy od tych trzech czynnikéw.

Decydujac o wyborze medium, nalezy pamietac jeszcze
o jednej waznej sprawie — ceny za powierzchni¢ czy czas re-
klamowy podawane przez medium sg czesto negocjowalne.
Warto tez zawsze probowaé czeSciowego chocéby rozliczenia
w barterze — np. powierzchnia reklamowa w zamian za dosta-
we pieczywa na piknik organizowany przez gazete dla miesz-
kaficéw naszej miejscowosci.

SKLEP Z REKLAMAMI, czyli jest z czego wybiera¢

Aby wybra¢ medium, jakie chcemy wykorzysta¢ do dziatan
promocyjnych, powinniSmy wiedzie¢, gdzie i w jaki spos6b
mozemy si¢ reklamowaé. Reklame dziatajaca lokalnie moze-
my umiesci¢ w:

*  mediach tradycyjnych — gazecie miejskiej, miejskim ra-
diu, lokalnej telewizji. W formie reklamy, artykutu spon-
sorowanego, spotu radiowego, wywiadu w telewizji (jesli
uda nam si¢ zainteresowa¢ nasza dziatalnoscig dzienni-
karza);

* nowych mediach — w gre wchodza portale interneto-
we, portale spoteczno$ciowe, sieci mobilnej telefonii.
I znowu mozemy wybiera¢ miedzy reklama graficzng
w portalach, reklamg tekstowa w wyszukiwarkach in-
ternetowych, stworzeniem spotecznosci klientéw, kto-

» REKLAMA

NOWOCZESNY MARKETING "‘

rzy nas lubig. Mozna pisa¢ blog, wysyta¢ newsletter,
SMS-y... Nowe media daja ogromne mozliwosci;

*  przestrzeni miejskiej — reklama zewne¢trzna to nie tylko
plakaty, billboardy czy ulotki rozdawane przechodzacym.
Do naszych potrzeb mozna wykorzysta¢ publiczne Srodki
transportu (autobusy, tramwaje), takséwki (firmy taksow-
karskie czesto oferuja taka mozliwos¢) i oczywiscie wia-
sng flote pojazdow;

» ciekawg i niestandardowg forma reklamy, ktéra Swietnie
dziata lokalnie, sa wszelkiego rodzaju akcje tzw. ambien-
towe, czyli po prostu ,,reklama, ktéra wychodzi do ludzi”
— degustacje, hostessy przebrane za pieczywo przecha-
dzajace si¢ po miescie i wszystkie inne nietypowe pomy-
sty, ktére wpadna nam do glowy.

AGENCJA REKLAMOWA - warto, czy nie warto?

Czy skuteczng kampani¢ promocyjng mozna przeprowa-
dzi¢ bez zewnetrznej pomocy? OczywiScie, ze mozna, pod
warunkiem, ze ma si¢ zaprzyjaznionego dobrego copywrite-
ra (cztowieka od haset i tekstow reklamowych), grafika oraz
duzo wolnego czasu. Wybér medidw i negocjacje cen, przy-
gotowanie pomystéw i kreacji reklamowej, nadz6ér nad pro-
dukcja materialéw — mocno angazuja czasowo. Dobra agencja
reklamowa zrobi za nas wigkszoS¢ tej pracy, nie pozbawiajac
réwnocze$nie wptywu na ksztatt kampanii. Wazne, by dobrze
wybraé taka agencje, ale to juz zagadnienie na osobny tekst.
W nastepnych wydaniach bedziecie mogli Paristwo przeczytaé
takze o gotowych oryginalnych realizacjach reklam.

nowa Linia aln 21300l | cuklern

sprawdi na: wwu.lenari.com.pl

.

ES System K Sp. z o.o0.
ul. Wrzosowa 10, 32-340 Wolbrom, tel. 32 644 04 00, www.essystemk.pl
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NOWYCH SOSOW,
czyli stodki blask od Martin Braun

MARTIN BRAUN, LIDER W BRANZY CUKIERNICZEJ | PIEKARNICZEJ, ZNOWU

ZASKAKUJE. Z MYSLA O NADCHODZACYM LECIE POSZERZA OFERTE PRODUKTOW

SKIEROWANYCH DO NAJMtODSZYCH. PRZEBOJEM SEZONU SA NOWATORSKIE

SOSY DO LODOW | DESEROW,

osy to bardzo popularne wsréd dzieci dodat-
ki do lodéw, deseréw, nale$nikow, a takze
uwielbianych przez najmiodszych — gofrow.
Nowe sosy Cresco Italia (wylacznie w ofer-
cie Martin Braun) to jedyne tego typu smaki
na polskim rynku.

OWOCOWO i blyszczaco

Zaréwno atrakcyjny sos r6zowy btyszczacy, jak i o smaku
gumy do Zucia to zaawansowane technologicznie produk-
ty. Stworzone z myS§la o dzieciach nie zawieraja sztucznych
barwnikéw. Idealnym uzupetnieniem sg dostgpne w ofercie
Martin Braun lody o smaku gumy do zucia (pasta do produk-
cji lodow NUBE w zestawie z piankami). Koncern posiada
jeszcze calg palete innych smakéw soséw. Od innowacyjnych
o smakach: tiramisu, ajerkoniak, toffi, po znane i cenione od
lat: o smaku czekoladowym oraz truskawkowe, malinowe
i o smaku owocéw le$nych. Sosy owocowe zawieraja az
17-26 proc. owocéw i nie zawierajg sztucznych barwnikow.

— Sukces sprzedazowy lodéw 3Dino* przyczynit sie do
zmiany terminu premiery nowych smakéw soséw do lodéw
i deseréw na wczesniejszy. Mysle, ze Dzieni Dziecka jest ide-
alng okazja, aby zaprezentowac sosy wyprodukowane z my-
§la o najmtodszych. Liczba zaméwien jeszcze przed premierg
Swiadczy o tym, ze nasi klienci podzielaja t¢ opinie. Wierze,
ze dzigki sosom: blyszczacemu oraz o smaku gumy do zu-
cia przyczynimy si€ realizacji najstodszych marzen dzieci, jak
miato to miejsce w przypadku 3Dino — informuje Marcin Ko-
morowski, Czlonek Zarzadu Martin Braun Sp. z o.0.

ERGONOMICZNE butelki

Od maja br. wszystkie sosy Cresco Italia dostepne sa
w sprzedazy w nowych butelkach. Zmienita si¢ zaréwno szata

graficzna, jak i ksztalt butelek. Zgodnie ze §wiatowymi tren-
dami nowe butelki majg ergonomiczny ksztalt, ulatwiajacy
trzymanie w reku. Sa wykonane z migkkiego tworzywa, dzie-
ki czemu nie wymagaja od konsumenta wysitku przy wyci-
skaniu sosu.

WPC maj 2011
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Nowa kolorowa szata graficzna sprawia, ze produkt atrak-
cyjnie prezentuje si¢ np. na ladzie z lodami. Butelka ma
z dwdch stron zdjecia ilustrujace smak sosu, dzigki czemu jest
on widoczny zaréwno dla sprzedawcy, jak i klienta.

Butelki wyposazono w nowe nakretki. Oprécz praktycznej
funkcji niekapki maja klapke, ktéra zabezpiecza przez kurzem
i owadami. Nakretka ma plaski wierzch, wigc moze by¢ sta-
wiana réwniez na nakretce.

VARIEGATO z musujacymi kuleczkami

Kolejng letnig propozycja skierowang do najmtodszych
jest VareiG6 Choco Frizzy. To uwielbiane przez dzieci va-
riegato orzechowo-czekoladowe do produkcji lodéw. Wy-
réznia si¢ sposrdd innych dostepnych na rynku zawartoScia
musujacych kuleczek rozpuszczajacych si¢ w ustach. Va-
rieG6 Choco Frizzy wyprodukowano z najwyzszej jako-
Sci kakao oraz specjalnie wyselekcjonowanych orzechéw
laskowych. Produkt zostal nagrodzony podczas targéw
Expo Sweet 2009.

— VarieGé Choco Frizzy szybko zdobyl popularnosé
wsréd naszych klientéw. Dzieki stodkiemu smakowi i mu-
sujacym kuleczkom produkt zapewnia wspanialg zabawe
i uSmiech na ustach dzieci. Idac z duchem czasu, od$wie-
zyliSmy logo i nazwe, zachowujac przy tym sprawdzong
recepture i oferujac nadal produkt najwyzszej jakosci — do-
daje Marcin Komorowski.

Aby nada¢ kolorowy wyglad deserom i lodom Martin
Braun poleca réwniez jedyne na rynku polskim kuleczki Goc-
ce z linii Cresco Italia. To kolorowe, zelowe kuleczki odporne
na zamrazanie i pieczenie. Dostepne w smakach: truskawko-
wym, jabtkowym, cytrynowym.

Wiecej o kolorowych sosach Martin Braun na stronie internetowej: www.martinbraun.pl

NOWY DYREKTOR SPRZEDAZY
W MARTIN BRAUN

Robert Sokét objat stanowisko Dyrektora Sprzedazy i Marketingu w Martin
Braun. Odpowiedzialny bedzie za rozwdj nowych kanatéw sprzedazy, re-
alizacje strategii rozwoju w Polsce oraz zarzadzanie sitami sprzedazy.
Robert Sokét ma kilkunastoletnie doswiadczenie w sprzedazy w branzy
spozywczej na rynkach polskim i europejskim. Przez 11 lat zajmowat
stanowiska menedzerskie w dziatach sprzedazy firm z branzy cukrowej:
British Sugar Overseas, Pfeiffer & Langen i Krajowej Spétki Cukrowej.
Wspdtpracowat takze z Nestle, Danone, Kraft, Pepsico, Dr Oetker, Ma-
spex i Agrosnova. Ostatnio zajmowat stanowisko Dyrektora Sprzedazy
B2B w Kamis.

— Bardzo sie ciesze z mozliwosci pracy w firmie Martin Braun, ktdrej
wysokiej jakosci produkty s3 cenione przez klientow. Wiem, ze posta-
wiono przede mna duze wyzwanie. Jestem przekonany, ze dobrze
wykorzystam swoja wiedze i doswiadczenie zdobyte na wielu rynkach,
aby wspdlnie z doswiadczonym zespotem sprzedazy przyczynic sie do
zdobycia przez Martin Braun jeszcze wyzszej pozycji na rynku surow-
cOw piekarniczych i cukierniczych w Polsce — informuje nowy Dyrektor
Sprzedazy Martin Braun.

Robert Sokét z wyksztatcenia jest prawnikiem o specjalnosci prawo
gospodarcze oraz absolwentem studiow MBA. Ma 40 lat. Wolny czas
spedza z rodzing i przyjaciémi.

*Lody 3Dino — pasta do produkgi lodow oraz variegato VarieGd — opréa oryginalnego smaku
— potaczenie trzech smakéw: migdatow, orzechéw laskowych oraz biatej zekolady — maja przykuwajacy
uwage wyglad, dzieki polewie variegato z karmelizowanymi migdatami do zludzenia imitujacy skére di-
nozaura. Dostepne z pakietem gadzetow w technice 3D sg absolutnym przebojem lodowym roku i hitem
lata wérdd dzieci.

www.wcukierni.pl
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Juccotto Primavera
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SKLADNIKI

lody czekoladowe

lody kremowe

$mietankowe semifreddo
(bita $mietana 700 g, beza wtoska 300 g)

biszkopt czekoladowy
makaroniki (macarones, macaron de Paris)

www.wpiekarni.pl
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

0Osobno wymieszac lody czekoladowe oraz kremowe i umiesci¢ je za pomoca
szpachelki w odpowiedniej formie Silikomart, tworzac dwie oddzielne
warstwy.

Przykry¢ warstwy lodéw okragtym czekoladowym ciastkiem biszkoptowym,
tak aby do nich przylegato.

Ubi¢ Smietang z beza wtoska w robocie planetarnym w celu przygotowania
semifreddo.

Wykoriczy¢ semifreddo, dodajac kawatki kandyzowanych owocéw i ptatki
gorzkiej czekolady. Dobrze wymieszac.

Umiesci¢ sSmietankowe semifreddo w formie na wezesniej utozonych
warstwach i wyrdwnac. »>

www.wcukierni.pl WPC maj 2011
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(atoé¢ zamknac okragtym czekoladowym ciastkiem biszkoptowym i umiescic
w chtodziarce szokowe;.

Wyjac zuccotto z formy i udekorowac za pomocg rekawa cukierniczego,
wykonujac pionowe paski z bitej Smietany.

Na szczycie uformowac bezy z bitej Smietany.

Dokoriczy¢ dekorowanie, uktadajac na $rodku owoce lesne wedle uznania
badz inne suszone owoce i orzechy.

Na koricu do dolnej krawedzi zuccotto przyklei¢ makaroniki (macarones).

Filippo Zampieron, tlum. Bartosz Budzyriski, Graziana Melillo. Tekst pochodzi z magazynu,,Gelato Artigianale” nr 241, marzec 2011. www.gelatoartigianale.it

WPC maj 2011 www.wpiekarni.pl



gruszkowy

gruszki 600g
baza do sorbetu 50’ 35¢
woda 1559
cukier 1709
syrop glukozowy 209
sok z cytryn 209

Razem: 10009

Zagotowac syrop 65°C (z wody, cukru, dekstrozy oraz bazy
do sorbetu 50), a nastepnie zmiksowac go z reszta sktad-
nikéw. Tak przygotowang mieszanke wlac do frezera.

gruszka w czekoladzie
gruszka 2009
sorbet gruszkowy 3 gatki 1209
bita Smietanka 40¢
zekolada 709
sos czekoladowy 109

migta do dekoragji

Razem: 44049

Nakfadac warstwami owoce, zaczynajac od dna pucharu.
Zala¢ zekolada i utozy¢ na nie dekoracyjnie bita Smie-
tanke, dodac sos czekoladowy, nastepnie natozyc lody.
Udekorowac owocami, tak aby deser wydawat sie jeszcze
bardziej okazaty. Dodac listki miety.

Polecam stosowanie maszyn automatycznych Carpi-
giani, gdyz 7le napowietrzona Smietanka nie ma odpo-
wiedniej stabilnosci.

PIOTR BAK

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

w Polsce i za granica jest wysoko cenionym doradca.

~a
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UWAZA, ZE NIC NIE JEST
NIEODZOWNE. WAZNE JESTTO,
ZEBY ZROZUMIEC, JAKA METODE
PRZYJAC PRZY DOBORZE
SKEADNIKOW, TAK ABY
PODKRESLIC ICH SMAK, ZAPACH
| STRUKTURE. O ELEGANCIJI

| TAJEMNICACH SKEADNIKOW

W CUKIERNICTWIE Z GIANLUCA
FUSTO ROZMAWIALI BARTOSZ
BUDZYNSKI | GRAZIANA MELILLO




chwili wywiadu jesteSmy
w biurze Gianluki w Gian-
luca Fusto Consulting — to
miejsce dla prawdziwego
zawodowca. To tutaj rodza
si¢ pomysty i przyszte pro-
jekty.

Na Twojej stronie jest napisane ,Cukiernictwo autor-
skie - nowa $ciezka rozpoczeta w 2008 roku". Co robi-
te$ przedtem?

W 2008 r. zaczatem nowy okres w zyciu i w cukiernic-
twie. Do 2008 r. pracowalem dla duzej firmy — Valrhony.
Tworzylem czgd¢ Ecole du Grand Chocolat i bytem odpo-
wiedzialny za dzialania firmy we Wloszech oraz w krajach
basenu Morza Srédziemnego i Bliskiego Wschodu.

W tym samym roku postanowilem zaczaé nowa dzia-
talno$¢, bardziej jako solista — otworzylem wlasng firme
konsultingowa dla cukiernikéw — Gianluca Fusto Consul-
ting. Ten wybdr zmienit moje zycie i osobiste, i zawodowe.
Postanowilem, ze nie bede¢ juz czeScig grupy cukiernikow,
z ktérymi mogtem si¢ poréwnywac.

Czym jest cukiernictwo autorskie? Jak bys je zdefinio-
wal?

To cukiernictwo, ktdre rodzi si¢ od wewnatrz. W moim
przypadku jest to cukiernictwo, w ktérym szacunek do za-
wodu i poszukiwanie sktadnikéw, a zwtaszcza poszukiwa-
nie ksztaltu powigzanego z degustacja, sg fascynacja. To,

To bardzo szerokie pojecie okresla japoriska estetyke, sztuke, fi-
lozofig, ktdre za podstawe majq prostote i nature. Jest to sztuka
znalezienia piekna i gtebi w niedoskonatosci natury. Czerpie z cy-
klu por roku i cyklu zycia i Smierci. Akceptuje i szanuje przemijanie.
Ceni przede wszystkim autentyczno$c natury, prostote, skromnos¢

Obraz autorstwa Tawaraya Sotatsu,Wind God and Thunder God”

NOWATORSKIE CUKIERNICTWO

co tworze, ma w sobie osobiste przestanie pickna. Dla mnie
ksztatt, cata architektura potaczona z prostotag wyrobu cu-
kierniczego sa naprawde wazne.

Wedtug mnie dzisiaj wiele ludzi przyozdabia stodkoSci
w nieskoriczono$¢, zastaniajac ich prawdziwe pickno. Ja
natomiast prébuje odejmowac i dotrze¢ do tego, co dla mnie
jest esencja.

Piszesz, ze ,Nowa kolekcja stodyczy pojawia sie co
sze$¢ miesiecy”. Wida¢ wyraznie, ze inspirujesz sie
moda, a raczej wielka moda. Jak powstaja Twoje nowe
kolekcje?

Rodza si¢ z wewnetrznego pragnienia odkrycia nowych
potaczen i skladnikéw. Nowa kolekcja musi mie¢ logicz-
ny motyw przewodni, ktéry z kolei musi by¢é powigzany
z jakim$ tematem, poniewaz dla mnie wazna jest koncepcja.
W tym roku tematem jest wabi-sabi, czyli niestrudzone po-
szukiwanie prostoty i odrzucenie wszelkiej ostentacyjnosci.

Tworzenie rozpoczyna si¢ od degustacji sktadnikow
i od zrozumienia, jakich technik mogg uzy¢, zeby jak naj-
bardziej wyeksponowaé sktadniki. To znaczy — nie decy-
duje, ze chce zrobi¢ mus, krem czy ciastko, ale degustuje
skfadnik i staram si¢ zrozumie¢, jak najlepiej uwolni swoje
aromaty w danym wyrobie.

Jakie cechy majq Twoje kreacje?

Bardzo wazny jest dobor barw i ksztalt, geometria wy-
robéw. Maja by¢ proste, ale nie kosztem smaku. Dekoracja,
struktura musza wywolywac niezaspokojong che¢ do zato-
pienia tyzeczki w danej stodkosci.

i powolny czas przemian, jakie w niej zachodza. Wabi-sabi to przede
wszystkim minimalizm, harmonia, spokdj i rownowaga. Wedtug tej
estetyki m.in. buduje sie w Japonii domy, projektuje ogrody. Przeja-
wem wabi-sabi s3 tez haiku czy japoriska ceremonia parzenia her-
baty. Wabi-sabi to najbardziej widoczna cecha japoriskiego piekna.

www.wcukierni.pl
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A co z dodatkami?

Uwazam, Ze nic nie jest nieodzowne. Wazne jest to, zeby zro-
zumied, jakg metode przyjac przy doborze skiadnikéw, tak aby
podkresli¢ ich smak, zapach i strukture. W pewnych sytuacjach,
dzieki popularnym dodatkom, ktérych uzywa si¢ w przemy-
Sle od dawna, mozna stworzy¢ zupelnie nowatorskie faktury
i konsystencje, nie zmieniajac jednoczesnie ostatecznego sma-
ku. Dla przyktadu, gdy muszg podda¢ owoce zelifikacji, to
uzywam dodatkéw pozwalajacych mi wykona¢ t¢ czynno$¢ na
zimno. Dzigki temu nie musze¢ owocéw gotowacd, co narazito-
by je na utrate smaku i wartosci odzywczych. Jednak caty czas
trzymam si¢ zasady, ze zaden dodatek nie jest niezbedny. Cho-
dzi o to, zeby wybra¢ najodpowiedniejsze do danego sposobu
przygotowania. Jesli dany skfadnik nie wymaga uzycia dodatku,
nie uzywam go: podstawa to szacunek dla materii pierwszej.

Jaki bedzie motyw przewodni Twojej nastepnej ko-
lekcji?

W dalszym ciggu wabi. Mysle, ze tak samo jak w tej,
w nastepnych kolekcjach motywem przewodnim i inspiracja
bedzie geometria. Geometria jest czyms$ bardzo istotnym
w naturze, caly czas powstajg nowe ksztalty, ktére tamig
perfekcyjne mechanizmy tworzenia.

Gdzie mozemy sprébowac Twoich dziel?

Dzi§ niestety tylko na kursach Gianluca Fusto, w ocze-
kiwaniu ze w przysztoSci powstanie cukiernia o tej samej
nazwie.

Réznorodnos¢ smakow nie musi oznaczac przepychu

Rady dla tych, ktérzy chcieliby Cie nasladowac?

Cé6z, mogliby wzig¢ ode mnie pomysty. Uwazam jednak,
ze nalezy prébowac zrozumie¢ wlasny Swiat i staraé sie
pokazaé wlasng osobowos$¢, uczy¢ sie¢ duzo, zeby poznaé
sktadniki i technologie.

Gdzie sie uczy¢?

W pierwszym rzedzie z ksigzek o cukiernictwie, towaro-
znawstwie, o zywieniu, pZniej zdobywaé wiedze z takich
dziedzin jak technologia, chemia i fizyka. Najwazniejsze,
by by¢ na biezaco.

GIANLUCA FUSTO

Urodzit sie w 1975 r. Zaczynat u boku takich mistrzéw jak Aimo
Moroni, ktéry nauczyt go magii sktadnikéw, Enrico Parassina, Yan
Duytsche i Frédéric Bau ze szkoty Ecole du Grand Chocolat Valrhona
z miasta Tain I'Hermitage, w ktdrej przez diugi czas pracowat jako
jedyny nauczyciel obcokrajowiec.

Wspdlna praca z chemikami, fizykami i inzynierami zywnosci pozwo-
lita Gianluce zrozumie lepiej Swiat jedzenia — nie tylko skfadniki, ale
tez powiazania z organizmem ludzkim i naturg smakéw. W rozwoju
zawodowym pomaga mu pokazny zbiér 400 ksiazek, a takze podroze
— od Bliskiego Wschodu po Chiny — ktdre, jego zdaniem, poszerzaja
horyzonty i podsuwaja nowe pomysty.

Kolory natury nawiazuja do filozofii wabi-sabi

WPC maj 2011

www.wpiekarni.pl



New TiramisuU w...crersss

CIASTKO SAVOIARDO
Sktadniki:

i6ttka 4004
biatka 600¢
cukier 3004
maka 3509
maka ziemniaczana 2009
mielona kawa 8¢
Sposdb przygotowania:

Ubi¢ z6ttka z 100 g cukru i zmielong
kawa. Ubic biatka z reszta cukru. Prze-
sia¢ make ziemniaczang razem z maka.
Pofaczy¢ 20ttka z beza i wykoriczy¢, do-
dajac obie maki. Rozprowadzi¢ na ma-
cie silpat za pomoca przyrzadu raplette
na wysokos¢ okoto 8 mm. Piec w piecu
w temperaturze 180°, po podwdjnym
posypaniu cukrem pudrem. Ostudzic.

Okofo 900 g na blache piekarnicza

NEKTAR NA BAZIE KAWY

1 ZIELONEGO KARDAMONU
Sktadniki:

espresso 400¢
cukier 2209
glukoza 1009
cukier 209
pektyna E4440 14g
zelatyna 4q
skérka z cytryny

zielony kardamon 4q
Sposéb przygotowania:

Pofaczy¢ pektyne z cukrem. Rozmiek-
zy¢ zelatyne w zimnej wodzie. Za-
gotowac espresso z glukozg i cukrem,
dodac do tego pektyne i gotowac przez
1 min. Nastepnie doda¢ Zelatyne,
skérke z cytryny i zielony kardamon.
Ostudzic i przelac do pétkolistej formy.
Zamrozic.

40x60 przed pieczeniem.

KREM DO TIRAMISU
Sktadniki:

i0ttka 1609
cukier 80¢
serek mascarpone 10009
biatka 350¢
cukier 1309
$mietana 3009
zelatyna 79
skérka z cytryny

pét laski wanilii

likier waniliowy 609

Sposob przygotowania:

Ubi¢ z6ttka z cukrem i z ziarnami wa-
nilii.. Z biatek i cukru przygotowac beze
szwajcarska i podgrzac ja w 55°C. Do
$mietany dodac skrke z cytryny i ubi¢
j3. Rozmiekezy¢ zelatyne i rozpusci¢
ja w likierze waniliowym. Rozrzedzi¢
delikatnie serek mascarpone zottkiem
i dotaczy¢ do niego delikatnie beze,
a do wykoriczenia bita $mietane.

KREM ANGIELSKI

NA MLEKU | SMIETANIE
Sktadniki:

$mietana M.G. UHT 385¢
26ttka 1549
cukier 779
mleko petne UHT 385¢

Sposob przygotowania:

Zagotowa¢ S$mietane z mlekiem.
Przela¢ catos¢ do zottek wczedniej
zmieszanych (bez ubijania) z cukrem.
Gotowac catosc az do stezenia w temp.
82-84°C. Zmiksowa¢ w celu rafinadji
struktury i uzy¢ natychmiast. Jesli jest
taka potrzeba, odstawic do loddwki lub
zamrazarki.

MIESZANKA IVOIRE FIRMY
VALRHONA DO PISTOLETU
Sktadniki:

polewa Ivoire 35 proc.

(firmy Valrhona) 7009
masto kakaowe 3004
Sposob przygotowania:

Roztopi¢ razem wszystkie sktadniki
i dobrze zmiksowac. Na wszelki wypadek
moZna przepusci¢ mieszaning przez stoz-
kowe sitko. Do spryskiwania uzywac mie-
szaniny podgrzanej do temp. 40-45°C.

KREM TANARIVA Z KAWA

Sktadniki:

krem angielski na mleku i $mietanie
1000 g

mielona kawa 9¢

Tanariva

(czekolada firmy Valrhona) 600g

kawa granulowana 1009

Sposdb przygotowania:

Przygotowac tradycyjny krem angiel-
ski, pamietajac, by dodac takze ziaren-
ka kawy podgrzane wczedniej w piecu.

N.ew e
Tiramisu

WARSTWY DESERU

(od najnizszej)

ciastko savoiardo

nektar na bazie kawy i kardamonu
zielonego

krem tanariva i kawa

krem do tiramisu

mieszanka Ivoire do pistoletu

MONTAZ DESERU:

Przygotowa¢ owalne foremki  typu
ostrofuk o wymiarach: 12,5x17,5 (m
i 16,5%x22,5. Wyciac trzy okregi z ciastka
savoiardo za pomocg mniejszej ramki.
Pierwszy z nich nawilzy¢ kawa, przelac
120 g kremu na bazie kawy i 15 chru-
piacych peret firmy Valrhona. Przykry¢
drugim ciastkiem, zmoczy¢ je delikatnie
espresso i przela¢ kolejng warstwe kre-
mu — okoto 80 g, potozy¢ kolejne ciastko
i wykoniczy¢, przelewajac 70 g nektaru na
bazie kawy. Odwrécic.

Umiesci¢ w wigkszej foremce ostrotuko-
wej folie, przela¢ 450 g musu z mascarpo-
ne, umiesci¢ na srodku wkiad i za pomoca
dekoratora do ciast przela¢ mus na boki.
Schtodzic.

Wykonzenie — wyja¢ ciasto z formy
i spryskac je delikatnie masa do spryski-
waniaw 48°C.

Udekorowac ciasto, tworzac wzdtuz
ciasta paski z polewy ivoire i nektaru na
bazie kawy.
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Macaron

CIASTKO.IDEALNE

CIASTKO ZWIERZCHU CHRUPI

CE, W SRODKU MIEKKIE

DELIKATNE TAK,

ZE ROZPLYWA SIE W USTACH, IDEALNE W KSZTALCIE | SMAKU, CIESZACE OKO KLIENTA
KOLOREM.TE CECHY GWARANTUJA SUKCES. JUZ NA POCZATKU XX W. WIEDZIAL
OTYM PIERRE DESFONTAINES | STWORZYt. MACARONS. SKAD SIE WZIELY, JAK PIEKA JE
NAJLEPSI, CZY DODATEK PIEPRZU NIE JEST ZBYTNIA EKSTRAWAGANCJA?

MALGORZATA MILIAN-LEWICKA

zym wyrdzniaja si¢ te francuskie cia-
steczka? To dwa ciastka o ksztalcie
potkuli zlaczone ptaskimi powierzch-
niami za pomoca kreméw lub dzeméw.
Wierzch jest wypukly i chrupiacy, Sro-
dek wilgotny i migkki. Co sprawia, ze
sa tak wyjatkowe, ze przebojem zdo-
bywaja Swiat i wyprzedzaja nawet amerykanskie muffinki?
Przede wszystkim smak osiagniety dzieki prostemu skta-
dowi: biatkom jaj kurzych, cukrowi pudrowi i mielonym
migdatom. To podstawowe produkty potrzebne do upie-
czenia macarons, dzigki ktérym sa mniej kaloryczne od
amerykanskich kuzynek. Niektérzy dodajg réwniez cukier
krysztat, Smietane, jajko lub masto, ale wersje poszerzone
bardzo odbiegaja od klasycznych makaronikéw francu-
skich. Pod drugie wyglad — nie ma bardziej fotogenicznych

ciastek. Dzieki stosowaniu barwnikéw spozywczych (najle-
piej naturalnych) przybierajg one bajeczne barwy, a gtadka
powierzchnia ciastka idealnie kontrastuje z postrzepionymi
brzegami, przyciagajac wzrok. Ostatnie, ale nie najmniej
istotne — moda na macarons, ktéra przyszta takze do nas.

FRANCUSKO-WtOSKIE zawirowania

Skad nazwa macarons? Stowo to pochodzi z jezyka wio-
skiego (od ,,ammaccare”) i oznacza utluczony, co wiaze sie
z pastag migdalowa wykorzystywang jako gléwny sktadnik w

Ciastka macarons s3 tak
popularne we Francji,

ze doczekaly si¢ nawet muzeum
im poSwieconego w Mantmorillon

WPC maj 2011

www.wpiekarni.pl
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Pomimo waloréow smakowych
macarons nie sg zbyt
popularne w Polsce, a warto
wzbogacic o nie oferte.

Sa kolorowe, smaczne,
przyciagna niejednego smakosza,
sg takze dietetyczne — wypiekane
wg podstawowego przepisu nie
zawieraja cholesterolu

tej ikonie francuskiej sztuki cukierniczej. No wlasnie — Fran-
cja, Wtochy? Skad tak naprawde pochodza makaroniki? Boj
tocza o pierwszenistwo oba kraje, wysuwajac coraz to nowsze
argumenty. Najpewniej to Katarzyna Medycejska, ksiezna
z rodu wioskich Medyceuszy, poslubiajac w 1533 r. Henryka
II, kréla Francji, przywiozta ze sobg cukiernikéw i recepture
migdatowych ciastek. Warto dodaé, ze macarons pieczono na
terenach, na ktérych migdatowce rosty juz od XIII w.

CIASTKO dnia

Historia historia, ale macarons, ktére dzi§ podbijaja pod-
niebienia klientéw, znane sa dopiero od poczatku XX w.
Wtedy to w Paryzu otworzyl cukierni¢ Ernest Ladurée,

» REKLAMA

a jego krewny Pierre Desfontaines wpadl na pomyst, aby
popularne ciastka migdatowe skleja¢ ze soba za pomoca na-
dzienia. Zaczeto si¢ niewinnie. Ciastka szybko opanowaty
Francje i teraz 20 marca kazdego roku Swigtuje si¢ tam Jour
du Macaron — Dziefi Makaronika, w ktéry w kazdej z sied-
miu cukierni Pierre’a Hermé w Paryzu mozna otrzymac trzy
dowolnie wybrane makaroniki.

SZAMPAN i kasztan?
Jak upiec ciastko idealne? Najlepsi francuscy cukiernicy mé-
wia — bez pospiechu. Ciastko jest proste w wykonaniu, ale naj-
wiecej uwagi trzeba mu po§wieci¢ juz po pieczeniu (w niskiej
temperaturze, w formach lub na blasze). Wtedy, po przelozeniu
odpowiednim kremem lub dzemem, nalezy ciastko pozostawic¢
na dwa dni, aby nabrato smaku i chrupkosci zewnatrz. Smakéw
bowiem moze by¢ bez liku — poczawszy od klasycznych (cze-
kolada gorzka i mleczna, wanilia, kawa, pistacja, malina, lukre-
cja), przez sezonowe (cytryna, pralina, lodowa mieta, kasztan),
skoficzywszy na najbardziej wymySlnych (pieprz, szampan,
mak i truskawka, r6za i anyz, konwalia) i wiele, wiele innych.
Od klienta zalezy nie tylko smak, ktéry wybierze, ale takze
wielko$¢ ciastka. Wycho-

dzac klientom naprzeciw,
cukiernicy ~ francuscy
oferuja macarons w
wersji gerber (mini)
i parias (normal-
nej wielkosci).

j%aué Vérac/7 /4,
Polecamy:

kajmaki do ciast i ciasteczek
kajmakowe variegato do lodéw
polewy kajmakowe

Bpdlka z 0.0,

Zaklod Produkeyiny w Bobrowie
87-327 Bobrowo 28
tel. 56 495 30 72, bax 56 495 30 71

polder@torun.home.pl, www.polder biz.pl

NOWOSC! ORYGINALNE DULCE DE LECHE
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AGNIESZKA HERMANN

akwas, ktérego uzywa si¢ do produkcji
sourdough bread, to nie byle jaki za-
kwas — to stynny ws&réd piekarzy San
Francisco sourdough starter, peten cu-
dotwdrczych bakterii, wystepujacych
szczegllnie obficie w rejonie Zatoki
San Francisco. Doczekaly si¢ one nawet
swojego miejsca w mikrobiologii — nosza miano Lactobacil-
lus sanfranciscensis. Chciatam poczatkowo napisa¢ — bo zy-
fam w takim przekonaniu — ze te szczegdlne pateczki kwasu
mlekowego wystepuja jedynie w tym rejonie Zachodniego
Wybrzeza, okazuje si¢ jednak, ze to nieprawda. Lactobacil-
lus sanfranciscensis pojawia si¢ w wiekszoSci hodowanych
na §wiecie zakwasow. Unikalny dla tego obszaru geograficz-
nego i tym samym dla zakwaséw tu hodowanych jest raczej
ich sktad procentowy, stosunek iloSci drozdzy do bakterii
i dominacja tej bakterii nad innymi szczepami. Te charakte-
rystyczne cechy sourdough sa odpowiedzialne za wyjatkowy
smak chleba z San Francisco. Nie bez znaczenia sa tez jak
sadze tradycje wypieku tego typu pieczywa.

WRACAM do Boudin

W poszukiwaniu najlepszego sourdough bread udajemy
sie do majacej dtugg historie piekarni Boudin na Fischerman’s
Wharf. Podobno zakwas datuje si¢ na czasy goraczki zlota,
gdy w 1849 r. pierwszy wlasciciel Burgundczyk Isidore Bo-
udin wykorzystat do upieczenia chleba. Dzisiaj to wielka fir-
ma i chlebowa instytucja w San Francisco.

Po drodze na miejsce podziwiamy lwy morskie na Pier 39,
ktére wyleguja sie na specjalnych platformach, robig zadzi-
wiajaco duzo hatasu i wdzigcznie pozuja dla turystéw. W tle
wida¢ wyspe Alcatraz z jednym ze stynniejszych w Swiecie
wiezie. Mozna ja oczywiScie zwiedzac, co sobie darujemy.
Zwiedzanie wigzienia, chocby rezydowali tam hollywoodz-
kimi filmami rozstawieni kryminalisci, jako$ nie miesci si¢
w naszym turystycznym kanonie. Gdyby to bylo jakie§ miej-
sce martyrologii, to jeszcze bym rozumiala cate zamieszanie,
ale ptyna¢ na miejsce, gdzie siedziaty zwykte bandziory? Na-
wet Al Capone mnie nie wzrusza. To jest aspekt amerykan-
skiej kultury, a moze raczej popkultury, bo inspirowany gtéw-
nie chyba adaptacjami filmowymi, ktérego jako$ nie potrafie
zrozumie¢. Mozna nawet kupi¢ ksigzki na temat Alcatraz
z autografami bytych wigezniow.

Moje chlopaki natomiast ekscytuja si¢ todzia podwodng
USS Pampanito zacumowana w Fisherman’s Wharf. To mam
zawsze jak w banku — gdzie tylko stoi jaki$ okret wojenny,
16dz podwodna, a juz nie daj Boze lotniskowiec, oni znikajg
na jego poktadzie na diugie godziny.

FOT. A.HERMANN

Wypieki z uzyciem sourdough starter maja jedyny w swoim rodzaju smak

Lactobacillus sanfranciscensis pojawia si¢ w wiekszoSci
hodowanych na Swiecie zakwasow. Unikalny dla tego obszaru
geograficznego i tym samym dla zakwasow tu hodowanych jest

raczej ich sktad procentowy, stosunek ilosci drozdzy do bakterii
i dominacja tej bakterii nad innymi szczepami  »

www.wcukierni.pl WPC maj 2011
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Ja tymczasem jednak mam si¢ czym zaja¢. Wracam do
Boudin. Chodza stuchy, ze to z ich piecéw po raz pierwszy
wyszedl, jak to sami okreSlaja, ,,original San Francisco sour-
dough french bread”. Dzi$§ oprécz piekarni z duzym sklepem
i mozliwoScia obserwowania piekarzy przy pracy sg tam mu-
zeum chleba, spory sklep z lokalnymi smakotykami z pétnoc-
nej Kalifornii oraz kawiarnia i restauracja.

SOURDOUGH STARTER domowej roboty

Mozna zaczaé dzieri od french toasts albo jajecznica
z kilkoma pokaZnymi pajdami chleba, lub wréci¢ na lunch
na kultowy clam chowder podawany w chlebowej misce
(to chyba sztandarowa potrawa okolic Fischerman’s Wharf,
sprzedaja ja tu na kazdym rogu). Chyba nie musze doda-
wad, ze chleb w kazdej z tych potraw to San Francisco so-
urdough bread.

Ku mojemu wielkiemu rozczarowaniu sprzedawczyni
w Boudin Bakery informuje mnie jednak, ze juz od kilku lat
nie majg w sprzedazy sourdough starter, ktéry zamierzatam e (TR fa W MR
Zakupié? zabra¢ do Portugalii i w mojej kuchni nad Atlanty- B ’B: lU B _II [_N
kiem upiec cho¢ jeden w miare autentyczny bochenek chleba
z kulturami bakterii i drozdzy z Zachodniego Wybrzeza. Boje
sie, ze z uptywem czasu i tak moje bakterie znad Atlantyku It A_]_]_ Started Here
pokonatyby te znad Pacyfiku i opanowaly moja hodowle, ale e
przynajmniej chciatam sprobowac.

W sukurs przychodzi oczywiscie niezawodna Dorota, kt6- Boudin Clam Chowder
ra przynosi mi w prezencie na nasze kolejne spotkanie wy- in & Sourdough Heaas Bow)
suszony i sproszkowany autentyczny San Franciscan sourdo-
ugh starter. Beda wiec jednak nad Atlantykiem eksperymenty
z Lactobacillus sanfranciscensis przywiezionym prosto z jego
ojczyzny (w San Francisco bowiem bakteri¢ zidentyfikowano
i nazwano).

W SAN FRANCISCO piekarni bez liku

Dobrych piekarni jest w San Francisco i okolicach zatrze-
sienie. My docieramy jeszcze do bardzo znanej ACME Ba-
kery (wlasciciele rozpoczynali kariere w Chez Panisse, chyba
wiekszos¢ liczacych sie w Bay Area w kulinariach postaci pra-
cowala kiedys dla tej restauracji lub w niej; wychodzi na to, ze
Alice Waters to rzeczywiscie matka kalifornijskiej kuchni). Ta
piekarnia zapoczatkowata w regionie mode¢ na tzw. artisanal
breads — pieczywo rzemieSlnicze. Wybdr jest ogromny, az za-
luje, ze jesteSmy tu tak krétko i sprébowanie tego wszystkiego
jest po prostu fizycznie niemozliwe, nawet w rozlozeniu na
trzech degustatoréw.

Niektére maszyny sa ,dtugowieczne”

BRI ==t

Boudin — to tu sie wszystko zaczeto

WPC maj 2011 www.wpiekarni.pl
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ESLI KTOS SADZIt, ZE FRANCUZI MAJA NIEZLICZONA LICZBE
GATUNKOW SERA, NIECH SIE NIE DA ZWIESC-TOWYBOR ¢ _
CHLEBA W TRADYCYJNEJ FRANCUSKIEJ BOULANGERIE MOZE .

PRZYPRAWIC O ZAWROT GEOWY. BAGIETKE ZNA KAZDY, o
ALE CZY PAIN DE CAMPAGNE, BRIOCHE LUB PAIN DE SIEGLE TEZ?}"
% L7 « P 5
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MALGORZATA MILIAN-LEWICKA

hleb jest podstawa diety Francuzéw,
dodawany jest do kazdego positku.
Jego spozywanie bylo i nadal jest tak
gleboko zakorzenione w kulturze fran-
cuskiej, ze jego brak jesienig 1789 r.
doprowadzit do wybuchu Rewolucji
Francuskiej. Wtedy to rozgoryczony
thum, Zadajacy chleba, na stowa Marii Antoniny: ,,Nie ma
chleba? Niech jedza ciastka”, przesadzit o losie jej i kréla.

Dbatos¢ o chleb widoczna jest réwniez w dziataniach rzadu

francuskiego — prawo okresla bowiem, ze miano boulan-

gerie (piekarni) moze nosi¢ punkt, w ktérym chleb od po-
czatku do korica jest wytwarzany ze Swiezych sktadnikéw

(maka, s6l, zakwas i woda), a mrozenie ciasta chlebowego

jest zabronione. W takich miejscach mozna takze kupic¢

chleb z dodatkowymi okres§leniami w nazwie (rowniez re-

gulowanymi przez prawo od 1993 r.):

* tradition — nazwg ta moga by¢ okreslane wyroby po-
wstate tylko z tradycyjnych sktadnikéw, np. razowej
maki i kwasu, oczywiScie ciasto nie moze by¢ mrozo-
ne;

*  maison — to okreSlenie dotyczy chleba wyprodukowa-
nego i pieczonego w jednym miejscu, w piekarni;

* levain — odnosi si¢ do chleba z maki pszennej lub zyt-
niej, ktérego ciasto wyrosto dzieki uzyciu naturalnych
spulchniaczy np. zakwasu.

MAGICZNY patyk

Jadac do Francji, warto zna¢ kilka stéw w tym jezyku,
najwazniejszym zwrotem na pewno bedzie: Une baguette
s’il vous plait (poprosze jedng bagietke). Skad nazwa tego
podiuznego chleba? Z francuskiego zwrotu ,,baguette magi-
que” (magiczny patyk). I rzeczywiScie mozna mu przypisaé
moc magiczna, bagietka zawladneta bowiem gustami ludzi
na catym Swiecie.

Co jest w niej takiego wyjatkowego? Podstawa jest sktad:
biata maka, woda, drozdze i s6l — zero tluszczu. Wtasnie
chude ciasto charakteryzuje tradycyjng bagietke, nadajac
jej delikatny smak. Z tego samego wzgledu jest ona takze
Swieza przez krotki czas i Francuzi potrafig iS¢ do piekarni
nawet dwa, trzy razy w ciagu dnia, aby zje$¢ dobre pieczy-
wo. Co ciekawe, to nie charakterystyczny ksztalt bagietki
jest zastrzezony i chroniony prawem, a wlasnie jej sktad.

SZYBKIE i chude

Czy bagietka ma dluga historie? Niekoniecznie. Zr6-
dta historyczne podajg bowiem wiek XVIII jako czas,
w ktérym wypiekano charakterystyczny diugi chleb, nie
stosowano jednak nazwy bagietka. Sytuacja zmienila si¢
w latach 20. XX w., gdy piekarnie w Paryzu, ze wzgledu
na ograniczenia w godzinach pracy (zakaz pracy miedzy
godz. 22 a 4), musialy tradycyjne chleby na zakwasie zasta-
pi¢ pieczywem, ktére przygotowuje si¢ szybciej. Bagietka
oprocz tej zalety ma niezwykte walory smakowe i wizualne
— jej chrupiaca, ztotobrazowa skorka, ktéra w najlepszym
wypieku powinna pekac pod naciskiem palca, jej delikatne
ciasto o kremowej, delikatnej konsystencji i mocno porowa-
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CHLEBY SWIATA

To nie charakterystyczny
ksztalt bagietki jest
zastrzezony i chroniony
prawem, ale jej skiad

tym miekiszu sprawity, ze chleb ten stat si¢ niezwykle po-
pularny. Wzmozona sprzedaz wymusifa na piekarzach na-
zwanie tego chleba i padlo na bagietke (baguette — patyk).

ANI GRAMA wiecej

Jej popularnos$¢ nie stabnie. W swojej ojczyZnie poda-
wana jest do kazdego positku. W piekarniach mozna zna-
lez¢ wiele jej odmian, m.in. ficelle (fr. struna) — wezsza niz
tradycyjna bagietka; flute — dwa razy wigksza niz bagietka
o tradycyjnej wielkoSci. No wtasnie. Czy istnieje przepis na
wyglad bagietki idealnej? Owszem — prawdziwa bagietka
powinna mierzy¢ 70 cm, mie¢ Srednice¢ ok. 5 cm i wazyé
250 g. Ani grama i ani centymetra wigcej lub mniej — wte-
dy mamy do czynienia z odmianami. Istotna jest réwniez
liczba nacie¢ na skérce bagietki — prawidtowa liczba to sie-
dem, ale wspoétcze$nie wiele piekarni robi naci¢¢ mniej lub
wiecej. Idealna temperatura wypieku w piecu z para wodna
to 205°C.

GRUBOSKORNY i ze wsi

Jesli bagietka wskoczyta na pierwsze miejsce wsrod
chlebéw we Francji w latach 20. minionego wieku, to
jaki chleb wczesniej Swiecil triumfy? Zupelne przeci-

ﬂ? il .o st
= Drozdzowe brioche s3 podstawa menu $niadaniowego
badz baza do wielu tradycyjnych francuskich deseréw

CHLEBOWA FETA

0d 15 lat corocznie w Paryzu odbywa sie najwieksze Swieto piekarzy
we Francji — Féte du Pain. W ciggu tygodnia swoje wypieki prezen-
tuja tam piekarze francuscy oraz goscie, takze z Polski. Tegoroczny
festiwal trwac bedzie od 9 do 16 maja.

www.wcukierni.pl
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wienistwo francuskiego ,,patyka” — pain de campagne
(chleb wiejski), ktéry nadal jest bardzo popularny. Jest to
chleb pelnoziarnisty, pieczony z réznych rodzajow maki
(takze zytniej) na zakwasie. Charakteryzuje si¢ zbitym
ciastem i grubg skérka. Wtasnie gruba skéra, zupetnie
rézna od tej w bagietce, zapewnia mu dtuzszg SwiezoS¢.
Chleb ten wypiekany jest w ksztalcie duzych, okraglych
bochnéw posypanych maka. Dodatkowa cechg sg liczne
podtuzne nacigcia na skorce. Po uformowaniu bochnéw
pain de campagne umieszczane sg one w koszykach wy-
Scielonych materialem, a nast¢pnie, po wyrosnieciu cia-
sta, piecze si¢ je ok. godziny w temperaturze 205°C.

WINO do chleba?

Niezwykle popularne sa we Francji chleby zytnie lub
mieszane. Przykladéw mozna by mnozy¢, ale przytoczmy
tylko te najbardziej rozpoznawalne: pain complet i pain
de siegle. Pierwszy z nich to chleb razowy mieszany. Dru-
gi ma bardziej szczegétowo okre§lone proporcje — dwie
trzecie maki zytniej i jedna trzecia maki pszennej. Oba
te chleby sga kupowane chetnie ze wzgledu na przedtuzo-
ng, w poréwnaniu z bagietka, Swiezos¢. Francuzi gustuja
rowniez w dodatkach smakowych. Nie brakuje na pétkach
w piekarniach chlebéw z dodatkami takimi jak: orzechy
(pain aux noix), rodzynki (pain aux raisins), zboza (pain
aux céréales), ale takze z boczkiem (pain aux lardons),
ziolami, suszonymi owocami, oliwkami i nieodzownym
we Francji... winem!

| Croissanty to esencja francuskiego piekarstwa

StODKA... butka!

Z czym kojarzy nam si¢ $niadanie kontynentalne? Dzem,
sok owocowy, kawa z mlekiem i... no wiasnie, nie moglo
zabrakng¢ w tym zestawieniu stodkich rogali croissaint oraz
butek brioche. Francuzi nie wyobrazajg sobie $niadania bez
stodkiego pieczywa. Jednak to wlasnie namawianie do je-
dzenia wylacznie butek brioche przez Mari¢ Antoning spra-
wilo, ze los pary krélewskiej w czasie Rewolucji Francuskiej
zostal przesadzony. Brioche nie jest bowiem ani ciastkiem,
ani chlebem samym w sobie, jest czym$ pomigdzy. To droz-
dzowe buteczki o charakterystycznym okragtym ksztalcie
z mniejszg buleczka na czubku (brioche a téte). We Francji
znana jest réwniez w ksztalcie podtuznym (brioche Nanter-
re). Brioche stanowi podstawe menu $niadaniowego badz
jest baza do wielu tradycyjnych francuskich deseréw.

StODKO czy stono?

Pora na drugi po bagietce symbol Francji — croissaint.
Aby byl idealny, najwazniejsze jest odpowiednie, wielo-
krotnie powtarzane (najlepiej 4-5 razy) faczenie, sktadanie
i walkowanie ciasta (o croissantach pisalismy w poprzen-
dim wydaniu ,,W Piekarni, W Cukierni”). Aby osiggna¢
w wypieku croissant idealny, trzeba zwréci¢ uwage, by w
ciescie znajdowalo si¢ duzo ttuszczu (najlepiej masta). Nie
mozna odpusci¢ sobie porzadnego watkowania. Najlepsza
temperaturg do wypieku jest 200°C. Ostatnimi czasy Fran-
cuzi zajadaja si¢ croissaintami réwniez w porze lunchu, wy-
bierajac wersje z nadzieniem z... sera i szynki!



waniliowy kqcik

SKEADNIKI

na 1szt. ciasta (rant o srednicy 17 cm)

MIODOWE CIASTO KRUCHE

maka pszenna 1004
masto 60 g
cukier puder 30¢
midd 209
proszek do pieczenia 2¢

POZOSTALE SKELADNIKI

Smietana kremowa 30 proc. 5009
Zentis Toffi krem 200¢
Zentis Wanilia krem 2009
Zentis porzeczki w zelu 1504
woda 1204
zelatyna 404

zel karmelowy do dekoradji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Miodowe ciasto kruche — masto potaczy¢ z cukrem pudrem, doda¢ miéd Krem waniliowy — 400 g Smietany kremowej ubi¢ na puszysta mase.
i doktadnie wymiesza¢. Nastepnie doda¢ make potaczona z proszkiem do pieczenia. Smietane pofaczy¢ z Zentis Wanilia krem. Do otrzymanego w ten sposob
Tak przygotowane ciasto rozwatkowac na grubos¢ ok. 3 mm. Wycia¢ dwa okragte kremu dodac 20 g zelatyny rozpuszczonej w 60 g wody. Wszystkie sktadniki
blaty o Srednicy 1714 cm. Blaty wypiekac w temp. 190°C przez 15 min. potaczy¢ doktadnie ze soba.
Zelka porzeczkowa — 10 g zelatyny rozpusci¢ w 30 g wody. Na $rodek miodowego blatu kruchego natozyc rant o Srednicy 14 cm.
Tak przygotowang zelatyne potaczy¢ z Porzeczkami w zelu Zentis. Rant wypetni¢ uprzednio przygotowanym kremem toffi. Na krem natozy¢
Porzeczki przetozy¢ na rant o Srednicy 14 cm i odstawic do zastygniecia. zelke porzeczkowa, oraz miodowy blat kruchy. Zdjac rant. Natozy¢ rant

o $rednicy 17 cm i wypetni¢ go kremem waniliowym. Tak przygotowane
Krem toffi — 100 g ubitej $mietany kremowej potaczyc z Zentis Toffi krem. ciasto dobrze schtodzi¢ lub zamrozic. Nastepnie ciasto wykoriczy¢ zelem

Dodac 10 g zelatyny rozprowadzonej w 30 g wody. Doktadnie wymieszac. karmelowym.
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Bajkowe postacie
WE WROCLAWIU

W PIERWSZYCH DNIACH KWIETNIA PRZYBYLI DO WROCLAWIA Z CALEJ POLSKI
NAJLEPSI UCZNIOWIE KLAS TRZECICH SZKOt ZAWODOWYCH WZIELI UDZIAL
W XVI OGOLNOPOLSKIM TURNIEJU NA NAJLEPSZEGO UCZNIAW ZAWODZIE
CUKIERNIK | PIEKARZ

LIDIA NESTORUK
RZECZNIK PRASOWY TURNIEJU

omitet Gléwny Turnieju,

ktéry w tym roku zaty-

tulowano ,,Swiat basni

i bajek”, zakwalifikowat
do finatu 20 cukiernikéw i 21 piekarzy.
Wszyscy uczestnicy turnieju zostali
wylonieni w wieloetapowych elimina-
cjach. W etapach szkolnych w calym
kraju wzieto udziat 110 cukiernikéw
i 54 piekarzy. W wyniku réznych sy-
tuacji losowych na turniej zgtosito si¢
18 cukiernikéw i 18 piekarzy.

Turniej sktadat si¢ z dwéch czg-
Sci: teoretycznej, w ktérej uczestni-
cy mogli zdoby¢ 30 pkt, oraz czesci
praktycznej — tutaj do zdobycia byto
punktéw 70.

Puchary odbierajg najlepsi piekarze...

BASNIE na dobry poczatek

Uroczyste rozpoczecie turniejow
odbylo si¢ w Zespole Szkét Zawo-
dowych nr 5. Przybylych uczestni-
kéw, opiekundéw, gosci przywitata
dyrektor Zespotu Szkét Zawodowych
nr 5 we Wroctawiu Czestawa Gersz-
tyn. Sposréd przybylych opiekunéw
wylosowano czterech juroréw ocenia-
jacych — dwdch dla zawodu cukiernik
i dwoch dla zawodu piekarz — wedtug
zasady: opiekun ucznia cukiernika
pracowal w czesci piekarskiej turnie-
ju, a opiekun ucznia piekarza oceniat
prace cukiernikéw. By daé uczest-
nikom turnieju chwile wytchnie-
nia po trudach podrézy, uczniowie
ZSZ nr 5 rozpoczeli go wystepem ar-
tystycznym wprowadzajacym uczest-
nikéw w §wiat basni i bajek.

..i cukiernicy

WPC maj 2011 www.wpiekarni.pl



TEORIA | PRAKTYKA
na wysokim poziomie

Po programie artystycznym przy-
szedl czas na weryfikacje wiedzy
teoretycznej uczestnikéw turnieju,
ktérzy mieli do rozwigzania test obej-
mujacy 30 zada zamknigtych wielo-
krotnego wyboru.

Wysokie wyniki osiagniete przez
uczestnikow w pierwszym dniu tur-
nieju byly zapowiedzia emocjonuja-
cej walki w dniu nastepnym. Czes¢
praktyczna turniejéw jest najbardziej
ekscytujaca — uczniowie musza po-
faczy¢ wiedze teoretyczng ze zdo-
bytymi na zajeciach praktycznych
umiejetno$ciami. Wykonujac zapla-
nowane przez organizatoréw zada-
nia, zawodnicy musieli wykazaé si¢
nie tylko organizacja miejsca pracy,
zachowaniem czystoSci, ale réwniez
zdolno$ciami manualnymi. Stwo-
rzyli prawdziwe dzieta — wspaniate
chleby okolicznoSciowe w ksztalcie
karety, ktéra Kopciuszek przyby! na
bal, wyspy wylaniajacej si¢ z oceanu
czy zbocza, na ktérym stoi Wawel,
a u jego stop czai si¢ wawelski smok.
Zadanie polegajace na uformowaniu
jak najwickszej liczby rogalikéw bylo
sprawdzianem nie tylko umiejetno-
Sci manualnych, ale i odpornosci na
stres. Uczniowie stwierdzili, ze bylo
ono najtrudniejsze. Najwiecej rogali
— 18 sztuk — uformowat Lukasz Sto-
winski.

MARIAZ KARMELU z czekolada

Cukiernicy zachwycili juroréw
umiejetnoSciami pracy w karmelu
iczekoladzie. Jak za dotknieciem cza-
rodziejskiej r6zdzczki powstalo wiele
bajkowych postaci. Kapitan Hook ze
swym pirackim, tym razem stodkim
statkiem, wypelnionym skrzyniami
z pralinkami (praca Ernesta Babiu-
cha). Mozna bylo zanurzy¢ sie w gle-
bie oceanu i podziwia¢ wrak okretu,
na ktérym zamieszkaly marcepanowe
wodne stworzenia (praca Andzeliki
Iwanoczko). Byla tez Spiaca Kré-
lewna przegladajaca si¢ w czekola-
dowym zwierciadle. Marcepanowe
krasnoludki czekaty na przebudzenie
krélewny (praca Katarzyny Gtowac-
kiej), karmelowe sanie — na karmelo-
wa Krélowg Sniegu (praca Dariusza
Kulki), a po pietrowym torcie space-
rowali Kubus i jego przyjaciele.

ZWYCIEZCY

Najlepsi w klasyfikacji konicowej w zawodzie cukiernik:

1. Ernest Babiuch — Zespdt Szkét Zawodowych nr 5 we Wroctawiu

2. Katarzyna Gtowacka — Zespét Szkot Ponadgimnazjalnych nr 2 w Kwidzynie

3. Sylwia Socha — Zespdt Szkét Chemicznych i Przemystu Spozywczego w Lublinie

Najlepsi w klasyfikacji koicowej w zawodzie piekarz:

1. Pawet Ciotek — Zespot Szkét Gastronomicznych w Gorzowie Wielkopolskim
2. kukasz Stowiniski — Zespét Szkot Zawodowych nr 5 we Wroctawiu

3. Tomasz Walczak — Zespét Szkot Spozywezych i Hotelarskich w Radomiu

ORGANIZATORZY

Organizatorami tegorocznej edycji turniejow byty: Dolnoslaska Izba Rzemiesnicza we Wrocta-
wiu i Zespét Szkét Zawodowych nr 5 we Wroctawiu. Wspdtorganizatorzy: Stowarzyszenie Cu-
kiernikéw, Karmelarzy i Lodziarzy RP we Wroctawiu, Dolnoslaski Cech Piekarzy i Cukiernikéw,
Sergiusz Siemionko Cukiernia Carolin & Simon we Wroctawiu, Ryszard Grabarczyk Piekarnia

w Katach Wroctawskich.

SPONSORZY | PATRONI

Honorowy patronat nad XVI
0golnopolskim Turniejem na
Najlepszego Ucznia

w Zawodzie Cukiernik i Piekarz objeli:

» Minister Edukacji Narodowej Katarzyna Hall

- Wojewoda Dolnoslaski Aleksander
Marek Skorupa

« Marszatek Wojewddztwa
Dolnoslaskiego Rafat Jurkowlaniec

» Dolnoslaski Kurator Oswiaty Beata
Pawtowicz

« Prezydent Wroctawia Rafat Dutkiewicz
» Prezes Zarzadu Rzemiosta Polskiego
Jerzy Bartnik

Ztoci sponsorzy

» Dolnoslaska Izba RzemiesInicza

Zespot Szkét Zawodowych nr 5 we
Wrodawiu

» Piekarnia-Cukiernia Ryszard, Agnieszka,
tukasz Grabarczykowie

» (ukiernia-Piekarnia Sergiusz Siemionko
APC-BACK Europ Polska Sp. z 0.0.

- Stowarzyszenie Cukiernikéw, Karmelarzy
i Lodziarzy RP

- Zaktady Thuszczowe Kruszwica S.A.

Srebrni sponsorzy

- Backaldrin Polska

» (redin Polska

» Dolnoslaski Cech Piekarzy i Cukiernikéw

+ Uldo Polska

+ Uniferm Polska

- Wydawnictwo Kartograficzne Beata
» Pietka Katowice

» Wydziat Edukacji Miasta Wroctaw

» Zeelandia Tarnowo Podgdrne

Brazowi sponsorzy

+ Agart

« APCHOL-POLE.R. Braun

« (DN Czestawa Dzimira

« Cech Rzemiost Réznych

« Cukiernia, Filipinka” Czestaw, Zenon
+ Lenikowie

» Cukiernia Gondek

« Cukiernia, Paczus”Ryszard tuzniak
« Cukiernia-Piekarnia Stanistaw Kibato
« Cukiernia-Piekarnia Ludwik Kusak
« Cukiernia,Warszawska”Wojciech

+ Biegariski

+ Cukiernia Wincenty Wolak

+ PHU Mado

« Polmarkus

« PPHU Piogro

« Przeglad Piekarski i Cukierniczy

+ PUH Wotex

« Savpol

Sponsorzy
« Cukiernia Andrzej i Marian Tyszko
« Cukiernia Piotr Wrdbel

www.wcukierni.pl
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Wszystkie eksponaty byly zgod-
ne z tematem przewodnim turnieju,
ktéry uwolnit fantazje i wyobraznie
miodych uczestnikéw. Dzieki duzym
umiejetnoSciom praktycznym, posia-
danej wiedzy oraz duzemu naktadowi
pracy mozliwe bylo wykonanie tak
pieknych prac. Uczniowie w rozmo-
wach z organizatorami doceniali wy-
sitek nauczycieli i mistrzéw szkola-
cych, przygotowujacych ich do finalu
turnieju.

WALKA o przysztosc

Kazdy z finalistéw walczyl o zdo-
bycie jak najwyzszej liczby punktéw,
bowiem znalezienie si¢ w gronie
laureatéw III etapu Ogdlnopolskie-
go Turnieju na Najlepszego Ucznia
w Zawodzie Cukiernik i Piekarz gwa-
rantuje przyjecie do uzupetniajacego
liceum ogdlnoksztalcacego lub tech-
nikum (niezaleznie od kryteriow).

Na podstawie rozporzadzenia MENiS
laureaci trzech pierwszych miejsc
zwolnieni sa z tych czeSci egzaminu
czeladniczego, ktérych tematy byly
przedmiotem zadafi turniejowych,
a laureaci i finali$ci — z etapu pisem-
nego egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje zawodowe.

Uroczyste zakoniczenie turnieju
odbyto si¢ w pigknych salach ratusza
wroctawskiego. Na ogloszenie wy-
nikéw przybyli zaproszeni przez or-
ganizator6w goscie, sponsorzy, rze-
mieSlnicy, nauczyciele, opiekunowie
oraz ci, dla ktérych organizatorzy
co roku podejmujg si¢ trudu orga-
nizacji tak duzego przedsiewzigcia
— uczniowie. Wszyscy zgromadzeni
mogli podziwia¢ wyeksponowane w
zabytkowych murach prace mtodych
piekarzy i cukiernikéw.

Wszyscy finalisci zostali obdaro-
wani pamigtkowymi medalami, fa-

". UCZNIOWSKIE WYDARZENIA

Piekarze prezentowali bardzo wysoki poziom

chowymi czasopismami, ksigzkami
i kubkami ze zdjeciem szkoty. Laure-
aci otrzymali puchary oraz wiele cen-
nych nagréd rzeczowych ufundowa-
nych przez Komitet Gtéwny Turnieju
oraz przez licznych sponsoréw, bez
hojnoSci  ktérych przeprowadzenie
i organizacja turnieju bylyby niemoz-
liwe.

Uhonorowani pucharami zosta-
li mistrzowie szkolacy najlepszych
uczniéw w czeSci praktycznej tur-
nieju. Fundatorami pucharéw byli:
Ryszard LuzZniak — dla zawodu cu-
kiernik oraz Stanistaw Kibato — dla
zawodu piekarz. Nauczyciele i szkoty
przygotowujace uczniéw do turnieju
otrzymaly dyplomy z podzigkowania-
mi.

Organizatorzy serdecznie dzigkuja
patronom i sponsorom turnieju.

Ea

Spigca Krdlewna w czekoladowym zwierciadle

i _~
Znalazto sie tez miejsce dla samochodu z chlebowego ciasta

WPC maj 2011 www.wpiekarni.pl



Protfesjonalny portal

dla piekarzy, cukiernikow, lodziarzy
i wszystkich zainteresowanych branzg

WWW.WPIEKARN&:L WWW.WCUKIERNI.PL

* nowo§ci z branzy
* artykuly z magazynu
..W Piekarni, W Cukierni”
* relacje z targow i imprez
+ . .Swiat Lodéw Magazyn”
» galeria zdjec
* kalendarz imprez targowych
* darmowe ogloszenia drobne
* newsletter
* e-wydania

* ... i wiele wigcej!

IEKARNI
UKIERNI

Zamow bezptatne oglosmrobne
na naszym portalu
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Konfrontacja Mistrzow

,LEKCJA Z MISTRZEM” JEST JEDNYM Z PROJEKTOW REALIZOWANYCH PRZEZ MALA
AKADEMIE MISTRZOSTWA ZAWODOWEGO - STOWARZYSZENIA SKUPIAJACEGO
WOKOL SIEBIE MISTRZOW | PASJONATOW ZAWODOW PIEKARZ | CUKIERNIK

SZYMON
KONKOL

ziataniu Malej Akademii

przySwieca cel niesienia

pomocy mtodszym kole-

gom po fachu w realizacji
ich ambicji zawodowych. Jedna z form
pracy z mtodzieza przysposabiajacy sie
do zawodu s3 zajecia warsztatowe pro-
wadzone przez osoby bedace uznanymi
autorytetami w branzy.

Dzigki wspotpracy Akademii i Ze-
spotu Szkét nr 1 w Zorach w szkolnej
pracowni spotkali si¢ uczniowie klas
I ZSZ, by wzia¢ udzial w niecodzien-
nej lekcji. Zajecia z zakresu technologii
piekarskiej poprowadzil mistrz Swiata
w piekarstwie, zdobywca pucharu Lo-
uisa Lesaffre — Tomasz Kaszuba. To-
warzyszyl mu laureat ubieglorocznej
edycji Konkursu Piekarsko-Cukierni-
czego Subregionu Rybnickiego w ka-
tegorii piekarz — Sylwester Stawarczyk,
uczeri klasy 111 ZSZ w Zespole Szkét nr
9 w Jastrzebiu-Zdroju.

Zajecia podzielono na dwa bloki te-
matyczne: metody produkcji pieczywa
zytniego na kwasach piekarskich oraz
wytwarzanie wyrobow zdobnych z cia-
sta pszennego.

NIE Z KAZDEJ MAKI
bedzie chleb

W pierwszej czesci zaje¢ Tomasz
Kaszuba poprowadzit wyktad poswie-
cony tradycyjnym metodom prowa-
dzenia ciast na kwasach piekarskich
i rozczynach drozdzy. W ciekawy spo-
s6b opowiedzial o dawnych, czgsto
juz zapomnianych sposobach wytwa-
rzania pieczywa, dawnych sprzetach
produkcyjnych i stosowanych niegdy$
maszynach. Uczniowie poznali tajniki
prawidtowego procesu fermentacji oraz

specyficzne procesy zachodzace w ko-
lejnych fazach prowadzenia ciasta.

Duza cze$¢ wyktadu Tomasz Ka-
szuba poSwiecil charakterystyce wad
produkcyjnych oraz metodom zapobie-
gania tym wadom. Zwrdcit tez uwage
na rodzaj i jako$¢ surowcéw stoso-
wanych podczas produkcji, metody
prawidtowego magazynowania i role
proceséw przygotowania surowcoéw do
produkcji. Na koniec zapoznat uczniéw
Z recepturami na ciasto zytnie i pszen-
ne, zwracajac szczegdlng uwage na role
prawidiowego i doktadnie odmierzone-
£0 namiaru SUrowcowego.

ZPOLEPSZACZEM czy bez?
Gléwnym tematem czesci praktycz-
nej, poswigconej produkcji pieczywa
Zytniego, byt wplyw surowcéw polepsza-
jacych na jako$¢ pieczywa. Z rozmowy
z mlodymi adeptami piekarskiego rze-
miosta wynikalo, ze w kazdej z piekarni,
w ktorych praktykuja stosuje si¢ rézne
tajemnicze substancje” dodawane do
ciasta. Wiekszo$¢ uczniéw nie miata do-
tychczas okazji prowadzi¢ tradycyjnego
ciasta wylacznie na naturalnym kwasie
piekarskim. Tomasz Kaszuba zapre-
zentowal proces przerabiania kwasu na
ciasto, reczny spos6b mieszania ciasta
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i formowania keséw. Nastepnie kazdy
z uczestnikéw szkolenia uformowat
wlasne chleby, ktére po przeprowadze-
niu rozrostu wypieczono. Wszystkim
uczniom udato si¢ sporzadzi¢ doskonalej
jakosci pieczywo, ktére utrzymato swe
walory przez kolejny tydzien — choé w
niektérych przypadkach bochenki zostaty
zjedzone jeszcze tego samego dnia.

BULKA nie musi byé nudna
Kolejny etap szkolenia przepro-
wadzony zostal przez Sylwestra Sta-
warczyka. Tematem byly metody for-
mowania wyrobéw z ciast pszennych
drozdzowych. Sylwester zaprezento-
wal swym kolegom proces prowadze-
nia ciasta i metod¢ wyplatania koszy
z ciasta butkowego. Wszystkiemu przy-
gladat si¢ Roman Somerlik — wlasciciel
piekarni, w ktérej Sylwek praktykuje.
Pomimo towarzyszacej tremy mitody
mistrz z wprawa wywiazal si¢ z pod-
jetego zadania, a efektem byly Sliczne
kosze, wykonane samodzielnie przez
uczestnikOw  szkolenia. Uczniowie
nie kryli zaskoczenia faktem, ze w tak
prosty sposéb mozna uzyskaé ciekawy

» REKLAMA

UCZNIOWSKIE WYDARZENIA ‘]

i niebanalny wyréb — bo kto powie-
dziat, ze butka musi by¢ nudna?

Zar6éwno mistrz $wiata, jak i mtody
mistrz uczniéw regionu wySmienicie
wywiazali si¢ z trudnego zadania, ja-
kim bylo ,,przywotanie ich do tablicy”.
Konfrontacja mistrz6w czgsto wzbu-
dzata uSmiech na twarzach uczestni-
kéw szkolenia. Zaplanowane na kilka
godzin zajecia przedtuzyly si¢ do poz-
nych godzin wieczornych i nikt nie
chciat opuscié szkoty.

Zaréwno cykl szkolen ,Lekcja
z Mistrzem”, jak i inne projekty re-
alizowane s3 dzieki wsparciu firmy
SM Logistyka Cukiernictwo-Piekar-
stwo, udostepniajacej nieodplatnie su-
rowce na potrzeby tej dziatalnosci. Za
zyczliwo§¢ i bezinteresowng pomoc
dziekujemy w imieniu adeptéw Matej
Akademii Mistrzostwa Zawodowego.

Wiecej informacji o Matej Akade-
mii Mistrzostwa Zawodowego dostep-
nych jest na stronie internetowej: www.
technolog.friko.pl/akademia oraz na
Facebooku: www.facebook.com/alma-
nach.cukierniczo.piekarski.
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Toksyczna szkota

Epizod 1I: Tadeusz
W pogoni za Europq na polski grunt przeszczepia sie standardy, ktorych
celem jest poprawa jakosci szkolnictwa zawodowego. Dziatania te, cho¢
pozornie stuszne i uzasadnione, majq jednak czesto zupetnie odwrotny skutek

adeusz byl cenionym przez uczniéw

idyrekcje szk6t nauczycielem starej daty.

W mtodoSci, podobnie jak jego ucznio-

wie ukoriczyl zawodéwke, uzyskat dy-
plom czeladniczy, nastepnie zdat egzamin mistrzow-
ski i ukoriczyt eksternistyczne technikum przemystu
spozywczego dla pracujacych w specjalizacji: pro-
dukcja piekarsko-cukiernicza. Byly to lata 80., Ta-
deusz pracowal w paristwowej piekarni typu gigant
i szybko awansowal na jej kierownika. Po godzinach
prowadzit zajecia w pobliskiej zawod6éwce, uczac
przedmiotéw zawodowych swych mtodszych kole-
géw po fachu.

Szkota, w ktdrej podjat prace byta placéwka przy-
zakladowa, wiec Tadeusz spotykal si¢ ze swoimi
podopiecznymi zaréwno podczas lekcji, jak i prak-
tycznej nauki zawodu. Byl wymagajacym nauczy-
cielem i majstrem, egzekwowal od swych uczniéw
zar6wno opanowanie materialu teoretycznego, jak
i praktycznych umiejetnoSci. Konsekwencja ta za-
owocowala w krétkim czasie znaczacymi sukcesami
pedagogicznymi. Uczniowie Tadeusza rokrocznie
nagradzani byli na konkursach i turniejach szkét za-
wodowych. Dzigki Scistej korelacji pomig¢dzy teoria
i praktyka absolwenci szkoty, w ktérej pracowat Ta-
deusz, znacznie przewyzszali poziomem przygoto-
wania zawodowego swoich kolegéw z innych szkét
i nie mieli wigkszych probleméw ze znalezieniem
pracy w wyuczonym zawodzie. Tadeusz czgsto byt
nagradzany za efekty edukacyjne i uzyskiwal pre-
mie w firmie zarzadzajacej jego piekarnia.

Dobra passa trwata przez kilkanascie lat, w trak-
cie ktérych Tadeusz zalozyl rodzing i sprawnie 13-
czyt zarzadzanie piekarnia z praca w charakterze
nauczyciela. Pierwsza oznaka zmieniajacych sie
czaséw byla restrukturyzacja parstwowego zakla-
du, bedacego wtascicielem jego piekarni. Stabnacy
zbyt na pieczywo najpierw spowodowat wylaczenie
przemystowych piecéw przelotowych, ograniczenie
produkcji i redukcje etatéw. Ograniczeniu ulegla
rowniez liczba szkolonych uczniéw, co spowodowa-
Yo znaczace zmniejszenie liczby oddziatéw w przy-
zaktadowej szkole i tym samym mniejszy przydziat
godzin dla nauczycieli tam zatrudnionych. Tadeusz,
juz woéwczas na niepelnym etacie, miat zaledwie kil-
ka godzin tygodniowo.

Po kilku latach zdecydowano o likwidacji za-
ktadu i zwolnieniu reszty personelu — w tym kie-

rownika. Tadeusz, ktéry nie byl juz wéwczas czto-
wiekiem mlodym, kilkukrotnie podejmowat préby
pracy w prywatnych piekarniach, jednak nigdzie nie
chciano zatrudni€ go na state. Dzigki doskonatej re-
nomie zostal zatrudniony w kilku innych szkotach,
gdzie mégl uzupetniaé etat nauczyciela. Chociaz
w trudnej sytuacji finansowej, Tadeusz z satysfakcja
spelniat si¢ jako nauczyciel i dorabial do skromne;j
pensji, biorac dorywcze fuchy w okolicznych pie-
karniach i cukierniach.

Niestety, ta sytuacja nie trwala dtugo. Reforma
systemu edukacji przyniosta wyzsze wymagania dla
kwalifikacji pedagogicznych nauczycieli. Tadeusz
nie spetniat tych wymogéw. W mtodosci nie byto go
sta¢ na ukoniczenie studiéw, a teraz bylo juz na to za
péZno. Chociaz nikt nie kwestionowal jego wiedzy
i do§wiadczenia, zostal zwolniony z przyczyn for-
malnych zaledwie pieé lat przed przystugujaca mu
emeryturg.

Dzi§ pamigtajacy go dawni uczniowie, dla kto-
rych byl nauczycielem, majstrem i autorytetem,
czesto odwiedzaja go, robiac zakupy w jednym
z hipermarketow, gdzie jest pracownikiem parkin-
gu...

Historia Tadeusza jest autentyczna i z pewno-
Scig bliska wielu nauczycielom starej daty. Obecna
sytuacja prawna zmusita szkoly do sukcesywne-
go pozbywania si¢ nauczycieli majacych zaréw-
no duza wiedzg zawodowa, jak i doSwiadczenie,
jednak nieposiadajacych odpowiedniego przygo-
towania pedagogicznego. Osoby te czgsto uczyly
w szkole i jednocze$nie prowadzily wlasne zaktady
lub czynnie uczestniczyly w produkcji. Proces ten,
cho¢ pozornie stuszny, stal si¢ przyczyng zaistnie-
nia sytuacji, w ktérej doSwiadczeni technolodzy
zastapieni zostali absolwentami szkét wyzszych,
gtéwnie wydziatéw technologii ZzywnoS$ci réznych
specjalizacji i specjalistami z zakresu zywienia
cztowieka i gastronomii. Osoby te czesto nie miaty
nigdy sposobnoS$ci uczestniczy¢é lub obserwowaé
produkcji piekarsko-ciastkarskiej, co wiecej — ni-
gdy nie widzialy nawet zakladu produkcyjnego
7z tych branz.

Nalezy pogratulowa¢ tym osobom samozaparcia
W nauczaniu tego, czego same nie wiedza i zyczy¢
im wyrozumiatych uczniéw.

SZYMON KONKOL
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KAWA RAZ ﬂ

Kawa rzadzi kobieta

JUBILEUSZOWE, BO 10. JUZ MISTRZOSTWA POLSKI BARISTOW ZA NAMI.
NIEMAtA NIESPODZIANKA BYLY NIE SAME ZAWODY, ALE ICH ZWYCIEZCY!

Wysoki poziom mistrzostw sprawit, ze sedziowie nie mieli fatwego zadania

ciggu trzech dni
targéw  EuroGastro
zmierzyli si¢ ze soba
najlepsi bariSci wy-
fonieni w eliminacjach, ktére odby-
ly si¢ w ostatnim tygodniu stycznia
w Warszawie. Przypomnijmy, ze
wzigto w nich udziat prawie 30 bari-
stow z catej Polski. W bardzo dobrym
stylu walczyli o miejsce w potfina-
fach, przygotowujac wySmienita kawe
na ekspresach La Cimbali. A jak byto
W marcu na mistrzostwach?
Atmosfera byl réwnie goraca. Nie
zawiedli bariSci i publicznosé, a takze
organizatorzy. W ciggu trzech targo-
wych dni zmierzyli si¢ najlepsi polscy
spece od dobrej kawy — walczyli o ty-
tul najlepszego baristy Polski. Oprécz
gléwnych — 10. Mistrzostw Polski Bari-
stéw — odbyly sie tez Mistrzostwa Polski
w Latte Art oraz Coffee in Good Spirits.
W tym roku wsréd zwycigzcéw bylo
niewielu baristéw z duzych sieci kawo-
wych, ktérzy dotad byli w czotéwee.
W Scistym finale Mistrzostw Polski
zmierzyli si¢ ze soba: Agnieszka Fle-
isher (Coffeeheaven), Leszek Jedrasik
(Ipanema Cafe), Piotr Kaczorowski
(Coffecheaven), Izabela Popiotek (Gre-
en Coffee), Agnieszka Rojewska (Bri-
sman), Katarzyna Zyzato (North Coast).
Najlepsza okazala sie¢... Izabela Popiotek
— zdobywajac 624 punkty zdeklasowata
przeciwnikéw i trzeci raz z rzedu zgar-

neta mistrzowski tytut. Bedzie reprezen-
towaé Polske na Mistrzostwach Swiata
Baristéw, ktére odbeda sie w stolicy Ko-
lumbii — Bogocie, w dniach 2-5 czerw-
ca. Nagroda za zdobycia pierwszego
miejsca jest tez trzydniowe szkolenie
pod okiem Fritza Storma, Mistrza Swia-
ta Baristow i ambasadora marki MK
Café Espresso Professional. Na drugim
miejscu uplasowala si¢ Katarzyna Zy-
zalo z North Coast, a na trzecim — Piotr
Kaczorowski z Coffeeheaven. Zwyciez-
cOw w pozostatych kategoriach poda-
jemy w ramkach obok.

Gratulujemy wszystkim uczest-
nikom, a zwycie¢zcom zyczymy
powodzenia w zawodach miedzy-
narodowych, o ktérych napiszemy
w  lipcowo-sierpniowym  wydaniu
W Piekarni, W Cukierni”

Wiecej informacji na stronach:
WWw.scae.com
www.worldbaristachampionship.com
www.aprotrade.pl
www.eurogastro.pl

Organizatorzy:
Apro Trade / Akademia Kawy® i MT Polska

Sponsorzy:

Platynowy — MK Café Espresso Professional
Itoty — MT Polska Targi Eurogastro

Srebrny — Bero Polska

Brazowy — ROTR

WYNIKI MISTRZOSTW
POLSKI BARISTA

1.Izabela Popiotek — Green Coffee (624,5 pkt)
2. Katarzyna Zyzato — NorthCoast (574,5 pkt)
3. Piotr Kaczorowski — Coffeeheaven (551,5
pkt)

Leszek Jedrasik — Ipanema Cafe (521,5 pkt)
Agnieszka Fleischer — Coffeeheaven

(509,0 pkt)

Agnieszka Rojewska — Brisman (483,0 pkt)
Michat Knap-Dam — Green Coffee (507,0 pkt)
Bogusz Komisarczuk —The Barista (501,5 pkt)
Bfazej Stempin — Filtry Cafe (499,0 pkt)
Pawet Trzcinski — Kofeinna (490,0 pkt)
Agnieszka Dawidowska — Ipanema Cafe
(482,0 pkt)

Rafat Gérka — Espresso Service (470,0 pkt)
Elzbieta Citak —Wegierska Korona

(463,5 pkt)

Joanna Szataniak-Okaj — Coffee Project
(370,0 pkt)

Zwydezcy Mistrzostw Polski w Latte Art
1. Leszek Jedrasik — Ipanema Cafe

2. Mateusz Gaca—Brisman

3. Agnieszka Rojewska — Brisman

Zwydezcy Mistrzostw w Coffee in Good
Spirits

1. Elzbieta Citak — Wegierska Korona
2.Tomasz Marchwiriski — Green Coffee

3. Jakub Gielzyriski — | Coffee

www.wcukierni.pl
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NZYMY

w produkciji‘piekarskiej

STOSOWANIE PREPARATOW ENZYMATYCZNYCH W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM
OD WIELU LAT JEST PROCEDURA RACZEJ POWSZECHNA. O ILE W WIEKSZOSCI
PRZYPADKOW ENZYMY ODDZIAtUJA NA PRODUKT W MIEJSCU ICH
WPROWADZENIA, ENZYMY STOSOWANE W PRODUKCIJI PIECZYWA, ZAZWYCZAJ

DODAWANE DO MAKI, UAKTYWNIAJA SIE DOPIERO W CIESCIE - W MOMENCIE GDY

PIEKARZ DODAJE WOD

FOT. WWW.SXC.HU




MAGDALENA KOT

odawanie enzymoéw do zywnosci na
skale przemystowa rozpoczeto sie
w latach 30. XX w. Poczatkowo sto-
sowane byly w przemysle owocowo-
-warzywnym do klarowania sokdow.
Pierwsze enzymy na skale przemystowa
pozyskiwano z zotadkéw bydlecych,
nastepnie stosowano techniki fermentacyjne do pozyskiwania
enzymoOw, wspodlczesnie najczesdciej enzymy wytwarzane sg
w specjalnych bioreaktorach przez plesnie i bakterie. Ponad-
to w powszechnym uzyciu sg enzymy pochodzenia ro§linne-
go (np. bromelaina z ananasa stosowana w celu rozluZnienia
struktury glutenu w produkcji ciastkarskie;j).

W chwili obecnej w przemyS§le piekarskim s3 stosowane
m.in. nastepujace rodzaje preparatéw enzymatycznych: amy-
lazy, proteazy, esterazy (lipaza, fitaza), lipooksygenazy. Oczy-
wiScie, kazda z wymienionych powyzej grup enzyméw, od-
dziatujac na wybrane sktadniki maki, pelni okreslong funkcje
technologiczna.

StOD BOGATY w enzymy

W przemysle piekarskim od dawna znane sa metody enzy-
matycznej poprawy jakosci produktéw. Jednym z najstarszych
sposobéw poprawiania cech jakoSciowych wyrobéw piekar-
skich oraz intensyfikacji biochemicznych proceséw w poifa-
brykatach bylo dodawanie stodu — nalezy do najbogatszych
Zrédet enzymow.

St6d zawiera gtéwnie enzymy amylolityczne i proteolityczne
w stanie aktywnym, ktére inicjuja hydrolize skrobi do dekstryn
i cukréw, za$ biatka do peptydéw i aminokwaséw, co w rezulta-
cie wywoluje zmiany strukturalne w ziarnie (tzw. rozluZnienie).
Kompleks enzymatyczny stodu sktada si¢ z enzyméw amyloli-
tycznych, endo-glukanaz, ksylanaz oraz proteaz. Wszystkie en-
zymy charakteryzuja si¢ wysokg reaktywnoscia, co warunkuje
zastosowanie stodu jako preparatu enzymatycznego.

Najwiekszy wplyw na wskazniki jakoSciowe wyrobéw go-
towych ma dziatanie enzyméw amylolitycznych i proteolitycz-
nych. Dziatanie tych enzymoéw jest ukierunkowane gléwnie na
regulacje zdolno$ci maki do wytwarzania i zatrzymywania ga-
z6w, zwigkszenie elastyczno$ci glutenu, zwickszenie okresu
przydatnosci do spozycia wyrobéw gotowych.

Mniejsza uwage skupia si¢ na pozostatych enzymach stodu,
chociaz ich rola w ksztattowaniu jakoSci wyrobéw gotowych
réwniez jest istotna. Dla przyktadu — wplyw enzymoéw lipo-
litycznych stodu zwiazany z procesami hydrolizy i utleniania
ma duze znaczenie dla wyrobéw macznych, w sktad ktérych
wchodzi tluszcz. Produkty przejSciowe hydrolizy olejow
i ttuszczéw (mono- i diglicerydy), powstajace pod wptywem
dzialania enzymoéw lipolitycznych, majace wiasciwosci sub-
stancji powierzchniowo czynnych moga polepszaé potfabry-
katy i wyroby gotowe, podwyzszajac warto$¢ biologiczna
hydrolizowanego substratu. Oprécz tego enzymy lipolityczne
utleniaja i odbarwiajg barwniki zawarte w mace, wplywajac
w ten sposéb na wybielenie migkiszu wyrobow.

W piekarstwie st6d wykorzystuje si¢ takze w postaci eks-
traktu stodowego, ktéry zawiera wszystkie cenne sktadniki
z calego ziarna bez domieszek warstwy rogowej ziarna i blon

TECHNOLOGIA

zewnetrznych. Tak otrzymywane ekstrakty sg szeroko stoso-
wane w produkcji piekarskiej na zachodzie Europy. W krajach
nadbattyckich sg one uzywane jedynie przy produkcji chleba
z zastosowaniem suchych zakwaséw lub chleba pszennego
wedlug przyspieszonych technologii. Przy produkcji tradycyj-
nych gatunkéw chleba dodaje si¢ wytacznie stéd (make sto-
dowa). Najprostszym zastosowaniem stodu jest jego przemiat
razem z ziarnem albo przygotowanie mieszanki zmielonego
stodu z maka lub tez dodatek maki stodowej do ciasta. Stéd
dodany w odpowiedniej iloSci zapewnia:

a) przyspieszony rozkfad skrobi do weglowodanéw roz-
puszczalnych;

b) powstawanie chrupkiej, ztocistej i blyszczacej skorki;

c¢) skrobi¢ bardziej podatng na pecznienie i kleikowanie,
lepsze zwiazanie wody, a tym samym chleb diuzej utrzymu-
jacy Swiezosc;

d) zwigkszenie elastycznosci glutenu i zwigkszong objetos¢
pieczywa.

Wada stosowania stodu jest trudno$¢ uzyskania powta-
rzalnoSci jego sktadu enzymatycznego, co w korficowym

Dodatek zaledwie 1 g
fosfolipazy do 100 kg maki
powoduje efekt
technologiczny identyczny
jak przy blisko stukrotnie
wyzszej dawce emulgatora

S£OD — DOSKONALE ZRODLO ENZYMOW

Stodem nazywa sie ziarno (najczesciej jeczmienia) poddane kietkowa-
niu w celu wytworzenia w nim enzymaow. Proces ten nazywa sie sto-
dowaniem. Produkcja stodu obejmuje: czyszczenie ziarna, moczenie do
wilgotnosci ok. 45 proc., kietkowanie w temp. okoto 15°C przy przewie-
trzaniu i utrzymywaniu wilgotnosci na statym poziomie. Kietkowanie
stodu trwa okoto 5-8 dni. Gdy stdd juz jest gotowy, jest suszony do wil-
gotnosci ok. 4 proc. i przemielany.

www.wcukierni.pl
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efekcie moze przekltadac si¢ na jako$¢ produktu gotowego.
Chociaz st6d nadal jest stosowany w produkcji piekarskiej,
coraz czeSciej zastepuje si¢ go powszechnie dostepnymi
enzymatycznymi preparatami handlowymi pochodzenia
mikrobiologicznego. Pozyskiwane w ten sposéb enzymy
zapewniaja duza wygode w stosowaniu oraz powtarzalno$é
efektow technologicznych. Ponadto zaleta mikrobiologicz-
nych preparatéw enzymatycznych jest ich réznorodnosé,
ktéra umozliwia komponowanie ich w zaleznoSci od uzy-
tych surowcow, pozadanego efektu koficowego czy zastoso-
wanej technologii.

AMYLAZY a fermentacja maki

Amylazy s3 enzymami katalizujacymi rozktad skrobi.
W skrécie mozna powiedzie¢, ze amylazy rozszczepiaja
czasteczki skrobi na krétsze elementy. Amylazy jak wszyst-
kie enzymy dzialaja tylko na uwodnione czasteczki maki,
dokfadnie na napeczniatg skrobie. Wsréd enzyméw amy-
lolitycznych najwigksze znaczenie maja «-amylaza oraz
B-amylaza. Wymienione amylazy réznig si¢ mi¢dzy sobg
mechanizmem dziatania: «-amylaza wystepuje w mace
w niewielkiej iloSci, dziatajac na skrobi¢ rozrywa ja na
krétkotaricuchowe dekstryny o malej masie czasteczkowej
oraz niewielkie ilo$ci maltozy (faza uplynnienia), natomiast
- amylaza rozktada skrobi¢ od korica taricucha na amylodek-
stryny (dekstryny o duzych czasteczkach) oraz znacza ilo$¢
maltozy i innych cukréw niezbgdnych podczas fermentaciji
(faza scukrzenia). W zasadzie to od aktywnosci $-amylazy
zalezy sila fermentacyjna maki, warunkujaca prawidlowy
stopienl spulchnienia pieczywa. Jednak tylko taczne dziata-
nie obu enzymoéw prowadzi do skutecznej hydrolizy skrobi.

((-amylaza jest najbardziej aktywna w Srodowisku
malo kwasnym (pH 4,7-5) i w temp. 51-66°C, natomiast
B-amylaza jest aktywniejsza w Srodowisku bardziej kwa-
Snym, ale w nizszej temperaturze (48-51°C). Od aktyw-
noSci amylaz maki uzaleznione sa m.in.: wigzanie wody
przez make, powstawanie lotnych substancji zapachowych,
a w efekcie aromat pieczywa, zabarwienie skorki pieczy-
wa. Do produkcji amylolitycznych preparatéw enzymatycz-
nych czgsto stosowane sg ple$nie Aspergillus. Otrzymana
w ten sposéb a-amylaza, w przeciwieristwie do amylazy
stodowej, tylko w niewielkim stopniu oddziatuje na liczbe
opadania maki pszennej. Jest ona bardziej niz a-amylaza
stodowa wrazliwa na dziatanie wysokich temperatur.

Jako Zrédta amylaz o wysokiej stabilnoSci termicznej
moga réwniez stuzy¢ bakterie z rodzaju Bacillus, jednak
bardzo tatwo je przedozowaé, osiggajac w efekcie pieczy-
wo z wyraznymi wadami w strukturze migkiszu.

Podsumowujac: amylazy stosowane sa w piekarstwie
w celu poprawienia i wyréwnania wartoSci wypiekowej
maki. Stosowane s3, gdy maka wykazuje niska aktyw-

Preparaty enzymatyczne
stosuje si¢ w niewielkich
iloSciach, zazwyczaj
10-100 g na 100 kg maki

’l: TECHNOLOGIA

KROTKO 0 ENZYMACH

Enzymy sq biatkami majacymi zdolnos¢
do przeksztatcania szerequ zwigzkow
chemicznych w inne, przy czym same
pozostajg w niezmienionej postaci.

Nazywane sq biokatalizatorami, dzia-

tajg szybko i skutecznie. Cechg cha-

rakterystyczng enzymow jest ich specy-

ficznos¢ w stosunku do substratu — konkretny

enzym katalizuje przemiane jednego okreslonego

substratu. Dzieki swojej budowie wigkszos¢ enzymow jest aktywna
w umiarkowanym zakresie temperatury oraz pH.

no§¢ enzymatyczng. Poprzez dodatek enzymatycznych
preparatow zawierajacych amylaze stabilizuja si¢ procesy
fermentacyjne, wzrasta objetoS¢ pieczywa oraz poprawia
koloryt skorki.

ENZYMY proteolityczne

Proteazy sa enzymami rozkladajacymi biatka do
prostszych form na drodze hydrolizy. Enzymy proteoli-
tyczne rozszczepiaja taiicuchy glutenu, co prowadzi do
jego rozmiegkczenia, a nastepnie do catkowitego roz-
luZnienia jego struktury. Co ciekawe, dzialanie proteaz
w cieScie wzmaga si¢ po jego odstawieniu. Sprawdza si¢
to w przypadku ciasta z maki o mocnym, krétkim glute-
nie. Dodatek kompleksu proteaz do ciasta z silnej maki
moze zastapi¢ dodatek L-cysteiny (aminokwas stosowa-
ny w piekarstwie w celu rozmigkczenia ciast z maki wy-
sokoglutenowej), poprzez modyfikacje wigzan gliadyny,
a w efekcie rozluZnienie glutenu. Uzyskane pieczywo
charakteryzuje si¢ lepszymi cechami mig¢kiszu oraz po-
prawa objetosci.

Przedawkowanie enzyméw proteolitycznych moze pogor-
szy¢ jako&¢ pieczywa, powodujac jego niska objetos¢, nieréw-
nomierng porowato$¢ i lepki miekisz, stad tez czgsto enzymy
proteolityczne sa sktadnikami kompleksowych preparatéw
enzymatycznych, ktére w swoim skladzie zawierajg réwniez

Plesn Aspergillus s-tosowana jest doprodukcji amylolityczych
preparatéw enzymatycznych
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substancje wzmacniajgce strukture ciasta. Swoje zastosowanie
enzymy proteolityczne znalazty w produkcji wyrobéw ciast-
karskich typu herbatniki, wafle (produkty niefermentowane),
gdzie wysoka elastycznos$¢ glutenu jest niepozadana, a nawet
czasami dazy si¢ do wyeliminowania go z receptury.

Proteazy stosowane jako zamienniki pirosiarczanu sodu
w ciastkarskich wyrobach niefermentowanych wptywaja
na poprawe rozciagliwosci ciasta. Enzymy proteolityczne
pozyskuje si¢ zaréwno z grzybéw (np. Aspergillus), jak
z bakterii (np. Bacillus). Z uwagi na zr6znicowane opty-
malne zakresy pH, w jakich sg aktywne proteazy, enzymy
bakteryjne (pH od neutralnego do 8) najczesciej stosuje sie
do wyrobéw o diuzszym okresie przydatnosci, natomiast
enzymy grzybowe (pH ok. 5) stosuje si¢ raczej do ciast za-
kwaszanych. Sg to enzymy o niskiej stabilnosci termicznej,
dezaktywowane w procesie wypieku.

HEMICELULAZY

Wisréd hemicelulaz najwazniejsze w piekarstwie sa ksy-
lanazy — enzymy rozktadajace substancje Sluzowe maki
(nierozpuszczalne pentozany). Pentozany sktadajg si¢ z we-
glowodandw, gléwnie z ksylozy i arabinozy, w mniejszej
iloSci z glukozy i galaktozy.

Pentozany (doktadnie ksylan) roztoZzone przez enzym na
male czasteczki mogg pochlania¢ wigksze iloSci wody, co
powoduje wzrost lepkoSci oraz wigkszy opdr ciasta w trak-
cie wyrabiania. W kolejnym etapie uwodnione czasteczki
zostaja roztozone, oddajac wode, lepkoS¢ ciasta natomiast
spada. Prawdopodobnie czasteczki ksylanu tworza wraz
z glutenem specyficzng sie¢, tym mocniejszg, im wiecej
w niej ksylanéw. Ksylany pochfaniajg wode, ktérej nie wy-
starcza dla catkowitego uwodnienia glutenu, stad nizsze
objetosci wyrobéw z maki ciemnej oraz zytniej. Dodatek
komplekséw ksylanaz modyfikuje strukture ciasta, reduku-
je nadelastycznos¢ glutenu, w efekcie zwigksza wodochion-
no$¢, stabilno$¢ ciasta oraz objetos$¢ pieczywa. Najczesciej
ksylanazy sg dostepne w postaci kompleksowych prepara-
téw zawierajacych rowniez amylaze. Na rynku mozna spo-
tkac takze preparaty bedace mieszankami samych ksylanaz
o réznych aktywnoS$ciach.

MNIEJ POPULARNE enzymy

W piekarstwie stosowane sg réwniez preparaty enzy-
matyczne z innych grup. Przykladem moga by¢ preparaty
zawierajgce fosfolipaz¢ — enzym hydrolizujacy ttuszcze
maki pszennej, dzieki czemu przeksztalcajg si¢ one w for-
my o bardzo dobrych wtasciwosciach emulgujacych. Pie-
czywo uzyskane z maki z dodatkiem fosfolipazy ma nieco
jasniejszy miekisz oraz wyzsza objetos¢. Jako ciekawostke
podam, ze dodatek zaledwie 1 g fosfolipazy do 100 kg maki
powoduje efekt technologiczny identyczny jak przy blisko
stukrotnie wyzszej dawce emulgatora.

Inng grupg enzymoéw stosowanych do maki sa oksydazy,
np. glikooksydaza, lipooksygenaza. Ta ostatnia dziata jak sub-
stancja utleniajaca, wplywajac na polepszenie wiaSciwosci
technologicznych ciasta i jako$¢ pieczywa. W przypadku lipo-
oksygenazy znaczace jest jej dziatanie wybielajace.

Ciekawym enzymem, powoli znajdujacym zastosowa-
nie w produkcji piekarskiej, jest transglutaminaza. Ma

TECHNOLOGIA p]

AKTY PRAWNE »»

Zapisy dotyczace stosowania enzyméw do
produkgji zywnosci zawarte s3 we wspdlnotowych
rozporzadzeniach: WE nr 1331/2008 oraz
1332/2008. Zgodnie z procedura zawarta w

tych rozporzadzeniach zostanie sporzadzona
wspdlnatowa lista enzyméw spozywezych, ktére
zostang dopuszczone do stosowania w srodkach
spozywezych. Do tego czasu obowiazuja przepisy
krajowe dotyczace wprowadzania do obrotu i
stosowania enzyméw spozywczych i zywnosci
produkowanej przy ich uzyciu.

ona zdolno$¢ wytwarzania dodatkowych wiazan peptydo-
wych w strukturze glutenu, wynikiem czego jest wzmoc-
nienie tego biatka, poréwnywalne do efektu, jaki daje
uzycie kwasu askorbinowego. Niestety, z uwagi na dosy¢
wysoki koszt produkcji nie jest ona rozpowszechniona
w obrébce maki.

STOSOWANIE enzymow

Wszystkie preparaty enzymatyczne stosuje si¢ w nie-
wielkich iloSciach, zazwyczaj 10-100 g/100 kg maki. Jed-
nak nawet tak mikroskopijne na pierwszy rzut oka ilosci
enzymu moga powodowaé okre§long reakcje o znacznych
konsekwencjach. Tylko jedna czasteczka amylazy moze w
ciggu sekundy roztozy¢ kilkadziesiat tysigcy wigzan gliko-
zydowych w tafdcuchu skrobi, a dzigki swoim wlasciwo-
Sciom katalitycznym funkcjonuje dalej.

Stosowanie enzymow jest mozliwe w nastepujacych wa-
runkach:

*  musi istnie¢ uzasadniona potrzeba technologiczna uzy-
cia enzymow;

*  pelne rozpoznanie wlasciwosci biochemicznych enzy-
moéw i surowca, do ktérego sg dodawane;

*  musi zosta¢ doktadnie okreSlona ich optymalna dawka.

Wszystkie enzymy stosowane w produkcji zywnoSci
muszg zosta¢é wymienione na opakowaniu tej zywnoSci.
Konkretny enzym znakuje si¢ poprzez podanie jego nazwy
oraz funkcji, jakg petni w gotowym Srodku spozywczym.
Prawodawstwo dopuszcza nieumieszczanie informacji
o zawarto$ci enzymu w nastepujacych przypadkach:

* gdy enzym jest stosowany jako substancja pomagajaca
W przetwarzaniu;

e gdy enzym nie pelni zadnej funkcji technologicznej
w produkcie koficowym, jego w nim obecno$¢ wyni-
ka z przeniesienia ze sktadnikiem dodanym do $rodka
SpozZywczego.

Preparaty enzymatyczne stosowane do poprawy jakoSci
maki oraz ciasta stosowane w mikroskopijnych ilo$ciach
nie s3 obecne w produktach koficowych, przy wytwarzaniu
ktérych biorg aktywny udziat. Po wypelnieniu swojego za-
dania ulegajg catkowitemu rozktadowi w trakcie wypieku.
Stad tez traktowane sg jako substancje wspomagajace pro-
ces przetwarzania i jako takie nie podlegaja obowiazkowi
umieszczania w wykazie sktadnikéw w oznakowaniu pro-
duktéw koricowych.

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
N ®
Bh

W
2

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
) i
Ambasador

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

Oddziaty

80-555 Gdanisk

ul. Wislna 19 (wjazd od ul. Zatogowej)
tel. 58 776 28 88, fax 58 776 28 87

12-250 Orzysz, ul. Wierzbiriska 6
tel. 874237178, fax 87 42370 77

BAYARD

BVayard

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

if]:‘?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. Dahska 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.

o HIn

| SP. Z 0O.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

[EKARNI
UKIERNI

Informacje podane ze smakiem

MALMON

malmon

26-300 Opoczno

Mroczkéw Goscinny 52C

tel./fax 44 754 24 56, tel./fax 44 754 24 54
e-mail: info@malmon.eu
www.malmon.eu

MARGO Przedsiebiorstwo
Zaopatrzenia Spozywczego
Jerzy Szymanski

margo

ul. Niciarniana 2

92-208 £6dz

tel. 42636 28 20, 637 48 45
fax426377573

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

MODENA M.A Tokarski Sp. Jawna

i
m

43-300 Bielsko-Biata

ul. Katowicka 80

tel. 3221516 16, tel./fax 32 326 3037
e-mail: modena@modena-mt.pl
www.modena-mt.pl

Biuro-Magazyn
43-502 (zechowice-Dziedzice
ul. Junacka 12

NESTOR

0ddziaty

86-300 Grudziadz

ul. Magazynowa 3

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

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

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

PHPiU Centrum

s CENTRUM

Firmas buns el werpeikie

Ogorzelczyn 1A

62-740 Tuliszkow

tel: 63 280 39 00, fax: 63 280 39 20
e-mail: centrum@centrumzp.pl
www.centrumzp.pl

PIEKARZ Przedsiebiorstwo
Zaopatrzenia Spotka z 0.0.

PIEKARZ

POt
60-474 Poznan, ul. Czorsztyriska 1
tel. 618422151, fax 61 8479143

e-mail piekarz@apc.com.pl
www.apc.com.pl

POLMARKUS Sp. z 0.0.

pnlmn_’l:t;;“

44-120 Pyskowice, ul. Wyszynskiego 62

tel. 323019100, fax 323019 169
e-mail: biuro@polmarkus.com.pl
www.polmarkus.com.pl

PORT Bogdan Kurzawa

P7RT

34-700 Rabka-Zdrdj

ul. Kilinskiego 45h

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

SAVPOL
savpol

44-100 Gliwice, ul. Sowiiskiego 7
tel. 32400 04 00, fax 32 400 04 25
www.savpol.pl

Oddziaty

58-300 Watbrzych, ul. 1 Maja 62
tel. 74 846 38 84, 842 68 23, 847 80 46
e-mail: walbrzych@savpol.pl

30-605 Krakéw, ul. Fredry 2
tel. 12266 1165, fax 12 269 78 60
e-mail: krakow@savpol.pl

UNICUS Sp. z 0.0.

(OI.HH('HH

41-500 Chorzéw

pl. Mickiewicza 17

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

www.wcukierni.pl
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CO? GDZIE? KIEDY?

imprezy

tar &1

wydarzenia

Imprezy na poczatek roku

W tym roku odbyto sie sporo waznych imprez. Pierwszy kwartat nalezat do branzy lodziarskiej. W styczniu odbyta sie
juz 32. edycja targow Sigep, a w lutym Expo Sweet — najwieksze i doskonale rokujgce polskie targi rowniez dla branzy
lodziarskiej, cukierniczej i sektora HoReCa. W kwietniu odwiedzilismy Kielce, a w nich targi - BAKEPOL. Przed nami kilka
waznych imprez miedzynarodowych i krajowe Polagra-Tech oraz Polagra-Food. Na biezaco bedziemy informowac
o kolejnych waznych wydarzeniach. Nie zapomnijcie siegna¢ po nastepne wydanie W Piekarni, W Cukierni”.

POLSKA

POLAGRA-TECH

3} POLAGRA-TECH

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

POLAGRA-FOOD

Migdrmaraos Tangl Wrside Spoiywrrian

Polagragfood

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

SWIAT

.
5

W e
"

MODERN BAKERY SIGEP
s [
Rimini, Wiochy
21-25 stycznia 2012
www.sigept
Moskwa, Rosja
10-13 paddziernika 2011 I15M
O
|
SIAL MIDDLE EAST
HOFEX BREAD 2011 SIAL
o Kijéw, e b =
e . :
HOFEX 10 Ukraina El
Hengkong, Chiny 7-10 czerwea ] Abu Dhabi, UAE Kolonia, Mlemcy
11-14 maja 2011 0m 21-23 listopada 2011 29 stycrnia - 1 Jutego 2012
www. hofex.com wewrw.bread-expokievua wiww.sialme.com www.ism-cologne.com
WPC maj 2011 www.wpiekarni.pl
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Stowarzyszenie RzemieSInikéw Piekarstwa
Rzeczypospolitej Polskiej

00-246 Warszawa, ul. Miodowa 14

tel./fax: 22 635 89 68
www.stowarzyszeniepiekarzy.pl

e-mail: biuro @stowarzyszeniepiekarzy.pl

Szanowni Panstwo!

Popierajac oraz wlaczajac si¢ w przedsigwziecie zapo-
czatkowane przez Piekarnie-Cukierni¢ CHRUPEK ze Zto-
towa, kieruje do Paristwa tres$¢ listu wystosowanego przez
Kolegéw inicjatoréw:

»Wiadomosci, ktére docieraja do nas z Japonii po
11 marca nikogo nie moga pozostawi¢ obojetnym. Ogrom
ludzkiej tragedii i zniszczefi poraza! Trzesienie ziemi
o niespotykanej skali, tsunami, a na dodatek katastrofa
w elektrowni atomowej — to wszystko rozgrywato si¢ nie-
mal na naszych oczach. Amatorskie nagrania pozwalaja
jak rzadko kiedy do$wiadczy¢ cho¢ namiastki dramatu
Japoriczykéw. Jak na ironi¢, natura data Swiatu taka bo-
lesng lekcje pokory w kraju tak bardzo zaawansowanym
technologicznie.

Niestety kolejne dni po tragedii ukazuja coraz tragicz-
niejszy bilans zdarzed. Sami Japoniczycy przyznaja, ze kraj
nie byl tak zniszczony od II wojny §wiatowej. W rejonach
dotknietych kataklizmem zaczyna brakowac paliwa i zyw-
nosci.

Puste p6tki w sklepach, gigantyczne kolejki po zywnosé
czy benzyne, reglamentacja towaréw; skad my to wszystko
znamy?

Warszawa, dn. 6 kwietnia 2011 r.

Wobec natury wciaz jesteSmy bezbronni, ale nie oznacza
to, ze mamy by¢ bezczynni wobec nieszczedcia innych lu-
dzi. Polacy wiedza to doskonale i potrafig w takich momen-
tach wspaniale si¢ mobilizowaé. Nie jesteSmy oczywiscie w
stanie wysta¢ do Japonii maki, cukru czy chleba; nie miato-
by to zresztg wigkszego ekonomicznego sensu.

Ale mozemy japoriskim kolegom pomdc finansowo. Oni
sami tam na miejscu najlepiej beda wiedzieli, na co prze-
znaczy¢ fundusze, do ktérych zbierania, wraz z Kolegami
ze Zlotowa, bardzo goraco Panstwa zachecam. Liczy sie
kazda ofiarowana zlotéwka.

Cho¢ w ten symboliczny sposéb podzielmy si¢ z nimi
kawatkiem polskiego chleba! Datki prosimy wplacaé¢ na
konto Stowarzyszenia w Banku PKO BP S.A. XV O/War-
szawa, nr:

76 1020 1156 0000 7002 0007 5572, koniecznie z dopi-
skiem: ,,Pomoc dla japonskich piekarzy”.

Wierze, ze nie zostang Paristwo obojetnymi na te sprawe.
STANISLAW BUTKA

PREZES ZARZADU GLOWNEGO
STOWARZYSZENIA RZEMIESLNIKOW PIEKARSTWA RP






