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Od redakcji

Rzemioslo
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ie da sie ukry¢, ze pierwszenstwo ma
rzemiosto. Historycznie to od niego wszystko
sie zaczeto. Nie bytoby przeciez wielkich fabryk,
koncernéw i masowej sprzedazy, gdyby nie
manufaktury, w ktérych kilkaset lat temu ludzie
wiasnymi rekoma tworzyli podwaliny pod to, co dzi$
nazywamy branzg piekarsko-cukiernicza. I wkasnie
z tych matych lokali wyrdst przemyst.

Naturalna ewolucja? To chyba jednak nieco
bardziej ztozona sytuacja... Bo z przemystem
i rzemiostem jest bardziej tak jak ze stoncem
i ksiezycem. Oba sektory mogg istnie¢ obok siebie
w swego rodzaju homeostazie. Ba, nawet siebie
wspomagac! Niestety wspotczesnie stonce chce
niejako wchtongé ksiezyc. Innymi stowy, wielkie
koncerny dziataja tak, by rzemiosto znikneto.

Komu na tym zalezy? Dlaczego? Na te pytania istnieje wiele ciekawych (i niepokojacych) odpowiedzi.
Jednak wazniejsze jest inne: co sie stanie, jesli rzemiosto zniknie? Wizja $wiata bez matych zaktaddw
produkcyjnych, w ktdrych szef czesto jest zarazem managerem i sprzedawca, daje do myslenia. To
rzeczywistos¢, gdzie producent nie musi dbac o najlepszg mozliwg jakos¢, bo konsument i tak nie ma
alternatywy. Rzeczywisto$¢, w ktorej jedzenie staje sie tylko produktem, a nie nos$nikiem smaku, emocji
czy sztuka. Te smutng wizje rozwija w rozmowie z nami gos¢ oktadki wydania — Mirostaw Kurek, prezes
Stowarzyszenia RzemiesInik. Nie pozostawia nas jednak z beznadziejng perspektywa. Bo koniec koncow,
mimo ze przemyst jest o wiele wiekszym zawodnikiem niz rzemiosto, to w bitwieo klienta czesto zapomina
o jednym. Mniejszy zawodnik paradoksalnie moze mie¢ wiecej sity. I wygrac, stosujac madrg taktyke, tak
jak zrobit to Dawid w starciu z Goliatem. W tej walce nie sg potrzebne proca i kamien, a zaangazowanie
branzy i Swiadomosc¢ konsumentow. I jeszcze jedno — celem nie jest pokonanie zawodnika, tylko znalezienie
miejsca do spokojnej koegzystenciji.

Redakcja Mistrza Branzy
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eograniczone
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do pieczenia

BAKERTOP MIND.Maps” PLUS, DECKTOP
i LIEVOX: Zwycieska kombinacja
Zzapewniajgca nieograniczone
stanowisko do pieczenia na zakwasie,
tradycyjnego pieczenia na kamieniu,
pieczenia konwekcyjnego i pieczenia
konwekcyjno-parowego.
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Natalia Aurora Ignacek: Wspotczesny
$wiat ma wiele probleméw do roz-
wigzania, a Ty masz w sobie ducha
aktywisty. Dlaczego postanowites
wspierac akurat rzemiosto, a nie np.
cierpigce zwierzeta czy walczy¢ ze
zmianami klimatycznymi?

Mirostaw Kurek: Moze zabrzmi to banal-
nie, ale wierz mi, ze to wszystko jest ze
sobg pofaczone. Przede wszystkim zmia-
ny klimatyczne, choc¢ nie tylko. Gteboko
wierze, ze jesli zadbamy o rzemiosto, to
zadbamy tez o planete. Rzemiosto ma do
odegrania o wiele wiekszg role. Nieste-
ty u nas przez ostatnie 30 lat bardzo sie
ono pogubito. A tak naprawde rzemiosto
ma niebywala warto$¢. To ponad 700 lat
historii. To na nim wyrosta potega Europy.
Do dzi$ we Francji, gdzie jest to prawnie

CHOC PRZEZ WIELE LAT WYPIEKAL CHLEBY I CIASTA, PORZUCIL
SWO] FACH, BY PODJAC SIE INNE] MISJI. SENSEM SWOJE] PRACY
UCZYNIL PROMOCJE RZEMIOSEA. POPRZEZ STOWARZYSZENIE
RZEMIESLNIK CHCE EDUKOWAC KONSUMENTOW | WSPIERAC
PRODUCENTOW. A TAKZE OCALIC PONAD 700 LAT TRADYCJI,
RATOWAC KLIMAT I ZDROWIE POLAKOW. TYLKO CZY TO W OGOLE
JEST MOZLIWE? O WARTOSCI RZEMIOSEA I NADZIEI NA JEGO

LEPSZE JUTRO ROZMAWIAMY Z MIROSLAWEM

KURKIEM . PrREZESEM STOWARZYSZENIA RZEMIESLNIK.
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MISJA MIROSEAWA KURKA
JEST NIE TYLE WALCZYC

Z PRODUKCJA PRZEMYSEOWA,
ILE OCALIC OD ZAPOMNIENIA
RZEMIOSLO. BEZ NIEGO - JAK
TWIERDZI — JAKOSC ZYWNOSCI
DRAMATYCZNIE SPADNIE,
A WRAZ Z NIA ZDROWIE
KONSUMENTOW

uregulowane, rzemiosto stanowi synonim
najlepszej jakosci. Klient, ktéry poszuku-
je jakosciowej bagietki, chleba czy inne-
go wypieku, moze w ciemno uda¢ sie do
boulangerie, bo wie, ze nie jest to tylko
modna nazwa. Chciatbym, by taka sytu-
acja panowata takze w Polsce. Na chwile

obecng lody rzemieslnicze czy piekarnia
rzemieslnicza to u nas raczej tylko chwy-
tliwy slogan...

I to wywotato Twoje $wiete oburze-
nie? W koncu wiasnie z powodu nie-
zgody na zastang sytuacje czesto
wybuchaty rewolucje, ruchy oddol-
ne, a w Twoim przypadku powstato
zupelnie nowe stowarzyszenie, kto-
rego w Polsce do tej pory nie byto.

Tak, ale to nie byt jeden moment... Raczej
proces i to trwajacy we mnie od 10 lat,
podczas ktdorych obserwowatem bran-
ze od $rodka. Dostownie sie w nig wgry-
ztem, pracujgc w roznych firmach, sprze-
dajac komponenty, mieszanki, polepszacze.
Dojrzewatem do mysli, ze pora zmienic bieg
rzeczy. Nie mowie, ze te produkty sg tru-
jace. Wszystkie majg bowiem atesty i s
dopuszczone do obrotu. Niestety ich wsze-
dobylskos$¢ sprawia, ze zatracamy tradycje,
rzemiosto, wiedze, skad wtasciwie bierze

sie chleb. I ta mys| byta dla mnie coraz bar-
dziej niewygodna. Dreczyto mnie pytanie:
co sie stanie, jesli rzemiosta w pewnym mo-
mencie zabraknie? Co bedziemy traktowac
jako produkty ekstra, z najwyzszej pétki?
Bo z catym szacunkiem, ale zywnosc¢ prze-
mystowa nigdy czyms$ takim nie bedzie...

Nawet jesli sktad mieszanek byiby
wyczyszczony, by zachowac czysta
etykiete?

Badzmy szczerzy, wielkie masowe piekar-
nie czesto dbajg o czystg etykiete lepiej
niz mate zaktady. Sednem problemu nie
jest sktad chleba przemystowego, cho¢ cze-
sto tez (bo dla klienta jest niewiadomego
pochodzenia), ale sposéb jego produkcji.
Otwarcie worka z proszkiem, wymieszanie
go z wodg czy drozdzami, obsypanie zia-
renkami i za godzine jest chleb — oto do
czego dzi$ czesto sprowadza sie sztuke pie-
karstwa. Mtodzi nie tylko powoli nie maja
gdzie podpatrze¢, jak naprawde powstaje
chleb. Zatraca sie tez unikatowos$c. W ten
sposob piekarnie pokoleniowe czesto kopig
sobie grob, bo zamiast autorskiego chle-
ba wypiekanego zgodnie z przekazywang
z dziada pradziada recepturg, zaczynajg
produkowac identyczny chleb jak sasied-
nia piekarnia.

A s$wiadomy konsument szuka jed-
nak czegos wiecej niz chleb jak kaz-
dy inny.

Wszystko drozeje, tacznie z pieczywem.
I za chwile moze byc¢ tak, ze te bochenki
z mieszanek tez beda drozsze, bo praca
drozeje. A jesli klient ma ptacic coraz wie-
cej, to bedzie szukat czego$ ekstra w tej
cenie. Jesli piekarnie nie zrobig oryginal-
nego produktu, a do tego odpowiedniego
marketingu, czyli nie zadbaja o to, by opa-



kowac ten chleb w interesujgca historie, by
sprzedac go za odpowiednio wysokg cene,
to by¢ moze beda sie musiaty zamknac!
Tak czy siak, znalezliSmy sie w momencie,
w ktorym grozi nam koniec rzemiosta. Jesli
teraz nie zadbamy o ten sektor, za kilka, kil-
kanascie lat nie bedzie juz takich zawoddow
jak piekarz czy cukiernik. Owszem, beda
»piekarnie” (bo Polacy niepredkozrezygnuija
z jedzenia pieczywa) z tym, ze beda tam
zatrudnieni ,wypiekacze”, ,,odmrazacze”
i ,uktadacze”.

Itych ,wypiekaczy” chyba tylu az nie
potrzeba. Automatyzacja to takze re-
dukcja etatow, bo zmechanizowana
produkcja nie wymaga wielu rak do
obstugi...

Dokfadnie, zapominamy o tym, ale likwi-
dacja rzemiosta niesie tez ze sobg duze re-
perkusje spoteczne. tatwo to zauwazyc na
przyktadzie matych osiedlowych sklepdw,
ktore dekade temu zastgpity supermarkety.

Tylko w mojej dzielnicy sg dzi$ 3 Polo Mar-
kety, Lidl, Biedronka i kilka Zabek. W tych
nowych sklepach nie ma wiascicieli, ktorzy
byli tak waznym elementem tamtych daw-
nych sklepikdw. Tam sg tylko najemnicy,
ajenci, czesto brakuje takze pracownikdw,
bo kasy sa w duzej mierze samoobstugowe.
Podobnie jest z gastronomiag. W McDonal-
dzie nie ma kucharzy. Tam szkoli sie ludzi
w 2-3 dni. Taki pracownik ma umie¢ w pra-
widtowej kolejnosci pouktadaé hamburgera
i uwazac, by go za bardzo nie przypiec. Zo-
stajg wiec duze centra produkcyjne. I sklepy
sieciowe, ktore to sprzedaja. W tej chwili
mamy jeszcze wybor. Ale jesli — jak te sklepy
osiedlowe —znikng piekarnie i cukiernie, to te
setki tysiecy ludzi bez pracy czeka bezrobo-
cie albo przekwalifikowanie. Nie dotyczy to
tylko tej branzy. To proces globalny, pewne
zawody wymierajg. Na catym $wiecie zmie-
rzamy do tego, ze czynnik ludzki jest coraz
mniej wazny i potrzebny. Oto przysztos¢ lu-
dzi, bez ludzi. Naprawde tego chcemy?

| Rozmowa Mistrza Branzy

Zatem wraz z utrata zawodu piekarza
faktycznie stracimy o wiele wiecej,
niz sie moze wydawac...

Stracimy nie tylko 700 lat wspaniatej tra-
dycji, bogatej kultury, unikatowej wiedzy,
wspaniatego smaku. Kolejna sprawa, zyw-
nosc¢ przemystowa. Jesli ta nie bedzie mie¢
~konkurencji” w postaci rzemiosta — nie
bedzie miec tej poprzeczki, by zachowac
odpowiednio wysokg jakos¢ i smak. Mo-
wigc wprost — nie bedzie mie¢ bodzca, by
sie w ogole stara¢ o smak. Wszystko, co
jest tworzone na masowa skale, zawsze
jest zywnoscig drugiej, trzeciej kategorii.
Widac to chocby po rynku USA. Tam, gdzie
trzeba wyprodukowac bardzo duzo, skraca
sie czas i liczy sie jak najnizsza cena. Tam
nie rzadzi jakos$¢. Z surowcow najnizszej
jakosci, stosujac ulepszacze, tworzy sie
wrazenie smaku. Produkt bedzie pieknie
pachnie¢ i btyszcze¢, choé¢ dzieki sztucz-
nym dodatkom. I klient bedzie to kupowat.
Nie dlatego nawet, ze bedzie mu odpowia-
dac. Bedzie niejako musiat to kupowac, nie
majgc wyboru na rynku. Bo jesc trzeba.

Pozostaje postawic pytanie - jak to pie-
czywo przemystowe odro6znic od tego
rzemieslniczego i tradycyjnego, skoro
- jak sam mowisz - dzis jedno i drugie
potrafi tak samo apetycznie pachnie¢
i sie nienagannie prezentowac.

Skupmy sie na pieczywie, bo to najpow-
szechniejszy produkt kupowany codziennie.
Pracujac w branzy od ponad 30 lat, pozna-
je, czy to chleb z mieszanki, czy nie, juz po
samej nazwie. Potem biore do reki i spraw-
dzam, czy pieczywo nie jest za lekkie, czyli
jest tam powietrze. Ono znikad sie nie bierze.
Prawdopodobnie jest tam polepszacz, ktdry
napetnia to pieczywo powietrzem, i przez to
bochenek zwieksza swojg objetosc. Nieste-
ty dzi$ uzywanie tego typu specyfikdw jest
zgodne z prawem. Co wiecej, nie musi on
by¢ ujawniany na etykiecie! Moim zdaniem
obecne przepisy Unii Europejskiej nie sg do-
bre, bo nie chronig konsumenta (nie zosta-
wiajac mu wyboru), a bardziej producenta.

Wy — jako Stowarzyszenie Rzemiesl-
nik — chcecie te sytuacje zmienic.
JesteSmy $wiezynkami, bo dziatamy nie-
caty rok. Na razie jako stowarzyszenie nie
mamy wptywu nawet na catg Polske, a co
dopiero na $wiat. Do tego, by co$ faktycz-
nie prawnie zmienic, trzeba mie¢ wptyw na
politykow, najlepiej rzadzacych.
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JAKO PREZES STOWARZYSZENIA RZEMIESLNIK,

MIROSEAW KUREK ODWIEDZA ZAKEADY

CZLONKOW. PIEKARNIA LUB CUKIERNIA, KTOA
PRZECHODZI WERYFIKACJE JAKO MIEJSCE, W KTORYM
TWORZY SIE W SPOSOB RZEMIESLNICZY, OTRZMU]JE
SPECJALNY CERTYFIKAT I NAKLEJKE NA DRZWI Z LOGO

RZEMIESLNIKA

Mozecie przeciez zmienia¢ mentalnos¢
spoteczenstwa, dziata¢ oddolnie. To
sie udaje?

Zamiast walczyc z systemem, lepiej poka-
zywac dobre zaktady, w ktorych faktycznie
uprawia sie rzemiosto. My, jako stowarzy-
szenie, dajemy certyfikat, by miejsce byto
oznaczone, a klienci to widzieli. Jednak naj-
pierw wchodzimy do zaktadu, weryfikujemy
wszystko. Jesli wkasciciel wpuszcza nas do
$rodka, to juz jest sygnat, ze nie ma nic do
ukrycia, nie ma sie czego wstydzic. A je-
zeli wchodzimy do zaktadu i widzimy, ze
sg tam nisko przetworzone produkty, to
jest to dobry znak. RzemiesInik nic wiecej
nie potrzebuje. Nie potrzebuje gotowcow.
I jeszcze raz podkresle — nie dlatego, ze
gotowce to co$ absolutnie ztego czy tru-
jacego. Dlatego, ze rzemieslnik chce miec¢
swoj autorski produkt. Ma na wszystko
wiasng wyjatkowa recepture i w ten spo-
sOb zyskuje unikatowy smak. I moze pil-
nowac jakosci. Z tych certyfikowanych firm
powstanie mapka miejsc rzemieslniczych
w Polsce, tak by tatwo byto je odszukac.

Nie sadzisz, ze to moze zamienic sie
w elitaryzm, ktory moze sie przedsta-
wicielom branzy nie spodobac?

Ten, kogo tam nie ma, moze by¢ niezado-
wolony. Ale prawda jest taka, ze ich tez
zapraszamy. Nawet jesli cos jest do popra-

wienia w firmie, czekamy na tych wszyst-
kich, ktorzy chca, ale moze nie sg gotowi,
by wrdci¢ do rzemiosta. To nie jest duzy
problem. Chcemy, by nasze dziatania edu-
kowaty zaréwno producentoéw, jak i kon-
sumentow. To jest proces.

Cechy rzemiost dziatajg od dziesiecioleci,
a nie zrobity niczego. Szczerze moéwiac,
mam do nich swego rodzaju zal. Zwigzek
rzemiosta, ktory istnieje od kilku dekad,
zaprzepascit najlepsze lata aktywnosci. Te-
raz wszyscy powoli sie budza, bo wyraznie
widzg sygnaty, ze co$ jest nie tak. Niestety
przez lata nie pomagali swoim cztonkom,
dlatego trudno sie dziwi¢, ze wiele 0sdb jest
bardzo zniecheconych. I my musimy dopie-
ro zyskac ich zaufanie, pokazujac, ze realnie
dziatamy, a nie tylko pobieramy sktadki.

I na czym jeszcze te dziatania po-
legaja?

Promujemy produkty rzemieslnicze w me-
diach spotecznosciowych i demaskujemy te
sztuczne. Innymi stowy, edukujemy. W naj-
blizszych planach mamy uruchomienie plat-
formy sprzedazowej dla producentdw rze-
mieslniczych z catej Polski. A potem takze
organizacje festiwalu i konferencji. Caty czas
walczymy tez o pozyskanie $rodkdw na roz-
poczecie krajowej kampanii na rzecz poka-
zania, ze troska o rzemiosto to takze dbanie
o0 zdrowie Polakéw i Srodowisko naturalne.

I zobacz, Mirek, dochodzimy do
tego punktu zwrotnego, od ktére-
go zaczynalismy, czyli do zmian kli-
matycznych. Caty swiat o tym trabi,
pisza o tym najwieksze czasopisma,
a o tym, na co mamy wplyw tu i te-
raz, o jedzeniu rzemiesIiniczym moéwi
sie mato.

Jakby nie patrzec¢, przemyst jest szkodliwy
dla planety. Masowa produkcja nastawiona
jest na ogromng wydajnos¢, GMO i sto-
sowanie $rodkdw chemicznych. Zaczatem
interesowac sie rolnictwem ze wzgledu na
to, ze po prostu jest bliskie piekarstwu.
Zywnos¢ zaczyna sie u rolnika na polu.
Spotykam sie z rolnikami i rozmawiam
z nimi. Dzieki temu, ze pozyskujemy make
z pobliskiego mtyna, nie tworzymy tak du-
zego $ladu weglowego. To wtasnie podro-
ze przez $wiat, sprowadzanie sktadnikéw
z daleka robi ten $lad weglowy. Nie chce
wyjs¢ na laika, wole nie wypowiadac sie
na temat zmian klimatycznych, ale wiem
jedno: dziatalno$c¢ oparta o lokalne i zréw-
nowazone rolnictwo, tradycyjna produkcja
zywnosci to jest co$, co jest konieczne
do wprowadzenia. Nie tylko u nas. My
mozemy by¢ w tej materii prekursorami,
pokazac¢ innym, ze mozna zrobic co$ le-
piej, bez ogladania sie na $wiat.

I my — zwykli konsumenci — ostatecz-
nie mamy ten znaczacy wptyw, decy-
dujac, czy kupujemy od rzemieslnika,
czy w supermarkecie.

Niestety mato osdb nadal wie, jak wielki
moze by¢ ten wptyw! Wystarczy, ze lu-
dzie stang sie $wiadomi podczas kazdych
zakupdw. Jesli coraz wiecej ludzi bedzie
wybiera¢ odpowiednio, caty ten system
sie zawali jak domek z kart. A dobry po-
wolutku zacznie wzrastac. To jest sys-
tem naczyn potgczonych. I tu jest nasza
nadzieja. Jesli przekonamy pewna grupe
ludzi, a oni kolejnych, to ten plan sie po-
wiedzie. System sie naprawi. To konsu-
menci decyduja, jaki producent przezyje.
Robig to swoim portfelem. Moze jestem
naiwnym marzycielem, ale wierze, ze to
ma sens.

Zycze Ci powodzenia w tej misji, po-
dobnie jak sobie, by rzemiosto roz-
kwitato, zebysmy mogli cieszy¢ sie
wyborem pomiedzy dobrym a jeszcze
lepszym chlebem. Dziekuje za Twoja
prace i za te rozmowe. |
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OPALANYM DREWNEM, CO JEST DUZYM WYROZNIKIEM. PRACUJE
NA WSI, KTORA KOCHA. TU MA SWOJE GOSPODARSTWO

I PIEKARNIE. JAK OCENIA ZYCIE NA WSI 1 JAK MU SIE PRACUJE,
OPOWIADA ,MISTRZOWI BRANZY".

B Rozmawiafa:
Katarzyna Szarek

Katarzyna Szarek: Damianie, do
ogrzania pieca, w ktérym pieczesz
bochenki, uzywasz drewna. Nasza
redaktor naczelna Natalia Aurora
Ignacek 2 lata temu rozmawiata ze
znanym hiszpanskim piekarzem Ju-
anem Manuelem Moreno. Ten zas opo-
wiadat jej o zaletach takiej metody

Mistrz Branzy lipiec 2023

wypieku. Drewno to pozadany mate-
rial w piekarnictwie, ale do$c¢ rzadko
spotykany. Powiedz mi, prosze, jaki
wplyw na chleb, wypieki ma fakt, ze
pieczesz ,,na drewnie”?

Damian Nowak: Przede wszystkim drew-
no jako zrddto ciepta daje wypiekom uni-
katowy smak i zapach, ktérego nie mozna
osiggna¢ w tradycyjnym piecu elektrycz-
nym czy gazowym. Poza tym piec na drew-
no czesto ma nieréwnomierng tempera-
ture w roznych czesciach, co wptywa na
sposdb, w jaki piecze sie pieczywo. Stare
przystowie gtosi, ze ,nie z jednego pieca
chleb sie jadto”. Wskazuje ono na réznice,
ktére moga istnie¢ nawet w obrebie jednej
kategorii. Tak samo jak inne piece moga
wyprodukowac rézne chleby, tak rézne

techniki i rodzaje drewna mogg wptynac
na wypieki w rézny sposob.
Doswiadczenie i umiejetnos¢ obstugi pie-
ca na drewno sa kluczowe dla osiagnie-
cia najlepszych efektéw w tej metodzie
pieczenia. To najbardziej naturalny spo-
séb wypieku. Nagrzewamy ogniem sza-
mot [materiat, z ktérego zbudowany jest
piec — przyp. red.], ktéry jest zrobiony
z gliny, a glina to przeciez ziemia, czyli
tgczymy ziemie i ogien. W dalszym pro-
cesie uzywamy urodzajnej ziemi, czyli
maKki z ziarna, ktére wydata ziemia oraz
wody potrzebnej do zrobienia ciasta. Do-
dajemy réwniez odrobine skaty, czyli sél
kamienng. Wszystko to taczy sie w har-
monijng cato$¢, tworzac naturalny pro-
ces pieczenia.



Skad masz drewno? Jaki rodzaj?

Odpowiedz jest skomplikowana. Posiadam
ekologiczne gospodarstwo rolne, w skfad
ktérego wchodzi ponad 8 ha lasu o réznej
wielkosci i starosci. Od zawsze wiem, ze
w lesie trzeba robic¢ porzadki, czyli wycinac
niepotrzebne drzewa, aby dac wiecej stofica
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Q/\/ TYM ROKU
PIEKARNIA
WIEJSKA DAMIANA
NOWAKA ZDOBYLA

1. MIEJSCE W RAMACH
KONKURSU KROMKA.PL,

ORGANIZOWANEGO PRZEZ
POLSKA [ZBE PRODUKTU
REGIONALNEGO I LOKALNEGO:
ZDOBYEA TYM SAMYM

TYTUL NAJLEPSZE] PEIKARNI
W WIELKOPOLSCE

innym. W lesie sg tez chrust oraz umarte
drzewa, zwane suszkami, ktore trzeba usu-
wac. I to wystarczato, dopdki nie powstata
piekarnia. Oczywiscie nadal uzywam takiego
drewna, ale wiekszos¢ kupuje z nadlesnic-
twa. Mieszkam w tak zwanej krainie lasow,
wiec nie ma z tym wiekszego problemu.

Rodzaj drewna tez ma wptyw na wypie-
ki. Lisciaste na ogot dtuzej sie pali, iglaste
szybciej. Musze starannie dobiera¢ drewno
do tego, czego potrzebuje. Latem moge
pali¢ chrustem i tak robie w wiekszosci
przypadkow, aby zbytnio nie nagrzac ko-
mory, a zimg, jak sg mrozy, pale drewnem
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grubym, kalorycznym. Zasada niby prosta,
ale piec ciggle mnie zaskakuje. To jeden
z powododw, dlaczego uzywanie piecow na
drewno w piekarniach jest bardzo wymaga-
jace, to naprawde jest czasochtonne. Przede
wszystkim trzeba mie¢ suche drewno.

Czasem pisze informacje o francuskim
piekarnictwie, w tym kraju znani i ce-
nieni piekarze dzialaja nieraz w ma-
tych miejscowosciach. Ty takze pra-
cujesz na wsi, ale masz na tyle dobre
pieczywo, ze Twoje wypieki i piekar-
nia sg znane szerszemu gronu smako-
szy. Czy dobrze Ci sie pracuje na wsi?
Tu mi sie podoba. Tu sie urodzitem, tu mam
swoje hektary, na ktérych moge krélowac,
zbieraé plony i przetwarzaé je na make,
a potem wypiekac pieczywo w mojej pie-
karni. Cytat z Biblii odzwierciedla moje
stanowisko na temat zycia na wsi: ,Jezus
im rzekt: Prorok wszedzie jest szanowany,
tylko nie w swoim rodzinnym kraju, wsrdd
swych krewnych i w swym domu” (Mk 6,4).
Czesto tak bywa, ze najtrudniej jest doce-
ni¢ to, co mamy najblize;j.

Czyli ludzie stad nie kupuja u Ciebie
chleba, mimo ze jakos¢ jest dobra
i wypiek pochodzi z pieca opalanego
drewnem?

Tak bywa. Niewatpliwie jedng z wad ma-
tych miejscowosci jest takze mniejszy ruch
w sklepach. Wydaje mi sie, ze w duzych
miastach sytuacja jest pod tym wzgledem
znacznie lepsza, poniewaz mozna utrzymac
sie z prowadzenia jednego sklepu, na przy-
ktad przy piekarni. W moim przypadku, na
wsi, jest to raczej niemozliwe. Mimo to nie
narzekam, takie po prostu sa realia. Wiele
0s6b ma srodki na zakup naszych produk-
téw, ale wydaije sie, ze wolg robi¢ zakupy
gdzie indziej. To urok zycia na wsi.

i

Radzicie sobie takze za pomoca pro-
wadzenia sklepu online.
Tak jest.

Wszedles do zawodu piekarza natu-
ralnie. Mama z babcig byty piekarka-
mi. Opowiedz mi, prosze, o swoich
poczatkach w zawodzie.

To prawda, w zawod wszedtem bardzo na-
turalnie. Jako maty chtopiec lubitem poma-
gac babci w pieczeniu chleba, a wypieka-
ny byt czesto i to wiasnie w takim piecu
opalanym drewnem. Na poczatku miatem
by¢ cukiernikiem, ale jak skonczytem szko-
te podstawowa, to zaczatem nauke jako
piekarz tylko z tego powodu, ze w cukier-
ni nie byto wolnych miejsc dla uczniéw.
Po trzyletniej nauce nie kontynuowatem
praktyki w zawodzie, poszedtem do szkoty
zaocznej w Poznaniu na kierunek technik
technologii zywnosci o specjalizacji pie-
karz-cukiernik-ciastarz.

Od 2000 roku, krétko po ukonczeniu na-
uki, odziedziczytem gospodarstwo, ktore
przeksztatcitem na ekologiczne, wtasnie
wtedy zaczatem wypiekac chleby w piecu
opalanym drewnem. Z ojcem wyremonto-
walismy maty piec, ktory naprawde byt juz
bardzo stary, bo miat chyba 100 lat, jak nie
wiecej. Szybko okazato sie, ze to za malo,
ze trzeba wybudowac drugi, wiekszy. I ten
wkrotce okazat sie za maty. Trzeba byto
wybudowaé trzeci piec, jeszcze wiekszy.
Niestety co$ poszto nie tak, poniewaz piec
byt zbudowany Zle i po 2 latach zaczat sie
sypac, wiec trzeba byto wybudowac czwar-
ty, aby mozna byto wyremontowac trzeci.

Czyli byto troche perypetii.

Byty takze inne problemy, poniewaz dzia-
fatem jako gospodarstwo, a nie jako pie-
karnia i to sie ludziom nie podobato. Byty
donosy, kontrole z réznych instytucii.

Przykra sytuacja.

Pracowac sie chciato, ale to ciggte neka-
nie nie byto fajne. Najwiekszym proble-
mem w tych czasach byto postawic¢ piec
opalany drewnem w piekarni. Wstgpilismy
wtedy do Unii Europejskiej, wiec wszystkie
piekarnie musiaty spetnia¢ HACCP i rézne
inne wymogi. W 2010 roku udato sie obejé¢
pewne przepisy dzieki sprytnemu pomysto-
wi zduna, ktory wymyslit piec przelotowy,
prawdopodobnie jedyny taki na Swiecie.

Co to jest ten piec przelotowy? Jak
to dziata?

Piec przelotowy ma otwor z przodu i z tytu.
Musiatem wybudowac osobne pomieszcze-
nie dla palacza z drugiej strony. W prakty-
ce wyglada to tak, ze palimy z tytu pieca,
tam go czyscimy, potem przechodzimy do
piekarni, by przebrac sie i wypiekac w tej
samej komorze, tylko ze strony piekarni.
W 2012 roku zaczeli$my budowe piekarni,
a juz w 2013 pojawity sie pierwsze wypieki,
pieczemy tak do dzis.

Ta droga nie byfa tatwa, petna byla wy-
zwan i przeciwnosci, ale zawsze staratem
sie i$¢ do przodu, niezaleznie od trudnosci.
Moja pasja do pieczenia, mitos¢ do ziemi
i che¢ tworzenia czego$ wyjatkowego za-
wsze byly mojg motywacja. Dzi$, patrzac
na to, co osiggnatem, wiem, ze to wszystko
byto tego warte.

Prowadzisz gospodarstwo ekologicz-
ne, co to tak naprawde oznacza?

Prowadze 20-hektarowe ekologiczne gospo-
darstwo rolne, co oznacza, ze nie stosuje
w nim zadnych sztucznych srodkéw ochro-
ny roslin ani nawozéw. W zwigzku z tym od
2003 roku posiadam certyfikat gospodar-
stwa ekologicznego, ktory jest kontrolowa-
ny przez jednostke certyfikujgcg —w moim
przypadku Agrobiotest. W 2000 roku, kiedy



zaczynatem przestawia¢ gospodarstwo na
ekologiczne, nie byto jeszcze dopfat do rol-
nictwa. Za kazda kontrole trzeba byto pfaci¢,
a sprzedaz produktow graniczyta z cudem.
Dlatego trzeba byto wszystko przetwarzac
i sprzedawac bezposrednio na targowiskach,
co, jak wczesniej wspomniatem, nie wszyst-
kim sie podobato. Byty to czasy, kiedy sprze-
dawatem chleb, masto, ser i mleko, ponie-
waz miatem réwniez 4 krowy dojne, a takze
kury i trzode chlewna.

Praca piekarza jest ciezka. Jak wy-
glada Twéj typowy dzien pracy? Po-
budka o ktérej?

Kazdy dzien jest inny, ale opisze szcze-
goty, ktdre sie powtarzajg. Prace w pie-
karni zaczynamy w niedziele od przygoto-
wania kwasu, jednak produkcja wtasciwa
zaczyna sie dopiero w poniedziatek okoto
16:00. Aby do tego dojs¢, trzeba przygo-
towac kwas — robimy to w systemie 5-fa-
zowym — oraz przygotowac make i piec
chlebowy. Do 15:00 mamy juz przemielone
zboze, wczesniej przygotowujemy drewno
i rozpalamy piec chlebowy.

Co dalej?

Kiedy w piecu sie pali, moge zajgc¢ sie
przyjmowaniem zamowien i ogarnianiem
wszystkiego. Produkcje zaczynamy okoto
17:00, kiedy piec chlebowy jest juz nagrza-
ny, wtedy mozemy przygotowac i zaczagc¢

wyrabia¢ pierwsze
ciasta. Srednio do
22:00 chleby sg juz
upieczone, wtedy
koncze prace, a zona zajmuje sie cukier-
nictwem (przygotowuje drozdzowki, placki,
ciastka) oraz pakuje towar, ktory pojedzie
do sklepdw, co trwa Srednio do 1-3 w nocy.
Ja wstaje 0 2 w nocy i z racji tego, ze miesz-
kam przy piekarni, juz o 2:30 przygotowuje
sie na wyjazd z upieczonym pieczywem.
Pakuje i ruszam w droge, Srednio wracam
okoto 8-9 rano. Jesli jest czas, to ucinam
sobie drzemke. W pigtek i sobote dodat-
kowo Zona jezdzi na targowiska naszym
samochodem, ktdéry nazywamy ,chlebo-
busem”. Oczywiscie, trzeba jeszcze w mie-
dzyczasie ogarng¢ gospodarstwo. Co roku
w lipcu zamykamy piekarnie na 3 tygodnie
i zajmujemy sie tylko ziemig, to czas zniw.

Spisz tylko 4 godziny na dobe?

Tak, w nocy $pie $rednio 4 godziny, w dzien
udaje mi sie przespac jeszcze 3. Faktycz-
nie, jak jest duzo pracy na gospodarstwie
i w piekarni, to $pie tylko 4 godziny. Jako$
funkcjonuije.

Biegasz. To rodzaj resetu/odpoczynku?
Tak, bieganie jest dla mnie forma resetu.
Moge poszczycic sie ukonczeniem potma-
ratonéw i maratonéw w Polsce oraz naj-
dtuzszym biegiem — 56 km ultra. W planie
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mam bieg na 100 km. To moje osobiste
osiggniecie — przebiegtem 42,192 km
w czasie 3 godzin i 30 minut. Kiedy tylko
mam czas, biegam. A poniewaz mieszkam
wsrdd lasow, bieganie w takim otoczeniu
jest prawdziwg przyjemnoscia.

Masz jakie$ ulubione wypieki w swo-
jej piekarni?

Nie mam ulubionego pieczywa, jem
wszystko, co upieke. Dzi$ razowy, jutro
pszenny — to, co sie upiecze, to sie zjada,
lubie wszystko. A jesli chodzi o stodycze,
to moge zjes¢ wszystko, poczagwszy od
drozdzéwek, przez placki, az po ciastka.
Taki ze mnie tasuch.

Co lubisz najbardziej w tej pracy?
Na pewno lubie pracowac z zona. Co do
konkretnej czynnosci, to trudno mi jedno-
znacznie okresli¢, poniewaz kazda z nich
jest wazna i niezbedna. Praca ta daje mi
duzo osobistej satysfakcji, poniewaz proces
tworzenia chleba w mojej piekarni odbywa
sie dostownie od ziarenka do bochenka:
sieje, zbieram, a potem pieke. Naprawde
daje mi to ogromng satysfakcje.

Dziekuje za rozmowe. |
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FOT. ANNA OLSZEWSKA

L ARAWD
WIOLETTA GBIORCZYK MENEDZERKA

WROCEAWSKIE] LODZIARNI LODOWATA, TWORZY NIESAMOWITE
LODY I ROBI TO Z WIELKA PASJA. MIEJSCE NA PODIUM

W PRESTIZOWYM KONKURSIE GELATO FESTIVAL WORLD
CHALLENGE OTWORZYtO JEJ] DRZWI DO ETAPU SWIATOWEGO,
KTORY ODBEDZIE SIE W 2025 ROKU.



Anna Olszewska: Pani lody naturalne
z lodziarni LodoWata we Wroclawiu
zajely trzecie miejsce w prestizowym
konkursie Gelato Festival World Chal-
lenge. Pani Wioletto, od czego zaczeta
sie przygoda z lodami?

Wioletta Gbiorczyk: Moja przygoda z lo-
dami rozpoczeta przypadkowo. 9 lat temu,
zaczynajac studia zwigzane z finansami, za-
trudnitam sie w tej oto cukierni. Po roku od
tamtego zdarzenia, czyli 8 lat temu, szef po-
stanowit, ze oprdcz ciastek, tortdw, stodkich
wypiekdw zaczniemy robi¢ naturalne lody
i oznajmit, ze ja sie tym zajme. Na poczat-
ku bardzo mnie to stresowato. Jako stu-
dentka nie miatam za bardzo czasu i checi

na domowe gotowanie czy pieczenie, a co
dopiero mieszanie smakow i obstuge ma-
szyn. Przyznaje z usSmiechem, ze ta wizja
szefa lekko mnie przerazata. Pozniej jed-
nak pokochatam to szczerze i stato sie to
mojq pasjg. Okazato sie tez, ze mam talent.
Otrzymatam ogromne wsparcie, zapewnio-
no mi rewelacyjne szkolenia i kursy, ktérych
instruktorami byli eksperci z prawdziwe-
go zdarzenia, $wietni praktycy dzielacy sie
doswiadczeniem. Na ten moment nie wy-
obrazam sobie robi¢ czegokolwiek innego.
Wktadam cate serce w tworzenie smakéw
zaréwno lodow, jak i deseréw. Bardzo mnie
to zajecie cieszy i daje satysfakcje.

Owszem do obowigzkéw menedzera na-
lezg réwniez kwestie zwigzane z finansa-
mi, wiec studia nie poszty na marne, jed-
nak pasja stanowczo wygrywa. Wszelkie
receptury tu, we Wroctawiu, na miejscu,
tworze osobiscie, produkuje je oczywiscie
z pomocg zespotu. Czuwam nad smakiem
i jakoscig naszych produktéw. W 2019 r.
pojechatam na pierwszy ogolnopolski kon-
kurs, ktéry odbywat sie w todzi — Gelato
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Festival World Challenge, czyli ten sam, na
ktorym bytam w tym roku i udato sie mi
zajac¢ trzecie miejsce.

Lubi Pani eksperymentowac ze sma-
kami? Ktore smaki i aromaty sa dla
Pani nieocenione?

Nie ukrywam, Zze wiele razy inspirowaty
mnie pokazy na szkoleniach i kursach. Cze-
sto to wtasnie tam zaskoczyto mnie jakies$
potaczenie smakdw, potem probuje je od-
tworzy¢ i nadac jakiego$ wyrazu, akcentu,
ktéry mi pasuje. Bardzo podoba mi sie cu-
kiernictwo francuskie, mimo ze jest bardzo
wymagajace i trudne. Mam nadzieje, ze

FOT. ARCHIWUM LODZIARNI LODOWATA

uda mi sie doj$¢ do wysokiego poziomu.
Zdarza mi sie wyruszac¢ w cukiernicze po-
droze, zaréwno po miescie, Polsce, jak
i Swiecie w poszukiwaniu nowych, wybit-
nych smakow. Generalnie w naszej branzy
bardzo czesto inspirujemy sie nawzajem,
tak juz chyba jest w rzemiosle. Obecnie
w komunikacji pomagajg i inspirujg nas
media spotecznosciowe, profile najlepszych
z najlepszych i to na catym Swiecie.



Rozmowa Mistrza Branzy

A co do smakdw, bardzo lubie napraw-
de dobrg czekolade, cenie sezonowosc
produktéw, wszelkie owoce — uwielbiam
taczy¢ ich smaki z ziotami czy jadalny-
mi kwiatami. I w ziotach, i w kwiatach
zamkniete sg delikatno$¢, naturalnos$c
i prostota. Cenie smakowy i wizualny
minimalizm. Lubie tez wraca¢ do sma-
kéw dziecinstwa, dlatego produkuje lody
o smaku szarlotki, ktéra przypominaja
mi ciasto, jakie zawsze czeka na mnie
w domu babci.

Z catg pewnoscig jednak mam dwa produk-
ty, ktore sg dla mnie wyjatkowe: orzechy
i migdaty. Lody orzechowe, z wszelkiego
rodzaju orzechéw nigdy mi sie nie znudza.
tacze je z biatg czekolada, z migdatami
w roznych proporcjach. To nie ma konca
(usmiech).

Rozumiem, ze te smaki rowniez daty
Pani podium podczas Gelato Festival
World Challenge?

Na konkurs przygotowatam smak o na-
zwie biscotto alla mandorla (ciasteczko
migdatowe). Byty to lody o smaku prazo-
nych migdatdw na tradycyjnej biatej bazie
Smietankowej. Przetozytam je dodatkowo
variegato z orzechéw laskowych. Zaleza-
to mi na glebi smaku i tekstury, dlatego
byty w nich tez prazone ptatki migdatow,
prazone orzechy laskowe oraz ciasteczka
maslane z kawatkami pomaranczy. Dos¢
konkretnie chrupato (usmiech). Ciastecz-
ka oczywiscie byty samodzielnie upieczo-
ne, a pomarancza stanowita akcent, kto-
ry nawigzywat do konkursu w Barcelonie
w 2019 r., w ktérym to wtasnie pomarancze
pofaczytam z migdatami.
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Jak Pani wspomina ten konkurs, jak
przebiegat?

Gelato Festival polegat na przygotowaniu
lodéw o wybranym przez nas smaku. Ja
zdecydowatam sie na migdatowy. Kazdy
z 16 finalistéw miat do przygotowania po-
jemnik lodéw (5 kg). Nalezato to zrobic¢
w ciggu 30 minut, nastepnie udekorowac
go i posprzatac stanowisko pracy. Starto-
walismy po kolei, zatem mozna byto podej-
rze¢ konkurentow. To tez dobry sposdb na
zyskanie inspiracji i zacheta do ekspery-
mentowania ze smakami (usmiech).

Jury ztozone ze specjalistéw oceniato smak,
wyglad lodéw, dekoracje, konsystencje
oraz dobor smakdw, a takze autoprezen-
tacje. Z dostepnego opisu wiem, ze za-
réwno smak, jak i konsystencja, tekstura
produktu w moim przypadku zostaty oce-
nione najwyzej. W ostatecznej ocenie waz-
na okazata sie réwniez prezentacja stowna
wyrobu oraz dekoracja.

Jest nam Pani w stanie opisac¢ wra-
zenia juz po werdykcie?

Poziom konkursu byt bardzo wysoki. Kaz-
dego wyrobu moglismy sprébowac, tym
bardziej wiec to wyrdznienie jest bardzo
wazne. To byt bardzo wzruszajgcy moment.
Wybitni specjaliSci docenili moje dzieto.
W tamtej chwili czutam sie naprawe cu-
downie. Bede to wspominac bardzo ciepto.

Miejsce na podium w prestizowym
konkursie Gelato Festival World Chal-
lenge otworzylo Pani drzwi do eta-
pu swiatowego, ktory odbedzie sie
w 2025 roku w Bolonii. To bardziej
motywujace czy stresujace, a moze
jedno i drugie?

Zasady s3 takie, iz w finale $wiatowym
mamy odtworzy¢ smak lodéw, ktdre daty
nam podium. Zatem bede ponownie przy-
gotowywac moj autorski, popisowy smak.
Przede mng sporo ¢wiczen, aby wszystko
jeszcze lepiej dopracowac, szczegdlnie ta-
kie niuanse jak sposob prazenia migdatéw
i orzechdw.

Prosze przyblizy¢ nam, skad wziat sie
pomyst na LodoWate, czyli potaczenie
lodéw z watg cukrowg, ktoére mozna
sprobowac we Wroctawiu?

Szukalismy produktu wyjatkowego, ktdry
poniekad przedtuzy sezon lodowy i tym tez
stata sie lodowata. Nawet jesienig wata jest
pretekstem do podania lodéw (usmiech).
Jest naszym popisowym produktem, na-
zwa cukierni i lodziarni, naszym sezonowym
pomostem. A pomyst wziat sie z wycieczek
stuzbowych, miedzy innymi do Londynu,
w trakcie jakie zawsze czeka widzielismy



zastosowanie waty cukrowej w pancake-
‘ach, deserach oraz ciastach. W Azji z ko-
lei delikatna wata cukrowa byta podawana
jako chmurka na kawie, ktdra, skraplajgc
sie, stodzita napdj. Zaczeli$my sie zasta-
nawiac, jak wykorzysta¢ wate w naszej lo-
dziarni. Sprobowalismy i postanowiliSmy
tworzy¢ kolorowe obtoczki z lodami. Pro-
dukt przyjat sie. Uwielbiajg go nie tylko
dzieci, ale i dorosli — wata przenosi ich do
czaséw dziecinstwa.

Jakie podniebienne zaskoczenia cze-
kaja na nas jeszcze w LodoWacie?

Oczywiscie serwujemy zwycieski konkurso-
wy smak, czyli ,mistrzowski migdat”, ktory
cieszy sie duzg popularnoscig, zapraszam
zatem do sprobowania. Mozna tez zamowic
smaki klasyczne, jak: $mietanka, czekola-
da, sorbet truskawkowy czy stony karmel.
Jest tez co$ nowego. Mamy w ofercie do-
datkowe smaki, ktdre codziennie sie zmie-

SZTANDAROWY PRODUKT — LODOWATA

niajg. Wsérdd nich sg m.in. kinder bueno,
uwielbiane szczegodlnie przez dzieci, badz
pistacja z pistacji sycylijskich, ktéra two-
rzymy w weekend. Czasem zdarza nam sie
miec¢ szalone smaki, np. selera naciowego.
Eksperymentujemy, lubimy i chcemy za-
skakiwac, dlatego robimy tez np. ser kozi

Rozmowa Mistrza Branzy

przekfadany gruszka, orzechami wtoskimi.
Pomystdw jest wiele. Zapraszamy rowniez
na desery i monoporcje. W ofercie s3 ro-
galiki, monotorty i ciasta (wszystko wypie-
kane na miejscu). Najwiekszym hitem jest
wspomniana lodowata, czyli lody z ogrom-
ng watg cukrowg i posypka.

Klienci czujg, ze produkty sa najwyzej jako-
$ci, ze smaki sg autentyczne, wiec wracajg
do nas praktycznie przez caty rok, gdyz nasz
asortyment jest dostepny przez 12 miesiecy.

Jakie smaki jeszcze przed Panig?

Na pewno do przetestowania i zgtebienia
sg smaki weganskie, bezglutenowe i ze
zmniejszong iloscig cukru. Czesto sg to
smaki $wiadomie wybierane przez klien-
téw, z réznych wzgleddw nieprzypadkowe.
Podobnie jest z produktami dla sportow-
céw, np. z ksylitolem, z wiekszg zawarto-
$cig biatka.

Wiem, Ze dzialacie rowniez charyta-
tywnie, to pieknie z Panstwa strony.
Czy moze nam Pani przyblizy¢ akcje,
jaka zapoczatkowaliscie w tym roku?
W Dniu Dziecka zorganizowali$my akcje dla
onkologicznych podopiecznych Przyladka
Nadziei z Wroctawia. Dochdd zaréwno z Lo-
doWaty, jak i naszej Mlecznej z Radomia
przeznaczyliS$my na wsparcie Kliniki Onko-
logii i Hematologii we Wroctawiu. Chciatam
po konkursie podzieli¢ sie dobrg energia.
Nagroda zwiekszyta nam zasiegi i zaintere-
sowanie. Jestem bardzo wdzieczna szefowi,
ze wzigt udziat w tym projekcie i uznat po-
myst za warty realizacji. JesteSmy pewni,
ze dobra energia bedzie dzieki temu krazyc.

Tego sobie zyczmy. Dziekuje za roz-
mowe i Zycze powodzenia w kolejnych
konkursach. u

TORT AUTORSTWA WIOLETTY GBIORCZYK
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Ksiegarnio-kawiarnie od lat urozmaicajg
rynek kafejek w Polsce. Petnig role
edukacyjng, sg miejscem spotkan
towarzyskich, kryjg w sobie tez osobiste

historie wtasciciell.

Na razie nikt nie wpadt na po-

myst aromatyzowania ksigzek,

ale ksiegarnio-kawiarnie, jakie
funkcjonujg na mapie kulturalnej, wpisuja
sie w trend dwdch przyjemnosci: czytania
i picia kawy. Ta ostatnia zawsze przycia-
ga smakiem i zapachem. Patrzac na jedna
z rolek na profilu instagramowym szcze-
cinskiej kawiarni Kamienica w lesie, mozna
by¢ zauroczonym procesem przygotowania
tego napoju na zimno, gdzie biate mleko
i ciemna kawa tworza apetyczny melanz
w niewielkiej szklance.
— Kocham to miejsce — podkresla Monika
Szymanik, wspotwiascicielka i zatozyciel-
ka kawiarni. I trudno sie dziwi¢. Tu jest po
prostu pieknie. Uwage przyciggajg btekit-
ne plytki, ktére nadajg lizbonskiego kli-
matu, a sg pozostatoscig po funkcjonuja-

cym przed i po wojnie na tej ulicy sklepie
miesnym. Historie Moniki i jej fascynaciji
kamienicami wielokrotnie opisywaty me-
dia, a ona sama bardzo lubi to zdjecie, na
ktorym odkrywa na $cianie pod tynkiem
tafle z ptytek. I wiasnie tutaj powstat jej
raj na ziemi. Ptytki nie sg jedyng ozdoba
kawiarni. Zachwycaja tez secesyjny piec,
terrakota na podtodze i przedwojenny kre-
dens petnigcy role bufetu.

KAHAWA

Swoje marzenie o kawiarni z ksigzkami
spetnit takze Bartosz Bielicki z Poznania,
wiasciciel Kahawy (kahawa w jednym z je-
zykoéw afrykanskich oznacza kawe). Byt
ksiegarzem przez 28 lat. Biznes ten z cza-

FOT. MIEDZY StOWAMI

U Kawy




sem stawat sie coraz trudniejszy do pro-
wadzenia. Powszechna sprzedaz ksigzek
przez internet przyczynita sie do zamykania
ksiegarni stacjonarnych. Bartek, konczac
prace ksiegarza, dat sie wciggnac drugiej
swojej pasji — kawie. Dziecinstwo spedzit
w Afryce, gdzie rodzice pracowali jako in-
zynierowie. — Jesli kto$ poznat Afryke gte-
biej, to zostaje w jego sercu — zaznacza.
Na przetomie lat 70. i 80. mieszkat w Nigerii,
tam wraz z bratem chodzit do szkoty, pdzniej
przyjezdzat na wakacje. Mitos¢ do tego kon-
tynentu przekazat swoim dzieciom, pokazu-
jac im Afryke podczas podrdzy. Jedna z nich,
do Konga, zaowocowata poznaniem Gilberta,
przewodniczacego tamtejszej spdtdzielni rol-
nikdw, uprawiajgcych kawe. Otrzymat wtedy
20 kg ziaren kawowca, nie wiedzac, co z tym
prezentem zrobi¢. Do czasu.

Swoja kawiarnie zaaranzowat bardzo no-
woczesnie. Pomogto mu w tym Atelier
Starzak Strebicki. — Byty juz w Poznaniu
kawiarnie w stylu wiedenskim, kawiarnie
«przytulasne”, a ja chciatem czego$ innego,
oryginalnego — opowiada. I rzeczywiscie
jest inaczej, oszczednie, jesli chodzi o styl,
przestronnie, nowoczesnie. Dla niektorych
za surowo, ale taki byt pomyst architektow
— nie przedobrzy¢, nie zattoczy¢ przestrzeni.
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MIEDZY
SLOWAMI

Karolina Pikuta z Lublina prowadzi swo-
ja ksiegarnio-kawiarnie juz 12 lat. — Zu-
petnie nie wiem, kiedy ten czas minat!
— zaznacza.

Praca w Miedzy Stowami jest tak absorbu-
jaca, ze rzeczywiscie nie czuje sie uptywa-
jacych lat. Karolina przyznaje, ze koncept
kawiarni z ksigzkami sprawdzit sie, cho¢ po-
wszechny kryzys daje sie odczué. — Niestety
od dhuzszego czasu widac, ze klienci wiekszg
uwage zwracajg ha ceny, a zakupy ksigzek
s bardziej przemyslane. Z jednej strony to
cieszy, poniewaz bezrefleksyjne wydatki nie
sg hiczym dobrym, jednak koniecznosc¢ re-
zygnacji z przyjemnosci zakupu ksigzek czy
spedzania czasu w kawiarni dotyka coraz
wiecej os6b borykajacych sie ze wzrostem
cen praktycznie wszystkich towaréw i ustug
— zaznacza wihascicielka lubelskiej kafejki.
W Miedzy Stowami jest przytulnie, zamy-
stem Karoliny byto to, zeby kazdy czut sie tu
dobrze. I to sie udato. Postawita na meble
z targdw staroci, wygodne fotele, kanapy,
regaty hand made i dyskretne o$wietlenie.
Wszystko po to, zeby kazdy znalazt w Mie-
dzy Stowami chwile wytchnienia.

FOT. KAHAWA

BEZ DISNEYA

Ksigzki, jakie oferujg szczecinska i poznanska
kawiarnia, sg wyselekcjonowane. Marzeniem
Moniki Szymanik z Kamienicy w lesie byto
wydanie albumu z fotografowanymi kamieni-
cami. Dopieta swego, to wiasnie jej albumy
oraz pozycje o Szczecinie dominujg w ofer-
cie, podobnie jak literatura dla dzieci pidra
szczecinskich pisarzy. Wzmacnianie tozsa-
mosci Szczecina jest dla Moniki priorytetem.
Kawiarnia znajduje sie troche na uboczu,
ale i tak Scigga do siebie gosci, takze dzieki
internetowi. Trudno sie dziwi¢. Uroda zdje¢
tego miejsca i popularno$é, jaka zaczeto
sie ono cieszy¢, sprawity, ze byt tu Mariusz
Szczygiet, ktory jest wiascicielem Wrzenia
Swiata, warszawskiej ksiegarnio-kawiarni.
W poznanskiej Kahawie Bartka Bielickiego
asortyment ksigzek takze jest zawezony.
Jako wytrawny ksiegarz stawia na mniej
popularne, ale ciekawe tytuty oraz ksigzki
dla dzieci na wysokim poziomie edytor-
skim. — Nie ma u mnie estetyki Disneya
— $mieje sie.

Nie ogranicza sie jednak tylko do literatury
niszowej. Mozna u niego kupi¢ poradni-
ki, klasyczng literature piekng oraz ksigzki
o podrdzach i jego ukochanej Afryce.
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KAWIARNIANE
RELACJE

Kawiarnia to miejsce spotkania, chocby
nawet cztowiek spotykat sie sam ze soba.
WyjScie i wypicie kawy na miescie wigze
sie bowiem z oczekiwaniem na nawigza-
nie relacji lub tez zaspokojeniem potrzeby
bycia wérdd ludzi.

Kawiarnie z ksiegarnig petnig oczywistg
role edukacyjna. Gdzie jak nie tu organi-
zowac spotkania literackie?

Lubelskie Miedzy Stowami organizuje
koncerty, spotkania z autorami, wystawy
i spacery $ladami Bolestawa Prusa czy
warsztaty robienia zaktadek. Postuchamy
tu piosenek Agnieszki Osieckiej i Jacka
Kaczmarskiego. W Kahawie nie ma regu-
larnych spotkan, te odbywajg sie sponta-
nicznie i zawsze — jak zaznacza wtasciciel
Bartek Bielicki — poznawa¢ ludzi to duza
frajda. Monika Szymanik z Kamienicy w le-
sie podkresla, ze relacje to istota funkcjo-
nowania jej kawiarni. — Nasze spotkania
z ludzmi sg ciepte i przyjacielskie. Jesli
przychodza goscie i podajg nazwe swoje-
go profilu w social mediach, ktory znam,
to juz jesteSmy sobie bliscy.

Nie obywa sie bez wzruszen. Turystka
z Katowic, stuchajgc opowiesci starszego
pana o dawnym Szczecinie, rozpfakata sie,
widzac przywigzanie do miasta i emocje,
jakie ono wzbudza. Do Miedzy Stowami
przychodza klienci w réznym wieku, jednak

dominuja studenci, czesto uczacy sie do
sesji. W Kahawie spotkamy i miodszych,
i starszych bywalcow. Ludzie z pobliskiego
uniwersytetu artystycznego tez ustawiajg
sie w kolejce po kubek z kawa.

ZANIM
WYSTYGNIE
KAWA

Kasia Witkiewicz nie przyglada sie bywal-
com ksiegarnio-kawiarni, chyba ze akurat
zaintryguje ja tytut czytanej przez kogo$
ksigzki, wtedy ma ochote zaczepic te osobe
i zZwyczajnie porozmawiac. — Czesto z ta-
kich sytuacji rodzg sie wtasnie moje pod-
casty — mowi.

Potrzebe dyskutowania o literaturze za-
spokaja, miedzy innymi dziatajgc w social
mediach. Obronita doktorat z literaturo-
znawstwa, bywa prelegentka na konferen-
cjach, ale nie zamkneta sie w uczelnianych
murach ani w naukowym $wiecie. Zatozy-
fa firme z elegancka, koronkowg bielizng
White Rvbbit, prowadzi Bookstagram, czy-
li profil poswiecony ksigzkom, i nagrywa
literacki podcast , Literatura przepiekna”.
To kameralna, wrecz intymna forma ko-
munikacji.

Do kawiarni z ksigzkami w Biatymstoku,
gdzie mieszka, chodzita zdecydowanie cze-
$ciej, zanim zostata mama. Mito wspomina
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usytuowang na biatostockim rynku ksie-
garnio-kawiarnie Akcent, ze $wietng per-
spektywa widokowa na rynek. Mozna byto
stad podgladac to, co dzieje sie na placu
miejskim, i mie¢ energetyzujgce poczucie
bycia w centrum wydarzen. — Czasem czy-
tam w klubokawiarni Duzy pokdj, czekajac
na spdznialskie kolezanki — opowiada. — To
przestrzen petna koloréw, wygodne fote-
le, scena z pianinem, przy ktérym mozna
usigs¢ i gra¢, na parapetach maszyny do
pisania, w tle regat z ksigzkami. Odwie-
dza tez kawiarnie teatralng Lalki przy Bia-
tostockim Teatrze Lalek, gdzie regularnie
odbywajg sie slamy poetyckie. Najbardziej
lubi czyta¢ w Pozegnaniu z Afryka. Nie
jest to kawiarnia pofaczona z ksiegarnia,
ale to wilasnie tu zaszywa sie z lekturg
w pochmurne dni. W kawiarniach z ksigz-
kami pocigga jg atmosfera. — Wydaje mi
sie, ze do takich miejsc przychodzg osoby
otwarte na réznorodnosc¢ $wiata, ale moze
to tylko ztudzenie, bo z tym kojarzag mi sie
ksigzki? — dodaje.

Ostatnig czytang w kawiarni ksigzka byta
Zanim wystygnie kawa Toshikazu Kawagu-
chi. Wykorzystata jg w podcascie o rozni-
cach miedzy literaturg ,wysoka” a rozryw-
kowa. Te powie$¢ zaliczyta do przyjemnych
.ksigzek-kotderek”, marzac, by na chwile
przeniesc sie — podobnie jak bohaterowie
— w czasie i zdazy¢ porozmawiac z kims
waznym, zanim wystygnie kawa. Tak jak
postaci z japonskiego bestsellera.



ZAPACHNIALO
KAWA

Samo stowo ,kawa” juz konotuje mite od-
czucia. — Jej zapach moze wywotywac silne
emocje i wspomnienia, poniewaz nasz sys-
tem wechowy jest Scisle powigzany z cze-
$ciami mdzqu, ktoére przetwarzajg emocje
i pamie¢. Aromat kawy jest rzeczywiscie
kojacy i korzystnie wptywa na wiele oséb
— zaznacza Krzysiek Rzyman, wiasciciel
kawiarni Stor.

Regularne picie kawy, oczywiscie z umia-
rem, jest dobre dla naszego zdrowia np.
zmniejsza ryzyko choréb serca. Kawa
moze tez chroni¢ przed chorobami wa-
troby, w tym przed rakiem i marskoscia,
zmniejsza takze ryzyko rozwoju chordb Al-
zheimera i Parkinsona. W poznanskiej Ka-
hawie nie ma opcji, zeby$my nie napili sie
dobrej kawy, skoro jej wiasciciela Bartka
Bielickiego ten biznes wciggnat bez reszty.
By przywiez¢ najlepsze ziarna, podrdézuje
nie tylko do Afryki, ale takze do Ameryki
Potudniowej. Sprowadza kawe z Peru, Ko-
lumbii i Ugandy. Nie oferuje gosciom zbyt
duzego wyboru. Raptem szes¢, siedem ro-
dzajow. To — wedtug niego — wystarczajgca
ilos¢, ktora podlega rotacji. We wszystkich
miejscach dbajacych o kulinarng reputacji
serwuje sie kawy speciality.

Maz Moniki Szymanik z Kamienicy w lesie
— Konrad - specjalizuje sie w parzeniu kaw,
przygotowuje takze syropy o ciekawych

smakach. Teraz krdluje mango, zima pija
sie u nich kawy o smaku rézanym, dynio-
wym czy marcepanowym. Oryginalnym
napojem, jaki mozna sprobowac w szcze-
cinskiej kawiarni, jest niebieska herbata,
czyli napar z Klitorii, z dodatkiem kokosu,
lawendy i ananasa. Z kolei znakiem rozpo-
znawczym Miedzy Stowami w Lublinie jest
kawa parzona w tygielku. Tutejsza czekola-
da do picia uchodzi za najlepsza. Jesienia
i zimg serwuje sie u nich mieszanki herbat
oraz duzy wybdr grzancdw, np. z cydru czy
pitnego miodu.

DOMOWE
SLODKOSCI

Kazda z ksiegarnio-kawiarni specjalizujg
sie w domowych i rzemieslniczych wypie-
kach. — Podajemy ciasto drozdzowe jak
u mojej cioci Uli — rozmarza sie Bartek
Bielicki. Zwyczajny drozdzowy placek jest
jednym z ulubionych deseréw w Kaha-
wie. Stawiajg na spontanicznos¢. Piekg
wszystko sami: serniki, brownie, ciasta
z sezonowymi owocami. Nie uktadajg wy-
szukanego menu.

W Kamienicy w lesie niektére wyroby za-
mawiajg w cukierni Szczecinska Beza u za-
przyjaznionej cukierniczki Hani, ktéra do-
starcza torty bezowe. Zjemy tu réwniez
serniki z pracowni Sernikovelove czy wy-
pieki cukierni Kokosy i migdaty. Najwiekszy
ruch panuje w weekendy. Kamienica
otwarta jest od czwartku do nie-
dzieli, tak wiec jej funkcjonowanie
przechodzi od leniwych i spokoj-
nych chwil w czwartkowe i pigtko-
we przedpotudnia w gwar sobotnio-
-niedzielnych spotkan.

W Miedzy Stowami do popisowej
kawy z tygielka — jak twierdzi wia-
Scicielka — idealnie pasuja klasycz-
ne szarlotki, serniki, kremowki i cia-
sta z owocami. To one podkreslajg
domowa atmosfere tego miejsca,
a na tym Karolinie bardzo zalezy.
Od czasu do czasu nie stroni tez
od oryginalnych deserdw jak ciasto
czekoladowo-gruszkowe czy bolo
de bolacha (rodzaj portugalskiego
ciasta — przyp. red.). Ksigzki, kawa
z ciastkiem, spotkania, rozmowy
— to filary ksiegarnio-kawiarni. I naj-
wazniejsze — serce wkfadane w pra-
ce, by to utrzymac. [

AKEL

Jak DOWODZA badania przeprowadzone
u naszych klientéw, czas potrzebny na
wykonanie codziennych czynnosci ulegt
skroceniu az o:
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Bukiet stodkich mozliwosci

Bukiet stodkich
mozliwosci,
czyli 0 kwiatach z cukru i nie tylko

Kwiaty to najczesciej wybierany motyw
dekoracyjny. Nie tylko sg odpowiednie na kazdg
okazje, ale przez swoj ukryty przekaz pomagajg
rowniez wyrazic to, co czesto trudno ubrac

w stowa. Znaczenie majg rodzaj kwiatow, ich
liczba i kolor. Czerwone r6ze od progu krzycza:
.kocham cie!”, biate tulipany subtelnie szepcza:

B Izabella Skibinska

0,’0, Nie inaczej jest w cukiernictwie.
’.’ ’.’ Torty walentynkowe czesto zdo-
A big czerwone réze, a biate, sym-
bolizujace niewinno$¢, te przygotowywane
z okazji chrztu czy uroczystosci komunijnej.
Lato dostarcza nieprzebrang wrecz liczbe
kwiatow, ktdére mozemy wykorzystac¢ do
dekoracji przyjec i serwowanych na nich
ciast, tak by stanowity sp6jng catos¢. Nie
wszystkie sg jednak bezpieczne lub wy-
trzymate na tyle, by umiescic je na torcie,
dlatego siegamy po te wykonane z jadal-
nych, bezpiecznych materiatow.
W ciggu lat w cukiernictwie artystycznym
zmienialy sie trendy i style, a takze mate-
riaty, z jakich tworzono dekoracje, dlatego
kwiaty mogg przyjmowac bardzo rézne,
czesto zaskakujace formy.

Mistrz Branzy lipiec 2023

Jprzepraszam’”.

Fot. 1. Tort okryty kwiatowag takg
z kremu maslanego

Do tworzenia kwiatéow z kreméw moze-
my uzy¢ kilku technik, przede wszystkim
szprycowania. Za pomocg worka cu-
kierniczego i tylek do ptatkdw zbudujemy
kwiaty, ptatek po ptatku, a odpowiednio
barwigc krem, mozemy uzyskac ich reali-
styczne cieniowanie (fot. 1). Duza rézno-
rodnos¢ ksztattow i wielkosci tylek daje
ogromne mozliwosci w tworzeniu wielu ro-
dzajéw kwiatdw, a jedynym ograniczeniem
wydaje sie stabilno$¢ kremu. Na szczegoing
uwage zastuguja tylki koreanskie, ktére
pozwalajg uzyskac bardzo cienkie ptatki,
dzieki czemu kwiaty wygladajg niezwykle
realistycznie.

Fot. 2. Babeczka z kwiatami
wykonanymi tylka rosyjska

Warto wspomniec¢ takze o tylkach rosyj-
skich, ktére umozliwiajg wykonanie cate-
go kwiatu naraz, na przyktad smuktych,
czesciowo zamknietych tulipanéw (fot. 2).
Bardzo efektowna i zyskujaca popularnosé
technika tworzenia kwiatowych dekoracji
z kremu jest sculpture painting, czyli malar-
stwo rzezbiarskie. To technika artystyczna
umozliwiajgca tworzenie tréjwymiarowych
obrazéw za pomocg szpachli o réznych
ksztattach i rozmiarach. Kreatywnie tgczy
ona elementy malarstwa impastowego
i rzezby. Do dekorowania tortdw tg tech-
nikg sprawdzi sie nie tylko krem, lecz takze
lukier krélewski czy ganache.



LUKIER
PLASTYCZNY

To jeden z moich ulubionych cukierniczych
materiatdw, ma wrecz nieograniczone moz-
liwosci barwienia i modelowania, a dzieki
wysychaniu dekoracje sg trwate i utrzymuja
nadang forme.

Dostepne na rynku masy cukrowe roznig sie
wiasciwosciami, co predestynuje je do réz-
nych zastosowan: obktadania tortu, rzezbienia
czy tworzenia kwiatéw. Dlatego tez ogromny
wplyw na efekt, poza umiejetnosciami cukier-
nika, ma dobdr odpowiedniej masy.

Fot. 3. Kwiatostan hortensji ogrodowej
wykonany z masy cukrowej

Fot. 4. Tort w stylu angielskim
dekorowany kwiatami groszku

W Cukrowym Ogrodzie Akademii Kawat
Ciacha dostepne s3a szkolenia z modelo-
wania kilku gatunkéw kwiatéw, idealnych
na letnie torty. Pierwszy to hortensja
ogrodowa, ktorej kwiatostan zbudowatam
z wielu paczkow i pojedynczych kwiatow
(fot. 3). Kazdy z nich sktada sie z czterech
ruchomych ptatkéw, co umozliwia dowolne
ksztattowanie wygladu rosliny nawet po zu-
petnym wyschnieciu masy cukrowej. Dru-
ga wyjatkowa roslina to groszek pachnacy
w wielu wariantach kolorystycznych. Jako
pnacze daje duze mozliwosci aranzacji,
zwtaszcza na tortach pietrowych (fot. 4).

Fot. 5. Dekoracja tortu wykonana
metoda reliefu

Bukiet stodkich mozliwosci

Fot. 6. Kwiaty cukrowe wychodzace
z serwetki haftowanej cukrem

Fot. 7. Meski tort w ksztatcie bryty
betonu z cukrowg ptytag i rozg wyijeta
z oktadki

Kwiaty wykonane z lukru plastycznego
nie zawsze muszg wygladac tak jak te
z ogrodu, czasem mogg przyjg¢ forme
kamiennej ptaskorzezby (fot. 5), wyszy-
wanki (fot. 6) czy rozy wyjetej wprost
z oktadki ptyty (fot. 7). Ogranicza nas
tylko wyobraznia.

Wykonujac kwiatowe dekoracje, mozemy
wykorzystac takze inne jadalne materiaty
o wiasciwosciach zblizonych do masy cu-
krowej: czekolade plastyczng, paste scultu-
re czy mase marcepanowa. Warto pamie-
tac¢, ze kazda z nich ma inng konsystencje
i nieco inaczej zachowuje sie podczas for-
mowania, co pozwala uzyskac rézne efekty
dekoracyjne.

PAPIER
OPLATKOWY

W kontekscie tworzenia kwiatéw cukro-
wych to zupetnie wyjatkowe tworzywo.
Kartki o grubosci 0,3 mm umozliwiajg
wykonanie ptatkéw tak realistycznych, ze
mozna je wzig¢ za prawdziwe.

.
o

Fot. 8. Piwonie i stokrotki z papieru

jadalnego

Jezeli whasnie papier jest twoim ulubio-
nym materiatem, to na lato w akademii,
w specjalnej promocji, znajdziesz szkolenie
z modelowania petnej, otwartej, dwukolo-
rowej piwonii. Zobacz, jak pieknie kompo-
nuje sie z delikatnymi, papierowymi sto-
krotkami (fot. 8).

Fot. 9. Dekoracja tortu technikg tagczong
masy cukrowej i papieru jadalnego,
wykonczona mchem jadalnym

Kazdy z jadalnych materiatéw ma swoje
zalety i ograniczenia, dlatego najlepszym
rozwigzaniem jest tagczenie ich w celu uzy-
skania wyjatkowych efektéw dekorator-
skich. (fot. 9). Podczas dekoracji tego tortu
uzytam réznych materiatdw, ktore dosko-
nale sie uzupetnity.

Pierwszym jest kolorowy kremowy tynk,
stanowigcy tto. Druga warstwa to mozaika
z rozcietego obrazu, ktéry namalowatam
barwnikami na masie cukrowej technika
akwareli (gaftazka fioletowego bzu). Trzecia,
tréjwymiarowg warstwe budujg pojedyncze
kwiaty oraz liscie bzu z papieru jadalnego
i masy cukrowej, przyklejone do warstwy
obrazu i tta tak, zeby stworzyty realistyczne
wrazenie kwitnacej gatazki, wychodzacej
z tortu. Catos¢ wykonczytam intensywnie
zielonymi ptatami jadalnego mchu, ktory
spina tort z podkfadka.

Kwiaty mozemy tworzyc takze z lukru krdlew-
skiego, izomaltu i innych materiatow, o kto-
rych nie wspomniatam w tym artykule, co
dowodzi, ze kazdy moze odnalez¢ wiasny
kwiatowy styl dekoracji cukierniczych, bez
wzgledu na materiaty, z jakimi pracuje. =

N
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Nadszedt czas na odrobine praktyki.
Do tutorialu, ktdry przygotowatam, zain-
spirowat mnie najstodszy zapach lata, czyli
delikatne gozdziki pierzaste. Wykonatam
je z papieru jadalnego i odrobiny masy
cukrowej w delikatnym odcieniu fioletu.
Sa naprawde proste do zrobienia, a zdje-
cia i opisy poprowadzg cie krok po kroku.
Zaczynamy.

Potrzebne beda: papier optatkowy

o grubosci 0,3 mm, biata masa
cukrowa, drucik florystyczny
(rozmiar 24), biata i zielona tasma
florystyczna, klej cukrowy, woda

z alkoholem, barwniki pudrowe:
Sunset Yellow (Rainbow dust), Orchid
Purple (Fractal), Moss Green (Fractal),
nozyczki, wzornik silikonowy

do ptatkow piwonii, narzedzie
drezdenskie, pedzel do kleju, pedzle
do barwikow, paleta.

Owin drucik zielong tasma
florystyczna.

Z kawatka biatej tasmy
upudrowanego na zotto przygotuj
precik kwiatowy i umiesc¢ na koncu
drucika.

P Mistrz Branzy lipiec 2023

Bukiet stodkich mozliwos$ci

Za pomocg odrobiny kleju cukrowego
przyklej 3 jasniejsze ptatki wokot
Zo6tta lub biatg mase cukrowa precika.
upudrowang na zotto osadz na
druciku posmarowanym klejem
cukrowym, bezposrednio pod
precikiem i uformuj miedzy palcami
na ksztatt walca.

P

Doklej kolejne 6 ciemniejszych
ptatkow na zaktadke, po 3 w rzedzie,
i odchyl je pod katem 45-90°.

T
Czas na ptatki. Wytnij z papieru

9 prostokatow w rozmiarze ptatka
gozdzika, nastepnie zt6z je po 2 lub

3 i dotnij. Nastepnie natnij potokragta
krawedz kazdego ptatka po skosie

w dwie strony, tak by uzyskac zabki
o gtebokosci 1 mm.

Wytnij z papieru dziatki kielicha
zakonczone od gory zgbkami i waskie
listki, a nastepnie upudruj je na
zielono. Dziatki kielicha oklej wokot
masy cukrowej pod ptatkami, a listki
umiesc naprzeciwlegle w kolankach
todygi — im nizej, tym nieco wieksze.

Gotowe. Zycze ci duzo radoéci z tworze-
nia bezpiecznych gozdzikéw do dekoracji
tortow.

Zmieszaj na palecie odrobine
barwnika z woda i alkoholem,

a nastepnie nanies na ptatki. Zanim
natozysz wode na papier, odsacz
pedzel na reczniku papierowym, zeby
unikng¢ nadmiernego namoczenia
i uszkodzenia. Nastepnie umiesc
ptatek pomiedzy potowkami
wzornika silikonowego i delikatnie
odcisnij unerwienie. Pozostaw do
wyschnigcia.

3 ptatkom nadaj nieco jasniejszy
odcien.




URZADZENIA Z KOTLAMI
O POJEMNOSCIACH:
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Czytelny i przejrzysty pulpit sterowniczy

Cicha i bezobstugowa praca przektadni planetarnej

tatwe i bezpieczne mocowanie narzedzi

Ptynna regulacja do 300 obrotéw/min (falownik)
Zdejmowanie kottéw bez demontazu narzedzia (wersja ,H”)

Elektryczne podnoszenie i opuszczanie kottéw (wersja ,H”)
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Zelatyna

i spoétka

ZELATYNA

1 SPOLKA

Substamye ZEL U]ACE

i ZAGESZCZAJACE
w desemc/z NA LATO

B Maciej Rosinski

W dobie trendéw na wszelkiego

% % . .
.’ . rodzaju diety oparte na roslinach,
%" ale tez wzmozonej migracji lud-

nosci i zwigzanego z tym wyklu-
czenia ze wzgleddéw religijno-kulturowych
pewnych produktéw miesnych, warto po-
znac inne substancje zelujace. Jednak jed-
no trzeba zaznaczy¢ na samym poczatku
— zadna inna substancja nie bedzie ideal-
nym zamiennikiem zelatyny, poniewaz kaz-
da ma inne cechy i wiasciwosci. Trzeba
zatem je pozna¢, popracowac z nimi, by
wyczu¢, czym sie charakteryzujg. Zanim
zdecydujemy sie na te przygode, zacznijmy
od Zelatyny. Okazuje sie bowiem, ze choc
wszyscy jej uzywamy, nadal nie wszystko
0 niej wiemy.

Mistrz Branzy lipiec 2023

e

B Opracowata: Natalia Aurora Ignacek

JEDYNA TAKA
— ZELATYNA

Zelatyna to biatko odzwierzece, ktdre po-
chodzi z tzw. odpaddw, w ktdrych znajdu-
je sie duzo kolagenu. Sa to zwykle uszy,
ogony czy skoéra. Od dziesiecioleci jest
najpowszechniej uzywang substancjg ze-
lujaca w cukiernictwie. A jednak niewiele
0s6b wie, Ze obok popularnej zelatyny wie-
przowej mamy tez wotowa, a nawet rybia.
W moim odczuciu nie ma wiekszej roznicy
w dziataniu zelatyny pochodzenia rybiego
czy zwierzecego, jesli trzymamy sie jed-
nostki bloom okreslajacej moc wigzania
wody. Trzeba jednak pamietac, ze ma ona

swoj charakterystyczny posmak, zwtaszcza
ta wotowa, ktdry okreslitbym jako umami.
Zelatyna ma przede wszystkim bardzo roz-
budowanga charakterystyke: jest elastyczna
i klarowna, a do tego tania. I niezwykle
wszechstronna. Uzywa sie jg do zeli, ga-
laretek, pian i pianek. Nawet wina klaruje
sie zelatyng (dlatego istniejg wina z ety-
kiete ,weganskie”)! Ma rézne formy: syp-
ka (w proszku) czy tez w ptatkach (szybko
rozpuszczalna). Tworzy trwate zele i do$¢
dobrze utrzymuje wode. Uzywajac profe-
sjonalnej zelatyny, ktéra na etykiecie jest
opisana jako bloom, mozemy dobra¢ jg do
konkretnych potrzeb. Dla przypomnienia
—im wiekszy bloom (np. 200) tym mocniej-
sza jest zelatyna. Jezeli patrzymy na walory
jakosciowe, warto wybierac zelatyne w list-
kach, gdyz ta jest bardziej oczyszczona.
To niby oczywiste, a jednak jako szkole-
niowiec przekonuje sie, ze wiele oséb nie
potrafi wiasciwie obchodzi¢ sie z tg sub-



stancja. Dlatego niemal kazde szkolenie
zaczynam od wstepu dotyczacego podstaw
pracy z zelatyna. Prezentuje najwazniejsze
fakty na jej temat. Nie zagtebiam sie az
tak w chemig, bo dla cukiernika nie jest to
wiedza niezbedna. Opowiadam i pokazuje,
jak powinno sie jg uwadnia¢, jak dtugo, w
jakiej temperaturze. Zawsze wykonuje do-
$wiadczenie uswiadamiajace, ze mate rze-
Czy majg znaczenie — zelatyne zazwyczaj
rozpuszczamy w zimnej wodzie z kranu.
Bywa jednak tak, ze po zmierzeniu jej tem-
peratury okazuje sie, ze ma az 17°C! Tym-
czasem temperatura zimnej wody powinna
wynosi¢ od 1 do 4°C. Musimy zatem taka
wode schtodzi¢ w zamrazarce, szokoéwce
lub dodac do niej kostki lodu. To robi réz-
nice, trzeba by¢ doktadnym.

Ze wzgledu na unikatowe whasciwosci ze-
latyny nie jest mozliwe, by zastapic jg jed-
nym sktadnikiem pochodzenia roslinnego.
Zatem jesli chcemy uzyska¢ podobne wta-

Zelatyna i sp6tka | Mistrz produkcji

Zelatyna - najpopularniejsza, najbardziej rozpowszechniona i uniwersalna; biat-
ko pochodzenia zwierzecego. Roztworu z zelatyna nie nalezy gotowaé, ostabia :

to jej wtasciwosci zelujace.

Agar (agaragar) - kariere” zaczat robi¢ kilka lat temu, jako weganski odpowied-
nik zelatyny, naturalnazelujgca substancja roslinna. Pozyskiwany jest z alg (kra-
snorostow), catkowicie bezwonny i bez smaku. Zawiera sporo btonnika. W prze-
ciwienstwie do zelatyny po zastygnieciu moze by¢ podgrzewany do wiecej niz
85°C, wraca wowczas do ptynnej postaci. Nie wymaga chtodzenia, aby deser
uzyskat pozadana konsystencje (tezeje, gdy ptyn osigga 30-40°C). Gotowanie :

nie wptywa negatywnie na jego wtasciwosci.

Pektyny - btonnik rozpuszczalny w wodzie, wystepujacy w skérkach owocow.
Pektyny stanowig naturalny $rodek zageszczajacy i zelujacy. Znajdujg zasto-
sowanie m.in. w glazurach i galaretkach. Ich zawarto$é w owocach jest rézna, :
zatem majg rézng moc. W zaleznos$ci od zastosowan uzywa sie pektyn wysoko-
metylowanych (HM) lub niskometylowanych (LM). Dostepna jest tez pektyna

syntetyczna: amidowana.

Skrobia (np.ziemniaczana) - naturalny roslinny zagestnik stosowany m.in. w kre-
mach cukierniczych czy fruzelinach. W przemysle spozywczym dominuje skrobia
modyfikowana, czyli naturalna, poddana obrébce majacej na celu poprawe jej
wtasciwosci. :
Karob (maczka chleba $wietojanskiego) — zagestnik i stabilizator popularny :
w przemysle cukierniczym, wykorzystywany réwniez jako alternatywa dla ka- :

kao czy naturalny barwnik. Bogaty w witaminy, mineraty, btonnik i biatko.

Karagen-zagestnik pozyskiwany z czerwonych wodorostéw (tzw. mchuirlandz-
kiego); nazywany weganska zelatyng. Uzywa sie go nie tylko w cukiernictwie,

ale réznych gateziach przemystu spozywczego.

Tapioka - ma neutralny smak i wta$ciwoscizelujace, zageszczajace. To substan-
cja skrobiowa pozyskiwana z bulw potudniowoamerykanskiej roéliny - manioku. :

Jest bogata w witaminy i mineraty, hipoalergiczna.

Guma guar - naturalna roslinna substancja pozyskiwana z roéliny stragczkowe;j
Cyamopsis tetragonoloba (nazwa zwyczajowa: guar), rosnacej w Indiach i Pa- :
kistanie. Jej wtadciwosci zelujace sa rézne w zaleznoéci od tego, w jakim oto- :
czeniu chemicznym sie znajduje. Badania wykazaty, ze moze mie¢ pozytywny :

wptyw na zdrowie (np. obniza¢ poziom cholesterolu i glukozy).

Guma arabska (akacjowa) - naturalna zywica pochodzaca z afrykariskich od- :
mian akacji. Podobnie jak guma guar jest substancja naturalna, bezpiecznym :
dodatkiem do zywnoéci, a takze prebiotykiem dziatajacym pozytywnie na orga- :
nizm. Ma sporo zastosowan w cukiernictwie i szeroko pojetym przetwoérstwie.
Gumaksantanowa-popularnaw przemysle spozywczym sztuczna substancja
zageszczajaca; ma podobnie wtasciwosci co gumy naturalne, jednak pozyskuje

sie jg na drodze fermentacji weglowodanéw przez bakterie.

mieszanki réznych substancji zelujgcych.

JESLI NIE
ZELATYNA,
TO CO?

do tego, co uzyskujemy dzieki zelatynie.
Osobiscie uzywam produktéw firmy SOSA.

Sciwosci, musimy nastawi¢ sie na uzycie

Jest wiele firm produkujacych roslinne mie-
szanki zelujgce, ktore dajg efekt podobny

Zazwyczaj na etykiecie opisane sg ich dozo-



Mistrz produkcji

wanie i sposob uzycia, bo substancje te nie
dziatajg tak samo jak zelatyna. Jesli robimy,
przykfadowo, panna cotte na zelatynie, to
nie ma takiej mozliwosci, by uzy¢ jednej
substancji zelujacej jako ekwiwalentu, by
uzyskac takg samga strukture. Muszg to by¢
przynajmniej dwie rézne substancje, zwy-
kle jest ich wiecej.

Dos¢ popularny w Polsce jest agar, ale daje
on efekt twardej galaretki. Do tego kruchej
i mato elastycznej, wiec gdybysmy dodali
go do naszej panna cotty, ten deser nie
miatby nic wspdlnego z oryginatem. Pa-
mietajmy tez, ze inne substancje bedziemy
stosowac do deseréw na zimno, a inne do
tych pieczonych; co innego zastosujemy,
gdy chcemy uzyskac cienkg galaretke, a co
innego jesli warstwa ma by¢ grubsza. Je-
dzenie kilkucentymetrowej grubosci gala-
retki, ktora jest zbita i twarda, ma niewiele
wspdlnego z przyjemnoscia.

Zelatyna i spétka

Agar stat sie tak popularny, bo ma ewident-
ne zalety. Jest przede wszystkim bezpiecz-
ny pod wieloma wzgledami. Dodajgc go do
mieszanki ptynu i cukrow, mamy pewno$¢,
ze catosc stezeje juz po spadku tempera-
tury do 60°C. Poza tym utrzymuje kon-
systencje deseru, nawet gdy jest bardzo
ciepto, wiec daje komfort, ze galaretka be-
dzie bardzo stabilna nawet w upalny dzien.
I dlatego sprawdzi sie w deserach na lato.

CO POTRAFIA
ROSLINNE
SUBSTANCJE
ZELUJACE?

Trzeba jasno powiedzie¢, ze zaden z za-
miennikdw nie separuje wody tak dobrze jak
zelatyna. W jej przypadku mamy pewnos¢,

ze nie bedzie sie tworzyt odciek. Substancje
roélinne nie majg takich wiasciwosci, ale
za to mogaq by¢ przydatne w wielu innych
czynnosciach. Choc¢by gdy nie chcemy zro-
bi¢ galaretki, ale po prostu co$ zagescic,
np. zrobic piane z sosu. Wystarczy wowczas
dodac lecytyny sojowej czy stoneczniko-
wej, ktdra jest doskonatym emulgatorem.
Dobrymi emulgatorami sg tez karageniany,
powszechnie dodawane do napojow roslin-
nych, opatrzonych hastem ,barista”, dzieki
temu dodatkowi lepiej sie spieniaja. Sa tez
galaretki, w ktdre mozesz zawijac produkt,
tak zwane ,elastic”. To proszek bedacy mie-
szaning kilku gum, ktdre sie uzupetniaja,
dajac efekt twardej, ale zarazem elastycznej
warstwy. Galaretka nie peka, kiedy z nig
pracujemy, tworzac rozne formy.

Guma gellan dziata podobnie jak agar. Tez
dodaje sie jg podczas gotowania. Wylewasz
ja potem do rantu, szybko twardnieje. Jak
raz stwardnieje, to jest to juz proces nie-
odwracalny. Mozna z niej wycina¢ rézne
elementy, wlewac kolejne warstwy i dalej
przetwarzac. Taka galaretka jest termosta-
bilna. Mozna jg zatem witozy¢ do brownie,
ciasta ucieranego, travel cake i upiec. Tego
typu galaretke mozesz zrobi¢ tez na pek-
tynach (jak Michat Iwaniuk podczas finatu
World Chocolate Masters), ale wtedy musi
by¢ stosunkowo cienka. Dzieki mieszance
réznych gum mozemy tez otrzymac bardzo
elastyczne galaretki, ktore mozemy zawi-
jac¢ lub formowac w najrézniejsze ksztatty.
Wegetarianskie, a zwlaszcza weganskie
cukiernictwo jest tak trudne dlatego, ze
odrzucajac zelatyne, musimy sie duzo bar-
dziej stara¢, bo oznacza to zmiane catej
receptury. Dodajac gumy, musimy mieé
na uwadze wszystkie jej cechy. Bedzie-
my musieli wspomagac sie dodatkowymi
ttuszczami. Trzeba tez bardzo uwazaé na
gramature dodawanych substancji, czesto
dozowane sg w bardzo matych porcjach
rzedu 0,30 grama. Dlatego duzo bardziej
narazeni jeste$my na pomytki, na porazki
i niewypaty, bo tatwo o niedociggniecia
albo przedobrzenie. Czesto sg to rdznice
kilku dziesigtych procent. Trzeba zachowac
wrecz aptekarskg doktadno$¢. Uzywajac
gum czy agaru, waze je na wadze jubiler-
skiej, bo te drobne réznice majg ogromne
znaczenie. Kiedy co$ nie wyjdzie, czesto
poszukujemy btedu w recepturze, a final-
nie okazuje sie, ze prawdopodobnie nie
byliSmy doktadni podczas dozowania albo
Zle przygotowali$my produkt. n



Widzicie ten samolot?
Jak z lekkoscia szybuje po niebie?

Firma "PLUS" proponuje margaryny kremowe marki Kruszwica.
Z nimi wszystkie wypieki sa doskonale napowietrzone, lekkie i smaczne.
To jest odlot do krainy smakow.

KRUSZWICA

margaryna Maestra Krefhéiﬁéi"‘White MB ~ margaryna Maestra Kremowa NH MB

Kupuj produkty marki Kruszwica a otrzymasz mity upominek.
Szczegély promocji na naszej stronie www. plus.biz.pl

P.P.U. Plus Sp. z o.0.

ul. Tuwima 98 kédz

tel. 42 674 52 24
zamowienia@plus.biz.pl
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Mistrz produkcji

Receptury: Stodko i lekko - wakacyjne stodkosci

Zespdd Sehid Pomsdgimnariainyeh

w Ornontowicach

KOPA ORNONTC

_K A

- ZWYCIESKI DESER UCZENNIC
KONKURS SLASKIE S|

BLATY KOKOSOWE
Biatka jaja kurzego 3
Cukier 35g

Wiérki kokosowe 200g

Biatka z cukrem ubié na sztywng piane na goraco (tzn. wtozy¢
garnek z biatkami i cukrem do miski z cieptg wodga, ok. 40°C).
Do ubitych biatek doda¢ wiérki kokosowe, ciggle mieszajac.
Nastepnie formowac placki roznej wielkosci (od najwigekszego
do najmniejszego) i piec w formie wytozonej papierem

w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

Mistrz Branzy lipiec 2023

JRNONTOWICE
2023

BAKALIE
Ananas 1puszka
Rodzynki 100g
Spirytus 200g
Migdaty 100g

Ananasa pokroi¢ w bardzo drobng kosteczke. Rodzynki
sparzyé wodg, odcedzié¢. Odstawi¢ do wychtodzenia.
Nastepnie namoczy¢ w zalewie spirytusowej, pozostawié na
noc, a potem pokroi¢ na pét. Migdaty sparzyé¢, obra¢ ze skorki
i posiekac.



Receptury: Stodko i

KREM

Masto 200g

Jajka 2

Cukier 45g

Smietana stodka 30-36% 250-200 ml

Masto przetozy¢ do miskii powoli miesza¢ reka do momentu,
az bedzie gtadkie i miekkie. Biatka ubi¢ na sztywnga piane

z cukrem, nastepnie doda¢ zéttka, wymieszaé. Ubite

jaja wlewac¢ powoli cienka struzka do masta, caty czas
réwnomiernie mieszajac. Dodac spirytus, pokrojonego
ananasa, rodzynki i migdaty.

SKEADANIE

Blaty kokosowe nasgczy¢ sokiem z ananasa wymieszanym
ze spirytusem. Najmniejszy namoczony placek potozy¢ na
dno tupiny, przesmarowaé kremem maslanym. Z pozostatymi
blatami postgpi¢ tak samo. Ubi¢ $mietaneg, posmarowac goére
kopy, a nastepnie posypac tartg czekolada.

lekko - wakacyjne stodkosci

Aleksandra Dyrbug = |
Katarzyna Knopik
Anna Gérnioczek

Mistrz produkcji

JADALNA ZIEMIA

Biaty cukier 200g

Zimnawoda 75ml

Posiekana czekolada (min. 60% kakao) 80g
Orzechy wtoskie 50¢g

Sol 1/4tyzeczki

Brazowy cukier 15¢g

Czekolada 60g

Kakao 20g

Olej z orzechéw 60ml

Cukier rozpus$¢ w zimnej wodzie, doprowadz syrop do
135°C, po czym zdja¢ z ognia i doda¢ posiekang czekolade.
Nieustannie mieszaé, az wchtonie caty syrop. Poczatkowo
czekolada bedzie sie rozpuszczaé i w niczym nie bedzie
przypomina¢ koricowego efektu, w miare stygniecia
zaczng sie robi¢ grudki. Wysypaé powstate grudki na
papier do pieczenia i zostawi¢ do ostygniecia. W tym czasie
przygotowac orzechy: na suchej patelni uprazy¢ posiekane
orzechy (ok. 4 min). Lekko przypieczone posypac¢ solg

i potrzasna¢ kilka razy, nastepnie dodaé cukier i miesza¢ do
momentu, kiedy pokryja sie karmelem.

Wysypac orzechy obok czekoladowych grodek i zostawié
do ostygniecia. Piekarnik rozgrza¢ do 190°C. Na papierze
do pieczenia utozy¢ czekolade, nastepnie umiesci¢ jg

w nagrzanym piekarniku na ok. 15 min, w tym czasie
skarmelizuje sie. Wymiesza¢ skarmelizowang czekolade,
grudki ciemnej czekolady i przygotowane orzechy, doda¢
odrobine soli, ktéra wzbogaci smak, kakao i olej. Cato$é
zblendowaé.



Mistrz produkcji

Receptury: Stodko i

G
' Wioletta Gbiorczyk
LodoWata

CIASTKO BEZGLUTENO)

lekko - wakacyjne stodkosci

INA-JEZYNA

ZELKA MALINOWA

Purée malinowe 180g
Cukier 25g

Zelatyna 3 listki
Smietanka 75g

Purée potaczy¢ z cukrem, podgrza¢ do 40°C, nastepnie doda¢
namoczong wczeéniej zelatyne. Dobrze wymiesza¢ i odstawié
do wystudzenia. Po wystudzeniu doda¢ ubitg $mietanke
irozla¢ do form silikonowych. Odstawi¢ do zastygniecia do
zamrazarki.

GALARETKA JEZYNOWA
Purée jezynowe 200g

Mieta ok.5-6 srednich listkow
Cukier (1) 20g

Pektyna 2g

Cukier(2) 2g

Listki miety potgczy¢ na okoto pét godziny z podgrzanym
purée jezynowym, a nastepnie wyja¢, doda¢ cukier (1),
wymieszac i podgrzewac do 40°C. Dodac pektyne, cukier (2)
i doktadnie miesza¢, caty czas podgrzewajac. Rozla¢ do form
silikonowych i odstawi¢ do zastygniecia do zamrazarki.

Mistrz Branzy lipiec 2023

MUS BIALA

Biata czekolada 250g
Smietanka (1) 150g
Zelatyna 3listki
Smietanka (2) 500¢g

JADA

Biatg czekolade ze $mietanka (1) podgrzaé
do 40°C, nastepnie dodaé¢ namoczong
zelatyne i doktadnie wymieszaé. Zostawié
do ostudzenia, nastepnie ubi¢ $mietanke
(2) i potaczy¢ wszystkie sktadniki. Tak
powstaty mus wylaé do formy silikonowej,
wtozy¢ do niej réwniez zelke malinowa,
galaretke jezynowo-migtowa i biszkopt.

BISZKOPT C ADOWO-
-MALINOW Y EN FREE)
Biatko 180 g

Cukier 200g

Kakao 100g

Zottko 133 g
Liofilizowana malina 100 g

Biatka ubi¢ z cukrem. Dodac roztrzepane z6ttka i wymieszaé
topatka. Doda¢ kakao i liofilizowang maling, wymieszac.

Piec w temperaturze 170°C przez okoto 15 minut.

POLEWA CZEKOLADOWA
Smietanka 200g

Cukier 300g

Woda 90g

Syrop glukozowy 250g

Zelatyna 5 listkow

Kakao extrabrud 50g

Kakao o obnizonejzawartosci ttuszczu 50g
Olej 20g

Cukier, $mietanke i wode zagotowaé do 103°C. Doda¢
namoczong zelatyne, nastepnie syrop glukozowy, kakao
(przesiane przez sito) i olej. Gotowag, caty czas mieszajac,
a nastepnie zblendowac i przecedzi¢ polewe przez sito.
Odstawi¢ do lodowki na 12 godzin.



Receptury: Stodko i lekko - wakacyjne

FRAISIER TRUSE

stodkosci

Lesia Moroz
Hotel Warszawa

COWY

WARSTWA CHRUPKA
Czekolada mleczna 50g

Pasta migdatowa 50g

Prazynka pailleté feuilletine 50g

Czekolade rozpusci¢ i wymieszaé
z pozostatymi sktadnikami. Wytozy¢ do
ringu.

GALARETKA TRUSKAWKO
Swieze truskawki 215g

Cukier 25g

Purée truskawka 40g

PektynaNH 3g

Kwasek cytrynowy 1g

Truskawki pokroi¢ w kostke, doda¢

purée i podgrza¢ do temperatury 40°C. Wsypa¢ cukier
wymieszany z pektyng i zagotowa¢. Doda¢ kwasek
cytrynowy. Przela¢ do maty silikonowej i zamrozi¢.

KREM MUSLINOWY
Mleko 3,2% 333g

Z6ttka 80g

Cukier 53g

Maka pszenna 17g
Skrobia kukurydziana 17g
Masa zelatynowa 48¢g
Masto (A) 47¢g

Wanilia 1laska

Masto (B) 50g
Smietanka36% 100g

Mleko z wanilig zagotowa¢. W miedzyczasie wymiesza¢ z6ttka
ze skrobig kukurydziang i mgka pszenng. Wla¢ gorace mleko
do zéttek i wymiesza¢, zagotowac na custard. Doda¢ masto
(A) i mase zelatynowa, zblendowaé. Przetozy¢ do naczynia,
przykry¢ folig i gwattownie schtodzi¢ do 4°C. Nastepnie
przetozy¢ do miksera i ubi¢, stopniowo dodajgc masto
(16-18°C). Ubi¢ $mietanke na % i wymieszac z kremem.

GANACHE WANILIOWY

Smietanka 36% (A) 130g

Czekolada biata lvoire Valrhona 55g
Zelatynaw proszku + woda 2g+10g
Smietanka36% (B) 130g

Wanilia 1laska

Czekolada biata 172 g

Zelatyne wymieszaé z woda. Podgrzaé $mietanke (A),
doda¢ wanilig i zostawi¢ na 30 min.

Podgrzaé ponownie, dodac¢ zelatyne, przecedzi¢
iwyla¢ na czekolade, zblendowaé.

Dodaé zimng $mietanke (B). Pozostawié¢ na 12 godzin
w lodéwce.

ZLOZENIE

Chrupke umiesci¢ na spodzie 8-centymetrowego ringu,
zamrozi¢. Do kolejnego ringu (7 cm) wyszprycowac krem
musélinowy i wtozy¢ zamrozong galaretke truskawkowsa.
Wyréwna¢ i zamrozié. Ubi¢ ganache waniliowy, wyszprycowaé
na wierzchu kremu musélinowego. Wyszprycowanie ciastko
umiesci¢ na chrupce. Udekorowaé $wiezymi truskawkami

i poziomkami.

MistrzBranzy.pl
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Mistrz produkcji | Receptury: Stodko i lekko - wakacyjne stodkosci

Marcin Swierkosz,
Hotel Haffner

MONOPORCJA MAN AKUJA

ZELKA MANGO-MARAK
Pulpa mango 200g

Pulpa marakuja 60g
Swieza marakuja 1szt.
Sokzcytryny 15g
Cukier 40g
PektynaNH 5g

Pektyne wymiesza¢ z cukrem. Wszystkie ptyny podgrzaé
do 40°C, wsypa¢ pektyne z cukrem, caty czas mieszajac.
Zagotowacé. Mase wyla¢ do silikonowych form, okoto

1/3 wysokosci. Schtodzié.
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MUS WANILIC
NA BIALE] CZ Z1E

Biata czekolada 240g

Mascarpone 70g

Smietana 33% (1) 200 g

Zelatyna 180 bloom 15g

Woda (do zelatyny) 90g

Smietana 33% (2) lekko ubita 500 g
Wanilia 2z laski

Zelatyne namoczyé w wodzie. W misce
umies$ci¢ biatg czekolade i mascarpone.
Smietane (1) zagotowaé z wanilia, nastepnie
zala¢ nig czekolade z mascarpone.

Delikatnie podbi¢ $mietane (2). W migdzyczasie
doda¢ do masy rozpuszczong zelatyne. Na
koniec doda¢ $mietane (2). Wymiesza¢, wla¢

w silikonowe formy z Zzelka. Cato$¢ zamrozié.

POLEWA NAP UTRAL
Woda 250g

Cukier (2) 150g

Syrop glukozowy 20g

PektynaNH 12g

Cukier (1) 62g

Zelatyna srebrna 2 listki

Pektyne wymiesza¢ z cukrem (1). Namoczy¢ zelatyne. Wode,
syrop glukozowy, cukier (2) podgrzaé¢ do 40°C. Dodac¢ cukier
z pektyna, zagotowaé. Na koniec potgczy¢ z odsgczong
zelatyna. Przela¢ do miski, nie blendowa¢. Odczeka¢ kilka
minut, az zrobi sie kozuszek z piang, delikatnie zebraé¢ go

z powierzchni. Przykry¢ folig w kontakcie. Najlepiej zostawi¢
plewe na noc w chtodni.

Przed wykanczaniem monoporcji podgrza¢ nappage do okoto
32°C. Przed oblaniem ciastka muszg by¢ dobrze zmrozone.



Czy moze byc cos lepszego od tradycyjnie parzonej kawy?
Tak.
Taka kawa z ciasteczkiem z Mixu Florentynkowego z firmy Dawn Foods.

\‘,‘ A Ciasteczka na bazie Mixu Florentynkowego
- c:/ z dodatkiem orzechéw, suszonych owocéw czy ziaren
T A

sg delikatne jak motylek a zarazem doskonale chrupiace.

hwn

Dystrybutorem produktéw firmy Dawn Foods jest PPU ,,PLUS” spétka z 35-letnia tradycja.

Mieszanki i komponenty do produkgji ciast ~ Mieszanki do przygotowania nadzien ~ Owoce w zelu
Nadzienia ~ Owoce w puszkach ~ Jabtko prazone ~ Marmolada ~ Galaretki pektynowe ~ Fondy
Stabilizatory do smietany ~ Bazy do deseréw ~ Kremy ~ Pasty lodowe i cukiernicze ~ Aromaty ptynne
Pasty aromatyzujace ~ Polewy zelowe ~ Zele nablyszczajace ~ Substancje wigzace i zelujace
Czekolady, surogaty, polewy ~ Farsze ~ Lody mleczne ~ Sosy deserowe ~ Granity

Szczegély promocji na naszej stronie www.plus.biz.pl

P.P.U. Plus Sp. z o.0.

ul. Tuwima 98 kédz

tel. 42 674 52 24
zamowienia@plus.biz.pl
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Mistrz produkcji | Powrét drozdzdéwki

W piekarniach i cukierniach rzemiesiniczych pojawiaja
sie drozdzdéwki, ktore niewiele wspdlnego maja

z suchg, przesadnie stodka butka. Czy te fit wypieki

W wersji premium majg szanse zrehabilitowac produkt
w ostatnich latach uwazany za samo zto?

FOT. PAJDA MANUFAKTURA CHLEBA

Przyznaje, z drozdzéwka mam spory ktopot. Z jednej
strony widze w niej winowajce (choc nie jedynego) rosna-
cej otytosci wérdd dorostych i dzieci. Kiedy drozdzéwka,
gtéwnie zrodto cukrow prostych i kalorii, zastepuje petnowar-
tosciowe positki, skutki sg optakane. Wtedy zakaz ich sprzeda-

Mistrz Branzy lipiec 2023




zy w szkolnych sklepikach, ktéry probowa-
no wprowadzi¢ kilka lat temu, wydaje sie
jak najbardziej stuszny. Media grzmiaty
gtosami dietetykow, ktorzy zalecali
rodzicom — nie kupujcie dzieciom
drozdzéwek. Trudno oceni¢, czy
ta kampania wptynetfa na spadek
sprzedazy, ale na pewno przy-
Igneta do niej niechlubna metka:
»unikaj, bo szkodzi".

Z drugiej strony drozdzéwka to
nasz produkt narodowy — kazdy
ja zna, kazdy jadt i bez watpienia
kazdemu smakuje. Bo zamitowa-
nie do ciasta drozdzowego wypija-
my z mlekiem matki. — Pamietajmy, ze
ciasto drozdzowe zostato wymyslone w Pol-
sce. Poczatkowo z uzyciem drozdzy wypiekano

baby drozdzowe, w ktdére wtykano ziele tatarskie,
aby ufatwic trawienie po obfitych biesiadach, szczegdinie tych
$wiatecznych. Z czasem baba ewoluowata do matych porecznych
wypiekow, czyli znanych wszystkim drozdzéwek — moéwi Pawet
Tkaczuk, wtasciciel piekarni rzemieslniczej Pajda Manufaktura
Chleba z Warszawy.

TO W CZYM PROBLEM?

Wizerunek drozdzowki, kiedy$ szalenie popularnej, podupadt
w starciu z coraz powszechniejszg ideg zdrowego zywienia. Na
przestrzeni dekad pogorszyt sie takze sam produkt. — Drozdzéw-
ka rzeczywiscie stracita na znaczeniu w poréwnaniu do czaséw,
kiedy mieliSmy ograniczony dostep do stodyczy przemystowych.
Dzi$ rynek jest przesycony tanimi stodkimi przekaskami, co nie-
watpliwie ma wptyw na mniejszy popyt na drozdzéwki. Do tego
dochodzi obnizanie jakosci produktéw poprzez zamiane tech-
nologii produkcji na przyspieszong oraz surowcéw na najtansze
— ttumaczy Mirostaw Kurek, prezes Stowarzyszenia Rzemiesinik.
Masowo produkowane przemystowe drozdzéwki niewiele majg
wspdlnego z tym, czym one by¢ powinny. Pachngcym mastem
ciastem drozdzowym potgczonym z owocami, serem czy makiem.
I tyle. Zadnych spulchniaczy, stabilizatoréw, konserwantéw, marnej
jakosci pétproduktow. — Najlepsza drozdzowka to efekt prawidto-
wej technologii oraz uzycia wtasciwych surowcoéw. Korzystamy

drozdzdéwki

Powrét

z mleka zamiast wody, masta zamiast mar-
garyny. Technologia wykonania dobrej
drozdzéwki powinna opierac sie na
wielofazowej fermentacji i powol-
nym procesie rozrostu. Wydtuzo-
ny czas fermentacji daje lepsze
efekty smakowe oraz diuzsza
$wiezo$¢. Nalezy pamietac, ze
drozdzéwka powinna zawierac
wys$mienite nadzienie. To wia-
$nie ono stanowi gtdwny punkt
programu — dodaje Mirostaw
Kurek.
Nadszarpniety wizerunek drozdzo-
wek odbudowuja piekarnie i cukier-
nie rzemieslnicze, udowadniajac, ze
moze to by¢ produkt wysokiej jakosci.
Po pierwsze, smaczny, po drugie, zdrowy.
Drozdzéwka powstaje na bazie drozdzy. To daje
jej przewage nad innymi ciastami, gdyz drozdze kry-
jg w sobie duzo dobrego. Jako bogate zrédto witamin z grupy B
maja korzystny wptyw na procesy metaboliczne oraz cere, wtosy
i paznokcie. Wzmacniajg prawidtowe dziatanie uktadu nerwowe-
go, poprawiajg pamie¢, nastroj, koncentracje, tagodza objawy
stresu. Do tego zwiekszajg wydolno$¢ fizyczng. W drozdzach
znajdziemy réwniez wiele cennych mineratdw, zwtaszcza potas,
fosfor, cynk i magnez.

FIT DROZDZOWKA

To wszystko sprawia, ze ciasto drozdzowe, bez kalorycznych do-
datkéw, nalezy do najzdrowszych wypiekdéw. Jest lekkostrawne
i niskokaloryczne — 100 g ciasta to zaledwie 85 kcal. Najbardziej
dietetyczna okazuje sie drozdzéwka z jabtkiem, ktéra ma okoto
210 kcal, zas gdy zamiast jabtek dodamy ser, ilo$¢ kalorii wzrasta
do 310. Zdaniem ekspertéw na kalorycznos¢ produktu, oprécz
sktadnikow, wptywa takze wielko$¢. Zalecajg sprzedawanie nie-
wielkich rozmiaréw. Taka 7-centymetrowa jagodzianka to nie wie-
cej niz 100 kcal, ale juz 20-centymetrowy wypiek z marmolada,
kruszonka i polewg bedzie bomba kaloryczna.

Jak zredukowac kalorie w drozdzéwce? Porzu¢my marmolady,
dzemy, konfitury czy powidfa na rzecz owocdw. I nie tych mro-
zonych, ale $wiezych. A jesli juz koniecznie musi by¢ nadzienie,

Jak dziataja drozdze

Drozdze to mikroorganizmy (grzyby), ktory przeksztatcajg weglowodany i cukry w dwu-
tlenek wegla oraz etanol. W piekarstwie i cukiernictwie wykorzystuje sie szczep o na-

zwie Saccharomyces cerevisiae, znany powszechnie pod okreséleniem ,drozdze piekarskie lub piwowarskie”. Podczas pieczenia
tworzg sie pecherzyki powietrza, ktore zostajg uwigzione w elastycznym cieécie i powodujg jego wyrastanie. Dlatego drozdze
to jeden z najbardziej znanych $rodkéw spulchniajgcych. Uzywajac drozdzy, pamiegtaj, aby przebywaty w optymalnej tempera-
turze, poniewaz to wtasnie ta stata utrzymuje je przy zyciu i pomaga w wyro$nieciu ciasta. Nie dopuszczaj aby byty zbyt cie-
pte, poniewaz to moze je dostownie zabi¢. Temperatura ptynu, ktéry stuzy do wykonania rozczynu, powinna wynosi¢ 30-45°C.
W czasie ok. 20-30 minut powinno nastgpi¢ szybkie namnazanie sie bgbelkéw. Drozdze to zywa istota, wiec nalezy zapewnié
im optymalne warunki do procesu wzrostu. To oznacza takze zadbanie o to, by temperatura na pracowni wynosita ok. 20-30°C
inie byto przeciggéw. Przyjmuje sig, ze na kilogram maki pszennej nalezy doda¢ ok. 20 g drozdzy $wiezych. Im wyzszy typ maki,
tym wiecej drozdzy trzeba uzyé.

MistrzBranzy.p

Mistrz produkcji



Mistrz produkcji

Mode na wszelkiego rodzaju
mate formy drozdzowe
przywroécity cynamonki, ktére
od czasow pandemii staty sie
nieodzownym elementem
asortymentu wielu piekarni.
A takze jagodzianki uchodzgce
dzi$ wrecz za produkt premium
w ofercie firmy

niech bedzie to niskostodzony dzem wiasnej produkcji. Unikajmy
polew, a jesli chcemy koniecznie oferowac drozdzéwke z kruszon-
kg, zrébmy jg mniej stodka. Ciasto drozdzowe nie wymaga wielu
sktadnikow: maka, drozdze, masto, jajka, mleko, cukier i sol. Jednak
potrzebuje czegos innego — czasu. Drozdze nie lubig pospiechu.
Moda na fit drozdzéwke zaczyna nabieraé rozpedu. A wraz z nig
oferta. Dostepne sg odchudzone drozdzéwki z serem na mace
orkiszowej, drozdzéwki z jabtkami bez cukru czy nawet wegan-
skie lub bezglutenowe. Drozdzédwka ze wszech miar prébuje
sie wpisa¢ w trendy zdrowego odzywiania i slow food. Drozdze
rosng w swoim tempie, cukier nie sypie sie garsciami, a owo-
ce, ktore ladujg na ciescie, sg Swieze i pierwszej jakosci. Takie
drozdzowki nie tylko cieszg oko i podniebienie, nie obcigzaja
tez naszego sumienia.

Lato jest najlepszym momentem, by do oferty witgczyc fit droz-
dzéwke. Owoce sezonowe, takie jak: truskawki, rabarbar, maliny,
morele, jagody, wisnie, Sliwki, jabtka, gruszki, doskonale nada-
ja sie jako dodatek do ciasta drozdzowego. Do mody wracajg
jagodzianki. To klasyka polskiego cukiernictwa i obowigzkowa

pozycja na lato. Cho¢ jagodzianka wyglada bardzo skromnie, to
jej wnetrze skrywa prawdziwg uczte dla smakoszy. W ostatnich
latach dumnie kréluje w stolicy. Publikowane sg nawet rankin-
gi z najlepszymi stotecznymi lokalami serwujgcymi te kultowa
drozdzéwke.

LEPSZY SKLAD, LEPSZY
WIZERUNEK

Ta stodka przekaska wtasnie dzieki swym niewiel-
kim rozmiarom i wygodzie jedzenia zyskata
taka popularno$¢. Rodzajow drozdzowek
jest wiele. Od tradycyjnych okragtych
z dziurka, poprzez zamykane z nadzie-
niem, Slimaki, warkocze czy zawijane
cynamonki. Sktad w wiekszosci przy-
padkoéw jest bardzo podobny, jednak
réznig sie jakoscig sktadnikéw. — Se-
kretem drozdzéwki w wersji premium
jest po prostu ich wysoka jako$¢. Praw-
dziwe masto, dobrej jakosci mleko, eko-
logiczne zbttka, dobra maka — podkresla
Pawet Tkaczuk.
Najczesciej do produkcji drozdzéwek wykorzy-
stywana jest maka pszenna oczyszczona, ale nie
jestedmy na nig skazani. Warto poeksperymentowac
Z wersjg z petnego przemiatu. Wprawdzie ciasto bedzie wyrastato
wolniej, jednak zalety maki petnoziarnistej wynagrodza klientowi
nasz trud produkcyjny. Dzieki niej produkt bedzie zawierat wiecej
sktadnikéw mineralnych, btonnika pokarmowego oraz witamin.
W efekcie jego indeks glikemiczny — informacja wazna dla dia-
betykéw i cierpigcych na otytos¢ — bedzie nizszy niz tradycyjnej
drozdzéwki na biatej mace.
Mozna siegnac takze po make orkiszowa, owsiang, gryczang albo
jaglana. Nie tylko wptyng na smak ciasta, dostarczg mu takze
wiekszych wartosci odzywczych niz maka pszenna.
Smak ciasta wzbogaci¢ moga réwniez przyprawy: cynamon, kar-
damon czy nawet suszony imbir. Warto pamietac, ze stosowanie
przypraw w wypiekach ma nie tylko walor smakowy, ale takze
zdrowotny. Rozgrzewaija ciato, wspomagajg metabolizm, na przy-
ktad cynamon uznawany jest za jedng z najzdrowszych przypraw
Swiata. Gdy uzywamy przypraw, mozemy ograniczyc ilos¢ cukru
w produkcie. A o to klientom coraz czesciej chodzi.
Drozdzéwka ma sporg szanse odzyskac dobre imie i dawng sta-
we. Podobnie byto z paczkiem. — Paczki i drozdzéwki sg naszym
sztandarowym produktem, z ktérego styniemy od lat. Drozdzow-
ka z serem czy owocami to doskonata przekaska do zabrania do
plecaka w gory czy tez na basen, wiec latem obserwujemy zwiek-
szony popyt na te produkty. W zwigzku z tym, ze miescimy sie
w sercu gor, czyli Wisle i mamy latem dostep do $wiezych jagdd,
stawiamy na jagodzianki, na ktdére caty rok czekajq nasi klienci.
Receptura, wedtug ktdrej przygotowujemy ciasto drozdzowe, jest
niezmienna od wielu lat. I cho¢ to produkt stosunkowo prosty,
to trzeba przyznac, ze trzeba ostroznie obchodzi¢ sie z ciastem
drozdzowym, ktdre roénie. Uwazamy wtedy na wszelkiego rodzaju
przeciggi na pracowni, by nie zepsuc efektu finalnego. Wymaga



ono dopieszczenia i $wietnych sktadnikéw, prawdziwego masta,
$wiezych jaj, dobrej maki i wkasciwego napowietrzenia — dodaje
wiascicielka Cukierni u Janeczki Karolina Szeja.

Trwa moda na rzemieslnicze paczkarnie, serwujgce paczki wytwa-
rzane zgodnie z tradycyjnymi recepturami, cho¢ trzeba przyznaé,
ze to raczej wielkomiejski krajobraz. Drozdzéwka, podobnie jak
paczek, drozdzami stoi, ale ma nad nim przewage — jest pieczo-
na, a nie smazona w gtebokim ttuszczu. Dla naszego zdrowia to
nie bez znaczenia.

Odwiedzajac ostatnio polskie wybrzeze, trafitam do wyjatkowego
miejsca w Dartowie. Butikowe bistro Czarno na biatym oferuje
desery, torty, monoporcje i ciasta z wysokiej potki. Bogatg oferte
stodkich przysmakdéw uzupetniajg drozdzéwki wypiekane zgodnie
z tradycyjng recepturg na najlepszych sktadnikach. Wygladaja
obtednie. Pewnie domyslacie sie, co wybratam. [ |

Powrét drozdzéwki | Mistrz produkcji

ZAKRECONA
DROZDZOWKA

Mirostaw Kurek

ZACZYN

Mleko 120g

Drozdze $wieze 20g

Maka pszenna typ 500 120g

Wymiesza¢ letnie mleko z drozdzami i mgka na zaczyn.
Odstawi¢ na 30 min, az podwoi objeto$¢.

CIASTO

Zaczyn 260g

Mleko 120g

Zo6ttka 100 g

Ekstrakt z wanilii 10g
Skoérka starta z1cytryny
Maka pszenna typ 500 480g
Masto 100g

Sol 50g

Wymiesza¢ zaczyn z mlekiem, zéttkami, wanilig, dodaé
startg skdrke z cytryny. Dosypaé make i wymieszaé na

jednolita mase. Dodacé rozpuszczone letnie masto oraz sol.

Miesza¢ ciasto do momentu, az stanie sie gtadkie i bedzie
odchodzi¢ od $cianek miksera. Odstawi¢ na 30 min do
loddwki, przykrywajac folia.

Rozwatkowa¢ ciasto na prostokat. Przesmarowac

3/4 plastycznym mastem, ztozy¢ ,na 4", tak aby zrobi¢

3 warstwy masta. Przygotowany prostokat wstawi¢ do
lodéwki na 15-30 min, przykrywajac folia.

Pocigé ciasto na podtuzne paski o szerokosci i grubosci
1cm, zwijajac w $limak, uktada¢ na pergaminie. Ciastko
moze wazy¢ 60-80 g. Odstawic¢ tak przygotowane
drozdzéwki w ciepte miejsce do momentu, az podwojg
objetoscé.

KRUSZONKA
Masto 100 g

Cukier 100g

Maka krupczatka 160g

Wszystkie sktadniki uciera¢ do momentu utworzenia sie
grudek. Wyro$niete drozdzéwki pomalowaé rozktéconym
jajkiem i posypac obficie kruszonkga. Odstawi¢ ponownie
do ostatecznego rozrostu. Piec w temperaturze 200-210°C
przez okoto 12 min.
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"PRZYSZ+OSC CHLEBA
TKWI W TRADYCYJ!"

CHLEBA | BULEK

Konkurs dla PASJONATOW PIEKARSTWA. Sposréd
wszystkich prac zgtoszonych w eliminacjach Jury
wybierze 12 finalistéw w kategoriach: Zawodowcy, o
Amatorzy, Kota Gospodyn Wiejskich, Uczniowie szkot i
o profilu spozywczym. Q

Autorzy najwyzej prac ocenionych bedg walczy¢ }/f 2y
w finale podczas miedzynarodowych targow '
POLAGRA o nagrody oraz tytut "Master Baker".

‘g NAGRODY:
Pula nagrod w konkursie: 42.000 zt

t‘cj) ETAPY KONKURSU

Eliminacje - zgtoszenia przez formularz na stronie www.MasterBaker.pl"
Finat na zywo: 27-29.09.2023 podczas targow POLAGRA w Poznaniu

@ INFORMACJE:

Regulamin na stronie www.MasterBaker.pl

Organizatorem konkursu jest Stowarzyszenie "Polska
Ekologia". Wykonawca zadan projektu jest Grupa MTP

"Konkurs udowadnia, ze praca rzemiesinika piekarza jest
rownie pociggajaca, widowiskowa, rozwojowa jak praca
cukiernika czy kucharza"

Patronat medialny oraz wsparcia w mediach spofecznosciowych

= ;  cukiernictwo
Wiistrz Qpearss Toickarstuo  DomawyPlaki,
PRZEGLAD/ |

Restauracja [ESISEEN

’——~_ = "0golnopolski konkurs dla piekarzy Master Baker 2023"
Krajowy Ofrodek sfinansowano ze srodkow

Wsparcia Rolnictwa Funduszu Promocji Ziarna Zboz i Przetworow Zbozowych.


http://www.masterbaker.pl/
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Maszyny, urzqdzenia, wyposazenie | Przeglqd oferty rynkowej

BakerLink
TECHNCLOBIA PIEKARSIA

B Fermentatory kwasoéw BakerLink dla czystej przyjemnosci produkcji

- najlepszego pieczywa

Fermentatory BakerLink sa projektowane i produkowane jako pojedyncze zbiorniki i w petni
automatyczne instalacje. Dzieki prawidtowo przeprowadzonej fermentacji uzyskujemy doskonate

i kwasy zytnie, pszenne lub razowe. Przygotowanie ciast na bazie wyprodukowanych kwaséw

daje mozliwos¢ uzyskania pieczywa o wspaniatym smaku i zapachu oraz zapewnia stabilng
jakos¢ produktu.
Fermentatory BakerLink to pewna inwestycja na dtugi okres uzytkowania.

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B

BakerLink
TECHIOLDG PIEKARSIA

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B Stanowiska przygotowania ciast z systemem receptur BakerLink

Stanowiska przygotowania ciast potaczone z instalacja silosowa wyposazone w kosz zasypowy
maki, dotykowy panel zrecepturami, wage najazdowa, wage stotowa do wazenia mikrosktadnikéw
oraz dozownik wody.

Specjalnie przygotowane oprogramowanie sprawia, ze przygotowanie ciast staje sie proste
i powtarzalne. Kontrolowanie produkgji i doktadny namiar surowcéw gwarantuja utrzymanie
wysokiej jakosci gotowych wyrobéw.

B Naturalnie Fermentatory Biostar

Fermentatory firmy Biostar to w petni zautomatyzowane urzadzenia, pozwalajace na
wyprowadzenie kwaséw zytnich i pszennych najwyzszej jakosci. Gwarantuja powtarzalno$¢
wypiekoéw, smaczny produkt koricowy i zadowolenie konsumenta.

PRZYGOTOWANIE CIASTA

GETH

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B Miesiarka spiralna DIOSNA SPV 240

Uniwersalny system miesienia, duzy atut: bezawaryjnos¢; konstrukcja: stal nierdzewna.
Dzieza wyjezdna unoszona i blokowana przez szczeki (spokojny rytm pracy), pojemnos¢:
240 kg ciasta (150 kg maki), mozliwos¢ zastosowania zgarniaczy. Spirala wykonana ze
stali nierdzewnej zapewnia duza powierzchnie roboczg, zasieg od sciany dziezy az po
jej srodek, efekt: rbwnomierne napowietrzenie i intensywne miesienie. Ciasto miesione
w systemie spiralnym Diosny wyrdznia sie wysoka jakoscig (wynik testéw poréwnawczych).
System miesienia wspierany jest przez odpowiedni stosunek liczby obrotéw dziezy
i spirali, dwie predkosci obrotowe. Funkcjonalnos¢: juz przy 5% napetnienia dziezy.

26, info@geth.pl, www.geth.pl

GETH

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B Dzielarka CALYBRA ARTEZEN

Urzadzenie to wyrdzniajg delikatny podziat niepowodujacy zmeczenia ciasta oraz wysoka
powtarzalnos¢ wagi kazdego kesa. Niespotykany zakres wagowy (50-2800 g) gwarantuje
elastycznos¢ produkcji. Maksymalna wydajnosc¢ to ponad 3100 szt./h. Najwazniejsza zaleta
dzielarki jest system Oil Free, pozwalajacy na spore oszczednosci zwigzane zzakupem oleju.
Ponadto ciasto nie ma stycznosci z olejem, a gotowe kesy sa tatwiejsze w obrébce. Dzielarka
posiada wyrzut z boku lub z przodu. Lej o pojemnosci od 80 do 280 kg.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24

26, info@geth.pl, www.geth.pl
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Przeglqd oferty rynkowej | Maszyny, urzqdzenia, wyposazenie

B Ubijaczki planetarne z automatycznym lub manualnym
podnoszeniem kotta

Urzadzenia sg dostepne z kottami o pojemnosciach od 20 do 100 I. Zostaty zaprojektowane
w taki sposdb, aby zapewni¢ maksymalna wydajnos¢ i dtugotrwate uzytkowanie przy minimalnym
wkiadzie w ich utrzymanie. Ptynna regulacja obrotéw, ktéra zapewnia falownik, pozwala na
wyrabianie réznorodnych mas, kreméw i ciast. Najwiekszym atutem ubijaczki zautomatycznym
podnoszeniem kotta jest elektryczne podnoszenie i opuszczanie bez koniecznosci demontazu
narzedzia roboczego. Urzadzenia w standardzie sa sprzedawane z kottem i trzema narzedziami
roboczymi. Jako opcje proponujemy: redukcje, wozki transportowe i stojaki do kottow.

/B/S:
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Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B Miesiarki spiralne z dziezg wyjezdna

Miesiarki spiralne z dzieza wyjezdna to nowoczesne urzadzenia o solidnej i sprawdzonej
konstrukcji, umozliwiajace produkcje ciast o réznej konsystencji i sktadzie. Zastosowane
rozwigzania konstrukcyjne zapewniaja intensywne i wydajne miesienie ciasta oraz uzyskanie
najlepszych jego parametréw technologicznych poprzezidealne napowietrzenie i spulchnienie
zdoktadnym wymiesieniem surowcéw. Rbwnomierne miesienie wszystkich sktadnikéw ciasta
nawet przy jego matej ilosci, nieprzekraczajacej 5% objetosci dziezy. Zastosowanie falownika
w kazdym modelu sprawia, ze urzadzenia maja wszechstronne zastosowania w przemysle
piekarniczym oraz cukierniczym. Pojemosci dziez: 175, 250, 340, 500. Posiadamy réwniez: miesiarki
MR z narzedziami wymiennymi, miesiarki katowe, miesiarki z dzieza statg 45-80 oraz 120-250.

/1B/S:
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PRZYGOTOWANIE CIASTA

Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

B Maszyna do kremoéw, zaparzacz, mieszacz

Maszyny do kremoéw produkowane przez firme Ibis to idealne urzadzenia do wszechstronnej
produkgji cukierniczej i piekarniczej. Urzadzenia do zaparzania znajduja zastosowanie takze
w lokalach gastronomicznych, kuchniach hotelowych czy restauracjach.

Ptynna regulacja obrotéw narzedzia roboczego. Zawartos¢ kotta moze by¢ podgrzewana do
150°C. Specjalne mieszadto wyposazone w skrobak i doktadne spasowanie elementéw gwarantuja
wiasciwe wymieszanie zawartosci kotta, natomiast olej grzewczy znajdujacy sie miedzy jego
$cianami zapewnia rownomierne podgrzewanie, bez przypalenia.

/B/S:
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Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B  Automat chtodniczo-garowniczy MIWE GVA

Najbardziej wszechstronna komora chtodnicza. Zakres temp. od -20°C do +45°C pozwala
na elastyczno$¢ produkcyjng (wszystkie mozliwosci fermentacyjne: garowanie, opdznienie
garowania, zatrzymanie garowania, szybkie schtadzanie), regulowana wzgledna wilgotnos¢
powietrza: od 60% do 95%. Dowolna kolejnos¢ proceséw w wybranych przedziatach czasowych.
Sterowanie dotykowe MIWE TC. Duze powierzchnie parownikéw dopasowuja sie do przedziatéw
temperaturowych, wydajne kompresory. Oszczednos¢ energii: 80-milimetrowa izolacja wokét
catego urzadzenia.

GETH

ROZROST CIASTA

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna

16, tel. 12 262 24 26, info@geth.pl, www.geth.pl

B Przemystowa linia do produkcji chleba Glimek 450 GIirE]EK

Linia sktada sie z najtrwalszych i najwydajniejszych maszyn, ktére zostaty zaprojektowane do
ciagtej i nieprzerwanej produkgji. Sg wykonane z najwyzszej jakosci materiatow zapewniajacych
doskonatg jakos¢ ciasta i wypieku. Ta potezna linia ma wydajnos¢ do 4500 sztuk na godzine,
zakres gramatur 100-1500 g i mozliwy do dopasowania czas miedzygarowania. Stanowi wysokiej
jakosci zestaw maszyn, ktdre delikatnie obrabiaja ciasto dla doskonatych rezultatéw wypiekowych
i usprawniaja prace na piekarni.

JACKOWSKI

—— Maszyny i piece piekarskie ——

FORMOWANIE

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl
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§ (3 m FRITSCH B  MULTIFLEX L 700 maszyna do szerokiej gamy produktow

g‘ < Niezaleznie od rodzaju ciasta, ktére ma by¢ przetwarzane, maszyna FRITSCH MULTIFLEX L 700
w N E taczy zalety delikatnego procesu wykrawania i obracania produktu z wykorzystaniem
<Z( % |: réznorodnych ksztattéw, a to dzieki zastosowaniu nowoczesnego typu gilotyny. Ta maszyna
= ;5 =) 5 ma szczegdlng ceche: caty system tnacy porusza sie synchronicznie podczas ciecia. W ten sposéb
g § E 8 kesy sa starannie ciete i zachowuja swoj ksztatt, a oddzielne stoty przy systemie ciecia zapobiegaja
g ;'% o ponownemu sklejaniu sie miekkich porgji ciasta.
“HE

£

MULTIVAC 21-002 Jastkow, Natalin, ul. Ziemska 35, tel. +48 81 746 67 00, mupl@multivac.pl, www.multivac.pl

§ (3 B Rollfix — Basic, Plus, Prime

é < m FRITSCH Watkowarki FRITSCH ROLLFIX sg dostepne w wielu réznych wersjach z uwagi na fakt, ze kazda
w C:L 2 piekarnia ma wtasny zestaw wymagan w odniesieniu do wydajnosci i stopnia automatyzadji.
<Z( ‘2 = W ten sposéb dostarczamy odpowiednig watkowarke do wtasciwego zadania. Urzadzenia ROLLFIX
% 15 =) 5 zapewniajg bardzo delikatng obrébke ciasta, a przez to doskonatg jakos¢. Niezwykle wytrzymata
s g E 8 konstrukcja radzi sobie z najwiekszymi obcigzeniami podczas ciagtej pracy. Maszyny te sa réwniez
90‘ % O tatwe do czyszczenia, a to dzieki praktycznemu systemowi szybkiego zwalniania naciggu tasm
= E E i fatwo dostepnym profilom ze stali nierdzewnej.

-4

'S

MULTIVAC 21-002 Jastkow, Natalin, ul. Ziemska 35, tel. +48 81 746 67 00, mupl@multivac.pl, www.multivac.pl

Piece wsadowe MIWE ideal z automatycznym systemem zatadunku

Petna harmonizacja zatadunku piecéw wsadowych z odbiorem i transportem keséw do
magazynu. Opcje zatadunku: recznie, regulowana wysokos¢ stotu; z poprzecznych aparatéow
zatadowczych; system pick-up — pobieranie keséw z desek garowniczych; automatyczna stacja
posrednia Butler dla usprawnienia pracy stotu MIWE athlet. Trzy wielkosci systemu athlet (L, XL,
XXL), obstuga maks. do 36 komdr. Zintegrowany odkurzacz. MIWE athlet utatwia prace i odcigza
kregostup, ponadto gwarantuje rownomierng jakos¢ pieczenia, oszczednos¢ czasu i kosztow
personalnych.

30-383 Krakdw, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, info@geth.pl,

—— Maszyny i piece piekarskie ——

Piec obrotowy Sveba Dahlen C-SERIA ECO+ SVEBA=DAHLEN

Piec obrotowy C-Seria jest urzadzeniem kompaktowym, zaprojektowanym tak, aby umozliwi¢
instalacje w pomieszczeniach o ograniczonej powierzchni. System dwukierunkowego obrotu
wozka skraca czas wypieku, obniza koszty produkgcji i gwarantuje powtarzalny produkt. Piece
obrotowe C-Seria moga by¢ stosowane do wypieku szerokiej gamy wyroboéw: chleba, butek,
bagietek, wypiekéw cukierniczych, chleba foremkowego itp. Piec posiada szereg zalet, ktére
wyrdzniaja go na tle konkurencji, tj.: ® izolowana podfoga w energooszczednej wersji ECO+
e dwukierunkowy system obrotu wézka ® bardzo wydajny kulowy system zaparowania ® system
Sveba Connect (zdalna kontrola nad praca pieca, np. temperatura, zaparowanie, wysyfanie
przepisow pomiedzy piecami) ® nowej generacji panel dotykowy SD Touch Il.

62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl,

SVEBATDAHLEN

—— Maszyny i piece piekarskie ——

Piec obrotowy Sveba Dahlen I-SERIA ECO+ SVEBA=DAHLEN

Piec obrotowy I-Seria zostat stworzony z myslg o ciezkim, przemystowym wypieku pieczywa,
24 godziny na dobe, 7 dni w tygodniu. Jego konstrukcja umozliwia wypiek trzech wézkéw
jednoczednie. Pozwala to na znaczne zmniejszenie zuzycia energii oraz redukcje kosztéw
przy zakupie urzadzenia i jego instalacji. Dwuwarstwowa izolacja cieplna $cian bocznych oraz
gory pieca pozwala na zatrzymanie maksymalnej ilosci ciepta wewnatrz komory wypiekowe;j.
Piec posiada bardzo wydajny kulowy system zaparowania. Najnowocze$niejsze rozwigzania
techniczne pofaczone z doskonaty izolacjg termiczna sprawiaja, ze jest to jeden z najlepszych
i najoszczedniejszych przemystowych piecéw na $wiecie. Ponadto serwis Sveba Connect daje
poczucie komfortu i petnej kontroli nad procesem wypieku.

62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl,
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Piece Revent 700 i Revent ONE

I Brwasl We Trust

Szwedzki producent Revent wymyslit i jako pierwszy wyprodukowat piece obrotowe.
Charakteryzuja je: niskie spalanie gazu i mozliwos¢ wypieku wsad za wsadem, izolacja panelowa
LID - brak mostkow cieplnych. Bardzo wydajny i niezawodny kulowy system zaparowania HVS
- zawsze duza ilos¢ pary. System uko$nego nadmuchu pod blachy TCC powoduje, Zze produkt
jestréwno wypieczony i niewysuszony. [dealny dla zaktadéw rzemieslniczych i przemystowych.
Wypieka chleby typu baltonowskiego, formowe, butki, galanterie piekarska i ciastkarska, serniki,
bezy, babki i wiele innych. Piece 1-, 2-, 3-, 4-wdzkowe, na kazdy rodzaj blach. Mozliwos¢ uzycia
réznych wozkéw (réwniez innych producentéw) w tym samym piecu. Najwyzsza jako$¢ wypieku
i niskie koszty eksploatacji.

=
NURKOWSKI

=

op1992

MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE

62-035 Konarskie, ul. Zurawinowa 12, tel. 61 833 54 18,

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG to inteligentny piec konwekcyjno-parowy, ktéry jest w stanie
wykonac kazdy rodzaj pieczenia niezaleznie od $rodowiska, 24 godziny na dobe, przy petnym
zatadunku. Stworzony, by by¢ najlepszym.

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG przeznaczony jest zarébwno do $wiezych, jak i mrozonych,
tradycyjnych produktéw piekarniczych lub cukierniczych. Automatyczne programy pieczenia
i inteligentne funkcje, w szczeg6lnosci kontrola obrébki z wykorzystaniem sztucznej inteligendji,
czynig z BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG podstawowe narzedzie pracy w twojej pracowni.

02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com,

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS to inteligentny piec konwekcyjno-parowy do wypieku wyrobow
cukierniczych i piekarniczych ze swiezego i mrozonego ciasta. Automatyczne cykle pieczenia
i inteligentne funkcje zapewniajg doskonate rezultaty. W potaczeniu z komora garownicza
LIEVOX i piecem statycznym DECKTOP pozwala na stworzenie uniwersalnych i wielofunkcyjnych
stacji wypiekowych.

02-962 Warszawa, ul. Przyczotkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com,

BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER stawia na wydajnos$¢ pieczenia, zaawansowane mozliwosci
automatycznych programdw i sztuczna inteligencje. Ten piec z panelem sterowania o przekatnej 6”
jest wyposazony w automatyczne programy CHEFUNOX, technologie MULTITIME, umozliwiajaca
pieczenie az do 10 réznych produktéw jednoczesnie, oraz w funkcje READY.BAKE, pozwalajaca
nawet kucharzom bez doswiadczenia na uzyskanie doskonatych rezultatéw. Dodatkowo posiada
w standardzie automatycznie otwierane drzwi AUTO.MATIC, daje mozliwos¢ uzyskiwania
raportéw DDC.Stats. Opcjonalnie: potaczenie z internetem, umozliwiajgce zdalne sterowanie
z uzyciem komputera lub smartfona. Okapy serii Ventless i Waterless oraz komora wzrostowa
sterowane sg z jednego panelu.

02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com,

BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH

BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH to linia piecéw do wypieku produktéw mrozonych przeznaczona
do sklepow. Oferuje wszystkie zalety wyswietlacza LCD o wielkosci 2,4”, ktéry umozliwia
przechowywanie w pamieci i nadawanie nazw programom obroébki oraz szybkie i intuicyjne
programowanie. Piece dostepne sg w wersji z drzwiami otwieranymi do dotu lub Matic
z drzwiami otwieranymi na bok, automatycznie, kiedy program pieczenia zakonczy sie.
Opcjonalne podtaczenie do internetu pozwala na sprawdzenie stanu uzytkowania oraz zdalne
zaprogramowanie pieca z komputera lub smartfona. Piec jest przystosowany do zainstalowania
okapéw BAKERLUX SHOP.Pro™ Ventless lub Waterless oraz do podfaczenia i sterowania komora
wzrostowg bezposrednio z panelu sterowania.

—

02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com,
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LIESHEU WIESHEU

LWIESHEU

BAKERLUX SHOP.Pro™ LED

BAKERLUX SHOP.Pro™ LED to idealne rozwiazanie dla uzytkownikéw poszukujacych tatwego
w obstudze narzedzia, ktére mogtoby odpowiedzie¢ na potrzeby cukiernicze. To najlepszy
wybor dla tych, ktérzy potrzebuja pieca konwekcyjnego, umozliwiajgcego dodanie pary
wodnej, pozwala tez na redukcje predkosci obrotéw wentylatora, utatwiajac pieczenie nawet
najdelikatniejszych produktéw. Mozliwos¢ sterowania komorg wzrostowg BAKERLUX SHOP.Pro™
z panelu sterowania pieca pozwala na ustawienie urzagdzen w kolumnie i stworzenie petnego
stanowiska piekarniczego. Do modeli BAKERLUX SHOP.Pro™ LED dostepne sa okapy zasilane
w wode z systemem wydajnych filtréw i kondensatorem pary wodnej BAKERLUX SHOP. Pro™
Ventless lub okapy BAKERLUX SHOP.Pro™ Waterless.

02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com,

BAKERLUX SPEED.Pro™

BAKERLUX SPEED.Pro™ to pierwszy na swiecie piec do szybkiego pieczenia: konwekcyjny,
a zarazem szybki. Zajmuje mato miejsca i przynosi duzy zysk.

Tryb Bake umozliwia przeprowadzenie konwekcyjnych proceséw pieczenia sktadajacych sie
z kilku krokéw, przechowywanie najczesciej wykorzystywanych programéw oraz uzywanie
automatycznych programéw CHEFUNOX.

Tryb Speed umozliwia szybkie podgrzanie dowolnego rodzaju produktéw, zapamietanie
najczesciej wykorzystywanych programéw oraz uzywanie automatycznych programéw
SPEEDUNOX.

02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com,

Piec Atollspeed » Atollspaed

Atollspeed jest piecem hybrydowym, ktéry pracujac w bardzo wysokiej temperaturze,
wykorzystujac duzej mocy mikrofale i requlowany nadmuch powietrza, jest w stanie w rekordowo
krétkim czasie poddac obrébce termicznej bardzo szeroki asortyment zmenu. Jest to obecnie
najszybsze urzadzenie do gotowania, dostepne w naszym kraju. Gotowanie w nim okreslane
jest w branzy jako speed cooking.

Po wiecej szczegotdw zapraszamy na nasz profil Wiesheu Polska na YouTube lub Facebooku.
Zapraszamy do $wiata Wiesheu!

01-304 Warszawa, ul. Potczyriska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl,

Piec konwekcyjny Dibas 64 S

Piec konwekcyjny z drzwiami, ktére chowajg sie w obudowie pieca i tym samym nie blokujg
przejscia. Specjalny zamek bezpieczenstwa zapewnia bezpieczne uzytkowanie - rowniez w strefie
obstugi klientow. Higieniczna komora (pozbawiona naroznikéw) w potaczeniu z systemem
automatycznego mycia zapewnia wyjatkowa tatwo$¢ utrzymania czystosci. Piec mozna faczyc
w system Vario zinnymi piecami modutowymi i konwekcyjnymi oraz z garowniami, uzyskujemy
w ten sposob zintegrowany system do rozrostu i wypieku ciasta na miejscu w sklepie. Piec na
zyczenie klienta moze by¢ wykonany w wersji Nostalgic.

01-304 Warszawa, ul. Pofczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl,

Piec konwekcyjny Minimat 43 S

Najmniejszy piec konwekcyjny Wiesheu. Jego kompaktowe rozmiary, zasilanie 230 V, wbudowany
zbiornik wody do zaparowania w potgczeniu z wysoka wydajnoscig pozwalaja na prowadzenie
wypieku w sklepach, gdzie do tej pory nie byto to mozliwe. Minimat 43 S mozna tagczy¢ zinnymi
piecami, tworzac zestawy Vario — uzyskujemy wydajnos¢, oszczedzajac miejsce w sklepie. Piec
moze by¢ ustawiony na podstawie lub garowni, zyskujemy w ten sposéb zintegrowany system
do rozrostu i wypieku ciasta na miejscu w sklepie.

01-304 Warszawa, ul. Potczyniska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl,
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Piec konwekcyjny E3 SL Vario

Nowy model odpowiada na aktualne zapotrzebowanie rynku. E3 to piec o maksymalnej
pojemnosci pieczenia, gdyz wypiek odbywa sie na 6 blachach w piecu gérnymina 11 blachach
w piecu dolnym (dostepne sa réwniez wersje na 12 blach). Oznacza to, ze wypieczemy wiecej
produktow przy mniejszej liczbie proceséw. Do tego zwiekszona zostata izolacja, 3-szybowy front
i stosunkowo waskie drzwi zapewniaja, ze ciepto pozostaje doktadnie tam, gdzie powinno, tj.
wewnatrz komory pieczenia. Strona otwierania drzwi E3 nie jest statai mozna jg zmienié. Daje to
duza swobode w planowaniu ustawienia urzgdzenia. Mozna juz teraz zamoéwic piec E3 i spokojnie
oczekiwac jego dostawy, nie znajac ostatecznego umiejscowienia pieca. Standardowo E3
wyposazony jest w system mycia ProClean, umozliwiajgcy gruntowne mycie komory wypiekowej.

01-304 Warszawa, ul. Potczyniska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl,

Piec modutowy EBO 64 L

Piec posiada dwie komory zintegrowane w jeden modut - komory pracujace réwnoczesnie.
System precyzyjnej kalibracji mocy grzania, specjalna ptyta kamienna z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu oraz zaparowaniu pozwalaja na uzyskanie doskonatej skdrki produktu — niezaleznie
od tego, czy pieczemy bezposrednio na hercie, czy na blasze piekarniczej. Piece EBO mozna
zestawiac pietrowo do czterech modutéw w zestawie oraz z innymi piecami konwekcyjnymi
i garowniami; uzyskujemy w ten sposéb zintegrowany system do rozrostu i wypieku pieczywa
na miejscu w sklepie.

B Profesjonalna komorowa myjka obrotowa do wézkéw, form i tac

Myjki komorowe typu XWW to najlepsze myjki na rynku, nagrodzone 2 Ztotymi Medalami targéw
Polagra 2021. Posiadaja najsilniejszy uktad mycia na rynku dzieki zastosowaniu obrotowych
gtowic myjacych, w efekcie osiggaja najwyzsza wydajnosc i jakos¢ mycia. Wystepuja w wersji
na posadzke z najazdem oraz zagtebionej bez najazdu, moga by¢ w wersji przelotowej

zdodatkowymi drzwiami, posiadaja wszystkie rodzaje ogrzewania: parowy, elektryczny, gazowy,

olejowy, posiadaja sterowanie cyfrowe badz analogowe. Srednica platformy obrotowej od
1250 do 2500 mm, korpus izolowany, mozliwos¢ instalacji automatycznego filtra obrotowego.

Clevro Robert Klemba 96-200 Rawa Mazowiecka, ul. Ksieze Domki 563, tel. 516 061 855, 516 061 866, clevro@clevro.pl, www.clevro.pl

B Automatyczny i pétautomatyczny system krojacy DOVAINA

Krojenie i pakowanie duzych ilosci pieczywa. Charakterystyka: doskonaty efekt krojenia
chlebow, w tym zytnich, system bocznego przytrzymywania kromek, regulacja predkosci
tasmy transportowej i nozy tnacych, biezaca regeneracja i filtracja oleju do smarowania nozy,
szybka zmiana grubosci kromek, sterowanie przez ekran dotykowy w j. polskim, internetowa
diagnostyka btedu w standardzie. Uktad krajalnicy w stosunku do tasmy pakujaco-klipsujacej
w ksztatcie litery L, U lub Z. Wydajnos¢ systemu automatycznego: 4200 szt./h, wydajnos¢ systemu
poétautomatycznego: 3000 szt./h.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, info@geth.pl, www.geth.pl

B Automatyczny przelotowy smazalnik do paczkéw JUFEBA

Wydajnos¢: od 780 do 3500 szt./h. Automatyzacja: zatadunku, transportu, obracania, odbioru
i nadziewania. 1-osobowa obstuga. Budowa modutowa - system dokowania stacji jezdnych
(stot zatadowczy, stacja szprycujaca, nadziewarka), ptynne przejscie z produkgji paczkéw na
ciastka szprycowane: oponki, donaty, gniazda wiedenskie i kulki serowe. Trzy stacje obracajace.
W standardzie: automatyczne uzupetnianie i filtrowanie oleju. System chronigcy przed
przegrzaniem ttuszczu. Czujnik regulujacy temperature z doktadnoscia do 1°.

Geth 30-383 Krakoéw, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, info@geth.pl, www.geth.pl
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B System zatadowczo-roztadowczy ATLAS

System zatadowczo-roztadowczy Atlas zostat zaprojektowany dla piekarni matych i rzemieslniczych
orazduzych i przemystowych. Proces tadowania ciasta na aparat zaladowczy moze przebiegac
na kilka sposobéw: reczne wykfadanie ciasta z koszykéw garowniczych bezposrednio na tasme,
reczne roztadowywanie bocznych aparatéw zatadowczych bezposrednio na tasme, automatyczne
pobieranie ciasta z aparatéw zatadowczych na stét posredni.

Roztadunek piecow mozna z kolei prowadzi¢ poprzez reczne zdejmowanie produktéw z tasmy
oraz automatyczny roztadunek produktéw na wozki do studzenia. Zastosowana automatyka
firmy Siemens (sterowanie i serwonapedy) daje gwarancje niezawodnosci i ciagtosci pracy.
System Atlas zapewnia oszczednosc¢ czasu (krotkie cykle pracy), wydajnos¢, ekonomie produkgji,
odcigza tez pracownikow.

Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

—— Maszyny i piece piekarskie ——

B Przemystowe systemy krojaco-pakujace Hoba - #084

Linie krojaco-pakujace Hoba zawsze sg wykonywane zgodnie z wytycznymi klienta. Konfiguracja
urzadzen zalezy od wydajnosci, wymiaréw pomieszczenia, uktadu maszyn oraz rodzaju krojonego
i pakowanego pieczywa. W petni automatyczny zestaw sktadajacy sie z krajalnicy HSA-2, automatu
pakujacego HBS i transportera klipsujacego z drukarka daty HTA15S pozwala na pakowanie
bez udziatu ludzi. Bardzo duza wydajnos¢ linii — do 3600 szt./h - umozliwia przemystowe
wykorzystanie maszyn. Mozliwos¢ zaprojektowania linii z detektorem metali.

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznarska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl

B Dozator cukierniczy i pompa transferowa JFM

Dozator to nowoczesne, precyzyjne i uniwersalne, samobiezne urzadzenie do dozowania
i nadziewania wyrobow cukierniczych oraz innych artykutéw spozywczych. tatwa obstuga,
niewielkie straty, wygodne i szybkie mycie sprawiaja, ze znajduje szerokie zastosowanie
w przemysle cukierniczym, piekarniczym i garmazeryjnym.

Zastosowanie: dozowanie wszelkiego rodzaju ptynnych ciast i nadzien owocowych (dzem,
marmolada), budyniéw, kreméw, mas serowych, makowych oraz luznych chlebéw i produktow
garmazeryjnych; nadziewanie paczkdéw, babek, ekleréw; dekorowanie wyrobdw.

JFM Urzadzenia Cukiernicze tel. 604 349 339, biuro@jfmmachina.pl, www.jfmmachina.pl

JFM Urzqdzenia Cukiernicze

B KRAJALNICA DO CIAST JFM KDC64

Krajalnica do ciast JFM KDC64 to:

® maszyna do krojenia ciast wyposazona w podwojny n6z

e kroi: ciasta, torty, wafle, pierniki itp.

® system czyszczenia noza zodmuchem

® system bezpieczenstwa - optyczne kurtyny

¢ panel dotykowy z prostym menu i intuicyjng obstuga

® regulacja pracy wysokosci noza — dopasowanie do wysokosci ciasta
® opcja przycinania krawedzi ciasta

JFM Urzadzenia Cukiernicze tel. 604 349 339, biuro@jfmmachina.pl, www.jfmmachina.pl

MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE
op1992

B Maszyny do rurek KONOMAC Konomac

Zwijanie rurek z ciasta potkruchego, pétfrancuskiego, francuskiego i drozdzowego. Produkuje
rurki przelotowe oraz zamkniete z jednej strony. Mozliwos$¢ zastosowania jednej srednicy
(10/12/14/16/18/20 mm) i dtugosci od 90 do 155 mm. Wydajno$¢ od 800 do 2600 szt./h.
Wyposazona w lej podajacy rurki, na ktéry nawijane jest ciasto. Rurki na stodko i na stono.
Wersja specjalna — do produkgcji francuskich hot dogéw.

WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE
JFM Urzqdzenia Cukiernicze

Nurkowski 62-035 Konarskie, ul. Zurawinowa 12, tel. 61 833 54 18, www.nurkowski.com
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https://www.m-jackowski.pl/
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Przeglqd oferty rynkowej | Maszyny, urzqdzenia, wyposazenie

®  Wielofunkcyjna zmywarka MULTIWASHER [ JWAshEnr

Najnizszy koszt mycia. W jednej zmywarce mozna umy¢ kosze, wozki, formy, blachy, ranty,
kotty i narzedzia ubijaczek, kastle, dzieze, euroboksy i palety, GN-y i kuwety lodowe, wézki,
kosze sklepowe i wiele innych. Mycie w obiegu zamknietym i wydajny system ptuczacy
powodujg $rednie zuzycie wody na poziomie ok. 8 | na cykl. Funkcja dekarbonizacji — usuwanie
mocno zapieczonego nagaru z wozkow i form. System wirowego suszenia SDS wykorzystuje
wtdrnie energie z procesu mycia — myte przedmioty sg wysuszone po zakoriczeniu programu.
Automatyczna pompa do detergentu, ogrzewanie elektryczne lub parowe, podwdjny bojler
zabezpiecza temperature ptukania. Ekonomiczna i ekologiczna - oszczedza wode, czas, miejsce
oraz detergent. Mozliwo$¢ prezentacji i sprawdzenia na wiasnych produktach.

Nurkowski 62-035 Konarskie, ul. Zurawinowa 12, tel. 61 833 54 18, www.nurkowski.com

B Regulatory, sterowniki do piecéw i miesiarek, rejestratory

Teldream jest producentem serii URM — uniwersalnych regulatoréw, ktére mozna wykorzystac do '

réznych zastosowan (taki sam regulator moze np. stuzy¢ do sterowania temperatura, ci$nieniem
czy wilgotnoscia, w zaleznosci od podfaczonego i wybranego czujnika). Firma zajmuje sie takze
produkcja specjalizowanych sterownikéw, miedzy innymi do piecéw piekarniczych serii USP.
Specjalizowane sterowniki sg przystosowane do indywidualnych potrzeb odbiorcy. Dopuszczamy
mozliwos¢ personalizacji oprogramowania. Produkujemy tez przetworniki dostosowujace sygnaty
wejsciowe (pomiarowe) do wejs¢ regulatoréow czy sterownikéw. Firma produkuje sterowniki
do miesiarek do ciasta, rejestratory temperatury i wilgotnosci.

Teldream 80-171 Gdansk, ul. Beethovena 23, tel. 58 348 56 95, teldream@teldream.com, www.teldream.com

B Dozowniki mieszacze wody i dozowniki serii USP-UE

w stali nierdzewnej

Dozowniki mieszacze stuza do nalewania automatycznie wody o ustawionejiloscii temperaturze
bez zrzutu wody niespetniajacej wymagan. Ciaggte monitorowanie pozwala na korygowanie
temperatury podczas catego cyklu nalewania. To ekologiczne rozwigzanie powoduje, ze nie
marnuje sie ani gram, a temperatura wody w naczyniu jest wg zadania. Zaréwno dozowniki
mieszacze, jak i dozowniki wody na zamdéwienie sa wykonywane takze w obudowach
hermetycznych. Dozowniki wody wykonujemy réwniez w obudowie z poliweglanu.

Na zaméwienie wykonujemy urzadzenia na przytacza od 1/2” do 2".

Teldream 80-171 Gdansk, ul. Beethovena 23, tel. 58 348 56 95, teldream@teldream.com, www.teldream.com

B Regaty na kétkach

Regaty metalowe Ultra Power zzamontowanymi kétkami, nazywane takze wézkami piekarniczymi,
ufatwiaja studzenie wypiekdéw oraz przewozenie pieczywa po terenie piekarni lub cukierni.
W ofercie znajduja sie regaty o siatkowej konstrukgji, dzieki czemu wypieki nie sparza sie, beda
miaty réwnomiernie odprowadzone ciepto, a pieczywo zachowa swoje zalety.

Oferujemy regaty cukiernicze i wozki do piekarni w bardzo przystepnej cenie. To rozwigzania
na lata oparte na systemie modutowym. W kazdym momencie mozna zmienic¢ rozktad pétek
i zwiekszy¢ liczbe metalowych mebli w firmie.

Zapoznaj sie z oferta, przyktadami zastosowan i skonfiguruj swoéj regat!

Ultra Power Polska, tel. 95 720 £~ “2, biuro@ultrapower.pl, www.ultrapower.pl

B tuskarkido lodu
Autoryzowany dostawca niemieckich maszyn do lodu firmy HIGEL.

tuskarki produkuja 16d o temp. od -10°C do -12°C w postaci suchej tuski. Polecamy szeroki zakres
wydajnosci od 60 kg do 100 ton lodu na dobe. Zalety maszyn HIGLA to: prosta i sprawdzona
konstrukcja, niska cena, zastosowanie sprawdzonych materiatéw i dostawcéw czesci.

Polecamy réwniez atrakcyjne cenowo maszyny wtoskiej firmy ICE-TEK.
Zapraszamy na www.wytwornicelodu.eu.

WOLF SYSTEM 41-940 Piekary Slaskie, ul. Lompy 3 A, tel. 32 280 11 96, 601 462 407, biuro@wolfsystem.com.pl, www.maszynydolodu.pl
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Tradycyjny sklep ma wiele oczy-

wistych zalet. Jedng z nich jest

fakt, ze istnieje w Swiadomosci
klientow od tak dawna, ze odwiedziny
w nim staty sie niemal nieodtaczng cze-
Scig ich codziennosci. Schematy myslowe
i przyzwyczajenia do$¢ trudno zmienié.
Dlatego cho¢ wiekszo$¢ czynnosci przenie-
$lismy juz do sfery online, nie dla wszyst-
kich jest oczywiste, ze produkty, surowce
i akcesoria do piekarni czy cukierni mozna
kupowac wiasnie przez internet. A warto.
To przede wszystkim oszczednos¢ czasu,
ale tez mozliwos¢ wyboru spos$rdd znacz-
nie wiekszego asortymentu w dogodnym
dla nas czasie.

Wyobraz sobie sklep z niezliczong iloscia pieter, potek

i produktéw. Sklep dziatajgcy 24 godziny na dobe i zarazem taki,
do ktérego nie musisz dojechac! Sklep idealny? Raczej sklep
online! Dlaczego warto kupowac¢ wszystkie produkty i sprzet
wtasnie przez internet? Poznajcie walory takich zakupow!



Produkty ponad 120 marek
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O ile stacjonarny sklep posiada oczywi-
ste ograniczenie przestrzeni, o tyle to nie
istnieje wtasciwie w internecie. Réznorod-
nos$¢ produktdw, jakie mozna naby¢, jest
naprawde duza. Wyroby niszowe, oryginal-
ne, w konkretnych kolorach — to wszystko,
co trudno znalez¢ w sklepie stacjonarnym,
jest dostepne online. Co wiecej, ogrom-
ng zaletg sklepdw internetowych sg filtry,
umozliwiajace szybka weryfikacje i odna-
lezienie poszukiwanego produktu. Mozemy
ustawic filtr na odpowiednig cene, dziat
(piekarnia, cukiernia, lodziarnia), produkt
(nabiat, czekolada, dekoracja tortéw), oko-
liczno$¢ (komunia, wesele, chrzest) i bez
problemu surfowac przez kolejne strony.
Poszczegdine produkty mozna dodawac do
koszyka i doktada¢ kolejne, kontynuujac
zakupy nawet nastepnego dnia, po zwe-
ryfikowaniu stanu magazynu czy spizarni.
Nabytes Swietny produkt, ktérego marki nie
pamietasz, a zalezy ci na ponownym za-
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(na podstawie 2091 ocen)
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kupie? W wiekszosci sklepdw po zatozeniu
konta mamy dostep do historii zakupow,

a wiec ten problem online nie istnieje. Za

to bardzo czesto funkcjonuja liczne udo-
godnienia, takie jak podpowiedzi podob-
nych produktéw, o ktérych tatwo zapo-
mnie¢ w petni sezonu. tatwiej tez odszukac
promocje na produkty o krétkim terminie
waznosci czy koncowki serii, poniewaz na
stronie internetowej mozna aktualizowac
banery wyskakujace tak, by ich nie prze-
oczy¢, wchodzac do sklepu.

TWOJA WYGODA
NA PIERWSZYM
MIEJSCU

Nie mozna zaprzeczyc, ze sklep interneto-
wy pozwala przede wszystkim zaoszczedzi¢
mnodstwo czasu. Bywa bowiem, Ze dojecha-
nie do punktu stacjonarnego zajmuje czesc¢
dnia. A co dopiero, gdy na miejscu okaze
sie, ze poszukiwanego towaru brak i trze-
ba odwiedzi¢ kolejny. W dalszej kolejnosé

Sklep i hurtownia
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Jak utatwié sobie
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JesteSmy sklepem
m dla dwoch typow
klientéw. Wiekszos¢
| naszego asortymen-
tu stanowig produkty przeznaczone
dla profesjonalistow, ze wzgledu jed-
nak na bardzo duze zainteresowanie
cukiernictwem przez osoby bedace
pasjonatami, dostarczamy réwniez
produkty w mniejszych pojemno-
$ciach i opakowaniach. Dzieki temu nasz asortyment odpowia-
da oczekiwaniom wspotpracy B2B i B2C. Stali klienci moga liczy¢
na rabaty lojalno$ciowe oraz promocje kierowane w komunikacji
bezposredniej. Sprzedaz, chyba jak wszedzie, uzalezniona jest od
sezonu, na chwile obecng jest to przede wszystkim asortyment
do produkcji lodéw: bazy, pasty, koncentraty. Przy czym nalezy
podkresli¢, ze bedac czescig Sempre Group, firmy od lat bardzo
mocno osadzonej w branzy lodziarskiej, bedacej wytgcznym
dystrybutorem wtoskich marek, takich jak Pernigotti i Babbi,
dajemy naszym klientom mozliwo$¢ brania udziatu w pfatnych
i bezptatnych szkoleniach organizowanych kilka razy do roku
w naszej akademii — Warsaw Academy of Pastry Arts.
Wraz ze sprzedazg produktéw idzie wiedza i wsparcie technolo-
giczne, jakie mamy w postaci szkoleniowcow w firmie. Produk-
tami sprzedajacymi sie doskonale przez caty rok sg czekolady,
a mamy ich naprawde bardzo duzo: od top premium (Carma,
Valrhona, Cacao Barry, Barry Callebaut i Lubeca), po czekola-
dy z maltitolem, bez laktozy, bio — kazdy klient znajdzie u nas
cos$ dla siebie.
W odpowiedzi na stale zmieniajgce sie nawyki i potrzeby zywie-
niowe konsumentow utworzylismy ostatnio dwie nowe kategorie

»

N

Laad
B Joanna Olszewska
Cukieteria

produktdw, po to by tatwiej byto znalez¢ je w jednym miejscu.
Sa to produkty niezawierajgce sacharozy oraz przeznaczone dla
wegan. Oczywiscie oprocz surowcoéw bardzo duzym powodze-
niem cieszg sie formy silikonowe Silikomart i Pavoni do mono-
porcji i tortéw. Przecietnie raz w miesigcu pojawiajq sie nowosci.
Musze jeszcze wspomniec o formach do czekolad. Chyba zadna
firma w Polsce nie ma od reki dostepnej takiej ilosci form z Cho-
colate Word i Brunnera. A co najwazniejsze, wszystko, co mamy
w sklepie internetowym, mozna obejrzec i kupic réwniez w sklepie
stacjonarnym Sempre Group.

Od dtuzszego czasu zauwazamy zdecydowanie wiecej klientéw
biznesowych, ktérzy dokonujg u nas zakupéw. Mysle, ze spowo-
dowane jest to przede wszystkim duzg dostepnoscig asortymen-
tu i utrzymaniem ciggtych dostaw. Sktadanie zamoéwien online
jest tez bardzo wygodne. Mozna to zrobi¢ wszedzie i o kazdej
porze, wystarczy dostep do internetu. Ze swojej strony staramy
sie realizowa¢ wysytki mozliwie najszybciej, zazwyczaj w ciggu
24 h. Osoby z dziatu realizacji zamowien czesto sg w kontakcie
z klientami, doradzajac lub odpowiadajac na specjalne zyczenia
i prosby. Najlepszym potwierdzeniem oceny sg gwiazdki przyzna-
wane w oparciu o opinie, dajace 98% satysfakcji zadowolonych
klientow sklepu.

Gdybym miata podsumowac, co nas wyrdznia na tle innych skle-
pow, to z pewnoscig na pierwszym miejscu sg ludzie, caty zespot,
ktéry jest zaangazowany w prace, podchodzi do niej z najwieksza
starannoscig. Dbamy o szybkie wprowadzanie nowych produktéw
na sklep oraz o doktadne, merytoryczne opisy i zdjecia, obstu-
ge zamowien, kontakty z klientami, proces pakowania i wysytki.
Kazda z tych osdb daje z siebie wszystko, angazuje sie na 100%,
dlatego od wielu lat stanowimy zgrany team, stojacy frontem do
klientéw w odpowiedzi na indywidualne oczekiwania.

Zakupy online do
mojej pracowni i ka-
wiarni robie bardzo
czesto, ale znacznie
czesciej kupuje akcesoria,
' sprzety niz potprodukty czy
l surowce. Jesli juz kupuje ja-
B Dorota Zielenska-Stepien  kjeé produkty spozywcze,
Cukiernia Ambasada to zazwyczaj te, ktore juz
znam. Lubie robi¢ zakupy
online, poniewaz przekonuje mnie zdecydowanie wieksza do-
stepno$c tego, co potrzebuje. Nie ma problemu ze znalezieniem
tego, czego sie szukam. Stacjonarnie trudno w jednym sklepie
dostac wszystko.
Mam ulubione sklepy online. Z pewnoscig wracam do tych spraw-
dzonych. Gdzie wiem, ze produkty byty wysokiej jakoSci i za
rozsgdng cene. I gdzie sie nie zawiodtam na relacji jakosci do
ceny. Zdarza sie jednak, ze musze sprébowac zakupow w zupet-
nie nieznanym mi sklepie. I wtedy uruchamiam cafg procedure:
pytam znajomych z branzy, czy juz tam robili zakupy i moga mi
poleci¢ dane miejsce. Jesli nie, zastanawiam sie, czy w ktorejs
z kawiarni, lodziarni widziatam juz ten produkt, np. kubek do
kawy czy lodéw. Moge dopytac wiascicieli, oczywiscie nie zawsze
jest to mozliwe. Wtedy szukam opinii o danym sklepie w inter-

necie, brak opinii jest dla mnie zawsze sygnatem ostrzegawczym.
Czesto tez poréwnuje ceny pomiedzy sklepami, ale wazniejsza
jest dla mnie opinia kupujacych niz niska cena produktow, ktére
szukam. Trzymanie sie takiego kryterium wielokrotnie pomogto
mi w zakupach.

Wazne sg tez dla mnie takze opcje i optaty za dostawy. Najle-
piej jesli jest to kurier, bo przy wiekszych zamoéwieniach to bar-
dzo dogodne. W przypadku drobnych rzeczy chetnie korzystam
z paczkomatow. Jednak najwazniejsze sg terminowosc i jakos¢
przewozenia paczki. W naszej branzy czasem nawet 2 dni prze-
dtuzenia terminu realizacji zamowienia to katastrofa, bo topper
na tort jest potrzebny wtasnie na ten weekend, poniewaz wesela
nie mozna przetozy¢ nawet o dzien. Nigdy wiecej nie zamoéwie
w sklepie, ktéry dostarczyt towar po terminie, to za duze ryzyko
dla mojej firmy.

Trzeba tez mocno zwraca¢ uwage na sposob dostawy, mianowi-
cie czy zapewniony jest transport w chtodni. Inaczej istnieje zbyt
wielkie ryzyko, ze zamdwiony towar, np. $mietana czy mascar-
pone, nie bedzie zdatny do uzytku. Bezpieczenstwo przechowy-
wania produktéw jest dla mnie wazniejsze niz cena, wiec w tym
wypadku po pewne rzeczy wole jecha¢ osobiscie. Tak tez byto,
gdy kupowatam ekspres do kawy. To drogi i kluczowy zakup do
firmy, wiec mimo Zze to nie tak wygodne jak zakupy w sieci, zde-
cydowatam sie na poszukiwania w sklepach stacjonarnych.

Mistrz Branzy lipiec 2023
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towaru do odbioru w magazynie czy na-

wet przetransportowanie go ze sklepu do PRENUMERATA ROCZNA

samochodu. Nie wspominajac o kolejkach, = - r
przez co nasze wiasne zakupy trwajg ko- M ISt 4 Bra nzy 10 Wyda n

lejna godzine dtuzej. 27 Z.*
Zdecydowana wiekszos¢ sklepdw online

z wysytka na
posiada opcje dostarczenia zamowienia terenie

pod same drzwi. Co wiecej, wiele oferuje
bezptatng dostawe przy zamdwieniach po-
wyzej okreslonej kwoty. Mozna je tez zro- N

bi¢ z dowolnego miejsca na Ziemi (nawet PREZENTY

w trakcie wakacji!), a takze o dowolnej

porze dnia i nocy. Na kupujacych czesto NAJNOWSZY NUMER MB

czekajg promocje i rabaty, a same pro-

KSIAZKI
dukty niejednokrotnie online okazuja sie POJEDYNCZE NUMERY MB

tansze niz stacjonarnie. Dzieje sie tak ze |
wzgledu na to, ze cze$¢ asortymentu jest

wystana pod adres klienta bezposrednio
od producenta. W sklepach online mozesz
tez tatwiej poréwnac ceny produktéw i do-
pasowac najlepszg oferte. Uwazaj jednak
na wszelkiego rodzaju oszustéw. Jesli cena
jest podejrzanie niska, a o sklepie styszysz
pierwszy raz, powinno to wzbudzi¢ twoje
podejrzenia. [ ]

NUMERY SPECJALNE

Wplata na konto z dopiskiem: prenumerata Mistrza Branzy od numeru np. wrzesieri/2023
27 1140 2004 0000 3502 8222 7728

Dane do faktury oraz wysytki przedlij email lub przekaz telefonicznie

@ email telefonicznie przez www
prenumerata@MistrzBranzy.pl 881 610 668 https://sklep.mistrzbranzy.pl/
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SKLEP STACJONARNY | INTERNETOWY

Wyjatkowe miejsce dla mitosnikéw cukiernictwal

Oferta obejmuje ponad 3 000 artykutow:


https://republikasmaku.net/
https://sklep.mistrzbranzy.pl/

Mistrz zarzqdzania | Sklepy online | Prezentacje
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Zrédto stodkosei on-line
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Cukieteria.pl

Stanowimy cze$¢ Sempre Group. Jestesmy sklepem

oraz hurtownig dla profesjonalistéw i pasjonatéw
cukiernictwa. W asortymencie posiadamy wiele
surowcow i akcesoriéw dla cukierni, lodziarni oraz

kawiarni od ponad 160 marek.

PAN Centrum Stodkiej Dekoracji

Zapraszamy rowniez do naszej siedziby do sklepu
stacjonarnego o powierzchni ponad 600 m2.
Zapewniamy kompleksowe szkolenia i wsparcie
technologiczne dla naszych klientéw. Zapraszamy
do wspotpracy B2B.

www.cukieteria.pl |

sklep@cukieteria.pl
601767 272,511049 348

@

polmarkus

(

PAN Centrum Stodkiej Dekoracjijestfirmaprodukujaca
dekoracje i czekoladowe wizytéwki. Prowadzimy
réwniez sklep z akcesoriami niezbednymi do stodkich
wypiekéw. Znajdziecie unasm.in.:barwnikispozywecze,
masy cukiernicze, posypki i kwiaty jadalne, stojaki
i stelaze, formy i ranty oraz wiele innych.
Zapraszamy do naszego sklepu internetowego.
Chcesz dowiedzie¢ sie wiecej ? Potrzebujesz naszej
oferty? Napisz do nas! Jeste$my do Twojej dyspozycji.

Poznaj $wiat stodkich dekoracji!

www.pan-centrum.pl

sklep@pan-centrum.pl

Polmarkus

Polmarkus prowadzi sie¢ stacjonarnych salonéw
sprzedazy w Pyskowicach, Skawinie, Wroctawiu oraz
sklepinternetowy, w ktérym znajdziesz wszystko, co

> 2

Republika
Smaku

niezbedne do produkcji piekarniczej, cukierniczej
ilodowej. Zaopatrzysz sie unasw surowce, urzadzenia,

Republika Smaku

] akcesoria dekoracje i dodatki cukiernicze.
Zapewniamy kompleksowe wsparcie, serwis
i szkolenia technologiczne.

Potrzebujesz informac;ji? Napisz do nas! Chetnie |
doradzimy w zakupach produktéw odpowiednich
dla Twojego biznesu.

sklep.polmarkus.com.pl

bok@sklep.polmarkus.com.pl

323019127

D@8 & Co

% SWEETDECOR’

Sweet Decor

[

Republika Smaku to sklep stacjonarnyiinternetowy
dla mito$nikéw cukiernictwa.

W ofercie mamy ponad 3000 artykutéw, m.in.:
dekoracje cukiernicze, masy cukrowe, barwniki
spozywcze, kwiaty jadalne, produkty do lodow,
mieszkanki cukiernicze i piekarnicze czy narzedzia
i akcesoria cukiernicze.

05-500 Piaseczno, ul. Raszynska 13, wejscie 4A

republikasmaku.net

www.facebook.com/republiksmaku

www.instagram.com/republikasmaku92/

sklep@republikasmaku.net

223151344

profesjonalistow i amatoréw w niezbedne produkty oraz sprzet.

i Radzionkowie. Zostan naszym partnerem biznesowym.

Sweet Decor pomoga dobra¢ asortyment pod Twoje potrzeby.

Zapraszamy réwniez do naszych oddziatéw stacjonarnych w Katowicach ‘

Zajrzyjnanaszgstrone w zaktadke ,dla biznesu”i zostaw kontakt. Specjaliscize

Sweet Decor to jeden z najwigkszych sklepéw internetowych zaopatrujgcych ‘ I Www.sweetdecor.pl
~

tomasz@sweetdecor.pl

‘ M 531333989

Mistrz Branzy lipiec 2023
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CSB-SYSTEM

SPRZEDAZ ARTYKULOW
SPOZYWCZYCH ONLINE

- JAK ODNIESC KORZYSC
Z POPYTU NA ZAKUPY INTERNETOWE?

W perspektywie dtugoterminowej bedzie to $wietna oka-

zja do zarobku i rozwoju dla firm produkcyjnych czy

handlowych — pod warunkiem, ze beda mogty sprze-
dawac artykuty spozywcze za posrednictwem wiasnych sklepéw
internetowych lub na platformach takich jak Amazon.
Trend ten eksperci obserwujg juz od pewnego czasu. Firma
konsultingowa Oliver Wyman przewidziata niedawno, ze do
2030 r. sprzedaz zywnosci w internecie wzros$nie przynajmniej
pieciokrotnie. Juz w 2020 r. badanie przeprowadzone przez
firme doradcza Kearney pozytywnie ocenito mozliwosci rynko-
we: konsumenci nadal wolg kupowac bezposrednio w sklepie,
ale niektore zakupy spozywcze dziejg sie w internecie. Nisza
ta — zgodnie z wnioskami — jest lukratywna, jesli posiada wta-
$ciwych adresatow.

E-FOOD DZIALA TYLKO WTEDY,
GDY SKLEP INTERNETOWY | ERP
SA ZE SOBA POWIAZANE

Nie tworzy sie sklepu internetowego z artykutami spozywczymi
z dnia na dzien, jego powstanie nie jest wymogiem koniecznym.
Obecny boom na e-zywnos¢ to tylko zapowiedz przysztosci, a za-
chowania konsumentéw zwigzane z zakupami prawdopodobnie
zmienig sie . Nawet dla tej grupy nabywcow, ktdrzy sg tylko sta-
cjonarnymi klientami, zamdwienia online stajg sie coraz atrak-
cyjniejsze.
Co jest wazne teraz:
¢ Najpierw trzeba pomyslec o istniejgcych klientach: wykorzy-
stac ich lojalno$¢ na tym pierwszym etapie, zamiast natychmiast
szukac potencjalnych nowych, ktérzy jeszcze nie znajg firmy.
o Nalezy by¢ aktywnym w skali regionu: kto nie marzy o globalnej
sprzedazy produktow? Jednak na razie pozostaje aktywnos$c
na poziomie regionalnym, co jest znacznie bardziej uzasad-
nione ekonomicznie. Reklama sklepu internetowego w catym
kraju zabiera duzo czasu i wymaga zainwestowania pieniedzy.

Pandemia oraz zmiana zachowan
konsumentéw wygenerowaty ogromne
tempo wzrostu sprzedazy detalicznej
zywnosci przez internet. Obecny boom
jest prawdopodobnie zapowiedzig
trwatych modyfikacji trendéw sprzedazy.
Co to oznacza dla producentéw i handlu?

e Warto wykorzystac posiadany webshop jako zmiennik ,normal-
nej" strony internetowej: nie postrzegajmy inwestycji w sklep
internetowy jako dodatkowego kosztu, uznajmy go za zamien-
nik ,normalnej” strony firmowej. Klienci bedg zadowoleni, jesli
wejda do sklepu i znajdg oferte produktdéw wysokiej jakosci.

o Integracja ERP i webshopu: jesli korzystacie juz z odpowied-
niego systemu ERP jako podstawy, tym lepiej. Poniewaz ERP
jest naprawde kluczowe, zalezy miedzy innymi od tego, jak
tatwo mozna automatycznie zarzadza¢ indywidualnymi cen-
nikami lub rabatami. Istniejgce struktury katalogéw réwniez
muszg by¢ spéjnie odwzorowane. Jesli integracja obu $wia-
tow (ERP i sklepu internetowego) jest idealna, mozna zaczac
sprzedawac online.

PRZYKEAD Z PRAKTYKI

OTTO-Gourmet: od food-start-upu do wiodacego gracza rynko-
wego w segmencie wyrobow premium

Bracia Wolfgang, Stephan i Michael Otto od dawna pokazuja, jak
to zrobi¢. OTTO-Gourmet z powodzeniem sprzedaje produkty naj-
wyzszej jakosci (wotowina i steki), od 2005 roku robi to za posred-
nictwem wiasnego sklepu internetowego. Aby dziatato to sprawnie,
sklep internetowy Magento jest potgczony z oprogramowaniem ERP
firmy CSB-System za posrednictwem interfejsu. To potgczenie ma
kluczowe znaczenie dla sukcesu cyfrowego modelu biznesowego,
poniewaz oprocz utrzymania ceny uwzglednia réwniez wszystkie
aspekty zwigzane z zywnoscig, takie jak: informacje o wadze, daty
przydatnosci do spozycia, wielkoSci partii, a przede wszystkim iden-
tyfikowalnosci. Bezposrednia komunikacja modutéw ERP ze sklepem
internetowym Magento zapewnia réwniez, ze dostepnos¢ produktow
jest automatycznie gwarantowana przy zaméwieniu, a czasy dosta-
wy sg uwzgledniane. Oznacza to, ze kompletacje i wysytke mozna
rozpoczac natychmiast po otrzymaniu zamdwienia. — Gwarantuje to
najszybszy czas reakcji i ostatecznie bardzo wysoki poziom zadowo-
lenia klientéw — podkresla Wolfgang Otto, dyrektor zarzadzajacy.m


https://www.csb.com/pl/home
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B Katarzyna Pas, gtéwny projektant
B Piotr Wisniewski, menedzer

Hert Studio Projektowe A &\
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hert
Wakacje non stop? Owszem. Marzy o tym chyba
kazdy... Co sadzicie o urzadzaniu lokali tak, by
ich wnetrza byty w stylu charakterystycznym

dla réznych czesci Swiata? Chocby wnetrze .
inspirowane stylem Srodziemnomorskim - Swieze, .

podroza

Inspirowane podrdézami

U

AT -
Vi

lekkie, kojace jak morska bryza, dostownie & hert &
wakacje przez caty rok! | -
%, %, Jak urzadzi¢ taki lokal? Najprosciej — nawigzujac do  Niezastgpione okaza sie ptytki ceramiczne w pieknych odcieniach

’:’ ’:’ Grecji. To oczywiscie przede wszystkim kolory morza
i ziemi; biel, btekit, turkus, ale jesli chcemy wprowa-
dzi¢ do $rodka jakis akcent, to pieknie zagra kobalt z domieszka
amarantu, na wyspach barwa ta wystepuje we wszechobecnych
oleandrach zwisajacych z muréw. Mozemy réwniez pobawic sie
odcieniem bezowym jak piasek oraz groszkowym, wszak to kraj
peten gajow oliwnych.

L 2 2
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naturalnych kamieni lub bardziej wyraziste, przypominajace tra-
dycyjna ceramike. Oprdcz tego dodatki zrobione z wikliny i trawy
morskiej (fotele, siedziska krzeset, abazury lamp, stojaki na menu)
oraz z drewna wyrzuconego przez morze (podstawa lamp). Bardzo
dobrze sprawdzg sie tez wszelkiego rodzaju dekoracje w postaci
glinianych mis oraz rosliny doniczkowe, takie jak drzewka cytry-
nowe, pomaranczowe, oliwne. Jednak czy gdy u nas upaty ming,
a nastana jesienne stoty, kiedy za oknem
zamiast koncertow cykad stycha¢ bedzie
bebnigcy deszcz, takie barwy zachowaja
swdj czar? Oczywiscie. To musi sie udac!
Fakt, trzeba sie postara¢, zadbac przede
wszystkim o odpowiednie o$wietlenie!

Wybierajac zestawienia barw, w ktérych
mamy biel, terakote, btekity, turkusy, ko-
rale, kobalty, amarant i zielenie, nalezy
zwroci¢ szczegblng uwage na temperatu-
re zrodet Swiatta oraz na pomijany czesto
wspotczynnik CRI, czyli oddawania barw.
Dobrze wiedzie¢, ze profesjonalne biuro
projektowe na pewno doskonale zadba
o te szczegdty, umiejetnie wszystko ze
sobg potaczy. Wszak chodzi o to, by nasz
lokal byt wyjatkowy. Ktdz nie lubi zimg wra-
ca¢ wspomnieniem do szumu fal, palgce-


https://www.facebook.com/HERTstudio

Inspirowane podrdézami

go stonca, zapachu drzewek owocowych.
W takim lokalu wakacyjny klimat bedziemy
czu¢ przez caty rok.

Lokal inspirowany orientem to energe-
tyczny wystroj idealny dla mitosnikdw podrd-
zy. Wzory, nasycone kolory, ciezkie meble
z egzotycznych gatunkow drewna, tradycyj-
ne rzemiosto stanowig kwintesencje wnetrz
rodem z Dalekiego Wschodu. Takim mianem
bowiem zwykli$my okresla¢ style nawigzu-
jace od Tunezji, Indii, na Chinach i Japonii
konczac. Dla laika, jak sadzimy, kompletny
miszmasz. Jak wiec, nie gubiac sie w inspira-
Cjach, urzadzic takie wnetrze? Najwazniejsze
sg meble zrobione z egzotycznych gatun-
kéw drewna, takich jak palisander, tek czy
bambus, majace rzezbiarskie zdobienia. Niski
stolik, fawa, przepierzenia w postaci parawandw przepuszczajgcych
Swiatto. Piekne grafiki oddajgce cze$¢ zachodzacemu stoncy, a na-
wet gruba poducha rzucona niedbale nie zapewnig takiego klimatu.
Druga rzecz to tapety w bogate wzory, dobrym przyktadem jest
tapeta inspirowana ogrodem japonskim albo przedstawiajgca
mandale, zdobigca catg Sciane. Zreszty, sprawdzg sie réwniez
wszelkie ,printy” w czaple, zaréwno te w locie, jak i brodzace
w plytkiej wodzie. Daleki Wschod kocha... stowiki, tak w naturze,
jak i zamkniete w klatkach, zaklete w bezruchu, jak w Basniach
tysigca i jednej nocy.

W kwestii koloréw dominujacg barwg powinna byc¢ inspirowa-
na podrdézami czerwien, ale wazne sg rowniez mahon, zot¢, czy

nawet ztoto. Jesli chodzi o oswietlenie, najlepiej sprawdzg sie
lampy z metalu, z drobnymi, wrecz hafciarskimi detalami, czy
wykonane z tykwy. Bogato zdobione klatki dla ptakdéw dopetnia
wystroju. Kolorowe szalenstwo bez ograniczen to cos dla fanow
kultury Indii. Przepych, bogactwo materiatéw i brak regut w roz-
stawianiu mebli stanowig atrybuty artystycznego nietadu rodem
z Bollywood. Podazajac za hinduskimi regutami, stworzymy pet-
ng euforii i optymizmu przestrzen, w ktdrej faczenie odwaznych
tonacji to idea nadrzedna.

Podrdznicze dekoracje w lokalach — wnetrza inspirowane Afryka.
Clou tego stylu sg ciepte barwy ziemi: brazy, beze, szarosci, ochra,
terakota. Te palete stworzg drewnopodobne ptytki utozone strefami
w lokalu, tapety i tkaniny inspirowane zwierzecymi wzorami
(zebra, panterka, tygrys) czy plecionki oddajgce barwe pu-
stynnego piasku. Te ostatnie idealnie wpisujg sie w popu-
larny obecnie trend ethno-chic, czyli stylistyki wzorowanej
na rzemio$le i kulturze plemiennej. W tym przypadku duzy
nacisk ktadzie sie na rzezby, ptaskorzezby, odnoszace sie
do rytuatéw i przesadéw. Czarny Lad nieodparcie kojarzy
sie takze z kamiennymi figurkami i posggami przedstawia-
jacymi zwierzeta, ludzkie sylwetki i twarze. To miedzy in-
nymi przedmioty codziennego uzytku, ktore niejednokrot-
nie przybierajg forme sztuki uzytkowej. Nie zapominajmy
takze o samodzielnie tkanych, malowanych i wyszywanych
aplikacjami tkaninach. Z rafii natomiast wyplata sie kosze,
dywaniki, abazury. Ostatnim krzykiem mody sg réwniez
tzw. domowe dzungle, czyli bujne kompozycje tropikalnych
ro$lin umieszczone na mniejszych i wiekszych kwietnikach.
Im bardziej w gltab tego kontynentu, tym wyrazniejsza do-
minacja bezwzglednej natury, koloréw, suchej, wypalonej
storicem ziemi, motywow zwierzecych, rzemieslniczego
charakteru wyposazenia wnetrz i przedmiotéw uzytko-
wych. To czerpanie natchnienia, barw i materiatéw z naj-
blizszego, naturalnego otoczenia. W zwigzku z tym sztuka
afrykanskich ludow i plemion to przede wszystkim heban,
mango, suche trawy, palgce stonce. Zupetnie kontrasto-
wa z naszym klimatem, pewnie wtasnie z tego wzgledu
tak pociagajaca, interesujgca i wcigz nieodkryta. Lokale
w tym stylu bedg budzi¢ kontrowersje, ale zapewne tez
czarowac dzikoscia, uwodzi¢ nietuzinkowg uroda. |

Mistrz zarzqdzania
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Jak przetrwac

w trudnych czasach,

prowadzac mata

cukiernie i piekarnie?

v
£
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B Przemystaw Sucharek
www.producentis.com
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Pandemia oraz zmiana zachowan
konsumentéw wygenerowaty ogromne tempo
wzrostu sprzedazy detalicznej zywnosci przez
internet. Obecny boom jest prawdopodobnie
zapowiedzig trwatych modyfikacji trendéw
sprzedazy. Co to oznacza dla producentow

i handlu?

‘0’%‘ Z punktu widzenia budowania
‘.0:,0’ strategii rozwoju kazdego biznesu

jednymi z gtéwnych czynnikdw,
ktorych nie wolno pomingg, jest wielkos¢
rynku i tendencje na nim wystepujace.
Wielkos¢ rynku rozumiana jest w poten-
cjale iloSciowym i warto$ciowym. Rosnacy
i zasobny rynek potrafi zdecydowac o suk-
cesie przedsiebiorstwa w kazdej fazie jego

Mistrz Branzy lipiec 2023

rozwoju przy mniejszych naktadach czasu,
pieniedzy i ryzyku.

W branzy cukierniczo-piekarniczej od lat
wiemy o spadku $redniej ilosci spozywa-
nego pieczywa w kilogramach na osobe
oraz drastycznie kurczacej sie populacji.
W skrdcie: coraz mniej oséb kupuje pie-
czywo i jemy go tez mniej. To dtugotrwata
i skrajnie negatywna tendencja, zle progno-

f’

Jak przetrwaé¢ w trudnych czasach?
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zujgca na przysztos¢ dla przedsiebiorstw
z branzy.

Wérod zaktaddw piekarniczo-cukierniczych
mozemy wyrézni¢ mate, $rednie i duze.
Kryteria podziatu s rézne, zaleza np. od
zuzycia maki, liczby pracownikéw, mocy
produkcyjnych. Dla naszych potrzeb za-
tozymy nastepujace kryteria zatrudniania
w zakfadzie produkcyjnym (celowo pomi-
jamy obstuge sklepdw detalicznych):

¢ mate przedsiebiorstwa — do 20 osdb,
o $rednie przedsiebiorstwa — do 200 osdb,
duze przedsiebiorstwa - powyzej
200 osdb.

SPOJRZENIE
W PRZESZ+OSC

Na poczatku XXI wieku raporty i przewidy-
wania branzowe wskazywaty na polaryza-
cje. Srednie przedsiebiorstwa miaty stop-
niowo znikac z rynku, rosng¢ lub kurczyé¢
sie. Prognozowano polaryzacje w sektorze
piekarniczo-cukierniczym. Gdy spojrzymy
na przedsiebiorstwa S$redniej wielkosci
z perspektywy eksperta od technologii i za-
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rzadzania, to dostrzezemy, ze skurczenie
sie zautomatyzowanej $redniej wielkosci
piekarni do rzemieslniczej nie jest moz-
liwe. To spostrzezenie poparte fachowg
wiedzg zostato udowodnione w ostatnich
10 latach. Rozwdj takiego przedsiebior-
stwa mogt odby¢ sie tylko poprzez zna-
czacy wzrost wydajnosci oraz sprzedazy
pieczywa mrozonego. Jego sprzedaz prze-
tamywata dotychczasowe ograniczenia dla
pieczywa $wiezego, takie jak:
e zasieg sprzedazy i zwigzanej z tym lo-
gistyki,
e czas przechowywania i trwatosci wyro-
bu gotowego,
¢ duza zmienno$¢ zamowien, liczne prze-
zbrojenia maszyn i urzadzen,
¢ planowanie produkcji i zwigzanych z tym
zakupdw surowcowych czy opakowa-
niowych.
Z perspektywy czasu widzimy, ze takiej
wielkosci przedsiebiorstwa, ktore zainwe-
stowaty ponad 10-15 lat temu w techno-
logie i sprzet do wyrobu pieczywa mro-
zonego, mogty z powodzeniem zwiekszac
skale produkcji. Wzrost produkgji i jej au-
tomatyzacja znaczaco zmniejszyty kosz-
ty wytworzenia jednostkowego produktu.
Srednie przedsiebiorstwa, ktére chciaty
utrzymac sie na rynku mimo zachodza-
cych przemian, musiaty znalez¢ nowg dro-
ge do osiggania zyskéw przy utrzyma-
niu skali produkcji. Ratunkiem dla nich
stato sie otwieranie sklepéw firmowych.
W czasach kryzysu przedsiebiorstwa te,
korzystajac ze zgromadzonego kapitatu,
wiedzy i doSwiadczen zespotow, widzac
niekorzystne dla nich tendencje rynko-
we, mogty szybko przetamywac nieko-
rzystny trend poprzez skalowanie model
sklepu, ktory sie sprawdzit. Przejmowa-
nie i rozwijanie kolejnego elementu tan-
cucha wartosci, pozwala na uzyskiwanie
wyzszej marzy oraz daje petng kontrole
nad sprzedawanym produktem, jego ceng
i pozwala pozyskac informacje o oczeki-
waniach konsumentéw. To dziatanie po-
zwolito firmom przetrwac.
Do tego momentu konsument nabywat pie-
czywo w trzech gtéwnych modelach dys-
trybuciji, czyli w:
o sklepie osiedlowym,
e w wybranych punktach lokalnej piekarni
oraz cukierni (réwniez handel obwozny),
e w wybranych sieciach handlowych.
Skalowanie lokalnych punktéw i uzyskane
z tego tytutu wymierne korzysci przy co-

UNIKALNOSC, LOKALNOSC,
ROZNORODNOSC

JAK PRZETRWAC

dziennej i bezposredniej informacji z ryn-
ku od konsumenta pozwolity wypracowac
przewage konkurencyjna. Korzysci pozy-
skane przez przedsiebiorstwa Sredniej wiel-
kosci dzieki wykorzystaniu modelu sklepow
firmowych ksztattuja sie nastepujaco:

e obnizanie cen zakupow surowcow przez
efekt skali,

e powtarzalna jako$¢ wyrobu,

e powtarzalne standardy obstugi klienta
i procesow produkcyjnych,

e dostep do specjalistycznej wiedzy
i umiejetnosci,

e ograniczenie btedéw ludzkich poprzez
automatyzacje,

e rozpoznawalnos¢ marki,

o ptynnos¢ i stabilnosc¢ finansowa (klienci
pfacg w momencie zakupu, brak odro-
czonych terminéw pfatnosci, jak w han-
dlu hurtowym).

Rozwdj przedsiebiorstw Sredniej wielkosci

W potgczeniu z wypromowaniem przez sieci

handlowe sprzedazy pieczywa mrozonego

i wdrozeniem ciast pakowanych odebrat

przestrzen do rozwoju matych piekarni.

Piekarnie i cukiernie, korzystajac z wia-

snego zaplecza, zasobdéw materialnych
i niematerialnych, mogty otwiera¢ punk-
ty w atrakcyjnych lokalizacjach i zamykac
je, gdy nie przynosity oczekiwanych zy-
skéw. Dla matego piekarza czy cukiernika
otwarcie nowego punktu zawsze wigze sie
z olbrzymim zaangazowaniem i ryzykiem
biznesowym wynikajgcym z inwestycji. Nie-
trafiona inwestycja czesto staje sie powo-
dem zamkniecia dziatalno$ci biznesowe;j.
Kolejnym waznym zagadnieniem jest zanik
roznic w postrzeganiu przez klienta skle-
pu piekarni-cukierni z wyrobami produkgcji
rzemieslniczej i sklepu firmowego piekarni-
-cukierni przemystowej. Duze naktady mar-
ketingowe, znajomos¢ trendéw rynkowych
oraz czerpanie wzorcow z piekarni i tradycji
rzemie$lniczych wraz z odwotywaniem sie
do nich wprost przynosza efekty sprze-
dazowe. Pieczywo sprzedawane w wiek-
szosci sklepow firmowych od dawna nie
jest tradycyjne, rzemieslnicze oraz czesto
wypiekane bywa z ciasta mrozonego lub
pochodzi z pétwypieku. Mimo to konsument
jest przekonany, ze sklep sprzedajacy pie-
czywo jest ,kraftowy”.
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Jego przekonanie wzmacniane jest chwy-
tliwymi hastami, takimi jak 30 lat tradycji,
rzemiesInicza jakosc¢ czy starymi zdjeciami
z czasow, gdy wiasciciel byt piekarzem lub
cukiernikiem, i wystrojem zaktadu. Narracja
ta jest bardzo mocno propagowana réwniez
w $rodowiskach branzowych.

Co musi zrobi¢ piekarz lub cukiernik pro-
wadzacy piekarnie rzemieslnicza, by prze-
trwac kryzys i rozwing¢ biznes?

ANALIZA
MARKETING MIX

Na poczatek w znacznym uproszczeniu
odniose sie do czynnikéw odgrywajacych
istotna role w tworzeniu i realizacji skutecz-
nych strategii marketingowych. Zgodnie

z tzw. marketing miksem na zakup wptyw

majq cztery elementy:

o produkt — obejmuje wszystkie dobra lub
ustugi oferowane klientom. Czynnik klu-
czowy, poniewaz to wtasnie produkt de-
terminuje warto$¢ dostarczana klientom
i spetnia ich potrzeby;

e cena — dotyczy ustalania odpowiedniej
wartosci produktu i ceny, za ktérg zo-
stanie on sprzedany;

e miejsce (dystrybucja) — odnosi sie do
sposobu, w jaki produkt jest dostar-
czany klientom. Dotyczy to zaréwno
fizycznego miejsca, w ktérym produkt
jest sprzedawany, jak i kanatow dys-
trybucji wykorzystywanych do dotarcia
do klienta;

e promocja — obejmuje wszystkie dziata-
nia majace na celu zwiekszenie $wiado-
mosci, zainteresowania i sprzedazy pro-
duktu. Moze obejmowac reklame, public
relations, sprzedaz osobistg, promocje,
marketing bezposredni oraz inne formy
komunikacji marketingowej.

Wszystkie te elementy s3g ze sobg powia-

zane i musza by¢ strategicznie zintegrowa-

ne, aby firma mogta skutecznie dostarczac
wartosc¢ klientom i osiggac cele biznesowe.

Zarzadzanie marketingiem miksu jest pro-

cesem, ktdry wymaga nieustannej analizy

rynku, monitorowania konkurencji, reago-
wania na zmieniajgce sie potrzeby klientdw

i dostosowywania strategii marketingowych

w celu osiggniecia sukcesu.

W przypadku naszej analizy musimy wy-

kluczy¢ kategorie ceny. Wynika to z faktu,

iz piekarnia-cukiernia rzemieslnicza zawsze
bedzie ponosita wyzsze koszty wytworzenia

produktu niz ta przemystowa. Wiaze sie to
posrednio z efektem skali, sitg zakupowg
oraz umaszynowieniem produkcji, ktdrego
mata piekarnia nie osiggnie. Dlatego nie po-
winna ona nigdy konkurowac ceng z wyro-
bami z produkcji segmentu powszechnego!
Uwzgledniajac to, ze mata rzemiesinicza
piekarnia posiada mniejsze zaplecze finan-
sowe, ograniczong wiedze sprzedazowo-
-marketingowg i mniej rozpoznawalng na

szerszym rynku marke, widzimy jak duze
wyzwanie stoi przed taka firma. Promo-
cja marki zazwyczaj ogranicza sie do at-
mosfery i obstugi w punkcie sprzedazy
(czesto wykonywanej przez wtasciciela
lub jego rodzineg), lokalnej reklamy i co-
raz czesciej social mediom rozwijanym wg
wiasnych mozliwosci. Czesto to wiasnie
kontakt z klientem, wieloletnie zaufanie
sg wazniejsze od wystroju punktu sprze-
dazy (pod warunkiem, oczywiscie, ze jest
schludnie i czysto). Dodatkowym atutem
jest tez wspotpraca z lokalnymi partnera-
mi. Kooperacja ze sklepami, kawiarniami,
restauracjami lub innymi biznesami poto-
zonymi w najblizszej okolicy moze poméc
w zwiekszeniu sprzedazy.
Piekarnie-cukiernie rzemieslnicze, chcace
otworzy¢ punkt sprzedazy w miejscu z du-
zym potencjatem, maja utrudnione zadanie.
Przegrywaja zazwyczaj rywalizacje o po-
zyskanie takiego dobrego lokalu w starciu
ze specjalistami ze Srednich i wiekszych
przedsiebiorstw, ktére majg opracowany
proces wyboru atrakcyjnych miejsc i ich
pozyskiwania oraz moga na starcie zaofe-
rowac lepsze warunki finansowe.

Jak przetrwaé¢ w trudnych czasach?

Przewage w tej rywalizacji piekarnie rze-
mieslnicze majg w miejscach uznanych za
mniej atrakcyjne. Dzieje sie tak dzieki moz-
liwosci indywidualnego ustalenia warun-
koéw, adaptacji lokalu pod realne potrzeby
oraz kreowaniu wyjgtkowosci, indywidual-
nosci punktu sprzedazy, co podnosi jego
atrakcyjno$¢ i sprawia, ze trafiaja tu osoby,
ktére do sklepu firmowego by nie przyszty.
Wraz z uptywem czasu to wiasnie lokalnos¢
miejsca stanowi przewage konkurencyjna
matej piekarni rzemie$lniczej.
Najwazniejszg kwestig, w przypadku kto-
rej piekarnia rzemie$lnicza musi koniecz-
nie zyskac¢ przewage na konkurencjg, by
przetrwac na rynku i sie rozwijac, jest pro-
dukt! Jej najwiekszym atutem powinno by¢
stworzenie takiego produktu, jakiego nie
jest w stanie wyprodukowac maszyna. Oto
trzy najwazniejsze przewagi produktowe
piekarni i cukierni rzemieslniczej:

¢ |okalne i unikatowe produkty: to spo-
sOb na wyrdznienie sie na rynku. Wy-
korzystanie tradycyjnych receptur, lo-
kalnych sktadnikéw i smakéw przycigga
klientow;

e roznorodnosc: rozbudowa oferty przy-
cigga nowych klientdw i zwieksza sprze-
daz. Piekarnie i cukiernie majg mozli-
wos¢ wprowadzenia zdrowszych opcji,
tj. produktéw bezglutenowych, wegan-
skich lub innych specjalistycznych wa-
riantéw, aby sprostac¢ réznym prefe-
rencjom i wymaganiom konsumentow.
Moga by¢ one sprzedawane w matych
partiach lub pieczone na zamdwienie;

e innowacje i nowe trendy: $ledzenie
nowych trendéw i innowacji w bran-
zy cukierniczo-piekarniczej pomaga
w dostosowaniu sie do zmieniajacych
sie preferencji konsumentow. tatwiej
wprowadzi¢ nowe produkty, ekspery-
mentowac z nietypowymi smakami lub
technikami wypieku.

PODSUMOWANIE

Piekarz lub cukiernik prowadzacy piekar-
nie-cukiernie rzemieslnicza, aby przetrwac
kryzys i rozwing¢ swdj biznes, musi:

e wroci¢ do tradycji rzemieslniczej,

e skoncentrowac sie na produkowanym
unikatowym, lokalnym, réznorodnym,
dopasowanym do potrzeb klientow wy-
robie,

e prowadzi¢ wysokiej jakosci obstuge
klienta i akcentowac swoje korzenie.m



Szef czy kumpel?

Szef,,
kumpel;

W prowadzeniu kazdej firmy rola szefa-lidera jest
kluczowa dla osiggniecia sukcesu. Lider odpowiada
za kulture pracy, motywacje pracownikow,
ektywnos¢ pracy i finalny wynik biznesowy.

\ Jednak znalezienie balansu miedzy byciem szefem
wymagajqcym efektywnosci i jakosci a byciem
wsparciem dla pracownikéw moze stanowic
wyzwanie. W tym artykule przyblize profesjonalne
zachowania szefa w sytuacjach, o ktdre uczestnicy
ostatniej debaty Akademii Lideréw Gastronomii
+Szefczy kumpel? O autorytecie, budwiu
dystansu, wymaganiach idojrzabﬂ; relacjach”
pytali najczesciej.

a0

ZtOTY SRODEK

Gastronomia to bardzo specyficzne $rodo-
wisko pracy. Pracujesz z ludzmi, blisko ludzi
i to oni w gtdwnej mierze odpowiadajg za
sukces lub porazke miejsca. By¢ dobrym
czy ztym ,gling"”? To pytanie zadaje sobie
praktycznie kazdy szef, ktory szuka sposo-
bu na zlapanie balansu pomiedzy wymaga-
niem, dbatoscig o efektywnga i jakosciowa
prace a budowaniem zespotu, dobrej at-
mosfery i goscinnosci.

Zarzadzanie zespotem wymaga umiejetno-
$ci znalezienia rdwnowagi miedzy autory-
taryzmem a bliskoscig. Wbrew pozorom to
wiasnie jasne zasady oraz sprawiedliwe wy-
cigganie konsekwencji zwiekszajg poczucie
bezpieczenstwa wsrdd nowych i statych
pracownikéw. Jesli chcesz madrze zarza-
dzac zespotem: badz zyczliwym szefem,
uwaznym na to, co dzieje sie w zespole,
jednak zrezygnuj z ,kumpelstwa”, bo to
ono sprawia, ze mozesz straci¢ dystans
i obiektywizm w wielu sytuacjach wyma-
gajacych twojej interwencji.

KIEDY ZNAJOMY
STAJE SIE
PRACOWNIKIEM...

Zatrudnianie cztonkdw rodziny lub znajo-
mych moze miec¢ zardwno zalety, jak i wady.
Z jednej strony, istnieje wiez i zaufanie,
ktére moga sprzyjac efektywnej komuni-
kacji oraz harmonijnym relacjom w zespole.
Z drugiej strony, moze to wptynac nega-
tywnie na relacje wewnatrzpracownicze,
jesli rownowaga oraz uczciwo$¢ w trakto-
waniu cztonkéw rodziny i znajomych nie sg
zachowane. Kluczowe jest zapewnienie, ze
zatrudniani sg odpowiednio do stanowiska,
a wszyscy pracownicy traktowani réwno
i sprawiedliwie.

Mistrz zarzqdzania



Mistrz zarzqdzania

DOBRA
MOTYWACJA,
CZYLI...

Dobry szef wie, ze motywacja pracowni-
kéw to klucz do sukcesu. Oprécz wyna-
grodzenia, benefity i nagrody moga sta-
nowi¢ dodatkowe zachety. Przyktadowo,
oferowanie pracownikom mozliwosci roz-
woju zawodowego, elastycznego grafiku
pracy, a nawet dodatkowych dni wolnych
moze przyczynic¢ sie do zwiekszenia ich
zaangazowania. Dziatania te powinny by¢
jednak oparte na indywidualnych prefe-
rencjach pracownikdéw i ich oczekiwaniach,
aby byty skuteczne.

TO NASZA
CUKIERNIA

Angazuj pracownikow w rozwdj cukierni.
Zorganizuj cotygodniowe spotkania, na
ktérych beda mieli mozliwos¢ przedsta-
wienia wiasnych pomystéw czy opinii na
temat poprawy jakosci i efektywnosci pra-
cy. Wybierz jedng z nich i pozwdl zespo-
towi na przetestowanie. Jesli projekt sie
nie uda, zastandéwcie sie, co mozna zrobic
inaczej, i probujcie dalej. Jesli okaze sie
on oszczednoscig dla firmy, przygotuj na-
grody, premie, niespodzianke dla osoby,
ktdra to opracowata.

MOTYWUJ ZESPOL,
ROZWIJAJAC
KOMPETENCJE

Opracuj samodzielnie lub we wspdtpra-
cy z firmg zewnetrzng program szkolen
i warsztatow dla swojego zespotu, aby
zapewni¢ mu rozwoj. Dzieki temu pra-
cownicy poczujg sie docenieni i zyskajag
mozliwo$¢ rozwoju swoich umiejetnosci,

Szef czy kumpel?

0 TYM JAKIM BYC SZEFEM, JAK MOTYWOWAC PRACOWNIKOW, GDZIE LEZY
GRANICA INTEGRAGJI Z NIMI I WIELU INNYCH BRANZOWYCH KWESTIACH
ROZMAWIALI GOSCIE DEBATY AKADEMII LIDEROW GASTRONOMIL:
MAGDALENA BIENKOWSKA (WEASCICIELKA RESTAURAG]I ZDROWA KROWA),
JUSTYNA SOBCZAK (WEASCICIELKA LODZIARNI LODOMANIA),

MAGDALENA MALEK (WEASCICIELKA RESTAURAGJI DOTYCHCZAS

I W MIEDZYCZASIE) ORAZ BARTEOMIE] DENIS (BAR MANAGER TOY STORE)

okiem W*aéciciela firmy ................................................................................

Motywowanie pracownikéw jest bardzo istotnym
elementem wspotpracy i czesto stanowi kluczowy
element dobrego funkcjonowania lokalu gastro-
nomicznego. Wtasciciel powinien znalez¢ ztoty
$rodek w kontaktach z pracownikami na kazdej

ptaszczyznie. Mozliwe, ze system motywaciji dla
kazdego managera czy wtasciciela bedzie wygla-
datifunkcjonowat inaczej. Jednak powinien by¢ on
wprowadzony i stosowany, aby pracownicy czuli
H sie docenieniiidentyfikowali sie zmiejscem, aco
zatymidzie - pracowali wydajnie dla dobra catej organizacji. Mamy bardzo szeroki
wachlarz $rodkdw motywacyjnych: od finansowych, przez rzeczowe, po dostep-
ne w kazdym momencie docenienie stownymi pochwatami, czego czesto braku-
je w zbudowanych systemach zarzadzania. W obecnych realiach rynkowych nie
sprawdzajga sig zasady surowego przywdédztwa. Coraz cze$ciejzatrudniamy bardzo
mtode osoby, ktére majg nieco inne wyobrazenie wspétpracy niz te przyjmowane
do pracy jeszcze kilka lat temu. Nie nalezy jednak wchodzi¢ w zbyt bliskie relacje
z pracownikami i by¢ z nimi na stopie kolezenskiej. Bardzo istotne jest znalezienie
ztotego $rodka w komunikacji z podwtadnymi kazdego szczebla.
Wtasciciel buduje swoj autorytet dtugoterminowo przez szereg réznych dziatan,
styl zachowania, podejscie do codziennych dziatan czy system zarzadzania. Jest
odpowiedzialny za rozw6j danego miejsca i dobrg wspotprace wséréd personeluy,
do czego powinien wykorzystywac r6zne dostepne narzedzia, jak np. odpowiednio
dobrany system motywacyjny czy mozliwe $ciezki rozwoju dla podwtadnych. Auto-
rytet wzbudza réwniez zaangazowanie we wspdlng dziatalno$¢ przedsiebiorstwa
i pomoc przy rozwigzywaniu problemoéw. Istotny jest szacunek dla pracownikéw
kazdego szczebla, gdyz to oni sg sercem organizacji. Cechowac go takze powinna
duza wiedza ekspercka z r6znych zakreséw, ktérg chetnie sie dzieli i stuzy wspar-
ciem. Inicjowanie wspdlnych wydarzen dla zespotu czy szkolen, zaangazowanie
talentow poszczegélnych oséb czy partnerskie podej$cie do wspotpracy bardzo
istotne w budowaniu dtugofalowych relacji i autorytetu. :




co przetozy sie na lepsza jako$¢ ustug
$wiadczonych przez cukiernie. I nie mysl
,ONi za chwile uciekng, to zta inwesty-
cja". Pomysl o korzysciach dla firmy, jesli
przeszkolony i kompetentny pracownik
w niej zostanie! Wspotpraca z wieloma
firmami z sektora HoReCa pokazuje ja-
sno: pracownicy, ktérzy maja mozliwos$¢
rozwoju i wsparcie szefa, zostajq w fir-
mie na dtuzej!

SZEF NA WYJEZDZIE
INTEGRACYJNYM?!

Integracja z pracownikami jest wazna
dla budowania zaufania i tworzenia po-
zytywnej atmosfery pracy. Jednak na-
lezy zachowac pewng granice miedzy
rolg szefa a integrowaniem sie z zespo-
tem. Organizowanie wyjazdéw integra-
cyjnych czy kolacji to doskonaty sposéb
na budowanie relacji, ale warto pamietac
o0 utrzymaniu profesjonalnego dystansu.
Szef powinien by¢ dostepny i otwarty
na rozmowy z pracownikami, ale zawsze
Z poszanowaniem ich i swojej prywatno-
§ci. Znajomo$¢ pracownikdw jako ludzi,
z ich zainteresowaniami i zyciem pry-
watnym, moze przyczynic¢ sie do lep-
szego zrozumienia ich potrzeb. Pozwala
réwniez na tworzenie bardziej zindywi-
dualizowanych i efektywnych strategii
motywacyjnych. Jednak trzeba przy tym
zachowac dystans i szacunek wobec ich
prywatnosci.

KOMUNIKACJA
PRZEZ SOCIAL
MEDIA?

Obserwowanie pracownikow w mediach
spotecznosciowych moze by¢ uznane za
naruszenie prywatnosci. Szef powinien
szanowac czas prywatny pracownikow
i nie korzystac¢ z informacji zdobytych
w ten sposdb w celu oceny ich pracy.
Jesli chodzi o komunikacje online, grupy
typu WhatsApp lub Messenger moga by¢
uzytecznym narzedziem do pilnej komu-
nikacji stuzbowej, pod warunkiem ze sg
uzywane w profesjonalny sposdéb i z po-
szanowaniem pracownikdw. Sytuacjg wy-
jatkowa moze by¢, np. strategia personal
branding, czyli angazowanie pracownikéw
w budowe marki osobistej, by promowac
produkty i ustugi, np. mistrza cukiernic-
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twa, by zatozyt profil, gdzie bedzie opo-
wiadat o swoim miejscu pracy. Jednak,
by takie dziatania prowadzi¢, musimy uzy-
skac zgode na wykorzystanie wizerunku
osoby, ktorg bedziemy chcieli zaangazo-
wac w projekt.

ZEPSUTE JABtKO
W KOSZYKU

W przypadku podburzania przeciwko so-
bie pracownikéw wazne jest, aby lider
zachowat dystans, podejscie oparte na
dialogu, ktére ma umozliwi¢ obu stro-
nom wypracowanie rozwigzania. Zwtasz-
cza jesli chcesz budowac zespdt, ktory
potrafi w takich sytuacjach radzi¢ sobie
samodzielnie. Nie rozwigzuj konfliktéw
za zespot, jednak badz obecny, jesli zo-
staniesz poproszony o wsparcie lub jesli
zobaczysz, ze zespot nie jest w stanie po-
radzi¢ sobie samodzielnie. Co warto zro-
bi¢, aby umozliwi¢ rozwigzanie problemu?
Trzeba wystuchac¢ obu stron konfliktu,
wskazac twoje oczekiwanie, np. pracu-
jemy razem juz 3 lata, jesli potrzebujecie
mojego wsparcia, prosze o informacje.
Oczekuje, ze dogadacie sie samodzielnie,
jestescie dorosli, wierze, ze znajdziecie
rozwigzanie. Chce, zebyscie do jutra za-
fatwili to tak, zeby nam sie dalej dobrze
pracowato.

Jezeli jednak podburzanie staje sie tok-
syczne (np. hejt lub wykluczanie pracowni-
kow z grupy, atak na osobe zarzadzajgca)
lub narusza zasady organizacji (np. stan-
dardy pracy), konieczne moze by¢ pod-
jecie dziatan dyscyplinarnych po to, aby
zespot widziat, ze kazde zachowanie jest
zauwazone przez szefa.

PLACE ,
PRACOWNIKOW
~CZY POWINNY BYC
JAWNE?

Przekazywanie informacji o ptacach in-
nych pracownikédw moze prowadzi¢ do
napiec i konfliktdw w zespole, zwtaszcza
kiedy s3 w nim osoby o réznym pozio-
mie kompetencji i doSwiadczenia. Szef
powinien zachowac¢ poufno$¢ w kwestii
ptac i utrzymywac transparentnos¢ wobec
pracownikdow (nawet jesli bedg ze sobg
rozmawia¢ o stawkach, to moze sie wy-
darzy¢ w kazdej firmie).

SZACUNEK A KARY

Szacunek pracownikéw zdobywa sie przede
wszystkim poprzez konsekwentne i uczciwe
zachowanie, przejawianie empatii i otwar-
to$¢ na ich potrzeby. Wzmocnienie pro-
fesjonalizmu w miejscu pracy oraz doce-
nianie i nagradzanie osiggnie¢ réwniez sg
waznymi elementami. Stosowanie ,kar”
jako $rodka wzbudzania szacunku moze
by¢ niewtasciwe, lepszym rozwigzaniem
jest konstruktywna informacja zwrotna,
a takze regularne spotkania oraz okresla-
nie celéw rozwojowych i monitorowanie,
jak przebiega ich realizacja.

GRANICE ,
WYROZUMIAEOSCI
WOBEC
PRACOWNIKOW

Wyrozumiatosc jest wazna w relacjach pra-
cowniczych, jednak istniejg granice, ktére
nie powinny by¢ przekraczane. Przyktado-
wo, spoznianie sie bez waznego powodu
lub brak wczesniejszego powiadomienia
0 nieobecnosci moze negatywnie wpty-
wac na funkcjonowanie zespotu i jakosc¢
pracy. Wazne jest, aby okresli¢ oczekiwa-
nia dotyczace punktualnosci i obecnosci,
biorgc pod uwage ewentualne sytuacje
losowe, ktére mogg wymagac wyjatko-
wego podejscia.

EE x

Profesjonalizacja przywddztwa w gastrono-
mii jest kluczowa dla osiaggniecia sukcesu
biznesowego. Znalezienie ztotego Srodka
miedzy byciem szefem a kumplem wyma-
ga umiejetnosci stuchania, motywowania
i zachowania profesjonalizmu, a przede
wszystkim ciggtego rozwoju jako lider.
Dlatego warto bra¢ udziat w spotkaniach
branzowych (takich jak na przyktad deba-
ty Akademii Lideréw Gastronomii), szkole-
niach, by ciggle podnosi¢ swoje kompeten-
cje. Wraz ze $wiadomoscig pracownikdw na
temat rynku, mozliwosci pracy i tego, co
do zaoferowania majg pracodawcy, musi
rosng¢ $wiadomos¢ osdb zarzadzajgcych
na temat tego, jak budowac prawdziwe,
efektywne i zaangazowane zespoty. Tak
naprawde to od lidera zalezy, czy zbuduje
stabilny zespot, ktdry nie tylko pozostanie
staty (mniejsza rotacja), ale i bedzie da-
zy¢ do rozwoju wtasnych kompetencji oraz
miejsca, ktore tworzy. ]
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MIEDZYNARODOWY KONKURS

KULINARNY DLA SZKOL

GASTRONOMICZNYCH JUZ W POLSCE!

MAMY DOBRA WIADOMOSC DLA MEODYCH, UTALENTOWANYCH
ADEPTOW SZTUKI KULINARNEJ. PO RAZ PIERWSZY W POLSCE

ODBEDZIE SIE KRAJOWA SELEKCJA DO MIEDZYNARODOWEGO
KONKURSU TROPHEE MILLE DLA SZKOk GASTRONOMICZNYCH.

— Bardzo sie ciesze, ze nasza agencja Smarten PR zo-

stala oficjalnym przedstawicielem miedzynarodowego

konkursu kulinarnego dla szkét gastronomicznych, ktory
jest kolejnym elementem w portfolio firmy, zaraz obok prestizo-
wego konkursu dla profesjonalistow, ktéry mamy przyjemno$cé
organizowac. Trophée Mille jest prestizowym wydarzeniem dla
uczniéw w Polsce, ktdre mam nadzieje wskaze kierunek i bedzie
swojego rodzaju drogowskazem dla mtodego pokolenia, ktore
Swojg przysztos¢ wigze z gastronomia. Dzisiaj mtodzi ludzie po-
trzebujg wsparcia i motywacji w dazeniu do celu oraz autorytetow
w swojej dziedzinie, a tu ich z pewnoscig nie zabraknie. Nalezy
podkresli¢, ze konkurs nie tylko wspiera uczniow, niezwykle mo-
tywuje do samorozwoju réwniez nauczycieli szkdt gastronomicz-
nych, dla ktérych z pewnoscig nobilitujgce bedzie przygotowanie

TROPHEE w:f%,

POLAND

mtodziezy do wydarzenia tej rangi — powie-
dziata Dorota Karwacka, project manager
Trophée Mille Polska.

Trophée Mille to pierwszy konkurs kulinar-
no-cukierniczy dla uczniéw szkét gastro-
nomicznych w Polsce o zasiegu miedzy-
narodowym. Zwycieska druzyna (szkota)
wyjedzie do Reims we Francji, by repre-
zentowac nasz kraj na arenie miedzyna-
rodowej wérod zespotdw z catego $wiata.
Celem konkursu jest wzmocnienie moty-
wacji uczniow szkdét gastronomicznych,
ktérzy pasjonujg sie gotowaniem, jak
réwniez przekazywanie wiedzy i doswiad-
czenia przez najlepszych kucharzy. Polskie
eliminacje, ktére odbeda sie 10 listopada
2023 roku podczas Targéw HORECA w Kra-
kowie, beda organizowane po raz pierwszy.
Ten fakt cieszy niezmiernie. Motywowanie
mtodego pokolenia do rozwoju osobistego,
podnoszenie jego kwalifikacji zawodowych
i rozwdj ambicji to niezwykle wazne czyn-
niki, ktére majg wptyw na dalsze losy na-
szej rodzimej gastronomii. Bardzo istotne
sg konkursy kulinarne dla mtodziezy, ktore
nie tylko zachecajg uczniéw do dziatania
i spetniania pierwszych zawodowych ma-
rzen, ale sg kluczowym elementem rozwoju osobistego i budo-
wania poczucia whasnej wartosci.

W polskim finale rywalizowac¢ bedg uczniowie szkét gastrono-
micznych z catej Polski, ktérzy w preselekcji zostang do niego
zakwalifikowani. Do konkursu zgtaszane sg zespoty wytypowane
przez szkoty o profilu gastronomicznym. Kazdy sktada sie z dwdch
kandydatow: uczennicy i ucznia, ktorzy ksztatcg sie w obszarze
kuchnia i/lub cukiernia, oraz nauczyciela, ktory wystepuje w roli
trenera. Czlonkowie zespotu w dniu finatu miedzynarodowego, tj.
w marcu 2024 r., nie mogg mie¢ ukonczonych 25 lat.

W jury zasigdzie $mietanka polskich szeféw kuchni i cukierni na
czele z zatozycielem oraz pomystodawcg konkursu chefem Philip-
pe’em Mille, ktérego restauracja zlokalizowana w sercu Szampanii
posiada dwie gwiazdki Michelin. =



16.00 /f Animacje piekarsko - cukiernicze
25 17.00 Jf Koncert zespolu KLOS & DABROWSKI BIG BAND
PIATEK 18,00 /f Parada Swigta Chieba | Piernika (Rynek)

18.30 /f Oficjalne otwarcie SCHIP 2023

19.30 /f Miss&Mister Ziemi Jaworskie]

20.00 /f SARA JAMES

2115 [/ MAKS LAPINSKI

22.00 /| SMOLASTY

26

Patronat Honorowy:

% go kglz G--) B

Miasto Jawor

[ ety

10.00 /f Animacje piekarsko-cukiernicze
14.00-16.00 [ Wystepy artystyczne miast partnerskich:
*Berdyczowska Miejska Orkiestra Dgta

* Zespdt Ludowy Zorecwit

* Solitci ze Thotonoszy
16,00 ff EUFORIA
1630 [f MissEMister Ziemi Jaworskiej #1
17.00 /f Bicie rekordu na najdhuiszy piemik w Polsce
18.00 f Pokaz taneczny | K-DANCE STUDIO
1830 /f Miss & Mister Ziemi Jaworskiej #2
195 /f SEN
20:00 /) Miss & Mister Ziemi Jaworskie] #FINAL
2100 /f MARTIN LANGE
2230 /| PATRYCIA MARKOWSKA

Partner imprezy:

Swieto

chicha i plernika_:

10.00 /f Animacje plekarsko-cukiemicze
Lokalny FOLK free

ZIELA 11,00 Jf Msza $w. .Za dar chieba”

{ Modlitwa o pokd] (KoSchh pw. $w. Marcina)
1.00-13.00 /f Zgloszenia do konkursu na Najlepszy chieb | piernik domowego wypieku”
12.00 ff RENATA SEMENIUK [Masterchef] - pokaz kulinarny
13.45 /f Rozstrzygnigeie konkurs na Majlepszy chieb | piemik domowego wypleku™
14,00 /{*RISTORANTE" Teatr na Walizkach - |
17.00 {f MSV
18.00 /f LOKA

% ELNY Koleje
" SLASK  Dolnodlgskie



https://jawor.pl/schip23/
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3. MISTRZOSTWA POLSKI NA PRALINE
| NOWY KONKURS DLA BRANZY LODZIARSKIEJ
NA KOLEJNEJ EDYCJI SWEET TARGOW

* SWEETTARGI

&

i/
12. SWEETTARGI

16-18 marca 2024 I

WIELBICIELE PRACY

Z CZEKOLADA PO RAZ
KOLEJNY BEDA MOGLI
ZMIERZYC SIE W JEDYNYCH

MISTRZOSTWACH
DEDYKOWANYCH

CZEKOLADZIE W POLSCE.
TYM RAZEM NA SLASKICH

TARGACH ORGANIZOWANYCH W
MIEDZYNARODOWYM CENTRUM
KONGRESOWYM W KATOWICACH

NIE ZABRAKNIE TEZ KONKURSU

DLA MISTRZOW GELATO ORAZ

SLODKIEJ DEKORACJI NA TORT.

REZERWUJCIE TE DATE: 17-19

MARCA 2024 R.!

Po ,Wiosnie” i ,Polskich smakach” tematem kolejnej edycji Mistrzostw
Polski na Praline bedg ,,Zapomniane smaki”.
lewki i inne skarby stosowane w dawnej Polsce i na $wiecie sprawig,
ze zadanie konkursowe, czyli praliny oraz (po raz pierwszy) trufle, za pomoca
czekolady przeniesie nas do nostalgicznej krainy. Oceniany bedzie zaréwno
smak, wyglad, jak i liczba uzytych struktur. Temperowanie czekolady i przygo-
towanie korpuséw odbywa sie na miejscu. Jury pod przewodnictwem Michata
Iwaniuka sposrdad 9 finalistow wytoni zwyciezcow, na ktorych czekaé beda
nagrody finansowe oraz inne. Oprdcz stodkosci uczestnicy bedg musieli przy-

. Ziofa, zboza, owoce, na-

gotowac réwniez opakowania.

DUZO WIEDZY W JEDNYM

MIEJSCU!

S
PORADNIK GASTRONOMII

é» Atollspeed

Turbo Poradnik Gastronomii
to jedyny portal online, gdzie
wiedza przekazywana jest
w formie krotkich filméw. Poruszajg
one przede wszystkim zagadnienia do-
tyczace zarzadzania np. food costem,

Nie mniej interesujgco zapowiadaja
sie mistrzostwa lodziarskie Gelato
Poland. Ich formuta zapewni spore
emocje zaréwno uczestnikom, jak
i widzom, bo bedzie przypominac po-
pularne show Master Chef. Sposréd
15 réznych tematdw uczestnicy wy-
losujg jeden dla 2-osobowej druzyny,
ktéry poznajg dopiero podczas wy-
stepu. Do ich dyspozycji bedzie spi-
zarnia, w ktorej znajda najrézniejsze
sktadniki, a te beda musieli dopaso-
wac do tematu. Po pierwszym etapie
jury oceni kompozycje lodowe, tylko
dwa najwyzej punktowane zespoty
trafiajg do finatu. W ostatnim etapie
druzyny otrzymaja tzw. ,black box”,

. stratami i innymi istotnymi obszarami znajdg w nim trzy surowce/sktadni-
s W zarzadzaniu. Forma jest bardzo czy- ki, ktore bedg musiaty wykorzystane
L7 telna i prosta, a filmy publikowane regu- w finatowej kompozycji. Temat kom-
™= larnie, wiec warto zajrze¢ na profil Tur- pozycji oraz technika wykonania beda
8 pho Poradnika Gastronomii na YouTube, dowolne.

: Facebook lub Instagram i wykorzystac Oprécz mistrzostw Sweet Targi, podob-
s 2dobyte informacje w swoim biznesie! nie jak edycja 2023, obfitowac beda
™ Ppatronem kanatu w pokazy cukiernicze, debaty i spotka-

Turbo Poradnik Gastronomii nia z mistrzami z catej Polski. m
=] jest firma Wiesheu Polska. =



https://www.youtube.com/@turboporadnikgastronomii/playlists
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PIA SALAZAR Z TYTULEM NAJLEPSZEGO
CUKIERNIKA SWIATA 2023

Salazar prowadzi restaura-

cje Nuema, ktérg zatozyla

w 2014 roku wraz z Alejandro
Chamorro. Promuje i bada produkty swo-
jego kraju, uzywajac ich w kuchni; w de-
serach faczy smaki stodkie z pikantnymi,
uzywajac m.in. manioku, wodorostéw,
czarnego czosnku, drozdzy, poréw, ton-
ki czy werbeny. Na stronie internetowej
restauracji mozemy przeczytac o ,wyra-
zaniu bioréznorodnosci Ekwadoru z per-
spektywy wspodtczesnej i awangardowej”.
W tym roku Nuema, jako pierwsza ekwa-
dorska restauracja, zadebiutowata w ran-
kingu najlepszych restauracji na $wiecie,
na liscie 51-100.
Salazar udowodnifa, ze bez ryzyka nie
ma nagrody. Kiedy w 2014 r., otwierajac
restauracje, polecata kolegom cukierni-
kom dodawanie grzybdw do deserdw, jej propozycja nie spotkata sie z uznaniem. Pia

Salazar ukonczyfa studia kulinarne w Quito i Mexico City, nastepnie pracowata pod BOTTIG LI ERI A
kierunkiem Astrid Gutsche, ktdra wczesniej takze zdobyta tytut najlepszej cukier- 1 881 Z DWI EM A

niczki Ameryki tacinskiej. W jej restauracji poznata Alejandro Chamorro, z ktorym

sie zwigzata, a nazwa ich wspéinej restauracji pochodzi od imion trdjki dzieci: Nurii, GWI AZDKAMI
Emilio i Martina. Salazar mocno pracuje nad rozwojem sceny kulinarnej Ekwadoru, M ICH E LI NA

ktora nie jest jeszcze zbyt wyraznie obecna i zauwazalna w $wiecie.

Nagroda World's Best Pastry Chef (ktorg w 2022 zdobyt Rene Frank) to wyraz uznania
dla doskonatosci w dziedzinie deserdw i wypiekdw. Liste 50 Best Restaurants tworzy
1080 niezaleznych ekspertéw branzy restauracyjnej. ®

POCHODZACA Z POLUDNIOWEGO EKWADORU CUKIERNICZKA
PIA SALAZAR, UBIEGLOROCZNA ZDOBYWCZYNI TYTULU
NAJLEPSZEGO CUKIERNIKA AMERYKI LACINSKIEJ, ZOSTALA
UHONOROWANA MIANEM NAJLEPSZEGO CUKIERNIKA SWIATA
2023 W RANKINGU 50 BEST RESTAURANTS.

| ROTTIGLIERIA 1381

_ ¢ fE HISTORYCZNY MOMENT DLA POLSKIEJ SCENY KULINARNEJ
i _ == _ KRAKOWSKA RESTAURACJA JAKO PIERWSZA ZOSTALA
- ODZNACZONA SLYNNYMI GWIAZDKAMI.

Polska edycja kulinarnego Przewodnika Michelin
2023 zawiera selekcje 49 najlepszych lokali, sa
wérod nich restauracje z Warszawy (19), Kra-

kowa (18 restauracji) oraz debiutujgcego w tym roku

Poznania (11 restauracji). W tym znakomitym gronie

znalazly sie: jedna restauracja z dwiema gwiazdkami

Michelin, dwie z jedna gwiazdka oraz siedem restauracji

z wyrdznieniem Bib Gourmand. Bezprecedensowym wy-

roznieniem, bo dwiema gwiazdkami Michelina, moze od

£ tego roku pochwali¢ sie Bottiglieria 1881. Za sukcesem
= lokalu stoi szef kuchni i wspotwiasciciel Przemystaw Kli-
ma. Warto dodac, ze na polskiej mapie gastronomicznej
pojawity sie dwa nowe miejsca wyrdznione gwiazdkg
Michelin — Muga w Poznaniu oraz NUTA w Warszawie. ®
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MIWE SMARTFRESH W CENTRUM
TECHNOLOGICZNYM MIWE LBC

- RELACJA Z SEMINARIUM

ORGANIZATOREM WYDARZENIA, KTORE ODBYLO SIE
21-22 CZERWCA, BYLA FIRMA GETH WE WSPOLPRACY

m—"ﬂ""“

Z MIWE | ARTEZEN. JUZ NA ETAPIE PRZYGOTOWYWANIA
SEMINARIUM ORAZ ZAMIESZCZANIA INFORMACJI W MEDIACH

SPOLECZNOSCIOWYCH DALO SIE ODCZUC, ZE NOWA
TECHNOLOGIA MOZE STAC SIE PRZELOMEM W PIEKARSTWIE.

Piekarnie dostarczajgce niektdre gatunki chleba do skle-

pow w wybrane dni tygodnia i w stosunkowo nieduzych

ilosciach szukaty sposobu na ekonomiczng, a przede
wszystkim dobrze zorganizowang produkcje. Zaréwno nocne, jak
i Swigteczne godziny pracy sg ,niechciane”. Technologia MIWE
smartfresh wydaje sie by¢ skrojona na miare wyzwan stawianych
obecnie branzy.

CZYM JEST MIWE SMARTFRESH?

MIWE smartfresh to magazyn chtodniczy oferujgcy specjalne $ro-
dowisko dla pieczywa z pdtzapieku. Magazynujac pieczywo uprzed-
nio odpieczone na poziomie 80-90%, po kilku dniach sktadowa-

nia (min. 3, maks. 10 dni) oraz krétkim dopieczeniu (ok. 10 min)
uzyskujemy gatunkowo lepszy produkt.

Jak to sie dzieje? Dzieki stabilnej, wysokiej wilgotnosci powietrza
i niskim temperaturom dodatnim produkty z potzapieku chtong
wilgotnos¢ w trakcie kilkudniowego magazynowania (min. 3 dni),
co finalnie wptywa na to, ze sg dtuzej Swieze.

CZEGO DOTYCZYLO SEMINARIUM?

W trakcie pokazdw nasi seminarzysci mogli przekonac sie, jak
technologia MIWE wptywa na jako$¢ pieczywa. Odpiekany byt
chleb po 7 dniach magazynowania w komorze smartfresh i to
w réznych systemach piecowych (cyklotermicznym, termoole-


https://geth.pl/

jowym). Uczestnicy seminarium kosztowali, dotykali pieczywo i,
wazne, oceniali jego zapach. Chleb nie tylko nie ulegt ,zestarze-
niu”, ale zyskat na jakosci.
Co sie podobato? Lepsza wilgotnos¢ miekiszu i zapach.
Inne korzysci?
= Redukcja nocnych czy $wigtecznych godzin pracy: posiadajac
system MIWE smartfresh, nie musimy mobilizowac kadry do
codziennej produkcji pieczywa wyselekcjonowanego i dostar-
czanego w niewielkich ilosciach.
= Elastyczno$¢ dostawy: szybka reakcja na telefon z zamoéwie-
niem chleba do sklepu daje poczucie komfortu. Wystarczy
bowiem skorzystac ze zmagazynowanego zapasu.
Zaréwno w czesci praktycznej, jak i teoretycznej seminarium klienci
byli bardzo aktywni. Zadawali pytania, ktore rodzity sie na biezg-
co, ale i te, z jakimi przyjechali na seminarium, majac na uwadze
wiasng produkcje. Niskie temperatury dodatnie w komorze o duzej
wilgotnosci moga rodzi¢ obawy o tworzenie zalgzkéw plesni. Roz-
wiewajg je zamontowane specjalne moduty wyposazone w lampy
emitujgce niebieskie $wiatto, zapobiegajgce tworzeniu sie plesni.
Dowodem na to byt chleb odpieczony po 20 dniach sktadowania
w komorze. Nie byto na nim plesni, a zapach nie wskazywat na
rozwdj bakterii.
Trudniejszy wydaje sie by¢ temat ,podania” informacji konsu-
mentom. W punktach, gdzie odpiekane jest pieczywo, moga pas¢
pytania o to, dlaczego chleb od$wiezany jest w piecu. Wydaje
sie, ze jedynie kampania marketingowa moze podnie$¢ $wiado-
mos$¢ konsumenta.

MieliSmy odczucie, iz technologia smartfresh wpasowuje sie
w organizacje produkcji wielu piekarni w Polsce. Odnotowali$my
pierwsze zapytania ofertowe, wiec trzymamy kciuki za wdrozenie
i wykorzystywanie systemu do produkcji wysokogatunkowych
rodzajéw chleba.

Dla urozmaicenia planu seminaryjnego postanowilismy zaprezen-
towac¢ mozliwosci dzielarki ARTEZEN Calybra. Okazato sie, ze
przykuta ona uwage wiekszosci klientow. Dzielarka z systemem
bezolejowego dzielenia idealnie radzi sobie z ciastem o wysokim
TA. Aktualnie najbardziej pozadane (ekonomiczne) jest ciasto do-
brze nawodnione. Niestety nie wszystkie dzielarki dajg sobie z nim

Z branzy

rade. Technolodzy z firmy MIWE przygotowali kilka réznych ciast
(wszystkie o TA ok. 180) po to, by pokaza¢ mozliwosci zaréwno
dzielenia, jak i efekt koncowy po wypieku.

Klienci wyraznie podkreslali, ze produkt po wypieku nie jest zme-
czony. Pieczywo odpiekane byto w systemie piecowym cykloter-
micznym i termoolejowym. Najwiecej pochwat zdobyto to z pieca
wozkowego termoolejowego. Biezgca praca dzielarki w trakcie
seminarium, zmiana ciast wymuszata nowe ustawienia, co bardzo
sie podobato. Wszyscy mogli zobaczy¢ mozliwosci regulacji oraz
jak czysci sie dzielarke. Brak oleju w systemie dzielenia sprawia,
Ze w miejscu pracy nie pozostaja ttuste plamy na posadzce. Pozo-
state elementy, jak lej czy tasmy, czyszcza sie w sposob wygodny,
co byto zamierzeniem producenta. Ekonomia uzytkowania takiej
dzielarki obejmuje nie tylko mozliwos¢ obrobki ciasta o wysokim
TA, ale réwniez redukcje kosztow oleju. Czynniki te generujg od-
czuwalne oszczednosci w skali roku.

Aby pokazac réznice w jakosci pieczywa odpiekanego bezposrednio
po obrdbce oraz tego poddanego wydtuzonej fermentacji, czes¢
kesow trafita do komory chtodniczo-garowniczej MIWE GVA. Swia-
domos¢ piekarzy w Polsce jest juz na tyle duza, ze wiekszosci wia-
domo, jak kontrolowany proces chtodzenia/mrozenia i garowania
wptywa na jakosc. Nie inaczej byto tym razem, pieczywo poddane
procesom wydtuzonej fermentacji ,smakowato” i wygladato lepiej
anizeli to z produkcji bezposredniej. Podarowujgc czas produk-
tom, zyskujemy jako$¢, smak i aromat. Réwniez w tym przypadku
pieczywo z wydtuzonej fermentacji odpieczone zostato w piecach
obrotowym, wsadowym i termoolejowym. Kazdy z produktdéw miat
inng charakte-
rystyke, co wy-
nika ze specyfi-
ki emisji ciepfa
na produkt oraz
faktu, czy pie-
czony byt bez-
posrednio na
hercie, w fo-
remkach czy
na blachach.
Dobdr  syste-
mu piecowego
zalezy od tego,
jaki  produkt
chcemy uzy-
skaé. Czy ma
to by¢ pieczy-
wo chrupkie,
kruche z kazdej strony? A moze zalezy nam na chlebie rustykal-
nym, butce o nieco bardziej stabilnym i twardszym spodzie? Zwo-
lennikdw obu smakdw jest tak samo duzo. Wybdr nalezy zatem
do producenta i jego grupy odbiorcow.

Dwudniowe seminarium byto bardzo bogate w informacje, udato
sie zrealizowac przygotowany program. Wieczorem mogliémy na
spokojnie usigs¢ przy wspdlnym stole i podzieli¢ sie spostrze-
zeniami. Dziekujemy wszystkim za aktywny udziat. Zachecamy
do $ledzenia naszych kanatow (FB, Instagram, LinkedIn, strony
www.geth.pl), gdzie na biezaco informujemy o organizowanych
wydarzeniach i szkoleniach. ®
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Z/APRENUMERUJ
WIEDZE | INSPIRACJE

Mistrz Branzy

Szanowni Panstwo,
Koszt prenumeraty drukowanego poradnika
"Mistrz Branzy" wynosi 279 zt.
Zapraszamy do sktadania zamdwien za posrednictwem
sklepu internetowego (https://sklep.mistrzbranzy.pl/),

telefonicznie lub mailowo.

Mistrz Branzy 10 wydan 2792,‘

z wysytkg na
terenie
kraju

+ ksigzka "Opracowywanie etykiet - znakowanie produktow"

yd
Wplata na konto z dopiskiem: prenumerata Mistrza Branzy od numeru np. wrzesieri/2023
a I I I O W 27 1140 2004 0000 3502 8222 7728

Dane do faktury oraz wysytki przeslij email lub przekaz telefonicznie

email telefonicznie przez www
@ prenumerata@MistrzBranzy.pl @ 881 610 668 https://sklep.mistrzbranzy.pl/


https://sklep.mistrzbranzy.pl/

eograniczone
mozliwosci
do pieczenia

BAKERTOP MIND.Maps” PLUS, DECKTOP
i LIEVOX: Zwycieska kombinacja
Zzapewniajgca nieograniczone
stanowisko do pieczenia na zakwasie,
tradycyjnego pieczenia na kamieniu,
pieczenia konwekcyjnego i pieczenia
konwekcyjno-parowego.



https://www.unox.com/pl_pl/
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Targi Rozwigzan dla Branzy Cukierniczej,
Lodziarskiej, Kawiarnianej i Piekarniczej
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27. edycja 16-lecie

26-28 MARCA 2024

Miedzynarodowe Targi Rozwigzah
dla Branzy Horeca
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