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Barbara Decor.

BY BARBARA LUIJCKX

BOZE NARODZENIE

to czas, w ktérym w powietrzu unosi sie magiczny zapach choinki i wyjgtkowy aromat
pysznej czekolady. To czas, w ktdérym nasze serca wypetnia ciepto domowego ogniska,
a nasze domy wesoty gwar rodzinnej rozmowy. Zyczymy Wam, aby te wyczekiwane dni
przyniosty moc radosnych chwil i pysznie stodkich doznan.

1yczqg Zarzad i Pracownicy firmy

BARBARAGK LUIICKX

JAKOSC TECHNOLOGIA DESIGN
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aki sktadnik jest niezbedny do zbudowania
Swigtecznego smaku? Cynamon? A moze mak?
Midd? Orzechy? Prawda jest taka, ze dopiero
mieszanka réznych elementow sprawia, ze zwykte
ciasto staje sie tym wyjatkowym — wigilijnym
makowcem, piernikiem czy keksem. Wyjete
z rdznego pieca i tworzone innymi rekoma, zawsze
bedzie mie¢ swdj niepowtarzalny smak. A jednak
w kolejce po nie ustawiajg sie wszyscy nie dlatego,
Ze sg apetyczniejsze czy w czyms lepsze od innych
codziennych stodkosci. Ich fenomen siega o wiele
dalej niz na koniec naszego jezyka. Do pamieci
i wspomnien!

Jako Polacy rodzimy sie z zamitowaniem do
Swigtecznych wypiekow. Wspomniane sktadniki,
jak choéby malenkie nasiona maku, o ktérych
wielkim znaczeniu piszemy na tamach tego
wydania, majg bogatg symbolike. Dzi$ czesto nie zdajemy sobie sprawy, jak luksusowe byty produkty,
ktére sktadaty sie na $wigteczne wypieki. I ze poprzednie pokolenia w zwyczajnym cie$cie widziaty o wiele
wiecej niz kawatek czego$ do ciasta. W czasach wojny, kryzysu, gtodu, wszechobecnej biedy rodziny
i bliscy sobie ludzie tamali sie nie tylko optatkiem, ale réwniez prawdziwym chlebem czy kawatkami
piernika. Stodycz ciasta przypominata o tym, ze najwazniejsza jest blisko$¢ drugiego cztowieka, ktory
dobrze nam zyczy. Ze $wieta smakuja nie tylko makiem, miodem czy przyprawami korzennymi, ale tez
dobrem, czuto$cig, obecnosciag. Poczucia tej dogtebnej stodyczy zyczymy, oddajac to ostatnie tegoroczne
wydanie do Waszych ragk! Wesotych $wiat!

Redakcja Mistrza Branzy
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Wszelkie prawa zastrzezone.

Zaden zutwordw zawartych w czasopiémie (w catosci ani w czesc) nie
moze byc bez pisemnej zgody Wydawcy wykorzystany lub uzyty na
jakimkolwiek polu eksploatadji, w tym nie moze by¢ w jakikolwiek sposob
powielany ani rozpowszechniany (w tym w formie elektronicznej, przez
digitalizacje, publikacje i rozpowszechnianie w Internecie). Wykorzystanie
utwordw bez zgody podlega odpowiedzialnosci prawnej.

Redakcja nie ponosi odpowiedzialnosci za tres¢ reklam i ogtoszer.
Redakdja nie zwraca materiatéw niezamdwionych oraz zastrzega sobie
prawo do skracania i adiustadji tych tekstow oraz zmiany ich tytutow.
Wiszelkie znaki firmowe i towarowe oraz zrzuty ekranowe s zastrzezone
przezich whascicieli i zostaty uzyte wytacznie w celach informacyjnych.
W czasopismie wykorzystano zdjecia przestane przez autoréw oraz
zserwisow: 123RF, iStockphoto, Stock. XCHNG
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Rozmowa Mistrza Branzy

B Rozmawiata: Natalia Aurora Ignacek

Natalia Aurora Ignacek: Jestes abso-
lutnym guru swiata czekolady, laure-
atem nagrod, autorem wielu ksigzek
i publikacji. Z takim talentem trzeba
sie urodzi¢c? We wlasciwym czasie
i miejscu?

Ramon Morato: Wtasnie niekoniecznie.
Moja rodzina nie ma zadnych tradycji ga-
stronomicznych, a tym bardziej cukier-
niczych. Wszystko zaczeto sie zupetnym
przypadkiem. Majac 16 lat, szukatem pracy
dorywczej na weekendy. W zwigzku z tym,
ze w poblizu domu znajdowata sie cukier-
nia, udatem sie wiasnie tam.

Spodobat mi sie ten rodzaj pracy. To, ze
mozesz wzig¢ do reki kawatek ciasta i uczy-
ni¢ z niego, co tylko zechcesz. Wykreowaé
cos$ pieknego z kilku prostych sktadnikdw.
Polubitem to na tyle, ze postanowitem
ksztatci¢ sie w tym kierunku, co nie do
konca spodobato sie rodzicom. Dziato sie
to w czasach, gdy bycie pastry chefem nie
byto prestizowym zajeciem... Ostatecznie
jednak wsparli mnie w tej decyzji, ale pod
warunkiem, ze zaczne od profesjonalnej
nauki w tym kierunku.

Zatem zglebianie cukiernictwa zacza-
tes$ od teorii?

Bardziej jednak od praktyki. Uczytem sig,
poznawatem teorig, ale tez pracowatem
w réznych zaktadach. Niestety w wielu
z nich po prostu zmywatem naczynia...
Postanowitem sobie, ze co roku bede
zmienia¢ miejsce pracy, by zobaczy¢ jak
najwiecej. Do dzi$ uwazam, ze jedna z naj-
lepszych lekcji jest podrézowanie i pod-
gladanie innych przy pracy, prébowanie
smakéw z odlegtych kultur kulinarnych
i najrézniejszych cukierni.

MistrzBranzy.pl
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A kiedy jako specjalizacje wybrates
czekolade?

Miatem wtedy jakies 25 lat. I zupetnie nie
spodziewajac sie tego, wygratem konkurs
The Best Pastry Chef in Spain. To byto
o tyle ciekawe, ze to byt mdj pierwszy kon-
kurs w zyciu (Smiech). Nie przepadam za
konkursami, czutem sie tam jak astronauta
eksplorujacy obca planete. Pojechatem,
zrobitem, co do mnie nalezato. I juz dzien
pozniej otrzymatem telefon z firmy Cho-
covic. Zaproponowali mi stanowisko szefa
akademii w ich firmie. Tak wiasnie wsze-
dtem do $wiata czekolady.

I pokochates ja od pierwszego spo-
tkania?

A jest ktos, kto tego nie zrobit? Jesli zapy-
tasz o czekolade najwybitniejszych pastry
szefow na catym Swiecie, kazdy odpowie
to samo. Czekolada to produkt, za ktd-
rym stoi pewna historia. To co$, co doda-

je magii kazdemu deserowi czy ciastku.
Produkt z tozsamoscia, wazniejszy niz
wszystkie inne sktadniki. Mnie czekolada
po prostu zdumiata, zachwycita.

Gdy mama dowiedziata sie, ze bede pastry
chefem, kupita mi w podarunku ksigzke
stynnego chocolatiera z Lyonu, Maurice'a
Bernachona Passion for chocolate. To byfa
moja pierwsza ksigzka cukiernicza. Nadal
ja mam. Pamigtam dokfadnie to wrazenie,
gdy zobaczytem w niej przepis ze zdjeciem
ciastka z misternie wykonang dekoracja
z czekolady. Bytem absolutnie zafascyno-
wany, bo nie wiedziatem, jak to jest zro-
bione. I poczutem che¢ zgtebienia tematu,
nauczenia sie tej magii. Do dzi$ szukam
tego efektu wow.

Dla wielu pastry chefow na catym
swiecie jestes guru czekolady i sztuki
cukierniczej. Czy i Ty miates w ciagu
swojej kariery takie wzorce?

Tak, dwie postacie wywarty na mnie klu-
czowy wptyw, jesli chodzi o rozwoj kariery.
Jeden z tych momentdw nadszedt, gdy jako
21-letni chtopak pracowatem w Barcelonie
w cukierni Comas. Byto to wéwczas dosc¢
prestizowe miejsce. Tam wiasnie odkrytem
wysokie cukiernictwo.

Pamietam, ze whasciciel przyjezdzat kazde-
go ranka i uwaznie przygladat sie witrynie.
Sprawdzat, czy jakie$ ciastko ma chocby
jeden element nie na swoim miejscu. Jesli
truskawka byta o 2 milimetry przesunieta
nie w te strone, brat to ciastko i wrzesz-
czat na zatoge (Smiech). Owszem, byto
to troche przerazajgce. Ale wtasnie tam
uswiadomitem sobie, ze cukiernictwo moze
by¢ sztuka. I ze kazdy najdrobniejszy ele-
ment buduje idealng catos¢, ktdra zachwy-
ca. Taka dbatos¢ o kazdy detal jest obec-
na w restauracjach michellinowskich, wiec
czemu nie miatoby byc¢ tak tez w najlep-
szych cukierniach?



reklama

A kolejna postac i miejsce?

Kolejnym waznym doswiadczeniem byto
spotkanie Paco Torreblanca, ktory uzna-
wany jest za ojca hiszpanskiego cukier-
nictwa. W tamtym czasie byt on najlep-
szym pastry chefem w Hiszpanii, ale tez
w Europie. Spedzitem u niego 2,5 roku.

Pracowatem jako stazysta, nie otrzymujac
przez ten czas wynagrodzenia. Ale to byt
maj wiasny $wiadomy wybor. Tak bardzo
zalezato mi na tym stazu, ze sprzedatem
nawet samochdd, by miec pienigdze, z kto-
rych bede sie w tym czasie utrzymywac.

Dla mnie bylto to jak pdjscie na uniwersy-
tet cukiernictwa. To wrazenie potegowane
byto mieszkaniem pod wspdinych dachem
z wieloma ludzmi z réznych krajow, ktdrzy
w tym samym celu przyjechali do Hiszpanii.
To byto wspaniate i niezapomniane prze-
zycie. Jednak po tych 2 latach wiedziatem,
ze dalej tak zy¢ nie moge. Poszedtem wiec
do szefa i wyznatem mu to. Byt on nie-
zwyktym cziowiekiem, widziat, jak wiele
wysitku wtozytem w to, by u niego praco-
wac. Stwierdzit, ze zanim opuszcze jego
poktad, powinienem wzig¢ udziat w konkur-
sie. Przygotowat mnie, trenowat ze mna. To
byt konkurs na najlepszego pastry chefa w
Hiszpanii, w ktérym zwyciezytem.

I nagle w bardzo mtodym wieku zo-
states cukiernicza gwiazda i nauczy-
cielem!

Rozmowa Mistrza Branzy

Gdy zaczatem prowadzi¢ w akademii
moje kursy, majac 25 lat, bytem naj-
miodszym najlepszym pastry szefem
w Hiszpanii. To nie tylko wyrdznienie,
ale i odpowiedzialno$¢. Uczytem tego,
co sam nauczytem sie robi¢ od kogos.
Powtarzatem pomysty innych cheféw. Pa-
mietam to uczucie, gdy po skoficzonym
kursie spojrzatem na wystawe i pomysla-
tem, ze datem rade, a mimo to miatem
pewien niedosyt. Wszystko zostato wy-
konane zgodnie z planem, byto piekne,
dobrze zrobione. Byto tylko jedno ale
— to nie byto moje...

Rozumiem... Tak szybko wspiates sie
na szczyt, ze nie zdgzyles jeszcze od-
kry¢ siebie.

W tamtym momencie zrozumiatem, w ja-
kim kierunku powinienem i$¢. Poczutem
przemozng potrzebe odkrycia i stworzenia
wiasnego stylu. Odkrycia siebie w cukier-
nictwie. Gdy zostaniesz okrzykniety naj-
lepszym cukiernikiem, ludzie chcg wiasnie
ciebie. Chcg poznac twojag wizje cukiernic-
twa. Nie tylko nauczyc sie pewnych technik

Wesdt gc/z Swigt

Z okazji Swiat

pragniemy zyczy¢ naszym klientom,
Partnerom i Sympatykom,

niezw

ktych wrazen,

niezapomnianych i cudownych chwil

oraz nowych, wspaniatych mozliwosci

w nadchodzacym roku.
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i dostac receptury. To byt dla mnie moment
zwrotny. Wkroczytem na inny poziom my-
$lenia o kreowaniu stodkosci. Wiedziatem,
ze pora wiozy¢ wiasng osobowos¢ w te
ciastka, ktére nauczytem sie poprawnie
robi¢ (smiech).

Jak zatem dzis opisatbys$ swoéj styl?
Hm... To nadal trudne pytanie (Smiech). Na
pewno jest to minimalizm, staram sig ro-
bi¢ czyste produkty. Ani supernowoczesne,
ani superklasyczne. Lubie uzywac starych
technik i narzedzi, ale w nieco inny sposob.
Wypracowanie wiasnego stylu i nazwanie
go nie stato sie celem samym w sobie. To,
co podczas tych lat poszukiwan doswiad-
czytem i zobaczytem, okazato sie o wiele
cenniejsze.

To znaczy?

Przez te wszystkie lata zaszta we mnie
zmiana w podejsciu do robienia ciasta czy
deseru. Dawniej, kreujac jakas stodkosc,
chciatem, by po prostu byta smaczna. Pod-
gladajac wielkich mistrzéw, w duzej mierze
cheféw michellinowskich restauracji, zrozu-
miatem, Ze nie chodzi tylko o smak. Chodzi
0 cafg otoczke, o opowiedzenie pewnej hi-
storii. Za kazdym produktem powinien i$¢
jakis wielki koncept.

Dlatego dzi$ za kazdym razem, gdy two-
rze jakie$ ciastko, zastanawiam sie, gdzie
sg jego korzenie: w moich wspomnieniach
z dziecinstwa, a moze to smak ostatniej
podrdzy do jakiego$ kraju? I chciatbym,
by to byto wypowiedziane, tak jak to sie
robi w fine dinningowych restauracjach,
gdy kelner podaje danie. Powstaje dialog
miedzy nim a konsumentem. W wiekszosci
cukierni obstuga nadal potrafi tylko wska-
zac, czy ciasto jest bardziej kwasne czy
moze orzechowe.

Czyli ciastko jako nosnik emocji i hi-
storii jest teraz silnym trendem.

W moim odczuciu to nawet nie trend. To
co$, co zawsze powinno by¢ wazne w cu-
kiernictwie. Uwazam tez, ze cukiernictwo
powinno zawsze podazac za naturg, ale
tez za sezonowoscia, porami roku. Kolory
powinny byc¢ taczone z produktami sezo-
nowymi. Jesli chodzi o trendy, nowinki,
Z pewnoscig nalezy przygladac sie temu,
co dzieje sie w Japonii czy Korei. To czy-
ste szalenstwo! Cho¢ nadal uwazam, ze
mekka najlepszych cukierni i cukiernikéw
na $wiecie jest Paryz!

Czy po tylu latach pracy z czekolada
nadal jest w Tobie ten zachwyt, jaki
przezytes wtedy jako mlody adept
sztuki cukierniczej?

Absolutnie, czekolada i inne produkty cu-
kiernicze wciaz kryjg wiele tajemnic. Gdy
wszedtem do $wiata czekolady, miatem
okazje poznac Swietnego cztowieka, ktory
pomdgt mi zrozumie¢ czekolade. Ale nie
jako pastry chef, jest on chemikiem. Prze-
prowadzitem z nim mndstwo fascynujgcych
rozmow dotyczacych sktadnikdw, procesow
zachodzacych w czekoladzie. Dzi$ to mdj
bliski przyjaciel. I nadal, gdy akurat w tym
samym momencie parkujemy auta, potrafi-
my zagadac sie tak po prostu na 3 nastepne
godziny. Przy czym on nie ma pojecia, jak
zrobic croissanta albo ciastko (Smiech). Za
to wie wszystko na temat sktadnikéw tych
produktéw. Dzieki niemu zdatem sobie spra-
we, ze nigdy nie nalezy zamykac sie w swo-
jej branzowej bance. Im z rézniejszych stron
poznajesz dany produkt, tym bardziej cie
fascynuje i zyskujesz nowe inspiracje.

Czyli nadal jest w Tobie tamten entu-
zjazm, ktory pojawit sie, gdy przegla-
dates ksigzke Bernachona?

Tak, bo czekolada nadal jest dla mnie wy-
zwaniem. Wcigz mam potrzebe robienia no-
wych rzeczy. Jesli kto$ kazatby mi przez ko-
lejne 10 lat robi¢ doktadnie to samo, bytbym
najbardziej nieszczesliwym cztowiekiem na
$wiecie. Czuje sie zmotywowany, gdy kto$
przychodzi do mnie z niewiadomga, ktorej
musze sprostac. Dlatego pracuje nad réz-
nymi projektami. Latem zaczatem pracowac
nad projektem dotyczacym herbatnikdw.
Poczatkowo, gdy ustyszatem ten temat
w czerwcu, pomyslatem o tym jako o ba-
nale. Zrobitem wiec research i okazato sie,
ze przez ostatnie 10 lat cukiernie przestaty
wypieka¢ herbatniki! Ludzie muszg kupo-
wac je w supermarkecie, ale tam niestety
otrzymuja produkt bardzo przetworzony,
sztuczny. ZajeliSmy sie tym projektem na

powaznie, pracowali$my dniami i nocami,
poznajac tradycyjne receptury, historie, me-
tody produkgji. Stworzylismy blisko 40 r6z-
nych receptur, zeby zrozumiec role poszcze-
golnych sktadnikéw. I to mi daje satysfakcje!

Kolejny projekt?

Oczywiscie wcigz chce wydac kolejng ksigz-
ke! Uwielbiam taka prace. Tworzenie ostat-
niej ksigzki The Files byto ogromng przy-
goda! Trudno zresztg moéwic tu o napisaniu
ksigzki, bo tak naprawde to zbidr roznych
notatek, zapiskdw i receptur z wielu lat
pracy nad réznymi projektami.

Podczas jednej z podrdzy samolotem z moim
przyjacielem Enricem Rovira, gdy mieliSmy
wygtosi¢ wyklad o czekoladzie na Harvar-
dzie w ramach programu Science&Cooking,
zaczatem go namawiac na napisanie ksigzki.
Staratem sie przekonac go na wszelkie spo-
soby. Na co on odbit piteczke w mojg strone.
I tak ostatecznie powstato nasze wspoine
dzieto. Byto to naprawde trudne przedsiewzie-
cie, musielismy pozbiera¢ wszystkie nieupo-
rzgdkowane notatki sprzed lat, ale przyszedt
covid i nagle znalaztem na to czas (Smiech).

Okreslitbys siebie bardziej jako pra-
coholika czy czekoholika?

Coz, prawda jest taka, ze praca nad czyms
takim jak projekt czy ksigzka to godziny,
ktére nie sg etatem od rana do potudnia.
Sama zobacz, ze dzi$ jest dzien wolny od
pracy w moim i twoim kraju, a ja...

Siedzisz i udzielasz wywiadu (haha)!
To akurat czysta przyjemnosc. Jednak jak
skonczymy, zabieram sie za porzadkowanie
materiatow do kolejnych podrozy, wykita-
ddw i projektow. Nadrabiam wszelkie zale-
gtosci. Mysle wiec, ze jestem gdzies pomie-
dzy czekoholkiem a pracoholikiem (Smiech).
Ale oczywiscie mam hobby! Lubie jazde na
rowerze, bieganie, spedzanie czasu z ro-
dzina. I nadal lubie jes¢ czekolade. Jem jag
w pracy, to oczywiste. Ale w domu mam
nawet specjalng szafke, w ktorej chowam
tabliczki, ktore dostaje w prezencie i jem
ze smakiem. W ogole lubie jes¢ stodycze,
a to wcale nie jest takie oczywiste wérod
cukiernikdw (Smiech).

Czyli to chyba prawdziwa mitosc!
Doktadnie tak!

Dziekuje za rozmowe i Twoj cenny
czas!
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WROT
o TRADYCJI

PODCZAS
MIEDZYNARODOWYCH
TARGOW POLAGRA

W POZNANIU ODBYE
SIE FINAE NAJWAZNIEJSZEGO KONKURSU DLA PIEKARZY W POLSCE.

MASTER BAKER Juz7 Po RAZ CZWARTY PRZYCIAGNAE
ZAWODOWCOW 1 AMATOROW Z CAEEGO KRAJU. UCZESTNIKOW
O TAK WYSOKIM POZIOMIE UMIEJETNOSCI JESZCZE W TYM
KONKURSIE NIE BYEO.

Ogolnopolski konkurs dla piekarzy Master Baker powstat

w wyniku fuzji dwdch istniejgcych wczesniej formut.

Pierwsza z nich byt internetowy konkurs fotograficzny
dla piekarzy I Love Whole Grain, ktdry realizowat Piotr Potomski,
druga — konkurs stacjonarny Zboza najwyzszej jakosci — powrdt
do zb6z pradawnych, ktdry w polskich szkotach o profilu spozyw-
czym przeprowadzat Czestaw Meus.
Organizatorem konkursu jest Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Prze-
tworcow i Producentéw Produktédw Ekologicznych ,,Polska Ekolo-
gia”. Powstato ono z inicjatywy kilkudziesigciu firm produkujacych
zywno$¢ ekologiczng. Jego misjg jest upowszechnianie i popula-
ryzacja polskiej zywnosci ekologicznej wytwarzanej z surowcow
pochodzacych od polskich rolnikdw i przetworcéw.
— Chcielibysmy, aby dzieki konkursowi wzrastata liczba mtodziezy
chetnej do nauki w szkotach branzowych o profilu piekarskim, do-
rostych ksztatcacych sie w ramach bezpfatnych kwalifikacyjnych
kurséw zawodowych oraz na kursach wypieku chleba. Dazymy to
tego, by tytut Master Baker poprawiat wizerunek piekarni, podno-
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szac jej konkurencyjnoé¢ na rynku — podkreélajg organizatorzy.
Master Baker to konkurs dwuetapowy. Otwierajg go internetowe
eliminacje, ktore konczg sie finatem na zywo podczas poznanskich
targéw. Taka formuta pozwala wytoni¢ najlepszych. Organizato-
rzy przyznaja, ze Master Baker to konkurs wymagajacy i praco-
chtonny, tylko dla najambitniejszych. Jego uczestnikami moga
by¢ osoby, ktore mieszkajg Polsce i profesjonalnie, okazjonalnie
lub amatorsko zajmuja sie wypiekiem chleba.

Master Baker adresowany jest do pasjonatéw wypieku chleba.
Podczas zmagan finatowych uczestnicy mieli do dyspozycji w pet-
ni wyposazong piekarnie konkursowg oraz surowce, w tym maki
konwencjonalne (zytnia, pszenna) i ekologiczne (zytnia, pszenna,
orkisz, ptaskurka, samopsza i krzyca). Ponadto mogli pracowac
na wiasnym zaczatku, naturalnym kwasie piekarskim czy goto-
wym zaczynie.

Jury pod przewodnictwem Katarzyny Mojzykiewicz ze Stowarzy-
szenia RzemiesInikdw Piekarstwa RP wybrato laureatéw w czte-
rech kategoriach. W kategorii zawodowcy zwyciezyt Michat Hajn-
rych, w kategorii uczniowie — Robert Szczabta, pierwsze miejsce
wsérod amatoréw zajat Marcin Pawlikowski, zas w kategorii kota
gospodyn wiejskich na podium znalazta sie Krystyna Michalczuk.
Pula nagrdéd wyniosta rekordowe 42 tys. zt (w tym nagrody pie-
niezne i rzeczowe).

Dominika Wojniak: ,Przysztosc¢ chle-
ba tkwi w tradycji” — pod takim ha-
stem odbyta sie IV edycja ogélnopol-
skiego konkursu dla piekarzy Master
Baker. Zgadzasz sie z tg teza?

Michat Hajnrych: Przysztosc chleba jesz-
cze do niedawna byta niepewna. Sprzedaz
pieczywa maleje, ludzie odwracajg sie od
chleba. Robig to z réznych przyczyn: zdro-
wotnych, rosngcych cen, ale takze z powodu
niskiej jakosci pieczywa, ktdre z tradycyjnym
wypiekiem nie ma nic wspolnego. Uwazam
jednak, ze chleb ma przysztos¢, ale tylko
taki, ktory opiera sie na tradycyjnej receptu-
rze. Zwroc uwage, ze sprzedaz w piekarniach
rzemiesIniczych rosénie. Ludzie kierujg swoje

kroki do takich miejsc, bo wiedza, ze znajda
tam dobrej jakosci pieczywo. Tak jak w moim
przypadku. Zyskuje coraz wiecej klientdw,
ktérzy chwalg moje wypieki.

Chwalg i co wazniejsze wracaja.

Zgadza sie. Moja zona Brygida jest diete-
tyczka. Ttumaczy klientom, jakie chleby
beda dla nich odpowiednie, a jakich po-

winni unika¢. Konsultuje z nig receptury,
aby byly jak najbardziej prozdrowotne.
Mam klientéw, ktorzy otwarcie przyzna-
ja, ze dzieki mnie znéw mogg bez obaw
jes¢ chleb, bo dobrze wptywa na ich or-
ganizm. A przy tym moga delektowa¢ sie
smakiem $wiezego pieczywa, ktérego nie
mozna zastapic¢ niczym innym. Dlatego pie-
karze muszg wrocic¢ do tradycji, korzystajac

Z nowoczesnej wiedzy zwigzanej ze zdro-
wym zywieniem.

Mowisz to jako zwyciezca konkursu
w kategorii zawodowcy. Co oznacza
dla Ciebie to zwyciestwo?

Czuje dume, cho¢ nie sadzitem, ze mam
szanse wygrac. Podszedtem do tego kon-
kursu bez pres;ji, traktujgc go jako przy-

MistrzBranzy.pl
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gode. Poznatem ciekawych ludzi, mogtem
zmierzyc sie sam ze sobg w wyscigu z cza-
sem. Przygotowatem doktadnie takie wy-
pieki, jakie sprzedaje w swojej piekarni. Nie
kombinowatem z recepturami. Uznatem,
ze zaprezentuje jurorom to, co smakuje
moim klientom i z czego stynie piekarnia
Swojski Chlebek.

Co skilonilo Cie do udziatu w kon-
kursie?

Namowita mnie znajoma, ktéra tez brata
udziat w eliminacjach. Dodatkowo w pod-
jeciu decyzji wspierata mnie zona Brygida.
Chciatem sie sprawdzi¢, zobaczy¢ jak to
jest. Wczesniej obserwowatem zmagania
konkursowe. Sam konkurs byt Swietnie zor-
ganizowany — duze uznanie dla Czestawa
Meusa i Piotra Potomskiego, ktdrzy zrobili
wszystko, bySmy czuli sie swobodnie, jak
w prawdziwej piekarni.

Zdobytes popularnos¢. Czy przektada
sie ona na wzrost sprzedazy?

Widzisz, dopiero gdy osiggniesz sukces,
takze ten medialny, i zdobywasz popular-

nos$¢, ludzie zaczynaja interesowac sie tym,
kim jestes i co robisz. Musisz zdoby¢ na-
grode, tytut. Mam mieszane uczucia z tym
zwigzane. Ale tak juz jest ten $wiat skon-
struowany, ze popularno$¢ przektada sie
na wzrost sprzedazy. Obserwuje wieksze
zainteresowanie mojg piekarnia. Ludzie
przychodzg i chcg ze mng rozmawiaé, ku-
powac moje pieczywo. To na pewno stuzy
biznesowi, cho¢ zobaczymy, czy nie jest to
tylko przejéciowe poruszenie.

Prowadzisz mata rzemieslnicza pie-
karnie Swojski Chlebek w Polskiej No-
wej Wsi pod Opolem. To wlasciwie
piekarnia domowa.

Swojski Chlebek funkcjonuje od 2 lat. Wy-
piekam chleby w warunkach domowych,
pod kontrolg sanepidu. Mam zgode na
produkcje i sprzedaz pieczywa, ktdére na
ten moment sprzedaje tylko w weekendy.
W sobote dostarczam je na gietde ekolo-
gicznej zywnosci w Opolu, a w niedziele
prowadze sprzedaz na miejscu. Dodam
tylko, ze od poniedziatku do pigtku pra-
cuje zawodowo jako serowar i mlekowar

DOMOWA PIEKARNIA
MICHAL HAJNRYCH

na stanowisku mistrz zmianowy. W $rode
uruchamiam prace w piekarni. Zaczynam
od zakwasu, przygotowuje make, dodat-
ki, @ od pigtkowego popotudnia ruszam
z produkcja. Pomagaja mi zona i dzieci.
JesteSmy piekarnig na wskro$ rodzinng,
bez nich to przedsiewziecie nie mogto-
by sie udac.

Planujesz rozwijac dziatalnos¢?

Troche nie mam wyjscia, choc to nietatwa
decyzja. Zapotrzebowanie na moje chleby
jest duzo wieksze niz mozliwosci. Musze
skupic sie tylko na pieczeniu chleba. Dla-
tego licze, ze niebawem piekarnia bedzie
dziata¢ w petnym zakresie. Plany sa.

Wiekszos¢ oso6b, ktore zaktadaja
mikropiekarnie, to pasjonaci, czesto
amatorzy. Ty jestes zawodowcem
zwigzanym z produkcja przemysto-
wa. Jak to sie stato, ze zwrdcites sie
w strone rzemieslniczego wypieku?
Wiasciwie nigdy nie odszedtem od rze-
miesIniczego wypieku, bo tego przemy-
stowego nie znam. Po skonczeniu szkoty
zawodowej, do ktorej tra-
fitem nie z wyboru, a ra-
czej w efekcie sytuacji zy-
ciowej, zaczatem pracowac
w lokalnej piekarni Olejnik
w Gogolinie, gdzie nauczy-
tem sie fachu. Jak na tam-
te czasy byfa to piekarnia,
ktérg dzis nazwalibySmy
rzemieslnicza. Wypiekali-
$my tradycyjne pieczywo,
bez gotowych mieszanek,
ulepszaczy. W naszej rodzi-
nie nikt wczesniej zawodo-
WO hie zajmowat sie piekar-
nictwem. Bylem pierwszy,
cho¢ mam nadzieje, ze mi-
to$¢ do chleba przekaze
dzieciom.

Mocno zwracasz uwage
na czystg etykiete.

Czysta etykieta musi byc.
Do sprzedazy trafia wytacz-
nie to, co sam jem. Pieczy-
wo wyrabiane jest wedtug

MICHAL HAJNRYCH - piekarz, prowadzi domowa piekarnie

Swojski Chlebek w Polskiej Nowej Wsi pod Opolem.
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tradycyjnych receptur oraz tych mojego
autorstwa, tylko naturalnie, bez zbednych
chemicznych dodatkdw i innych modyfika-
cji. Najwazniejszym sktadnikiem jest maka
niestandaryzowana, czyli taka, ktora nie
zostata poddana zadnej modyfikacji pod-
czas mielenia w mtynie (bez dodatkéw che-
micznych, polepszaczy czy antyzbrylaczy).
Maka, jakiej uzywam, pochodzi z mtyna
Krasna Gora, ktéry zaopatrywany jest w lo-
kalne zboze.

Na jakich makach lubisz pracowac?
Bardzo lubie make graham, z ktdrej robie
zaparki — zaparzam okres$long ilo$¢ maki
w 80°C, co nadaje jej inny smak oraz za-
pewnia lekkostrawnos¢. Lubie tez make
zytnig, ktdra kréluje w moich wypiekach.

Opowiedz zatem, co wypiekasz.

Moja oferta jest dos¢ szeroka jak na matg
piekarnie rzemieslniczg. Wypiekam chleby
zytnie 100% z dodatkami, chleby miesza-
ne pszenno-zytnie, chleby i butki razowe,
pszenne, a takze stodkosci: rogale, droz-

dzéwki, kotaczyki. Petna oferta jest do-
stepna na moim kanale facebookowym.

Patrzac na Twojq oferte, przyznaje,
ze jest nie tylko szeroka, ale i przy-
stepna cenowo.

Zdaje sobie sprawe, ze piekarnie rzemiesl-
nicze zazwyczaj majg wyzsze ceny. Nasze
sg odpowiednie do kosztéw, jakie ponosi-
my. Klientami sg gtéwnie okoliczni miesz-
kancy, dla ktérych cena chleba nie jest
bez znaczenia. Nie chcemy ograniczac im
dostepu do wysokiej jakosci pieczywa.

Jakie chleby upiekte$ podczas kon-
kursu?

Kazdy miat zaprezentowac cztery wypieki.
Zdecydowatem sie na chleb zytni 100%
z kapusta kiszona, graham na zaparce na
zakwasie pszennym, wieloziarnisty razo-
wy na zakwasie i na zaparce graham oraz
chatke postng z kminkiem i solg, ale wy-
piekang nie klasycznie na masle, tylko na
oleju. Przyznaje, ze chleb z kapusta kiszo-
ng wywotat spore poruszenie wsrdd juro-
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row. Osobiscie bardzo go lubie. Kapusta
zapewnia wilgotnos¢, przez co chleb dtuzej
zachowuje $wiezos¢, a lekka kwasowosé
nadaje mu charakteru. Wsrdd klientdw tez
zyskuje popularnosc.

Komu polecasz start w takim konkur-
sie jak Master Baker?

Wszystkim, ktorzy chca zwigzaé swo-
ja przysztos$¢ z piekarnictwem. Niestety
coraz mniej szkot uczy tego zawodu, ale
na szczescie przybywa amatordw, ktdrzy
z czasem stajg sie zawodowcami. Master
Baker to idealna przestrzen, by zaprezen-
towac swoje umiejetnosci i zyska¢ popu-
larnos¢, przy rozwoju biznesu bardzo sie
ona przydaje. Kto$ cie zauwazy, kto$ cie
poleci, a taka rekomendacja ma duza war-
to$¢. Na pewno taka inicjatywa generuje
ozywienie w branzy, co zawsze przynosi
korzysci. Jest tez okazjg do poznawania
nowych ludzi, nawigzywania relacji bizne-
sowych, pozwala uczy¢ sie i rozwijac. To
wiasnie powody, dla ktdrych wzigtem udziat
w konkursie Master Baker. u
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SZYMON CZUPKIEWICZ opwaznig

REALIZUJE W ZYCIU NAJWIEKSZE MARZENIA. OTWORZYE
PRACOWNIE CUKIERNICZA, KTORA BEYSKAWICZNIE PODBIEA SERCA WROCEAWIAN.
AKTUALNIE SKUPIA SIE NA REALIZOWANIU ZAMOWIEN INDYWIDUALNYCH,
REGULARNIE ORGANIZUJE SEODKIE TEMATYCZNE FESTIWALE! PASJI POSWIECIE
WSZYSTKO. UWIELBIA SEODKOSCI, ODKAD PAMIETA, A NAJBARDZIEJ CIESZA GO
ZADOWOLENI KLIENCI, KTORZY WRACAJA PO KOLEJNE PRODUKTY. Z WEASCICIELEM
PRACOWNI ,TU JEST SEODKO SIMON COOKS”, W KTOREJ ZNAJDZIEMY TORTY
TARTALETKI, CANNOLI, SERNIKI NA PATYKU I MASE INNYCH WYROBOW,
ROZMAWIALA ANNA OLSZEWSKA.
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Anna Olszewska: Prowadzi Pan pra-
cownie cukierniczg, a nie cukiernie.
Dlaczego akurat na takg forme dzia-
tania sie Pan zdecydowat?

Szymon Czupkiewicz: Stworzytem to
miejsce przede wszystkim z myslg o so-
bie, poniewaz ponad dekade piektem
w domu. Wiedziatem, ze w nowym, two-
rzonym przez siebie miejscu bede spedzat
bardzo duzo czasu. Nie chciatem prowa-
dzi¢ cukiernio-kawiarni czy cukierni, gdyz
zawsze najwazniejsze byto dla mnie in-
dywidualne podejscie do klienta. Zanim
przyjme i wycenie zamdwienie, przepro-
wadzam szczegdtowy wywiad z klientem
co do preferowanych smakdw, budzetu,

terminu, liczby osdb, dla ktérej produkt
ma by¢ przygotowany. Dzieki temu zaspo-
kojenie indywidualnych potrzeb klienta,
zaréwno tych estetycznych, jak i smako-
wych, jest mozliwe.

W typowej cukierni juz nie. W cukierniach
nalezy stworzy¢ zdecydowanie wiecej po-
wtarzalnych produktéw, aby odczuc¢ efekt
finansowy. Ja chce by¢ w petni dla kaz-
dego: i dla klientéw — czyli moich gosci,
ktoérzy nie moga jes¢ cukruy, i dla tych,
ktoérzy maja réznego rodzaju nietoleran-
cje pokarmowe, muszg unikaé np. lakto-
zy badz glutenu. Chce by¢ dla oséb, ktd-
re majg swoje indywidualne preferencje.
Oczywiscie jako petnokrwisty czekolado-
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holik (usmiech) tworze tez wypieki na ba-
zie czekolady, maki i wszelkich natural-
nych, bardziej oczywistych i tradycyjnych
sktadnikow. Ciesze sie, ze moge przygo-
towac produkt pasujgcy do klienta, taki
W punkt”. Cieszy mnie rowniez to, ze
wplywam na otoczenie. Tg mojg pracow-
nig troszke koloruje ulice Teczowag we Wro-
ctawiu (u$miech). Smiato moge powiedzie¢,
ze jeste$my bardzo oryginalni.

Z pewnosciq ulice Teczowa we Wro-
clawiu koloruja Pana festiwale stod-
kosci. Skad czerpie Pan inspiracje?
Obudzitem sie pewnego dnia i pomysla-
tem, ze musze zrobi¢ co$ totalnie innego
i niestandardowego. Samo stowo ,festi-
wale” jest do$¢ — nazwijmy to — okle-
pane. We Wroctawiu takich imprez jest
wyjatkowo duzo. Nam chodzito o inng
forme. Na naszych festiwalach kazdy gos¢
jest wazny. Zasobno$¢ portfela nie ma
znaczenia. Kazdy ma czu¢ sie wyjatko-
wo. I to sie udaje — klienci wychodza
usmiechnieci i zadowoleni. Nasze festiwa-
le to taka chwila zapomnienia i dobrych
emocji, podczas ktorych pokazujemy tez
nasze portfolio. Przychodza na nie klienci
okazjonalni, biznesowi, firmowi, przyszli
nowozency itp. — widzg i doceniajg wow-
czas caty wachlarz naszych mozliwosci
i oferowanych opcji.




Jaka jest historia Simon Cooks i jakie znaczenie w tej
historii ma sformutowanie ,od prawnika do cukiernika”?
W tym hasle miesci sie sporo historii. Pochodze z rodziny praw-
niczej, skofnczytem studia prawnicze i byt czas w moim zyciu,
kiedy chciatem zostac¢ adwokatem. To nauczyto mnie systema-
tycznosci i dyscypliny. Po studiach odkrytem nowe zainteresowa-
nia. Co prawda one gdzie$ gteboko we mnie tkwity od zawsze,
gdyz wychowywatem sie z babciami, ktore piekty, a ja zawsze
lubitem sie temu przygladac. Wypieki zawsze kojarzyty mi sie
z cieptem domu, z celebracjg zycia. Te cudowne wspomnienia
zakorzenity sie we mnie. Daty poczatek pewnej zmianie. Skon-
czytem szkote cukiernictwa, oficjalnie jestem rzemiesinikiem
(usmiech). Uczytem sie technologii. Uczeszczatem tez na szko-
lenia, traktowatem je jako baze do dalszych dziatan i wcielania
nowych pomystéw smakowych. Z blogéw, e-bookdw, z receptur
zawsze zachowuje to, co jest dla mnie najwazniejsze i na tej
podstawie tworze wiasne wyroby.

W okresie ksztattowania tego miejsca zdarzyto mi sie, ze chciatem
by¢ podobny do kogo$ — kto$ mnie zainspirowat w danym mo-
mencie i chciatem sie do niego upodobnié. Teraz jestem w petni
sobg, nie chce byé podobny do kogokolwiek. Zyje w zgodzie ze
sobg. Tworzenie tej pracowni i ksztattowanie przy tym siebie,
swoich smakéw to byt proces. Pasja przeplatata sie ze stresem,
czy sie uda. W tym miejscu jest cate moje serducho. Nie chcia-
tem Zzatowac, ze nie sprobowatem. W moim odczuciu jest tak,
ze wszystko jest po cos. Zycie tak mna kierowato, abym odwa-
7yt sie zatozy¢ swojg autorskg pracownie. Ciesze sie bardzo,
ze jestem w tym miejscu. Branza gastronomiczna jest bardzo
trudna, ale jestem szczesliwy i dumny z pracowni, nawet gdy
doskwiera zmeczenie.

Licza sie dla Pana autentycznos$¢ w zyciu i w pracy oraz
zgodnos$c¢ z samym sobg. Czué, ze w smakach rowniez.
Skad pochodza przepisy?

(USmiech) Mam niezwykly zeszyt, zapetniony recepturami
przez mojg praprababcie, prababcie i babcie. Zeszyt pochodzi
z 1850 roku i jest zapisany odrecznie. To ksiega wiedzy i inspi-
racji. Stodkosci przygotowywane na nasz festiwal z 11 listopada
o nazwie ,Klasyki Polskie” tworzyliSmy gtéwnie na podstawie tych
wiasnie przedwojennych przepiséw.

Na ile sezonowos¢ determinuje Pana smaki?

Naturalnie dostepno$¢ swiezych produktéw sezonowych jest
dla mnie bardzo istotna. W momencie naszej rozmowy kréluje
dynia, zal byloby tego nie wykorzysta¢. W ciggu roku w za-
leznosci od pory inspirujg nas jabtka, maliny, boréwki. Jedno-
czesnie, aby spetni¢ oczekiwania klienta, jesteSmy w stanie
zaopatrzy¢ sie w kazdy produkt wysokiej jakosci bez wzgledu
na okres w roku.

Jakie sa smaki wroctawian?

Hm... Ciezko to jednoznacznie stwierdzi¢. Wroctaw jest bardzo
otwarty. Sadze, ze krolujg serniki i jabteczniki. W poblizu Wrocta-
wia jest bardzo duzo saddw, jabtka sg rewelacyjne. Nasze serni-
ki s bardzo kremowe, w obecnym sezonie potgczyliSmy je np.
z dynig, kawa i korzennymi przyprawami. Smakuja fenomenalnie.
Jak wszedzie w Polsce dobrze sprzedaja sie produkty z pista-
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Rozmowa Mistrza Branzy

cjami i marakujg. Moze wynika to z bra-
ku dostepu do tychze produktéw, takich
prawdziwych, nastonecznionych. My, jako
rzemieslnicy, zdajemy sobie sprawe, jak
drogie sg obecnie produkty importowa-
ne z najlepszych plantacji i jak réznig sie
w smaku w poréwnaniu z ich ogdlnodo-
stepnymi wersjami. Dla przykfadu, zeby nie
by¢ gotostownym, gteboki, soczysty i stod-
ko-kwaskowaty smak marakui poznatem
w Tajlandii. To byto co$ niesamowitego.

A co z dodatkami, ktore pobijajq smak?
Bardzo lubie podrézowac. Od dziecka po-
drdze s dla mnie inspiracjq i sposobem na
podtadowanie baterii dla zdrowego funk-

FOT. ARCHIWUM S. CZUPKIEWICZ

cjonowania. Z kazdej wycieczki wracam
Z poszerzonym spojrzeniem na smaki, na
fgczenie produktéw, na przyprawy i do-
datki, ktore podkreslajg smak. Z Neapolu
— chocby ostatnio — wrdcitem z checig wy-
korzystania w pracowni potaczenia syropu
waniliowego z rumem i kremem ciastecz-
kowo-korzennym. Bardzo lubie tez cytry-
nowe tiramisu.

Jako dodatki, ktére podbijajg smak, uwiel-
biam konfitury. Dodaje tez przyprawy,
zwiaszcza korzenne czy ostrzejsze, np.
pfatki chilli sprowadzane specjalnie z Azji,
wysokiej jakosci wode rdézang oraz bar-
dzo dobrej jakosci alkohole, np. rum, whi-
sky tennessee, aperol, limoncello, wyso-

r e

kiej klasy porter. Kazdy dodatek w inny
sposob podbija smak naszych wyrobdw.
Podkreslam stowo ,naszych”, gdyz czesto
wspottworze je z mojg cukierniczkg Ania,
jesteSmy zgranym zespotem. Szanujemy
sie, wspieramy i inspirujemy.

Czy idealny tort badz deser istnieje?
Dla mnie, subiektywnie, idealny tort to
taki inspirowany przyroda, bez konser-
wantdéw, z naturalnymi dodatkami np. hor-
tensjg. Osobiscie z deseréw uwielbiam
tiramisu, nie mam co do tego watpliwosci
(usmiech). Lubimy ptysie, ciasto parzo-
ne. Mamy szerokie mozliwosci tgczenia
smakow, na przyktad sprawdzito sie nam
ostatnio potgczenie formy chrupki kar-
melowej z zurawing i kremem z desero-
wej czekolady. Brzmi tak samo dobrze,
jak smakuje. Staramy sie, aby desery nie
byly za stodkie, przestodzone syropami.
Z ciastek bardzo lubie te na specjalnym
palonym masle, z ktérego po odpowied-
nim przygotowaniu wydobywamy orze-
chowy posmak.

Rzeczywiscie, przyznaje, ze smaku-
je tak samo dobrze, jak brzmi. Zycze
rozwoju pracowni i samych sukcesow.
Serdecznie dziekuje za rozmowe.

Dziekuje réwniez. |




Stodko i

Mito$¢ do chatwy u Arka

Dziczka ze Szczytna na

Mazurach, wtasciciela ma-
nufaktury Dzika Czekolada, pojawi-
ta sie wraz z pobytem w Turcji. Na
tamtejszym bazarze zachwycit sie
tym znanym prawie kazdemu przy-
smakiem. Byt rok 2001, Arek — mi-
tosnik fotografii, publikujacy swoje
zdjecia w tygodniku ,Polityka”, a nawet we wtoskim wydaniu
znanego magazynu kobiecego ,Vanity Fair” — pojechat do Tur-
cji. Trafiajgc na lokalny bazar, nie mdgt przejsc obojetnie obok
wytozonej na stotach chatwy. Jeszcze nie myslat o tym, ze za
kilkanascie lat zostanie producentem chatwy rzemie$Iniczej.
W trakcie rozmowy Arek uprzedzit mnie, ze o chatwie moze méwic¢

kalorycznie, ale zdrowo - chatwa

JEJ GESTA, KREMOWA KONSYSTENCJA
I INTENSYWNY SMAK STANOWIA IDEALNE
POEACZENIE, KTORE POZWALA ZASPOKOIC
APETYT NA COS SEODKIEGO I SYCACEGO.
DLATEGO CHAEWA JEST JEDNA Z ULUBIONYCH
SEODKICH PRZEKASEK W OKRESIE ZIMOWYM.
POZNAJMY KULISY JEJ PRODUKCJI.

dtugo i z mitoscia. Jedzac na co
dzien tylko chatwe przemystowa,
bytam ciekawa, co ma w skfadzie
ta rzemieslnicza, ze warto za nig
zaptaci¢ o wiele wiecej niz w skle-
pie. — Nitki — ustyszatam od Arka.
— Nitki, zwane takze wtoknami,
w strukturze chatwy sg jednym
z wyznacznikéw jej wartosci. To
niezerwane kawatki karmelu, ktére dziatajg na wyobraznie smako-
sza. Dlatego tak wazne jest jej reczne wyrabianie, z wyczuciem, bo
tylko w taki sposdb nie dopuscimy do zerwania widkien karmelu.

Pierwszy etap przygotowania

Przygotowanie chatwy zaczyna sie od zrobienia wspomnianego
karmelu, ktory nastepnie mieszamy z masg sezamowa, te zas
przygotowujemy w specjalnym mtynie. Arek kupuje gotowa tahini,
czyli juz przetarty sezam. Taka pasta ma bardzo duzo ttuszczu.
Z czasem wytraca sie on i tworzy gorng, ptynng warstwe w stoiku.
Im diuzej pasta stoi, tym wiecej ttustego ptynu jest na wierzchu.
Swieza pasta sezamowa jest jednolita i ptynna.

— Sezam to drogi produkt — zaznacza Arek. — 25-kilogramowy
kosztuje 350,00 zI, tanszy jest worek stonecznika — 150,00 zt.
Wiasciciel Dzikiej czekolady nie od razu wytwarzat chatwe, ktérej
smak, konsystencja i ksztatt bytyby zadowalajgce. Drogg prob

Mistrz produkcji
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kalorycznie, ale zdrowo - chatwa

Po chatwe sigga regularnie ponad 63% polskich konsumentéw. W mtodszej
grupie wiekowej (18-34 lata) co druga osoba konsumuje jg przynajmniej raz
= na jakié czas, w grupie 45+ to juz 2 z 3 oséb. Chatwa to produkt nieznacznie
E czesciej kupowany przez kobiety niz przez mezczyzny, wielko$¢ miejscowosci
) nie ma wigkszego znaczenia. Konsumenci najwieksza wage przywigzujg do
smaku - takg odpowiedz na pytanie: ktére z ponizszych czynnikéw bierzesz
pod uwage, podejmujac decyzje o zakupie chatwy? wskazato 53% ankieto-
wanych. Wcigz niezwykle istotna jest rowniez cena (42% wskazan),ale takze
4 jako$¢ (34%) oraz sktad (29%) produktu. Niemal %2 badanych kupuje asorty-
ment dostepny w miejscu, gdzie zazwyczaj robi zakupy, natomiast co piaty
wybiera chatwe, ktéra nie zawiera oleju palmowego. i

i bteddw uczyt sie produkcji, ogladajac
mnéstwo filméw na YouTube i podpytu-
jac tureckich rzemiesInikow, ktorzy nieko-
niecznie chcieli dzieli¢ sie wiedzg. W koncu
udato sie.

Chatwa
made by Poland

Arek swojg chatwe okresla jako ,chatwa
polska” i po cichu marzy, zeby ta nazwa
stata sie pewnego rodzaju wyrdznikiem.
— Chetnie nazwatby jg polska chatwg na
warminskim miodzie — dodaje ze $mie-
chem. Chatwa zostata juz zresztg wpisana
w 2006 roku przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi na liste produktéw tradycyj-
nych w kategorii Wyroby piekarnicze i cu-
kiernicze w woj. opolskim. W opisie, ktory
widnieje na stronie ministerstwa, nadmie-
niono, ze jej produkcje w wojewddztwie
opolskim rozpoczeto w 1951 roku. Baze
produkcyjng stanowita miazga sezamowa
wytwarzana poprzez reczne wyrabianie
i masowanie. Mase sezamowa i karmelowa
wyrabiato sie w taki sposdb, zeby miedzy
cienkimi wtoknami tej karmelowej znalazta
sie sezamowa.

Sekret dobrej chatwy

Arek wie, ze sekret dobrej chatwy tkwi
we wihasciwych proporcjach sktadnikdw.
Do swojej dodaje troche wiecej sezamu,
stanowi on 60% produktu, a zdecydowa-
nie mniej cukru. Cukier tgczy z miodem
dla lepszych waloréw smakowych i war-
tosci odzywczych. Zrezygnowat z doda-
wania ekstraktu z korzenia mydinicy le-
karskiej, twierdzac, ze nie do konca sie
on sprawdzat. Mydinica lekarska jest cze-

Mistrz Branzy grudzien 2023

stym skfadnikiem chatwy przemystowej.
Do swojej dodaje sok z limonki jako re-
gulator kwasowosci. — Jest on delikatnie
wyczuwalny i pieknie pachnie — zachwyca
sie rzemiesInik.

Chatwa musi mie¢ takze wiasciwy ksztatt.
Nie powinna by¢ sypka ani twarda jak
kamien. W chatwach rzemie$Iniczych nie
spotkamy dodatku typu syrop glukozo-
wo-fruktozowy czy nawet glukozowy. Jak
najprostszy skfad to cecha charaktery-
styczna dla wyrobdw produkowanych
w matych manufakturach. Klienci Arka
bardzo cenig jego chatwe. Sprzedawa-
na jest w zaprzyjaznionych kawiarniach
i na festiwalach czekolady. Nie jest ta-
nia: kilogram kosztuje 150,00 zt, ale za
jakos$¢ sie ptaci.

Zrédto: Unitop.com ( lider w swojej kategorii, jeden z najwiekszych producen-
i téw sezamkéw i chatwy w Polsce oraz Europie) i

FOT.DZIKA/CZEKOLADA

Grecka chatwa
od Stodkiego Greka

Nawet jesli Grek okazuje sie Polakiem jak
Rafat Mrzygtdd, wiasciciel manufaktury
Stodki Grek, warto chatwie greckiej po-
Swieci¢ troche miejsca. Ta produkowana
w Polsce potrafi by¢ réwnie smaczna i war-
toéciowa jak importowany oryginat. Zreszta
w tym przypadku takze jest mowa o chatwie
rzemieslniczej. Grecka chatwa rzemieélnicza
to troche inny produkt niz grecka chatwa
przemystowa, jaka mozemy kupi¢ w su-
permarketach. Przede wszystkim — jak za-
znacza Rafat — do chatwy rzemie$iniczej
nie sg uzywane zadne $rodki chemiczne,
konserwanty, olej palmowy czy syrop glu-
kozowy. — Chatwe produkuje z miodu i se-



rekltama

zamu. Jest wtedy zdrowsza i bardziej od-
zywcza — twierdzi. — Klienci mowig, ze nie
wyczuwajg w naszej chatwie sztucznej sto-
dyczy, ktdrg znajq z produktdw sklepowych/
przemystowych — opowiada Rafat. — Cze-
sto ci, ktorzy jedli rzemieslniczg chatwe
gdzie$ w cukierni na wakacjach w Gregcji,
przed sprébowaniem méwig: ciekawe, czy
to bedzie podobny smak. Po pierwszym
kesie stwierdzajg, ze to jest to i ponownie
wracajg za jakié czas, zeby uzupetnic za-
pas w domu.

Manufaktura Rafata przygotowuje wszystko
samodzielnie. — Na poczatku nalezy uprazy¢
ziarna sezamu — thumaczy wiasciciel Stod-
kiego Greka. — Powinny by¢ jasne, by taki
kolor miafa chatwa. Prazenie jest kluczowe.
Zbyt mocne moze spowodowac, ze chatwa
bedzie gorzka i niesmaczna. Nastepnie ziar-
na sezamu mieli sie na gtadka mase. Proces
ten powinien trwac tak dtugo, az masa sta-
nie sie kleista i niemalze plastyczna.

By uzyskac najpopularniejsza chatwe wani-
liowa, do pasty dodaje sie ziarenka wanilii
i miod. Miéd mozemy dozowag, regulujgc
stodki smak. Tak przygotowana masa prze-
ktadana jest do foremek. Do masy mozna
dodac takze orzechy, bakalie, kakao, cze-
kolade i inne dodatki. Chatwy smakowe to
co$, czym Rafat Mrzygtdd sie chwali i co
uwaza za ciekawy wyroznik jego asorty-
mentu. — Zaskoczeniem dla naszych klien-
téw sg oryginalne smaki chatw — mowi.
— Mamy np. smaki sezonowe letnie, jak
chatwa z arbuzem, chatwa z ananasem,
chatwa z melonem czy chatwa z dynia.

Z kolei w okresie jesienno-zimowym przy-
gotowujemy smaki czekoladowe, lekko pi-
kantne, jak chatwa z czekolada i limonka
imbirowg czy chatwa z czekolada i chili.

Walory zdrowotne
chatwy

Prawdziwa chatwa uchodzi za zdrowy de-
ser, cho¢ wiadomo, ze wszystko nalezy
jes¢ z umiarem. Bedac produkowang naj-
czesciej z nasion sezamu i stonecznika
(w przypadku chatwy ukrainskiej), za-
wiera wiele dobroczynnych sktadnikow.
Jest Zrédtem nienasyconych kwasow
ttuszczowych, btonnika i biatka. Zawie-
ra takze witaminy z grupy B: B,, B,, B,,
B,, witamine E, magnez, zelazo, cynk
i fosfor. Potwierdza to Rafat Mrzygtdd.
— Chatwa grecka, w przeciwienstwie do
ukrainskiej, sktada sie gtéwnie z sezamu.
Ziarno to jest cennym zrddtem nienasy-
conych kwaséw omega-3, biatka, witamin
z grupy B, witaminy A i E, zelaza, magne-
zu, cynku, fosforu, potasu, duzych ilosci
wapnia oraz przeciwutleniaczy (sezamol
i sezamolina), ktdre nie tylko spowalniajg
procesy starzenia sie i walczg z wolnymi
rodnikami, ale réwniez obnizajg cinienie
tetnicze krwi i zapobiegajg wchtanianiu
sie ztego cholesterolu, zmniejszajac ry-
zyko wystepowania choréb sercowo-na-
czyniowych.

Rafat wychodzi swoim klientom naprzeciw
i produkuje chatwe bez cukru czy miodu,
zastepujac je stewiag. Te stodzong stewia
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oferuje w wersji waniliowej i 0 smaku gorz-
kiej czekolady. — Taka chatwa obniza po-
ziom cukru we krwi — dodaje. — Poza tym
stewia zapobiega nadci$nieniu oraz wyka-
zuje aktywnos¢ przeciwrodnikowa, prze-
ciwbakteryjna, przeciwwirusowa, przeciw-
zapalng i przeciwnowotworowg. Chatwe
ze stewig kupujg nie tylko cukrzycy, ale
takze sportowcy i ludzie prowadzacy zdro-
wy tryb zycia.

Oryginalne
zestawienia

Chatwa jest co prawda zaliczana do ka-
tegorii stodyczy, ale w Grecji zestawia sie
ja z potrawami wytrawnymi. — Chatwa nie
musi by¢ tylko deserem — zaznacza Rafat
Mrzygtdd. — Jedng z opcji na wykorzystanie
jej w postaci wytrwanej jest przygotowanie
sosu chatwowego, ktéry moze by¢ dodat-
kiem do wszelkiego rodzaju mies. Dosko-
nale pasuje do pieczonej piersi z indyka
lub kurczaka.

Rafat jest wielbicielem owsianki z chatwa,
a w zasadzie z mastem chatwowym, ktére
sam produkuje w trzech odstonach: z ko-
kosem, z kakao i karobem. Chatwa nada-
je popularnej owsiance nowego wymiaru.
— Chatwa jest produktem, ktéry dobrze
sie przechowuje — twierdzi Arek Dziczek.
— A to dzieki zawartosci cukru i miodu,
ktére maja witasciwosci konserwujace.
Mozna jg przechorowywac od pdt roku
do nawet 2 lat, bez umieszczania w lo-
ddwce. [ ]

BASIC SET

Wkrétce w sprzedazy
SPECIALITY SET

5 249 FOOD COLOURS
SPECIALITY SET

W przysztym roku
dostepny na Amazon

29 FOOD COLOURS’

zyczy Kolorowych Swigt!

Stworzylismy 6 nowych odcieni naszych innowacyjnych barwnikdw do biatej czekolady - Pudrowy réz,

Wrzosowy, Lawendowy, Zielony butelkowy, Eukaliptusowy oraz Granatowy.

Juz wkrétce nasz technolog rozszerzy game o 4 kolejne kolory, co daje facznie game 21 barwnikéw OS-LC.

Poznaj nasze zestawy!

Basic set - o zestaw podstawowy, w ktérym znajdziesz 9 odcieni do stworzenia

podstawowych zabarwien.

Specidality set - to zestaw rozszerzony o nowe odcienie, w ktérym znajdziesz 12 barwnikdw.

NOWE KOLORY

SPRAWDZ
WYBARWIENIA!

Odwiedz naszg strone! www.foodcolours.pl


https://www.youtube.com/@FOODCOLOURSBARWNIKI/featured
https://www.foodcolours.pl/

Piece sklepowe MIWE

ODPIEK W SKLEPIE, HOTELU ORAZ BISTRO

B uwodzicielski aromat

B szybka reakcja na popyt

B fatwa obstuga

M jakosc o kazdej porze dnia

Piece konwekcyjne
czy potkowe?
Konfiguruj dowolnie.

Generalny przedstawiciel firmy MIWE w Polsce
PPHU GETH

Skosna 16, 30-383 Krakow

www.geth.pl, tel. 12 262 24 26


https://geth.pl/

Dzigkujqc za zaufanie
L wspotprace
w myjajgcym 2023 roku,
wszystkim naszym
Klientom, Partnerom
i Przyjaciotom,
przesylamy zyczenia
spokojnych Swiqt
Bozego Narodzenia

oraz zyczenia zdrowia,
optymizmu 1 pomysinosci
w Nowym Roku 2024
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Mistrz produkcji Dobrane jak w korcu maku

DOBRANE -

* NIC TAK NIE PASUJE DO
T SWIATECZNEGO STOEU
,> JAK CIASTO Z MAKIEM.
7 CZYM NAJLEPIEJ JE
e G EACZYC?2 DLACZEGO

o » W WARTO POSTAWIC NA MAK
W ZIMOWYCH DESERACH

I WYPIEKACH? POZNAJCIE
WIELKA MOC TYCH
MALENKICH ZIARENEK!




MAK JEST
NIEODEACZNYM
ELEMENTEM
SWIATECZNEGO
MENU. POSIADA

OLIKE, JEST
gV I POSIADA

Nasiona maku sg od wiekdw uzy-

wane w kuchni na catym $wiecie.

Te stosowane w celach gastro-
nomicznych pochodza najczesciej z maku
lekarskiego, znanego pod nazwg Papaver
somniferum. Chociaz wykorzystywany jest
gtéwnie w wypiekach, oferuje znacznie wie-
cej niz tylko rozkoszng chrupkosc i orze-
chowy smak.

Nasionka wiedzy

Nasiona maku maja bogatg historie sie-
gajaca tysiecy lat. Starozytne cywilizacje,
takie jak Egipcjanie, Grecy i Rzymianie,
cenity je ze wzgledu na wihasciwosci ku-
linarne i lecznicze. W starozytnym Egip-

cie mak wykorzystywano w kuchni oraz
jako naturalny lek na rézne dolegliwosci.
Grecy i Rzymianie réwniez doceniali jego
wszechstronnos¢, wigczajac go do kuchni,
a nawet stosujac jako $rodek przeciwbo-
lowy. Nasiona maku rozprzestrzenity sie
po catym Swiecie szlakami handlowymi,
docierajac do réznych regiondéw i kultur.
Staty sie szczegdlnie popularne w kuchni
europejskiej i azjatyckiej, gdzie do dzis sg
uzywane w potrawach.

Uprawa i spozycie maku ewoluowaty
z biegiem czasu, a poszczegdlne regio-
ny wyksztatcity wtasne, unikatowe sposo-
by wiaczania go do tradycji kulinarnych.
Od pieczywa i ciastek po pikantne dania
i napoje, mak stat sie integralng czescig
wielu kuchni. Powszechne jest tez tto-
czenie oleju z maku bogatego w kwasy
omega-6.

Jak sama nazwa wskazuje, mak pochodzi
z ro$liny makowej (Papaver somniferum),
sg to malenkie nasiona w ksztatcie nerki,
stanowigce prawdziwe bogactwo mikroele-
mentow. Zawierajg antyoksydanty, miedz,
mangan, fosfor i sporo btonnika.

Niebieski, biaty,
a moze czarny?

Mak niebieski to popularna odmiana,
znana z wyrazistego koloru i orzechowe-
go smaku. Cho¢ moze przypominaé inne
nasiona maku, wyréznia jg zywy niebieski
odcien. Mak niebieski jest powszechnie sto-
sowany w roznych kuchniach, zwiaszcza
w potrawach z Europy Wschodniej i Bli-
skiego Wschodu.

Nasiona te sg bogate w niezbedne skfadniki
odzywcze, takie jak wapn, zelazo i magnez,
dzieki czemu sg pozywnym dodatkiem do
positkow. Dodajg rozkosznej chrupkosci
i subtelnej stodyczy zaréwno stodkim, jak
i pikantnym daniom. Mak niebieski jest
czesto uzywany do pieczenia, mozna nim
posypac chleb, ciasta i ciastka lub dodac
do nadzien.

Uzywajac maku niebieskiego, nalezy pa-
mietac, ze jego smak jest wyrazniejszy,
gdy zostanie lekko przypieczony lub zmie-
lony. Pomaga to uwolni¢ naturalne oleje
i intensyfikuje orzechowy smak. Niezalez-
nie od tego, czy robisz tradycyjng butke
makowa, czy eksperymentujesz z nowymi
przepisami, niebieski mak to wszechstron-
ny sktadnik, ktéry moze wzbogaci¢ twoje
kulinarne kreacje.

reklama
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Okiem eksperta

Swiateczny makowiec
’j w zaleznoéciod regio-

nu bedzie si¢ roznic.
Jedni robig go w formie placka,
inni rolady, na ciescie drozdzo-
wym lub kruchym. Aktualnie bar-
dzo modne staty sie tez makow-
ce weganskie lub japonskie. To,
H co jest dla nich wspdlne to masa
makowa, o ktdrg trzeba odpowiednio zadbac.
Podstawe masy stanowi dobrej jako$ci mak. Niedopuszczal-
ne jest, by byt gorzki. Nieraz mozemy taki wtaénie dosta¢ od
producenta, prawda jest taka, ze nic z nim nie zrobimy. Nadaje
sie tylko do wyrzucenia. Czesto jest to spowodowane tym, ze
mak rést w ztych warunkach pogodowych. Jego gorycz moze
wynika¢ takze z naszego btedu przy obrébce. Jesli zmielimy
mak i zostawimy na nastepny dzien, zgorzknieje. Swiezo mie-
lony nalezy od razu uzy¢. By tego unikngé, mozna go zaparzyc.
Niektorzy, na przyktad stynny $lagskikucharz Remigiusz Raczka,
radzg, by przesypac go cukrem.
Sa dwie podstawowe szkoty pracy nad masg makowa. Jedna
i mowi o zaparzaniu wodg, druga o za-
parzaniu mlekiem. Ta pierwsza meto-
da (choéby ze wzgledu na koszty) jest
cze$ciej obecna w cukierniach. Z kolei
wyboér mleka powoduje, ze mak ma ta-
godniejszy smak. Istniejg tez dwie szko-
ty dotyczace tego, w jakiej formie mak
zaparzamy: albo mielony, miazdzony,
albo tez w catosci, w formie pierwot-
nej. Wwiekszosci cukierni gorgca woda
zalewa sie cate ziarno, a dopiero po za-
parzeniu przerzuca mase na walcarki,
gdzie jest miazdzone. Ciecz, ktoéra za-
parzamy mak, powinna mie¢ okoto 80°,
zatem nie powinno sie go zbyt dtugo
zaparzaé, by nie straci¢ catego sma-
ku z nasionek. Masa nie moze tez by¢
zbyt wodnista, rzadka, bo wéwczas po-
wstanie problem z przemieleniem na
walcarce czy w inny sposoéb. Nie moze

w

B Joanna Gwizdata
Gwizdata Consulting

Sekret masy makowej S

tez by¢ zbyt sucha i sypka. Powinna da¢ sie rozsmarowag,
ale nie rozlewac.

Pozostate sktadniki masy makowej réwniez odgrywajg ogromng
role. Jestem zwolenniczka naturalnych dodatkéw. Cukier—czy
to krysztat, czy puder - nie ma wigkszego znaczenia. Istotne
sg prawdziwe masto i wanilia, a takze kandyzowana skoérka
pomaranczy. Stawiam na samodzielne kandyzowane skorki,
ale tylko tej z ekologicznych pomaranczy. Zauwazytam, ze
w innym wypadku ma ona dziwny, nieco chemiczny posmak.
Cze$¢ cukru mozna zastgpi¢ miodem, ale trzeba pamietaé,
ze bedzie on dodawat nieco innego aromatu, a takze wilgoci
(czyli takze ptynnoéci) masie, np. mocny aromat gryczanego
zaburzy smak makowca.

Smazac mase zmastem, zmlekiem, wida¢, jakg ma konsysten-
cje. Gestnieje, bo ptyn zaczyna odparowywacé. By masa byta
spéjna, gesta, mozna to zrobié na rézne sposoby. Dawno i juz
rzadko stosowang metoda byto dodanie jajek lub samych bia-
tek. Majg one ,sklei¢” mase lub jg spulchni¢. Mozna wtedy do-
datkowo ubi¢ piane z biatek. Dobrym spoiwem jest tez maka.
Dodajemy kilka tyzek lub w wersji $laskiej — robimy zasmazke
z maki i masta. Dobrze podprazona maka doda masie jeszcze
ciekawszego smaku. W wielu cukierniach
dla spulchnienia dodaje sie takze okru-
chy ciastkarskie. Swietnym sposobem,
by zyska¢ dodatkowe walory smakowe
i spulchnienie, jest tez mus jabtkowy lub
powidta. Nie polecam dodawa¢ wiérek
kokosowych czy butki tartej, wg mnie
zbyt mocnoingerujg w smaki konsysten-
cje masy makowej. Niektorzy dodaja tak-
ze odrobine kakao czy mlecznej czeko-
lady, ale tu takze trzeba uwazaé. Z catg
pewnoscig w klasycznym makowcu, w
masie powinny pojawic sie blanszowane
migdaty, rodzynki, orzechy, a nawet ka-
watki marcepanu. Jest to lepszy wybor
niz olejek migdatowy, ktéry czesto nada-
jeciastuordynarnego, nachalnego sma-
kuiaromatu. Lepszym wyborem bedzie
olejek makowy. Gotowa usmazona masa
makowa powinna by¢ gtadka i I$nigca.

Mak biaty, znany réwniez jako indyjski lub
kuskus, oferuje co$ wyjatkowego. Nasiona
te pochodzg z maku lekarskiego, podobnie
jak ich niebieskie i czarne odpowiedniki, ale
majg wyrazny kolor kosci stoniowej. Mak
biaty jest powszechnie stosowany w kuch-
ni indyjskiej i potudniowoazjatyckiej, gdzie
dodaje delikatnego smaku i konsystencji
réznym potrawom.

W przeciwienstwie do maku niebieskiego,
biaty ma tagodniejszy smak i nieco stod-

Mistrz Branzy grudzien 2023

szy profil. Czesto dodaje sie go do curry,
deserdéw i mieszanek przyprawowych. Mak
biaty znany jest ze swoich wtasciwosci za-
geszczajacych, dzieki czemu jest doskona-
tym dodatkiem do kremowych zup i sosow.
Mozna go réwniez zmieli¢ na paste i wyko-
rzystac jako baze do potraw.

Jesli uzywasz maku biatego, wazne jest,
aby przed dodaniem namoczy¢ go w cieptej
wodzie lub mleku. Pomoze to zmiekczy¢
nasiona i uwolni ich aromat. Niezaleznie od

tego, czy przygotowujesz bogata korme,
czy wySmienitg chatwe, biaty mak moze
nadac twoim kulinarnym kreacjom subtelny
i zachwycajacy akcent.

Mak czarny, zwany takze lekarskim, to po-
pularna odmiana, ktéra dodaje potrawom
niepowtarzalnego smaku i konsystenciji.
Nasiona te sg szeroko stosowane w roz-
nych kuchniach na catym $wiecie. Choé
moga wygladac podobnie do innych odmian
maku, wyrdznia je ciemny kolor.



Okiem dietetyka

| Na zdrowie! Dlaczego
&8 warto jeS¢ mak? -

Mak lekarski (Papaver somniferum L.) jest

; roéling wymagajacg odpowiedniego podto-

5y £ 7a-roénie na glebach bogatych w préchnice

: 24 j iwapn, dlatego tez jego nasiona zawierajg mndstwo cennych
{ B IwonaZmysto dlazdrowia pierwiastkéw. Nie tylko dodaje smaku zawiera-

Zdrowoczesnipl  jacym go potrawom, ale réwniez przynosi szereg korzysci |

: dlazdrowia. Oto najwazniejsze sktadniki, zpowodu ktérych
warto wtgczy¢é mak do naszej diety:
1. Witaminy i mineraty. To mate ziarno jest bogate w witaminy, takie jak: A, D, E
oraz z grupy B. Ze sktadnikéw mineralnych warto wymieni¢ wapn, fosfor, magnez
izelazo.Odgrywajg one kluczowa role w wielu procesach biologicznych, w tym we
wzmocnieniu uktadu odporno$ciowego, poprawie funkcji mézgu oraz utrzymaniu
zdrowych koéci i skory.
2.Kwasy omega-3. Jest Zrodtem nienasyconych kwaséw ttuszczowych, szczegélnie
tych zgrupy omega-3, m.in. kwasu linolowego. Kwasy te sg niezbedne do prawidto-
wego funkcjonowania uktadu krgzenia—wspierajg obnizanie tzw. ,ztego” choleste-
rolu, co moze przyczynic¢ sie do spadku ryzyka choréb sercowo-naczyniowych. Nie-
nasycone kwasy ttuszczowe sg niezbedne do funkcjonowania uktadu nerwowego,
i aszczegoblnie moézgu, stanowigc ochrone neuronéw.
3. Biatko i btonnik. Mak jest doskonatym Zrodtem biatka roslinnego (100 g maku
zawiera ok. 24 g biatka), co czyni go idealnym dodatkiem dla wegetarian i wegan.
Ponadto obfituje w btonnik, ktéry zapewnia uczucie sytosci oraz chroni przed no-
wotworamijelita grubego. Odzywia réwniez nasze bakterie probiotyczne, sprzyjajac
tym samym utrzymaniu odpornosécioraz dobrego nastroju. Dzieki wysokiej zawar-
tosci btonnika moze rowniez przyczynic sie do regulacji poziomu cukru we krwi, co
jest szczegolnie istotne dla 0séb z cukrzycg oraz insulinoopornoscia.
4. Antyoksydanty. Te zawarte w maku pomagajg zwalcza¢ nadmiar wolnych rodni-
kow tlenowych, chronigc komérki przed tzw. stresem oksydacyjnym. Poprzez dzia-
tanie antyoksydacyjne mak moze zatem przyczynié sie do zapobiegania procesom
starzenia, wielu chorobom przewlektym i nowotworom.
Uwaga —alkaloidy. Warto jednak pamigtac, ze mak, mimo wielu korzysci zdrowot-
nych, zawiera réwniez alkaloidy, ktére wykazujg dziatanie nasenne. Dlatego zaleca
sie umiarkowane spozywanie tych cudownych ziarenek.
Trzebatezzwréci¢ uwage najego kaloryczno$¢, za sprawg obecnoéci kwasoéw ttusz-
czowych zawiera sporo kalorii—100 g maku to ok. 500 kcal. Wtgczajmy go zatem do
diety zumiarem, tak by cieszy¢ sie wszystkimi korzy$ciami, jakie ma do zaoferowania.
Przeciwwskazania. Spozycie maku jest ogélnie uwazane za bezpieczne dla wigk-
szo$ci ludzi, jednak istniejg pewne przeciwwskazania i sytuacje, w ktérych warto
zachowac ostroznos$¢ i ograniczyc¢ ilo$¢ lub wrecz unikaé go: :
: Alergie

e przyjmowanie niektérych lekéw —w tym nasercowych

e choroby zapalne jelit

e problemy z przetwarzaniem alkaloidow

e niektére problemy zwigzane z nerkami

e cigzaikarmienie piersig

e dziecido ukonczenia 2. roku zycia :
Podsumowujac, mak to nie tylko aromatyczny dodatek do potraw, ale réwniez skarb-
nica sktadnikow odzywczych. Zatem wtaczanie go do naszej diety z catg pewnosécig
przyniesie sporo korzys$cizdrowotnych. Zblizajgce sie $wieta temu sprzyjajg. Nalezy
jednak pamieta¢, ze w pewnych sytuacjach powinno sie ograniczy¢ lub catkowicie
wykluczyé mak z naszej diety. :

carotex

aromaty & zapachy
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Czarny mak ma lekko orzechowy i ziemisty smak, ktory nasila sie
po prazeniu lub mieleniu. Jest powszechnie stosowany w wypie-
kach, mozna nim posypac chleb, buteczki i ciasta, dodajac pysz-
nej chrupkos$ci. Nasiona te sg rowniez uzywane w pikantnych
potrawach, takich jak curry, frytki i sosy satatkowe, nadajac im
subtelny smak i atrakcyjno$¢ wizualna.

Oprécz zastosowan kulinarnych, czarny mak ceniony jest rowniez
ze wzgledu na korzysci zdrowotne. To dobre Zrddto btonnika po-
karmowego, zdrowych thuszczdéw i niezbednych mineratéw, takich
jak wapn i zelazo. Nalezy jednak pamietac, ze spozywanie duzych
ilosci nasion maku moze skutkowac¢ pozytywnym wynikiem testu
na obecnos$¢ narkotykow ze wzgledu na Sladowe ilosci opiatdw.

Mak w kuchni i cukierni

Mak od wiekdw jest integralng czescig kuchni europejskiej, dodaje
potrawom niepowtarzalnego smaku i konsystencji. W krajach Euro-
py Wschodniej, takich jak Polska, Wegry i Czechy, jest powszech-
nie stosowany zaréwno w wyrobach stodkich, jak i pikantnych.
Popularnym daniem jest tradycyjny polski makowiec, zawierajacy
bogate nadzienie z mielonego maku, miodu i orzechdw. W Austrii
i Niemczech mak czesto wykorzystuje sie do wypiekdw, szczegdlnie
do deserow, takich jak strudle i ciasta. Klasyczny austriacki deser
mohntorte to wilgotne ciasto przektadane nadzieniem makowym
i polewane polewa czekoladowa. Makiem posypuije sie takze bufki
i precle, dodajac im pysznej chrupkosci i orzechowego smaku.

W kuchni $rodziemnomorskiej mak dodawany jest do tradycyj-
nych ciast greckich czy tureckich. Jednym z takich przysmakéw
jest koulouri, krazek chlebowy pokryty sezamem i makiem, sta-

Dobrane jak w korcu maku

nowigcy przysmak $niadaniowy lub przekaske. Mak jest réwniez
dodawany do greckich deseréw, takich jak baklawa, stodkiego
wyrobu przygotowywanego na bazie semoliny, aromatyzowanego
cytrusami i posypanego obficie makiem.

Te malenkie nasiona posiadajg wyjatkowy orzechowy, lekko stod-
ki, ziemisty smak pozostawiajgcy subtelng goryczke, ktdra moze
podkresli¢ aromat roznych ciast.

Oprdcz poprawy smaku, mak wptywa réwniez na teksture potraw,
czynigc je ciekawszymi i przyjemniejszymi w spozyciu. Nasiona
maja wyjatkowa chrupkos¢, ktéra moze wzbogacic¢ wiele przepi-
sOw. Znajda zastosowanie jako chrupki dodatek dekoracyjny na
wierzchu ciasta, jak tez w jego wnetrzu.

Mak na wigilijnym stole

Mak nie bez powodu stat sie nieodzownym elementem $wigtecz-
nego, a zwtaszcza wigilijnego menu. Jest to czesc¢ tradycji, ktory
ma gtebokie korzenie kulturowe i religijne, symbolizuje $mierc¢
i odrodzenie.

Symbol zycia i odrodzenia: mak rodzi sie, kwitnie, a potem

obumiera, pozostawiajgc nasiona, a te z kolei dajg poczatek no-

wym ro$linom. Ten cykl zycia symbolizuje odrodzenie i wieczny
krag zycia.

Pamiec o zmartych: w tradycji ludowej taczy sie on réwniez

z pamiecig o zmartych. Ma to zwigzek z jego charakterystycznym

czerwonym sokiem, ktory przypomina krew, symbolizujgca zycie,

ale takze meke i Smier¢. W zwigzku z tym mak moze by¢ trakto-
wany jako hotd dla tych, ktérzy odeszli.

Pokuta i oczyszczenie: w tradycji katolickiej mak bywa takze

kojarzony z pokutg i oczyszczeniem. Na wigilijnym stole symbo-

lizuje akt nawrdcenia i gotowo$¢ do przebaczenia.

Element dekoracyjny: poza znaczeniem symbolicznym, jest

réwniez uzywany jako element dekoracyjny potraw, na przyktad

w makowcach i kutiach.

W Polsce mak jest stosowany do przygotowywania réznych po-

traw. Oto kilka tradycyjnych dan wigilijnych, w ktérych odgrywa

istotng role:

¢ Makietki (makowki): jedno z najbardziej charakterystycz-
nych wigilijnych dan z makiem. To rodzaj deseru przygotowy-
wanego z maku, miodu, orzechdw i bakalii. Masa przektadana
jest pieczywem (najczesciej namaczanym w mleku). Jest to
potrawa stodka, ktéra ma swoje autorskie wersje w réznych
regionach Polski.

¢ Makowiec: kolejne tradycyjne danie wigilijne, w ktérym mak
odgrywa kluczowa role. To rodzaj ciasta zawierajgcego nadzie-
nie z maku, cukru, orzechéw, rodzynek i innych sktadnikow.
Czesty element $wigtecznego stotu.

e Kutia: pochodzi z polskiej tradycji wschodniej. Sktadniki kutii
moga sie rdzni¢, czesto zawiera m.in. mak, pszenice, miod,
orzechy i suszone owoce. Jest popularna w wigilijnym menu
zwtaszcza wsérdd osdb wyznajgcych prawostawie.

¢ Makowy barszcz wigilijny: jedna z odmian barszczu, ktéra
zawiera mak, suszone owoce i przyprawy. Jest to danie czesto
przygotowywane na $wieta Bozego Narodzenia.

e Pierogi z makiem, miodem i bakaliami: masa makowa
ukryta jest w klasycznym ciescie z maki, wody i jajka z do-
datkiem szczypty soli i odrobiny masta. [ |
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Domek lukrem malowany

DOMEK Z PIERNIKA
TO JEDNA

Z NAJBARDZIEJ
EFEKTOWNYCH
OZDOB WITRYNY
CUKIERNI CZY
PIEKARNI, ALE TEZ
SWIATECZNEGO
WYSTROJU DOMU.
W CZYM TKWI
SEKRET JEGO
WYKONANIA? I JAK
UNIKNAC ZAWALENIA
SIE KONSTRUKCJI?

LUKREM
malowany

Elzbieta Swiech z Cukierni Hania cukiernictwem zajmuje sie od 25 lat. Od wielu

lat co roku w okresie przedswigtecznym sporg cze$¢ jej czasu zajmuje produk-

cja... domkow. Mniejszych i wiekszych, ale wszystkich piernikowych. Z kazdym
rokiem przybywa na nie chetnych. Cho¢, jak podkresla, receptura na ciasto i lukier opiera
sie na podstawowych tradycyjnych przepisach, to praca nie na jedno popotudnie. Jest
wyjatkowo czasochtonna i wieloetapowa.

Stodki budulec

Ciasto na domek wypieka sie z tych samych sktadnikéw co ciasto na wszelkie inne pier-
nikowe ozdoby. — Sktada sie z masta, cukru, jaja, miodu, sody i przypraw korzennych.
Nie dodaje kakao, méj piernik ma ciemnobrazowy kolor ze wzgledu na dodatek karme-



lizowanego cukru — zaznacza cukierniczka.
Dwa szczegoty sprawiajg, ze rdzni sie od
konwencjonalnej receptury: zmniejszenie
ilosci sody do minimum z racji tego, ze
to $rodek spulchniajacy, a wszelkie ele-
menty sktadowe domku (dach oraz Sciany)
muszg byc¢ ptaskie. Znacznie wiecej jest
za to przypraw korzennych. — Domek ma
pachnieé juz z daleka, stanowi¢ funkcjo-
nalng ozdobe czy to w lokalu, czy w domu,
dzieki ktérej kazdego dnia bedzie pachnie¢
$wietami — dodaje. — Przygotowuje wiasna
mieszanke, na ktdra sktadaja sie cynamon,
gozdziki, kardamon, gatka muszkatotowa,
pieprz i imbir.

Réznica lezy takze w wypiekaniu ciasta.
Nalezy je trzymac w piecu dtuzej, jednak
W hieco nizszej temperaturze. Tak, by fi-
nalnie nie byto spieczone, ale mocno wy-
schniete. Piernik ze swej natury jest mocno
higroskopijny, bo zawiera midd, przez co
bardzo chtonie wilgo¢ z powietrza. — Dla-
tego nawet jesli zmieknie, przed samym
dekorowaniem nalezy go jeszcze podsu-
szy¢ w piekarniku w temperaturze 50°C.
Jesli tego nie zrobimy, moze to grozi¢ po-
pekaniem lukru lub jego odpadnieciem. Bo
lukier nie kurczy sie z piernikiem, a piernik
bedzie sie z czasem nieco kurczy¢ — wyja-
$nia. Jest jeszcze druga metoda, mozna go
zamkng¢ szczelnie w pudetku bez dostepu
powietrza (czyli wilgoci), ale to tez nie daje
stuprocentowej pewnosci.

Domki tworzone w cukierni Hania skta-
daja sie zwykle z 7-8 czesci. Ich podsta-

-

wa réwniez jest piernik. By elementy do
siebie pasowaty, a konstrukcji nie grozito
zawalenie, nalezy najpierw zrobi¢ projekt
na papierze. Odpowiednio wymierzy¢ po-
szczegolne czesci sktadowe i wykonac proé-
be, czy wszystko pasuje. Cho¢ na rynku
dostepne sg specjalne formy na domki,
Ela wycina poszczegdine elementy sama
z kartonu i nastepnie nozem wykrawa je
w ciescie. Jak mowi, daje jej to wieksze
mozliwosci tworcze, bo domki sg niepowta-
rzalne, mogq mie¢ rézne wysokosci i roz-
miary. — Tak naprawde mozna zrobi¢ domek
z 4 elementdw, kamienice, kosciotek czy
chate goralskg — wszystko zalezy tylko od
naszych zdolnosci i wyobrazni — podkresla.

Cukrowa zaprawa

Podstawowym spoiwem oraz elementem
dekoracji domku jest lukier krélewski. Po-
dobnie jak w przypadku ciasta, rowniez
receptura na lukier jest autorska wersja Eli
wypracowang z biegiem kolejnych lat i lu-
krowanych piernikéw. Jak wyjasnia, do kle-
jenia duzych elementéw sktadowych musi
by¢ uzyty twardy lukier, ktéry wyschnie
dostownie w 30 sekund. Co ciekawe, do
tworzenia dekoracji i dripow uzywa tego
samego lukru, ale miesza go na zupetnie
innych obrotach w mikserze. Podstawag
lukru krélewskiego sg oczywiscie biatka
jaj. — Wedtug mnie znacznie lepiej spraw-
dzajg sie surowe biatka. W tym wypadku
niekoniecznie muszg by¢ pasteryzowane,
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bo domki sa raczej ozdoba, nie sg do je-
dzenia, Poza tym salmonella i tak znika po
wysuszeniu lukru w piekarniku.

By lukier byt trwale btyszczacy, nalezy go
wysuszyC¢ po natozeniu. — Wszedzie tam,
gdzie mamy duze powierzchnie obtozone
lukrem (np. dach) i chcemy uzyskac btysz-
czacy efekt, musimy zaraz po natozeniu
wiozy¢ cato$¢ znow do piekarnika. Nie na
pieczenie, ale suszenie — ttumaczy ekspert-
ka i dodaje: — Inaczej lukier w temperaturze
pokojowej matowieje.

Mozna to zrobi¢ nawet w suszarce do grzy-
béw lub innym sprzecie, gdzie zyskamy
efekt podmuchu goracego powietrza. Te
procedury nie muszg by¢ wykonane tam,
gdzie mamy do czynienia z drobnymi ele-
mentami dekoracyjnymi, gdzie finalnie po-
tysku i tak nie bedzie widac.

Cho¢ domki tworzone przez Ele sg zwy-
kle pokrywane biatym naturalnym lukrem,
mozna go oczywiscie barwi¢. — Mogg to
by¢ naturalne barwniki, takie jak kakao,
ale trzeba sie liczy¢ z tym, ze lukier nie be-
dzie btyszczacy. Podobnie problematyczne
moga by¢ barwniki w proszku, ktére beda
sie rozprowadzac nieréwnomiernie — wy-
jasnia Ela. Zdecydowanie odradza takze
barwniki w ptynie, ktére zaburzajg konsy-
stencje lukru, czy tez te na bazie ttuszczu
(np. masta kakaowego), gdyz tworzg grud-
ki. — Moim wyborem sg barwniki w zelu,
ktore idealnie wspdtpracuja. Stawiam tez
na biaty lukier i kolorowe dodatki — pod-
kredla.

Swigteczna peretka

Fenomen piernikowych domkéw polega
miedzy innymi na tym, ze to budowle jadal-
ne. Nawet tak realistyczne detale jak okna
sg wykonane z zelatyny. Pozostate drobne
elementy dekoracyjne robione sg z masy
cukrowej i przytwierdzane na lukrze. To
przede wszystkim artystyczne jadalne reko-
dzieto, ktére wymaga umiejetnosci, czasu
i kreatywnosci. — Praca nad domkiem trwa
wiele godzin, jest podzielona na etapy, wiec
rozkfada sie na kilka dni. Nie radze tej pra-
cy przyspieszac, bo niedoschniety piernik
moze pekng¢, wtedy cata misterna praca
zawali sie. Dobrze wykonany i dosuszo-
ny piernik moze przetrwac wiele miesiecy,
a odpowiednio zabezpieczony nawet rok.
Z calg pewnoscig to wyjgtkowa ozdoba,
ktéra nada Swigteczny charakter kazdemu
wnetrzu. [ ]



KREATYWNY
SUGARCRAFTING
Z ANGELIKA CHWYC

— w cyklu artykutdw Angelika Chwyc,

Mistrz produkcji | Ogrzej kréliczka - zimowy szalik krok po kroku
o artystka, dekoratorka, wtascicielka

KREAT I WNY : 7 E(\fuﬂ SugarArt — Artystyczne Dekoracje
SUGARCRAFTING _ F g 74/ , /CW Cukiernicze, dzieli sie z wami
Z o B S cneclsueren warsztatem tworzenia cukrowo-
Angelika Chwy¢, ambasadorka marki Saracino, -czekoladowych dekoracii.
v SugarArt — Artystyczne Dekoracje Cukiernicze Swiatowej Klasy ekspertka prezentuje:
Y =>» autorskie techniki dekorowania,
www.facebook.com/angelika.chwyc

=> ciekawe eksperymenty
Z surowcami,

=> niezbedne narzedzia i akcesoria,
ktdre utatwiajg prace dekoratorom.

,o.grzej — ZlmOw """"""""" SZallk ..............
kroliczka Fkrok po kroku

1. Przygotuj masy w kolorach zblizonych 2. Zréb z nich rownej dtugosci watki,
do tych na zdjeciu. lekko je przygniec¢ i watkuj. Zostaw na
pdzniej 1/3 najjasniejszej zottej masy,
atakze catag czarng i bragzowa.

5-7.Kolejny etap to zmiana kierunku
przejécia koloréw. Sciskaj mase i zréb
z niej watek tak, zeby w przekroju
widoczne byto wspomniane przejscie
pomiedzy odcieniami.

3i4.Przewatkujmasy?2-3 razy,

a nastepnie zt6z materiat na pot,
robigc matg zaktadke, tak aby po
chwili watkowania kolory zaczety sie
przenikac.

BRYM Mistrz Branzy grudzier 2023
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819. Pot6z element na podstawie ciemniejszym kolorem do 10i11. Przygnie¢ krawedzie watkiem, a potem przygnie¢ od
dotu, a nastepnie przygnie¢ krawedzie, aby uzyskaé ksztatt gory jeszcze w trzech miejscach (uzyj mniejszego watka, aby
widoczny na zdjeciu 9. powstato 5 wgtebien i 4 wypustki).

13. Pod delikatnym katem poprzecinaj caty
element w czterech miejscach, zaczynajac
12. Owe wypustki mozesz jeszcze od najwyzszych punktow.

nieco wyciggnaé, zréb to ruchem ) 14. Przygotuj rozwatkowang na ptasko
przypominajagcym szczypanie.

z6tta mase, potnij ja w prostokaty.

4:.-1_ __ |

15. Nastepnie umie$¢ te prostokaty 16. Powtdrz czynnoséé jak na zdjeciu 12, 17. Nastepnie rozwatkuj czarng mase
pomiedzy rozcieciami— nadmiar masy zeby jeszcze bardziej wyciggnaé na ptasko, zréb z niej materiat i pokryj
odetnij. najwyzsze punkty cukrowego elementu.  nim element od géry.

18119. Wykonaj pie¢ watkéw z brgzowej
masy i umie$¢ je w zagtebieniach. Na
$rodku nat6z najwiekszy, po bokach
nieco mniejsze i jeszcze mniejsze na
krawedziach. Caty element mozesz nieco
wydtuzyé/rozciggnaé, tak aby pézniej
przecigé go w potowie.

A\

MistrzBranzy.pl Ky
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20. Jedng potowe potdz na

rozwatkowanej zottej masie, zeby
wykonac¢ ptaski element dzielgcy
odbicie lustrzane twojego wzoru.

e
23. Po chwili, gdy zwiekszy swojg
dtugo$é¢ 3-4 razy, zostanie juz
mocno ztgczony i bedzie mozna go
rozwatkowaé na podstawie. Zroluj
watek na 2-3 r6zne grubosci.

26.Kazdy z pocigtych plasterkow
zgnie¢ po jednej stronie, aby bardziej
przypominaty liécie.

21.7t6z oba elementy ze sobg i sklej
odrobing wody.

24.Nastepnie przetnijizobacz, jak
w przekroju wyglada fantazyjny lisé
ostrokrzewu.

27. Nastepnie rozwatkuj nieco brgzowej
masy i przyklej na wierzchu rézne
wielkosci symetrycznych lisci. Gdy
zapetnisz pozgdang wielko$¢ materiatu,
rozwatkuj lekko plastry, aby wyréwnaty
sie zmasg, na ktorg je przyklejasz.
UWAGA! Nie watkuj zbyt mocno, aby
nie rozciggna¢ wzordéw za bardzo.

28.Po6zniej mozesz dowolnie docinaé
i uktada¢ materiat na figurkach.

Ogrzej kréliczka - zimowy szalik krok po kroku

22.Wez wzorek w palce dfoni

i powolutku dociskaj dookota wzorek
do wewnatrz. Za pomoca tego ruchu
zacznie sie on nieco wydtuzaé.

25.Przed kolejnym etapem nalezy
zabezpieczy¢ wzorek folig i wtozyé na
kilka godzin do lodéwki. Gdy bedzie
schtodzony, z tatwoscig go pokroisz,
nie tracac ostro$ci obrazka.

Tak prezentuje sie szalik,
ktoéry wykonatam dla krélika.
Bawcie sie dobrze podczas
modelowanial!
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20% OSZCZEDNOSCI ENERGII’

Piec obrotowy ze zintegrowanym systemem odzysku ciepfa i Sciang ceramiczng wewnatrz komory wypiekowej
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CIEPLO ZOSTAJE W PIECU

Aby obnizyé powszechnie znane wysokie temperatury spalin pieca
obrotowego, na tylniej scianie komory wypiekowej pieca LuxRotor
zamontowano zespolong izolacja cieplng (bloczki ceramiczne) potaczona
zsystemem odzysku ciepta.

To co w komorze wydaje sie prosta ,iciana ceramiczng”, okazuje sie
wyrafinowanym urzgdzeniem stuzgcym do odzyskiwania ze spalin
maksymalnejilosci energii.

Straty ciepta przy zatadunku i roztadunku pieca sa szybko uzupetniane,
przy czym spowolnieniu ulega szybki spadek temperatury

Zintegrowany system Bloczki ceramiczne, Wersfo 7 20czepem gormym,
odrysku clepla. Zespolona izofacia cleping,
Wersia z platforma.

*porownanie zostato wykonane na piecu Luxrotor LR-86 H oraz Luxrotor Ecostone LR-86-H

Zyczymy Panstwu zdrowych, spokojnych
i pelnych rodzinnego ciepta Swiat Bozego Narodzenia
oraz pomyslnosci 1 sukceséw w Nowym Roku.
Zespo6t GUZ Technika Piekarnicza

L . . L. . . Godziny otwarcia:
GUZ Technika Piekarnicza Sp. z 0.0. @ ul. Budryka 4  41-103 Siemianowice Slaskie pn - pt: 8.00- 17.00

remnsramcal  1el: 32 2294927 o Telx+3B 30MH8ER  e-mail: biuro@guztech.com.pl e www.guztech.com.pl sob: 8.00- 13.00
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KONCEPCJE ODPIEKU
SA ROZNE

GETH

Piekarze dysponuja dzisiaj réznorodnymi narzedziami do tworzenia wtasnych
koncepcji punktu odpieku sklepowego, a tym samym do wykreowania pozycji na
rynku. Mimo tego, jak réznorodne moga byc¢ koncepcje punktéw z odpiekiem, jedno
pozostanie zawsze tematem wspolnym — wtasciwy piec. To od niego wiele zalezy.

Dobrze zaplanowane nowo powstate sklepy, stacje z od-

piekiem, punkty gastronomiczne muszg sobie odpowie-

dzie¢ na podstawowe pytania: jakie produkty, w jakim
czasie i w jakich ilosciach majg byc pieczone? Na jakim etapie
produkcji towar bedzie dowieziony do sklepu? Czy oferta, jaka
stanowi pieczywo, jest gtdwnym celem, czy moze inne gastro-
nomiczne koncepcje (jak chocby ciepte przekaski az po petne
formy bufetowe) maja takie samo znaczenie? Jak wazny dla nas
i klienta jest wiarygodny dowdd na to, ze przygotowanie przeka-
sek odbywa sie na miejscu, a nie jest to jedynie fikcja oparta na
odgrzewaniu? Jakich kwalifikacji oczekujemy od pracownikéw?
Jak wyglada koncepcja logistyczna?
Po rozpatrzeniu wszystkich aspektdéw zwigzanych z ideg odpieku
i wyklarowaniu wtasnej koncepcji nalezy podjac decyzje o najle-
piej dopasowanej stacji.

PIEC KONWEKCYJNY - MIWE AERO

W przypadku produkcji réznorodnego asortymentu i zatozenia do-
stepnos$ci towaru w szerokiej gamie przez caty dzien wiasciwy jest
wybor pieca wszechstronnego. Takiego, ktory nadawat sie bedzie

zardwno do produktow z ciasta potfrancuskiego, jak i do butek do-
starczanych na réznym etapie produkcji (garowane, niegarowane,
mrozone, z potzapieku). MIWE aero jest piecem konwekcyjnym.
Elastycznym i wszechstronnym z wielu powodoéw: wielkosci, liczby
blach (4-16) i wyposazenia technicznego. Dla nietypowych pro-
duktow czesto niezbedny jest wydajny system zaparowania, dla
innych specjalny program do pieczenia produktéw mrozonych, sg
to przyktadowe opcje dostepne za naci$nieciem guzika.

Regularnie wykorzystywane programy mozna zapisa¢ w stero-
waniu i dowolnie przywotywac. Dzieki opcji startu nocnego piec
jest gotowy do pieczenia wczesnie rano, system power down oraz
wielowarstwowa szyba odbijajaca ciepto gwarantujg oszczed-
ne uzytkowanie. Duza szyba odstaniajgca towar w piecu i jasnhe
$wiatto halogenowe perfekcyjnie oddajg obraz tego, co dzieje sie
w $rodku. Oszczedno$¢ energii | wody gwarantuje nowy system
cleaning control 3.0 — petna automatyzacja czyszczenia.

POLKOWY - MIWE CONDO

Jesli natomiast autentyczne (nie tylko wizualnie) rzemiesinicze
pieczenie ma by¢ udziatem sklepu z odpiekiem, polecany jest piec
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potkowy MIWE condo. To miniatura pieca potkowego z ptytami
hertowymi. Szerokie przeszklone drzwi pozwalajg klientom na
wglad do jasno oswietlonych potek, gdzie np. piecze sie bochenek
chleba. Wyjatkowo spokojna atmosfera pieczenia umozliwia wy-
piek szerokiej gamy produktow na réznym etapie produkcyjnym.
Ciepto oddziatuje bezposrednio na spod produktu, nadajgc mu
specyficzny charakter, jasne boki oraz stabilny spod. Dlatego tez
w produktach z tego pieca mocno zaakcentowany jest rustykalny
charakter. Piec dostepny jest w opcji z wieloma pdtkami, przy
czym kazda stanowi oddzielny modut z wtasnym sterowaniem.
Idealna sytuacja do wypieku szerokiego asortymentu w tym sa-
mym czasie. Stosownie do miejsca w sklepie moze byc¢ ,ptyt-
ki” — na blachy ustawiane obok siebie lub , gteboki” — na blachy
ustawiane jedna za druga.

Niepraktykowana przez konkurencje opcja modutu z dwoma pot-
kami daje oszczedno$¢ miejsca (komory majg wys. 13 cm) i kosz-
téw (jedno sterowanie dla 2 pétek). MIWE condo jest rowniez
oferowany w kolorze czarnym. Piece te sg czesto wykorzystywane
w hotelach, modutowa budowa i szeroki wybdr wielkosci moz-
na tatwo dopasowac do potrzeb lokalowych oraz produktowych.

DO PIECZYWA | PRZEKASEK
- MIWE BACKCOMBI
| MIWE FRESH FOOD SYSTEM

W miejscu, gdzie majg by¢ pieczone nie tylko réznorodne arty-
kuty piekarnicze, ale tez ciepte przekaski, niezbedna jest kom-
binacja réznych stacji, jak np. MIWE backcombi (konwekcja +
piec potkowy) lub uszyta na miare stacja sktadajaca sie z modu-
tow nakfadanych na siebie, jak kostki z systemu cube fresh food
system. Dzieki temu systemowi mozemy zaproponowac kliento-
wi dowolnie skonfigurowane moduty, ktdre mozna modyfikowac
i rozbudowywac zgodnie z preferencjg. Powierzchnia wypiekowa
moze wzrasta¢ wraz z popytem na dane produkty. Do systemu
fresh food zaliczany jest piec konwekcyjny cube:air na 3 bla-
chy 60 x 40 z zaparowaniem, a takze piec potkowy cube: stone
wersja pieca potkowego z zaparowaniem, oraz piec cube:fire ze
specjalng wysoka temperaturg na potrzeby pieczenia pizzy czy
tarty na bazie ciasta chlebowego.

W tym ostatnim odpiek odbywa sie na hercie w spokojnej atmos-
ferze pieczenia. Oczywiscie gwarantuje on stabilny spdd.Bardzo
wysoka temperatura umozliwia pieczenie przekasek, ktore tylko
w takich warunkach ujawniajg najlepsze walory smakowe.
Najmtodszym dzieckiem systemu fresh food jest modut cube:ste-
am dedykowany produktom gastronomicznym. Oprdcz walorow
wypiekowych typowych dla pieca cube:air modut cube:steam
posiada system statego zaparowania z regulacjg wilgotnosci, za-
lecang dla wszystkich dan przygotowywanych na parze (gastro-
nomicznych). Modut dostepny jest z maks. 5 blachami 60 x 40.

DO MUFFINEK, CROISSANTOW
| CIASTECZEK - MIWE GUSTO

Ciasteczka, croissanty, muffinki to tylko przyktady produktow,
ktore dajg najwieksze obroty w kawiarenkach typu coffeeshop,
coffee cake & more i innych punktach szybkiej obstugi. Nawet
jesli nie sg to produkty wiodgce (najczesciej zaledwie dodatek do
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kawy), to i tak zapewniajg dobrg frekwencje klientéw i sg ideal-
nym uzupetnieniem baréw espresso. W takich punktach spraw-
dzajg sie stacje odpieku typu ,plug ‘n bake”, ktére uruchamia sie
po wiozeniu wtyczki do gniazda, a obstugujacy nie muszg byc
specjalnie szkoleni.

MIWE gusto, najmniejszy piec na rynku, nie zajmuje duzo po-
wierzchni, ma wtasny zbiornik na wode i mozna go wykorzy-
stywa¢ w niemal kazdych warunkach. Jego niewielkie gaba-
ryty nie umniejszaja technicznej sprawnosci, ktéra ma wptyw
na dobra jako$¢ produktu koncowego. Warto zaznaczy¢, ze
w punktach kawiarnianych lepiej odpiekac czeSciej i mniejsze
anizeli duze partie. [ ]
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LESAFFRE

LET’S WORK 7L

ABY LEPIEJ ODZYWIAC | CHRONIC

W nadchodzacych dekadach, wraz ze wzrostem
populacji na swiecie, bedziemy musieli odkry¢ zrow-
nowazone sposoby zapewnienia zdrowe] zywnosci
dla wszystkich, jednoczesnie przyczyniajac sie do
ochrony srodowiska. W Lesaffre wierzymy w nieogra-
niczone mozliwosci, jakie daje biotechnologia, np.
fermentacja mikroorganizmow.

Naszg ambicjg jest wykorzystanie ogrom-
nego postepu zachodzacego w nauce
fermentacji i przyczynienie sie do jej
rozwoju. Dzis im wieksze postepy robimy
w naszych badaniach, tym lepiej rozumie-
my nature fermentacji i wrazliwg strukture
mikroorganizmow. Znajdujemy lepsze ich
zastosowanie w zywieniu i zdrowiu ludzi,
zwierzat i roslin, w smaku i przyjemnosci
jedzenia, biotechnologii przemystowej, jak
rowniez w naszej podstawowej dziatalno-
sci - rozwigzaniach dla piekarstwa.

Nasza misja

IMAGINED BY

NASZA PLANETE

W Lesaffre wspotpracujemy
Z najlepszymi zespotami na Swiecie, poswiecajac
swojg energie i entuzjazm na budowanie tej rozwo-
jowej platformy.

Dzieki zaangazowaniu i pasji naszych zespotow
stworzylismy unikalng platforme innowacji, ktéra
jest w stanie zaspokoic tak rézne potrzeby jak rézno-
rodnos¢ pieczywa z catego swiata, ludzka odpor-
nos¢, redukcja antybiotykdw w paszach dla zwierzat,
zastgpienie pestycyddw w ochronie upraw i wiele
innych rozwigzan.

Nasze zespoty posiadajg determinacje i kreatyw-
nos¢ potrzebne do budowania tej odwaznej przy-
sztosci. Wszyscy jestesmy w petni zaangazowani we
wspolng prace, aby lepiej odzywiac i chronic¢ nasza
planete.

Aby z pasja i zaangazowaniem wypetnia¢ nasza
misje, skupiamy dziatalnos¢ wokot 4 klastrow i 10
jednostek biznesowych. Obstugujac rynki pieczenia,
smaku i przyjemnosci jedzenia, opieki zdrowotnej
oraz biotechnologii przemystowej, nasze zespoty
nieustannie poszerzajg wiedze na temat fermentacji.

Wspotracujemy, aby lepiej odzywiac i chronic
nasza planete, by sprosta¢ wyzwaniom

Zmieniajacego sie Swiata
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Nasza dziatalnosé

Szeroki wachlarz

jednostek
biznesowych

Realizujemy zasade partnerstwa - jestesmy dumni
Z tego, ze sScisle wspotpracujemy z naszymi klienta-
mi, partnerami i innymi interesariuszami. Wspolnie
opracowujemy nowe, innowacyjne rozwigzania, aby
sprostac ich stale zmieniajgcym sie potrzebom,
atakze potrzebom ichklientéw. W tym celu taczymy
wiedze naszych centrow badawczo-rozwojowych
i aplikacyjnych z opiniami klientow, dzieki czemu
mozemy wspottworzy¢  zupetnie nowe oferty
i udoskonalac juz istniejace. Wierzymy, ze nasza rola
jest pomaganie naszym klientom w przewidywaniu
przysztych wyzwan, pomaganie im w adaptacji
i zachecanie do innowacji. W Lesaffre posiadamy
wiedze i zasoby, aby cos zmienic¢. Pracujac ramie
w ramie z naszymi klientami wtasnie to robimy.

Lesaffre od 170 lat jest kluczowym graczem na
Swiatowym rynku fermentacji. W oparciu o site tego
doswiadczenia iréznorodnosci stale wspdtpracujemy

12

2.7 s 600

m | |a Ifd a ekspertéw R, D&

euro obrotu 77
Nasze rozwiazania 6 3 , R
dystrybutowane sa zaktadéw produkeyjnych

centra nauk stosowanych

"185 50
krajach pracowni krajach
analizy
Sensorycznej

11,000 | 50
96

miedzynarodowych
partnerstw

pracownikéw Baking Center™
Campus Lesaffre

narodowosci

z klientami, partnerami i naukowcami w celu znale-
zienia coraz bardziej trafnych odpowiedzi na potrze-
by zwigzane z odzywianiem, zdrowiem, ekologig
i poszanowaniem naszego srodowiska.

Rozwigzania piekarskie DObre dla pieka rzy -
dobre dla konsumentow

Wspdtpraca z Lesaffre przynosi korzysci piekarzom
na catym swiecie. Zaréwno ich firmom, jakiich klien-
tom, w postaci zdrowia oraz dobrego samopoczucia.
Przede wszystkim rados¢ z dobrego chleba to cos,
co wszyscy dzielimy - chwila na ponowne odkrycie
smakéw dziecinstwa i delektowanie sie ich auten-
tycznoscig, smakiem i aromatem.

Dzieki naszym drozdzom i sktadnikom piekarniczym
pomagamy piekarzom stworzy¢ atrakcyjne nowe
produkty, Swiezo wyjete z pieca.

Nasze doswiadczenie w produkcji chleba sprawia,
ze jestesmy zaufanym partnerem dla duzych i matych
piekarni. We wszystkich naszych dziataniach i proce-

sach, niezaleznie od branzy, jestesmy odpowiedzialni.

=

Zapraszamy do kontaktu:z\zespotem handlowym’Lesaffre

oraz na=streny www.lesaffre.pl/www.interactivebakingcenter.com

Wydajnosc¢ w piekarni-to nasz priorytet. Optymalne
wykorzystanie zasobow jest bardzo wazne przy
wypieku chleba, poniewaz piekarze muszg byc
w stanie sprzedawac swoje produkty w odpowied-
niej cenie. Nieustannie poszukujemy rozwigzan ukie-
runkowanych na bardziej wydajng produkcje chleba,
poprzez redukcje lub eliminacje odpaddw i optymali-
zacje czasu potrzebnego na wypiek.

W dzisiejszym szybko zmieniajagcym sie swiecie
piekarze iich klienci szukajg sposobdw na utatwienie
sobie zycia. My chcemy im w tym pomoc. Oprocz
naszych sktadnikoéw i narzedzi cyfrowych wspieramy
piekarnie kazdej wielkosci za pomoca naszej sieci
Baking Center™ Udostepniamy klientom nasza
wiedze i doswiadczenie w formie pomocy technicz-
nej, rozwoju produktow i proceséw oraz szkolen.

Matgorzata Pielok

Marketing & PR Manager
Lesaffre Polska S.A.


https://www.lesaffre.pl/
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Mistrz produkcji 3\% Receptury na s$wieta

d 1gor Zaritskyi
Warsaw Academy of Pastry Arts by Sempre

BUCHE DE NOEL MAK
- MUS WANILIOWY

IPYE  Mistrz Branzy grudzien 2023



BISZKOPT DZOKON

200g maka migdatowa Lubeca

55g makaT45

200g cukier puder

235¢g jajka

175g biatka

30g cukier

40g masto 82% Debic

Zest z pomaranczy (2 szt.)

Potaczy¢ wszystkie suche sktadniki, oprécz cukru. Dodaé
jajka. Ubi¢ biatka z cukrem, potaczy¢ dwie masy. Dodac ciepte
(roztopione) masto z zestem z pomaranczy. Wypieka¢ przez
10 minut w temperaturze 170°C.

MASA MAKOWA

450 g mak niebieski

100g konfitura pomaranczowa

375g syrop cukrowy (1:1)

45¢g sok zcytryny

Mak zagotowaé¢ w wodzie, przecedzi¢, doda¢ syrop

cukrowy i sok z cytryny. Wszystkie sktadniki zagotowaé. Ubi¢
blenderem do uzyskania jednolitej, jasnej masy. Wymiesza¢
z konfiturg pomaranczowa.

na swieta Mistrz produkcji

MUS WANILIOWY G

6g Zelatynaw listkach

565g $mietanka 35% Debic

10g ekstrakt waniliowy

135g biata czekolada Zephyr Barry

45g likier Grand Marnier

Zelatyne zalaé zimna woda i zostawié na 5 minut. Rozgrzaé

250 g $mietanki z ekstraktem waniliowym, nie doprowadza¢ do
wrzenia. Rozpuscié¢ biatg czekolade, dodac¢ goraca $mietanke,
wszystko ubi¢ blenderem. Dodac¢ Zelatyne, nastepnie pozostatg
schtodzong $mietanke. Cato$¢ ubi¢ blenderem. Pozostawi¢

na 6 godzin w lodéwce. Ubi¢ w mikserze, dodajac likier Grand
Marnier

KONFITURA POMA

2000g pomarancze
500¢g cukier
65g likier Grand Marnier

Z pomaranczy obrac¢ skorke, bez biatej czesci, pokroi¢ w stomki.
Wycisnaé sok.

Blanszowa¢ 3 razy po 7 minut, zmienia¢ wode za kazdym razem.
Dodac¢ sok, cukier i skérke pomaranczows, zagotowa¢ do
temperatury 102,5°C. Miksowaé wszystko w Robot Coupe przez
10 minut. Doda¢ likier Grand Marnier, wymieszac.

WYKONCZENIE

Biszkopt nasmarowac¢ konfiturg pomararniczows, nastepnie
masamakowa. Wyszprycowac¢ ubity ganache waniliowy, zwinagé¢
w rolade, udekorowaé musem oraz konfitura.



Mistrz produkcji % Receptury na s$wieta

Magdalena Adamska
sous chef, Kaiser Patisserie

DACQUOISE Z PRALI
LASKOWEGO I M
KONFITURA WISNIO
WANILIOWY Z KA

DACQUOISE

Biatko 125g

Cukierdrobny 50g

Cukier puder 75g

Maczka migdatowa 50g

Maczka z orzecha laskowego 50g

Cukier puder i maczki wymieszaé

lub potaczyé w thermomiksie.

Biatka podbi¢, doda¢ cukier drobny
w 3 partiach, ubi¢. Potgczyé z miksem
maczki i pudru, szprycowacé do rantu
$r.18. Piec w 180°C przez 20-25 min.

Mistrz Branzy grudzien 2023

PRALINA Z ORZI A
LASKOWEGO I M ALOW
Orzechy laskowe blanszowane 60g
Migdaty blanszowane 60g

Cukier krysztat 120g

Orzechy uprazy¢ (150°C, ok. 15 min).

Z cukru przygotowacé karmel, dodaé
ciepte orzechy, wymieszaé, wytozy¢ na
blache z mata silikonowag, odstawié¢ do
wystudzenia. Zmielié.

ORZECHA
LLOW,

RAZ KREM
TONKA

KREM WANILIOW
Z TONKA I KAWA
Smietanka 36% (1) 250g
Laska wanilii 1
Ziarnatonki 1,5g
Ziarnakawy 10g

Masa zelatynowa 21g
Biata czekolada 140g
Smietanka 36% (2) 250g

Z pierwszych 4 sktadnikow przygotowaé
infuzje. Odstawi¢ na 24 h. Przygotowana
$mietanke z przyprawami przecedzi¢
(ewentualnie dowazy¢ brakujacy

ptyn), podgrza¢ do 85°C, doda¢ mase
zelatynowag, zalaé czekolade, potaczyé,
zblendowag, dodajgc zimng $mietanke
(2). Odstawi¢ do krystalizacji na dobe.
Ubi¢ przed uzyciem.

KONFITURA WISNIOWA
Purée wisniowe 150g

Cukier 40g

PektynaNH 4g

Amaretto 30g

Purée podgrza¢ do 45°C, dodaé miks
pektyny z cukrem, zagotowa¢, dodaé
amaretto. Wyla¢ do zabezpieczonego
folig rantu $r. 14, zamrozi¢.
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Justyna Sekunda
pastry chef, Sekunda w kuchni

DACQUOISE

SPOD

Biatka 300g

Cukier 128g

Wiorki kokosowe 173 g
Cukier puder 202g
Maka 60g

Kwiat soli

Ubi¢ biatka ze szczypta soli

oraz cukrem, jak na beze. Przesia¢
make z cukrem pudrem i potaczyé ja
z widrkami kokosowymi. Wymieszaé

suche i mokre sktadniki. Piec w temp.

180°C okoto 10 min.

ZELKA TRUSK!/ A
PektynaNH 8g
Cukier 95g

puree mrozone truskawkowe
Ponthier 370g

Podgrzaé purée z truskawek do 40°C.
Wymieszaé¢ doktadnie cukier z pektyna.
Zagotowac. Gotowac przez okoto 20's,
caty czas mieszajgc. Zamrozi¢ zelke.

/ E

CHRUPKA

Liofilizowane truskawki 30g
Prazony stony kokos 30g
Prazynka 60g

Olej z pestek winogron 30g
Biata czekolada 60g

Rozpusé¢ olej z czekoladg

w mikrofaléwce lub kapieli wodne;j.
Wymieszaé z prazynka truskawka

i kokosem, konsystencja powinna byt
lekko wilgotna. Wytozy¢ bardzo cienko
na zamrozony biszkopt. Zamrozi¢.

MUS KOKOSOW

Czekolada kokosowa Weiss

(bez laktozy) 260g

Smietanka 33% (1) 400g
Smietanka 33% (2) 200g

Zelatyna wieprzowa + bardzo zimna
woda 8g+40g

Zelatyne potaczyé z zimng woda

i odstawi¢ na minimum 15 min.
Smietanke (1) ubi¢ do konsystencji
rozpuszczonych lodéw, wtozy¢ do
lodéwki. Smietanke (2) zagotowag,
doda¢ napeczniatg zelatyne i przela¢ do
czekolady. Zblendowac ze $mietanka

i czekolada. Odstawi¢ do lodéwki

w kontakcie z folig do osiggniecia
temp. 30°C. Gotowy mus czekoladowy
potaczy¢ z ubitg $mietanka (2).

ZLOZENIE

Gotowy mus wlaé¢ do formy silikonowej
lub rantu cukierniczego, wtozyé zelke,
dola¢ mus, wtozyé biszkopt z chrupka.
Zamrozi¢ na 48 h. Gotowy deser mozna
zamszowac¢ lub polaé polewg mirror
glaze.

MistrzBranzy.pl
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Wojcierz Rzepecki
Executive Pastry Chef
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SOS

Smietanka36% 100g

Mleko skondensowane stodzone 100g
Cukier krysztat 100g

Jagermeister 100g

Pieprz mtotkowany

Wykona¢ karmel gaszony. Zredukowa¢. Po ostygnieciu
doprawi¢ jagermeisterem oraz pieprzem do smaku.

Ziemia

Czekolada Zephyr 200g
Malto 50g

Cukier bragzowy 50g

Pali¢ biatg czekolade do wykonania ziemi—140°C okoto 15 min
w piecu na ztoto. Ostudzié. Zblendowa¢ w thermomiksie.
Potaczyé z malto i cukrem. Odstawi¢ na blasze do
przeschniecia.

MUS

Kefir 100g
Maslanka 100g
Smietanka36% 100g
Cukier 30g
Zelatyna 5g

Woda 25¢g

Smietanke z cukrem ubi¢ na 3/4. Zelatyne namoczyé w zimnej
wodzie. Potgczy¢ kefir, maslanke oraz ubitg $mietanke. Dodaé
rozpuszczong ciepta zelatyne. Wypetni¢ forme kenel i mrozi¢.

ZELKA ZUBROWA

Sok jabtkowy ttoczony 300g

Zubrowka bison grass 150 g

Cukier puder 25¢g

Zelatyna 10g

Sok jabtkowy 60g

Sok ttoczony, zubréwke i puder wymieszaé. Zelatyne
namoczy¢ w zimnym soku jabtkowym, rozpusci¢ i doda¢ do
reszty. Miesza¢. Wla¢ do formy spiralnej i gteboko mrozi¢.

na swieta Mistrz produkcji

PATE DE FRUIT

Purée kwasne jabtko 300g
Puréeyuzu 50g

Jabtko $wieze (szarareneta) 150¢g
Zelatyna 6g

Sok jabtkowy 30g

Potgczy¢ purée oraz jabtko szara reneta obrane i pokrojone
w drobng kostke. Wymiesza¢ z przygotowang zelatyna.
Wytozy¢ do formy matej potkulii takze mrozic.

CHIPS
Jabtko jonagold

Jabtko pokroi¢ na mandolinie w poprzek, pouktadaé na macie
silikonowej i suszy¢ w 95°C.

GARNISZ

Rukiew wodna

SPRAY
Wyciag z kwiatu pomaranczy

Kwiat pomaranczy umieséci¢ w atomizerze.

ZAMSZ

Czekolada Zephyr 508

Masto kakaowe 30g

Biaty barwnik do ttuszczu

Pertowy brokat jadalny

Zamsz wykona¢ wg sztuki z czekolady, masta i barwnika.
Zamszowa¢ zamrozone potkule. Na pétkulach rozdmuchaé¢
pertowy brokat.

SKLEADANIE

Na $rodek talerza utozy¢ ring o $rednicy ok. 8 cm. Wytozyé

w nim cienka warstwe sosu i zasypaé go ziemia. Sciggnaé
ring. Na wierzch utozy¢ wezeséniej wyciggniety mus kenel,
obok pate de fruit w formie potkuli, a nastepnie zamrozony
$wider z zelki Zubrowej. W mus wbi¢ chips z jabtka, a na
wierzch utozyé garnisz z rukwi wodnej. Na koniec z wysokosci
raz wcisng¢ atomizer z kwiatem pomaranczy.
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Mirostaw Kurek

help4bakery, stowarzyszenie RzemiesInik

CYNAWNV

ZACZYN

Mleko 210g

Cukier 80g

Drozdze 30g

Maka pszenna typ 500 210g

Ciepte mleko wymieszaé z drozdzami, cukrem i maka.

Odstawi¢ na 30-60 min do wyro$niecia.

CIASTO

Zaczyn 530g

Z6ttkajaj 80g

Cukier waniliowy 10g

Maka pszenna typ 500 390g
Masto 80g

Sol 5g

Zaczyn, z6ttka i cukier waniliowy wymieszaé¢ z maka.
Po potaczeniu doda¢ masto pokrojone w kostke i sél.

Wymieszaé doktadnie. Odstawi¢ do spoczynku na okoto

30 min, zabezpieczy¢ ciasto folig, aby nie wyschto.

BRVE  Mistrz Branzy grudzier 2023

MASA CYNAMONOWA

Masto 160g
Cukier muscovado 80g
Cynamon 12g

Wymieszaé sktadniki do konsystencji smarownej masy.
Ciasto rozwatkowaé na prostokat okoto 50 x 30 cm, na

3/4 powierzchni rozsmarowa¢ mase maslang. Ztozy¢ ,na

4 warstwy”, tak by uzyska¢ prostokat, w ktorym bedg

4 warstwy ciasta i 3 warstwy masta. Odstawi¢ do spoczynku.
Rozwatkowa¢ ciasto na grubo$¢ okoto centymetra i pokroié
na dtugie paski o szerokos$ci okoto centymetra, by powstaty
kawatki o wadze ok. 80-100 g. Energicznym ruchem zrolowa¢
kazdy w taki sposdb, aby uzyskac dtugi ,$widerek”, nastepnie
zwing¢ w supetek lub w kulke. Tak przygotowane ciastka
odstawié¢ do rozrostu w temperaturze (maksymalnej) 28°C,
aby nie wytopi¢ masta.

Po rozro$cie posmarowaé cynamonki rozktéconym jajkiem,
mozna réwniez posypa¢ biatym cukrem dekoracyjnym, tzw.
perlistym. Wypieka¢ przez 12-15 min w temperaturze
180-200°C (w zalezno$ci od rodzaju pieca).
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terravita

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

KOSTKA PIER TE

FINANCIER PI

Masto palone 135g

Cukier 150g

Zmielone orzechy wioskie 112g
Cynamon 5g

Czarne kakao 5g

Przyprawa do piernika 15g
Maka pszenna 96 g

Sol 3g

Proszek do pieczenia 5g

Krem smarowny Bellaria orzechowy 30g
Biatko 270g

Masto doprowadzi¢ w rondlu do
temperatury 144°C, po czym ostudzié¢

w zimnej wodzie. Potgczy¢ suche
sktadniki, doda¢ krem orzechowy, biatko
iwymieszaé wszystko razem. Doda¢
ciepte masto. Wymieszaé i rozsmarowac
na blache z ciastem kruchym. Piec przez
15 min w temp. 180°C. Ostudzié¢ i zamrozi¢.

CRUNCH

Czekolada mleczna Bellaria
kuwertura34,5% 140g
Pasta migdatowa 24g
Ptatki feuilletine 168 g
Ziarno kakaowca 20g

. o NAMELAKA Z A DODATKOWO
ROZF_)I:'SCf'Cl f:zekolade Z past’a Mleko 180g Krem smarowny Bellaria
w mikrofaléwce, wymieszaé Glukoza 15g o smaku toffi 500g

zresztg sktadnikow.
Zmielone gozdziki 20g

Skérka z pomaranczy 12g ZLOZENIE
KONFITURA 7 .

Czekolada Bellaria Na blat piernikowy wytozy¢ crunch
Suszone morelle 300¢g kuwertura56% 350g i zamrozié. Nastepnie wylaé krem toffi
Sokzpomarariczy 300g Masa zelatynowa 15g i zamrozi¢. Na kostke wytozy¢ konfiture
Sokzcytryny 508 Smietana 33% UHT 350g i ponownie schtodzi¢. Cato$é zamknaé
PektynaNH 4g podbitym kremem namelaka i zamrozié.

Cukier 20g Gotowa blache pokroi¢ w kwadraty.
Ozdobi¢ $wigtecznymi ksztattami

wykonanymi z czekolady.

Mleko zinfuzjowaé z glukoza,
o — gozdzikami i skdrka z pomaranczy.
Morele gotowa¢ z sokami, az zmiekna, Zala¢ czekoladg, mase zelatynowa
anastegpnie zblendowadé. Przestudzi¢é do i zblendowaé. Dodaé zimng $mietane
temp. 40°C, doda¢ pektyne wymieszang  iponownie zblendowaé.

z cukrem i ponownie zagotowac.


http://terravitapro.pl/
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Ana Davila, Pastry Chef
|\ technolog firmy Barbara Luijckx

A

WISZACE BOMBKI
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BARBARAGK LUIICKX

JAKOSC

PIERNIK
Maka pszenna 400g
Cukier puder 300g

Kakao Extra Dark Barima Artisanal
(kod 22/24GT781) 25¢g

Przyprawa piernikowa 20g

Pasta Mokka Dreidoppel (kod 239) 5g
Pasta Wanilia Dreidoppel (kod 67310) 20g
Cynamon 5g

Proszek do pieczenia 12g

Soda oczyszczona 6g

Mleko 150g

Miéd 70g

Olej 250g

Maslanka 300g

Jaja 3szt.

Rum biaty 40g

Wszystkie suche sktadniki wymieszac¢ i przesia¢ przez sito.

Zagotowa¢ mleko i miod z pastg mokka, a nastepnie ostudzié.
Do roztworu doda¢ maslanke, jaja, olej, rum i paste waniliowa.

Nastepnie doda¢ suche sktadniki, doktadnie wymieszac.
Ciasto rozsmarowa¢ na blaszce wytozonej pergaminem i piec
przez 15-20 minut w temperaturze 180°C.

Upieczone cisto wystudzi¢ i wycig¢ krazki jak do tortu.

KREM POMARANC?

Purée pomaranczowe 200g

Jaja 4szt.

Cukier 180g

Pasta Pomararicza Dreidoppel (kod 0201) 20g

Masto (zimne) 320g

Sanett Dreidoppel (kod 0320) 25g

Purée pomaranczowe, cukier i jaja podgrza¢ do 80°C, ciagle
mieszajac, dodaé Sanett i paste pomaranczowa. Odstawié¢ na
5 minut, a nastepnie doda¢ zimne masto. Miesza¢, az masto
potaczy sie zkremem. Krem wylaé na wyciete krazki piernika,
cato$¢ zamrozié.

TECHNOLOGIA

DESIGN

MUS POMARANCZO
Z CYNAMONEM

Czekolada deserowa 56% Barima Artisanal
(kod CHN35XXA3) 220g

Smietana 30% 220g

Sanett Dreidoppel (kod 0320) 60g

Pasta Pomararicza Dreidoppel (kod 0201) 50g
Cynamon 10g

Ubita $mietana 30% 700g

Zagotowac¢ $mietane, rozpuéci¢ w niej Sanett i potaczyé

z czekoladg, tworzac ganache. Doda¢ paste pomaranczowg
icynamon. Na koricu doda¢ ubitg $mietane i doktadnie
wymieszacé.

ZLOZENIE

Czeé¢ musu wla¢ do silikonowej formy, wtozy¢ zamrozony
piernik z kremem pomaranczowym, natozy¢ kolejng cze$é
musu i drugg warstwe piernika z kremem, nastepnie - reszte
musu i cato$é przykry¢ trzecig warstwa piernika z kremem.
Cato$¢ zmrozi¢. Zamrozony tort wyjaé z formy i pokryé biatym
zamszem Barima Artisanal (kod APO379NE) oraz ztotym
barwnikiem pertowym w sprayu Barima Artisanal (kod
FP041817).

DEKORACJE

Do udekorowania uzy¢ dekoracji czekoladowych Barbara
Decor:

Czerwone Bombki Barbara Decor (kod 33745)

Choinki zestaw (biate) Barbara Decor (kod 33857)


https://www.barbara-luijckx.pl/nasze-kreacje,wiszace-bombki,756.html
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LAT

400 g Ciasto Suszona
Sliwka E limited

200golej
200 gjaja

' ELKA C A
300 g sok pomaranczowy
250 g sliwka suszona
2grozmaryn
10 g skdrka z pomaranczy
10 g zelatyna
40 g sok pomaranczowy

na swieta

Zeelandia

I1US CZE VY
450 g Arabesque Lait 34

1050 g $mietanka
(30% ttuszczu)

20 g zelatyna

90 g woda

1g gozdzik mielony

1g cynamon mielony

1g przyprawa piernikowa

VIORKI
ZEKOLAZ
60 g Arabesque Noir 58

)SOB PRZYGOTOWANIA

Mistrz produkcji

tLASAG
113 g Arabesque Blanc 29
350 g Paletta Cold
15 g zelatyna
87 g Smietanka
(30% ttuszczu)
205 g syrop glukozowy
35 g cukier

)EKORA
250 g Kruche Klasyczne
112 g masto
10gjaja

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢ na $rednich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach 60 x 20 cm. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut. Wystudzi¢. Wycia¢ 4 krazki o $rednicy 15 cm.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczyé w 40 g soku pomarariczowego. Sok pomarariczowy
300 g, sliwki, rozmaryn i startg skorke zagotowaé, dodaé namoczong zelatyne. Cato$é
zblendowa¢ na gtadka pulpe. Tak przygotowang mase w ilosci 150 g wytozy¢ do 4 ringéw
o $rednicy 15 cm, a nastepnie docisngé wczeéniej wycietymi blatami. Cato$¢ zamrozic.

Widrki czekoladowe: Czekolade zatemperowac, wylaé na blat marmurowy i cienko
rozsmarowac. Kiedy czekolada zacznie krystalizowa¢, skrobaé szpachelka tworzac ptatki

lub wiérki. Schtodzi¢.

Mus czekoladowy: Zelatyne namoczyé¢ w wodzie. Smietanke 300 g zagotowaé razem

z przyprawami, doda¢ namoczong zelatyne, wymiesza¢, zala¢ czekolade. Catosé
zblendowaé. Ubi¢ 750 g $mietanki. Przygotowany ganache potaczy¢ na dwa razy z ubitg
$mietanka. Musem w ilosci ok. 400 g na sztuke wyla¢ 4 ranty do ok. 3/4 wysokosci

i posypac¢ na $rodku przygotowanymi wczes$niej wiérkami czekoladowymi w iloéci15 g
na sztuke. Nastepnie zatopi¢ wcze$niej przygotowane zmrozone krazki — delikatnie
dociskajgc do wysokosci rantéw. Zamrozié.

Glasage: Smietane, syrop glukozowy i cukier zagotowaé. Gorgcym ptynem uptynnié
zelatyne i zala¢ czekolade, doda¢ barwnik i Paletta Cold. Miksowaé. Torty wybi¢ z rantéw,

odwrécié. Polewa¢ zamrozone torty w temperaturze ok. 35°C.

Dekoracja: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty (przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Wywatkowac¢ kruche ciasto na grubosé¢ ok. 0,4 cm,
wykroi¢ 4 krazki o $rednicy 16 cm. Wycigé w nich fantazyjnie gwiazdki r6znej wielkoéci.
Wypieka¢ w temperaturze 190°C przez ok. 10 minut. Wystudzi¢. Kruche dyski dekoracyjne

utozy¢ na wierzch tortu.

Kolejnosé przyrzadzania Blat — Zelka owocowa — Wi6rki czekoladowe — Mus czekoladowy

- Glasage — Dekoracja.

Receptura na: 4 sztuki - 4,08 kg


https://www.zeelandia.pl/pdf/katalog_jesien_zima_2023.pdf
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polski smak, niemiecka jakosé

DROZDZOWE §

Mistrz Branzy grudzien 2023

Maka pszenna typ 550 10,00 kg
Jaja 2,75kg

Uldo Drozdzowe Swiezosci 1,00 kg
Cukier 1,00kg

Masto 0,75kg

Mleko w proszku 0,50 kg

Drozdze 0,50kg

Sol 0,09kg

Woda 2,501

Ciasto 19,09kg

Czas mieszania: miesiarka spiralna
e wolno: 3 min

e szybko: 6 min

Temperatura ciasta: 26-27°C
Lezakowanie: 10 min

Nawazka: 90 g

Garowanie: 45-50 min

Czas pieczenia: 12 min
Temperatura pieca: 190°C


https://www.uldo.pl/index.php?Drozdzowe-swiezosci
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IMNANYH

PLUS - Lokalno$¢, Tradycja, Natura...
P.P.U. “PLUS” Sp. z 0.0.

LODZRIE PRZYSMZARI
DOBRE NA GALE I NA SWIETA

Podczas Branzowych Minitargéow
w todzi zorganizowanych przez firme
PLUS goscie mieli okazje sprébowac
todzkich przysmakéw przygotowa-
nych specjalnie na te okazje. Braty
one udziat w konkursie na najlepszy
z nich. Wszystkie sktadniki potrzebne
do ich przygotowania mozna kupi¢
w hurtowni PLUS, a ponadto otrzy-
mac¢ GRATIS ksiazke “Technologia
produkcji wyrobéw piekarsko-cu-
kierniczych”.

Ciasto kruche:

Masto 150 g

Cukier puder Stidzucker 95 g
Maczka migdatowa 45 g
Jajka70g,S6l3 g

Maka 400 g

Wszystkie suche sktadniki potaczyc
z mastem. Dodac¢ jajka, potaczyc.
Rozwatkowac¢ na grubos¢ ok. 3 mm
miedzy dwoma pergaminami. Schto-
dzi¢. Wytozy¢ ciastem formy do mo-

Il Mistrz Branzy grudzien 2023

noporcji. Zamrozi¢. Piec w 180°C przez
ok. 15 minut.

Krem kawowy:

Mleko 125 g, Cukier 80 g
Z6ttka 90 g, Masto 400 g
Skoncentrowana pasta kawa

Prospona 70 g
Z trzech pierwszych sktadnikdéw
wykona¢ krem budyniowy. Dodac

skoncentrowang paste kawowg, wy-
mieszaé, ostudzi¢. Masto napowie-
trzy¢, dodawa¢ matymi porcjami krem
kawowy.

Ztozenie:

Do korpuséw z ciasta kruchego natozy¢
porcie nadzienia Frutamax wisnia,
nastepnie dekoracyjnie wycisng¢ krem
kawowy. Zalaé¢ glazurg. Dekorowad
azurkami czekoladowymi i czarng

porzeczka kandyzowana.

NAPOLEONR/

BAKELS
Krem:

Krem budyniowy Enbelett BAKELS 800 g
Mleko 3,2% 2000 g
Margaryna Kremowa Kruszwica 800 g

Krem Enbelett potaczy¢ z mlekiem,
mieszac¢ przez 3 min za pomocag rozgi na
$rednich obrotach. Margaryne napowie-
trzyé, potaczy¢ z wczesniej przygoto-
wanym kremem budyniowym. Tak
przygotowanym  kremem  przetozy¢
wypieczone blaty z ciasta francuskiego.

L z

SERNIR PIERNIROW Y
Z POMARANCZ/,

’f-

{csm

Ciasto kruche piernikowe:

Piernik kasztelanski CSM 600 g

Jaja225¢g

Margaryna Bake 80% CSM 200 g
Maka 500 300 g

Wszystkie sktadniki taczymy w jednolitg
mase, nastepnie schtadzamy. Tak
przygotowane ciasto kruche piernikowe
watkujemy i wycinamy okragte spody.
Podpiekamy je w 200°C w piecu przez
10 minut, nastepnie wycinamy paski
i wyktadamy do potowy rant ciastem
kruchym piernikowym.

Nadzienie serowe:

Ser twarogowy Bieru 450 g

Ser kozi 250 g

Smietana Bierun 400 g

Biata czekolada 140 g

Jaja200g

Z6ttka 50 g

Krem extra CSM 50 g

Maka ziemniaczana 15 g

Meister Pomaranczowy CSM 300 g

Twarogi mieszamy na wolnych obrotach
do potaczenia na gtadkg mase i po kolei
dodajemy émietane z rozpuszczona
czekolada, jajka, zottka, krem extra
przesiany z maka ziemniaczang. Na
koncu wsypujemy cukier, mieszamy
4 minuty i wylewamy do wczesniej
przygotowanych rantow wytozonych
piernikiem kasztelanskim. Na wierzch
szprycujemy pomarancze i zaciggamy
tyzeczka lub patykiem. Cato$¢ odpie-
kamy w 140-150°C przez 80-90 minut
w zaleznosci
Dekorujemy wedtug uznania.

od wielkosci rantow.


https://www.plus.biz.pl/

RARMELOTHR/

JOGURTOW /

T o~
BRAUN GRADGS
Spdd:

Muffin soft Braun 1500 g
Jaja850¢g, Olej675 g
Woda 150 g

Sktadniki wymiesza¢ na wolnych
obrotach ptaskim mieszadtem ok.
3 minuty.

Karmelotka:
Jabtko Karmelotka Grados 1400 g

Karmelotke wyszprycowac na
surowe ciasto. Piec w temperaturze

180°C przez ok. 45-55 minut.

Mus jogurtowy:

Smietanka ubita bez cukru 1200 g
Alaska jogurtowa Braun 600 g
Woda (1) 1200 g

Zelatyna 25 g, Woda (2) 125 g

Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie
(2), podgrzac. Alaske rozpuscic¢
w wodzie (1) i potaczy¢ z podgrzana
zelatyng, cato$¢ potaczy¢ z ubitg
$mietanka. Mase wytozy¢ na wystu-
dzone ciasto, wyrownac i schtodzic.

Receptury na swieta % Mistrz produkcji

Zel dekoracyjny Miruar:
Miruar biaty Braun 400 g

Zel rozpuécié i doprowadzi¢ do temp.

ok. 30°C, wyla¢ na schtodzone ciasto.

L
)
>

BROWNIE Z ZULIKIEM
CALLEBAUT®

BELGIUM 1911
Brownie:

Madagascar 67,4% Barry 80 g

Masto 143 g, Jaja115¢g

Cukier Muscovado 50 g, Rodzynki 60 g
Kakao Extra Brute Barry 13 g

Maka T450 38 g, Kawa inka 20 g
Cukier 57 g, St6d 50 g, Sol 2 g

Czekolade podgrzej do temp. 40°C,
dodaj delikatnie  ubij,
stopniowo dodawaj jaja, nastepnie
cukry i na sam koniec stéd. Dodaj
suche sktadniki, doktadnie wymieszaj,
dodaj rodzynki i jeszcze raz wymieszaj.
Wypiekaj w 180°C przez ok. 20 minut.

masto i

Krem inka:

Smietanka 36% Bierun 315 g
Ziarna kawy 20 g, St6d 20 g
Zephyr 34% Cacao Barry 105 g
Zelatyna 180 bloom 4 g
Inkal10g

Smietanke zagotuj z ziarnami kawy,
przecedz na czekolade, dodaj zelatyne
i zblenduj. Dodaj stod i inke, zblenduj.
Odstaw na 12 h do krystalizacji. Ubij.

MONOPORCJA PIERNIR
Z MARCHEWR/Z,

<4
[

Podstawa:

Ciasto Kruche 50 Komplet 250 g

Maka pszenna 550 250 g

Masto 220 g

Jaja 25 g, Kakao 20 g
Przyprawa korzenna 3 g

Surowce potgczyc¢ razem, wywatkowac na
ok. 3 mm i wycig¢ ciasteczka na pod-
stawe. Piec przez ok. 8 minut w temp.
190°C.

Zelka marchewkowa:

Sok marchewkowy 400 g

Starta marchewka 100 g

Stabilizator Neutralny Komplet 90 g

Stabilizator doda¢ do soku i zblendowac,
dotozy¢ startg marchewke, wyla¢ w mate
foremki do zastygniecia. Zamrozi¢.

Mus piernikowy:

Smietanka 33% Bierun (ubita) 600 g
Kiddy Weiss Komplet 250 g
Stabilizator Neutralny Komplet 90 g
Mleko 150 g, Przyprawa korzenna 5 g

Mleko zagotowac z przyprawa, potaczyc
Kiddy Weiss, dodac
matg porcje ubitej $mietany (ok. 200 g)

ze stabilizatorem i

w celu zahartowania, a nastepnie reszte.
Wymiesza¢ do jednolitej konsystenc;ji.
Kremem wypetniamy potowe formy
sylikonowej, przektadamy zelka, naste-
pnie dopetniamy kremem. Chtodzimy ok.
2 h i zamrazamy. Oblewamy zamrozone
ciasto, a nastepnie dekorujemy.

Dekoracja:
Glazura dekoracyjna na bazie Kiddy
Weiss, elementy dekoracyjne: korzenna

gabka jadalna, kandyzowana mini-

marchewka, posypka i element czekola-
dowy.



https://www.plus.biz.pl/
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MARARUI/

PR/ALIN/A RARMELI
BARBARAGNLULICKX
Sktadniki:

Czekolada biata 29% Barima
Artisanal 320 g

Masto 80 g, Cukier 140 g

Syrop glukozowy 40 g, Woda 40 g

Pasta Waniliowa Dreidoppel 16 g,
Purée Marakuja Zentis 280 g

Podgrzac¢ cukier i syrop do temp. 180°C
tworzac karmel. Do karmelu dodac

purée marakuja i paste waniliowa,

wymieszac i ostudzi¢ do 50°C, a naste-
pnie wla¢ do czekolady i wymieszac,
doda¢ miekkie masto.

SERNIK NOWOJORSHKI
Dawn
Kruszonka czekoladowa:

Dawn Creme Cake Mix czekol. 700 g
Margaryna Kruszwica 210 g

Miesza¢ sktadniki do uzyskania kru-
szonki. Wytozy¢ do rantow, podpiec
w temp. 160-180°C przez ok. 10-12
minut.

Masa serowa i wykonczenie:

Serek $mietankowy Mlekoma 2600 g
Dawn NY Style Cheesecake Mix 780 g
Woda 600-650 g, Pasta arachidowa
Jabex: Crunch 570 g , Smooth 600 g
Nadzienie Toffee Filling Jabex 600 g
Siekane orzeszki arachid. 300 g
Chocodrops mleczne Dawn 600 g
Olej120 g

Ser miesza¢ z NY Style Cheesecake Mix
do powstania gtadkiej masy. Dodac
wode i miesza¢ jak najkrécej. Potowe
masy serowej potgczy¢ z pastg arachi-

dowag Crunch. Na wypieczone spody
natozy¢ po 100 g pasty arachidowej
Smooth. Natozy¢ 2 masy serowe do
rantow jedna po drugiej. Piec w temp.
140°C przez 60 minut. Po upieczeniu
natozy¢ nadzienie toffi i posypac orzesz-
kami. Uptynni¢ polewe wraz z olejem
i polac sernik.

WISNIOW /A CHMURRK/

terravita

Whipping ganache:

Smietana UHT 33% Bierun (1) 500 g
Glukoza 50 g, Cukier inwertowany 50 g
Czekolada Bellaria biata 28% 480 g
Masa zelatynowa 88 g

Smietana UHT 33% Bierun (2) 800 g

Ser twarogowy Cremette Hochland 800 g

Zagotowac $mietane (1), glukoze i cukier.
Zala¢ czekolade potaczong z masa
zelatynowa i zblendowaé. Doda¢ $mie-
tane (2), zblendowa¢. Dodac ser, zblen-

dowac. Odstawi¢ do chtodnina 12 h.

Wisniowe pate de fruits:

Wisnie mrozone 300 g, Woda 280 g
Cukier (1) 60 g, PektynaNH 10 g

Cukier (2) 240 g, Kwasek cytrynowy 14 g
Gorgcawoda 14 g

Cukier (1) wymieszac z pektyna. Wisnie,
cukier (2) i wode podgrza¢ do temp.
40°C. Dodaé pektyne i gotowacé do temp.
102°C. Wla¢ rozpuszczony w goracej
wodzie kwasek cytrynowy i wymieszacd.

Pralina z orzecha laskowego:
Orzechy laskowe prazone 150 g, Sol 3 g
Cukier krysztat75 g, Woda 30 g

Z cukru i wody utworzy¢ karmel. Dodaé
orzechy laskowe i je obtoczy¢. Odstawié
do wystudzenia. Dodac sol i zmielié.

Ztozenie:
Z zatemperowanej czekolady-kuwertury
56% Bellaria przygotowa¢ dwa krazki

i dekoracje. Na jeden krazek potozy¢
whipping ganache, a do jego $rodka
wytozy¢ wisniowe pate. Natozy¢ drugi
krazek i kolejng warstwe ganache.

W jego srodek wytozy¢ orzech. praline.
Ozdobi¢ dekoracjami z czekolady.

] o
SERNIRN BRZOSRKRWINIO W)
Z BABELR/AMI

tr
ZENTIS )
Ciasto:
Blat biszkoptowo-ttuszczowy 40x60

Masa serowo-brzoskwiniowa:

Ser twarogowy mielony Bierurr 1000 g
Cukier Stidzucker 200 g

Nadzienie brzoskwiniowe

Zentis 1600 g

Smietana 33% Bieruri 1500 g
Zelatyna 60 g, Woda 300 g

Ser potaczy¢ z cukrem i nadzieniem
brzoskwiniowym Zentis. Smietane ubié
na puszystg mase, wymiesza¢ z masa
serowg i przygotowang wczesniegj
zelatyng. Cato$¢ rozsmarowaé na blacie
biszkoptowym i pozostawi¢ do stezenia.

Galaretka z Pop&Joy:

Galaretka neutralna 700 g, Woda 2000 g
Zelki Zentis Pop&Joy po 120 g
marakuja, malina, limonka, jagoda

Na wierzch masy serowej wyla¢ %
neutralnej galaretki. Kolorowe zelki
Pop&Joy wymiesza¢ i rozsypa¢ na
zastygajacej galaretce. Pozostawi¢ do
stezenia. Zala¢ pozostata czescia
galaretki, pozostawi¢ do stezenia. M

£
e-mail: zamowienia@plus.biz.pl P | J 5
www.plus.biz.pl

Zaopatrujemy cukiernie, piekarnie, lodziarnie i gastronomie

P.P.U. "PLUS" Sp. z o.0.
ul. Tuwima 98, 90-031 £6dz
tel. (42) 674 52 24
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Mistrz zarzqdzania | Wprowadz s$wiqteczny klimat za pomocq dekoracji

W IEDr Swiateczny klimat

studio
projektowe

hert

Swietlisty pejzaz — zaczynamy

od atmosfery. Przytulne o$wietle-

nie i urokliwa dekoracja wnetrza
to klucz, warto powiesi¢ girlandy o sub-
telnym Swietle w odcieniach cieptej bieli,
uzyskamy w ten sposéb atmosfere przy-
tulnosci tak wazna, gdy za oknem panu-
je mrok. Wykorzystaj lampiony w formie
$wigtecznych motywdw, takich jak gwiaz-
dy i choinki, aby wprowadzi¢ dodatkowy
element dekoracyjny.
Naturalne akcenty — materiaty pocho-
dzenia naturalnego i neutralne kolory to
trendy krolujgce w catej branzy aranzacji
i dekoracji wnetrz. Odnosi sie to réwniez
do ozddb $wigtecznych. Wiekszos¢ produ-
centow dekoracji choinkowych i okazjo-
nalnych na $wieta 2023 oferuje produkty
wykonane np. z drewna, szkfa czy metalu.

Za pomoca dekorac)|

Boze Narodzenie, czas radosci, jedzenia i wspolnego Swigtowania,
stanowi doskonafg okazje dla piekarzy i cukiernikow do wyczarowania
wyjatkowego klimatu. W trakcie Swigt aromatyczne zapachy wypetniaja
powietrze, a stodkie smakotyki staja sig gwiazdami stofu.

Wprowadzenie magii Swiat nie koriczy sig jednak na pysznych wypiekach
- to réwniez gra Swiatet, kolorow i pieknych dekoracji. Oto kilka inspiracji,
ktore pomoga wprowadzic Swiateczny czar.

Sprawdzg sie tez ozdoby $wigteczne z pa-
pieru. Mozna je réwniez wykonac¢ samo-
dzielnie — umies¢ gatazki sosny w duzych

wazonach przy stolikach, aby wprowadzi¢
zapach bozonarodzeniowego drzewka. Uzyj
szyszek jako ozdobnych elementdw na pot-
kach czy w oknach. Pamietaj, ze najwaz-
niejsze to dostosowac dekoracje do cha-
rakteru przestrzeni.

Powrot do przesztosci — w tym roku
mozna zaobserwowac silny powrdt do tra-
dycyijnych 0zddb. Swieta to czas, ktdry bu-
dzi nostalgie, wiec producenci, nawigzujac
do tych emociji, oferujg szklane, drewniane,
ceramiczne bombki lub metalowe figurki
przedstawiajgce dziadka do orzechdw, elfy,
laski cukrowe, mikotaje, renifery, gwiazd-
ki, batwany itp. Takie ozdoby choinkowe
postrzegane sg jako symbole rodzinnych
tradycji i wspdlnego spedzania czasu. Ko-
jarzg sie z dawnymi zwyczajami, budujgc
atmosfere jednosci i wspdinoty.

x]


https://www.facebook.com/HERTstudio

Wprowadz swiqteczny klimat za

Przyciagajaca ekspozycja wypiekow
— mozesz stworzy¢ ciastka ze $wigteczno-
-zimowymi motywami, takimi jak choin-
ka, batwanek. Dodaj do wystawy wypie-
ki udekorowane jadalnymi ozdobami, np.
gwiazdkami, $niezynkami. Wyrdznij spe-
cjalne $wigteczne wypieki, umieszczajac je
na podestach lub pod szklanymi kloszami,
tworzgc wrazenie prezentdéw. Wystarczy
troche wyobrazni, aby stworzy¢ aranza-

cje, ktdére przyciagng wzrok i zacheca do
zakupdw. Dodaj ozdobne etykiety z zycze-
niami, aby podkresli¢ wyjatkowy charakter
kazdego produktu.

Zestawienia smakowe — zmodyfikuj
menu, dodajac specjalne $wigteczne smaki.
Przygotuj piernikowe babeczki, makowiec
czy rozgrzewajgce napoje, takie jak kawa
z nutg cynamonu albo herbata z syropem
z peddéw sosny. To jedynie kilka opcji, ktére

pomocq dekoracji

mogq zaskoczyc¢ klientdéw. Stwodrz
ekskluzywne zestawy prezentowe,
ktore zawierajg $wigteczne sma-
kotyki.

Kalendarz adwentowy — zaskocz
klientow kalendarzem adwento-
wym z niespodziankami. Kazdego
dnia mogg odkrywac nowy $wig-
teczny przysmak lub promocje, co
sprawi, ze wizyta w twojej piekarni
stanie sie codzienng radoscia. To
doskonaty sposob na budowanie
napiecia i ekscytacji wérod klien-
téw w okresie przed$wigtecznym.
Wprowadzenie $wigtecznego kli-
matu do piekarni to tworzenie do-
$wiadczenia, ktore angazuje zmy-
sty klientéw, buduje wspomnienia.
Podejscie holistyczne uwzglednia-
jace dekoracje, smaki, zapachy
przyciagnie klientow. Wazne jest,
aby zadbac o kazdy detal, kierujac
sie nie tylko aktualnymi trendami,
ale przede wszystkim dazeniem do stwo-
rzenia miejsca z charakterem. Swigtecz-
na magia w piekarni to sposob na zwiek-
szenie sprzedazy, ale rowniez budowanie
trwatych relacji z klientami i sprawienie,
ze piekarnia stanie sie integralng czescig
Swigtecznych tradycji lokalnych spotecz-
nosci. Zyczymy wesotych przygotowan
i smacznego pieczenia! u

Mistrz zarzqdzania
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Choc¢ katalog takich sytuacji nie
jest zamkniety, w ustawie dos¢
szeroko opisano przyktady zda-
rzen okreslanych jako czyny nie-
uczciwej konkurencji. Naleza do nich m.in.:

e wprowadzajagce w biad oznaczenie
przedsiebiorstwa,

o fatszywe lub oszukancze oznaczenie
pochodzenia geograficznego towaréw
albo ustug,

e wprowadzajgce w btad oznaczenie to-
warow lub ustug,

® naruszenie tajemnicy przedsiebiorstwa,

¢ nakfanianie do rozwigzania lub niewy-
konania umowy,

¢ nasladownictwo produktéw,

e pomawianie lub nieuczciwe zachwalanie,

nieuczciwa lub zakazana reklama.

W szczegolnosci ostatnia z wymienionych

praktyk nierzadko trapi branze spozywcza.

Zmaga sie z nig wiec takze rynek produkcji

oraz sprzedazy wyrobow piekarskich i cu-

kierniczych, na ktérym dziatajg zaréwno

niewielkie podmioty gospodarcze, jak i

duze koncerny dysponujgce znacznymi

$rodkami finansowymi przeznaczonymi na
dziatalno$¢ marketingowa. Nalezy przy tym

Co w prawie piszczy
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Nieuczciwa konkurencja

Czy zdarzylo ci sie, ze wiasciciel innej firmy
podjgt wobec ciebie dziatanie sprzeczne

z prawem lub dobrymi obyczajami, ktore
zagrozito lub naruszyto interes twdj lub
konsumentow? Jesli tak, oznacza to, Ze miates
do czynienia z czynem nieuczciwej konkurencji,
czyli zjawiskiem, ktoremu prawo stara sie
przeciwdzialaé poprzez ustawe o zwalczaniu

nieuczciwej konkurencji.

podkresli¢, ze nie skala reklamy decyduje
0 nieuczciwym lub zakazanym charakterze.
Jednak im wigkszy jej zasieg, tym dotkliw-
sze mogaq by¢ konsekwencje prawne sto-
sowane wobec podmiotu, ktory dopuszcza
sie takiej praktyki. Aczkolwiek nie oznacza
to, ze metoda ta w praktyce postuguja sie
wytgcznie duzi uczestnicy rynku.

Jak wynika z przepiséw ustawy, czynem
nieuczciwej konkurencji w obszarze promo-
cji produktéw moze by¢ reklama sprzeczna
z przepisami prawa, dobrymi obyczajami

lub uchybiajaca godnoséci cztowieka. Z ta-
kimi przypadkami mamy do czynienia na
przyktad w sytuacji, gdy zawiera ona tre-
$ci dyskryminujace ze wzgledu na rase,
pte¢, wiek, religie, orientacje seksualng,
niepetnosprawno$¢, wyglad zewnetrzny
czy status finansowy. Moze ona tez pole-
gac na nielegalnym wykorzystaniu cudzych
utwordw chronionych prawem autorskim.
Jako nieuczciwg uznaje sie tez reklame
wprowadzajgcg w btad i mogaca przez to
wptynac¢ na decyzje klienta co do nabycia
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towaru lub ustugi. Reklama wprowadzajaca
w btad moze w szczegdlnosci obejmowac
fatszywe informacje na temat produktu
lub ustugi, przypisywanie im fatszywych
wihasciwosci lub celowe ukrywanie pew-
nych faktoéw, na przyktad w zakresie skta-
du, miejsca pochodzenia surowcéw, tech-
nologii produkcji lub miejsca wytworzenia
towaru. Warto podkresli¢, ze zjawisko to
prowadzi nie tylko do naruszenia intere-
séw ekonomicznych innych producentéw
i sprzedawcow, ale moze w daleko idacy
sposob szkodzi¢ interesom konsumentdw.
Dzieje sie tak zardwno poprzez nadszarp-
niecie ich zaufania do catej branzy produ-
centow, jak i narazenie ich bezpieczenstwa
poprzez wywotanie sytuacji, w ktérych sg
narazeni na ryzyko zdrowotne.

Zakazang reklamg jest takze wypowiedz,
ktoéra, zachecajac do nabywania towaréw
lub ustug, sprawia wrazenie informacji
neutralnej. Chodzi o sytuacje, gdy rekla-
ma zostata sformutowana w sposéb pozor-
nie obiektywny (niekiedy wrecz ekspercki,
profesjonalny czy naukowy), cho¢ w rze-
czywistosci promuje konkretny produkt lub
ustuge. Podobny charakter maja tresci mar-
ketingowe odwotujace sie do uczuc klientow
przez wywotywanie leku, wykorzystywanie
przesadow lub tatwowiernosci dzieci.
Ponadto do grupy nieuczciwych praktyk
w zakresie reklamy zalicza sie informacje
handlowe w sposdb istotny ingerujgce
w sfere prywatnosci. Mozemy mie¢ z tym
do czynienia w przypadku gromadzenia
informacji o kliencie bez jego wyraznej
zgody, a nastepnie wykorzystywania po-
zyskanych w ten sposéb danych do celow
marketingowych. Dziatanie to polega takze
na nadmiernej personalizacji reklamy, czy-
li przypadkach wykorzystywania informa-
cji na temat klienta bez jego $wiadomosci
w celu zaprezentowania mu odpowiedniego
(z perspektywy tworcy przekazu marketin-
gowego) produktu lub ustugi dostosowa-
nych do potencjalnych potrzeb nabywcy.
W jaki sposdb prawo stara sie przeciw-
dziata¢ opisanym zjawiskom? Na gruncie
wspomnianej ustawy za zwalczanie nie-
uczciwych praktyk rynkowych odpowie-
dzialni sg przede wszystkim przedsiebiorcy,
ktdrych interesy zostaty naruszone w wy-
niku podjecia dziatan sprzecznych z pra-
wem lub dobrymi obyczajami. Odbywa sie
to na drodze postepowania sgdowego po-
przedzonego obowigzkowg proba polubow-
nego rozwigzania zaistniatego sporu (np.

formalne wezwanie). Przepisy wskazuja na

mozliwo$¢ wysuniecia nastepujacych zadan

w stosunku do podmiotu, ktéry dopuscit

sie naruszenia:

¢ zaniechania niedozwolonych dziatan,

e usuniecia skutkéw niedozwolonych
dziatan,

e Zzlozenia jednokrotnego lub wielokrot-
nego os$wiadczenia odpowiedniej tresci
i w odpowiedniej formie (np. przepro-
szenia, publicznego poinformowania
o dopuszczeniu sie niedozwolonych
praktyk),

e naprawienia wyrzadzonej szkody (tj.
wyptaty odszkodowania — zaréwno za
faktycznie poniesione straty, jak i w za-
kresie utraconych korzysci),

e wydania bezpodstawnie uzyskanych ko-
rzysci,

e zasadzenia odpowiedniej sumy pieniez-
nej na okreslony cel spoteczny zwia-
zany ze wspieraniem kultury polskiej
lub ochrong dziedzictwa narodowego
—jezeli czyn nieuczciwej konkurencji byt
zawiniony.

Istotne znaczenie ma przy tym przepis,
wedle ktérego ciezar dowodu prawdziwo-
$ci wypowiedzi zawartych w reklamie spo-
czywa na osobie, ktdrej zarzuca sie czyn
nieuczciwej konkurencji zwigzany z wpro-
wadzeniem w btad. Z wniesieniem rosz-
czenia na droge sadowa nie mozna zbyt
dtugo zwlekaé, poniewaz przedawnia sie
ono z uptywem zaledwie 3 lat.

Poza Sciezka cywilng istnieje takze mozli-

wos¢ wystgpienia na droge administracyj-

na, czyli zajecia sie sprawg przez organy
administracji powotane do ochrony praw
przedsiebiorcow i konsumentéw. Nalezg do

nich na przyktad powiatowi rzecznicy praw
konsumentow i Prezes Urzedu Ochrony Kon-
kurencji i Konsumentéw oraz Wojewddzki
Inspektor Inspekcji Handlowej czy Rzecznik
Matych i Srednich Przedsiebiorcow.

Co istotne, w przypadku niektorych czy-
now nieuczciwej konkurencji ustawodawca
przewidziat réwniez odpowiedzialno$¢ kar-
ng. Oznacza to, ze dowolna osoba, w tym
poszkodowany przedsiebiorca, moze w ta-
kiej sprawie wystosowac zawiadomienie
0 mozliwosci popetnienia przestepstwa na
policji (ustnie lub pisemnie), jak réwniez
do prokuratury. Z dziataniami w zakresie
nieuczciwej lub zakazanej reklamy wigze
sie potencjalna odpowiedzialno$¢ w postaci
kary aresztu albo grzywny.

Teoretycznie istnieje wiec szeroki wachlarz
mozliwosci przeciwdziatania czynom nie-
uczciwej konkurencji w zakresie reklamy.
Wszystkie dostepne drogi zwalczania takich
zjawisk wymagaja jednak podjecia okre-
$lonej inicjatywy, w szczegdlnosci przez
przedsiebiorcow, ktorych interes zostat
zagrozony w wyniku nieuczciwych dziatan
promocyjnych. Wnioskodawca lub zawiada-
miajgcym wobec wtasciwych organdw ad-
ministracji stojgcych na strazy prawa moga
by¢ takze inne podmioty, w tym branzowe
organizacje pozarzgdowe. Skutecznosc ich
dziatan bedzie miata szczegdlne znaczenie
w sytuacji, gdy czyn nieuczciwej konku-
rencji rownoczesnie zagraza lub narusza
interes klientéw. ]

Karol Wazny

prawnik (Stowarzyszenie RzemiesInik)
e-mail: karolwazny@gmail.com
tel. 504 159 491
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NIZSZE KOSZTY PRODUKCJI

CSB-SYSTEM

ZYWNOSCI DZIEKI

OPTYMALIZACJI PROCESOW

Rosngce koszty oznaczajg, ze zaktady
produkcyjne muszg stale optymalizowaé
procesy. W publikowanym artykule
przedstawiamy cztery przyktady, jak to zrobi¢,
nie rujnujac budzetu.

Przemyst spozywczy znajduje sie pod duzg presja. Wyso-

kie ceny surowcow niekorzystnie przektadajq sie marze,

ktére w wielu przypadkach i tak sg relatywnie niskie.
Dobra wiadomo$c¢ jest taka, ze w wielu obszarach przedsiebior-
stwa nadal tkwi duzy potencjat optymalizacji, ktéry mozna tatwo
wydoby¢. Nowe mozliwosci stwarza przede wszystkim cyfryza-
cja. Pozwala ona efektywnie organizowac procesy i optymalnie
wykorzystywac surowce, a w wyniku tego zredukowac koszty.
— Z naszego doswiadczenia wynika, ze koszty materiatowe da sie
obnizy¢ do 5% w obszarze zaopatrzenia, a w obszarze produkcji
0 1-4%. Jesli chodzi o koszty transportu, to realne oszczednosci
moga sie tu ksztattowac nawet na poziomie 15% — moéwi Adam
Ste¢, cztonek zarzadu CSB-System Polska.

NAWET DO 5% NIZSZE ZUZYCIE
MATERIALOW DZIEKI ULEPSZONYM
RECEPTUROM

Zaktady produkcji zywno$ci muszg stale optymalizowac procesy.
W mato ktdrej branzy marze s3 tak niskie, a sita przetargowa
handlu tak wysoka. Presja cenowa wynika przede wszystkim
z wysokich kosztow materiatowych. W przemysle spozywczym
stanowia one nawet 60% przychoddéw ze sprzedazy, a wiec

znacznie wiecej niz w innych gateziach gospodarki. Co wiec
zrobi¢ w tym przypadku?

— Droga do wyzszych marz prowadzi miedzy innymi poprzez
optymalizacje receptur — zaznacza Adam Stec. Zaprojektowane
w tym celu oprogramowanie, takie jak na przyktad program
CSB do optymalizacji receptur, pozwala wykona¢ to zada-
nie automatycznie. Uwzgledniajac ograniczenia w procesach
technologicznym i chemicznym, kalkuluje najkorzystniejsze
pod wzgledem kosztow zestawienie sktadnikow receptury przy
jednoczesnym zagwarantowaniu wysokiej jakosci wyrobow.
W ten sposdb mozna znacznie obnizy¢ koszty materiatowe
i zwiekszy¢ marze handlowe dla kazdego produktu. W zalez-
nosci od oryginalnej receptury, koszty wsadu materiatowego
mozna zredukowac nawet o ponad 5% na pierwszym poziomie
optymalizacji. Kolejne oszczednosci stabilizujg sie Srednio na
poziomie od 1 do 4%.

OPTYMALIZACJA ZAOPATRZENIA,
CZYLIZYSKI U ZRODEA

Ulepszanie receptur jest tylko niewielkim wycinkiem optymalizaciji.
Prawdziwym skokiem jest Sciste powigzanie obszaréw przedsie-
biorstwa w systemie ERP. Wszystko zaczyna sie od zakupu su-



Nizsze

rowcow. — Jesli zaczynasz optymalizowaé receptury w momen-
cie, kiedy wszystkie surowce sg juz w magazynie, robisz to za
pdzno. Dziatania optymalizacyjne nalezy podja¢ wczesniej. Co
do zasady: pierwsze zyski mozna wygenerowac juz na etapie
zaopatrzenia — wyjasnia.

Optymalizacja zaopatrzenia przy wsparciu IT pozwala uregulo-
wac ceny zakupu, wytwarzac produkty o zgdanych parametrach
jakosciowych oraz spetni¢ wymagania klientéow. W przypadku
zakupu materiatow i surowcéw oferowane przez CSB moduty
do optymalizacji receptur i produkcji pozwalajg obnizy¢ kosz-
ty 0 1-5%.

DOKEADNE PLANOWANIE PRODUKCJI
PRZY WSPARCIU IT

Produkcja kryje w sobie ogromny potencjat w zakresie cy-
fryzacji i optymalizacji proceséw. Redukcja kosztow jest jed-
nak mozliwa tylko wtedy, gdy istnieje szansa, by skalkulowac
wszystkie waskie gardta oraz zasoby i ich wartosci. A to juz
bardzo ztozone zadanie.

— Mimo to w wielu zaktadach decyzje nadal podejmowane sg
intuicyjnie. Bywa tez, ze uzywane sg rozwigzania rozproszone,
ktore nie sg w stanie ptynnie komunikowac sie z systemem ERP.
Czy nie lepiej zamiast tego postawic¢ na zintegrowane sterowa-
nie i planowanie produkcji? Chociazby ze wzgledu na doktadnos¢
danych i nizsze koszty — podkresla Adam Stec.

Jedno jest pewne, aby okresli¢ potencjat optymalizacji oraz re-
alne oszczednosci na produkcji, trzeba wiedzie¢, na ile efektyw-
nie pracujg maszyny pakujace i produkcyjne, a takze czy mozna

koszty produkcji zywnosci

przy ich uzyciu wytworzy¢ produkty o wymaganej jakosci. Modut
CSB do planowania produkcji udostepnia uzytkownikom krétko-,
$rednio- i dtugoterminowe scenariusze. Pozwala to optymalnie
planowa¢, organizowac i sterowac wszystkimi zasobami produk-
cyjnymi, takimi jak cztowiek, materiat i maszyna. Przydaje sie to
zwlaszcza w przypadku wahan cykli zamoéwien i duzej réznorod-
nosci asortymentowej. W ten sposéb mozna zapewni¢ $wiezo$¢
produktdw, optymalnie zaplanowac prace maszyn i uzyskac wyz-
szg efektywnos$¢, a w rezultacie obnizy¢ koszty.

SYSTEMATYCZNA CYFRYZACJA
PRZY UZYCIU ISTNIEJACYCH
ROZWIAZAN

Uzyskane oszczednosci mozna zainwestowac w dalszg cyfryzacje
i optymalizacje. Potencjat optymalizacji jest ogromny i wykracza
poza ramy przedsiebiorstwa. Przysztos¢ niesie ze sobg wiele no-
wych mozliwosci w zakresie redukcji kosztow, ale duzo mozna
osiggna¢ juz dzis przy uzyciu dostepnych rozwigzan. — Cyfrowe
rozwigzania dla kompleksowej optymalizacji s w zasiegu reki:
przetestowane, sprawdzone i wdrozone w trybie produktywnym.
A jesli do tego ma sie zaangazowanych pracownikow, ktorzy chet-
nie z tymi rozwigzaniami pracuja, oraz odpowiednig baze danych
stownikowych i procesow, to nic nie jest w stanie zatrzymac pro-
cesu optymalizacji — podsumowuje Adam Stec¢, cztonek zarzadu
CSB-System Polska.. [ |
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drzwiami
piekarni

Mirostaw Kurek
wiasciciel firmy consultingowej
Help4Bakery,
prezes Stowarzyszenia Rzemieslnik

Stowarzyszenie
RZEMIESLNIK zostato
zawigzane we wrzesniu
2022 r., wiec niedawno minat pierwszy rok dziatan!

Ojcowie (i matki) zatozyciele to grupa zapalencow, Poczatki jak zwykle byly trud-
ktérzy znalezli w sobie moc, przyjechali do Gdanska ne: brak srodkow, brak zaufania
. .. | L. . . o cztonkow branzy w ogdle do tego
i zrobili to! Zatozyli organizacje. A dlaczego® typu organizacii, nieprzychylne podejécie.
Powodow byto wiele, ale gtdéwny stanowita chec Nie ukrywam ze tatwo nie mamy, cigzko
naprawy polskiego rzemiosta, ktére ulega ciggte; znalezc w Polsce osoby, ktore chciatyby

B poswiecac swdj prywatny czas na to, aby
d egra da CJl... realizowa¢ IDEE. Nasze standardy produk-
cji rzemieslniczej odstraszajg wiekszos¢
przedsiebiorcow, ktdrzy juz od dawna pra-
cujg na gotowych potproduktach z fabryk.
Styszatem takie gtosy jak: wasze dziatania
s szkodliwe dla firm, ktére produkujg su-
rowce, znudzi wam sie, stowarzyszenia sg
tylko po to, aby ,robi¢ watki”, nie potrze-
bujemy was, bo idzie nam bardzo dobrze
itp. ALE...

Pomimo trudnos$ci w pierwszym roku zna-
lezliSmy 40 firm, ktore zdecydowaty sie na
budowanie lepszej przysztosci! 1 to jest
wielki sukces organizacji oraz tych ludzi
wiasnie. To cztonkowie maja te satysfak-
cje, ze budujg cos$ wiecej niz tylko wia-
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sny interes. Stowarzyszenie jest dobrem
wspolnym i choc¢ zarzadza nim kilka 0sob,
nie jest ono ich wtasnoscig!

CO SIE UDALO?

Pierwszym duzym wydarzeniem okazato sie
wystawienie stoiska RZEMIESLNIK na Swe-
et Targach w Katowicach w marcu 2023 r.
Wylacznie dzieki pracy wiasnej cztonkéw
i wsparciu kilku przychylnych firm wystawi-
liSmy spore (40 m?) stoisko, gdzie fachowcy
wypiekali najlepszy rzemieéiniczy chleb,
ciasta. Kolejka osdb, ktdre chciaty spré-
bowac ,rzemiosta”, wydawata sie nie mie¢
konca. Udato nam sie stworzy¢ Certyfikat
Jakosci zawierajacy liste standardow, kto-
re nalezy spetnia¢, aby go uzyskac. Promu-
jemy marke RZEMIESLNIK i znak graficzny,
ktory wisi juz w witrynach kilkudziesieciu
lokali w Polsce!

To byt pracowity rok!

Co wazne, pokazujemy konsumentom rdz-
nice w jakosci zywnosci przemystowej i rze-
miesIniczej, aby$my mogli wybiera¢ madrze,
z korzyscig dla naszego zdrowia. Juz teraz
pracujemy nad nastepng edycjg SweetTar-
gow w Katowicach, ktére pozwolg nam jesz-
cze bardziej rozwing¢ skrzydfa! Juz teraz
planujemy tez pierwszy konkurs piekarski —
»Konkurs chlebem pachnacy” dla mtodziezy,
bo mtodziez jest naszg nadziejg na lepsza
przyszto$¢ wiasnie! SweetTargi 2024 przy-
niosy nam mndstwo dziatan, ale nie chce
jeszcze wszystkiego zdradzac...

SWIETUJEMY
ROCZNICE

Ostatnie dni uptynety nam — cztonkom Sto-
warzyszenia RZEMIESLNIK — pod znakiem
rocznicowej imprezy zorganizowanej w sta-
rym, 130-letnim i juz nieczynnym mtynie

Z branzy

w Olecku. Niezapomniany klimat i atmos-
fera miejsca dodaty uroku naszym prelek-
cjom, wystapieniom i wyktadom. Piekarz
Michat Wojcik — gospodarz stanagt na wyso-
kosci zadania i ugoscit wszystkich na naj-
wyzszym poziomie. Jak na rzemiesinikow
przystato, nie zabrakto dobrego jedzenia,
ktére prezentowali cztonkowie.

Rozmowy trwaty 7 godzin i zaowocowaty
wieloma ustaleniami, waznymi dla catej
branzy piekarsko-cukierniczej. Mamy plany
na to, aby rzemieslnicy mogli zndw prowa-
dzi¢ swoje firmy z godnoscig i szacunkiem
naleznym za to, ze wkfadaja w swoja prace
serce, a my, konsumenci, mozemy dostac
od nich to, co najlepsze!

Uwazam, ze sensem naszej pracy, a moze
nawet zycia jest to, aby zostawic ten $wiat
troche lepszym niz jest. Dziatania, ktore sg
dobre dla ludzi i $rodowiska, sq na gbrze
mojej listy zadan! u

Flash News
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PIERWSZA EDYCJA KONKURSU KULINARNO-CUKIERNICZEGO
TROPHEE MILLE POLSKA 2023 ODBYEA 10 LISTOPADA PODCZAS
30. TARGOW HORECA W KRAKOWIE. DO KONKURSU PRZYSTAPILO
6 DWUOSOBOWYCH ZESPOLOW SKEADAJACYCH SIE Z UCZENNICY
1 UCZNIA SZKOL O PROFILU GASTRONOMICZNYM. KAZDEJ
DRUZYNIE TOWARZYSZYk NAUCZYCIEL, KTORY BYt OBECNY PRZY

BOKSIE KONKURSOWYM, PEENIAC ROLE TRENERA.

PIERWSZA
EDYCJA
TROPHEE MILLE
POLSKA 2023
ZA NAMI!

Najlepsza druzyng okazali sie Wiktoria Suchenko i Ro-

bert Szczatba z Zespotu Szkdt Gastronomicznych nr 1

im. mjr. H. Sucharskiego w Krakowie, ktorych do zwy-
ciestwa poprowadzit nauczyciel tukasz Cichy, zawodowo zwigza-
ny z restauracjg Biata Roza, w ktorej petni funkcje szefa kuchni.
Mtodzi adepci sztuki kulinarnej jako danie stone przygotowali
tososia MOWI Supreme w formie wellingtona, co spotkato sie
z duzym uznaniem jury degustacyjnego, a deser skompono-
wany na bazie biatej czekolady Callebaut i dyni dopetnit dzieta.
Nastepny krok dla zwyciezcow to finat miedzynarodowy w Re-
ims, ktéry odbedzie sie 24 marca 2024 roku. Wtedy to nasza
reprezentacja zmierzy sie z najlepszymi uczniami z catego $wiata.
Trophée Mille powstat w 2010 r., a jego pomystodawca postawit sobie
prosty i jasny cel — zachecenie mtodych adeptéw sztuki kulinarnej
i cukierniczej do pogtebiania wiedzy, doskonalenia umiejetnosci
oraz zdobywania do$wiadczenia od najlepszych kucharzy i cukier-
nikow. Szef Philippe wyszedt z zatozenia, ze inwestycja w mtodego
czlowieka, motywacja i wskazywanie kierunku do rozwoju jest waz-
nym elementem w ksztatceniu przysztych kucharzy i cukiernikdw.
10 listopada w Krakowie kazda druzyna miata do przygotowania
w ciggu 3 godzin i 30 minut dwa dania, kazde w o$miu porcjach:
pierwsze na stono z wykorzystaniem fososia MOWI Supreme,
$mietany Alpro cooking 14% oraz dowolnych lesnych grzybéw

i drugie danie na stodko (deser) na bazie czekolady Barry Calle-
baut i dowolnej dyni. Nad przebiegiem konkursu czuwat przewod-
niczacy jury szef Robert Sowa, natomiast za strone techniczng
odpowiadat Michat Markowicz i wspaniaty team w sktadzie: Mi-
rostaw Ciotak, Pawet Katuski i Dawid Cieslinski. W jury zasiada-
ty prawdziwe autorytety polskiej sceny kulinarnej i cukierniczej
oraz pomystodawca konkursu, a wérdd nich znaleZli sie: Bozena
Sikon-Wojtal, honorowa przewodniczaca jury, Philippe Mille, ho-
norowy przewodniczacy jury, Kurt Scheller, Krzysztof Matocha,
Grzegorz Fic, Roman Pawlik, Iga Sarzynska, Krzysztof Kopcinski,
Tomasz Deker, Konrad Korszla i Mitosz Kowalski.

Kwestie stricte kuchenne na stanowiskach oceniato jury tech-
niczne w sktadzie: Marcin Sottys i Krzysztof Gawlik pod czujnym
okiem przewodniczacego Dariusza Ratuszniaka.

Na podium stanety nastepujace zespoty:

I miejsce: Wiktoria Suchenko i Robert Szczatba z Zespotu
Szkdt Gastronomicznych nr 1 im. mjr. H. Sucharskiego w Krakowie
11 miejsce: Joanna Kaniecka i Adam todej z Zespotu Szkot
Przemystu Spozywczego w Kielcach

11l miejsce: Zuzanna Sliwa i Dominik Lorek z Zespotu
Szkdt Ponadpodstawowych im. Wincenta Witosa w Nawojowej.
Serdecznie wszystkim gratulujemy, a zwycieskiej druzynie zy-
czymy powodzenia na arenie miedzynarodowej! u




ZAAWANSOWANE EKOLOGICZNE
TECHNOLOGIE CHEODNICZE & PIEKARNICZE

Guz Technika Piekarnicza Sp.z.0.0. - ul. Budryka 4 - 41-103 Siemianowice Slaskie

Tel. +48 32 229 49 27 - Tel. + 48 501 598 222

SPIRAL -
Miesiarki spiralne
Spiralo ze stata dziezg
pojemnos$¢ 10-200 kg ciasta

Miesiarki spiralne Spiralo XL
z dzieza wyjezdna
pojemno$é 120-200 kg ciasta

Krajalnica horyzontalna Taglio

Watkownice do ciasta

Ubijaczki
— planetarne Planeto Laminato stotowe i jezdne
= g Pojemnosci 10-80 1.
=
. Dzielarka manualna Krajalnice ﬁ
—— Manotrad do butek do chleba Mano,
Raa prostokatnych, Auto manualne
] kwadratowych i automatyczne LR
o, i tr6jkatow

Dzielarka hydrauliczna
Divotrad z dodatkowa
] funkcja cigcia ramkami

Szerokosci kromki
11,12,13,14 mm ‘

‘ 3 .g
[ v L)

Zyczymy Panstwu zdr(;wych, spokojnych
1 petnych rodzinnego ciepta Swigt Bozego Narodzenia i

- oraz pomyslnosci i sukcesdow w Nowym Roku.
Zespot GUZ Technika Piekarnicza



https://guztech.com.pl/

Flash News

Z branzy

FINAL IV EDYCJI OGOLNOPOLSKIEGO KONKURSU
NA ARTYSTYCZNE DEKOROWANIE PIERNIKOW
DEKORPIERNIKART

‘0“0‘ Juz po raz czwarty bardzo uzdolniona mtodziez ze szkét
‘.0:.0 gastronomicznych wzieta udziat w prestizowym kon-
kursie na artystyczne dekorowanie piernikéw dekor-
PIERNIKart.
W organizowanych przez Zespdt Szkdt Ekonomiczno-Ustugowych
w Zychlinie zmaganiach wzieto udziat siedem uczestniczek ze
szkét w Tarnowie, Opolu, Cieszynie, Gorzowie Wielkopolskim
i Poznaniu. Temat konkursu brzmiat ,Kamieniczki w zimowej
aurze”, pokazat on wyjatkowy artyzm mtodych cukiernikdw.
Prace oceniane byty przez profesjonalne jury: przewodniczaca
Agate Kubacka — wtascicielke firmy Zdrofit, kreatorke nowych
potaczen smakowych, a takze propagatorke zdrowych stodkosci;
Darie Marszatek — wtascicielke artystycznej cukierni Cocoart’s

*

w todzi, kreatorke sztuki cukierniczej, nauczycielke w ZSPS
w todzi; Katarzyne Glinieckg — nauczycielke w ZSG w Elbla-
gu, artystyczng dusze, mitosniczke artystycznego dekorowania
tortow i piernikow; oraz Monike Konieczny — laureatke II edycji
dekorPIERNIK-art, ztotg medalistke ExpoSweet oraz ztotg me-
dalistke Cake International Birmingham.

Po burzliwych obradach jury postanowito przyznac¢ wyrdznie-
nia dla:

= Yevy Kovalchuk z ZSPS z Poznania,

= Weroniki Golonki z ZSEG z Tarnowa,

= Aleksandry Rzepki z ZSZ z Opola.

Wyréznienie specjalne za wyjatkowa ekspozycje i przedstawienie
tematu przypadto Gabrieli Pidrkowskiej z ZSG z Gorzowa Wielko-
polskiego. Trzecie miejsce za-
jefa Milena Blaut z ZSZ z Opo-
la, drugie natomiast Martyna
Podraza z ZSGE z Tarnowa.
W konkursie zwyciezyta Karoli-
na Gwizdata z ZSGE z Cieszyna,
ktdra zabrata nas w artystyczng
podroz po $wiecie, gdzie szu-
kata wyjatkowych kamieniczek.
Laureatki trzech pierwszych
miejsc otrzymaty wyjatko-
we nagrody: czeki o wartosci
1000 zt kazdy na kursy cukier-
nicze od ExpoSweet. u

Mistrz Branzy grudzien 2023



Piece sklepowe MIWE

ODPIEK W SKLEPIE, HOTELU ORAZ BISTRO

B uwodzicielski aromat

B szybka reakcja na popyt

B fatwa obstuga

M jakosc o kazdej porze dnia

Piece konwekcyjne
czy potkowe?
Konfiguruj dowolnie.

Generalny przedstawiciel firmy MIWE w Polsce
PPHU GETH

Skosna 16, 30-383 Krakow

www.geth.pl, tel. 12 262 24 26


https://geth.pl/

Dzigkujqc za zaufanie
L wspotprace
w myjajgcym 2023 roku,
wszystkim naszym
Klientom, Partnerom
i Przyjaciotom,
przesylamy zyczenia
spokojnych Swiqt
Bozego Narodzenia

oraz zyczenia zdrowia,
optymizmu 1 pomysinosci
w Nowym Roku 2024
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