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POLECANA DO WYROBU WIELOZIARNISTEGO
PIECZYWA ZDUZA ILOSCIA ZIAREN

Pobierz nowg aplikacje
dla piekarzy i cukiernikow

aromatyczny stodowy smak i zapach
dtugotrwata Swiezos¢

mozliwos¢ adaptaciji réznych receptur
migkisz peten drogocennych nasion:
stodowane ptatki zytnie i orkiszowe, ziarna
ciecierzycy, stonecznika oraz siemieg Iniane

wysoka zawarto$¢ btonnika pokarmowego
i manganu

zrodto biatka, miedzi oraz fosforu

spetnia kryteria zywnosci funkcjonalnej

odpowiednie dla wegetarian
30% mieszanka piekarska, worek 25 kg.

» Google Play
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Wyroznij sie na rynku. Tworz smaczne pieczywo

rustykalne z fermentowanymi kietkami zb6z
w zakwasie Softgrain.

Softgrain Kietki Owsa i Softgrain Kietki Zyta

wzbogacajq pieczywo o delikatnie
stodowe nuty smakowe

@ zwiekszajg zawartos¢ btonnika

wypiekdw — zawarty w ziarnach zakwas

@ przedtuzajg $wiezos$¢ sensoryczng
uwalnia sie zdo miekiszu!

Wybierz wygodne opakowanie:

Worek 10kg  Wiadro 5 kg

ZESKANUJ KOD CHCESZ ZYSKAC WIECEJ?
I POZNAJ KORZYSCI SKONTAKTUJ SIE Z NAMI!

@E Region Wschéd tel. 605 454 852 p U rO -t O S
3 Region Zachod tel. 506 289 517

: technolog@puratos.com

www.puratos.pl

Food Innovation for Good
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Od redakcji

Pukajac
i

do drzw nta

ie¢ dobry produkt to jedno. Umiejet-
nie prowadzic¢ jego marketing to drugie, czesto na-
wet wazniejsze. Nadal wiele oséb z branzy wierzy,
ze to klient ma puka¢ do drzwi piekarni, cukierni
czy lodziarni. A wspotczesny rynek wymaga tego,
by cho¢ od czasu do czasu zachodzita odwrotna
sytuacja. Wielu wiascicieli wrecz narzeka na tak
zwanego trudnego klienta. Roszczeniowego, niedo-
ceniajgcego, wyrachowanego. A gdyby tak wybrac
sobie klienta? Nie tylko zapukac¢ do drzwi, ale za-
pukac w konkretne drzwi, ktére chcemy otworzyc?
Goszczaca na naszej okfadce Justyna Sekunda,
wiascicielka butikowej pracowni cukierniczej, od
poczatku nastawiona byta na produkcje stodkosci
luksusowych. Musiata tylko znalez¢ odbiorce wy-
sokiej jakosci ciastek. Nie miata znajomosci, nie
prowadzita kampanii reklamowej, bo brakowato jej
odpowiedniego budzetu. Jednak miata na tyle samozaparcia i wiary w swéj produkt, ze zaczeta ,pukac”
do wirtualnych wejs¢, wysytajagc wiadomosci do znanych oséb ze $wiata telewizji, mody i kultury, ktérym
mogtyby sie spodoba¢ dopieszczone w kazdym calu ciastka i eleganckie torty. Nie mylita sie. Do dzi$ jej
najwierniejszymi klientami sg znane osoby, do ktdrych na poczatku kariery o$mielita sie wyjsc z oferta.

Zwrot ,pukac do drzwi klienta” ma tez szersze znaczenie. Czasem znaczy to otworzy¢ punkt w odpowied-
nim miejscu, dzielnicy. Piekarnia z nastawieniem na wytrawne wypieki czy burgery bedzie miata racje
bytu niedaleko uczelni akademickiej. Sprzedaz paczkéw czy bez niedaleko przedszkoli i szkét. Lodziarnia
przy placu zabaw czy $ciezce rowerowej.

Wreszcie, pukanie do drzwi klienta to réwniez otwarcie sie na dialog z nim. Rozpoczecie rozmowy. Pytanie
0 jego oczekiwania i potrzeby. Obserwacja zwyczajow zakupowych czy znajomos¢ ogdinych trendéw nie
wystarcza, bo czasem specyfika miasteczka, a nawet dzielnicy jest zupetnie odmienna od tego, czym zyje
(@ wiasciwie karmi sie) drugi koniec kraju. To nie moze by¢ nudna, przewidywalna reklaméwka z Twojq
oferta. Pukanie do drzwi jest czym$ Smielszym. To wejscie do jego domu, zaznajomienie sie z tg druga
strong na innym gruncie niz tylko relacja sprzedawca — konsument. Zapukaj od czasu do czasu do swoich
klientdéw. Taka strategia marketingowa zazwyczaj nic nie kosztuje.

Redakcja Mistrza Branzy
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- delikatny, mleczny smak i subtelny aromat

:| - prawdziwy swojski chleb, jaki kiedys piekty
:Q nasze prababcie
— - elastyczny, rbwnomierny migkisz
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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
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BRANZOWE TARGI
CUKIERNICZE

Zapraszamy na miedzynarodowe targi Warsaw SWEET TECH,
ktdre integrujq branze cukierniczq, lodziarskq, kawiarniang i piekarskg.

Podczas wydarzenia zaprezentujg sie:
producenci urzadzen i sprzetu cukierniczo-piekarskiego
producenci urzadzen i sprzetu do produkcji lodéw
producenci gotowych sktadnikéw surowcowych i pétproduktéw do
produkcji cukierniczej
producenci i dystrybutorzy sktadnikéw i komponentéw do produkcji lodéw
producenci i dystrybutorzy wyposazenia lokali cukierniczo-lodziarskich
producenci i dystrybutorzy chtodziarek i zamrazarek
producenci gotowych wypiekéw cukierniczych i stodyczy
producenci i dystrybutorzy ekspreséw do kawy
producenci maszyn i urzadzen do pakowania wyrobow cukierniczych

producenci i dostawcy materiatéw dekoracyjnych i ozdéb do lokali gastronomicznych

Warsaw Sweet Tech - odpowiedz
na zapotrzebowanie ,stodkiego” biznesu.

Dlaczego WARTO WZIAC UDZIAL w targach Warsaw SWEET TECH?

bedziesz czes$cig miedzynarodowych targéw rozwigzan dla branzy cukierniczej, lodziarskiej,
kawiarnianej i piekarskiej

zaprezentujesz swoje produkty i ustugi kontrahentom

poznasz nowosci rynkowe

nawigzesz nowe kontakty biznesowe

ZAREJESTRUIJ SIE, ODBIERZ DARMOWY BILET.
www.warsawsweettech.com

Q9 Aleja Katowicka 62, 05-830 Nadarzyn | & info@warsawexpo.eu | @ www.warsawexpo.eu | 8 /warsawexpo
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JUSTYNA SEKUNDA PROWADZI
SZKOLENIA, ALE TEZ ORGANIZUJE JE

Z UDZIALEM ZAGRANICZNYCH GWIAZD,
NP. Z GREGORYM DOYEN'EM

GDY SZUKALA POCIESZENIA PO NIEPOWODZENIACH SERCOWYCH,
ZNALAZLA JA W TORTACH. ZAKOCHALA SIE W NOWOCZESNYCH
ZAMSZOWYCH KREACJACH. DZIS UCZY KURSANTOW DEKOROWAC
W STYLU OMBRE, ALE TEZ STAWIAC NA SIEBIE, PUKAC DO
NIEZNANYCH DRZWI ORAZ BYC UPARTYM.



Rozmowa Mistrza Branzy

B Rozmawiata: Natalia Aurora Ignacek

Natalia Aurora lIgnacek: Wprowa-
dzasz na polski rynek nowe trendy,
innowacyjne opakowania, barwniki,
$ciggasz wielkie gwiazdy na szkole-
nia. Dziatasz jak kilkuosobowy ze-
spol, a nie jedna osoba! Jak Ci sie to
udaje?

Justyna Sekunda: Kocham cukiernictwo!
I wiem, czego chce. A jednak sktamata-
bym, mdwiac, ze wiedziatam to od poczat-
ku i miatam plan. Przeciwnie. To wszystko
wydarzyto sie troche przez przypadek. Pra-
cowatam w zupetnie innej branzy, jeszcze
kilka lat wstecz nie miatam pojecia nawet,
jak nawet najprostszy sernik. A co dopiero
zrobi¢ zamsz na torcie.
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Jak wiec odkrytas w sobie te pasje
i Swiat?
Wiasciwie przez... ziamane serce?

Szukatas pocieszenia w stodkim?
Raczej szukatam dodatkowego zajecia, by
przesta¢ zadawac wcigz te same pytania.
By uciec od myslenia... Przeprowadzitam sie
do Warszawy (choc¢ kocham wies) i rzucitam
sie na gteboka wode. Szukatam czegos, co
moge robi¢ po godzinach, bo miatam statg
prace na etat. Szukatam czegos, co mnie
pochtonie i bedzie taka naturalng terapia.
Odpalitam wiec w internecie przypadkowa
strone z inspiracjami. I tak oto zobaczytam
na Pinterescie tort mirror glaze.

I to bytla mitos¢ od pierwszego wej-
rzenia?

Bytam przede wszystkim zdumiona, ze ist-
nieje tort tak idealnie btyszczacy i gtadki,
7e mozna sie w nim przejrzec jak w lustrze.
To mnie urzekto. Zaczetam sie zastanawiac,
czy moze on rownie dobrze smakowac.

I tak dumatam, cho¢ nadal nie umiatam
upiec zwyktego sernika (Smiech).

Zaczetas nauke od sernika czy od razu
od nowoczesnych tortow?

Najpierw zaczetam szuka¢ informacji na
ten temat w internecie, potem zapisatam
sie na wiele réznych kurséw online i sta-
cjonarnych. Najwiecej dat mi kurs z Kse-
nig Penking, nazywang krdlowga glaze cake.
Ztapatam bakcyla. Jednak od poczatku wie-
dziatam, ze jesli mam czyms$ w zyciu za-
jgc sie na powaznie, to chce robic co$ tak
pieknego, dopieszczonego i wyjatkowego
jak nowoczesne torty i monoporcje. Czu-
fam sie w tym doskonale.

Choc to nie jest takie proste, bo nie
kazdego w dzisiejszych czasach stac¢
na produkt premium.

Mam produkt ekskluzywny. Zdaje sobie
sprawe, ze i moje ciastka, i produkty dla
branzy nie sg na kazda kieszen, ale na
rynku zawsze byto, jest i bedzie miejsce
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na wszystkie potki cenowe. Produkty basic
i premium stojg obok siebie. Na tym polega
funkcjonowanie rynku. Takze na konkuren-
Cji, wiec nie obrazam sie, kiedy widze kopie
moich opakowan w nizszej cenie. Uwazam
to wrecz za nieoczywisty komplement.

Jak udato Ci sie przebic z ciastkami
do $wiata celebrytow? Wsrod Twoich
klientow sg bardzo znane osoby, do
ktorych zazwyczaj mozna trafic je-
dynie po znajomosci.

Zaczne od tego, ze od celebrytéw dostaje
nie tylko zamdwienia, ale tez ogrom wspar-
cia. Nie miatam jednak zadnych znajomosci.
Pamietam, jak kiedys, stuchajgc Ewy Cho-
dakowskiej opowiadajacej na IG o swoich
poczatkach, zatrzymatam sie przy jej sto-
wach o tym, ze po prostu pukata do wie-
lu drzwi, proszac o pomoc w rozkreceniu
biznesu. Skoro ona mogta, to czemu nie
ja, pomyslatam.

Postanowitam wiec, ze zaryzykuje i zapu-
kam. Tak bardziej wirtualnie, bo po prostu
przez wystanie wiadomosci na Instagramie.
Byty to propozycje dostarczenia tortu do

degustacji. Wiekszo$¢ osdb w ogole nie
odczytata wiadomosci. Ale niektorzy tak!
Wsrdd nich znalazt sie Dawid Wolinski, kté-
rego do dzi$ nazywam moim aniotem. Od-
pisat mi w ciggu paru minut! Najwidoczniej
idealnie wstrzelitam sie w dobry moment.
Nieco stremowana zawioztam moje mono-
porcje do niego do domu. Byt zauroczony.
I zaczat mnie polecac, zupetnie bezinte-
resownie budowa¢ mi rynek. Jaki$ czas
pozniej zapytatam go, dlaczego wiasciwie
pomaga mi za darmo. W tym — trzeba to
powiedzie¢ — zepsutym $wiecie to jest na-
prawde rzadkie! Odpowiedziat mi, ze wtedy,
jak zjawitam sie w jego domu, zobaczy# ko-
gos$ autentycznego, cieptego i z prawdziwa
pasja. I to go tak ujeto, ze po prostu to
byfa potrzeba serca.

Bawisz sie strukturami, kolorami
i znakomicie Ci to wychodzi! Masz na-
turalny zmyst czy jestes$ po kierunku
artystycznym?

Wydaje mi sig, ze ten dryg do stylizowania
mam po babci. Do tego stopnia mi to wy-
chodzi, ze przez jaki$ czas pracowatam na-
wet jako stylistka jedzenia przy sesjach fo-
tograficznych i spotach reklamowych. Ten




zmyst zauwazyt we mnie byty partner, ktory
robit tego typu sesje dla duzych marek.
Pierwsze zlecenie miato by¢ czescig kam-
panii reklamowej w telewizji, wiec wigzato
sie to z duzg odpowiedzialnoscig. Jednak
gdy pojawitam sie na miejscu i zaczetam
uktadac¢ kulinarng, scenografie, wesztlam
w to z fatwoscia. I z przyjemnoscia.
Uwielbiam zabawe jedzeniem, kolorami.
Gdziekolwiek jestem, zwracam uwage na
kolorystyke. Nawet tu, w tym lobby, gdy
wesztam na wywiad, pierwsze co, to zer-
knetam na dobér barw. Dlatego szybko
dosztam do wniosku, ze zamszowany tort
nie musi by¢ tylko w jednym kolorze. Za-
czetam eksperymentowac z efektem ombre
i to byt strzat w dziesiatke! Ciesze sie, ze
jako pierwsza wprowadzitam te technike
na polski rynek.

Zmyst artystyczny pomaégt Ci ze stro-
na wizualna. Czy opanowanie tech-
nologii produkcji muséw, biszkoptow
i zelek, czyli nauka smaku i tekstury,
byto trudniejsze?

reklama

Zakochana w tortach

Powiem wprost, wchodzac w ten $wiat,
nie umiatam naprawde nic, ale w nowo-
czesnym cukiernictwie bardziej od zmystu
smaku czy talentu liczg sie doktadnos$c
i precyzja. Tam nic nie dzieje sie na oko.
Gramatura musi sie zgadzac. I jesli trzy-
masz sie wytycznych konkretnej recep-
tury, to nie moze sie nie udac. To klucz
do powtarzalnego produktu. Wtedy tez
cukiernictwo staje sie dos¢ sprawne i pro-
ste. To nie znaczy, ze mozna wyluzowac,
bo wymaga ono ogromnego skupienia,
koncentraciji.

W nowoczesnym cukiernictwie sg rézne
wkiadki, struktury (zelki, biszkopty, chrup-
ki, musy) i wszystkie te skladowe musza
byc Swietne, by cato$¢ zachwycata. I tu
dochodzimy do sedna — to tak zajmuje
uwage, ze pozwala dostownie wejs¢ w inny
Swiat. Uciec od problemoéw dnia codzien-
nego. Innymi stowy, ta terapia na mnie
podziata. Tego mi byto trzeba (smiech).
Co ciekawe, whasnie ten element mojej
historii czesto najbardziej przykuwa uwa-
ge kursantow.

Rozmowa Mistrza Branzy

Terapeutyczne dzialanie cukier-
nictwa?

Dziewczyny (bo to one stanowig gtdwna
cze$¢ moich kursantéw) czesto sg zainte-
resowane mojg historig. Pytajg, jak mi sie
udato w tak krotkim czasie zbudowac silng
marke, mimo ze nie miatam zadnej pomocy,
znajomosci i $rodkéw finansowych. Mam
dzi$ swoj sklep internetowy z autorskimi
produktami, prowadze szkolenia, robie tor-
ty i ciastka. I z checig opowiadam o tym,
nie jakich narzedzi potrzebujemy, by zwiek-
szyc¢ zasiegi sklepu online czy jakich surow-
codw uzywac, choc to tez wazne. W duzej
mierze skupiam sie wiasnie na przekazaniu,
jakie podejscie do biznesu i zycia pomogto
mi to osiggnac.

Co jest sednem tego podejscia i Two-
jego sukcesu?

Trudno to wszystko zmiesci¢ w jednym zda-
niu, ale wyciggajac esencje, powiedziata-
bym, ze po prostu trzeba skupic sie na sobie
i celu. Ja miatam za soba tyle niedopowie-
dzen sercowych i biznesowych, ze w koncu

\Y/uLMA

Global Packaging

Kompletne rozwigzania
pakujace dla piekarnictwa

ULMA oferuje kompletne,
przygotowane zgodnie z
wymaganiami linii produkeyjnej,
linie pakujace- przejmujemy
produkt z pieca i oddajemy
zapakowany.

ULMA Packaglng Polska Sp Z 0.0. uI Koscmlna 10 05—124 Skrzeszew +48 22 ?68 22 50
biuro@ulmapackaging.pl www.ulmapackaging.pl

MistrzBranzy.pl


https://www.ulmapackaging.pl/

Rozmowa Mistrza Branzy

gto$no powiedziatam dos¢. Teraz nastat mdj
czas! Ustalitam sama ze sobg, ze catkowicie
poswiecam sie sobie i swojemu rozwojowi.
Gdy postawitam na siebie, wreszcie szcze-
$liwie sie zakochatam. W tortach (Smiech).

Sama pasja i motyle w brzuchu jed-
nak nie wystarcza...

Jedli to juz postanowimy, to jedyne, cze-
go trzeba, to by¢ po prostu bardzo konse-
kwentnym i upartym w dazeniu do celu. Gdy
zaczynatam 3 lata temu, ciagnac przez dtu-
gi czas etat, przez rok spatam maksimum
po 4 godziny. Jednak juz wiedziatam, cze-
go chce. I po prostu nie umiatam przestac
biec. Na szczescie nastepuje w koncu taki
moment, ze firma nabiera rozpedu i rzeczy
zaczynajg sie toczy¢ same. Wtedy mozna
odespac (Smiech). Pamietajmy, ze po drodze
zdarzajg sie potyczki, czasami trzeba zrobi¢
krok w tyt, to normalne... I o tych trudach
tez trzeba opowiadac otwarcie. Pokazywac
tzy. Przejrzysto$¢ i naturalno$¢ sg dzisiaj
czyms bardzo unikatowym i chyba dlatego
tak bardzo poszukiwanym.

Jestes juz w tym momencie, o ktorym
mowisz? Dzialasz na zasadzie rozpe-
du i mozesz odetchnac¢?

1 tak, i nie. Swoj pierwszy i najwazniejszy
cel osiggnetam. Nauczytam sie robic torty,
ktére réwnie dobrze wygladaja co sma-
kuja. Stodkosci, ktore wywotujg kulinarny
orgazm (smiech). Stworzytam marke stod-
kosci premium. Mojg ambicjg byto robic ta-
kie torty, o ktdrych moi klienci bedg mowili
przez dtugi czas. Ktdre bedg chcieli zama-
wiac na najwazniejsze wydarzenia w zyciu,
bo beda uosobieniem wszystkiego, co naj-
lepsze. Daje szczescie innym, a przezto i ja
jestem szczesliwa. Autentyczno$¢ sprawia,
ze ludzie to czuja i Igng do wspdtpracy.

Wspomniatas, ze do wspotpracy
z Toba Igna w duzej mierze kobiety.
Czyzby to do nich nalezata przysztosc
cukiernictwa?

Rzeczywiscie, widze, ze coraz wiecej ko-
biet ma odwage robi¢ rewolucje w cukier-
nictwie. I swoim zyciu. Bo wiele pan do-
faczajacych do moich kurséw to kobiety
réznych zawodow, ktére postanawiajg sie
przebranzowic. I ta ich odwaga, entuzjazm
taduja mnie. Jest miedzy nami $wietna wy-
miana, bo one z kolei twierdza, ze daje im
site do postawienia na siebie.

Wiele lat temu, gdy sie rozwodzitam,
wysztam z domu z duma, jedng walizkg
i dostownie bez ztotéwki. Nie miatam ni-
kogo. Zadnego zewnetrznego wsparcia.
A jednak stanetam na nogi. Cukiernictwo
dato mi site i pewnosc¢ siebie. To taki cu-
kierniczy coaching, bo my, kobiety, wcigz
chyba za mato w siebie wierzymy, w to,
ze rowniez mozemy by¢ liderkami. A ja
chce to przekaza¢, zapraszajac do Pol-
ski wielkie nazwiska kobiet z branzy, jak
chociazby goszczaca u nas w tym roku
Dinara Kasko.

Bycie liderem oznacza takze odpowie-
dzialnos¢ i ogrom pracy. Cos szczegol-
nego szykujesz jeszcze na ten rok?
Wprowadzanie kolejnych odndg biznesu to
bardzo naturalny proces, ktérego czasem
nawet sie nie planuje. Bardzo mnie to cie-
szy, bo to kolejna okazja do poznawania
fantastycznych ludzi. Ale tez kolejne go-
dziny pracy, a doba ma tylko 24 godziny...
W koncu trzeba pomysle¢ tez o sobie.
O relacjach partnerskich i o rodzinie. Na
szczescie firma jest na tyle rozkrecona,
ze bez wyrzutdw sumienia moge skupic
sie na tej przyjemnej czesci zycia, jaka sa
relacje. Czas na mito$¢, ktdra przychodzi
w najlepszej formie wtedy, gdy paradok-
salnie skupiamy sie na sobie, a nie na
szukaniu jej na site. Dobrze jest mie¢ ko-
gos, kto wesprze, gdy przyjda gorsze mo-
menty. Kto czuje dume i cieszy sie z nami
z sukceséw. To dodaje skrzydet do robie-
nia jeszcze wiecej, a na to wiecej wcigz
mam ochote. Jestem stale nienasycona
cukiernictwem. Jednak najwazniejsze to
by¢ wewnetrznie szczesliwg. I taka wia-
$nie teraz sie czuje.

Nie mogtabym znalez¢ lepszej puen-
ty. Dziekuje za porcje niesamowicie
pozytywnej energii i rozmowe. [ ]
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THE ROARING TASTEMAKER

OSZAL AMIAJACY SMAK,
CHRUPIACA SKORKA

Wyréznij swoje pieczywo!

Dzieki nowym produktom Tiger Paste®
uzyskasz najwyzszg jakosc
| wyjatkowy smak wypiekow.

Tiger Paste® e BLACK PEPPER AND SEA SALT - Tiger Paste®
COUNTRY CLASSIC SMOKY BBQ

Tiger Paste® Tiger Paste®
MEDITERRANEAN BLACK PEPPER & SEA SALT

A teraz wszystkie produkty Tiger Paste® dostepne sg w wyjatkowej Promocji Grillowej!

Zapraszamy do kontaktu z naszymi Technologami i Handlowcami oraz Partnerami Handlowymi w catym kraju
lub pod adresem e-mail pl.newsletter@csmingredients.com

CSM Polska Sp. z o.0.
ul. Krakowiakéw 103, 02-255 Warszawa, T +48 22 575 50 00
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ZAAWANSOWANE EKOLOGICZNE CHtODNICZE & PIEKARNICZE TECHNOLOGIE

AT
ECOSTONE

GREENPROVED

HEIN UNIVERSAL HEIN WOODSTONE HEIN ELECTRO HEIN ECOSTONE?
piec rurkowy piec rurkowy piec elektryczny piec obrotowy 1, 2 lub 4 wézkowy
z paleniskiem ceramicznym z paleniskiem ceramicznym z grzatkami ceramicznymi ze $ciang ceramiczng
od 6 m? od 47 m? opalany drewnem od 6 m? od 15 m? od 4 m? od 22 m? i zintegrowanym systemem odzysku ciepta

LILLNORD

next generation cooling technologies

HEIN

PIECE PIEKARNICZE | CUKIERNICZE

SOFT FREEZING A
-—
LILLNORD MINILINE LILLNORD STRAIGHTLINE LILLNORD TOPLINE E
urzadzenia Plug-and-Play na wozki i blachy piekarnicze modutowe systemy mrozenia komory garownicze (+45°C)
komory chtodniczo-garownicze (-3°C +45°C) i przechowywania (-34°C +12°C) komory chtodniczo-garownicze (-3°C +45°C)
komory zamrazalniczo-garownicze (-18°C +45°C) komory mrozniczo-garownicze (-20°C +45°C)

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

Tel.: (+48) 32 2294927 e Fax: (+48) 32 2295503 e e-mail: biuro@guztech.com.pl ¢ www.guztech.com.pl
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et Magiczny potysk dopasowany do Twoich wypiekow
Maglc giczny poty P y yp
Innowacyjny, gotowy do uzycia produkt nabtyszczajgcy
na bazie roslin (substytut jaj) o unikalnym sktadzie i technologii UHT
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v bez aromatéw
v bez barwnikéw
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CIASTKO POWINNO PRZYCIAGAC
WYGLADEM, ALE ZWRACAC UWAGE
TYM, CO MA W SRODKU. DLATEGO

PAWEL | OLA TWORZA BUTIKOWE B Rozmawiata: Natalia Aurora Ignacek

CUKIERNICTWO INSPIROWANE SZTU KA Natalia Aurora Ignacek: Stanowicie
. pare zaréwno w Zyciu prywatnym, jak

[ HISTORI A TWORZA TEZ ZGRA NA PARE i zawodowym. Potaczyto Was uczucie

. do jedzenia?

W ZYCIU PRYWATNYM I ZAWOD OWYMv Pawet Ignaciuk: Mozna powiedzie¢, ze
kuchnia hotelowa. Konkretnie, poznali$my sie

UZUPEEN IAJ AC 5 WOJ E TEMPERAMEN TY’ przy zmywaku (smiech). Potem przyszedt czas
TALENTY I POMYSLY. I CH WSP O LNE na pogtebienie znajomosci, gdy pracowalismy

w duzym gwiazdkowym hotelu Grand Lubicz

DZIECKO — MARIAZ -~ TO JE DNA w Ustce. Byt tam spory, bo ponad 20-osobo-

wy zespot, kilkunastogodzinne zmiany, ciggta

7 PIERWSZYCH BUTIKOWYCH CUKIERNI adrenalina. Ten czas wiele nas nauczyt.
Aleksandra Gostomska: Miedzy innymi
W POLSC E. tego, czego chce, a czego nie chce w pra-
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cy. Chciatam przede wszystkim pracowac
w kilkuosobowym zespole, bo w takim — nie
da sie ukry¢ — o wiele fatwiej jest sie do-
gadac, zachowac wspdliny koncept. Co do
jednego bytam pewna, ze chce prowadzi¢
butikowg cukiernie na wysokim poziomie.

Gdy otwieraliscie Mariaz, tego typu
miejsca wlasciwie jeszcze nie istniaty
na stodkiej mapie Polski. Trend pod-
tapaliscie na szkoleniu czy w samym
hotelu?

Aleksandra: I tu robi sie ciekawie, bo pasja
do cukiernictwa zarazitam sie na... Akade-

[

mii Sztuk Pieknych. Robitam podyploméwke
z food design w todzi. Nowoczesne mono-
porcje zafascynowaty mnie podczas ¢wiczen,
gdy trzeba byto stworzy¢ menu pod kreacje
ogladane na pokazie mody. Alez to wyzwoli-
o mojg wyobraznie! Zdawatam sobie spra-
we, ze sama wyobraZnia to jednak za mato.
Zwiaszcza ze pracowatam w firmie budow-
lanej (smiech). Dlatego zdecydowatam sie
na podszkolenie i pracowatam w najlepszych
restauracjach w Stupsku jako kelnerka.

Pawet: Ja z kolei ukonczytem technikum
o profilu technik organizacji ustug gastro-
nomicznych. Jednak na studia wybratem

/

kierunek socjologia kultury. Pracuje w bran-
zy od 16 roku zycia. Zatem gdy podijeli-
$my decyzje o otwarciu wiasnej cukierni,
ta wizja nie byta dla nas jakims$ wielkim
wyzwaniem. Wyzwaniem byto przekona-
nie naszych gosci do poznania innej formy
ciastek, bo w 2015 roku w Polsce to byta
zupetna nowosc.

To byla edukacja przy ladzie? Prowa-
dziliscie jaka$ szczegdlng kampanie
reklamowa, by przekonac klientéw,
ze cukiernia to nie tylko szarlotka
i sernik?



Rozmowa Mistrza Branzy

Aleksandra: W tamtym czasie media spoteczno$ciowe jeszcze
nie dziataty tak preznie jak teraz, zatem mieli$my nieco inne po-
dejécie do tematu. Przede wszystkim postawiliSmy na metode
matych krokdéw, nie nastawiajgc sie na natychmiastowy sukces.
MieliSmy Swiadomos¢, ze to jednak Stupsk, a nie Warszawa czy
Gdansk. I Ze jest nas tylko dwoje. Wrecz powtarzatam wszyst-
kim, ze Mariaz to swego rodzaju eksperyment, tylko na chwile.
A dziatamy juz 8 lat (Smiech).

Pawet: Przez pierwsze 3 lata gtdwnie rozmawiali$my z klientami,
ttumaczyliSmy, skad cena produktu i dlaczego to tak wyglada.
Jakie techniki wykorzystujemy. Na szczeScie na wznoszacej fali
popularnosci byty wtedy programy kulinarne, wiec ludzie byl
otwarci na takg wiedze. Jednak otwarte byty przede wszyst-
kim ich oczy, gdy po raz pierwszy widzieli ciastka, ktdre nie sg
krojone z blachy. Z perspektywy czasu wiem, ze to byto dobre,
ze tyle to trwato. Ze dziatalimy powoli. Prawda jest taka, ze
rosliSmy i rozwijaliSmy sie razem z Mariazem. Gdyby od razu
byty u nas ttumy, to popularnos¢ by nas pozarta. Mogliby$my
szybko straci¢ zaufanie klientow.

Aleksandra: A na tym zaufaniu i dobrym stowie budowali$my
wszystko, bo polegaliémy na poczcie pantoflowej. Dzieki temu
gtéwna czes$¢ naszych gosci stanowity osoby z polecenia, nie
przypadkowe. A na tym wiasnie nam zalezato. Chcieliémy tworzy¢
ciastka dla pewnej idei, nie tylko dla zarobku. Gdyby zalezato nam
tylko na pienigdzach, poszlibySmy w zupetnie innym kierunku...
Oczywiscie tu tez mozna $wietnie zarobi¢, ale trwa to dtuzej.
I trzeba wiozy¢ wiecej wysitku.

Nadal pracujecie na produkcji czy zatrudniliscie zespo6t?
Pawet: Tak, po prostu naprawde to lubimy. Mamy osobe do sprze-
dazy, do pomocy na pracowni i do sprzatania, ale jak trzeba umy¢
podtogi, zrobi¢ zatowarowanie, to nie jest to zaden problem, bo
jesteSmy na miejscu. Cate szczescie nie zajmuje to nam juz 7 dni
w tygodniu po 12-14 godzin.

Aleksandra: Pracujac tak duzo i intensywnie, tatwo sie wypali¢
i 0 tym tez trzeba moéwic. Zwtaszcza gdy dla nas to nie tylko praca,
Mariaz to pewna idea, w ktdrg wktadamy mndstwo wysitku nie
tylko fizycznego. Nasze ciastka opowiadajg historie, za kazdym
potaczeniem smakowym stoi pewna opowies¢. To trzeba byto ja-
ko$ sprzedac tym wszystkim, ktérzy do tej pory oceniali ciastko
na podstawie stosunku ceny do wielkosci, ewentualnie smaku, nie
zastanawiajac sie, jak ktos je wymyslit. StaneliSmy przed wyzwa-
niem, by to przekazac. A ja lubie wysoko postawiong poprzeczke,
adrenaline. To mnie napedza. I wykancza...

Urlop? Czy jest jakis inny sposob na uporanie sie z kry-
zysami i z wypaleniem?

Na szcze$cie mam obok siebie Pawta, ktéry rzadko miewa takie
spadki. Na mnie dobrze dziata tez pisanie, podrdze oraz sport.
I... nowe projekty! Cho¢ uzytabym raczej sformutowania ,misje”.
Misja daje co$ wiecej. Na poczatku wystarczata cztowiekowi sa-
tysfakcja z kolejnego zrobionego ciastka, ktdre sie udato. Potem
napedzaty coraz lepsze pienigdze, a wiasciwie perspektywy, ktore
sie w zwigzku z tym otwieraty. Napedzata mnie mysl o urlopie,
0 nowej inwestycji. A teraz... ani jedno, ani drugie.
Potrzebowatam czego$, co bedzie gtebsze. Poruszy mnie jako
cztowieka. I tak oto zaangazowatam sie w Fundacje Latoro$l
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i akcje Hip-Hop — druga szansa. To projekt prowadzony przez
naszego klienta, a teraz tez znajomego, Kace, ktory skontakto-
wat nas z Placowka Wsparcia Dziennego i ktory przez muzyke
pomaga dzieciom z domdw dziecka i znajdujgcym sie w trudnej
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sytuacji. Wymyslitam dla tych dzieciakéw zajecia z projektowa-
nia ciastek. One kreujg potgczenia smakowe, méwiac, z czym im
sie kojarzy jakas pora roku, a potem my z Pawtem stworzyliSmy
konkretng recepture. Ostatecznie ciastka z tych zajec trafiajg do
witryny, a dochdd z nich na $wietlice dla dzieci. Czuje, ze robie
co$ dobrego i waznego. Tworzymy nie tylko ciastka, ale i relacje.

Cztowiek, relacje, historie... To, 0 czym mowicie, jest bar-
dzo mocno widoczne choc¢by podczas tej rozmowie przy
ciastku, ktore przedstawia twarz Witkacego! To chyba
pierwszy raz, gdy spotykam sie z takim nastawieniem
do cukiernictwa.

Aleksandra: To nie jest jaki$ chwyt marketingowy. Wynika to
po prostu z tego, jacy jestesmy jako ludzie. Zawsze, gdy opraco-
wujemy nowe ciastko, zaczynam od wyobrazenia tego, jakie od-
czucia powinno mi dawac. I jakie przestanie nies¢. Mam mnostwo
pomystdw, na szczescie jest Pawet, ktdry mysli bardziej praktycz-
nie i dzieki temu idea pozostaje w harmonii z rzeczywistoscia.
Ja podchodze do ciastek emocjonalnie, on mysli, jak to ugryz¢
technologicznie. I tak sie uzupetniamy (smiech).

Pawet: Ja zawsze mysle o tym, co moze nie wyjs¢. Dopiero jak
te wszystkie negatywy przerobie w gtowie, to uznaje, ze pomyst
ma sens. I dzialamy.

I Witkacy miat sens, choc jego tworczos¢ wielu osobom
wydaje sie go pozbawiona...

Aleksandra: Witkacy byt pokrecony. Niejednoznaczny i wielowy-
miarowy. I wiasnie to wizualnie oraz smakowo chcieli$my oddac.
Na przyktad zamsz tego ciastka co jaki$ czas zmienia kolor. Nie
mamy pojecia, czy ktos$ z naszych gosci to zauwaza, ale dla nas
to taki smaczek. To ciastko jest jak tworczos¢ Witkacego — ma
warstwy, struktury, ktore trzeba odkrywac. I nie kazdemu spodo-
ba sie to, co odkryje. Bylismy tego $wiadomi. To ciastko nie dla
wszystkich, tak jak jego sztuka, jest dla koneseréw, ktérzy po
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OLA | PAWEL ZADEDYKOWALI
WITKACEMU WYJATKOWE CIASTKO.

— PROJEKTUJAC JEGO SMAK, WIEDZIELISMY,
ZE MUSI BYC TAKIE JAK ARTYSTA
— KONTROWERSYJNE, NIEMIESZCZACE SIE
W RAMACH (DLATEGO DEKORACJA JEST
KWADRATOWA, A JE] ROGI WYSTAJA POZA
CIASTKO). MUSI ZAWIERAC W SOBIE PIWO
PORTER, BO WITKACY LUBOWAL SIE W TYM
WLEASNIE NAPOJU. W NASZYM CIASTKU
DOSTARCZAMY CALY WACHLARZ SMAKOW
— BEDZIE SEODKO, TROCHE GORZKO, TROCHE
KWASNO, A DO TEGO WSZYSTKIEGO W SAMYM
SRODKU CZEKOLADOWEGO MUSU UKRYLISMY
PTYSIA NADZIANEGO PRALINA ORZECHOWA.
MIAL TO BYC SYMBOL ZtOZONOSCI ARTYSTY;
POTRZEBA CZASU, ABY ,DOKOPAC” SIE DO JEGO
WNETRZA

prostu sie w tym odnajda. Jest w nim ulubiony alkohol Witkacego,
czyli piwo porter. Jest i stodko (pralina z orzechéw laskowych),
i wytrawnie (czekolada Sao Tome). Kwasna czerwona porzeczka.
W $rodku schowany zostat ptys.

Swietnie sie Ciebie stucha, zupetnie jakby$ opowiadata
o kims, a nie o czyms.

Pawet: Ola jest mistrzynig stodkiego performance’u. Gdy jesz-
cze nie byto u nas zatrudnionej sprzedawczyni, to wtasnie ona
obstugiwata. A klienci zbierali sie, by grupowo stang¢ przed ladg
w oczekiwaniu na spektakl. Byli tak przyzwyczajeni do jej opowia-
dania o ciastkach, ze gdy czasem chciatem przyja¢ zaméwienie
na tort, zyczyli sobie, by zrobita to wtasnie Ola.

Aleksandra: Uwielbiam kontakt z ludzmi. To mnie napedza.
Kontakt z klientem jest wazny, bo dzi$ przychodzi on czesto po
rozmowe, po emocje, po wymiane energii. Przychodzi zobaczy¢,
kto stoi za tymi ciastkami. Poznac cztowieka. Zresztg my, jako
cukiernicy, nie mamy obowigzku karmi¢. My mamy dawac przy-
jemnosc. I tak trzeba konstruowac ciastka.

Pawet: Jakos¢ produktu przede wszystkim. Ciastko ma przy-
cigga¢ tadnym i ciekawym wygladem, ale ma zatrzymywacé
tym, co jest w $rodku. Jak kobieta (Smiech). Niestety w wielu
cukierniach monoporcje szybko stracity na wartosci, bo zaczety
kojarzy¢ sie z czyms, co tylko tadnie wyglada. Paradoksalnie
dzieje sie tak czesto, gdy kto$ prébuje wtozy¢ w jedng mata
forme zbyt duzo smakdéw. Warto postawic¢ na jeden lub dwa
i je wyeksponowac.

Aleksandra: Dlatego mimo lat jeste$Smy w tym samym miejscu.
Mamy jedng matg pracownie, maty zespot, bo wtedy najtatwiej
zachowac jakosc i dobre relacje. A ludzie to najwieksza i najlep-
sza zaptata, jakg otrzymalismy od firmy.

Dziekuje za rozmowe i niezwykle doznania przy jedzeniu
tych niezwyktych ciastek. [ |
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Slodkice .
nauczanlie

B Rozmawiata: Dominika Wojniak

Dominika Wojniak: Jestescie firmg zwigzang z branzg cu-
kiernicza. Prowadzicie sklep internetowy, ktory cieszy sie
popularnoscia wsrod cukiernikow w Polsce i za granica.
Dziatacie na rynku od ponad dwéch dekad. Jak zmienita
sie branza przez ten czas?

Tomasz Dudek: Zmiana jest ogromna. Branza mocno sig sprofe-
sjonalizowata. Powszechniejszy jest dostep do wiedzy i zasobow.
Dzi$ znacznie fatwiej zostac cukiernikiem niz jeszcze dwie dekady
temu, a to wszystko przez szeroki dostep do szkolen i sktadnikdw.
Dziatajg sklepy internetowe, chociazby takie jak nasz, ktdre sa
w stanie zaopatrzy¢ klienta we wszystkie potrzebne produkty spo-
zywcze i gastronomiczne, niezbedne, by otworzyc stodki biznes.
Zmienili sie takze klienci. Sledza trendy, sg duzo bardziej wyma-
gajacy, oczekuja rzetelnej informacji i rekomendacji. Znacznie
poszerzyta sie oferta cukiernicza. Kiedy$ cukiernictwo opierato
sie na kilku czy kilkunastu ciastach podstawowych. Dzi$ mamy
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do czynienia ze sztuka cukierniczg. Powstajg prawdziwe stodkie
arcydzieta, ktdre zachwycajg nie tylko smakiem, ale takze wygla-
dem. Coraz czesciej rzemiosto przeradza sie w pasje.

Polscy cukiernicy otrzymujg nagrody w miedzynarodo-
wych konkursach. W rankingu ,La Liste”, wyrézniajacym
najlepsze cukiernie na swiecie, znalazto sie az 10 lokali
z Polski.

Niedawno odwiedzitem Paryz, by sprawdzi¢, co aktualnie krdlu-
je w francuskim cukiernictwie, ktdre jest kreatorem $wiatowych
trendéw. Probowatem réznych stodkosci, najbardziej zasmakowat
mi paris brest. Co ciekawe, wiele z tych deseréw znajduje w na-
szych cukierniach. Dlatego uwazam, ze polskie cukiernictwo nie
ma sie czego wstydzi¢! Poziom umiejetnosci w branzy nigdy nie
byt tak wysoki. I stale roénie, a to dlatego, ze cukiernicy dosko-
nalg swoje umiejetnosci.



GDY NADCHODZA
CIEZKIE CZASY,
MOZNA ZROBIC DWIE
RZECZY: USIASC

I PLAKAC ALBO
USIASC DO NAUKI.
ZDECYDOWANIE
POLECAM TO

DRUGIE — MOWI

TOMASZ
DUDEK 7 rirmy

SZKOLENIOWE]
AKADEMIA SWEET
DECOR.

Wiesz to z doswiadczenia, gdyz od de-
kady prowadzicie nowoczesne Centrum
Szkoleniowe Akademia Sweet Decor,
w ramach ktérego oferujecie szkolenia
branzowe. Kryzys w branzy zmniejsza
czy zwieksza zainteresowanie podnosze-
niem umiejetnosci?

Czasy sa ciezkie, powie to kazdy, kto zajmuje
sie cukiernictwem. W takich okolicznosciach
mogtoby sie wydawaé, ze inwestowanie w szko-
lenia nie jest dobrg praktyka. Nic bardziej myl-
nego. W czasach kryzysu bezcenne staje sie
wsparcie. A nasza firma jest po to, by pomagac
przedsiebiorcom przetrwac ciezkie czasy. Dora-
dzamy, jak zoptymalizowa¢ model biznesowy,
efektywnie cigé koszty, poprawiac jakos¢ ofer-
ty. Ponadto pozyskujemy dofinansowania na
szkolenia, ktére siegajg do 100%. Obserwuje
wzrost Swiadomosci, ze inwestowanie w wiedze i podnoszenie
kwalifikacji jest dziataniem antykryzysowym, a nie kosztowna
fanaberig. Dlatego zainteresowanie szkoleniami i doradztwem
stale rosnie.

Czy zatem prowadzenie szkolen dla branzy to obecnie
bardziej dochodowy biznes niz produkcja cukiernicza?

Oba sektory — szkoleniowy i produkcyjny — majg poréwnywalny
zestaw kosztow. Jednak dodatkowym minusem przy produkcji sg
straty, czyli niesprzedane wyroby. Dlatego w tegorocznej ofercie
pojawity sie szkolenia z liczenia food costéw. To wiasnie trudne
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czasy wymusity na przedsiebiorcach znacznie skrupulatniejsze
rozliczanie prowadzonego biznesu, co paradoksalnie bedzie dla
branzy korzystane. Natomiast trudno mi ocenia¢, czy dzis wejscie
w biznes szkoleniowy jest bardziej optacalne niz produkcja cukier-
nicza. Wszystko zalezy od modelu biznesowego, to on decyduje
o tym, czy po wdrozeniu bedzie sie zamykat na plusie.

Wasza firma prowadzi szkolenia stacjonarne i wyjazdo-
we, otwarte i zamkniete, dla oséb indywidualnych oraz
firm i instytucji. Kto jest ich odbiorca: amatorzy czy za-
wodowcy?

MistrzBranzy.p
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Na nasze szkolenia moze przyjs$¢ kazdy, a to dlatego, ze oferu-
jemy rozne stopnie zaawansowania. Ktos, kto dopiero zaczyna
przygode z cukiernictwem, oraz ktos, kto jest juz wysoko wy-
kwalifikowanym cukiernikiem — kazdy znajdzie co$ dla siebie.
Przed szkoleniem przeprowadzamy krétki wywiad z uczestnikiem.
Pytamy o powody, dla ktérych przyszedt, poziom umiejetnosci,

TOMASZ DUDEK TO DYREKTOR
HANDLOWY W FIRMIE SWEET
DECOR, ODPOWIEDZIALNY

ZA SPRZEDAZ PRODUKTOW
CUKIERNICZYCH I SPRZETU,
DYSTRYBUCJE ORAZ RELACJE

Z KLIENTAMI. BADA TRENDY
NA RYNKU CUKIERNICZYM
ORAZ WPROWADZA NOWOSCI

oczekiwania i cel, jaki chce osiggna¢. Dzieki temu jestesSmy w sta-
nie dobrze skonfigurowac grupy szkoleniowe. Po kazdym szkole-
niu réwniez przeprowadzamy krétkie, anonimowe badanie opinii
wsrdd uczestnikéw. Pytamy o prowadzacych, program, spetnione
oczekiwania. Dzieki temu nie tylko wiemy, co korygowac, znamy
takze poziom zadowolenia klientow, ktory jest na tyle wysoki, ze
wiekszos¢ z nich do nas wraca.

Trzypietrowy tort od podstaw, makaroniki od A do Z, de-
sery w stylu bistro, podstawy pracy z czekoladg — to wy-
brane szkolenia z bogatej oferty Akademii Sweet Decor.
Ktodre z nich ciesza sie najwiekszym zainteresowaniem?
Naszym flagowym szkoleniem sg podstawy cukiernictwa
cze$¢ IiI1. To szkolenie dwudniowe. Cze$¢ I przeznaczona jest dla
0s0b, ktdre zaczynajg przygode z cukiernictwem. Z doswiadczenia
wiemy, ze juz dwa intensywne dni nauki przynoszg zadowalajace
efekty. Uczestnicy na zywo obserwujg, jak ich umiejetnosci ro-
sna. Zas czesc 11 skierowana jest do profesjonalistow zwigzanych
zawodowo z cukiernictwem. Szkolenie umozliwia im doskonalenie
umiejetnosci, otwiera nowe obszary, uczy nieznanych technik.
Obstugg szkolen zajmuja sie w naszej firmie cztery osoby, ktore
na biezaco $ledza trendy i sprawdzaja, jakie zapotrzebowanie
na ustugi szkoleniowe ma rynek. Caty czas dopasowujemy na-
szg oferte do potrzeb klientdw, zmieniamy program i receptury.

0d 990 zi za szkolenie jednodniowe do 2400 z} za szkole-
nie dwudniowe. Dlaczego warto inwestowac w szkolenia



dla siebie lub pracownikéw w czasach, kiedy w optyce
przedsiebiorcow jest przede wszystkim ciecie kosztow?
Oczywiscie tam, gdzie mozemy cig¢ koszty, to je tnijmy. Jednak
na pewno nie powinno to dotyczy¢ wiedzy i rozwoju. To zawsze
byfa, jest i bedzie najlepsza inwestycja. Czas oraz pienigdze prze-
znaczone na podnoszenie kwalifikacji pracownikdw i wiasnych
zwrdca sie z nawigzka. I podobnie, jesli bedziemy oszczedzaé na
rozwoju, to rykoszetem dostanie nasza firma, ktorej konkurencja
po prostu ucieknie.

Jakosc ustug to dzi$ podstawowy miernik w kazdej bran-
2y ustugowej. Wasza firma swiadczy je wg standardow
IS0 9001:2015. Jak wazne s3 certyfikaty jakosci w bran-
zy cukierniczej, z jakimi kosztami sie wigza? Warto w nie
inwestowac?

Zgodze sie, ze firme ustugowa ocenia sie pod katem jakosci $wiad-
czonych ustug. Do tego stuzag roznego rodzaju certyfikacje i stan-
daryzacje. Dla naszej firmy to bardzo wazny aspekt. Pozyskujac
dofinansowania na szkolenia, potrzebujemy uwiarygodnienia, ze
jestedmy rzetelnym partnerem w biznesie, oraz gwarancji, ze
Swiadczone przez nas ustugi sg na najwyzszym poziomie. Cer-
tyfikaty to zapewniajg. Podnosza zaufanie do przedsigbiorstwa.
Dlatego zachecam, by wdraza¢ standardy, moze niekoniecznie na
starcie, ale na kolejnym etapie rozwoju firmy.

Macie zespot kilkunastu wspoétpracownikéw z réznych
specjalizacji, np. zdobienia tortéw, tworzenia dekoracji
metoda SMBC, sugarcraftingu, piekarstwa artystycznego.
Zaplecze trenerskie to Wasza przewaga konkurencyjna?
Z cata pewnoscig naszym atutem sg trenerzy. Kadra, z ktorg wspot-
pracujemy, to nie tylko pasjonaci, eksperci, ale przede wszystkim
pedagodzy. Aby szkoli¢ efektywnie, trzeba mie¢ odpowiednie pre-
dyspozycje, a nie tylko umiejetnosci techniczne. Wprawdzie mamy
statych wspotpracownikéw, jednak jesteSmy otwarci na nowe
osoby. Cyklicznie otrzymujemy propozycje wspdtpracy. Nasza
przewaga konkurencyjng jest na pewno indywidualne podejscie
do klienta, ktorym opiekujemy sie na kazdym etapie wspotpracy.
Na poczatku pomagamy mu otrzymac dofinansowanie do szkole-
nia, przeprowadzamy przez szkolenie, do-
radzamy, jak otworzy¢ biznes, zaopatruje-
my w odpowiednie produkty i akcesoria,
a nastepnie przekazujemy naszym partne-
rom, ktérzy pomogg dobra¢ wyposazenie
lokalu. Nawet gdy oddamy klienta w inne
rece, zawsze stuzymy mu rada.

Aktualne trendy w cukiernictwie to
na pewno produkty specjalistyczne,
dietetyczne i zwrot w strone natury.
Eksperymentuje sie ze smakami gorz-
kimi, warzywnymi i ziolowymi. Modne
sg fuzje smakow i tekstur. W witry-
nach kréluja torty i monoporcje. Ob-
serwujesz jeszcze inne trendy?

Z pewnoscig do trenddw zaliczytbym candy
bary w stylu glamour i boho. Candy bary
to co$ wiecej niz stodki stot w klasycznym
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i znanym wydaniu. Ma zachwycac nie tylko podniebienie, ale tak-
ze oczy. To coraz czestszy element imprez okoliczno$ciowych czy
spotkan biznesowych. W modzie wcigz jest nieSmiertelna czeko-
lada i wszystko, co mozna z niej zrobic: kremy, musy, ganache.
A jesli chodzi o smak, to kréluje pistacja, nomen omen, krélowa
smakow. Jest nawet takie powiedzenie wsrdd producentdw lodow:
daj mi skosztowac swojej pistacji, a powiem ci, jakie masz lody.

Z danych rynku wynika, ze branza cukiernicza jest znacz-
nie bardziej zadtuzona i dotknieta inflacjg niz piekarnicza.
Jakie dziatania powinni wdrozyc¢ cukiernicy, by wydostac
sie z kryzysowej spirali?

Przede wszystkim nie $ledzi¢ doniesien medialnych o kryzysie, tylko
skupic sie na prowadzeniu biznesu. Szuka¢ wsparcia u rzetelnych
zrddet, rozmawiac z osobami, ktore radzg sobie w trudnych cza-
sach, szukac dobrych praktyk, kopiowac skuteczne rozwigzania
antykryzysowe. Stabszy ruch mozna dobrze wykorzystac¢ — zréb-
my audyt biznesu, poszukajmy obszardw, ktore kulejg, wreszcie
pomysimy o rozwoju. Sytuacje kryzysowe wyzwalajg w nas wole
walki. Zawalczmy o nasz biznes.

Czy kryzys skutecznie odstrasza od inwestowania w cu-
kiernicze biznesy?

Wbrew pozorom nie. Wcigz obserwuje nowe przedsiebiorstwa,
ktore wchodzg na rynek. Sporo mtodych ludzi ciggnie do cukier-
nictwa. Nawet gdy nie majg odpowiednich pieniedzy na start,
przychodza na szkolenia i szukajg rozwigzan, jak otworzy¢ wiasna
firme. Ta che¢ do nauki jest kapitatem, ktéry w ilus przypadkach
zaprocentuje. Nie zapominajmy — kryzys sprawia, ze jedni zwijaja
zagle, a drudzy je rozwijaja. Tak skonstruowany jest wolny rynek.

Wedtug prognoz Mordor Intelligence $wiatowy rynek sto-
dyczy bedzie rdst na poziomie 4,2% w ciagu najblizszych
5 lat. Czy stodkie czasy wroca do branzy?

Stodkie czasy nigdy nie odeszty, dzi$ sg jedynie ciut mniej stodkie.
Zgodnie z rynkowymi prognozami odbicie juz nadchodzi. Ludzie
nigdy nie zrezygnujg ze stodyczy. Bo czy jest co$ lepszego na
gorzki humor? u




Katarzyna Szarek: Kilka dni temu
w Waszej piekarni na ul. Wroctaw-
skiej kupitam zgrabng drozdzowke
z czekolada. Krem bardzo mi sma-
kowat. Byt delikatny, nie za stodki,
lekko ptynny, wpleciony w warkocze
buteczki, ktoérg zjadtam od razu na
ulicy. Cos$ pysznego!

Marcin Jabtonski: Ta drozdzéwka to nasz
klasyk dopracowywany przez ponad rok.
Nie ma w niej jednak kremu. Robimy ja
Z naszego ciasta drozdzowego przetozo-
nego masg maslano-czekoladowa z bardzo
wysokiej jakosci kakao. Formujemy tak,
aby kazda warstwe stanowit przektadaniec
ciasta z czekolada, a na koniec, po upie-
czeniu, polewamy dodatkowg porcjg cze-
kolady. Zajmujg sie tym oczywiscie nasi
cukiernicy.

Mam pytanie, ktore pewnie moze me-
czy¢ rozmowcow, bo czesto sie po-
wtarza. Chodzi o Waszg droge zawo-
dowa. Wiem, ze Pan z kucharza stat
sie piekarzem okoto 3 lata temu. Od-
bywat Pan praktyki w matej piekarni
na Zabtociu. Zastanawiatam sig, czy
to byta piekarnia Pochlebstwo, z ktora
rozmawiatam roku temu. A jaka byta
droga Mateusza Laszczyka do bycia
wspotwilascicielem Fermentu?
Piekarzem zostatem ponad 5 lat temu, fak-
tycznie swoje pierwsze kroki stawiatem
w Pochlebstwie, tam zarazitem sie pie-
czeniem, tam zobaczytem, jak naprawde
wyglada proces tworzenia prawdziwego
chleba i to wiasnie tam poznatem podsta-
wy pracy w tym zawodzie. Moja pozniej-
sza droga zawodowa to juz tylko tworzenie
i oferowanie klientowi wypiekdéw z mojego
warsztatu, a pdzniej otwarcie Fermentu,
wraz ze wspolnikiem tworzymy i rozwija-
my to miejsce.
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MARCIN JABLONSKI
MATEUSZ LASZCZYK

SA ODDANI CALKOWICIE PIECZENIU CHLEBA NA ZAKWASIE.
[CH PASJA I NASTAWIENIE SZYBKO UDZIELILY SIE
MIESZKANCOM KRAKOWA I OKOLICY, KTORZY
OD PIERWSZYCH — -
DNI USTAWIALI '

SIE W KOLEJCE

PO PIECZYWO.
CHOC OTWIERALI
PIEKARNIE

W NIEEATWYCH
CZASACH, ICH
FERMENT WYROSt
NA KULTOWE

[ SWIETNIE
PROSPERUJACE
MIE]JSCE.

Jesli chodzi o mojego wspdlnika, to mozna
$miato stwierdzi¢, ze Mateusz jako jeden
z niewielu moze bez wahania powiedziec,
ze pamieta smak prawdziwego, wiejskie-
go chleba. Wychowat sie w domu, gdzie
babcia regularnie wypiekata duze bochenki
w starym piecu, i to wtasnie tam nauczyt
sie duzo o chlebie. Jego dalsza piekarska
droga to praca w duzej piekarni w rodzin-
nej miejscowosci, gdzie zobaczyt, jak na co
dzien wyglada nocna praca piekarza i na-
prawde duza produkcja. Kiedy spotkalismy
sie w jednej z krakowskich piekarni, co$
migdzy nami zaiskrzyto. Mateusz opowiadat
mi o swoich planach na przyszto$¢, o wizji
stworzenia wtasnej piekarni. Od stowa do
stowa stwierdzilisSmy, ze moze zrobimy to
razem i tak powstat nasz wspdliny projekt,
czyli Ferment.

Czesto styszymy zwrot ,chleb rze-
miesiniczy”. Co sie pod nig kryje?
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Rozmawiatam z krakowskim produ-
centem rzemieslniczych lodéw i nie
byto nam wcale tatwo zdefiniowac to
pojecie. Generalnie sg to produkty
lepszej jakosci, choc nie jest to takie
oczywiste. Jak jest z chlebem? Czym
rozni sie chleb rzemieslniczy od ta-
kiego kupionego w hipermarkecie lub
w piekarniach, ktore jednak nie maja
na szyldzie nazwy ,rzemiesinicza” ani
w procesie produkcji nie kierujg sie
zasadami takich zaktadow.

Zacznijmy od tego, ze aby nazwac sie pie-
karnig rzemieslnicza, wypadatoby miec
udokumentowane kwalifikacje w tym kie-
runku. Niestety lub stety w dzisiejszych
czasach to tylko teoria, a manufaktury
tworzgce rzemieslniczy produkt sg czesto
prowadzone przez pasjonatéw wywodza-
cych sie z innych zawoddw, niekoniecznie
wykwalifikowanych piekarzy. Zresztg do-
ktadnie tak samo to wyglada u nas. Moim
zdaniem produkt rzemieslniczy to taki, kto-
ry jest wolny od polepszaczy, gotowych
mieszanek i wszystkiego, co w nienaturalny
sposab stabilizuje proces tworzenia?

Nie zgodze sie réwniez, ze chleb rzemiesini-
czy to wylgcznie taki, ktdry wytwarzany jest
w malutkiej manufakturze, gdzie ciasto jest
zagniatane recznie, wypiekany w niewiel-
kich ilosciach dla niewielkiego grona odbior-
cow. Prawdziwy rzemieslniczy chleb to taki,

ktdéry powstaje z dobrej jakosci naturalnych
sktadnikdw, w produkcje ktérego wtozono
caty kunszt, wiedze i serce piekarza.

Duzg wage — jak ustyszatam w wy-
wiadzie, jaki udzielit Pan dla radia
Krakow — przykiada Pan do ekologii
i produktow bio. To takze czesto uzy-
wane okreslenia. Skad macie make?
Zapewne pochodzi ona z upraw eko-
logicznych. Czym charakteryzuja sie
takie maki?

Ekologia zakradfa sie do naszej piekarni
wiasciwie od samego poczagtku. Zawsze
zalezato nam, aby wypieki byty tworzone
Z jak najwyzszej jakosci surowcdw, a jesli
chcemy by¢ pewni, ze co$ jest najwyzszej
jakosci, to z pomocg przychodzi ekologia.
Jesli kupimy make konwencjonalng, z ktorej
nadal po czesci korzystamy, to tak napraw-
de nie mamy stuprocentowej pewnosci,
ze nie znalazto sie w niej co$, czego nie
chcieliby$Smy, aby pojawito sie w naszym
chlebie, mimo iz z duza starannoscig se-
lekcjonujemy dostawcéw. Natomiast jesli
kupimy make, ziarno czy inny surowiec,
ktory posiada certyfikat EKO, to ten pa-
pier daje pewnos¢, ze to w stu procentach
czysty i naturalny surowiec.
Wspotpracujemy z Czestawem Meusem
z Polskiej Ekologii, sami jeste$my jej czton-
kiem i dzieki temu mamy bezposredni kon-

takt z rolnikami uprawiajgcymi ekologiczna
pszenice, orkisz, zyto, samopsze, ptaskurke.
W kazdej chwili mozemy mie¢ dostep do
ekologicznego nabiatu, nasion. Wiemy, gdzie
sg miyny posiadajgce certyfikat BIO, w kto-
rych mozemy zmieli¢, wytworzy¢ make z za-
kupionego wcze$niej ekologicznego zboza.

Praca piekarza to ciezki kawatek chle-
ba. Trzeba mie¢ krzepe do zarabia-
nia ciasta, site i checi do wczesne-
go wstawania. Jak wyglada typowy
dzien piekarza?

Praca piekarza bardzo czesto odbywa sie
w nocy, klienci wymagajg, aby nasze pie-
czywo o szdstej rano byto Swieze i gotowe
czekato na sklepowej potce. Co prawda
pomatu odchodzimy od nocnej pracy i tak
przeprogramowali$my produkcje, aby nasi
pracownicy nie musieli pracowac po no-
cach, natomiast chleb sam sie nie wypie-
cze i niestety cze$¢ z nich musi pracowac
w nocy. Samo zajecie to nic innego jak
praca fizyczna, worki z maka troche waza,
wyciaggniecie 200 kg ciasta z maszyny tez
wymaga sity, wysoka temperatura podczas
wypieku daje mocno popali¢. Nie ukrywam,
ze nie jest to praca dla kazdego.

Zakwas to — jak zdazylam sie prze-
kona¢ — ukochane dziecko piekarzy
rzemiesiniczych. Nadajq mu czasem



imie, musza dokarmia¢. Zastanawiam
sie, co daje zakwas pieczywu, ze bez
niego nie ma mowy o rasowej pie-
karni rzemieslniczej? Pan tez na po-
czatku nie bardzo wiedziat, dlaczego
jest tak wazny i cenny. Pewnie teraz
jest inaczej.

Umoéwmy sie, bez zakwasu nie ma dobre-
go chleba, gra on kluczowa role w naszej
piekarni. Nie nadaliSmy mu imienia, ale nie
znaczy to, ze nie dbamy o niego jak o swo-
je whasne dziecko (Smiech). Tak na serio,
najzwyczajniej pilnujemy, aby byt regular-
nie przekarmiony i by fermentacja w nim
byta w petni kontrolowana. Nalezy tez za-
znaczy¢, ze prowadzimy réwnoczesnie nie
jeden, a kilka zakwasow, poniewaz czes¢
chlebdw robimy na zakwasie pszennym,
a cze$¢ na zytnim czy orkiszowym.
Zapytata Pani, co daje zakwas pieczy-
wu? Przede wszystkim smak, chleb bez
udziatu zakwasu jest jatowy, nie ma ta-
kiego zapachu i smaku jak ten upieczony
na naszych dzikich drozdzach. Chleb na
zakwasie jest tez duzo Izej strawny, glu-
ten zawarty w mace jest czesciowo stra-
wiony przez bakterie kwasu mlekowego.
Poza tym taki chleb ma nizszy indeks gli-
kemiczny, co jest doskonatg wiadomoscig
dla diabetykdw, ma lepsze wtasciwosci an-
tyoksydacyjne i zupetnie inng strukture,
nie jest gabczasty.

Sadzac po informacjach na profilu
na Instagramie, Wasze menu jest
dos¢ urozmaicone, sa w nim nawet ja-
dalne kwiaty! Kreujecie nowe trendy.
Jakie chcecie stworzy¢ w wypiekach
stodkich, wytrawnych i w kanapkach
na sezony: wiosenno-letni, a potem
jesienno-zimowy?

Czy ja wiem, czy tworzymy nowe trendy?
Bardziej staramy sie zapewnia¢ naszym
klientom to, czego od nas oczekujg, czyli
produkt najwyzszej jakosci z lekkg dozg in-
nowacji. Faktycznie, staramy sie opiera¢ na
produktach sezonowych, a to gtéwnie dlate-
go, ze kiedy cos jest sezonowe, to smakuje
najlepiej, jest réwniez atrakcyjne cenowo.
Tyczy sie to zaréwno naszych kanapek, do-
datkéw do focacci, jak i nadzien do crois-
santow, ciasta drozdzowego czy kruchego.
Staramy sie rowniez wprowadzic takie smaki
lub dodatki, ktore ciezko spotkac¢ w podob-
nych do naszego miejscach, chocby na przy-
kfad sok z yuzu, pszenice okragtoziarnowa
czy wiasnie jadalne kwiaty. Mamy tez zami-
towanie do totalnych klasykow, ktdre stara-
my sie wynie$¢ na wyzszy poziom. Takim
przyktadem jest np. wuzetka, ktdrej Iwona
(nasza szefowa cukierni) data nowe zycie
i smakuje u nas jak ta, ktérg pamieta moja
mama z czasow cukierni w hotelu Cracovia.

Mozna u Was kupic takze kanapki.
Wedliny pozyskujecie od wiasnego
dostawcy. Co serwujecie w swoich
kanapkach?

To bardzo dobre pytanie, natomiast na-
lezatoby go zadac naszemu cztowiekowi
od zadan specjalnych, czyli Kubie, z ktd-
rym wspdtpracujemy od dtuzszego cza-
su. Wszystkie kanapki, ktére mozna dostac
w naszej piekarni na Wroctawskiej, to jego
pomysty, ma w tym temacie wolng reke.
Ale faktycznie, jak tylko sezon pozwoli, ku-
pujemy, ile sie da, w takich miejscach jak
Targ Pietruszkowy lub Ekosfera, od wedlin
po wszelkiego rodzaju liscie, sataty, ziota
etc. Mamy kanapki ze smakowym hummu-
sem, z genialng pastq z tunczyka i $wie-
zych warzyw, ktére naprawde cudownie
chrupiag podczas jedzenia, mamy tost na
ciepto z pieczonymi pomidorami, ziotami
i cheddarem, jest butka maslana z szynkg
wotowg od Gawora, warzywami i sosem
musztardowo-miodowym. W sezonie jest
oczywiscie taki klasyk jak $wiezy chleb
z twarozkiem wymieszanym ze $mietang
i aromatycznym szczypiorkiem.

Rozmowa Mistrza Branzy

Lokal na ul. Wroctawskiej w Krakowie,
w ktorym bylam, przypomina bistro.
Jest przestronny, nowoczesny, z de-
likathymi ornamentami na szybach,
usytuowany w srodku kameralnego
osiedla. Widziatam tam zajete stoli-
ki i ludzi pochtonietych rozmowg, co
mnie ucieszylo. Idea bistra i spotkan
przy kawie jest Wam chyba bliska?
Tak, faktycznie troche tak jest i zatujemy,
ze na etapie projektowania lokalu nie za-
rezerwowali$my wiecej miejsca na stoliki
z krzestami dla klientéow. Bedziemy sta-
rac sie to zmieni¢, ale wymaga to duzego
naktadu pracy zwigzanego z przerdbka-
mi, natomiast mam nadzieje, ze jeszcze tej
zimy sie to uda. Mysle, ze w Polsce bardzo
zmienito sie pod tym wzgledem, jesli chodzi
o kult dobrego jedzenia, picia jakosSciowej
kawy, zagryzajac czyms stodkim, do tego
w fajnym miejscu. Zrobito sie to juz prawie
tak popularne jak we Wioszech, Francji czy
Hiszpanii. Chciatbym, aby ludzie nauczyli
sie tez, jak smakuje naprawde dobre i ja-
kosciowe jedzenie, zrozumieli, ze za dobrg
jakos¢ trzeba wiecej zaptaci¢, wtedy licz-
ba miejsc serwujacych kiepskie jedzenie
spadnie, poznikajg piekarnie, ktore jedynie
stylizujg sie na kraftowe.

Po tych kilku latach prowadzenia
dwach punktow piekarskich w Krako-
wie mozecie powiedzie¢ cos$ na temat
klientow piekarni rzemiesiniczych?
Tak, jak najbardziej. Nasi klienci to naj-
czesciej bardzo sympatyczni i $wiadomi
ludzie, ale réwniez bardzo wymagajacy.
Szybko orientujg sie, kiedy co$ jest nie
tak z naszym chlebem, szybko dostajemy
informacje, ze dzis kupili co$, co nie sma-
kuje tak jak zwykle. Prawda jest taka, ze
my tez popetniamy btedy, w wiekszosci
przypadkow jesteSmy w stanie wychwy-
ci¢, ze cos$ jest nie tak, i wycofaé jaki$
produkt ze sprzedazy lub dac¢ na niego
dobry rabat, ale zdarzato sie i tak, ze po-
trafiliSmy sprzedac wiekszos¢ partii chleba
orkiszowego bez soli i wtedy, jak to sie
mowi, juz po ptokach. W takiej sytuacji
oczekujemy, ze niezadowolony klient wré-
ci, nakrzyczy na nas, my ze spuszczong
gtowg wystuchamy go i w ramach prze-
prosin wynagrodzimy.

Dziekuje bardzo za rozmowe. Z pew-
noscia klientéw zadowolonych z Wa-
szych wypiekow bedzie coraz wiecej.®
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yA o 2go to hit sezonu.

B Natalia Aurora Ignacek

4. Obok masy cukrowej, lukru kro-
,0’,0’ lewskiego i kremu maslanego,

papier waflowy to jedna z najpo-
pularniejszych technik dekoracji. W tym sezonie zdaje sie krélowac
wsérod projektow tortéow weselnych i komunijnych. Stevi Auble,
nazywana krélowa papieru waflowego, jest znang amerykanska
artystka, ktéra przeszta z branzy wnetrzarskiej do projektowa-
nia tortéw. Znana z oszatamiajacych i wyjatkowo realistycznych
kwiatéw z papieru waflowego, stata sie popularyzatorka tego
trendu na catym $wiecie. Prace Auble charakteryzujg rowniez
zywe kolory i odwaga, jej projekty dowodzg wszechstronnosci
papieru waflowego jako elementu dekoracji.

PAPIER WAFLOWY,
CZYLI JAKI?

Papier waflowy to produkt na bazie skrobi, wytwarzany zwykle
ze skrobi ziemniaczanej, wody i oleju roslinnego. Mozna go réw-
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i nawet trzypietrowemu
onale odda eterycznos¢ tiulu
tkow kwiatéw. Dekoracje

acy z tym produktem.

Papierowe czary

FOT. CAKEIT.PL

niez zrobi¢ ze skrobi ryzowej. Wtedy uzyskujemy papier ryzowy,
ktory rowniez zdobywa grono wielbicieli wérdd dekoratoréw tor-
téw, jednak swoimi wtasciwosciami nieco rézni sie od waflowe-
go. Papier waflowy pod wzgledem tekstury bardzo przypomina
zwykty papier do drukarek, ale jest w 100% jadalny i moze by¢
uzywany do znacznie wiecej niz zwyktego drukowania — tworze-
nia kwiatdw, tekstur itp.

Papier waflowy jest tez na 0go6t cienszy niz papier ryzowy, co czy-
ni go delikatniejszym i bardziej podatnym na uszkodzenia. Tego
ryzowego uzywamy najczesciej w celach gastronomicznych, do
potraw kuchni azjatyckiej, takich jak sajgonki.

Papier waflowy nie musi by¢ moczony ani gotowany przed
uzyciem, natomiast ryzowy nalezy krétko namoczy¢ w wodzie,
aby stat sie gietki. Jednak i papier ryzowy znajduje zasto-
sowanie w stodkim $wiecie. Bardzo popularne s wykonane
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Z niego zagle i ptysie. Moze by¢ uzywa-
ny do tworzenia stylizowanych ptatkéw
kwiatow.

NA KAZDA KIESZEN
I UMIEJETNOSCI

Do najwiekszych zalet papieru waflo-
wego naleza jego dostepnos¢ i cena.
— Papier waflowy jest dostepny w wiek-
szosci sklepow cukierniczych. Zazwyczaj
mozna go kupi¢ w arkuszach wielkosci
A4 o grubosci 0,3 mm lub 0,5 mm. Cena
zalezy przede wszystkim grubosci, na
przyktad papier waflowy marki Saracino
sprzedawany w opakowaniach po 10 szt.
kosztuje okoto 15 zt (cienszy) lub 26 zt
(grubszy) za opakowanie — méwi Aneta

Weinera z Cakeit.pl. Grubsze arkusze s3 takze dostepne, a stuza

UWAGA, WILGOC! NA CO SZCZEGOLNIE UWAZAC
PODCZAS PRACY Z PAPIEREM WAFLOWYM?

Wilgoé: Papier waflowy jest wrazliwy na wilgo¢, co moze powodowac jego
lepkosé, rozdarcie lub zwijanie. Przechowuj go w suchym, chtodnym miejscu
iunikaj uzywania, gdy w pracowni jest wilgotno (nawet przy otwartym oknie
w deszczowy dzien). Tyczy sie to rowniez naktadania na tort pokryty wilgotng
masa, np. kremem maslanym czy musem. Uwaga na tort z dekoracjami, ktory
wktadamy do lodowki — zwykle panuje tam duza wilgoc.

Kruchosé: Papier waflowy jest bardzo cienki i delikatny, dlatego nalezy ob-
chodzi¢ sie z nim ostroznie, aby go nie rozerwac ani nie uszkodzi¢. Przewo-
zenie i przenoszenie tortu z tego typu dekoracjg wymaga szczegoélnej troski.
Drukowanie: Jesli planujesz drukowac na papierze waflowym, upewnij sie,
ze uzywasz atramentu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig, ktory jest
przeznaczony do spozycia. Nie wszystkie atramenty nadaja sie do stosowania
na produktach jadalnych.

zastosowania specjalistycznych urzadzen. Wystarczg nozyczki!

do wycinania gotowych postaci i elementéw wbijanych w krem
z tortu lub babeczek.

Papier waflowy jest stosunkowo tatwy w uzyciu: lekki i tatwy do
ciecia, co czyni go popularnym wyborem dla dekoratoréw, ktorzy
chcg tworzyc¢ skomplikowane projekty bez spedzania godzin przy
kazdym elemencie. Mozna go réwniez ksztattowac i formowac,
aby uzyskaé szereg réznych tekstur i ksztattdw bez potrzeby

Temperatura panujgca na pracowni nie ma wptywu na zacho-
wanie sie papieru waflowego. Jest on o wiele bardziej stabilny,
niz masa cukrowa.

Plusem jest ponadto jego neutralny smak oraz fakt, ze jest przy-
jazny dla alergikdw. W przeciwienstwie do niektorych produktéw
do dekoracji ciast papier waflowy jest jadalny, weganski i nie za-
wiera typowych alergendw, takich jak orzechy czy gluten.

reklama

/

PODKLADY
CUKIERNICZE

sprzedaz hurtowa i detaliczna

WWW.PODKLADYCUKIERNICZE.PL
sklep@podkladycukiernicze.pl
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Papierowe czary

kwiaty, mozna réwniez wykonac¢ roze-
tki, piorka, skrzydta, confetti, falbanki,
kule, a nawet papierowy topper. — Oso-
biscie lubie robi¢ proste kwiaty z papieru
waflowego, ktére Swietnie sprawdzg sie
w minimalistycznych tortach z nowocze-
| sng dekoracjg (na blogu Cakeit.pl znaj-
dziesz doktadne tutoriale pokazujace, jak
tworzy¢ dekoracje z papieru waflowego)
— wyjasnia Aneta.
Do pracy z papierem waflowym przydadza

sie barwniki spozywcze, pedzelki, nozycz-

ki, dziurkacze dekoracyjne, a do robienia
kwiatéw dodatkowo masa cukrowa oraz
druciki i tasma florystyczna. Nie zapomi-
najmy réwniez o niezbednym sktadniku,
jakim jest zwyczajna woda w temperatu-
rze pokojowej.

FOL-CAKEIER MNBELTE“-COM'Q i Papier waflowy mozna barwic¢ na kilka

ETERYCZNE KWIATY Z PAPIERU WAFLOWEGO sposobow. Jednym z nich jest uzycie
WYKONANE Z PAPIERU NAJCZESCIEJ POWSTAJA drukarki spozywczej, dzigki temu mozna
RYZOWEGO KWIATY I LIs'CIE uzyskac’ jednolity i intensywny kolor lub
A TAKZE WACHLARZE WydrukOWaé dowolne WZory. Warto mie¢

I TROJWYMIAROWE POLKULE

Mozna go tez przez dtuzszy czas przechowywac (nawet 3 lata!)
bez obawy, ze splesnieje czy nadmiernie wyschnie. Arkusze
nalezy umiesci¢ w szczelnie zamykanym pojemniku w tempe-
raturze pokojowej. W ptaskiej pozycji. — Idealne beda plasti-
kowe torebki z zapieciem strunowym. éwiezy papier waflowy
powinien by¢ gietki i elastyczny. Z czasem jednak skruszeje
i stanie sie tamliwy. Najtatwiejszym sposobem, aby przywrdcic¢
jego pierwotne wtasciwosci, jest umieszczenie w tym samym
pojemniku woreczka lub pudetka
z nawilzonym recznikiem papiero-
wym. Wprowadzi on troche wilgoci
i po kilkunastu godzinach papier
waflowy powinien znéw stac sie
gietki i elastyczny. Warto jednak
pamietac, aby mokry recznik nie
dotykat bezposrednio papieru — ra-
dzi ekspertka.

FOT. ETRELEISEDOCURAS.BLOGSPOT.COM

NIEZBEDNIK
DEKORATORA

Najwieksza zaletg papieru waflo-
wego jest jego wszechstronnosc!
Moze by¢ uzywany na wiele spo-
sobow, do tworzenia delikatnych
kwiatéw i skomplikowanych wzo-
réw koronek czy prostych geome-
trycznych ksztattow. Najczesciej
sg to elementy kojarzone z lek-
koscig i zwiewnoscia, takie jak

na uwadze, ze posiada strone szorstka
i gtadka, najlepsze efekty uzyskuje sie,
drukujac na stronie gtadkiej. Papier ten
mozna réwniez barwi¢ barwnikami spo-
zywczymi w proszku, na sucho lub na mokro w zaleznosci od
pozadanego efektu. — Na sucho uzyskamy delikatny, pastelowy
kolor. Gdy rozrobimy barwnik w proszku ze spirytusem, to kolor
bedzie intensywniejszy, jednak papier delikatnie sie pofaluje,
a po wyschnieciu bedzie bardziej kruchy. Papier waflowy moz-
na barwic réwniez barwnikami zelowymi lub olejowymi. Nieza-
leznie od tego, jaki barwnik wybierzemy, naktadamy go i roz-
prowadzamy delikatnie pedzelkiem po powierzchni — instruuje
specjalistka. Z powodzeniem mozna
tez stosowac aerograf, a takze pi-
saki jadalne, dzieki ktérym na arku-
szu mozna dodac napis lub drobne
szczegoty, uzyskujac wiekszy re-
alizm listkéw lub ptatkow kwiatow.
Do ,sklejania” poszczegodlnych ele-
mentéw wykonanych z papieru wa-
flowego nalezy uzy¢ niewielkiej ilo-
$ci wody, ktorg naktadamy delikatnie
pedzelkiem. Trzeba woéwczas uwa-
zaé, poniewaz zbyt duza iloéci wody
rozpusci go. Papier ma tendencje do
zwijania sie, jesli jest naktadany na
mokry lukier, wiec trzeba zadbac, aby
nie zamoczy¢ powierzchni. Jesli jest
uzywany razem z kremem maslanym,
zawsze nakfadaj go w ostatniej chwili
lub gdy krem stwardnieje. Tak samo
trzeba postepowac, taczac papier wa-
flowy z lukrem krélewskim oraz cze-
kolada lub ganache’em. ]
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Bagietka.
Z Kietkami

SKEADNIKI METODA

Mgka pszenna typ 550 100,00 kg Miesienie

Puratos - Softgrain Kietki Owsa CL 30,00 kg Miesienie 4 minuty na wolnych obrotach
Puratos — O-tentic Durum 4,00 kg i 6 minut na szybkich obrotach
S6l 2,00 kg Temperatura ciasta 26-27°C

Drozdze 0,50 kg Fermentacja wstepna 40 minut

Woda (okoto) 65,00 kg Nawazka 0,38 kg

Masa ciasta 201,50 kg Obrobka ciasta

Obrébka Nadac lekko okrggty ksztatt, nastepnie
wydtuzy¢ kes ciasta do 40 cm

Fermentacja koncowa ok. 30 minut, temperatura 28°C,
wilgotnos¢ 78%

Dekoracja nacigc

Wypiek

Temperatura wypieku 240-220°C

pouratos

Food Innovation for Good Czas wypieku ok. 30 minut

MistrzBranzy.pl KT


https://www.puratos.pl/pl/recipes/Bagietka-z-kielkami-owsa1
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B Anetai Magda, Cakeit.pl

KULE

Kule i pétkule z papieru waflowego to jeden

zgoretszych trendow tego sezonu. Nadadza
oryginalnego wygladu i lekkos$ci kazdemu tortowi.
W zaleznosci od koloru beda pasowaé do wielu
okolicznoscii stylu uroczystosci.

Materiaty i narzedzia:

e papier waflowy (Saracino o grubosci 0,27 mm)

e druciki florystyczne (w rozmiarze 26)

e dziurkacze w ksztatcie kot (uzytam dwdéch dziurkaczy
orozmiarach 5 cmi 3,7 cm — ksztatty wyciete takimi
dziurkaczami majg nieco mniejsze wymiary)

e barwnik spozywczy w pytku (Fractal w pieknym niebieskim
kolorze — Lagoon Blue)

e nozyczki

e pedzelki

* miseczkazwodg

1.Za pomoca dziurkaczy wytnij kota 2. Wigkszos¢ kot 3. Mokrym pedzelkiem delikatnie przejedz przez $rodek

z papieru waflowego. Przygotowatam przetnij na pot. kota. Papier waflowy w kontakcie z wodg zaczyna sie klei¢,
kota w dwéch rozmiarach dzieki temu umocujesz przygotowane wczesniej pétkola. Nie
(5cmi3,7cm). naktadaj jednak zbyt duzejiloéci wody, bo papier zacznie sig

rozpuszczad i nie bedzie sie do niczego nadawat.

BRVE  Mistrz Branzy maj2023
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Czy dziurkacze sa niezbedne?

Nie, jednak znaczaco utatwiajg zadanie i przyspieszajg prace.
Jezeli nie masz dziurkaczy, to przygotuj szablon, odrysuj od
niego kota na papierze waflowym, a nastepnie je wytnij.
Bedziesz potrzebowac¢ dos¢ sporo takich két.

Zamiast dziurkacza mozesz wykorzysta¢ wykrawacze do kot
stosowane w branzy tekstylnej. Dziatajg podobnie jak cyrkiel,
ztardznicg, ze zamiast rysika majg nozyk, za pomoca ktérego
wytniesz kota. Nie jest to tak szybkie i tatwe jak wycinanie
kot dziurkaczem, jednak pozwala wybieraé érednice. Zatem
jezelichceszzrobi¢ dekoracje sktadajaca sie zkul o r6znych
rozmiarach, wystarczy jedno takie urzadzenie.

4. Przyt6z potkola z papieru waflowego do $rodka kota, do
miejsca, ktore zostato zwilzone wodg. Delikatnie dociénij
i przytrzymaj przez chwile.

5.Tak samo postepuj z kolejnymi pétkolami. Gdy bedzie
potrzeba, mokrym pedzelkiem przesmaruj miejsce, do ktérego
chcesz doczepi¢ kolejny element. Liczba pétkul zalezy od
efektu, jaki chcesz uzyskac — im wigcej elementéw dokleisz,
tym petniejsza bedzie kula.

POBIERZ DARMOWY EBOOK

Zapisz sie na newsletter Cakeit.pl, a w prezencie otrzymasz ebook "Tort pod podstaw", z
ktorego dowiesz sie jakich narzedzi potrzebujesz do stworzenia tortu, jaki biszkopt jest
najlepszy i jak go pokroi¢, jak zlozy¢ tort i jak zaplanowac prace nad nim. Znajdziesz tez
19 pomystow na dekoracje tortow wraz z doktadnymi tutorialami.

W Twoje rece trafi kompendium wiedzy o tworzeniu tortow!

POBIERZ EBOOK

MistrzBranzy.pl  HKKIE
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Przygotowanie toppera
zozdoba z papieru waflowego

6. Koto z papieru waflowego posmaruj niewielka iloécig wody.
Potéz na to drucik florystyczny i przykryj kolejnym kotem.
Potem dociénij cato$¢ tak, aby kota skleity sig, a drucik
znajdowat sie miedzy nimi. Mozesz zrobi¢ topper zdwoma lub
wieksza liczbg kul. W tej sytuacji musisz umiescic¢ kota jedno
pod drugim.

7.Doklej potkola z jednej strony, tak jak opisatam. Nastepnie
chwy¢ topper do jednej reki i doklej pétkola z drugiej strony,
az powstanie kula.

Kule z papieru waflowego

Barwienie papieru waflowego

Do barwienia dekoracji z papieru waflowego uzytam
barwnika spozywczego w pytku. Dzigki temu uzyskatam
piekny pastelowy kolor. Barwitam papier waflowy na

sucho, ale mozesz réwniez wymiesza¢ barwnik pytkowy

lub Zelowy z niewielkg ilo$cig spirytusu. Wtedy kolory beda
intensywniejsze. Pomaluj i odstaw do wysuszenia. Musisz
uwazaé, aby papier waflowy nie namoékt za bardzo, poniewaz
wowczas pomarszczy sie i poskleja. U mnie ta metoda sie nie
sprawdzita, prawie kazdy papierowy element pofalowat sie.

8.Za pomoca suchego pedzelka nanie$ niewielkg ilos¢
barwnika pytkowego na elementy, ktére chcesz zabarwié¢,
i delikatnie go wetrzyj.

9. Nastepnie doklej zabarwione elementy do przygotowanych
wczeéniej kul. Mozesz tez wykona¢ kule tylko z kolorowych

¢ czesci.

Przechowywanie o0zdéb z papieru waflowego

Ozdoby przygotowatam kilka dni wczes$niej. Cze$¢ z nich przechowywatam
w zamykanym pojemniku, a cze$¢ zostawitam na blacie. Ani z jednymi, ani z drugimi

nic sie nie stato.

Umocowanie na torcie

Ozdoby z papieru waflowego przyt6z do tynku i delikatnie dociénij, jezeli bedzie
potrzeba, mozesz je odrobine zwilzy¢ wodg — wtedy na pewno sie przykleja.
Tort obtozony tynkiem maslanym (milky way) ozdobitam dzier wczes$niej. W dniu
podania ozdoby wcigz $wietnie sie prezentowaty i nie nawilgty (mam lodéwke

z systemem no frost). Co prawda niektére odeszty od tynku, ale wystarczyto

podkleié je odrobing wody.

Mistrz Branzy maj 2023
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KREATYWNY

Qe

SugarArt - Artystyczne Dekoracje Cukiernicze

Angelika Chwyé¢, ambasadorka marki Saracino,

www.facebook.com/angelika.chwyc

SUGAR
7

KREATYWNY
SUGARCRAFTING
Z ANGELIKA CHWYC

— w cyklu artykutdw Angelika Chwyc,
artystka, dekoratorka, wtascicielka
SugarArt — Artystyczne Dekoracje
Cukiernicze, dzieli sie z wami
warsztatem tworzenia cukrowo-
-czekoladowych dekoracii.
Swiatowej klasy ekspertka prezentuije:
=>» autorskie techniki dekorowania,
=> ciekawe eksperymenty
Z surowcami,
=> niezbedne narzedzia i akcesoria,
ktdre utatwiajg prace dekoratorom.

ZOStaﬁ ML&Z//&W

4

Papierowe rzgsy

Do wykonaniarzes uzytam zadrukowanego na zielono (z obu stron) papieru waflowego o grubosci 0,3 mm.
Aby przymocowac rzesy, trzeba najpierw wykonac linie linera. Wigksza powierzchnie zdecydowanie tatwiej przykleja sie
do masy cukrowej. Dzigki temu mogtam doklejaé rzesy malutka powierzchnia.Z pomoca odrobiny wody papier do papieru

przykleja si¢ bardzo szybko i zastyga/wysycha btyskawicznie.

1.Na pomalowanych powiekach figurki
umie$¢ wyciety kawatek papieru
waflowego w ksztatcie ksiezyca. Pod
spodem zwilz delikatnie woda.

UWAGA! Papier niezwykle szybko
przyjmuje wilgo¢ i momentalnie
odksztatca sie, wigc zanim go
zmoczysz, przytéz suchy element do
powieki.

2. Zwilzony papier rozcigga sie, wiec
mozesz bez problemu dopasowac swoj
Jiner”inadac¢ kresce ksztatt, na jakim
ci zalezy, nie musisz zatem wycina¢
idealnego ksztattu linii rzes.

3. Potnij papier na pojedyncze rzesy.

MistrzBranzy.pl


https://www.facebook.com/people/Angelika-Chwy%C4%87-SugarArt-Artystyczne-Dekoracje-Cukiernicze/100063591817442/?locale=pl_PL

Mistrz produkcji | Zostan cukierniczym stylistq fryzur!

4i5.Kazda rzese zawin na rgczke
pedzelka, a nastepnie po kolei natéz na
papierowa linie przyklejona do powieki.
Wystarczy delikatnie zwilzy¢ wierzch
linii linera, aby przymocowa¢ kolejne

Papierowe wtosy
Do wykonania wtoséw uzytam biatego papieru waflowego o grubosci 0,3 mm.

6i7. Kartke papieru zwilz wodg po
jednej stronie. Nie ma znaczenia ktorej,
ten element bedzie bowiem petnit
funkcje ,czepka”, pozwoli przymocowacé
papierowe wtosy.

8. Wieksze powierzchnie papieru

waflowego przymocuj na kawatki 9i10. Wytnij kosmyki o réznej

masy cukrowej rozrobionejz woda szeroko$ci i dtugosci.

na paste, chodzi o to, by masa byta WAZNE! Aby fryzura byta efektowna
znacznie luzniejsza niz gtowa, do ktoérej i, wymodelowana’, kazdy kosmyk dotnij
przymocujesz wiosy. Dzigki temu solidnie W szpic u dotu, a nastgpnie nawin,
zamocujesz papier do masy cukrowej lub np. na watek, zeby nada¢ im lekko
czekolady plastycznej. zakrecony ksztatt.

Mistrz Branzy maj 2023
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11. Zanim przystapisz do ,montazu”,
pokryj popiersie folig spozywcza

od szyi w doét. To utatwi malowanie
niepapierowych wtoséw aerografem.
Kosmyki sklej odrobing wody w kilku
punktach iz przesunigciem, tak aby byty
oddzielone od siebie. Wigkszy z nich
mozesz przymocowac tymczasowo do
podstawy lub ciata figurki. Woda szybko
wysycha i wigze papier, dzigki temu po
kilku-kilkunastu minutach zostanie

w ksztatcie, jaki mu nadasz.

12. Aby wtosy z przody byty wywiniete,
przyklej je szersza czescig do wczesniej
dodanych fragmentéw. Tym razem nie
doklejasz do czepka, a do wtosdw, aby
gbra schowata sie miedzy warstwa
wtosow i policzkiem. Nastepnie
zakrecony wczesniej kosmyk wywin na
zewnatrz, jak przy modelowaniu fryzury,
i doklej koricéwka do reszty.

/ >

13. Pobaw sie ksztattem fryzury.
Jesli dodasz za duzo wody i kosmyki
zwiotczeja lub sie potamig, zawsze
mozesz dodac¢ kolejne.

14i15. Mozesz uzy¢ sztywniejszej folii,
aby zakry¢ twarz przy kolorowaniu
wtosoéw u nasady.

Od ciebie zalezy, jaki bedzie efekt
koncowy. Jesli papierowa wtosy majg
imitowac prawdziwe, wykonaj fryzure

w podobny sposaéb, ale ze znacznie
cienszych kosmykéw i zdecydowanie
wigkszej iloéci. Wody uzywaj bardzo
oszczednie. Poniewaz liczy sie wyczucie,
by¢ moze powtdrzysz fryzure, ale warto!
Daj sobie czas na poznanie materiatu
itego, w jaki sposob zachowuje sie po
dodaniu wody.

Jeslichcesz uzyskaé efekt fantazyjnej
fryzury, takiej jak na zdjeciu catosci,
pokryj wtosy kilkoma warstwami

koloru. Kosmyki wyginajg sie wowczas
troche jak rosliny. Rob to warstwami

w kilkuminutowych odstepach, zeby nie
pokry¢ za szybko fryzury zbyt duzg iloscig
barwnika. Za duza ilo$¢ wody spowoduje,
ze wymodelowana fryzura zwiotczeje,

a uniesione i wywiniete kosmyki opadna.

MistrzBranzy.pl
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Makaroniki na kazdq okazje

domieszek

MARKARONIKI
NA KAZDA OKAZJE

Cho¢ pochodzg z Biatorusi, zdecydowali sie rozwijac biz-
+* &¥ nes w Polsce. Z kilku powodéw. Po pierwsze, to w na-

L R/
00’

Q
A szym kraju mieszkaja juz od kilku lat. Po drugie, jezyk
polski jest dos¢ podobny do biatoruskiego, co pozwolito im opa-
nowac nasz w relatywnie krdtkim czasie. Wreszcie, podobna jest

tez mentalnosc.

Podstawg wysmienitego
smaku makaronikow MiOlli
jest najwyzszej jakosci maka
migdatowa bez zadnych

Makaroniki to jeden z najpopularniejszych
produktow cukierniczych ostatnich lat.

Jednak na dodanie ich do witryny nie
decyduje si¢ zbyt wielu, bo to réwniez jedna

z najtrudniejszych stodkosci do wykonania.
OLGA I ANATOLI MIKHAYEVICH,
wtasciciele MiOlli postanowili ten problem
rozwiqzac. I produkujq makaroniki B2B.

Zachwyca si¢ nimi sam ambasador Francji
w Polsce!

Jednak najwazniejszym powo-
dem rozwijania firmy w Polsce
byty biznesowe mozliwosci, jakie
oferuje nasz kraj.

— Uwierzcie mi, mam z czym
poréwnac. Jezeli przedsiebior-
ca chce budowac uczciwy i rze-
telny biznes, to Polska daje mu
wszystkie mozliwosci, bez wzgledu na pochodzenie. Ma dobra
lokalizacje, stosunkowo niedrogg site roboczg, optymalne podat-
ki. Oferuje mozliwo$¢ uczestnictwa w dofinansowaniach, a takze
instytucje wspierajace polski eksport, np. PAIH (Polska Agencja
Inwestycji i Handlu), liczne kluby i zwigzki biznesowe. To napraw-
de duzo na start — podkresla Anatoli.

B Natalia Aurora Ignacek

MistrzBranzy.pl
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SEODKA NISZA

Matzenstwo prowadzi firme od 2 lat. Siedziba i zaktad produkcyj-
ny znajdujg sie w miejscowosci Mokre koto Radzymina (20 km
od Warszawy). Pomyst na produkcje makaronikéw dla sektora
B2B nie byt wynikiem poszukiwania dochodowego interesu ani
kariery zawodowej, bo Olga i Anatoli Mikhayevich nie sg po szkole
gastronomicznej. Wziat sie z rodzinnych upodoban do stodkosci.
— Mamy duza rodzine, wiec Olga czesto robita rézne zdrowe de-
sery dla naszych dzieci, miedzy innymi wiasnie makaroniki. P6z-
niej ta pasja urosta do matej pracowni cukierniczej, gdzie zona
przygotowywata desery oraz torty artystyczne na zamdwienie.
W pewnym momencie zauwazyliSmy, ze wyjatkowym zaintereso-
waniem cieszg sie makaroniki. Od czasu od czasu wpadaty duze
zlecenia na ten deser: na prezenty, na imprezy firmowe i nawet
do kawiarni. Po zbadaniu rynku okazato sie, ze absolutnie nikt
nie robi makaronikéw hurtowo w jakosci premium. To byta nasza
nisza. Od tego momentu zaczeli$my rozwija¢ biznes.

Firma bierze udziat we wszelkiego rodzaju eventach i targach.
Promocja produktu byta tez czescig udziatu w konkursie

Mrs International Poland, gdzie Olga wystgpita jako finalistka.
W tym roku MiOlli zostata wybrana przez Ambasade Francji

w Polsce jako dostawca makaronikow na wszelkie wydarzenia.
W tym roku marka bedzie miata zaszczyt czestowac gosci
podczas przyjecia z okazji Swieta Narodowego Francji
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MAKARONIKI NA OKRAGLO

Dzi$ Olga i Anatoli sprzedajg ogromne ilosci makaronikéw do cu-
kierni, kawiarni, hoteli czy lodziarni. W statej ofercie sg 24 smaki,
dostepne o kazdej porze od reki. Klient moze tez zamdwic indy-
widualne kompozycje, dobierajgc wybrane kolory, a nawet logo
umieszczone na ciasteczku. Absolutnie caty proces produkgcji,
zaczynajac od kupna surowcéw do pakowania gotowych maka-
ronikéw, odbywa sie w ich zaktadzie produkcyjnym. Rzemies$l-
nicze podejscie sprawia, ze makaroniki MiOlli od razu staty sie
hitem w branzy. Co jest sekretem ich smaku? — Makaronik godny
tej nazwy musi miec cienka, chrupigca skorupke na zewnatrz,
a wewnatrz by¢ soczysty i rozptywac sie w ustach. Co do smaku,
kazdemu podoba sie co innego, naszym zdaniem powinien by¢
intensywny, lecz naturalny. Zeby osiagna¢ taki efekt, stosujemy
bardzo wysokiej jakosci, naturalne surowce, rygorystycznie do-
brane — wyjasnia Olga. Anatoli dodaje: — Moim zdaniem sekret
tkwi w tym, aby nie iS¢ na skroty, nie akceptowac potsrodkow,
a nieustannie szukac rozwigzania.

I jak pokazuje czas — rozwigzanie zawsze
sie znajduje. Matzenstwo wykonato ogrom
pracy, aby skonfigurowac wszystkie pro-
cesy, a zagraniczne do$wiadczenie dosto-
sowali do lokalnego rynku. Zbudowali od-
powiedni fancuch technologiczny produkcji
i co najwazniejsze — osiggneli stabilng ja-
kos¢ produktu.

Produkcja makaronikéw to trudne za-
danie, jednak produkcja makaronikéw
w duzych ilosciach to prawdziwa sztu-
ka. Produkt jest bardzo wrazliwy, wyma-
ga spetnienia wielu warunkéw i drogie-
go sprzetu. I nawet to nie gwarantuje
sukcesu. — Kazdy ambitny cukiernik chce
umie¢ robi¢ makaroniki. To jak medal na
jego kitlu. Prawda jest jednak taka, ze
nawet jesli raz sie uda, to nie daje gwa-
rancji, ze kazda kolejna partia wyjdzie do-
brze. Kiedy tylko planowali$my ten biznes,
chcielismy mie¢ szeroka oferte wyrobow
cukierniczych. Szybko zrozumieliSmy, ze
albo bedziemy robic¢ wszystko oprécz ma-
karonikéw, albo tylko makaroniki — wyja-
$nia wihasciciel firmy.

TWOJE
MAKARONIK],
NASZA ROBOTA

Po jakosci najwazniejsze dla MiOlli jest
indywidualne podejscie do makaroni-
kéw (i klienta!). By realizowa¢ najréz-
niejsze pomysty, nim zaczeli wypiekac
makaroniki, Olga i Anatoli kupili do swo-
jej pracowni drukarke gastronomiczna.
— Nadruk robimy bezpiecznymi atramenta-



mi spozywczymi. Co do mozliwosci, to ogranicza nas tylko wyobraz-
nia — zaznacza Olga. Na realizacje indywidualnego zamdwienia
trzeba czekac zaledwie 3-4 dni robocze. Dzieki takiej opcji MiOlli
z powodzeniem wspodtpracuje z wieloma agencjami eventowymi,
firmami od prezentdw, czy cateringami. — Hotele réwniez lubig
dodac ,wisienke” na torcie — $mieje sie Olga. — Posiadanie jako-
$ciowego makaronika w ofercie podnosi reputacje lokalu czy ho-
telu, a jesli takie ciasteczko zostanie opatrzone firmowym logo,
to jest to chyba najlepsza wizytdwka miejsca.

By taka role rzeczywiscie spetnit, makaronik musi by¢ dostar-
czony w idealnej postaci. To nie lada wyczyn, zwazajac na
kruchos¢ i delikatno$¢ tych stodkosci. MiOlli dowozi makaro-
niki osobiscie. Aby je bezpiecznie dostarczac i przechowywac,
firma stworzyta wiasne pudetka, ktore chronig kazdy poje-
dynczy makaronik. Wykonane sg z wysokiej jakosci plastiku,
co pozwala odbiera¢ puste pudetka od klientéw przy kolejnej
dostawie i uzywac¢ ponownie, oczywiscie po myciu i dezynfek-
cji. Za pomocg tego matego kroku producenci chcg zachecié¢
klientéw do wspdinego dbania o planete.

Inng waznga sprawa jest przechowywanie. Ze wzgledu na to, ze
makaroniki Oli i Anatoliego nie zawierajg konserwantow, jedy-
nym sposobem, by przechowywac je dtugo (nawet 12 miesie-
cy) jest mrozenie. — To najbezpieczniejszy i najzdrowszy spo-
sbb, dlatego postawiliSmy na to rozwigzanie. Dostarczamy do
klientéw zamroZzone makaroniki, a oni mogg przechowywac je
przez rok w zamrazarce. Ten sposob czyni nasz produkt abso-
lutnie bezstratnym — wyjasnia producent. I dodaje: — Makaro-
niki MiOlli mozna podawa¢ konsumentowi nawet zamrozone,
wtedy bedg podobne do lodéw, nazwaliémy je ice macaron.
To idealny deser na goracy okres. Natomiast jesli odczekamy
15-20 minut, to makaronik zaskoczy konsumenta swojg soczy-
stoscia. Firmowym know-how jest to, ze bez uzycia jakichkol-
wiek stabilizatoréw chemicznych po rozmrozeniu nie traci ani
na wygladzie, ani smaku czy teksturze.

PIEKNO W KAZDEJ POSTACI

Na poczatku tego roku Olga znalazta sie w gronie finalistek
prestizowego konkursu Mrs. Poland International. To miedzy-
narodowy plebiscyt (z finatem w USA) dla kobiet, ktdre osig-
gnety juz sukces zaréwno w zyciu prywatnym, jak i w biznesie.
W kontrakcie z organizatorem zapisane jest, ze uczestnicz-
ki powinni by¢ zamezne (Anatoli i Olga s3 matzenstwem od
16 lat), mie¢ dzieci (maja 5 dzieci, ostatnia cérka urodzita sie
w Polsce) i prowadzi¢ biznes zarejestrowany w Polsce. Biznes
to nieodtgczna czes$¢ tego projektu. — Podczas swojej pre-
zentacji Olga w duzej mierze opowiadata o naszym biznesie.
To dobra promocja MiOlli jako marki. Dzieki temu konkursowi
rozpoczeliSmy wspotprace z kilkoma klientami, najciekawszy
projekt to otwarcie pierwszego butiku z makaronikami MiOlli
w Belgii — cieszy sie z sukcesu zony Anatoli. — Natomiast ta-
kie dziatania oprdécz rozwoju biznesu dajg co$ bezcennego —
mozliwosc¢ inspirowac innych. Olga swoim przyktadem chciata
pokaza¢ mtodym kobietom, Ze rodzina i dzieci nie sg zadnym
ograniczeniem ani w zyciu prywatnym, ani w biznesie. Wrecz
przeciwnie, to rodzina motywuje do stawiania sobie ambitnych
celéw i to ona wspiera w ich osigganiu. [ |
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Orisya Izewska od zawsze kocha-

fa kwiaty. Zachwyt nad tymi two-

rami przyrody w dorostym zyciu
przerodzit sie w pasje tworzenia z najroz-
niejszych tworzyw i materiatdw. — Wyko-
nywatam kwiaty niemal ze wszystkiego, co
akurat wpadto mi w rece: ze styropianu,
z jesiennych lisci, ze skéry, z bibuty, z cu-
kierkdw, a nawet z plastikowych butelek
— wymienia cukierniczka.
Ta fascynacja przeniosta sie tez na inny
obszar, mianowicie rzezbienie w owocach
i warzywach. Jej kreatywno$¢ i umiejet-
nosci sprawity, ze zaczeta by¢ zauwazana.

Inspiracje

-~

Czesto brata udziat w programach telewi-
zyjnych, w ktdrych opowiadata o swojej pa-
sji. W koficu przyszedt tez czas, gdy zaczeta
przektada¢ swoje zdolnoéci manualne na
materiaty cukiernicze. I tak 8 lat temu jej
fascynacja $wiatem przyrody oraz talent
do tworzenia dekoracja zaowocowaty roz-
poczeciem tworzenia kwiatow cukrowych.

KWIATOWA MANIA

Profesjonalne zaangazowanie sie w $wiat
cukrowych kwiatéw byto wiasciwie efektem
poznania stynnej cukierniczki Veliki Marii

O swojej pracy mowi, ze to
mania. Zdobywczyni grand
prix w Konkursie Dekoracji
Cukierniczych Expo Sweet
2023 stworzyta tak realistyczne
dmuchawce, ze czesc
zwiliedzajgcych dmuchata,

by sprawdzic, czy faktycznie
Zrobione sg z masy cukrowe].
Mistrzyni cukrowych kwiatow
Orisya Izewska
opowiada, jak wyglada jej
praca przy odtwarzaniu natury.

Shramko. — Zobaczytam nierealne piek-
ne cukrowe kwiaty stworzone rekami tej
wspaniatej rzemiesiniczki. Maria Shramko
jest dla mnie miernikiem branzy cukierni-
czej i wzorem do nasladowania. Zapragne-
tam uczyc sie od Marii — wspomina nasza
bohaterka. Pieciodniowe szkolenie u mi-
strzyni sprawito, ze Orisya na dobre po-
tkneta kwiatowego bakcyla. — Popadtam
w istng manie. Kwiaty zaczety mnie prze-
Sladowac. Lubie wszystkie rodzaje, bez wy-
jatku. Niektdrzy interesujg sie ubraniami,
inni bizuterig lub jedzeniem, a mnie pocigga
natura. Czesto dokfadnie oglagdam kwiaty,



todyagi i liscie, robie zdjecia, a przechodnie
dziwig sie mojemu zachowaniu — opowiada
z uSmiechem.

Co ciekawe, Orisya Izewska nie jest bota-
nikiem, z wyksztatcenia jest cukiernikiem.
Na co dzien pracuje na uczelni, uczac sztu-
ki cukierniczej na Lwowskim Panstwowym
Uniwersytecie Kultury Fizycznej. To, ze
sama jest dla swoich adeptow mistrzynia,
nie znaczy, ze wcigz nie uczy sie czego$
nowego w tym fachu. — Uwazam, ze aby
absolwenci byli specjalistami, nauczyciele
muszg caty czas sie uczy¢, bo wcigz poja-
wiajg sie kolejne innowacje. A jesli chcesz
by¢ poszukiwany na rynku, to musisz by¢

...Kiedys

na targach
spozywczych znalaztem btonnik
z todygi rozy. Uswiadomitam
sobie, ze to doktadnie to, czego
szukatam od dawna. I w koricu
odtworzytam dtugo oczekiwany
realizm. Bardzo ciekawie
byto obserwowac reakcje
zwiedzajgcych, kazdy chciat
patrzec na moje dmuchawce,
dotkngc je, dzieci chciaty na nie
dmuchac...

Inspiracje

na czasie i podazac za rozwojem technolo-
gii. Dlatego najwieksza wage przywigzuje
do edukacji siebie i uczniéw — podkresla.
Swojg wiedzg i do$wiadczeniem dzieli sie
nie tylko w tej jednej placéwce. Opraco-
wata wiele kursow wideo na temat two-
rzenia kwiatow z masy cukrowej, ktdre sg
popularne na catym $wiecie. — Nie znam
zbyt wielu jezykéw obcych, z kursantami
komunikuje sie przez ttumacza online i ro-

zumiemy sie catkiem dobrze, poza tym
najwazniejszym elementem jest demon-
stracja wszystkich proceséow na wideo,
wiec mam doskonate wyniki — wyjasnia.
Orisya prowadzi tez kanat na YouTube,

Mistrz produkcji



Mistrz produkcji

na ktorym publikuje kursy. Z jej nagran
i porad korzystajg czesto instytucje edu-
kacyjne. Ich wdzieczno$¢ za to, co robi
mistrzyni kwiatéw cukrowych, mobilizuje
ja do dalszego dziatania. Jednak jej naj-
wiekszym marzeniem, do ktérego wcigz
dazy, jest wiasna pracownia cukiernicza.

KARIERA
USEANA KWIATAMI

Orisya specjalizuje sie w stodkiej dekoraciji.
Wspotpracuje z pracowniami cukierniczy-
mi, ktdrych wiasciciele zlecajg jej cukrowg
oprawe swoich wypiekow i tortow. — Daje
mi to duzo radosci, bo moge dekorowac
torty na tak wazne okolicznosci, jak wesela,
a moje kwiaty sprawiajg rado$¢ i wzbudzaja
zachwyt — moéwi. Tworzenie realistycznych
kwiatdw to wcigz cukiernicza nisza, w kto-
rej mistrzyni szybko zaczeta sie wyrdz-
nia¢. Jej zaangazowanie przyniosto jej tez
uznanie i szacunek w branzy. Zaczeta by¢
nagradzana na konkursach, zdobywajac,
miedzy innymi, grand prix na Konkursie
Dekoracji Cukierniczych Expo Sweet 2023.
Na konkurs przygotowata w sumie trzy
kompozycje kwiatowe, kazdg w innym
stylu. — Chciatam pokaza¢ piekno kwia-
téw egzotycznych i tych znanych z nasze-
go klimatu. Najwieksze wrazenie wywarty
jednak moje puszyste eteryczne dmuchaw-
ce — opowiada. Nic dziwnego, niemal kaz-
dy, kto podziwiat wystawe tortéw podczas
targow, zblizat sie na dtuzszy moment do
wspomnianych dmuchawcdw, zastana-
wiajac sie, jak to mozliwe, ze autorka tak

Inspiracje

precyzyjnie odtworzyta nature. Mistrzyni
przyznaje, ze dochodzenie do tego efektu
zajeto jej az 3 lata! Byly to gtéwnie proby
i eksperymenty, poszukiwanie odpowied-
niego materiatu, dzieki ktéremu mozna od-
tworzyc¢ efekt lekkosci dmuchawcéw. — Nici,
jedwab, wetna — to wszystko nie pasowato,
brakowato im niezbednej ,lekkosci”. Kiedys$
na targach spozywczych znalaztem btonnik
z todygi rézy. Uswiadomitam sobie, ze to
dokfadnie to, czego szukatam od dawna.
I w koncu odtworzytam dtugo oczekiwa-
ny realizm. Bardzo ciekawie byto obserwo-
wac reakcje zwiedzajacych, kazdy chciat
patrze¢ na moje dmuchawce, dotkna¢ je,
dzieci chciaty na nie dmuchac. Zrozumia-
tam, ze udato mi sie osiggnac cel — pod-
kresla z duma.

Jak wyglada jej kwiatowa rutyna? Najpierw
pojawia sie pomyst. Orisya zaczyna od
bacznego przygladania sie makrofotogra-
fii kwiatow. Czesto kupuje $wieze kwiaty,
zeby przeprowadzi¢ ich analize, roztozyc
je na czesci pierwsze. Dopiero potem wy-
mysla konkretne sposoby wykonania, za
pomocg barwnikdéw spozywczych odtwarza
tonacje poszczegdinych czesci. Wszystkie-
go nauczyta sie sama, poniewaz nie znala-
zta kursu, ktory tak doktadnie zajmowatby

sie kwiatowg sztuka. Z efektu zadowolona
jest wtedy, gdy kwiat wyglada perfekcyj-
nie, gdy uwzglednione sg wszystkie niuan-
se, nawet taki szczegdlik jak nadgryziony
przez owady ptatek. Podkresla, ze jest
maksymalista, zawsze dazy do perfekcji.
W pracy wykorzystuje technike angielska.
Jej zdaniem kwiaty wykonane w ten spo-
sob sg najbardziej realistyczne, na pierwszy
rzut oka trudno odrdzni¢ je od prawdzi-
wych. — Tworzenie realistycznych cukro-
wych kwiatéw jest przede wszystkim cza-
sochtonne. Przyktadowo stworzenie kwiatu
stonecznika zajmuje 6-8 godzin. Czy zatuje
poswieconego czasu? Absolutnie nie! Czy
bez tego bytabym szczesliwa? Absolutnie
nie! — $mieje sie.
Tak jak kazdy profesjonalny botanik lub
ogrodnik, Orisya ma swoj zestaw narze-
dzi, ktérym postuguje sie w trakcie pracy.
A takZze specjalne pomieszczenie. Korzysta
z roznego rodzaju mat formierskich, de-
sek, szpatutek, barwnikéw suchych i zelo-
wych, réznych marek i oznaczen. Aby dodac
fakture ptatkom i lisciom, uzywa fornirow
z odciskami zytek lisciowych. Czesto sama
robi foremki ze $wiezych kwiatéw, uzywa-
jac silikonu spozywczego. A jej gtéwnym
surowcem jest masa cukrowa, ktdrej recep-
ture takze opracowata sama! — Dzieki mojej
pascie kwiaty sg delikatne, cienkie i dtugo
zachowujg niepowtarzalnosc i jakosc. Je-
stem pewna, ze przeméwitam w imieniu
wszystkich mistrzéow z tego cudownego
Swiata cukrowych kwiatéw. Jesli by¢ cho-
rym, to na piekng chorobe zwang ,mania
kwiatowg"” — zaznacza z satysfakcja. ™



ROZKOSZUJ SIE SMAKAMI LATA

Dla rodzicow jestesmy zawsze dziecmi. Nie ma znaczenia czy mamy 5 czy 35 lat.
Oni w swoich sercach dzien dziecka maja codziennie, my jestesmy trescia ich zycia.
1- go czerwca kochamy wszystkie dzieci, szczegolnie te najmiodsze.
Dlatego ten dzien jest pelen radosci i wzruszen.

Hurtownia PLUS z kodzi wraz z firma
Ako z Bydgoszczy i wytwornia wafli
Lucyna Zborowska z Zielonej Gory
kazdego roku przygotowuje bogata oferte
w zakresie gofrow, lodow i deserow 4
podanych w gustownym i smacznym wafelku. -_*f B
Smakow i kolorow bez liku. =

Warto wybrac sie w dzien dziecka
na lody z cat3 rodzina.

od 1978

Kupuj w PLUSIE Lody i Gofry Pomorskie oraz wafle Zborowskiego i zgarniaj gratisy!
Szczegoly na naszej stronie internetowej

P.P.U. Plus Sp. z o.0. www.plus.biz.pl

ul. Tuwima 98 kodz

tel. 42 674 52 24
zamowienia@plus.biz.pl
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]ak zadowolid] ,""
najwaziniejszego klienta

Najmtodsze pokolenie amatoréw lodéw to zdecydowanie tez

Walodzia

najistotniejsza grupa docelowa lodziarni. Czesto to wtasnie

dzieci pod pretekstem spaceru lub jazdy na rowerze, a nawet

ja rodzicow do kupna )

A o R

mrozonego przysmaku . Dlatego warto zadba¢ o to, aby oferta lodow byta skierowana

w duzym stopniu wiasnie do nich. Jak to zrobi¢?

0. 0. Dzieci sg kluczowym rynkiem
’, ,0 docelowym z kilku powodéw.
¢ ¢ Lody to stosunkowo niewielki
wydatek, ktory uatrakcyjni kaz-
dy wypad rodzinny, wycieczke, spacer czy
specjalng okazje. Fakt, ze mrozony przy-
smak mozna zabrac do reki w wafelku lub
na patyku, jest idealnym rozwigzaniem dla
najmtodszych, gdyz trudno im usiedzie¢
w miejscu podczas typowego wyjscia na
kawe lub ciastko. Duzy wybor koloréw
i smakdéw przycigga spragnione tego typu
atrakcji mtode pokolenie. To, ze ulubiony
smak lodéw mozna znalez¢ niemal w kaz-
dej lodziarni, réwniez sprawia, ze dziecko
moze liczy¢ na swoj ulubiony gdziekolwiek
pojedzie.

BAW SIE NAZWA
| SMAKAMI

Dzieci uwielbiajg intensywne kolory! Do-
brze wiec zestawi¢ w witrynie kontrastowe
barwy, np. obok cytryny wtozy¢ truskawke,
a zaraz obok gume balonowa lub czekolade.
Smaki, takie jak Smietanka (réwniez bardzo

Mistrz Branzy maj2023

popularny wsrdd dzieci, jak wszystkie kla-
syki), mozna $miato ozdobi¢ w taki sposdb,
zeby wskazywat, co to za smak na zasadzie
zagadki, np. dodac topper/etykietke z tata-
mi przypominajacymi krowe. Kazdy smak
lodéw bedzie jeszcze bardziej pozadany,
gdy zestawimy go z innym. Kwasne owo-
ce (maliny, truskawki, wisnie) warto taczyc
z ulubionym przez najmtodszych bananem,
arbuzem lub melonem. Z pewnoscig jednak
najpopularniejsze okaza sie te lody, ktore
beda zawieraty ulubione dodatki, np. ka-
watki ciasteczek Oreo, kinder czekoladki
lub snickersa.

Swietnym pomystem jest tez wystawienie
witryny z posypkami i dodatkami, ktére
mozna samemu wybraé, takimi jak: pian-
ki, beziki, kolorowe i strzelajace posypki,
kwasne Zelki — to bardzo popularne sma-
kotyki wérdd tej grupy klientdw. Polewy
stanowig wbrew pozorom nie tak trafny
dodatek, poniewaz tatwo sie nimi ubrudzic.
Zwazajac na te kwestie, warto podawac
dzieciom porcje w wiekszych i grubszych
wafelkach, pamietajac, ze zjedzenie mro-
zonego przysmaku zajmuje im nieco wiecej

czasu, a ten szybko sie topi, co powoduje,
ze wafelek zaczyna przeciekac.

Dla dzieci niezwykle wazne s3g tez same
nazwy lodéw. Warto przynajmniej kilka
smakoéw w witrynie zadedykowa¢ filmom
lub postaciom z topowych animacji. Lody
kiwi-banan z powodzeniem mozna dedyko-
wac Shrekowi, a Smietankowe z malinami
$wince Peppie. W ten sposdb mozna tez
reklamowac lody dnia, wypisujac na tabli-
cy zabawne hasta, np. usmiech od rana
gwarantujg lody z banana.

ZAPEWNIJ ROZRYWKE

I dobrg atmosfere! Jasne barwy, koloro-
we gadzety, wreszcie kacik do rysowania
z wydrukowanymi kolorowankami z logo
twojej lodziarni sprawig, ze dzieciom be-
dzie sie ona kojarzyc jeszcze lepiej. A przy
okazji podprogowo na wiele lat zakoduja
logo. Dobrym pomystem jest zapewnienie
niskich krzesetek lub tawy, gdyz w szczycie
sezonu trzeba dtuzej sta¢ w kolejce. Gdy
zbliza sie koniec lub na poczatku sezonu,
kiedy nie ma zbyt wielkiego ruchu, war-
to raz na jaki$ czas zorganizowa¢ warsz-
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taty dla najmtodszych, w czasie ktérych
zaznajomimy ich z produkcjg ulubionego
przysmaku i opowiemy o pracy w lodziarni.
Dawke rozrywki mozna Swietnie potgczy¢
z budowaniem lojalnosci wéréd najmtod-
szych klientow. Warto pomyslec o zbiera-
niu pieczatek lub gadzetach dofgczanych
powyzej okreslonej liczby porcji loddw itp.

Lody okiem Szymona

Moga to by¢ firmowe breloki, kubki, koloro-
wanki albo mate figurki. Idealnie sprawdza-
ja sie tez konkursy rysunkowe, np. na naj-
lepszy plakat do lodziarni lub narysowanie
swojego wymarzonego deseru lodowego.

ODPOWIEDNIE
NASTAWIENIE

Dzieci to dosc¢ specyficzny klient, do kto-
rego trzeba mie¢ odpowiednie podejscie.
I o tym tez trzeba pamietac, bo obstu-
ga jest tak samo wazna jak jako$c¢ lodow
w witrynie. Sprzedawca powinien by¢
wyrozumiaty, pamietac, Ze dzieci potrafig
wiele razy zmienic zdanie. Nastawienie na
najmtodszych oznacza takze oferowanie
potéwek (mniejszych) porcji lodéw, bo te
standardowe czesto sg dla nich zbyt duze.
Pamietajmy, ze to, co oferujemy dzieciom,
powinno mie¢ dobry sktad. Minety juz czasy
fluorescencyjnych koloréw, dzi$ nie sg juz
na topie, bo kojarzg sie ze sztucznoscig. Na
szczescie istnieje wiele naturalnych barwni-
kow, nieszkodliwych dla zdrowia, np. spiru-
lina, ktéra nada intensywnie zielony kolor.

Warto takze pomyslec o kilku produktach
dla najmtodszych, ktdrych pierwszym wy-
borem nie sg lody. Rurki z kremem, pu-
charki z galaretka, gofry, shake'i i granity
powinny spetnic¢ oczekiwania dzieci. Mozna
tez zrobi¢ i umiesci¢ w przeszklonej witry-
nie lody na patyku wtasnej produkcji. Uni-
katowe ksztatty i smaki z pewnoscig beda
wzbudzac¢ zaciekawienie.

Witryna lodziarni musi by¢ widoczna juz
praktycznie z ulicy. Rzucajacy sie w oczy
symbol rozka, balony lub kolorowy szyld
przyciggng uwage dzieci.

Kolejnym waznym aspektem, na ktéry
warto zwréci¢ uwage w lodziarni, jest
sposob prezentacji oferty. Jesli mamy
witryne otwarta, warto, zeby lody byty
estetycznie poukfadane i udekorowane.
Witryna pozzetti réwniez powinna sie
w jaki$ sposéb wyrdzniac na tle lodziar-
ni. Warto takze pamieta¢ o estetycz-
nym utozeniu dodatkéw do lodéw oraz
0 umieszczeniu tablicy z ofertg w fatwo
dostepnym miejscu, aby dzieci mogty sa-
modzielnie podejmowac swoje pierwsze
decyzje zakupowe. [ |
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- Sempe

Seria
koncentratow

aromatéw naturalnych.

Mistrz produkcji

bez dodatku cukru

w postaci proszku na bazie

na bazie naturalnych
aromatow i barwnikow

Sempre Group Sp.z 0. 0.
ul. Wiejska 13A, 05-802 Pruszkdw

e-mail; sempre@sempreinfo.pl
www.sempreinfo.pl

fel./fax +48 22734 20 18 , +48 668 884 166


https://www.cukieteria.pl/dodatki-funkcjonalne-do-lodow/13440-1-kg-rozowa-guma-balonowa-110002-sempre-bezcukrowy-koncentrat-spozywczy-w-proszku-na-bazie-aromatow-naturalnych.html
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drzwiami
piekarni

Mirostaw Kurek
wiasciciel firmy consultingowej
Help4Bakery, F
prezes Stowarzyszenia RzemiesInik ' . b

0 co chodzi

Rzemiesinicze lody, piwa, czekolady i chleby. Temat
rzemiosta stal si¢ w ostatnich latach niezwykle
popularny w branzy. Czym wiasciwie jest owo
rzemiosto? Czy istnieje jakas oficjalna definicja?
Kto ma prawo okreslac swoje produkty jako
rzemiesinicze? Przyjrzyjmy si¢ tej niezwykle istotnej
i wielowqtkowej kwestii.

rzemiostem'

Sprawa jest wielowymiarowa — rzemiosto wynikajace

Z przepiséw prawa, rzemiosto w ujeciu historycznym z ko-

rzeniami w XIII w., rzemiosto artystyczne oraz rzemiosto

rozumiane w sposob potoczny. Osobiscie zajmuje sie wytgcznie
branza piekarska i cukiernicza, innych profesji nie badam, wiec
wypowiadam sie tylko w sprawie tych wymienionych.
Rozpoczynajac od obowigzujgcej ustawy o rzemiosle z 22 marca
1989 r., ,Rzemiostem jest zawodowe wykonywanie dziatalnosci
gospodarczej przez (...) osobe fizyczng, z wykorzystaniem zawo-
dowych kwalifikacji tej osoby i jej pracy wiasnej, w imieniu wia-
snym i na rachunek tej osoby — jezeli jest ona mikroprzedsiebiorca,
matym przedsiebiorcg albo $rednim przedsiebiorcg w rozumieniu
ustawy z 6 marca 2018 r. — Prawo przedsiebiorcéw”, z czego wynika,
ze piekarnia zatrudniajgca do 250 os6b moze uzywac okreslenia
rzemieslnicza, jest to prawnie dopuszczalne, nawet jesli zatrud-
nia znacznie wiecej 0sdb, lecz podzielona jest na mniejsze spotki.
~Dowodami kwalifikacji zawodowych w rzemiosle sa:

1. dyplom lub $wiadectwo ukonczenia wyzszej, ponadgimnazjal-
nej lub ponadpodstawowej szkoty o profilu technicznym badz
artystycznym w zawodzie (kierunku) odpowiadajacym dziedzi-
nie wykonywanego rzemiosta;

2. dyplom mistrza w zawodzie odpowiadajagcym danemu rodza-
jowi rzemiosta;
3. $wiadectwo czeladnicze albo tytut robotnika wykwalifikowane-
go w zawodzie odpowiadajgcym danemu rodzajowi rzemiosta;
4. zaswiadczenie potwierdzajgce posiadanie wybranych kwalifika-
cji zawodowych w zakresie zawodu odpowiadajgcego danemu
rodzajowi rzemiosta.”
Chciatbym w tym miejscu zaznaczy¢ ze wiasciciele wielkich firm,
ktdrzy posiadajg w szufladzie $wiadectwo lub dyplom, mogg ty-
tutowac sie rzemiesinikiem.
Izby rzemieslnicze, ktére zrzeszajg rzemiesinikow, nie weryfikuja
ani jakosci ich wyrobdw, ani technologii produkcji. A czy to nie
jest najwazniejsze? Dlatego uwazam, ze pojecie rzemiosta
W rozumieniu ustawowym jest wypaczone i znacznie odbiega od
tego, co wypracowywano przez wieki. Zatarcie sie granic miedzy
rzemiostem a przemystem wymusza nowe podejscie do tema-
tu i wypracowanie catkiem nowych rozwigzan prawnych, ktore
uwzglednig aktualny stan rzeczy, rozwoj urzadzen i elektroniki
oraz stan wiedzy o technologii produkcji.
Rzemiosto w ujeciu historycznym ma bardzo piekng tradycje
w Polsce i w Europie. Juz w czasach wczesnopiastowskich powsta-
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waty pierwsze cechy rzemiost, ktére wyodrebniaty poszczegdlne

profesje. RzemiesInikiem zawsze byta osoba, ktdra osobiscie wy-

konywata swoja profesje, prowadzita maty zaktad lub pracowata

na jego rzecz i nauczata okreslonej sztuki.

Mimo wielu historycznych perturbacji rzemiosto dotrwato do

czasow wspotczesnych. Niestety w ciggu ostatnich 20 lat jeste-

$my Swiadkami zanikania, czyli umierania tej pieknej 700-letniej

tradycji, przynajmniej jesli chodzi o profesje piekarzy i cukierni-

kéw, na temat innych, tak jak napisatem, nie wypowiadam sie.

Dlaczego zatem rzemiosto zamiera? Cechy rzemiost to or-

ganizacje majace na celu:

¢ podnoszenie kwalifikacji zawodowych,

o utrwalanie wiezi Srodowiskowych oraz postaw zgodnych z za-
sadami etyki i godnosci,

o prowadzenie dziatalnosci os$wiatowej i spoteczno-organiza-
cyjnej,

e reprezentowanie intereséw cztonkdéw wobec wiadzy, admini-
stracji czy sgdow.

Wskazane instytucje nie wywigzujg sie z powierzonych zadan.

Srodki przeznaczane na ich utrzymanie w ostatnich dekadach

poszty na marne, a osoby nimi zarzadzajace nie podotaty roz-

wigzywaniu problemdéw naszych czaséw zwigzanych z branza.

Oczywiscie popetnitbym bfad, wrzucajac wszystkie cechy i dzia-

faczy do jednego worka. Jest tam mnostwo ludzi, ktorzy widza

zagrozenie zniknieciem rzemiosta, istniejg rowniez cechy, ktore

z tym rzemiostem?

prdbuijg dziata¢ we wtasciwym kierunku. Jednak skostniata struk-
tura podlegania cechéw pod izby rzemiesinicze oraz pod Zwigzek
Rzemiosta Polskiego, ktore sg zarzadzane gtdwnie przez osoby
starsze, bez pomystu na rozwigzanie aktualnych probleméw, sku-
tecznie wigze im rece. Z tego powodu w ciggu nastepnych 10-20 lat
grozi nam catkowita likwidacja rzemiosta piekarskiego i cukierni-
czego, co bedzie skutkowac dalszym obnizaniem jako$ci zywnosci.
Sytuacja, o ktdrej pisze, dzieje sie na naszych oczach, to nasze
pokolenie pozwolito na to, aby stopniowo degradowac znaczenie
rzemiosta i samo rzemiosto. Nieliczne osoby, ktére chcg dziatac¢
na rzecz naprawy sytuacji, albo nie nalezg do cechéw rzemiost
i nie podlegajg izbom rzemieslniczym, albo nie majg wystarcza-
jacej sity przebicia w swoich strukturach.

Czasy, w jakich zyjemy, sg inne niz kiedykolwiek, to nowa sytu-
acja, z ktdrg mogg poradzi¢ sobie osoby w $rednim wieku, znajgce
nowe technologie, zasady dziatania wspdtczesnego marketingu
i ktére sg w stanie wptywac¢ na zmiany prawne. Najwiekszym
zagrozeniem dla rzemiosta sg wielkie fabryki, koncerny i sieci
handlowe — ta sytuacja dotyczy catej Europy, a nawet Swiata,
poniewaz wszedzie obserwujemy spadek liczby piekarni na rzecz
punktéw sieci handlowych.

Aktualnie wiekszo$¢ tzw. rzemiesinikéw piekarzy i cukiernikdw pra-
cuje na surowcach wielkich korporacji i fabryk, wspierajac posrednio
niekorzystne zmiany. I to jest nasz najwiekszy grzech, poniewaz
staliSmy sie niesamodzielni w tworzeniu produktéw rzemie$lniczych

JESTES ZAINTERESOWANY:
* REDUKCJA NOCNYCH GODZIN PRACY

* ELIMINACJA KOSZTOW OLEJU DO DZIELENIA
* NIE WIESZ, JAKI SYSTEM PIECOWY WYBRAC?

GETH> ZAPRASZA NA:

PRAKTYCZNE SEMINARIUM

CENTRUM MIWE

e ) - —

20-22 CZERWIEC 2023

Zgtoszenia: info@geth.pl, tel. 12 262 24 26
llos¢ miejsc ograniczona.

ELASTYCZNOSCIA DOSTAW SWIEZEGO PIECZYWA

o CENTRUM SZKOLENIOWE MIWE LBC, 97450 ARNSTEIN, NIEMCY

PROGRAM

TECHNOLOGIA
MIWE SMARTFRESH

ODPIEKI
POROWNAWCLZE ,L_
W systemach piecowych:

termoolejowym oraz

cyklotermicznym.
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O co chodzi

i nie wyobrazamy sobie juz funkcjonowania bez tych ,wspaniatych”
produktow, ktdre ,utatwiajg prace”. Te same korporacje, ktore
produkujg mieszanki i komponenty, wytwarzajg réwniez mrozone
ciasta i pieczywo, co stanowi bezposrednig konkurencje dla rze-
miesInikéw kupujacych od nich surowce. Dlaczego wiec rzemiesinicy
nie uniezaleznig sie od tych surowcow i nie wyprodukujg wiasnych
produktéw z wiasnych receptur? Ano dlatego, Zze wymaga to pogte-
biania wiedzy, pracy technologicznej i nauki zawodu. W przypadku
matych firm stosunkowo fatwo zmieni¢ technologie produkcji, ale
w przypadku wiekszych nie wyglada to juz tak kolorowo. Pracow-
nicy sg od wielu lat przyzwyczajeni i nauczeni, ze mieszajg gotowy
miks, dodajg make, wode, drozdze, ewentualnie sdl i to wszyst-
ko. Cafa sztuka, cate rzemiosto zostaje w ten sposdb zabite przez
samych rzemiesinikéw. W ich pracy chodzi wiec wylkacznie o iloé¢
i niskg ceng, nie ma w niej finezji i kunsztu piekarskiego. Wyprodu-
kowane w taki sposdb pieczywo, mimo ze wypiekane w zaktadzie
rzemieslniczym, nie rézni sie od produktéw marketowych, moze
mie¢ nawet nizszg jako$¢. Wielkie fabryki mrozonego pieczywa
zatrudniajg technologdéw, ktdrzy potrafig przygotowac technologie
i receptury bez uzycia gotowych mieszanek, a rzemiesInicy tego
nie potrafig. Czy nie powinno by¢ odwrotnie?

Rozwigzaniem tej sytuacji moze by¢ tylko i wytgcznie system grun-
townych zmian prawnych. Potrzeba tez catkiem nowej definicji
rzemiosta oraz okreslenia tego, kto moze nazywac sie rzemiesl-
nikiem. Nowa definicja powinna opierac sie o spetnianie prze-
stanek technologicznych odpowiednich do swoich dziedzin, zas
w przypadku cukierni i piekarni o katalog dostepnych surowcow.
Dodatkowo rzemiosto, jako bardzo wazna gataz gospodarki, po-
winno by¢ Scisle powigzane z lokalnymi dostawcami surowcow
i rolnictwem. Klienci rzemiesinikow mogliby pozyskiwac u zrddta
informacje na temat tego, skad pochodza surowce uzywane do
produkcji wyrobdw. Takie zmiany wymagatyby nakfadu sit, ale mo-
glyby zapoczatkowac budowe nowej, wyzszej jakosci produktow
rzemieslniczych, ktdre bedg miaty prawnie zabezpieczone uzycie
nazwy ,rzemieslniczy” czy ,piekarnia”.

Budowa owej nowej jakosci jest konieczna do tego, aby mate
zaktady rzemies$lnicze mogty przetrwac lub nawet wygra¢ walke

z tym rzemiostem?

konkurencyjng z korporacjami
i sieciami handlowymi. Tylko
regulacje na poziomie krajo-
wym mogq zabezpieczy¢ in-
teresy rzemieslnikdw. Jesli ci
beda chcieli tak sie tytutowac,
to bedg musieli spetnia¢ wy-
mogi prawne, a w zamian pan-
stwo zabezpieczy ich intere-
Sy oraz uprosci prowadzenie
dziatalnosci. Tak, rzemie$ini-
cy jako osoby, ktére zajmuja
sie wytwarzaniem wysokiej
jakosci produktéw z powota-
nia, powinni korzystac z sze-
regu utatwien w prowadzeniu
firmy, zatrudnianiu pracowni-
kéw, odprowadzaniu sktadek
itp. Rozwdj rzemiosta, ktore,
jak pisatem, ma piekng ponad
700-letnig tradycje, jest w interesie wszystkich obywateli, bo
wszyscy zastugujg na najlepszg zywnos$é, a z jakoscia tej wspot-
czesnej jest coraz gorzej. Zywno$¢ musi byé lokalna, bezpiecz-
na, zdrowa i w przystepnej cenie. Nie mozemy dtuzej przymykac
oczu, my jako cate pokolenie, na to, ze aby kupi¢ zdrowg zywno$¢,
musimy szukac specjalnych sklepéw z produktami bio i zaptaci¢
znacznie wiecej.

Proponowane przeze mnie zmiany s3 maksymalnie rewo-
lucyjne. Znajac naszg narodowg mentalnos¢, chcielibysmy,
aby wszystko zostato ,po staremu”, ale to nie jest mozliwe.
Musimy stawia¢ sobie ambitne cele, ktore przyswiecajg nam
jako spoteczenstwu, dziatac dla siebie, ale gtdwnie dla naszych
dzieci i nastepnych pokolen, w poszanowaniu tradycji, pracy
ludzkiej, spotecznosci lokalnej czy ekologii. To wszystko jest
mozliwe poprzez zrewolucjonizowanie rzemiosta i nadanie
mu nowego znaczenia. Jako kraj mozemy réwniez stawiac so-
bie wysoko poprzeczke, pracujgc nad naszymi wewnetrznymi
normami jakosci zywnosci, tak jak to juz byto dawniej, w ten
sposdb moglibysmy wiele zyskac jako polska marka zywnosci.
Polska zywnos¢ nie ma takiej reputacji jak wtoska czy francu-
ska, a powinna jg mie¢ — mozemy do tego dazyc¢. Takie warto-
$ci jak wysoka — rzemieslnicza — jako$¢ produktéw przyciggng
turystow, poniewaz dobra kuchnia zawsze dziata jak magnez.
Polska zywnos¢ rzemieslnicza nie bedzie raczej towarem eks-
portowym, poniewaz skala produkcji matych zaktadéw pozwa-
la wytacznie na sprzedaz lokalng, a powiekszanie do duzych
rozmiardéw przemystowych wyklucza mozliwos$¢ nazywania jej
rzemie$lnicza. Istnieje jednak szansa na uruchamianie matych,
lokalnych oddziatéw polskich firm rzemiesiniczych w UE i to
moze byc¢ kierunek rozwoju dla najlepszych polskich marek.
Jesli rozumiesz obecne realia rynkowe, pracujesz naturalnie i rze-
mieslIniczo, zapraszam do dotagczenia do Stowarzyszenia Rzemies|-
nik: kontakt@rzemieslnik.org.

Jesli masz problemy w firmie, mozesz skorzysta¢ z pomocy w ra-
mach doradztwa technologicznego i outsourcingu zarzadzania:
kontakt@help4bakery.pl. [ |



KOLOROWY ZAWROT GLOWY

35 lat firmy PLUS z kodzi jest rekomendacja sprawnego dziatania,
dobrej organizacji i zaangazowania zatogi, z taka firma warto wspoétpracowac.
Ma ona w ofercie produkty wiodacych producentéw, miedzy innymi:
Fruzeliny z Prospony oraz sosy Terravity.

Produkty te s3 doskonatym dodatkiem nie tylko do ciast i tortéw,
ale takze do lodow, gofrow, nalesnikéw czy deserow.

Sosy Terravity znakomicie wiencza dzielo cukiernika, podkreslaja i uzupelniaja smak deseréw.
Fruzeliny z Prospony s3 wmenkg na torcie”, wypetniaja tresc ciasta,
a gofry, dzieki nim zyskuja niepowtarzalny smak.

terravika

DLA PROFESJONALISTOW
| OD PROFESJONALISTOW

3 od 1991

Kupuj w PLUSIE sosy i fruzelmy i garnlaj gratisy!

Szczegoély na naszej stronie internetowej

P.P.U. Plus Sp. z 0.0. www.plus.biz.pl
ul. Tuwima 98 kédz -
tel. 42 674 52 24 '

zamowienia@plus.biz.pl

AMMMANYH
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Mistrz produkcji | Praca w nocy - wybér czy koniecznos$¢

PRACA W NOCY
-WYBOR CZY KONIECZNOSC?

y 4

MIWE SMARTFRESH
NOWE MOZLIWOSCI ORGANIZACJI
PRACY W PIEKARNI

Problemy kadrowe dajg sie we znaki wtascicielom piekarni. Ze wzgledu na
zaniedbania w zakresie ksztatcenia zawodowego i poziom trudnosci pracy nie ma
wielu adeptow tego zawodu. Ci, ktorzy deklarujg gotowosc do pracy w piekarni,
wnikliwie przygladaja sie organizacji zaktadu. | nie chodzi im wytacznie o zaplecze

socjalne czy benefity.

% % Miodzi ludzie chcg pracowaé w zmodernizowanym za-

00’.0’ ktadzie, gdzie ciezkie zadania fizyczne zwigzane z dzwi-
ganiem, jak choéby za- i wytadunek pieczywa z piecéw

wsadowych, przejmowane sg przez systemy automatyczne. Chet-

niej akceptujg warunki pracy tam, gdzie nie ma nocnych zmian,

a najlepiej, by zachowany byt 5-dniowy rytm.

W ostatnim 15-leciu automatyczne systemy zatadowcze upo-

wszechnity sie. Juz nie tylko duze zaktady wprowadzajg au-
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tomatyzacje zatadunku, korzystajg z niej takze
rzemieslnicze piekarnie z jednym piecem wsado-
wym. Automatyzacja tego fragmentu produkcji jest
pozadana ze wzgledu na odcigzenie pracownika,
jednak niedtugo moze stac sie wymogiem wynika-
jacym z bezpieczenstwa i higieny pracy. Z satysfak-
cja obserwujemy, jak istotnie system zatadowczy
MIWE athlet podnidst standard pracy w polskich
piekarniach.

Kto nie robi kroku do przodu, ten sie cofa. Kolejng
odpowiedzig na palace potrzeby rynku jest stworze-
nie przez firme MIWE technologii, ktéra pozwala na
wyeliminowanie nocnych godzin pracy. Technologia
ta, nazwana MIWE smartfresh, jest systemem ma-
gazynowania produktdw z potzapieku. Zmagazyno-
wane produkty stanowig bezpieczny bufor, pieczywo
jest gotowe do odpieku o poranku, w $rodku dnia,
wieczorem czy tez w sytuacji nieprzewidzianego za-
potrzebowania w sklepie. I najwazniejsze — piekarz
nie musi produkowac pieczywa w nocy, by zapewnic
poranng dostawe. Wystarczy, ze o poranku skorzysta
z produktéw zmagazynowanych w komorze MIWE
smartfresh i odpiecze je. Odpiek trwa ok. 10 min.

NA CZYM POLEGA TECHNOLOGIA
MIWE SMARTFRESH?

Przygotowane produkty sg poddawane czeSciowemu zapiekowi
(ok. 90%), po czym trafiajag do specjalnej komory o dopraco-
wanym w szczegotach, stabilnym klimacie, gdzie pieczywo nie
tylko ,przebywa”, ale zyskuje wyjatkowe walory. Klimat ten to
kompilacja niskich temperatur dodatnich (ok. 4°C) i wilgotnosci
na poziomie 95-98%.



ZALETY TECHNOLOGII
MIWE SMARTFRESH
ELIMINACJA NOCNYCH/
SWIATECZNYCH

GODZIN PRACY

Technologia stwarza mozliwo$¢ magazy-
nowania produktéw nawet przez kilka dni
(do 6), do momentu ich odpieku. Piekarz
nie musi produkowac w nocy na potrzeby
porannej dostawy, wystarczy, ze odpiecze
produkt rano w ilosci, ktdra odpowiada kon-
kretnemu zamdwieniu. Jesli ze wzgledu na
braki kadrowe wiasciciel piekarni stoi przed
wyzwaniem organizacji 5-dniowej pracy,
powinien absolutnie rozwazyc¢ technologie
MIWE smartfresh.

ELASTYCZNOSC DOSTAW

Technologia $wietnie wpasowuje sie w po-
trzeby odpieku sklepowego, umozliwia
szybkie reagowanie na ,fale” klientow.
MIWE smartfresh daje niesamowity ela-
styczno$¢ w dostawie Swiezego pieczywa,
budujac w ten sposdb sporg przewage nad
konkurencja.

Produkt obsychajgcy na pdtkach nie jest
dobra reklamg sklepu. Dlatego ze wzgledu
na statg dostepnosc¢ odpiekane moga by¢
zawsze takie jego ilosci, jakie odpowia-

daja zapotrzebowaniu. Atmosfera lokalu
zyskuje poprzez unoszacy sie zapach nie
tylko o poranku, ale wielokrotnie w ciggu
dnia. Opinia o sklepie, w ktérym zawsze
mozna kupic¢ Swieze pieczywo, jest naj-
lepsza reklama.

SWIEZOSC PRODUKTU

Wielokrotne testy jakosciowe dowiodty, ze
im dtuzej pieczywo przebywa w niskich
temperaturach dodatnich w komorze, tym
lepiej. Z kazdym dniem sktadowania nabie-
ra wilgotnosci, a to przektada sie na uzy-
skanie produktu, zachowujgcego $wiezos¢
znacznie dtuzej niz konkurencyjne pieczy-
wo. Zaréwno struktura, jak i smak chleba
poprawiajg sie. Jesli klient zauwazy, ze jego
bochenek nie zeschnie sie juz nastepnego
dnia, z pewnoscia zje chleb do ostatniej
kroki, przyjdzie po kolejny i poleci takie
pieczywo innym.

CO ZYSKUJE WEASCICIEL
PIEKARNI?

W poréwnaniu z klasyczng metodg mroze-
nia (ktora nie prowadzi do wzrostu jako-
$ci w takim samym wymiarze, jak MIWE
smartfresh) nowa technologia MIWE po-
zwala zaoszczedzi¢ znaczng ilos¢ energii,

Mistrz produkcji

gdyz nie ma w niej agregatu i kosztownej
techniki mrozenia.

CZYM WYROZNIA SIE
MAGAZYN CHLODNICZY
MIWE SMARTFRESH

W MIWE smartfresh specjalne niebieskie
$wiatto (wyraznie poza zakresem UV-C)
0 duzym rozproszeniu zapewnia niezawod-
ne Srodowisko, w ktérym rozwdj plesni jest
skutecznie hamowany. Dodatkowo wnetrze
komory wykonane jest z higienicznej sta-
li szlachetnej, a podtoga bez naroznikdw
sprzyja utrzymaniu czystosci.

Komora zostata wykonana w catosci ze stali
nierdzewnej i cechuje ja wysoki wspdtczyn-
nik izolacji, pianka PUR 80 lub 100 mm. Sys-
tem chtodzenia pracuje w zakresie od 5°C
do 15°C i wilgotnosci na poziomie do 98%.

*kk

Serdecznie zapraszamy na semina-
rium tematyczne z zakresu technolo-
gii MIWE smartfresh, ktore odbedzie
sie 20-22 czerwca 2023 r. W nowo-
czesnym centrum technologicznym
MIWE LBC.

Zgtoszenia przyjmujemy pod nr tel.

12 262 24 26 lub adresem mailowym:
info@geth.pl. [ |



Mistrz produkcji | W malinowym chruséniaku

Kto z mitosnikdw poezji nie zna wiersza Bolestawa Lesmiana
W malinowym chrusniaku? To subtelny erotyk, a maliny stanowig tto

0,’0, Maliny sg popularnym owocem deserowym, eksporto-
0.".’ wanym z Polski do wielu panstw, np. do Niemiec, Belgii,
¢

Wielkiej Brytanii. W naszym kraju najwiecej malin upra-
wia sie w wojewoddztwie lubelskim. Ich krzewy tworzg mate peki
zielonych lisci, z charakterystycznym biatym nalotem od spodu.
Pedy, na ktérych rosng owoce, sg wiotkie, cho¢ czasem moga
osiggac znaczace rozmiary. Owoce tworzg liczne, przylegajace do
siebie, miesiste kuleczki (tzw. pestkowce). Maliny wystepujg w ko-
lorze jasno i ciemnoczerwonym oraz zottym. Stanowig znakomite
zrédto zwigzkéw mineralnych, takich jak: magnez, potas, wapn,
oraz witamin: C, E, K, PP i z grupy B, a takze kwaséw salicylowe-
go, cytrynowego, jabtkowego czy askorbinowego.

Jednym z najbardziej znanych malinowych wypiekow
jest Raspberry Charlotte Cake, znany rowniez jako
Raspberry Charlotte Russe. To eleganckie ciasto sktada
sie z warstw biszkoptu, musu malinowego i swiezych
malin, a wszystko to zamkniete w pierscieniu
biszkoptow. Zwykle wykoriczone jest warstwg galaretki
malinowej lub polewy. Przyjmuje sie, ze malinowy
tort Charlotte powstat we Francji pod koniec XVIII lub
na poczatku XIX wieku. Ciasto nosi imie krolowej
Charlotty, zony krola Anglii Jerzego III, znanej

z zamitowania do deserow
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dla mitosnego zauroczenia.

Na tyle pieknie opisane, ze

wielu czytelnikom zostaty

W pamiect 1 zyskaty poetycki
wymiar. W cukiernictwie maliny
wykorzystywane sg jako baza do
kremow, musow, wktadki do lodow
lub pralin 1 jako element dekoracyjny,
najczescie] komponowany z mieta,.
To polski owoc, wpisany na state

w nasz krajobraz i kuchnie.

=N chrusniaku




Rosng dobrze
w glebie zyznej,
umiarkowanie wilgot-

nej, w stonecznym miejscu.

Bardzo Zle znoszg wiatr, wiec na tyle,
na ile to mozliwe, trzeba je przed nim
chroni¢. W zasadzie nie s wymagajace
w uprawie czy pielegnaciji, ale zdarza sie,
ze bywajq atakowane przez np. mszyce.
Nalezy obserwowac sadzonki i w odpo-
wiednim momencie, w razie takiej po-
trzeby, potraktowac preparatem przeciw
szkodnikom. Na pewno musimy pamietac
o dodatkowym podlewaniu. Krzewy ma-
lin zasila sie jesienig, nawozem bogatym

w fosfor i potas. Wymagaja przycinania zaraz po owocowaniu.
Maliny dzielimy na te owocujace latem i jesienia. Letnie owocujg
w drugiej potowie czerwca, na pedach dwuletnich. Z kolei ma-
liny jesienne owocujg na pedach jednorocznych juz od potowu
sierpnia az do pierwszych przymrozkdw. Przed mrozem musimy
je chroni¢. Zniszczone przez niska temperature krzewy wydaja
niesmaczne, nienadajace sie do spozycia owoce.

Top 10 odmian malin
. Benefis

. Golden Queen

. Jewel

. Litacz

. Malling Promise
. Octavia

. Polana

. Polesie

. Poranna Rosa
10. Rubin.

O O NOUTL A WN =

W malinowym chrus$niaku | Mistrz produkcji

Polska jest jednym z wiodacych pro-
ducentéw malin na swiecie. W lata
o sprzyjajacej pogodzie notowane sg
plony w wysokosci ok. 130 tys. ton.
Jeszcze niedawno owoc ten kojarzo-
ny byt z latem, sezonowoscig nieco
przypominajaca te znang sympa-
tykom truskawek. Wiele sie jednak
zmienia. Dzieki nowym odmianom
i sposobom prowadzenia plantacji
krajowymimalinami cieszy¢ sie moz-
na od schytku wiosny az do poznej
jesieni. Na skale towarowg produkuje
sie je na Mazowszu czy w wojewodz-
twie tédzkim.
Najwieksza krajowa produkcja reali-
zowana jest jednak na Lubelszczyz-
nie. Za nieformalna malinowsg stoli-
ce Polski mozna uznac Krasnik, cho¢
strefy uprawy tego gatunku zlokali-
zowane sg tez w innych czesciach
wojewoddztwa lubelskiego. Wcigz do-
minuje produkcja malin z mysla o za-
opatrzeniu zaktadow przetwoérczych
imrozni. Ten kierunek produkcji sta-
je sie jednak coraz mniej optacalny
ze wzgledu na nieprzewidywalnosc¢
cen, jakie mogg panowac w poszcze-
golnych latach, oraz rosnace nasilenie
presjiinnych producentéw. Najwieksza
bezposrednia konkurencja dla polskich
malin ptynie z Serbii, ktéora ma bardzo
bogate tradycje w uprawie tego owocu.
Zrédto: Krajowy Zwigzek Grup
Producentoéw Owocow i Warzyw

CUD, MIOD
I MALINA

Popularnie zdanie: ,,cud, midd i malina” to
okreslenie na cos, co jest piekne, a na-
wet zachwycajace. I taka jest — wedtug
smakoszy — malina.

— Malin uzywam do wielu kombinacji,
uwielbiam ten owoc — méwi tukasz Aniot,
szef cukierni w restauracji Bohemia, po-
tozonej na jednej z Wysp Normandzkich,
nagrodzonej gwiazdkg Michelin. — To
smak mojego dziecinstwa. Maliny rosty
u mnie w ogrdédku, kiedy bytem maty,
zawsze sie nimi zajadatem i ten aromat
zawsze unosit sie w ogrodzie.

tukasz sprawnie zongluje nazwami malin
i opisuje ich whasciwosci. Wymienia ka-
nadyjska odmiane tulameen, loganberry
(cierpka, ale bardzo soczystg krzyzéwke
maliny z jezyng), delikatng, stodko-kwa-
$ng maline arktyczng oraz stodkie maliny
z0Hte (Swietne do tarty cytrynowej). To
jedynie kilka ich rodzajéw. Zapach maliny
jest dla tukasza kluczowy. Potrafi zna-
komicie okresli¢ profil aromatyczny tego
owocu, ktory — wedtug cukiernika — za-
wiera aromat kwiatu rézanego i fiotkowe-
go. Poleca zrywac maliny, gdy s3 dojrza-
te. Wtedy ich zapach jest najpiekniejszy,

N
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takie owoce nadajg deserom wyczuwalny
smak. Za zapach, kolor i smak od-
powiedzialne sa ketony malino-
we. Majg je réwniez jezyny
czy zurawina. Kazdy pro-
dukt, ktory pojawia sie
w kuchni, tukasz naj-
pierw wacha. Jesli
co$ mu nie pasuje,
woli nie ryzyko-
wac uzycia. Jesli
chodzi o maliny,
nie  wyczuwa

w nich tylko nut
kwiatowych, ale
réwniez  koko-
sowo-brzoskwi-
niowe, a to jesz-
cze nie wszystko!
Nuta cytrusowa -
jaka takze wyodreb- {
nia — sprawia, ze maliny
Swietnie komponuja sie np.

z lodami z trawy cytrynowej
lub z werbeny, ktdre maja podob-

ne cytrusowe aromaty. — Po prostu
zawrdcg w gtowie — zapewnia. Rowniez
banan wspdtgra z malinami tak bardzo, ze
przygotowany kiedys przez tukasza i jego
ekipe deser: granite malinowo-bananowa
Z ciastem pistacjowym, stonym kremem
karmelowym, z zelem limonkowym z bia-
tym rumem podbita podniebienia gosci.
Malina — jak twierdzi — nie jest taka pro-
sta, na jaka wyglada, i jego cukiernia swo-
imi deserami stara sie to udowodnic. Ulu-
biony deser tukasza to tarta migdatowa
z kremem waniliowym i malinami. Naj-
czesciej przygotowuje go na bazie kremu
patissiere, do ktérego uzywa malinowego
purée. Wczesniej jest ono ,suszone”, by
zredukowac procent wody, i wzbogaco-
ne pektynami dla uzyskania stabilizacji.

SEODKIE ,CUDA”

Malin mozemy uzywac pod réznymi po-
staciami, o czym przekonuje Ewelina No-
wak, witascicielka manufaktury cukierni-
czej Cuda wianki stodkie ze Stalowej Woli.
Musy, zelki, fruzelina, compote, curd, con-
fit, coulis, crémeux — wszystkie te tek-
stury sg obecne w jej pracowni. Malina
— wedtug cukierniczki — balansuje smak
deseru i niuansuje stodycz, nadajac wra-
zenie $wiezosci i orzezwienia. Na przyktad
mus malinowy przygotowuje ze Smietanki

&

W malinowym chrus$niaku

0 zawartoci 33% badz 36% ttuszczu. Smietanke ubija na tzw.
3/4, uzyskujac puszysta, gestniejacg konsystencje, ale jednak
na tyle ,luzng”, by utatwi¢ potaczenie z zelkg malinowa (to fu-
zja malin, cukru i zelatyny) i zapobiec warzeniu sie deseru. Mus
przygotowuje w proporcji 1:1, czyli daje tyle samo zelki co $mie-
tany. Najlepiej najpierw dac do rozpuszczonej, wystudzonej zelki
1/3 ubitej Smietanki, wymieszac¢ szpatutka, a nastepnie dodac
reszte, radzi. Mus $wietnie sprawdza sie w tortach, na serniku
i w monoporcjach.

BOGACTWO TEKSTUR

Mus to tylko jedna z tekstur, w ktdrej wykorzystuje sie maline,
zelka malinowa moze byc¢ jego czescig lub samodzielng warstwa
w torcie. Maliny wystepujg takze pod innymi kulinarnymi posta-
ciami. Wtascicielka cukierni Cuda, wianki stodkie robi z malin
fruzeline, czyli potgczenie owocow, cukru i maki ziemniaczanej
(wczesniej rozmieszanej w wodzie) jako zagestnika, przy czym
gestos¢ maki — ttumaczy — reguluje podczas gotowania. Tak
przygotowana fruzelina gestnieje jeszcze troche po wystygnie-
ciu. Cukierniczka wykorzystuje jg do paczkéw.
Na pewno na uwage zastuguje krem malinowy (crémeux). Pota-
czenie ubitych zdttek, purée owocowego (w tym wypadku ma-
linowego) i mleka daje aksamitny krem, serwowany w tortach
musowych. W repertuarze jej cukierni jest réwniez malinowy
compote (nie myli¢ z polskim kompotem), czyli cate owoce go-
towane z cukrem, z dodatkiem pektyny lub zelatyny; malinowe
confit (przypominajace dzem), coulis (sos) i curd (sztywny krem
na bazie masta, jajek, malin i cukru) sg dopetnieniem mali-
nowego repertuaru cukierni ze Stalowej Woli.

MALINA
I CZEKOLADA

Czy kto$ sobie wyobrazat, ze malina oprze
sie czekoladzie? Nie sadze. Malina i czeko-
lada to dwa smaki, ktdre $wietnie ze soba
wspotgraja. Pawet Cieszko, utalentowany
chocolatier z Poznania, z doskonatg wiedza
chemiczng (jest absolwentem chemii!) to
potwierdza. — Zastosowanie malin jest dla
mnie bardzo szerokie ze wzgledu na ich
przyjemng kwasowos¢, a jednoczesnie bo-
gaty smak i aromat.
Przygotowuje z malin ganache i pate de fruit,
ktore wykorzystuje do nadzienia w pralinkach.
Pytek z liofilizowanych malin stosuje jako przyjem-
ny element smakowy w chrupigcych czesciach stody-
czy, cate liofilizowane maliny dla ozdoby. Zachwycit sie
rowniez francuskg czekoladg malinowa, przygotowywana
z cukru, masta kakaowego i malin. Jej smak jest bardzo in-
tensywny i wiasnie to doceniajg klienci. Pawet na poczatku swo-
jej profesjonalnej drogi sam robit purée malinowe, ogrzewajac owoce

FOT. PAWEL CIESZKO

Dodatek puree lub swiezych malin do wypiekow sprawi, ze bedg
wilgotne. A ich kwasny smak nada orzezwiajgcego akcentu
1 przetamie stodycz czekoladowych takoci



na wolnym ogniu, a potem przecierajac je
przez sitko. Teraz kupuje gotowe, wysokiej
jakosci, dzieki czemu zyskuje statg powta-
rzalno$¢ smaku.

ARCHITEKT
SMAKOW

Wedtug Pawta maliny podkrecajg smak wy-
robéw czekoladowych. Dobrze komponuja
sie z pistacjami, orzechami. — Nie bez zna-
czenia pozostajg rowniez walory wizualne
malin — zaznacza. — Przepotowiona prali-
na, w ktorej znajdujemy soczystg czerwien
malinowego zelu lub chrupigce, liofilizo-
wane w catosci owoce zdobigce ulubiong
tabliczke, kuszg i nadaja stodkim kreacjom
niepowtarzalnego charakteru.

Jakis czas temu brat ponownie udziat w Mi-
strzostwach Polski na Praline. Swojg prace
okres$la jako dzieto architekta smakdw, w tym
roku miat za zadanie skomponowac czeko-
ladke z wykorzystaniem charakterystycznych
polskich owocow i przypraw. Jego wybor
padt na maliny, a pralinki przybraty ksztatt

jezykéw. Nadzienie stanowity marshmallow,
malinowa zelka i szafranowy ganache. Z6tte
i czerwone warstwy pieknie prezentowaty sie
w korpusie z ciemnej czekolady.

PUELAPKI
W OBROBCE
MALIN

Maliny w cukiernictwie, jak zdazyliSmy sie
przekona¢, dobrze komponuja sie z nabia-
tem, stad ich obecno$¢ w kremach, serni-
kach, lodach oraz w potgczeniu z czekola-
da. Ich szerokie zastosowanie nie wyklucza
pewnych niedogodnosci, na jakie moze-
my sie natkng¢ podczas obrdbki. tukasz
Aniot zwrdcit uwage, ze podgrzewane ma-
liny tracg odrobine na smaku i aromacie,
dlatego w niektdrych produktach zaleca
nie gotowac wszystkich owocédw od razu,
a cze$¢ purée dodawac po zagotowaniu
»bazy” ijuz nie podgrzewac. Zaréwno for-
ma mrozona, jak i $wieza tych owocow
ma swoje zalety i wady. Swieze maliny sa
delikatne i tatwo je uszkodzi¢, dlatego na-

Mistrz produkcji

lezy obchodzi¢ sie z nimi ostroznie. Sa tez
drozsze i majg krdtszy termin przydatnosci
do spozycia niz mrozone. Z kolei mrozone
maliny sg generalnie tafnsze i majg dtuzszy
okres przydatnosci do spozycia. Sg réw-
niez dostepne przez caty rok, co czyni je
wygodng opcja. Jednak moga uwolnic wie-
cej wilgoci podczas rozmrazania, co moze
spowodowac ,rozmoczenie” ciasta, a wiec
zmiane jego struktury.

Jedng z najpopularniejszych form tego
owocu jest pulpa malinowa. To najcze-
Sciej przetarte na zimno owoce bez pestek,
dzieki czemu powstaje wyjatkowo gtadka
konsystencja. Odpowiednio przygotowana
pulpa pozwoli zachowa¢ intensywny kolor,
smak i aromat owocow. Jesli zalezy nam
gtdwnie na kolorze i dodaniu kwaskowatej
intensywnosci deserom lub wypiekom, bez
dodatkowej wilgoci, warto uzy¢ liofilizowa-
nej formy owocéw. Malina — jak twierdzi
tukasz — skrywa w sobie wiele tajemnic,
jesli uda nam sie odkry¢ chociaz troche
i wykorzystac je kreatywnie, to nawet z po-
zoru zwyczajny owoc moze zafundowac
nam nadzwyczajne przezycia. [ |
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TARTA Z KREMEM PA’ ALINAMI

ELEMENTY

Pate sablée
Konfitura malinowa
Krem pétissiére waniliowy

-~ ., DEKORACJA
g Maliny 1,5kg

PATE SABLEE JASNE

Masto w temperaturze pokojowej 170 g
Cukier puder 95g

Sol 0,5g

Maka migdatowa 45g

Jaja 70g

Maka T 500 400g

Potaczyé wszystkie suche sktadnikiz mastem do postacidrobnej
kruszonki. Doda¢ jajka i doktadnie wymieszaé. Rozwatkowaé
pomiedzy pergaminami na grubo$¢ 2,5 mm. Schtodzié. Docigé
paski i wytozyé formy do tart. Schtadza¢ przez okoto godzine.
Piec w170°C przez 15-20 minut.

KONFITURA MALINO?
Purée malina 380¢g

Purée truskawka 40g

Cukier 270g

PektynaNH 12g

Wyciéniety sok z1cytryny

Wymieszaé 12 g pektyny z 100 g cukru. Purée podgrza¢ do
40°CDoda¢ pektyne, wymieszaé i zagotowaé. Dodac reszte
cukru. Zagotowa¢ do 102,5°C. Dodaé sok z cytryny, wymieszac.
Wystudzi¢. Blendowaé do uzyskania jednolitej, gtadkiej
konsystencji.

KREM PATISSIERE WA
Mieko 3,2% 960¢g

Cukier 200g

Wanilia 2 laski

Skrobia kukurydziana 80g
Zottka 200g

Zelatynaw listkach 4g

Zelatyne namoczyé w bardzo zimnej wodzie. Cukier, wanilie,
skrobie i z6ttka potgczy¢ w misce, a nastepnie podgrzewac
w kuchence mikrofalowej, mieszajgc cojaki$ czas az do uzyskania
- konsystencji budyniu. Doda¢ odci$nieta zelatyne. Zabezpieczyé
folig w kontakcie i przechowywac¢ w loddwce.

*
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FOCACCIA
O

Sposob przygotowania

Po czasie spoczynku, wazyc ciasto, uformowac w okragty ksztatt i utozy¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Posmarowac ciasto pastq Tiger Paste® Mediter-
ranean i znakowac palcami. Pasta powinna byc rownomiernie rozprowadzona. Przed
pieczeniem utozyc na ciescie potowki pomidorkow koktajlowych.

Po wyrosnieciu ciasta do petnej objetosci, uzyc¢ funkcji zaparowania pieca.

Wskazowki

Czas miesienia: 8 min. wolne obroty, 7 min. szybkie
Temperatura ciasta: okoto 25°C

Czas spoczynku: 3 h lub w chtodni przez noc

Nawazka kesow: 250 g

Temperatura wypieku: 250°C (10°C powyzej temp.dla butek)
Czas wypieku: okoto 10 minut

CSM Polska Sp. z o.0.
ul. Krakowiakéw 103, 02-255 Warszawa, T +48 22 575 50 00
€ [ Iwww.csmingredients.com

Sktadniki

Maka pszenna typ 550
Pane Luciane

Oliwa z oliwek
Drozdze

Woda, okoto

Dekoracja

Tiger Paste® Mediterranean

Pomidorki koktajlowe

LACZNIE

7500 kg
2,500 kg
0,500 kg
0,200 kg
6,500 kg

0,800 kg
3,500 kg

(o
“INGREDIENTS
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Kaja Kobylska, Kames
https://www.kames.pl
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*, ¢, Paradoksalnie wiele

0.’ 0.’ lodziarni odnotowato
w ubiegtym roku spo-
ry wzrost sprzedazy, rozwineto
sie, rozszerzyto oferte o nowe
smaki i produkty, a nawet otwo-
rzyto kolejne punkty. Wszystko
to w niezwykle trudnym czasie,
kiedy kazdy dzien mdgt przy-
nies¢ zniszczenia i $mieré. Jak
tego dokonali? W ostatnim cza-
sie mieliSmy okazje nawigzac
kontakt z kilkoma wtascicielami
ukrainskich lodziarni czy cukier-
ni i zapytac, na czym polega fe-
nomen utrzymywania i rozwija-
nia dziatalnosci w czasie wojny.
Na poczatku agres;ji Rosji na te-
renach objetych atakami oczy-
wiscie nie byto mowy o normal-
nej pracy. Wiele lodziarni zamienito sie w punkty przygotowywania
zywnosci czy przechowywania zapaséw. Na Instagramie jednej
z kijowskich lodziarni mozna przeczytac: ,tam, gdzie kiedy$ byto
duzo deseréw, teraz sg Swieze warzywa i owoce wysytane przez
darczyncéw, a nasza pracownia codziennie przygotowuje obiady
dla wojska, szpitali i doméw dziecka”. Kierownictwo i pracownicy
firm, z ktérymi mieliSmy okazje porozmawiac, aktywnie angazowali
sie w dziatalno$¢ wolontariackg, pomagajac ukrainskim wojsko-
wym i osobom znajdujgcym sie w trudnej sytuaciji.
Kiedy Ukraincy przystosowali sie troche do tej niewyobrazalnej
sytuacji, nadszedt czas na powrot do pracy. W sezon lodziarski
wiele lokali weszio absolutnie od podstaw, z niejasng logistyka,
niepewng sytuacjg z dostawcami i lodami topniejgcymi w prze-
rwach w dostawach pradu. Nierzadko takze z zupetnie nowymi

Mistrz Branzy maj 2023

24 lutego 2022 r. rozpoczat sie i wcigz trwa bandycki napad
Rosji na Ukraine, nazywany eufemistycznie przez Kreml
~specjalna operacja wojskowa". To regularna wojna, ktéra
codziennie pochtania wiele istnien i niszczy ukrainska
infrastrukture, nie oszczedzajac obiektéw cywilnych.
Mogtoby sie wydawaé, ze w takich warunkach nie moze byc¢
mowy o prowadzeniu lodziarni czy cukierni, a jednak...

Lody | Lodziarnia w czasach wojny

LODZIARNIA

zespotami pracownikéw, poniewaz wiele oséb wyjechato za gra-
nice, by szukac bezpiecznego miejsca zamieszkania, a inni musieli
udac sie prosto na front. Nowe zespoty tworzono gtéwnie z oséb
przesiedlonych z bardziej zagrozonych rejonéw kraju.

W rozmowach z wiascicielami ukrainskich lodziarni pojawia sie
jeden wspdlny mianownik, ktdry pozwolit im pokonac przeciw-
nosci i dalej trwa¢ w swoich firmach, a nawet je rozwija¢: wiara
w zwyciestwo. Mowa o wielkim zwyciestwie Ukrainy w wojnie,
ale rowniez o matych zwyciestwach, czyli prowadzeniu zycia jak
najbardziej zblizonego do normalnosci na przekdr agresorom. Mate
zwyciestwa to np. zjedzenie ulubionych lodéw, wypicie kawy przy
stoliku w centrum handlowym czy péjscie do pracy. To ostatnie
jest powszechnie uznawane za patriotyczne wspieranie ojczyzny
na froncie gospodarczym.
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.Ten p**przony rok uswiadomit mi, ze na pewno pokonamy wszyst-
kie trudnosci, jakie zsyta nam los, bo jesteSmy RAZEM.”

W duchu autentycznego patriotyzmu wiele lokali wprowadzito
lody w kolorach flagi lub np. wyprodukowane na bazie popu-
larnych w Ukrainie owocéw kaliny. Oczywiscie cieszg sie one
duzym powodzeniem, ale poza tym gusta klientéw lodziarni nie
zmienity sie szczegdlnie przez ostatni rok, obok lodéw ,patrio-
tycznych” najlepiej sprzedaja sie te, ktére zawsze dominowaty,
czyli Smietankowe, czekoladowe i truskawkowe, z czego wiek-
szo$C w sezonie cieptym.

Zapytani o to, co najczesciej stysza od klientéw, lodziarze zgod-
nie odpowiadajg: dziekujemy, ze jestescie otwarci. Ludzie czesto
wyrazaja tez podziw, ze mimo ekstremalnej sytuacji lokale zdo-
faty utrzymac wysoka jakos¢ oferowanych produktéw i obstugi.
Wiasnie takie opinie napedzajg zespo-
ty do dziatania, mimo nieustannych
utrudnien i zagrozen.

Dzieki obecnosci wielu ukrainskich lo-
dziarni w mediach spotecznosciowych
mozna obserwowac ich dziatania, na-
wet bedac za granica, musimy przy-
znac, ze prezentuja sie imponujgco.
Ukraincy znalezli sposéb na w mia-
re sprawne poruszanie sie pomiedzy
wojng, dziatalnoscig charytatywna
i zwyczajnym prowadzeniem bizne-
su (jeden lokal sprzedawat nawet tort
z napisem ,war-life balance”). Posty

Lody

zachwalajgce nowe smaki lodéw czy stodkosci ptynnie przepla-
tajg sie z tymi o ,znizce na mundur” czy organizowanej wtasnie
zbidrce charytatywnej. Profile wygladajg kolorowo i atrakcyjnie,
patrzac na nie, mozna odnie$¢ wrazenie, ze wojna nie ma tu do-
stepu. Rzeczywisto$¢ jest niestety inna, ataki Rosjan na obiekty
cywilne, zaréwno przypadkowe, jak i zaplanowane, sg norma,
ktéra zmusza do zachowania nieprzerwanej czujnosci, pozosta-
wania w statej gotowosci do ratowania siebie i innych.
»Zachowajmy war-life balance i nie zapominajmy o pro-
stych radosciach kazdego dnia.”

Ten tekst powstat pod wptywem impulsu, w wyniku kontaktow
z naszymi branzowymi znajomymi z Ukrainy, ktdrzy pomaga-
li przy zbieraniu materiatéw i przekazali nam wiele ciekawych
informacji. Jednoczesnie prosili, by nie ujawnia¢ danych mo-
gacych umozliwi¢ lokalizacje ich
lub ich rozméwcoéw. Zachecilismy
»MB” do publikacji, bo jestesmy
pod wrazeniem postawy naszych
wschodnich sasiadéw. Z jednej
strony pokazuje ona ich charak-
ter jako narodu, ktdry nie pod-
daje sie mimo tak silnej opres;i,
z drugiej potwierdza starg regu-
te, ze w trudnych czasach ludzie
potrzebujg drobnych przyjemno-
$ci, dzieki ktérym mogg choc na
chwile zapomnie¢ o codziennych
zmartwieniach. u

N
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Mistrz zarzqdzania | W poszukiwaniu inspiracji - boho, japandi, lata 70.

Inspirac||

- hoho,
japandi, lata /0.

h'ert r)lll‘tl ;iltl‘{li (owe

W kwietniu

W Swiecie
designu zapanowato wielkie poruszenie! Odbyty
sie najwieksze targi meblowe na Swiecie, ktore
kreuja trendy i wptywaja na wyglad wnetrz przez co
najmniej dwanascie nastepnych miesiecy. Co w tym
roku pokazali Wtosi? Jaka byfa retoryka, co warto
wprowadzic do naszych lokali?

Po pierwsze niezmiennie od wielu lat podazamy w stro-

ne natury. Widac to byto szczegdlnie w dopracowanych

klimatach boho, japandi czy zaadaptowanych do wnetrz
miniogrodach.
Jak chodzi o styl boho, trzeba pamietac, ze to bohema, czyli
wyzwolone $rodowisko artystyczne, ktore zaczeto manifestowac
Swojg hiezalezno$¢ i wolnos¢, tym samym coraz bardziej zblizali
sie do sedna tego stylu. Jego prekursorkg byta Dora Maar, pry-
watnie muza i ukochana Pabla Picasso. Nurt ten przez dziesigtki
lat stanowit artystyczny manifest, nowatorskie uzewnetrznienie
ducha. Miat by¢ indywidualny, lekki, kojarzyc sie z petng wolno-
Scig i brakiem zgody na jakiekolwiek reguty. Obecnie tgczymy go
gtdwnie z latem, wygodg i wakacyjng beztroska.
Wspdtczesna forma stylu boho rézni sie od pierwotnej, tak uwiel-
bianej przez boheme, taczac w sobie rézne inspiracje. Uwaza sie,
ze idealnie podkresla wrazliwosc¢ i delikatnos¢, a do tego jest
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W poszukiwaniu inspiracji - boho, japandi, lata 70.

stylem kobiecym i bardzo romantycznym.
Boho charakteryzuje sie przede wszystkim:
zwiewnymi materiatami etno i florystycz-
nym wzornictwem, azurami, stonowanymi
haftami, fredzlami, koralikami, kolorystyka
nawigzujacg do barw natury. Stato sie nur-
tem, ktory na state zagoscit we wnetrzach.
Jego elementy przenikajg sie z innymi sty-
lami, aby w kolejnych sezonach powrdci¢
w pierwotnej formie. Na pewno nie jest on
domeng minimalistow.

Zupetnie inaczej niz kolejny z nurtdw in-
terior designu, jakim jest japandi. Ten po-
pularny styl jest swoistg mieszankg, ktdra
czerpie z pokrewnych estetyk. Minimali-
zmowi zawdziecza proste bryty, geome-
tryczne linie i oszczedno$c¢ form. Ze stylu
skandynawskiego zaczerpnat zamitowanie
do naturalnych surowcéw i stonowane bar-
wy. Ze stylu wabi-sabi — nawigzania do kul-
tury japonskiej, z kolei przestrzen i do$wietlenie wnetrz ze sztuki
kintsugi. Jednym stowem ,Less is more”.

Urzadzajac wnetrze w stylu japandi, skupmy sie na maksymalnie
trzech kolorach. Moga to by¢ beze, szarosci, czern, ztamana biel
oraz pokrewne barwy ziemi. W stylu tym ilo$¢ dekoracji ograni-
cza sie na rzecz dobrej jakosci, niskich mebli. Najczesciej sg one
wykonane z naturalnych surowcdw, takich jak drewno, rattan czy

bambus. W kulturze japonskiej mocno zakorzeniona jest idea zycia
zgodnie z naturg oraz szacunek do starych przedmiotdw. Dlatego
warto wybierac takie meble, ktére postuzg nam przez dtugie lata.
Styl japandi nie uznaje kompromisow!

Jako dodatki mogg postuzy¢ nam dekoracyjna ceramika, delikatne
gatezie umieszczone w minimalistycznym wazonie oraz wszech-
obecne rosliny. Wybierajmy tkaniny pochodzenia naturalnego,
takie jak len lub bawetna.

Kolejny bardzo wyrazny trend to design lat 70. Wida¢ go
i we wnetrzach, i w formach opraw o$wietleniowych... Ale
od poczatku. Dywany, tapety, geometryczne wzory, ciezkie
meble sg charakterystyczne dla designu tamtych lat. Na
targach krélowaty réwniez ciezkie regaty z mocno lakiero-
wanego, ciemnego drewna. Wetniane, wzorzyste dywany
komponowaty sie z tapetami o ostrych kolorach i geome-
trycznych wzorach. Drewniane kwietniki i donice z duzymi
roélinami wrecz ,pozeraty” przestrzenie, gdzie obok sie-
bie staty typowe fotele o ciemnej tapicerce z drewnianymi
podtokietnikami.

Dzi$ te najbardziej rozpoznawalne elementy dawnych wnetrz
sg od$wiezane i przystosowywane do naszych potrzeb. Do
task wrocity modutowe regaty, nie boimy sie klasc¢ drew-
nianych paneli na $cianach czy zainwestowac w tapete. Ta
stylistyka jest bardzo wdzieczna i dobrze wspdtgra ze skan-
dynawskim minimalizmem, dzieki czemu nie jesteSmy w za-
den sposdb ograniczeni w naszych pracach aranzacyjnych.
Ostatnia kwestia to lampy. One z kolei nawigzujg do fu-
turystycznej przysztosci, lotéw na Ksiezyc. Coraz wiecej
opraw wykonywanych jest z tworzyw sztucznych. Nastepuje
prawdziwy wybuch koloréw — klosze w soczystych barwach
rozjasniajg wnetrza. To prawdziwa feeria kolordw, ksztat-
téw i faktur. We wnetrzach pojawia sie plusz, jasne i dzikie
wzory. Lampy czesto nawigzujg do takich zjawisk jak UFO
czy rozwdj technologii.

Nastat ztoty czas nowoczesnego designu, ktory wychodzi
poza ramy funkcjonalnosci, stajac sie ozdobg sama w sobie
— dekoracjg pomieszczenia. ]

Mistrz zarzqdzania
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MARKETING, KTORY
ZAOWOCUJE WZROSTEM
SPRZEDAZY - opinic ckspertéw FOOD

AND DESIGN podzielone

Niemal nieograniczone mozliwosci kreatywnej,

angazujacej odbiorcéw promocji, a z drugiej strony

konkurencja, ktora nie $pi, i rosngce koszty prowadzenia
bizneséw. Gastronomia czy sektor spozywczy nie majg dzis lekko,
a w dodatku muszg stale szuka¢ sposobow na rozwoj firm. Jak
planowac dziatania marketingowe, by zaowocowaty wzrostem
sprzedazy? O tym miedzy innymi rozmawiali eksperci projektu
Food and Design podczas spotkania z cyklu Food Working.

INDYWIDUALNE PODEJSCIE
| HISTORIA CZLOWIEKA
- TO SIE KLIKA

Mtody polski start-up, ktérego aplikacja przebita w ostatnim czasie
okragte 800 tysiecy uzytkownikdw, to Foodsi, marka skutecznie
walczaca z marnowaniem zywnosci. Na co stawiajg w swoich
dziataniach marketingowych? — Obserwujac, jakie sg potrzeby
naszych odbiorcéw, ale i co w ogdle dzieje sie na rynku, uwazam,
ze najwazniejszym trendem jest storytelling. Ale nie taki doty-
czacy niestworzonych historii, tylko taki, ktéry pokazuje ludzi na
pierwszym miejscu i ich faczy — podkresla Ewa Pawella, head of
marketing Foodsi.

W opinii Pawta Gruby, wspdtwiasciciela V4B i pomystodawcy ka-
natu Grube Rozmowy na YT, sukces w branzy gastronomicznej
lezy z kolei w personalizacji. Jak wskazat podczas spotkania z cy-
klu Food Working, prowadzac restauracje, doskonale znat imiona
swoich gosci i wiedziat, co lubig je$¢. Takiej postawy uczyt tez
kelneréw. Jak podkreslit: — Restauracja to taki biznes, o ktérym
by¢ moze wiekszo$¢ marzy. Na pierwszy rzut oka wydaje sie
prosty w prowadzeniu, bo idziemy do restauracji i myslimy, ze
skoro kurczak kosztuje 5 ztotych, a restauracja sprzedaje go za
35 zlotych, to musi to by¢ interes zycia. Jest to jednak bardzo,
bardzo mylne myslenie, wiekszo$¢ restauracji pracuje na zysku
w wysokosci 5-10% obrotu. Spersonalizowane podejscie pozwala
lepiej prowadzi¢ lokal i osiggac wyzsze zyski, jednak wcigz jest to
trudne i wymaga duzego doswiadczenia oraz wysitku.

Spersonalizowane podejscie to takze drugie imie marki SLODKIE,
polskiego producenta stodyczy reklamowych, ktéry od ponad
25 lat dostarcza wysokiej jakosci stodkosci na polskie i zagranicz-
ne rynki. Na pytanie, co zyskaja firmy, customizujac swoje pro-
dukty, Urszula Seder, trade marketing manager, wskazata jasno:
reklame. Czasami dalej tkwimy w przeSwiadczeniu, ze wystarczy
wzig¢ kréwke i ja zadrukowaé. Jednak kréwki wielu osobom juz
sie przejadty. Dzi$ mozliwosci personalizacji produktéw mamy
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bardzo duzo i powoli staje sie to takim fajnym, smacznym nie-
zbednikiem, ktory wywotuje inne emocje niz kolejny opatrzony
logo dtugopis. Do tego bardzo zapada w pamiec i robi efekt wow!
Technologia, jesli chodzi o personalizacje, poszta bardzo mocno
do przodu. Mozemy robi¢ to tadnie, smacznie i zdrowo. Jak wiec
personalizowac na przyktad czekolade? Okazuje sie, ze mozliwosci
sg niemal nieograniczone. Mozna nadac jej dowolny ksztatt, wy-
bra¢ wymarzony smak, stworzy¢ nowe opakowanie, a logo umie-
$ci¢ nie tylko na pudeteczku, ale tez bezposrednio na stodkosci.

LESS WASTE - TREND, WYMOG
CZY POSTAWA?

Podczas spotkania Food Working nie zabrakto réwniez watku od-
powiedzialnosci ekologicznej, ktdra jest szczegdlnie bliska wielu
markom. Jako konsumenci mamy coraz wiekszg $wiadomosc tego,
jakie produkty wktadamy do koszyka zakupowego. Odpowiednich
sktadéw oczekujemy tez od producentéw.

Nie chcemy otaczac sie chemig, ktdra byta obecna w naszym zy-
ciu przez wiele lat. — Cieszy mnie fakt, ze zaréwno konsumenci,
jak i duze, wiodgce marki stawiajg na to, by by¢ bardziej eko, bo
jest to robione i w trosce o nasze zdrowie, i naszg planete. Na-
zwijmy to podejscie nie trendem, lecz $wiadomoscig less waste
— wskazata Ewa Pawella (Foodsi).

SLODKIE z kolei podejéciem less waste zajeto sie kompleksowo
3 lata temu, wprowadzajac do oferty folie kompostowalne i eko-
logiczne opakowania. Jaka byta reakcja klientéw na proponowane
zmiany? — W Polsce padato jedno pytanie: ile to kosztuje? Nato-
miast klienci zagraniczni zastanawiali sie, z czego wykonana jest
folia. Nawet dla tych drugich bariera cenowa byta niekiedy nie do
przejscia. 3 lata pdzniej mozemy powiedzie¢ z ulgg, ze naszym kra-
jowym klientom coraz bardziej zalezy, by produkt byt ekologiczny.
Podczas spotkania paneliéci poruszyli takze kwestie produktow i kuch-
ni wege jako przejawu proekologicznego podejscia. Jak zaznaczyt
Pawet Gruba (V4B), jeszcze kilka lat temu szefowie kuchni nie re-
agowali pozytywnie na propozycje modyfikacji menu w tym kierun-
ku. Dzi$ dania bezmiesne czy roélinne stajg sie niemal standardem.

RELACJA Z KLIENTEM
NA WAGE ZLOTA

Ile marek, tyle strategii komunikacji i sposobéw docierania do
odbiorcow. Trudno o uniwersalne rozwigzania w kwestii conten-

tu, poniewaz kazda firma to inna historia, styl i forma budowania
relacji z odbiorcami. Zdaniem Ewy Pawelli sekretem Foodsi nie
jest budowanie klasycznego marketingu sprzedazowego. W komu-
nikacji aplikacji marka skupia sie na atrakcyjnych wskazéwkach,
jak nie marnowac jedzenia.

Po drugiej stronie znajdziemy za$ marke Thermomix®, ktdrej
clue modelu biznesowego jest troska o wszelkie aspekty zwigza-
ne z doswiadczeniami klienta. Jak wskazata Agnieszka Szydziak,
specjalistka ds. marketingu w Vorwerk Polska: — Jest to zwigzane
z formga sprzedazy, jakg prowadzimy, czyli sprzedaza bezposrednia,
ktora bardzo duzo proceséw skupia na tym, w jaki sposéb klient
spotka sie z produktem, jakie doswiadczenia bedg mu towarzy-
szy¢, gdy zaprosi do swojego domu przedstawiciela handlowego.
Zarowno przedstawiciele Foodsi, jak i Thermomix® sg jednak
zgodni, ze to media spoteczno$ciowe odgrywaijg dzis bardzo waz-
na role w dotarciu do odbiorcéw, dlatego stawiajg na regularne,
atrakcyjne komunikaty. Zdaniem Urszuli Seder (SLODKIE) naj-
wazniejsze jest bycie blisko klienta, poniewaz wtedy jesteSmy
w stanie lepiej go poznac i wejs¢ z nim w dobrg, wrecz przyja-
cielskg relacje.

W czasach kiedy konkurencja na rynku HoReCa i FMCG jest
bardzo duza, skuteczna strategia marketingowa moze przesa-
dzi¢ o sukcesie lub porazce firmy. Promocja produktéw zywno-
$ciowych i ustug gastronomicznych wymaga nie tylko umiejet-
nosci atrakcyjnego reklamowania, ale takze — a moze przede
wszystkim — zrozumienia preferencji konsumentéw oraz ich
zachowan zakupowych. Z tego wzgledu tak wazne jest two-
rzenie kreatywnych i skutecznych kampanii marketingowych,
ktére pomogg wyrdznic sie na tle konkurencji, a takze przycia-
gnac¢ uwage klientéw.

Spotkanie branzowe z cyklu Food Working, w ramach ktérego od-
byta sie debata pt. Skuteczny marketing w branzy food. Jak przekuc
dziatania na wzrost sprzedazy?, to kolejne wydarzenie organizo-
wane przez tworcow Food and Design, projektu konsolidujgcego
i edukujgcego polska branze zywnosci. Nastepne spotkanie plano-
wane jest na
maj. Udziat

w wydarze-
niach  jest
bezptatny. m

Projekt Food and Design — pierwsza w Pol-
sce platforma dedykowana tematyce food
ifood design—zaréwno dla profesjonalistow,
jak i amatorow pasjonujacych sie kwestig
jedzenia. Misja projektu jest zrzeszanie spe-
cjalistéw z branzy food, design, marketing,
innowacje i trendy, by rzetelnie edukowa¢
poprzez docieranie zwiedzg do os6b zainte-
resowanych tg tematyka. Projekt sktada sie
z pieciu elementéw: platformy eksperckiej,
e-bookéw tematycznych, szkolen, podca-
stow oraz spotkan branzowych Food Wor-
king. Projekt zrzesza ekspertéw z obszaru:
marketingu, przemystu spozywczego, foto-

grafii kulinarnej, wzornictwa przemystowe-
go, grafiki, projektowania, budowania marek,
e-commerce, nowych technologii, produkcji
contentu oraz food stylingu.

Mistrz produkcji
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ZLOTE
WIDELCE
2023
ROZDANE

27 KWIETNIA 2023 R. ODBYLA
SIE WIELKA GALA XII EDYCJI
KONKURSU POLSKA OD KUCHNI,
PODCZAS KTOREJ NAJLEPSZYM
RESTAURACJOM W POLSCE
WRECZONE ZOSTALY NAGRODY
- ZLOTE WIDELCE.

Po raz drugi przyznano réowniez
godfa promocyjne Chefs Cho-
ice. Nagroda jest przyznawana

przez Stowarzyszenie Kucharzy Polskich

i Fundacje WIP firmom z sektora HoRe-

Ca, a potwierdza wysokg jakos¢ ofero-

wanych produktéw. Kapituta konkursu

il —~ uhonorowata réwniez wybitnych kucha-

rzy — autorytety w srodowisku — 3 zaszczytnymi tytutami arcymistrza sztuki kulinar-

nej. Wsrdd wyrdznien specjalnych znalazty sie tytuty Cukierni i Lodziarni Roku 2023,

uhonorowano nimi Ciastkarnie Pasticceria Mignon w Warszawie oraz Lody Kosmos

Galaktyka Smaku. m

LAUREACI TOP MARKA ZLOTEGO WIDELCA
1. Restauracja Miodowa Korona Hotel, Ostroteka
2. Restauracja Zajazd Plan, Wolbdrz

3. Restauracja Monte Carlo, Kielce

CUKIERNICTWO W WERSJI MINI

PAN BAJGIEL
- TOMASZ
KORFEL
ROZPOCZYNA
WEASNA
DZIALALNOSC
PIEKARSKA

Z poczatkiem maja wystar-

towat nowy projekt Tomasza

Korfela, znanego specjalisty
branzy piekarskiej, ktory przez dekady
zwigzany byt z firma Lajkonik. Pan Baj-
giel, czyli dziatalnos¢ Korfela, ktérego
specjalnosciag sa wiasnie bajgle, bedzie
skupiac sie na szkoleniach, ale réwniez
wdrozeniach, wsparciu w produkcji oraz
w projektach zwigzanych z piekarstwem
i cukiernictwem. ®

- PIERWSZA TEGO TYPU
PUBLIKACJA BRANZOWA
JUZ DOSTEPNA!

Minito pierwsza branzowa ksigzka o wspotczesnym cu-
kiernictwie poswiecona ciastkom matoformatowym. Au-
torem dtugo wyczekiwanej publikacji jest Xavi Donnay,
chef odpowiedzialny za desery w nagrodzonej trzema gwiazdkami

Michelina restauracji Lasarte w Barcelonie, zdobywca nagrody
Best Pastry Chef in the World w 2020 roku (Best Chef Awards).
W ksigzce znajdziemy 65 kreacji, podzielonych na poszczegolne
dziaty, reprezentujgce rodzaje stodkosci: sables, makaroniki,
) choux, gianduja, stodko-
- éci klasyczne, stodkosci
alternatywne i czekolad-
ki. Swojg uwage poswieca
rowniez wielkim klasykom
cukierniczym; Saint Hono-
rés, xuixos, tiramisu czy
francuskim tostom. Xavi
Donnay chce, aby czytel-
nik znalazt w ksigzce ide-
alnego sprzymierzenca
w produkcji ciastek ma-
toformatowych i powiela-
nia ich tyle razy, ile potrzeba, zaréwno pod wzgledem rodzaju,
formatu, surowcdw, jak i smaku. Ksigzka nie tylko dzieli prze-
pisy na konkretne dziaty, zawiera takze indeksy i tabele, ktore
porzadkuja tre$¢ w oparciu o rézne kryteria. ®

f




DWA LATA PROMOCJI NA POLAGRZE
RABATY | GWARANCJA CEN DLA ZDECYDOWANYCH

ROSNACE CENY TOWAROW | USLUG SPRAWIAJA, ZE FIRMY
PONOSZA CORAZ WYZSZE KOSZTY. JEDNAK W MAJU WYSTAWCY
TARGOW POLAGRA MOGA ZAGWARANTOWAC SOBIE NAJLEPSZE
CENY ZA UDZIAL W TEGOROCZNEJ EDYCJI | GWARANCJE ICH
UTRZYMANIA W NASTEPNYM ROKU. JAK TO ZROBIC?

e — i R

s % Takiej oferty jeszcze na targach
POLAGRA nie byto! Klienci, kto-
rzy do 31 maja zdecyduja sie za-
prezentowaé swoja firme na poznanskich
targach branzy spozywczej i zadeklaruja
che¢ wystawienia sie za rok, otrzymaija
preferencyjne ceny uwzgledniajace 10%
rabatu i gwarancje ich utrzymania.

WYPRZEDZ KONKURENCJE

Targi branzy spozywczej POLAGRA to
miejsce, w ktérym od lat twarzg w twarz
spotykajg sie przedstawiciele réznych seg-
mentow: producenci zywnosci, dostawcy

technologii do jej produkcji oraz przedsta-
wiciele sektora HoReCa. A skoro 80% pro-
fesjonalnych zwiedzajacych stanowig osoby
decyzyjne, wtasnie w Poznaniu podejmo-
wane sg decyzje biznesowe kluczowe dla
wielu przedsiebiorstw.

Podczas najblizszej edycji, ktéra odbedzie
sie 27-29 wrzesnia 2023 r., silng reprezen-
tacje bedzie miata branza piekarnicza. Juz
na kilka miesiecy przed wydarzeniem do
grona wystawcow dotgczyty firmy, takie jak
Unox, IBIS czy Jackowski. Liderzy rynku
wiedza, co robig. Szybkie zgtoszenia umoz-
liwiajg m.in. negocjacje najlepszych miejsc

Z branzy

w pawilonach oraz nizsze ceny. Warto po-
dazac ich Sladami i do 31 maja dotaczyc
do grona wystawcéw targéw POLAGRA.

SZYBKA DECYZJA SIE OPLACA
Wiasnie w maju organizatorzy targéw PO-
LAGRA przygotowali promocje dla klien-
tow, ktorzy zdecyduijg sie na nieco dtuzsza
wspotprace. Wystawcy, ktorzy do konca
miesigca zgtosza swdj udziat w tegorocz-
nych targach i zadeklaruja, ze wystawia
sie na nich w roku 2024, otrzymaja 10%
rabatu na powierzchnie. Decyzja i dekla-
racja zapewnig im rowniez utrzymanie cen
z biezacego roku. m

Warto jak najszybciej skontaktowaé sie
z zespotem targéw:

Daria Maciejewska

tel. +48 603 410 223

e-mail: daria.maciejewska@grupamtp.pl
Pawet Flachmanski

tel. +48 693 028 109

e-mail: pawel.flachmanski@grupamtp.pl
Sylwia Rogowicz

tel. +48 691 021 975

e-mail: sylwia.rogowicz@grupamtp.pl
Filip Glogowski-Kurpisz

tel. +48 692 464 944

e-mail: filip.glogowski@grupamtp.pl

MistrzBranzy.p

Flash News


https://polagra.pl/pl/dla-wystawcy/oferta/landingi/dwa-lata-promocji-na-polagrze-rabaty-i-gwarancja-cen-dla-zdecydowanych/?utm_campaign=dwa_lata_promocji&utm_medium=czasopismo_online&utm_source=Mistrz_Branzy

Flash News | Z branzy

_

IX EDYCJA TARGOW
WORLDFOOD POLAND ZA NAMI

NAJWAZNIEJSZE TARGI W POLSCE | EUROPIE SRODKOWO-
WSCHODNIEJ POSWIECONE SEKTOROWI SPOZYWCZEMU

WORLDFOOD POLAND ODBYLY SIE 18-20 KWIETNIA 2023 R.
W EXPO XXI W WARSZAWIE. JUZ PO RAZ DZIEWIATY W TRAKCIE
JEDNEGO WYDARZENIA POLACZYLISMY CALA BRANZE.

Po okresie spowolnienia gospo-

darczego, spowodowanego infla-

cjg, wojng w Ukrainie oraz pan-
demig i zwigzanymi z nig lockdownami,
uczestnictwo w wartos$ciowych targach
branzowych stato sie kluczowym elemen-
tem strategii marketingowej wielu firm.
W trudnym okresie dla biznesu $wiadomie
daza one do rozwoju oraz budowania po-
zytywnego wizerunku na arenie krajowej
i miedzynarodowej.
Na targach WorldFood Poland wystawito
sie az 289 firm, 45% zagranicznych.
Odwiedzajgcy mieli okazje poznac i degu-
stowac produkty, ktdre jeszcze nie sg do-
stepne na naszym rynku. Producenci i dys-
trybutorzy przedstawili niezwykle szerokg
game jakoSciowych produktow, w tym wiele
nowosci. Cate wydarzenie uzupetnione zo-
stato bogatq ofertg merytoryczng — odbyto
sie ponad 40 debat i prelekcji na dwdch
scenach. Przewidziano takze liczne atrakcje
i konkursy, co czynito targi nie tylko dosko-
natg okazjg do nawigzania kontaktéw biz-
nesowych, ale réwniez wspaniatg rozrywka.

MIEDZYNARODOWY
CHARAKTER

Nasi odwiedzajacy mieli niepowtarzalng
okazje podziwia¢ az 289 stoisk wystaw-

cow pochodzacych z 32 krajow. Wsrod
nich znalazty sie pawilony narodowe: Tu-
nezji, Ukrainy, Tajlandii, Grecji, Macedo-
nii Pétnocnej i Sri Lanki. Na targach nie
mogto oczywiscie zabrakna¢ specjalnej
strefy Bellavita i Iberica dedykowanej
kulinariom Wtoch i Hiszpanii, oferujgcej
szeroki wybor wysokiej jakosci produk-
tow spozywczych oraz trunkéw z obu
krajow.

PONAD 40 DEBAT | PRELEKCJI
Prezentowane w czasie trzech dni targdw
tematy poruszaty wiele kwestii istotnych
dla branzy spozywczej: od sposobow pro-
mowania polskich marek za granica, przez
kluczowe aspekty dotyczace systemu kau-
cyjnego, az po najnowsze trendy na rynku
suplementéw diety czy zywnosci ekologicz-
nej. Program merytoryczny byt niepowta-
rzalng okazjg do pogtebienia wiedzy oraz
zdobycia cennych informacji o prowadzeniu
biznesu w branzy FMCG w czasach pet-
nych wyzwan.

WYLONIENIE

NAJLEPSZYCH PRODUKTOW
Konkurs o Ztoty Medal towarzyszacy tar-
gom WorldFood Poland stanowi nieodzow-
ny element promocji najlepszych produk-

——

téw prezentowanych przez wystawcow.
W Strefie Degustacji zasiadajacy w jury
przedstawiciele sieci handlowych i sek-
tora HoReCa, stowarzyszen i organizacji
branzowych oraz eksperci zywieniowi mieli
okazje przetestowac ponad 130 produk-
tow spozywczych oraz suplementdw diety.
Wspaniate smaki i aromaty, ktdre przeszty
skrupulatng ocene, pozwolity wskazac lau-
reatéw, ktorych produkty zostaty poddane
ocenie publicznosci. Jury wytonito 12 wy-
jatkowych produktdéw.

ZAPRASZAMY ZA ROK!

IX edycja targéw WorldFood Poland
dobiegta konca, a my z dumg mozemy
powiedzie¢, ze byta niezwykle udana.
Podczas trzydniowego wydarzenia go-
SciliSmy az 289 wystawcow z 32 krajow
oraz tysigce odwiedzajacych z branzy.
Dziekujemy wszystkim uczestnikom
i partnerom.

Z niecierpliwoscig czekamy na kolejna, ju-
bileuszowa, X edycje WorldFood Poland,
ktéra odbedzie sie 16-18 kwietnia 2024 r.
w EXPO XXI w Warszawie. Bedzie to nie-
zapomniane wydarzenie, na ktore juz teraz
serdecznie zapraszamy!

Wiecej informacji na stronie:
www.worldfood.pl u

Systom kaucyjny:
koszty, czas, logislacja


http://www.worldfood.pl/
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_ é 1 1 ZWIZYTA W FABRYCE PIECOW UNOX

. PIEC TO SERCE KAZDEJ PIEKARNI | CUKIERNI. JAK WEASCIWIE POWSTAJA TE
NOWOCZESNE URZADZENIA DLA GASTRONOMII? CZYM ROZNIA SIE POSZCZEGOLNE
' MODELE? JAK SZYBKO MOZNA UPIEC W NICH CWIARTKE KURCZAKA ALBO CHLEB?
72 NASZA REDAKCJA POLECIALA DO FABRYKI PIECOW MARKI UNOX, BY ZNALEZC
ODPOWIEDZI NA TE PYTANIA.

W niezwykla podréz udatysmy sie wraz z innymi dziennikarzami z bran-
zy gastronomicznej na zaproszenie Unox, miedzynarodowej marki piecow
z siedzibg i fabryka w Padwie we Witoszech. Firma powstata w 1990 roku
i wkroczyta na rynek profesjonalnych piecéw z produktem, ktdry umozliwiat piecze-
) 4\ nie chleba i croissantéw bez ich wczesniejszego rozmrazania. W ten sposéb od razu
_ zyskata pozycje lidera, réwniez dzieki nowej technologii AIR.Maxi™, ktdra gwarantuje
rownomierne rozprowadzanie powietrza przy uzyciu systemu wielu wentylatoréw.
Podczas zwiedzania fabryki uderzyt nas fakt, ze pracuje w niej bardzo duzo kobiet
i 0sob mtodych. Wiekszo$¢ proceséw jest zmechanizowana. O wizji firmy, ktora
polega na skupieniu na cztowieku (pracowniku i kliencie), opowiadali Artur Przyby-
lak oraz Damian Nielaba. Jak dziatajg piece Unox, uczestnicy wydarzenia sprawdzili
na wiasnych podniebieniach, poniewaz towarzyszyt mu pokaz wraz z degustacja.
Podczas niego prezentowane byty mozliwosci SPEED-X, czyli pierwszego na $wiecie
pieca konwekcyjno parowego z mikrofalg i systemem mycia (p6t kilograma kurcza-
ka 7 minut 30 sekund). =
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ADAM MALYSZ WRACA

W JESZCZE LEPSZEJ FORMIE

"IF .k

PO DWOCH DEKADACH CZEKOLADOWA
FIGURA SLYNNEGO SKOCZKA NARCIARSKIEGO
WRACA W NOWYM WYDANIU, WYKONANYM
PRZEZ MISTRZA StODKIEJ RZEZBY DAMIANA
WISNIEWSKIEGO.

20 lat temu czekoladowy Adam Ma-
tysz stat sie jedng z gtéwnych atrakcji
Wisty. Po latach zaczat jednak raczej
odstraszy¢. Na szczescie rzezba wreszcie do-
czekata sie solidnej wersji. Nowy czekoladowy
mistrz narciarski zostat stworzony w pracowni

Damiana Wisniewskiego (creative pastry
chef) przy wsparciu cukierni U Janeczki”.
Rzezba ponownie zagoscita w holu Domu
Zdrojowego w Wisle 28 kwietnia w obec-
nosci burmistrza miasta Tomasza Bujo-
ka oraz szefa firmy Master Martini Polska
Rubena Piekarskiego. Firma zapewnita
materiat, czyli czekolade, z ktérej powsta-
fa. W gronie gosci znaleZli sie takze: se-
kretarz Wisty Sylwester Foltyn, prze-
wodniczacy Komisji Promocji, Turystyki,
Kultury i Sportu Rady Miasta Stawomir
Wantulok, prezes Slasko-Beskidzkiego
Zwigzku Narciarskiego Andrzej Waso-
wicz, prezes Wislanskiego Stowarzysze-
nia Sportowego Zbigniew Wuwer oraz
wiascicielka cukierni ,,U Janeczki” Karo-
lina Szeja wraz z mezem.

Realizacja 3-metrowego (posta¢ wraz
z trzymang w reku nartg) eksponatu za-
jefa ponad 430 godzin, a zuzyto na nig
ok. 175 kg czekolady plastycznej. W pracy
mistrzowi pomagat syn, Szymon, uczen
szkoty gastronomicznej. Co ciekawe, nie uzyli zadnych odle-
wow. Pomoc w odtworzeniu postaci stanowity przede wszystkim
zdjecia skoczka. W przeciwienstwie do poprzedniego Matysza,
ktéry wykonany byt z biatej czekolady, tym razem figura po-
malowana jest naturalnymi barwnikami, ktére sprawiaja, ze
wyglada niezwykle realistycznie. — Skupitem sie na tym, zeby
oddac¢ charakter Adama Matysza z detalami, z wasem i emo-
cjami na twarzy. Poczutem duzy stres, kiedy Adam przyjechat
do mnie do pracowni, by zobaczy¢ rzezbe po raz pierwszy.
Podczas spotkania mogtem wytapa¢ pewne charakterystyczne
szczegoty, dzieki ktorym podobienstwo do realnej postaci jest
zachowane — podkresla autor rzezby.

Damian Wisniewski zapewnia, ze jego dzieto moze przezyc
swojego poprzednika, bo przechowywane w szklanej gablocie
w odpowiedniej temperaturze moze przetrwac nawet 50 lat! m
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RENATA MARTYNA

| ANGELIKA CHWYC
REPREZENTANTKAMI
POLSKI

WSROD NAJLEPSZYCH
NA SWIECIE

Stodkie przygotowania trwaja! Renata Martyna i An-
gelika Chwy¢ bedga reprezentowac Polske w Mistrzo-
stwach Swiata w Dekoracji Tortéw 2023. Team wy-
stapi w elitarnym gronie wéréd dwunastu najlepszych druzyn
na $wiecie. Odbywajace sie w cyklu dwuletnim wydarzenie

hoala Waviyna & Migeliia Gl

POLSKA REPREZENTACJA

MISTRZOSTWA SWIATA W
DEKORACJI TORTOW

‘ N, MEDIOIAN 2023

/& i

" Cake Designers
World Championship

0e S
Q€ 00

Japan China Malaysia

L

bedzie mie¢ miejsce 16-17 pazdziernika 2023 rolu w Mediola-
nie. Oficjalnym tematem przewodnim tej edycji jest ,muzyka
narodow”. Uczestnicy bedg musieli przedstawi¢ udekorowany
wczesniej tort, tort degustacyjny, a takze na zywo stworzy¢
jadalne dekoracje. m

reklama

CSB-SYSTEM
Cyfryzacja i automatyzacja
Twojego biznesu

«s

Rozwigzanie ERP/MES

=

Cyfrowa fabryka

V5

Optymalizacja proceséw


https://www.csb.com/pl/home
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%, %, Ramon Morat6, hiszpanski pastry chef i chocolatier,
autor stynnej publikacji Chocolate, 19 kwietnia zawitat
do tddzkiej Akademii Czekolady, prezentujac stodkosci
z uzyciem najnowszej czekolady marki Barry Callebaut. Evocao™
Wholefruit Chocolate to wyjatkowa tabliczka wykonana w catosci
z czystego owocu kakaowca (miazga kakaowa uzupetniona o cu-
kry otrzymane z migzszu owocéw kakaowca wiasciwego), ktéra

charakteryzuje sie mocno wyczuwalnymi owocowymi nutami. |

Podczas kilkugodzinnego demo zaprezentowat:

o tartaletki guawa-rézowy grapefruit-angostura® bitter;

* bezglutenowe ciastko pomarancza, kumkwat, marakuja i ganache
czekoladowy wholefruit;

e pralina rézowy grapefruit-roza-gin-evocao™ kakaowe stoiczki;

e pralina trawa cytrynowa-kardamon-evocao™;

e guawa-marakuja-earl grey i evocao™ mandala. ®

HISZPANSKI MISTRZ CZEKOLADY
| ZPOKAZEM W tODZI

CUKIERNICZA GWIAZDA WIELKIEGO
FORMATU RAMON MORATO ZAWITALA DO
£ODZKIEJ AKADEMII CZEKOLADY Z POKAZEM

DEDYKOWANYM CZEKOLADZIE EVOCAO.

TORT GODNY KROLA

6 MAJA W LONDYNIE ODBYLA SIE
CEREMONIA KORONACYJNA NOWEGO
MONARCHY - KROLA KAROLA IIl.

NA UROCZYSTOSCI POJAWILI SIE
ZNAMIENICI GOSCIE | NIEZWYKLY TORT.

Po 5 miesigcach przygotowan
+¥ «¥  powstat 1,2-metrowy tort zaser-
wowany setkom gosci na przy-
jeciu koronacyjnym w zamku Windsor.
Przepis na ciemne ciasto owocowe zostat
zainspirowany wczesniejszymi ciastami
krolewskimi stworzonymi przez nalezaca
do Pladis firme McVitie's, ktorej poczatki
siegaja 1893 roku.
Samo ciasto wazyto ponad 300 kg i skta-
dato sie z 300 ekologicznych jaj z wolnego
wybiegu firmy Duchy oraz owocdw, w tym

rodzynek i kandyzowanych wiséni. Byto
wypiekane w matych partiach, dojrzewa-
o przez ponad 2 miesigce, a karmione
byto spirytusem wyprodukowanym z ja-
btek z 1000 drzew pochodzacych z sadu
w posiadtosci Highgrove.

Kierujac sie etosem Prince’s Trust —,,sza-
nujac przesztos¢, budujac przysztosc”
— szef kuchni Pladis Robert Craggs i jego
zespot wspotpracowali z krolewsky hi-
storyczkg oraz cukierniczkami Rosalind
Miller i Elizabeth Wood, aby ,potaczyc
nowoczesny minimalizm z majestatem
ceremonii koronacyjnej”.

Kazdy z czterech poziomdw tortu zawiera
dekoracje inspirowane elementami koro-
nacji. Ostatni zdobi porcelanowe obramo-
wanie z detalami ponownie zaczerpniety-
mi z koronacyjnego krzesta, zwienczone
ceramiczng interpretacja klejnotu wiadcy,
jednego z klejnotéw koronnych. m

IVZE  Mistrz Branzy maj2023




ZAAWANSOWANE EKOLOGICZNE CHtODNICZE & PIEKARNICZE TECHNOLOGIE

AT
ECOSTONE

GREENPROVED

HEIN UNIVERSAL HEIN WOODSTONE HEIN ELECTRO HEIN ECOSTONE?
piec rurkowy piec rurkowy piec elektryczny piec obrotowy 1, 2 lub 4 wézkowy
z paleniskiem ceramicznym z paleniskiem ceramicznym z grzatkami ceramicznymi ze $ciang ceramiczng
od 6 m? od 47 m? opalany drewnem od 6 m? od 15 m? od 4 m? od 22 m? i zintegrowanym systemem odzysku ciepta

LILLNORD

next generation cooling technologies

HEIN

PIECE PIEKARNICZE | CUKIERNICZE

SOFT FREEZING A
-—
LILLNORD MINILINE LILLNORD STRAIGHTLINE LILLNORD TOPLINE E
urzadzenia Plug-and-Play na wozki i blachy piekarnicze modutowe systemy mrozenia komory garownicze (+45°C)
komory chtodniczo-garownicze (-3°C +45°C) i przechowywania (-34°C +12°C) komory chtodniczo-garownicze (-3°C +45°C)
komory zamrazalniczo-garownicze (-18°C +45°C) komory mrozniczo-garownicze (-20°C +45°C)

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

Tel.: (+48) 32 2294927 e Fax: (+48) 32 2295503 e e-mail: biuro@guztech.com.pl ¢ www.guztech.com.pl


https://guztech.com.pl/

MEISTERMARKEN

et Magiczny potysk dopasowany do Twoich wypiekow
Maglc giczny poty P y yp
Innowacyjny, gotowy do uzycia produkt nabtyszczajgcy
na bazie roslin (substytut jaj) o unikalnym sktadzie i technologii UHT

CLEAN LABEL .
: nie

zawiera

Ja)

. bez konserwantéw

v bez aromatéw
v bez barwnikéw

INGREDIENTS

CSM Polska Sp. z o.0.
ul. Krakowiakéw 103, 02-255 Warszawa, T +48 22 575 50 00

[ www.csmingredients.com


https://csmingredients.com/international/en_en/contacts.html
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