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magimix:

WITH CONFIDENCE. DEFINITELY.
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7 MAGIMIX to najlepszy partner w codziennej
pracy, ktéremu mozna zaufaé, aby uzyskac
w petni jakosciowe pieczywo. & LA%

- polepszacz do pieczywa pszennego, pszenno-zytniego

oraz ciast drozdzowych
- naturalny sktad

cLg,

- wydtuzenie Swiezosci
- réwnomierna porowatosc
- zwiekszona objetos¢ wypieku

9 MAGIMIX GRAFITOWY

polepszacz do produkcji pieczywa pszennego zwtaszcza

= = butek, w tym kajzerek

_h 5 - naturalny sktad
iy p—— - zapewnia przyrost objetosci

- przedtuza $wiezosc
- pomagaw obrébce maszynowej

e MAGIMIX SREBRNY

"" -I'-" - - - polepszacz do pieczywa pszennego, pszenno-zytniego
) = z przewaga mak pszennych
- naturalny sktad

- ekonomiczny w stosowaniu

- poprawia objetosc¢ i stabilizuje ciasto podczas catego
procesu wytwarzania pieczywa

- pomagaw obrdébce maszynowe;.

* Zrédto danych: laboratoryjne badania jakosciowe przeprowadzone przez zespé6t

Baking Center Lesaffre Polska S.A. w styczniu 2023 .

A

do nowej aplikacji Lesaffre oraz na strony www.lesaffre.pl

Zapraszamy Zapraszamy do kontaktu z zespotem handlowym %
LESAFFRE Lesaffre & me www.interactivebakingcenter.com


https://www.lesaffre.pl/

KLASYCZNE WYPIEKI
TERAZ W WERSJI
WEGANSKIEJ

ROSLINNE
SKLADNIKI

Odkryj klasyczne wypieki na nowo
w wersji odpowiedniej dla wegan.

Dbamy o zdrowie konsumentow,
zrbwnowazony rozwdj i zmniejszenie
negatywnego wptywu na planete.
Dlatego stworzylismy produkty

z roslinnych sktadnikéw, dzieki ktérym
wypieki smakujg tak dobrze jok ich
klasyczne odpowiedniki.

Twoi klienci i nasza planeta je
pokochajq.

Wyprébuj naszqg oferte rozwigzan roslinnych

MIESZANKI KREMY
CUKIERNICZE NABZIENIA GEAZURY DEKORACYJNE FOLEWY CZEKOLADA

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

Region Wschéd tel. 605 454 852 -t

Region Zachdd tel. 506 289 517 p U rO OS
technolog@puratos.com
www.puratos.pl

Food Innovation for Good



https://www.puratos.pl/pl/about-puratos/our-commitments/Health-Well-Being/plant-forward

Od redakcji

Czynnilk
7Ki

argi to doskonata arena do przedstawie-
nia rynkowych nowosci, innowacyjnych rozwigzan,
ods$wiezenia zapomnianych surowcéw, prezentacji
niekonwencjonalnych technologii. A jednak zapy-
tani o to, po co przyjechali na wydarzenie, uczest-
nicy czesto odpowiadaja, ze po to, by... spotkac
sie z dawno niewidzianymi kolegami po fachu. Ten
czynnik ludzki okazuje sie tak wazny, ze stanowi
gtowny powdd pokonania setek kilometréow i od-
wiedzenia wydarzenia, a takze decyduje o tym,
czy uznajemy je za udane. I doktadnie tak samo
jest z cukiernig, piekarnig czy lodziarnia.

Chocby w ladzie pysznity sie najwspanialsze torty,
kusity btyszczace monoporcje i necity kolorowe
makaroniki, lokal bedzie swiecit pustkami, jesli
w tym wszystkim zabraknie czynnika ludzkiego.
Bo klient przychodzi co$ przezy¢, a nie wylacznie sie najes¢. Spotkac sie z drugim cztowiekiem, nie
tylko tym siedzacym z nim przy stoliku, ale tez z tym stojgcym za lada. Budowanie wiezi z klientem
moze okazac sie przyczynkiem do przetrwania najgorszego czasu kryzysu w branzy. Ludzie moga zre-
zygnowac z kupna przedmiotéw, ale mimo szalejacej inflacji nie bedg sobie zatowaé dobrych emocji,
nadal odwiedzajac miejsce, ktére kojarzy im sie z chwilg zapomnienia, angazujgcg rozmowa, pozy-
tywnymi odczuciami.

O byciu cztowiekiem przed byciem cukiernikiem opowiada go$¢ naszej oktadki, finalista World Choco-
late Masters, Igor Zaritskiy, ktory jako priorytet stawia rodzine i czas z nig spedzony. A swoja dalszg
misje cukierniczg upatruje w przekazywaniu wiedzy mtodemu pokoleniu. W rozmowie z nami opowia-
da o tym, jak wiele znaczyty dla niego obecnos¢ i wsparcie bliskich oraz kolegéw z branzy w czasie
przygotowan i samego finatu. I nie ukrywa, ze cho¢ nie przywiézt medalu, zyskat co$ o wiele cenniej-
szego — znajomosci z niezwyktymi ludzmi z catego $wiata, ktorych taczy to samo wyjatkowe przezycie
uczestnictwa w paryskiej czekoladowej przygodzie. Niech doswiadczenie bedzie tez priorytetem, po
ktory przychodzg goscie do cukierni, kawiarni i piekarni. A zdobycie ich zaufania i lojalnosci bedzie
cenniejsze niz zdobycie ztota.

Redakcja Mistrza Branzy



demia Cukiernicza

Juz wkroétce szkolenie w jezyku angielskim z finalista

\ OF PASTRY ARTS
\ by Sempre

! ‘)ﬁ"x World Chocolate Masters - Igorem Zaritskim
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OF PASTRY ARTS
by Sempre Z

Oferuje nowoczesne wyposazenie
sali, gdzie nabedziesz wiedze
cukiernicza i lodziarska na kazdym
poziomie zaawansowania.
Wszystko to pod czujnym okiem
znanych i wielokrotnie
nagradzanych mistrzow.

Workshops coming soon in English with World Chocolate Masters finalist - Igor Zaritsky
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SKLEP CUKIERNICZY

Szeroki asortyment produktow dla
lodziarni i cukierni, na wszystkie
sezony. Sempre to wiecej niz sklep -
oferujemy wiedze, doradztwo, a
przede wszystkim, budujemy
relacje z klientami na lata.

Nowosci jak i najpopularniejsze
komponenty i mieszanki do lodéw,
Decorgele, Owoce w zelu, Fondy do

Smietan, Czekolady, Prawdziwy
marcepan i nugaty, Pulpy owocowe,

Formy, Akcesoria, sprzet,
opakowania i wiele innych.


https://www.sempreinfo.pl/

Mistiz
Portal i poradnik drukowany

Redakcja i Marketing

ul. Klimczoka 9, 40-857 Katowice
redakcja@MistrzBranzy.pl
marketing@MistrzBranzy.pl

Natalia Aurora Ignacek
P.0. Redaktor Naczelnej
aurora@MistrzBranzy.pl

+48 605 628 326

Beata Sitarz
Menadzer Produktu
sitarz@MistrzBranzy.pl
+48 881610 668

Agnieszka Mrukowicz
Menadzer Produktu
mrukowicz@MistrzBranzy.pl
+48881610 669

Wydawnictwo Grupa 69

ul. Klimczoka 9
40-857 Katowice

Redaktor Techniczny
Przemystaw Scierski
p.scierski@MistrzBranzy.pl
+48 881440088

Dziat Prenumeraty i Kolportazu
prenumerata@MistrzBranzy.pl
+48 881 610 660

Korekta

Iwona Guzik

DTP
Patrycja Krzemien

konto bankowe
27 1140 2004 0000 3502 8222 7728

MistrzBranzy.

Wszelkie prawa zastrzezone.

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

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

Rokowania
na sezon lodziarski

Zycie po
World Chocolate Masters

Priorytety lgora
— rozmowa z 1gorem ZaritSKIY' M ...... e ean e

Cukiernictwo w zimnej odstonie
— rozmowa z Krystianem KrzyKawskim ..o

Lody nie dla ochtody
— rozmowa z Szymonem Sapieha .......ovviiiiiiiiii

Mistrz produkciji

Smaczne cukiernictwo w wersji weganskiej? To mozliwe! .........cccceeeeeeieieeeeiiienienenn,
Draze — mtodsze SIOStry Pralin .........ooeeiuiiiiiiiiiiee e
Kakao to nie tylko DarWnik ...
Kawiarnia w rdznych rolach ...
Kreatywny sugarcrafting z Angelikg ChWyC .........oooiiiiiiiiiiiiiieee e
SZEf KUCHNT PISZE ..t
Zysk w produkcji lodow rzemiesSIniczyCh ............cccceieiiiiiiiiieiicie e
Zapros trolle do swojej 10dziarni ...........eeeiiiiiiiie i

PaCzKi przez oKrgglty FOK .....cooeeeiiiii e




Powrdt drazy Stodka sztuka Piekarnia butikowa

Indeks fir.

Beskid Chocolate 31

BMC Polska 27

Carotex 17

CSB-System Polska 63

Food Colours 35

Hert Studio Projektowe ......ccuussssssssssessenes 66

Kames 32,46

Kandy 55

Komplet Polska 23
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HEE SERDECZNIE ZAPRASZAMY
G NA TARGI EXPO SWEET 2023

Wopickeamy Tnspiracje Przygotowalismy nowe smaki lodéw, wyjatkowe ciasta
i desery oraz pyszne pieczywo.

LAC ZY N S Odwiedz nasze stoisko i skorzystaj z promocji tylko podczas targéw.
°

Bez Ciebie Targi nie beda tak wyjatkowe!
ODWIEDZ NAS

HALA A stoisko nr 30

26.02. - 1.03.2023
Centrum Expo XXI « Warszawa, ul. Pradzyniskiego 12/14

Skontaktuj sie z nami po szczegoty: 'i https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/

@ www.pgd.biz.pl https://www.instagram.com/pgd_wypiekamy_inspiracje/


https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/
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https://www.uldo.pl/index.php?Chleb-jak-dawniej
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W FINALE JEDNEGO

Z NAJWAZNIEJSZYCH

KONKURSOW NA SWIECIE
ZMIENIA CZLOWIEKA?

. JAK ODPOCZAC PO TAK
TYTANICZNYM WYSILKU?
CZY PSYCHIKA JEST ROWNIE
WAZNA JAK ZDOLNOSCI

v [ WIEDZA TECHNOLOGICZNA?

| MIEDZY INNYMI O TO

I KOLEJNY ZYCIOWY CEL

J zaryTauismy IGORA

ZARITSKYT'EGO,

REPREZENTANTA POLSKI

W FINALE WORLD
CHOCOLATE MASTERS.

i

wal

Rozmawiata:
Natalia Aurora Ignacek

Natalia Aurora Ignacek: Po wejsciu
na szczyt czlowiek jest szczesliwy,
ale i zmeczony. Ty juz odpoczates po
dolaczeniu do grona 10 najlepszych
cukiernikow w finale World Chocola-
te Masters?

Igor Zaritskyi: Czuje zto$¢, bo nie uda-
o mi sie jeszcze w petni zregenerowac sit
i odpoczac. Zaraz po powrocie z mistrzostw

Mistrz Branzy luty 2023

wrécitem do codziennych obowigzkow.
A trzeba powiedzie¢, ze w akademii spo-
ro sie dziato. Moje szkolenia sprzedaty sie
btyskawicznie na pdt roku do przodu. Do
tej pory sadzitem, ze pracuje na 100%, ale
widze, ze pracowatem na 30% w porow-
naniu do tego, co dzieje sie teraz (Smiech).
Potem mielismy plan, by catg rodzing po-
jecha¢ na zimowy urlop w gory. Po dro-
dze, w oczekiwaniu na ten urlop sporo
sie wydarzyto. I jak w koncu przyszedt
ten wyczekiwany czas, wszyscy po kolei
sie pochorowali$my... A po chorobie, po
nowym roku czekato na mnie... jeszcze
wiecej pracy. Mimo wszystko cieszytem
sie z tego czasu spedzonego z dzie¢mi,
bo rodzina jest dla mnie bardzo wazna.

Dlatego tak bardzo ciesze sie, ze juz jest
po wszystkim.

Niewiele mowi sie o tym, ze udziat
w tak waznych konkursach jest trud-
ny nie tylko dla uczestnika, ale catej
jego rodziny, przyjaciot, bo przygo-
towania pochtaniajq catkowicie...
Powiem wiecej, mdj syn wrecz nienawidzit
WCM (Smiech)! Mieszkam blisko miejsca
pracy, wiec podczas przygotowan dzieci
czesto wpadaty do mnie, by sie na chwilke
zobaczy¢. A ja miatem wrazenie, ze to ja-
cys obcy ludzie sie krecg, do ktérych mu-
sze pomacha¢, usmiechnac sie, by znéw
uciec do mojego $wiata. Do tego stopnia
to potrafi pochtonac...



| Rozmowa Mistrza Branzy




SWOJA ZJAWISKOWA RZEZBE

DO CZEKOLADOWE] WITRYNY
ZAPREZENTOWANE] W FINALE
WORLD CHOCOLATE MASTERS,
IGOR ZARITSKYI WZOROWAL

NA WEASNE] CORCE. NIE UKRYWA,
ZE TAKI ZABIEG MA DLA NIEGO
SZCZEGOLNA WARTOSC, PONIEWAZ
RODZINA JEST DLA NIEGO SPRAWA
PIERWSZORZEDNA. ZONA, VERONIKA,
TOWARZYSZYtA MU W PARYZU,
DAJAC WSPARCIE PSYCHICZNE

IO Mistrz Branzy luty 2023

Zamienites dom na akademie.
Dostownie. To byto 5 miesiecy ciezkich
przygotowan, w trakcie ktérych miatem
w sumie 4 dni wolnego. Czesto praco-
watem od 8 do 24. Jednak najwiekszy
trud i wysitek to sam finat, spatem wow-
czas po 1,5 godziny. To jest taki poziom
zmeczenia psychicznego i fizycznego,
ze nawet jesli jest sie wykonczonym, to
zwyczajnie nie mozna spac. Problem po-
legat na tym, ze przyjechatem do Paryza
juz zmeczony. Mysle, ze po tak inten-
sywnych przygotowaniach najpierw po-
winien by¢ urlop, a dopiero potem wielki
finat, ktory kosztuje niesamowicie duzo
energii.

I dlatego coraz czesciej kladzie sie
nacisk na psychike. Lluc Crusellas
mial osobistego coacha mentalne-
go, a Ty miales$ jakie$ wsparcie tego
typu?

Zdaje sie, ze wszyscy zawodnicy z pierw-
szej dziesigtki mieli coacha. W moim przy-
padku Weronika pracowata nad psychika
(Smiech). Dzieki niej mimo wszystko tak
dobrze czutem sie na finale, nie byto po
mnie wida¢ tego gigantycznego stresu
i zmeczenia. Innego mentalnego trenera
nie miatem. Wczesniej wielokrotnie korzy-
statem z tego typu pomocy, wiec wiem,
jak wiele to daje. Ale miatem wokét sie-
bie sporo przyjaznych oséb, chocby Mi-
chata Iwaniuka. Podsuwat mi wskazdowki,
rzucat hastami, ktére rozwijatem potem
w jakas$ idee. Niesamowicie duzo pomdgt
mi tez Krystian Sak, ktdry wykonat duzo
Lorudnej roboty”. Widze w nim niesamo-
wity potencjat. Ten mtody utalentowany
cztowiek to przyszia
gwiazda polskiego
cukiernictwa. Oprocz
tego przez caly czas
wspierali mnie chtopa-
ki z Callebauta, Jakub
Janiuk z Debic i Radek
z Modecor, z ktdrym
przez 2 dni drukowali-
$my Scianke do mojej
czekoladowej witryny.
Jestem wdzieczny za
okazane wielki wspar-
cie ze strony finanso-
wej oraz technicznej
prezesowi firmy, panu
Stawkowi Szewczykowi oraz wiceprezeso-
wi firmy, Krzysztofowi Smoleniowi.

I oczywiscie catej ekipie z Sempre. Jeste-
$my jedna duzo rodzing, pracuje w naj-
lepszej firmie ever!

Ktora pojechata za Tobg, by dopin-
gowac Cie w Paryzu.

Tak, to byto wazne. Wiedzie¢, ze jest ktos,
kto kibicuje. Caty coaching opiera sie na
tym, ze to jest kto$ (niekoniecznie jedna
osoba), kto wlewa w ciebie paliwo, gdy je-
dziesz juz na oparach. Gdy zatracasz sie
w tej swojej dtubaninie, ta osoba pokaze
ci to z innej strony, z dystansu. Ma inne
spojrzenie i widzi catos¢, przypomina ci,
po co wiasciwie to wszystko robisz. Bardzo
pomogto mi réwniez to, ze mam doswiad-
czenie w pracy z ludzmi na co dzien. Pra-
ca w akademii sprawita, ze wystepy przed
publicznoscig to nie byto dla mnie nic no-
wego, hie czutem wiec tego stresu, jaki od-
czuwajg ci, ktorzy po raz pierwszy pracuja
w obecnosci tylu obserwujacych ich ludzi.

Oprocz zmeczenia czujesz tez satys-
fakcje?

Oczywiscie, to byto spetnienie mojego
marzenia. Do tego finatu dazytem przez
cate cukiernicze zycie. Kazdy jedzie na
konkurs z nieco innym nastawieniem i po-
dejsciem. Ja miatem cel, by zaprezento-
wac siebie, Akademie Czekolady i nasza
firme z jak najlepszej strony. Chciatem nie
tylko wystapi¢ w dobrym $wietle, pokazac
profesjonalizm i kunszt. Chciatem tez zro-
bi¢ show, zeby wszyscy zapamietali tego
Igora z Ukrainy, ze jest ciekawym czio-
wiekiem, ktdry ma co$ wartosciowego do
przekazania. I czuje oraz widze, ze udato
sie to osiagnad.



rekltama

Co Ci dat ten final? Czy to jest mo-
ment zwrotny w Twoim zyciu?
Paradoksalnie ten konkurs dat mi naj-
mniej ze wszystkich, w ktérych bratem
udziat. Ale to dlatego, ze jestem na pew-
nym etapie swojej kariery, wiec zdgzytem
juz do wielu swoich celéw dojs¢. Ale jest
we mnie ta satysfakcja, o ktdrej tyle lat
marzytem. To absolutnie wspaniate uczu-
cie mdc zaprezentowac sie przed czotow-
ka $wiatowych cukiernikdw. Niesamowicie
mite byto takze wsparcie, jakie okazali mi
inni uczestnicy po przyjezdzie, ktorzy ze
wspdtczuciem poklepywali mnie po ramie-
niu. To byt znaczacy moment.

Kolejng nieoceniong rzecza, ktorg daje
taki konkurs, sg znajomosci. Z niektorymi

uczestnikami zatozyliémy grupe na Face-
booku i cho¢ nikt z niej, oprécz mnie, nie
doszedt do finatu, nadal wysytamy sobie
wiadomosci, pytania i porady, zyczenia
urodzinowe itp. I wreszcie to, o czym juz
wspomniatem wczesniej — widzimy efekt
jako firma. Moje nazwisko stato sie roz-
poznawalne nie tylko w Polsce, o szkole-
nia u nas pyta sporo 0sob z zagranicy. W
ogdle szkolenia sprzedajg sie jak ciepte
buteczki. Trzeba tu tez odda¢ szacunek
samym organizatorom i Akademii Czeko-
lady, ktdrzy uczynili ten konkurs chyba
najbardziej medialnym na $wiecie. Ogla-
daty go tysigce osdb w Polsce.

Jako cziowiek chyba sie nie zmie-
nites? Ja wcigz widze tego samego

usmiechnietego, wyluzowanego Igo-
ra, ktérego poznatam kilka lat temu.
Wiesz co, ja czuje pewng zmiane... Czuje,
ze... dorostem. Zrozumiatem, ze na nie-
ktére rzeczy trzeba patrze¢ z wiekszym
rozsadkiem, a nie jak artysta. Cho¢ ten
artysta nie moze zupetnie znikng¢. Mam
tez w sobie silne przekonanie, na czym
teraz chce sie skupi¢, co dalej robi¢ jako
cukiernik.

Kolejny konkurs?!

Wrecz przeciwnie, teraz jest czas dla rodzi-
ny, na odpoczynek. To moj priorytet. A za-
wodowo réwniez chce sie ukierunkowaé na
miodych. Mysle, Ze to juz ten moment, by
pomagac innym wspinac sie tam, gdzie juz
dotartem. Czesto jest tak, ze ci mtodzi maja
o wiele wiecej pomystéw od nas, bo nie my-
$lg materialnie, nie skupiajg sie na wzgle-
dach ekonomicznych, przez co zachowujg
otwarte gtowy. Trzeba im tylko pomdc iS¢ tg
drogg, towarzyszy¢. Chce wtadowac w na-
szg akademie catg swojg energie. Uczyni¢
to miejsce jeszcze lepszym, wznies¢ je na
jeszcze wyzszy poziom. Uczynié jg centrum
edukagji nie tylko dla uczestnikdw z Polski,
ale catego $wiata, co powoli juz sie dzieje.
Wkrdotce w WAPAs bedziemy gosci¢ mie-
dzynarodowe gwiazdy.

Czyli zakladacie prezny rozwaj, ale
tez odwazny krok w czasach kryzysu.
Jest takie powiedzenie, ze kto zaktada
biznes w czasie kryzysu i to przetrwa, to
ze wszystkim sobie poradzi. Co$ w tym
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jest, ze czas kryzysu uczy i moze sta¢
sie cennym doswiadczeniem. Oczywiscie
wszyscy zdajemy sobie sprawe, ze to be-
dzie ciezki rok. Na szczescie jako akade-
mia obserwujemy te dynamiki rynku od
jakiego$ czasu i odpowiednio reagujemy.
JesteSmy do tego przygotowani i nawet
prowadzac szkolenia, staramy sie dosto-
sowywac je do obecnych warunkéw. Wia-
domo, ze wiele cukierni nie sta¢ na paste
pistacjowg, wiec pokazujemy, co zamiast
niej. I co zamiast monoporgcji, by w cu-
kierni pozostat jednak asortyment z wyz-
szej potki.

No wiasnie, jak zachowac te samg
jakos¢, a nieco zaoszczedzic?

Tak jak wspomniatem, by¢ moze w tym
roku trzeba bedzie zrezygnowac z nie-
ktérych luksusowe surowcéw, jak pasta
pistacjowa, drogie czekolady single origin,
moze czas wrdci¢ do tych podstawowych,
tez dobrych czekolad, konfitur, polskich
owocow. Wiele osob zapomniato, ze do-
skonaty smak i wyglad ciastka osigga sie
nie tylko za pomoca drogich i Swietnych
jakosciowo sktadnikdw, ale tez dzieki tech-
nologii. Moze zatem pora péj$¢ w fermen-
tacje i zakwasy, popracowac ze strukturg
Ciasta.

Widze tez, ze coraz popularniejsze stajg
sie w Polsce ciasta ukraifiskie. Wiasnie
miedzy innymi dlatego, ze czesto sg o wie-
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le tansze, jesli chodzi o surowce. Przy tym
ciekawe technologicznie, ale tez przez to
bardziej praco- i czasochtonne, jak np.
nasz stynny tort Napoleon sktadajacy sie
z 12 warstw cienkiego ciasta. Nasze plac-
ki, czyli wielowarstwowe torty, przektada-
ne sg prostymi kremami na bazie kwasnej
$mietany, mleka skondensowanego, kon-
fitur. Czemu nie przywrdci¢ popularnosci
ich polskiemu odpowiednikowi, czyli mio-
downikowi? To ciasto tansze od sernika,
a rownie pyszne i Swietnie sie prezentuje.

Moze wiasnie wynika to z braku cza-
su potrzebnego na przygotowanie
tego typu ciasta?

Przede wszystkim brakuje rak do pracy, to
problem 99% miejsc, w ktérych prowadze
szkolenia. A skoro brakuje ludzi w zespo-
le, to i czasu nie starcza. Mimo wszystko
uwazam, ze wynika to tez troche z za-
pomnienia. Trzeba wrdci¢ do podstaw,
tez w dostownym znaczeniu tego stowa.
W wiele miegjsc, ktére funkcjonujg od wie-
lu lat, nie przyjezdzam, by dac receptury,
a tak de facto ucze technologicznych pod-
staw. Pokazuje, jak zatozy¢ koncoéwke do
rekawa cukierniczego, jak go trzymac, jak
naktada¢ krem lub szprycowac oraz jak
odpieka¢ poszczegdlne produkty. Majac
te umiejetnosci, dobre receptury i bedac
w trendach, to znaczy niekoniecznie ro-
bigc ciagle co$ nowego, tylko bacznie ob-

serwujac rynek, jesteSmy w stanie prze-
trwac nawet trudne czasy.

Potrafisz da¢ receptury, nauczyc
technologii, jednak problem braku
rak do pracy o wiele trudniej napra-
wi¢. Z czego wynika nieche¢ mio-
dych do tego zawodu?

Czesto po zetknieciu sie z pracg w cukierni
czy piekarni mtodziez stwierdza, ze to sie
po prostu nie optaca. To za trudne, zbyt
wymagajace. My jednak, jako starsze po-
kolenie, tez ponosimy za to odpowiedzial-
no$¢. Moze trzeba pokaza¢ tym mtodym
dobre strony tej pracy? Uswiadomic, ze
daje ona mozliwosci rozwoju, satysfakcje,
moze byc¢ pracg artystyczng, ale tez czysto
techniczna. Dla kazdego co$ sie znajdzie
w piekarni i cukierni. Na szcze$cie pojawia
sie coraz wiecej $wietnych miejsc w Pol-
sce, ktore pokazuja te strone rzemiosta.

Konczac naszg rozmowe, nie moge
Ci zyczy¢ nic innego jak odpoczynku.
I tak sie zastanawiam, czy Igor poza
akademia i konkursami umie egzy-
stowac¢ bez myslenia o czekoladzie
czy innych stodkosciach?

Igor w kitlu to kto$ inny niz Igor bez kitla.
Gdy $ciggam kitel, chce sie zdystansowac
do pracy. Nie mysle, nie rozmawiam o cu-
kiernictwie. Bez kitla z usmiechem moge
nawet zjes¢ pralinki z Biedronki (Smiech).
Czesto jest tak, ze im wiecej czasu daje
sobie na odpoczynek, relaks, odejécie od
cukiernictwa, tym bardziej zwieksza sie
moja kreatywnosc¢ i w ogdle chet do pracy.

Jak wiec odpoczywa i dystansuje sie
cukiernik?

Dla mnie jedng z najlepszych form od-
poczynku jest sport. 1-2 razy w tygodniu
gram w tenisa. To sport, ktéry przypomina
mi szachy, bo trzeba mie¢ gotowg strate-
gie catej gry. Oprocz tego uwielbiam szyb-
ka, wrecz bardzo szybka jazde na desce
snowboardowej. Jesli zostaje cho¢ troche
wolnego czasu, czytam w jezyku polskim.
Ostatnio zauwazytem, ze praktycznie nie
napotykam juz niezrozumiatych stéw, co
mnie niesamowicie ucieszyto. Jednak naj-
bardziej cieszy mnie, gdy moge po prostu
by¢ z moja Weronikg i dzie¢mi w domu.
I to jest teraz ten priorytet.

Dziekuje za poswiecony czas i roz-
mowe.
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B Rozmawiata: Katarzyna Szarek

Katarzyna Szarek: Krystianie, teraz
masz przerwe zimowa w swojej ma-
nufakturze lodow w Krakowie. Co robi
rzemiesinik produkujacy lody, kiedy
jest martwy sezon?

Krystian Krzykawski: Zgadza sie, od
pierwszych tygodni grudnia do marca
mamy zimowg przerwe. W naszym przy-
padku to czas, aby odpowiednio przygo-
towac sie do nowego sezonu, a kazdy
wczesniejszy podpowiada, na co warto go
poswieci¢. U mnie to czas chociazby na roz-
woj (szkolenia, opracowywanie kolejnych
technik, ktére mozna wykorzystac podczas
kompozycji nowych smakdw, testowanie
i préby), zaczynamy juz réwniez przygo-
towania produkcyjne, takie jak np. pra-
Zenie i mielenie orzechéw oraz tworzenie
past i kremdéw na ich bazie, ktdre postuzg
w pierwszych tygodniach sezonu lodowe-
go. Chciatbym podkresli¢, ze to réwniez
czas dla rodziny i na odpoczynek, ktérego
w trakcie lata zawsze brakuje.
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Nazwa lody rzemiesinicze jest popu-
larna i rozpowszechniona, ale nie za-
wsze wiemy, co sie pod nig kryje. Co
to znaczy, ze lody sg rzemiesinicze?
Jakie warunki musi spetnic produkt,
by tak go okreslic?

0j, to temat rzeka. Ilu producentéw lub
rzemieslnikdw, tyle opinii oraz punktéw
widzenia. Dla jednych jest sie rzemie$Ini-
kiem i ma sie rzemiesIniczy produkt, kiedy
posiadamy maszyne do produkcji loddw.
Jest wiele firm, ktdre sprzedajg gotowe
rozwigzania i komponenty do produkcji wy-
robow. Liczba takich firm oraz mnogosc
produktdw, ktore majg do zaoferowania,
$wiadczy o tym, ze jest zapotrzebowanie
i dobrze sie to sprzedaje. Sa fatwe i szybkie
do przygotowania, dajqg stalg jakosc i po-
wtarzalno$¢, co na pewno jest ich plusem,
lecz czy to wciaz wyréb rzemieslniczy? Nie
mnie to oceniac. Pewnie czes¢ z nich jest
obecnie robiona na naturalnych sktadni-
kach, bo tez jest na to trend, podobnie
jak na hasto rzemieslnicze czy kraftowe.

Jak Ty definiujesz swoje lody? Na
pewno przygotowujesz je jak profe-
sjonalny rzemiesinik.

U nas, podobnie jak w wielu lodziarniach,
ktore znam, do tematu produkcji podcho-
dzimy troszeczke inaczej. Przewaznie — je-
zeli to tylko mozliwe — przygotowujemy
wszystko od podstaw, z jak najkrotszg ety-
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kietg (matg iloscia sktadnikéw). Dzieki temu
wiem, co znajduje sie w moich lodach. Nie
chciatbym wchodzi¢ w role osoby, ktdra be-
dzie wyznaczac, co jest wyrobem rzemiesl-
niczym, a co nim nie jest, ktére sktadniki
sg dozwolone, a ktdre przekreslajg wyrdb
jako rzemieslniczy. Moim zdaniem nieza-
lezenie od tego, czy to lody, pieczywo czy
cokolwiek innego, to wtasnie $wiadomos¢
tego, co tworzymy, jak to powstaje i sza-
cunek do produktu, na jakim pracujemy za
pomoca konkretnej maszyny, sktada sie na
wyréb rzemieslniczy.

Jak mozna sprawdzi¢, czy lody sq rze-
miesinicze?

Mozemy sprawdzi¢ sktad lodéw. Kazda lo-
dziarnia ma obowigzek posiadac taki wykaz
do wgladu. tatwiej wtedy zweryfikowac,
czym dany produkt jest. Lody to przede
wszystkim: mleko, cukry (w tym czesto
glukoza), $mietana, mleko w proszku, cza-
sami inulina, ewentualnie dodatki smakowe
i stabilizator, np. maczka chleba $wietojan-
skiego lub guma tara (naturalna substancja
z drzewa straczkowego o nazwie Tara spi-
nosa — przyp. red.), ktdre sg naturalnego
pochodzenia.

Nie chciatbym oceniac i wyznaczac granic,
co jest rzemiostem, a co nie. Dla jednych
uzywanie kupnej pasty 100% orzechdw
jest w porzadku, dla innych to juz pétpro-
dukt. Inny przyktad: dla niektorych Smieta-
na UHT to takze moze juz by¢ potprodukt
Czy owoce mrozone, a inni moga to uznac
za dodatki akceptowalne. Rdwnie dobrze
gotowy komponent moze mie¢ ten sam
sktad i wystarczy rozpusci¢ go z wodg czy
mlekiem. Aby odpowiedzie¢ na to pytanie,
trzeba by by¢ przy produkcji krok po kroku.

Czyli definicja lodow rzemiesiniczych
zalezy od tego, jak wyjasnimy pojecie
rzemiosta w tym zakresie?

Dokfadnie tak. To zadanie dla danego cechu.

Wro6émy do kontrowersyjnego tematu mieszanek do lodéw. Jak
oceniasz te gotowe produkty? Obnizajg jakos¢ lodow i je dys-
kredytujg?

Rynek komponentdw do produkcji lodéw to olbrzymia gataz branzy lo-
dziarskiej. Ma za sobg wielu $wietnych technologéw i ogrom pracy
oraz badan poswieconych na to, by taki produkt wypusci¢ na rynek.
Tak naprawde wszystko determinujg jakosSc i sktadniki uzyte w tych
komponentach. Sadze, ze stosowanie takich rozwigzan ma wtasnie
podwyzszy¢ jakos¢ produkowanych lodéw, eliminowac pomyiki przy
bilansowaniu mieszanki — dla wielu producentéw jest to po czesci
rozwigzanie gwarantujgce pewny, powtarzalny wyrob.
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Mysle, ze nie bedzie to szokiem, jezeli
stwierdze, ze takie lody moga by¢ jakoScio-
wo lepsze od tych wytwarzanych w typowo
tradycyjny sposdb, ale z podtych surow-
cow. Znowu wracamy do punktu, w ktorym
to surowiec odgrywa bardzo istotng role.
Wielu producentéw nie ma czasu lub wa-
runkéw na prowadzenie produkcji, gdzie
wszystko przygotowuje sie od podstaw,
czasem kto$ moze nie mie¢ wystarczajacej
wiedzy, jak to po prostu zrobi¢. Decydujac
sie na takie produkty, ptacimy za czyjas
wiedze i doswiadczenie, wiec dostajemy
gotowy pdtprodukt z doktadna instrukcja
przygotowania.

Kiedy powstata Twoja manufaktura
na ul. Stowianskiej w Krakowie i jaka
byta Twoja droga do bycia wlascicie-
lem lodziarni?

Oficjalnie pracownia Frostini na Stowian-
skiej zostata otwarta 1 czerwca 2020 r.,
czyli mieliSmy trzy sezony lodowe: 2020,
2021, 2022, w tym roku zaczynamy czwarty.
Jednak od poczatku. Chodzitem do techni-
kum gastronomicznego o profilu ,kucharz”,
potem byta praca w zawodzie, ale zawsze
jakos blizej mi byto do stodkich sekcji. Jak
tylko pojawiata sie taka mozliwos¢ na kuch-
ni, to najchetniej uciekatem na , deserow-
nie”. Dla mnie lody to nic innego jak wtasnie
cukiernictwo w zimnej odstonie.

Jak powstat pomyst na pracownie?
Zawsze chciatem tworzy¢ swdj produkt,
inny niz wszystkie. Kiedy pojawity sie
pierwsze mrzonki o wtasnej lodziarni, na
krakowskim rynku nie byto jeszcze takiego
wielkiego trendu na rzemieslniczy produkt.
No ale jako$ caty czas bylo dosc pracy
w zawodzie i szczerze moéwiac, troche bra-
kowato mi odwagi, by wystartowac z wia-
snymi wyrobami. Lokal na Stowianskiej od
jakiego$ czasu byt przygotowywany raz
mniejszymi, a raz wiekszymi krokami pod
tego typu pracownie. I wtasnie rok 2020,
pandemia, wielki kryzys w branzy i oba-
wa przed stratg tej wygodnej stabilnosci
wrecz pchnety mnie do podjecia decyzji
o otwarciu pracowni. Dzieki wsparciu ro-
dziny i determinacji niebawem bedziemy
zaczynaé czwarty sezon.

Jadtam kilka razy Twoje lody. Przypa-
dia mi do gustu gatka jogurtowa, chy-
ba z dodatkiem jagod. Jak powstajq
lody we Frostini? Jakie sg konieczne

etapy, bysmy mogli cieszy¢ sie loda-
mi o smaku np. czekolady, orzechéw
czy malin?

O! Bardzo mi mito, ze smakowato! Lody
jogurtowe od poczatku istnienia pracow-
ni majg swoje state miejsce w witrynie.
Przektadamy je zaleznie od sezonu owo-
cowegdo lub zachcianek bywalcéw Frosti-
ni roznymi konfiturami wiasnego wyrobu,
takimi jak wtasnie jagoda, wisnia, czarny
bez czy aronia.

Jak je produkujesz?

Wszystko zaczyna sie od surowca —im lep-
szy, tym lepsze lody. Mam to szczescie,
ze mam wplyw na to, na czym pracuje,
ze sam moge ocenic jakos¢ mleka, Smie-
tany, owocow, kakao, czekolady czy np.
orzechéw. Moim zdaniem to najwazniej-
sza i najtrudniejsza kwestia w produkcji:
poszukiwanie i poznanie jak najlepszego
surowca. Trzeba réwniez pamietaé, ze nie
zawsze to, co najdrozsze, jest najlepsze.
Caty czas nalezy szukac i poznawac nowe
mozliwosci.

Kiedy mamy juz dobre surowce, to
trzeba utozyc¢ dobrg recepture?

Tak! Receptura z dobrym bilansem to row-
niez, obok sktadnikéw, klucz do sukcesu.
Lody to niesamowity produkt — posiadaja
trzy stany skupienia: ciato state (krysztafki
lodu), gaz (powietrze) oraz wode (nieza-
marznieta frakcja wody w lodach) i w do-
datku sg jadalne! Zeby taki stan byt mozli-
wy, potrzebujemy konkretnych sktadnikéw
tworzacych nasze lody w odpowiednio zbi-
lansowanej recepturze. Nic nie dzieje sie
przez przypadek. Kazdy rzemiesinik wie,
jak zbilansowac swojg mieszanke tak, aby
po wlaniu do maszyny otrzymac pozadany
efekt przyjemnego zmrozonego, a zarazem
delikatnego deseru.

U mnie kazdy smak posiada oddzielng re-
cepture ze wzgledu na to, ze kazdy sktadnik
inaczej zachowuije sie po wymrozeniu, a za-
lezy nam, aby niezaleznie od smaku lody
byty jak najbardziej zblizone konsystencja.
Zbyt duza ilos¢ thuszczéw i/lub wody w mie-
szance spowoduje, ze lody w pozadanej
temperaturze beda za twarde i ciezkie do
natozenia. Natomiast zbyt duza iloS¢ cu-
kréw lub soli, zaleznie od smaku, sprawi,
ze beda lejace i bardziej topliwe.

Jak przebiega samo przygotowanie
lodow?
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W uproszczeniu po-
dzielitbym to na kolejne
etapy, ktére przebie-
gaja bardzo podobnie.
RAznig sie gtdwnie tym,
ktory sktadnik decydu-
jacy o smaku zostanie
dodany w danym mo-
mencie procesu tech-
nologicznego. Mleko
i $Smietane doktadnie

mieszamy z cukrami,
mlekiem w proszku
oraz stabilizatorem.
Gotowg  mieszanke
przelewamy do paste-
ryzatora, gdzie zosta-
ng jeszcze raz doktad-
nie wymieszane, po
czym podgrzane do
temperatury zaleznej
od konkretnego sma-
ku i receptury.

Proces pasteryzacji po-
maga w lepszym roz-
puszczeniu sie produktow sypkich w mleku
i $mietanie, ale réwniez w rozpuszcze-
niu i zemulgowaniu ttuszczéw zawartych
w mieszance. Dodatkowo prawidtowo prze-
prowadzona pasteryzacja moze poprawic
bezpieczenstwo biologiczne lodéw, ponie-
waz przewaznie odbywa sie ona w tem-
peraturze 85°C, a w przypadku mieszan-
ki z udziatem kakao nawet 90°C. Gotowa
mieszanke nalezy jak najszybciej schtodzi¢
do bezpiecznej temperatury (4°C).

A potem?

Potem lody w tej postaci nalezy przela¢
do frezera, ktdry je odpowiednio wymrozi
i napowietrzy. Jezeli chcielibySmy otrzymac
lody czekoladowe, to ulubiong czekolade
warto dodac jeszcze przed wychtodzeniem
mieszanki, aby mogta sie dobrze rozpusci¢
i potgczy¢ z mlekiem, Smietang i produk-
tami sypkimi z kakao. Warto pamietac, by
czekolady nie dodawac od razu do podgrze-
wania, poniewaz mozna tatwo jg przypali¢,
a przy tym zrujnowac jej zalety.

Pewnie sporym powodzeniem cieszg
sie lody orzechowe. Klasyka gatunku?
Jak powstaja?

Lody orzechowe przygotowujemy wedle
klasycznego wzorca z tym, ze zmielone (do
konsystencji masta) blendujemy z wcze-
$niej wspomniang mieszanka mleczno-
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-Smietankowg i podgrzewamy, a potem
frezujemy, czyli wymrazamy w maszynie.

Jak przygotowujesz lody owocowe?
Przygotowujemy je przy udziale wczesniej
zbilansowanej i schtodzonej mieszanki
w pasteryzatorze, nastepnie fgczymy z owo-
cami i doktadnie miksujemy. Taki owocowy
koktajl wymrazamy w frezerze. I gotowe!
Osobiscie jestem zwolennikiem $wiadomej
produkcji opartej na wtasnym bilansie z wy-
korzystaniem jak najlepszych surowcow.
Jezeli to tylko mozliwe, lubie mie¢ wptyw
na kazdy krok podczas tworzenia lodow.

Sprzedajac lody, jestes w stanie oce-
ni¢, jakie smaki cieszg sie powodze-
niem, czy po prostu zalezy to od dnia?
Smakow masz dos¢ duzo, oprocz kla-
syki typu: $mietanka, czekolada, ma-
lina, orzech sg np.: lody pistacjowe
(w piatki!), kawowe, chatwowe i... r6-
Zane. O lodach rézanych rozmawiali-
$my kiedys przy okazji innego tekstu.
Na co dzien do wyboru mamy 8-9 smakdw.
Posiadamy tak zwane smaki state (zawsze
sg w witrynie), nalezg do nich: $mietan-
ka, czekolada, jogurt, orzech, stony karmel
oraz sorbet — zazwyczaj mango. Pozostate
2 sg rotacyjne. Ktore sprzedajg sie najle-
piej? Na pewno $mietankowe i czekola-
dowe. Niektore smaki, takie jak pistacja

czy kawa, musieliSmy
zacza¢ limitowac, by
nie podnosi¢ cen, po-
niewaz wychodza bar-
dzo drogo w produkgcji
z powodu kosztow zaku-
pu dobrych jakosciowo
pistacji czy ziaren kawy.

Zazwyczaj wiekszos¢
smakéw dnia znika
najszybciej.  Rdzane,

cho¢ mocno intrygu-
jace, o ktorych kiedys
rozmawialismy, znikajq
rownie szybko jak lody
sernikowe z konfiturg
lub bardzo lubiana wa-
nilia z zestem pomaran-
czowym. Nasi bywalcy
coraz czesciej pytaja
i wybierajg mniej ba-
nalne pofaczenia, takie
jak lody o smaku herba-
ty earl grey z cytryna,
malina z bazylig czy lody
z zielonej pietruszki.

Owoce (truskawki, maliny, jagody),
orzechy masz od swoich dostawcow?
Przewaznie to my jezdzimy za produktem.
Jezeli jest sezon na owoce, wole je wybrac
osobiscie, dzieki temu mam pewnos¢, ze
dostane dobry produkt. Przewaznie kupu-
jemy je na placach od lokalnych rolnikéow.
Natomiast czes¢ orzechoéw, ktore przetwa-
rzamy, skupujemy od kilku sgsiadéw, ma-
jacych swoje drzewka na dziatkach, musze
przyznaé, ze sg to bardzo dobre orzechy.
Nieraz o wiele lepsze od tych, ktére mozna
kupi¢ w hurtowniach. Statych dostawcéw
mam dla mleka, $mietany, czekolady, ka-
kao, wafelkow i owocdw juz poza sezonem.

Co oznacza nazwa Frostini?

Na samg nazwe najwiekszy wptyw miat
jeden z moich syndw. W czasie kiedy pra-
cownia byfa jeszcze mrzonka, syn byt wiel-
kim fanem bajki Stacyjkowo, gdzie jeden
z bohateréw, ciuchcia o nazwie Frostini,
odpowiadat za produkcje lodéw. Antoni
przeforsowat te kwestie! Na obecng chwile
Frostini to dla mnie co$ wiecej niz nazwa
zapozyczona z kreskowki. To realizacja
marzen. Mozliwo$¢ robienia i dzielenia sie
tym, co kocham.

Dziekuje za rozmowe.
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Rozmawiata:Dominika Wojniak

Dominika Wojniak: Czy w srodku zimy
Polacy kupuja lody?

Szymon Sapieha: Polski rynek lodéw
charakteryzuje sie duzg sezonowoscig, ze
szczytem sprzedazy latem. Na szczescie sie
to zmienia, cho¢ niestety bardzo powoli.
Liczba lodziarni, w ktorych zimg mozna zje$é
lody, jest wcigz mafa. Jednak mozna tez za-
obserwowac, ze producenci lodéw z coraz
wiekszg determinacjg probujg prowadzi¢
sprzedaz poza sezonem. Chwata im za to!
Takie dziatania nie tylko pomagaja branzy,
ale moga wptyna¢ na zmiane zachowan
konsumenckich. Juz widac, zwlaszcza w du-
zych miastach, ze sezon na lody zaczyna sie
wydtuzaé. Startuje wczesng wiosng i trwa
az do jesieni. Ludzie coraz czesciej kupuja
lody nie tylko dla przystowiowej ochtody,
ale takze dla doznan smakowych. Grupa
smakoszy niewatpliwie rosnie.

Jak zatem radzg sobie producenci lo-
dow poza sezonem?

Poza sezonem opierajg sie gtdownie na
sprzedazy wyrobdw cukierniczych. Mam
tu na mysli paczki, czekolady, kremy itp. Ci,
ktorzy specjalizujq sie wylgcznie w lodach,
poza sezonem szkolg sie, odpoczywaja albo
wracajq do pracy etatowej. Zwrdémy uwa-
ge, ze niektére kawiarnie sprzedaz lodéw
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SKANDYNAWOWIE ZJADAJA
KILKADZIESIAT RAZY WIECE]
LODOW NIZ MIESZKANCY KRAJOW
O CIEPLYM KLIMACIE. CHEOD NIE
JEST DLA NICH PRZESZKODA, BY
KONSUMOWAC JE PRZEZ CALY ROK.
W POLSCE BIZNES LODZIARSKI
NADAL DZIALA SEZONOWO.

O TYM, CZY MOZE SIE TO ZMIENIC,
A TAKZE O KONDYC]JI BRANZY,

orowiapa SZYMON
SAPIEHA. rroDUCENT LODOW

RZEMIESLNICZYCH.

prowadza przez caty rok. Dla lokalnych pro-
ducentéw moga by¢ potencjalnym miej-
scem sprzedazy ich produktow.

Z jakimi wyzwaniami, poza sezono-
woscig, zmaga sie dzi$ branza lo-
dziarska?

Gtdwnym wyzwaniem jest wzrost cen surow-
cow i ich dostepnosc. Przez jakis czas brako-
wato dekstrozy. Ten cukier to jeden z pod-
stawowych surowcéw do produkgji loddw.
Wiekszo$¢ lodziarni go stosuje. To powodu-
je, ze lody robig sie coraz drozsze. A to nie
wszystko. Pozostaje jeszcze watek drozejacej
energii niezbednej do ich wytwarzania. Przed-

stawiciele branzy w znacznej mierze maja
podpisane dtugofalowe umowy z jej dostaw-
cami, dlatego podwyzki dopiero przed nami.
Jesli chodzi o koszty pracy, to branza lo-
dziarska jest w lepszej sytuacji niz pie-
karsko-cukiernicza. Przewaznie lodziarnie
prowadzone sg przez wiascicieli albo wspdl-
nikdw, jak w moim przypadku. Nie zatrud-
niajg wielu pracownikéw, dlatego znaczny
wzrost kosztéw zwigzanych z zatrudnie-
niem raczej nam nie grozi.

Wyglada na to, ze kryzys nie zagla-
da Wam w oczy jak piekarzom czy
cukiernikom.
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SEZON LODOWY Z ROKU
NA ROK WYDLUZA SIE
W POLSCE, A MODA NA LODY
RZEMIESLNICZE NIE MIJA. LODY
BEZ LAKTOZY LUB CUKRU, A TAKZE
SMAKI ZIOEOWE TO ROSNACE TRENDY,
NA KTORE WARTO ZWROCIC UWAGE
W NADCHODZACYM SEZONIE

w
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LODY TO NA TYLE SPECYFICZNY PRODUKT, ZE
MIMO WZROSTU CENY PORCJI, POPYT NA NIE SIE
UTRZYMA - PRZEKONUJE SZYMON SAPIEHA

Raczej trudno na ten moment moéwic o kry-
zysie w branzy lodziarskiej. Za nami bardzo
dobre sezony. Nie ulega jednak watpliwo-
$ci, ze ten, ktory przed nami, bedzie swe-
go rodzaju barometrem kondycji branzy.
Pamietajmy, ze lody to wcigz tania i tatwo
dostepna przyjemnosc. Ludzie s3 jej spra-
gnieni, wiec gdy rusza sezon, sprzedaz ro-
$nie. Nie sadze, by w tym roku miato sie
to drastycznie zmienic. Z drugiej strony
przedstawiciele branzy prdébujg przygoto-
wac sie na trudniejsze czasy. Obserwuje
wzrost zainteresowania szkoleniami, pod-
czas ktdrych zajmujemy sie optymalizacja
kosztow. Lodziarze chcg mie¢ pewnosc, ze
ich biznes spina sie finansowo, przez co
bedzie odporniejszy na ewentualny kryzys.

Czy produkcja lodéw to wcigz docho-
dowy biznes i warto w niego zain-
westowac?

Tak uwazam. Optacalno$¢ nadal jest dos¢
wysoka. Wzrosty cen surowcow bedg skut-
kowaty podwyzkami cen lodéw, ale jest
to na tyle specyficzny produkt, ze popyt
sie utrzyma. Na lody nadal chodzimy do
lodziarni, ewentualnie kawiarni. Nie przy-
gotowujemy ich samodzielnie w domu. To
daje przewage lodziarniom.

W ubiegtych latach zainteresowanie otwar-
ciem nowego lokalu byto duze. Nowe marki
nadal wchodzg na rynek, ktéry wcigz nie
jest nasycony. Rosnie popyt na lody spe-
cjalistyczne, ktére zaczynaja pojawiac sie
w witrynach. Nowi przedsiebiorcy nie majg
obaw, ze biznes sie nie optaci, za to majag
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sporg wiedze i mocno stawiajg na edukacje.
Swiadczy to o tym, ze inwestowanie w biznes
lodziarski jest bardziej $wiadome niz kiedys.

A jak Ty sobie radzisz w obecnej rze-
czywistosci?

Nasz biznes jest dobrze skalkulowany, wiec
na razie nie wdrazamy zadnych dziatan an-
tykryzysowych. Jaki$ czas temu rozwazali-
$my ograniczenie liczby smakéw premium,
np. pistacji, ale po dyskusjach uznalismy,
ze powinny zosta¢ — to w koncu wizytéwka
naszej lodziarni.

Koszty, ktore wzrosty, podzielilismy miedzy
siebie i naszych klientéw. Udato nam sie
utrzymac cene przez caty sezon w duzej
mierze dlatego, ze nie korzystamy z goto-
wych komponentéw. Nie znaczy to, ze je-
stesSmy zupetnie spokojni. Obserwujemy,
ze dostepnosc sprzetu z drugiej reki rosnie,
a to oznacza, ze jakas cze$¢ lodziarni za-
myka sie. Na pewno rynek bedzie coraz
mochiej weryfikowat konkurencje.

Z medycznego punktu widzenia lody
najbezpieczniej je$¢ zima. Najbar-
dziej moga nam zaszkodzi¢ latem,
gdy jest bardzo cieplo. Latwiej wtedy
o infekcje gardia czy zatrucia salmo-
nella. Jednak sSwiadomosc¢ tego faktu
jest w spoteczenstwie bardzo niska.
Co robi¢, by jq zwiekszac¢?

Potrzeba ambasadoréw, ktérzy beda za-
checa¢ do konsumpcji lodéw poza se-
zonem. Teraz taka role petnig kawiarnie
sprzedajace lody przez caty rok. Jesli cho-

dzi o lodziarnie, zdecydowana wiekszos¢
sprzedaje lody na wynos. Trudno oczeki-
wac od ludzi, by idac zimg ulica, kupowali
lody do reki. Dlatego role ambasadoréw
mogtyby z czasem przeja¢ catoroczne lo-
dziarnie. Jedzenie lodoéw w cieptym, przy-
tulnym wnetrzu stwarza pole do cieszenia
sie nimi. Takie lokale muszg dopasowywac
oferte do pory roku. Latem powinny w nich
krélowac sorbety, smaki owocowe i zioto-
we, zimg zdecydowanie ttusciejsze kom-
pozycje, z nutami korzennymi. To dobry
czas na smaki jesienno-zimowe jak dynia,
zurawina, pomarancza, czekolada.

Warto edukowa¢ konsumentow,
ze lody pomimo stodyczy posiada-
ja takze wartosci odzywcze, biatko
czy witaminy. Czy robia to lodziar-
nie rzemiesinicze, w ktorych z zaloze-
nia powinno sie uzywac naturalnych
i petnowartosciowych skiadnikow?
Rosnie $wiadomos¢ wsrdd klientow, ze do-
bre lody muszg mie¢ dobry skfad. A dobry
sktad to wtasnie naturalne, petnowartoscio-
we sktadniki — prawdziwe mleko, $mietana,
czekolada, wanilia itd. Zazwyczaj dowodem
na to, ze lody sg dobrej jakosci, jest krétka
etykieta. Lody, ktdre wytwarzamy w naszej
lodziarni, majq krétkie sktady, prezentu-
jemy je klientom. Dzieki nim zapewniamy
transparentnos¢ sprzedazy — klient wie, co
kupuje i za co ptaci.

Pojawiajace sie na rynku lodziarnie
rzemieslnicze napedzaja konkuren-



cje, dlatego producenci lodow szukaja sposobow, by do-
skonali¢ swoje biznesy. W co powinni inwestowac?

Najpierw w wiedze, dopiero potem w technologie. Wiedza o zyw-
nosci, zasadach jej przetwarzania, $wiadomo$¢ surowca — to
wszystko pozwala tworzyc lepszy produkt koncowy. Jesli zas cho-
dzi o technologie, warto inwestowac w urzadzenia (szczegdlnie
typu 2 w 1), ale nie przeceniatbym ich znaczenia. Réwnie dobre
lody mozemy wytwarza¢ na nowoczesnych sprzetach i na tych
z dtugim stazem. Mam znajoma, ktéra kupita niedawno nowg ma-
szyne do produkcji lodéw. Ciekawe tylko, ze za kazdym razem,
gdy ja odwiedzam, pracuje na tej, ktéra ma ponad trzy dekady.

Zachecasz producentéw lodow, zeby czyscili etykiety, za-
stepowali cze$¢ komponentow naturalnymi produktami,
a sprzedawcy doktadnie wiedzieli, czym jest kazdy sktad-
nik. Co jeszcze mozna zrobi¢, by zoptymalizowac biznes?
Pierwszym krokiem zawsze jest audyt biznesu, zrobiony uczciwie
i rzetelnie. Nie zalezy nam na fatszywym spokoju, ale na faktach.
Musimy zdiagnozowa¢, gdzie uciekajg pienigdze, cho¢ nie zawsze
jest to proste. Niska sprzedaz? Za mate porcje? Za duze porcje?
Za drogo? A moze za tanio?

Warto szukaé punktéw newralgicznych i wymyslaé rozwigzania,
ktére bedg minimalizowaty koszty. Prosty przyktad. W naszej lo-
dziarni staramy sie robi¢ zakupy w grupach — kupujemy tak wa-
felki, cukry. Zwtaszcza w przypadku matych lodziarni taka opcja
sie sprawdza, bo ogranicza wydatki.

W przesztosci lody byty przysmakiem wiadcow i elit. Spo-
pularyzowaly sie dopiero po II wojnie $wiatowej za spra-
wa spotdzielni mleczarskich. Czy dzis$ lody rzemieslinicze,
ktorych cena za gatke dochodzi nawet do 10 zt, znéw staja
sie luksusowa przyjemnoscia?

Lody to nadal masowa i w miare tania przekaska. Nawet wzro-
sty cen tego nie zmienig. Warto pamietaé, ze sezonowo$¢ tego
biznesu ma tez dobra strone. Klienci wiedzac, ze z czasem lody
przestang by¢ dostepne, tatwiej i chetniej wydajg na nie pienia-
dze. Ta tolerancja cenowa jest wyzsza niz w przypadku ciast,
ktére mozna upiec w domu.

Jakie trendy w branzy lodziarskiej obserwujesz?

Caty czas dominuje moda na lody kraftowe, czyli rzemieslnicze.
Wynika to z faktu, ze rosnie $wiadomo$¢ konsumencka, a z nig
oczekiwania. Klienci coraz cze$ciej zwracajg uwage na skiady,
sposob produkcji, chcg wiedzie¢, z czego to wszystko wynika.
Weryfikuja, czy okreslenie lody rzemiesinicze nie konczy sie tylko
na nazwie. Segment lodéw specjalistycznych — wysokoproteino-
wych, weganskich, bez dodatku cukru — to aktualnie najbardziej
wzrostowy trend. Watki dietetyczne mocno przekiadajg sie na
popyt, a ten na portfolio danej lodziarni. Przy okazji warto oba-
li¢ mit na temat sorbetéw — niestety, nie s3 to lody dietetyczne.
Zawierajg bowiem wiecej cukru niz lody mleczne.

Wsrdd smakow pojawiajg sie smaki ziotowe. W naszej lodziarni
nowoscig w ubiegtym sezonie byty lody o smaku pokrzywy, ktére
cieszyty sie duzym zainteresowaniem. Coraz popularniejsze staja
sie smaki warzywne. Powstajg lody o smaku dyni, pieczonej pie-
truszki, a takze wasabi czy trawy cytrynowej. W poszukiwaniu
nowych smakdéw ogranicza nas jedynie wyobraznia. [ |
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z dodatkiem jogurtu

Skoncentrowana 35 % mieszanka do wypieku
réznorodnego pieczywa na bazie sktadnikow:
z owsa z dodatkiem jogurtu w proszku.

'@
@gt KOMPLET Polska www.komplet.pl
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Mistrz produkcji Smaczne cukiernictwo w wersji weganskiej?

SOIVIAC LI\ B
cukiernictwo
W owersii weganshicy.
TO MOZLIWE!

Na catym Swiecie ro$nie przekonanie o zbawiennym
wptywie na zdrowie cztowieka rezygnacji ze spozywania
produktow zwierzecych. Na tej fali obserwujemy pojawianie
sie nowych weganskich restauracji i cukierni, a coraz
%,%, Jedzenie przygotowywane WigCE) mtodych ludzi wybiera diete roslinng. Czy warto

¢ &

%" Wylacznie na bazie skiadnikow 7t Wzhogacic oferte cukierni i piekarni o tego typu

roslinnych wywotato nie tyl- ] o o o
ko szum medialny. Tego typu zywnos¢ — Wyroby? | jak sprawic, aby wypieki wcigz byty smaczne
podbija pétki supermarketéw na catym . . . -
$wiecie, a coraz wiecej 0sob postrzega I kUS”y klientow’
jg jako jedzenie przysztosci. Staty-
styki takze nie pozostawiajg ztudzen co do rosngcej popularnosci diety weganskiej. Wedtug badan konsumenckich
Taste Tomorrow przeprowadzonych przez Puratos wérdd 40 tys. konsumentdw na catym $wiecie co trzecia osoba co
tydzien kupuje weganskie wersje produktdéw spozywczych. Trend najwyrazniej widoczny jest w Ameryce Potudniowej,
gdzie takich zakupow dokonuje az 37% konsumentéw. Na drugim miejscu znajduje sie Europa z wynikiem 35%:.

Artykut promocyjny

1 www.puratos.pl/pl/news/5-faktow-na-temat-zywnosci-na-bazie-skladnikow-roslinnych
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CO SKEANIA POLAKOW DO ZMIANY
SPOSOBLU ZY WIENIA?

Zdrowie jest gtdwnym powodem, dla ktdrego konsumenci wy-
bierajg opcje roslinna. Juz 57% polskich konsumentow uwa-
za, ze zywnos$¢ na bazie sktadnikdw roslinnych jest zdrowsza
niz ta, ktdra powstaje z uzyciem produktow odzwierzecych. Na
przestrzeni 3 lat odsetek ten wzrdst az o 25%?2. Zwiekszone spo-
zycie zywnosci pochodzenia roslinnego, takiej jak produkty pet-
noziarniste, rosliny strgczkowe, owoce i warzywa, wigze sie tez
Z mniejszym ryzykiem chordb serca, cukrzycy typu 2, otytosci
i innych schorzen?. Z kolei badania przeprowadzone przez Spo-
onshot dla Puratos pokazaty, ze poza zdrowiem, waznymi czyn-
nikami napedzajgcymi ten trend sa takze zréwnowazony rozwoj
oraz dobrostan zwierzat®.

AZ 63% polskich konsumentow twierdzi, ze zywnos¢ pocho-
dzenia roslinnego ma pozytywny wptyw na srodowisko. Ro-
$nie $wiadomo$¢, ze przechodzac na diete weganska, mozemy
wptywac na poprawe jakosci Zycia, ale takze uczynic $wiat lepszym
zaréwno dla zwierzat, jak i $rodowiska. Odejscie od produktow
pochodzenia zwierzecego moze zmniejszy¢ emisje dwutlenku we-
gla, zuzycie wody i ilo$¢ odpadows®.

2 Taste Tomorrow 2021 (Agree + Totally agree) “plant-based food is healthier than animal-
based food”.

3 www.pcrm.org/good-nutrition/plant-based-diets.

4 www.puratos.pl/pl/news/zywnosc-roslinna-od-rynkowej-niszy-do-rewolucji.

5 Taste Tomorrow 2021 (Agree + Totally agree) “plant-based food has a positive impact
on the environment”.

Mistrz produkcji

NOW £ PORKOLENIE ZMIAN

Pokolenie Z, czyli ludzie urodzeni w latach 1995-2007, staje sie
coraz bardziej liczaca sie grupa na rynku, a ich troska o dobro-
stan zwierzat i planete ksztattuje nowe postawy zywieniowe.
Wedtug ,Forbesa” az 65% przedstawicieli tej generacji uwaza
zywno$¢ pochodzenia roslinnego za atrakcyjng, a 3 na 4 twierdzi,
ze ogranicza spozycie miesa®. Z kolei wg badania przeprowa-
dzonego przez brytyjska firme BOL Foods jedna czwarta oséb
w wieku 18-24 lat mieszkajgcych w Wielkiej Brytanii w ciggu
ostatniego roku przeszta na diete weganska. W Stanach Zjed-
noczonych 60% o0s6b z pokolenia Z zgtosito gotowo$¢ do opar-
cia swojej diety na zywnosci zawierajgcej wiecej produktow
pochodzenia roslinnego.

Dla rynku spozywczego oznacza to, ze stanowig grupe konsumen-
téw, ktorych po prostu nie mozna przegapic, rowniez w Polsce.

CZY ROSLINNE MOZE BYC SMACZNE?

Nie od dzi$ wiadomo, ze najwazniejszym kryterium wyboru
wypiekow cukierniczych jest smak. Przygotowanie ich bez
uzycia produktdw odzwierzecych, stanowi nie lada wyzwanie dla
catej branzy spozywczej.

— Dieta weganska staje sie coraz popularniejsza wsrdd konsu-
mentéw, dlatego poszerzenie oferty o wyroby bez zawartosci
produktéw odzwierzecych to dla wielu firm z branzy spozyw-
czej naturalna droga rozwoju, pozwalajaca na dotarcie do konsu-
mentow szukajacych smacznych, zdrowszych i lepszych dla
planety alternatyw. Nie oznacza to jednak catkowitej rewolu-
cji. Podczas tworzenia mieszanek weganskich zalezato nam na
odtworzeniu smakéw, zapachdw i konsystencji, z ktérych styna
np. paczki i brioszki. W naszej ofercie dostepna jest petna gama
roslinnych rozwigzan przeznaczonych dla piekarzy i cukiernikéw,
ktore gwarantuja stabilno$¢ procesu produkcyjnego, sprawdzaja
sie zarébwno w obrdbce recznej, jak i mechanicznej, a przy tym
sg smaczne i proste w uzyciu. Wsrdd nich znalazty sie nie tylko
mieszanki cukiernicze, ale tez nadzienia, glazury, kremy dekora-
cyjne, polewy czy czekolady. Dzieki temu pieczenie np. pgczkow
bez uzycia jaj, masta czy mleka moze byc¢ proste, wygodne i szyb-
kie, a klienci mogg cieszy¢ sie ulubionymi wypiekami w wersji
weganskiej bez utraty smaku i konsystencji — zaznacza Marek
Janecki, R&D manager, Puratos Polska.

W czasach gdy konsument staje sie bardziej $wiadomy, przesta-
je go interesowac niezdrowe jedzenie, rynek musi reagowac na
zmieniajace sie potrzeby.

— Najwazniejsze sg wysokiej jakosci produkty — w tej kwestii cu-
kiernictwo weganskie nie rdzni sie niczym od tradycyjnego. Tylko
starannie dobrane sktadniki stanowig gwarancje dobrego smaku.
W Puratos posiadamy kompletng oferte rozwigzan do produkcji
wypiekow piekarskich i cukierniczych odpowiednich dla wegan,
dzieki ktérym nie odbiegajg one smakiem i jakoscig od swoich
tradycyjnych wersji — podkresla Dominika Nowakowska, pro-
duct manager, Puratos Polska. [ |

& www.forbes.com/sites/bernhardschroeder/2019/09/13/how-generation-z-is-creating-
the-opportunity-of-a-lifetime-pay-attention-as-this-is-not-a-fad-but-a-deep-long-lasting-
trend/?sh=4c12b6892bf8.


https://www.puratos.pl/pl/about-puratos/our-commitments/Health-Well-Being/plant-forward

Mistrz produkcji Draze - mtodsze siostry pralin

Igor Zaritskyi wykonal
draze jako jedno z zadan
konkursowych na finale

b
‘ __5" : » World Chocolate Masters

mlodsze siostry pralin
Owoce i orzechy zamkniete w czekoladowej skorupce, ktdre
cudownie chrupig i cieszg oko kolorami. Po wielu latach

nieobecnosci draze znéw wracajg na salony, by obok pralin
i trufli stac sie nieodzownym elementem menu.

B Katarzyna Szarek

o,

o ¥

,
oo
o4

Draze byly swego czasu jedy-
nie niedroga, stodka przekaska
z kiepskim sktadem, lubiang przez
dzieci i mtodziez. Sama pamietam podja-
danie kakaowych groszkéow w drodze ze
szkoty. I to byfa frajda! Ale takie draze,
choc sg nadal w sprzedazy i zapewne cie-
szg kolejne pokolenia smakoszy, to juz nie-
jedyna ich forma. Na rynku pojawity sie ! i
draze premium.
Z dobrej jakosci

%y - . .
sktadnikéw, pro- M | L
Rl Tom Sicinski z zZong z Sopockiej '

przeszkolonych Manufaktul‘y Czekolady i OlQ]u na rynek

chocolatierow. 4
(EIACEE I wypuscili karmelizowany popcorn =
a nawet prekur-
sorem w przy-

w czekoladzie rzemieSlniczej - hit w ich ofercie

IPYM  Mistrz Branzy luty 2023



gotowywaniu tego rodzaju stodyczy jest utalentowany ukra-
inski chocolatier, od lat mieszkajacy w Polsce, szef Warsaw
Academy of Pastry Arts — Igor Zaritskyi. Trzy razy w roku pro-
wadzi szkolenia na ten temat. — Igor zarazit mnie swojg pasja
do drazy dzieki sposobowi, w jaki przekazywat wiedze uczest-
nikom szkolenia, oraz kompozycjom smakowym, ktére wtedy
przygotowywalismy — méwi Krzysztof Zamczyk, wiasciciel firmy
La Chocolic. — Byto to dla mnie niesamowite doznanie, petne
czekoladowej magii. I juz wtedy wiedziatem, ze musze wpro-
wadzi¢ je do swojej oferty.

BEBEN DRAZETRKARSKI

By cieszyc sie drazami, trzeba je najpierw przygotowac, a do
tego potrzebny jest beben drazetkarski — najwazniejszy sprzet
w produkcji. To obrotowy pojemnik wyposazony w regulator
predkosci z doptywem zimnego i gorgcego powietrza. Rozmiar
bebna uzalezniony jest od wielkosci produkcji. Na przyktad Tom
Sicinski (wiele lat spedzit za granica, stad przywigzanie do an-
gielskiej formy imienia) — wtasciciel Sopockiej Manufaktury Cze-
kolady i Oleju — posiada beben, w ktdrym moze obtoczy¢ mie-
dzy 3 a 5 kilograméw drazy za jednym razem. Wszystko zalezy
od tego, co pokrywa czekolada. Na przyktad iloé¢ obtoczonego
popcornu w karmelizowanej czekoladzie za jednym wkiadem
to 3 kilogramy.

Zanim rzemiesInik zataduje beben, musi zadbac o szczegoty wazne
przy pracy z czekolada. Istotng rzecza jest temperatura pomiesz-
czenia, w ktdrym pracuje. Najlepsza to 16-18°C, czyli w zasadzie
temperatura pokojowa. Nie mniej wazna jest wilgotnos¢ powietrza.
Powinna by¢ niska, bo czekolada nie lubi ani wody, ani wilgoci.
Najpierw nalezy przygotowac produkty, ktore beda obtaczane,
czyli orzechy, migdaty, rodzynki, ale takze marcepan, owoce lio-
filizowane lub suszone, Zelki, krowki czy popcorn. Mozna roéwniez
sporzadzi¢ nadzienia pralinowe.

Chocolatier Krzysztof Zamczyk — jak wiekszo$¢ rzemiesInikow —
orzechy na poczatku prazy, a owoce, marcepan, zelki, nadzienie
pralinowe kroi na czastki. Potem cato$¢ trafia do wiaczonego
bebna, do ktérego dodaje sie ciepta (40°C), czekoladowg ku-
werture. — Warto pamietac, aby czekolade dodawac stopniowo
i w matych ilosciach przy stale obracajgcym sie bebnie, jed-
nocze$nie dostarczajgc do wnetrza zimne powietrze (o tem-
peraturze ok. 10-15°C), dzieki temu w dodawanej czekoladzie
zachodzi krystalizacja, a proces oblekania produktu bazowego
czekolada jest rownomierny — radzi wiasciciel La Chocolic. Na
koncu schtodzone draze mozna nabtyszczy¢ lub zostawi¢ bez
potysku. Niektorzy przyozdabiajg je posypka: cynamonem, kakao
czy sproszkowanymi owocami liofilizowanymi. Posypke dodaje
sie na lekko ciepte draze.

JAOKRAGLANIE DRAZ)

Co prawda draze, zwlaszcza te premium, nie muszg byc okragte,
ale jaka to przyjemnosc¢ zjesc dobrej jakosci groszki w ksztatcie
zgrabnych kulek. Jak zatem osiggnac zaokraglenie? — Tu dziatajg
prawa fizyki. Juz w starozytnym Egipcie znano sposob na zaokra-
glenie przedmiotéw za pomocg obracajgcego sie bebna — mowi
Igor Zaritskyi.

reklama

--.  Stworzona do produkcji drazy czekoladowych,
chrupigcych pralin, powlekania czekoladg orzechow,
dmuchanego ryzu, migdatéw i innych produktow.

--  Wszystkie parametry sterowane sg z pulpitu
maszyny za pomocg dotykowego panelu, ktory
wysSwietla wszystkie niezbedne informacje, takie
jak: temperature nawiewu, tempo pracy bebna, czas

pracy.

-.  Pojemnosc bebna drazetkarskiego 9/16 kg.

Maszyny i urzadzenia cukiernicze BMC Polska G.K
02-467 Warszawa = ul. Stawy 5

+48 22 571 80 77 = +48 506 691 996
& .



https://www.bmcpolska.com/drazetkarki
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Krzysztof Zamczyk po szkoleniach u Igora
Zaritskyi'ego, ubieglorocznego finalisty World
Chocolate Masters, postanowil produkowa¢
draze w wersji premium

Zeby otrzymaé zaokraglone draze nalezy przez kilka chwil zim-
ne powietrze zastgpic¢ gorgcym (0 temperaturze nie wyzszej niz
45-50°C) — tlumaczy Krzysztof Zamczyk, ktdéry szkolit sie u Igo-
ra Zaritskyiego. — W ten sposéb warstwa czekolady zmieknie,
a drazetki beda sie zaokragla¢ dzieki tarciu o siebie i $ciany beb-
na — dodaje Krzysztof.

Proces formowania poprzez zamienianie zimnego powietrza
na gorace przeprowadzamy tak dtugo, az draze osiggna poza-
dany ksztatt. Po przygotowaniu teoretycznie mozna je je$¢ od
razu, ale lepiej odstawi¢ na jaki$ czas w suchym pomieszcze-
niu o statej, stabilnej temperaturze, zeby czekolada dobrze sie
skrystalizowata, a jej walory smakowe byty petniejsze. Nalezy
réwniez chroni¢ je przed wilgocig i tlenem. Dzieki temu beda
smaczniejsze.

JAKOSC SKLADNIKOW
NLLCZIEN DO SUKCEST

Dobra jakos$¢ sktadnikéw to klucz do dobrego smaku drazetek
premium. Takie draze muszg mie¢ wiasciwg oprawe, a o nig dbaja
rzemieslnicy czekoladnicy. — Od poczatku swojej fascynacji cze-
kolada pracuje na produktach marki Callebaut. Na tych czekola-
dach nigdy sie nie zawiodtem, zaréwno pod wzgledem jakosci,
jak i smaku. Nigdy tez nie miatem pokusy, aby uzywac tanich pro-
duktow czekoladowych. Uwazam, ze zycie jest zbyt krotkie, aby
zawracac sobie gtowe bylejako$cig — podkresla Krzysztof Zamczyk.
Swietnej jakosci czekolade ma réwniez Sopocka Manufaktura Cze-
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kolady i Oleju. Z takimi koneksjami rodzin-
nymi jak wuj zony wiasciciela uprawiajgcy
w Ekwadorze ziarna kakaowca, skad sg
sprowadzane do pracowni, trudno, zeby
byto inaczej. Z wkfadami do drazy Tom Si-
cinski lubi eksperymentowac. Odbyt takze
szkolenie u Igora Zaritskyi'ego i stamtad
zaczerpnat inspiracje do drazy o smaku
czarna porzeczka w biatej czekoladzie. Jak
twierdzi, u niego w produkgji drazy limitem
jest tylko wyobraznia.

Interesowato mnie, czy czekolada uzy-
ta do produkcji drazy wymaga tempero-
wania.

— Moim zdaniem nie — zaznacza Krzysztof
Zamczyk z La Chocolic. Sam czekolady
do drazy nie temperuje. Wedtug nie-
go utrudniatoby to proces powlekania
produktu.

ZASKAKUJNCE
POLNCZENTA SVIAKOW [

Co stanowi wktad do drazy, juz po czesci
wiemy. — Oprocz orzechéw i owocéw ob-
taczamy karmelizowany popcorn, kosteczki
pistacjowego marcepanu, krowki, owocowe
zelki, ziarna jadalnej kawy. A do czekolad
dodajemy puder z owocow liofilizowanych,
orzechowa praline, suche jogurty. Robimy
takze trzy rodzaje wspaniatego, miekkie-
go nugatu z orzechami, owocami i karmelem — wylicza Igor
Zaritskyi.

Najwiekszym powodzeniem u Toma Sicifnskiego z Sopockiej
Manufaktury Czekolady i Oleju ciesza sie wspomniane draze
z popcornu w karmelizowanej rzemie$lniczej czekoladzie. Cze-
kolada w tej manufakturze jest produkowana z krétko prazo-
nych ziaren ekwadorskich odmiany nacional arriba. Ich inny
wyrob to prazone orzechy pekan w karmelizowanej czekola-
dzie, aromatyzowanej kawa. Z kolei w La Chocolic Krzyszto-
fa Zamczyka kupimy cate prazone migdaty i orzechy laskowe
w karmelu, obtoczone w odpowiednio dobranej czekoladzie:
deserowej, karmelowej, miodowej, biatej gold i czystej bia-
tej. Owoce, takie jak liofilizowana porzeczka, suszona mie-
chunka, obtacza czekoladg pomaranczowa, limonkowa, ruby,
truskawkows i biata.

Bytam ciekawa, czy chocolatierzy robig draze z dobrym nadzieniem
pralinowym. — JesteSmy w stanie zrobi¢ draze, gdzie $rodkiem
bedzie miekki nugat lub péte de fruit. — przekonuje Tom Sicinski.
— Jednak w tej chwili (pomijajac nasze eksperymenty) jestesmy
skupieni na produkcji pod zamdwienia klientéw, a ci upodobali
sobie gtéwnie karmelizowany popcorn.

W zasadzie, jak twierdza czekoladnicy, niemalze kazdy smak pra-
lin mozna przenies¢ do produkcji drazy. Te ostatnie nie sg juz
trywialnymi stodyczami dla dzieci, ale cytujac jednego z naszych
rozméwcow — Krzysztofa Zamczyka — stanowig zaskakujaca po-
dréz poprzez smaki, tekstury i kolory. ]
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Rézne role kawiarni

Jest sktadowg wielu ciast i deserow, nadaje im
brgzowy kolor i czekoladowy aromat. Czym rdzni sie
kakao naturalne od holenderskiego? | o czym nalezy
pamietac, dodajac je do wypiekow?

0,’0, Kakao pojawito sie za sprawag
‘.‘ ’0’ Conrada van Houtena, ktory
¢ ¢ wymyslit i opracowat proces jego
wytwarzania w 1828 roku w swojej ro-
dzinnej fabryce czekolady w Amsterdamie.
To pochodna procesu produkcji czekolady
— proszek, ktory uzyskuje sie w wyniku
wyttaczania wiekszos$ci ttuszczu z ziarna
kakaowego. Odttuszczong miazge suszy
sie, a nastepnie kruszy na proszek. Proces
przebiega podobnie jak 200 lat temu, tj.
pod ci$nieniem 400-500 baréw za pomo-
cq prasy hydraulicznej lub mechaniczne;j.
Lepszej jakosci proszek kakaowy cechuje
wyzsza zawartosc thuszczu (od 22 do 24%),
ale sg i takie jego rodzaje, ktore zawierajg
go zaledwie kilka procent. Nie kazdy pro-
ducent podaje na opakowaniu procentowg
zawartosciag ttuszczu, ale tablica wartosci
odzywczych dostarcza niezbednych wska-
zowek: wysokiej jakosci kakao w proszku
zawiera gram ttuszczu (zamiast 0,5 g) na
5-6 g porcji. PoszczegdIni producenci ofe-
rujg kakao nieco roznigce sie barwa lub
zapachem, co wynika¢ moze z gatunku uzy-
tego ziarna, temperatury i czasu prazenia.

Mistrz Branzy luty 2023

Zasadniczo wyrdznia sie dwa rodzaje ka-
kao: naturalne (niealkalizowane) i holen-
derskie (alkalizowane).

Kakao naturalne
a kakao alkalizowane

W proszku otrzymanym w procesie spra-
sowania zostaje petnia smaku, odrobina
thuszczu, ma on naturalnie gorzki i kwasny
smak. Moze nastepnie zosta¢ poddany al-
kalizacji, zwanej tez dutchingiem. Proces
ten polega na zastosowaniu substancji za-
sadowej (np. weglanu potasu), w efekcie
czego odczyn kakao wzrasta: staje sie neu-
tralne (pH 7) lub alkaliczne (pH 8), z cze-
go powstata tez nazwa. Innymi stowy, al-
kalizacje stosuje sie po to, by zmniejszy¢
kwasowosc¢ naturalnego kakao. Dzieki temu
proszek nabiera takze intensywnie brgzo-
wej (a nawet czarnej) barwy. Zmieniaja sie
tez nieco parametry jego smaku — staje sie
mniej gorzkie i cierpkie. Przede wszystkim
za$ lepiej rozpuszcza sie w wodzie, a to
chcieli uzyskaé twoércy metody.

Jednak jest wielu zwolennikéw naturalnego
kakao, ktdrzy uwazaja, ze mniejsza kwaso-
wos¢ oznacza réwniez mniej naturalnego
owocowego smaku i mniej ,wysokich nut”,
ktére charakteryzujg dobrg czekolade. Na
etykiecie kakao alkalizowane bedzie od-
powiednio oznaczone jako ,przetwarzane
procesem holenderskim”, ,alkalizowane”
lub ,kakao przetworzone alkaliami”.

X 4

Czarne kakao w proszku to
ultraprzetworzone holenderskie kakao,
ktore jest uzywane gtownie do barwienia
(jak w popularnych ciasteczkach Oreo)

i zwykle mieszane z innym rodzajem
kakaowego proszku

Kakao
W pracowni cukierniczej

Red velvet cake, tradycyjny polski murzy-
nek, tiramisu to niektore przyktady zastoso-
wania kakao w cukiernictwie. Cho¢ mogtoby
sie wydawac, ze zmienia ono tylko smak



rekltama

Zabrakto ci czekolady? Proszek
kakaowy moze postuzy¢ do wykonania
aromatycznej polewy na ciasto

i kolor, warto wiedzie¢, ze tez wptyw na
inne parametry ciasta. Nie ma takich samych
wiasciwosci jak czekolada, poza tym kakao
alkalizowane bedzie miato nieco inny wptyw
na ciasto niz to naturalne. Kiedy naturalne
kakao (kwas) jest uzywane w przepisach
zawierajgcych sode oczyszczong (zasada),
ma dziatanie spulchniajace, ktore powoduje,
Ze ciasto ro$nie po umieszczeniu w piekar-
niku, poniewaz soda oczyszczona potrzebu-
je kwasu do aktywacji, tworzy¢ naturalny
zaczyn. Kakao alkalizowane nie wytwarza
dwutlenku wegla po zmieszaniu z substancjg
spulchniajaca, taka jak soda oczyszczona,
wiec przepisy, w ktérych konieczny jest do-
datek alkalizowanego proszku kakaowego,

wymagaja rowniez proszku do pieczenia.
W przypadku przygotowania kremdw, lo-
dow, polewy czy gorgcego kakao nie ma
znaczenia, jakiego uzyje sie kakao. To al-
kalizowane moze tu by¢ bardziej uzyteczne
ze wzgledu na gtebie koloru. Kakao bedzie
stanowic $wietny zagestnik smoothies, kok-
tajli, a takze goracej czekolady.

W przepisach zawierajacych kakao w prosz-
ku uzywa sie wiecej masta i Srodka spulch-
niajgcego. Ma to uchroni¢ wypiek przed
nadmiernym wysuszeniem. Kakao jest pro-
duktem silnie higroskopijnym, stad tez na-
lezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na sposob
jego przechowywania, najlepiej w szczelnie
zamknietym pojemniku i w odpowiednich,
niezbyt wilgotnych warunkach. Ma to tak-
ze niebagatelny wptyw na wypieki, ktdore
Z racji obecnosci kakao potrzebujg dodat-
kowej porcji ptynu.

Dodajac kakao w proszku do ciasta,
mozna postawi¢ na jedng z dwdch opciji:
zmniejszy¢ ilos$¢ maki lub zwiekszy¢ ilos¢
ptynu. Moze to by¢ mleko lub woda, ktére
pomoga utrzymaé odpowiednig wilgot-
no$¢ ciasta. Im wiecej kakao w prosz-
ku uzyjesz, tym wiecej ptynu musisz
dodac. Dodanie sporej ilosci kakao be-
dzie oznaczac takze wzrost goryczy, a to
moze pociggac za sobg réwniez koniecz-
no$¢ dostodzenia dodatkowg porcjg cu-
kru. Pamietaj, ze duza ilo$¢ cukru wptynie
takze na konsystencje ciasta. Przed uzy-
ciem kakao warto przesiac je przez sitko,
tak jak make, poniewaz z racji zawartosci
thuszczu powstaja w nim brytki. [
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Kakao w ciescie:

e Smak: bogaty aromat i smak czekolady

e Kolor: zapewnia kolor od czerwonego, po
brazowy, a nawet czarny

e \ilgotnos¢: gwarantuje wyzsza absorpcje
wody niz taka sama ilo$¢ maki

e Wypetniacz: pozwala na uzycie mniejszej
ilosci maki

e Zdrowie: ze wzgledu na wysoka
zawartos$¢ btonnika pokarmowego, biatek,
witamin, mineratow i kilku zwig zkow
polifenolowych wypieki z dodatkiem
kakao majg funkcje prozdrowotne.



https://beskidchocolate.pl/

Koames

od 1991

Czekolady dla profesjonalistow
- ciemne 45- 81% kakao

- mleczne,

- biate, z jogurtem,

- gianduia - z orzechem laskowym,
-z karmelem,

- do zapiekania,

- do oblewania,

- do lodow,

- bez cukru.

Kakao w proszku, miazga

i masto kakaowe, nibsy
Wytacznie wtasnej produkcji, z selekcjonowanych
ziaren kakao. W postaci bloku lub kropli.

Takze produkty BIO.

ICAM - firma rodzinna

Niewielka manufaktura
czekolady zatozona w 1946 .
przez Silvio Agostoni w Lecco niedaleko
Bergamo, data poczatek firmie, ktéra
obecnie, jako jedna z niewielu na Swiecie
samodzielnie kontroluje caty tancuch
produkecyjny, poczgwszy od ziaren kakao
do gotowej czekolady.

Kremy, polewy i dekoracje

Kremy z duzym udziatem orzecha laskowego
i czekolady, takze bez oleju palmowego.
Posypki czekoladowe i chrupki w czekoladzie,
prazynki i chrupki ryzowe. 3
Ultranowoczesna fabryka ICAM zapewnia
osiggniecie i utrzymanie najwyzszych
standardow jakosci, na kazdym etapie.

Pobierz  maf
katalog => EEiiwars

NOWE!

Kostki do zapiekéhyié

- jagoda
- kawa z mlekiem Spotkajmy sie!
- malina Q
- maracuja
- pistacja
2023
Warszawa

26 lutego - 1 marca 2023

i i ! pl
Oryginalne wtoskie czekolady Www.exposweet.p
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CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946
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Wyrafinowane produkty
najwyzszej jakosci, ktore firmuje
swoim nazwiskiem rodzina Agostoni,
wspotzatozyciele ICAM.

Czekolady:

- Gran Cru

- Single Origin
- Bio

Z Peru, Dominikany, Wenezueli, Gwatemali, Ugandy,

Madagaskaru i Sao Tome.
Wyjatkowe czekolady ciemne o zawartosci kakao do 81%,

takze mleczne i biate. NOWE!

Single Origin
T Nadzienia Agostoni
-_ ~ Rzemieélnicze nadzienia z karmelizowanych K_UBA
\E orzechow laskowych, pistacji i migdatow. ciemna
= w Bez oleju palmowego. 66% kakao
(SEEEER#
MADAGASKAR
mleczna
40% kakao
Spotkajmy sie!
o
11. |
SWEETTARGI : MONORIG g
Katowice :

18 - 20 marca 2023
www.sweettargi.fairexpo.pl
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% 0, Dawniej kawiarnie, herbaciar-
’.’ ’.’ nie i czekoladziarnie stanowity
A przede wszystkim miejsca spo-
tkan, waznych debat politycznych czy fi-
lozoficznych. A gorzko-stodkie trunki miaty
dodawac energii do ich realizowania czy
umila¢ czas stuchajacym tych rozméw da-
mom. Z czasem staty sie przede wszystkim
miejscem spotkan towarzyskich. Jednak
zmieniajace sie zwyczaje kulturowo-spo-
teczne sprawiaja, ze cukiernia, kawiarnia
czy piekarnia ma do odegrania bardzo réz-
ne role. A badanie preferencji gosci moze
okazac sie rownie rentowne jak inwesto-
wanie w nowy sprzet, szkolenia cukiernicze
Czy sezonowe zmiany menu.

Mistrz Branzy luty 2023

Klient przychodzi do twojego lokalu nie

- tylko po cos$ stodkiego. Chce tez odpocza¢,

popracowac, zabic¢ nude. Dlatego tak wazne

jest zrozumienie gtéwnych potrzeb gosci, by

mac zaoferowac im co$ wiecej.

GLODNI ENIOCJI

Jedzenie wywotujace pozytywne reakcje
oraz budzace sentyment to jeden z naj-
goretszych trendow tego roku. Spragnie-
ni dobrych emocji goscie przychodza po
co$, co ich zaskoczy, ale tez ukoi nerwy,
przywofa mite wspomnienia. Zaskakiwanie
niekoniecznie musi oznaczac duzy naktad
pracy czy funduszy, czego wymagajg de-
sery z udziatem ciektego azotu. To takze
zabawa teksturami czy nieoczywiste ze-
stawienie smakdw. Réwniez budzenie cie-
kawosci poprzez nadawanie produktom
niekonwencjonalnych nazw albo kolordéw.
Warto odnosi¢ to do popularnych postaci

serialowych czy ksigzkowych, np. czarne
ciastko nazwac imieniem cieszacej sie sym-
patig widzéw Netflixa Wendesday.

Jak wynika z badan, klienci sg sktonni
wydac wiecej pieniedzy na produkty he-
donistyczne, dlatego warto wiaczy¢é do
codziennej oferty takie, ktére beda koja-
rzy¢ sie z luksusem. Badania potwierdza-
jg réwniez, ze wiekszo$¢ konsumentdw
Zle odbiera zmniejszanie porcji, a sktonna
jest zapfaci¢ wyzsza cene za swdj ulubio-
ny produkt, byle jego gramatura zosta-
fa taka sama. Zamiast w dobie kryzysu
iS¢ wylacznie w tanszy w produkcji asor-
tyment i redukcje wielko$ci porcji, warto
zastanowic sie, co zrobi¢, by klient mimo




reklama

Badania marketingowe pokazuja, ze
reklamy ktére zawierajg tresci czysto
emocjonalne, wypadajg $rednio dwa
razy lepiej (31% vs. 16%) niz te, ktore
przekazujg jedynie informacje.

wzrostu cen pozostat wierny. ,Piekarnia
czy cukiernia zazwyczaj odniesie wigkszy
sukces, oferujac lepszg jakos$¢ za wyzsza
cene — zwilaszcza jedli jest to potaczone
z doskonata obstuga. A to dlatego, ze ani
reklama, ani niskie ceny nie zmienig kupu-
jacych w zaangazowanych klientéw. Tylko
ludzki czynnik moze to zrobic. Jesli klienci
Czuja, ze sprzedawca ma z nimi wiez na
poziomie osobistym, jest bardziej prawdo-
podobne, ze zaangazujg sie w ten lokal.
Dzieje sie tak, poniewaz podstawowe zado-
wolenie klienta nie przekfada sie na wyzszg
sprzedaz, ale wiez emocjonalna tak. Jesli
spojrze¢ na do$wiadczenie zakupowe przez
pryzmat emocji, wida¢ wyraznie, ze satys-
fakcja klienta jest oceng, a wiez emocjo-

nalna uczuciem. To tak, jakby przypomniec
sobie zapach $wiezo upieczonych ciaste-
czek, ktdre robita babcia. Ludzie pamietajg
emocjonalne chwile. Wyzwaniem jest wiec
sprawienie, by wszystkie byty pozytywne”,
pisze Ted Topping, znany konsultant i edu-
kator specjalizujacy sie w doskonaleniu do-
$wiadczen klienta.

CAFE OFFICE
Kawiarnia to takze wazne miejsce dla biz-
nesu. Wiele spraw tatwiej i sprawniej jest
omowic przy filizance dobrej kawy niz przy
obiedzie, ktéry wymaga wiecej zaangazo-
wania i skupienia. Dlatego warto pomyslec¢
o tej grupie klientdw, ktdra zabiera z sobg
laptop i wychodzi do kawiarni popracowac
przy szmerze innych ludzi, oraz tych od-
bywajacych tu spotkania stuzbowe. Jesli
chcesz stworzy¢ przyjazne miejsce dla ta-
kiej grupy odbiorcéw, zaoferuj specjalne
znizki albo bony lojalnosciowe. Wybierz
odpowiednig muzyke, ktdra sprzyja kon-
centracji. Zaopatrz sie takze w czasopisma
z zakresu biznesu i marketingu.

Przede wszystkim jednak zaaranzuj od-
powiednio przestrzen, umozliwiajac cichg
prace, pamietaj tez o sprawnie dziatajg-
cym Wi-Fi oraz kontaktach i miejscach do
fadowania baterii. W przypadku takiego
profilu kawiarni obstuga klienta powinna
by¢ znacznie bardziej subtelna, by nie prze-
szkadza¢ w realizacji zawodowych obo-
wigzkdw, jednak nie znaczy to, ze nieza-
angazowana.

| Mistrz produkcji

CIASTRO
ZANIAST
POPCORNL

Pozytywne emocje moga, a wiasciwie po-
winny budzi¢ same produkty spozywcze,
ale tez obstuga. Jednak istnieje jeszcze
jeden sposdb na spetnienie tej roli. To za-
jecia dodatkowe, ktore moga co jakis czas
odbywac sie w lokalu. W budowaniu wiezi
i lojalnosci z ekipg piekarni czy cukierni
z pewnoscig sprawdza sie wszelkiego ro-
dzaju warsztaty piekarskie czy cukierni-
cze albo kolacje degustacyjne. Ekscytacji
i wrazen dostarczg z kolei inne aktywnosci,
ktére mogq odbywac sie cyklicznie, takie
jak koncerty, spotkania z autorami ksigzek,
wernisaze malarskie czy projekcje filmow.
W Polsce pojawia sie coraz wiecej kawiar-
ni specjalistycznych, dedykowanych dzie-
ciom, zwierzetom (kotom, krolikom) czy
funkcjonujacych jako ksiegarnio-kawiarnie
itp. Kawiarnie stajg sie miejscem, gdzie
w odpowiednich godzinach mozna zjes¢
tez $niadanie albo lunch. ,Zadna firma nie
moze oczekiwac, ze w dzisiejszym konku-
rencyjnym srodowisku bedzie prospero-
wac, kopiujac konkurentdw na tym samym
rynku. Kazda firma musi by¢ wyjatkowa
i wyspecjalizowana. W niektérych przy-
padkach od tego zalezy jej przetrwanie.
Jednym ze sposobdw wyrdznienia sie na
rynku jest wprowadzanie innowacji i ciggte
tworzenie nowych doswiadczen", zazna-
cza Topping. To, co podkresla ekspert to

A =

FOOD COLOURS

barwniki pudrowe

N7
~ N\
i -Dust Colours ~
o
Matowy barwnik pudrowy w formie pytku. Niezastgpiony \@ BEan Dahlia
przy dekoracji tortdw oraz innych wyrobdw cukierni- @ Muyno?ia
czych. Dostepny w szerokiej gamie kolorystycznej q\f SET
i zamknigty w wygodnym opakowaniu. Przechowywaé 6 - Buttercup
w chtodnym i zacienionym miejscu, z dala od wilgoci, S Thistle
aby zapobiega¢ zbryleniu. f"‘
DC-015
» TECHNOLOG RADZI Produkt $wietnie sprawdzi T e R pCoss
\@’ sic do malowania papieru waflowego, lukru @) | Silver Spruce Hibiscus
krolewskiego. masy cukrowej, ifp. Uzyj go. jak a(_ B
lubisz - na sucho przy pomocy pedzelka lub na B Tea Rose DC075
mokro po rozpuszczeniu w matej ilosci wody, Heather Cilyfowen
fluszczu lub alkoholu (nie spirytusul). Jedli
chcesz malowaé po czekoladzie, kremie be105 Homaysockie
maslanym, pralinach uzyj masta kakowego. ERpreep— Hydrangea Rold?
Wiy weierthy
G?gé)ig?a DC-170 \%SI;‘(LS'
Zeskanuj kod QR i zajrzyj na naszg X n}go Bark

strone, gdzie znajdziesz nasz
aktualny katalog produktow!
www.foodcolours.pl

MistrzBranzy.pl


http://www.foodcolours.pl/

Mistrz produkcji

koniec ery sprzedazy produktdéw. W dobie przesytu materiali-
zmem nie warto walczy¢ o klienta tylko samym produktem, ani
tym bardziej jego ceng, lecz czym$ spoza menu — przezyciem,
jakie mozna zaoferowac. Przezycie wigze z konkretnym miej-
scem i marka o wiele silniej niz powtarzalne gadzety czy znizki.
Czy to bedzie przezycie polegajace na dostarczeniu jedynego
w swoim rodzaju ciastka, czy organizacji spotkania z teamem
czy tez zaangazowana obstuga, ktéra raz na jaki$ czas przy-
wdzieje ciekawe stroje, zabierajgc gosci lokalu w zupetnie inny
$wiat — to wszystko zalezy od wyobrazni wiasciciela firmy. Jed-
no jest pewne, w trudnych czasach kryzysu, zwazajac na to,
ze budzety sa bardzo ograniczone, warto inwestowaé w to, co
granic nie ma — wyobraznie i uczucia. [ ]

| Kalina Korus
# wiascicielka Stodkiego Kafeja

SEGkl
hAFED Pomyst na Stodki Kafej

I - powstat w czasie pan-

demii, wtedy to przeko-
nalismy sie, ze stodko-
$ci sg niezwykle wazne, bo ludzie bardziej ich potrzebujg, tej
odrobiny stodyczy i luksusu. To pokazato nam dobitnie, ze to
nie s czasy, kiedy sprzedaje sie ludziom wytacznie produkt.
Sam produkt to za mato. Trzeba stworzy¢ klimat, zaofero-
wac co$ wiecej. Dlatego stworzytam lokal, w ktérym zapra-
szam moich gosci do gry. We wnetrzu Kafeja jest mndstwo
ciekawych detali, ktére majg znaczenie symboliczne, sg do
odgadniecia. Mamy tez gumy do Zzucia, ktére badajg poziom
szczescia, i zdrapki, ktdre zawsze gwarantujg jaki$ prezent.
To taki rodzaj wchodzenia w interakcje z gosémi. Udato mi sie
wykreowac nie kolejng cukiernie i kawiarnie z $wietnymi ja-
kosciowo stodkosciami, choé to tez jest ogromnie wazne, ale
przede wszystkim miejsce, gdzie ludzie mogg uciec od szarej
rzeczywistosci, jak Alicja uciekta w $wiat magii, wskakujac do
kroliczej nory. Stad wtasnie nawigzania do tej ksigzki. Mysle,
ze wspotczesnie kawiarnia ma by¢ wtasnie takg odskocznig od
trudnych tematdw, problemdw w pracy, ma zapewni¢ moment
stodkiego zapomnienia.

BRYE  Mistrz Branzy Iluty 2023

| Katarzyna Gubata
dziennikarka HorecaTrends.pl,
wspottwérczyni Silesia Smakuje

Zastanawiajac sie nad wy-
powiedzig na temat tego,
czego oczekuje od kawiarni
jako miejsca do spedzenia
czasu, odkrytam, ze zmienita sie funkcja kawiarni w moim zyciu.
To miejsce, gdzie najczesciej wpadam, by popracowac z lap-
topem czy poczyta¢ magazyn. Oczywiscie wybieram miejsca,
gdzie s dobra kawa i jakos$ciowe stodkosci, ale wazna jest tez
dla mnie wygoda. Czy bede sie tam dobrze czufa z laptopem
— nie bede odstawac od innych gosci, czy z tatwoscig podepne
go do pradu, czy wystarczy mi miejsca, zeby odtozy¢ torebke
i torbe na laptopa itp. Na to zapotrzebowanie reaguje coraz
wiecej lokali. Z moich obserwacji wynika tez, ze coraz mniej
jest kawiarni, ktorych oferta to tylko napoje gorace i zimne
oraz desery. Coraz czesciej w menu sg rowniez $niadania — do-
stepne przez caty dzien oraz bajgle, gofry i bowle. To rozwia-
zanie jest korzystne i dla wiasciciela gastronomii, i dla gosci.
Sercem kawiarni jest jednak witryna z wypiekami i deserami.
I tu... mam nadzieje, ze definitywnie odchodzi ,moda” na de-
korowanie wypiekéw gotowymi, tanimi sklepowymi stodyczami.
Sernik z pokruszonym snickersem na gorze?! Tort z wafelkami
Kinder Bueno i jajkami niespodziankami? Nie rozumiem tego
rozwigzania. Zaktadam, ze cukiernik robi sernik z jako$ciowego
twarogu, $mietany, jaj i masta i co, na gore kruszy baton za
2 zI? Taki, ktéry ma w sktadzie syrop glukozowo-fruktozowy,
utwardzone tluszcze itd.? Czy zamawiajac w restauracji stek
z dobrej krajowej lub argentynskiej wotowiny, chcielibysmy,
zeby zdobita go potéwka ,pasztetu z kogucikiem” z puszki? Na
szczescie coraz czesciej widze, ze cukiernie idg w strone pre-
mium i jakosSci. Na tortach, ciastach i ciastkach pojawiajg sie
orzechy, $wieze, suszone czy kandyzowane owoce, dekoracje
z czekolady czy praliny i makaroniki wtasnej roboty.
Wreszcie obstuga. W tej kwestii tez widze zmiane w swoich
oczekiwaniach. Coraz chetniej wybieram kawiarnie, w kto-
rych moge zamdwic przy ladzie (przy okazji obejrze¢ desery)
i oczekiwac przy stoliku na dostarczenie zaméwienia. Mita,
kompetentna obstuga jest w dzisiejszych czasach na wage zto-
ta, mam raczej dobre doswiadczenia. Zresztg przy tej formie
obstugi w kawiarni czy cukierni, o ktdrej wspomniatam, nie ma
mowy o czekaniu na kelnerke, menu, zaméwienie i w koncu
na rachunek...




A L P ™™

A
SP==D.Pro
The first ever baking speed oven

SPEED.Pro™ to wyjatkowy piec szybkosciowy:
hybrydowy konwekcyjny i mikrofalowy piec w jednym urzadzeniu.
Mata powierzchnia, maksymalne zyski.

Pieczenie konwekcyjne Szybkie pieczenie

Duch tradycji, dzieki ktéremu Duch innowacji, dzieki ktéremu
SPEED.Pro™ cechuje réwnomierny SPEED.Pro™ szybko podgrzewa
wypiek potegujgcy aromat dowolne produkty taczac konwekcje,
oraz zapach produktéw. przewodzenie i mikrofale.
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KREATYWNY
SUGARCRAFTING
Z ANGELIKA CHWYC

Mistrz produkcji Kreatywny sugarcrafting Cute Woodland - sowa
: —w cyklu artykutow Angelika Chwyc,
i artystka, dekoratorka, wtascicielka

A r i
KREA NY ; , I\ SugarArt — Artystyczne Dekoracje
SUGARCRAFTING ; ; / , Cukiernicze, dzieli sie z wami
- : e
JA . i : '9of's sugor warsztatem tworzenia cukrowo-

Angelika Chwy¢, ambasadorka marki Saracino, -czekoladowych dekoracji.

v SugarArt — Artystyczne Dekoracje Cukiernicze vaiatowej klasy ekspertka prezentuje:

4 i autorskie techniki dekorowania,
www.facebook.com/angelika.chwyc :

=> ciekawe eksperymenty
Z surowcami,

= niezbedne narzedzia i akcesoria,
ktdre utatwiajg prace dekoratorom.

&\ ZO00otlundt
—SOWa

Nawigzujac do jednego z tematow
moich szkolen, a mianowicie , Cute
Wodland - frame”, chce sie z wami
podzieli¢ krotkim tutorialem figurki
sowy, ktéra mogtaby znalez¢ sie na
ramce wsréd innych postaci.

i
1. Przygotuj ulubiong mase cukrowg

w kolorach i proporcjach zblizonych do
tych na zdjeciu. Ja najczes$ciej uzywam
potgczenia masy cukrowej z czekoladg
plastyczng (1:1).

IR Mistrz Branzy luty 2023
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b

2. Rozgnie¢ wiekszy kawatek tak, aby 3.To samo zréb z drugg czescia 4. Potacz ze sobg oba elementy.
powstat owalny krazek. Staraj sie turkusowego koloru. D6t tego elementu
zachowac zaokraglone krawedzie. zgnie¢ nieco na dole, Zeby powstat

ksztatt jak na zdjeciu.

5. Rozgniec¢ trzy kremowe kawatki masy ~ 6i7. Dwa mniejsze przyklej na gtowie, pozostawiajgc nieco wiecej miejsca na gorze.
tak, aby powstaty ,placki”. Trzeci kawatek zgnie¢ u dotu i dopasuj do brzuszka sowy. Nastepnie duzg kulka
wykonaj wgtebienia.

rekltama

PODKLADY
CUKRIERNICLZE

WWW.PODKLADYCUKIERNICZE.PL
sklep@podkladycukiernicze.pl
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Mistrz produkcji Kreatywny sugarcrafting Cute Woodland - sowa

8.Z dwdch rownych kulek w kolorze 9. Nastepnie z matych turkusowych
pomaranczowym zrob ksztatt sopla kulek wykonaj réwniez ksztatt sopla
(podobny do brzuszka) i od szerszej strony ilekko go zaokraglij. Przyklej elementy
przetnij na trzy czesci. do sowy.

10. Wykorzystaj ozdobny dziurkacz, 11. Kwiatuszki zgnie¢ u dotu i utéz
uzyj kwiatkéw do wykonania skrzydet. dowolnie.

Sklej 4-5 kwiatkéw za pomoca odrobiny
/ J‘

wody.
szkolenie stacjonarne

nc“’& w
KUPON

ZNIZKA 10%'

- * Bexterminowa Tnitka dotycTy stacjonarnege
G"*r szkolenia .Cute Woodland - frame”

fraame
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Szef kuchni pisze

Szef
kuchni

pz’sze

B tukasz Dobrowolski
kitchen dreamer

”0:’00 Wychodzac rano z domu (nieco zty, bo w lodéwce ta-

,0’,0’ kie pustki, ze az zaréwce serce pekto), majac w gtowie
espresso w ulubionej filizance z krowa, uswiadomitem

sobie, ze to bedzie ciekawy dzien. Zaczat sie na gtodno, ale moze

skonczyc sie syto, a przynajmniej z lekkg nutg chilli.

Mito$¢ fruwa po kuchni. Wpadajg kolejne rezerwacje na walen-

tynkowe menu. Kto$ planuje sie oswiadczyc¢. No tak, przeciez to

takie oryginalne! Gdy w potowie lutego wszystko

az buzuje od hormondw, a niesforny maty

grubasek z tukiem w dtoni i strzatg,

celujgc w nasze serce, trafia w ty-

fek, to znak, ze czas rozpoczac te-

atrzyk lalek.

Menago wyjatkowo wykazat sie

na zaistniatg okoliczno$¢. Swiatto

$wiec, zapach wanilii mieszajacy

sie z wonig kwiatéw ustawionych

na stotach. Restauracja wyglada

pieknie. Wieczorny serwis to prak-

tycznie sami zakochani. To znaczy przy-

najmniej czes$¢, bo robigc rzut oka po go-

Sciach, widze, kto przyszedt z uczuciami, kto

z problemami, a kto wréci sam z podkulonym ogo-

nem. Jest wérdd nich starsze matzenstwo, od dtuz-

szego czasu na emeryturze. Wzrusza mnie widok Pana

Mistrz Branzy luty 2023

Love is

in the air

Walentynki - Swieto

patrona chorych
psychicznie i zakochanych... to nawet
pasuje. Celebrowanie jednego dnia
w roku jest hipokryzjg.
Swieto zakochanych
powinnismy obchodzic
przez caty rok, podobnie
jak Dzien Kabiet, a Sroda
powinna byc¢ ustawowo
wolna, by co tydzien
przyjmowac wyzwanie
(jak w ttusty czwartek).
Sprobuj zjeSc catego bez
oblizywania... Otwieram
serwis peten pokus.

(specjalnie przez duze P), ktory Sciskajac w dtoni zmeczong zyciem
dton ukochanej, patrzy na nig z ptomieniem w oczach, jakby to byt
ich pierwszy raz. Widze tez piekna, wyzywajaca kobiete w krotkiej
czerwonej sukience i btyszczacych czarnych szpilkach. On wie i ja
tez wiem, ze majtek nie ma na sobie od $niadania. Jednak najbar-
dziej chwycita mnie za serce para nastolatkow. Chyba sami nie
wiedzieli, co tutaj robig. Pasowali bardziej do
sieciowej kawiarni niz do walentynkowej
kolacji w drogiej restauracji. Jednak
gdy Miody przyszedt rezerwowac
kolacje i zapytal, czy stowka wy-
starczy, majac w oczach radosc,
ze przyjeta zaproszenie, i strach
przed pierwsza randka, bez wa-
hania o$wiadczytem, ze jeszcze
mu reszta zostanie, mimo ze
cena mocho przewyzszala jego
mozliwosci. Zjedli za darmo. Wy-
chodzac na sale z deserem, obsypu-
jac aksamitng beze bordowg rdza, ktdra
artystycznym ruchem ukradtem z ich stolika
i zmrozitem w azocie, bytem rozczulony. Licze,
ze za 60 lat beda ta parg staruszkow, ktérych wspo-
mniatem na poczatku.



Serwis trudny, ciezki i wymagajacy. Wracam do domu. Na
klatce zapach perfum paralizuje mnie z zachwytu. Jako ku-
charz czesto wizualizuje zapachy. Wech mnie nie zawiddt.
Jest piekna. Mijamy sie. Szybki prysznic. Zakupy do lodéw-
ki, czerwone wino do kieliszka. W tle Affection Cigarettes
after sex. Dzwonek do drzwi i moje stynne juz... noz Kkur...
mac. Stoje pod drzwiami, czujgc dreszcz przeszywajacy ciato
i umyst. Czuje... to Ona. Jest gtodna. Iskra, ktéra rozpalita méj
umyst, ozywita zaréwke w lodéwce i mogtaby rozsadzi¢ ten
parszywy blok. W dresowych spodniach i bokserce wyglada
seksowniej niz ta w czerwonej mini na szpilkach. Otwieram
wino, bo noc mioda, a ja mam $wieze krewetki w lodéwce
i co najwazniejsze... masto!

Troche maki, kilka zottek, szczypta soli, ogrom serca. Mieszam
ciasto na najlepsze tagliatelle, jakie w zyciu jadta. Czuje jej
wzrok na sobie, topigc dtonie w ciescie, obchodze sie z nim
jak moje mysli z jej ciatem. Podniecenie wymieszane z oliwg
i chili miesza nam w gtowach. Wrzatek, sol, makaron do wody.
Patelnia, oliwa, krewetki skwiercza. Szalotka, czosnek, chilli
(goraco mi), biate wino, natka, zimne masto. Mieszam maka-
ron. Dla ostrosci ptatek parmezanu wedzonego przez 48 go-
dzin na koncu Europy.

Obiecatem tez deser. Czekolada powoli sptywa po misce leni-
wie faskotana parga. Jest obok mnie. Czuje, jak jej ramie ociera
sie o mnie, dton sptywa po plecach. Niewinne gesty i jej spo-
kdj... podniecajg. Miekkie masto (jak moje kolana) wkrecam
w czekolade. Przed wybuchem pozadania powstrzymuje mnie
dzwiek miksera ucierajgcego zbéttka z cukrem. Puszysta, jasna
masa podbita niczym moje mysli. Siada na blacie naprzeciwko
z subtelnym usmiechem, jakiego nie widziatem nigdy przedtem
i nigdy potem. Czuje alkohol, ktory ptynie mi w zytach. Do-
daje odwagi i budzi demony, ktére w uspieniu czekaty na ten
dzien. Delikatnie dodaje mascarpone, pozwalam jej sprobowac.
To dziata jak zapalnik. Wybucha to, co wisiato w powietrzu.
Przycigga mnie do siebie. Czuje juz nie tylko jej zapach, ale
rowniez smak. Polgczenie tagodnosci i pikanterii. Gars¢ stody-
czy i szczypta goryczy dla réwnowagi. Wysublimowane danie,
o ktérym marzytem za kazdym razem, gdy czutem jg w windzie.
Oplata mnie nogami, a ja przylegam do niej ciatem. W tle sty-
cha¢ Gabriel Lamb, wtasnie do mnie dotarto, ze deser bedzie,
ale nie na talerzu. Wszystkimi zmystami staramy sie jg dotknac.
W wybuchu podniecenia unosze na dtoni odrobine kremu z ti-
ramisu, by delikatnie rozsmarowac¢ go na jej ciele. Widze, jak
drzy. Gtadkosc¢ jej ciata otulona stodkim kremem eksploduje
we mnie. Kazdy dotyk sprawia bdl i rado$¢. Nienasyceni soba
i czekolada sptywajaca po jej ciele. Obserwuje, jak powoli i le-
niwie deser, ktdrego jestem twdrca, otula jg. Zar podniecenia
jest nie do zniesienia.

Dzwiek budzika wyrywa mnie ze snu. Zdezorientowany staram
sie pouktadac to, co zastatem rano, pozbiera¢ mysli. Co sie sta-
10? Jeden kieliszek! Czy to sie wydarzyto, czy byto tylko fantazja
przepracowanego cztowieka po kieliszku doskonatego trunku, ktd-
rego gestos¢ nadal widoczna jest na szkle. Kuchnia w rozsypce.
Czekolada wszedzie, a ja Slizgam sie po podtodze jak po lodzie.
Wiecej pytan niz odpowiedzi. Zbieram sie do pracy. I tak nie zdaze
ogarnac¢ tego bataganu. Ani tego w kuchni, ani w gtowie. Gdzie
moje espresso w filizance z krowg? [ ]
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Lody | Zysk w produkcji lodéw rzemiesd$lniczych

ZYSK
W PRODUKCJI
LODOW
RZEMIESLNICZYCH

Odkad istnieje lodziarstwo rzemieslnicze, panuje powszechne
przekonanie, ze to biznes wyjatkowo optacalny. W uzyciu jest
nawet powiedzenie ,kreci¢ lody”, bedace synonimem zwrotu
«robi¢ dobry interes”. Wiele oséb decyduje sie na otwarcie lokalu
pod wptywem tego przekonania, majac nadzieje na duzy i szybki
zarobek. Podsycaja ja tez dostawcy maszyn i surowcéw do lodéw,
zainteresowani nowymi klientami, przedstawiajac plany biznesowe
obiecujace sptate kredytéw i zysk juz po pierwszym sezonie.
Jednak takie plany sa zwykle oparte na uproszczonych danych,
nieuwzgledniajacych wielu sktadowych kosztéw i czynnikéw
ryzyka.

Mistrz produkcji

LODY DLA
OPORNYCH

Rajmund Kawalec, Kames
Zaangazowany w lodziarstwo
od konca lat 80. XX w.,
zaczynat od pierwszej polskiej
agencji firmy Carpigiani.

Od roku 1991 zwigzany

z Kames - firma specjalizujaca

sie w zaopatrzeniu lodziarzy
rzemiesInikéw. Poczatkowo
jako konsultant i technolog,
od 2004 kieruje firma.

Autor i redaktor wielu
materiatéw zwigzanych

z lodami, dostepnych w prasie
branzowej i we wiasnych
zasobach Kames
https://www.kames.pl
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Przede wszystkim nalezy pamietac,
7e sprzedaz lodow jest na tyle silnie
powigzana z pogoda, ze nawet naj-
staranniej opracowany plan finansowy bierze
w teb, jesli w maju, zamiast oczekiwanego
stoica i przyjemnego ciepta, przez wiekszos¢
miesigca jest zimno i leje, a lodziarnia $wieci
pustkami.

Ta zalezno$¢ od pogody jest takze podstawo-
wa przyczyng, dla ktérej wiekszos¢ lodziarzy
rzemiesInikow uwaza szczegbtowg analize fi-
nansowej strony swojej dziatalnosci za strate
czasu, nie przywiazuja tez wagi do strategii
sprzedazowych. Z reguty ustalajg cene porcji
na podstawie cen konkurencji w okolicy, wy-
bierajq surowce, ktdre wydajg im sie dostepne
cenowo, i czekajg, co bedzie. Dopdki na koniec
miesigca wszystkie naleznosci sg zaptacone,
a w kasie zostaje zauwazalna kwota, biznes
wydaije sie by¢ w dobrej kondyciji.

Niestety obecna sytuacja moze zweryfikowac
te komfortowa pozycje. W zwigzku z podwyz-
kami cen surowcow, energii i ustug oraz rosna-
cymi kosztami pracy warto uwazniej przyjrzec¢
sie podstawowym sktadowym kosztow zwigza-
nych z produkcjg i sprzedazg loddow.

oo
% ’o’
o
o

*

KOSZT SUROWCOW

To gtéwna kwestia, na ktérej skupiaja sie lo-
dziarze, poniewaz jest najbardziej oczywista

i fatwa do obliczenia. Jednak chociaz wystar-
czy do tego arytmetyka na poziomie szkoty
podstawowej, nie wszyscy to potrafig (czesto
po prostu nie wiedza, ze potrafig).
Najprosciej obliczymy koszt surowcéw, dodajac
do tabelki uzywanej przy sporzadzaniu bilansu
mieszanki® dwie kolumny, do ktorych wpiszemy
cene kazdego surowca i obliczymy warto$¢ jego
dozy w recepturze. Po podsumowaniu kolumny
z wartosécig i podzieleniu wyniku przez facznag
mase mieszanki otrzymamy koszt surowcow
potrzebnych do wyprodukowania kilograma
lodéw wedtug tej receptury.

Obliczmy koszt surowcowy prostych lodow
$mietankowych:

&6 War-
; llosé Cena o
Surowiec kgl [zt/kg] t[c;?]c
Mleko )
3,2% ttuszczu 1000 x 300 = 3,00
Cukier )
(sacharoza) 0220 x 500 -= 1,10
Smietanka )
30% thuszezu %200 x 10,00 = 2,00
Glukoza
krystaliczna 0060 x 1500 = 090
Mleko w
proszku 0,060 x 2000 = 120
odttuszczone
BazaSg 0006 x 160,00 = 096
Razem 1546 x 592 = 916
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INNE KOSZTY

Stosunkowo tatwo mozna od razu okresli¢ koszty medidw zuzytych
do produkcji kilograma lodéw. Pisatem o nich w MB 12/2022 —
obliczony tam przecietny koszt zuzytej energii elektrycznej i wody
wynosit ok. 0,86 zt, co mozemy zaokragli¢ do 1 z. W tym samym
materiale oszacowaliSmy koszty medidéw zwigzane ze sprzedazg
(zuzywanych przez zamrazarki, witryny lub kontuary) na kwote
od 0,71 do 1,49 zt (réwniez za 1 kg lodow) — przyjmijmy bez-
piecznie 2 zt.

W przypadku sprzedazy mozna takze z do$¢ duzg doktadnoscig
zatozy¢ koszty opakowan — rozkow waflowych lub kubeczkdw,
jesli znamy wage sprzedawanych porcji. Zaleznie od rodzaju opa-
kowania koszty te wynosza od 1 do 4 zi/kg lodéw, przyjmijmy
$rednig 2,50 zt.

Pozostate koszty, czyli ptace, czynsze, leasingi, amortyzacje,
serwis urzadzen itp., mozna przypisywac do 1 kg lodéw pod
warunkiem przyjecia konkretnych zatozen co do indywidualnej
sytuacji lodziarni oraz wielko$ci sprzedazy. Mozna z duzym przy-
blizeniem przyja¢, ze koszty funkcjonowania $redniej wielkosci
lodziarni produkujacej i sprzedajacej ok. 50 kg lodéw dzien-
nie moga oscylowac¢ wokét kwoty 15-25 zt/kg, przyjmijmy wiec
$rednig 20 zt.

Sumujac powyzsze, mozemy oszacowac, ze przy takich zatoze-
niach trzeba do kosztéw surowcowych dodac ponad 24,50 z,
czyli w przypadku przyktadowych lodéw $mietankowych taczne
koszty wyprodukowania i sprzedania 1 kg wyniosa:

592 z + 24,50 zt = 30,42 zi/kg

Te wyliczenia wskazujq, ze taczny koszt kilograma lodow
jest znacznie wyzszy, niz mogtoby sie wydawa¢ na pod-
stawie podsumowania kosztow surowcowych. Pokazano
to w tabelce podsumowujacej procentowy udziat kosztéw surow-
cowych dla kilku przyktadowych rodzajow lodow.

Udziat Pozo-
Koszt . .
L surowcow state | tacznie
Lody surowcow

[2H] wiacznych koszty | [zt/kg]

kosztach [%] | [zt/kg]
Smietankowe 5,92 244 2450 3042
Czekoladowe 10,40 25,6 2450 34,90
Truskawkowe 16,80 22,0 24,50 41,30
Pistacjowe 23,00 28,0 24,50 4750

JAK LICZYC

Lody sa w wiekszosci sprzedawane objetosciowo. Wielko$¢ porcji
determinowana jest rozmiarem gatkownicy lub wielkoscig rozka,
kubeczka czy pojemnika. Powoduje to naturalng chec odnoszenia
roznych skladowych kosztéw bezposrednio do objetosci gotowych
lodéw. Jednak wielu lodziarzy, nawet doswiadczonych, wpada
czesto w putapke. Zapominajg oni bowiem, ze przypisywanie
kosztow do konkretnej objetosci (porcji, kuwety, kubka)
lodéw powinno zawsze polegac na zwazeniu tej objetosci
i obliczeniu jej kosztu na podstawie znanego kosztu 1 kg
tych lodow. Prdby robienia kalkulacji objetosciowej sg z gory
skazane na niepowodzenie, a to z powodu zmiennego napowie-
trzenia lodow, zaleznego od ich rodzaju, sposobu produkcji, ma-
gazynowania i sprzedazy.

| Lody | Mistrz produkcji

PORCJA
- ILE NAPRAWDE KOSZTUJE

Najpierw trzeba ustali¢ mase porcji. Nie wystarczy do tego jedno
wazenie, bo recznie nakladane porcje moga sie znacznie réznic.
W miare doktadny wynik uzyskamy dopiero po natozeniu na wage
co najmniej 10 porcji i obliczeniu $redniej masy (dzielac tacz-
ng mase natozonych porcji przez ich liczbe). Powinno sie takze
uwzgledni¢ czynnik ludzki i dokona¢ tego pomiaru dla wszystkich
podajacych lody, a dopiero potem usredni¢ wynik. Co wiecej,
takie wazenie kontrolne porcji powinno sie prowadzi¢ cyklicznie,
nie rzadziej niz co miesigc, by nie przeoczy¢ zmian w sprawnosci
naktadania lodow przez personel.

Jesli po wazeniu ustalimy, ze nasza porcja ma mase 80 g, to jej
koszt obliczony wedtug tabelki powyzej wynosi 30,42 zt x 0,080 kg
= 2,434 z}. Obliczenie kosztu podawanej porcji jest kluczowe
dla dalszych kalkulacji, a zaokraglenie do trzeciego miejsca po
przecinku w petni uzasadnione, bo liczba porcji sprzedawanych
w sezonie w popularnej lodziarni to kilkadziesiat tysiecy i wiecej.
Zwazenie porcji jednego rodzaju lodéw nie wystarcza, poniewaz
obliczony koszt kilograma odnosi sie do konkretnych lodéw. Po-
niewaz rozne rodzaje lodow majg rézne napowietrzenie, odmie-
rzana objetosciowo porcja kazdego z nich bedzie miata inng mase.
W przypadku lodéw rzemieslniczych rdéznice te mogg by¢ znacz-
ne. Jesli porcja mocno napowietrzonego sorbetu ma mase 80 g,
to taka sama objetosciowo porcja lodéw pistacjowych (z pasty
pistacjowej 100%) moze wazy¢ 100 g i wiecej.

Nawiasem mdwiac, w pewnych granicach jest to cecha pozytyw-
na, bo odréznia lody rzemiesinicze od przemystowych, ktérych
receptury i technologie opracowuije sie tak, by miaty niemal iden-
tyczne napowietrzenie i konsystencje.

Z powodu duzych réznic w napowietrzeniu kalkulacja lodéw rze-
mie$lniczych jest trudniejsza, poniewaz oprdcz réznych kosztow
surowcowych trzeba wzig¢ pod uwage duze rdznice mas sprzeda-
wanych porcji o jednakowej objetosci. Zatem teoretycznie powin-
no sie powtdrzy¢ obliczenia i procedure wazenia dla wszystkich
rodzajow loddw, jakie produkujemy. W codziennej praktyce nie
trzeba robi¢ tego tak precyzyjnie, wystarczy kontrolnie zwazyc
2-4 rodzaje loddéw, reprezentatywnych z punktu widzenia napo-
wietrzenia. Dopiero znajac masy ich porcji, bedzie mozna poréw-
nac koszt surowcéw z przychodem.
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Lody

Konsekwencje réznic w napowietrzeniu wida¢ wyraznie w ze-
stawieniu czterech rodzajow typowych loddw, zasadniczo roz-
nych tak pod wzgledem napowietrzenia, jak i kosztu surowcéw,
gdzie za nominalng porcje przyjeto objetos¢ 80 g lodow $mie-
tankowych.

Strategia asortymentowa

Stosowana najczesciej, kiedy lodziarz dochodzi do wniosku (na
podstawie stanu kasy po jakims$ czasie dziatalnosci), ze zarabia
za mato. Jest to strategia najtatwiejsza, bo nie wymaga zadnych
organicznych zmian, tylko okrojenia asortymentu. Polega na usu-
nieciu z oferty lodow ,drogich” i wystawieniu tylko ,tanich”i ,$red-
nich”. Poczatkowo efekt jest pozytywny, bo przez pierwsze kilka
dni sprzedaz i utarg nie zmieniajq sie, natomiast zysk rosnie, np.

Koszt Rzeczywi- = Rzeczywi-
Lod K?jit 80-gramo- sta sty

y kel wej porcji = masa por- koszt

g [z] cjilgl | porcji [z1]
Smietankowe 36,42 2434 80 2434
Czekoladowe = 40,90 2,792 88 3,071
Truskawkowe | 4730 3,304 72 2,974
Pistacjowe 53,50 3,800 96 4,560

0 200 z stosunku do wyjsciowych 2800 zt:

Lody sprzed::;:l? kuwet Zysklzi]

Tanie 10 1800
Srednie 8 1200
Razem 18 _

Te liczby przy okazji uswiadamiaja, ze obecne ceny porcji lodow
rzemieslniczych (5-8 zt) wcale nie s wygdrowane, niewiele po-
trzeba, aby lodziarnia znalazta sie na granicy rentownosci.

STRATEGIE SPRZEDAZOWE

Zatézmy, ze obliczone koszty s realne, przewidujemy sprzedaz
na poziomie 12 kuwet dziennie, czyli zaktadane ok. 50 kg lodéw,
a cene porcji ustalamy na érednim poziomie — 6 zt. Zeby lepiej
zobrazowac rozne warianty rozwoju sytuacji, zmienimy jednostke
sprzedawanych loddw z porcji na kuwety, przy zatozeniu, ze kaz-
da kuweta to 50 porcji (wiekszo$¢ lodziarzy liczy sprzedaz wia-
$nie w kuwetach). Dla uproszczenia zatézmy tez, ze operujemy
18 rodzajami lodéw ($rednia witryna) w 3 grupach kosztowych
odpowiadajacych lodom z poprzedniego przykfadu (koszt kuwe-
ty obliczony na podstawie ceny porcji i zaokraglony). Jesli dla
kazdej kuwety przyjmiemy sprzedaz 50 porcji po 6 z, bedzie to
oznaczato przychdd w wysokosci 300 zt. Zysk na kuwecie bedzie
wynosit, w zaleznosci od rodzaju lodéw:

Jednak w krotkim czasie cze$¢ amatoréw lodéw ,drogich” wobec
ich braku rezygnuje z naszych ustug. Poniewaz kupowali oni tak-
ze inne lody, sprzedaz spada np. o dwie kuwety dziennie, a zysk

maleje o 130 zt ponizej poziomu wyjsciowego:

Liczba
Lody sprzedanych kuwet Zysk [z1]
Tanie 9 1620
Srednie 7 1050
Razem 16 - 2670

Strategia technologiczna

Motywacja do jej wprowadzenia jest taka sama jak poprzednio, ale
opiera sie na ingerencji w receptury polegajacej na zastosowaniu
tanszych surowcéw. W rezultacie maleje koszt surowcowy — jesli
na przykfad kazda z kuwet lodéw jest o 20 zt tarisza w produkcji,
to o tyle samo roénie obliczeniowy zysk:

Lody Koszt kuwety [zt] | Przychdd [zt] | Zysk [zi]

Tanie 120 300 180
Srednie 150 300 150
Drogie 220 300 80

Przyjmijmy nastepujgcg wyjsciowg strukture sprzedazy:

Liczba
Lody sprzedanych kuwet Zysklzi]
Tanie 8 1440
Srednie 8 1200
Drogie 2 160
Razem 18 2800

Lody Koszt kuwety [z1] Prz%/zc:]h od Zysk [z1]

Tanie 100 300 200
Srednie 130 300 170
Drogie 200 300 100

Podobnie jak w przedniej symulacji, prawdopodobnie na poczat-
ku lodziarz notuje wiekszy zysk, bo obnizyt koszty surowcowe
0 360 z, nie zmieniajac asortymentu.

Teraz mozemy przeprowadzi¢ kilka prostych symulacji obrazujacych
w uproszczeniu skutki réznych strategii sprzedazowych. Mozna je
uznac za teoretyczne dywagacje, ale w czasie ponad 30 lat pra-
cy w branzy lodziarskiej zbyt czesto obserwowatem sekwencje
opisanych zdarzen, by uznac je za przypadek.

Mistrz Branzy luty 2023

Liczba
Lody sprzedanych kuwet Zysk [z1]
Tanie 8 1600
Srednie 3 1360
Drogie 2 200
Razem: 18 60

Niestety dos¢ rzadko zdarza sie, by surowce tansze byty tej sa-
mej jakosci co wyeliminowane drozsze. W konsekwencji mozna
sie spodziewac, ze sprzedaz zacznie powoli malec i w niedtugim
czasie, mimo ograniczenia kosztow, zysk spadnie nawet ponizej
wyjséciowych 2800 zt:



Liczba

Lody sprzedanych kuwet Zysk [2A]

Tanie 7 1400
Srednie 7 1190
Drogie 1 100
Razem 15 2690

Odwrdt od tej strategii jest trudniejszy, poniewaz decyzja o zasto-
sowaniu tanszych surowcéw powoduje ,,zatowarowanie" sie nimi
na pewien czas, przez ktéry lodziarz bedzie je zuzywat.

Obie opisane strategie negatywne sg czesto stosowane réwno-
cze$nie — lodziarz eliminuje lody ,drogie" i wprowadza tansze su-
rowce, obnizajac atrakcyjnos¢ swojej oferty. Poniewaz sprzedaz
(w wiekszosci przypadkow) maleje, nastepnym posunieciem jest
obnizenie cen ponizej cen najblizszej konkurencji, co dodatkowo
zmniejsza zysk.

Strategia asortymentowa

Polega na zmianie wyjsciowej struktury sprzedazy przez wsta-
wienie jednej kuwety lodéw ,drogich” w miejsce Srednich. Przy
tej samej liczbie sprzedanych kuwet zysk spada wtedy o 70 zi:

Lody sprzedle-llr(:;(l:J I? kuwet Zysklzi]

Tanie 8 1440
Srednie 7 1050
Drogie 3 240
Razem 18 2730

Jesli jednak nowe lody zdobeda amatordw, stang sie oni statymi
gosci lodziarni i bedg kupowac przy okazji inne lody. Po pewnym
czasie moze okazac sie, ze sprzedamy o dwie kuwety wiecej. Zysk
wzro$nie wiec o 260 zt powyzej poziomu wyjéciowego.

Lody sprzedl;.l:;: I? kuwet Zysklzi]

Tanie 9 1620
Srednie 8 1200
Drogie 3 240
Razem 20 3060

Strategia kalkulacyjna

Ciekawg strategig, ktora sprawdza sie w niektdrych miejscach,
jest podniesienie cen sprzedazy lodéw ,drogich”, np. z 6 na 8 zt.
Powoduje to zwigkszenie zysku na tych lodach do poziomu zysku
na lodach ,tanich”:

Lody kuvlflz:;t[zl] Przychéd[zt]  Zysk[zi]

Tanie 120 300 180
Srednie 150 300 150
Drogie 220 400 180

Lody

Okazuje sie, ze ten zabieg czesto nie zniecheca klientdw, przeciwnie
— wyzsza cena za hiektdre lody powoduje wzrost zainteresowania
wiasnie nimi, bo sugeruje, ze sa wyjagtkowe (najczesciej dodaje
sie do nazwy loddw stowo ,premium”). W wiekszosci znanych mi
przypadkdw taka strategia nigdy nie spowodowata spadku sprze-
dazy lodoéw ,drogich™, wiec automatycznie zysk lodziarza rdst do
poziomu akceptowalnego.

Liczba

Lody sprzedanych kuwet Zysk [z1]
Tanie 8 1440
Srednie 8 1200
Drogie 2 360
Razem 18 3000

Co wiecej, po jakims czasie moze sie okazac, ze trzeba zwiekszy¢
liczbe wystawianych lodow ,premium”, bo takie sg oczekiwa-
nia klientow. Przy wyzszej cenie sprzedazy mozna to zrobi¢ bez
uszczerbku dla zysku, a nawet spodziewac sie jego zwiekszenia,
jesli podniesienie jakosci oferty wptynie pozytywnie na popular-
nos¢ lodziarni i taczng sprzedaz lodow.

Opisatem te strategie sprzedazowe w duzym uproszczeniu, bo
realne liczby mogg by¢ inne, a reakcja rynku nie tak szybka. Na-
tomiast zasadniczg kwestig jest to, czy chcemy budowac zysk
na oszczednosciach, ktére zwykle obnizajg atrakcyjnosc oferty,
czy przeciwnie — podnosic jg i w ten sposéb zyskiwac przywigza-
nie klientéw oraz wzrost sprzedazy. Sadze, ze drugi sposob jest
w dtuzszej perspektywie znacznie lepszy.

FOOD COST A LODY

Na podstawie kosztu surowcowego i ceny sprzedazy lodéw mo-
zemy teoretycznie wyliczy¢ modny ostatnio food cost (FC), czyli
procentowy udziat kosztu surowcdw w cenie sprzedazy gotowego
produktu. Stosuje sie go najczesciej w gastronomii, gdzie zaktada
sie rdzne optymalne jego wartosci. Najpopularniejsza jest war-
tos¢ 30%, czyli jesli na jakie$ danie zuzyjemy surowce za 30 z,
powinni$my je wyceni¢ na 100 zt.

W przypadku lodéw, ktorych porcje z reguty sprzedaje sie w jednej
cenie, a koszty kazdego ich rodzaju sg rézne, FC odniesiony do
konkretnego rodzaju lodéw nie ma sensu, trzeba by go obliczac¢
na podstawie $redniej wynikajgcej ze struktury sprzedazy, a ta
jest zmienna. Mimo to niektdrzy producenci lodéw czesto bez-
refleksyjnie kieruja sie tym wskaznikiem, przez co ich wystawy
stajq sie nijakie, a sprzedaz spada.

Lodziarz rzemieslnik moze do$¢ swobodnie eksperymentowac
z surowcami, doborem rodzajow lodéw i ich cena. Wazne, by
jednoczesnie nie stracit kontroli nad swoim biznesem, zwlaszcza
w obecnych czasach, ktére niemal codziennie przynosza nam
przykre niespodzianki.

Przypisy

! Tabela bilansowa omoéwiona w MB 3/2022.

2 Jest czesto stosowana do uktadanych na ptasko lodow war-
stwowych — ,cremino”, ktorych koszty surowcowe sg znacznie
wyzsze od zwyktych lodow. |

Mistrz produkcji



Mistrz produkcji | Zapro$ trolle do swojej lodziarni

kolorowe lody inspirowane bajkg Trolle.

% % _ Leagel rozpoczyna nowy sezon waznym i ambitnym
+* 4* projektem dedykowanym lodziarniom rzemie$iniczym,

opcja biznesowa o niezwykle duzym potencjale, ma-

jaca na celu zwiekszenie sprzedazy i podniesienie
$wiadomosci dzieki znanej na catym $wiecie bajce.
Zainspirowany najbardziej kolorowym i najstodszym
zespotem matych $piewakéw na srebrnym ekra-
nie, Trolle to nowy smak lodéw dla dzieci, ktory
zachwyca réwniez dorostych, zaskakujgc smakiem
i atrakcyjnoscig wizualna.

JEDEN PRODUKT,
WIELE MOZLIWOSCI

Trolls Gelato o smaku $mietankowo-malinowym za-
chwycaja stodko-kwasng owocowa nutg, wzmocnio-
ng chrupigcg polewa z biatej czekolady i spiruliny,
w 100% naturalnym niebieskim kolorem oraz po-
sypka Red Fruit Crumble. To kompletny, gotowy do
uzycia i wszechstronny zestaw, ktdry nadaje sie do
réznych zastosowan: tortdw urodzinowych, lodéw na
patyku, ekstrawaganckich koktajli mlecznych i kre-
mowych lodéw. Stanowi idealny produkt stuzacy do
poszerzenia oferty lodziarni, optymalizacji inwestycji
i maksymalizacji proceséw produkcyjnych.

Mistrz Branzy luty 2023

Dzieci to bardzo wazny
klient lodziarni. Ze wzgledu
na preferencje najmtodszych
tasuchow czesto na deser
wybieramy wtasnie lody. Dlatego warto zadbac o to, by w witrynie
znalazto sie co$ dla nich. Hitem tego roku moga by¢ bajecznie ¥

FIGURKI KOLEKCJONERSKIE
I PROMOCJA W SKLEPIE

Zjedzone lody kojarzace sie z ulubiong bajkg pozo-
stang w $wiadomosci najmtodszych o wiele dtuzej,
jesli towarzyszy¢ beda im gadzety, ktdre mogg za-
bra¢ do domu. Minitrolle, kolekcjonerskie figurki, do-
stepne s3 dla producenta lodow, stanowigc idealny
prezent do rozdania z kazdym rozkiem albo nagrode
wreczang po zebraniu pieczatek lub upominek dla
uczestnikéw urodzin w lodziarni.

Leagel opracowat rowniez zestawy promujgce nowy
smak w punkcie sprze-
dazy: szyldy ekspozy-
cyjne, stojak na tote-
my, naklejki okienne,
szyld smakowy... oraz
wiele funkcjonalnych
i zabawnych narze-
dzi do stylowego wy-
posazenia lodziarni.
Dowiedz sie wiecej
i obejrzyj film o zasto-
sowaniach na stronie
www.leagel.com. ®


https://www.leagel.com/

Wprowadz TROLLS GELATO do swojej oferty i
zaskocz swoich najmiodszych klientow
ekskluzywnymi GADZETAMI KOLEKCJONERSKIMI.

Z ZESTAWEM TROLLS GELATO mozesz, takze
przygotowaé torty urodzinowe, lody na patyku,
koktajle mleczne i lody miekkie.

Zdobgdz oryginalne materiaty
reklamowe w punkcie sprzedazy!

Dowiedz sie wiecej na LE AG E L
www.leagel.com

by IFF


https://www.leagel.com/

Mistrz produkcji Pqczki przez okrqgty rok

Polacy kochaja paczki! I to nie tylko od swieta. Dowodem tego sg dtugie
kolejki ustawiajgce sie pod okienkiem do paczkarni. By takie miejsce cieszyto
sie popularnoscig przez caty rok, nie tylko w ttusty czwartek, trzeba zadbac

o wyjatkowa recepture. Ta uzywana w Pgczkowni stosowana jest od pokolen.

’0.’00 W rodzinie Pelczyk tradycja przygotowywania pgczkéw

.0”0’ kultywowana jest od niemal 100 lat. Nazwa ,Pgczkow- -
¢ nia” nawigzuje whasnie do paczkéw, przygotowywa-
nych w kuchni przez ukochang babcie, i smaku sprzed lat. Od
pokolen ostadzaty one zycie domownikom, a dzi$ przypominajg
wiascicielom i wszystkim gosciom Pgczkowni szczesliwe chwile
dziecinstwa.

Pierwszy zaktad produkcyjny powstat do-
ktadnie 2 pazdziernika 2018 roku w Sre-
mie. Nikt wtedy nie podejrzewat, ze bedzie
on zalagzkiem rodzinnej sieci pgczkarni.
Tymczasem sie¢ Paczkowni Smak Sprzed
Lat liczy obecnie juz 20 punktéw, z czego
10 zostato otwartych w ubiegtym roku.
Wcigz pojawiajg sie nowe punkty na ma-
pie Polski.

STREET FOOD
W StODKIEJ WERSJI

Paczkownia Smak Sprzed Lat to pierw-
szy w Polsce mobilny koncept mieszczacy
sie na 10 m?. Sprzedaz odbywa sig z tzw.
okienka. Dzieki temu nie wptywajg na nig
ewentualne obostrzenia, z jakimi branza
borykata sie w czasie pandemii. Specjal-
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nie zaprojektowana
konstrukcja przycze-
py umozliwia sprawne
przewiezienie w wy-
brany punkt. Wiek-
sz0S¢ z nich zlokalizo-
wana jest przy duzych
centrach handlowych
i gtéwnych weztach
komunikacyjnych.
— Sa tez punkty cato-
roczne w mniejszych
miejscowosciach,
ktore majg pieknie
zagospodarowane
ogrodki. Mozna tam
posiedzie¢ ze znajo-
mymi przy drozdzo-
wych wypiekach oraz
kawie i obserwowac
tetnigce zyciem mia-
sto — méwi wiasciciel Szymon Pelczyk.
Co ciekawe, firma otwarta jest tez na nie-
typowe zlecenia, takie jak wieksze zamo-
wienia na przyjecia okolicznosciowe (uro-
dziny, $luby) czy integracje firmowe. Jak
podkresla tworca marki, jest ona nasta-
wiona na potrzeby indywidualnego klienta.
— Swoj produkt kierujemy do osdb cenig-
cych tradycyjny smak, dlatego wsrdd na-
szych klientdw znajdg sie i dzieci, i mtodziez
oraz osoby starsze. Czesto przychodza do
nas cafe rodziny — dodaje. Paczki sg na
biezgco wyrabiane i smazone, a bywa, ze
klient musi nieco poczeka¢ na zamdwie-
nie, jesli w danym dniu jest duzy popyt.
Stojac w kolejce, moze obserwowaé caty
proces wyrabiania, nadziewania i smaze-
nia paczkow.

NIE TYLKO
Z MARMOLADA

Dbajac o marketing i podniebienia klien-
téw, firma stara sie urozmaicaé swojg
oferte, dostosowujac ja do réznych se-
zondw. W sprzedazy znajduje sie ponad
30 propozycji paczkdw, a oprocz tego na
konkretne okazje wprowadzane sg nowo-
§ci, np. na walentynki donuty w ksztatcie
serca. — W 2022 roku $wietnie przyjety
sie drozdzowe rogale z biatym makiem
oraz choco paczki. Zimg nasze wyroby
wypetniamy stodkim nadzieniem o sma-
ku nutelli, stonego karmelu, prazonego
jabtka czy rafaello, z kolei jesienig prym
wioda $liwki, a wiosng i latem paczki

reklama

Nazienia
[aureita
n0lecaja Si
o paczkaw

=

Kandy
tel.: 692 242 621, e-mail: lauretta@kandy.pl

www.lauretta.eu


https://www.lauretta.eu/paczkimb2301

Portal dla piekarzy,

cukiernikow i lodziarzy

neywaziessze!

MistrzBranzy.pl

hmmy
istrz

Rzemiosto jest dla nas

reklama

z sezonowymi owocami: truskawkami,
malinami, jagodami czy gruszkami. Tego-
rocznym hitem wéréd dzieci i mtodziezy
byty paczki z nadzieniem w postaci nutelli
lub rafaello, starsi wybierajg raczej trady-
cyjne smaki, ich faworytem niezmiennie
od lat sg powidta i r6za — wymienia Pel-
czyk, dopowiadajac. — Kto raz sprébuje
naszych paczkdw, czesto do nich wraca,
dlatego co tydzien przygotowujemy gra-
fik nowych smakdw, zeby mito zaskoczy¢
naszych klientéw. A dla tych, ktérzy chcag
jeszcze bardziej wzbogaci¢ smak pacz-

kéw, mamy do wyboru kilka posypek:
oreo, lion, biata czekolada lub M&M.

PRACA NA OKRAGLO

W normalne dni w punkcie pracujg dwie
osoby. Paczkownia otwarta jest od bar-
dzo wczesnych godzin porannych, dlatego
praca zaczyna sie jeszcze przed Switem.
— Podstawag jest $wietne ciasto, a tajemnica
tkwi w proporcjach sktadnikdw, ktére facza
sie w jednolita i zbitg mase. Dalej ciasto
dzieli sie na tzw. presy, odwazone kawatki,
na ktore naktadamy nadzienie, a nastepnie
zwijamy. Uformowane paczki trafiaja do
garownika, gdzie nabierajg objetosci. Ko-
lejny etap to smazenie, nastepnie laduja
w pomadzie, a stamtad trafiajg juz prosto
do sprzedazy na potki Paczkowni i rodzinne
stoty — opowiada wiasciciel.

Okres karnawatu oznacza wzmozong pra-
ce we wszystkich punktach. W przeddzien
ttustego czwartku trzeba pracowac na naj-
wyzszych obrotach — produkcja trwa przez
24 h, a wiec takze nocg. Smazenie pgczkdw
startuje wieczorem w $rode. Trwa nieprze-
rwanie do pdznych godzin w czwartek. Jest
to jednak trud warty swojej ceny —w tym
dniu punkty generujg o 500% wieksza
sprzedaz w poréwnaniu do normalnych
dni. Jeszcze kilka dni pézniej Pgczkownie
sg oblegane bardziej ze wzgledu na kon-
cdwke karnawatu. Jak przyznaje wiasciciel,
kazdego roku w ttusty czwartek najlepiej
sprzedaja sie klasyki.

— W jednym punkcie mobilnym jest kilka
0sob, ktére naktadajg nadzienie i formu-
ja ciasto. Tyle samo pakuje paczki. éwie-
ta wzmozonego popytu, takie jak ttusty
czwartek, to dla wielu zaktadow rzemiesl-
niczych prawdziwy chrzest bojowy — wy-
jasnia Pelczyk.

Nad catym procesem produkcji czuwa
gtéwny technolog. Paczki smazone sg na
smalcu wedtug tradycyjnej receptury babci
zatozyciela. Co wazne, sg $wiezo wyrabia-
ne i smazone, a nie odmrazane, jak robi
to wiekszos¢ sieciowek. Jest to najdrozszy
sposéb z mozliwych. Mimo to jego final-
na cena nie odstrasza. W zwigzku z dwu-
krotnym wzrostem cen wszystkich surow-
cow, na ktorych dobry paczek sie opiera,
tj. maki, nadzienia oraz pomady, paczki
nieznacznie zdrozaty (aktualnie kosztuja
5,90 zt), ale to wcigz jeden z najtanszych
produktéw cukierniczych, jakie moze na
co dzien kupi¢ polski konsument. ]
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EXPO

SWEED

Mistrzostwa Polski dla

Cukiernikow i Lodziarzy
26.02-1.05.2025

120.000,00PLN
do wygrania

Zapewniamy
wspaniatg atmosfere
| atrakcyjne

nagrody.

A/ LOKALIZACJA

HALA EXPO XXI

Warszavea, Pradopidbiego 1214


https://www.exposweet.pl/
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Receptury

MALINOWA

10cm

Receptura na

BLATY BISZK
-TEUSZCZOW

2x blat biszkoptowo-ttuszczowy jasny

7ZELKA MALIN

Nadzienie prazone
malina Zentis 1700 g

Zelatyna 50 g
Woda 250¢g

Do nadzienia malinowego Zentis doda¢
przygotowang zelatyne, doktadnie
wymieszaé. Catos¢ rozsmarowaé

na blacie biszkoptowo-ttuszczowym,
przykryé¢ drugim blatem.

Mistrz Branzy luty 2023

KREM AJERK(
Smietana 33% 1200g

Nadzienie kremowe
ajerkoniak Zentis 1100 g

Zelatyna 30g
Woda 150 g

Smietane ubié na puszysta mase,
doda¢ nadzienie ajerkoniak Zentis

i przygotowang zelatyne, delikatnie
wymieszaé. Gotowy krem wytozyé na
blat biszkoptowy, wyréwnac.

TKA

POLEWA AJEF
Smietana 33% 600 g

Nadzienie kremowe
ajerkoniak Zentis 600 g

Zelatyna 10g
Woda 50¢g

Smietane zagotowaé, potaczyé

z nadzieniem ajerkoniak i rozpuszczong
zelatyng. Gotowa polewe wylaé na
wierzch ciasta, wyréwnacé i pozostawié
do zastygniecia. Dekorowaé wedle
uznania.


https://www.zentis.pl/przemys

Receptury | Mistrz produkcji

Y-
R .
KOMPLET Polska

BULKI OWSIANE Z DODA M JOGURTU

KOMPLET Owsiane zdodatkiem jogurtu 3,50 kg
Maka pszennatyp 5506,50 kg

Drozdze 0,40kg

Woda 6,50kg

tacznailosé: 16,90 kg

WYKONANIE

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobié ciasto.

Czas miesienia: 3 minuty — 1. bieg (miesiarka spiralna), 6 minut — 2. bieg.
Temperatura ciasta: okoto 26°C.

Czas gary ciasta: okoto 15 minut.

Nawazka ciasta: 2,40 kg (presa 30 sztuk).

Czas gary kesow: okoto 10 minut.

Butki zaokragli¢ i odstawi¢ do garowania na 30-45 minut w temperaturze 30°C.
Po uptywie czasu gary wypiec.

Temperatura wypieku: okoto 230°C.

Czas wypieku: 20 minut.


https://pl.komplet.com/
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Szymon Sapieha

Receptury

LODY SEONY

I Mistrz Branzy luty 2023

_ODY®

LODY SEONY KA L
Mleko 3,2% 665g

Cukier 10g

Dekstroza 50g

Mleko w proszku odttuszczone 45g
Maltodekstryna 18DE 31,5g
Neutro 3,58

Karmel solony 195g

Suma: 1000 g

Mleko i $émietanke z cukrami zagrzaé
do 40°C. Dodac¢ produkty sypkie, a przy
temperaturze 60°C solony karmel.
Pasteryzowa¢ do 85°C.Po schtodzeniu
pozostawi¢ do dojrzewania lub
freezowaé (,krecic”).

SOLONY KARME
Smietana 100g
Cukier 100g

Masto 20g

Sol 5g

Suma:225g

Cukier skarmelizowaé, po uzyskaniu
odpowiedniej barwy zahartowaé
$mietanka. Po cze$ciowym schtodzeniu
doda¢ masto i sél. Pozostawi¢ na kilka
godzin do petnego wystudzenia.



Igor Zaritskiy j i

Receptury

TORT MIODO?Y K

BISZKOPT

Jajka 300g

Cukier 300g

Miod 180g

Masto 82% 120g

Maka T450 900g

Ocet balsamiczny (biaty) 25g
Soda 25g

W kapieli wodnej rozpusci¢ masto z cukrem i miodem, doda¢
jajka, podgrza¢, mieszajac, do 85°C. Ocet potgczy¢ z sodg,
doda¢ do mieszanki (masta, cukru, jaj i miodu) w odpowiedniej
temperaturze. Wymiesza¢ w mikserze razem z maka. Schtodzi¢
w lodéwce, rozdzieli¢ na 8 rownych kawatkéw, rozwatkowaé
kazdy na grubo$¢ 1,5 mm. Z jednego kawatka ciasta wyciagé¢
dwa krazka o $rednicy 22 cm. Kazdy krazek naktu¢ widelcem,
omijajac brzegi (skrawki).

Krazki wypieka¢ w temperaturze 165°C przez 8 minut. Skrawki
(kruszonka do obtoZenia ciasta) wypieka¢ osobno przez

11 minut.

KREM MIODOWY
Smietana18% 935g
Smietanka 35% Debic 835g
Cukier 265g

Miéd 265g

Midd i cukier zagotowaé do 121°C. Doda¢ gorgcg $mietane 18%,
zagotowa¢ do 102°C. Wystudzi¢, wymieszaé z ubitg $mietanka
35%.

PUREE SLIWKOWE
Sliwka suszona 200g
Cukier 150g

Woda 250g

Koniak 25g

Wode i cukier zagotowaé, dodaé $liwki, pozostawi¢ na 30 minut.
Zblendowad, przecedzi¢ przez grube sitko, wystudzi¢, dodaé
koniak, wymieszaé.

Mistrz produkcji
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SUVIU

B Natalia
Aurora
Ignacek

Cho¢ w najwiekszych miastach
Polski nie brakuje S$wietnych
$niadaniowni, w wielu jeszcze
stanowi to nisze. W Rybniku postanowi-
li zagospodarowac jg wiasciciele piekarni
rzemieslniczej Better Together — Agnieszka
i Mateusz Szymurowie. Przez lata Mateusz
wraz z rodzing prowadzit wielopokoleniowa
piekarnie oraz swdj punkt sprzedazowy.
Potem przyszedt pomysl na rozwiniecie
sklepu o cze$¢ kawiarniang. Na poczatku
nieco zrewolucjonizowat asortyment, dba-

jac o jakosc¢ surowca, rzemiesinicze metody
produkcji na zakwasie i wprowadzajac nie-
co francuskich specjatéw, jak croissanty.
Piekarnia zostata przeniesiona na druga
strone ulicy, gdzie powierzchnia pozwa-
lata na zagospodarowanie jej stolikami,
kanapami i krzesetkami. — Lokal wyma-
gat generalnego remontu i przygotowania
pod odbidr sanepidu, dlatego wynajeliSmy
do pomocy firme. W projekt zaangazowa-
nych byto dwdch architektow: jeden miat
za zadanie przygotowac powierzchnie pod
odbidr sanepidu, drugi zajgc sie bardziej
wystrojem. Byto to nietatwe zadanie, bo
lokal nie jest wielki, przez co trzeba byto tg
przestrzen umiejetnie zaaranzowac — wy-
jasnia Agnieszka Szymura.
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PIEKARNIA Z KLINIATEN]

Koncepcja od samego poczatku byfa ich
wiasna. Nie chcieli p6j$¢ w modny styl lo-
ftowy lub rustykalny, ktory panuje w wiek-
szosci $niadaniowni czy piekarni rzemiesl-
niczych. — To miejsce miato by¢ inne niz
wiekszos¢ piekarni. Przytulne, ale tez ele-
ganckie. Chcieli$my stworzy¢ piekarnie bu-
tikowa, w ktdrej pokazujemy piekarstwo

Sniadanie w eleganckim stylu

jako sztuke — dodaje wiascicielka.
Dlatego tez matzenstwo — wbrew
opinii wielu doradcow — zdecydo-
wato sie na przeszklenie czesci pro-
dukcyjnej. Zaréwno z zewnatrz, jak
i w Srodku lokalu wida¢, jak zatoga
pracuje przy produkcji chleba. —
Okazato sie, ze takie rozwigzanie
to strzat w dziesigtke. Ludzie pa-
trza, jak w telewizor — komentu-
je Mateusz Szymura. — Dzieci sg
zafascynowane tym obrazem pra-
cy piekarzy, przystaja przy naszej
piekarni. To spetnia pewna misje,
bo czesto nawet dorosli nie wiedzg
wiasciwie, na czym polega prawdziwe pie-
karskie rzemiosto.

Przywrdcenie Swietnosci piekarniczemu
rzemiostu to jeden z celdw, jakie posta-
wili sobie wiasciciele Better Together. Jak
sama nazwa wskazuje, chcieli tez, by pie-
karnia integrowata ludzi przy pysznym chle-
bie. Dlatego od samego poczatku, czyli od
kupna lokalu w pazdzierniku 2021 r., mieli
zamyst, by byto to miejsce do spedzenia
czasu. Nie od razu wprowadzili oferte $nia-

daniowa. Na poczatku, po otwarciu w lu-
tym 2022 r., goscie mogli przysigs$¢ przy
ciastku, drozdzéwce z kawg. Dopiero pot
roku pdzniej wprowadzili do oferty $niada-
nia. — MieliSmy sporo zapytan od naszych
gosci. Co prawda w wielu restauracjach
czy kawiarniach w naszym mie$cie moz-
na zjes¢ $niadanie, ale zazwyczaj dopiero
od godziny 9 lub 10. Jednak wiele oséb
zaczyna prace juz o 8 i chcieli co$ zjes¢
jeszcze przed — méwi Agnieszka. — My mie-
lismy to, co w $niadaniu najwazniejsze, czyli
chleb. I to najéwiezszy, Swietnej jakosci.
Do tego i tak pracujemy od godzin jeszcze
czesto nocnych, wiec stwierdzilismy, Ze to
odpowiednie rozwigzanie i postanowilismy
wprowadzi¢ wczesne $niadania — dodaje
Mateusz.

SNIADANI A

Z PIECZY WV

W ROLI GL.OWNEJ

Cho¢ w menu rybnickiej piekarni pieczywo

odgrywa kluczowa role, to jednak wiasci-
ciele chcieli stworzy¢ nieco bardziej uroz-

Zapraszamy do odwiedzenia
stoiska CSB nr 4-14 w hali 4

Nasi eksperci udzielg indywidualnych porad
oraz zaprezentujg rozwigzania, ktére pozwolg
uproscic ztozone procesy w Twojej firmie.

Umow spotkanie oraz odbierz swojg
darmowg wejsciowke na:
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maicong forme $niadan, witaczajac dania
Z jajkami, pieczone owsianki itp. To z kolei
wymagato zmian w czesci produkcyjnej.
— Kanapki robilismy od samego poczat-

ku, wiec mieliSmy wydzielone miejsce na
ich produkcje. To miejsce musieliSmy po-
wiekszy¢, co wymagato bardziej przeme-
blowania niz jakiego$ remontu — wyjasnia
Mateusz. — Dotozylismy ptyty indukcyj-
ne, przesuneli$my blizej piec konwekcyj-
ny. A przede wszystkim staraliSmy sie tak
skomponowa¢ menu, by bazowac na tym,
co mamy. Przeksztatcenie sie w $niadaniow-
nie wymaga wiecej logistyki pracy niz na-
ktadu finansowego itp. Nawet nie mieliby-
$my gdzie zmiescic jakies$ kolejne maszyny,
urzadzenia wielkich gabarytéw — dodaje.

— Bardziej niz maszyn potrzeba ludzi, ktorzy
beda wymyslac, a nastepnie przygotowy-
wac i serwowac te $niadania. Rynek pracy
jest trudny — podkresla Agnieszka. — Na
poczatku byty duze rotacje, bo nie kazdy

YW Mistrz Branzy luty 2023

rozumie ten rodzaj pracy. To specyficzne
miejsce, ztozony koncept, a nie tylko sklep
lub piekarnia. Trzeba by¢ za ladg, ale tez
umiec¢ pomdc na produkcji, zajmowac sie
pracami porzagdkowymi. Przez pierwsze pot
roku gtéwnie wiec szkoliliSmy pracownikdow.
Kilka miesiecy po otwarciu lokalu przyjeli-
$my do zatogi Mateusza, chtopaka, ktéry
z zawodu jest kucharzem. Wiasnie tez po
to, by skorzystac z jego umiejetnosci. Na
szczescie miat pojecie o piekarstwie, bo
tam, gdzie wczesniej pracowat, sam wy-
piekat proste chleby — uzupetnia wiasciciel.
— Musieli$my nieco poszerzy¢ jego wiedze
piekarska, wdrozy¢ go w naszg pracownie.
Co znajdziemy w menu Better Together? Sg
jajka po turecku, omlet, grzanka z awokado,
croque madame. Sa tez opcje na stodko,
czyli tost francuski z figg i biatg czekola-
da lub catonocna pieczona owsianka. Do
menu uzywany jest klasyk pszenny albo

pszenno-zytni. Jest tez pieczywo tostowe
produkowane na zakwasie metoda zimnej
fermentacji. Popularnoscig ciesza sie przede
wszystkim wytrawne pozycje, a bestselle-
rem — ku zaskoczeniu piekarzy — okazata
sie grzanka z awokado i jajkiem sadzonym.
Gdy tylko menu pojawito sie w mediach
spotecznosciowych jako zapowiedz posze-
rzenia oferty piekarni, klienci potwierdzili,
ze to Swietna opcja. Cho¢ przygotowanie
$niadan oznacza dodatkowa prace dla pie-
karni, to jednak sag tez z tego oczywiste
plusy. Okazuje sie, ze pozwalajg one na
madre zagospodarowanie sprzedanego
chleba. — Z szacunku do chleba staramy
sie kierowac zasadami zero waste i nie mar-
nowac¢ zadnego bochenka. Dlatego nasze
kanapki najczesciej przygotowywane sg na

chlebie jednodniowym, ktdry nie sprzedat
sie poprzedniego dnia. To nadal $wietny
i Swiezy chleb! Mato tego, nadaje sie nawet
lepiej do produkgji kanapek, ktére zawierajg
sporo sosow i wilgotnych dodatkow. Przez
to, ze nie jest on tak wilgotny jak swiezo
upieczony, przyjmuje lepiej te wktadke, ma
lepsza konsystencje — przekonuje Mateusz.
— Swietnie sprawdza sie tez do grzanek.

Piekarnia sprzedaje chleby z dnia poprzed-
niego w promocyjnej cenie: -30% lub 50%.
— Sa stali klienci, ktdrzy wrecz wolg taki
chleb. Ci znajg nasze pieczywo, wiedza, ze
dtugo trzyma jako$¢ — dodaje Agnieszka.
Jak deklarujg wiasciciele, Sniadania cieszg sie
duzg popularnoscia, ale gtéwnie od pigtku do
niedzieli. W tygodniu znacznie lepiej sprze-
dajg sie $niadania na wynos, czyli gotowe
kanapki czy bajgle. Te s do wyboru: z pa-
stg jajeczng, tososiem lub szynka prosciutto
cotto. Oferta ,,od reki do reki”, czyli cos goto-

wego na wynos, sprzedaje sie tak doskonale,
ze wcigz jest poszerzana. W menu znajdzie-
my tez gotowe satatki w wersji weganskiej
i zkurczakiem, a nawet jogurt z granolg ro-
biong w piekarni lub owsianki w pojemnikach
na wynos. Wszystko robione od podstaw
przez zatoge Better Together. I sprzedawa-
ne wylacznie w lokalu. — Postanowiliémy, ze
nasze kanapki i inne autorskie wyroby beda
dostepne tylko u nas w lokalu nie dlatego,
Ze nie mamy tylu sit przerobowych. To byta
$wiadoma decyzja, postanowiliSmy utrzymac
jako$¢, nie liczyta sie dla nas ilos¢. Chcemy,
by nasze $niadania, kanapki, pieczywo byty
kojarzone z tg piekarnia, z nasza zatoga,
z nami. Dlatego staramy sie by¢ na miejscu,
rozmawiac z klientami, nawigzywac blizsze
relacje i by¢ dla nich. [ ]
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Wino
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Wino - niewazne czerwone, biate
CZy musujace - ma szczegolne
migjsce w naszych sercach.
Doskonale sprawdza sie podczas
spotkan z przyjaciotkami, randki
lub relaksujacego wieczoru

w pojedynke. ldealnie pasuje do
chieba, Swietnie komponuje sie

7 piekarniczymi przekaskami.
Podpowiadamy, z czym najlepie]
zestawiac to o pieknej, gtebokiej
CZerwonej barwie, az czym zagra
lekkie biate, 0 owocowej nucie.

idealne do.. chleba

Wino

Klienci coraz czesciej korzystajg

z lokali piekarniczych, gdyz prze-

jety one funkcje restauracji, bi-
stro czy po prostu $niadania w domu. Ci
piekarze, ktorzy jakis czas temu postawili
na gastronomie, dzi$ rozwijajg sie w nie-
samowitym tempie, a ich model bizneso-
wy wprost ,zmiata” z rynku konkurencje.
Opanowana sztuka podawania $niadan,
lunchdw, réznego rodzaju szybkich, po-
zywnych, ale co wazne, réwniez zdrowych
i $wiezych przekasek, pozwolita im konku-
rowac z najlepszymi restauracjami, a nawet
z sieciami fast food. Stato sie tak dlatego,
Ze tego typu lokale nie tylko dostarcza-
jg réwnie pozytywnych doznan kulinar-
nych, po wizycie w nich zostaje tez wiecej
w portfelu.
Nastepnym krokiem w rozwoju jest stwo-
rzenie hybrydy, czyli piekarni z prawdzi-
wym, wyselekcjonowanym pieczywem
i sklepu z wyjatkowym winem. Wazne, by

chleba

pozyskiwac ten drogocenny
trunek od matych winiarzy,
dla ktorych kazda butelka to
zakorkowana opowies¢, jaka
chetnie podzielg sie z gos¢mi.
Od samego poczatku karm-
my klientow wyjgtkowymi
produktami. Doskonatej ja-
kosci wino potrzebuje bez-
kompromisowego  akom-
paniamentu. Warto szukaé
ludzi, ktdrzy uzupetnig nasza
oferte produktami wysokiej
jakosci, wyselekcjonowany-
mi, wytwarzanymi z pasja.
Nawigzmy wspotprace z miej-
scowym serowarem. Dobrze
skomponowana deska serow
idealnie uzupetni wino serwo-
wane z pieczywem.

Wazne, aby$my byli $wiado-
mi tego, co proponujemy na-
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Wino

szym klientom, i przyktadali
wage do smaku. Sery twar-
de, intensywne w zapachu
najlepiej serwowaé z aro-
matycznymi winami biaty-
mi, mozna réwniez pokusic
sie 0 wino czerwone, nie tak
gtebokie w smaku, jak np.
do cheddara czy wedzone-
go oscypka. Natomiast wina
stodkie, biate i czerwone
porto tworzg $wietny duet
Z serami z przerostem nie-
bieskiej plesni.

Grillowany stek i stodkie ti-
ramisu na pewno wymaga-
ja innego rodzaju tego bo-
skiego trunku! Do obiadu
zazwyczaj podajemy wina
wytrawne, a na deser naj-
lepiej sprawdzajg sie stod-
kie. Ale to tylko ogdIna, pod-
stawowa zasada. Bywa, ze niewystarczajaca... Poza tym, oprécz
podstawowego podziatu na biate, r6zowe, czerwone, mamy jeszcze
wina musujace, $wieze, wzmacniane, ziotowe, owocowe, cytruso-
we. Naprawde mozna zwariowac! Co w takim razie wybrac? Jakie
wino i do czego bedzie najlepsze?

PoruszyliSmy kwestie seréw, bo w piekarni odnajda sie one do-
skonale. Jednak dzieki wspdtpracy z lokalnym hodowcg miesa
takze mozemy stworzyc ,,zwigzek idealny” i zaproponowac pyszne
hamburgery. Do takiej pozycji w menu najlepiej nada sie wino
czerwone, mocne, pikantne — dla wielbicieli intensywnych sma-
kéw. Wyrdznia je wysoka koncentracja owocdw i poziom alkoholu.

idealne do.. chleba

Oczywiscie bedzie ono pasowac tez do innych potraw, takich jak
gulasz, réwniez stek z porzadng kromka chleba wpisze sie w ka-
non piekarniczej koncepciji.

Nie dajmy sie jednak zwie$¢ sloganom. Panuje powszechne prze-
konanie, ze do dan obiadowych najlepiej podawac wina wytraw-
ne. Stodkie lub potstodkie beda lepiej wspotgraty z deserami
i przekaskami. Rowniez przy doborze wina do miesa popularna
jest zasada, ze biate pasuje do drobiu, a czerwone do miesa czer-
wonego. Nic bardziej mylnego. W rzeczywistosci wszystko zalezy
od tego, jakie mieso serwujemy, jak zostato przygotowane. Co-
raz czesciej liczy sie réwniez po prostu preferencja, gust klienta.
A stare, utarte przekonania odchodza do lamusa. I tak na przy-
ktad dania z indyka moga by¢ serwowane z czerwonym, dobrze
zbudowanym winem o wyrazistym aromacie. Jednak nic nie stoi
na przeszkodzie, by zostat podany w towarzystwie wina biatego.
Dobrze przygotowane menu, w ktérym baza jest pieczywo, a ser-
cem wino podawane z deskg seréw w formie przekaski czy z mie-
sem jako propozycjg kompletnego obiadu, skusi kazdego. Samo
stowo ,,piekarnia” juz kojarzone jest z rzemiostem, a co za tym
idzie — z jakoscig. Warto wykorzystac to w swoim biznesie i do
zwyktego lokalu piekarniczego zaprosic ten szlachetny trunek. Tym
samym rozszerzy¢ swojg oferte wzbogacong juz pewnie w smaczng
pizze czy makaron, czyli wszystko, co dzieki Wiochom naturalnie
kojarzy sie nam z winem. Pamietajmy, aby oferte lokalu cechowa-
fa réznorodnosc. Wszak kazdy klient ma swoje preferencje. I tak
jak pieczywo jeden lubi biate, pszenne puszyste, inny woli pum-
pernikiel. Do kolacji jeden usigdzie z winem rézowym o ziotowym
aromacie, drugi bedzie zwolennikiem jego czerwonej, gtebokiej
wersji, jeszcze inny wybierze wino $wieze i lekkie. Jedno jest
pewne — lokal serwujacy wino pozwoli przedtuzy¢ godziny pracy
piekarni do wieczora. Do zyskow $niadaniowych czy lunchowych
dotozg sie te z pdznych obiadéw czy bardziej wystawnych kolacji.
Ludzie na catym Swiecie korzystajg z tego, ze do pieczywa
podaje sie wino, a do wina pieczywo i na odwrot. Nie jest tez
tajemnica, a wrecz czesto zdarza sie, ze sprzedawane sg w jed-
nym miejscu. |

Mistrz zarzqdzania
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drzwiami
piekarni

%, ¢, Niektorzy twierdza. ze te standar-
‘.".’ dy sa zbyt wygérowane, inni ze
LR

poprzeczka jest zbyt nisko posta-
wiona wszystkim nie dogodzisz...
Podczas takich wizyt dochodzi tez do roz-
moéw. Postanowitem podzieli¢ sie niekto-
rymi z nich z czytelnikami, mam nadzieje,
ze rozméwcy nie beda mieli mi tego za zte.
Ostatnio odwiedzitem piekarnie Maj-
chrowski w Gdansku. Prowadzi jg do$¢
znany piekarz, juz w drugim pokoleniu, lo-
kal obchodzi wtasnie 50 urodziny!

Rozmawiam z fachowcem z wieloletnim do-
$wiadczeniem, ktory pamieta dos¢ odlegte
czasy, to nie lada przezycie. Pan Ryszard
zdradzit mi, ze w jego piekarni miata miej-

Mistrz Branzy luty 2023

Jako prezes Stowarzyszenia Rzemiesinik mam
przyjemnos¢ odwiedzac firmy, ktdre dotaczajg do
naszych szeregow lub chciatyby do nas dotgczy¢

w niedalekiej przysztosci. Zainteresowani wiedza,
ze aby stac sie jego cztonkiem, nalezy spetniac
standardy przygotowane przez zatozycieli
stowarzyszenia. Wszystko po to, aby znalazty si¢

w nim wytacznie takie firmy, ktére w swoich genach

sce jedna jedyna sytuacja, kiedy zostat
uzyty polepszacz. Byt rok 1984, a maka
byla bardzo niskiej jakosci, troche lepsza
od piasku. Jakis$ cztowiek przyniést do wy-
probowania polepszacz, ktdry miat sprawic,
ze chleb bedzie lepszy. Jednak pracownicy
zaczeli strasznie kichac i przestraszyli sie,
ze taki chleb nie bedzie nadawat sie do
jedzenia, wiec wyrzucili ciasto. To byt ten
jeden raz, kiedy w piekarni pojawit sie po-
lepszacz, ale nigdy nie sprzedawano chleba
z jego dodatkiem... I tak jest do dzisiaj.

Podczas rozmowy doszliSmy do wniosku, ze
klienci znéw szukajg smakow z przesztosci,
w przypadku pieczywa sg to produkty natu-
ralne, nienadmuchane jak te w marketach.

maja RZEMIOSLO przez duze ,,RZ”!

Pan Ryszard stwierdzit: ,,By¢ moze to juz
tak jest, ze musieliSmy najpierw wszyst-
ko zepsu¢, aby to pozniej naprawiac”. To
w kontekscie dziatalnosci naszego stowa-
rzyszenia, ktére ma na celu promocje rze-
miesIniczej jakosci i zaktaddw oferujacych
taka jakoé¢. Ow mechanizm ma wywota¢
oddolny popyt na dobre, tradycyjne pro-
dukty, takie jak dawniej. Okazato sie bo-
wiem, ze te sprzedawane w ,kolorowych
opakowaniach”, lekkie i smaczne zwykle
nie sg korzystne dla zdrowia i by¢ moze
trzeba sie cofng¢ w temacie produkcji zyw-
nosci o 30 lat...

Dos¢ niedawno odwiedzitem réwniez pie-
karnie Gryzmi z Zabrza. Pomimo tego, iz



Jacek jest cztonkiem zatozycielem nasze-
go stowarzyszenia, musiat rowniez przejs¢
weryfikacje pod katem jakosci rzemiesIni-
czej — tu nie ma wyjatkow. Sprawdzitem
magazyny i nie znalaztem surowcéw ,za-
kazanych”, a co wazne, w piekarni panuje
nadzwyczajny porzadek i czysto$¢. Jacek
jest znany z tego, ze do perfekcji opano-
wat promocje swojej piekarni i moze byc
przyktadem dla wiascicieli innych firm, ze
marketing to podstawa. Podczas wizyty
opowiadat o idei prowadzenia zaktadu
w oparciu o tradycyjne receptury oraz
tym, jak spetnia¢ swoje marzenia i jed-
noczesnie robic¢ co$ dobrego dla lokalnej
spotecznosci. To wazne, aby konsumenci
mieli wybdr, mogli zdecydowaé, czy robic
zakupy w marketach, czy w piekar-
niach z tradycyjnymi wyrobami. Na
rynku musi panowac réwnowaga.
W minionym miesigcu miatem réw-
niez okazje rozmawiac z kandyda-
tem do stowarzyszenia prowadza-
cym duzy zaktad, ktory prawie
wszystkie wyroby produkuje z wy-
korzystaniem gotowych komponen-
téw i mieszanek. Nie moge zdra-
dzac nazwy firmy i miasta z uwagi
na tajemnice handlowa. Whasciciel
firmy po wielu latach doszedt do
whniosku, ze nie ma zamiaru dtuzej
prowadzi¢ takiej produkcji. Popro-
sit, bym mu pomdgt wyeliminowaé
te wszystkie specjalistyczne surow-
ce, ktére kosztujg sporo, a moz-
na zastapic je podstawowymi. Za-
uwazyt wyrazny trend ,clean label”
i chce sie w niego wpasowac. Wy-
magdajq tego réwniez sieci handlowe. Mnie
cieszg takie postawy, poniewaz oznacza to,
Ze praca haszego stowarzyszenia ma sens,
a idea trafia juz do wiascicieli piekarni, cu-
kierni i lodziarni. Konsumenci réwniez na
tym skorzystajg, poniewaz dostang zyw-
nos$¢ nisko przetworzong, o lepszej jako-
$ci. Klient zrobi tez w ten sposdb spore
oszczednosci — rzedu 20-30%, a to dzieki
przejsciu na surowce podstawowe, co nie
jest bez znaczenia przy obecnej trudnej
sytuacji na rynku. Ostatecznie kandydat
chciatby w przysztosci, pewnie dos¢ od-
legtej, spetniac warunki jakosci stowarzy-
szenia —my mu w tym pomozemy, bo taki
jest jeden z naszych celéw.

Wiasciciele zaktadow, ktore odwiedzam, sg
dos¢ specyficzng grupa, poniewaz wiek-
sz0$¢ z nich prowadzi firmy w sposéb rze-

O czym méwiq rzemies$lnicy?

mieslniczy, wszystko produkujg recznie,
zgodnie ze starg sztuka. Szczyca sie tym,
sprawia im to niezwykta satysfakcje. An-
gazujg sie w rozne inicjatywy, pomagaja,
komu sie da, sa empatyczni i by¢ moze dla-
tego sg jednymi z pierwszych osdb, jakie
dotaczyty do catkiem nowej organizacji,
ktéra przeciez dopiero musi pokaza¢, udo-
wodni¢ swojg skutecznosc i pozytecznosé.
Jedng z pierwszych takich oséb byt Da-
mian Nowak, ktéry prowadzi Piekarnie
Wiejska w Zebowie w wojewddztwie wiel-
kopolskim. To wyjatkowa firma i miejsce,
ktore trzeba odwiedzi¢. Damian, wieloletni
fachowiec, stworzyt piekarnie od podstaw,
zbudowat piec ceramiczny opalany drewnem
jak dawniej, jest rolnikiem, uprawia ekolo-

giczne zyto i samodzielnie je mieli. Damian
twierdzi, ze takie podejscie do pieczenia
chleba — od ziarenka do bochenka — daje mu
100-procentowg pewnos¢, ze pod wszyst-
kim, co wyprodukuje, moze sie podpisac.
Taki zakfad to ewenement, ktory mozna by
pokazywac turystom jako atrakcje, w Polsce
moze by¢ maksymalnie kilka takich miejsc.
Niestety czas nie jest z gumy, Damian nie
moze zwiekszyc¢ skali produkcji, wykonujac
wiekszos¢ czynnosci osobiscie, nawet biorgc
pod uwage fakt, ze jest bardzo pracowity...
Osoby, ktore zwykle odwiedzam, sg pozy-
tywnie nastawione do tego, co robig i od-
noszg w tej materii sukcesy. Wspdlnym
mianownikiem, jaki spaja te historie, sg
pasja i zamitowanie do pracy. Przypominam
sobie réwniez wizyte w Better Together
w Rybniku, gdzie Mateusz Szymura od roku

prowadzi wspaniatg, autorskg piekarnieg,
a tajemnica jego sukcesu tkwi w tym, ze
jest autentyczny i uczciwy. Klienci widza, co
i jak sie wytwarza — caty zakiad jest oszklo-
ny, wiec kazdy moze zobaczy¢ produkcje.
Tu nie ma miejsca na przypadek, wszystkie
produkty sg dopracowane i wykonywane
zgodnie ze sztuka piekarska. Takie podej-
Scie do zawodu zagwarantowatoby sukces
i mozliwos¢ przetrwania wielu piekarniom,
ale wiasciciele nie chcg uczy¢ sie nowych
rzeczy, marketingu czy nowoczesnego za-
rzadzania. Niestety, prowadzac taka firme,
mozna gonic ,wkasny ogon” przez cate lata
i nie zauwazy¢ zmieniajgcej sie rzeczywi-
stosci. A jest to niezbedne, aby sie do niej
dopasowywac.

Wszystkim, ktorzy rozumiejg obecne re-
alia rynkowe, zycze powodzenia, za$ jezeli
spetniacie standardy Stowarzyszenia Rze-
miesinik — serdecznie zapraszamy, a jesli
jeszcze nie, to zapraszamy do wspotpracy,
pomozemy wam. Pozytywna energia to po-
czatek drogi do osiggniecia sukcesu. Czym
jest ten sukces? To juz zalezy od waszych
marzen i oczekiwan. ]

Zapraszam do kontaktu i do korzystania
z darmowych porad w ramach wspotpracy
z ,Mistrzem Branzy”. Cztonkowie stowa-
rzyszenia mogg korzystac z bardzo tanich
szkolen organizowanych cyklicznie.
kontakt@rzemiesinik.org
redakcja@mistrzbranzy.pl.

Mistrz zarzqdzania
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Premiumizacja vs. inflacja

vs. Inflacja

Rosnacy rynek ddbr luksusowych i postpandemiczne odbicie to hasta, ktore (paradoksalnie)
sg popularne w dobie wysokiej inflacji i kryzysu gospodarczego. Co na to branza food?

0 stan i przyszto$¢ sektora premium podczas debaty w ramach cyklu Food Working
zapytaliSmy ekspertow. Zdania specjalistow sa podzielone.

PREMIUMIZACJA,
CZYLI CO?

W ostatnich latach coraz popularniejszy
termin to premiumizacja. Co on oznacza?
Jak wskazuje Magda Malutko, CEO agencji
Od kuchni oraz pomystodawczyni projek-
tu Food and Design, jest to postrzeganie
przez konsumenta produktéw lub ustug
jako wyjatkowych i unikatowych. Poszu-
kujemy wysokiej jakosci, czystych etykiet,
dobrego skfadu, upatrujgc w tym wyzsza
kategorie produktowa. Producenci odpo-
wiadajg na te potrzeby, modyfikujgc oferty
czy tworzac zupetnie nowe linie. W efekcie
coraz tatwiej potaczy¢ codziennosé z po-
zadanym $wiatem luksusu.

PRODUKT
I KONSUMENT
A KRYZYS

Sprawdzajg ceny, szukajg promocji, robig
zapasy — takie zachowania dostrzegamy
obecnie wsrod konsumentdow, ktdrzy w wy-
niku rosnacych cen zmieniajg nawyki zy-
wieniowe. Jednak nie wszystkich kryzys
dotyka tak samo. Rynek doébr luksusowych
nie drzy ze strachu.

— Sektor produktéw premium w Polsce jest
nawet w lepszej kondycji niz jeszcze kilka
lat temu. Co wazne, produkt premium
rozumiemy jako nie tylko zaspoko-
jenie jakiej$ potrzeby, ale holistycz-
nie, jako doswiadczenie — komentuje
Antoine Azais, dyrektor Project Warszawa.
Inaczej sytuacja wyglada w kategorii
FMCG. Jak wskazuje Agata Latanowicz,
specjalistka ds. strategii marketingowej
w Lidl Polska: — Inflacja spowodowata, ze
niektdre grupy konsumenckie zmienity sie.

Jeszcze kilka miesiecy temu pewne 0so-
by stac byto na produkty z wyzszej pot-
ki, dzi$ nie kupuijg ich tak czesto lub nie
robig tego wcale. Z drugiej strony wzrost
$wiadomosci konsumenckiej wptynat na
decyzje zakupowe. Klienci wiekszg uwa-
ge zwracajg na etykiety, sktad produktu,
akcenty ekologiczne.

GDY W GRE WCHODZI
LOJALNOSC...

Czy klient lub gos¢ wrdci do nas, majac per-
spektywe podobnej jakosci w nizszej cenie
u konkurencji? Eksperci wskazali, ze zalezy
to od stopnia lojalnosci oraz przywigzania
do danej marki czy miejsca.

— Marki staraja sie budowac lojalnos¢ wsrdd
klientow. Zalezy im na spetnianiu obietnicy,
zaréwno jesli chodzi o jakos¢, jak i pewne
wartoéci produktéw. Produkty premium to
swego rodzaju nobilitacja do wyzszej gru-
py spotecznej, a to buduje przywigzanie
do danej marki czy produktu — zaznacza
Agata Latanowicz.

Marcin Wawrzen, country manager, Restau-
rant Club, wskazal, ze: — Restauratorzy,
szczegdlnie z segmentu fine dining, robig
wszystko, aby wyjscie do restauracji byto
doswiadczeniem na najwyzszym poziomie
w kazdym jego elemencie. Zmiany w menu,
wieksza elastycznosc¢ karty, otwieranie na
nowe drogi i rozwigzania — wszystko po
to, aby nie tylko zainteresowac goscia, ale
przede wszystkim zdoby¢ jego lojalnos¢.

ERA MALYCH
PRZYJEMNOSCI

W dobie inflacji duze przyjemnosci coraz
czesciej ustepujg miejsca matym. Jed-

nym z przyktaddw jest siegniecie po pro-
dukt premium, na ktéry wcigz wielu z nas
stac, np. kawe speciality. Rzemie$Iniczos¢,
wysokiej jakosci ziarna, lokalne palarnie,
tradycja — z tym kojarzymy ten produkt,
ktéry w Polsce stanowi wcigz niewielka
czesc rynku.

— Pewne rodzaje produktéw premium, takie
jak kawa speciality, moga nie tylko zaspo-
kaja¢ potrzeby, a takze stanowic... hobby!
Kawa to produkt, ktory wystepuje w od-
miennych wariantach smakowych, cechuje
sie r6znym sposobem parzenia, moze po-
chodzi¢ z wielu zakatkéw Swiata. Stawia-
jac na tego typu rozwigzania, stajemy
sie poniekad kolekcjonerami doznan,
jakie niesie ze sobg produkt — komentuje
Mateusz Tryjanowski, head of marketing
& e-commerce, HAYB.

Badanie przeprowadzone przez agencje
badawczg ARC Rynek i Opinia na zlece-
nie agencji Od kuchni potwierdza, ze dzis
szukamy w konsumpcji czego$ wiecej niz
zaspokojenia gtodu. Jak dodaje Kaja Po-
miankiewicz z zespotu Food and Design:
— Kobiety czesciej niz mezczyzni (22,1% vs.
15,6%) poszukuja pocieszenia w jedzeniu,
a co trzecia osoba redukuje napiecie badz
przywraca sobie dobry nastrdj poprzez je-
dzenie. Mozna powiedzie¢, ze pomimo kry-
zysu zyjemy w ziotym wieku dla branzy
foodowej, ktora mierzac sie z mnoéstwem
trudnosci, stale i dynamicznie sie rozwija.

PRZYSZLOSC
FINE DININGU

Trudnosci poczatkowo zwigzane z pan-
demia, nastepnie z kryzysem inflacyjnym
nie pozostaty bez wptywu réwniez na ten
sektor. Antoine Azais wskazal, ze pomimo
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ciaggle wysokiej inflacji sektor fine diningu
jest w dobrej kondycji, co nie znaczy, ze
branza nie mierzy sie z r6znymi wyzwania-
mi: — Whasciciele restauracji muszg szukac
rozwigzan, ktore pozwolg zachowac nie-
zmiennie wysoka jakos¢ — zaréwno pod
wzgledem menu, jak i obstugi oraz kazde-
go z elementéw doswiadczenia, jakim jest
wizyta w takim miejscu. Z pewnoscig jed-
nym z rozwigzan, jakie zauwazamy w tym
segmencie, jest otwieranie sie na nowych
gosci, ktérzy dysponuja nieco mniejszym
budzetem.

Marcin Wawrzen dodat takze, ze ze wzgle-
du na rosnace ceny jest to dobry i czesto
konieczny moment na ich podnoszenie, po-
niewaz do pewnego putapu moze byc¢ to
nadal powszechnie akceptowalne.

ODPOWIEDZ SKLEPOW
NA KURCZACE SIE
PORTFELE

Wzrost wynagrodzenia nie zawsze wyrow-
nuje straty, jakie ponosimy w wyniku ro-
snacych cen. Zdaniem agencji badawczej

Premiumizacja vs.

Inquiry dla 62% Polakow wzrost cen,
pomimo lekkiego wyhamowania, jest
dotkliwy. Dostrzegamy podwyzki w ka-
tegoriach mieso, pieczywo czy nabiat. Co
na to sieci sklepow?

— Rosnace ceny we wszystkich sektorach
rynku dotycza kazdego. Nikogo nie cieszy
wyzsza cena produktéw na sklepowych
pétkach. Warto jednak zwréci¢ uwage
na fakt, ze utrzymywanie niskiej ceny
kosztem jakosci, gramatury czy sktadu
produktu odczuwamy dotkliwiej. Klien-
ci czujg sie oszukani, gdy w tej samej
cenie otrzymuja produkt gorszej jakosci
niz zazwyczaj. Wptywa to nie tylko na ich
decyzje zakupowe, ale przede wszystkim
na wizerunek danej marki — podkresla
Agata Latanowicz.

CZY INFLACJA
PRZYNIESIE COS
POZYTYWNEGO?

Pomimo nietatwej sytuacji przedstawicie-

le polskiej branzy spozywczej i HoReCa
dostrzegaja plusy, na ktére wptyw mia-

inflacja

fa inflacja. — W pewnym sensie inflacja
zmusza nas do elastycznosci (...). Obec-
nie restauracje, oprdcz tego, ze musza
dbac o kazdy element doswiadczenia,
skupiaja sie na koniecznych optymali-
zacjach i dziataniach pozwalajacych na
dotarcie do nowych grup docelowych.
Wsrdd nich jest zaréwno otwarcie sie
na gosci z mniej zasobnym portfelem
(tansze menu), jak i dostosowanie do
innych potrzeb czy oczekiwan — komen-
tuje Marcin Wawrzen.

Odpowiedz na pytanie, czy sta¢ nas na
produkty i ustugi premium, nie jest jed-
noznaczna. W coraz bardziej spolaryzowa-
nym spoteczenstwie wyraznie dostrzega-
my zaréwno waska grupe zamoznych, jak
i tych zyjacych na granicy ubdstwa badz
w niedostatku.

Spotkanie branzowe z cyklu Food Working,
w ramach ktérego odbyla sie debata pt.
,Premiumizacja vs. inflacja”, to kolejne wy-
darzenie organizowane przez twdrcow pro-
jektu Food and Design, powotanego przez
agencje Od kuchni. [ |

odkuchni

agencja kreatywna

strategia komunikacji
budowa stron www
platne kampanie reklamowe

dzialania PR
social media
influencer marketing

sesje zdjeciowe i materiaty wideo

projekty graficzne
Google Ads

Mistrz zarzqdzania
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SIGEP 2023
- REKORDOWA EDYCJA

BRANZE CUKIERNICZA, PIEKARSKA

I LODZIARSKA ODZYSKALY SWOJA CZOLOWA
PLATFORME DO PREZENTACJI NOWINEK

I TALENTOW. SIGEP WROCILY Z JESZCZE
WIEKSZA LICZBA ATRAKCJI, WYSTAWCOW

| ZWIEDZAJACYCH.

V7B  Mistrz Branzy Iluty 2023

‘0“0‘ 44, edycja Miedzynarodowych Targow Sigep odniosta
‘,0:,0' niebywaty sukces. Przez 5 dni na ponad 130 000 metréw

kwadratowych wystawito sie 1000 firm ze 155 krajow
z catego $wiata (w tym 77% z Europy). O tym, jak wygladata
tegoroczna edycja i czym zaskoczyta, odpowiada wspotpracujacy
z naszg redakcjg szkoleniowiec, wtasciciel marki Receptury.net,
Aleksander Pitura: — Mozna powiedzie¢, ze po dwuletnim kryzy-
sie grypowym targi Sigep wrdcity do czaséw swojej Swietnosci.
Przejscie tylko hal lodowych w 3 dni, odwiedzajac kazde stano-
wisko, wymagato duzej koncentracji i samozaparcia, a nowosci
byto catkiem sporo.
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Producenci naturalnych past z orzechéw laskowych, pistacjowych,
a takze pulp czy wanilii byli dostepni niemal co kilka stoisk, a ich
produkty i ceny, ktére oferowali, robity wrazenie nawet mimo
wszechobecnych podwyzek. Ciekawym rozwigzaniem dla lodziarni
byly tez $wiezo mrozone, wyciskane soki z cytryn, pomaranczy
sycylijskich czy granatéw, ktére sg sprzedawane przez wtoskiego
producenta takze w Polsce. Soki nie sa pasteryzowane, dlatego
nie zmieniajg swoich waloréw smakowych, jednak sg nieco trud-
niejsze do stosowania, bo muszg by¢ przechowywane w ujemnej
temperaturze. Jednak smak jest doktadnie taki, jakby owoc chwile
temu zostat wycisniety.

Prywatny , paczkomat” do lodéw to kolejna nowos¢, ktdra umoz-
liwia lodziarniom $wiadczenie ustug poza godzinami otwarcia.
Produkt ciekawy, cho¢ dla nas, Polakéw, nie az tak innowacyj-
ny, bo w tym segmencie jesteSmy niekwestionowanym lide-
rem w Europie. Mamy juz swoje rodzime lodéwkomaty, ktére
pojawiaja sie obok tradycyjnych paczkomatéw i umozliwiaja
przechowywanie produktow w 4 strefach temperatur. Prezen-
towane na targach urzadzenie pozwala na przetrzymywanie
produktdéw w kontrolowanej temperaturze ujemnej i dodatniej,
a firma udostepnia API, dzieki ktéremu mozna skomunikowac
np. sklep internetowy.

INNOWACYJNE PODEJSCIE

DO TZW. LODOW SWIEZYCH

Idea lodéw frezowanych przy kliencie w matych frezerach za-
montowanych na blacie to trend zapoczatkowany kilka lat temu
przez firme Frigomat modelem GX, ktdry niedawno zagoscit takze
m.in. w ofercie Cattabrigi jako Synthesis 2 i Carpigiani jako Vision.
Na targach ta idea pojawita sie w zupetnie nowej odstonie. Do-
tychczasowe rozwigzanie samo w sobie jest ciekawe, ale niepo-
zbawione mankamentéw. Urzadzenie po sfrezowaniu mieszanki
zatrzymuje sie, a sprzedawca musi wykorzysta¢ swoje umiejetno-
$ci manualne, zeby wyjmowac lody, nie zahaczajgc o mieszadto.
Ten koncept zostat sprytnie zmodyfikowany przez firme, ktéra
podczas targéw zaprezentowata nieco zmieniony koncept. W ich
wersji frezery sg dwa. Umieszcza sie w nich wiadra, w ktdérych
zamontowany jest uchwyt do przenoszenia, stanowigcy jednocze-
$nie element mocno przytwierdzajacy wiaderko do powierzchni
frezera. Po sfrezowaniu lodow mieszadto i wiaderko wypina sie,

po czym wiaderko wedruje do kosza mrozniczego utrzymujgcego
niskg temperature.

Na koniec peretka znaleziona na stoisku firmy z akcesoriami lo-
dowymi, ktdra miata w swojej ofercie wiele rozmiaréw gatkownic.
Model (widoczny na zdjeciu) zdaje sie byé $wietnym rozwigzaniem
na obecne czasy, kiedy wszystko drozeje, ale klienci lodziarni
oczekujg od rzemiesInikéw tej samej ceny. Moze teraz to tylko
zart, ale kto wie, moze niewawem za 5 zt kupimy gatke lodéw
wiasnie takiej wielkosci? m

w reklama
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Z ®
NOWOSCI ‘@;’% W kategorii pieczywo cukiernicze przestawiamy
KOMPLET Ch Cake — 100 % mi ke d

PRODUKTOWE KOMPLET Polska S S

produkcji wykwintnych sernikdw i ciast serowych

0 wyjatkowym smaku. To doskonate urozmaicenie

firmowej oferty mieszanek przeznaczonych do pro-
dukcji wypiekéw serowych i mas serowych odpornych na zapie-
kanie, takich jak KOMPLET Seromix czy KOMPLET Gourmet
Ciasto Serowe. KOMPLET CheeseCake charakteryzuje sie
fatwoscia przygotowania, mozliwoscia zamrazania gotowych
produktéw oraz szerokg ofertg recepturowa, umozliwiajaca
produkcje sernikéw o indywidualnym charakterze. Gotowe wy-
roby z KOMPLET CheeseCake cechuje wysoka jakos¢, petny,
wyrazny smak sernika oraz kremowa konsystencja. ®

W kategorii pieczywo chlebowe polecamy — KOMPLET

Owsiane z dodatkiem jogurtu. Jest to skoncen-

trowana 35 % mieszanka do wypieku réznorodnego
pieczywa na bazie skfadnikdw z owsa, z dodatkiem jogurtu
w proszku. KOMPLET Owsiane z dodatkiem jogurtu stanowi
doskonate urozmaicenie dotychczasowej oferty w produkty po-
zadane przez rynek i atrakcyjne dla konsumentéw. Najwazniej-
sze zalety nowej mieszanki to: powtarzalna produkcja wypieku,
delikatny, wilgotny miekisz, wyréwnana porowatos$¢ pieczywa,
chrupigca skérka oraz mozliwo$¢ stosowania w technologii odro-
czonego rozrostu. Do kompletu rekomendujemy KOMPLET Cia-
sto Owsiane — 100 % mieszanke do wypieku ciast owsianych.

POLEWY o o o o o
ZASTYGAJACE
- NATURAL DRIP

A =

FOOD COLOURS
o av

nych. Pozwalajg uzyskaé atrakcyjny efekt
sptywajacej kropli. Dostepne w szerokiej gamie kolo-
rystycznej i z wygodnym dozownikiem pozwalajgcym
na precyzyjna aplikacje. Dzieki zawartosci czekolady
wyrdzniaja sie przyjemnym czekoladowym smakiem.
Produkt w zaleznosci od stopnia podgrzania ma rézna
gestos¢, grubosé kropli oraz czas zastygania, dzie-
ki czemu mozna dostosowac go do swoich potrzeb.
Jeden produkt — wiele mozliwosci!
Petna paleta koloréw dostepna w katalogu i na naszej
stronie www.fooodcolours.pl.

MASLO KAKAOWE
W NOWEJ ODSLONIE! - PURE COCOA BUTTER
| COCOA BUTTER NATURAL WHITE |

Pure Cocoa Butter to czyste masto kakaowe o przyjemnym smaku i zapa- it
chu, idealnie sprawdzi sie jako potprodukt polew, mas i dekoracji. lj
Cocoa Butter to nasza klasyczna linia barwnikéw na bazie masta kakaowego,
do ktdrej dodali$my nowy kolor — Natural White - bez E171!, dostepny w dwdch E '
pojemnosciach: 100 g i 200 g. Produkt przeznaczony do barwienia czekolady, cze- . [l
koladek, pralin, mas ttustych i kremdw. Nie wptywa na temperowanie czekolady! _‘v,."‘" g d"'?.- N 1
Te i inne nowosci dostepne sg w katalogu oraz na naszej stronie % JI o

www.foodcolours.pl. B - N 4
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https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5137
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Wypitkamy Tnspiracje
CREME

Wykwintny, szybki de-
ser? Zrobisz w 3 kro-
kach: korpus (czekola-
dowy, kruchy, bezowy),
krem mleczno-waniliowy
Creme Gourmet i deko-
racja Dobla na koniec.
Creme Gourmet to idealne wypetnienie kazdego deseru — de-
likatesowy krem przygotowany w wygodnych do szprycowania
workach, bez dodatkowego mieszania, gotowania i pakowania.
Zaskakujaco smaczny, ekspresowo podany. ®

e

DOBLA - DEKORACJE
OD SERCA

Piekne dekoracje czekoladowe wykonane z dbatoscig o kazdy
szczegét. Idealne, aby urozmaici¢ deser na wiele okazji, zbliza-
jace sie walentynki czy Dzier Kobiet. Polecamy m.in. serduszka
3D, usta 3D, widrki w kolorze truskawkowym, motylki, kwiatki. m

CZEKOLADA BIALA
Z KARMELIZOWANYM
MLEKIEM o

terravika

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

Terravita Sp. z 0.0. to sprawdzony producent pot-
produktéw cukierniczych. Szeroki asortyment cze-
kolad Terravita i Bellaria to kilkadziesigt produktéw
o réznych smakach i formach zestalenia. Czekolady mleczne,
deserowe, gorzkie i biate sg doskonale znane cukiernikom ce-

nigcym jakosc¢ i komfort pracy.
Tegoroczna nowo$¢ marki Bel-
laria to czekolada biata z kar-
melizowanym mlekiem. Tem-
perowane kostki o wysokiej
zawartosci ttuszczu (min.35%),
petnomlecznym smaku, charak-
terystycznej karmelowej nucie
i intensywnej, ztocistej barwie.
Doskonale sprawdzi sie do wy-
robu wykwintnych pralin, mu-
so6w, ganaszy, mas kremowych,
a takze dekorowania i oblewa-
nia wypiekow.

Dostepna w opakowaniach 4 i 10 kg. =

SARAC TG ‘ o L‘T@%lﬂ‘ _
5. MASA : o U
©- CUKROWA  SARACINO .

SARACINO
MODE

Znana i lubiana masa
cukrowa do modelowania
wioskiej firmy Saracino —
1 Pasta Model w 4 nowych
e kolorach. Do szerokiej
""9' _" gamy kolorystycznej
- dotaczyty masy w kolorach:
granatowym, jasny bfekit,
jasny réz i burgund. Zobacz réwniez masy Saracino Top
w 18 pieknych kolorach. m

BARWNIKI
SPOZYWCZE

W ZELU (20 G)

Nowos¢ od firmy Saracino, barwniki w zelu w 20-gramowych
tubkach w 15 pieknych kolorach. Barwniki sg skoncentrowane,
wygodne w uzyciu i fatwe w dozowaniu. Polecane do barwienia
mas cukrowych, glazur i do bezpos$redniego malowania na lukrze
plastycznym. Produkt bezglutenowy. m
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KAMIL POCWIARDOWSKI

I STANISLAW KROPIDLOWSKI
WYWALCZYLI 4. MIEJSCE

W PRESTIZOWYM KONKURSIE
PODCZAS TARGOW SIGEP.

‘o"o. Kamil Pocwiardowski (Piekarnia
,0’,0’ Cukiernia Po¢wiardowski) i Sta-
<

nistaw Kropidtowski (Kropek Pie-
karnia Cukiernia) reprezentowali Polske na
Cukierniczych Mistrzostwach Swiata Junio-
réw podczas targdw Sigep Rimini. Opie-
kunem druzyny i polska jurorka byta Ana
Florencia Davila (Barbara Luijckx). Temat
tegorocznej edycji brzmiat ,Amazonia, po-
dréz do natury”.
Konkurs byt trudny dla naszych repre-
zentantéw z racji tego, ze to ich pierw-
szy udziat w tej rywalizacji. Dla Stanista-
wa pierwszy konkurs w karierze w ogole.
— Wyjazdy na olimpiade kulinarng na pewno
nauczyly mnie pracy i organizacji podczas
konkurséw. Dlatego tez udato nam sie za-
jac takie wysokie miejsce. Na pewno bra-
kowato nam wsparcia innych oséb, ktdre
mogty wspottworzyc ten projekt, pokazu-
jgc techniki oraz kreowaé pomyst z nami
stacjonarnie — méwi Kamil Poc¢wiardowski.
Obaj zawodnicy przyznaja, ze konkurs byt
okazjg do poznania $wiatowej klasy cu-
kiernikdw i rozwijania swoich umiejetno-
$ci. — Za granicg sg osoby chcace pomagac
i dzieli¢ sie swoimi umiejetnosciami, ktore

Mistrz Branzy luty 2023

JUNIOROW

pokazujg, jak mozna pracowac lepiej — do-
powiada finalista.
— Kamil i Stas byli bardzo dobrze zorga-
nizowani. Respektowali wszystkie zasady
mistrzostw i stworzyli piekne rzeczy. Ich
mrozony deser podany w szkle byt ich naj-
lepszg praca, ale tez rewelacyjnie wyko-
nane tréjwarstwowe, czekoladowe ciasto
entremet. Ogromne wrazenie robit fakt, ze
tak wysoki poziom zaprezentowali juniorzy
z catego Swiata. Na tle innych wyrdznita sie
szczegolnie druzyna z Francji — komentuje
Ana Florencia Davila.
Polski team zaprezentowat nastepu-
jace prace:
Miniciastka pieczone (do 22 g)
¢ moulleux orzechowe/ganache miodowy/
prazone pistacje,

POLACY NA CUKIERNICZYCH
MISTRZOSTWACH SWIATA

N

ebrownie ciemna czekolada/gremeux

z grawioli,

e financier kokosowy z orzechem pekan
oraz ziarnem kakaowca/puder z marakui.

Tort czekoladowy (ktory miat sktadaé

sie z 3 czekolad: biatej, mlecznej i de-

serowej)

* mus mleczna czekolada/mus ciemna cze-
kolada/namelaka kokosowa z maraku-
ja/compote mango marakuja/galaretka
z grawioli/chrupka kokosowa/biszkopt
czekoladowy z kokosem.

Deser na talerzu

e brandy snaps/biszkopt czekoladowy/
cremeux kawowo-orzechowy/sos kar-
mel soja/chrupki kokos/espuma mleko
wanilia/lody kokosowe.

Pucharek lodowy do 200 g

e kruszonka z limonka/lody kokosowe/lody
mango-marakuja/granita z pietruszki, se-
lera i pitu/mango kompresowane/espu-
ma z mango.

Wyniki Cukierniczych Mistrzostwach

Swiata Junioréw

I miejsce: Wiochy
IT miejsce: Francja
III miejsce: Korea Potudniowa. m
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JAPONIA ZDOBYWCA CUKIERNICZEGO
PUCHARU SWIATA JAPONIA WYGRYWA 21 stycznia 2023 r. pod-

18. EDYCJE PASTRY WORLD czas targéw Sirha Lyon
CUP. FRANCJA | WEOCHY poznaliSmy laureatéw
ROWNIEZ NA PODIUM. prestizowych mistrzostw Pastry
World Cup (Coupe du Monde de
la Patisserie). Najwyzsze noty jury otrzymata
druzyna z Japonii. Przez 10 godzin 17 zespo-
tow, z ktérych kazdy sktadat sie ze specja-
listy od czekolady, pracy z cukrem i mistrza
produkcji lodéw, stworzyto 42 degustacyj-
ne desery i 3 prace artystyczne na temat
zmian klimatu. Prace Japonczykdw inspiro-
wane zywiotem wiatru sprawity, ze reprezen-
tanci tego kraju zdobyli trzeci puchar $wiata
w historii.
Pastry World Cup 2023
I miejsce:

Japonia — Moe Takahashi (czekolada),

— Naritoshi Suzuka (cukier), Yusaku Shibata
(lody)
Il miejsce:
Francja — Georges Kousanas (czekolada),
Jérémy Massing (cukier), Jana Lai (lody)
11l miejsce:
Wiochy — Jacopo Zorzi (czekolada),
Alessandro Petito (cukier), Martina
Brachetti (lody). m

DEBIC PASTRY CUP POWRACA!

IT edycja odbedzie sie 29 marca 2023 roku

podczas 26. Miedzynarodowych Targéw Ga-
=

stronomicznych EuroGastro. Zadanie konkur- [l E BIE

sowe polega na wykonaniu dwéch identycznych tortéw
PASTRY CUP

deserowych, sernika i deseru na talerzu. Gtéwng na-
tﬂ-1_.I;I_FIl¢I||1'

Hoian
URDOTTNA TP LSTANT WA 6] g

groda za pierwsze miejsce w tej edycji jest 10 000 z
oraz szkolenie w Akademii Czekolady Callebaut w Belgii.

Wiecej informacji na stronie: Yy
www.debic.com/pl-pl/debic-pastry-cup. & i
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S MAK EST ETYKA Zespdt Szkét Gastronomicznych nr 1
KRE ATYWN OSC Ko N KU R S w Krakowie serdecznie zaprasza uczniow

szkot branzy gastronomicznej i spozyw-
D LA UCZ N IOW J UZ w MARCU I czej do wziecia udziatu w XXIV Matopolskim Kon-
kursie Szkdt Gastronomicznych #SmakEstetykaKre-
atywnos¢, ktory odbedzie sie 2-4 marca 2023 r. Konkurs
organizowany jest w nastepujacych kategoriach: kucharz,
cukiernik, kelner i barman. Zadaniem uczestnikéw star-
tujacych w kategorii cukiernik bedzie przygotowanie na
miejscu petits fours (20 szt. o wadze 50-70 g kazda) oraz
zadanie techniczne — keks biszkoptowy z bakaliami. Czas
na wykonanie prac konkursowych wynosi 180 min. m
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KOLEJNA EDYCJA EUROGASTRO .
- NAJWAZNIEJSZEGO EVENTU W BRANZY
GASTRONOMICZNEJ | HORECA!

28-30 MARCA 2023 R. ODBEDZIE SIE

26. EDYCJA NAJWAZNIEJSZYCH W EUROPIE
MIEDZYNARODOWYCH TARGOW ROZWIAZAN
DLA BRANZY HORECA, CZYLI EUROGASTRO. TO

WYDARZENIE NIE TYLKO INTEGRUJE SEKTOR,
OTWIERA GO ROWNIEZ NA INNOWACJE.

Przez lata EuroGastro wypracowato sobie pozycje bran-
zowego lidera. Czemu to zawdziecza? Postawieniu na
rozwdj branzy i innowacje, ktore zwiekszajg konkurencyj-

no$¢ w poszczegdlnych jej sektorach. Efekt
ten uzyskuje dzieki wspotpracy z rynkowy-
mi liderami i sieganiu po miedzynarodowe
nowosci. To wszystko sprawia, ze co roku
targi cieszg sie rosnacg frekwencja i coraz
wiekszym zainteresowaniem wystawcow.

DLACZEGO WARTO WZIAC
UDZIAL W EUROGASTRO?
Poniewaz to najchetniej odwiedzane wyda-
rzenie w branzy gastronomicznej i HoReCa.
Event ten jest miejscem, ktdre integruje te
sektory i stwarza mozliwos¢ intensyfikacji
wspotpracy na wielu ptaszczyznach. Jego
formuta oparta jest na dialogu pomiedzy
wystawcami a potencjalnymi kontrahen-
tami. Przestrzen Ptak Warsaw Expo daje
mozliwos¢ nie tylko zaprezentowania ma-
szyn, rozwigzan i kazdego szczeg6tu oferty,

ale réwniez dziatania networkingowego,
skupionego na kameralnym nawigzywaniu
nowych kontaktéw biznesowych.

Ptak Warsaw Expo dopasowuije sie do wy-
stawcow dbajacych o kreatywnos¢. Tym
samym mogg oni pokaza¢ nie tylko drobne
produkty i akcesoria, ktdére majq w ofer-
cie, ale réwniez duze maszyny, rozwigza-
nia i sprzety, stanowigce zaplecze kazdej
dziatalnosci gastronomicznej. Z EuroGastro
kazdy odwiedzajacy wyjdzie nie tylko pe-
ten nowych kontaktéw biznesowych, ale
roéwniez wiedzy o innowacjach i trendach,
ktore napedzajg branze.

KOGO MOZNA SPOTKAC

NA EUROGASTRO?

Profil wystawcy EuroGastro jest szero-
ki, odpowiada zapotrzebowaniu branzy
HoReCa oraz gastronomicznej. Podczas
eventu bedzie mozna zapoznac sie z ofer-
tami producentéw wyposazenia zaplecza
kuchennego (sprzet, meble, akcesoria,
odziez robocza, ustugi konsultacyjne,
systemy komputerowe), ale takze tych
dziatajgcych w zakresie piekarstwa, cu-
kiernictwa i lodziarstwa (sprzet, akce-

soria, $wieze i mrozone produkty, dodatki). Zaprezentujg sie
tez wytwaorcy i dystrybutorzy zywnosci oraz napojow dla ga-

stronomii, kawy i dedykowanego jej sprzetu, a takze alkoholi.

N
EurRO

GAS
TR
o

26 edycja

28-30 marca 2023

www.eurogastro.com.pl

PTAK

WARSAW

EXPO

EUROGASTRO

28-30 MARCA 2023

PTAK WARSAW EXPO
NADARZYN K. WARSZAWY

Oczywiscie nie moze zabraknac réwniez przedsiebiorstw zajmu-
jacych sie wyposazeniem hoteli, sali restauracyjnych i baréw.
Oferta EuroGastro jest szeroka i dopasowana do potrzeb wspdt-

czesnego klienta. Dotgcz do wydarzenia juz
dzi$ jako wystawca i spozycjonuj sie jako
jeden z branzowych lideréw na najwiek-
szych targach gastronomicznych w Europie.
Wiecej informacji znajdziesz na stronie eu-
rogastro.com.pl/zostan-wystawca.

Jesli chcesz bezpfatnie zarejestrowac sie
jako branzowy uczestnik, odwiedz strone
eurogastro.com.pl/rejestracja.

KTO JUZ JEST

Z EUROGASTRO?

Partnerem wydarzenia jest Maspex. Euro-
Gastro wspierajg rowniez UNOX, Vokato,
Metro Catering System, MMeiko, Bela Mesa,
Bottanova i SavPol.

Petny katalog wystawcow:
eurogastro.com.pl/katalog-wystawcow. ®



SERDECZNIE ZAPRASZAMY
NA TARGI EXPO SWEET 2023

Przygotowali$my nowe smaki lodow, wyjatkowe ciasta
i desery oraz pyszne pieczywo.
Odwiedz nasze stoisko i skorzystaj z promocji tylko podczas targdw.

tACZY N/¥S
* Bez Ciebie Targi nie beda tak wyjatkowe!
ODWIEDZ NAS

HALA A stoisko nr 30

26.02. - 1.03.2023
Centrum Expo XXI « Warszawa, ul. Pragdzynskiego 12/14

Skontaktuj sie z nami po szczegoty: 'i https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/

@ www.pgd.biz.pl https://www.instagram.com/pgd_wypiekamy_inspiracje/


https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/
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