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SZLACHECKI

POLECANA DO WYROBU
WIELOZIARNISTEGO PIECZYWA
Z DUZA ILOSCIA ZIAREN

- aromatyczny stodowy smak i zapach
- dtugotrwata Swiezos¢
;l - mozliwos¢ adaptacii réznych receptur
— -/ - migkisz peten drogocennych nasion:
stodowane ptatki zytnie i orkiszowe,
ziarna ciecierzycy, stonecznika
oraz siemieg Iniane

- wysoka zawarto$¢ btonnika

pokarmowego i manganu
- zrédto biatka, miedzi oraz fosforu
- pieczywo spetnia kryteria zywnoSci

funkcjonalnej

~~~ - odpowiednie dla wegetarian

g“ - 30% mieszanka piekarska
- worek 25 kg.

% % Zapraszamy Zapraszamy do kontaktu z zespotem handlowym
i do nowej aplikacji Lesaffre oraz na strony www.lesaffre.pl “

LESAFFRE Lesaffre & me www.interactivebakingcenter.com



https://www.lesaffre.pl/

-TENTIC
Jedyny oryginalny

Stworz unikalne pieczywo
zemieslniczym charakterze

Aktywny

sktadnik
piekarniczy

GLEBOKI SMAK WYSOKA PROSTA RECEPTURA
ZAKWASU Z WLOSKIEJ WODOCHLONNOSC TYLKO 4 SKLADNIKI

ZESKANUJ KOD CHCESZ ZYSKAC WIECEJ?
| POZNAJ KORZYSCI SKONTAKTUJ SIE Z NAMI! "N

Region Wschéd tel. 605 454 852 U rO -t O S
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Od redakcji

Wielki tort
ialu

iastka bezglutenowe, babeczki, torty
musowe, stodkosci bez cukru, wypieki tradycyj-
ne, torty artystyczne, lody rzemiesinicze — stod-
ka branza to ogrom najrézniejszych produktow,
z ktérych mozna wybra¢ wiasng specjalizacje.
Ktéra aktualnie jest najbardziej warta zaangazo-
wania? To zalezy! Rozmdéwczynie tego wydania
przekonuja, ze kazda jest dobra, jesli wspdtgra
z naszymi zainteresowaniami, talentami, a nawet
temperamentem. Wreszcie z miejscem, w ktorym
otwieramy pracownie, pora roku, a najwazniejsze
— z potrzebami lokalnych odbiorcéw. A te bywajg
bardzo rézne. Odbiorca to nie tylko klient indywi-
dualny, ale tez biznesowy. Cho¢ wspdtpraca z tymi
grupami wyglada zupetnie inaczej, warto dac sobie
szanse i zdecydowac, co bardziej nam odpowiada.
Otwarcie sie na rézne rodzaje wspdtpracy, ujrzenie
catego spektrum zapotrzebowan rynku moze byc¢ kluczowe dla naszego biznesu. Goszczaca na oktadce
Agnieszka Krenc odnalazta nisze, ktdra przez lata byta ignorowana przez branze cukierniczg. Sprobowata
swoich cukierniczych sit, oferujac ciasteczka reklamowe korporacjom. Dzi$ cieszy sie statymi wspotpracami
Z najwiekszymi markami, takimi jak Allegro, Guess, Empik czy Swarovski. Wtasnie dlatego, ze popatrzyta
na tort w catosci, nie skupita sie na jednym apetycznym kawatku, o ktéry bije sie wielu. Owszem, prze-
tarcie nowych szlakéw i realizacje dla wielkich korporacji wymagajg nauczenia sie odpowiedniego stylu
pracy, a nawet jezyka rozmowy, takze wielkich naktadéw finansowych. Jednak odwaga do podjecia sie
duzych i wymagajacych projektéow wspaniale owocuije.

Nie znaczy to, ze nagle wszyscy muszg porzuci¢ swoje dotychczasowe drogi, by wspinac sie po tej samej
drabinie. To jedynie wskazdwka, ze w tym wielkim torcie, jakim jest branza cukierniczo-piekarska, nadal
sg obszary do zagospodarowania. I dla kazdego tego tortu wystarczy. Nie wszyscy bedg robic torty 3D,
nie wszyscy beda tez tworzyc oferty na 1000 babeczek lub piec makaroniki. Wazne, by zna¢ swoje mocne
strony i zobaczy¢ luke, ktdrg mozna zapetni¢. Dzieki temu zamiast 10 réznych produktéw dla kogokolwiek
mozna stworzy¢ jeden szyty na miare. To za$ oszczedza czas, energie i pienigdze.

A ty znalazte$ juz swojg nisze?

Redakcja Mistrza Branzy



KLASYCZNE WYPIEKI
TERAZ W WERSJI
WEGANSKIEJ

ROSLINNE
SKLADNIKI

Odkryj klasyczne wypieki na nowo
w wersji odpowiedniej dla wegan.

Dbamy o zdrowie konsumentdw,
zrbwnowazony rozwoj i zmniejszenie
negatywnego wptywu na planete.
Dlatego stworzylismy produkty

z roslinnych sktadnikow, dzieki ktérym
wypieki smakujg tak dobrze jak ich
klasyczne odpowiedniki.

Twoi klienci i nasza planeta je
pokochajaq.

Wyprobuj naszqg oferte rozwigzan roslinnych

MIESZANKI KREMY
CUKIERNICZE NADZIENIA S DEKORACYJNE

POLEWY (0745 (]W.\>).N
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Wszelkie prawa zastrzezone.

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

Redakcja nie ponosi odpowiedzialnosci za tres¢ reklam i ogtoszer.
Redakdja nie zwraca materiatéw niezamdwionych oraz zastrzega sobie
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przezich whascicieli i zostaty uzyte wytacznie w celach informacyjnych.
W czasopismie wykorzystano zdjecia przestane przez autoréw oraz
zserwisow: 123RF, iStockphoto, Stock. XCHNG
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et CREME GOURM

delikatesowy krem waniliowy

WYRAFINOWANY DESER EksPrREsowy Z CREME GOURMET

juz w ofercie

Wystarczy kilka sktadnikéw aby szybko stworzy¢ perfekcyjny deser. BEZOTKE wypetnij waniliowym kremem
CREME GOURMET, dodaj czekoladowe dekoracje Dobla oraz owoce. | efektowny deser juz gotowy.

KROK 1 KROK 2 KROK 3

gotowy korpus: krem waniliowy gourmet 88 dekoracje czekoladowe
czekoladowy, kruchy lub bezowy o i owoce

Skontaktuj sie z nami po szczegoty:

@ www.pgd.biz.pl n https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/
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Rozmowa Mistrza Branzy

WIELOLETNIE DOSWIADCZENIE W BRANZY REKLAMOWE]
POLACZYEA Z LUKREM. SMIEJE SIE, ZE NIE PROWADZI
PRACOWNI CUKIERNICZE], A SLODKA AGENC]JE
MARKETINGOWA. OBStUGUJE PRESTIZOWE MARKI, TAKIE
JAK LEGO, SWAROVSKI, GUESS. NIE MIALA FARTA, TYLKO
MNOSTWO UPORU I SMIALOSCI, BY WYKONAC TELEFON
DO KLIENTA. O TYM, JAK TWORZY SIE CIASTECZKA
LUKROWANE NA MIARE, OPOWIADA

AGNIESZKA KRENC

LAUREATKA TYTULU OSOBOWOSC ROKU 2022
I WEASCICIELKA FIRMY KRENC KRUSZY.

Qi%stka
UKTOWAIIC

T na miarg

Natalia Aurora Ignacek: Aga, spoty-
kamy sie na targach branzowych, kto-
re odwiedzasz... po raz pierwszy. Jak
to mozliwe? Nie podgladasz branzy?
Agnieszka Krenc: C6z, bardzo bym chcia-
fa rozpoczac teraz romantyczng opowiesé
o tym, Zze moje ciastka to przepis babci
Wiadzi i pielegnuje te tradycje od lat, ale
prawda jest zupetnie inna. Jestem kobie-
tg biznesu. Od 15 lat pracuje w agencjach
reklamowych i po prostu dostrzegtam po-
trzebe rynkowa. Zawsze mnie bardziej in-

teresowat klient, jego problemy i wyzwa-
nia. Niezaleznie czy pracowatam w agencji,
czy teraz we wiasnej pracowni — najpierw
skupiam sie na odbiorcy, dopiero potem
buduje produkt.

Zapotrzebowanie witasnie na lukro-
wane ciastka?

Osob lukrujgcych w Polsce jest sporo. Ja
zobaczytam, gdzie te ciastka nie trafiaja.
Wiasciwie zaczeto sie od tego, ze w pew-
nym momencie wypalitam sie w branzy,

w ktorej pracowatam. Czutam matg spraw-
czo$¢. Z drugiej strony stwierdzitam, ze nie
chce sie zupetnie od tego $wiata odcinac.
W koncu miatam kontakty z korporacja-
mi i mndstwo zasobdw — wiem, czym jest
dziat CSR, PR — dla kogo$ to nowomowa,
a dla mnie to mocne zrozumienie $wiata
ludzi z memowego ,Mordoru”. Dlaczego
tego jako$ nie wykorzystac? Zobaczytam
w tych firmach nisze, ktorej w gastro nikt
nie dostrzegt. Stodka branza czesto boi sie
klientéw korporacyjnych. Tymczasem tam



Ciastka lukrowane na miare

stodycze w ogdle sie nie rozpychajg. Pod-
czas przetargow, spotkan organizacyjnych
zawsze padato pytanie ,,0 co stodkiego”.
I ja postanowitam da¢ im odpowiedz.

Znatas juz jezyk korporacji, ale mu-
siatas nauczyc¢ sie robienia ciastek...
Na poczatku duzo eksperymentowatam
i chodzitam na réznego rodzaju kursy cu-
kiernicze. Szukatam swojej cukierniczej
drogi. Zaliczyfam monoporcje, cynamonki
i torty artystyczne. Odkrytam nisze w lu-

Rozmowa Mistrza Branzy

krze i zaczetam specjalizowac sie w tym
jednym temacie. Wtedy tez postanowitam
szkoli¢ sie w Stanach, ale z reguty byly
to kursy online. Ciastka w USA to odpo-
wiednik naszego paczka czy drozdzdwki.
Amerykanie o turbokolorowych, popkultu-
rowych stodyczach wiedzg wszystko — sa
dla mnie gigantyczng inspiracja. A ja caty
czas sie ucze i szukam tej inspiracji. Jest
naprawde ogromnie duzo szkolen, ponie-
waz sporo osob ten temat pocigga. Ludzie
widzg w tym sposéb na relaks, mitg prace.

Jednak jesli cztowiek chce na tym do-
brze zarabiac, to absolutnie nie ma to nic
wspolnego z relaksem (Smiech). To pra-
ca na akord! Musze wylukrowac ciastko
w 3 minuty, by mi sie to optacato. Wtasciwie
to odchodzac z biura do pracowni, zrozu-
miatam dopiero, co to jest ciezka praca...
Kiedy$ miatam czas na poczucie zblazo-
wania i ogladanie ,Hotelu Paradise”. Dzi$
z $Swiatem filmu mam tyle wspdlnego, ze
wygladam jak Johnny Depp, czyli chodza-
ca ruina (Smiech). Mojg biznesowg szafe

MistrzBranzy.pl




Rozmowa Mistrza Branzy

wyrzucitam, aktualnie 3/4 jej zawartosci
to rozciagniety dres, a nowe tatuaze to
efekt piekarnika.

Zarowno Ty, jak i Twoje ciastka wy-
gladacie swietnie. A skoro juz jeste-
$my przy wygladzie zewnetrznym, jak
przebiega praca z duzg iloscig ciastek,
ktére musza wygladac¢ tak samo?

To chyba jeden z najtrudniejszych elemen-
téw tej pracy... Moje najwieksze zlecenie
opiewato na 6000 ciastek. Takich samych.
To nudne! Ale i wymagajace. W mojej pra-
cowni ciastka powstajg recznie, dekoruje je
lukrem. W intensywnym czasie pomagaija
mi doraznie wykwalifikowane dziewczyny.
Korzystam z wielu narzedzi dostepnych na
rynku, ktére pozwalajg mi te powtarzal-
nosc¢ zachowac. To drukarki, szablony oraz
moje ukochane rzutniki sprowadzane ze
Standéw. Taki rzutnik dziata tak samo jak
ten do ogladania przezroczy na Scianie,
taka kalkomania na ciastku. Jak wybuch-
nie pozar w pracowni, to zabieram moje
dzieci, czyli rzutnik i kitchenaida pod pa-
che, i wychodze (Smiech). To moje dwie
najwieksze inwestycje, moje dzieci. Gene-
ralnie duzo rzeczy do pracy, ale i pomystow
$ciggam ze USA, bo tam jest kult ciastka.
Czerpie tez z tego rynku amerykanski luz
w prowadzeniu biznesu. Dla mnie ciast-
ko to przede wszystkim obrazek, pomyst,
historia. Obserwuje takie dziewczyny jak
Candace Nelson, czy Harriet Hastings. To
stodkie milionerki, ktére najpierw tworza

Mistrz Branzy marzec 2023

koncept marketingowy, znajdujg nisze,
a dopiero potem tworzg produkt. A tych
niszy sie nie boje, bo zyjemy w czasach,
gdzie przez nisze, czyli ekspercko$¢ moz-
na najprosciej dotrze¢ do mainstream'u,
nie na odwrat.

Skoro obstugujesz tak specy-
ficznego klienta, to zrozumiate.
Sama po smak, po teksture chodze
do branzy. To znaczy do kawiarni,
cukierni itd. O sobie za$ mysle, ze
jestem stodka agencja reklamowa.
Korporacja ma inne wymagania niz
klient indywidualny. Tu licza sie po-
wtarzalnos¢, efekt wow, komplek-
sowa ustuga. Ja faktycznie projek-
tuje ciastka w Photoshopie. Zatem
ostatecznie sg one odzwierciedle-
niem ksiegi CI, packshota, produk-
tu, konkretnej kampanii.

émieje sie, ze wiecej czasu zaj-
mujg mi praca w Power Poincie
i spotkania z agencjami PR-owy-
mi niz realne siedzenie w stodkim.
I nawet jesli ludzie méwig, ze moja
praca jest powtarzalna, to to fa-
twiejszy pienigdze niz walka o Ko-
walskiego, ktéry w tych czasach
obraca ztotéwke, stojac w kolejce
po ciastko. Korporacje nadal maja
duze budzety na stodkosci. Biore
zatem to, co przychodzi mi fatwiej,
bo tu jeszcze nie ma konkurencji.

Z pewnoscig s tez minusy
i trudnosci w pracy z takim
klientem.
Oczywiscie. Chociazby to, ze nie dostaje
tyle uwagi i komplementéw jak od zwy-
ktego klienta. Sprzedaje swoje produkty
dziatowi PR i tyle. Czasem biore udziat
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w konferencjach, gdzie sie troche otre
o Swiat gwiazd, celebrytéw, influencerdw,
do ktorych trafiajg moje ciastka.Ponosze
tez o wiele wieksze inwestycje, pracujac
z wielkimi firmami. Sam fakt, ze korporacja
nie ptaci od razu nastepnego dnia, tylko
ma 60 dni na ptatno$¢, jest wyzwaniem,
ale takie sg zasady gry.

Sporo inwestuje w kartoniki, papiery, opa-
kowania réznego rodzaju, dodatki, zeby
wszystko byto zwigzane z danym brandem
i najwyzszej jakosci. Kartoniki projektuje
z moim grafikiem i zamawiam w tysigcach
sztuk. Jak podjezdzam pod drukarnie i pa-
trze na zatadowany bagaznik, w ktérym
lezy 20 tys. ztotych, to az mam ciarki. Jed-
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nak w gruncie rzeczy chyba najtrudniej byto
ztapac pierwsze zlecenia, przebic sie do tak
duzych marek.

Trzeba miec kontakty, polecenia? Jak
to wilasciwie wyglada?

Miec¢ telefon do kogo$ z marketingu korpo-
racji to jedno. Wykonac telefon to drugie.
Sztuka jest zrobi¢ to tak, by zostac zapa-
mietanym i wybranym. Moja zaleta byto za-
wsze to, ze jestem skuteczna w kontakcie
z ludzmi. Wszystkich klientow pozyskatam
dzieki $wietnej prezentacji. Znajomi wrecz
nazywaja mnie ,pani slajdzik”, bo potra-
fie opowiadac historie. Przygotowuje sie
do tego starannie. Wykonujac telefon do
jakiej$ korporacji, mam juz dla niej goto-
we pomysty dizajnu ciastek pod ich marke
portfolio z prezentacja ciastek tworzonych

CZESTO OGLADAJAC W SIECI TUTORIALE
Z LUKREM KROLEWSKIM, POJAWIA SIE
TAM HASEO "SATISFYING'". ODBIORCY SA
ZAHIPNOTYZOWANI, A SAMO LUKROWANIE
PRZYPOMINA RYSOWANIE PISAKIEM. MOZESZ NIM
OSIAGNAC ROWNIE WIELE, CO GRAFIK W PHOTOSHOPIE.
MYSLISZ SOBIE — CZY TO SZTUKA, CZY CUKIERNICTWO, CZY
NIESAMOWITE HOBBY? A MOZE DOBRY FILM, KTORY WCIAGA
ROWNIE MOCNO, CO "GOSSIP GIRL" NA NETFLIXIE




pod jej marke. To taka pozytywna bezczel-
nosc¢ (Smiech). Dzi$ to najwieksza sztuka,
umiec sprzedac swojg historie tak, zeby lu-
dzie chcieli ciastka wtasnie od nas, a nie in-
nej firmy. Nawet jakby ciastka tamtej byty
lepsze. Dzi$ jestem dumna z tego, ze 90%
klientdw to moja wtasna inicjatywa. Pozy-
skatam marki typu EMPIK, NIVEA, Smeg,
Tefal, L'Oreal I to ja je wybratam! To daje
niezwykte poczucie wolnosci i sprawczosci.

Masz wolno$¢ wyboru co do klienta,
z ktorym pracujesz. Z drugiej strony
narzuca Ci on ciasne ramy wobec sa-
mych ciastek: ich wygladu, ksztattu,
koloru... Jak sie z tym czujesz?

To ja projektuje ciastka, a klient wybie-
ra z mojego portfolio. Faktycznie, robie
wszystko od poczatku do konca pod kon-
kretng marke. W tych ciastkach nie ma
mnie, jest firma. Mnie tam nie widac, ale
to mi odpowiada. To nie musza by¢ ciastka
pokazujgce mnie, moje logo, bym czuta sie
dobrze. Nie mam witryny ani lokalu, do kté-
rego ludzie przychodza i podziwiajg moje
produkty, ale to tez ogromny plus, jesli cho-
dzi o koszty. Odchodzi mi tez szalenstwo
smazenia pgczkéw na ttusty czwartek czy
robienia co roku kolekcji na Walentynki.
Ja po prostu pracuje w rytmie korporacji
i dla korporaciji.

W takim razie na jakie okazje korpo-
racje zamawiajg Twoje ciastka?
Pracuje gtéwnie od wrzesnia do grudnia,
zarabiajgc na kolejne p6t roku. To jest eks-
tremalnie intensywny czas, kiedy pracuje
po 14 h. Ale kocham to! Wiem, ze potem
czeka mnie dtugi urlop. Moi klienci zama-
wiajg ciastka w duzej mierze jako czesc
swoich kampanii reklamowych, np. do pa-
czek dla influencerdw.

Klient chce sie pokazac, zrobi¢ wrazenie,
dlatego dotagcza do przesyiki whasnie takie
niezwykte ciasteczko. To bedzie pojawiac
sie w social mediach, dlatego efekt wizual-
ny jest ogromnie istotny. Kolejne zamdwie-
nia to dziatania takie jak eventy, integracje,
targi. Trzecia gataz (dla mnie najwazniejsza)
to pracownik korporacji. Co roku dziat za-
stanawia sie, jak zaskoczy¢ swojego pra-
cownika, ktory widziat juz niemal wszyst-
ko. To jest wtasnie moja rola. Majac logo
i stowo kluczowe firmy, musze wymysli¢,
jak to zgrabnie potgczy¢ z motywem $w.
Mikotaja (Smiech). Sztuka jest zrobic to ze
smakiem i nowoczesnie. Trudno$¢ polega

na tym, ze czesto tworze dla branz mato
kojarzacych sie z jedzeniem.

Dla jakich branz najczesciej projek-
tujesz i lukrujesz ciastka?

Najwiecej mam klientéw z branzy beau-
ty. Smieje sie, ze bardziej niz w cukrze
siedze w brylantach, torebkach i perfu-
mach. Staram sie bardzo dopasowywadé,
by ciastka byty pod klienta, czasem az do
przesady. To jest produkt szyty na mia-
re. Do tego stopnia, ze jesli juz pracuje
dla marki spozywczej, to wigczam w moje
ciastka jej make, masto czy cukier. Mam
klientow gtéwnie z duzy miast, przede
wszystkim z Warszawy. Mimo iz pojawiaja
sie tez zapytania od oséb indywidualnych,
nie przyjmuje takich zlecen, poniewaz taki
klient jest dla mnie nierentowny. Zrobie-
nie 20 ciastek zwyczajnie sie nie opfaca.
Na samym poczatku kariery, jakos po 4 mie-
sigcach lukrowania, gdy pracowatam jeszcze
na etacie, a ciastka robitam po godzinach,
wspotprace zaproponowat mi Gutek Film
oraz marka Yestersen. MieliSmy zrobic ciast-
ka na premiere nowego filmu Pedro Almo-
dévara. Tilda Swinton wcielata sie w gtdwna
postac, ktéra miata mordercze mysli. Moim
zadaniem byto odtworzy¢ narzedzia, ktorymi
chciata popetnic¢ zbrodnie, np. pite.

Bytam bardzo podbudowana, gdy dowie-
dziatam sie, kto je moje ciastka na pre-
mierze — ludzie designu, aktorzy, artysci.
Jednak najwieksze wrazenie zrobit na mnie
moment, w ktdrym ze sceny wyczytano
podziekowania dla przedstawicieli firmy
Krenc Kruszy. Nie tyle poczutam dume, co
uswiadomitam sobie w tamtym momencie,
ze moja podniesiona reka uosabia dziat
logistyki, kreatywny, sprzedazy, PR i wiele
innych (Smiech). Tak to wiasnie wyglada...

Trudno, ale owocnie. Jednak chyba
zaden biznes nie jest fatwy w tych
czasach.

Ja nie boje sie tych czasdw. Chyba wia-
$nie dlatego, ze wypracowatam sobie ta-
kie podejscie, w ktérym nie czekam, tylko
dziatam. Niestandardowo. Czesciej niz na
wydarzenia branzowe chodze na eventy
marketingowe. Orientuje sie, ktdre marki
i produkty sg wazne, jakie s trendy. Dzien
zaczynam od prasowki na Wirtualnemedia,
Press czy Brief. Ja po prostu musze nadazac
za Swiatem. Jestem w tym Swiecie. Uwa-
zam, ze prowadzac stodki biznes, musze
nadal rozwijac sie tez jako przedsiebiorca

w ogdle. Nadeszty czasy, w ktorych trzeba
iS¢ po bandzie, by¢ w pierwszej fawce i sa-
memu zgtaszac sie do odpowiedzi. Wiem,
ze dla niektorych to tupet, dla innych chary-
zma lidera, a dla mnie to konieczno$¢ tych
czasow. De facto, pomyst na sprzedaz pro-
duktu wygrywa dzis, a nie sam produkt. Ta
filozofia zarabiania jest mi o wiele blizsza.
Kazdy dzi$ nie tylko moze, ale powinien
to robic¢! Kazdemu moze sie udaé. Tylko
daj co$ od siebie. Napisz e-mail nie na za-
sadzie kopiuj-wklej, tylko wyjatkowo. Ja
do e-maili czesto dotgczam filmy, w ktd-
rych mdwie, dlaczego warto akurat ze mng
wspotpracowac. To wymaga duzo czasu,
pomystu, zaangazowania, ale mamy takie-
go klienta, o jakiego sie postaramy! Taki
wazny klient podejmie z nami wspdtprace
nie raz, beda kolejne.

Podkreslasz, ze wiele rzeczy robisz
sama. Czy jestes otwarta na wspot-
prace ze stodkg branzg?

To nie jest czas na bycie singlem! Powin-
niSmy potaczyc sity. Dlatego zaczetam, na
przyktad, wspdlne szkolenie online z Matgo-
sig Nagat. Ten stodki rynek jest do$¢ mo-
notematyczny, dlatego dziewczyny czesto
patrza na siebie jak na konkurencje, wroga.
Ubolewam nad tym... Ja mam swojg nisze,
swoj $wiat, przez to nie czuje sie konkuren-
Cja i chetnie wspotpracuje z kolezankami.
Duzo eventéw robimy razem.

Pracujesz z wielkimi markami, zo-
statas$ obwotana Osobowoscig Roku
2022, prowadzisz szkolenia z Mat-
gosia. Czy jest jeszcze cos$, o czym
marzysz?

Swoje najwieksze marzenie, czyli ciastka
dla marki Lego, juz zrealizowatam! Dopie-
tam réwniez tego, by nie pracowac w week-
endy. Teraz chce by¢ troche bardziej obec-
na w internecie. Wyjs$¢ ze swoja wiedza do
0s0b, ktore tez chcg lukrowad, moze bez
rzucania etatu. Ostatnio zadebiutowatam
przed kamera, wystepujac z Pawtem Ma-
teckim w Kuchni Lidla. Spodobato mi sie,
co mnie zaskoczyto, poniewaz cate zycie
bytam tg dziewczyng z zaplecza (Smiech).
Tak wiec mam jeszcze w sobie i w branzy
cos do odkrycia! Nie chce tworzy¢ wielkiego
imperium, chce, by moja marka osobista
byfa coraz silniejsza.

I tego Ci zycze! Dziekuje za spotkanie
i rozmowe.
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POCHODZI ZE SWIEBODZINA. KIEDYS PRACOWALA
JAKO STYLISTKA PAZNOKCI. JEDNAK OD

2 LAT ZGLEBIA TAJNIKI PROFESJONALNEGO
CUKIERNICTWA, KTORE POWOLI STAJE SIE JEJ
DRUGIM ZAWODEM. O KOLOROWE] BABECZCE,
BO TAK NAZYWA SIE JE] DOMOWA CUKIERNIA,
OPOWIADALA W TELEWIZYJNYCH PROGRAMACH
SNIADANIOWYCH. OSTATNIO SPEENILO SIE JE]
MARZENIE: KAWA Z CIASTKIEM Z MAGDA GESSLER.
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Katarzyna Szarek: Alicjo, nazywasz
siebie ,kolorowg babeczka”, wyda-
jesz sie byc kobietq z fantazjq, ktora
lubi ubiera¢ sie w kolorowe rzeczy,
w Twoich wypiekach rowniez domi-
nuja zdecydowane barwy. Powiedz,
prosze, kiedy zaczeta sie Twoja pasja
do cukiernictwa?

Alicja Atmin: Od zawsze bytam koloro-
wa, a hazwa cukierni wzieta sie od babeczek, czyli muffinek, ktdre nauczytam sie robic¢
w Londynie. Byty kolorowe i tak juz ze mng zostaty. Pasja zaczeta sie wtasnie w stolicy
Anglii, gdzie prowadzitam zupetnie inny biznes — salon stylizacji paznokci. Po powrocie
do Polski miatam okazje sprobowa¢ smakéw nowoczesnego cukiernictwa i totalnie sie
zakochatam. Po prostu przepadtam (Smiech).

Masz duzo atencji i szacunku dla Magdy Gessler, takze wyrazistej i peitnej
koloréw postaci, z ktorg miatas okazje spotkac sie kilka razy. Co Cie inspiruje
w jej kuchni, a takze w jej postaci?

U Pani Magdy zainspirowato mnie nieoczywiste komponowanie smakéw w potrawach.
Samo wyczucie smaku Magdy Gessler jest godne uwagi. Pani Magda miata restauracje
niedaleko mojego salonu w Londynie, wiec czesto probowatam u niej czego$ innego
niz zwykta kuchnia. Jej osobowos¢ jest mi bliska i czuje z nig wiez, ktérej nie potrafie
wyttumaczyc¢. Zresztg od roku mamy kontakt na Instagramie, stad tez wziat sie jej po-
myst, zeby zaprosi¢ mnie do Warszawy na reportaz.

Specjalizujesz sie, jak napisatas, w deserach, w ktorych dominuje mus. We
francuskim cukiernictwie noszg one nazwe entremet. Sa lzejsze od tortow
z klasycznym kremem. Jakie ciasta przygotowujesz na bazie musu i jak ro-
bisz sam mus?

reklama
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Smaki: wanilia, adwokat, toffi,
czekolada, Sliwka, pomaraicza,
wisnia, malinaiinne
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NIE BOI SIE WYZWAN,
ODWAZNYCH
KOLOROW

I KONTRASTOW.
SWOJ STYL Z BRANZY
BEAUTY PRZENIOSEA
DO PRACOWNI
CUKIERNICZE]J

Specjalizuje sie w tortach musowych, bo
je uwielbiam, cho¢ na polskim rynku sg to
jeszcze torty niszowe. Ich konstrukcja to
jedno (jest delikatna), a smaki drugie. Ich
potaczenia dajg pole do popisu cukierniko-
wi. Mus tworze ze $mietanki 33-proc. lub
36-proc. w zaleznosci od przepisu. Jak wia-
domo im wyzszy procent ttuszczu, tym bar-
dziej wyczuwalny jest smak. Najczestszym
dodatkiem w moich tortach jest belgijska
czekolada Callebaut. To ona im nadaje lek-
ko$¢ i wyrazisty, nieprzestodzony smak.

Czy stajac sie cukierniczka, korzysta-
tas z warsztatow i kursow?

Cukiernictwo jest mojg pasjq od prawie
2 lat, w tym czasie zrobitam wiele szkolen
stacjonarnie i online. Na szcze$cie znam
jezyk angielski, wiec korzystam z wiedzy
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i szkolen z catego $wiata. W niedalekiej
przysztosci planuje wylot do Londynu, zeby
spotkac sie z Cédricem Grolet (znany fran-
cuski cukiernik — przyp. red.), ktory pracu-
je z moim kolega. Kursy, w jakich bratam
udziat, to miedzy innymi ,Nivskaya”. Jego
autorka jest ukraifnska cukierniczka Nastia
Zwieriewa. Przesztam szkolenie na torty
pietrowe z ,Nivskaya”, gdzie pracowatam
na paterze modutowej. Kolejne szkolenie
byto juz na wspornikach. Wtedy nawet
torty musowe, z definicji oparte na mu-
sie, wymagaija wiekszej ilosci biszkoptu,
by wyrdb byt stabilny.

Jak uzyskujesz takie kolory w swoich
produktach?

Uzywam jadalnych barwnikéw olejowych
z Colour Mill.

Lata spedzone w Londynie, gdzie
rodzila sie Twoja cukiernicza pasja,
pewnie owocowaly wizytami w tam-
tejszych cukierniach. Miatas ulubione
miejsca i ulubione ciasta? Jak wygla-
da krajobraz londynskich cukierni?
W Londynie odwiedzitam znane kawiarnie
i cukiernie: EI&N London i Peggy Porschen
Cakes. W obydwu wszechobecne sg réz
i kwiaty, a to jest to, co uwielbiam!

Rzeczywiscie, dominuje tam kolor ro-
zowy i jest obtednie duzo dekoracji
z kwiatow!

Wtedy nie znatam sie na cukiernictwie tak
jak dzis, ale byto tam smacznie i urokliwie,
jak to w Londynie.

Konstrukcja deseru mu-
sowego jest delikatna,
troche rozni sie od trady-
cyjnego tortu. Jakie war-
stwy ma tego typu deser
i co do niego uzywasz?
Sporo sie tam dzieje, je-
$li chodzi o dodatki czy
teksture.

Tort czy deser musowy skta-
da sie z warstwy biszkop-
towej, ktéra jest na dole,
potem jest warstwa z fran-
cuskg chrupka lub innym
dodatkiem. W skfad wcho-
dzi insert owocowy lub krem:
namelaka, krem czekolado-
Wy oraz mus owocowy. Musy
sg na Smietankach 30-proc.

Czym jest namelaka?

To rodzaj bardzo delikatnego kremu. Ucze
sie na nim pracowaé. Moj przyktadowy
przepis na namelaka zawiera: pulpe ko-
kosowa, czekolade Callebaut i malibu.

Jakie smaki deseréw musowych przy-
gotowujesz najczesciej?

Jesli chodzi i smaki, to uwielbiam owocowe:
truskawkowy, malinowy, mango-marakuja
oraz kokosowy.

Bylas na szkoleniach u ukrainskich
cukiernikow. Czego, patrzac z per-
spektywy czasu, nauczylas sie od
nich?

Nauczytam sie przede wszystkim, jak po-
wstaje mus. Dowiedziatam wiele o sktadni-
kach cukierniczych, o ktorych jako amator
nie miatam pojecia. Zdobytam tez duza
wiedze techniczng, miedzy innymi na te-
mat tego, jakich produktéw unikaé, zeby
tort nie tylko dobrze wygladat, ale byt
takze smaczny i po prostu rozptywat sie
w ustach.

Czy masz juz szersze grono odbior-
cow swoich wypiekéow? Planujesz
moze otwarcie cukierni czy jednak
sq to jeszcze zbyt dalekosiezne pla-
ny? Pani Magdzie Gessler Twoja ba-
beczka, ktérg sprobowata na Waszym
spotkaniu, bardzo smakowata.

Mysle o otwarciu pracowni, ale to na razie
marzenie. Pani Magdzie bardzo wszystko
smakowato, najbardziej kokos oraz mango-
-marakuja z malinkg. Po reportazu kazata

reklama
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wszystko spakowac i zabrata do
domu. W reportazu nie byto wi-
dac, ale zabrata tez moje ma-
karoniki i prosita, zeby robic je
dla niej czesciej.

Pracujesz na znanej czeko-
ladzie Callebaut. Zaczyna-
jac przygode z produktami
przeznaczonymi dla profe-
sjonalistow, bytas czyms
zaskoczona? Ich smakiem,
konsystencja, efektem,
jaki daja w wypieku?
Kiedy zaczetam prace z czeko-
lada Callebaut, odkrytam, ze to
smak, ktory skradt moje ser-
ce. Oprocz tego, ze Swietnie
sie z nig pracuje przy tempe-
rowaniu, to jej smak jest cie-
kawy. Nie jest zbyt stodki. Smaki nowo-
czesnego cukiernictwa nie sg oczywiste,
moje kubki smakowe szybko wyczuty te
wyjatkowos¢. Dla mnie to byt i wcigz jest
kosmos (smiech).

Byl jakis kluczowy moment w Two-
im Zyciu, kiedy postanowitas zmienic
zawad ze stylistki paznokci na cu-
kierniczke?

Momentem w zyciu, kiedy zdecydowatam
sie na zmiane zawodu, byto urodzenie
drugiego synka. Majac mate dziecko, nie
mogtam prowadzi¢ salonu na odlegto$é,
a siedzibe miatam w Londynie. Postawitam
wszystko na jedng karte. Poczutam pasje
i mito$¢ do tych cudownych stodkosci.

Alicjo, oprocz tortow musowych przy-
gotowujesz takze babeczki. Ta pierw-
sza babeczka, ktora urzekta Cie sma-
kiem, to — jak mowitas — byt londynski
muffin.

Tak, wszystko zaczeto sie od muffinek
w Londynie. Wtedy poczutam, ze to jest
znow cos$ kreatywnego, co od razu polubi-
fam. W mojej ofercie sg na razie dwa smaki
babeczek: z kremem maslanym i z kremem
czekoladowym na bazie czekolady Calle-
baut. Nadal szukam smakéw, ktore bedg
obtedne, chciatabym naby¢ w Londynie
umiejetnos¢ wypieku muffinek w ksztat-
cie kwiatow.

Widze, ze fascynuje Cie $wiat mono-
porcji. Trudno byto nauczy¢ sie pro-
dukcji takich ciastek?

Monoporcje nie sg trudne, ale wymagaija
wiedzy i praktyki oraz sprzetu.

Wystapitas w ,,Pytaniu na $niadanie”,
w ,,Dzien Dobry TVN”. TVN zorganizo-
wal Twoje spotkanie z Magda Gessler,
ktoére chyba dato Ci duzo wiary i sity
na kontynuowanie cukierniczej pasji.
Przezywasz teraz prywatna medial-
ng przygode, podczas ktorej prezen-
tujesz wypieki. Mowisz, ze spetniasz
marzenia. Jak znalaztas sie w progra-
mach é$niadaniowych?

Wystep w telewizji byt moim marzeniem
jeszcze za czasow, kiedy mieszkatam
w Londynie. W koncu sie udato. Do ,Py-
tania na $niadanie” zaprosit mnie tzw. Mr
White, prowadzacy kacik poradniczy, ktory
byt kiedy$ cukiernikiem i zafascynowaty
go moje torty.

Jesli chodzi o Magde Gessler, to kontakt
mamy juz od roku. Napisata do mnie pry-
watng wiadomos¢, ze podoba sie jej to, co
robie. Potem bytam na pewnym wydarzeniu
kulinarnym w Poznaniu, na ktérym goscita.
Poczestowatam jg swoim tortem w kolorze
ztotym. Za jakis czas TVN przygotowywat
krotki materiat 0 mojej dziatalnosci. Panig
Magde poproszono o wypowiedz. Zgodzita
sie, ale chciata to zrobi¢ w bezposrednim
kontakcie ze mng przy kawie i babeczkach,
w jej cukierni w Warszawie. Tak wiasnie
powstat krétki reportaz do ,Dzien Dobry
TVN" i doszto do spotkania ze znang cu-
kierniczka.

Dziekuje za rozmowe. |
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B Rozmawiata: Dominika Wojniak

Dominika Wojniak: Od wielu lat pa-
nuje moda na piekarnie i lodziarnie
rzemiesinicze. Czy wsrdéd cukierni
rowniez obserwujesz taki trend?
Izabela Gren: Zdecydowanie. RzemiesIni-
cze cukiernie powstajg z tego samego po-
wodu co piekarnie i lodziarnie. Klient coraz
krytyczniej patrzy na masowg produkcje,
ktdra jest skoncentrowana na cenie, a traci
z oczu jako$¢ produktu. Dla wielu ludzi pro-
dukty rzemieslnicze, z krétkimi etykietami
i petnowarto$ciowymi sktadnikami, sg po
prostu zdrowsze i bezpieczniejsze. | wy-
bierajg je, mimo wyzszej ceny.

Trend na rzemiosto cukiernicze, ktory ob-
serwowaliSmy juz od dtuzszego czasu,
spotegowata pandemia. Ludzie, a w szcze-
gdlnosci kobiety, ktdre zostaty zamkniete
w domach, zajety sie amatorsko, a czasem
takze zawodowo pieczeniem ciast czy tor-
téw. Oczywiscie nie wszystkie inicjatywy
utrzymaty sie, ale gros z nich przerodzi-
fo sie w prawdziwe biznesy. Warunki pan-
demiczne stworzyty przestrzen, by zajgc
sie cukiernictwem we witasnych czterech
$cianach.

0d kiedy dziata cukiernia rzemiesini-
cza Manufaktura Smaku w Brennej?
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KOCHAMY TO, CO ROBIMY.

A MILOSC JEST SLODKA. TAK
SEODKA, JAK NASZE RECZNIE
ROBIONE CZEKOLADKI — MOWI

[ZABELA GREN,

WLEASCICIELKA CUKIERNI
RZEMIESLNICZE] MANUFAKTURA
SMAKU. | DODAJE, ZE OBECNIE
W BRANZY CUKIERNICZE]
ELASTYCZNOSC JEST ROWNIE
POZADANA CO SLODYCZ.

Zaczelismy prawie dwie dekady temu. Za-
lezato mi na stworzeniu miejsca, w ktérym
bazg bedzie rzemiosto cukiernicze. Chcia-
tam faczy¢ tradycyjne receptury z nowocze-
snym cukiernictwem, na ktére moi klienci
byli coraz bardziej otwarci. Warunek byt
jeden, wszystko musiato mie¢ dobry smak.
Stad tez wzieta sie nazwa cukierni — Ma-
nufaktura Smaku. My ten smak uzyskuje-
my dzieki starannemu rzemiostu, ale tez
mitosci, z ktérg wykonujemy naszg pra-
ce. Majac szeroka oferte produktowa, nie
zawsze mozemy zagwarantowac naszym
wyrobom identyczny smak. Ale to, ze za-
wsze bedg smaczne, juz tak. Dzi$ moja

cukiernia jest kwintesencjg miejsca, jakie
chciatam stworzy¢.

Czy to byt Twéj poczatek w branzy
cukierniczej?

Dos$wiadczenie w cukiernictwie zdobywa-
fam w restauracji. Potem przejetam dziat
cukierniczy i zarzadzatam nim. Az wresz-
cie dostatam mozliwo$¢ poprowadzenia
wiasnej cukierni. Stodki asortyment stale
przewijat sie w mojej pracy zawodowej.
Jednak od kiedy pamietam, zawsze cia-
gneto mnie w strone kuchni. Uwielbiam
gotowac, ale jeszcze bardziej karmic lu-
dzi. Zalezy mi na tym, by jedzenie, ktére
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serwuje, zostawiato wspomnienia. Ucze ludzi, by przezywali
jedzenie, a nie tylko je spozywali. By zastanawiali sie nad tym,
co jedza. Zyjemy w czasach, kiedy jedzenie moze nam szkodzi¢.

Zwracasz uwage na to, ze stosujesz tradycyjne receptu-
ry, a tradycja oznacza dla Ciebie przywigzanie do natury
i czystosci uzywanych sktadnikow. To Twéj wyroznik?

Taka filozofie wyznaje w biznesie. Mimo to nie moge zagwaran-
towac, ze wszystkie produkty sa w 100 proc. naturalne. Otwarcie
przyznaje, ze w waskim zakresie uzywamy wspomagaczy, bez
ktdrych nie mogtoby by¢ kolorowych bezikéw czy makaronikow.
Galaretka, jaka stosujemy, nie ma czystej etykiety, bo zawiera
barwniki. Gdyby$my zrezygnowali z barwnikdw, nasza witryna
stataby sie wizualnie ubozsza. A pamietajmy, ze ludzie kupujg
oczami. I to sie nie zmienito. Czesto dostaje zapytania o torty dla
dzieci, w ktérych mamy zastrzegaja, zeby wypieki byty tylko z na-
turalnych sktadnikdw. Po czym dodaija, ze tort musi by¢ teczowy.
To pokazuje, ze oczekiwania klientéw bywaja czasem sprzeczne.
Dlatego musimy zachowac elastycznos¢, by maéc nadal je spetniac.

Z jakich produktow stynie Twoja cukiernia?

W ofercie mamy torty, ciasta pieczone, ciasteczka deserowe, lody,
czekolade belgijska, praliny, trufle, makaroniki. Jesli miatabym
wskazac, z czego stynie nasza cukiernia, to bytaby to wysoka ja-
kos¢. Nasi stali klienci, gdy widzg nowy produkt w witrynie, bez
wahania go kupuja. Wiedzg, ze sie nie zawioda. Walory smakowe



Rozmowa Mistrza Branzy

B Y TI4
<<«)<f”j//f“\ée

moga im nie pasowac, ale wysokiej jakosci mogg by¢ pewni. Dla-
tego czesto podsuwajg nam pomysty, co chetnie zjedliby w naszej
cukierni. Te otwarto$¢ na nowosci budowalismy latami. To byt dtugi
proces. Przywigzanie do tradycyjnych wypiekdéw jest bardzo silne.
Bardzo wazne jest tez stuchanie klientow. Za kazdym razem, gdy
wprowadzamy nowy produkt, pytamy o zdanie naszych klientow.
To ich zadowolenie jest dla nas potwierdzeniem, ze sie udato.

Kto odwiedza Twoja cukiernie?

Mamy grono statych klientdw, to mieszkancy Brennej oraz oko-
licznych miejscowosci. Fakt ten szczegdlnie nas cieszy, gdyz od
poczatku istnienia cukierni zalezato mi, by byta miejscem waznym
dla lokalnej spotecznosci. Chciatam dac tym ludziom przestrzen,
w ktorej bedg mogli sie odprezy¢, zrelaksowac przy dobrej kawie
i matej stodkosci. I to udato nam sie osiggnac. Wsrdd gosci jest
tez sporo turystéw, szczegdlnie latem i zima. Im znéw gwaran-
tujemy mite wspomnienia i dobre skojarzenia z miejscem, ktére

..:.I.:; m m
odwiedzili. Nie trzeba nikomu przypomina¢, ze do serca trafia

dwiedztl KOMPLET ,
sie przez zotgdek.
Czy Twoi klienci szukaja produktow specjalistycznych, P re m I u m K

np. bez laktozy, bez glutenu, cukru?

Zdecydowanie tak. Popyt na wyroby specjalistycznie roénie z kaz-
dym sezonem. To znak naszych czaséw. Mozna polemizowac z tym,
czy jest to potrzebne, ale na pewno nie mozna tego zlekcewazyc.
Gdybysmy nie mieli takiej oferty, stracilibySmy sporg grupe klien- b )

téw. Dlatego zdajemy sobie sprawe, ze przy budowaniu witryny ‘@%} KOMPLET Polska www.komplet.pl
musimy by¢ elastyczni i odpowiada¢ na potrzeby rynku. Stad
na przyktad wprowadzili$my lody bez dodatku cukru, stodzone

Skoncentrowana 50 % mieszanka
do wypieku pieczywa z nasionami.
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ksylitolem. Mamy produkty bezglutenowe,
bezjajeczne, bezmaczne. Jednak najwiek-
szym zainteresowaniem cieszg sie wyroby
weganskie. Niestety obserwuje, ze czasem
moda wyprzedza wiedze. Ostatnio klientka
koniecznie chciata kupic ciasto weganskie,
ktdre zostato upieczone na... masle.

Produkcja zajmujesz sie samodzielnie
czy masz wspotpracownikow?

Przez dtugi czas pracowatam sama. Potem
zatrudnitam pracownikéw, ktorzy pod moim
okiem uczyli sie cukiernictwa. Dzi$ mam
Swietny kilkuosobowy zespdt, ktdry nie tylko
umiejetnie i profesjonalnie wykonuje swoja
prace, ale wykazuje sie wtasnymi inicjatywa-
mi, proponujac rézne pomysty. Bardzo doce-
niam ich wktad tworczy. Gdy jakas nowosc
odnosi sukces, to jest on sktadowa pracy
catego zespotu, nie tylko mojej. Duzg cze$¢
produkcji zostawiam moim ludziom, a sama
moge skupi¢ sie na tworzeniu tortéw oraz
wyrobdw z czekolady. Z belgijskiej czeko-
lady, ktora przychodzi do nas w kaletkach,
wytwarzam praliny i trufle. Dominuje u nas
gorzka czekolada, ktorej jestem fanka.

Z pewnoscia, bo prowadzisz w cukier-
ni pracownie czekolady. Czym sie tam
zajmujesz?

Stworzytam pracownie po to, by pokazac,
jak wspaniata moze by¢ gorzka czekolada.
Chciatam udowodnic, ze wcale nie jest taka
gorzka, jak wiekszos¢ z nas sadzi. Zaleza-
to mi, by oswajac ludzi, zwtaszcza dzieci,
z gorzkg czekoladg, ktéra — co warto do-
dac — jest zdrowa i dietetyczna. Ma Swiet-
ny sktad: duzo magnezu, cynku, zelaza,
polifenoli, btonnika pokarmowego, a mato
cukru. W pracowni organizuje warsztaty dla
dzieci i dorostych. Kazdy uczestnik wytwa-
rza witasng, autorska tabliczke czekolady
z dowolnymi dodatkami. Zaangazowanie
w prace jest ogromne, a zdziwienie jesz-
cze wieksze, kiedy okazuje sie, jak pyszna
jest ta wiasnorecznie stworzona czekolada.

Jakie trendy obserwujesz w cukier-
nictwie?

To na pewno zwrot w strone tradyciji, sie-
ganie po stare receptury. Innym trendem
jest moda na wszystko, co francuskie. Cu-
kiernictwo w tym kraju jest na bardzo wy-
sokim poziomie, czesto wyszukane i wyra-
finowane, ze Swietnymi recepturami. Takie
produkty wchodza juz do polskich cukierni.
Bardzo popularnym trendem jest dopaso-

wanie oferty do pory roku. Mamy cztery
pory roku i mamy cztery pory smakow. Wio-
sna i latem krolujg owoce, a jesienig i zimg
ciezsze smaki, jak czekolada, kawa, baka-
lie, przyprawy, takze dodatki alkoholowe.

Wyroby cukiernicze, inaczej niz pie-
czywo, nie sg produktami pierwszej
potrzeby. Latwiej z nich zrezygnowac.
Stodkie wypieki tatwiej tez przygoto-
wac¢ w domu. Co moze sktoni¢ ludzi,
by nadal odwiedzali cukiernie?
Odpowiem krétko — komfort oraz przyjem-
nos¢ dla ciata i ducha. Po pierwsze, trudno
z tego catkowicie zrezygnowac; po drugie,
nie zawsze osiggniemy jedno i drugie do-
mowym sumptem.

Z danych wynika, ze cukiernicy sg
w jeszcze gorszej sytuacji niz pie-
karze. Nie dos$¢, ze ponosza coraz
wyzsze koszty energii, drastycznie
podrozaly tez podstawowe produk-
ty uzywane w cukierniach, czyli masto
i inne tluszcze, cukier, maka, jaja. Czy
kryzys dotknat takze Twaéj biznes?
Przyznaje, ze mimo dobrej kondycji fir-
my odczuwam skutki kryzysu. Warto za-
znaczy¢, ze w naszej branzy podwyzki sg
znacznie wieksze niz w piekarniach. Potrze-
bujemy o wiele wiecej sktadnikow, nierzad-
ko wyszukanych. Ubiegty rok udowodnit,
jak niestabilne sg warunki, w ktérych dzia-
fajg nasze przedsiebiorstwa. Po podwyz-
kach cen surowcow, ktére przetozyty sie
na podwyzki cen w cukierni, przyszty pod-
wyzki energii, a te zndw wptynety na ceny.
StracilisSmy poczucie kontroli nad sytuacja.
Niepewnos$¢, co przyniesie kolejny dzien,
byta tak duza, ze zaczeto to wptywac na
atmosfere w pracy. Swiat, w ktérym dzis
funkcjonujemy, coraz mniej ma wspdlnego
ze $wiatem sprzed pandemii. Coraz wie-
cej 0sdb to dostrzega, ale jeszcze niewie-
lu chce to przyznaé. Nigdy wczesniej nie
musiatam tak elastycznie podchodzi¢ do
mojego biznesu jak dzis.

Czego obawiasz sie w kontekscie po-
garszajacych sie warunkow bizneso-
wych?

Wbrew pozorom lekiem nie napawa mnie
mysl, ze ktérego$ dnia bede musiata za-
mkna¢ cukiernie. Ani przez wzglad na
moich pracownikéw, ani na siebie. Znam
ich wartos¢ i wiem, ze sobie poradza. Ja
réwniez wiem, ze bede miata inne zaje-

cia. To na pewno nie bedzie dla mnie ko-
niec $wiata. Ta my$l pozwala mi nadal
cieszyc sie tym, co robie. Uwazam, ze nie
mozna kurczowo trzymac sie czegos, co
przestaje miec¢ sens. Dzi$ w prowadzeniu
wiasnej cukierni nadal widze sens. Dla-
tego jestem otwarta na zmiane, dlatego
podczas pandemii uruchomiliSmy sprzedaz
internetowa. To tylko jeden z przyktadow,
jak dopasowujemy sie do nowej, trudniej-
szej rzeczywistosci.

Przedsiebiorcy, by lagodzi¢ skut-
ki kryzysu, wprowadzajq dzialania
antykryzysowe, np. podnosza ceny,
zmieniaja receptury i gramatury, tng
zatrudnienie, ograniczajg godziny
otwarcia, szukajg nowych dostaw-
cow. Jak Ty sobie radzisz w obecnej
rzeczywistosci?

Bylismy zmuszeni podnie$¢ ceny. Nieste-
ty nie udato sie ograniczy¢ zuzycia ener-
gii bez ograniczenia produkcji, a tego nie
chcielismy robi¢. Godziny otwarcia pozo-
staty bez zmian, choc bardzo chciatabym je
wydtuzyé. W naszej cukierni mozna napic
sie kawy i zje$¢ na miejscu, dlatego tak
bardzo zalezy mi, by Manufaktura Smaku
byta miejscem, do ktérego mozna przyjs¢
takze wieczorowa pora. Jednak w obecnych
warunkach trudno zdecydowac sie na wy-
dtuzenie godzin otwarcia lokalu.

W co warto inwestowac, by uspraw-
ni¢ biznes cukierniczy?

W wiedze i technologie, w tej wiasnie ko-
lejnosci. Edukacja i rozwéj pracownikow
poprzez szkolenia, kursy, uczestnictwo
w wydarzeniach branzowych oraz inwe-
stowanie w nowoczesne maszyny, ktdre
usprawnig produkcje. Gdy chcemy wejsé¢
w nowoczesne cukiernictwo, lekkie, muso-
we, to warto kupic szokdwke, a jesli chce-
my ufatwi¢ produkcje paczkéw, to dobrze
mie¢ dzielarke.

Myslisz o rozwoju biznesu?
Absolutnie tak! Mamy pomysty na przy-
sztoé¢, realizujemy nowg inwestycje, ale
takie dziatania wymagajg czasu. Licze, ze
wystarczy go, by zobaczy¢ efekty tego, co
aktualnie wdrazamy, a czego jeszcze nie
moge zdradzi¢. Moge powiedziec tylko tyle,
ze w biznesie nadal potrzebne sg odwaga
i ryzyko. Jestem z tych, ktdrzy uwazaja, ze
nie ma rzeczy niemozliwych. Ograniczenia
$q W nas.
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A na deser..

sernik!

clesor:..

To jedno z najpopularniejszych ciast nie tylko

w Polsce, ale i na calym Swiecie. Istnieja niezliczone
wariacje na temat sernika, ale jedno jest pewne

- wazne jest, by byl puszysty i kremowy.

Czy istnieje przepis na sernik idealny?

%‘%’ Chcac przygotowac krétki arty-
o'+ kuto serniky, juz na sama mys|
A ucieszytam sie. Lubie to ciasto,
zwiaszcza w wersjach uwspotczesnionych,
gdzie tekstura jest delikatna, a smak moz-
na urozmaicic nie tylko lukrem, ale réwniez
odpowiednig polewa. Nie bytam w swoich
preferencjach osamotniona. Kiedy poprosi-
tam Ide Jezdtkowska, pasjonatke stodkich
wypiekdw, prowadzaca popularny profil na
Instagramie @White_cuisine, by w matej
ankiecie zapytafa swoje czytelniczki, jakie
serniki lubig i jakie majg skojarzenia z tym
ciastem, dziewczyny szybko podzielity sie
wspomnieniami. Ida nieustannie poszerza

Mistrz Branzy marzec 2023

Sswojg wiedze na warsztatach u francuskich
cukiernikdw, cho¢ akurat sernik nie jest fla-
gowym deserem tamtej kuchni. Tak jak ona
pamietam z dziecinstwa letnie serniki na
zimno, na biszkopcie z dodatkiem owocéw
zatopionych w galaretce, przygotowywane
z serkébw homogenizowanych z zelatyna.

Ankietowanym smakoszom szczegdlnie
smakowaty serniki o puszystej, kremowej
i lekkiej jak chmurka teksturze. Respon-
dentki najchetniej wybieraty polewy: z so-
lonego karmelu, masy kajmakowej, z cze-
kolady czy z malinowego purée. Osobiscie
lubie polewe z mlecznej czekolady z pod-
wyzszong zawartoscig kakao (55%), z do-

datkiem $mietanki, kiedy smak waniliowej
masy serowej przetamany jest intensyw-
nym, ale nie gorzkim, smakiem kakao.
I cho¢ to ciasto kojarzy sie z tradycyjng
polska kuchnia, to jednak wspotczesne ulu-
bione serniki odbiegaja konsystencjg od
tych dawniejszych. Sa delikatniejsze i mniej
zbite, jesli chodzi o strukture.

POJAW TENTE SIE
DESERU

Nawet jezeli sernik — jako typowy takom-
czuch — mogtabym zje$¢ juz do porannej
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kawy i herbaty, to to ciasto jada sie oczy-
wiscie na deser. Dr hab. Jarostaw Duma-
nowski z Uniwersytetu Mikotaja Kopernika
w Toruniu, ktérego poprositam o historycz-
ng konsultacje, stwierdzit, ze sernik jako
deser funkcjonuje od XIX wieku, bo wtasnie
wtedy zaczeto jadac takie positki wienczace
obiad. Wypieki z dodatkiem sera spozy-
wano oczywiscie duzo wczesniej. Dawniej
ludziom nawet nie trzeba byto serwowac
stodkich potraw, by zostaty uznane za sto-
dycze. Cukier nie byt zreszta tak powszech-
nie dostepny.

Jak thumaczyt profesor Jarostaw Dumanow-
ski, niestodzone wypieki z maki pszennej
i sam ser traktowano jako deserowg prze-
kaske. Ekskluzywna, bo inng od tego, co
jedzono na co dzien. Zanim zaczelismy de-
lektowac sie sernikami, to ser wykorzysty-
wano w pierozkach albo w kotaczach. Te
ostatnie sg nam dobrze znane i jemy je do
dzi$. Dawny przepis na nie pasjonat kulinar-
nej historii znajdzie w dsmym tomie serii
Monumenta Poloniae Culinaria pod staro-
polskim tytutem: Zbior dla kuchmistrza tak
potraw jako ciast robienia wypisany, wy-

A no deser..

dawnictwa UMK z Torunia. Podawano je na
Wielkanoc na dworze Zygmunta III Wazy
i Wiadystawa IV.

T MOLOGIA
NAZIWY

Ciekawa jest etymologia stowa ,sernik”
w jezyku polskim. Korzystajac jeszcze
z wiedzy Jarostawa Dumanowskiego, do-
wiedziatam sie, ze wczesniej stowo ,sernik”
nie oznaczato ciasta. W dawnej polszczyz-
nie byt to budynek, gdzie suszono sery,
lub osoba, ktéra je wyrabiata, ewentual-
nie sprzedawata. — Jeszcze na poczatku
XIX wieku Samuel Bogumit Linde obok tych
podstawowych znaczen wspomina o ,,ser-
niku” jako o wyrazie ruskim (ukraifiskim)
oznaczajgcym ,paczek nadziewany twa-
rogiem”, cho¢ miat na mysli zapewne pla-
cuszki podobne do dzisiejszych ,syrnykéw”
— zaznacza torunski wyktadowca.

Jak nietrudno sie domysli¢, desery na ba-
Zie sera znano juz w starozytnosci. Wspo-
minat o nich rzymski filozof Katon Starszy

sernik!

w II wieku przed naszg erg. W $rednio-
wieczu wypiekano rozne placki z serem,
chocby polskie kotacze. Z kolei we Francji
znany byt talmouse — ciasto francuskie
z serem, podawane na poczatku positku,
znane do dzis. We Wtoszech do wypie-
kow wykorzystywano ricotte, a w Neapolu
wypiekano specjalny sernik wielkanocny,
z kolei w Ukrainie popularna byta i jest
pascha. Nasz polski sernik nie jest cia-
stem, ktdre przybyto z jakiegos kraju. Tak
podstawowy produkt, jakim jest biaty ser,
wykorzystywano w kuchni, wprowadzajac
go do réznych przepisdw, dodajac cukier,
z czasem inne dodatki, az osiggnieto taka
mnogo$¢ receptur na ciasto, jakg mamy
obecnie.

PISTACJONW Y
7. BAKING SODY

W kazdym miescie sa cukiernie i kawiarnie,
ktdre stynng z dobrych sernikéw. Serniki sg
tam wybitne, przeczytatam jedng z opinii
na temat ciast krakowskiej Baking Sody

PRODUCENT WYKWINTNYCH WYROBOW
DLA CUKIERNI I GASTRONOMII
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@ Wojciech Rzepecki
¢ mistrz cukiernictwa

i mowe typu Philadelphia.

Powodéw czemu opadania sernika jest kilka. Oczywiscie jeéli méwimy o serniku, :
ktoéry ma rosnaé, bo duza czes¢ z nich wrecz przeciwnie, majg zostac takiej wyso-
kosci jak przed wypiekiem, np. serniki typu nowojorskiego. Takim btedem moze by,
jak juz wspomniatem, przebicie biatka dodanego do sernika. Zbyt wysoka lub zbyt
niska temperatura wypieku. Zle zbilansowana receptura to tez bfad. Podobnie jak zty
stosunek ,stabilizatora” do masy serowej, mam na mysli produkty, ktére powoduja,
ze sernik ,sie trzyma”, jak jaja, mleko w proszku, skrobia czy maka itp. Jesli wyeli-
minujemy opisane elementy, uwazajmy takze wypieku. Nie obchodZzmy sie z nim
zbyt ostro, sernik powinien stygna¢ stopniowo, najlepiej w temperaturze pokojowej.
Zbyt szybkie studzenie takze moze spowodowad, ze sernik opadnie zbyt gwattownie.
Kruszenie sie to przede wszystkim efekt ztego bilansu w recepturze lub niewta-
$ciwego czasu pieczenia sernika. Kazdy piec jest inny, metoda prob i bteddw musi-
my doj$¢ do tego, aby sernik byt odpowiednio dopieczony. To wszystko nie jest tak
oczywiste, jak sie wydaje. Sernik moze sie kruszy¢, bo zostat przesuszony w piecu,
ale takze dlatego, ze jest niedopieczony i bedzie sie ciggnat za nozem i kruszyt. Suk-
ces to zbilansowanie wilgotnosci sernika, aby zachowa¢ balans miedzy wilgotnoscig

a stabilng struktura.

Moj ulubiony ostatnio to sernik typu nowojorskiego, wilgotny, mokry, kremowy,
rozptywajacy sie w ustach. Jego tajemnica jest niska temperatura wypieku i odpo-
wiednio dtugi czas spedzony w piecu. Bardzo lubie sernik czekoladowy, ale nie ten
przygotowany klasycznie z warstwg czekolady na wierzchu, robie tak zwane trio
czekoladowe, czyli fajny kruchy czekoladowy maslany spdd z ziarnem kakaowca,
kremowa masg serowo-czekoladowa na bazie belgijskiej czekolady mlecznej oraz de-
serowej wykonczony ganachem czekoladowym i Swiezymi owocami. Swojg kremistosc¢

zawdziecza serkowi
: Philadelphia, jajkom,
: $mietanie i dobrej
! czekoladzie. Najwaz-
{ niejsze, aby skfad-
: niki miesza¢ krétko
: na wolnych obrotach
ptaskim mieszadtem.
Temperatura wypieku
120°C, aczas 1,5 h.
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Mowigc o klasycznym serniku, mam
na mysli sernik krakowski. Moim zdaniem sg dwa
najwieksze btedy przy jego tworzeniu. Pierwszy to
przebicie biatka, ktére dodajemy do masy serni-
kowej. Powoduje to zbytnie wyrosniecie w piecu, co
skutkuje mocnym opadnieciem w trakcie studzenia.
Drugi to zbyt wysoka temperatura pieczenia sernika,
co w efekcie da ciastu bardzo ciemny kolor z wierz-
: chu oraz od dotu, a co wiecej zakalcowaty $rodek.
W serniku krakowskim (czy jeszcze pulchniejszym serniku wiedenskim albo japon-
skim) elementem, ktdry powoduje jego puszystos¢, jest odpowiednie napowietrze-
nie jaj. W zaleznosci od receptury, a tych jest ogrom, mozemy ubija¢ same biatka,
z6ttka lub cate jaja. Takim elementem moze by¢ takze podbicie masy twarogowej,
szczegodlnie jesli do sernika uzywamy ttustych serkdéw, jak mascarpone, serki kre-

— klimatycznej kawiarenki na Kazimierzu.
— Sernik pistacjowy to nasz bestseller i obo-
wigzkowa pozycja w witrynie — powiedziata
mi wiascicielka Kamila Batabanska. — Poza
sernikiem pistacjowym mamy jeszcze: ser-
nik waniliowy z musem pistacjowym, sernik
z palonym mastem, sernik laskowy, kremo-
wy baskijski czy sernik waniliowy z mara-
kuja. Tak naprawde to tylko namiastka,
poniewaz cyklicznie pojawia sie u nas cos$
nowego, zaleznie od sezonu.

Kamila przygotowuje serniki na bazie goto-
wego serka twarogowego, ktorego juz nie
trzeba mieli¢. Wybor sera jest oczywiscie
uzalezniony od rodzaju sernika. W cukier-
ni Baking Soda serki twarogowe uzywa
sie do sernikdw kremowych i waniliowych,
serka typu Philadelphia do nowojorskiego
i baskijskiego. Piekac od czasu do czasu
sernik, wiem, ze nie jest to trudne ciasto,
co potwierdza takze cukierniczka. — Ciez-
ko go zepsu¢, choc¢ zdarza sie, ze sernik
peka. Powoduja to zbyt wysoka tempera-
tura, brak wilgoci lub zbyt szybkie wyje-
cie z piekarnika po upieczeniu. My nasze
serniki pieczemy w niskiej temperaturze
i wydtuzamy czas ich pieczenia, a takze
wstawiamy naczynie z wrzatkiem.

SERNIK BASKIJSKI

Sernik baskijski jest hitem ostatnich lat.
Mam wrazenie, ze w Polsce spopularyzo-
wat go bloger i smakosz Michat Korkosz,
znany w sieci jako Rozkoszny. Potem zna-
lazto sie wielu mitosnikdw tego wypieku.
Rozkoszny na jednym z filméw przygoto-
wywat ten sernik szybko i nonszalancko.
Wydawato sie, ze w sekunde wyczarowat
deser — miekki, kremowy i bardzo apetycz-
ny. Sekret smaku sernika baskijskiego to
m.in. sol. Ta zaskakujgca nuta przetamuje




stodycz i kwasowosc serka, a jego niemalze
potptynna konsystencja bardziej przypada
do gustu smakoszom anizeli tradycyjny,
zwarty sernik.

Sernik baskijski jest znany od 30 lat, czyli
stosunkowo od niedawna. Recepture opra-
cowat Santiago Rivera z San Sebastian. Na-
zywa sie go przypalonym, bo jego wierzch
ma by¢ mocno skarmelizowany, stad tez
wysoka temperatura pieczenia. W Krako-
wie sernik baskijski serwuje np. piekarnia
Zmaczeni. — Klienci méwig, ze to jeden
z najlepszych sernikow, jakie jedli w zy-
ciu. Wiele oséb, ktére odkrywajg sernik
baskijski, jedzac go po raz pierwszy, jest
zdziwionych konsystencja, czesto tez my-
$lg, ze jest zbyt ciemny. Ttumaczymy im,
ze bez odpowiedniej karmelizacji sernik nie
bytby tak dobry. Proces karmelizowania cu-
kru wptywa réwniez na walory smakowe
— opowiadajg wtasciciele piekarni.

Sernik sprzedawany w formie okragtego
ciastka przygotowujg z serka Philadelphia,
ktdry zapewnia kremowg, potptynng kon-
systencje, z dodatkiem $mietanki, nada-
jacej stodyczy.

BOGACTWO

| ROZNORODNOSC
PRZEPISOW

Kiedy$ wydawato sie, ze sernik moze by¢
na kruchym spodzie badz bez i to w zasa-
dzie byt koniec catego urozmaicenia, cza-
sem jeszcze wypiekano go w pofaczeniu
z makiem lub ciastem kakaowym. Dzi$ re-
ceptur jest bardzo duzo, choc ja zawsze

wybieram wersje klasyczng bez dodatkdw,
robigc wyjatek dla dobrej jakosci polewy

czekoladowej. Dodatki, takie jak biata cze-
kolada, chatwa, pasta pistacjowa, owoce,
pierniczki, piana z ubitych biatek, nadaja
wypiekowi konkretnego smaku.
Wspdtczesne serniki to rowniez miks se-
row: tradycyjnego twarogowego (najcze-
Sciej kupowanego w wiaderku) oraz serkdw
Philadelphia, mascarpone, ricotty.

Edyta Kusinska — cukierniczka i wtascicielka
bloga Madame Edith — w bogactwie prze-
pisdw na sernik czuje sie jak ryba w wo-
dzie. Kiedys jej serce skradt bardzo deli-
katny sernik zjedzony w Japonii z herbata
matcha, ale pasja do pieczenia sernikéw
zarazita sie juz w dziecinstwie. Edyta na-
pisata e-book z 40 przepisami wyfgcznie
na sernik. A to i tak cze$¢ pomystow, kto-
re zrealizowata. Kazdy z nich rzecz jasna
wyprobowata, wiec mozna jg nazwac eks-
pertka od sernikow.

POLSKI TWAROG
CURKIERNICZN
SKARB
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Edyta jest zachwycona naszym polskim bia-
tym serem. — Polacy kochaja nabiat. Nikt
nie ma takich biatych seréw jak my. Powin-
nismy by¢ z tego dumni i czerpac z tego
dziedzictwa petnymi gar$ciami — zaznacza.
Sernik z pewnoscig nalezy piec z sera ttu-
stego, bo ttuszcz jest nosnikiem smaku
i wilgotnosci, a ta z kolei zapewnia prawi-
dtowa, niekruszaca sie konsystencje. Jesli
twardg z wiaderka ma mniejszg ilos¢ ttusz-
czu, to piekac, do sernika dodajemy masto
(sama to robie) lub $mietanke, ewentualnie
mascarpone.

— Sktad sera w wiaderku takze jest bardzo
wazny. Ten podstawowy, bedacy gwarancjg
dobrej jakosci to: ser, mleko, $mietanka,
kultury bakterii. Lepiej unika¢ dodatkdw
typu: stabilizatory, zageszczacze czy guma
guar — wyjasnia Edyta Kusinska. — Tempe-
ratury i metody pieczenia sg rézne. Oso-
biscie pieke sernik w 160°C w odpowied-
nim czasie.

Edyta ma swojg metode na pieczenie.
— Wkfadam sernik na kwadrans do 200°C
i potem obnizam temperature do 100-
-120°C. Dzieki temu jest ptaski jak stdt,
a efekt pieczenia przypomina kapiel wodna.
Jak pisatam wczes$niej — sernik nie jest trud-
nym ciastem, cho¢ nowicjuszom moze sie
takim wydawac. Rada autorki e-booka jest
taka, by sie go nie bac. — Z sernikami jest
jak z ciastem drozdzowym. Czesto wma-
wiamy sobie, ze nam nie wyjdzie, a to prze-
ciez nic trudnego. Wystarczy sprobowac
i siegna¢ po dobre receptury — zacheca.
Réznorodnos¢ dodatkdw, wersje na cie-
pto badz zimno, na stodko i nawet na wy-
trawnie, rdzne ksztatty czynig go ciekawym
ciastem. Plus sentymentalne wspomnienia
zwigzane z sernikiem. Najczesciej z domu
rodzinnego lub z ulubionej kawiarni. To taka
nasza magdalenka Prousta. [ |
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Mistrz produkcji | Historia ,Versailles”

1 istoria
Yersailles

Przedwojenna cukiernia i piekarnia Edmunda Gwizdalskiego uchodzita za

wzorcowg. Posiadata wiele lokali w Warszawie, cieszac sie opinig o doskonatej
jakosci ciast i pieczywa. Jak ta legenda zostata zbudowana?

Bl Rafat Wilczkowski

”0:’00 Edmund Gwizdalski pierwszg piekarnie w Warszawie
’0”0’ zatozyt okoto 1893 roku'. Jednak w Wykazie wazniej-

szych fabryk w Warszawie w XIX-XX w. (cd.)? podane
jest (poz. 38), ze piekarnia parowa Versailles zostata zatozona
w 1901 r. Pierwsza firmowa piekarnia Edmunda Gwizdalskiego
miescita sie przy ul. Szucha 8.

W ROZKWICIE

Prawdziwy rozkwit Versailles przypada na rok 1908 i kolejne lata,
kiedy to Edmund Gwizdalski zdecydowat sie na zakup i zainstalo-
wanie w niej maszyn angielskiej firmy Masson L-s z Manchesteru.
Zakup tych nowoczesnych urzgdzen poprzedzony byt dtugoletnig
praktykg zawodowa, ale tez licznymi podrézami zagranicznymi
(Francja, Wtochy, Niemcy, Czechy), podczas ktérych Gwizdal-

! Antony: Najpostepowsza piekarnia w Warszawie, Czasopismo
,,éwiat". Rok 1V, nr 48 z 27 listopada 1908 roku, s. 20-21.

2 W. Pruss, Rozwdj przemystu warszawskiego w latach 1864-1914.
PWN 1977.

Mistrz Branzy marzec 2023

Teodor Edmund Gwizdalski
urodzit sie w 1868 r. we

wsi Zameczek (gmina
Opoczno) jako sz6ste,
najmtodsze, dziecko
Andrzeja Gwizdalskiego

i Jozefy Tekli Kulpinskiej
(lub Kulpienskiej). Ojciec
zmart, gdy Edmund

(tego imienia uzywat)

miat kilkanascie lat. Po
jego émiercirodzing
Gwizdalskich opiekowat
sie brat matki. Edmund,
ustyszawszy rozmowe
matki z jej bratem, podczas
ktorej skarzyta sie na brak srodkéw do zycia i mozliwosci
utrzymania (wykarmienia) dzieci, spakowat si¢ i pojechat do
Warszawy. W Warszawie zdobyt umiejetno$¢ gry na kornecie
(miat stuch absolutny), dzieki czemu zostat cztonkiem
orkiestry Filharmonii Warszawskiej oraz Opery Warszawskiej.
Ozeniony z J6zefa-Jadwigg Dzierzanowska w Warszawie

4 |utego 1893 r. Miat z nig 4 dzieci: Zdzistawa, Irene-Wande,
Gustawa i Marie. Dzigki posagowi wniesionemu przez zone
stat sie przemystowcem, a konkretnie wtascicielem piekarni
Versailles, nastepnie sieci ciastkarni (25 w 1911 r.) w Warszawie.
Dzigki zgromadzonemu kapitatowi kupit takze (w 1909 r.)
posiadto$¢ w Skolimowie. Willa ,Wersal” znajduje sie przy ulicy
Srodkowej 27.

W latach 30. XX wieku kupit majatek rolniczy w Dukach

k. Tarczyna, gdzie mieszkat do $mierciw 1939 .

ski poszukiwat wzoréw, modeli i materiatéw do stworzenia tego,
0 czym zawsze marzyt i do czego stale dazyt — wzorcowej, no-
woczesnej piekarni.

Zachwycit sie np. brytyjska maszyna do zarabiania maki pszennej
oraz oddzielng maszyna do zarabiania maki zytniej. Wszystkie te
urzadzenia, po sprowadzeniu do Warszawy, zostaty zamontowane
w piekarni Versailles mieszczacej sie w dalszym ciggu przy ul. Szu-
cha 8. Miaty one z mechaniczng doktadnoscia usuwac z maki wszelki
brud. W ten sposdb do naczynu, kislenia, wyrastania i wypieku
w piekarni Versailles zawsze wytwarzany byt produkt spozywczy
0 najwyzszej jakosci i gwarantowanej czystosci (higienie).
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sVersailles”

Maszynyldo angielskich ciast.
|

W 1909 roku piekarnia Versailles sktadata sie z kilku hal. W pierw-
szej z nich, wyjatkowo obszernej, znajdowaty sie cztery piece naj-
nowszego na owe czasy systemu berlinskiego. Utrzymywaty one
idealnie jednakowa temperature w catej przestrzeni przeznaczonej
dla pieczywa, ktdrg w dowolnym momencie mozna byto spraw-
dzi¢ po przekreceniu guzika od lampki elektrycznej. W ten spo-
sOb dzieki nowoczesnym piecom wyeliminowano wszelkie obawy
0 przepieczenie, niedopieczenie czy nierdwny wypiek pieczywa.
W drugiej hali stata jedna z maszyn przywiezionych z Anglii, prze-
znaczona do wyrobu ciasta na chleb z maki zytniej. W kolejnej
zas$, znajdujacej sie tuz obok hali drugiej, zainstalowane byty ,bia-
lutkie stoty”, nad ktorymi piekarze w idealnie czystych ubraniach
wyrabiali butki i tak zwane ,sztuki”. W tej samej hali znajdowata
sie rowniez angielska maszyna do wyrabiania maki pszennej. Za
pomocg metalowych czdtenek zbierata make, nastepnie unosita
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drobnymi czesciami do gory, by tam przesypac jg przez system
doskonale obmyslonych metalowych sit, ktore jg czyscity, zanim
zostata oddana do mieszania ze stosownie ogrzang woda.

PRZEDWOJENNE SPECJALY

Edmund Gwizdalski doskonale wiedziat, ze wypiekane w jego pie-
karni chleb czy butki sg produktami pierwszej potrzeby. Kupowali
je wszyscy — od najbiedniejszych do najbogatszych mieszkancéw
Warszawy i wszyscy mogli by¢ pewni, ze wyroby pochodzace
z Versailles s3 wySmienite. W piekarni wyrabiane byty dwa ro-
dzaje pieczywa, oba z jednakowg starannoscia. Byto to pieczy-
wo proste i wykwintne. Oprdcz zwyczajnego chleba, montowych
butek, parek i zwyczajnych kajzerek wypiekane byty takze kaj-
zerki wykwintne, rogaliki, wiedenskie butki oraz chleby: wiejski,
litewski i nateczowski. Do wypieku lepszych gatunkéw wypiekédw
uzywano masta i mleka.

Tak oto zostat opisany proces technologiczny w piekarni Versail-
les w 1909 roku?: ,Mieszanie ciasta, wyrdb jego wtasciwy odby-
wa sie w mechanicznej niecce angielskiej, w ktdrej stalowe ra-
miona, obracajgce sie w odpowiedni sposdb, a poruszane przez
elektryczno$c, robig cata prace. Wejsnetrzy i kisiorzy stojg przy
maszynach, czuwajg nad ich regularnym biegiem i pilnuja, kiedy
ciasto jest juz wyrobione. Jest to dzietem jakich dziesieciu minut
czasu. W ten sposdb maszyna zastgpita tu ramiona cztowieka
przy pracy ciezkiej bardzo, wymagajacej i sity, i wysitku, pracy,
ktorg trzeba byto wykonac w pocie czofa”.

Produkcja butek odbywata sie w tradycyjny sposob, ale ,gdyby
istniaty maszyny do wyrobu butek, z pewnoscig mielibysSmy je
w postepowej piekarni »Versailles«”.

W 1909 roku w piekarni E. Gwizdalskiego zatrudnionych byto
okoto 100 os6b. Gospodarzem zaktadu byt Jan Tuszynski; eks-
pedytorem — Jan Morasinski, a osobg zarzadzajgca — Kazimierz
Piotrowski. Gwizdalski miat zasade, ze zatrudniat wytacznie pracow-
nikéw wykwalifikowanych. Nie przyjmowat do pracy terminatoréw
ani uczniow, nie chcac ,,czyni¢ dodwiadczen kosztem smaku czy
zdrowia swoich klientéw”. Jako pracodawca byt znany z tego, ze
dbat o pracownikdw i uwzgledniat ich stuszne prosby czy zadania.
Dla Edmunda Gwizdalskiego rownie istotng kwestig jak wypiek
pieczywa byto zagadnienie odpowiedniej dystrybucji. Firma

* Antony: Najpostepowsza piekarnia w Warszawie, Czasopismo
~Swiat”. Rok IV, nr 48 z 27 listopada 1908 roku, s. 20-21.
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Hala plecéw piekarskich.

Versailles sprzedawata wyroby wyfacznie we wtasnych 24 skle-
pach porozrzucanych po catej Warszawie. I w tym zakresie
E. Gwizdalski byt pionierem postepu. Jako pierwszy zaczat
urzadzac swoje sklepy jak lokale wykwintne, czyste, odpowia-
dajgce wszelkim wymogom higieny.

PRACOWNIA NAJWYZSZYCH LOTOW

Kolejnym krokiem w rozwoju firmy ,Versailles” byta rozbudowa
o przylegajacy do piekarni zaktad cukierniczy, w ktérym pro-
dukowano ciasta, ciastka i tzw. ,cukry”. Stanowit on swego ro-
dzaju byt autonomiczny, jakkolwiek adres pozostat bez zmian
— ul. Szucha 8. Cukiernicy mieli wiasng ubieralnie, wtasne hale
do wyrobu ciast, wtasne piece. A nawet wiasng wanne. Maszyn
byto w sumie 12 — wszystkie zagranicznej produkcji. Zaktad cu-
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kierniczy urzadzony byt z zachowaniem maksymalnego komfortu
technicznego i higienicznego, wytozony terakota i najlepszego
gatunku majolika. ,Sciany az do samego sufitu szklg sie biato-
$cig polewy, podtoga czysciutka z z6ttej terakoty”, pisat w 1911
roku Antony, autor artykutu Z rozwoju cukierniczej sztuki polskiej.
,Versailles”w czasopismie ,,éwiat”“. Dla piekarni i ciastkarni wy-
budowano osobne magazyny na make. Zajmowaty one wiekszg
czes¢ pierwszego pietra oficyn i mogty pomiesci¢ 50 wagonow
maki. By zbudowaé swoje ,imperium piekarniczo-cukiernicze”,
Edmund Gwizdalski — wedtug opinii K. Piotrowskiego — musiat
zainwestowac ponad 200 tysiecy rubli.

Podobnie jak w przypadku dystrybucji wyrobdw piekarskich fir-
ma ,Versailles” wyroby ciastkarskie sprzedawata rowniez przez
wiasng sie¢ cukierni. Tak to opisat wspomniany uprzednio An-
tony z czasopisma LSwiat™ ~Musze za$ dodac, ze odpowiednio
do najwyzszych potrzeb przerabiane sg i sklepy »Versailles«.
Niektore z nich sg najpiekniejszymi, jakie mozna zobaczy¢ w na-
szem miescie, ze wspomne tu o dzietach dekoracyjnego kunsztu
przy ul. Nowy Swiat nr 57, przedstawiajacy najwytworniejszy
i najczystszy styl Ludwika XVI, wedtug paryskich wzoréw wy-
konany, i dalej sklep niemniej wytwornosci peten przy ulicy
Marszatkowskiej nr 68. Z innych sklepéw firmy »Versailles«
przerobiono juz 6sm, dajac wszedzie majolikowe $ciany i te-
rakotowe podtogi. I, na co szczegdlng chcemy zwrdci¢ uwage
czytelnikéw, dajac wszedzie tam, gdzie ciastko wystawione jest
do sprzedania, tak grube i piekne szyby, jakby za niemi bizu-
terie drogocenne lezaty”.

Nie znam wszystkich lokalizacji cukierni ,Versailles”, poza dwoma
opisanymi sklepy te znajdowaty sie w Warszawie takze pod ad-
resem ul. Miodowa 2 i ul. Krucza 16. Opis tego ostatniego zostat
umieszczony w artykule w wyborcza.pl Warszawa, autorstwa bar-
dzo znanego varsavianisty Jerzego S. Majewskiego Krucza 16: ,(...)
przed 1911 r. na parterze tego staroswieckiego domu ulokowato
sie super nowoczesne wnetrze ciastkarni Versailles. Byto sterylnie
czyste i zaskakiwato modng nowoczesnoscia. Lada ze szklanymi
gablotami ciggneta sie fagodnie wzdtuz pétkolistej Sciany, na tle
ktorej wbudowane zostaty ogromne przeszklone gabloty. Krysz-
tatowe szkto odbijato $wiatto zyrandola, a same potki zdradzaty
dobrych projektantéw hotdujgcych nowoczesnej secesji w wy-
daniu wiedenskim czy szkockim. Swieze, pachnace ciastka kusity
klientéw, pietrzac sie wewnatrz szklanych gablot”.

Edmund Gwizdalski podjagt $wiadomy wybdr, ograniczajac dziatal-
nos¢ do produkcji wyrobdw piekarniczych i cukierniczych. W swo-
ich lokalach sprzedawat wytgcznie ciasta, nie byto w nich napojow
typu kawa, herbata czy piwo. Dazac np. do mozliwie maksymal-
nego zautomatyzowania procesu produkcji i wypieku wyrobdw,
Gwizdalski byt niewatpliwie nowatorem. Na podkreslenie zastu-
guje tez jego dbatosc¢ o higiene na kazdym szczeblu produkcji czy
sprzedazy wyrobow.

Taki jest wktad Edmunda Gwizdalskiego i jego firmy Versailles
w rozwoj polskiego przemystu piekarniczego i cukierniczego. Nie-
stety nie posiadam informacji, do kiedy funkcjonowata firma Ver-
sailles w Warszawie. Edmund Gwizdalski zmart w 1939 roku. =

* Antony: Z rozwoju cukierniczej sztuki polskiej. ,Versailles’; Pismo
Tygodniowe Ilustrowane ,Swiat”. Rok VI, nr 39, Warszawa-Krakdw,
30 wrzesnia 1911 r., s. 18-20.
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72 drzwiami

piekarni

Mirostaw Kurek
wiasciciel firmy consultingowej
Help4Bakery,
prezes Stowarzyszenia RzemiesInik

Niewielu powaznie traktuje moz-

liwos¢ bankructwa, ktore zawsze

wigze sie z problemami. By¢ moze
wiasnie dlatego wiasciciele nie dopuszczajg
do siebie tej mysli, dopoki podobna sytu-
acja sie nie wydarzy. Ale, ale, przeciez jesz-
cze pracujesz, jestes w ruchu, kupujesz,
produkujesz, sprzedajesz, masz ptynnos¢
finansowg i mozesz co$ zrobic!?
Piekarnie, cukiernie i lodziarnie, bez wzgle-
du na to, gdzie sie znajdujg, nie majq dzis
lekko. Gtdwnym powodem tej sytuacji jest dopuszczenie przez
wszystkie rzady po roku 90. wielkich sieci handlowych, ktére prze-
jety rynek spozywczy i odciety matych producentéw od konsumen-
téw. To oni w wiekszosci dyktujg warunki; nawet duze fabryki nie
maja z nimi tatwego zycia. A co mozesz zrobic ty, maty producent?
To jest whasnie pytanie, na ktore postaram sie odpowiedziec.

FOT. MANUFAKTURA SMAKU

Wyréznic sie, ale czym?

To oczywista oczywisto$¢, ze odpowiedz na to pytanie kryje sie
juz w samym tytule. Trzeba to tylko rozwing¢. W jaki sposéb mo-
zesz wyroznic sie sposrod innych producentdw chleba, ciastek czy
loddw? Czy jest sens konkurowac ceng? Czy w dobie galopujacych
kosztow mozna w ogdle jeszcze myslec¢ o konkurencji cenowej?
Nie, nie i jeszcze raz NIE! Znajdujemy sie w otoczeniu rynkowym
premiujgcym tych przedsiebiorcow, ktdrzy potrafig dostarczyc
konsumentom wysokg jako$¢. Oczywiscie chodzi przede wszyst-
kim o producentéw matych, rzemies$lniczych. Jakos$c¢ to uczciwosé
zardwno wobec klientdw, jak i pracownikow. Sprzedajac uczciwosc,

Zbyt brutalne? Ale prawdziwe! To stara i powszechnie
znana zasada marketingu. Jesli prowadzisz taki
zaktad produkcyjny, jakich wiele na rynku, przesycony
identycznymi produktami, konkurencja sprzedaje taniej
— to niestety mamy nadwyzke podazy, a to hasto jest
skierowane wiasnie do ciebie...

oryginalnos¢ i budujac odpowiedni marketing, jeste$ w stanie
nie tylko przetrwac, ale radzi¢ sobie catkiem dobrze. Nie mozesz
juz celowa¢ w klienta ubogiego, ktory nie jest przywigzany do
twojego produktu, tylko do niskiej ceny, wiec jesli jg podniesiesz
— odejdzie. Rynek taniego pieczywa zostat przejety przez sieci
handlowe. Jezeli chcesz z nimi konkurowaé, to mozesz juz powoli
pakowac walizki. Twoimi klientami sg przedstawiciele tzw. ,klasy
$redniej”, oni sg w stanie zapfaci¢ wiecej za lepsze. To te 5-10%
rynku, w duzych miastach wiecej, do ktérych musisz dotrzec.
Owszem, stracisz moze uznanie wérdd obecnych klientéw, ale oni
nie daja ci zarobku, a firmy nie dziatajg charytatywnie.

Zmiana nastawienia, nakierowanie sie na inng grupe docelowg
jest bardzo trudne. W okresie przejSciowym nie wolno sie wyco-
fywac, proces musi by¢ dokonczony, w przeciwnym razie mozesz
straci¢ obecnych klientéw, dla ktorych bedzie juz zbyt drogo, i nie
zdobedziesz nowych, dla ktérych robisz te zmiane. Zmiana moze
wigzac sie z rebrandingiem firmy i promocja nowej marki lub bu-
dowa tej juz istniejacej.
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DZIELARKA DO CHLEBA

Wyréznij sie albo zgih

W jaki sposéb zmienic jakosc?

Zastandw sig, dlaczego istniejg firmy — piekarnie, cukiernie, podob-
nej wielkosci jak twoja, ktore radzg sobie lepiej? W produkcji zyw-
nosci kluczowa role odgrywa smak produktéw, wyglad, asortyment
i sktadniki. Musisz stworzy¢ nowg oferte, nauczyc sie jej produkcji,
nauczyc jej rowniez swoich pracownikow, wybrac najlepsze surow-
ce, dobrze to wszystko policzy¢ i zareklamowac. Zwykle najlepsze
piekarnie i cukiernie pracujg na naturalnych, wysokiej jakosci surow-
cach. Same wykonujg wiekszo$¢ etapdw produkcji — kremy, ciasta,
pasty orzechowe, nadzienia owocowe, chleby, fermentacje, bazy
lodowe itp. Smak ich produktéw to efekt uczciwej — rzemieslniczej
— produkgji, opartej na dobrej jakosci i $wiezych sktadnikach. Tam
nie ma miejsca na pétsrodki czy droge na skréty. Klient musi to wi-
dzie¢ — albo masz mozliwo$¢ pokazania przynajmniej czesci produk-
cji, albo publikuj regularnie relacje w mediach spotecznosciowych,
w jaki sposdb powstajg twoje wyroby. Takie dziatania odréznig cie
od firm, ktore tego nie robig albo nie majg sie czym pochwali¢. Re-
gularnosc tych dziatan jest kluczowa, minimum 1 raz na tydzien,
nie zapominaj o tym. Bierz udziat w lokalnych akcjach jako firma
i osoba — promocja twojej marki osobistej to promocja firmy. Dbaj
o pracownikow, wowczas nie odejdg do konkurencji, a to oni tworzg
firme, bez nich nie dasz rady osiggnac¢ sukcesu. Zapewnij tez dobre
stanowiska i warunki pracy, jest to czesto kluczowy element, ktéry
decyduje o tym, gdzie przyjda fachowcy.

Biznes spozywczy do fatwych i dochodowych nie nalezy, dlatego
nie powinno sie oczekiwac¢ nagtych i spektakularnych zyskow.

Zaufanie klientéw buduje sie latami. Moim zdaniem sukces osig-
gaija ci, ktérzy pasjonuja sie swojg pracg, uczestniczg w tworze-
niu produktdw i oferty, ktdrzy nieustannie rozwijajg sie i ksztatca
pracownikéw, dokonujg inwestycji, naprawiajg sprzet, dbaja o czy-
stosc i wysokga jakos¢ obstugi klienta. Czasy kiedy to sprzedawca
dyktowat warunki, komu i co sprzeda, juz dawno minety. W go-
spodarce wolnorynkowej to klient wybiera sprzedawce, a swoj
wybor opiera na tresciach reklamowych, ktére do niego docie-
rajg. Mozesz zrobic¢ wiele dobrego dla swoich klientow i lokalnej
spotecznosci, produkujgc wyroby naturalne i wysokiej jakosci, to
daje zaréwno satysfakcje, jak i uznanie czy zyski.

Moje felietony opieraja sie na doswiadczeniu, wyksztatceniu i wie-
dzy zdobytej w czasie ostatnich 32 lat pracy w branzy, wspdtpracy
z dziesigtkami firm i obserwacji setek. Otoczenie rynkowe i sytuacja
gospodarcza zmieniajg sie nieustannie, a w czasie ostatnich 3 lat
zwiaszcza, co sktania mnie do kreowania coraz to nowych opinii.
W naszej branzy wcigz powstajg kolejne firmy, a inne upadaja.
Analizujac czynniki sukcesu i porazki, buduje wcigz nowy obraz
firmy idealnej, ktéra moze funkcjonowac w aktualnej rzeczywi-
stosci, dopasowujac to do blizszego otoczenia — lokalnego rynku.
Wszystkich, ktorzy rozumiejg obecne realia rynkowe, pracujg na-
turalnie i rzemiesIniczo, zapraszam do dotgczenia do Stowarzysze-
nia Rzemieslnik. Jesli masz problemy w firmie, mozesz skorzystac
z mojej pomocy w ramach doradztwa i outsourcingu zarzadzania.
kontakt@help4bakery.pl

kontakt@rzemieslnik.org [ ]
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Targi branzowe Sigep w Rimini oraz ExpoSweet w Warszawie

Obecny rok, jak kazdy rozpoczynajacy sie, stoi
pod znakiem zapytania. Wszyscy sg ciekawi, jak
bedzie wygladat... Wiele rozméw na ten temat
przeprowadziliSmy w styczniu w trakcie targow
w Rimini oraz na przetomie lutego i marca
podczas ExpoSweet w Warszawie. Cieszyt

fakt, ze spotkaliSmy si¢ z wieloma klientami

i kontrahentami. Wszyscy byli w pozytywnych
nastrojach, kiedy dyskutowaliSmy o nowych
mozliwosciach i nowosciach w branzy.

Na targach ExpoSweet pokazali$my kilka ciekawych roz-

wigzan dotyczacych tego, jak usprawnic i zoptymalizo-

wac poszczegodlne procesy w zaktadach piekarskich czy
cukierniczych.
Cukiernicy przygladali sie maszynie do rurek Konomac. Jest to
niewielkich rozmiardéw urzadzenie, ktdére dzieki sporej wydajnosci
—od 800 do nawet 3900 szt. na godzine — potrafi bardzo szybko
wykonac swoje zadanie. Po natozeniu na chwytaki ciasta na watku
maszyna wykrawa pas, przesuwa go pod podajnik rurek, gdzie au-
tomatycznie jest na niego nawijana, pézniej przechodzi pod tunel
zamykajacy koncowki. Maszyna dostepna jest w dwoch modelach:
Cannoncina — o mniejszej wydajnosci, z nozem rolkowym i Gian-
franco — o wiekszej wydajnosci, z nozem gilotynowym. Mozna je
wyposazyc w kilka dodatkéow: podwaojny n6z
do ciecia rurek na mniejsze, tunel do ru-
rek otwartych czy ostatnig nowo$¢ — model
specjalny do nawijania ciasta na parowki.
W tym roku duzym zainteresowaniem cie-
szyta sie zmywarka Multiwasher. Podczas
targow prezentowaliSmy moc tego urza-
dzenia, myjac zapieczone blachy — czarne
i przypalone GN-y ze stali nierdzewnej po
5 minutach wychodzity czyste, co klienci
mogli zobaczy¢ na wiasne oczy i ocenic. Co
oprocz blach mozna my¢ w tej zmywarce?
Wiasciwie wszystko — dzieki kilku zastoso-
wanym technologiom maszyna jest uniwer-
salna. Wysokie cisnienie wody na dyszach
myjacych i temperatura powoduja, ze do-
mywany jest kazdy fragment, np. w koszach
ranty oraz inne zakamarki, a specjalne de-
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tergenty pozwalajg na umycie zapieczonych wdzkow z czarnego
przypalonego osadu — po 20-45 minutach wygladaja ,.jak nowe”.
Jak zawsze przy inwestycji w zmywarke czy piec proponujemy
darmowy audyt energetyczny, w trakcie ktérego sprawdzamy
i omawiamy, w jakim okresie zwrdci sie inwestycja oraz jakie
dodatkowe korzysci przyniesie.

Piec Revent na kazdych targach wzbudza wielkie zainteresowanie,
rozmowe zaczynamy najczesciej od stdw na temat jego wygladu,
ale gdy wchodzimy w szczegdty, zaciekawienie rosnie. Z czego
ono wynika? Po pierwsze, to urzadzenia wyjatkowo ekonomicz-
ne — piece Revent z serii 700 charakteryzujg sie bardzo niskim
zuzyciem energii — niezaleznie, czy jest to gaz, olej czy energia
elektryczna. W poréwnaniu z konkurencja, uzywajac go, mozna
zaoszczedzi¢ ok. 20-50% na paliwie. Jak pokazaty testy, czesto
przy nizszym zuzyciu mozna byto wypiec np. o wozek kajzerek
wiecej niz w konkurencyjnym piecu. Wszystko to dzieki syste-
mom TCC i HVS. Ten pierwszy odpowiedzialny jest za roziozenie
duzej ilosci powietrza pod spodem blach, co daje efekt cieptego
spodu jak w piecu wsadowym, a drugi odpowiada za mocne za-
parowanie, gotowe do uzycia w kazdym momencie. Bedac przy
firmie Revent, nie sposéb nie wspomnie¢ o garownio-chtodniach
z innowacyjnym systemem Freshbake. Komora wydtuzonego ga-
rowania z systemem FSP pozwala na prowadzenie procesu do-
ktadnie w taki sposob, jak chcemy. Odpowiada za to system Fre-
shbake, ktorego dziatanie polega na tym, ze do komory mozemy
wprowadzi¢ wypieczone w 90% pieczywo i przetrzymywac je tam
do ok. 7 dni. Dzieki odpowiedniemu systemowi utrzymujgcemu
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wilgotno$¢ na wiasciwym poziomie oraz systemowi dbajgcemu
o bakteriologie po wyciggnieciu mozna wypiec produkty do konca
w bardzo szybkim czasie. Efekt — $wieze pieczywo w piekarni lub
punktach sprzedazy dostepne bardzo szybko, co pozwala ogra-
niczy¢ liczbe zwrotdw.

Podczas tegorocznych edycji targéw przeprowadziliSmy wiele roz-
mow na temat naszych nowosci. Pierwsza z nich to maszyna do
produkcji bajgli — ten rodzaj pieczywa jest coraz popularniejszy
i stanowi coraz wiekszg cze$¢ sprzedazy. Dostepna jest w wersji
wolnostojgcej lub z automatyczng dzielarkg keséw. Innym bardzo
interesujgcym urzadzeniem jest specjalny model wydtuzarki, kté-
ra oprécz chlebéw moze wydtuzac produkty rustykalne o duzej
porowatosci, w tym bagietki zakoficzone szpicami.

Na stoisku firmy Nurkowski nie zabrakto réwniez produktéw firmy
Rollmatic — zesztorocznego medalisty — krajalnica tarczowa w tym
roku tez cieszyta sie sporym zainteresowaniem. Jest to uniwersalne
urzadzenie, ktdre kroi kazdy rodzaj pieczywa: od pszennego po
zytnie, réwniez ciepte chleby. Posiada zdolnos¢ regulacji grubosci
kromki w zakresie od 3 do 30 mm. Obok krajalnicy stata nieza-
wodna i wszechstronna ubijaczka cukiernicza — dzieki specjalnym
narzedziom jest ona w stanie szybko ubija¢ i napowietrza¢ masy
biatkowe czy biszkoptowe, a po zmianie poradzi sobie z ttuszcza-
mi, gestymi kremami czy sernikami.

Dziekujemy wszystkim, ktorzy nas odwiedzili i przeprowadzili in-
teresujace rozmowy. Zyczymy wielu sukcesow.

Wiecej informacji: tel. 668 409 196

lub www.nurkowski.com [

Nurkowski Sp. z 0.0.
ul. Zurawinowa 12, 62-035 Konarskie, k. Poznania

Tel. : +48 668 409 196
www.nurkowski.com

MULTI
WASHER

unlimited efficiency
system suszenia
redukcja kosztéw mycia nawet do 50%

ZMYWARKI WOZKOWE Multi Washer

]
o sl

OKRAGLY PIEC WOZKOWY REVENT ONE

NURKOWSKI

MASZYNY | PIECE PIEKARSKIE
OD1992

OSZCZEDNE PIECE
niskie zuzycie gazu i pradu
niskie koszty utrzymania

Revent.

Lamelowy system zaparowania:
e opatentowany,

e jeszcze wiecej pary.
Dynamiczny wymiennik ciepta:
e niskie spalanie,

o wypiek wsad za wsadem.
Drzwi suwane:

e o0szczednos¢ miejsca.
Okragta komora wypiekowa:

e réwnomierny wypiek,

e |epsza dystrybucja ciepta.
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B Izabella Skibinska
Kawat Ciacha - Akademia
Stodkich Dekoracji

Z KAZDYM PROMIENIEM
SLONCA WIOSNA BUDZI
NAS DO ZYCIA NA NOWO.
PO MIESIACACH
STONOWANYCH KOLOROW
I ZIMOWYCH ODCIENI
ZIELENI PRZYSZEDL CZAS,
BY TORTY ZAKWITLY
WIOSENNYMI KWIATAM],
PELNYMI SLONCA I ENERGIL.
OCZYWISCIE TYMI Z CUKRU!

0,’0,’ Jest wiele czynnikdw, ktore wpty-
’.‘ ’0’ wajg na projekt dekoracji tortu.
o Oprocz charakteru uroczystosci
i preferenciji klienta duza role w wyborze
koncepcji odgrywaja trendy, a takze pora
roku. Jest ona $cisle zwigzana z kolorysty-
ka czy dostepnoscig okreslonych gatunkow
kwiatow do dekoraciji.
Projektujac tort na wiosenne przyjecie,
mozemy dopasowac go kolorystycznie do
dekoracji sali albo uzy¢ takich samych kwia-
téw, by stanowity spdjng catos¢. Co jed-
nak, kiedy kwiaty zdobigce stoty s3 trujace
i nie mozemy ich wykorzysta¢? Zonkile,
narcyzy czy tulipany to absolutna podsta-
wa wiosennych i wielkanocnych dekoracji,
ale zaden z nich nie moze mie¢ kontaktu
z zywnoscig. Nie oznacza to jednak, ze
musimy zrezygnowac z kwiatowych tortow
w ogdle, wrecz przeciwnie.
Zapraszam do Cukrowego Ogrodu, gdzie
ucze, jak wykonac realistyczne i bezpiecz-
ne cukrowe kwiaty z jadalnych materiatow,
aby wykorzystac je do dekoracji wysokiej
jakosci tortéw, monoporcji czy deseréw
dla klientéw premium.

I Mistrz Branzy marzec 2023

Wiosna na torcie

O\ \ s
lorcie t

To niewatpliwie najpopularniejszy wiosenny
kwiat. Wystepuje w wielu odmianach i kolo-
rach, co otwiera sporo mozliwosci dekora-
cyjnych. W Cukrowym Ogrodzie znajdziesz
az trzy odmiany tej rosliny: klasycznego
tulipana w pastelowym rézu, biatozielone-
go tulipana papuziego oraz tulipana lilio-
ksztaltnego, akcentowanego intensywnym
odcieniem rdézu. Wszystkie wykonane sg
technikg masy cukrowe;j.

To z6tta odmiana narcyza, szczegdlnie ko-
jarzona z dekoracjami na Swieta Wielka-
nocne. Pod wzgledem budowy rdzni sie
znacznie od innych kwiatow, gtéwnie ze
wzgledu na przykoronek oraz charaktery-
styczny kat ustawienia kwiatu wzgledem
todygi. Kwiaty i liscie wykonane sg technikg
masy cukrowej.

Narcyzy to drobne kwiaty cebulowe o bia-
tych ptatkach, budowa zblizone do zonkili,
jednak wyraznie od nich mniejsze i delikat-
niejsze. Do modelowania narcyza, oprocz
masy cukrowej, wykorzystatam takze pa-
pier opfatkowy, ktéry nadaje ptatkom per-
gaminowej delikatnosci.

Uwielbiam taczyc rdzne techniki i materiaty,
by najlepiej wykorzystac ich wiasciwosci.

Ostatnig rosling w Cukrowym Ogrodzie,
charakterystyczng dla przedwiosnia, jest
forsycja. To krzew o drobnych, intensywnie
z6ttych kwiatach, wyrastajgcych z czescio-
wo zdrewniatej, pozbawionej lisci gatazki.
Jak mozesz zauwazy¢, nie tylko natura po-
trafi zaskoczy¢ wiosennym przymrozkiem.
Kwiaty oraz paczki wykonane s3 technika
masy cukrowej.

Zastosowane techniki, dbato$¢ o szczegoty
anatomiczne oraz wykonczenie detali maja
bezposredni wptyw na stopien zblizenia
modelowanych kwiatéw do natury, a to
gtéwny czynnik decydujacy o wartosci ich
samych i dekorowanych nimi tortow.
Cho¢ kwiaty cukrowe sg bezpieczne w kon-
takcie z zywnoscig, nie oznacza to, ze sa
jadalne. Czesto zawierajg druciki, preciki



Wiosna na torcie

czy tasme florystyczng, o czym bezwzgled-
nie musimy poinformowac klientow.
Podgladanie matki natury daje mi unikato-
wa perspektywe w tworzeniu materiatow :
edukacyjnych, chce w ten sposéb poméc '
moim kursantom kreowac wiasne, arty-
stycznie dekorowane torty i skupi¢ na nich
uwage wyjatkowych klientdw. Ucze ich, jak
tworzyc realistyczne kwiaty cukrowe, kto-
re czasem sg dekoracjg, a czasem historig
opowiadang tortem.

Pierwsze narcyzy pojawity sie juz na skle-
powych pétkach, wiec to najlepszy czas na :
stworzenie ich cukrowych odpowiednikéw.
Przygotowatam wiec specjalny fototutorial,
ktory poprowadzi cie krok po kroku.

Materiaty:

e masa cukrowa

* papier optatkowy

e preciki do kwiatow

e drucik florystyczny biaty (rozmiar 22)
* zmigkczacz do papieru

e klej cukrowy

e taséma florystyczna biata.

1. Do biatej masy cukrowej dodaj
odrobine zéttego barwnika, by uzyskac¢
jasnozoétty odcien.

2. Osadz mata kulke masy na koncu
drucika zamoczonego w kleju
cukrowym i uformuj jg miedzy palcami,
tworzac ksztatt walca. Nastepnie

zt6z7 preciki na poti przymocuj tasma
florystyczna tak, by nieco wystawaty
ponad drucik.

Mistrz produkcji

Potrzebne beda nastepujace narzedzia
i materiaty.

Narzedzia:

° narzedzie stozkowe

° narzedzie z kulka

 patyczek do szasztykéw

* pedzel do barwnikéw pudrowych
(miekki)

* maty pedzel do kleju cukrowego

* nozyczki

* barwniki pudrowe: lemon yellow
(Fractal), suneset yellow (Rainbow Dust),
orange burst (Rainbow Dust), moss green
(Fractal), terra brown (Fractal).

3.W kulke masy cukrowej o $rednicy
0,8 cm wt6z gtadki stozek narzedzia
i uformuj na nim ksztatt kielicha, to
przykoronek. Potoz kielich z masy na
macie do formowania i wt6z patyczek do
$rodka, a nastepnie rozgniataj wzdtuz
krawedzi, rolujgc delikatnie patyczek.

TUTORIAL
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5. Czas na ptatki. Wytnij z papieru
7 prostokatéw w rozmiarze ptatka

4. Wto6z do srodka kielicha kulke
narzedzia i delikatnie zgniataj mase
wokot niej, by uformowac falbanke
na krawedzi przykoronka. Nastepnie
posmaruj preciki klejem i umie$¢ je
w kielichu. Pozwo6l catosci dobrze
wyschngé.

narcyza, nastepnie zt6z je po 2 lub
3iwytnij ksztatt ptatka. Do zbudowania
narcyza bedziesz potrzebowa¢é

6 ptatkow, 7 to listek okrywajacy todyge.
Zetnij go nieco bardziej na brzegach.

8. Dodaj na przykoronek nieco
ciemniejszego z6ttego barwnika, by
uzyskac efekt cieniowania, a krawedz
upudruj na pomaranczowo.

7.Nastepnie umie$¢ ptatek na dtonilub
miekkiej macie i przyci$nij kciukiem, aby
go zmierzwié. Dzigki temu przestanie
by¢ sztywny i nabierze naturalnego
wygladu. Odchyl nasade ptatka do

tytu i w takiej formie pozostaw do
wyschniecia.

o $rednicy 6 mm, natéz od spodu
drucika i przesun az pod ptatki,

a nastepnie uformuj walec o dtugosci
1,5 cm, zwezajacy sie ku dotowi. Kiedy
podeschnie, od dotu upudruj go na
zielono.

10. Najpierw przyklej 3 ptatki
réwnomiernie wokot kielicha
przykoronka, a nastepnie kolejne
3 w powstatych szczelinach.

13. Owin drucik biatg tasma
florystyczna i upudruj na zielono.

Mistrz Branzy marzec 2023

6. Na gtadka strone ptatka nanie$
pedzelkiem nieco zmigkczacza do
papieru lub wody z alkoholem i odczekaj
chwilke, az zmieknie. Zbyt wiele ptynu
sprawi, ze papier namoknie i podczas
préby formowania porozrywa sie.

9. Przyklej ptatki u nasady przykoronka,
naktadajgc klej na odchylong cze$é
nasady, dzieki temu odchylg sie od
przykoronka.

12. Zmigkcz i uformuj listek na ksztatt
wyschnietej ostonki kwiatu, a nastepnie
delikatnie upudruj brgzowym
barwnikiem z delikatnymi zielonymi
akcentami. Przyklej go w miejsce, gdzie
masa tgczy sie z drucikiem, odchylajac
drucik o ok. 45 stopni.

rados$ci podczas modelowania
cukrowych narcyzow.



Miedzy Wenus a Jowiszem - 35 lecie firmy PLUS!
Od 20 lat jesteSmy udziatowcem GHM

Nie kazdy z nas na co dzien zdaje sobie sprawe z uptywajacego czasu.
Widzimy to po dorastajgcych dzieciach, wnukach...
Po zmianach zachodzgcych w miastach, na wsi.
Ale w zyciu codziennym nie mamy wielu okazji do tego rodzaju refleksji.
A my - wydaje sie - ze niedawno Swietowalismy 18-lecie firmy PLUS w todzi...
i sie wierzy€ nie chce, ze to juz 35 lat.

35 lat temu grupie 0s6b, ktéra zechciata sprébowac ,na swoim”
przyszto do gtowy dostarczanie maki do producentow artykutdw spozywczych.
I tak to sie zaczeto.

Maka pozostata do dzisiaj, ale doszty tysigce innych towarow.

Ziarna, owoce, mieszanki, koncentraty, dekoracje, sprzet pomocny do produkcji.
Wszystko to znajdzie w naszej hurtowni piekarz, cukiernik, producent lodow i deserow.
A powstatych z tych surowcow produktow mozecie Panstwo skosztowac
nie tylko w cukierni, lodziarni czy piekarnii, ale rowniez w pizzerii, kawiarni i restauracji.

Ktéra z firm obchodzi w tym roku okragty jubileusz?
Kazdy, kto do korica maja br. przesle na nasz adres wiadomos¢ ,Jubileusz” otrzyma mity upominek.
Podaj link do profili spotecznosciowych swojej firmy.

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

ul. Tuwima 98 to6dz

tel. 42 674 52 24
zamowienia@plus.biz.pl
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PROFESSIONAL

Czekolady dla profesjonalistow
- ciemne 45- 81% kakao

- mleczne,

- biate, z jogurtem,

- gianduia - z orzechem laskowym,
-z karmelem,

- do zapiekania,

- do oblewania,

- do loddw,

- bez cukru.

Kakao w proszku, miazga
i masto kakaowe, nibsy

Wytacznie wtasnej produkciji, z selekqonowanych ICAM - firma rodzinna
ziaren kakao. W postaci bloku lub kropli.

Tl el B0 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
produkcyjny, poczawszy 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.

Ultranowoczesna fabryka ICAM zapewnia
osiggniecie i utrzymanie najwyzszych
standardow jakosci, na kazdym etapie.

Pobierz  garsiiies
katalog => fEkzitea

Kostki do zapiekania
- jagoda

- kawa z mlekiem

- malina

- maracuja

- pistacja

¢
y

P
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Oryginalne wtoskie czekolady
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Wyrafinowane produkty
najwyziszej jakosci, ktére firmuje
swoim nazwiskiem rodzina Agostoni,

wspoétzatozyciele 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

Nadzienia Agostoni

Rzemieslnicze nadzienia z karmelizowanych KUBA
orzechow laskowych, pistacji i migdatow. ciemna
Bez oleju palmowego. 66% kakao

MADAGASKAR
mleczna
40% kakao

11.

SWEETTARGI

Katowice
18 - 20 marca 2023 &
www.sweettargi.fairexpo.pl
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Lody Kilka uwag przed sezonem

LODY DLA
OPORNYCH

Koniec (mam nadzieje) zimy zwiastuje nadejscie nowego sezonu
lodziarskiego. Lodziarnie catoroczne, zwtaszcza te, ktére nie
ograniczaja oferty na zime, nie maja z tym wiekszego problemu,
bo musza nieustannie utrzymywac produkcje i sprzedaz w stanie
gotowosci, nawet wtedy, gdy jest niewielka.

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

%,%, Lodziarnie sezonowe lub cukier-
> % o )
’00’.0 nie czy inne firmy, w ktdrych lody

oferowane sg sezonowo, porzu-

cajg produkcje i sprzedaz na kilka mie-
siecy, na ogot od wrzesnia do marca na-
stepnego roku. W tym czasie wiekszo$¢
lub wszystkie urzadzenia zwigzane z pro-
dukcja, magazynowaniem i sprzedazg lo-
dow pozostajg wytaczone. Kiedy nadchodzi
pora na ponowne uruchomienie, lodziarza
moga spotkac niemite niespodzianki. Moze
sie to zdarzy¢ nawet wtedy, gdy konczac
poprzedni sezon, zadbat o wtasciwy stan
techniczny i zabezpieczenie sprzetu. Me-
chanicy z praktyka wiedzg, ze maszyny ,nie
lubig” dtugich przerw w pracy — nie jest to
przesad. W regularnie pracujgcym urza-
dzeniu wszystkie mechanizmy i materia-
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ty eksploatacyjne wspotpracujg w sposob
przewidziany przez producenta. Natomiast
podczas dtugiego postoju czesto zachodza
procesy, ktdre pogarszajg stan techniczny,
chociaz na pierwszy rzut oka nie wydaje
sie to logiczne.

Niektdre problemy z ponownym urucho-
mieniem maszyn i urzgdzen do lodéw po-
wtarzajg sie na tyle czesto, ze warto je
omowic. Po pierwsze, by pomdc znalez¢
i rozwigzac problem, ktdry moze sie poja-
wic, kiedy wigczymy urzadzenia po postoju.
Po drugie, by przypomniec¢ kilka kwestii,
o ktérych nalezy pamietac¢ pod koniec se-
zonu, gdy planujemy zamknigcie zaktadu.

URZADZENIA
CHLODZONE WODA

Najwiecej probleméw mozna sie spodzie-

wac ze strony maszyn, w ktérych wystepu-

je najwiekszy przeptyw wody przez uktad

chtodniczy. Nalezg do nich pasteryzator

i frezer. Najczesciej wystepujace ktopoty

z chtodzeniem wodnym spowodowane sa:

— i3 jakoscig wody,

— dysfunkcja lub niewtasciwym ustawie-
niem zaworu wodnego,

— pozostawieniem wody w maszynie
magazynowanej w nieogrzewanym
pomieszczeniu.


https://sklep.kames.pl/

Woda - przyczyna najwiekszej liczby kto-
potdw jest jej zbyt wysoka twardosc (za-
wartos$¢ jonéw wapnia i magnezu), powo-
dujgca tworzenie sie osaddw, potocznie
kamienia, ktéry blokuje instalacje i niszczy
mechanizmy. W sezonie, kiedy ukfad chtod-
niczy maszyny jest zalany woda i pracuje,
wplyw kamienia na prace maszyny jest
zwykle niezauwazalny, zazwyczaj dostrze-
gamy go dopiero po wielu latach. Natomiast
jesli wytaczymy maszyne na kilka miesiecy
i usuniemy wode z uktadu chtodniczego,
to przy jej ponownym uruchomieniu moze
dojsé¢ do zablokowania instalacji przez od-
padajace okruchy osadu. Srodkiem ratun-
kowym jest wezwanie serwisanta, ktory

moze podjac¢ prébe odkamienienia insta-
lacji lub usuniecia zatoru, ale nie zawsze
sie to udaje. Wtedy pozostaje wymiana
niedroznego fragmentu instalacji, ktorym
najczesciej jest skraplacz. Jedynym zabez-
pieczeniem przed opisang sytuacja jest za-
instalowanie stacji zmiekczajacej.

Zawor wodny to wazny element kazdego
ukfadu chtodniczego chtodzonego woda.
Jego zadaniem jest dopasowanie predkosci
przeptywu wody przez ukfad do potrzeb.
Kiedy maszyna nie pracuje, zawor jest za-
mkniety. Po wigczeniu, wraz ze wzrostem
ci$nienia czynnika chtodniczego zawoér
otwiera sie proporcjonalnie do wielkosci
tego ci$nienia. Zawdr wodny powinno sie
dos¢ czesto sprawdzac. Pierwszym obja-
wem niesprawnosci lub rozregulowania sg
zmiana temperatury i predkosci wyptywu
wody chtodzacej. Temperatura powinna
by¢ wyzsza o okoto 20°C od temperatury
wody w instalacji zasilajacej, czyli mie¢ nie
wiecej niz ok. 35-40°C. Jesli jest chtodniej-

Kilka uwag przed sezonem

sza, oznacza to duzy przeptyw i nadmier-
ne zuzycie. Jesli jest cieplejsza, przeptyw
wody spada, natomiast maszyna zaczyna
pracowa¢ mniej wydajnie, czego sygna-
tem moze by¢ naprzemienne wytgczanie
i wigczanie sie sprezarki — podobnie jak
dzieje sie przy zatamaniu weza, ktérym
podtaczono maszyne do instalacji.

Zawor wodny mozna otworzyc recznie, co
robi sie przy opréznianiu uktadu. Do$¢ cze-
sto zdarza sie, ze przy uruchomieniu nie
ma serwisanta, ktdry pdt roku wczesniej
przygotowywat maszyne do postoju i zosta-
wit zawdr otwarty. Woda wyptywa wtedy
z maszyny petnym strumieniem od razu po
podtaczeniu do instalacji wodnej. Trzeba

woéwczas wyregulowac zawér wodny, co
mozna zrobi¢ samodzielnie.

Zawor wodny moze takze sprawic ktopoty
z powodu dtugiego przestoju. Przyczyny
takiego stanu rzeczy to odksztatcanie i sta-
rzenie sie¢ membrany oraz zmiana charak-
terystyki sprezyny, pozostajacej dtugi czas
bez ruchu, czesto pod duzym obcigzeniem,
jesli zawor jest otwarty.

Zamarzniecie — jezeli zostawiamy ma-
szyny W nieogrzewanym pomieszczeniu,
musimy dokfadnie usung¢ wode z ukfa-
du chtodniczego. Jesli tego nie zrobimy
i woda zamarznie, mozemy spodziewac sie
powaznych uszkodzen wszystkich sztyw-

Lody

nych elementdw instalacji. Mimo oczywi-
stosci takiego zdarzenia dochodzi do niego
zaskakujgco czesto.

Zamarzniecie zdarza sie réwniez przy za-
wozeniu maszyn do serwisu, co robi sie
zwykle w zimie, czesto na nieogrzewanej
przyczepie.

UKLAD CHEODNICZY

We wszystkich urzadzeniach chtodniczych
moze doj$¢ do rozszczelnienia instalacji
i wycieku czynnika chtodniczego. Czesto
mamy do czynienia z powolng, prawie nie-
zauwazalng ucieczkg gazu, w miare ktd-
rej nastepuje proporcjonalne pogorszenie

sprawnosci maszyny — pasteryzator coraz
dtuzej chtodzi, a frezer coraz dtuzej kreci
takg samg ilos¢ mieszanki lub nie domraza
lodéw. W sezonie zwykle mamy pod reka
serwisanta, ktdry w razie potrzeby ,dobije
gazu”, natomiast po kilkumiesiecznym po-
stoju moze okazac sie, ze maszyny nie da
sie uruchomi¢, bo nie ma w niej czynnika
chtodniczego i nie dziata. Dlatego przed
odstawieniem urzadzenia chtodniczego na
postdj powinnisSmy sprawdzic¢ szczelnosé
instalacji. Niestety nie daje to 100% gwa-
rancji, ze w czasie magazynowania nie
dojdzie do wycieku, ale w ten sposéb
minimalizujemy jego ryzyko.

MistrzBranzy.pl
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USZCZELKI
| SMAROWANIE

W urzadzeniach do produkcji lodéw prze-
rabiana jest ptynna mieszanka, wiec sitg
rzeczy pracuje w nich wiele uszczelek, kto-
rych utrzymanie w dobrym stanie nalezy
do uzytkownika, nie serwisu. Wiekszos¢
uszczelek jest wiec rutynowo wyjmowana,
Czyszczona, smarowana i zabezpieczana
w czasie eksploatacji. W zasadzie te same
czynnosci nalezy powtorzy¢ przed odsta-
wieniem maszyn na dhugi postdj, ale trzeba
to zrobi¢ wyjatkowo starannie.

Przede wszystkim nalezy zdjgc¢ wszystkie
uszczelki miekkie — o-ringi i podobne, ob-
ficie nasmarowac silikonowym smarem
spozywczym (lub zalecanym przez produ-
centa maszyny) i, co wazne, nie zaktadac
ich na miejsce, lecz zamkna¢ w szczelnym
pojemniku, najlepiej z widoczng informa-
Cja, co zawiera. To samo dotyczy takze
innych czesci maszyny, ktére producent
zaleca smarowac.

Pasteryzator — w wiekszosci konstrukcji
krytycznym elementem jest zawor spusto-
wy. Z reguty ma on dwie lub wiecej spe-
cjalnych uszczelek, ktdrych zastgpienie jest
trudne lub w ogdle niemozliwe. Nalezy o nie
zadbac szczegolnie, a niezaleznie zawsze
mie¢ zapasowy komplet.

Drugim miejscem, na ktére warto zwré-
ci¢ uwage, jest tuleja napedu mieszadta
(w duzej czesci pasteryzatordw) wypro-
wadzona poprzez dno do géry zbiornika.
Znajduje sie w niej wat napedowy, jego
goérny koniec przechodzi przez tozysko
$lizgowe. tozysko to wymaga okreso-
wego smarowania, bez tego predzej czy
pdzniej zatrze sie. Czesto przy myciu,
zwtaszcza bardzo doktadnym, jak w wy-
padku przygotowania maszyny do prze-
stoju, dochodzi do wyptukania smaru
z tozyska przez srodki myjace, a my za-
pominamy, ze po umyciu trzeba je obficie
nasmarowac.

Frezer — w tym urzadzeniu tez jest kil-
ka miejsc, ktdre przy starcie mogg spra-
wi¢ ktopot. Dobrym przyktadem moze by¢
niepozorna uszczelka watu napedowego
mieszadta, bez ktdrej maszyna nie moze
pracowac. Uszczelka ta jest czesto gubio-
na lub znieksztatcana podczas operacji
zwigzanych z magazynowaniem maszyn.
Przygotowujac frezer do diugiego posto-
ju, trzeba tez zwrdci¢ uwage na elemen-
ty sprezynujace (noze mieszadta) — lepiej

zostawic je poza maszyng niz zamontowa-
ne na mieszadle (ktore takze warto wyjac
z cylindra).

GLIKOL

Glikol stosowany jest gtdwnie w paste-
ryzatorach i w tradycyjnych maszynach
gtowicowych. Podobnie jak w przypadku
gazu chtodniczego, czesto dochodzi do
jego wycieku przez rézne nieszczelnosci,
ponadto odparowuje. Przed uruchomie-
niem maszyn warto sprawdzi¢, czy poziom
glikolu jest wiasciwy. Wiekszo$¢ wspot-
czesnych pasteryzatoréw ma czujnik po-
ziomu glikolu, ale do frezera gtowicowego
trzeba zajrze¢. W jego przypadku dobrg
praktyka jest wymiana glikolu na nowy,
przed zimg najlepiej stary wyla¢, bo po
sezonie z pewnoscig bedzie zanieczysz-
czony resztkami lodow.

CHLODZENIE
POWIETRZEM

Skraplacze urzadzen chtodzonych powie-
trzem moga sprawi¢ duzo ktopotow, ktorych
wspolng przyczyna jest brak kontroli stanu
technicznego i regularnego czyszczenia.
Skraplacz (chtodnica), czyli element od-
dajacy ciepto do otoczenia, zbudowany
jest z utozonych bardzo blisko siebie cien-
kich blaszek (lamel), przez ktdre przecho-
dza rurki z gorgcym gazem. Jest bardzo
trudny do oczyszczenia — ze wzgledu na
mate odstepy miedzy lamelami i ich po-
datnos¢ na odksztatcenia — mozna go tyl-
ko przedmuchac sprezonym powietrzem.
Jesli nie robi sie tego regularnie, na lame-
lach osadzaja sie kurz i pyt, miedzy innymi
z sypkich surowcow uzywanych w lodziar-
ni, np. mleka w proszku czy cukru, co
moze zasadniczo zmniejszy¢ sprawnosc
skraplacza. Dodatkowo, jesli zostawimy
urzadzenie z nieoczyszczonym skrapla-
czem na kilka miesiecy, warstwa zanie-
czyszczen wchtonie wilgo¢ z powietrza
i przyklei sie do lamel na tyle trwale, ze
nie usuniemy jej bez specjalistycznych
$rodkéw chemicznych, a czasem nawet
pomocy serwisanta.

To samo dotyczy wentylatoréw, ktdre to-
warzyszg skraplaczowi. Do topat ich $migta
przywiera kurz, na dodatek nieréwnomier-
nie, przez co przesuwa sie $rodek ciezko-
$ci Smigta i wentylator zaczyna wibrowaé,
czemu towarzyszg hatas i drgania.

ELEKTRYKA

Urzadzenia do loddw sg bez wyjatku elek-
tryczne i zawierajg duzo elementdw steru-
jacych. W wiekszosci sg przystosowane do
pracy w $rodowisku o duzej wilgotnosci,
jakim jest pracownia lodziarska. Jednak
w maszynach starej generacji, zwtaszcza
tych z lat 90., zdarzajg sie awarie spo-
wodowane przechowaniem w wilgotnych
pomieszczeniach. Sg one najczesciej spo-
wodowane zawilgoceniem i korozjg stycz-
nikdw, ktdre trzeba wymienic.

Czesto okres pomiedzy sezonami wykorzy-
stywany jest do przeprowadzenia remontu
lub modernizacji zaktadu. Jesli maszyny za-
silane pradem tréjfazowym sg podtgczane
do nowej instalacji lub zmieniajg miejsce
podtgczenia, moze sie zdarzy¢ przypad-
kowa zmiana kolejnosci faz w gniezdzie.
Wtedy silnik urzadzenia zmienia kierunek
obrotéw, co ma zasadnicze znaczenie dla
frezerdw i niektorych pasteryzatordw. Jesli
zmiana ta zbiegnie sie w czasie z przyje-
ciem nowego personelu, ktdry nie wie, czy
mieszadto frezera ma sie obracac zgodnie
czy przeciwnie do ruchu wskazéwek zega-
ra, proby ustalenia, dlaczego maszyna nie
napowietrza ani nie wyrzuca lodéw z cy-
lindra, moga trwac dtugo.

MYCIE | CZYSZCZENIE

Dos¢ czesto zdarza sie, ze urzadzenia roz-
pakowane po przechowaniu lub niektdre ich
elementy wydzielajg nieprzyjemny zapach,
charakterystyczny dla zepsutych przetwo-
réw mlecznych. Oznacza to, ze osoby przy-
gotowujgce maszyny do przechowywania
w zimie nie oczyscity ich tak, jak nalezato
to zrobi¢, i w jakim$ elemencie znajdujg
sie pozostatosci po lodach. Nie pozostaje
wowczas nic innego, jak znalez¢ te miejsca
i dokfadnie je oczyscic. Najczesciej dotyczy
to trudnych do wyjecia o-ringdw wewnetrz-
nych (automaty do lodéw) oraz uszczelek
koszykowych w zaworze spustowym paste-
ryzatora.

DROBNY SPRZET

Poza podstawowymi urzadzeniami w lo-
dziarni mamy takze sporo drobnego sprze-
tu: gatkownice, wiaderka, wagi, miksery,
kuwety, tyzki, topatki i wiele innych. Przed
zblizajgcym sie sezonem warto znalez¢ czas
na zrobienie szczegdtowego przegladu tego
wyposazenia. u
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Jajka odgry waja niczw v Kle istotng role we wszelkich

produktach cukicrniczych. takich jak ciasta. musy ¢zy hezy.

Tworzag strukure. nadaja stabilnosc. pomagaja zagescic

i zemulgowac kremy. Dodaja puszystosci

i Wilooci w y pichkom. moga ez dzialac jak Klej lub glazur
o~

b__ -

o

Jedo Waznosc

_

ZOLTKA. CZY LI TLUSZCY,

Wykorzystanie samego jajka w recepturze stuzy temu, by pod-
nies¢ zawartos$¢ ttuszczu oraz wykorzystac jego zdolnosci emul-
gujace. Ttuszcz nadaje tez wypiekom bogatszy smak i aksamitna
konsystencje. Z6ttko ma wyjatkowa zdolnoéé wigzania ptynéw
i thuszczow, tworzgc emulsje, ktora zapobiega ich rozdzielaniu.
Proces ten pomaga stworzy¢ bardziej jednorodng mieszanke
sktadnikéw, pomagajac w rownomiernym rozprowadzeniu pty-
now i ttuszczdw i sprawiajac, ze powstaje gtadkie ciasto czy
kremowy sernik. Po delikatnym podgrzaniu na matym ogniu
z6ttka majg doskonatg zdolno$¢ zageszczania produktéw, ta-
kich jak sosy i kremy.

BINLIKA, CZY LT PIANA

Oddzielone od zéttek biatka petnig zupetnie inng role, zwtaszcza
gdy sg ubite. Oznacza to bowiem wttoczenie do biatka miliondw
pecherzykdéw powietrza. Tworzy sie w ten sposéb dos¢ stabilna
piana, z ktérej mozemy wykonac wiele produktéw, np. od suflet
lub beze. Aby jeszcze bardziej je ustabilizowaé, mozemy dodac
kwasne sktadniki, takie jak ocet lub sok z cytryny.

W rozgrzanym piecu powietrze uwiezione w pianie zaczyna sie
rozszerzac¢, powodujac wzrost ciasta (bez potrzeby stosowania
drozdzy lub sody oczyszczonej). Cukier potgczony z biatkami w cza-
sie ubijania sprawia, ze sg niezwykle stabilne — mozna jeszcze

JATINO

przed wysuszeniem/upieczeniem w piecu za pomocg rekawa cu-
kierniczego wyciska¢ rozne ksztatty. Pamietaj, ze zbyt mocno
ubite biatka stang sie grudkowate, ziarniste i trudne do utozenia
w ciescie. Z kolei uzycie zbyt wielu biatek moze sprawic, ze pro-
dukt koncowy bedzie za suchy.

PO PROSTU JAJKO

Chociaz cate jajka nie s tak dobre w tworzeniu emulsji jak z6ttka,
nadal stanowig doskonaty srodek wigzacy w najrézniejszych wypie-
kach. Po podgrzaniu twardniejg, zapewniajac kluczowe wsparcie
strukturalne delikatnym deserom i ciastkom. Jednoczesnie jajka
sprawiajg, ze wypieki sg delikatniejsze, tworzg lekkie i miekkie
tekstury. Po zmieszaniu z cukrem pomagajg uwiezic i zatrzymac
powietrze — nie tak skutecznie jak ubite biatka, ale wystarczajaco,
aby nada¢ gotowemu produktowi lekko$¢ i puszystosc.

W zaleznosci od receptury jajka mogg wymagac odpowiedniej
temperatury. Przepisy na ciasta i inne wypieki czesto potrzebujag
jajek o temperaturze pokojowej, poniewaz takie wigzg i emulgu-
ja lepiej niz zimne. Ponadto biatka jaj o temperaturze pokojowej
ubijaja sie lepiej niz ich zimne odpowiedniki. Jesli przepis nie po-
daje temperatury jajek, zwykle mozna bezpiecznie zatozy¢, ze
nie ma ona kluczowego znaczenia. Oddzielajgc z6ttka od biatek,
wybierz jaja zimne. Zéttka s wtedy mniej podatne na pekanie
i tatwiej je oddzielic. |
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B Beata Pawlak, petnomocnik ds. systemow jakosci
' w Fermach Drobiu Wozniak

: JAK ROZPOZNAC SWIEZE JAJKO

Przede wszystkim nalezy pamietac o tym, by przechowywac jaja
w odpowiednich warunkach i zabezpieczac przed ekspozycjg na
stonce oraz wysokg temperature, aby nie doprowadzi¢ do tego,
Ze sie zepsuja. Najlepszym rozwigzaniem w takim wypadku be-
dzie przechowywanie w lodéwce, co zapewni nam najdtuzszy
- okres przydatnosci do spozycia.

- Aby sprawdzi¢, czy jaja, ktore chcemy spozy¢, sa Swieze, wy-
starczy kilka domowych sposobdw, najprostszym z nich jest
ocena zapachu i koloru jaja oraz jego zwartosci. Jesli odbiegaja
one od normy, moze to $wiadczy¢ o tym, ze takie jajo nie jest
pierwszej Swiezosci. Warto dodac, ze kiedy rozbijemy Swieze
jajo, jego zbttko znajduje sie w centrum, a biatko jest zwarte,
widoczne sg réwniez chalazy. Jesli chcemy sprawdzi¢ $wiezos¢
przed rozbiciem — potrzgsamy nim. Jajo, ktore jest Swieze, nie
powinno wydac zadnego dzwieku. Oczywiscie to tylko przykta-
dy, takich domowych metod jest wiecej.

i OKRES PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

Wedtug przepiséw prawnych termin przydatnosci jaj to 28 dni.
Jednak dzieki przechowywaniu w warunkach chtodniczych zacho-
wujg $wiezo$¢ nawet do 6 miesiecy. Po zakupie jaja powinny by¢
przechowywane w lodéwce. W wyzszych temperaturach okres
ten skraca sie. Natomiast wczes$niej w magazynach, w czasie
transportu czy na poétce sklepowej, powinny by¢ przechowywa-
nie w suchym pomieszczeniu bez nagtych wahan temperatury.
Jaja trzeba przechowywac w oryginalnych opakowaniach, te za-
- foliowane nalezy rozpakowaé. W lodéwce warto odseparowaé
je od innych surowych artykutéw spozywczych, takich jak np.
mieso czy ryby. Natomiast jaja ugotowane na twardo mozna
- przechowywaé w lodéwce do 2 dni.

Warto zaznaczy¢, Ze jaj nie powinno sie my¢, gdyz proces ten
zatyka pory skorupy i skraca ich $wiezo$¢ — w ten sposdb niszczy-
my naturalng bariere ochronng i skracamy okres przydatnosci do
spozycia. Zaleca sie natomiast, by bezposrednio przed uzyciem
zla¢ skorupe wrzatkiem. Ponadto kazdorazowo po kontakcie ze
skorupg jaj nalezy umyc¢ rece. Pamietajmy takze, ze pekniete
jaja bardzo szybko sie psuja.

S, M, L-ROZMIAR | KOLOR
- Rozmiar jaja kurzego zalezy od rasy
- kury i jej wieku — im starsza, tym
- wieksze s3 jaja, ktore znosi. Oczy-
wiscie pasza czy miejsce chowu
réwniez majg znaczenie, jednak
gtdbwnym determinantem jest cha-
 rakterystyka kury.

Jaja kurze wystepujg w dwoch ko-
lorach: biatym i brazowym, a barwa
skorupki nie ma wptywu na wartosci

Jego waznos$é, jajko

odzywcze. W Polsce utarto sie przekonanie, ze brazowe jajo jest
naturalne, zdrowsze i petne wartosci odzywczych. Warto jednak
zaznaczyé, ze kolor skorupki zalezy wytacznie od genéw danej
kury, te o jasnym upierzeniu znoszg jaja o biatej barwie, nato-
miast o ciemnych pidrach — bragzowe. Jest to zwigzane z iloscig
odktadanych barwnikéw pochodzacych z przemian hemoglobiny
krwi. Nie ma to nic wspdlnego z rasg kury, sposobem karmienia
czy typem chowu. W skorupce biatych jaj barwniki sie nie od-
ktadajg, bo taka jest cecha genetyczna kury. Nie ma to réwniez
wptywu na zawarto$¢ witamin czy mineratow. :

NAJLEPSZE DO WYPIEKOW :
Przy wypiekach kolor, rozmiarjaja czy sposéb chowu kur nie majg
wiekszego znaczenia. Najwazniejsza jest jego jakosc¢, dlatego
warto wybiera¢ sprawdzone marki, ktore troszcza sie o najwyzszy
standard produktu. Dla przyktadu w Fermach Drobiu Wozniak
dbamy o to, by nasze stada byly karmione pasza najwyzszej
jakoéci. Dlatego posiadamy wiasng mieszalnie. Zalezno¢ jest
prosta — podstawa smaku jaja jest pasza, a zatem jesli pokarm
jest dobrej jakosci, to jajo rowniez. Warto$¢ odzywcza jaja uza- :
lezniona jest od pokarmu, ktérym zywi sie dana kura, nie od
systemu chowu. W naszym przypadku niezaleznie od sposo-
bu chowu otrzymujg one takg samg, wysokojakosciowg pasze.
Badania przez nas zlecane dowodzg, ze warto$¢ odzywcza nie
jest zalezna od metody chowu, a wiasnie od paszy, jaka skar-
miane sg kury. Warto zaznaczy¢, ze chdw kur metoda klatkowa
czy $cidtkowa jest bardzo korzystny ze wzgledu na to, iz nie :
sg narazone na patogeny, a takze metale ciezkie, ktére moga
znajdowac sie w otoczeniu. 5

*kx

Fermy Drobiu Wozniak sprzedaja jaja z wtasnej produkcji: bia-
te i brazowe, roznych rozmiardw i systeméw chowu pod markg
Zdrowo i markami sieci handlowych. Jedli chodzi o wielko$¢, :
najwiekszg popularnoscia cieszg sie klasy wagowe M i L. Pro-
dukujg réwniez proszki i ptyny jajeczne. :

Mistrz produkcji
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Igor Zaritskiy

BABKA PIASK

Masto 82% Debic 250g
Cukier puder 300g

Jaja 300g

Maka 400g

Pasta pistacjowa Sempre 75¢g
Pistacje 300g

Masto ubié¢ z cukrem pudrem,
stopniowo dodawac jajka, a nastepnie
make, paste i pistacje. Wypiekac przez
45 minut w temperaturze 165°C.

SYROP

Woda 200g

Cukier 80g

Ekstrakt waniliowy 5g
Rum 40g

Wode, cukier i ekstrakt waniliowy
doprowadzi¢ do wrzenia. Wystudzié,
dodaé rum.

Ciepta babke polewac¢ cieptym syropem.

LUKIER

Cukier puder 1000g

Biatko 140g

Glukoza 35g

Sokzcytryny 25¢g

Wszystkie komponenty potaczy¢
i doktadnie wymieszacé.

CHIPSY Z PO
Woda 1000 g
Cukier 1350g

Sél 6g
Pomarancze 3szt.

Wodeg, cukier i sél potgczyé,
doprowadzié¢ do wrzenia. Wystudzi¢
do temperatury 35°C.

Pomarancze pokroi¢ na plastry

o grubos$ci 2 mm, wrzuci¢ do syropu

na 5 minut. Wytozy¢ na silikonowg
mate. Wtozy¢ do piekarnika na godzine
w temperaturze 95°C.


http://www.wapas.pl/
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ouratos

Food Innovation for Good

CHLEB Z KIELKA

) WS A

ZAKWAS
W SRODKU

Chleb z kietkami owsa to nasza
nowa propozycja dla smakoszy
owsianki dbajacych o zdrowe
odzywianie. Zaproponujim chleb
zkietkami owsa o wysmienitym

smaku i elastycznym miekiszu

-idealny na wiosenne $niadanie.
Eksperymentujz Softgrain Kietki
Owsa i tworz smaczne pieczywo
zrustykalnym charakterem!

SKEADNIKI

Maka pszenna typ 550 80 kg
Maka zytniatyp 720 20kg
Softgrain Kietki OwsaCL 40kg
Sol 2kg

Drozdze 0,5kg

O-Tentic Durum 4kg

Woda 65kg

Razem: 211,5kg

METODA

Miesienie: 4 minuty na wolnych
obrotach i 4 minuty na szybkich
obrotach

Temperatura ciasta: 26-27°C
Fermentacja wstepna: 40 minut
Nawazka: 0,52 kg

Obrébka ciasta: nada¢ owalny ksztatt,
dekorowa¢ maka, wstawi¢ do chtodni
o temperaturze 4°C i wilgotnosci 80%,
pozostawi¢ do 18 h*

Fermentacja koricowa: wystawi¢
z chtodni na okoto 20-30 minut

Przygotowanie do wypieku: nacigé jak
na zdjeciu

Temperatura wypieku: 240-220°C
Zaparowanie: standard

Czas wypieku: okoto 30 minut

*Istnieje mozliwo$¢ skrocenia
procesu poprzez zastosowanie
metody bezposéredniej. Skontaktuj
sie zhandlowcem Puratos i poznaj
szczegoty.

MistrzBranzy.pl  IIRKIE


https://www.puratos.pl/pl/recipes/Chleb-pszenno-zytni-z-kielkami-owsa
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BARBARAGK LUIICKX

JAKOSC

TECHNOLOGIA

DESIGN

WIELKANOCNA RADOSC

(3torty @ 18 cm)

BISZKOPT CZEKOLADOWY
Jaja 6szt.

Maka pszenna 100g

Cukier 80g

Masto 150g

Czekolada deserowa 72% Barima Artisanal
(kod CHN72XXA3) 150g

Proszek do pieczenial0 g

Krokant migdatowy 50% Barima Artisanal
(kod 6147) 150¢g

Czekolade rozpuséci¢ z mastem. Jaja ubi¢ z cukrem. Magke

i proszek do pieczenia przesia¢. Potaczy¢ wszystkie sktadniki,
delikatnie mieszajac. Na koricu doda¢ krokant migdatowy

i zamieszac¢. Piec w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez ok. 15
min.

Mistrz Branzy marzec 2023

CREMEUX MANGO

Purée mango 100g

Smietana 30% 100 g

Pasta mango Dreidoppel (kod 293) 30g
Sanett Dreidoppel (kod 0320) 15g

Jaja 3szt.

Cukier 50g

Masto 150g

Purée, $mietane, paste mango i Sanett podgrzaé. Dodac¢ jaja
wymieszane z cukrem i ponownie podgrza¢ do 82°C.

Po wystudzeniu do 45°C doda¢ masto i zmiksowac.

Wla¢ do foremek i zamrozié.


https://www.barbara-luijckx.pl/nasze-kreacje.html?section=recipes

ZELKA Z MANGO

Purée mango 50g

Mango (kostka) 150g

Pasta mango Dreidoppel (kod 293) 15g
Cukier 60g

Agar 5g

Purée z cukrem podgrza¢ do 40°C. Dodac¢ agar i mango
pokrojone w kostke. Gotowaé przez 3 min. Doda¢ paste.
Wla¢ do foremek i zamrozié.

MUS Z BIALE]J CZEKOL
Smietana 30% 250g
Sanett Dreidoppel (kod 0320) 55g

Czekolada biata 29% Barima Artisanal
(kod CHB28XXB3) 500g

Ubita $mietana 32% 600g

Smietane z Sanettem zagotowad i zalaé nig czekolade. Dodaé
ubitg $mietane i delikatnie zamiesza¢. Potowe musu przetozy¢
do formy, wtozy¢ zamrozone crémeux. Dodac¢ kolejng czeéé
musu i wtozy¢ zamrozong zelke mango. Przykry¢ biszkoptem
czekoladowym.

[]

Polewa nabtyszczajgca ———— %

Crémeuxz mango

Receptury wielkanocne

Ana Davila, pastry chef
—technolog firmy Barbara Luijckx

POLEWA NABLYSZCZ
Woda 150g

Cukier 300g

Syrop glukozowy 300g
Smietana 30% 200g
Zelatyna 20g

Woda 120g

Czekolada biata 29% Barima Artisanal
(kod CHB28XXB3) 300g

Z6tty barwnik

Zelatyne namoczyé w 120 g wody. Z cukru, wody (150 g)
i glukozy ugotowac syrop o temperaturze 103°C. Dodaé
biatg czekoladeg, $mietane i namoczong zelatyne.
Wymiesza¢ blenderem. Zamrozone desery oblewaé
polewg o temperaturze okoto 30°C.

DEKORACJE

Do udekorowania uzy¢ czekoladowych dekoraciji
Barbara Decor:

Uszaki (kod 33958),

Wesotego Alleluja — kwadrat (kod 33718).

< ——— Muszbiatej czekolady

Zelkaz mango

Biszkopt czekoladowy z krokantem _ I < Pasek czekoladowy

MistrzBranzy.pl

Mistrz produkcji
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KOMPLET Polska

JAGODOWA

Forma marg: ztuk

CIASTO KRU(

KOMPLET M+S Ciasto Kruche

Masto (miekkie)
Jaja
Razem:

Sktadniki ciasta kruchego potaczy¢
iza pomoca ptaskiego mieszadta,

MASA SEROW
450¢g KOMPLET CheeseCake 800g

200g Woda 1600 g
25g Jaja 360g
675¢g Olej roslinny 500¢g
Cukier 260g

Twardég (chudy) 2000¢g

Razem: 5520¢g

wyrobi¢ do uzyskania odpowiedniej . .

konsystencji. Wywatkowad, przetozy¢

do formy i zapiec.

Grubos¢ ciasta: okoto 2,5 mm

Nawazka: 95 g/forma

Temperatura pieczenia: okoto 190°c
Czas pieczenia: okoto 10-12 minut.

Wszystkie sktadniki potgczy¢

iwymieszaé na $rednim biegu miksera
za pomoca trzepaczki. Przygotowang

mase rozprowadzi¢ rownomiernie
w formie — margaretce.
Czas mieszania: 3 minuty

Nawazka masy serowej: 785 g na forme.

WARSTWA OW¢
Jagody (mrozone) 400¢g
Woda 250¢g
Cukier 70g
KOMPLET Saftbinder 50g
Razem: 770¢g

Rozmrozone jagody wymiesza¢
z pozostatymi sktadnikami i ugnie$¢ do

i konsystencji purée.

Owocowe purée. wyszprycowac na mase
serowg za pomoca worka w postaci
marmurka i wypiec.

Czas mieszania: 2 minuty

Nawazka warstwy owocowej: 110 g
naforme

Temperatura pieczenia: 200-180°C

Na ostatnie 10 minut otworzy¢ luft.

Czas pieczenia: 50-55 minut.

DEKORACJA

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy 120g
Woda 60g
Razem: 180¢g

tacznailosé: 7145¢g

KOMPLET Kiddy Gel Morelowy
wymieszaé zwodg i podgrzewaé do
catkowitego rozpuszczenia, nie gotowac.
Po wystudzeniu udekorowaé ciasto.
Nawazka dekoracji: 25 g/forma.


https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-3041
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5448
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-2964
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BABKA AD ' K A

i

Recepturanab babek
CIASTO PRZYGOTOWANIE
Ciasto piaskowe 10% (koncentrat) 100 g Wszystkie sktadniki na ciasto (précz kakao) tgczymy
Woda 100g i ubijamy przez ok. 5 min. Mase dzielimy na dwie czesci,
Cukier 400g do jednej dodajemy kakao. Naktadamy do foremek
Maka 400g babkowych na zmiane ciemngijasng mase (tgcznie
Olej 350¢g ok.350gna fore:l;lg%é Pieczemy‘ przezkok. 30 min
Kakao 100g w temperaturze , hastepnie czekamy, az wystygna.
W miedzyczasie przygotowujemy krem: nadzienie
o smaku adwokatu Lauretta mieszamy rézga ze
KREM

spirytusem do uzyskania jednolitej konsystencji. Biatg
czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej. Nie wyjmujac
ciasta z foremek, nabijamy babki adwokatowym wsadem.
Najlepiej uzyé do tego dtugiej tylki.

DEKORAC]JA Wyktadamy babki z foremek i oblewamy rozpuszczong
Biata czekolada 500g biatg czekoladg lub dekorujemy wedtug uznania.

Nadzienie o smaku adwokatu Lauretta 600 g
Spirytus 150¢g

MistrzBranzy.pl IRV


https://www.lauretta.eu/receptury,85,11,babka_adwokatka
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polski smak, niemiecka jakoé¢

BABKA U]

IR Mistrz Branzy marzec 2023

Maka pszenna 550 10,00 kg
Cukier 3,00kg

Jaja 3,00kg

Rodzynki 3,00 kg

Olej 2,00kg

Uldo BMF 1,50kg

Skérka pomaranczowa 1,50 kg
Masto 1,00 kg

Drozdze 0,40kg

Woda 5,001

Ciasto 30,40kg

Czas mieszania: miesiarka spiralna

e wolno: 9 min

e szybko: 12 min
Temperatura ciasta: 25°C
Lezakowanie ciasta: 120 min
Nawazka (foremka panettone): 350 g
Garowanie: 65 min
Czas pieczenia: 25 min

Temperatura pieca: 220 4180°C

WSKAZOWKI
Masto doda¢ na szybkich obrotach.

Rodzynki i skorke pomaranczowg dodaé
1min przed koricem mieszania.


https://www.uldo.pl/index.php?BMF
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SOCZYSTA BABECZ. DZOWA

CIASTO PIERWSZE
IRCA Dolce Forno 1080¢g
Woda (28-30°C) 550g
Masto (miekkie) 160 g
Drozdze 30g

CIASTO KONCOWE
IRCA Dolce Forno 750g
Masto (miekkie) 330g
Z6ttko jajka 400¢g

Sol 16g

ZELKI GIUSO
(POKROJONE W KOSTKE)

Giuso Strafrutta Mango zYuzu 300g

Giuso Strafrutta Owoce lesnie
zcynamonem 300g

Rozpoczgé wyrabianie pierwszego ciasta
ze wszystkich sktadnikéw, zwykorzysta-
niem 2/3 wody przewidzianejw przepisie.
Kiedy ciasto zacznie sie formowag, stop-
niowo dodawacé pozostatg wode i konty-
nuowa¢ wyrabianie, az do otrzymania
gtadkiego ciasta.

Odstawi¢ do garownika na 2 godziny
w temp. 28-30°C, ciasto powinno potro-
i¢ swoja objetos¢.

Do pierwszego ciasta dodaé przewidziane
ilosciDolce Fornoi 3/4 migkkiego masta,
kiedy zacznie sie formowa¢, stopniowo
dodawa¢ zéttko, kontynuowaé wyrabia-
nie, azdo momentu gdy ciasto zacznie od-
chodzi¢ od $cianek mieszatki. Doda¢ pozo-
state masto.Zalecanatemperaturaciasta
26-28°C. Odstawi¢ na 30 min w temp.
28-30°C.

Podzieli¢ na kawatki wedtug potrzeby, zaokragli¢, wtozy¢ do papierowych form.
W ciasto uformowane w foremce wcisng¢ lekko zelki Giuso Strafrutta i wtozy¢

do garownika. Po wygarowaniu odpiekac.
Nawazka ciasta: 70 g
Nawazka zelek: 20 g

MistrzBranzypl  IRCIE
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“\\INGREDIENTS

Yoghurt Cake 2000g
Woda 450g

Jaja 700g
Olejroslinny 600g

Owocowa mieszanka 1500g
Cukier waniliowy 50g

Bake 80 (margaryna) 200g
Cukier krysztat 200g

Maka pszennatyp 500 370g
Mix Florentynkowy 60g

PN Mistrz Branzy marzec 2023

Innovating Food.

PRZYGOTOWANIE

Mieszanke Yoghurt Cake, wode, jajaiolej
doktadnie wymieszaé przez 5 minut na wolnych
obrotach. Wylewa¢ na blache 60/40. Wytozyé

mix owocowy i posypac przygotowang wczesniej
kruszonka.

Piec w temperaturze 180°C przez 60 minut.
Dekorowaé cukrem pudrem.

Skorzystaj z okazji i sprobuj wyjatkowego ciasta
Jogurtowy Raj, odwiedzajac nasze stoisko nr 20
na Sweet Targach w Katowicach.



Receptury wielkanocne Mistrz produkcji

terravika

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

BABKA CZ

CIASTO

Masto ubi¢ z cukrem pudrem, nastepnie partiami dodawa¢
Masto 170g jajka. Wszystkie suche sktadniki wymieszaé. Smietane
Cukier puder 215g i paste podgrza¢ do 60°C. Czekolade gorzka 70% Bellaria
Jajka 340g pokroi¢, nastepnie potaczy¢ z migdatami. Suche sktadniki

doda¢ do ubitej masy. Wymiesza¢ do potaczenia sktadnikow.
Do masy doda¢ $mietane i znowu wymiesza¢. Na koniec doda¢
czekolade gorzka 70% Bellaria z migdatami, cato$¢ recznie

Maka pszenna 340g
Maka migdatowa 170 g

Proszek do pieczenia 17 g wymieszag.
Sol 35¢ Forme wysmarowa¢ mastem. Piec w temperaturze 180°C przez
Smietana 170g 25 min (grzatki géra-dét), nastepnie obnizyé temperature

Pasta waniliowa 8,5g do 170°C (grzatki dolne) i piec jeszcze 35 min.

Czekolada gorzka 70% Bellaria 128 g
Migdaty prazone 85g

POLEWA

Czekolada kuwertura 56,5% kakao Bellaria 110 g

Olej 30g

Kuwerture 56,5% kakao Bellaria rozpusci¢ w kapieli wodnej,
dodac olej, aby uzyskac¢ elastyczng polewe, wymieszaé. Oblaé¢
babke i udekorowa¢ wedtug uznania.


http://terravitapro.pl/

Mistrz produkcji

MASA MAZURKOWA

Orzechy (moze by¢ mieszanka migdatéw

i orzechéw wtoskich) 400 g

Woda 100g

Brazowy cukier (najlepiej drobny) 300g

Olejzorzechéw 10g

Orzechy prazy¢ w piekarniku (okoto 10 min w 170°C). Powinny
by¢ bragzowawe w $rodku, to wzmocni ich aromat. Cukier i wode
podgrzac¢ do 120°C, nie mieszac¢ (jesli nie mamy termometru,
obserwujemy mase: cukier zacznie sie krystalizowag, a syrop
zgestnieje). Odla¢ troche syropu, pdzniej mozna go uzy¢ do
polania orzechéw.

Do karmelu wsypac¢ orzechy. Wymiesza¢, aby dobrze sie nim
pokryty. Podgrzewac tak dtugo, az sie skarmelizujg (poczatkowo
cukier stanie sie piaskowy, biaty, potem sie stopi). Mase przela¢
na papier do pieczenia, ostudzi¢. Gdy stezeje, pokruszy¢ na
kawatki i rozdrobni¢ mikserem o duzej mocy (najlepiej z funkcja
kruszenia lodu, ktérej uzywamy na poczatku, gdy masa jest
twarda) albo termomiksem. W czasie miksowania najpierw

z masy zrobi sie puder, potem stanie sie bardziej ptynna.
Miksowanie moze trwac 15-20 min (w termomiksie 3 min).

Jesli masa nadal jest bardzo gesta, to znaczy, ze orzechy byty
mato oleiste. W takiej sytuacji dola¢ 10 g oleju z orzechéw

i wymieszaé. Gdy masa jest gotowa, uzywa¢ do przetozenia
ciasta.

- -

Piekarnia
Na Zywym zakwasie

ZUREK

BISZKOPT

Jajka 5szt.

Cukier puder 150 g

Maka ryzowa 100g

Maka gryczana (nada orzechowego posmaku) 50g

Bezglutenowy proszek do pieczenia 10 g

Maka ziemniaczana 15g

Olej 40g

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej.
W misie miksera umie$ci¢ cate jajka (bez rozdzielania na

biatka i zéttka) z cukrem. Ustawi¢ prawie najwyzsze obroty
miksera i ubija¢ do uzyskania puszystej, gestej pianki. Do ubitej
masy doda¢ suche sktadniki i olej. Wymiesza¢ delikatnie do
potaczenia.

Przygotowac tortownice o $rednicy 22 cm, wysmarowac
mastem lub wytozy¢ papierem do pieczenia (samo dno).
Gotowa mase delikatnie przela¢ do foremki, wyréwnac. Piec

w temperaturze 180°C przez okoto 40-50 min lub do tzw.
suchego patyczka. Przestudzi¢ w formie, nastepnie wyjaé

i wystudzi¢ na kratce. Wystudzone ciasto przekroi¢ na 2 lub

3 réwne blaty. Przetozy¢ przygotowang masg mazurkowsa, robi¢
to bardzo uwaznie, poniewaz jest ciezka, a ciasto delikatne.
Posmarowac réwniez wierzch. Posypac rozdrobnionymi
orzechami lub orzechami w catosci. Pola¢ syropem cukrowym.



Receptury wielkanocne

Nataliya Golombyovska

BLAT BEZOWY
Biatko jaja 120 g

Cukier biaty krysztat 75¢g
Cukier puder 200g
Kwasek cytrynowy 0,7 g

Winian potasu (cream of tartar) 0,3 g

Biatka ubi¢ na érednich obrotach do uzyskania jednolitej
piany (piwna piana). W momencie gdy na dnie misy nie ma juz
surowego biatka, partiami (na 3 razy) dosypac¢ cukier krysztat.
Ubi¢ do uzyskania jednolitej, gtadkiej masy i rozpuszczenia
sie cukru (okoto 3-5 min). Na samym koricu doda¢ kwasek
cytrynowy i cream of tartar. Kiedy beza bedzie stabilna, dodaé
cukier puder. Mieszaé na wolnych obrotach przez okoto

10-20 s, tylko do potaczenia sktadnikéw. Nastepnie ostroznie
wymieszaé topatka do uzyskania gtadkiej i btyszczacej masy.
Przetozy¢ beze do worka cukierniczego z okragta tylka,
wyszprycowacé na papier do pieczenia (lub mate silikonowa)
dwa okregi o $rednicy 18 cm. Wstawi¢ do rozgrzanego
piekarnika (85-90°C) i suszy¢ przez okoto 2-2,5 godz. Ostudzi¢
w zamknietym piekarniku.

ACJA

KREM PISTACJOWY

Biata czekolada (min. 30% masta kakaowego) 150 g
Zimna $mietanka kremoéwka 36% 360g

Smietanka kreméwka 36% (do podgrzania) 180 g
Zelatyna 180 Bloom 5,5 g

Zimnawoda 27,5¢g

Pasta pistacjowa 30g

Zelatyne namoczy¢ w bardzo zimnej wodzie. Smietanke
podgrzaé i doda¢ do niej zelatyne, wymiesza¢ do catkowitego
rozpuszczenia. Czekolade roztopi¢ i doda¢ do niej podgrzana
$mietanke, zblendowaé. Powoli dodawa¢ zimng $mietanke
oraz paste pistacjowa, takze zblendowac¢. Przela¢ do
ptaskiego pojemnika, zamkna¢ folig w kontakcie. Wstawi¢

do lodéwki na min. 6-12 godz. Po stabilizacji ubi¢ na niskich
(maksymalnie $rednich) obrotach do konsystencji, ktéra
umozliwia szprycowanie (nie przebic¢!). Przetozyé¢ do worka
cukierniczego z ozdobna tylka.

COULIS MALINOWY
Purée malinowe 200g
Cukier biaty krysztat 30g
PektynaNH4g

Kwasek cytrynowy 1g

W rondelku podgrza¢ purée do 30-35°C, powoli wsypywaé
.deszczem” dobrze zmieszany cukier z pektyng. Mieszaé
trzepaczka az do zagotowania. Kiedy w zagotowanej masie
pojawi sie pierwszy babelek, wsypa¢ kwasek cytrynowy

i doktadnie wymieszaé. Zdja¢ z kuchenki i przela¢

do pojemnika, zamkng¢ folig w kontakcie i schtodzi¢

w lodéwece. Po stabilizacji zblendowa¢ i przetozy¢ do worka
cukierniczego.

ZLOZENIE TORTU

Na podktad cukierniczy wycisna¢ troche kremu i potozy¢
pierwszy blat. Na blat bezowy wyszprycowa¢ 2 kremu
pistacjowego, pozostawiajgc wgtebienie na coulis. Wycisngé
2/3 coulis malinowego (mozna zamieni¢ na fruzeling lub
maliny) i przykry¢ drugim blatem. Wyszprycowac reszte
kremu pistacjowego. Udekorowaé $wiezymi malinami. Maliny
na wierzchu bezy nadzia¢ resztg coulis malinowego. Posypa¢
kruszonymi pistacjami.

Mistrz produkcji
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Edyta Kusiniska
(madameedith.com)

¢

SERNIK L]

INSPIROWANY T

Rozmiar blaszki: 28 crr
o $rednicy 20-22 cm zi

Liczba porcji: 10-12

Mistrz Branzy marzec 2023

1 blaszki
reji)

IME”
SPOD
Herbatniki digestive 350¢g
Masto 150g

MASA SEROWA

Duze jajka (zéttka i biatka oddzielnie)

4 szt.

Limonki (otarta skorka i sok) 4 szt.
Mleko skondensowane stodzone 300g
Kremowy serek 300g

DEKORAC]JA

Smietana 30% lub 36% (ubita) 150 ml
Limonka pokrojona w cienkie plasterki
Swieza mieta

SPOSOB PRZY( NIA

Masto rozpusci¢ w rondelku na

matym ogniu. Herbatniki zmiksowa¢

w malakserze z rozpuszczonym

i przestudzonym mastem. Powstanie
.mokry piasek”, wytozy¢ go do formy
na tarte i docisna¢ rownomiernie

do spodu. Wstawi¢ do lodéwki na

30 minut. Nastepnie podpiekaé w 160°C
z termoobiegiem (lub w 180°C w opcji
gbra-dot) przez 15 minut.

W mikserze ubi¢ zéttka na

puszysta mase (ze 100 g cukru, jesli
uzywamy mleka skondensowanego
niestodzonego). Nastepnie dodaé
mleko skondensowane, serek typu
Philadelphia, a na koncu skérke i sok

z limonki. W drugiej misce ubi¢ biatka
na puszysta mase. Delikatnie potaczyé
je zubitag masa z z6ttkami. Mieszaé
szpatutka. Przektada¢ mase limonkowg
do formy z podpieczonym spodem. Piec
ok. 20 minut, az sie zsigdzie. Wystudzi¢,
a nastepnie schtodzi¢ w lodéwce przez
min. godzine. Przed podaniem ubi¢
$mietane (bez dodatku cukru). Tarte
udekorowac bitg $mietang, listkami
miety i plasterkami limonek.



BONGE

Prostota
| gwarancja
powtarzalnosci

Rozszerzamy oferte ttuszczéw specjalistycznych
marki Kruszwica o krem cukierniczy o neutralnym
aromacie i barwie, do stosowania jako podstawa
do wszelkiego rodzaju kreméw, mas i nadzien =
na bazie ttuszczu. W

Gotowy krem
w 3 prostych krokach:

e Wyjmij z chtodni
e Ubij
e Dodaj sktadniki aromatyczno-smakowe

Prima Kreemi White SG 5 kg

\ 699 821714 ? akademiamistrza.pl | = bunge.pl



https://bunge.pl/pl/dzialalnosc/produkty/produkty-profesjonalne/cukiernictwo/
https://www.akademiamistrza.pl/

Mistrz zarzqdzania | Zarzqdzanie jakos$ciq, zarzqdzanie informacjq

Artykut promocyjny

$

CSB-SYSTEM

ZARZADZANIE JAKOSCIA,
ZARZADZANIE INFORMACJA

B Adam Ste¢, cztonek zarzadu
CSB-System Polska Sp. z 0.0.

%, %, Modut zarzadzania jakoscig Sys-
.0',0‘ temu CSB uwzglednia charakte-
L 2R 2

rystyke proceséw i jest integral-
na czescig oprogramowania branzowego.
Dba o zorientowang na jako$¢ optyma-
lizacje zaréwno procesow, jak i produk-
téw. Przedsiebiorstwa wykorzystujgce
ten modut dysponujg optymalnym na-
rzedziem pozwalajgcym wdrozy¢ krajo-
we i miedzynarodowe wytyczne, stuzace
jednoczesnie trwatej optymalizacji pro-
cesow. Rownolegle w systemie zarza-
dzania jakoscig odbywa sie analiza or-
ganizacji wszystkich istotnych proceséw.
Dzieki skutecznemu zarzadzaniu jakoscia
wzrasta bezpieczenstwo artykutdéw spo-
zywczych, co przektada sie na pozycje
rynkowa przedsiebiorstwa.

ZARZADZANIE JAKOSCIA

Kontrola pochodzenia jest centralnym ob-

szarem zarzadzania jakoscig, ktory zwtaszcza w przedsiebiorstwie
branzy spozywczej ma niebagatelne znaczenie. Wzajemne po-
wigzanie i petna integracja obszaréw funkcyjnych (planowania,
sterowania i kontroli, zarzadzania jakoscig) realizuje wszystkie
wymagania i jednoczesnie aktywizuje ukryty potencjat racjo-
nalizacyjny w przedsiebiorstwie. Wdrozenie rozwigzania kon-
troli pochodzenia w Systemie CSB w sposdb trwaty i widoczny
zwieksza zaufanie konsumentow do produktéw i producenta.
Petna integracja oprogramowania ma w przypadku systemu za-
rzgdzania jakoscig pierwszorzedne znaczenie. Ze wzgledu na swdj
charakter parametry kontroli jakosci sg rejestrowane w wielu
obszarach przedsiebiorstwa, trudno przypisac je do konkretnego
obszaru/modutu. Rozwigzaniem jest petna integracja wszystkich
obszaréw w ramach jednego systemu, co przetozy sie na sku-
teczne zarzadzanie jakoscia.

System CSB umozliwia elektroniczne sterowanie zarzagdzaniem
jakoscia, z uwzglednieniem wszystkich krajowych i miedzy-

Mistrz Branzy marzec 2023

Wymagania stawiane zarzadzaniu jakoscig, gwarancja
bezpieczenstwa produktéw spozywczych i kontrola
pochodzenia w branzy mtynarskiej wymagaja sprawnego
zarzadzania informacja. Przedsiebiorstwa potrzebuja
wydajnego i elastycznego rozwigzania IT, ktore integruje
system zarzadzania jako$cig w catym rozwigzaniu ERP.

I.r

narodowych norm, wytycznych czy ustaw oraz wiarygodnag
kontrole pochodzenia wzdtuz catego tancucha logistycznego
przedsiebiorstwa. Oprogramowanie obejmuje swoim zasiegiem
zarzadzanie jako$cig we wszystkich obszarach przedsiebior-
stwa, poczawszy od zaopatrzenia, poprzez produkcje, maga-
zyny, na sprzedazy koniczac. Dzieki takiej koncepcji mozliwa
jest biezaca rejestracja (online) wszelkich informacji dotycza-
cych parametréw jakosci i kontroli pochodzenia ze wszystkich
punktéw przedsiebiorstwa w jednym systemie, ich dowolne
zestawienie i dalsza analiza.

Wszystkie wewnatrzzaktadowe dane dotyczace wykorzystanych
materiatdow, personelu, komdrek organizacyjnych, maszyn i ja-
kosci sg rejestrowane tam, gdzie powstaja. Zarzadzanie jakosciag
dostarcza tym samym wszystkich niezbednych parametréw jako-
$ci w taki sposdb, ze przeprowadzenie i dokumentacja procesow
kontroli odbywajg sie bez koniecznosci zatrzymywania procesow.
Tak powstaje bezbtedna kontrola jakosci wzdtuz catego taficucha
produkcyjnego.


https://www.csb.com/pl/home

HACCP

Zaréwno stacjonarne punkty rejestracji danych, jak i urzadzenia
mobilne sg bezposrednio powigzane z krytycznymi punktami
kontrolnymi (CCP) przedsiebiorstwa, umozliwiajac spetnienie
norm HACCP. Oznacza to, ze wszelkie wewnetrzne procesy,
takie jak transport, wazenie, skanowanie, mieszanie, napet-
nianie, pakowanie, analiza, i niezbedne do wykonywania tych
zadan maszyny oraz urzadzenia sg zsynchronizowane z zarza-
dzaniem jakoscig w ramach jednego systemu ERP. W ten spo-
séb uzyskujemy bezbtedng weryfikacje jakosci i pochodzenia
produktu w catym procesie produkcji, a to dzieki nastepuja-
cym funkcjonalnosciom:

eelektronicznej ksiedze kontroli jakosci wraz z opisem
stanowisk, procesow, procedur i zalecen roboczych,
eelastycznemu sterowaniu modutem zarzadzania jako-
Scig,

e stuprocentowemu dotrzymaniu rygoréw kontroli jakosci,
edokumentowaniu zdarzen bezposrednio na migjscu,
ekontrolom jakosci na przyjeciu dostaw,

ekontroli wejscia i wyjscia z produkcji wraz z przyporzad-
kowaniem numeréw losowych//numeru partii,

¢ przejrzystemu dokumentowaniu procesow podczas opra-
cowania wsaddw,

ebezbtednemu systemowi informacji o wsadach,
epofaczeniu ze sterowaniem procesami i danymi w za-
stosowanych urzadzeniach i maszynach, planowaniu we-
wnetrznych i zewnetrznych audytéw dostawcow,

e poprawieniu jakosci produktu oraz satysfakciji klienta,
eoptymalnemu zarzadzaniu reklamacjami, co oznacza
,bezpapierowg” realizacje koncepcji HACCP.

WSZYSTKIE OBSZARY
POD KONTROLA

Wykorzystanie modutu zarzgdzania jako$cig Systemu
CSB przektada sie na trwate korzysci w skali catego
przedsiebiorstwa: ptynnos$c proceséw oraz doktadna
informacje, systematyczne raportowanie i eliminowa-
nie pomytek czy waskich gardet.

Zmiany w organizacji procesOw majgce na celu poprawienie
jakosci w kazdym obszarze przedsiebiorstwa mozna wdrozy¢
za pomoca zintegrowanego systemu zarzadzania jakoscig. Po-
jawiajace sie btedy i braki sg nie tylko personalizowane, lecz
réwniez systematyzowane i archiwizowane wedtug okreslonych
regut. Tym samym ma miejsce trwate poprawienie procesow
w operacyjnych dziataniach biznesowych.

Standardowe opisy robocze, wskazowki jakos$ciowe i iloSciowe,
zalecenia kontroli i metody postepowania w sytuacjach krytycz-
nych, srodkéw ochrony produktdw i metod pozwalajg ksztatto-
wac procesy przedsiebiorstwa w sposdb pewny i efektywny. Tym
samym zarzadzanie jakoScig Systemu CSB realizuje obszerny
controlling proceséw i generuje korzysci dla przedsiebiorstw
je uzytkujgcych. Dodatkowo wzmacnia poczucie odpowiedzial-
nosci u pracownikdw oraz gwarantuje jakos¢ i bezpieczenstwo
wszystkich procesow. [
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Mistrz zarzqdzania | Sklep piekarniczy.. czy co$ jeszcze?

studio
r projektowe

Wielokrotnie poruszalismy juz te kwestie. Jednak
warto przypominac, co mozna zrobic, aby nasz lokal
piekarniczy byt nie tylko ,must have”, ale rowniez
satysfakcjonujaca inwestycja, z ktorej ptyna

same korzysci. Brzmi pieknie, tylko jak to zrobic?
Podpowiemy, jak wykorzystac powierzchnie, aby ramie
W ramie z chrupigcym pieczywem rozwijac nasz biznes.

Dzi$ dobry produkt w postaci chleba czy pysznej bu-

teczki juz nie wystarczy. Nie wystarczy juz nawet ide-

alny paczek czy drozdzéwka. Koszty posiadania lokalu
WCcigz rosng, nie wspominajgc o produkcji. Niestabilne ceny gazu,
energii, pracy ludzkiej, potrzeba automatyzacji to jedne z wielu
kwestii, ktére spedzajg sen z oczu piekarza. Do tego dochodza
wysokie ceny najmu i jeszcze wyzsze stawki za metr kwadratowy
wystawionych na sprzedaz lokali. Jak zatem wykorzysta¢ prze-
strzen, aby inwestycja sie zwrdcita? O $niadaniach pisali$my juz
catkiem sporo, jednak wcigz warto przypominac o tym sposobie
na poprawe wysokosci paragonu. Polacy uwielbiajg chrupigce
pieczywo z dobrze wysmazonym bekonem i jajkami. To prosty
przepis na udany poczatek dnia, a dla nas szansa na rozwija-
nie oferty produktéow wysokomarzowych. Wprowadzenie zup,
lunchéw zamieni martwe godziny z zycia piekarni w prawdziwe
oblezenie. Goraca zupa czy smaczna satatka zabezpieczg nam



https://www.facebook.com/HERTstudio

Sklep piekarniczy.. czy co$ jeszcze?

godziny okotopotudniowe. A szybki, pozywny lunch przedtuzy
szczyt nawet do szesnastej. Z kolei wprowadzenie do oferty
np. wina (o czym pisaliSmy w poprzednim numerze ,Mistrza
Branzy”) spowoduje, ze nasz lokal bedzie tetnit zyciem réwniez
wieczorem. Do tego jednak warto sie przygotowac. Znalezienie
nieco wiekszego lokalu niz dotychczas pozwoli stworzy¢ przyjem-
ne miejsce na konsumpcje. Warto wydzieli¢ w lokalu strefy na
$niadania i lunche, inne pozostawi¢ pod spotkania przy lampce
wina i przekasce. Jesli chcemy zarobic na tzw. ,stolikach”, nie
ograniczajmy sie do stotéwkowych rozwigzan. Owszem do spo-
zywania positku najbardziej ergonomiczne sg stoliki i krzesetka
o standardowych wymiarach, ale juz np. szybka kawke moze
wypi¢ na wysokich stoteczkach barowych, zwanych hokerami.
Jak chodzi o wieczorne spotkania, te lubi-
my spedzac na kanapie lub w wygodnych
fotelach. Przy takim rozwigzaniu dobrym
pomystem sg niskie kawiarniane stoliczki,
mozna bowiem na nich serwowa¢ deske
serow, pizze na kawatki czy stone tarta-
letki. Nie zapominajmy o przepierzeniach
dajacych intymnos$¢, poczucie komfortu
zwieksza tez miekkie materiaty. W dobrze
zaprojektowanej przestrzeni nie zabraknie
dekoracji, ktore ucieszg oczy, z kolei wszel-
kiego rodzaju ramki na $cianach wprowa-
dza rodzinng atmosfere. Zycia dodadza
lokalowi rosliny, bardzo dobrze sprawdza
sie te sztuczne. Nie trzeba ich podlewac,
a producenci wcigz przescigaja sie w udo-
skonalaniu ich wygladu tak, iz tylko wpraw-
ne oko zauwazy roznice. Nie przesadzaj-
my jednak z ilocig. Po pierwsze, nadmiar
potrafi zmeczy¢, po drugie, wazne jest tez
utrzymanie czystosci.

Zanim przystapimy do dziatania i wypo-
sazymy piekarnie w meble, przemysimy,
czy nasz lokal ma spetniaé funkcje tylko
konsumpcyjne, czy przy okazji nie chcieli-

bySmy stworzy¢ komfortowego miejsca
do pracy, spotkan, szczegdlnych wy-
darzen. To réwniez $wietny sposdb na
czas flauty. Przeciez w kazdej branzy
sg gorsze sprzedazowo dni, mozemy
je $miato wypetniac ,zaplanowanym”
klientem. Wyjdzmy z inicjatywag do
firm, ktére nie majg zaplecza gastro-
nomicznego w postaci np. kawy czy
przekaski, nieodzownych czesci spo-
tkan. To Swietne rozwigzanie dla mie-
dzynarodowych korporacji, np. han-
dlowych czy konsultingowych, ktdrych
siedziby sa daleko od proponowanego
miejsca pracy. Mozemy odpowiedziec¢
na ich potrzeby i zorganizowa¢ taka
rekrutacje u siebie.

W tym wypadku trzeba nalezycie przy-
gotowac instalacje elektryczng. Dodat-
kowe gniazdka pod laptopy, tadowarki do telefonéw. W takim
lokalu przydadzg sie tez gtosniki, bo muzyka nie tylko koi zmy-
sty, ale réwniez zagtusza rozmowy, co wprost idealnie sprawdzi
sie przy tego rodzaju inicjatywach. Wazne jest tez zréznicowa-
ne o$wietlenie: od technologicznego po to stricte dekoracyjne.
Klient powinien widzie¢, co je, méc przeczytac gazete, zrobic
prezentacje. Na nasz sukces sktada sie oczywiscie bardzo duzo
czynnikéw, nie bdjmy sie zatem korzystac z pomocy specjalistow.
Wazne, aby $wiadomie zaprojektowac swoj lokal, wykorzystac
caty jego potencjat. Sklep piekarniczy moze by¢ jednoczes$nie
wygodnym bistro, komfortowym miejscem do spotkan bizneso-
wych, naszym najlepszym przyjacielem, samospetniajgcym sie
marzeniem, a przede wszystkim intratng inwestycja. u

Mistrz zarzqdzania
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21 LUTEGO 2023 R. ODBYLO SIE
ORGANIZOWANE PRZEZ FIRME GETH
PRAKTYCZNE SEMINARIUM.

Pierwsza cze$¢ seminarium miata charakter teoretycz-

ny. Juz na tym etapie w gtowach uczestnikdw pojawito

sie sporo watpliwosci. Wystawowa dzielarka CALYBRA
(oczekujaca na odbidr klienta) pozwolita na uzyskanie pierwszych
odpowiedzi na nurtujgce pytania z zakresu mechanizmu pracy.
W tym celu mozna byto zajrze¢ do wnetrza urzadzenia.
Aspekt ,bezolejowego systemu” dzielenia wywotat ozywiong dys-
kusje. Padaty pytania na temat tego, co sprawia, ze ttoki pracuja
bez oleju, dlaczego sie nie niszcza i nie zacieraja, czy rzeczywiscie
do produkgcji ciasta nie uzywa sie oleju. Klienci przyznali, ze wy-
korzystywanych dzielarkach stosujg olej, wiec koszty dziatalnosci
zaktadu sg bardzo duze. Bazujac na ich wyliczeniu (ktore wskazu-
je, ze jest to koszt ok. 4000 euro rocznie), mozemy potwierdzic,
ze dzielarka CALYBRA nie wymaga stosowania oleju. Do
budowy gtowicy dzielgcej wykorzystano najwyzszej jakosci stal
nierdzewnga z powtoka ze specjalnego tworzywa technicznego.
Praktyczna cze$¢ seminarium dotyczyta codziennej produkcji pie-
czywa w piekarni wdrozeniowej Geth. Praca z dzielarkg byta wiec

DZIELARKA ARTEZN W PRACY.
KORZYSCI ZE STOSOWANIA
BEZOLEJOWEGO

SYSTEMU DZIELENIA

autentyczna, nie dawata mozliwosci ukrycia wad. Dzielone
tego dnia ciasto miato rézny udziat procentowy maki zyt-
niej i pszennej oraz rézny stopien nawodnienia. Najwieksza
uwage gosci przyciggnat proces dzielenia ciasta zytniego
(80% udziatu zyta) o wysokim TA (ok. 180). Jest to ciasto
wymagajace, jesli chodzi o proces dzielenia, nie kazda dzie-
larka sobie z tym radzi.

W kuluarach mozna byto ustyszeé stowa uznania dla jakosci
wszystkich ciast, wysoko oceniono ich strukture i zapach.
Ciasto po procesie dzielenia w dzielarce CALYBRA nie byto
zmeczone. Dowodem tego byta préba na upieczonej foremce
Zytniej — przekrojona na pot posiadata bardzo dobrg strukture,
po prébie odksztatcenia zachowata elastyczno$¢. Zauwazona
i doceniona zostata rowniez wysoka doktadno$¢ wagowa.
Zwrdcono uwage, ze dzielone kesy ciasta, wychodzace bez-
posrednio z dzielarki, majg foremny ksztatt, byt to niemal gotowy
produkt do forem, co znaczaco skraca czas przygotowania (za-
gniatania) do foremek.

Piekarnia Geth uzytkuje dzielarke CALYBRA od kilku miesiecy.
Przej$cie na nowg maszyne otworzyto mozliwos¢ poszerzenia
asortymentu. Zwiekszyto tez wydajnosc.

Wiekszos¢ gosci seminarium pracuje na wystuzonych dzielarkach
tlokowych, ktdére po latach uzytkowania generujg sporo nakta-
dow finansowych. Biezace utrzymanie jest kosztowne. Mowa byta
o0 cenach napraw, oleju, braku doktadnosci wagowej.

W przerwach seminarium, podyktowanych organizacjg piekarni
goscie wymieniali sie spostrzezeniami na temat cen pieczywa,
problemoéw z dystrybucjg, sieci wtasnych sklepéw. Sg to zawsze
mite i ciekawe rozmowy. Bardziej i mniej formalne dyskusje kon-
tynuowane byty wieczorem przy wspolnej kolacji w restauracji.
Juz dzi$ serdecznie zachecamy od udziatu w kolejnych semina-
riach organizowanych przez firme Geth. Zachecamy do $ledzenia
naszej strony www.geth.pl i social mediow. m
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PACZKI
NA OKRAGLO

<%

KOMPLET Polska

Dostownie i w przeno$ni. Cho¢ szczyt popularnosci
+¥ &% paczkéw w Polsce przypada na okres karnawatu, to
z pewnoscig nalezg one do mainstreamowych pro-
duktow catorocznych o wcigz duzym potencjale rozwojowym.
Jedna z rzeczy, ktéra sprawia, ze sg tak atrakcyjne, jest ich
réznorodnos¢. Moga by¢ wypetnio-
ne wieloma stodkimi lub pikantnymi
nadzieniami, takimi jak dzem, budyn,
a nawet kietbasa czy jajka. Mogg byc
rowniez dekorowane wieloma dodatka-
mi, typu polewa, cukier, cynamon, po-
sypka czy dekoracje okolicznosciowe.
Mozliwos$¢ stworzenia szerokiej oferty
niepowtarzalnych na poziomie smaku
i wygladu, dostosowanych do sprzeda-
zowej okolicznosci paczkéw to jeden
z powodow, dla ktorych w ostatnich
latach zdecydowanie zyskujg na popu-
larnosci. Sklepy z paczkami dla smako-
szy wcigz pojawiajg sie w miastach na
catym $wiecie. Nasza propozycja pacz-
ka okazjonalnego to paczek w wersji
wielkanocnej wykonany z KOMPLET
Multidrozdzowe, KOMPLET Krem
Ideal, KOMPLET Kiddy Choco oraz
KOMPLET Magic Fondant. m

WIOSENNE NOWOSCI TERRAVITY

’.".‘ Wsrdd tegorocznych nowosci marki Bellaria firmy Ter-
< . . )
.,0’,0 ravita Sp. z 0.0. pojawita sie czekolada biata z karmel-

izowanym mlekiem. To temperowane kostki o wysok-
iej zawartosci ttuszczu (min. 35%), petnomlecznym smaku,
charakterystycznej karmelowej nucie i intensywnej, ztocistej
barwie. Doskonale sprawdzg sie do wyrobu wykwintnych pra-
lin, musow, ganaszy, mas kremowych czy dekorowania i oble-
wania wypiekéw. Czekolada dostepna jest w opakowaniach
4110 kg.

terravila

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

Terravita Sp. z 0.0. rozszerzyta tez oferte czekolad kierowanych
do przemystu i rzemiosta o czekolade bez dodatku cukru oparta
na maltitolu: czekolade mleczng kuwerture 34,5%. Charaktery-
zuje sie ona doskonatym smakiem i bardzo dobrg ptynnoscia
gwarantujgcg uniwersalnos¢ zastosowan. Doskonale nadaje
do oblewania wyrobdw piekarskich i cukierniczych, a takze
do wyrobu pralin, figurek, dekoracji, muséw i ganaszy. Cze-
kolada dostepna jest w formie ptatkdw w 20-kilogramowych
workach. =

Mistrz Branzy marzec 2023
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EXPO SWE ET BLISKO 20 TYSIECY

ODWIEDZAJACYCH,

ZNéW W WIELK'M POKAZY MISTRZOW,

STYLU PRESTIZOWE KONKURSY
FOT. ARCHIWUM EXPO SWEET/M. GMITRUK .
| LEADERZY BRANZY

- TARGI EXPO SWEET
2023 PRZESZLY DO
HISTORII JAKO OGROMNY
SUKCES. ZAPRASZAMY DO
144 -'*qé__‘ FOTORELACJI 1 POZNANIA
‘s NAZWISK LAUREATOW b — :
~ KONKURSOW. e Na naszym stoisku go-
~ e ddleibel oY $cilismy grono sympa-
' ' v tykow ,Mistrza Branzy",
jakteznaszych autoréw
i partneréw. Na zdjeciu
ponizej—tukasz Dobro-
wolski.

lodz[@IZy

WYNIKI MISTRZOSTW POLSKI
W DESERACH
I miejsce: tukasz Roguski i Kamil Roguski
(Cukiernicze Atelier Matgosia)
Il miejsce: Wojciech Kazanowski i Zuzanna Kulig
(ARIES Hotel & Spa Zakopane, Restauracja Halka)
Ill miejsce: Katarzyna Arendarczyk i Marcin Swierkosz Goscinnie do naszego

— Hotel Hilton (restauracja Mercato i Hotel Haffner) redakcyjnego stoiska dotgczyli
w tym roku przedstawiciele

stowarzyszenia Rzemieélnik.

Na zdjeciu (od prawej) prezes
stowarzyszenia — Mirostaw

Kurek, Mateusz Szymura (Piekarnia Better Together)
i wiceprezes stowarzyszenia — Krzysztof Wystucha.

WYNIKI LODZIARSKICH
MISTRZOSTW POLSKI 2023

I miejsce: Tomasz Szyputa i Marek Moskwa
11 miejsce: Karol tazarewicz-Pudtowski i Michat Turzynski
111 miejsce: Daria Marszatek i Adam Marszatek
Nagrody specjalne za lody waniliowe, czekoladowe,

Deser czekoladowy

e sernik owczy « ziemia brownie « karmelowy krem pekan
« galaretka $liwkowo-porzeczkowa s sorbet jezyna-$liwowica
« karmelizowane orzechy pekan e tiul czekoladowy « Zel
czekoladowy « puder z jezyn

Deser weganski

« biszkopt bazyliowy « krem kokosowy « karmelizowane buraki
« kompresowany arbuz  sorbet ogdérek-yuzu « espuma malina-
-burak « kruszonka migdatowa « weganska beza z burakiem
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LAUREACI GRAND PRIX W KONKURSIE
DEKORACJI CUKIERNICZYCH EXPO SWEET

Beata Siedlecka (tort okolicznoséciowy)

. Patrycja Drozdz (tort 3D)

Iveta Kosikova (eksponat dekoracyjny maty)

| Olena Pasechnyk (eksponat duzy)

Orysia Izherska (kompozycje kwiatowe)

Sylwia Jankowski (ciasteczka/babeczki/pierniczki)

MISTRZOSTWI-’\ POLSKI UCZNIOW
SZKOkL CUKIERNICZYCH

I miejsce:

Nadia Grzejdziak i Aleksandra Paulinska z Betchatowa
Il miejsce:

Milena Grudzinska i Dominik Czyczerski z Wroctawia
111 miejsce: Wiktoria Malikowska i Sebastian Nowak

Renata
Martyna
(Rene
Cakes)

Lody autorskie — kwiat czarnego bzu. Sorbet rokitnik przeta-
many morela. Lody czekoladowe na bazie czekolady Evocao
infuzjowane cynamonem cejloriskim. Deser Hy¢ka—owoce
i kwiaty czarnego bzu prze-
tamane sorbetem z rokitnika
imoreli, zakorczone migdato-
wym daquasem zamknietym
w chrupkim wafelku.

Hyg
KA .
Oferta lodziarska tegorocznych

targéw przedstawiata sie wyjat-
kowoimponujaco. Gtéwnymitren- |

ek
damisglody inspirowane popular- “"M%kwa
nymideseramiiciastkami, atakze 1 (-
lody nabazie wyselekcjonowanych qup
sktadnikow, jak konkretne odmia- Uy

ny mango czy pistacji. W wielu wi-

trynach mozna byto zobaczyé¢

potaczenia wiodgcych smakéw czylody inspirowane popu-
larnymi postaciami z bajek.
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9 Aleja Katowicka 62, 05-830 Nadarzyn | & info@warsawexpo.eu | @ www.warsawexpo.eu | £ /warsawexpo



https://eurogastro.com.pl/?gclid=Cj0KCQiAjbagBhD3ARIsANRrqEs2EIXs8wZrUxRmVkgWzuq3-9ncv7lz8S0TONByfhfjOIfRhVCfnoQaAosoEALw_wcB

et CREME GOURM

delikatesowy krem waniliowy

WYRAFINOWANY DESER EksPrREsowy Z CREME GOURMET

juz w ofercie

Wystarczy kilka sktadnikéw aby szybko stworzy¢ perfekcyjny deser. BEZOTKE wypetnij waniliowym kremem
CREME GOURMET, dodaj czekoladowe dekoracje Dobla oraz owoce. | efektowny deser juz gotowy.

KROK 1 KROK 2 KROK 3

gotowy korpus: krem waniliowy gourmet 88 dekoracje czekoladowe
czekoladowy, kruchy lub bezowy o i owoce

Skontaktuj sie z nami po szczegoty:

@ www.pgd.biz.pl n https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/
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