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Zapraszamy do kontaktu
z zespotem handlowym Lesaffre
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LESAFFRE

POLECANA DO WYROBU WIELOZIARNISTEGO
PIECZYWA ZDUZA ILOSCIA ZIAREN

Pobierz nowg aplikacje
dla piekarzy i cukiernikow

aromatyczny stodowy smak i zapach
dtugotrwata Swiezos¢

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

wysoka zawarto$¢ btonnika pokarmowego
i manganu

zrodto biatka, miedzi oraz fosforu

spetnia kryteria zywnosci funkcjonalnej

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

» Google Play
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https://www.lesaffre.pl/
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puratos

MyPuratos

Q

Chcesz sie dowiedzieé wiecej
na temat produktow
czekoladowych Puratos?

Firma Puratos pozyskuje ziarna kakaowca

w zrbwnowazony sposdb, majgc na

celu uzyskanie najwyzszej jakosci kakao,
poszanowanie Srodowiska oraz zapewnienie
odpowiedniego wynagrodzenia dla farmerdw.
Dowiedz sie wiecej na temat naszego programu
Cacao-Trace skanujgc kod QR.

WejdzZ na strone www.puratos.pl lub zadzwonh:
- Produkty: Marta 785055 571
- Rozwigzania: Pawet 609 478 815

LN ]

cacao-trace



https://www.puratos.pl/pl/products?page=1&search=&sorting=referenceDate&tags=poland%3Aproducts%2Fcategories%2Fprodukty_czekoladowe%2Fprawdziwa_belgijskaczekolada&tags=&tags=

Od redakcji

Pokaz
swoja prawdziwa
Varz

ez wzgledu na to, czy to mata rzemiesl-
nicza piekarnia, nowoczesna cukiernia butikowa,
czy tez wielka firma produkujgca na masowa skale
— wszedzie panuje dzi$ jeden trend: produkt ma
by¢ jak najmniej przetworzony i posiada¢ czystg
etykiete. Wspotczesny konsument chce cieszyc sie
jedzeniem ze Swiadomoscia, ze sobie nie szkodzi,
a wrecz pomaga. Mozna powiedzie¢, ze w zale-
wie sztucznych i nieprawdziwych tresci, ktdrych
petne sg media komercyjne i spotecznosciowe, to,
co jest trescig jego talerza, ma by¢ pozbawione
Jfiltrdw”, czyli wszelkich dodatkéw, polepszaczy,
aromatow itp.

Nie znaczy to, ze z social medidw wszyscy powinni
uciekac i chowac sie miedzy tanami zb4z, workami
z maka czy koszyczkami $wiezo zebranych truska-
wek. Wrecz przeciwnie! Jesli mamy dobry produkt, to wisienkg na torcie jego autentycznosci bedzie wia-
$nie pozowanie z nim do zdjecia! Nic bardziej nie dodaje realizmu naszej pracy, jak pokazanie rak, ktére
ja wykonuja. Nic nie uwierzytelnia naturalnosci produktu i jego dobrego sktadu lepiej niz niewstydzacy sie
pokazac swojego chleba piekarz lub prezentujgcy tort cukiernik. Finezyjnie zdobione ciastka budzg ape-
tyt, a nawet potaczony z nim zachwyt. Jednak ujrzenie twarzy tego, kto stoi za tymi wyrobami, moze by¢
jeszcze bardziej wartosciowe. W zalewie idealnych, skorygowanych w programie graficznym zdje¢ konsu-
menci szukajg nie tyle kolejnego ,foodpornowego contentu” (méwigc jezykiem Instagrama i TikToka), co
zywego, prawdziwego cztowieka. Na produkgji lub na plazy. W kitlu lub bez niego.

Warto obnazy¢ prawde o tym, jak na co dzien wyglada praca cukiernika, piekarza czy lodziarza. Czy spodoba
sie to klientom? Czy odbiora to Zle, jesli pokazemy lub napiszemy o czyms$ kontrowersyjnym? Goszczacy
na naszej oktadce Wojciech Rzepecki przekonuje, ze warto by¢ sobg, nawet za cene wzbudzania réznych
reakcji. Bo cukiernik to nie zupa pomidorowa, nie kazdy musi go lubi¢. Wtasnie w ten sposdb stajemy sie
jacys i budujemy swéj niepowtarzalny styl. A przeciez najgorszy smak to smak nijaki.

Redakcja Mistrza Branzy



BONGE

Komfort
| efektywnos$¢

pracy

Specjalistyczne srodki do nattuszczania foremek
i form wypiekowych, blach piekarniczych, dziezy,
blatow, gofrownic i innych urzadzen wypiekowych.

Zapobiegaja przywieraniu ciasta do powierzchni

oraz efektowi zapieczonego ttuszczu na formach
i blachach.

Optima Trenn Spray
Trenn Pro L55DT
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Wszelkie prawa zastrzezone.

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

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

NIE BOI SIE WZBUDZAC KONTROWERSJI W BRANZY. ALE
USMIECHU ROWNIEZ. DZIELI SIE SWOIMI RECEPTURAMI | TIPAMI,
BO WIERZY, ZE STWORZY JESZCZE DZIESIATKI SWIETNYCH
POMYSLOW NA CIASTA I DESERY. POKI CO, WYKREOWAL WLEASNY

NIEPOWTARZALNY STYL. WOJCIECH RZEPECKI

— CUKIERNIK, KTORY NIGDY NIE WYCHODZI Z KITLA.
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Rozmowa Mistrza Branzy

Natalia Aurora Ignacek: Jeste$ w branzy cukierniczej
bardzo dtugo i — nie da sie ukry¢ — ze ze wzgledu na to,
jak rowniez Twoje sukcesy, jestes rozpoznawalna marka.
A mimo to wierze, ze niewiele os6b wie, ze tak napraw-
de miates zostac... mechanikiem samochodowym. Co Cie
skionito to zmiany planéw zyciowych?
Wojciech Rzepecki: Przede mna moj brat postanowit zostaé
cukiernikiem. A ja te zajawke jako$ od niego podtapatem. I tak
w ostatnim dniu, kiedy mozna byto ztozy¢ dokumenty do szkoty,
zdecydowatem sie na gastronomik. Od razu polubitem ten $wiat. A Zze jestem perfek-
cjonistg, zaczatem sie w te profesje mocniej zagtebiac i szlifowac swoje umiejetnosci.

I dato sie to zrobi¢ w szkolnej tawce? Wiele os6b z politowaniem wspomina
poziom nauczania...

Ukonczytem Zespot Szkdt Przemystu Spozywczego w Gdansku w klasie zawodowej
i z zadowoleniem wspominam tamten czas. Uwazam, ze byt dobry podziat — na dni pra-
cy i nauki, co umozliwiato nam — uczniom — kontakt z faktyczng praca. MieliSmy dobrze
Wyposazong pracownie. Z jednym z nauczycieli, panem Marcinem do dzi$ utrzymuje
kontakt. Co prawda, uczylismy sie z ksigzek juz wtedy przestarzatych. Ale przeciez pew-
ne zasady sg niezmienne. Warto te schematy obchodzenia sie z produktami zna¢, bo to
bedzie bazg do nabywania szerszej wiedzy.
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NOWOCZESNY MINIMALIZM TO STYL OKRESLAJACY

CIASTKA I DESERY, KTORE TWORZY WOJCIECH

I Ty jq poszerzates —na
wiasng reke czy szko-
lac sie pod okiem fa-
chowca?

W pierwszej kolejnosci
poszedtem sie szkoli¢ do
malutkiej cukierni Polanka w Gdansku, ktdra cieszyta sie bardzo
dobra opinig w branzy. Ale szybko, bo po roku, zrozumiatem, ze
wszystko, czego mogtem sie nauczy¢, juz sie nauczytem. Szu-
katem wiec kolejnego miejsca. I tak trafitem do cukierni Delicje
w Gdyni. W tamtych czasach to byt duzy prestiz. Musiatem sie
postarac o to, by sie tam dostac. Udato sie i dzieki temu wypty-
natem na ocean asortymentu cukierniczego, poznajac najrdzniej-
sze projekty i techniki, co procentuje do dzis. Serniki, szarlotki,
deserownia, pgczkarnia, torty w masie cukrowej, Smietanownia
— zyskatem solidne podstawy w kazdej z tych dziedzin. Jednak
najcenniejszym elementem mojego rozwoju byt cztowiek — Jan
Czyzewski, wtasciciel tego miejsca. To on zarazit mnie tg pasja.

Mistrz Branzy czerwiec 2023

RZEPECKI. TYM, CO WYROZNIA JEGO PRACE JEST
CZESTO CALKOWITE UJEDNOLICENIE KOLORYSTYCZNE,
LACZNIE Z UBARWIENIEM SWIEZYCH OWOCOW

Pokazat mi, ze najwazniejsze sg jakos¢ i staranie sie o kazdy
szczeg6t od podstaw. To on wysytat mnie na konkursy, ptacit
za nie, a nagrody pozwalat zachowaé. Do konca zycia bede mu
wdzieczny za te niesamowitg wiare we mnie. Za to, ze zawsze
byt ,na tak”. A ja tylko zaostrzytem swdj apetyt na wiecej.

I jak postanowite$ go zaspokoic¢?

Jaki$ czas pdzniej wyjechatem za granice. Najpierw do polskiej
cukierni w Anglii, gdzie spedzitem kilka lat. W sumie kilka lat
spedzitem tez w Niemczech oraz Belgii. W miedzyczasie zdatem
egzamin mistrzowski, poniewaz bedac jeszcze w Polsce, ukon-
czytem liceum i zdatem mature.



Imponujace! Jednak mnie ciekawi przede wszystkim,
ktory z tych krajow byt dla Ciebie najciekawszy bran-
zowo?

W kazdym z tych krajow zdobytem dobre doswiadczenia, co$ no-
wego zobaczytem i czegos sie nauczytem. Jednak chyba najlepsze
wspomnienia mam ze stazu odbytego w Hotelu Harrods w Londy-
nie. Tam nauczytem sie takiego ,blinku”, starannosci i absolutnej
dokfadnosci. Rowniez tego, ze klient jest najwazniejszy. Wiasnie
wtedy ukierunkowatem sie na cukiernictwo na wysokim poziomie.
To mnie fascynowato i budzito emocje. Zaczatem ksztattowac
swdj indywidualny styl.

I z pewnoscia udato Ci sie, bo Twoje ciastka i torty sa
dosc¢ charakterystyczne. Jakbys go okreslit?

To nowoczesny minimalizm. Czasem niektdrzy zarzucajg, ze moje
desery sa monokolorystyczne. Utrzymane w jednej tonacji: jak
czerwien — to tylko odcienie czerwieni, jak zielen — to tylko od-
cienie zieleni. Do tego stopnia lubie ujednolicenie, ze wprowa-
dzitem tez tak ekstrawagancka rzecz jak zamszowanie $wiezych
owocow! W ten sposdb nie odstajg one od catosci kolorystycz-
nej ciastka. Dla wielu to rzecz wrecz niewyobrazalna, ale taka
wiasnie jest moja estetyka. Nie jestem zupg pomidorowa, by
wszyscy mnie lubili.

Mam jednak wrazenie, ze jestes do$c znanga, a na pewno
szanowana i lubiang persong w branzy. I chyba nie tylko
ze wzgledu na Twaéj wieczny uémiech na twarzy. Bierzesz
udziatl w réznych projektach, nie boisz sie dzieli¢ swojg
wiedzg i doswiadczeniem.

Nigdy nie miatem i nie mam problemu z dzieleniem sie receptura-
mi. Oddatbym kazda recepture do uzytku powszechnego, nawet
na moje najlepsze ciasto. Wiem bowiem, ze za chwile stworze
co$ nowego, moze jeszcze lepszego. Jestem szczesliwie na tym
etapie rozwoju zawodowego, ze wymyslam receptury i niejako
bawie sie cukiernictwem. Tez dzieki temu, ze wszyscy znalezlismy
sie w momencie, w ktdrym jak nigdy mamy wrecz nieograniczony
dostep do $wietnych narzedzi, wyjatkowych surowcdw, wiedza jest
na wyciggniecie reki. I ja chetnie po te wiedze siegam i karmie
nig innych. Ostatnio najwiecej inspiracji i tego typu wzajemnej
wymiany do$wiadczam z kucharzami.

0, to ciekawe! Czego cukiernik moze nauczyc sie od
kucharza?

Sporo! Zwtaszcza ze wspotpracuje z topowymi szefami w Polsce.
Czego konkretnie mozna sie nauczy¢? Chocby tego, jak uzywac
Ziét i przypraw. Poznac i przyjac do cukiernictwa rézne struktu-
ry, nawet sposoby nacinania niektérych sktadnikdw. Przekonac
sie, ze istniejg inne produkty zageszczajace niz zelatyna i agar,
takie jak algin czy xantana. Gtowa mata! Ale i kucharze robig
wielkie oczy, gdy pokazuje im, jak bogaty jest $wiat cukiernictwa.
Dla nich najczesciej deser to najmniej wazna pozycja w menu.
Bywa, ze nawet w bardzo ekskluzywnej restauracji czes$¢ de-
serowa konczy sie na trzech klasycznych pozycjach: serniku,
szarlotce i brownie. Mojg misjg jest wiec te Swiadomos¢ posze-
rzy¢. I to sie Swietnie udaje, na przyktad podczas wspdlnego
przygotowywania kolacji degustacyjnych. Uwielbiam te forme
pracy, w tym sie odnajduje.

Rozmowa Mistrza Branzy




Praca zespotowa i adrenalina Ci sprzyjaja?

Czuje sie w tym dobrze, bo przede wszystkim mozna tu posza-
le¢. Kolacje degustacyjne dajg pole do popisu, poniewaz ludzie
przychodzg z nastawieniem na prébowanie. Sg wiec otwarci na
nowinki, co$ niezwyktego. A my mozemy stworzy¢ niestandardo-
we potgczenia i zaoferowac cos, czego nie jedzg na co dzien. Na
degustacji ciasto truskawkowe raczej nie zrobi na nikim wrazenia.
Trzeba je tak podkreci¢, dosmaczy¢, zeby zaskoczyc¢ ludzi. A ja ko-
cham eksperymentowanie. Poznatem ostatnio pieprz seczuanski,
ktory zaczatem dodawac réwniez do deseréw. Nie jestem jednak
zwolennikiem zbytniego zamieniania deseréw w wersje wytraw-
ne, wiec ostroznie dodaje pieprzu, chili czy soli. Deser ma zostac
deserem. I musi by¢ wyjatkowy, bo jemy go juz kiedy jesteSmy
najedzeni. Zatem ma on zupetnie inng role niz danie gtéwne. Ma
by¢ przyjemny. Budzi¢ mite skojarzenia. I stanowi¢ pretekst do
przedtuzenia spotkania.

Tylko czy Polakéw bedzie na takie luksusy jeszcze sta¢?
Jak widzisz obecna sytuacje w kraju? Czy cukiernictwo
przetrwa w tak swietnej formie, w jakiej jest aktualnie?
Na pewno przez najblizszy rok lekko nie bedzie. Bo ciastko to
co$, czego mozna sobie odmoéwic. Jednak sadze, ze te dobre
jakosciowo cukiernie sie obronig. Bo cztowiek lubi sobie zycie
ostadza¢, nagradzac sie i rozpieszcza¢. W Polsce mamy tak
kulturowo wpojone, ze deser po obiedzie musi by¢! Dlatego
wierze, ze to, co udato sie ostatnio nam wszystkim w bran-
7y wypracowac, nie zostanie stracone. Wyjdziemy na prosta.
Paradoksalnie mysle tez, ze ten trudny czas najlepiej zniosa
luksusowe cukiernie butikowe — bo jesli juz kupi¢ sobie raz na
jaki$ czas w tych trudnych czasach deser, to ten z najwyzszej
potki. A takze te mate pracownie piekarskie i cukiernicze, ktore
uprawiajg czyste rzemiosto w starym stylu, bo ich produkt tez
jest niezbyt tani i na swoj sposob luksusowy. Oprdcz tego na
pewno nadal dobrg passe bedg mie¢ wielkie koncerny, zaktady
produkujgce masowo i jak najtaniej. Najtrudniej beda miaty
zaktady ze $redniej potki.

Jak w tym wszystkim plasujg sie produkty specjalistycz-
ne, takie jak ciastka bez cukru czy weganskie?

O tym sie duzo méwi i pisze, ale gdyby faktycznie zajrze¢ do
wiekszosci cukierni, to jest to zaledwie promil wszystkich za-
mowien. Moim zdaniem ani nie ma na to specjalnego popytu,
ani nie ma ten trend przysztosci. W wiekszos$ci piekarni i cu-
kierni nawet trudno sobie wyobrazi¢ produkcje bez glutenu,
bo warunki na to nie pozwalajg. A co do produkcji bezcukro-
wej — w teorii wydaje sie to dos¢ proste, ale w rzeczywistosci
nie wystarczy wymieni¢ tradycyjny biaty cukier na jakikolwiek
stodzik, bo tego typu zamienniki czesto majg zupetnie inne
parametry i wptywajg na catos$¢ deseru czy ciastka. Niektdre
pozostawiajg gorzkawy posmak lub dajg uczucie chtodzenia.
Trzeba wiec wielu prob i szkolen, by ten trend odpowiednio
wdrozyc¢ i nie zepsu¢ sobie reputacji.

W takim razie, jesli nie na wege i bez cukru, to na jakie
stodkosci jest teraz najwiekszy popyt w naszym kraju?

Najwazniejsza jest teraz naturalnos¢. Nie tylko tak zwany czysty
skfad, ale tez naturalne barwy i estetyka. Na pewno dalej idziemy

w strone ciast francuskich, pétfrancuskich i drozdzowych. Mo-
noporcje coraz czesciej serwowane sg W wersji pieczonej, a nie
tylko kremowej czy musowej. Silnym trendem sg u nas chocby
cruffiny i croissanty. I te zmiany sg dobre, bo prawda jest taka,
ze sg to produkty, ktdre wymagajg $wiezosci. Tu nie moze by¢
$ciemy. Inaczej klient od razu to wyczuje.

Pozostaje mi zapyta¢, kiedy te cruffiny i croissanty be-
dziemy mogli zjes¢ w Twojej autorskiej cukierni?
Oczywiscie to moje wielkie marzenie. Caty czas daze do posia-
dania wiasnej cukierni. Ale chyba jeszcze mnie na nig nie sta¢
(Smiech). Mam pare pomystow, ktérych jeszcze nikt nie realizowat
na polskim rynku, ale na razie zachowam je dla siebie. Poki co
skupiam sie na rozwoju i wcigz jestem gtodny innych wyzwan.
Mam jeszcze apetyt na jakie$ mistrzostwa, jesli tylko znalazta-
by sie odpowiednia ekipa. A trzeba przyzna¢, ze mamy w Polsce
wielkie talenty, ktére swojg wiedzg i kunsztem zagietyby niejedng
zagraniczng gwiazde. Jednak na zagraniczne konkursy, podobnie
jak na wiasng cukiernie, trzeba mie¢ odpowiednio duzo pieniedzy
i czasu. Wcigz czekam tez na taki konkurs, w ktérym to publicz-
no$¢ ma znaczacy gtos dotyczacy wygranej. Bo w zyciu to nie
jury specjalistyczne, ale zwykli ludzie sg naszymi sedziami. To dla
nich to wszystko robimy.

To oni wiasciwie napedzaja dziatanie catej branzy. A Cie-
bie co napedza, ze jeszcze do tej pory nie znudzito Ci sie
robienie ciastek?

To sie zwyczajnie nie moze znudzi¢. Jest tyle dziedzin w cu-
kiernictwie, ze zawsze odkryjesz co$, co jeszcze mozna zgtebic
bardziej. Zajmuje to cate lata... Cieszy mnie, ze coraz wiecej
sie o tym mowi. I ze buduje sie znéw szacunek do cukiernic-
twa oraz naszej pracy. Jako jeden z pierwszych w Polsce za-
czatem chodzi¢ na targach w kitlu. Bo chciatem pokazac kim
jestem — nie wpychczem ciastek, jakiego$ produktu. Jestem
cukiernikiem i jestem z tego dumny. To moja tozsamosc. Cate
moje zycie i najwieksza pasja, choc¢ nie jedyna (bo jestem tez
czynnym zotnierzem Wojska Polskiego). Do dzi$ nawet na gale
rozdania nagrdd przychodze w kitlu, mimo ze wszyscy pozostali
sg w garniturach.

Masz tytut arcymistrza cukiernictwa, niedawno dostates
sie do finatowej trojki konkursu o tytut Hermesa... Co
uwazasz za swoj najwiekszy sukces?

Mam dwie piekne cérki, wspaniatg narzeczona, z ktéra niedtugo
biore $lub. I to jest moj sukces zyciowy. A zawodowo? Chyba
to, ze mam grupe wspaniatych przyjaciét z branzy. W kazdej
chwili moge do kogo$ z nich zadzwoni¢, tak w sprawach pry-
watnych, jak i zawodowych. Wiem, ze zawsze mi pomoga. Jesli
chodzi o gastronomig, to nie jest takie oczywiste. Tak jak juz
wczesniej wspomniatem, jestem dumny tez z tego, ze wypra-
cowatem swoj rozpoznawalny styl. Przyjemnie jest stysze¢, ze
kto$ rozpoznaje mnie po ciastku, ktére gdzies$ jadt. Mozna po-
wiedzie¢, ze w ten sposéb odciskam swoj Slad w tym stodkim
Swiecie. I dobrze mi z tym.

W takim razie dziekuje Ci za rozmowe i czekam cierpliwie
ja zamszowane owoce w Twojej cukierni.
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Cukiernik
artysta

O PRACY W RESTAURACJI Z GWIAZDKA MICHELINA, O ETOSIE
ZAWODU KUCHARZA I CUKIERNIKA, O FASCYNAC]I SZTUKA,
O WLASNE] DEFINICJI ROZWOJU OPOWIADA

LUKASZ ANIOL, MEODY CUKIERNIK ZE SLASKA,

KTORY DOSKONALI WARSZTAT, PODROZUJAC PO SWIECIE

[ PRACUJAC Z WIELOMA ZNANYMI POSTACIAMI.

Katarzyna Szarek: Na swoim profi-
lu instagramowym ma Pan napisane
.artysta”. Widziatam Pana fotogra-
fie z francuskim, bardzo wysmako-
wanym w swoich pracach, chocola-
tierem Patrickiem Roger, ktory jest
takze rzezbiarzem. W jakim sensie

czuje sie Pan artysta? Fakt, ze nie-
ktore desery trzeba wymysli¢, dobrac
smaki, tekstury to mozna uznac za ar-
tyzm kulinarny? I czy przygotowanie
czekoladowych rzezb pozwala reali-
zowac sie artystycznie?

tukasz Aniot: Lubie wszystko, co jest
zwigzane ze sztukg, uwielbiam artystow
i lubie z nimi rozmawia¢. Ci ludzie widza
rzeczy inaczej, bywa, ze moéwig i zachowujg
sie odmiennie od zwyktych osdb. Wszedzie
widzg inspiracje, ktore pozniej znajdujg wy-
raz w ich sztuce. Moim zdaniem sztuka jest
gteboko powigzana z naszg duchowoscia,
a ta z kolei napedza kreatywnos¢. Wcho-
dzac do galerii sztuki, cztowiek taczy sie
Z innym wymiarem.

Pana nazwisko zobowiagzuje...

Na drugie mam Michat (Smiech). Duzo ob-
serwuje i dostrzegam kazdy szczegét. Cza-
sem moge zawiesic sie, patrzac na cos,
i wtedy zostaje z chwilg na tyle dtugo, by
przetozyc ja na co$, co moze komunikowaé
sie z innymi w wiekszosci przypadkéw na
kulinaria.

Znam ciekawg historie pewnego rzezbia-
rza, ktdry w dawnych czasach, przechodzac
przez targ, zauwazyt sprzedawce blokéw
kamiennych, podszedt do niego i wskazat
na kamien, ktory wygladat nie do konca ko-
rzystnie. Powiedziat, ze widzi w nim ukryta
twarz Jezusa i chce ten kamien kupic. Roz-
bawiony sprzedawca sprzedat mu kamien
i sarkastycznie zyczyt powodzenia. Po paru



ne - Salen ge 1
fﬁ’&u\aw

Horarres

Ofbl! Iu-h
LR

223522313

__-_-_‘---L—_

tygodniach artysta wrocit na targ i zaprosit
sprzedawce do siebie, by pokaza¢ mu swoje
dzieto. Sprzedawca stat ostupiaty z zachwy-
tu i zapytat, jak to mozliwe, ze z takiego
brzydkiego kamienia udato sie wyrzezbi¢
cos tak pieknego. Artysta odpowiedziat, ze
przekonywat o tym, ze widzi tam twarz,
i musiat jedynie odtupac to, co niepotrzebne.
Mysle, ze dokfadnie tak jest z zawodem
cukiernika czy kucharza. Swiat dysponuje
wieloma produktami spozywczymi, a my
musimy tylko potgczyc¢ je w taki sposdb,
zeby to zawsze dobrze smakowato i wygla-
dato. Normalny cztowiek widzi tylko krzew
czarnej porzeczki i jej owoce. My, cukierni-
cy i kucharze, mozemy nadac¢ tym owocom
inng forme fizyczng i organoleptyczng, np.

liscie tego krzewu zamieni¢ w orzezwiajacy,
aromatyczny sorbet. Kto$ zachwycat sie
widokiem i zapachem krzewu w ogrodzie,
a teraz moze zachwycac sie jego dodatko-
wym wymiarem, jakim jest smak deseru,
w ktorym wykorzystano porzeczke. Tak wi-
dze artystyczna role cukiernika.

Kreatywnos¢ jest wazna w zawodzie
cukiernika/kucharza?

W naszym rzemiosle kreatywno$¢ jest pod-
stawg i mamy do$¢ utrudnione zadanie, bo
nasza tworczo$¢ odbierana jest wszystkimi
zmystami. Efekt wizualny nie jest najwaz-
niejszy. Musimy wykorzystac naszg pomy-
stowos¢ w taki sposob, zeby wszystko byto
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dobrze zorganizowane: od etapu produkcji
po ostateczny efekt konsumpcji. Sadze, ze
dobry cukiernik czy kucharz to troche wie-
cej niz artysta, w tym Srodowisku trzeba
wykazac¢ sie réznymi cechami.

To takze po prostu rzemiesinik. Po-
zostajac jednak jeszcze przy tym ar-
tystycznym aspekcie pracy cukierni-
ka, rzezbi Pan w czekoladzie. Dtugo
opracowuje Pan pomyst?

W moim przypadku rzezby czekoladowe
powstajg spontanicznie, czasem po pro-
stu podczas produkcji czekoladek zosta-
je zatemperowana czekolada i wtedy sie
wylaczam, jesli okolicznosci pozwalaja,
i tworze. W wiekszosci przypadkéw nie



mam opracowanego pomystu. Natchnie-
nie, koncept pojawiajg sie znikad. To dla
mnie pewien rodzaj medytacji, taka sztuka
ulotna, ktdra w wiekszo$ci wraca w stanie
ciektym do miski (Smiech).

Lubie dyskutowac o tym z kolegami z pra-
cy. Zawsze pytam, co widza, po zweryfi-
kowaniu mnie wzrokiem, czy nie jestem
kosmita, zaczynajq sie otwierac. To niesa-
mowite, ile ludzie mogg wydoby¢ z siebie,
patrzac na kawatek czekolady, ktory caty
czas wyglada tak samo. Jesli uwazam, ze
co$ wyszto ciekawie, przenosze to na pa-
pier w postaci szkicu.

Sa jakies wystawy grafik w miej-
scach, gdzie Pan pracuje?

Grafik nie, jesli ktos zobaczytby moje szkice
lub notatki, z pewnoscig by zadzwonit po
policje; sa tylko dla mnie, nikt nie ma do
nich dostepu. To co$ w rodzaju abstrak-
cji. Inaczej jest z czekoladowymi praca-
mi, ktére tworzymy na rézne okolicznosci
i mozna je wystawiac. By¢ moze wkrétce
beda wystawiane w powstajgcym muzeum
w Izraelu. Pare dni temu dostatem ofer-
te wspotpracy przy tym nowym projek-
cie, jesteSmy na etapie rozméw i rozwig-
zan logistycznych. Jesli sie uda, to moje
czekoladowe prace bedzie mozna ogladac
wiasnie tam.

Pracuje Pan w restauracji na Wyspach
Normandzkich (szefuje tamtejszej
cukierni), ktora zdobyla gwiazdke
Michelina. Czym charakteryzuje sie
praca w takim prestizowym miejscu?
Czego mozna sie tam nauczyc¢?

Zaznacze, ze jest wiele miejsc bez gwiazdek
Michelina, w ktérych mozna zje$¢ wspa-
niate jedzenie i nie jest to zta czy dobra
restauracja, jest po prostu inna. Wszystko
zalezy od tego, na jaki profil dany biznes
sie decyduje, jesli ma to by¢ wyrdznie-
nie w przewodniku, to kazdy najmniejszy
aspekt restauracji zostaje na to ukierun-
kowany, ukierunkowany na doskonatosc.

Perfekcyjnie i doskonale musi praco-
wac caty zespol?

Tak. Na pewno praca tam charakteryzu-
je sie jedna spojng ideq i synchronizacjg
catego zespotu wyznaczang przez szefa
kuchni, w wiekszych miejscach takze przez
szefa cukierni, oraz dawanie z siebie 110%
kazdego dnia. W takim miejscu droga na
skréty nie istnieje, wszystko musi dziata¢

jak w szwajcarskim zegarku, od osoby na
zmywaku po managera sali. Mysle, ze takie
miejsca sg idealne dla mtodych adeptéw
gastronomii. Szybko mozna wskoczy¢ na
wiasciwy tor doskonalenia warsztatu, na-
uczyc¢ sie, jak pracowaé, a z czasem jak
gotowac. Trzeba jednak pamietac, ze to
nauka w ,locie”, odpowiedzi na pytania
otrzymuje sie podczas pracy. Wigze sie to
z duzym poswieceniem i na pewno nie jest
dla wszystkich.

To miejsce, gdzie swoje ego nalezy scho-
wac gteboko. Na kuchni spedza sie dtugie
godziny, przewaznie od rana do nocy. Nie
ma miejsca na gtupie btedy. Taka kuchnia
charakteryzuje sie wysoko jakosciowymi
produktami, ktére wymagajg wiedzy i sku-
pienia na obrébce, wysokim standardem
czystosci pracy i samodyscypliny, co spro-
wadza sie do pracy w ciszy, z petnym za-
angazowaniem. Uczy réwniez szybkosci,
powtarzalnosci i perfekcji. Kazde zadanie
i proces sg precyzyjnie dostrojone. W tym
tkwi cata sztuka. Przygotowujemy rzeczy
na dwa sposoby — idealnie lub Zle.

Czyli jest bardzo wymagajaco.
Kucharze i cukiernicy z takich miejsc cha-
rakteryzujg sie umiejetnoscig twardego
stgpania po ziemi w $wiecie kulinarnym,
sg dobrze zorganizowani, zmieniajg nasta-
wienie do siebie i swoich mozliwosci. Takie
miejsce pomaga dojrze¢ kulinarnie, a oso-
by tu pracujace nie musza nikomu niczego
udowadnia¢, sa bardziej $wiadome i pracu-
ja z pasjg. Szkoda, ze czasami wszystko to,
co powiedziatem, mylone jest z arogancja,
w wiekszosci szefom przypina sie takg tat-
ke. Niestusznie, przewaznie robig to ludzie,
ktorzy nie rozumiejg specyfiki tej pracy.

Redaktor naczelna ,Mistrza Branzy”
Natalia Aurora Ignacek podkreslata,
ze niesamowicie sie Pan rozwinat na
przestrzeni lat. Ma Pan poczucie du-
zego postepu?

To do$¢ odwazne stwierdzenie (Smiech).
Uwazam, ze definicja rozwoju wedtug ko-
gos$ moze by¢ catkowicie inna od mojej.
Tak naprawde tylko ja moge to ocenic.
Postuze sie analogig prowadzenia samo-
chodu. Jesli wyobrazimy sobie swoje zycie
zawodowe jako podréz samochodem, to
jedni ocenig postep na podstawie predko-
$ci jazdy, modelu samochodu, jego zadba-
nia lub liczby innych samochoddw, ktére
wyprzedzisz.

A drudzy?

Drudzy wedtug pasazeréw, ktorzy mu to-
warzyszg, czy réznorodnosci przystankow.
Kazdy znajdzie co$, co jest warte podziwu
lub nie, natomiast najbardziej $wiadoma
osobg w tej podrézy jesteSmy my sami za
kierownicg. Zdajemy sobie sprawe, w ja-
kiej kondyciji jest samochdd, dokad zmie-
rzamy, czy ilos¢ paliwa jest wystarczajgca
i czy przypadkiem nie trzeba zatankowac.
Ja wiem, ze przed mna jeszcze dtuga droga
i wiele przystankéw.

Jednak komplementy sg bardzo mite?
Tak i to bardzo mite, co méwi Aurora, i wy-
szedtbym na hipokryte, gdybym w jakims
stopniu nie zgodzit sie z tg opinia. To, co
robie, nie miatoby sensu bez rozwoju, bo
Z pewnoscig teraz jestem lepszym cukier-
nikiem, niz bytem rok temu.

Zawsze chce Pan wiedzie¢ wiecej i ro-
bi¢ cos lepiej?

Dokfadnie. Kiedys$ nie rozumiatem kom-
pletnie produkcji chleba, wiec postano-
witem poswieci¢ czas wiasnie na chleb.
Pojechatem do miejscowos$ci Gournay-en-
-Bray we Francji. Miesci sie tam rodzinny
mtyn — Moulin Paul Dupuis. Tam pod okiem
jednego z najlepszych francuskich pieka-
rzy MOF-a (Meilleur Ouvrier de France —
najwyzsze wyrdznienie rzemie$lnicze we
Francji przyznawane przez prezydenta tego
kraju) uczytem sie o rodzajach maki i jak
dobrze upiec chleb. Pdzniej stwierdzitem,
ze to nie wszystko, co chce wiedzie¢, i za-
czatem prace w matej piekarni, gdzie przez
2 lata bytem odpowiedzialny za sekcje pie-
karniczg. To dato mi odpowiedzi na wiele
pytan i umocnito wiedze w tej dziedzinie.
Na poczatku wychodzity mi ptaskie ,indyj-
skie” chleby, z ktorych $mieje sie do dzis.
Potem doszedtem w pewnym stopniu do
piekarniczej perfekcji, a jestem tylko cu-
kiernikiem! I tak naprawde ta droga tak
wyglada: frustracja, miliony btedéw, nauka
i ciezka praca — innej drogi nie ma. To s3
etapy, ktore trzeba przejs¢. Winda, czyli
szybkie osiggniecie czego$ bez wysitku,
w tym wypadku nie dziata.

tadne poroéwnanie.

Uwielbiam sie uczyc¢ i duzo pracuje, czasami
mam okresy, kiedy nie $pie i stawiam sobie
interesujgce pytania, pracujac lub czytajac.
Kazdy kolejny rok organizuje tak, zeby po-
jechac¢ w inne miejsce, nauczyc sie czegos



CHCAC ZGLEBIC JAKAS DZIEDZINE
CUKIERNICTWA LUB PIEKARSTWA,
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PROCESY MIEDZY
POSZCZEGOLNYMI
SKEADNIKAMI
RECEPTURY

nowego czy zainspirowac od najlepszych.
Aktualnie jestem na etapie planowania ko-
lejnej cukierniczej przygody, duzo podré-
zuje, rozwijajgc swoj warsztat. Twierdze,
ze praca z innymi ludZmi w innym miejscu
pozwala wyciska¢ najlepszy nektar z tego
fachu i doskonali¢ nas samych. Moja droga
zawodowa to po prostu styl zycia, ktdry jest
bardzo skorelowany z zyciem prywatnym,
nie mam czego$ takiego, ze koncze prace
i ide do domu. Ja tym zyje.

Przy okazji artykutu o malinach roz-
mawiali$my o profilu aromatycznym
owocow. Zaskoczyto mnie, ze w ma-
linie mozna wyczu¢ nuty kokosowe,
brzoskwiniowe, bo obecne w niej
cytrusowe jeszcze moge odnalez¢.
Gdzie sie Pan nauczy} tak analizo-
wac owoce, by¢ moze tez warzywa?
Zainspirowat mnie chef Andrea Camastra.
Kiedy pracowatem w nieistniejgcej juz war-
szawskiej restauracji Senses, nauczytem
sie, jak wazna jest wiedza o produktach.
MielisSmy na kuchni laboratorium i Scisle
wspotpracowalismy z chemikiem. Kazdy
produkt przechodzit doktadng kontrole,
miedzy innymi owoce. Na podstawie wy-
nikdw tworzyliSmy receptury.

Miatem tez okazje prowadzi¢ produkcje cze-
kolady w pewnej winiarni. Duzo o aromatach
i smakach nauczytem sie od pracujacego
tam wine makera, jego wiedza byta niesa-
mowita. Jestem tym zafascynowany, czytam
ksigzki naukowe na temat produktdw i tech-
nologii zywnosci, a takze o food pairingu,
caty czas trenuje i rozwijam wiedze. Wszyst-
ko opiera sie o doswiadczenie, to pozwala
mi bardziej rozumie¢ produkty i zachodzace
w nich lub z nimi reakcje chemiczno-fizyczne,

chocby podczas przygotowywania i piecze-
nia prostego biszkoptu. Cukiernictwo to nie-
ustanna praca przy procesach chemicznych
i fizycznych, trzeba by¢ Swiadomym tego, co
sie miesza, i rozumied to.

Na przyktad?

Na przykfad, jak maka, cukier brazowy,
migdaty, masto i s6l po potaczeniu ze sobg
i odpowiednig temperatura dajg aromat nie
do opisania i niesamowity smak? I dlaczego
proces pieczenia odbywa sie w nalezytej
temperaturze przez 15, a nie 20 minut?
Dlaczego ciasto parzone nie jest btyszcza-
ce, kiedy dodamy jajka w nieodpowiedniej
temperaturze, jaki proces wtedy zachodzi?
A beza? Jesli biatka sg klarowne, to co sie
dzieje, ze po ubiciu staja sie biate?

Jest Pan dociekliwy.

Wiasnie przez takie pytania stwierdzitem,
ze wiedza jest niezbedna i warto jg zgtebic,
to pozwala pisac przepisy na nowo, usu-
wac z nich to, co zbedne, transformowac
recepture na inng, analizowac interakcje
produktéw. Taka analiza pozwala tworzy¢
Srodowisko sprzyjajgce twdrczosci. Wiedza
o technologii, procesach, smakach, aroma-
tach i teksturach jest nieodtgcznym aspek-
tem naszej pracy; przygotowujac jedzenie,
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powinnismy sporo wiedzie¢ o sktadnikach
i rozumie¢ procesy w nich zachodzace.

Czasem mozemy by¢ zaskoczeni. Wigk-
szoS$C z nas kojarzy wanilie ze wspania-
tym stodkim smakiem i niesamowitym za-
pachem, ale mato kto jest Swiadomy tego,
ze jej smak jako rosliny jest zwyczajnie
kwasny. Wyglad ciastka czy deseru jest
wazny, to pierwszy kontakt naszego pro-
duktu z go$¢mi czy klientami, ale smak
i zapach to jest to, co zapamietaja. Nasza
paleta smaku i wechu jest jak twardy dysk,
to co na nim zapiszemy, zostaje, to jest
fundamentem pracy cukiernika i kucharza.
Powinnismy caty czas jg rozwija¢ i wzbo-
gacac o nowe doswiadczenia. To powinna
by¢ nasza misja i obowigzek wobec gosci.
W cukierni czy po kolacji w restauracji
oczekujemy czego$ specjalnego, chcemy
stodkiej rozrywki. Musimy jednak pamietac
o0 jednej rzeczy, ze przed kazdym nowym
przepisem istnieje produkt i to na produkcie
powinni$my skupi¢ najwiecej uwagi i sza-
cunku, nic, co laduje na talerzu czy w wi-
trynie, nie powinno by¢ dzietem przypadku.
Zeby kto$ mdgt pisa¢ muzyke, musi dobrze
znac nuty. W cukiernictwie jest podobnie.

Dziekuje za ciekawg i pouczajaca roz-
mowe. [
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RZEMIOSEO TO WOLNOSC. WOLNOSC W TWORZENIU
BOCHENKOW, W KTORYCH CZUC POWIEW KUCHNI POLSKIEJ
| SRODZIEMNOMORSKIE]. | WOLNOSC W UKEADANIU
GRAFIKU PRACY POZWALAJACEGO NA URLOPY CZY WOLNE
PONIEDZIALKI. O PODEJSCIU DO PROWADZENIA PIEKARNI
RZEMIESLNICZE] I ZYCIU MARZEN ROZMAWIAMY

2 KRZYSZTOFEM BARTONIEM

WLASCICIELEM PIEKARNI SLASKO PAJDA.



Natalia Aurora Ignacek: Krzysztofie, w branzy piekarskiej
jestes od ponad 2 dekad, przez wiekszosc¢ tego czasu pra-
cowates dla kogos, rozkrecajac piekarnie. Co sktonito Cie
do otwarcia wlasnego biznesu?

Krzysztof Barton: Moja partnerka, Karolina (Smiech). Dlatego
$miejemy sie, ze to takie nasze wspdine dziecko. Ja miatem wie-
dze, bo od ukonczenia szkoty branzowej caty czas pracowatem
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w piekarstwie. Poznatem $wiat masowej produkcji, mieszanek,
ale tez matych rzemieslniczych zaktadéw. Caty czas czutem, ze
nie bytem hamowany z pomystami. Dlatego w pewnym momencie
Karolina zaproponowata, bym otworzyt wiasng piekarnie. I tak
niespetna 2 lata temu powstata nasza Slasko Pajda.

Dlaczego postawites na niewielka pracownie rzemiesl-
nicza? Majac tak bogate doswiadczenie, mogtes smiato
rozwing¢ wieksza produkcje. Zwlaszcza ze tu, gdzie dzia-
tacie, nie ma zadnej innej tego typu piekarni.

Po tym, czego do$wiadczytem w masowej produkcji, wiedziatem
jedno — rzemiosto to dla mnie jedyna stuszna droga. Piekarstwo
sprowadzajace sie do otwarcia worka i nacisniecia guzika maszyny
jest po prostu nudne, a ja wcigz miatem ochote odkrywac co$ no-
wego. Rzemiosto zwyczajnie mnie fascynowato i nadal fascynuje.
Poza tym, cho¢ dtugo pracowatem w firmie piekarskiej, nie mia-
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tem pojecia o tym, jak prowadzi¢ wiasna.
Ta cafa papierologia, logistyka i inwesty-
Cja przerazity mnie. Ale tu zndw przyszia
z pomocg Karolina. To wtasnie dzieki niej
mam gtowe wolng od cyferek i formalnosci,
wiec moge skupic sie na pieczeniu chleba.

Jestescie pierwsza i jedyng piekarnig
rzemieélnicza w Rudzie $Slaskiej. Brak
konkurencji jest zaleta czy raczej wada?
Rzemiosto oznacza indywidualny charak-
ter wytwarzanych produktéw. Piekarze
rzemieslnicy moga robi¢ chleb doktadnie
z tego samego przepisu i kazdemu wyjdzie
co$ innego. W gruncie rzeczy na catym
Swiecie wszystko juz zostato wymyslo-
ne, tylko kazdy to przerabia po swojemu.
To fenomenalne! Dlatego my, piekarze
rzemieslnicy, nie patrzymy na siebie za-
wistnym okiem, nie zazdroScimy sobie,
nie konkurujemy. Bardziej obserwujemy
z ciekawoscia, inspirujemy sie. Ja z wiel-
ka checig sprzedaje moja wiedze, dziele
sie recepturami, bo zycze sobie, by takich
piekarni w Polsce byto jak najwiecej. Wte-
dy moze kolejka po nasz chleb nie bedzie
taka dtuga (Smiech).

A moze przyszta pora, by otworzyc
kolejny lokal? Powiekszy¢ pracownie?
Absolutnie nigdy nie! Rzemiosto zawsze
oznaczato dla mnie matg produkcje, kilku-
osobowy zespot. 1 ograniczong produkcje.
Nie jesteSmy w stanie witozy¢ wiecej do
chtodni. Dlaczego nie kupimy kolejnej ? Bo
chcemy jakosci, a nie iloéci. Mamy mozli-
wos¢ wypieczenia maksymalnie 350 chlebéw
dziennie. I musimy zwyczajnie odmawiac, jak
sg dodatkowe zapytania. Czy to Zle? Moze
wiasnie w ten sposdb uczymy szacunku do
pracy piekarza, do chleba. Moze przez to na
powrét czynimy chleb produktem ekskluzyw-
nym, a nie tanim wyrobem z supermarketu.

Jak Wasi klienci przyjmuja odmowe?
0Od samego poczatku firmy mamy szczescie
do ludzi. Tuz po otwarciu zawitata do nas
pani z Nowin Rudzkich z pytaniem o wy-
wiad na temat nowo otwartej piekarni.
Nastepnego dnia, gdy faktycznie sie uka-
zat, mieli$my totalny armagedon (Smiech).
Kolejka po prostu nie konczyta sie. Ale to
byt w sumie dobry moment, by ludzi nie-
co poedukowac¢. Wyttumaczy¢, dlaczego
chleba nie ma, ze nie powstaje w godzine
sam z siebie. Ze jego produkcja to godzi-
ny przerabiania zakwasu, wyrastania cia-

sta. I pokazac rece, ktore ten chleb robia.
Wtedy ludzie zaczynajg by¢ wyrozumiali.
Zmieniajg perspektywe.

Byliscie gotowi na takie ttumy?
COz... Przez nastepne 2 miesigce praco-
watem przez 15 godzin dziennie. Karolina
przychodzita i otwierata sklep na 2-3 go-
dziny, po czym zndw trzeba byto sprzatac,
bo potki byty puste. ZostalisSmy ofiarami
wiasnego sukcesu. Dostalismy w kos¢. Ta
sytuacja powtarza sie zawsze przed okre-
sem $wigtecznym, czasem w weekendy lub
kiedy ogtaszamy, ze jedziemy na urlop. Ale
generalnie uspokoito sie.

Jako wilasciciele matej piekarni,
w ktorej pracujecie sami, macie czas
na urlop? Jak to?

Oczywiscie! Wiasnie takg wolnos¢ daje pro-
wadzenie matej piekarni. Kazdy jest panem
swojego czasu, a ja — tez dzieki Karolinie
— nauczytem sie dawac sobie czas na rege-
neracje. Zarzadzilismy wolne poniedziatki.
Sam nie bytem przekonany do tego pomy-
stu, ale sprobowatem i... tak juz zostato. To
zaskakujace, jak szybko klienci sg w stanie
zaadaptowac sie do takiego trybu. Kupuja
wiecej chlebéw w weekend i je mroza. Nikt
nie narzeka, nikt nie odchodzi do innej pie-
karni. Darzymy sie wzajemnym szacunkiem.

Okazuje sie, ze wiecej ograniczen
tkwi w naszych glowach, w nieko-

rzystnych przekonaniach niz fak-
tycznie w zyciu. Zdaje sie, ze panuje
réwniez mit, ze w matej piekarni nie
mozna zarobi¢ duzych pieniedzy.

Wszystko zalezy od tego, co kto uwaza za
satysfakcjonujgcy putap zarobkéw. My po-
zwalamy sobie na kilka wakacji zagranicz-
nych (wtasnie wrdciliSmy z Omanu) i zyjemy
doktadnie tak, jak sobie wymarzylismy. Za-
tem chyba nie jest Zle. Nigdy nie sadzitem,
otwierajac Slaska Pajde, ze bedziemy w ta-
kim miejscu. Czuje satysfakcje z wykonywa-
nej pracy, wolno$¢, rozwijam sie kreatywnie,
klienci sg zadowoleni. Jest po prostu super!

I wszystko przez chleb! Jakie sa Wa-
sze bestsellery?

W statej ofercie mamy trzy chleby: paj-
de, pietke i orkisz. Oprdcz tego kazdego
dnia jest inny bochenek specjalny. Ciggle
eksperymentujemy, a ostateczne efekty
weryfikujg klienci. Ciekawe jest, ze pewne
chleb sprzedajg sie tylko jesienig i zima,
np. z kapusta. Teraz naszym hitem jest
bochenek kawa zbozowa i orzech laskowy.
Najpierw robimy préby na 15 sztukach,
kroimy i dajemy do degustacji. A ze mamy
wspaniatg panig Wiole na sprzedazy, bywa,
ze taki nowy chleb zbiera zamdwienia, za-
nim wejdzie do faktycznej sprzedazy.

Skuteczny marketing to podstawa
w tych czasach, bo nawet najlepszy
chleb sam sie nie sprzeda...



Nasza pracownica potrafi przede wszystkim
opowiadac o pieczywie. Wiedzielismy, ze tak
bedzie, bo styszeliSmy, jak opowiada o wi-
nach. Byta sprzedawczynig w sklepie z wi-
nami, to jej druga pasja. I dlatego w naszej
piekarni sprzedajemy réwniez wina. Wspot-
pracujemy tez z innymi rzemie$lniczymi pro-
ducentami, ktorych czesto poznajemy na
targach. Z racji tego w sezonie mamy w ofer-
cie sery czy pokrzywy od naszej znajomej,
ktéra prowadzi gospodarstwo ekologiczne.

Czy idac tropem ciekawych dodatkoéw,
dojdziecie tez do modnego chleba
z maki ze $wierszczy?

To zupetnie nie nasza bajka! To raczej
wymyst globalistéw, ktorzy chcg nowego
zrédta przychoddw. My uzywamy trady-
cyjnej pszennej maki z jednego zaufa-
nego mtyna, typ 550 niestandaryzowana
oraz typ 680 i 1850 orkisz. Ludzkos¢ jadta
zboze od tysigcleci, dopiero od niedawna
mamy wysyp nietolerancji i alergii. Ni-
kogo nie zastanawia dlaczego. A moze
dzieje sie tak dlatego, ze do chleba pro-
dukowanego masowo dodawany jest an-
typlesniacz?

Zmiany powinny dotyczy¢ nie surowca do
produkcji maki, a przepiséw zwigzanych
z chemicznymi dodatkami do pieczywa.

Wasze dodatki s naturalne, ekologicz-
ne, ale réwnie zaskakujace, bo jest to
na przyklad atrament z o$miornicy...

Tak, mowa o naszym bochenku, ktory caty
czas jest hitem, czyli wegielku. Oprdcz
wspomnianego atramentu zawiera tez ptat-
ki chili i ser btekitny lazur, a posypany jest
sezamem. My podchodzimy do chlebéw
troche tak jak kucharze, sktadamy smaki.
Jesli robimy chleb na kapuscie kiszonej,
to nie oznacza to otwarcia worka kupnej
kapusty, wszystko osobiscie od podstaw
przerabiam. Trzeba jg przeblanszowaé, bo
inaczej kwas z kapusty zniszczy gluten. Do-
dajemy do niej mndstwo pieprzu, kminku,
nastepnie podsmazamy na smalcu. Jesli
wypiekamy bochenki z konfiturg z czerwo-
nej cebuli, oznacza to, ze obieram 8 kg ce-
buli. A to dopiero poczatek! Dolewamy tam
tez wino, tworzymy w ten sposob balsami-
co. Teoretycznie z kazdego najprostszego
chleba mozna zrobic co$ ciekawego, jesli
zaczniemy chocby prazy¢ ziarna.

Robisz wszystko sam, bo rozumiesz, ze
o pracownika fizycznego jest ciezko.
Ludzie boja sie ciezkiej pracy. Pozornie
podoba im sie odmienno$c tego, co dzieje
sie w piekarni. Ze jest tylko kilka godzin,
mozna zrobic co$ kreatywnego, ale szyb-
ko tracg entuzjazm, gdy okazuje sig, ze
trzeba dzien w dzien robi¢ to samo, bez
wzgledu na to, czy jest sie zmeczonym,
czy nie. A prawda jest taka, ze jesli nie
dajesz z siebie 200%, to potem siedzisz
na kanapie i narzekasz, czemu jest tak,
jak jest...
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A jest — nie da sie ukry¢ — trudno.
Ciezko dyskutowac z czynnikami typu
inflacja czy gigantyczne podwyzki.
A ja przekornie bede polemizowat. Nie lu-
bie tej mentalnosci narzekaczy. Czasami,
jak spotykam sie z ludzmi z branzy, mam
wrazenie, ze zyjemy w rownolegtych swia-
tach. Stysze wytacznie narzekania: prad
drogi, maka idzie w gdre, inflacja nas za-
bije. A jesli nie to, to rzad... Ogdlnie dra-
mat. A ja opowiadam, ze u mnie jest su-
per. Owszem, zauwazam to, co dzieje sie
w kraju, na $wiecie. Ale czy w zwigzku
z tym mam sig$¢ i ptakac? Sprzedajemy
caty chleb, ktdry produkujemy. Stac nas
na zycie i przyjemnosci. Klienci sg zado-
woleni. Ciggle chce mi sie wymyslac¢ co$
nowego. Nikt mnie nie ogranicza. To po co
mam narzekaé, nakrecaé sie negatywnym
mysleniem?

I to mozna $miato nazwac sukcesem.
Sukces mierzony poziomem zadowo-
lenia klientow i producenta!

Pamigtajmy, ze na ten sukces sktada sie wie-
le elementdw. Trzeba miec talent, ale tez
zaciecie, pasje oraz szczescie. Owszem, my
tez czasem mamy dos$c¢. Pieczenie chleba to
trudna, wymagajaca praca. Ale warto w tym
trwac. Nasza piekarnia to ludzie. To nie jest
chleb. Ani ten budynek. Ani nawet ja. Tworzg
jg nasi klienci, ktorzy sg najlepsi na Swiecie.

Dziekuje za rozmowe. |

MistrzBranzy.p
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Sprawdz. co kryje sie za hosthy
Twojej ulubionej czeholady

CACAO-TRACE ZMIENIA
RZECZYWISTOSC

NA PLANTACJACH
KAKAOWCA

Czeholada o jeden z najpopularnicjszych przysmakow. Zdecevdowana

LR

cacao-trace

Great Taste
Doing Good

wickszosS¢ 7z nas ma 7z jej smakiem wylacznie pozyivwne skojarzenia.
To wlasnie ona towarzyszy nam w chwilach relaksu. Swictowania. by wa
clementem prezentu dla bliskiej osoby c¢zy wyrazem wdziecznosci. \ie
za kazda kostha czekolady stoi jednak pozy (y wna opowiesc o farmerach.
ktorzy dostarczaja do Puratos cenny surowiec.

GALETTD

¢, ¢,  Poznaj Sylwestre i plantacjg ziaren kakaowca prowadzong

wiele lat temu zatozyt jego dziadek. Sylwestre nie jest przeko-
CRC . . - . .
,0’,0 przez jego rodzine. To przedsigbiorstwo moze funkcjo-

nany, czy praca rolnika zapewni mu dostatnie zycie. Obserwuje
e

Artykut promocyjny

nowac na rdzne sposoby. W Puratos wierzymy, ze dzieki
programowi Cacao Trace za coraz wiekszg liczbg kostek
czekolady bedg sta¢ wytgcznie dobre historie.

BLEDNE KOLO

Nasz bohater to dwudziestoletni chtopak mieszkajacy w niewielkiej
wiosce Gobroko (Wybrzeze Kosci Stoniowej). Razem z pozostatymi
cztonkami swojej rodziny pracuje na plantacji kakaowcdw, ktéra

BPVE  Mistrz Branzy czerwiec 2023

cztonkdw rodziny i nabiera przekonania, ze to raczej wycienczaja-
ce i niskoptatne zajecie. Sprawdzmy, skad w mtodym plantatorze
tyle niepewnosci i niepokoju.

Kakaowiec uprawiany jest na niewielkich, rodzinnych plantacjach
znajdujacych sie w zaledwie kilku krajach w Afryce, Azji, Amery-
ce Srodkowej i Potudniowej. Niestety nadal zdecydowana wiek-
sz0$¢ rolnikéw zyje w ubdstwie oraz z ograniczonym dostepem do
podstawowych zasobdw: opieki zdrowotnej, edukacji czy czystej
wody. Z powodu niewystarczajacej liczby szkdt oraz duzej odle-


https://www.puratos.pl/pl/about-puratos/our-commitments/next-generation/sourcing/cacao-trace

gtosci pomiedzy nimi takze nauka bywa luksusem. Nasz boha-
ter juz jako dziesieciolatek zaczat pomagac rodzinie w pracy na
plantacji. Sylwestre nie jest wyjatkiem — takze inne dzieci z jego
wioski i pobliskich miejscowosci zamiast uczeszcza¢ do szkoty,
pomagaja rodzicom.

Z czym aktualnie mierzy sie jego rodzina, prowadzac plantacje?
Plagi szkodnikdw, choroby drzew, uboga gleba i zmiany klima-
tyczne — to tylko niektére z wyzwan, ktdre stojg przed rolnikami
uprawiajacymi kakaowce. Czes¢ z nich nie ma tez odpowiednich
usprawnien, funduszow oraz wiedzy potrzebnej do stosowania
nowoczesnych technik rolniczych. Te czynniki przektadaja sie na
matg wydajnos¢ plantacji. Niski wolumen produkowanych ziaren
to bezposrednia przyczyna niewystarczajgcych do godnego zycia
przychoddw (nie wspominajgc o rozwoju plantacji czy edukacji jej
pracownikow). Podnoszenie cen ziaren nie jest ztotym $rodkiem
na te ktopoty (plony sg nadal bardzo niewielkie, a wypfata niska).
Wszystko to powoduje, ze wielu plantatoréw tkwi w btednym kole,
z ktoérego jak dotad trudno byto sie wydostac.

Czy Sylwestre moze zrobi¢ cokolwiek, zeby polepszy¢ swojg
sytuacje i podnies$¢ jako$¢ zycia? PrzenieSmy sie w przyszto$é
i sprawdzmy, co mogtoby sie sta¢, gdyby jego plantacja dotgczyta
do programu Cacao Trace realizowanego przez Puratos.

WIEMY. JAK PONMOC

W Puratos od 1988 roku oferujemy czeko-
ladowe rozwigzania pod trzema markami:
Belcolade, Carat i Chocolanté. JesteSmy za-
tem w naturalny sposéb zwigzani z wytwor-
cami kakao. Mamy $wiadomos¢, ze nadal,
pomimo zaangazowania organizacji chary-
tatywnych, rzeczywisto$¢ wiekszosci plan-
tacji kakaowca wyglada tak jak na farmie
Sylwestre'a. Z potrzeby pomocy rolnikom
oraz poczucia spotecznej odpowiedzialnosci
opracowali$my program Cacao Trace oraz
zaprojektowalismy skuteczny mechanizm
wspierania plantatoréw i ich rodzin.

W jaki sposob pomagamy? Przede wszystkim gwarantujemy premie
jakosciowg wszystkim plantatorom, ktérzy dostarczajg wysokiej
jakosci surowiec (zgodny z wytycznymi Puratos). Premia jako-
$ciowa, ktdrg plantacja Sylwestre'a dostaje od Puratos, moze sta¢
sie kluczowa, to dzieki niej rodzinne przedsiebiorstwo w perspek-
tywie czasu bedzie mogto pozwoli¢ sobie na rozwoj, pogtebianie
kompetencji czy zaangazowanie nowych technologii. Miesieczna
wysoko$¢ premii jakosciowej, ktérg otrzymuja rolnicy z krajow, gdzie
dziata program Cacao Trace, wynosi od 250 do niemal 400 dolardéw.
Oprocz premii jakoSciowej rodzina Sylwestre'a otrzyma bonus
czekoladowy. Jak dziata ten mechanizm pomocy? Czekoladowy
bonus w wysokosci 10 eurocentéw pobieramy od naszych klien-
téw za kazdy sprzedany kilogram czekolady Cacao Trace (czyli
takiej, ktora zostata wyprodukowana z wysokiej jakosci surowca
i dzieki pracy rolnikéw). Puratos pienigdze te w catosci przekazuje
plantatorom i ich lokalnym spotecznos$ciom. 30% bonusu przeka-
zywane jest w gotdwce, pozostate 70% natomiast wyptacane jest
w formie projektdw spotecznych i trafia do spoteczno$ci danego
rolnika. To mieszkancy danej miejscowosci decydujg o tym, jakie

Puratos picniadze
7z Czeholadowego
Bonusu w calosci
przekazuje
plantatorom i ich lokalnym
spolecznosciom. 30%
przekazy wane jest w golow ce.
pozostale ~0% natomiast
wyplacane jest w formie
projektow spolecznyeh i trafia
do spolecznosci danego rolnika
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majg potrzeby i w jaki sposdb wykorzysta¢ zebrane fundusze.
Przyktadowo: warto$¢ rocznego czekoladowego bonusu (zaréwno
tego, ktory trafia w rece rolnikow, oraz tego, ktdry polepsza ja-
ko$¢ zycia w spoteczno$ciach we wszystkich krajach, gdzie dziata
program Cacao Trace) w 2020 roku wynosita 500 000 dolaréw,
w 2021 roku byto to nieco ponad 1 000 000 dolaréw, w 2022 roku
ponad 1,5 miliona dolaréw.

Plantacja Sylwestre'a jedynie dzieki bonusowi w ciggu roku zyska
2-5 dodatkowych miesiecznych dochoddw. Te pienigdze nie tylko
poprawig jako$¢ zycia catej rodziny, pozwolg takze Sylwestre'a
na pogtebianie wiedzy i stopniowe optymalizowanie pracy w go-
spodarstwie. Jak dotad w lokalnych spoteczno$ciach dzieki bo-
nusowi wybudowano 5 szkét i az 12 dodatkowych sali lekcyjnych,
a 6500 dzieci wyposazono w niezbedne przybory szkolne. Jedna
ze szkét powstata whasnie w Gobroko — miejscowosci, w ktorej
mieszka nasz bohater. Zbudowano tez 2 szpitale potoznicze oraz
65 instalacji wodnych, dzieki czemu zwiekszono dostep do wody
pitnej. Dla Sylwestrea i jego rodziny oznacza to lepszg jakosc zycia:
jego dzieci zyskajg znacznie utatwiony dostep do edukacji, majg
szanse urodzi¢ sie w odpowiednio wyposazonym szpitalu, a on
sam nie bedzie musiat martwic sie o dostep do ujecia pitnej wody.
Wyobrazmy sobie zatem, Ze plantacja rodziny Sylwestre’a bierze
udziat w programie Cacao Trace. Przede wszystkim osigga dzieki
temu wyzsze zarobki, zyskuje tez mozliwos$¢ inwestowania w edu-
kacje, a to pozwala na polepszanie jakosci
produkowanych ziaren i usprawnianie zbio-
row. Uczestnictwo w programie umozliwia
rozwijanie przedsiebiorstwa i jego pracow-
nikow. Sylwestre bedzie mdgt poszerzacé
swoje kwalifikacje dzieki szkoleniom pro-
wadzonym regularnie przez Puratos, jego
dzieci nie beda juz musiaty wybiera¢ mie-
dzy praca na rodzinnej plantacji a nauka
— na samym Wybrzezu Kosci Stoniowej
od 2020 do 2022 roku dzieki Cacao Trace
ufundowano 6500 stypendiéw edukacyj-
nych dla dzieci rolnikdw.

CHCENY KUPOWAC PRODUKTY
TWORZONE W ETYCZNY SPOSOB

Sylwestre to oczywiscie fikcyjna posta¢, cho¢ wzorowana na re-
alnych ludziach, z ktérymi Puratos oraz Cacao Trace wspotpra-
cuje w ramach programu. Obie wersje rzeczywisto$ci: zaréwno
ta, ktora jest trudna i pozbawiona perspektyw, jak i ta, w ktorej
plantacje kakao stopniowo zamieniajg sie w dobrze funkcjonujace
przedsiebiorstwa, s prawdziwe. Programem Cacao Trace obje-
tych jest dzi$ ponad 15,2 tysigca rolniczych rodzin w Meksyku,
Kamerunie, Ugandzie, Wietnamie, Papui Nowej Gwinei oraz na
Wybrzezu Kosci Stoniowej i Filipinach. Rolnicy zyskujg perspek-
tywy rozwoju, a klient czekolade o najlepszym smaku oraz, co
nie bez znaczenia, pochodzaca z etycznego zrodta.

Cacao Trace to program, ktory realnie zmienia rzeczywisto$¢ wielu
ludzi na catym $wiecie — zaréwno tych, ktorzy produkujg ziarna kaka-
owca, jak i tych, ktdrzy sprzedajg docelowy produkt, czyli czekolade.
Ostatecznie takze ci, ktdrzy sg na koncu tej historii i uwielbiajg smak
czekolady, mogg byc¢ spokojni o etyczny sposadb jej produkgii. [



Mistrz produkcji | Prosto z fabryki czekolady

PROSTO
z FABRYKI

CZEKOLADY

Cysterna petna cieptej, ptynnej, Swiezej czekolady wyjezdzajaca
z niewielkiego Zychlina pod Kutnem w wojewodztwie todzkim
to codzienny widok. A jednak niewiele 0sob z branzy wie,
ze od trzech dekad w Polsce produkuje sie czekolade
od ziarna. Obecnie Union Chocolate wkracza na rynek
HoReCa i matych manufaktur stodkosci.

-
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Posiadajac prasy do wyttaczania ttuszczu

kakaowego
i odseparowywania kuchu, Union Chocolate tworzy wyjgtkowe
proszki kakaowe, kontrolujgc zawartos$¢ ttuszczu. Dodatkowo — jako
jedna z nielicznych firm na rynku — krystalizuje kakao. Dzigki temu
ma ono wiasciwosci czekolady, czyli zachowuije potysk, jest sypkie,
nie lepi sie, przez co fatwo je rozpuszczac i odmierzac

Cho¢ dopiero od kilku lat w Polsce trwa moda na two-

rzenie tabliczek bean-to-bar przez pasjonatéw gatunku,

to tak naprawde w naszym kraju istniaty zaktady two-
rzace czekolade od ziarna do tabliczki. I to na bardzo duza skale.
Jedng z takich fabryk jest Union Chocolate, ktorej wiasciciel od
60 lat dziata w branzy cukierniczej, a od 30 produkuje czekolade
od ziarna. Nasza redakcja niedawno odwiedzita zaktad produk-
cyjny, w ktérym co miesigc przerabia sie tony ziaren
kakao. Stad tez czekolada wedruje do producentow
popularnych stodkosci, ktorych smakiem Polacy cie-
szg sie na co dzien.

0D TABLICZKI DO CYSTERNY

W przeciwienstwie do tego, z czym kojarzone jest
dzi$ hasto bean-to-bar, czyli matymi rzemie$Iniczymi
zaktadami produkujacymi niskonaktadowe tabliczki,
Union Chocolate to produkcja na bardzo duza skale.
W ogromnych halach sktadajacych sie na fabryke
znajdujg sie imponujacej wielkosci maszyny do ob-
rébki ziarna, produkcji miazgi, a nastepnie proszku
i masta kakaowego, jak tez ciggi produkcyjne do
wyrobu czekolady i polew czekoladopodobnych. Ra-
zem na jedng dobe wytwarza sie ok. 80 ton. Jako
ze z fabryki wyjezdza cysternami ptynna czekolada
gotowa do dalszej obrébki w innych zaktadach cu-
kierniczych, wychodzg zaréwno tabliczki i dropsy.
Wiele technologii to unikalne patenty na skale Polski, stworzone
przez zesp6t Union Chocolate. Wielkg troskg otacza sie ziarno,
ktore w pierwszej kolejnosci jest w fabryce debakteryzowane.
To, co dzi$ dziata preznie niczym rozpedzona machina, miato
swoje poczatki jeszcze w latach 90. XX w. Od poczatku wiasci-
ciel Ferdynand Terlecki byt nastawiony na sprzedaz B2B i to do
duzego odbiorcy. A jednak pierwszym produktem stworzonym
w fabryce Union Chocolate byta tabliczka czekolady. — By sprze-
dawac komus czekolade do dalszej obrdbki, musielismy nauczy¢

Mistrz produkcji

CZEKOLADA MLECZNA B
MILK CHOCOLATE

GRANULKS DO ZAPIERANIA

MILK CHOCOLATE
(GRANUALES FOR BAKING

Jako jedna z nielicznych firm Union Chocolate spetnia wymogi
koszernosci czekolady, bedgc pod statg kontrolg Rabinatu, dzigki
czemu posiada otwartg droge na praktycznie wszystkie rynki
Swiata. Ciggte doskonalenie jakosci oraz przestrzeganie zasad
bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobéw stworzyto podstawe do
kooperacji z najwigkszymi krajowymi i zagranicznymi producentami
stodyczy, ktdrych wyroby znane sg wszystkim wielbicielom
stodkich takoci
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sie robic z niej produkty. To taka nasza wizytowka, na przyktadzie
ktorej mozemy klientowi wiele wyjasni¢ i pokazaé — komentuje.
W chwili obecnej najnowszym wyrobem w kolekcji tabliczek dla
konsumenta jest ciemna czekolada ze spreparowanym ziarnem
kakao.

TABLICZKI, NIBSY, PROSZEK, MASL0
| JESZCZE WIECEJ

Dtugie, bo ponad 30-letnie do$wiadczenie oraz nieustanne do-
skonalenie jakosci poprzez wprowadzenie kolejnych standardéw
zarzadzania jakoscig jak IFS, produkcja zgodna z wymaganiami
koszernosci dla catego zaktadu oraz mozliwos¢ produkcji wy-
robow single origin pozwalajg na urozmaicenie asortymentu fir-
my, ktéry obecnie jest naprawde szeroki. Poza miazgg kakaowa
i czekolada oferta obejmuje: ttuszcz kakaowy dezodoryzowany,
alkalizowang miazge kakaowa, krystalizowany, wielokolorowy,
alkalizowany proszek kakaowy, kuch kakaowy, btonnik kakaowy,
tuske kakaowa. Union Chocolate od lat sprowadza ziarno z okre-
$lonego regionu Afryki, czyli Wybrzeza Kosci Stoniowej. Oczy-
wiscie na potrzeby klienta, ktdry zamowitby cysterne czekolady
z ziaren pochodzacych z innego regionu, mozemy taka procedure
przeprowadzi¢ — zaznacza jeden z technologdéw firmy. Stad tez
dla duzych koncerndw, ktére sg naszymi klientami, niezwykle
waznym aspektem jest jednak powtarzalno$¢ produktu. I wia-
$nie praca z jednym ziarnem kakao umozliwia nam utrzymanie
tej samej jakosci sprowadzanego surowca. Podobnie jest z in-
nymi parametrami.

Podstawag pracy z klientem jest indywidualne traktowanie jego
potrzeb. Dlatego czekolada dopasowywana jest do jego wymo-
gbw, to on okres$la sktad oraz pozadang lepkos¢ i ptynnosc. Co
wiecej, czekolada jest personalizowana pod wzgledem dosto-
sowania do konkretnych maszyn i linii produkcyjnych u klienta.
— Produkcja czekolady to skomplikowany, wieloetapowy, czaso-
chtonny proces.

Wiekszos¢ zaktaddw cukierniczych nie ma na to ani czasu, ani
warunkéw. Dlatego chcemy wychodzi¢ naprzeciw klientowi. Jesli
klient nam mowi, ze znalazt juz czekolade, na ktérej pracuje sie
bardzo dobrze, to my chcemy stworzy¢ dla niego taka, na ktorej
pracuje sie perfekcyjnie — podkresla technolog.

Aktualnie Union Chocolate otwiera sie takze na rynek HoRe-
Ca i mniejszych zaktadéw. W niedawno uruchomionym skle-
pie internetowym dostepny jest caty asortyment: czekolady
gorzkie, deserowe, mleczne oraz biate, zestalone w drop-
sy o niewielkiej Srednicy utatwiajgcej precyzyjne odwazanie
i rozpuszczanie. Produkty dostepne w opakowaniach 1, 10
i 24 kg. To surowiec doskonale nadajacy sie do formowania,
oblewania, fontann fondue. Ponadto czekolady sg takze sta-
bilne podczas zapiekania.

NAJLEPSZA JAKOSC, SMAK
| GZYSTA ETYKIETA

W Union Chocolate czekolade tworzy sie wedle starych receptur.
Jednak z uwagi na zmieniajacy sie rynek wcigz na tej bazie
tworzone i doskonalone sg tez nowe wyroby. — Jesli chodzi o duze
zamowienia dla koncerndw, w tej chwili najwazniejszym czynnikiem
jest reologia, ktéra musi by¢ bardzo dobrze dopracowana.
Wspotczesne nowoczesne linie produkcyjne, ktore sg u klienta,
nie wybaczaja zadnych btedéw. Teraz zwraca sie uwage na wiele
poszczegolnych aspektdéw czekolady, bo klient stat sie bardziej
$wiadomy i wymagajgcy — wyjasnia wiasciciel firmy. Z tego powodu
w zaktadzie produkcyjnym w ostatnich latach wyeliminowano
wiele produktéw alergennych. Zgodnie za$ z trendem zero
waste wykorzystuje sie tu takze tuske kakaowa. Produkuje sie
z niej naturalny btonnik. Aktualnie trwaja tez badania nad takimi
metodami produkcji, dzieki ktorym bedzie mozna zachowac jeszcze
wiecej dobroczynnych i prozdrowotnych zwigzkéw biochemicznych
(zwtaszcza polifenoli, w ktére ziarno kakao jest wyjgtkowo bogate)
w czekoladzie. |
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Czy robim

¥

0 W Naszej w

mocy?

Dzi$ trend ten jest az nadto wyrazny, sieci handlowe,

producenci przemystowi oraz kawiarnie sieciowe przej-

muja rynek procent po procencie. Co oferuja? Produkty
przemystowe wykonane najszybszymi mozliwymi technologia-
mi, produkty odmrazane, wysoko przetworzone, z surowcow
niewiadomego pochodzenia, rowniez spoza Unii Europejskiej,
i pochodzace z wielkich plantacji, uprawianych réwniez prze-
mystowo. Czy to najlepsza zywno$¢, jaka producenci powinni
oferowac konsumentom? Ot6z oczywiscie, ze nie! To zywnos¢
wysoko przetworzona lub $mieciowa! Ta najlepsza musi spetniaé
zupetnie inne kryteria.

wszystko, =¥

Czy robimy wszystko, co w naszej mocy?

Bardzo tatwo przychodzi nam czekanie na to, aby
ktos cos w koricu zrobit dla piekarzy czy cukiernikouw.
Wiele razy styszatem: pasistwo powinno uregulowac
kwestie nazewnictwa zwiqzane z piekarnia, chlebem,
rzemiostem itp. Jednak paristwo nie interesuje sig
tymi zagadnieniami, a organizacje zrzeszajgce
predsiebiorcow z branzy nie majq sity sprawczej,
zeby zadbac o ich interesy. Jak wiec bedzie?

Czy branza skazana jest na degradacje i dalsze
przejmowanie rynku przez przemyst?

WSPOLNA NARRACJA

Najlepszy chleb to ten upieczony z maki z mtyna, ktéry potrafi
zagwarantowac dobrg jakos¢ ziarna, z jakiego wykonat make.
Mtyn musi dziata¢ lokalnie i pozyskiwac zboze od miejscowych
rolnikow. Zastanawiasz sie dlaczego? Dlatego, ze ci rolnicy beda
kupowac ten chleb, a jesli nie sprzedadzg ziarna i zbankrutu-
ja, to nie bedg kupowac¢ ddbr na swoim terenie, mtyn moze
i przetrwa, ale kupi ziarno z innego regionu lub okazyjne zza
granicy UE. Czy konsument bedzie zadowolony? Moze nawet
nigdy sie o tym nie dowie, ale jesli zaburzamy ,lokalny tancuch
wartosci”, to predzej czy pozniej takie dziatanie wraca i do nie-
go. Gospodarka to system naczyn potaczonych, kazda decyzja
zakupowa wptywa posrednio na nas, nasze otoczenie i nasz
dobrobyt! Nasz region to nasz interes, nasz region nas zywi,



a my musimy dziata¢ na jego
rzecz badz na rzecz swojego
kraju —w pierwszej kolejnosci.
Nastepny obowigzkowy punkt
w pracy dobrego piekarza to
technologia. Taki fachowiec
postawi na wiasciwg fermen-
tacje, naturalny zakwas, bo-
gactwo ziaren i rodzajow mak.
Dobry piekarz potrafi tworzy¢
autorskie receptury i oferuje
klientom to, co najlepsze.
Dlaczego to takie wazne? Ot6z te wymienione, cho¢ by¢ moze
niewygodne, informacje mozna wykorzystac na korzys¢ ,rzemiesl-
nikdéw". Tacy producenci pieczywa czy stodkosci mogg i powinni
sami sie zebrac¢ i zbudowac jedng wspding retoryke, polegajaca
na przedstawianiu korzysci dla spoteczenstwa i konsumentdw,
ktorzy wspierajg tego typu dziatalnosci swoimi zakupami. A ko-
rzySci przeciez nie brakuje...

MASOWE SMIECENIE

Czy zdajesz sobie sprawe z tego, jakim obcigzeniem dla planety
jest produkcja przemystowa? Jak nieekologiczne to dziatanie?
Oprécz strat spotecznych i gospodarczych, o ktérych za chwi-

H MIWE ideal e+

Lider wielu konkurencii

Piec MIWE ideal e* wsrdod najlepszych na rynku z systemem zatadunku MIWE sherpa.
Idealny do wypieku petnej gamy produktow: od ciezkiego chleba zytniego po butki.

P pierwszorzedne, rownomierne efekty wypiekowe

» energiczna, ale nie wysokoenergetyczna produkcja

» niezawodnos¢ i wytrzymatosé

» niemiecka jakosé

www.miwe.com/ideal
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Sprowadzenie produkcji
zywnosci do procesu
technologicznego opartego
na mieszaninie SUrOwWcow
i substancji chemicznych, dtugim
przechowywaniu, skomplikowanej logistyce
i jak najkorzystniejszej sprzedazy jest
maksymalnie niekorzystne dla spoleczeristwa!

Mistrz produkcji

le, produkcja przemystowa
opiera sie gtdwnie na pracy
maszyn i urzadzen. Te za-
silane sg energig, w Polsce
pochodzaca z wegla i gazu.
Ponadto linie produkcyjne do
fabryk muszg zbudowac inne
fabryki, ktore réwniez zuzy-
wajg zasoby. To wszystko
wychodzi i tak taniej z uwagi
na wysoki koszt pracy ludz-
kiej. Ale czy ta praca nie jest
nam wszystkim potrzebna?

Ekologia jest argumentem naduzywanym, stuzacym do utrudniania
nam codziennego zycia. Musimy segregowac $mieci, powinnismy
jezdzi¢ elektrycznymi samochodami, zaktada¢ pompy ciepta oraz
obowigzkowo wykonywac $swiadectwa energetyczne... Dlaczego
nikt nie zwraca uwagi na nieekologiczne i nieetyczne dziatania
korporacji czy sieci handlowych? Ten caty system wyglada na
nieztg uktadanke, w ktdrej whasciwe korporacje majg zarobi¢ na
wiasciwych decyzjach rzadéw...

Dlaczego caty czas skupiamy sie na efektach zamiast na przyczy-
nach zanieczyszczenia, jak w przypadku $mieci, ktérych gtéwnym
zrodtem jest produkcja przemystowa, a koszt ich wytworzenia
i utylizacji ponosimy my. Przeciez system mdgtby dziata¢ od-

MIWEidecl
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wrotnie, tak aby tych $mieci nie byto. No ale wtedy mniej zarobig
producenci $mieci. a sieci handlowe bedg musiaty zajmowac sie
opakowaniami zwrotnymi, wiec ich zysk sie zmniejszy...
Sprowadzenie produkcji zywnosci do procesu technologiczne-
go opartego na mieszaninie surowcow i substancji chemicznych,
dtugim przechowywaniu, skomplikowanej logistyce i jak najko-
rzystniejszej sprzedazy jest maksymalnie niekorzystne dla spo-
teczenstwal!

Produkcja zywnosci musi by¢ sztukg wyszukiwania najlepszych
sktadnikéw, wspierania producentéw rolnych, ktorzy takie su-
rowce wytworza, zas zawody powigzane z zywno$cig muszg by¢
szanowane i utrzymywane. Panstwo musi sprawowac piecze nad
tymi procesami, musi utatwia¢ prowadzenie takich firm, ktére sa
pozyteczne spotecznie, zamiast jak do tej pory wspiera¢ prze-
myst i sieci handlowe.

Jakie korzysci przynosi nam, obywatelom i konsumentom, rozwdj
produkcji rzemie$Iniczej opartej na zréwnowazonym lub ekolo-
gicznym rolnictwie?

Otdz masowa produkcja wymaga masowych ilosci surowcow.
Surowce hodowane na przemystowg skale zwykle otrzymywane
sg przy uzyciu wiekszej ilosci sztucznych nawozow i pestycydow.
Fabryki sprowadzajg surowce z réznych stron kraju lub $wiata,
nawet z rejonéw niepodlegajgcych normom unijnym, ktdre regu-
lujg dopuszczalne stezenia srodkdw chemicznych lub uzywanie
niektérych substancji uznanych za szkodliwe dla zdrowia. Trans-
port na znaczne odlegtosci oznacza réwniez duzo wiekszy ,$lad
weglowy”, wiec wida¢ tu brak konsekwencji na poziomie Unii
Europejskiej w podejsciu do produkcji zywnosci. Nie wiemy, czy
te surowce sg dla nas dobre i zdrowe. Czy nie sg modyfikowane
genetycznie. Nikt juz o to nie pyta, poniewaz w produkcji prze-
mystowej zywnosci liczy sie wytacznie zysk, a nie dobro konsu-
mentow. Wyprodukowane towary muszg pokonac dtugg droge,
wiec sg pakowane w plastikowe opakowania jednostkowe, kon-
serwowane, mrozone, chtodzone itp. To wszystko znéw wymaga
wielkich naktadow energii, a tego nie ma u rzemieslnika. Pieczy-
wo mrozone potrzebuje energii do mrozenia, przechowywania,
transportu, przechowywania i powtdrnego wypiekania. W punk-
tach sprzedazy sieci handlowych montuje sie piece, ktére nalezy

Czy robimy wszystko, co w naszej mocy?

wyprodukowac. To catkiem nieekolo-
giczny proces, hiepotrzebnie zuzywa
sie zasoby tylko w jednym celu! Aby
klient poczut zapach $wiezego pieczy-
wa, bo to pobudza jego apetyt, a wiec
zrobi wieksze zakupy.

DOBRE DLA NAS,
DOBRE DLA PLANETY

Produkcja rzemiesinicza moze i po-
winna opierac sie wylacznie na na-
turalnych, lokalnych i sprawdzonych
surowcach, a wiasciciele takich zakta-
déw mogg osobiscie zna¢ producen-
téw mleka, twarogu, jabtek czy maki.
Proces technologiczny sprowadza sie
do bardzo prostych dziatan: ukwasza-
nia, obrébki termicznej czy wypieku,
bez stosowania zbednych substancji chemicznych lub surowcéw
wysoko przetworzonych, ktdre czesto pochodzg z drugiego kon-
ca Europy. Oczywiscie nie produkujemy kakao czy rodzynek lub
banandw, wazne jest wiec, aby te surowce zostaty przebadane,
zanim trafig do sprzedazy. To rola panstwa, aby cata zywno$c¢
dostepna na naszym rynku byta ,zdrowa”, a nie tylko ta z zielo-
nym listkiem, czesto znacznie drozsza...

Producenci zywnosci, szczegodlnie ci mali, rzemieslnicy, powinni
wspolnie poprzez zrzeszanie sie wymusi¢ na rzadzie wprowadza-
nie regulacji, ktére pozwolg nam, konsumentom, na swobodne
odrdznianie zywnosci przemystowej i niskiej jakosci od tej warto-
Sciowej — zrbwnowazonej, rzemieslniczej czy ekologicznej. Jednak
tak sie nie dzieje!

Nie wiem dlaczego my, Polacy, zawsze sporo narzekamy i ocze-
kujemy od innych, aby co$ zrobili, a sami nie podejmujemy zad-
nych dziatart w kierunku zmiany tego chorego systemu, w jakim
zyjemy od czasu przemian ustrojowych. Przyzwyczajamy sie do
kazdej sytuacji, firmy upadaja, ludzie nie walcza, poddaja sie...
Od zesztego roku, kiedy razem z innymi ambitnymi ludzmi zakta-
datem stowarzyszenie RZEMIESLNIK, zebralismy wokdt naszej idei
sporg grupe producentéw. Ci ludzie chcieli sie zrzeszac i dziatac,
ale po sformalizowaniu organizacji tylko cze$¢ postanowita po$wie-
cic¢ troche czasu lub niewielkie kwoty pieniedzy, zeby organizacja
mogta istniec¢ i dziatac. A co z resztg? By¢ moze nie wierzg w to,
ze zmiany w naszym kraju sg mozliwe, moze ich interes idzie do-
brze, wiec stwierdzili, ze nie ma sensu traci¢ czasu. Nie wiem, co
nimi kieruje, wiem natomiast, ze wcigz znajduja sie osoby, ktére
biorg sprawy w swoje rece. Napawa mnie to optymizmem i daje
nadzieje, ze wszystko mozna jeszcze poprawic. Dla dobra wspot-
czesnych konsumentéw oraz nastepnych pokolen!

***k

Pracujesz naturalnie i rzemieslniczo, zapraszam do dotgczenia do
Stowarzyszenia RZEMIESLNIK.

kontakt@rzemieslnik.org.

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



AT

CKOWSKI

Maszyny i piece piekarskie

Jackowski Sp. z o0.0.
ul. Poznanska 33
62-052 Chomecice k. Poznania

tel. 61 864 03 04
tel kom. 667 030 000

e-mail: biuro@m-jackowski.pl

y -


https://www.m-jackowski.pl/

Mistrz produkcji Cannoli - sycylijski przysmak

CANNOLL
sycylijs

GOFRY. KOKNTAJLI,
RURKIZ KREMEN TO
NAJPOPU LARNIEJSZI
DESERY SERWOWANLK

W LODZIARNTI ORAZ

UZU PELNTENTE W TTRY N\
7. LODANIL SKORO JEDNAK POLACY KOCHAJA

W LOSKIE GELATO. CZEMU NIE UROZMAICIC OFERTY
O INNE W LOSKIE SNMAKOLY KL TARKTE JAK CANNOLI?

W wielu polskich lodziarniach co- ( Y I )7 I I; g z waflowymi rurkami znanymi z polskich
raz czesciej mozna natkngc sie AT lodziarni. To znacznie grubsze, chrupiace
Al Al
na chrupigce rurki z cigzkim kre- \ \ b\ ( ) \ I J I I ... ciasto smazone w gtebokim ttuszczu. Roz-
mem, obsypane czekoladg lub pistacjami. miary cannoli wahajg sie od tych wielkosci

Takie tez serwuje sie w Veneta Gelateria,  Cannoli (w liczbie pojedynczej cannolo)  cannolicchi (nie wiekszych niz palec) do
gdzie rzadzg prawdziwe wioskie gelato.  to sycylijski deser, ktory prawdopodob-  catkiem sporych wielkosci. Produkcja can-
W koncu robi je rodowity Wtoch Valerio  nie pochodzi z regiondw Palermo i Mesy-  noli to lukratywny biznes na Sycylii. Utarto
Savio, ktéremu pomaga zona Ivana. Za- ny. W jezyku sycylijskim oznacza ,mata sie, ze jako$¢ piekarni czy cukierni mozna
pytaliSmy go o sekret tego deseru. rurke”. Nie ma ona zbyt wiele wspdlnego  sprawdzi¢, kupujac jako produkt testowy



VALERTIO SAV IO
POCHODZI 7. RODZINNY.

W KTOREJ PRODUKCJA
GELATO MA DEUGA
HISTORIE. OD KILKU LAT
PROWADZI'W POLSCE
SWOJN LODZIANRNIE,

W KTOREJ SERW UJE
CANNOLI SPROWADZANE
PROSTO 7 SYCY LI

witasnie cannoli. To symbol reprezentujgcy
wioskie dziedzictwo z racji tego, ze ma wy-
jatkowa i bogatg historie, prawdopodobnie
siegajacy jeszcze czaséw obecnosci Mau-
réw na Sycylii.

Historia tego deseru jest odzwierciedle-
niem réznorodnosci kultur i ludzi, ktdrzy na
przestrzeni wiekéw zamieszkiwali te wio-
skg wyspe. Wiele osdb uwaza, ze cannoli
pochodzi z Sycylii, doktadnie z Piana Degli
Albanesi, a jego powstanie datuje sie na
okres panowania arabskiego, znanej wow-
czas roéwniez jako Emirat Sycylii. Jednak
wg tradycji do stworzenia cannoli doszto

Cannoli - sycylijski

prawdopodobnie miedzy 827 a 1091 rokiem
w miescie Caltanissetta lub w jego okoli-
cach. Wiele sktadnikéw w nich uzywanych
jest pochodzenia arabskiego, np. trzcina
cukrowa i migdaty.

Wiosi imigrujgcy do Ameryki na poczatku
XX wieku dostosowali oryginalny przepis

przysmak

ze wzgledu na ograniczong dostepnosc
niektdrych sktadnikdw, takich jak ricotta
z mleka owczego, i zamiast tego zacze-
to uzywac innych serdw, takich jak ma-
scarpone. Obecnie istnieje wiele odmian
tradycyjnego przepisu na cannoli, w tym
z karmelem i czekolada, truskawkami oraz
pekanami.

NI BY LK
JAKA RURRKA
7. NRIEEMIEEN

Rurki serwowane w Veneta Gelateria
nie sg robione na miejscu, a to dlatego,
ze ich produkcja wymaga odpowiednie-
go sprzetu typowego dla pracowni pie-
karskiej lub cukierniczej. Sprowadzane s
z miejsca, ktére uchodzi za kolebke cannoli
— rzemieslniczego zaktadu na Sycylii. Prze-
chowywane w hermetycznym pojemniku,
moga z powodzeniem przetrwaé dtuzszy
czas. Mozna je tez mrozic.
— Tradycyjna receptura na ciasto sktada
sie z maki, cukru, jajka, smalcu, odrobi-
ny kakao, wina marsala oraz szczypty soli

Mistrz produkcji

— wyjasnia Valerio. Wielu wtoskich cukier-

CANNOLI

(receptura
na 30 sztuk)

Maka pszenna 260g

Tak przygotowane ciasto przepuscic¢
przez maszynke do makaronu

(co najmniej 8 razy), az do uzyskania
paska o grubosci okoto 0,5 mm.
Rozwatkowane ciasto pokroi¢ na

Smalec 30g, . - -

. . ., prostokaty o pozadanej wielkosci.
alternatywnie mozna uzy¢ masta . . .
ol 5 Rozwatkowa¢ je na cylindrze ze stali

© g. ) nierdzewnej, aby nada¢ ksztatt tuby
Ocet z biatego wina 10g izamknga¢ odrobing ubitego jajka.
Cukier 20g . . .
Pozostawi¢ na kilka minut do
Kakao 5g L . .
) wyschnigcia, a nastepnie smazy¢ przez
Jajka 20g minute w garnku z olejem. Po usmazeniu
Marsala 60g

pozostawi¢ do ostygniecia i wyschniecia,
a dopiero potem wyja¢ cylinder. Rurki sg
gotowe do wypetnienia.

Do jednej miski wsypaé sktadniki sypkie:
make, kakao, cukier i s6l. Doda¢ smalec
(lub masto) prosto z lodéwki i jajko
(wczesniej ubite). Wla¢ marsale i ocet,

Nadzienie

zacza¢ miesza¢ mase reka. Umiescié jg
na ptaskiej powierzchni i kontynuowac¢
prace przez okoto 10 minut, az bedzie
jednorodna (zajmie to troche czasu

i energii, poniewaz ciasto jest dos¢

suchel). Przykry¢ folig i wtozy¢ do lodowki \

na co najmniej godzine.
Po wyjeciu z lodéwki pozostawié na
30 minut w temperaturze pokojowe;j.

Ricotta (najlepiej z mleka owczego) 1kg
Cukier puder 150g

Ricotte odsaczy¢ z wody, musi by¢ doéé
sucha. Dodac¢ cukier puder i wymieszaé
szpatutka. Napetnia¢ rurki przy uzyciu
worka cukierniczego. Dekorowa¢ wedle
uznania: kandyzowanymi owocami,
posiekang czekoladg, pistacjami.

MistrzBranzy.pl
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nikéw uznaje, ze dodanie odrobiny jednego
skfadnika do ciasta pozwala otrzymac ide-
alnie chrupigca sycylijskg skorupke, petnag
drobnych babelkdw, i idealng konsystencje.
Tym skiadnikiem jest biaty ocet — 2 tyzki
dodane do ciasta wystarcza, aby powsta-
fa krucha i smaczna rurka. Ponadto ocet
dobrze reaguje z pozostatymi sktadnikami,
dajac elastyczne i pozwalajace sie swobod-
nie ksztattowac ciasto.

— Skfadniki trzeba zagnies¢ i odstawic, by
ciasto sie schtodzito. Nastepnie nalezy je
rozwatkowac naprawde cienko (na grubosc
1-2 mm) i pokroi¢ w krazki o pozadanej

NBIOLISSIO.

Mistrz produkcji | Cannoli - sycylijski przysmak

wielkosci, ktdre po-
tem zwija sie w cy-
linder, aby uzyskac
typowy ksztatt can-
nolo. Kazdy kawa-
tek jest starannie
owijany wokdt me-
talowej lub drew-
nianej tuby, trady-
cyjnie nazywanej
formg cannolo —
dodaje Savio.

Tak przygotowane
cannoli smazy sie
w bardzo rozgrza-
nym oleju. Tak jak
w przypadku pacz-
kéw, wazne jest, by je wéwczas uwaznie
pilnowac. — Jesli temperatura bedzie zbyt
wysoka, rurki mogg nabrzmiewaé, jesli
za$ zbyt niska, bedg nadmiernie chtonac
thuszcz. Podczas smazenia nalezy obracac
rurki szczypcami, tak by byty rdwnomiernie
obsmazone i catkowicie zanurzone w ttusz-
czu, zeby nie ptywaty po jego powierzchni.
Rezultatem jest lekka i chrupigca cylindrycz-
na skorupka. Po wystudzeniu cannolo jest
gotowe do nadziewania — kwituje lodziarz.
Krem, ktory trafia do $rodka, jest juz au-
torstwa Valeria i Ivany. To oni dokfadajg
staran, by produkty stosowane do jego

produkcji byty zgodne z tradycyjna recep-
tura. — Uzywamy tylko $wiezego owczego
sera ricotta produkowanego lokalnie we
Wtoszech. Nigdy nie mascarpone, cho¢
wspotczesnie w wielu regionach na $wie-
cie wybiera sie wiasnie jego. Dodajemy
cukier w odpowiedniej ilosci, aby uzyskac
stodycz. Nastepnie inne dodatki, takie jak
pistacje, orzechy laskowe, kakao. We Wio-
szech, a zwlaszcza na Sycylii, kréluje orygi-
nalna i tradycyjna ricotta z kandyzowany-
mi owocami w $rodku — zaznacza Valerio.
Wazne jest odsaczenie ricotty przed do-
daniem do kremu i pilnowanie, by masa
nie byfa za bardzo wilgotna, gdyz cannoli
sg bardzo chtonne. Z tego tez powodu na-
dzienie powinno trafi¢ do $rodka rurek tuz
przed podaniem.

Cannoli przyjeto sie w Veneta Gelateria do-
skonale, bez wzgledu na to, czy jest week-
end, petnia sezonu czy tez nie, goscie moga
kupi¢ ten deser. Zainteresowanie tym tra-
dycyjnym wioskim produktem sktonito wia-
Scicieli do wdrozenia kolejnych specjatow
z Sycylii. Zaczeli produkowac mate wypieki,
takie jak sbriciolata z r6znymi nadzieniami
(ale i tu najbardziej pozadana jest pista-
cja), a takze tradycyjny strudel jabtkowy
dolomiti. Na nadchodzaca jesien planuja
wprowadzi¢ tez nowa linie naturalnych
deseréw semifreddo. [

Rlbot

000

JEDNO URZADZENIE
TYSIACE MOZLIWOSCI

Maszyny i urzadzenia cukiernicze BMC PL.

"+ 48

= Pasteryzator

= Dojrzewalnik
Ir = Frezer
= Ubijaczka
= Szatkownica
= Rozdrabniacz
= Temperowka do czekolady
= Programowalny kociot

obrobka termiczna

.= Schtadzacz produktow
cukierniczych

www.bmcpolska.com


https://www.bmcpolska.com/

Przepis na stodki stét | Mistrz produkciji

Przebis na

stodka stot

Stodki stét jest juz nie tylko wrecz obowigzkowym

elementem wesel, stale zdobywa tez popularnosc¢ na
wszelkiego rodzaju celebracjach, takich jak urodziny,
jubileusze czy inne wyjatkowe okazje. Stodkie stoty to
juz nie tylko ciasto, to idealny sposob, aby zachwycic¢
gosci i stworzy¢ niezapomniang atmosfere. Jak to

B konsultacje: . o ) i
Katarzyna Chudy, Cake Me zrobic¢? O jakich elementach warto pamietac?

Modny stodki stot

Jesli chodzi o przygotowanie, wyglad stodkiego stotu, pojawiaja
sie rdzne trendy i style. W ostatnich latach panowata moda na
elegancki minimalizm, boho czy styl rustykalny. — Pamietajmy, ze
stodki stot powinien nawigzywac stylem i wyglagdem do pozosta-
tych elementdw przyjecia, rowniez do tortu. Dzieki temu mozna
stworzy¢ harmonijng cato$é. Oczywiscie im bardziej kreatywni
jestesmy, tym lepiej! Istnieje wiele mozliwosci aranzacji stodkiego
stotu, ktére mozna dopasowac do tematu imprezy, preferencji
klienta czy sezonowych trendow. Wazne jest, aby prezentowat
sie efektownie i wpisywat w ogdlny styl wydarzenia — wyjasnia

MistrzBranzy.pl
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Katarzyna Chudy, wiascicielka pracowni Cake Me i szkoleniowiec.
Czy obowiazujg swego rodzaju ,must eat” stodkiego stotu w tym
sezonie? Cho¢ moze sie na nim znalez¢ niemal wszystko, co ofe-
ruje cukiernictwo, z pewnoscig nadal najbardziej pozadane sa
stodkosci na jeden gryz lub takie, ktdre mozna wzig¢ do reki, np.
donuty czy cake popsy. Panuje jedna podstawowa zasada: bez
wzgledu na to, co znajdzie sie ostatecznie na stodkim stole, pro-
dukty muszg by¢ wyjatkowo atrakcyjne wizualnie. — Najwiekszg
popularnoscig cieszg sie obecnie rdznego rodzaju monoporcje,
ktore zachwycajg gosci ksztattem i kolorem. Oczywiscie wazny jest
réwniez smak, na co bardzo mocno stawiamy w proponowanych
kompozycjach. Mimo inflacji oraz znacznego wzrostu cen stodki
stét nadal pozostaje niezwykle atrakcyjnym elementem przyjeé
i-nie stracit na popularno$ci — deklaruje Kasia.

Uktadanie ciastek

Ciastka i stodycze to jedno, kolejna, nie mniej wazng kwestig s
wszelkiego rodzaju standy, naczynia, patery i elementy dekoracyjne.
Tych szczegotéw skiadajgcych sie na finalny efekt jest tak wiele, ze
czesS¢ wiascicieli pracowni cukierniczych decyduje sie na wspotprace
z innymi specjalistami, takimi jak dekoratorzy, florysci czy event
plannerzy, w zaleznosci od umiejetnosci i dostepnych zasobow.

Jesli chodzi 0 naczynia, w tym sezonie modne jest tgczenie rdz-

-

nych ksztattdéw i faktur, na przyktad metalu, szkfa czy drewna.
Dodaje to aranzacji oryginalno$ci i charakteru. W pracowni Cake
Me wiekszo$¢ przygotowuje Kasia wraz z teamem. — Mamy wia-
sne réznego rodzaju patery i ozdobne naczynia, podesty, obrusy
i inne dekoracje. Trzeba wzig¢ pod uwage, ze skompletowanie
tego typu zestawdw wymaga nie tylko naktadéw finansowych,
ale rowniez sporo miejsca do przechowywania. Na przestrzeni
lat uzbierali$my tak obszerng kolekcje, ze mamy juz na te ele-
menty osobny magazyn! Obecnie ogromng popularnoscig cieszg
sie réznego rodzaju ozdobne standy i ekspozytory, zastepujace
klasyczny, tradycyjny stot. Dodajg one atrakcyjnosci i wyrdzniajg
stodki stét na sali. Wychodzac naprzeciw naszym kursantom od
tego roku, oprdcz szkolen, mamy w ofercie eleganckie, sktada-
ne standy oraz loftowe stoliki w réznych rozmiarach — wylicza
wiascicielka Cake Me.

Nie taki stodki stot

Jak mozna przeczyta¢ na rdznego rodzaju grupach branzowych,
stodki st6t to czesto jedno z najbardziej wymagajacych zlecen. Kto-
potu przysparza nie tyle stworzenie oferty, skompletowanie naczyn
czy rozstawienie na sali, ale tez... przeliczanie liczby porcji i wycena.
— Przy przeliczaniu zamdwienia na stodki stot wazne jest uwzgled-
nienie wielu czynnikdw. Nalezy wzig¢ pod uwage przede wszystkim



liczbe gosci, rodzaj przyjecia i na tej pod-
stawie odpowiednio dobrac ilo$¢ stodko-
$ci, dekoracje i dodatki. Trzeba uwzglednic¢
koszty zwigzane z dostawa. Wazne jest, by
dokfadnie zaplanowac zamdwienie, tak aby
klient byt zadowolony, a sama praca przyno-
sita nam satysfakcje finansowg — zaznacza
Kasia z Cake Me.

Tym, 0 czym czesto zapominajg wykonawcy
stodkich stotdw, jest czas. A warto podkre-
§li¢, ze tego typu zlecenia sg wyjatkowo
czasochtonne — zrobienie kilkudziesigciu
malenkich deseréw trwa dtuzej niz wyko-
nanie ciasta na tyle samo promocji. Czas
przygotowania stodkiego stotu zalezy od
wielu czynnikdw, takich jak: rozmiar impre-
zy, liczba stodyczy, ztozonos¢ ich wykona-
nia oraz indywidualne preferencje klienta.
— Przygotowanie samych produktéw zaj-
muje do kilku dni. Dla nas wazne jest, aby
zawsze zachowac $wiezo$¢ i wysoka jakos¢
deserow, dlatego ich przyrzadzenie wyma-
ga wiecej czasu. Z racji tego na naszych
szkoleniach z Marleng Doro$ przekazuje-
my wiedze zwigzang z organizacjg i wyce-
ng stodkiego stotu. Uczymy, jak planowac

Okiem producenta

B Julita Szyjkowska, wtascicielka

Przepis na stodki stot

Do wyeksponowania stodkosci, nie tylko
na stodkim stole, mozemy poleci¢ pod-
ktadki pod monoporcje, tzw. bankie-
téwki, w réznych ksztattach i kolorach.
Zaréwno tekturowe, jak i z tworzywa
sztucznego. Podczas tematycznych
imprez mozna takze wykorzystaé kolo-
rowe podktady pod torty, uzywajac ich
jako talerzy lub tac, na ktérych zazwy-
czaj prezentowane sg stodycze. Z koleiw

www.podkladcukiernicze.pl weselnych realizacjach kréluja biel, ztoto

w réznych odcieniachisrebro. Wtym sezonie szczegdlnie polecamy naszg nowoé¢
— grube i solidne podktady z MDF-u. Zaréwno dotychczasowa wersja o grubosci
9 mm, jak i nowa 15-milimetrowa wystepuja w kolorach ztotym biatym. Srednice
40145 cm sg przeznaczone gtéwnie do kilkupietrowych tortéw, ktére potrzebuja
porzadnej podstawy. Mysle, Ze ten nowy produkt spetni wymagania niejednego
cukiernika. Nasze podktady sg przede wszystkim solidne i ttuszczoodporne, a do
tego przystepne cenowo. Moge $miato stwierdzi¢, ze w tej chwili mamy najwigkszy
wybér koloréw i wzoréw w Polsce, a moze nawet na $wiecie! Co roku pojawia sie
co$ nowego. Bardzo cieszy mnie kazdy tort, ktéry stoi na naszym podktadzie, gdy
ogladam realizacje, $ledzac chociazby zdjecia w internecie.
Toppery to nadal szybki i tatwy sposéb na wykoriczenie tortu. Krdlujg ztote, biate
isrebrne z plexi orazwersje zdrewna. Coraz czeséciej pojawiaja sie takze kolorowe,
choc¢by zdruku 3D. Do 0zd6b, ktére w ciggu ostatniego roku zdobyty serca cukier-
nikdw, naleza ptatki ztota do dekoracji czy cukrowe posypki z linii SPRINKLE IT.
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PODKLADY

CUKIERNICLZE

sprzedaz hurtowa i detaliczna

WWW.PODKLADYCUKIERNICZE.PL
sklep@podkladycukiernicze.pl
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Przepis na stodki

stot

menu, estetycznie prezentowa¢ stodkosci, dobiera¢ odpowiednie
dodatki i dekoracje, a takze jak efektywnie zarzadza¢ czasem
i zasobami podczas przygotowan.

Czy jesli trudnosci sie mnoza, a zlecenie nas przerasta mozna
odméwic organizacji stodkiego stotu bez uszczerbku na renomie
marki? Kasia Chudy stara sie podchodzi¢ do powierzonych jej
zadan bardzo elastycznie, mimo to stwierdza, ze istniejg pewne
czynniki, ktére sprawiaja, iz zlecenie jest wrecz nierealnie trud-
ne. — Zbyt duza odlegto$¢ od naszej pracowni. Terminy, ktore
kolidujg z innymi zobowigzaniami, lub warunki na sali, uniemoz-
liwiajgce wtasciwe wykonanie i prezentacje stodkosci. W takich
przypadkach zawsze staramy sie by¢ transparentni i uczciwi wo-
bec klienta, szukamy najlepszego rozwigzania, nawet takiego jak
rekomendacja innych profesjonalistéw, ktérzy moga spetnic ich
potrzeby — doradza ekspertka.

Mistrz Branzy czerwiec 2023

Dla kazdego cos dobrego

Jak zaznacza Kasia, jednym z najczestszych btedéw w organizacji
stodkiego stotu jest brak réznorodnosci lub skupianie uwagi na
wygladzie deseréw. — Wazne jest, aby zaoferowac szeroki wy-
bér stodkosci, uwzgledniajac rézne smaki, tekstury i preferencje
dietetyczne, takie jak opcje bezglutenowe, weganskie czy bez-
cukrowe. Zapewnienie zréznicowanej oferty pomoze zadowoli¢
rézne gusta i dostarczy pozytywnych doswiadczen wszystkim
gosciom — podkresla.

Wiasnie ze wzgledu na to urozmaicenie, brak sztywnego sche-
matu Kasia absolutnie uwielbia tego rodzaju prace. — Jest nie-
zwykle satysfakcjonujaca! A przede wszystkim daje mozliwo$é
wykorzystania kreatywnosci i umiejetnosci cukierniczych bez
popadania w rutyne!

Jednym z najciekawszych zlecen, ktore realizowata jako pracownia
Cake Me, byto stworzenie stodkiego stotu inspirowanego $wia-
tem anime. We wspotpracy z dekoratorka i wedding plannerka jej
zespot przygotowat réznorodne stodkosci, ktére odzwierciedlaty
charakterystyczne dla wskazanego motywu elementy. — Takie
nietypowe i tematyczne stodkie stoty sg coraz popularniejsze,
poniewaz umozliwiajg wprowadzenie swojej pasji do wyjatko-
wych wydarzen. To takze $wietny sposéb na stworzenie nieza-
pomnianej atmosfery.

Obecnie, gdy branza cukiernicza rozkwita réznorodnymi opcjami,
a konkurencja jest coraz wieksza nie mozna zapomnie¢ o ostatnim
wazkim elemencie pracy. Mianowicie, uwiecznianiu efektéw swojej
pracy na zdjeciach. — Potencjalni klienci czesto przegladajg profi-
le w mediach spotecznosciowych, aby znalez¢ inspiracje i wybrac
odpowiedniego dostawce ustug, a piekne zdjecia sg w stanie przy-
ciggnac uwage, pokazaé nasze umiejetnosci, kreatywnosc i pasje
oraz zacheci¢ do zapoznania sie z ofertg — zwraca uwage wiasci-
cielka Cake Me. [ |



PTYS RA

TYS
Woda 165¢g
Mleko 165¢g
Masto 145¢g
Sol 5g
Cukier 5g
Maka 190g
Jajka 340g
Przygotowac¢ ciasto parzone.
Wyszprycowaé¢ mate ptysie, odpiekaé
z kruszonka w 175°C przez 20 min,
nastepnie w 140°C przez 10 min.

{RUSZONKA
Masto 150g
Cukier bragzowy bio 190g
Maka 190g
Potaczy¢ wszystko razem
i rozwatkowac cienko pomiedzy
dwoma papierami. Zamrozi¢,
a nastepnie wycig¢ kotka wielkosci
ptysia.

MUS TONKA

Mleko 200g
Tonka 3g
Cukier 50g
Zo6ttko 50¢g
Skrobia kukurydziana 20g
Zelatyna 3g
Smietana 250g

Mascarpone 60g

Dzien wcze$niej przygotowac infuzje
zmlekaitartej fasoli tonka. Przela¢
infuzje przez sitko, pozbywajac sie
tonki. Zrobi¢ créme patissiére z infuzjg
z mleka, cukrem, zéttkami i skrobig.
Kiedy krem sige zagotuje, doda¢ zelatyne
i dobrze wymieszaé. Odstawi¢ do
zastygniecia do lodowki. Ubi¢ $mietane
na ¥%.Wczes$niej przygotowany krem
zmiksowacé na gtadka, $wiecagca mase,
potaczyé z mascarpone i $émietana.

Mistrz produkcji

tukasz Aniot

IARMOLADA
Rabarbar (1) 250g
Sokzcytryny 10g
Wanilia Bali 1laska
Sacharoza 40g
Dekstroza 25g
Puder z liofilizowanych malin
(bez pestek) 4g
Pektyna NH 325NH95 5g
Rabarbar (2) $wiezo pokrojony
w 3-milimetrowa kosteczke 130 g

WA

Wymieszaé cukier z pektyng. Dekstroze
potaczy¢ z pudrem malinowym, drobno
posiekanym rabarbarem i laskg wanilii.
Doda¢ cukier z pektyng i zagotowac.
Gotowa¢ na wolnym ogniu do uzyskania
jednolitej konsystencji. Po zdjeciu z ognia
doda¢ sok z cytryny i dobrze wymieszaé.
Wyja¢ laske wanilii, schtodzié. Kiedy masa
jest zimna, przemiesza¢ jg z wczesniej
pokrojonym éwiezym rabarbarem
(Uwaga! Swiezy rabarbar mieszaé w dniu
serwowania).

RABARBAR

Rabarbar 5 cienkich gatazek
Cukier 300g

Woda 500¢g

Kwas jabtkowy 1g

Rabarbar pocig¢ w
0,5-centymetrowe plasterki.

Wode, cukier i kwasek

zagotowac¢. Gotowym syropem
zalaé przygotowany rabarbar.
Przetrzymywaé w lodowce do czasu
serwowania.

Montaz: delikatnie $cig¢ gore

z ptysia, wyszprycowa¢ troche
musu, nastepnie doda¢ marmolade
zrabarbaru. Scietg korcéwke
odwrécié gora do dotu, zeby
zamkna¢ ptysia. Na ptaska
powierzchnie gtadka koricéwka
wyszprycowa¢ mus, udekorowaé
odsaczonym rabarbarem z syropu

i srebrem.
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BARBARAC& LUNCKX

JAKOSC TECHNOLOGIA DESIGN

TRUSKAWKOWE LOVISSIMO

IO Mistrz Branzy czerwiec 2023


https://www.barbara-luijckx.pl/nasze-kreacje,truskawkowe-lovissimo,702.html

BISZKOPT TRUSKAW

Jajka 4

Cukier 270g

Pasta truskawkowa Dreidoppel (kod 0207) 10 g

Olej 200g

Mleko 200g

Maka pszenna 340g

Proszek do pieczenia 10 g

Ubija¢ jaja z cukrem do momentu uzyskania biatej piany.
Dodac¢ olej, mleko i paste truskawkowa. Dodac przesiang
make i proszek do pieczenia. Rozsmarowac cienka warstwe
na blaszce wytozonej pergaminem. Piec w temp. 160°C przez
18 min. Po wypieczeniu wycigé¢ pozadany ksztatt.

KREM CYTRYNOWY

Sok zcytryny 200g

Smietana 30% 140g

Masto 100g

Syrop glukozowy 160g

Skrobia kukurydziana 20g

Cukier puder 130g

Jaja 230g

Ttuszcz kakaowy Barima Artisanal (kod 2371) 100g
Skérkazcytryny 2g

Sanett Dreidoppel (kod 0320) 40g

Podgrzaé sok z cytryny, $mietane, syrop glukozowy, jaja,
cukier, skrobie kukurydziang, skorke z cytryny i Sanett
do 82°C. Ostudzi¢ do 40°C. Doda¢ zimne masto i ttuszcz
kakaowy. Zemulgowac i wla¢ do foremek. Zamrozié.

ZEL TRUSKAWKOWY

Purée truskawkowe 500g

Cukier 100g

Pasta truskawkowa Dreidoppel (kod 0207) 25g
Agar 6g

Wszystkie sktadniki potgczy¢ i zagotowac. Przela¢ do miski
i wstawi¢ do lodéwki do zastygniecia. Zastygnietg galaretke
zmiksowaé do postaci zelu.

Receptury Stodki stot
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Ana Davila, pastry chef
—technolog firmy Barbara Luijckx

MUS CZEKOLADOWY

Smietana 32% 250¢g

Sanett Dreidoppel (kod 0320) 75 g
Czekolada biata 29% Barima Artisanal
(kod CHB28XXB3) 300g

Pasta Prosecco Dreidoppel (kod 230) 60g
Ubita $mietana 32% 750¢g

W zagotowanej $mietanie rozpusci¢ Sanett i zala¢ nig biatg
czekolade, doda¢ paste prosecco i wymieszac. Delikatnie
potaczy¢ z ubitg $mietana.

POLEWA NABLYSZCZ

Woda 150g

Cukier 300g

Syrop glukozowy 300g

Smietana 30% 200g

Zelatyna 20g

Woda 120g

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

Barwnik rozowy

Namoczyé¢ zelatyne w 120 g wody. Z cukru, wody (150 g)

i glukozy ugotowacé syrop o temperaturze 103°C. Doda¢ biatg
czekolade, $mietane, rozowy barwnik i namoczong zelatyne.
Wymieszaé blenderem. Zamrozone desery oblewa¢ polewg
o temperaturze okoto 30°C.

Zamrozony mus czekoladowy z prosecco pokry¢ biatym
zamszem Barima Artisanal (APO379NE) i polewg
nabtyszczajaca.

DEKORACJE

Do udekorowania uzy¢ czekoladowych dekoraciji
Barbara Decor: Bierki Print Deserowe (kod 33722).
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SOS

Pomidor malinowy 200g
Maliny 200g

Cukier 40g
Sok z cytryny

ZELKA

Purée truskawka 300g
Cukier30g

Sokzcytryny 10g

Mieta ok.10 srednich listkéw
RZ 50g

MUS

Purée truskawka 400g
Smietana 300g

RZ 100g

Sok z cytryny

Malina liofilizowana 50¢g
Puder 80g

PRAZYNKA

Biata czekolada 100g

Olej 50¢g

Prazynka 100g

Ziarno kakaowca 25g
Liofilizowana truskawka 15g

Szczypta kwasku cytrynowego

POLEWA
Zelnazimno 1000 g
Zelnagoraco 250g
Woda 250g
Barwnik czerwony

Mistrz produkcji

Wojciech Rzepecki

SKLADANIE

Zblendowac¢ sktadniki na zelke. Dodaé listki miety, rozpuszczony roztwoér
zelatynowy i chwile ubija¢. Wylaé do formy matej pétkuli na 3/4 wysokosci
izamrozi¢.

Sktadniki sosu zblendowa¢ i przeciera¢ przez drobne sito. Wla¢ do zamrozonej zelki,
wypetniajac forme do korica.

Do prazynki: rozpuéci¢ czekolade z olejem i dodaé reszte sktadnikéw. Wyktadaé na
mate i schtodzi¢. Po schtodzeniu wycina¢ kétka pasujace do formy kuli. Wykonaé¢
mus. Purée potaczy¢ z pudrem, liofilizowang maling, sokiem i rozpuszczonym
roztworem. Wymiesza¢ z ubitg na 3/4 $mietanka.

Do formy kuli wtozy¢ mus do potowy objetosci, nastepnie zamrozonga zelke z sosem,
prazynke, docisngac i wypetnié resztg musu. Zamrozi¢.

Zamrozone kule wytozy¢ z formy i nacina¢ wzdtuz z géry na dot bruzdy

w 4-5 miejscach. Wyciag¢ takze wgtebienie na szyputke.

Przygotowaé polewe. Zel na goraco zagotowaé z woda i barwnikiem. Dodaé Zel na
zimno i obla¢ pomidorka przez zamoczenie w polewie. Dekorowa¢ przygotowang
szyputka.

Mozna utozy¢ na kruszonce z kakao nero.

KRUSZONKA NERO

Masto 50g

Brgzowy cukier 508

Maka 70g

Kakaonero 30g

Pasta wanilia

Zagnie$¢ masto z cukrem i pasta.
Doda¢ make z kakao. Zagniata¢
do momentu uzyskania kruszonki.
Wysypaé na papier do pieczenia

i piec przez ok. 15 minut w 180°C.
Po wyjeciu i ostygnieciu zblendowac.
Wytozy¢ na talerz, uktadajac
pomidorka lekko docisnag¢ go

do ziemi.
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Katarzyna Chudy

DONUTY ORZECHOW ROWNIE

DONUTY ORZECHOWE DONUTY BROWNIE

Receptura na 24 szt. Receptura na 36 szt.

Masto 150g Jajka 225g

Pasta orzech laskowy 100% 75g Cukier 160g

Cukier 120g Czekolada deserowa 150g

Jajka 150g Masto 135g

Maka pszenna 150g Maka pszenna 55g

Proszek do pieczenia 3g Kakao 15g

Skérkaz 1cytryny Smietana36% 15g
Szczypta soli

Jajka ubié z cukrem na puszystg mase. Masto rozpusci¢

iwymieszac z pastg orzechowg. Mgke przesia¢ Jajka ubié¢ z cukrem na puszystg mase. Czekolade rozpusécié

z proszkiem i potgczyé ze skorka. Dodawac stopniowo zmastem. Dodaé $mietanke, szczypte solii potaczyé.

do jajek, delikatnie mieszajgc. Doda¢ masto z pastg, wyla¢ Przesia¢ make i kakao. Delikatnie wymiesza¢ z jajkami,

w formy i piec przez okoto 8-10 min w 160°C. anastepnie zmasg czekoladowg. Wylaé¢ do foremek i piec
przez okoto 8-10 min w 160°C.

POLEWA

Czekolada Gold Callebaut 200g POLEWA

Pasta orzech laskowy 100% 30g Czekolada Callebaut Ruby 200g

Olej z pestek winogron lub kokosowy 20g

Rozpuscié czekolade i potaczy¢ z pasty. Maczaé donuty
w polewie w maks. 30°C. Rozpusci¢ razem, macza¢ donuty w maks. 30°C.

IPYE  Mistrz Branzy czerwiec 2023



Receptury Stodki

stot

@ Ambasador92

KAKTUSOW]

MUS BIALA
CZEKOLADA-N

IRCA Reno Concerto
biata czekolada 225g

Smietanka 150¢g

Zelatyna 9g

Woda 45g

Smietanka ubita 375g
IRCA Joypaste mango 45g
SUMA 849g

Smietanke zagotowaé, dodaé
namoczong w wodzie zelatyne,
rozpuscic¢ i potaczy¢ z czekolada.
Ganache delikatnie wymiesza¢ z ubitg
$mietanka.

Przygotowany mus podzieli¢ na dwie
czesci, do jednej z nich dodac paste
mango.

Mus biata czekolada odstawi¢ do
lodéwki w celu $ciggniecia masy.

KORPUS CZEKC( NY
- DONICZKA
DOBLA Doniczka korpus

KRUSZONKA -
PUSTYNI

CREDIN Skubaniec o smaku
waniliowym 170g

BELUSA Favorit Margaryna cukiernicza
80% RSPOMB 80g

SUMA 250g

Potaczy¢ mieszanke Skubaniec zzimng
margaryng, miesza¢ do uzyskania
kruszonki.

Rozrzuci¢ drobne kawatki na blache

z pergaminem i piec w 180°C przez ok.
15 minut do zarumienienia.

ZELKA
MANGO-MARA

VORTUMNUS Mango
z marakujg nadzienie deserowe
wzelu 250g

Zelatyna 5g
Woda 75¢g
SUMA 330¢g

Namoczyé zelatyne w zimnej wodzie do
napecznienia, rozpusci¢ i wymieszac

z nadzieniem mango z marakuja.
Schtodzié¢ i wylaé na sp6d doniczek.

Doniczki wypetniamy warstwowo
wg kolejnosci:

Nadzienie mango-marakuja
Mus biata czekolada z mango
Kruszonka

Mus biata czekolada (wyszprycowac
w postaci kaktusa)

UWAGI:

Formy kaktusa wyszprycowa¢ na
osobnej blasze, zamrozi¢, pokry¢
zamszem, a nastepnie umiesci¢ na
wypetnionych musem doniczkach.

MistrzBranzy.pl

Mistrz produkcji



Lody dla opornych | Cremino - naprawde warto!

CREMINO

Mistrz produkcji

Nazwa ,cremino” kojarzy sie z jednymi
z najbardziej rozpoznawalnych wtoskich pralin.
To charakterystyczne tréjwarstwowe kostki
pochodzace z regionu Piemont w pétnocnych
Wioszech, wymyslone pod koniec XIX wieku
przez zatozycieli stynnej turynskiej cukierni
Baratti & Milano, obecnie znanego na catym
Swiecie producenta czekoladek i pralin.

Mirostawa Zielinska
gtéwna technolog,
Kames

Kaja Kobylska
specjalista ds. marketingu,
Kames

”.:’. Popularnos¢ cremino skokowo  JAK POWSTALO Kluczem do stworzenia lodowej wersji
0.’..’ wzrosta po tym, gdy w roku 1911 CREMINO? cremino stato opracowanie kremu, kto-

firma Fiat ogtosita konkurs na ry w zwyktej dla witryny lodowej tem-
reklamowa praline z okazji wprowadzenia  Tradycyjne cremino jest zrobione  peraturze (od -10 do -14°C) zachowy-

nowego modelu Tipo 4. Wygrato go czte-
rowarstwowe cremino firmy Majani, ktdra
zaczeta je sprzedawac z logotypem Fiata.
Z racji tego, ze to kolejny tekst z serii ,lody
dla opornych”, przeniesiemy sie do lodziar-
ni, aby przyjrze¢ sie cremino w wersii...
lodowej.

Mistrz Branzy czerwiec 2023

z 3-4 warstw ganache’u o réznych sma-
kach. Najpopularniejsze potaczenie to dwie
warstwy gianduii (czekoladowo-orzecho-
we) rozdzielone warstwg o innym smaku,
np. kawowym, migdatowym, marcepano-
wym, pistacjowym, orzecha laskowego,
wedtug fantazji.

wat konsystencje zblizong do ganache’u
w temperaturze pokojowej. Udato sie to
stosunkowo niedawno, bo w roku 2009,
wioskiej firmie MEC3. Co ciekawe, jej
celem nie byto cremino, chciata zaofe-
rowac lodziarzom nietwardniejacy w ni-
skich temperaturach odpowiednik Nutelli


https://www.kames.pl/o_nas.html

Cremino -

—najpopularniejszego kremu orzechowo-
-czekoladowego na $wiecie. W rezulta-
cie powstata Quella, ktéra natychmiast
przyjeta sie we Wioszech, rodzinnym
kraju Nutelli.

W wielu lodziarniach nowy krem byt
(i nadal jest) sprzedawany wprost z wi-
tryny, tak samo jak lody, na porcje. Aby
ciekawiej zaprezentowac go na targach,

naprawde wartol

w kuwecie utozono dwie warstwy Quelli,
rozdzielajgc je warstwa lodow $mietan-
kowych. W ten sposéb powstat pierwo-
wzor lodowego cremino, co zapoczat-
kowato zywiotowy rozwdj tej formy
lodéw przede wszystkim w lodziarniach
rzemieslniczych, otwierajac przed nimi
zupetnie nowe mozliwosci podnoszenia
sprzedazy.

CREMINO W WERSJI
PODSTAWOWEJ
| JEGO WARIACJE

RzemiesInicze lodowe cremino moze skita-
dac sie z kilku warstw kremow, lodéw i in-
nych dodatkéw o najrézniejszych smakach,
ukfadanych ptasko w kuwetach, najczesciej
o typowych wymiarach (36 x 25 x 8 cm).
Najprostsza wersja to lody wytozone do
kuwety, na ktérej dno wylano warstwe
orzechowego lub czekoladowego kremu,
przykryte warstwag tego samego kremu.
Szeroka gama dostepnych obecnie na ryn-
ku potproduktdow daje niemal nieograni-
czone mozliwosci tworzenia atrakcyjnych
kompozycji, takze takich, ktore wychodza
poza utarte schematy tradycyjnego tacze-
nia smakow.

Od czasu wprowadzenia pierwszej Quel-
li oferta tego rodzaju kremdw systema-
tycznie sie powieksza. Co sezon pojawiajg
sie nowe propozycje o réznych smakach
i konsystencji. Obecnie tylko marka MEC3
sprzedaje prawie 30 rodzajéw, a niemal
wszyscy producenci z branzy ochoczo po-
dazajg za tym trendem, oferujac wiasne
wersje pod innymi nazwami.

DLACZEGO WARTO
MIEC CREMINO
W WITRYNIE?

Cremino to forma lodéw, ktérg mozna na-
zwac luksusowa. Zréznicowana tekstura
i potaczenie wielu smakdéw tworza wyjat-
kowo atrakcyjne kompozycje, a duza za-
warto$¢ gestego, sycacego kremu nadaje
im charakter klasycznego deseru cukierni-
czego. W poréwnaniu do lodéw formowa-
nych topatkg w ,gorki”, cremino wymaga
Znacznie wiecej pracy, ale sktadajacej sie ze
stosunkowo prostych czynnosci. Po przy-
swojeniu podstawowych zasad mozna bez
problemu osiggac powtarzalne rezultaty.

Lody dla opornych | Mistrz produkcji



. PRODUKCJA CREMINO
. KROK PO KROKU - WSKAZOWKI EKSPERTA

B Mirostawa Zielinska, gtéwna technolog, Kames

Krem*

Lody**

Dekoracje

Opcja: variegato, posypka,
warstwa chrupigca itp.

*gorna warstwa ok. dwa razy grubsza
niz dolna i (opcjonalna) $srodkowa. Kazda
warstwa moze by¢ z innego kremu.

**kazda warstwa moze by¢ z innych lodéw.

¢ Cremino najlepiej wyglada w kuwecie szerokiej i ptytkiej o wymiarach 36 x 25 x 8 cm.
Podane ponizej ilosci odnoszg sie do takiej wiasnie kuwety.
e Ze wzgledu na mala ilos¢ (1,5-2 kg) lodéw potrzebnych na warstwe w praktyce
: najczesciej robi sie jednoczesnie 2 lub wiecej kuwet jednego cremino.
¢ Wylanie spodniej warstwy kremu nie jest reguta, ale ma istotng zalete. Tworzy
: izolacje dolnej warstwy lodow, zabezpieczajac je przed zmianami temperatury.

Wada jest natomiast strata pewnej ilosci kremu, ktory trudno doktadnie wybrac
: z dna kuwety podczas porcjowania.
e Przed uktadaniem warstwy lodéw krem musi by¢ twardy. Dlatego po wlaniu do
© kuwety nalezy umiesci¢ ja na ok. p&t godziny w hartowniku lub na kilka godzin

w zamrazarce — nie w witrynie do lodéw, bo z powodu jej nachylenia krem sptynie
: na jedng strone i warstwa bedzie nieréwna.
o Jesli przewidujemy wiekszg produkcje cremino, najlepiej wla¢ warstwe kremu do
wszystkich planowanych kuwet i wstawi¢ je na noc do zamrazarki.
o Lody utozone na zamrozonej warstwie kremu trzeba doktadnie wyréwnac i od razu
wiozy¢ do zamrazarki lub hartownika.
e Pomiedzy warstwami cremino mozna umiescic jedng lub wiecej warstw dowolnych
lodéw, variegato, posypek czy przypraw.
e Grubo$¢ warstw kremdw to zwykle od 5 do 10 mm, ale nie jest to bezwzgledna
regufa, zalezy to bardziej od fantazji niz kwestii technicznych.
o Ciekawy efekt daje warstwa ,chrupigca”, ktorg robi sie z niewielkiej porcji
: (ok. 200 g) mieszanki do dowolnych lodéw, najczesciej sorbetowych, rozcien-

czonej wodg w proporcji okoto 1:0,8 (160 g wody). Po dolaniu wody i doktadnym

rozmieszaniu ptyn rozlewa sie rownomiernie po powierzchni lodéw, uprzednio

dobrze zahartowanych, a kuwete umieszcza sie w hartowniku. Nastepng war-

stwe lodéw lub kremu mozna uktada¢, gdy ta chrupigca zamarznie, tworzac
:  cienka tafle lodu.
o Ostatnig warstwe kremu Quella wylewa sie na dobrze zamrozone lody i domra-
: za w hartowniku lub zamrazarce (nie w witrynie). Powierzchnia cremino powinna
: znajdowac sie okoto 0,5 cm ponizej krawedzi kuwety.
 Dekoracje wykonuije sie tuz przed wstawieniem do witryny. Swieze owoce mozna
{  zabezpieczy¢ zelem cukierniczym, beda duzej fadnie wygladac. :

PN Mistrz Branzy czerwiec 2023

Poza niewatpliwg atrakcyjnoscia dla konsu-
menta lodowe cremino ma ogromng prze-
wage nad zwyktymi lodami — trwato$¢ pod-
czas ekspozycji w witrynie. Jak wiadomo,
po pewnym czasie lody w witrynie prze-
stajg wygladac zachecajgco, poniewaz sg
nieustannie wystawione na dziatanie nie-
korzystnych czynnikéw: zmiany tempera-
tury, ruch powietrza i $wiatto. Ponadto ze
wzgledu na duzg obecnos$¢ niezwigzanej
wody zachodzg w nich zmiany strukturalne,
ktorych tempo zalezy od receptury i uzy-
tych surowcéw. Niektdre mogg by¢ eks-
ponowane w witrynie nawet przez 2-3 dni
bez wyraznego pogorszenia wygladu i tek-
stury, inne tracg zachecajaca forme juz po
kilku godzinach.

Tymczasem warstwy lodow w cremino sg
szczelnie pokryte kremem, zatem nawet
po rozpoczeciu porcjowania tylko niewielka
czesS¢ masy zostaje odstonieta, dzieki czemu
proces starzenia cremino przebiega wielo-
krotnie wolniej. To czyni ten deser idealng
propozycja na okresy ztej pogody oraz czas
poza sezonem, kiedy niewielka sprzedaz
sprzyja zaleganiu lodéw w witrynie. Jed-
noczesnie ze wzgledu na swdj cukierniczy
charakter bedzie duzo lepsza propozycja na
dni ponure i zimne. Nawet podczas idealnej
pogody, kiedy nie nadgzamy z produkcja
zwyktych loddw, warto trzymac zapas kilku
kuwet cremino w szafie mrozniczej, by mie¢
je gotowe na czas zatamania pogody. Cre-
mino jest bardzo tatwe w magazynowaniu,
w miejsce zajmowane przez jedng kuwete
lodéw uformowanych w gérke mozna wsta-
wic dwie lub nawet trzy kuwety tego dese-
ru, a czas przechowania moze by¢ bardzo
dtugi, bez zadnego uszczerbku dla jakosci.

JAK ZACZAC
SPRZEDAZ?

Klasyczne praliny cremino nie sg w Polsce
popularne. Wielu klientéw moze ich nie
znac i nie kojarzy¢ tej nazwy z warstwo-
wa strukturg. Dlatego oprdcz podania na-
zwy warto, przynajmniej w poczatkowym
okresie wprowadzania tych lodow, uzywac
zwrotu ,lody tortowe” lub innej, podpo-
wiadajacej klientowi, czego moze sie spo-
dziewac, a takze odrézniajgcej cremino od
zwyktych lodéw. Na ciekawe rozwigzanie
wpadta wroctawska kawiarnia Meistersz-
tyk, ktora nie dos¢, ze zastosowata witasng
nazwe ,tortino”, to dodatkowo umiescita
na witrynie pomystowg makiete.



Cremino -

naprawde wartol

MAKIETA CREMINO Z KAWIARNI MAISTERSZTYK
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$RODEK - NIEBPOD

LODY

L 8POD - KAZDY

Pokazanie klientowi, ze oferujemy inny
produkt niz lody jest konieczne takze
ze wzgledu na wyzszy koszt surowcow
i wiekszy naktad pracy. Cremino jest
znacznie drozsze w produkcji od zwy-
ktych lodéw, musi by¢ wiec sprzedawa-
ne po wyzszej cenie, z reguty o okoto
50% w stosunku do lodéw. Mimo tego
doswiadczenia coraz wiekszej liczby lo-
dziarni, ktére wprowadzajq do oferty cre-
mino sg bardzo pozytywne — mimo wyz-
szej ceny produkt bez problemu znajduje
klientéw, ktdérzy po kilku degustacjach
stajg sie jego fanami.

REKLAMA

Sprzedaz zwyktych lodéw z witryny moze-
my wspomac, formujac je w przyciggajace
oko fantazyjne gorki i fale, ktére nadajg im
apetyczny wyglad oraz utatwiaja klientowi
rozpoznanie ulubionego smaku. Umiejetne
formowanie tego deseru jest sztuka, wy-
maga od lodziarza zaréwno wprawy, jak
i pomystowosci, wiec nie wszyscy dobrze
sobie z tym radza.

Po wyjeciu z szafy mrozniczej wszystkie
cremino wygladajg podobnie, a to dlatego,
ze widac jedynie ptaska powierzchnie gor-
nej warstwy. Jest ona $wietnym ttem do

dekoracji, takich jak wzory z orzechowych
posypek lub wiérkéw czekoladowych, cia-
steczka, desenie z polew o kontrastowych
kolorach, przestrzenne formy z czekolady,
owoce i wiele innych, ktoére przyjda do gto-
wy dekorujgcemu.

Przyciggajaca wzrok dekoracja cremino jest
bardzo istotna dla sprzedazy, wiec warto sie
do niej przytozy¢. Poza lodziarzem, ktéry
cremino wyprodukowat, dobrze zaprosi¢ do
wspOtpracy personel sprzedajacy lody, bo
czesto wykazuje sie on zaskakujaca kre-
atywnoscia i zdolnos$ciami. Uzyskamy wte-
dy dodatkowy efekt — osoby biorgce udziat
w wykonczeniu cremino bedg miaty wiek-
szg motywacje do sprzedazy.

Bardzo sprytnym zabiegiem jest wyciecie
niewielkiego cylindrycznego fragmentu
masy w taki sposob, by pokazywat wszyst-
kie warstwy cremino, nasuwajac skojarze-
nie z tortem. Robi sie to za pomocy sta-
lowej tyzki do lodéw, dobrze podgrzane;j.
Wyciety fragment uktada sie z tytu kuwety,
aby zuzy¢ go w pierwszej kolejnosci.
Nawet najtadniejsza dekoracja nie pomoze,
jesli w prezentacje cremino nie zaanga-
zuje sie personel sprzedajacy lody, warto
wiec poprzedzi¢ wprowadzenie tego kre-
mu starannym szkoleniem. Jesli dobrze je
przeprowadzimy, sprzedawca bedzie umiat

Lody dla opornych

zachecic klienta do sprébowania nowego
rodzaju mrozonego deseru i uzasadnic¢
WYZszg cene.

Ciekawym akcentem moze by¢ wykorzy-
stanie wspomnianej na poczatku historii
cremino — jezeli nie przy witrynie, to na
pewno w mediach spotecznosciowych. Co
do medidw, przy obecnych mozliwosciach
niemal kazdy moze nagrac prosty filmik
reklamujacy. Moze on dotyczy¢ wylewa-
nia kremu do kuwety, uktadania na nim
warstw lodéw, dekorowania gotowego pro-
duktu (bardzo efektownie wyglada wycina-
nie fragmentu pokazujgcego warstwy) czy
podawania go klientom. Krotkie, przycigga-
jace uwage filmiki ztozone z estetycznych
i dynamicznych uje¢ szybko przysporza
nam nowych klientéw.

KIEDY ZACZAC?

Cremino jest idealnym uzupetnieniem oferty
lodziarni catorocznych, zwtaszcza poza se-
zonem, moze wtedy zauwazalnie zwiekszy¢
sprzedaz. Aby osiggnac najlepszy efekt,
warto zaczg¢ wprowadzac go z duzym wy-
przedzeniem, najlepiej w $rodku sezonu,
bo wtedy wsrdd klientéw odwiedzajacych
lodziarnie mozna najszybciej zebra¢ spora
grupe zwolennikéw nowego deseru. ®

Mistrz produkcji
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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 wiasnej produkgji, z selekcjonowan
ziaren kakao. W postaci bloku lub kropli.
Takze produkty BIO.

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.

Kostki do zapiekania
- jagoda

- kawa z mlekiem

- malina

- maracuja

- pistacja

=
3.7

e
ych

ICAM - firma rodzinna

Niewielka manufaktura
czekolady zatozona w 1946 r.
przez Silvio Agostoni w Lecco niedaleko
Bergamo, data poczatek firmie, ktéra
obecnie, jako jedna z niewielu na swiecie
samodzielnie kontroluje caty taricuch
produkcyjny, poczawszy od ziaren kakao
do gotowej czekolady.

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

Pobierz  ZalxFiees
katalog =>

Oryginalne wtoskie czekolady



https://www.kames.pl/o_nas.html

‘ I E
CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946 s E Oualitd] Yogana

AGOSION % &

Oz o
AVTENAY

Wyrafinowane produkty
najwyzszej jakosci, ktére firmuje
swoim nazwiskiem rodzina Agostoni,

wspotzatozyciele ICAM.

Czekolady:

- Gran Cru

- Single Origin
- Bio

Z Peru, Dominikany, Wenezueli, Gwatemali, Ugandy,
Madagaskaru i Sao Tome.

Wyijatkowe czekolady ciemne o zawartosci kakao do 81%,
takze mleczne i biafe.

NOWE! | ‘@

Single Origin

Nadzienia Agostoni

RzemiesInicze nadzienia z karmelizowanych
orzechdw laskowych, pistacji i migdatow.
Bez oleju palmowego.

KUBA  OFr e
ciemna e
66% kakao BENEHENE

MADAGASKAR
mleczna

40% kak
© Kakao ,GGO.STO”’


https://www.kames.pl/o_nas.html
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Artykut promocyjny

Robota dla Ribota

Robota

dla RIBOTA

BMIC P
TELME

GELATO AND PASTRY MACHINES

Créme patissiere, przy ktorym nie trzeba sta¢ i mimo to sie nie przypali?
Magia? Nie, tak wtasnie dziata nowoczesna technika w stuzbie cukiernictwu
— Ribot. Co jeszcze potrafi ten kuchenny pomocnik?

ODPOWIEDZ
NA POTRZEBY
CUKIERNIKA

Niektdrzy kupuja go, bo cenig innowa-
cyjne urzadzenia przyspieszajace prace.
Inni, bo powtarzalnos¢ produktu to dla
nich podstawa. Wiekszo$¢ pragnie po
prostu wyreczenia w prostych, aczkol-
wiek absorbujgcych czynnosciach, ktére
pochtaniajg cenny czas. Przyktad? Kla-
syczny créme patissiere, ktérego pro-
dukcja w rondlu odbywa sie caty czas

Mistrz Branzy czerwiec 2023

LAUREAT KONKURSU

ZLOTY MEDAL
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przy palniku i wymaga mieszania, aby
sie nie przypalit. Trzeba uwazaé, by go-
rgcy garnek nie spadt z palnika i niko-
go nie poparzyt. Takie sytuacje zdarza-
jg sie nawet do$wiadczonej zatodze, np.
w jednej cukierni potka scienna uderzyta
o garnek wypetniony 50 litrami gorgcego
budyniu. Cate szczescie ten rozlat sie na
posadzke, gdy nikogo nie byto w poblizu.
W efekcie wtasciciel, gdy tylko zapoznat
sie z Ribotem, bez wahania zdecydowat
sie na jego zakup.

Kolejny produktem, ktérego przygotowanie
mozemy sobie ufatwic, jest ciasto parzone.

Jak sama nazwa wskazuje, w jego przy-
padku musimy zaparzy¢ make. Tu z ko-
lei atutem maszyny jest powtarzalnosc.
Pracownik moze mie¢ stabszy dzien i nie
doparzy maki, wobec czego produkt be-
dzie inny. Maszyna nie meczy sie, wiec za
kazdym razem bezbtednie powtdrzy caty
proces. Ciasto sporzadzone z pomocg Ri-
bota ma zawsze takie same parametry.
I pomysle¢, ze to wszystko odbywa sie
w prosty i bezwysitkowy sposdb — sktadniki
dodajemy do maszyny, po czym zlewamy
juz wychtodzony produkt. Nie musimy ni-
czego dodawac lub mieszac.


https://www.bmcpolska.com/

PROSTOTA, WYGODA
| EKOROZWIAZANIA

Dlaczego Ribot tak trafnie rozwigzuje pro-
blemy cukierni? Poniewaz zostat stworzo-
ny wiasnie w odpowiedzi na najczestsze
trudnosci, ktdére spotykajg pracownikow
produkciji.

Maszyny sg zbudowane tak, by byty nie
tylko proste i wygodne w obstudze, ale
tez zgodne z najnowoczesniejszymi tren-
dami technicznych rozwigzan dotyczacych
zuzycia energii i wody. Sg wyposazone
w innowacyjny system grzejaco-chtodza-
cy, a takze wygodny komputer, w ktérym
zapisane sg programy z inspiracjami dla
ambitnej pracowni. Wyrzut wyposazony zo-
stat w duzy otwor, przez ktory jesteSmy
w stanie szybo oprozni¢ maszyne. Poprzez
wolne mieszanie (od 5 do 500 rpm) pa-
nujemy nad wszystkimi procesami, nato-
miast kontrola obrotow we wszystkie strony
z przerwami daje nam potezne mozliwosci
w sterowaniu maszyng. Ukfad chtodniczy
zbudowany jest w taki sposdb, aby precy-
Zja zadanej temperatury byta zachowana
(zakres od -15 do +110°C), co daje duzy
wachlarz ustawien.

Bardzo duzym atutem Ribota jest moz-
liwo$¢ programowania i nazywania wia-
snych programdw. Maszyna potrafi dziata¢
w réznych dziedzinach szeroko rozumiane-
go cukiernictwa. Komputer jest podzielony
na strefy produkcyjne, w tym: cukiernig,
lodziarnie, czekolade oraz (coraz czesciej
wchodzaca do cukierni) gastronomie. Pod-
sumowujac, w jednym urzadzeniu mamy
zamknietych kilka maszyn: w przypadku
asortymentu lodziarni zastepuje pastery-
zator, dojrzewalnik i frezer pionowy, w cu-
kierni stuzy jako mikser planetarny, spiral-
ny, pasteryzator, szatkownica, zaparzacz,
a w czekoladziarni jako temperdwka.

RIBOT POTRAFI

Mieszac i blendowac produkty ptynne, kre-
my czy ciasta. Ubijac jajka. Kroi¢ i szatko-
wac mieso, ryby, warzywa, $wieze owoce
i wiele innych. Wreszcie ugniatac ciasto na
chleb, pizze lub makaron. Moze tez pod-
grzewac produkty ptynne, sypkie i ciasta
oraz temperowac czekolade. Lepiej by byto
zapytac, czego Ribot nie potrafi! Wszystkie
procesy kontrolowane sg poprzez precy-
zyjne ustawienia temperatury i czasu. Pa-
rametry te pozwalajg na automatyzacje,

Robota dla Ribota

przyspieszenie, a co najwazniejsze powta-
rzalno$¢ procesow i bezpieczenstwo mikro-
biologiczne. Dodatkowym atutem jest to,
ze jesli chtodzimy wyroby bardzo szybko,
to automatycznie przedtuzamy ich termin
przechowywania.

Dzieki tak wszechstronnemu zastosowaniu
Ribota mozemy przy okazji zaoszczedzi¢
nie tylko czas, ale i miejsce w pracowni!
Majac takie urzadzenie, mozemy pozbyc sie
wielu maszyn, ktdre dotychczas zajmowaty
cenng powierzchnie.

RIBOT W LODZIARNI

Urzadzenie to posiada umiejetnosci wy-
magane podczas produkcji wiasnych past
lodowych, variegat, pasteryzacji, dojrze-
wania mieszanki lodowej i frezowania
lodéw. Jego konstrukcja pozwala réw-
niez na zatrzymanie frezowania podczas
pracy, wlanie rozpuszczonej czekolady,
poczekanie, az zastygnie i odwrdcenie
obrotéw. Dzieki takiemu zabiegowi uzy-
skujemy lody straciatella o czystej, nie-
przebarwionej konsystencji. Wykorzysta-
nie Ribota do loddw, takich jak bakaliowe
czy z galaretka, to spetnienie wymagan
zaréwno pod wzgledem tempa pracy, jak
i jakosci.

RIBOT W CUKIERNI
| PIEKARNI

Wyroby, takie jak créme patissiere, cremusx,
pata choux (ciasto parzone), to zaledwie
promil mozliwoéci maszyny. Pozwala ona
na wykreowanie dzemow i konfitur z kon-
trolg tego, co jest w skfadzie, czyli wytacz-
nie owoce. Kremy maslane, przy produkcji
ktdrych trzeba zastosowa¢ odpowiednig

technologie schtadzania, wymagaja nie tyl-
ko wiedzy, ale tez urzadzenia, ktdre bedzie
potrafito te technologie zastosowac. W Ri-
bocie proces chtodzenia moze by¢ réwniez
pulsacyjny, czyli taki, gdzie decydujemy,
ile kompresor ma chtodzi¢, a ile ma by¢
przerwy, aby produkt odebrat zimno. To
wszystko sprawia, ze kremy sg niewiary-
godnie kremiste.

Technologia ta pozwala produkowac takze
takie wyroby jak nugat, bez koniecznosci
kupowania specjalnych urzadzen. Co wie-
cej, swoje zastosowanie znajduje nawet
w piekarni przy zaparzaniu ziaren, gdzie
chtoniecie wody jest na poziomie 2,5 raza
w stosunku do ziarna. Prowadzenie kwaséw
pszennych to kolejna procedura, ktdra staje
sie fatwiejsza dzieki Ribotowi.

RIBOT
W GASTRONOMII

Dekade temu do cukierni zawitaty lody.
Moda na rzemieslnicze desery w gatkach
stata sie tak silna, ze dzi$ mozna je zamowic
w wiekszosci cukierni czy kawiarni. Teraz
kolej na gastronomie, ktéra powoli takze
staje sie nieodzownym elementem stodkich
lokali. Whasnie dlatego Ribot zostat wypo-
sazony w funkcje odpowiednie takze dla
gastronomicznego asortymentu, np. ka-
napki. Ribot potrafi produkowa¢ réznego
rodzaju pasty, hummus, a nawet sery (typu
ricotta), gotowac konfitury z cebuli, sosy.
Cukiernicy i kucharze korzystajg z mozli-
wosci gotowania w nim, a takze pastery-
zacji i rozlewania do stoikdw. To wszystko
sprawia, ze nasza dotychczasowa pracow-
nia staje sie miejscem, gdzie znajdujemy
wysokiej jakosci produkty codziennego
uzytku, a praca jest przyjemnoscia. u

Mistrz produkcji



Mistrz produkcji Pracowania dobrze zaprojektowana

Jak twierdzit Philippe Starck, jeden
z najwybitniejszych wspdtczesnych

projektantéw, dobrze zaprojektowane
przedmioty nalezg sie kazdemu. Gospodyni
domowej i milionerowi. Podobnie jest

z wnetrzami. Odpowiednio zaprojektowana
pracownia piekarza lub cukiernika to nie
tylko estetyka i ergonomia. To wzmacniacz
sukcesu przedsiebiorstwa.

Zaprojektowana

Dobrze zaprojektowana pracownia, czyli jaka? Przede
wszystkim funkcjonalna i uniwersalna. Jesli do tego cie-
szy oko, tym lepiej. To tam odkrywamy, ze wszystko jest
na swoim miejscu, niczego nie brakuje, nic nie przyttacza. Nie
ma zbednych urzadzen czy przedmiotéw. W teorii brzmi tatwo,
w praktyce juz takie proste nie jest. Dlatego zanim przystapi-
my do projektowania pracowni, warto skorzysta¢ z dwdch opcji.

FARBA CZY PLTYKI?

Pierwsza, bardziej kosztowna — mozemy zleci¢ projekt profesjona-
listom, do wyboru mamy biuro architektoniczne albo projektanta
freelancera, ktory zna specyfike wnetrz uzytkowych. Druga opcja,
tansza — mozemy przeprowadzi¢ konsultacje zaréwno z architek-

tem, projektantem wnetrz i z wykonawca, ktory bedzie realizowat
przebudowe lub remont. Z catg pewnos$cig warto tez odwiedzi¢
znajome pracownie, przyjrzec sie, jak sg urzadzone, i zasiegnad
jezyka osoéb z branzy. Wielu rzemieslnikow jest gotowych dzieli¢
sie swojq wiedza i doswiadczeniem. Rowniez na grupach branzo-
wych funkcjonujgcych na mediach spotecznosciowych.

Oczywiscie zanim zaczniemy wyposaza¢ pracownie, musimy jg
najpierw dopasowac¢ do wymogdw sanitarnych i BHP. Sciany mu-
szg by¢ tatwo zmywalne. Mozemy je pomalowac zmywalng farbg
(opcja tansza), ale juz ich od$wiezanie bedzie drozsze i bardziej
czasochtonne niz w przypadku wyptytkowania. Gdy $ciany mamy
w plytkach (opcja drozsza), do ich od$wiezenia potrzeba tylko wody
z detergentem. Tam, gdzie podtoga styka sie ze $ciang, mozemy
zastosowac rynienki, ktére znacznie fatwiej utrzymac w czysto-



reklama

$ci niz standardowe katy. W przypadku matej produkcji posadzke
mozemy réwniez pokry¢ ptytkami. Jesli jednak planujemy $red-
nig i duza produkcje, gdzie dzieze na plastikowych kotach wazg
nawet 300 kg, znacznie efektywniejszym rozwigzaniem bedzie
zastosowanie posadzki z zywicy epoksydowej. Wazne, zeby pod-
toga byfa jednolita i zwarta. Pekniete ptytki ceramiczne stwarzaja
zagrozenie nie tylko mikrobiologiczne, ale takze dla pracownikow.

POWIETRZE | SWIATLO

Kolosalne znaczenie ma wtasciwe o$wietlenie pracowni. W pierw-
szej kolejnosci stawiamy na $wiatto dzienne. W przypadku ma-
tych okien warto rozwazy¢ uzycie $wietlikdw, ktore skutecznie je
doswietlaja. Dla oSwietlenia trzeba rozrysowac odrebny projekt.
Dzieki temu fatwiej zaplanowac wszystkie punkty $wietine w po-
mieszczeniu, odlegtosci miedzy nimi i moc $wiatta. Kazde miejsce
pracy musi by¢ dobrze doswietlone. Stosowanie rdwnomierne-
go osSwietlenia nie zawsze sie sprawdza, np. gdy stoty stojg pod
$ciang. Kolor powinien by¢ jak najbardziej zblizony do $wiatta
dziennego, gdyz wéwczas piekarz i cukiernik bedg mogli ocenié,
czy produkt jest wiasciwie wypieczony czy tez co$ zostato nie-
dopieczone, spalone itp.

Réwnie istotnym elementem jest wentylacja. Dobrym i skutecz-
nym rozwigzaniem, zwtaszcza w przypadku matych rzemiesini-
czych pracowni, jest uzywanie klimatyzacji. Pozwala ona wymienic¢
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ciepto, a takze schtodzi¢ pomieszczenie. To nie zadna fanaberia,
a zabieg, ktdry moze przyspieszyc¢ i utatwic prace. Ciepto jest bo-
wiem jednym z gtéwnych czynnikéw wptywajacych na produkcje
niektorych rodzajéw ciasta (np. ciasto francuskie i pétfrancuskie)
czy prace z czekolada. Utrzymujac statg temperature, mamy pew-
nos$¢, ze produkt bedzie powtarzalny. Na koniec — pamietajmy
o konserwacji klimatyzacji zgodnie z zaleceniami producenta. Gdy
posiadamy wiekszy zaktad, najlepiej wydzieli¢ strefe wypiekowa,
czyli tzw. piecownie. Dzieki temu ciepto nie migruje w pozostaty
obszar produkcji.

Do wentylowania pomieszczen stuza takze specjalne okapy wenty-
lacyjne oraz okapy zainstalowane na przodzie pieca nad drzwiami,
ktore automatycznie zasysajg gorgce powietrze po ich otwarciu.
Istotne jest takze wietrzenie pomieszczenia po skorczonej pra-
cy. Uwaga! Wazne, by nie dopuszczac¢ do przeciggdw w trak-
cie pracy, zwlaszcza gdy ciasto wyrasta, gdyz moze to zaburzy¢
przebieg procesu.

BLAT DREWNIANY CZY STALOWY?

Umyte sprzety, rzadko kiedy wycierane, trafiajg na regaty, co
sprzyja kumulowaniu sie wilgoci. To zas moze skutkowac zagniez-
dzeniem sie plesni i innych grzybdw. Dobrze gdy wyposazymy
pracownie w regaty ze stali nierdzewnej, by nie korodowaty.
A te, na ktérych przechowuije sie drobne sprzety, byty azurowe.

KOMPLEKSOWE WYPOSAZENIE PRACOWNI CUKIERNICZO-PIEKARSKIEJ
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Regaty to niejedyne meble w pracowni. Wazny jest stot, czyli ta-
bula. Wprawdzie polskie przepisy sanitarne zalecajg zastosowanie
stali nierdzewnej, jednak dopuszczajg stot drewniany. Najlepiej
gdy wykonany zostanie z bukowych klejonych klepek. Dzieki temu
jest bardziej jednorodny, bez szczelin, w ktdrych mogtyby rozwijac
sie drobnoustroje. Kolejng jego zaletg jest stabilnos¢ termiczna.
Inaczej niz stot stalowy, ktory nagrzewa sie w gorgce dni, a wy-
chfadza w zimne. Ta stata temperatura, niezalezna od otocze-
nia, jest odpowiednia dla ciasta. Stoty z litego drewna $wietnie
sprawdzg sie w matych pracowniach, gdzie gtdwnie piecze sie
chleb. Blaty metalowe czy kamienne (granitowe i marmurowe) sg
zalecane dla cukiernictwa. Przy zakupie stotu roboczego ze stali
nierdzewnej zauwazysz szeroki zakres cen, a réznica w kazdym
produkcie sprowadza sie do jakosci metalu. Im lepsza stal, tym
wyzsza zawarto$¢ niklu. Nikiel jest tym, co nadaje stotowi odpor-
no$¢ na korozje. Jest to kluczowe w przypadku pieczenia, poniewaz
stot z catg pewnoscig wejdzie w kontakt z wilgocig o charakterze
kwasnym. Chtodna, gtadka powierzchnia jest idealna do watko-
wania delikatnych rodzajow ciasta. Stoty te sg réwniez fatwe do
dezynfekcji i utrzymania w czystosci.

Urzadzajgc wnetrze pracowni, nie mozemy kierowac sie przypad-
kiem. Wszystkie elementy powinny znajdowac sie w tzw. ciggach
technologicznych i by¢ $cisle zwigzane z procesem produkcyjnym.
Takiego podejscia bedzie wymagat sanepid podczas odbioru. Stre-
fy brudne (np. magazyn) muszg by¢ oddzielone od stref czystych
(np. obrdbka ciasta, obrébka termiczna).

Na pierwszy rzut oka pracownie piekarza i cukiernika wygladaja
podobnie. Wiele elementdw jest wspdlnych, co sprawia, ze mo-
zemy realizowaé produkcje piekarska i cukiernicza jednoczesnie.
Jest jednak podstawowy element, ktory je odréznia. To piec, ktory
jest sercem zakfadu produkcyjnego i w zaleznosci od specjalizacji
cechuje sie innymi parametrami.

PIEC, CZYLI PODSTAWA

Piec piekarski ma znacznie wyzszg moc startowa, a to oznacza,
ze bedzie sie szybciej nagrzewat, a jego temperatura po wiozeniu
ciasta szybko sie wyréwna. To pozwoli uzyskac chrupigcg, rumiang
skorke tak pozadang przez konsumenta. Ponadto pieczywo za-
parowujemy, wpuszczajgc mgietke pary wodnej, a taka funkcje

Pracowania dobrze zaprojektowana

majg jedynie piece piekarskie. Rdwniez potrzeby temperaturowe
sg rozne. Piekarze pracujg w wyzszych temperaturach, powyzej
200°C. W cukiernictwie operuje sie zazwyczaj nizszymi.

Nie oznacza to jednak, ze w piecu cukierniczym nie mozemy wy-
piekac¢ pieczywa. Mozemy, ale nie w tym samym czasie. Kiedy
pieczemy chleb, produkcja cukiernicza musi poczekac. Hybrydowa
produkcja jest mozliwa pod warunkiem, ze mamy opcje zaparo-
wania pieczywa. Dlatego optymalnym rozwigzaniem, w przypad-
ku gdy chcemy prowadzi¢ produkcje piekarsko-cukiernicza, jest
wyposazenie pracowni w dwa piece.

Jesli chcemy miec najlepszy piec do wypieku chleba, trzeba wyna-
jac¢ zduna i zbudowac¢ piec ceramiczny. Jednak to najdrozsza opcja.
Ciekawym rozwigzaniem sg piece modutowe, gdzie jeden modut
zapewnia mozliwos¢ wypieku takiej ilosci produktu, jaka potrze-
bujemy na poczatku. Z czasem gdy produkcja rosnie, mozemy
dotozy¢ kolejne moduty, co pozwoli na pewne oszczednosci na
starcie. Warto pamietac, ze nagrzewang przestrzen powinno sie
dostosowac do ilosci wypieku. Nie warto inwestowac w duzy piec,
gdy nie mamy pewnosci, jak duza bedzie produkcja.

Zwracajmy uwage na to, z czego wykonane jest tto, czyli spod
we wnetrzu komory wypiekowej, jak wyglada element doprowa-
dzania wody, ktdry w piekarstwie jest bardziej skomplikowany,
a takze w jaki sposob piec jest ogrzewany. Grzatki elektryczne
nigdy nie majg takiej kalorycznosci jak te na gaz, wegiel czy olej.
Kluczowe jest tempo wzrostu temperatury — nie chcemy, by chleb
sie ugotowat, ale upiekt i miat chrupigca skorke.

Innym czynnikiem optymalizujgcym produkcje jest klasa energoosz-
czednosci. — Wiodacy producenci, jak MIWE, Polin, Koenig, Werner
And Pfleiderer, podajg deklaracje, jak energochtonny jest piec. Pod-
czas zakupu warto kierowac sie nie tylko marka, ale w szczegdlno-
$ci danymi technicznymi. Wazny jest réwniez serwis gwarancyjny.
Problemem moze by¢ dostepno$¢ czesci zamiennych. Dobrze zatem
zabezpieczyc sie w czesci i kontakt do konserwatora, ktory od reki
naprawi nasz piec — podkresla Tomasz Korfel, mistrz cukiernictwa i pie-
karstwa z ponad 30-letnim doswiadczeniem. Obecnie prowadzi firme
doradczo-szkoleniowg ,,Pan Bajgiel”, ktdéra pomaga w rozwoju, popra-
wie oraz optymalizacji produkcji w branzy cukierniczej i piekarskiej.
Po wyborze pieca czas na pozostate urzadzenia. Druga w kolejnosci
jest maszyna do wyrabiania ciasta. Mozemy je wyrabiac recznie,
ale wymaga to sporego doswiadczenia, wiedzy i sity fizycznej.
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Efektywniej jest skorzysta¢ z maszyn spiralnych lub tapowych,
ktore ze wzgledu na wyzszg cene i mniejsza wydajnos¢ nie sa
tak popularne. Mieszalki spiralne przydajg sie zwtaszcza do cia-
sta pszennego, drozdzowego, kruchego i francuskiego. Zwréémy
uwage, by nasza maszyna miata dwa biegi. Na wolnym wyrabiamy
ciasta zytnie oraz wstepnie mieszamy ciasta pszenne, a na drugim,
czyli szybszym, mieszamy ciasta pszenne lub drozdzowe, dzieki
czemu mozemy uzyska¢ mocng siatke glutenowa.

JAK ULATWIC SOBIE PRACE

Rozwdj technologii bardzo zmienit branze. Nowe urzadzenia daja
wieksze mozliwosci, usprawniajg produkcje, utatwiajq jej kontro-
lowanie i optymalizacje. Jednym z takich urzadzen jest komora
fermentacyjna, tak zwana garownia. Zapewnia ona ciastu odpo-
wiednig temperature i wilgotnosc¢. Przy zmieniajgcych sie warun-
kach otoczenia zapewnia state parametry, co stabilizuje produkcje
i gwarantuje jej powtarzalnosc.

Kolejny na liscie jest mikser planetarny — absolutny must have w pra-
cowni cukiernika. Pozwala szybko i sprawnie ubija¢ biatka, robi¢
nadzienia, farsze czy kremy. Niezbedna réwniez w cukiernictwie,
choc coraz czesciej wykorzystywana w piekarnictwie, jest chtod-
nia. Piekarnie, zwtaszcza rzemie$lnicze, powoli przekonujg sie do
zimnej fermentacji. Dzieki niej produkty nie tylko moga poczekac
na wypiek, ale takze nabierajg waloréw smakowych.

W pracowni cukiernika czy piekarza nie powinno zabrakna¢ drob-
nego sprzetu, na przyktad odpornej na uderzenia i zabrudzenia
wagi (np. Ohaus). Nieodzowny jest tez termometr, ktory coraz
czesciej uzywany jest przez pracownikow odpowiadajgcych za
mieszanie ciast, tzw. ciastowych. Producenci dostrzegajg zalez-
nos$¢ miedzy temperaturg formowanego ciasta a efektem konco-
wym. Jesli utrzymamy powtarzalng, kontrolowang temperature,
gwarantujemy powtarzalny produkt.

Warto zaopatrzyc sie takze w blendery przemystowe (duze pro-
dukuje Robot Coupe, a mate Robot Coupe lub Bamix), ktdre sa
znacznie mocniejsze i trwalsze niz te konsumenckie. — Z nowi-
nek technologicznych zdecydowanie polecam krajalnice do ciast.
Klient nawet w piekarni czy ciastkarni rzemieslniczej oczekuje
réwnych kawatkdw, a umiejetnos¢ precyzyjnego krojenia ciast
wymaga praktyki. Polecam takze rézne sprzety dedykowane
czekoladzie, np. maszyny do zamszowania czy temperéwki — do-
daje Tomasz Korfel.

Zaprojektowanie pracowni ergonomicznej, funkcjonalnej i uni-
wersalnej jest w zasiegu naszych mozliwosci. Pytajmy znajomych
z branzy, konsultujmy sie z ekspertami i projektantami, wreszcie
unikajmy btedéw. Do najczestszych nalezg nadmierna oszczedno$é
i pospiech. Pierwszy prowadzi do tego, ze po oddaniu pracowni
musimy dokonywac kosztownych poprawek, drugi ogranicza zdia-
gnozowanie potencjatu pomieszczenia, ktorym dysponujemy. Obu
mozna fatwo unikna¢ przy odrobienie checi, by temat pogtebic.m

MFI

INTRALOGISTYKA dla PIEKARNI

Idealnie dopasowana
intralogistyka zakltadowa
to wtasciwy przepis na sukces.

+48 12 262 24 26
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jak cukier, zaczeta

Szczypta soli

§ SZCZYPTA

~Co prawda sél; podobnie — A S

. zyskiwaé miano'sktadnika -
_szkodliwego dlazdrowia,

ale nie sposob wyobrazié¢

—.Sobie bez niej potraw czy - -

wypiekéw-W-deserach——
nie petnitak-kluczowej—

powodzeniem sernik-

baskijski-czy dodatek do
deseréw — stony karmel
..— bez soli nie istnieja.
. W nadmiarze moze . ,
szkodzi¢, tak jak wszystko, & ..

Jednak sol to kluczowa

PR

przyprawa, ktorej warto
= poswiecic troche uwagi.

SOLTO ZYCIE

Sol to zycie. I rzeczywiscie — sdl, czy-
li chlorek sodu, jest niezbednym pier-
wiastkiem w naszym organizmie. Popu-
larny portal medyczny Medonet w jednym
z artykutdw podaje, ze sdd reguluje go-
spodarke wodng organizmu, odpowiada
za stan uwodnienia komdrek i tkanek oraz
wspomaga ukfad nerwowo-miesniowy.
Wraz z potasem odpowiedzialny jest za
utrzymanie wtasciwego ci$nienia osmo-
tycznego krwi i chroni przed nadmierng
utratg ptynéw. Wiadomo powszechnie, ze
nadmiar soli moze mie¢ szkodliwe skutki
dla organizmu, dlatego WHO (éwiatowa
Organizacja Zdrowia) zaleca, by spozywac

Mistrz Branzy czerwiec 2023

najwyzej 5 gramow na dobe, co jest bar-
dzo trudne, bo solonych jest wiele pro-
duktéw, ktére zjadamy.

SOL MORSKA | KAMIENNA

S6l jest mineratem zbudowanym z dwéch
pierwiastkow: sodu i chloru. Moze zawierac,
w zaleznosci od metody przetwarzania, $la-
dowe iloéci innych pierwiastkdw: magnezu,
potasu, zelaza, wapnia i cynku. Istniejg dwa
gtéwne rodzaje soli: morska i kamienna.
S6l morska pozyskuje sie poprzez odparo-
wywanie wody na stoncu, wskutek czego
wytracajq sie krysztatki. Zawiera ona mi-
kroelementy, takie jak chlor, potas, wapn,

i

sdd i siarczany oraz naturalny jod. Z kolei
s6l kamienna, zwana halitytem, to minerat
(skata) sktadajacy sie, jak kazda sdl, z chlor-
ku potasu i sodu, wydobywany w kopalni.
Kopalnie soli powstaty w wyniku odparowy-
wania zt6z stonej wody, np. oceandw. Sol
kamienna ma postac grubych krysztatkdw
o ksztatcie szesciokata, w réznym kolorze.
W kuchni sél petni role konserwujaca, na-
daje tez smak potrawom. Rodzajem soli
kamiennej jest kuchenna, czyli oczysz-
czona, wzbogacana jodem i substancjami
przeciwdziatajgcymi zbrylaniu. S6l kamien-
na mozna pozyskiwa¢ na dwa sposoby:
w kopalni metodami gérniczymi i poprzez
warzenie. Proces ten polega na odparowy-



Sol wzmacnia gluten, dodaje ,sity” kazdej mace. Dodatkowa

jedrnosc nadana dzieki niej glutenowi pozwala mu lepiej

zatrzymywac wode i gaz, a ciasto rozszerza sie bez rozdzierania.
Wptyw ten staje sie szczegolnie wazny, gdy do mieszania ciasta
wykorzystywana jest miekka woda i gdy konieczne jest uzycie

niedojrzatej maki. W obu przypadkach dodanie maksymalnej ilosci
soli zapobiegnie powstawaniu miekkiego oraz lepkiego ciasta.
Chociaz sél nie ma bezposredniego dziatania wybielajacego, jej
dodatek skutkuje drobnoziarnistym bochenkiem o doskonatej
teksturze. To potaczenie drobniejszego ziarna i cienkich $cian
komorkowych nadaje miekiszowi bielszy kolor.

waniu wodnego roztworu soli kamiennej
w miejscu zwanym warzelnig. Sol staje sie
wtedy drobna i $nieznobiata.

SEONY
CREME DE LA CREME,
CZYLI FLEUR DE SEL

Wykorzystujgc sél kulinarnie, na pewno na-
tkniemy sie na te piekng nazwe — fleur de
sel. To jedna z odmian soli morskiej. Swa
nazwe (,kwiat soli”) zawdziecza utozeniu
krysztatkéw, ktore przypomina kwiaty. Po-
zyskiwanie fleur de seljest trudne. Mozna
to robic jedynie przez 3 miesigce w roku:
od poczatku czerwca do konca sierpnia.
Wydobywana jest we Francji, Hiszpanii
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i Portugalii. Powstaje, kiedy jest goraco
— stona woda i ciepte powietrze doprowa-
dzajg do krystalizacji soli na powierzch-
ni oceanu. Jest ona zbierana recznie za
pomoca specjalnych narzedzi: sitek, grabi
i drewnianej topatki. Solne kwiaty zbiera
sie, zanim opadng na dno zbiornika (to
wazne!). Najczesciej sg biatego koloru, ale
zdarzaja sie takze rézowe/tososiowe, co
zawdzieczajg dziataniu alg. Fleur do sel nie
jest dodawana do gotowania, posypuje sie
nig gotowe dania, na ktdrych krysztatki soli
rozpuszczajq sie. Stosowana jest do mies,
ryb i warzyw, ale przede wszystkim nada-
je wyrazistego smaku stodkim deserom.
Ten rodzaj soli jest bogaty w magnez, co
zwieksza jej wartosc.
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Rodzajow soli jest wiecej, np. sol hima-
lajska (rodzaj soli kamiennej, wydobywa-
ny w gorach Salt Range w Pakistanie) czy
hawajska (czarna s6l morska pochodzaca
z wybrzezy wysp Moloka'i).

WODA, MAKA 1 SOL
- RECEPTURA NA CHLEB

Najprostsza receptura na pieczywo to wy-
mieniane jednym tchem: woda, maka i sél.
Az trudno uwierzy¢, ze z tego prostego
potaczenia wychodzi podstawowy produkt
ludzkiego jadtospis. — S6l ma potrdjne dzia-
fanie w produkcji chleba — méwi Damian
Nowak, piekarz i wiasciciel Piekarni Wiej-
skiej w Zebowie. — Po pierwsze, nadaje
naszym wypiekom odpowiedni smak. Po
drugie, wptywa na jako$¢ glutenu w cie-
$cie pszennym, wzmacniajac jego struk-
ture i poprawiajac wiasciwosci fizyczne.
Po trzecie, wptywa hamujaco na proces
fermentacji, dzieki czemu nasz chleb dtu-
zej zachowuje $wiezo$¢ i walory smakowe.
Piekarz podkresla, jak wazna jest sol pod-
czas fermentacji. Jej oddziatywanie na
drozdze i bakterie spowalnia ten proces,
wiec chleb dtuzej pozostaje Swiezy. Zapy-
tany, czy niedodanie soli do chleba bytoby
wielka katastrofg, twierdzi, ze nie, po pro-
stu bytby bez smaku, a struktura i trwa-
to$¢ gorsze. SéI gwarantuje smak, dobrg
strukture wypieku i dtuzsza $wiezos¢, pod-
sumowuje. Sam korzysta z kamiennej soli
ktodawskiej. To minerat o wysokim stop-
niu czystosci, stanowigcy bogate zrédto
Jpierwiastkdw zycia”, czyli mikroelemen-
téw niezbednych do prawidtowego dzia-
fania organizmu cztowieka.

KROPKA NA 1"

Sl stosowana jest takze w cukiernictwie.
Jej dodatek zmniejsza gorycz i pozwala wy-
doby¢ stodycz, tworzac bardziej zaokraglo-
ny smak. Kultowy juz stony karmel, wyko-
rzystywany jako polewa, i sernik baskijski,
w ktérym stona nuta odgrywa niebagatelng
role, to desery, gdzie sdl jest niezbedna.
Sél i cukier to potaczenie nieoczywiste,
ale, jak przekonuje Oskar Zasun, cukier-
nik z krakowskiej cukierni haute patisserie
Stodkosci by Oskar Zasun Chef, catkiem
powszechne.

— To naturalny wzmacniacz smaku — méwi
o soli. — Albo uzywa sie jej w kontra-
$cie do bardzo stodkich rzeczy, jak kar-

Szczypta soli

mel, albo by podkresli¢ naturalng stonos¢,
np. orzechow.

Oskar najczesciej wykorzystuje sol w re-
cepturze na ciasto parzone oraz na pi-
stacjowy créme patissiere. Jak twierdzi,
prazone i solone orzechy laskowe oraz pi-
stacje sprawiaja, ze kremy i pasty na nich
robione sg zdecydowanie intensywniejsze
w smaku. Sl w cukiernictwie nazywa krop-

Od kilku lat w Polsce
niezwykle popularnym
smakiem lodow, ciast

i deserow jest stony
karmel

ka nad ,i”, bo podkreca smak i sprawia,
ze deser staje sie petniejszy. W swoich
wyrobach uzywa soli morskiej Maldon (sl
w ptatkach), grubszej niz sdl kuchenna,
dzieki czemu poszczegdlne smaki sg bar-
dziej wyodrebnione.

SOL | CZEKOLADA

Podobne podejscie do soli w cukiernictwie,
w tym wypadku w wyrobach czekolado-
wych, ma producent czekolad od ziarna do
tabliczki Jan Wozniak z Beskid Chocolate.
W potaczeniu z czekolada traktuje ja jako
podkrecenie smaku, na zasadzie kontra-
stu: stodki — stony. Nie jest zwolennikiem
soli w czekoladowej galanterii, ale wie, ze

konsumenci czasem tego oczekujg. Sama
czekolada $wietnie komponuje sie z solg,
balansujac stodki smak. Najbardziej znane
potaczenie: sdl i karmel jest bardzo poza-
dane w czekoladzie. — Nawet jesli czeko-
lady rzemieslnicze — zaznacza wtasciciel
Beskid Chocolate — sg produkowane z bar-
dziej aromatycznych ziaren niz czekolady
przemystowe i majg nizszy poziom goryczy,
to jednak np. stony karmel tagodzi nawet
te gorycz, jaka wystepuje w czekoladach
z ziaren wysokogatunkowych.

W swoich czekoladach uzywa soli himalaj-
skiej, gruboziarnistej. Podobnie jak Oskar
Zasun dodaje jg do past orzechowych,
ktore wykorzystuje w produkcji ganache-
'y do pralinek. Sl w pastach orzecho-
wych i pistacjowych podkresla i wydo-
bywa smak. To jedna z najwazniejszych
jej roli w cukiernictwie.

PODSUMOWANIE

1. Wydobywa smak

Sdl nie jest dodawana po to, aby nadac
stonego smaku. Jej dodatek ma pomdc
zrownowazy¢ stodycz deseru lub ciasta,
takze wydoby¢ wszelkie pozostate niuanse
smakowe. Eksperymentuj, zréb to samo
ciasto z odrobing soli oraz bez niej, a prze-
konasz sie, jak jej dodatek podkreca smaki.
2. Wzmacnia ciasto

Sdl faktycznie pomoze wzmocnic ciasto na
chleb i stodkie wypieki. Wzmacnia strukture
glutenu w i zatrzymuje dwutlenek wegla.
Dzieki niej ciasto $wietnie wyrasta i nie
opada w piecu.

3. Kontroluje rozrost drozdzy
Dodanie soli pomoze usungé¢ czes¢ wody
z drozdzy, spowalniajac ich dziatanie. Bez
tego moga zbyt szybko babelkowaé, two-
rzac ciasto przerosniete i nierdwne. Uwaga!
S6l moze réwniez zabijac drozdze, wiec naj-
lepiej dodawac jg nie bezposrednio z droz-
dzami, najlepiej na korficu, po wymieszaniu
maki i drozdzy, bo wtedy powstaje bariera
miedzy drozdzami a sola.

4. Wydtuza trwatos¢ produktu

Sél jest higroskopijna, czyli przycigga
wode, a wiec ze zatrzyma wilgo¢ w wy-
piekach. To za$ oznacza, ze dtuzej beda
wilgotne i Swieze.

5. Utatwia prace z jajkami

S6l pomoze w denaturacji i rozluznieniu
biatek w jajach. Jajka ubite ze szczypta soli
lepiej utrzymuja swoja strukture podczas
pieczenia. [ |
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Twoja twarz
w soclal mediach

Chcesz miec¢ wiecej
klientow i podnies¢
obroty w firmie?
Zbudowac¢ silng marke
rozpoznawalng nie
tylko w twoim miescie?
Zamiast tortow, lodow
1 ciastek pokaz... swojq
twarz! Poznaj site
personal brandingu!

AKADEMIA LIDEROW
| AGASTRONOMII

Personal branding to termin okre-

Slajacy strategie marketingowa,

w ktdrej wykorzystuje sie przede
wszystkim wizerunek twdrcy marki, firmy,
specjalisty i cztowieka, ktéry podpisuje sie
pod swoim dzietem — to gtéwna sita na-
pedowa komunikacji, ktérg opieramy na
silnym fundamencie zaufania.

Prowadzisz w social mediach kanat swojej piekarni, cukierni czy
lodziarni? Zastanawiasz sie, czego lub kogo pokazywac najwiecej?
Fotografowac lade, talerze, czy ludzi podczas produkcji? Moze
myslisz nawet o tym, czy ma sens moéwienie do kamery i opowia-
danie o tym, co dzieje sie w waszej firmie od kuchni? Jesli czujesz

FOT. |G @KRENCKRUSZY

jak wyczyscié
KitchenAid’a?

niechec, obawy i nie wiesz, czy pokazywanie siebie i pracownikdéw
ma sens — pora sie przetamac! Pierwszym argumentem przema-
wiajgcym za tym, by pokazac swojg twarz, sg statystyki. Te zas
dowodzg, ze istnieje o 38% wieksze prawdopodobienstwo otrzy-
mania polubien i 0 32% wieksze prawdopodobienstwo otrzymania
komentarzy, jesli na opublikowanym zdjeciu znajduje sie twarz
(badanie przeprowadzone w 2014 roku przez Saeideh Bakhshi



Twoja twarz w social mediach

i Erica Gilberta z Georgia Tech oraz Davida

Okiem cukiernika

A. Shamma z Yahoo Labs)! Pokazywanie
swojej twarzy na Instagramie czy Facebo-
oku to jednak co$ wiecej niz tylko wysoko
wydajny rodzaj tresci, ktéra moze wiele
zdziata¢ dla ciebie i twojej firmy.

Jesli przesledzimy poczynania znanych cu-
kierni i piekarni z dawnych lat, nawet tam
dostrzezemy elementy personal brandin-
gu. Wiele firm cukierniczych i piekarskich
juz dawno temu zawarto w nazwie i logo,
np. nazwisko zatozyciela marki, jak chocby
Cukiernia Sowa czy E. Wedel. Kiedys byto
to zupetnie naturalne, ze twdrca podpisuje
sie pod dzietem. Dzi$ w dobie kreowania
brandéw, zabawy réznymi formami mar-
ketingu i checi stworzenia czego$ niekon-
wencjonalnego nazwy oparte o nazwiska
zdecydowanie zostaty wyparte przez bran-
dy stworzone na bazie innych strategii.
Jednak pamietajmy, ze potrzeba budowa-
nia relacji z gos¢mi nie znikneta! Dalej jako
klienci chcemy wiedzie¢, kto odpowiada za
produkt, lubimy zagladac za kulisy prac.
Jak zatem mozna wykorzystac strategie
personal brandingu w branzy piekarsko-
-cukierniczej?

Warto otworzyc sie na pokazanie siebie,
swojej twarzy, na méwienie do klientow
w postaci wideo-relacji, na pokazanie, np.
pracy mistrza cukiernictwa, szefa cukier-
ni, czy samego wiasciciela, ktory pracuje
wraz zespotem nad nowg recepturg, de-

Jesli kto$ ma watpliwo-
wizerunek, warto prze-
peryment, co sie dzieje
mediach. Gdy w sobote
przygotowuije ciastka do
jak je dekoruje, szprycu-
na koniec krotkiego filmi-
dzi$ do 17 i zapraszam
to dzieje sie co$ niesa-
chodza znacznie chetniej
wrzucit lub tez opubliko-
Przekonuje sie o tym, ze

$ci, czy publikowaé swdj
prowadzi¢ na sobie eks-
po pokazaniu sie w social
rano jestem w pracowni,
mojej witryny, pokazuje,
je, dopieszczam, po czym
ku komunikuje, ze jestem
na te wiasnie stodkosci,
mowitego! Ludzie przy-
,niz gdybym tej relacji nie
wat tylko zdjecie ciastkal
moi goscie chca nie tylko

kupi¢ ciastko, ale tez spotkac sie ze mng — z tym gosciem, ktérego przed chwilg wi-
dzieli na Instagramie czy TikToku. Chcg przyjsc i porozmawiaé, zadac pytanie, poznac
mnie, bo tym filmikiem o$mielitem ich do tego.

Co ciekawe, dzieki temu, Ze internet ma ogromny zasieg, zaczeli do mnie przyjezdzac
klienci spoza Warszawy: z Bydgoszczy, Olsztyna, Krakowa, Wroctawia. Czesto stysze, ze
widzieli mojg relacje i wiedzac, ze jestem dzis w pracowni, wpadli, by w koricu spotkac
sie na zywo. Ciekawe rzeczy zaczety sie tez dziac, gdy zaczatem wprowadzac nieco
prywatnego contentu na swoje media spotecznosciowe. Gdy bardziej sie otwartem,
moi obserwatorzy odpowiedzieli tym samym. Im wiecej jest tam mnie samego, tym
bardziej buduje z ludzmi inny rodzaj wiezi niz tylko sprzedaz. Sam to po sobie widze.
Jest we mnie che¢ do poznania ich. I to dziata w dwie strony. Skupia wokdt mnie lu-
dzi, a bez nich mdj biznes nie istnieje. Te wiezi to moja sita napedowa. Gdy odstaniam
siebie — czy to w pracowni, czy prywatnie — moi obserwatorzy i klienci widza, ze nie
mam nic do ukrycia. Jestem przejrzysty, a moje ciastka faktycznie zawierajg to, co
wedtug opisu majg zawiera¢. Pokazuje konkretne sktadniki, jakich uzywam, kiedy
krok po kroku robie moje ciastka, dzieki temu jestem wiarygodny.

Sam prowadze swoje social media, publikujac intuicyjnie to, co mi w duszy gra. To, co
budzi w danym dniu moje emocje. Takie dziatania budujg zaufanie, ktérego w zaden
inny sposéb nie datoby sie wygenerowac.

koruje desery, czy po prostu opowiada

0 codziennym zyciu kawiarni.

Faktem jest, ze lubimy nawigzywac relacje z innymi. Tak po pro-
stu, jako jednostki obdarzone spotecznymi potrzebami. Majac te
wiedze, warto wykorzystac jg w rozwijaniu biznesu. I tu dochodzi-
my do sedna — relacji nie buduje sie z ptysiem czy eklerem (cho¢
one sg w tym procesie bardzo wazne), ale z drugim cztowiekiem!
I wtasnie z tego wyrasta sita marki osobistej. Dzieki charaktery-
stycznym dla tego rodzaju marketingu dziataniom sprawiamy, ze
nasi goscie nie tylko nabiorg ochoty na ciastka. Dzieki personal
brandingowi goscie bede chcieli przyjs¢ whasnie do twojego lo-
kalu, do ciebie, bo wiedzg, ze to Ty dzisiaj przygotowatas/przy-
gotowates cos specjalnego dla nich.

Budowanie zaufania poprzez ciekawe tresci, w social mediach, np.
oparte o personal branding to standardowo pierwszy etap w lejku
sprzedazowym, ktéry powoduje, ze skupiamy wokot siebie osoby
zainteresowane zakupem naszych produktéw. To zaufanie opiera
sie na ,zajrzeniu” do naszej firmy. Na uchyleniu rabka tajemnicy.
Goéscie sg czesto sg bardzo ciekawi, jak wyglada proces tworze-
nia ciast, pieczenia chleba. Wida¢ to w statystykach, jakie notu-
ja tego typu filmy i rolki na YouTube, TikToku czy Instagramie.

I znéw powtdrze — jeszcze lepsze efekty bedziemy uzyskiwac, jesli
pokazemy w tych treéciach siebie. Jesli kto$ specjalizuje sie we
francuskich wypiekach i odbyt kurs w Le Cordon Bleu, to dobrze
jest sie tym pochwali¢. Jednak zamiast zdjecia z dyplomem tej
prestizowej uczelni, lepiej nakrecic relacje z tego miejsca, opowie-
dzie¢ o kulisach zdobywania wiedzy, zdradzic kilka ciekawostek,
zaintrygowac i zaskoczy¢ swoich odbiorcow.

Instagram peten jest apetycznych, idealnych i profesjonalnych
zdje¢. Jednak czy o to chodzi w budowaniu relacji? Zeby sie wy-
rézni¢, zosta¢ zapamietanym, nie potrzeba idealnych fotografii.
W pokazywaniu siebie, swojej pracy chodzi przede wszystkim
o0 umiejetnos¢ przedstawienia swojej historii, opowiedzenia o niej
i zbudowania autentycznego wizerunku marki. Co wtasciwie zna-
czy ,autentyczno$¢ w social media”? Przede wszystkim dowie-
dzenie obietnicy, ktdrg w nich prezentujemy. Jesli nasze zdjecia
zrobione podczas sesji zdjeciowej nie zaprezentuja faktycznego
wygladu dan — zafundujemy naszym gosciom rozczarowanie.
Jesli wideo, ktore nagramy obieca nam cudowny relaks w ciszy
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Twoja twarz w social mediach

Czy prezentujac siebie, pokazywac tez
zycie prywatne? To pytanie (i obawa!),
ktdre stysze bardzo czesto podczas
rozméw z klientami.

Odpowiedz brzmi: to zalezy. Jesli
na przyktad jeste$ wiascicielem cu-
kierni, a na wakacjach znalazte$ ma-
giczng wioska rodzinng restauracje
z genialnymi deserami — opowiedz
0 niej i swoich wrazeniach! Dzieki
temu twoi goscie poznajg cie lepiej,
dowiedza sie na co zwracasz uwage
i beda chcieli czesciej do ciebie zer-
kac. Inne tresci prywatne, takie jak
zdjecia z plazy, czy wycieczka rowe-

M rowa niekoniecznie muszg mie¢ swoje
AW Polubione przez: blogczekolady.pl i 829 innych @ Polubione przez: niebedetegojesc i 338 innych state miejsce w tresciach firmowych.
iga_sarzynska Grudzieii to czas prezentéw! @ bartekboratyn Zatem OFICJALNIE 1l wiece] Wazne jest zachowanie spojnosci ko-
zapraszam Was serdecznie na Swigteczne zak... w Zobacz wszystkie komentarze: 16 munikacji
'_{-‘_" < : f urszi_i
= grzmL_ ) @ Urszi cakes

7 Polubione przez: blogczekolady.pl | 135 innych

gryzmi_ Jaca jest nie tylko piekarzem, ktory pajacuje w
internecie, ale jest tez ojcem, mezem i przede w... wiece)

z wszystkie komentarze: 2

i spokoju, a faktycznie kawiarnia znajduje sie tuz przy ruchliwej
ulicy — mozesz mie¢ pewnosc¢, ze goscie nie poczujg sie z tym
dobrze. Dlatego chcac tworzyc¢ autentyczny content, trzeba dawac
realne obietnice i podkresla¢ wyrdzniki. Pamietajmy, nikt lepiej
nie opisze smaku ciastka niz my sami, jego tworcy. Nie bojmy sie
méwic¢ po swojemu, od serca, nie kryjmy prawdziwych emocji.

#.9~ Polubione przez: wordplate i 4 597 innych

To kwestia indywidualna, ale z powo-
dzeniem mozemy to robi¢ nawet co-
dziennie — publikujgc chociazby znika-
jace po 24 h relacje. Najwazniejsze sa
konsekwencja i regularno$¢. Wazne,
by by¢ stale aktywnym choéby na jed-
nej z popularnych platform. Wspotcze-
$nie popularne sg zwtaszcza relacje,
czyli krotkie formy filmowe znikajgce
po 24 godzinach pokazujace, np. back-
stage i rolki, czyli krotkie zmontowane
wczesniej filmy z muzyka, lub narracjg
— tutaj jest ogromne pole do kreatyw-
nosci! Pomystéw na to, w jakiej for-
mie pokazac sie w takich materiatach,
jest mndstwo. Skad czerpac¢ pomysty?
Poczatkujgcym polecam najpierw po-
ogladac to, co mozemy znalez¢ na Tik-
Toku czy Instagramie. Znajdziemy tam
wiele inspiracji i kreatywnych oséb po-
kazujacych, w jaki sposéb mozna za-
prezentowac jeden produkt. Z pewno-
$cig warto publikowa¢ wszelkie tresci
z imprez branzowych, szkolen, waz-
nych wydarzen w firmie. Caty czas zadajmy sobie pytanie: co
wiasciwie chce osiggna¢, publikujgc swéj wzierunek?

Nie dajmy sie jednak zwariowaé, nie ulegajmy wszystkim trendom.
Czesto widze, ze w social mediach kopiowany jest jeden rodzaj
filmu czy zdjecia. Zamiast nasladowac, lepiej sie inspirowac, po-
zostajac wiernym wiasnemu stylowi, ktéry wérdd poczatkujacych
0s6b wyrobi sie z czasem. [ ]
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STUDENCI Z ZAGRANICY

NA PRAKTYKACH

W FIRMIE GETH

Wspotpraca studenckiej organizacji IAESTE z Krakowa i firmy Geth trwa od 10 lat.
Dotychczas w praktykach uczestniczyli mtodzi ludzie z Indii, Ghany, Chin, Ekwadoru,
Wietnamu, Brazylii i Stowacji. W tym roku w Polsce w ramach wymiany pojawita
sie studentka inzynierii chemii z Brazylii.

Vitoria Varao przyjechata do na-

szego kraju w ramach wymia-

ny obejmujacej wyzsze uczelnie
techniczne na catym $wiecie. To juz 9 stu-
dent, ktory odbyt praktyke w firmie Geth
w ramach programu IAESTE. Pierwszy za-
witat do niej w 2013 roku. Praktyka na ogdt
trwa 2 miesigce, odbywa sie w przerwie
letniej/semestralnej. Zakwalifikowani przez
organizacje studenci przechodza wieloeta-
powg weryfikacje, muszg miec nie tylko
Swietne wyniki w nauce, ale rowniez wyka-
zac sie aktywnoscig prospoteczng w swoich
krajach. Przyjezdzajg do miast uniwersy-
teckich na catym $wiecie, by wymieniac sie
wiedza, energig, doswiadczeniami. Poznaja
nowy kraj. Dla Vitorii byto to bardzo cie-
kawe do$wiadczenie: — Przecietny Brazy-
lijczyk wie, ze Polska jest krajem lezagcym
w Europie, ,w poblizu” Niemiec, Ukrainy
i Czech. Zna w pewnym stopniu historie
II wojny Swiatowej i wie co nieco o okresie
uzaleznienia Polski od Zwigzku Radzieckie-
go. Ogdlnie rzecz ujmujac, Brazylijczycy
kojarza kraje europejskie z bogata historig
oraz z chtodem w kontekscie nie tylko kli-
matu, ale tez mentalnosci ludzi — zaznacza.

Rolg organizacji IAESTE jest znalezienie
dla studenta zatrudnienia w miescie, do
ktérego przyjezdza. Procedura posred-
niczenia w wymianie rozpoczyna sie na
ok. 6 miesiecy przed przyjazdem. W taki
sposob do firmy Geth trafit przedstawi-
ciel IAESTE z Krakowa, dopytujac o mozli-
wosC przyjecia praktykanta. Jej wiasciciel
Tomasz Guderski, znany z otwartosci na
nowe inicjatywy miodych ludzi, zgodzit
sie i tak oto pojawit sie tu pierwszy stu-
dent. — Bytam zaskoczona opiekunczoscig
i troskliwoscig ze strony pracownikéw Geth
— podkre$la mtoda Brazylijka. — Zdecy-
dowanie jest to jeden z gtdwnych powo-
déw, z racji ktérych moje doswiadczenia
z programu wymiany studenckiej IAESTE
sg bardzo dobre.

Zadaniem praktykantow w firmie Geth jest
wykonanie analizy lokalnego rynku pod ka-
tem ekonomicznym, spotecznym, a przede
wszystkim mozliwosci sprzedazy urzadzen
do piekarni i cukierni. To dos¢ skomplikowa-
na praca, dajgca poglad na wiele aspektow
zycia w danym kraju, jak chocby zatrud-
nienie, zarobki, kultura jedzenia, standard
zycia, podatki, réznice klasowe.

Pytana o kulture chleba w swojej ojczyznie
Vitoria odpowiada: — Podobnie jak w Pol-
sce, chleb jest obecny w naszym codzien-
nym zyciu. Jest czescig $niadan, podwie-
czorkéw i kolacji. To popularny sktadnik
brazylijskiej kuchni. Jemy gtéwnie pieczywo
z ciasta francuskiego, ktére wypieka sie
w matych, lokalnych piekarniach.

Studenci majg rowniez okazje zapoznac
sie z pracg w piekarni wdrozeniowej firmy
Geth. Jesli rzemiosto szczegdlnie ich inte-
resuje, biorg czynny udzia + w produkcji
pieczywa. Niektdrzy deklarujg chec otwar-
cia wtasnego lokalu — piekarnio-kawiarni.
Mozliwos¢ produkcji drozdzowek, pgczkdw
czy chleba jest dla nich pierwszym krokiem.
— Prébowatam wielu produktéw z piekarni
Geth. Naprawde wszystkie mi smakowaty,
upodobatam sobie zwtaszcza rogale masine
i chatke! — podkresla z entuzjazmem prak-
tykantka. — Bedac w piekarni Geth, odkry-
fam, ze od ,zaplecza” piekarstwo wyglada
zupetnie inaczej. Produkcja jest procesem
ztozonym, przyznam, ze nie miatam o tym
pojecia. Poznanie innowacyjnej technolo-
gii oraz urzadzen byto naprawde ciekawe.
Nie zmienitam jednak zdania, nadal chce



Studenci z zagranicy na praktykach w firmie Geth

otworzy¢ w Brazylii wiasng kawiarnie z pie-
karnig, chociaz juz teraz wiem, ze jest to
o wiele trudniejsze, niz sie spodziewatam!
Wymiana kulturowa, ktéra towarzyszy wi-
zytom praktykantow niemal ze wszystkich
panstw naszego globu, poszerza horyzonty,
budzi wrazliwo$¢. Tegoroczna praktykantka
firmy Geth jest podobnego zdania. Zazna-
cza, ze jest zadowolona, ze miata okazje
poznac¢ zwyczaje i mentalno$¢ ludzi z tak
odlegtego kraju, jakim jest dla niej Polska.
— Brazylijczycy sg bardzo otwartym i przy-
jaznym spoteczenstwem — zauwaza Vitoria.
— Najbardziej cenimy sobie przyjaznie i rela-
cje z drugim cztowiekiem. Uwielbiamy bawi¢
sie z bliskimi, jeste$my zyczliwi dla wszyst-
kich. Bardzo wazne jest dla nas, aby miec¢
przyjaciot u boku, kiedy ich potrzebujemy.
Moim zdaniem od Polakdw mogliby$my na-
uczyc sie przede wszystkim respektowania
przestrzeni drugiego cztowieka oraz kultury
jazdy kierowcow, ci, widzac pieszych na pa-
sach, zatrzymuja sie. W Brazylii na ulicach
nie czuje sie tak bezpiecznie — podkresla.
Z reguty na zakonczenie pobytu w firmie
organizowane jest spotkanie ,regionalne”.
Praktykanci przygotowujg multimedialng

prezentacje o sobie, o panstwie, z ktdre-
go pochodza. Opowiadajg o zyciu, warto-
$ciach, podobienstwach i réznicach. Po-
kazujg zdjecia, przekazuja nietuzinkowe
informacje o miejscach wartych zobacze-
nia. W tym roku nadarzyta sie okazja, by
nieco lepiej pozna¢ historie Brazylii, oka-
zato sie, ze tego kraju historia réwniez nie
oszczedzata. — Przez ok. 300 lat Brazylia
byta kolonizowana przez Portugalczykéw.
— opowiada Vitoria. — Rzady imperialistow
oparte byty na przemocy. Wykorzystywano
nasze zasoby zaréwno ludzkie, jak i natu-
ralne. Korzysci ekonomiczne ptynety do
Portugalii, nie przektadaty sie na rozwoj
naszego kraju. ByliSmy zdominowani.

Aby przyblizy¢ klimat swojej ojczyzny, prak-
tykanci z pomoca pracownikéw firmy przy-
gotowuja regionalny przysmak dla catego
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zespotu firmy Geth. Serwowano juz bryn-
dzowe haluszki, subzi, pao de queijo, ciasto
bananowe, sajgonki, byta tez okazja do
podziwiania etnicznego tanca chinskiego.
Kazde spotkanie na dtugo zostaje w pamie-
ci. Z kazdym z praktykantéw pracownicy
firmy do dzi$ majg kontakt. Po wybuchu
wojny w Ukrainie poptynety wiadomosci
z pytaniami o sytuacje w Polsce. Prakty-
kant z Ghany gotéw byt uzyczy¢ schronienia
w przypadku eskalacji konfliktu.

Wszyscy studenci z przyjemnoscia wracaja
do chwil spedzonych w Krakowie. — Be-
dzie mi bardzo brakowato ludzi, ktérych
poznatam w firmie Geth, tego, jaka aten-
Cja mnie darzyli. W czerwcu do zespotu
dotaczy praktykantka z Argentyny — Azul.
Pracownicy firmy Geth sg otwarci na nowa
kulture i ciekawe spotkania. [ ]

Mistrz zarzqdzania
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Znamy finalistéw VI edycji Konkursu dla Mtodych Cukiernikéow

Bake & Play! W pierwszym etapie pokonali dziesiatki konkurentéw,
zachwycajac jury umiejetnosciami i kreatywnoscia. Kropke nad
i postawili podczas specjalnego dwudniowego finatu.

- Cata széstka sprawita nam ogromny prezent urodzinowy

Akademia
Mistrza

=

[ aie ]

- podsumowat Jacek Zieba, jeden z juroréw. - Ich zapat,

zaangazowanie, chec do nauki i bardzo wysoki poziom, ktory juz
teraz prezentuja mimo tak mtodego wieku, to dla nas - twércow
Akademii Mistrza - dowéd, ze nasza praca przynosi wymierne
rezultaty i mozemy z optymizmem myslec o przysztosci branzy

cukierniczo-piekarniczej.

15 lal

KONKURS BAKE & PLAY - VI WYJATKOWA
EDYCJA Z OKAZJI 15-LECIA AKADEMII MISTRZA

Bake & Play =%

Konkurs dla mtodych ‘*f:‘;
cukiernikow :

VI edycja konkursu Bake & Play
Z pewnoscig zastuguje na mia-
no wyjatkowej. Po raz pierwszy
podzielono go na dwa etapy, a uczestnicy,
ktérzy dotarli do ostatniego, mieli okazje
zmierzy¢ sie bezposrednio podczas finatu

!‘%r

36!

o

LAUREACI VI EDYCJI KONKURSU

BAKE & PLAY

1 miejsce — Julia Ratajczak

2 miejsce (ex aequo) — Wiktoria Debiak i Karolina Pach

rozegranego w Warsaw Academy of Pastry
Arts. Juz sam udziat w tym wydarzeniu
byt dla mtodych adeptéw sztuki cukierni-
czej ogromnym wydarzeniem. — VI edy-
Cja naszej zabawy jest czescig obchodow
15-lecia istnienia Akademii Mistrza — pro-

jektu powotanego przez zesp6t marke-
tingu produktéw profesjonalnych Bunge
w Polsce (dawnej Kruszwicy). Jego celem
jest podnoszenie kwalifikacji zawodowych
cukiernikdw, promowanie branzy oraz
wspieranie cukierniczych i piekarniczych



bizneséw — wyjasnia Jacek Zieba. — Za-
lezato nam wiec, by tegoroczni finalisci
mogli nie tylko cieszyc sie ze swoich osig-
gna¢, ale dodatkowo zdoby¢ nowe umie-
jetnosci i zrobi¢ pierwszy krok na drodze
do cukierniczego $wiata. Finat potaczyli-
$my wiec z wyjgtkowym szkoleniem, po-
prowadzonym przez Mistrza Swiata w Cu-
kiernictwie Mieczystawa Chojnowskiego,
ktdry od samego poczatku zwigzany jest
z Akademig Mistrza. W tym czasie prze-
prowadzit dziesigtki szkolen zardéwno dla
zawodowych cukiernikéw, jak i mtodych
ludzi, ktdrzy marzg o pracy w tym zawo-
dzie — podkresla.

NIETYPOWY FINAL

- MASTERCLASS

Z MIECZYSLAWEM
CHOJNOWSKIM

Podczas pierwszego dnia w Warszawie
mistrz Chojnowski wprowadzat szdstke
finalistow (Wiktoria Debiak, Mateusz
Kowalski, Karolina Pach, Julia Ra-
tajczak, Alicja Trolka i Ada Suchec-
ka) w tajniki pracy z czekolada. Mtodzi lu-
dzie uczyli sie wkasnorecznie temperowac
czekolade, wykonywac praliny, dekoracje
i napisy. Okazje do wykorzystania zdobytej
wiedzy mieli juz nastepnego dnia, podczas
finalu Bake & Play. — Cafa grupa spisa-
ta sie Swietnie — relacjonuje Mieczystaw
Chojnowski. — Bardzo trudno byto nam
wytoni¢ zwyciezcodw, bo wszystkie prace,
ktére przygotowali uczestnicy, okazaty
sie naprawde wyjatkowe. Moim zdaniem
wszyscy moga czuc sie zwyciezcami, wrd-
ze im piekna cukierniczg przysztos¢. Mam
nadzieje, ze zostang w zawodzie i razem
z Akademig Mistrza bedg rozwijac polskie
cukiernictwo, stale podnoszac jego poziom
— dodaje Mistrz Cukiernictwa.

AKADEMIA MISTRZA

- ZRODLO INSPIRACJI

| WSPARCIA

DLA CUKIERNIKOW

Bake & Play — Konkurs dla Miodych Cu-
kiernikéw to jeden z flagowych projektow
Akademii Mistrza, ale oczywiscie nie je-
dyny. — Od poczatku chcieliémy, by nasza
Akademia byta miejscem, ktére patrzy na
branze cukierniczo-piekarnicza z szerokiej
perspektywy i oferuje jej przedstawicie-
lom wszelkie mozliwe wsparcie, jednocze-
$nie bedac zrédtem inspiracji i platforma
wymiany doswiadczen — opowiada Kata-

rzyna Noga, szefowa marketingu B2B,
Bunge w Polsce. — Jako lider wérdd pro-
ducentéw ttuszczéw spozywczych w Pol-
sce czujemy sie czescig tej spotecznosci
i chcemy, by nasze dziatania miaty realny,
pozytywny wptyw na jej rozwdj. Projektow,
ktore realizujemy juz od 15 lat, nie wymy-
$lilismy za biurkiem, powstaty na skutek
setek, a moze i tysiecy rozméw z naszymi
klientami, wspdtpracownikami oraz part-
nerami biznesowymi. Wypracowalismy je
razem, diagnozujgc problemy, z ktérymi
cukiernicy i piekarze zmagaja sie kazde-
go dnia. Poszczegdlne dziatania Akademii
Mistrza to nasza odpowiedzZ na konkret-
ne potrzeby przedsiebiorcow. I wiasnie to
— moim zdaniem — jest najwiekszg sitg
Akademii — dodaje.

Przez 15 lat istnienia Akademii Mistrza
w realizowanych przez nig projektach
wzieto udziat kilka tysiecy osob. Cu-
kiernicy uczestniczyli przede wszystkim
w szkoleniach podnoszacych kwalifikacje
zawodowe. Pracownicy administracyjni
i wtasciciele zaktaddw z kolei najczesciej
korzystajg ze szkolen biznesowych, odby-
wajgcych sie m.in. w ramach ,Podwieczor-
kéw z Akademig Mistrza” czy Akademii
Mistrza Biznesu — nowoczesnej, platfor-
my e-learningowej, za posrednictwem
ktérej mozna zdoby¢ praktyczng wiedze
z zakresu finanséw, prawa, sprzedazy czy
marketingu.

Z branzy

Ogromng popularnoscia zawsze cieszyty
sie tez Spotkania z Maestro. Na pokazach
$wiatowych gwiazd cukierniczych, ktére
przybywaty do Polski na zaproszenie Aka-
demii, zjezdzali sie cukiernicy z catego
kraju. To prawdziwe cukiernicze $wieto,
ktore integruje spotecznos¢ skupiong wo-
kot Akademii Mistrza.

Konkurs Bake & Play, podobnie jak szko-
lenia dla szkdt, to projekt skierowany do
mtodych ludzi. — To w duzej mierze od
nich zalezy kierunek, w jakim rozwinie sie
branza. Im wiecej cukiernikéw z pasjg,
wiedzg, checig do przekraczania granic
i szukania nowych smakéw, ale tez do-
skonalg znajomoscig cukierniczych tech-
nik i mocng tradycyjng baza, tym piek-
niej nasza cukiernicza przyszto$c bedzie
wygladac — ocenia Jacek Zieba. — Dlate-
go tak wysoki poziom uczestnikéw kon-
kursu Bake & Play to dla nas powdd do
ogromnej radosci, o czym $wiadczy row-
niez fakt, ze zdecydowali$my sie przyznac
dwa drugie miejscal Zwyciezcom, finali-
stom i wszystkim uczestnikom VI edycji
serdecznie gratulujemy i juz dzi$ zapra-
szamy do zabawy za rok! [ |

BENGE

Flash News
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Kolejna edycja Festiwalu miast partnerskich

~Laczy nas chleb” odbyta sie pod hastem: ,Sél

i ziota”. Podczas dwdch dni (2-3 czerwca 2023 r.)
amfiteatr parku Zadole wypetnit sie zapachem Swiezego
chleba réznych kultur i tradycji, a takze dobrg muzyka.
Zgromadzit tez ekspertdw kulinarnych. Do dyskusji zasiedli
m.in. dr Alina Urbisz i dr Adam Rostanski z Herbarium Uni-
wersytetu Slaskiego, dr Magdalena Tomaszewska-Bolatek
czy eksperci z Slaskiego Ogrodu Botanicznego. Pojawili
sie takze przedstawiciele konsulatéw generalnych i ho-
norowych miast partnerskich Kolonii (Niemcy) Miszkolca
(Wegry) Opawy i Ostrawy (Czechy), Saint-Etienne (Fran-
cja), Gminy Wyznaniowej Zydowskiej, Centrum Muzutman-
skiego, chrzescijan roznych kosciotéw, ktorzy dyskutowali
o chlebie, soli i ziotach w tradycji poszczegdlnych religii
czy naroddw, ale takze w filmie i literaturze. Wydarzeniu
towarzyszyta sprzedaz i degustacja piekarskich wyrobow
rzemie$lniczych. m

PLAY - NOWY TEMAT
WORLD CHOCOLATE MASTERS

N

Znamy juz temat kolejnej edy-
cji miedzynarodowych zmagan
czekoladnikéw.  Organizato-
rzy tym razem zapraszajg do... zabawy!
»Play”, temat edycji 2024, ma zachecic¢
pastry cheféw do zabawy sktadnikami,
smakami i teksturami. Chetni do udziatu
w selekcjach do wielkiego finatu w Pa-

ryzu beda musieli wykazac sie w pieciu
zadaniach. Beda to: 3-minutowa prezen-
tacja wiasnej interpretacji tematu prze-
wodniego; stodkosci do podziatu; whimsical
bonbon, czyli pralinka o dwéch tekstu-
rach; playbox — pudetko wykonane z cze-
koladowych jadalnych elementdéw; pastry
play — ciastko czekoladowe przygotowane
z uzyciem wybranego skfadnika. Zainte-

resowani mogq przesytac zgtoszenia na
worldchocolatemasters.com/apply,
po czym zostang one sprawdzone i oce-
nione przez jury ztozone z ekspertow. Eli-
minacje krajowe i regionalne bedg odby-
wac sie przez caty 2024 rok, od stycznia
do grudnia. Preselekcje dla Polski przepro-
wadzone zostang w Warszawie podczas
kolejnej edycji targéw Expo Sweet. ®
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IGA SARZYNSKA Z TYTULEM
BIZNESWOMAN ROKU 2023

sie zarowno innowatorki pracujgce nad rozwigzaniami z obszaru ratowania ludzkiego
zycia oraz planety, jak i przedsiebiorczynie prowadzace rodzinne biznesy, a takze fun-
dacje i aktywistki dziatajgce na rzecz grup wykluczonych spotecznie.

Iga zostata doceniona m.in. za to, ze w pandemii podwoita zyski, postawita na trans-
parentnos¢, najwyzszg jakos¢ produktow, ich artystyczny wyglad i ustugi posprzeda-
zowe, a takze odbudowanie jednej z polskich tradycji, jaka sa dekorowane pierniki.
Uroczysta Gala Finatowa, podczas ktdérej ogtoszono nazwiska laureatek, odbyta sie
w Teatrze 6. Pietro w Warszawie. W tym roku symbolicznymi statuetkami byty drze-
wa. Drzewo Igi Sarzynskiej roénie w Alei Ludzi Zmieniajacych Swiat, znajdujacej sie

Gratulacje dla kroélowej pierni-
kow i tworczyni marki Wzrusza
Torun! Iga Sarzynska zdobyla
tytut Bizneswoman Roku Sukces Pisany
Szminka. To najstarszy i najwiekszy kon-
kurs w Polsce, w ktérym nagradzane sg
polskie przedsiebiorczynie, liderki oraz
liderzy dziatajacy na rzecz réwnosci i roz-
norodnosci. WSrdd nagrodzonych znalazty

w ogrodzie przy Muzeum Patacu w Wilanowie. ®

KULINARNE HERMESY ROZDANE!

18 maja w hotelu Novotel Poznan Centrum odbyto

sie XXIII Ogdlnopolskie Spotkanie Czotowych Postaci

Swiata FMCG i HoReCa. W uroczystosci wzieto udziat
ponad 250 zaproszonych gosci, manageréw z branzy HoReCa
oraz FMCG, reprezentujacych zagraniczne i krajowe sieci de-
taliczne, dystrybutoréow, producentdow oraz handlowcdéw. Nie
zabrakto réwniez uznanych szeféw kuchni czy wiascicieli obiek-
téw gastronomicznych. Kulminacyjnym punktem wydarzenia
byto wreczenie prestizowych statuetek — Hermesow Kulinarnych
~Poradnika Restauratora”. To wyréznienie przyznawane jest od
2005 r. wylgcznie gtosami Akademii Laureatow Hermesow Kuli-
narnych ,Poradnika Restauratora”, a redakcja nie pobiera z tego
tytutu zadnych opfat.

Kapituta w sktadzie: Joanna Ochniak, certyfikowany miedzyna-
rodowy juror konkurséw kulinarnych w WorldChefs, ambasa-
dorka KPP, cztonkini OSSKIC, trener i doradca gastronomiczny;
Maciej Gierdal, commercial director Farm Frites Central Eastern
Europe; Tadeusz Zagorski, prezes Naczelnej Rady Zrzeszen Han-
dlu i Ustug; Wiestaw Generalczyk, prezes wydawnictwa; i Heidi
Handkowska, redaktor naczelna ,Poradnika Restauratora”, w tym
roku postanowita przyznac az jedenascie statuetek. W katego-
rii cukiernik w Scistym finale znalezli sie Marek Moskwa, Michat
Doroszkiewicz, Wojciech Rzepecki oraz Krzysztof Kopcinski.
Wiasciciel poznanskiej pracowni cukierniczej OVO oraz firmy
szkoleniowo-doradczej Pastry Lab, czyli Michat Doroszkiewicz,
zostat laureatem nagrody w kategorii ,cukiernicy”. m
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Rozegrane zosta-
ng 43 konkurencje

o e w 6 réznych katego-
riach. To wielkie wydarzenie dla catego szkolnictwa branzowego
i mtodych ludzi, ktérzy chcg podnosic¢ swoje kwalifikacje. W Pol-
sce dziafa inicjatywa WorldSkills Poland, ktéra zacheca mto-
dych ludzi do rozwijania swoich umiejetnosci i kieruje ich m.in.
do konkurséw WorldSkills i EuroSkills. Instytucjg koordynujgca
przygotowanie Polski do tych zawodéw jest Fundacja Rozwoju
Systemu Edukacji. Od 2018 roku prowadzi eliminacje do kolej-
nych edycji, majace na celu wytonienie zawodnikdw i ekspertow.
Na stronie internetowej WorldSkills Poland mozna zobaczy¢ pre-
zentacje narodowej druzyny i iloé¢ zawodnikéw startujgcych
w poszczegolnych kategoriach/branzach. W kategorii ustug spo-
tecznych znalazty sie m.in. cukiernictwo i piekarstwo, w ktdrych
Polska bedzie miata swoich reprezentantow.

s LN

EUROSKILLS 2023
- MISTRZOSTWA EUROPY MLODYCH
PROFESJONALISTOW

EUROSKILLS 2023, KONKURS, KTORY ODBEDZIE SIE WE
WRZESNIU W GDANSKU, TO NAJWIEKSZE MIEDZYNARODOWE dzie
; MISTRZOSTWA W EUROPIE. WEZMIE W NICH UDZIAL 600
' ZAWODNIKOW Z 32 KRAJOW, W TYM REPREZENTANCI POLSKI.

Patrycja Mrozek be-
zawodniczka
w kategoriii Cukier-
nictwo. To uczenni-
ca Zespotu Szkdt im.
Wincentego Witosa w Suchej Beskidzkiej, ktora zajeta pierwsze
miejsce w konkursie World Skills of Poland, co dato jej przepustke
do udziatu w zawodach miedzynarodowych. Patrycja ma takze na
swoim koncie m.in. wyréznienie w Ogolnopolskim Turnigju Uczniow-
skim Cukierni ,.Sowa”. Ekspertem w dziedzinie cukiernictwa w dru-
zynie narodowej jest Michat Doroszkiewicz, wiasciciel autorskiej
pracowni cukierniczej OVO Pracownia w Poznaniu oraz doradczej
firmy w dziedzinie cukiernictwa Pastry Lab Michat Doroszkiewicz.
Trener profesjonalistow, mtodych cukiernikdw oraz uczniow szkot
cukierniczych na konkursy krajowe i miedzynarodowe.

W kategorii Piekarstwo w EuroSkills 2023 wystartuje Paulina
Niedzwiecka z Zespotu Szkot Przemystu Spozywczego w Pozna-
niu, zwyciezczyni SkillsPoland Edycji Specjalnej w Poznaniu. Pau-
lina byta wczesniej m.in. zdobywczynig 1. miejsca w konkursie
pitkarskim zorganizowanym w ramach projektu finansowanego
przez Fundusz Promocji Ziarna Zbdz i Przetworéw Zbozowych. |

reklama

ICAM NIE ZWALNIA!

NOWE CIEMNE CZEKOLADY
WEGANSKIE 100%

CHOCOCO 60, KOD 8263

Innowacyjna czekolada o rownie czystym skladzie, gdzie zwykly cukier zastgpiono cukrem kokosowym,
btonnikem i inuling. Dzigki temu zawartoS¢ cukru jest mniejsza niz w typowych czekoladach z 60%
kakao, a ponadto cukier kokosowy ma nizszy indeks glikemiczny niz sacharoza, wiec CHOCOCO
doskonale sprawdzi si¢ w nadzieniach dietetycznych przekasek i pralin. Opakowanie 3 x 4 kg

OBIE NOWE CZEKOLADY MAJA $REDNIA PLYNNOSC, SA SWIETNE

DO MODELOWANIA, OBLEWANIA | GANASZY.

NOWY KREM NOCCIOCHIARA, KOD 7924

Nowa propozycja ICAM w szerokiej gamie nadzief i kreméw. Krem z 12% orzecha laskowego, bez
kakao, 0 jasnej barwie i delikatnym, mlecznym smaku. Silna konkurencja dla kreméw z kakao, zwlaszcza
w wyrobach dla miodszych smakoszy. Rekomendowane zastosowania to ganasze, nadzienia do
croissant'ow i nalesnikéw, a takze wszelkie kremy i musy. Opakowanie 6 kq.

@

icav, AGOSIO(|

Nazwa autentico jest w peini uzasadniona.
Nowa czekolada nie zawiera lecytyny, soi,
wanilii ani mleka - nawet $ladowych ilosci.
Tylko trzy sktadniki - miazga, masto kakaowe
i cukier, 65% kakao. Opakowanie 15 kg

kames’

od 1991

AUTENTICO 65, KOD 8081

Oryginalne w
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RELACJA Z DNI OTWARTYCH REPUBLIKI SMAKU
- SKLEPU DLA PASJONATOW CUKIERNICTWA

9-11 MAJA PODCZAS DNI OTWARTYCH W REPUBLICE SMAKU W PIASECZNIE, PRZY ULICY
RASZYNSKIEJ 13, NA KLIENTOW CZEKALA MOC ATRAKCJI. W TYM WYJATKOWYM MIEJSCU
STWORZONYM DLA CUKIERNICZYCH PASJONATOW PRZYBYLI GOSCIE MIELI OKAZJE UCZESTNICZYC
W POKAZACH ORAZ DEGUSTOWAC LODY RZEMIESLNICZE.

Dni otwarte byty idealnym momentem, aby zainspiro-

wac sie i zapoznac z szerokim asortymentem wysokiej

jakosci produktéw dla cukiernictwa sklepu Republika
Smaku, ktdry od lat oferuje najlepsze sktadniki do tworzenia
wypiekdw oraz drobne akcesoria cukiernicze i dekoracje. Meta-
morfoza sklepu pozwolita na przeprowadzenie zmian wizualnych
i organizacyjnych, by lepiej odpowiadat na potrzeby klientow
i pozwalat na szybki dobdr potrzebnych produktéw wyekspono-
wanych na pdtkach.
Dni otwarte Republiki Smaku rozpoczety sie od prezentacji wyko-
nania szybkich i jednoczesnie zachwycajgcych deserdw. Technolo-
dzy firmy Ambasador pokazali réwniez, jak tworzyc¢ nietuzinkowe
i piekne dekoracje. Klienci mogli usigé¢ w specjalnie przygotowanej
strefie relaksu, delektujac sie lampka wina musujacego i kawat-
kiem tortu. 10 maja producent znakomitej belgijskiej czekolady

z ponad 100-letnim do$wiadczeniem, firma Callebaut, przygo-
towat czekoladowe monoporcje oraz proste i efektowne desery
w kubeczkach. Ostatniego z dni otwartych eksperci firmy Credin
zaprezentowali proces tworzenia zjawiskowych glazur na ciastach,
przygotowali torcik bezowy, pyszne ciasto maslane oraz dwie wa-
riacje ciast z owocami na kruchym spodzie.

Republika Smaku oferuje réwniez produkty dla piekarnictwa, dla-
tego na pokazie nie mogto zabrakng¢ wytrawnej nuty smaku
—technolodzy z firmy Credin poczestowali gosci firmowymi chle-
bami z dodatkiem smalcu i innych past.

Firma Ambasador pragnie podziekowac wszystkim przybytym
i zaprosi¢ do czestego odwiedzania sklepu stacjonarnego, a 0so-
by, ktérym wygodniej jest robic zakupy online, do wizyty na jego
stronie internetowej: https://republikasmaku.net/, gdzie regu-
larnie czekajg na wszystkich atrakcyjne rabaty. ®m

ORGANIZATORZY: @ Ambasador 92 Q gﬁlpauklthka

&

CALLEBAUT

PARTNERZY: CRZ=DIN


https://republikasmaku.net/
https://republikasmaku.net/

Kanay \aureatem nagro!

gy

Ambasador Polskiej Gospodarki 2023

w kategorii: Partner firm zagranicznych
POLSKIE] GOSPODARKI

Medal Europejski 2023

dla nadzien Lauretta

()
Y/ Woyrdznienie na Sweet Targi 2023
SWEETTARGI dla nadzienia Lauretta morela 40%

Dzigkujemy!

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

www.lauretta.eu


https://www.lauretta.eu/
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