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d Kkilku lat Al jest jednym
Z najgoretszych tematdw w... gastronomii.
Swiat poznat juz pierwsze efekty wykorzystania
sztucznej inteligencji w kuchni, lodziarni
czy pracowni cukierniczej. O ile wiekszych
kontrowersji nie budzi jej pomoc w obstudze
technicznej, polepszeniu zarzadzania surowcem,
minimalizowaniu strat czy tworzeniu grafiku
zmian dla pracownikéw, o tyle juz kwestia
kreowania smaku pozostawia wiecej pytan
niz odpowiedzi. Czy co$ tak ztozonego jak
tworzenie idealnego smaku mozna pozostawic¢
bezdusznym algorytmom? Czy te sa w ogole
zdolne do wykreowania smaku? W tym wydaniu
zastanawiamy sie, na ile nowoczesne technologie
sg w stanie powtdrzyc¢ to, nad czym smakosze,
pastry chefowie, technolodzy pracujg od wielu, wielu lat. Bo czy co$ takiego jak idealny smak w ogdle
istnieje?

Z pewnos$cig mozemy wskazac¢ na zapach idealny! Jak wynika z badan i statystyk, zapachem, ktéry ludzie
na catym $wiecie identyfikujg jako najprzyjemniejszy, jest... aromat $wiezo upieczonego chleba (zaraz po-
tem jest czekolada). Jeszcze ciekawsze sg odpowiedzi na pytanie o to, dlaczego akurat ten. Okazuje sie, ze
dla wiekszosci badanych jest on mocno skorelowany z mitymi wspomnieniami z dziecinstwa. Ankietowani
wskazywali na to, ze kojarzy im sie z btogoscig, obfitoscig, poczuciem bezpieczenstwa... Skoro smaki sg
kodowane wespdt z emocjami, zndw pozostaje pytanie, czy co$, co jest pozbawione emocji i uczug¢, czyli
Al, jest w stanie poradzi¢ sobie ze skomplikowanym wzorem na lody, chleb i ciasta, ktére bedg docieraty
nie tylko do podniebien, ale takze dusz konsumentéw?

A co, jesli konsumenci wybierajg konkretng piekarnie czy cukiernie nie tylko ze wzgledu na sam smak, ale
na to, kto 6w smak tworzy? Twarze na oktadce ,Mistrza Branzy” i nasze rozmowy uplasowane zaraz na
pierwszym miejscu kazdego wydania nie sg przypadkiem. Sg symbolem wartosci, ktérym jako redakcja
hotdujemy od lat. W czasach, gdy niemal we wszystkim moze nas wyreczy¢ sztuczna inteligencja, wierzymy,
Ze nic nie zastgpi unikatowej historii cztowieka, ktory nadaje nie tylko smak, ale przestanie, charakter i co$
niepowtarzalnego kazdemu ciastku, bochenkowi chleba czy porcji lodow.

Redakcja Mistrza Branzy
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Rozmowa Mistrza Branzy | Kobieta z apetytem na wiecej

Natalia Aurora Ignacek: Podczas wystepu na II Mistrzo-
stwach Polski na Praling, mimo sporej adrenaliny i presji
czasu, wydawatas sie niezwykle opanowana i spokojna.
Czym tez zapunktowatas u jury. To efekt tego, ze jestes
przyzwyczajona do presji czasu, czy raczej udzialu w kon-
kursach?

Katarzyna Smaga: Trzykrotnie bratam udziat w konkursach na
ExpoSweet, czesto zdarza mi sie tez pracowac pod presjg czasu,
ale ten spokoj wyptywa raczej z tego, jaka jestem osobg. Choé
trzeba przyzna¢, ze wystep w Katowicach byt niesamowitym stre-
sem. Mysle, ze udato mi sie nad nim zapanowac, poniewaz po-
deszltam do tego zadaniowo. Wiedziatam, czego chce, i staratam
sie to zrobi¢ najlepiej, jak potrafie.

I zawsze tez wiedziatas, czego chcesz w zyciu? Czy cu-
kiernictwo odkrytas przypadkiem?

Nie bedzie w mojej opowiesci nic zaskakujgcego (Smiech). Juz
w dziecinstwie takie zainteresowania i zdolnosci przejawiatam.
Cho¢ fascynowata mnie szeroko pojeta gastronomia, to jednak
upodobania sktaniaty sie zawsze nieco bardziej w kierunku ciast
i deseréw. Dlaczego? Bo cukiernictwo jest bardziej techniczne
niz kuchnia. Trzeba by¢ bardzo doktadnym, pilnowac¢ gramatur,
zachowac idealne proporcje. To swego rodzaju wyzwanie, a ja
lubie stawiac sobie coraz wyzszg poprzeczke.

Rozumiem, ze skoro od dziecka chciatas piec i gotowac,
wybratas tez taki kierunek edukacji?



PODCZAS FINALU 11 EDYCJI MISTRZOSTW POLSKI NA PRALINE OKAZAEA
SIE BEZKONKURENCYJNA. JEJ PRALINA Z MORELA BYEA PERFEKCYJNA,
CHOC, JAK SAMA MOWI, DOPIERO SIE ROZKRECA. KOCHA PRACE Z CZE-
KOLADA, ALE WIERZY, ZE CUKIERNICTWO NA NIEJ SIE NIE KONCZY.
O SPECYFICE PRACY
W BRANZY CATERIN-
GOWEJ, ODNAJDY-
WANIU SIE W MESKIM
ZESPOLE 1 WYRZE-
CZENIACH W PRACY
OPOWIADA

KATARZYNA
SMAGA,

PASTRY CHEF
W BELVEDERE
CATERING.

Tak, skonczytam szkote gastronomiczng
w Nowym Saczu, skad pochodze — Zespot
Szkot nr 1, czyli stynny ,Gastronom”. Cho¢
réznie sie mowi o poziomie szkot branzo-
wych w Polsce, nie zatuje tego wyboru.
W szkole upewnitam sie, ze to moja Sciezka
zyciowa. Ten czas $wietnie wspominam,
dostatam tam wiatru w zagle. Bratam udziat
w konkursach. Zawsze bytam tg uczennica,
ktoéra robi wiecej. Zajecia w szkole to byto
jedno. I ja na nich nie poprzestawatam. Po
zajeciach szukatam informacji w internecie,
ogladatam filmiki instruktazowe, czytatam
ksigzki branzowe. Chciatam zrozumiec to,
co robimy na zajeciach. Moja wychowaw-
czyni, Anna Opito, ktéra byta tez nauczy-
cielem zawodu, byta bardzo wymagajg-
ca. Jednak taki pozytywny stres pomaga,
w pewnej mierze rowniez jej zawdzieczam
to miejsce, w ktérym obecnie jestem.

0d razu trafitas konkretnie do tego
miejsca, tzn. do Belvedere Catering?




Czy po drodze byly tez inne doswiadczenia branzowe?

Po szkole od razu zaczetam prace w branzy. Nie byto to takie
oczywiste, poniewaz wiekszos¢ osob z mojego roku wybrato sta-
bilizacje, postawito na zycie prywatne, pozakfadali rodziny. Ja
zdecydowatam sie na inng Sciezke, wiedzac jednak, z czym to sie
wigze. Wyprowadzitam sie do Krakowa, gdzie mieszkatam 3 lata.
Najpierw zaczetam pracowac¢ w Hotelu Puro jako cukiernik. Na-
stepnie przez rok w restauracji Szara Ges. Potem zdecydowatam
sie na przyjazd do Warszawy ze wzgledu na to, ze widziatam tam

szersze horyzonty. A ja mialam ogromng chec rozwoju. Chciatam
przede wszystkim nauczyc sie pracowac z czekoladg i czutam, ze
tu znajde kogos, kto mnie w ten Swiat wprowadzi.

Dzi$ pracujesz pod okiem najwiekszego mistrza Michata
Iwaniuka!

Lepiej nie mogtam trafi¢ (Smiech). Wrecz nie mogtam uwierzyc,
ze moje marzenie choéby o szkoleniu u niego stato sie rzeczy-
wistoscig. Wreszcie przestatam sie bac tej czekolady! Poznatam
wiele tipow, ktdre sprawity, ze procesy, ktére wydawaty mi sie

bardzo skomplikowane, staty sie proste. Dla kogos, kto dopiero
rozpoczyna prace z czekolada, wszystko wydaje sie trudne, praca
z kims, kto ma juz wieloletnie doswiadczenie i potrafi umiejetnie
ttumaczy¢, przekazaé wiedze, jest nieoceniong pomoca. I za to
jestem bardzo szefowi wdzieczna. Bardzo pomogto mi tez szko-
lenie u Michata Kleibera oraz Arkadiusza Natorskiego.

BELVEDERE
CATERING

Uczenie sie fachu to jedno, réwnie wymagajace byto nauczenie
sie obcowania w $wiecie gastronomii...

Czyzby to bylo réwnie trudne jak opanowanie pracy z cze-
kolada?

Gdy wyjechatam z domu rodzinnego, stawiajac na siebie i kariere
w branzy gastro, miatam zaledwie 20 lat. To byto troche szalone.



Kobieta z apetytem na wiecej Rozmowa Mistrza Branzy

Oto dziewczyna, ktéra nie ma zadnego do$wiadczenia z gastro-
nomig, trafia od razu do wielkiego hotelu. Tam spotyka kucharzy
z ogromnym doswiadczeniem. To byto jak zderzenie ze Sciana.
Bo trzeba powiedziec, ze to dosc¢ specyficzne towarzystwo, ktdre
ma swoj sposob bycia, komunikacji, zycia w ogole. Teraz potrafie
sie z tego $Smia¢, ale wtedy bytam lekko oszotomiona. Dzi$ sama
jestem czesScig tego Swiata. I trzeba przyznac, ze gastronomia
to nie jest zawdd. To styl zycia.

Powiedziatas na poczatku, ze jestes$ cztowiekiem o spo-
kojnym usposobieniu. Tymczasem gastronomia to cze-
sto niestabilne godziny pracy, nadgodziny, dziatanie pod
presja czasu, nagle ,, pozary”. Jak sie w tym odnalaztas?
Rzeczywiscie jestem osobg raczej wyciszong, ktérg trudno wy-
prowadzi¢ z rownowagi. Zawsze prowadzitam spokojny tryb Zycia.
W pracy zauwazytam, ze trzeba sie nieco dopasowac. Wiasnie to
sprawito, ze odkrytam tez inne aspekty mojej osobowosci. Emocje
réwniez trzeba pokazywac umiejetnie, zeby postawi¢ na swoim
i zakomunikowac to, co trzeba. Czasem zdecydowanym tonem.
I... to mi sie spodobato (Smiech). Nadal jestem opanowana, ale
praca nauczyta mnie bycia asertywng. Wczesniej tego nie umia-
fam. To zawdzieczam gastronomii.

Jak zatem wyglada Twaj typowy dzien w pracy, czyli w Be-
Ivedere Catering?

Pracuje w zespole z siedmioma osobami. Obstugujemy bardzo
duze imprezy, eventy. Nawet takie na kilka tysiecy oséb. Reali-
zujemy takze stodkie stoty i wesela. To troche Izejsze zlecenia.
Czesto obstugujemy bankiety i bufety, np. dostarczamy catering
do strefy VIP na meczach Legii Warszawa czy podczas wyscigow
konnych we Stuzewcu. Mamy wiele prestizowych zlecen, jak na
przykfad dla kancelarii premiera podczas odwiedzin ambasad r6z-
nych krajow. Kazde zlecenie traktujemy z réwng uwaga.

To specyficzna praca, ktdra wymaga odpowiedniego myslenia,
logistyki, bo nie wydajemy deserdw na stot. Wszystko trzeba do-
wiez¢ i roztozy¢ w innym miejscu. Czasem te desery i pietrowe
torty muszg pokonac 30 km i nic nie moze ulec nawet najmniej-
szemu uszkodzeniu. Bez wzgledu jednak na to, ile jest pracy i jak
trudne realizacje, mamy taka zasade, ze jak zaczynamy o 7.00
prace, to od kawy (Smiech).

I to rozumiem, w koncu jak sie dobrze zacznie, to potem
wszystko idzie sprawniej. Zajmujesz sie jedna konkretna
sekcja czy przejmujesz rézne zadania?

Staram sie by¢ na tyle uniwersalna, ze stane na kazdym stanowi-
sku. W zespole mamy ludzi, ktdrzy specjalizujg sie w klasycznych
ciastach typu serniki, szarlotki. Sg takze osoby od nowoczesnych
form, monoporcji i od tortéw. Dzieki temu, ze znam sie dobrze na
kazdej z tych sekcji, moge zastapic kazdego. Moge zweryfikowac,
czy wszystko jest zrobione tak jak powinno. Ta elastyczno$¢ daje
mi komfort psychiczny.

Czy jest cos, w czym czujesz sie najlepiej?

Dobrze czuje sie przede wszystkim w czekoladzie. Nie jest ona
fatwa, oczywista. Trzeba mie¢ odpowiednig wiedze, wiele rzeczy
przepracowac, a nawet zniszczy¢, zanim dojdzie sie do wprawy.
Ale wlasnie to mi sie podoba. Jest co$ eleganckiego w deko-
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Rozmowa Mistrza Branzy

racjach wtasnie z czekolady. Te torty
i desery majg niesamowity sznyt. Pra-
linki to dla mnie temat, ktory nigdy sie
nie skonczy. Tu mozna tworzy¢ i wy-
mysla¢ w nieskonczono$¢. Brakuje mi
tylko czasu.

Coraz bardziej wkrecona jestem tez
w temat tortéw pietrowych, z ktérych
niedawno szkolitam sie u Ciotki Bezy.
Techniki dekorowania sa tak rézne, ze
tu réwniez mozna sie cukierniczo wy-
szale¢, bo mozna tworzy¢ z papieru
waflowego, masy cukrowej, czekola-
dy, w kremie maslanym... Lubie tez ten
aspekt wyzwania, bo trzeba przemy-
$lec, jak to wykonac, by wszystko byto
jadalne, piekne, a zarazem stabilne
do przewiezienia. Na szczescie mam
wiele 0sob do pomocy, a w internecie
mozna znalez¢ odpowiedz na kazde
pytanie i problem.

Reprezentujesz to pokolenie, dla
ktorego rozkrecanie pasji cukier-

Kobieta z apetytem na wiecej

moj wybdr na teraz i wierze, ze na inne
rzeczy przyjdzie odpowiednia pora. Nie
jest jednak tak, ze nie ma wzogole cza-
su wolnego. Poza tym ja w pracy sie
odstresowuje. Oczywiscie, jesli dziata-
my w takim normalnym trybie. Chyba
ze wzgledu na $wietng ekipe, z ktdrg
prawie bez przerwy sie $miejemy. At-
mosfera w pracy jest bardzo wazna,
gdy pracuje sie tak duzo i na tak wy-
sokich obrotach.

Gastronomia to takze specyficz-
ne srodowisko pracy ze wzgledu
na zdecydowang przewage mez-
czyzn. Czy zdgzytas sie juz do tego
przyzwyczaic?

Rzeczywiscie w kazdym zespole Belve-
dere Catering jest przewaga mezczyzn,
ale teraz i to juz sie troche wyréwnuie.
Cdz, musiatam sie przyzwyczaic¢ do ich
zartow, sposobu komunikacji. Jednak
taka adaptacja jest lepszym rozwigza-
niem niz chodzenie naburmuszonym.

niczej w dobie duzej dostepnosci szkolen i wiedzy w in-
ternecie jest chyba znacznie tatwiejsze i przyjemniejsze
niz byto dawniej.

Ta dostepnos$¢ jest zarazem Swietna, cenna, ale tez smutna. Daw-
niej trzeba byto sie bardzo nagtowic, by cos$ wymysli¢, wypracowac,
do czegos dojsc. Dlatego mam ogromny szacunek dla starszego
pokolenia kucharzy i cukiernikow. Dzi$ wystarczy miec internet,

Trzeba wyluzowac, ale tez umie¢ postawic¢ granice tam, gdzie
sg one nam potrzebne.

W gruncie rzeczy bez wzgledu na to, czy pracuje sie z mezczy-
znami, czy z kobietami, wazne jest, by mie¢ w zespole osoby,
ktdére dziatajg z pasja. Mam wrazenie, ze gastronomie czesciej
Swiadomie wybierajg wtasnie mezczyzni. Poznatam wiele ko-
biet, ktdre trafity do tego $wiata z przypadku i to powodowa-

by odkry¢ w pare chwil to, co dawniej
zajmowato lata. I to moze by¢ ztudne.
Widze, ze wiele 0sdb zbyt szybko czuje
sie specjalista. Widze tez tendencje do
tego, ze wiele osdb wybiera tylko je-
den kierunek specjalizacji. Zachtystuja
sie nowoczesnym cukiernictwem, nie
znajac tradycji, podstaw.

Nie krytykuje takiego dziatania, jednak
uwazam, ze warto te podstawy znac.
Miec szersze pole widzenia na cukier-
nictwo. Dlatego jeszcze w czasie szkoty
chodzitam dorabiac do najrézniejszych
cukierni, byle tylko nabrac jak najwiecej
doswiadczenia. W tym czasie inni spo-
tykali sie z rowiesnikami i mieli wolne.

Teraz ten czas wolny jest? Czy ra-
czej nadal skupiasz sie na rozwi-
janiu kariery?

Wiele os6b moéwi, ze w gastronomii nie
ma czego$ takiego jak zycie prywat-
ne. Wynika to ze zmiennosci trybu pra-
cy (bywa, ze dziatam w trybie robota,
i wracam do domu, by spac). I jest
w tym troche prawdy. To jest jednak
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o, ze byty w pracy jakby za kare.
Meczyly sie. Ja $wiadomie wybratam
ten styl zycia, dlatego wiele potrafie
przyjac, zrozumied, nie czuje, ze mar-
nuje w pracy czas. Mam tu jeszcze
wiele do osiggniecia. A ze poréwnuje
sie do najlepszych, wiem, ze jeszcze
troche mi to zajmie.

Jednak wiesz dokad zmierzasz,
jakie jest Twoje marzenie cu-
kiernicze?

Oczywiscie, chciatabym kiedy$ miec¢
wiasng pracownie. Wtedy miatabym
moze wiecej komfortu w realizacji
ciekawych artystycznych projektéw.
Teraz jestem w trybie pracy na czas.
Ale pdki co, musze sie jeszcze nieco
opierzy¢, bo cukiernictwo wcigz ma
przede mna wiele do odkrycia. A pro-
wadzenie swojej pracowni to zupetnie
inna bajka. Poki co jestem szczesliwa
w tym miejscu i w tym momencie,
w ktorym jestem.

Dziekuje za rozmowe! |
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Najstynniejsza
polska

HANIA BEZA 1o szczecinska

TWORCZYNI BEZ I UOSOBIENIE ENERGII.
PO ZADANIU PYTAN DOSTAJEMY
MNOSTWO OPOWIESCI O JEJ PASJI. A JEST
NIA TO, CO DZIEJE SIE WOKOL WYPIEKANEJ PRZEZ HANIE BEZY,
CZYLI TWORZENIE TRESCI NA SOCIAL MEDIA. UWIELBIA KRECIC
KROTKIE FILMIKI Z POLSKI, Z PODROZY PO SWIECIE, W KTORYCH
UMIESZCZA SWOJ FLAGOWY WYPIEK.




Najstynniejsza polska beza

DLA HANI ROBIENIE BEZ TO NIE
TYLKO BIZNES. UTOZSAMIA SIE
CALKOWICIE Z SWOIM PRODUKTEM.
TO WIDAC W MATERIAEACH
PUBLIKOWANYCH W4 EJ] MEDIACH
SPOLECZNOSCIOWYECH, KTORE
SKUPIAJA TYSIACE OBSERWUJACYCH

Katarzyna Szarek: Haniu, Szcze- “
cinska Beze prowadzisz od 4 lat, &

wczesniej pisatas blog ,Always L

and forever hungry”. Czy pracow-

nia przy ul. Sikorskiego w Szcze- K :
cinie jest Twoim pierwszym biz- J
nesem? “ed
Hania Beza: Nie, wczeéniej miatam 3
bar sezonowy z obiadami domowymi
w Miedzywodziu. To byta bardzo cigz-
ka praca. Nigdy w zyciu pracy w ga-
stronomii — powtarzatam sobie po tym
dos$wiadczeniu. Nie planowatam wypie-
ku bez. Kiedy$ mama zaproponowata,
zebym upiekfa jej ciasto na imieniny.
Upiektam beze, ktdra wszystkim sma-
kowata. Kolezanki mamy poprosity o
upieczenie nastepnych. I tak sie to
zaczeto.

Mieszkatam w Szczecinie. Piektam
bezy, ktore oferowatam kawiarniom.
Wystawiatam sie na Szczecinskim Ba-
zarze Smakoszy. I to ruszyto. Szcze-
cinski bazar to byt dla mnie duzy krok
do przodu. Zaczetam wtedy mysle¢
0 wiasnym lokalu, koniecznie ze starg
witryng, i taki znalaztam.

Miatas takze wspomnianego bloga?
Zatozytam go jeszcze w liceum razem
z kolezankami. Zawsze kochatam jesc.
W zasadzie to byt méj konik: jedzenie,
smakowanie, nie samo gotowanie czy
pieczenie. Nie miatyémy duzego bu-
dzetu, zeby odwiedzac restauracje i recenzowac dania, ale blog
dziatat. Wierzytam, Ze z tego co$ bedzie. Kolezanki z liceum po-
szly inng drogg, a u mnie pojawifa sie beza.

Pamietasz pierwszg beze? Udata sie? To trudny wypiek.
Udata sie! Bardzo dobrze pamietam ten czas. Miatam 23-24 lata.
Za bezami nie przepadatam. Lubitam raczej kruche ciasta. Ale ta
pierwsza beza byta udana i... spodobato mi sie to. Osobiscie uwa-
zam, ze to tatwe ciasto, chociaz wiele 0sob sadzi, ze jest trudne.
Moze dlatego, ze ta pierwsza beza mi wyszta, wiec nigdy nie mia-
fam wrazenia, ze upieczenie jej jest dla mnie zbyt skomplikowane.

Duzo pieczesz bez w ciagu dnia?

To bardzo ciezkie pytanie. To zalezy od miesigca, tygodnia, pory
roku. Teraz osobiScie pieke bardzo mato, bo mam ten komfort,
ze robi to za mnie wyszkolony zespét. Pieke, nazwijmy to, bezy
pokazowe, takie, ktére wykorzystuje w filmach na moim TikToku
czy zabieram gdzie$ w trase, w miejsca, gdzie opowiadam o wy-
piekach. Bezy i kremy pokazowe muszg byc¢ stabilniejsze. One
nie sg juz do zjedzenia.

Kiedys bardzo tadnie méwitas o bezie, ze jest delikatna,
piekna...

Rozmowa Mistrza Branzy



I potrafi strzeli¢ focha (Smiech). Tak, beza to szczegdine ciasto.
Bardzo wrazliwe, kruche, ale tez eleganckie i efektowne. U nas
bezy praktycznie zawsze sie udaja. Mamy niewiele strat, a te,
ktdre sie zdarza, wykorzystujemy do dekoracji witryny sklepu.

Jak szczecinianie przyjeli bezy? Od razu byt popyt?

Tak. Od razu znalezli sie klienci. Nigdy, odkad prowadze biznes, nie
wysztam w miesigcu na zero. W mojg pracownie wktadatam i wkta-
dam cate serce. Nie czekam na klientéw, tylko robie zamieszanie.

Chodzisz i promujesz swoje wyroby na miescie?

Nie, raczej wykorzystuje do promocji social media. Nie lubie tego,
co robie w internecie, nazywac¢ marketingiem. Nagrywanie filmoéw
z bezami, zdjecia, pomysty, co jeszcze zrobic ciekawego z tym
ciastem — to moja pasja i rzecz, ktorg robie w zyciu naturalnie,
bez analizy rynku, koncentrowania sie na liczbach.

Kiedy mam wybor, czy i$¢ do kuchni i piec bezy, czy stworzyc
kreatywne wideo, to zawsze serce zabije mi mocniej do tego
drugiego. Internet ma tez olbrzymig site, skuteczniej dotrze sie
do smakoszy poprzez opowiadanie o bezach w internecie anizeli
drobne akcje na terenie miasta. Jako$¢ produktu, obstuga klienta
i dziatania w social mediach — uwazam, ze
to podstawa takiej dziatalnosci.

To jest to, co lubisz najbardziej — pro-
mowanie, krecenie filmikow, rolek?
Tak. Wiele osdb nie zdaje sobie sprawy, ze
praca przy stodkim wypieku jest ciezka i wy-
czerpujaca fizycznie. Wiele godzin na nogach,
czesto w ztej pozycji, sprzatanie, dzwiganie
— po kilku latach takiej pracy zaczetam miec¢
problem z nadgarstkiem, jest to bardzo popu-
larny bol wsrdd osdb, ktdre piekg. Teraz mam
komfort, na ktory pracowatam przez ostat-
nich kilka lat, czyli oddaje cze$¢ obowigzkéow
wyszkolonemu zespotowi. Zatrudniam trzy
osoby. Planuje réwniez powiekszenie prze-
strzeni. Aktualnie méj lokal ma 20 metréw
kwadratowych, w tym jedynie 10 metréw
zajmuje pracownia. Od lutego przysztego
roku bedziemy powieksza¢ Szczecinskq Beze.

Haniu, zaciekawita mnie jedna z Two-
ich podrézy. Bylas w Etiopii. To nie-
zbyt czesty kierunek wycieczek. Jak
sie tam znalaztas?

To byt do$¢ niebezpieczny wyjazd. Juz na
poczatku zostalimy okradzeni. A znala-
ztam sie tam dzieki bratu, ktéry miat oka-
zje zawodowo pojechac do stolicy Etiopii.
Sama z siebie nie wpadtabym na pomyst,
by jechac¢ w to miejsce. Nie byt to fatwy
pobyt, w samej stolicy mato jest Afryki
w Afryce, choc kontrasty spoteczne widac
zdecydowanie bardziej niz w Europie. Kuch-
nia etiopska niespecjalnie przypadta mi do
gustu, ale kawa byta smaczna.




Duzo podrozujesz?

Staram sie, cho¢ posiadanie wtasnego
lokalu uwiazuje. Zaktadajac pracownie,
odczuwatam rado$¢, ale takze obawe,
ze bede musiata caty czas jej dogladac,
a chciatam i chce by¢ nadal wolnym czto-
wiekiem. Jednak ostatnio udato mi sie wy-
jechac na miesieczny urlop.

Widziatam na Instagramie, ze grasz
na fortepianie? I bardzo do niego pa-
sowatas.

Gram to za duze stowo. Skonczytam pod-
stawowg szkote muzyczna. Kiedy$ wymy-
$litam, ze zagram na swoim $lubie i zagra-
tam na... trgbce (Smiech).

BEZOWA OFERTA HANI JEST
BARDZO ROZNORODNA I WCIAZ

SIE ZMIENIA. ZNAJDZIEMY

W NIEJ, MIEDZY INNYMI BEZY

Z KREMEM CYTRYNOWYM, MANGO,
MALINOWYM CZY CZEKOLADOWYM.
SAME BEZY TAKZE MIENIA SIE
ROZNYMI BARWAMI I SMAKAMI.
KROLUJE MALINA!

Wydajesz sie bardzo zwigzana ze Szczecinem i mocno
go promujesz.

Kocham Szczecin. Tu sie urodzitam. To bardzo niedoceniane mia-
sto. Mam wrazenie, ze potowa Polakéw nie byta w Szczecinie.
To Swietnie miejsce do mieszkania. Duze, ale w pewnym sensie
kameralne, zielone, z pieknie zachowanymi kamienicami.

Nie sposdob nie wspomniec¢ o Monice Szymanik — wspot-
tworczyni kawiarni Kamienica w lesie.

Tak, Monika i jej pasja do kamienicznego Szczecina to co$ niesa-
mowitego — powinna dostac nagrode za promocje naszego miasta.
Uwielbiam jg i to, co robi. To dla mnie zaszczyt, ze w jej kawiarni
dostepne sg moje bezy. A wracajac do Szczecina, mam taka swoja
mata misje, zeby dotozy¢ cegietke do promowania go w catej Polsce.

Studiowatas dziennikarstwo. Nie chciatas sie tym zajac?
Nie. Nie lubie pisac, ale bardzo lubie nagrywac. Miatam prakty-
ki w Radiu ,Szczecin”, wiec zobaczytam prace dziennikarza od
kuchni. Wydata mi sie ciezka, konkurencja w zawodzie duza,
trudno sie przebi¢. Dla miodych ludzi to nie jest tatwy kawatek
chleba, przejs¢ te wszystkie szczeble kariery i moc sie utrzymac.
Ta droga mi nie pasowata.




Wykonujesz troche dziennikarskiej pracy, nie tylko na-
grywajac, ale takze prowadzac rozmowy.

Lubie rozmawia¢ z ludzmi. Mam podcast ,,Rozmowy z bezg". Ale
trudno mi znalez¢ czas, by je systematycznie kontynuowaé. Po
rozmowie z moimi go$émi bytam bardzo nakrecona i zdziwio-
na, jak rézne pasje i zainteresowania majg ludzie, np. mito$¢ do
tramwajow.

Czesto pytam swoich gosci, jak wyglada ich dzien pracy.
Jak zatem wyglada Twéj?

Niestabilnie (Smiech). W zasadzie kazdy dzien jest inny. Czasem
caty dzien pieke bezy, innym razem mam sporo spotkan. O, tak
jak dzi$ rozmawiam z Toba. Bywa, ze zajmuje sie dostawami,
przygotowywaniem nowych kremdw, nieraz biegam z bezg i na-
grywam rolki. Duzo pracuje z telefonem. Kiedy$ ustyszatam od
klienta pytanie: czy pracuje tylko tutaj. Z naciskiem na ,tylko”.
Moze ludziom sie wydaje, ze jesli pracownia jest mata, to nie wy-
maga duzych naktadéw pracy. Wymaga.

Lubisz dziatania promocyjne. Widziatabys siebie w kor-
poracji w dziale marketingu/promocji?
To totalnie nie moja bajka. Méj ,marketing” to tworzenie tresci
naturalnych, czesto spontanicznych. Dziatam tu i teraz — tak jak
czuje. Mam petng swobode. Prowadzenie marki osobistej to zu-
petnie co innego niz marketing korporacyjny.

Haniu, porozmawiajmy o bezach. Powiedz mi, co oferu-
jesz w Szczecinskiej Bezie?

Mamy torty bezowe. Mozna je dostaé od reki. Sprzedaje blaty
bezowe, ktére praktycznie sg nie do dostania gdzie indziej. Ofe-
ruje minibezy a la monoporcje, najczesciej w czterech, pieciu
smakach, w weekendy jest ich troche wiecej. Mamy takze suche,
drobne bezy na wage w smakach: malinowym, kokosowym, cze-
kolady z mieta. Duzym powodzeniem cieszg sie bezy bankietowe
—z kremem znakomite na przyjecia czy wesela. Tortéw bezowych
na wesela raczej nie przygotowujemy. Na szczescie.

Dlaczego na szczescie?

Bo tort bezowy bytby bardzo trudny do przechowania. Beze moz-
na szybko upiec, ale jest delikatna, krucha, podatna na tempe-
ratury i wilgo¢. Zbyt wysoka temperatura nie stuzy jej. A wesela

czesto sg wiosng i latem. Beza ma w so-
bie nonszalancje, nie jest ciastem réwnym,
idealnym, a takie dominujg na weselach.
Na tego typu przyjecie zdecydowanie po-
lecam mate bezy bankietowe z kremem,
takie na dwa, trzy kesy. Sama miatam je
na swoim. Tort bezowy na wesele to nie
jest najlepszy pomyst.

Kremy. O tym, Haniu, nie mozemy nie
wspomnie¢, bo Twoje sa autorskie.
Tak! Nie mam w ofercie bez z klasycznymi
kremami: waniliowym, $mietankowym. Nie
wypiekam roéwniez tzw. Pavlovej. Bardzo
chciatam miec swdj bezowy styl, wiec spe-
cjalizuje sie w kremach owocowych. Prefe-
ruje te na bazie owocdw lesnych, malin, truskawek, mango. Moim
faworytem jest krem gruszkowy. Wyjatkowy i bardzo smaczny.
Pracuje na owocach mrozonych, poniewaz sg zawsze najwyzszej
jakosci. Do ozdoby uzywam $wiezych.

To latem. A jakie kremy masz zimg?

Zima réwniez mam bezy z kremem na bazie owocow lesnych i ma-
lin, ale przygotowuje réwniez krem z czekosliwki, piernikowy, ko-
rzenno-cytrusowy. Rzadko czekoladowy, ale taki takze sie zdarza.

Myslisz o poszerzeniu asortymentu?

Nie. Mysle, ze oparcie konceptu na bezie to moja sita. Nie chcia-
tabym wychodzi¢ poza ten asortyment. Jesli wszystko pdjdzie
dobrze, to z pewnoscig bedzie mozna napic sie u mnie kawy i her-
baty. Dopuszczam incydentalnie obecnos¢ innych wypiekdw, np.
pierniczkéw w czasie $wigtecznym i goscinnie innych ciast, ale
pieczonych przez kogo$ innego, na potrzeby jakiegos wydarzenia,
ktore miatoby u mnie miejsce.

Jak widzisz siebie za 10 lat?

0j, nie wybiegam tak daleko w przysztos¢. Dziatam tu i teraz,
chociaz oczywiscie staram sie podejmowac¢ madre decyzje, kto-
re utatwig zycie za te 10 lat. Szczerze mdwiac, cokolwiek sie nie
wydarzy z bezami, to i tak najwazniejsza jest dla mnie rodzina.
Maz to dla mnie fundament szczesliwego zycia — reszta sie utozy.

P6ki co, Haniu, Szczecinska Beza dziata peing parg. Masz
pewnie statych klientow?

Tak. Sa stali klienci. Dla mnie to najwyzsza forma uznania, jesli
kto$ odwiedza mojg cukiernie czesto. Zawsze wigza sie z tym mite
rozmowy. Bywa, ze przechodze z klientami na ,ty”.

Czujesz, ze tworzysz mala stodka historie Szczecina?

To duze stowo i nie mnie to oceniac. Ciesze sie, ze moja pracownia
przetrwata w trudnych czasach i funkcjonuije juz 4 lata. Jest moim
marzeniem, zeby Szczecin kojarzyt sie w Polsce takze z bezami,
stad tez wszystkie dziatania, by moéwi¢ o moich wypiekach i za-
checac do sprobowania ich. Chciatabym bardzo, zeby Szczecinska
Beza znana byfa w catej Polsce i promowata moje rodzinne miasto.

Dziekuje bardzo za rozmowe.
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TEZ NOWOCZESNE SEODKOSCI.
OBYDWIE KATEGORIE LACZY
JEDNO - NIEMAL WSZYSTKO,
CO ZNAJDZIEMY W WITRYNIE,
JEST PELNE PISTACJI. BO
WLASCICIELKA TEGO MIEJSCA,

JOANNA MUSIOVL,

ZAKOCHANA JEST W ICH
SMAKU.

SERNIK PISTACJOWY. PTYSIE

7Z. KREMEM PISTACJOWYM.
DROZDZOWE ROGALIKI
WYPELNIONE PISTACJOWA
,21NUTELLA”. I TRUFELKI
OTULONE PISTACJAMI.

W STACJI PISTACJI ZNAJDZIEMY
TRADYCYJNE WYPIEKI, ALE

P Mistrz Branzy wizesier 2023
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NAJPIERW BYLA MILOSC DO WLOGCH.

NATURALNA KONSEKWENCJA TEGO

BYLA FASCYNACJA PISTActh[
ERNTL

DZIS W OFERCIE SWOJEJ
- STACJA PISTACJA JOANN P
B Rozmawiata: MUSIOL STAWIA NA NAJROZNIEJSZE
Natalia Aurora Ignacek SEODKO 3 WYPIEKI, JEDNAK .
NIEM YSTKIE Z UDZIALEM.
Natalia Aurora Ignacek: Stacja Pista- ' PIST : .

cja brzmi jak marzenie gros Polakdw, 1 > o "
ktorzy przepadaja za tymi orzechami. : :
A jednak wiekszo$¢ cukierni posiada
w swojej ofercie najwyzej jeden lub
dwa produkty z pistacjami. Ty posta-
witas wiasnie na nie! Ten wybor byt
podyktowany mitoscia do pistacji czy
raczej klientéw?

Joanna Musiot: Pistacje zawsze uwiel-
biatam jako przekaske, ale nazywajac tak
mojg cukiernie, wiasciwie nie wiedziatam
jeszcze, ze pistacje zdominujg jej oferte.
Moja cukierniczg przygode zaczetam od
stodkosci bez cukru, pracujac na produkcji
w sieciowej ,cukierni” Legal Cakes w Ka-
towicach. Jednak pandemia sprawita, ze
miejsce to zostato zamkniete. Jako stu-
dentka AWF-u nadal szukatam zajecia do-
datkowego. W zwigzku z tym, ze lubitam
piec, wykorzystatam czas lockdownu na do-
mowe eksperymenty. Piektam najrézniej-
sze stodkosci i rozwozitam po znajomych,
sgsiadach. Tak wtasénie doszto do tego, ze
w koncu otworzytam domowg pracownie,
gdy przeprowadzitam sie do Gliwic. Nie my-
$latam jeszcze wtedy o otwarciu kawiarni.
Planowatam postawi¢ na oferte weselng
i torty okoliczno$ciowe.

Skad wiec zmiana kierunku?

Gdy przestatam pracowa¢ w Legal Ca-
kes, wiele osob, ktoére byto klientami tego
miejsca, ,poszto za mna” i nadal zamawiali
ciasta. Podawali sobie informacje o moich
wypiekach dalej, swoim znajomym. I co-
raz czesciej coraz wiecej oséb dzwonito
do mnie zapyta¢, czy mam jakies$ ciasta
na sprzedaz od reki. Byli bardzo zaskocze-
ni, gdy méwitam, ze u mnie mozna kupic
stodkosci tylko na zamdwienie. Szybko zo-
rientowatam sie, ze po stronie klientdw jest
wieksze oczekiwanie kawiarni i cukierni,
niz przypuszczatam. Zupetnie nie bytam
Swiadoma tego, ze jest zapotrzebowanie
na kolejny stodki lokal w Gliwicach.
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Ty nie miatas marzenia o wlasnej ka-
wiarni?

Cdz, marzenie byto. Ale mocno uspione. Nie
widziatam szans na jego realizacje, dlatego
odtozytam je gdzies$ na bok. Mimo wszystko
popyt na moje ciastka rost tak szybko, ze
zaczetam szukac lokalu, by mie¢ wieksza
pracownie. A przede wszystkim tez zrédto
finansowania. Na szczescie znalaztam taka
forme dofinansowania w postaci pozyczki
z Unii Europejskiej. Udato sie pozyskac pie-
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nigdze, ale... zamiast pracowni otworzytam
kawiarnie, w ktdrej dzi$ siedzimy.

Co tu duzo méwi¢, gdy tylko zobaczytam
ten lokal, przepadfam. Moje marzenie nagle
odzyto! Kietkowato we mnie od jaki$ 4 lat,
kiedy zobaczytam w Amsterdamie kawiarnie,
w ktorej sie po prostu zakochatam. Do dzi$
w telefonie mam zapisane zdjecia jej wnetrz.
W mojej wtasnej kawiarni chciatam odwzo-
rowac wiasnie taki klimat. Nie bytam tylko
pewna, czy bedzie mnie na to stac. I czy
znajde odpowiedni lokal. Ale oba czynniki
zaistniaty. Tak wiec, gdy tylko tu wesziam,
niemal od razu powiedziatam do wiasciciela,
by wystat mi umowe do podpisania (Smiech).

Wyjscie z matej produkcji i przejscie
na wielka pracownie, zatrudnienie
pracownikéw, a do tego kawiarnia
to wielki przeskok. Skok na gteboka
wode, chciatoby sie powiedziec.
Doktadnie tak tez sie czutam. Z planowa-
nych 30 m? zrobito sie nagle 70 m?. Szczerze,
nie miatam pojecia, jak sobie poradzimy. Ale
wierzytam, ze sie uda. Po pierwsze dlatego,
ze miatam juz do$wiadczenie w skakaniu
na gteboka wode. I to dostownie! Gdy za-
czetam studiowac na AWF-ie, nie umiatam
ptywaé. Zeby sie tego nauczyé, zostatam-
zostatam dostownie wrzucona do basenu.
Ale najwazniejsze byto to, czego potem
doswiadczytam! Ustyszatam: ,dasz rade!”,
wierzymy w ciebie”. Udato mi sie wtedy,
bo koledzy i kolezanki oraz trener, wszyscy
mocno mi kibicowali. Podobnie byto teraz,
z tym ze okolicznosci byty inne. Jednak do-
ping byt chyba jeszcze potezniejszy!

Rzeczywiscie masz potezne rzesze
fanéw na Instagramie i TikToku.

Wtedy byto ich nieco mniej, ale czutam
ogromne wsparcie. Bytam spokojna, bo
wiedziatam, ze mam juz baze klientéw.
Klientow, ktdrzy razem ze mng czekajg na
otwarcie. Wrzucatam posty z kolejnych dni
remontu lokalu. I mysle, ze wiasnie takie
zwyczajne codzienne posty majg wielkg
moc. Przyblizajag do mnie klienta, ponie-
waz daje sie poznac jako cztowiek. Dlatego
tez nie umiatabym oddac¢ prowadzenia tych
mediow komukolwiek innemu. Zalezy mi na
tworzeniu marki osobistej i takiej auten-
tycznosci, ktéra polega na relacjonowaniu
tego, co faktycznie sie u mnie w pracowni
i w zyciu dzieje. By¢ moze odbiega to od
tresci wielu kont cukierni i kawiarni, ale
taka wiasnie jestem. I zdaje sie, ze whasnie
to przemawia za sukcesem tego miejsca.

Stacja Pistacja to Ty!

Dokfadnie tak to czuje. I wiasnie dlate-
go opiekuje sie nie tylko produkcja, so-
cial mediami, wymyslitam tez wnetrze tej
kawiarni. Sama skrecatam i montowatam
cze$¢ tego wystroju (Smiech). Wiedzia-
tam, ze chce surowy wystrdj z elemen-
tami betonu, ocieplony drewnem. Troche
marmuru. Dzieki takiemu minimalizmowi
i neutralnosci moge szale¢ z dekoracjami,
ktére zmieniajg sie tu catkowicie co sezon.
23 wrzesnia wystartowat nowy wystréj na
jesien w stylu Harry’ego Pottera. Czuje sie
tu jak u siebie w domu i trudno mi wrecz
stad wyjs¢ (Smiech).

Dekoracje sie zmieniaja, ale w wi-
trynie niezmiennie kroluja pistacje!
Z tego, co posmakowatam, sa one do-
datkiem 90% produktow catej witry-
ny! Przejdzmy wiec do nich!



To dos¢ ciekawy temat, bo cho¢ z dniem
otwarcia moja kawiarnia byta Stacjg Pi-
stacjg, to w tamtym momencie byto tylko
jedno ciasto z ich udziatem! Zacznijmy jed-
nak od tego, ze kocham Wtochy. I zawsze
lubitam podjada¢ pistacje. Ale nigdy nie
sgdzitam, ze mozna az tak czerpac z ich
potencjatu w gastronomii.

Ktdregos dnia, bedac w podrdzy gdzies na
Lubelszczyznie, sprobowatam obtednego
sernika pistacjowego. Jaki$ czas pozniej
postanowitam go odtworzyc¢. Ten mdj oka-
zat sie réwnie fenomenalny. I tak prze-
padtam. Zaczatem szukac najrozniejszych
przepiséw z tymi orzechami. Zaczetam tez
podrézowac do Wtoch, ktére styng z pi-
stacjowych przepisow. Najbardziej zain-
spirowata mnie Sycylia. Dzi$ potowa mojej
witryny to wtasnie sycylijskie inspiracje.
Cannoli, brioszki, croissanty probowatam
w wielu miejscach. Okazuje sig, ze pistacje
uszlachetniajg smak wielu deseréw i wy-
piekdw. Dodaja ciekawej tekstury, koloru.
Jednak trzeba pamietac o jakosci surowca.

Jakie pistacjowe potaczenia znajdzie-
my u Ciebie? Na pierwszy rzut oka
wida¢, ze mamy tu naprawde szeroki
przekradj stodkosci! Bo s3 i tradycyjne
drozdzowe wypieki, ale tez eleganc-
kie eklery rodem z paryskiej cukierni.
Mnie osobiscie odpowiada potaczenie pi-
stacji z czyms$ kwasnym. Wisnie, porzeczki,
malina i pistacje to prawdziwa petarda! Lu-
dzie kojarza je z mocno stonym smakiem.
A pistacja sama w sobie jest neutralna. Dla-
tego musimy nieco edukowaé, uczy¢ tego
innego smaku. Pistacja jest wytrawna. Lu-
dzie czasem pytajg, czy jakies$ ciastko jest
prawidtowo zrobione, bo nie znajda jeszcze
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jakiego$ smaku. Inna sprawa jest taka, ze
trudno dogodzi¢ wszystkim. Gusta sg rézne,
ale wtasnie ze wzgledu na to mamy w ofer-
cie bardzo stodkie rzeczy i te mniej stod-
kie. Tradycyjne i nowoczesne, ktdre trudno
znalez¢ w innych cukierniach w Gliwicach.

Jedno jest pewne — wszystkim sma-
kuja pistacje!

Dokfadnie! Czesto jest tak, ze cos sie $red-
nio sprzedaje, dodajemy pistacje i nagle
jest na to ogromny popyt! Tak byto cho-
ciazby z maliniankami z biatg czekolada,
do ktoérych dopiero z czasem dotgczytam
pistacje i wtedy staty sie hitem. Ale caty
czas $wietnie sprzedajg sie tez nasze sztan-
darowe rogale drozdzowe z kremem pista-
cjowym, paczki z nadzieniem porzeczko-
wym, sernik pistacjowy. Dodajemy pistacje
nawet do tradycyjnej karpatki! Sg jednak
takie wypieki, do ktorych nie chciatabym
ich dodawac... Na przyktad szarlotka jest
dla mnie ikong polskiej tradycji cukierniczej,
wiec pozostanie u nas po prostu szarlotka.
W ogole uwielbiam polskie ciasta, a moim
konikiem sg wypieki drozdzowe. W sezonie
jesienno-zimowym z pewnoscig pojawi sie
ich jeszcze wiecej!

Jestes mloda osoba, ktora dziata
wielozadaniowo, a do tego wciaz sie
usmiecha. To ogromny sukces. Skad
czerpiesz site i rado$c¢ do dziatania?
Chyba przede wszystkim z tego, ze to, co
robig, jest moja pasja i z takimi osobami
tez pracuje. Niczego nie dostatam za dar-
mo, do wszystkiego dosztam sama ciezka
pracg. Jestem samoukiem, korzystam tez
ze $wietnych szkolen (u Urszi Cakes oraz
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niedawno w Szkole Artystycznej Wiesta-
wa Kuci).

Mam sporo samozaparcia. Mysle, ze takze
dlatego, iz duzo w zyciu przesztam. Cie-
sze sie prostymi sprawami. Nawet tym,
ze moge tu przyj$¢ i co$ upiec. Tym, ze
Swieci stonce. Napedza mnie wreszcie to,
ze widze, jak to miejsce cieszy moich gosci.
I skad do mnie przyjezdzaja!

Skad?

Z Warszawy, z drugiego konca Polski, a na-
wet z zagranicy. Tylko dlatego, by odwiedzi¢
to miejsce, ktdre obserwujg na Instagramie
lub TikToku. Ostatnio pani ze Szczecina spe-
cjalnie tu przyjechata. Marzyta, zeby mnie
spotkac, i byla w szoku, ze faktycznie tu
jestem (Smiech). Byta takze pani z Holandii
i inna z Norwegii, ktdra specjalnie zmienita
lot do Warszawy na Katowice, by tu zajrzec.

To sie nazywa sita... no wlasnie! Przy-
ciaga ich tu che¢ zjedzenia pistacjo-
wych ciast? Urok tego miejsca? Che¢
poznania Ciebie?

Mysle, ze szczero$¢ tego, co robie, ujmuje
ludzi. Ta szczero$c to takze uzywanie naj-
lepszych sktadnikéw, prawdziwego masta,
jaj... Moze czujg, ze tu piecze sie z pasja.
Ze to miejsce to czyje$ spetnione marzenie.
Ale to nie znaczy, ze juz zadnych nie mam!
Wrecz przeciwnie! Juz wkrétce spei sie
kolejne, bo wydaje e-booka z pistacjowymi
przepisami. A potem? Moze Stacja Pistacja
gdzie$ w gdrach? Zobaczymy!

Oby sie spetnito, bede pierwszg osoba,
ktora tam zajrzy z najwiekszg przy-
jemnoscia! Dziekuje za rozmowe! =
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DO KLIENTOW, STOSUJAC
KOLORY W WYPIEKACH

Psychologia klienta?

o Vaxl ° o [ /7
Nie boj sie z niej korzysta¢
Moze to brzmie¢ nieprzystepnie. Nie musisz jednak zapoznawac
sie ze szczegbtowym studium przypadku i naukowymi publi-
kacjami. Istotne jest zainteresowanie sie emocjami klienta,
a konkretnie tymi, jakie wywotuje twoj produkt. Bo to wia-
$nie uczucia zawazg na decyzji o zakupie, one réwniez rza-
dzg zachowaniem uzytkownikéw mediéw spotecznosciowych.
Wszystko to warto uwzgledni¢ w procesie planowania efek-
tu koricowego wypieku. Dlaczego? Az 69% millenialsow*
udostepnia zdjecia jedzenia w mediach spotecznoscio-
wych. Chec dzielenia sie positkami z innymi jest widoczna na
Instagramie czy Facebooku. Czesto pojawiaty sie w nich takie
wpisy: w letnie popotudnie wspdlnie z przyjaciétmi cieszylisSmy
sie ciastem z owocami lub jak co rano rozpoczynamy dzieh
z rogalikiem i ulubiong kawa. Na zdjeciach jedzenia do pew-
nego czasu krélowaty pastelowe i minimalistyczne aranzacje,
rustykalne palety barw. Pokolenie Z nazywato je aesthetics,
1, 2, 3... tyle wystal"czy, aby czyli estetykami. Kazda jest charakterystyczna, mozna je do-

]*i { st . d . % h bierac zaleznie od humoru. Wazne jest, aby byta autentyczna, bo
onsument stwierazit, Czy cnce dla pokolenia Z to jedna z najistotniejszych wartosci.

zje $é wilasnie twéj wyplek Podj@cie Obecnie coraz popularniejsze sa wyraziste kolory, nierzadko wrecz

neonowe, oraz apetyczna obfitos¢ dodatkéw. Dominujgce w in-

deCiji zajmuje mu zaledwie kilka ternecie preferencie majg przetozenie na dane: 86% respon-
Sekund CO decyduje? Wyglqd dentéw** woli produkty o wyrazistym kolorze, tak wy-

kazaty badania przeprowadzone na grupie 600 osdb. To wtasnie

Dla klientow ZpOIiOlBT’l millenialsol  ta tendencia, na ktérej moga skupié sie cukiernicy i piekarze.
[ ] ] Idealng odpowiedzig na potrzeby konsumentdw sg polewy Carat
i Z aspekt wizualny jest bardzo a odp a na potrzeby a polewy

Coverflex, zapewniajgce intensywnos¢ koloréw przy zachowaniu

wajny. Wprzypadku wyplekéw najwyzszej jakosci wypiekow.

(éu ratos

Food Innovation for Good

>
c . . e
- w oszqgmg?lu suécesz,z Za tyn}lpolu Kolory to przyjaciele

omo olew arat coverjiex . . ’
o POmoga poretny > kazdego kulinarnego tworcy
o wysokiej jakosci estetyczne
‘6_ ]{ ’ . I{ t 7 I{ . Obraz i kolor to klucz do sukcesu dla kazdego cukiernika czy pie-
" wy oncz enle’ ore z aSp OROL karza. Patrzac na zdjecia, wyobrazamy sobie smak i zapach. Pre-
3 Oczekiwania nawet naj bard Zlej zentacja gotowego produktu w sklepie lub kawiarni za ladg réwniez
> B ma znaczenie, czesto to wtasnie ona sprawia, ze decydujemy sie
+ wymagq QCyCh S makoszy- na zakup. Jak podaja badania Taste Tomorrow, 57% konsumentéw
o

zgadza sie, ze jedzenie ktdre dobrze wyglada, jest réwniez smaczne.
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Kolory powinny by¢ wiec oczkiem w gtowie kazdego, kto planuje
stylizacje wypiekéw, bowiem jednym z trendéw konsumenckich
2023 roku jest wiasnie atrakcyjnos¢ wizualna. Dane moéwig same
za siebie: od 60% do 92% decyzji zakupowych*** jest po-
dejmowanych na podstawie koloréw. Dodatkowo badanie****
opublikowane przez naukowcdw w czasopiémie ,Food Chemistry
Advances” wykazato, ze kolor jest kluczowym czynnikiem pobu-
dzajacym apetyt i pozwala dotrze¢ do konsumenta.

Mix & match - ogranicza cie
wylgcznie wyobraznia

Warto eksponowac te kolory, ktdre w danym momencie roku sg
naturalne, jak maliny w okresie letnim. Polewa Carat Coverflex
Magenta o smaku maliny to wg Pantone kolor roku 2023. Ten moc-
no nasycony réz, znany jako magenta, powstat na bazie zywnosci
barwigcej. Z pewnosécig pobudzi smakowg wyobraznie kazdego
wielbiciela tych kojarzonych ze stonecznym okresem owocow.
Zimowa aura? To czas na dodanie sobie energii cytrusowymi od-
cieniami, w czym pomoze Carat Coverflex Yellow o cytrynowym
smaku i nasyconym, zottym kolorze.

Nie bez powodu wsrdd stylistdw zywnosci popularne sg konkretne
barwy. Zbity kojarzy sie z cieptem i przyjaznoscia. Czerwony po-
budza apetyt, a zielen przywodzi na my$l $wiezos¢ i zdrowie. Te
wiedze dobrze potaczy¢ ze znajomoscia trendéw kolorystycznych

dominujacych w mediach spoteczno$ciowych. Badania wykazuja,
ze to wiasnie intensywne i wyrazne kolory jedzenia sprawiajg,
iz konsumenci postrzegajg je nie tylko jako apetyczne, ale tak-
ze zdrowe.

Polewy Carat Coverflex
— nasycone kolory
i unikatowe smaki

Wychodzac naprzeciw trendom, Puratos stworzyt linie
produktow, ktére doskonale wpisuja sie we wspotczesne
potrzeby branzy. Polewy Carat Coverflex pozwalajg na tworzenie
nieoczywistych kreacji na talerzu i zaostrzajg apetyt konsumen-
téw na dtugo przed pierwszym kesem. Jednoczesnie cechujg sie
wysoka elastycznoscig i tatwoscig wykorzystania w pracy. Dzieki
polewom z linii Coverflex cukiernicy majg mozliwos¢ kreowania
apetycznych dziet sztuki, wyrdzniajacych sie zaréwno na potce,
jak i w social mediach, w ktérych ich zdjecia z przyjemnosciag
publikujg dumni konsumenci. Dostepne sg w czterech smakach:
cytrynowym, malinowym, pistacjowym i karmelowym.

Carat Coverflex to ttuszczowe polewy cukiernicze przeznaczone do
réznorodnych wypiekdw typu: donuty, paczki, croissanty, wypieki
tradycyjne i te nieoczywiste, babeczki, eklery. Polewy z tej linii
gwarantujg uzyskanie nasyconych, estetycznych koloréw, ktdre
klienci kojarzg z konkretnymi smakami, dzieki czemu wypieki po-
kryte Carat Coverflex zapadng im w pamiec.

Piekne i praktyczne

Polewy Carat Coverflex powstaty na bazie naturalnych barwnikéw,
ale praca z nimi nie jest bardziej wymagajgca niz ze standardowymi
polewami. Sg elastyczne, majq wysokg ptynnos¢ i nie wyma-
gajq temperowania. Pozwalajq zaoszczedzi¢ czas i uspraw-
nic prace, poniewaz sa gotowe do uzycia zaraz po rozpusz-
czeniu. Dla coraz bardziej $wiadomych konsumentdw znaczenie ma
takze pochodzenie sktadnikéw wykorzystanych w produkcji wypieku.
Produkty linii Carat Coverflex zostaty wyprodukowane na bazie na-
turalnych barwnikéw oraz aromatéw jak i zywnosci barwigcej, na
bazie ttuszczéw NH tzn. bez uwodornionych ttuszczéow utwardzo-
nych. W trosce o Srodowisko, do produkcji polew zostat uzyty olej
palmowy z certyfikatem RSPO SG, ktory gwarantuje bezpieczne dla
$rodowiska pozyskanie surowca oraz dbatos¢ i poszanowanie praw
ludzi zamieszkujacych tereny upraw palmy.

Zastosowanie polew Carat Coverflex to prosty sposéb na odmienie-
nie cukierniczego portfolio i odSwiezenie statej oferty dla klientéw
czy stworzenie specjalnego menu sezonowego. To takze $wietny
materiat do eksperymentéw: prébuj réznych potaczen i dopasuj je
do swoich potrzeb. Zadbaj o to, aby klient marzyt nie tylko o nie-
bieskich migdatach, ale tez pistacjowych croissantach, malino-
wych eklerach, cytrynowych muffinach i karmelowym ciescie. ®

* Food Navigator, USA, 2019

**  Evaluating Color’s Impact in Food and Beverages — Sensient
Food Colors: Sensient Food Colors

***  Emerland Insight, 2023

**x% Food Chemistry Advances”, 10/2022
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Wszystko, co musisz _
wiedzie¢ 0 pistacjach

by polubié ich smak jeszcze bardziej

w7 I F PR L

Co zrobié, by podbi¢ smak i szlachetnosé
lodéw, deseru czy nawet chleba? Trzeba dodaé
odrobine pistacji! Albo nieco wiecej! Bo dla
Polakoéw to jeden z topowych smakow. Jak te
orzechy zaskarbitly sobie naszq sympatie?

BT Mistrz Branzy wrzesien 2023

”.:’.0 Zacznijmy od tego, ze wbrew po-
%% wszechnej opinii pistacja wcale

nie jest orzechem! Technicznie
rzecz biorac, to pepe — miesisty owoc drze-
wa zawierajacy nasiona pokryte tuping.
W przypadku pistacji odrzucamy migzsz
owocu, aby znalez¢ w nim smaczne na-
siona. Odwrotnie jest w przypadku innych
pestkowcéw, takich jak brzoskwinie, wi-
$nie czy morele, w ich zjadamy bowiem
migzsz owocow i w wiekszosci pozosta-
wiamy pestki.

Jak rosnqg
pistacje?

Pistacje naleza do grupy pestkowcow zwa-
nych ,orzechami kulinarnymi”, do ktorej
zaliczajg sie nerkowce i migdaty. Prawdziwy
orzech, zwany takze ,prawdziwym orze-
chem” lub ,,orzechem botanicznym”, nie
jest owocem, ale nasionem zamknigtym
w twardej, zdrewniatej tupinie. W tej gru-
pie znajdujg sie réwniez orzechy laskowe,
kasztany i zotedzie.

Pistacje to orzechy o bardzo dtugiej histo-
rii. Znali je juz Babilonczycy, Asyryjczycy,
Jordanczycy, Grecy. Wedtug niektdrych
teorii pochodzg z Psitacco, miasta w Syrii.
To mate drzewo rosto pierwotnie na Bli-
skim Wschodzie i w Azji Srodkowej, na-
stepnie uprawy przeniosty sie w inne re-
giony $wiata.

Poniewaz drzewo pistacjowe wymaga su-
chej gleby i duzej ilosci stonca, najlepszym
klimatem do jego wzrostu jest pustynia.
W Iranie znajdujg sie obszary, ktére sa
idealnymi miejscami do uprawy pistacji
pod wzgledem klimatu. Wielu specjali-
stéw uwaza pistacje perskie za najlepsze
na $wiecie, w niektorych krajach, takich
jak Japonia i Niemcy, uchodza one za pro-
dukt luksusowy.

Pistacje to czerwonawe, pomarszczone
owoce, ktore rosng na drzewach w ciezkich



Wszystko, co musisz wiedzieé¢ o pistacjach

CIEKAWOSTKA

W Mazovia Patisserie pasta pistacjowa wykonywana jest
na miejscu od podstaw, a croissanty z jej udziatem cieszq sie

wielkq popularnosciq

gronach, przypominajgcych kis¢ winogron.
Ltuskany owoc zawiera cienkg, zdrewniatg
skorupe w kolorze kosci stoniowej, ktdra
w okresie dojrzewania peka wzdiuz. We-
wnatrz znajduje sie jadro — to, co zjadamy
i nazywamy orzechem. Ma ono kolor od
z6ttawego do jasnozielonego, przy czym
bardziej cenione okazy majg zywszy od-
cien, kojarzony przez konsumentow jako
pistacjowy.

Dlaczego pistacje
sq drogie?

Na dos$¢ wysokg cene pistacji sktada sie
kilka czynnikéw. Po pierwsze, wymagdaja-
ce warunki uprawy: rosng na drzewach,

ktoére potrzebujg specyficznych warunkéw
klimatycznych do wzrostu i owocowania.

NA ZDROWIE!

Pistacje sg nie tylko smaczne, maja tez wiele wartosci odzywczych. Stanowig do-
skonate zrédto zdrowych ttuszczéw, przeciwutleniaczy, btonnika, biatka i r6znych
sktadnikéw odzywczych, w tym magnezu, fosforu czy witaminy B,. Wysoka zawar-
tos¢ biatka zapewnia uczucie syto$cina dtuzszy czasiwystarczajgcg ilo$¢ energii.
Maja mniej kalorii i wiecej potasu oraz witaminy K w porcji niz inne orzechy.

Czesto uprawiane sg w obszarach o suchym
i gorgcym klimacie, co moze sprawi¢, ze
produkcja jest trudniejsza i kosztowniejsza
niz w przypadku innych orzechéw. Po dru-
gie, dtugi czas dojrzewania. Drzewa pistacji
potrzebuijg kilku lat, aby osiggnac petng
dojrzatos¢ i zacza¢ regularnie owocowac.
To oznacza, ze producenci muszg czekac,

Pierwotnymi ojczyznami pistacji byty Turcja i Bliski Wschéd. Legenda gtosi, ze kro-
lowa Saby uznata je za wytagcznie krélewskie pozywienie i zabronita zwyktym lu-
dziom ich uprawy. Nabuchodonozor, starozytny krél Babilonu, zasadzit pistacje
w swoich legendarnych wiszgcych ogrodach. W I wieku naszej ery cesarz Witeliusz
po raz pierwszy wprowadzit cenng pistacje w stolicy swego kraju — Rzymie. W ten
sposob zdominowata Wtochy, wnikajac w tamtejsza kulture jedzenia i stajac sie
wyraznie wtoskim symbolem. W koricu w XIX wieku pistacje dotarty do Ameryki
i powoli wkradaty sie do zachodniej diety.

zanim zaczng czerpac zyski z uprawy. Po-
nadto zbidr pistacji jest czesto reczny, co
moze podnie$¢ koszty. Orzechy muszg by¢
delikatnie oddzielane od drzewa, aby nie
zostaty uszkodzone.

Pistacje sg wrazliwe na zmienne warun-
ki atmosferyczne, takie jak susze i mréz.
Warunki pogodowe mogg wptyngc na ilos¢
i jako$¢ plondw, a te na ich cene i jej wa-
hania. Po zbiorze pistacje najczesciej sa
przetwarzane, oczyszczane z tupin, prazone
i pakowane do sprzedazy. To réwniez wigze
sie z kosztami. I wreszcie transport. Pista-
cje czesto przemierzajg diugie dystanse,
zanim trafig na sklepowe pétki, co wigze sie
z kosztami transportu i logistyki. Oczywiscie
ceny poszczegolnych odmian z konkretnych
regiondw Swiata bedg sie od siebie rdzni¢,
gdyz niektore gatunki uchodzg za szlachet-
niejsze i lepsze w smaku od pozostatych.

Asortyment

Pistacje dostepne sa w dwdch postaciach:
jadra (drozsze, poniewaz przechodza dtugi
proces obierania i tuskania) oraz w tupinie.

Mistrz produkcji
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Okiem producenta |

Tomasz Jarzab, producent Tony Bambino :
Popularnych kierunkdw importu pistacji jest wiele. Te najwaz-
niejsze to Turcja, Iran, Kanada, USA i ostawiona Sycylia. Ktére
sg najlepsze? Nie wiadomo. Wiele zalezy od zbioréw, pogody.
Troche jak z kakaowcem, troche jak z kawa. Moim zdaniem nie
mozna mowi¢ o najlepszej i najgorszej pistacji. To surowiec,
ktory ma swojg historie, smak i aromat. W Polsce lubimy pi-
: stacje na stono, a w zachodniej Europie na stodko. Sytuacja
jest analogiczna jak przy kawie. Komus$ smakujg tzw. origin kawy brazylijskiej ze
wzgledu na konkretne aromaty, podobnie moze by¢ z pistacja. Blendy sg najbardziej
powtarzalne i z tego powodu najpopularniejsze.
W naszej firmie w poprzednim sezonie 100% pistacji sprowadzaliémy z Iranu. To
skomplikowana droga i procedury. Ze wzgledu na zesztoroczng susze w tym roku
postawiliSmy na blend pistacji kanadyjskich, ktdre daty ciekawy ciepty, stodki smak.
Pistacja nie jest bardzo twardym orzechem, jednak uzyskanie odpowiednio gtadkiej
konsystencji pasty nie jest tatwe i mozliwe bez odpowiedniego sprzetu. Czesto tez
samodzielne wykonywanie pasty zwigzane jest z przegrzaniem orzechdw i powsta-
niem nieprzyjemnej goryczy, a tego chcemy unikng¢. Produkowana przez nas pasta
jest dwukrotnie mielona, w dwoch réznych technologiach, o ktérych nie bede opo-
wiadat, gdyz to tajemnica firmy. Odtworzyliémy najlepsze patenty $wiatowej stawy
: firm z Wioch.
Prazenie nadaje produktowi koricowemu dodatkowego aromatu. Im mocniej wypra-
zone pistacje, tym ,mocniejszy” smak i aromat pasty. I tutaj ponownie wszystko
zalezy od aplikacji i efektu koncowego, jaki chcemy uzyskac. Dla nas najwazniejsze
jest prazenie w $redniowysokim standardzie, gdyz taki smak jest najczesciej poszu-
! kiwany na rynku.
Wierzymy, ze pistacja jest tak fantastycznym i bogatym w smaku produktem, ze
najlepsze sg czyste pasty, tzn. 100%. Nie ma potrzeby dodawania cukru ani soli.
Czasami dodawany jest barwnik, ktory daje bardzo specyficzny zielony kolor wyro-
bom gotowym (niestety do takiego mocno zielonego koloru przyzwyczaili sie Polacy). '
Najczesciej niestety to btekit brylantowy, czyli substancja uznawana za rakotwor- :
cza. Zdarza sie rowniez, ze dodawana jest spirulina, co jest rozwigzaniem bardzo
dobrym. My stawiamy na 100-procentowg naturalno$¢ zarowno sktadu, jak i koloru,
{ wiec nie poprawiamy koloru.
Uniwersalno$¢ naszego produktu jest bardzo atrakcyjna dla wielu kierunkdw branzy
gastronomicznej. Sprzedajemy naszg pistacje do lodziarni, cukierni, a nawet piekar-
ni. Wszystko zalezy od smaku, ktdry rzemiesinik chce uzyskac. Nasza pistacja jest
stodka, posiada niewiele goryczy, idealnie sprawdza sie w lodach i sernikach, ale
tez spreadach. Paste pistacjowg mozna aplikowa¢ do lodéw, ganache'y, sernikéw,
kruszonek, ciast i chlebow. Ograniczeniem jest tylko wizja rzemiesinika. :

Na rynku dostepnych jest wiele rodzajéw

I Mistrz Branzy wrzesien 2023

Jadro to jadalna czes¢ pistacji, pozostajgca
po usunieciu tupiny. Jego kolor waha sie
od jasnozéitej do ciemnozielonej barwy.
Na tej podstawie mozemy podzieli¢ je na
nastepujace klasy: A, B, C, D i E.

Zielone obrane jadra pistacji s znacznie
czesciej wykorzystywane do obrdbki i to
wiasnie z nich produkowane sg takie po-
pularne produkty, jak pasty, proszek czy
grys. Pistacje mozna jeS¢ na surowo, ale
rzadko sg dostepne w tej postaci, ponie-
waz sg trudne w transporcie. Komercyj-
ne sg zatem suszone i prazone, solone
i niesolone.

pistaciji:

Iranskie

e Ahmada Aghaei — naleza do kategorii
pistacji dtugich. Majg doskonaty smak
i czerwone jadro.

¢ Jumbo — kalle ghouchi, znane réwniez
jako jumbo, to pistacje bestsellerowe
na rynku ze wzgledu na duzy rozmiar
jadra. Iran dostarcza wiekszo$¢ pista-
cji jumbo na $wiecie. Po zakonczeniu
cyklu wzrostu na rozlegtych farmach
w Iranie sg zbierane w potowie i pod
koniec wrzeénia. Majg wiecej ttuszczu
w poréwnaniu do innych rodzajéw.
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¢ Akbari — w ksztatcie migdatéw z otwar-
tymi tupinami i ciemniejsza skorupa
w poréwnaniu do innych rodzajéw pi-
stacji perskich. Znana jest réwniez jako
pistacja dtuga. Owocuje p6zno, zbiory
przypadajg na koniec wrzesnia.

e Fandoghi — ma okragty i maty orzech
z malenka skorupka. Okragte pistacje
Fandoghi sg uwazane za jeden z naj-
bardziej znanych rodzajow tych orze-
choéw. To najbardziej komercyjna od-
miana spos$rdd wszystkich rodzajow
pistacji iranskich.

Pistacje z innych krajow

e Pistacje z Antep — majg wyrazisty
i bogaty smak. Pistacje Antep to naj-
smaczniejsze pistacje uprawiane w Tur-
cji. Kraj ten ma idealng glebe i klimat
do ich uprawy, dlatego pistacja Antep
maja tak doskonaty smak, sg polecane
cukiernikom.

¢ Verde di Bronte — s3 stodkie, deli-
katne, aromatyczne, charakteryzuja sie
intensywna zielong barwga. To symbol
krainy, ktora przeciwstawia sie wulka-

nowi i korzysta z jego zyznos$ci. W od-
roznieniu od produktéw pochodzenia
amerykanskiego czy azjatyckiego, kto-
re w wiekszosci sg zottozielone, pista-
cje di Bronte charakteryzuja sie inten-
sywnag, jasnozielong barwg oraz bardzo
wyraznym aromatem i smakiem.

¢ Fystiki Eginas — najstynniejsza i naj-
lepsza pistacja uprawiana w Grecji.
Fystiki Eginas ma wyrazny drzewny
aromat i bardzo wyrafinowany smak.
Sezon zbioréw tej pistacji przypada
na sierpien. Obecnie Grecja jest jed-
nym z czotowych producentdw pistacji
w Europie.

Jak je
przechowywad?

By pistacje dtugo pozostaty $wieze i chru-
pigce, trzeba je odpowiednio przechowy-
wac, inaczej szybko czerstwiejg i wysuszajg
sie. Nietuskane diuzej zachowajg wysoka
jakos¢. Kupuj te w pojemniku, ktéry mozna
szczelnie zamkng¢, lub przesyp do takie-

go (szklany lub plastikowy). Przechowuj
w chtodnym ciemnym miejscu — im nizsza
temperatura, tym lepiej dla orzechéw (nie
tylko pistacji). Niska temperatura powodu-
je, ze proces jetczenia przebiega wolniej,
dzieki czemu pistacje dtuzej zachowuja
$wiezos¢. Jesli przechowujesz je dtuzej
(powyzej 3 tygodni), najlepiej trzymac je
w chtodni lub lodéwce. Ewentualnie nawet
zamrozi¢ (do 6 miesiecy, cho¢ niektorzy
producenci dopuszczajg nawet kilka lat!).
Ponadto niektdrzy producenci i strony in-
ternetowe wyraznie stwierdzaja, ze pistacje
nalezy przechowywac w lodéwce.

Zepsute i nienadajgce sie do uzytku pi-
stacje do$¢ tatwo rozpoznac. Ich jadra
sg pomarszczone i wysuszone. Nierzadko
na powierzchni widac plesn. Czasem nie
ma jednak tych ewidentnych oznak. Je-
$li pistacje majg chemiczny zapach farby,
a ich smak jest ostry i gorzki, to znak, ze
ttuszcze zaczely jetczed. Jesli pistacje na-
dal pachng i smakujg dobrze, ale stracity
chrupko$¢, mozna je ,od$wiezy¢”. Wystar-
czy je obrac i opieka¢ w temperaturze 90°C
przez 10-15 minut. [ |

\Y/uLMA

Global Packaging

Kompletne rozwigzania
pakujace dla piekarnictwa

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

% . >

ULMA Packaging Polska Sp. z 0.0. 4
biuro@ulmapackaging.pl www.ulmapackaging.pl

N
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https://www.ulmapackaging.pl/
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PRALINA ORZE

Katarzyna Smaga, Belvedere Catering

BRTW  Mistrz Branzy wizesier 2023

IORELA

ZEL MORELA/W. JIA
Morela suszona 150g

Puree morela 250g

Soku pomarariczowy 100 ml
Laska wanilii

GANACHE

Zzekolada lactee caramel 31% 200g
$mietanka 120g

Nalewka orzechowa 30% 50g

Miod gryczany 60g

WARSTWA CHRU

Pasta z orzecha laskowego 100% 50g
Czekolada Lacte Caramel 31% 65g
Pailleté Feuilletine Callebaut 70g

KORPUS
Czekolada lacte caramel 31% 400g
Barwnik czerwony i czarny



Segpon Seprke

LODY

LADNIKI
Mleko 3,2% 600g
Smietanka30% 79g
Cukier 130g
Dekstroza 45g
Bazaneutral5 3g

Odttuszczone mleko w proszku 40g
Pasta pistacjowa Tony Bambino 100g
Sol 3g

Mistrz produkcji

Szymon Sapieha

>
LODVNATUDALNIE% -

ZYGOTOWAT

1. Starannie odmierzy¢ wszystkie sypkie surowce
i wymieszacé je doktadnie.

2. Odmierzy¢ mleko, $mietanke i paste pistacjowa,
wymieszaé za pomocg blendera.

3. Podgrzaé ptyny do 40°C i doda¢ produkty sypkie.
Zblendowac.

4. Podgrzaé mieszanke do 85°C, nastepnie
wystudzi¢ do 4-5°C.

5. Pozostawi¢ na minimum 8 godzin.

6. Ponownie zblendowac i zamrozi¢ we frezerze
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Jerzy tukasik, kawiarnia Nakielny

CIASTKO PIST

CIASTO KRUCHE
Masto 250g

Cukier puder 120g
Zo6ttko 100g

Maka pszenna 500g

Masto utrzeé¢ z cukrem pudrem.
Nastepnie stopniowo dodawaé zéttka.

Dodaé make, wyrobi¢ ciasto, schtodzi¢.

Ze schtodzonego ciasta wygniataé
korpusy.

Mistrz Branzy wrzesien 2023

DACQUOISE PI:! WY
Biatko 150g

Cukier krysztat 100 g

Maczka migdat/pistacja 125g
Cukier puder 125g

Pistacje 80g

Maka pszenna 25g

Ubi¢ biatka. Stopniowo dodawaé cukier
krysztat. W migdzyczasie potgczyé
suche sktadniki i powoli wymieszaé¢

z ubitymi biatkami. Odpiec w 200°C
przez ok.18 min.

IALINA

KONFITURA M NA
Maliny 330g

Cukier 110g

PektynaNH 10g

Maliny podgrzaé do ok. 40°C. Nastepnie
doda¢ cukier wymieszany z pektyna.
Cato$¢é zagotowad.

MUS PISTACJO

Biata czekolada 400g
Mleko 50g

Smietana30% 50g
Zelatyna 10g

Smietana 30% (ubita) 650g
Pasta pistacjowa 100g

Mleko ze $mietang zagotowac.
Nastepnie zalaé nig czekolade. Doda¢
namoczong zelatyne i paste pistacjowa.
Cato$é wymieszac¢ i potgczy¢ z (na
wpo6t) ubitg $mietana.

CHRUPIACA W. A
Pistacje 35g

Prazynka 35g

Biata czekolada 40g

Pasta pistacjowa 30g

Olej z pestek winogron 15g

Czekolade roztopi¢, doda¢ paste
pistacjowa i olej z pestek zwinogron.
Potaczyé¢ z prazynka i posiekanymi
pistacjami.



Dynia 0%

Smaczne

QW

Dwaoce egzotyczne a0%

Kandy tel.: 692 242 621,

www.la


https://www.lauretta.eu/

Mistrz produkcji | Receptury

BARBARAGK LUIICKX

JAKOSC TECHNOLOGIA DESIGN

SPADAJAC SCIE

BRYM  Mistrz Branzy wizesier 2023


https://www.barbara-luijckx.pl/nasze-kreacje,spadajace-liscie,718.html

CIASTO KRUCHE

Maka pszenna 360g

Kakao Extra Dark Barima Artisanal
(kod 22/24GT781) 58

Maka migdatowa 50¢g

Cukier puder 140g

Masto 180g

Jajko 1

Z6ttko 1

Make, kakao, cukier puder i mgke migdatowg wymieszac

z mastem. Dodacé zéttko oraz jajko, po czym wyrabia¢ do
osiggniecia odpowiedniej konsystencji. Gotowym ciastem
wytozyé foremki do tart i schtodzi¢ w lodéwce. Piec

w piekarniku rozgrzanym do 170°C przez ok. 15 min.

DYNIA W SYROPIE
Dynia 500¢g
Cukier 300g

Dynie obra¢ i pokroi¢ w kostke. Umieéci¢ w garnku, zasypaé
cukrem i odstawi¢ na 3 godziny. Nastepnie gotowac¢ przez
godzine. Ostudzi¢.

CIASTO WANILIOWI

Cukier puder 360g

Masto 260g

Jaja 290g

Smietana32% 160g

Maka pszenna 440g

Sél 2g

Proszek do pieczenia 8g

Pasta Wanilia Dreidoppel (kod 67310) 10g

Wymieszaé cukier puder, masto i paste waniliowg do
uzyskania jednolitej konsystencji. Stopniowo dodawac jaja,
tworzac emulsje. Przesia¢ make, sol i proszek do pieczenia,
doda¢ do pierwszej masy. Na koricu wlaé $mietane. Ciasto
dozowa¢ do wypieczonych korpuséw do tart, doda¢ dynie.
Piec w 165°C przez 25 minut.

Receptury

S
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Michat Swierad

pastry chef i technolog
w firmie Barbara Luijckx ‘f

.'l‘h..n

MUS WANILIOWO-RU
Smietana30% 110g

Czekolada biata 29% Barima Artisanal
(kod CHB28XXB3) 110g

Sanett Dreidoppel (kod 0320) 20g

Ubita $mietana 400g

Pasta Wanilia Dreidoppel (kod 67310) 15g
Rum 50¢g

Zagotowac¢ $mietane, doda¢ Sanett i potgczy¢ z roztopiong
czekolada, tworzac ganache. Doda¢ ubitg $mietane, paste
waniliowa i rum. Delikatnie wymiesza¢, przela¢ do formy
izamrozi¢.

POLEWA NABLYSZCZ
Woda (1) 150g

Cukier 300g

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

Woda (2) 120g

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

Barwnik zo6tty

Zelatyne namoczyé¢ w wodzie (2). Z wody (1), cukru i glukozy
przygotowac syrop o temperaturze 103°C. Doda¢ biata
czekolade, $mietane, namoczong zelatyne oraz barwnik,
cato$¢ zblendowaé. Zamrozone desery oblewac polewg

o temperaturze okoto 30°C.

DEKORAC]JE

Do udekorowanie uzy¢ dekoracji czekoladowych
Barbara Decor:

Liscie Biate zestaw (kod 33993)
Liscie Deserowe zestaw (kod 33992)
Liscie Mimoza Marble (kod 3395)
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KOMPLET Polska

PIECZYW

(44 sztuki po 400 g)

CIASTO

KOMPLET ProBody 10,000 kg
Drozdze 0,300 kg

Woda 8,600 kg

Razem: 18,900 kg

POSYPKA

Nasiona stonecznika 0,250 kg
Siemie Iniane 0,150 kg
Nasiona sezamu 0,250 kg
Razem: 0,650 kg

tacznailosé: 19,550 kg

SPRAWDI

PROMOCJE !

WYKONANIE

Z podanych sktadnikéw wyrobi¢ ciasto
i odstawi¢ do garowania.

Czas miesienia: 2 minuty — 1. bieg
(miesiarka spiralna)

8-18 minut - 2. bieg (ciasto musi odchodzi¢
od $cianek dziezy)

Temperatura ciasta: 26°C

Czas gary ciasta: 20 minut

Po uptywie czasu gary podzieli¢ ciasto na
kesy i nada¢ im okragty ksztatt. Nastepnie
lekko wydtuzy¢, zwilzy¢ powierzchnie

i obtoczy¢ w posypce nasion (okoto 15 g
na sztuke).

Wtozy¢ do okragtych foremek i pozostawié
do garowania.

[ O.ProBoa/g!

Forma okragta: @ 9,5 cm, wysoko$¢ 12 cm
Nawazka: 0430 g
Czas gary: okoto 30-45 minut

Po uptywie czasu gary wypiec
z zaparowaniem. Po 3 minutach otworzy¢
wyciag na okoto 5 minut.

Temperatura pieczenia: 240°C spadajgca
do 200°C.

Czas pieczenia: okoto 60-70 minut.

Dostepne takze:
KOMPLET Pieczywo chrupkie ProBody
KOMPLET Przekaska z owocami ProBody


https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_piekarnicze/detailseite/product-3049
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_piekarnicze/detailseite/product-3049
https://pl.komplet.com/receptury/receptura/recipe-8425
https://pl.komplet.com/receptury/receptura/recipe-19303
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terravita

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

CZEKOLADO E
- BROWNIE Z CY DEM

BROWNIE GANACHE Z 1 POLEWA ROC

Masto 350g CYTRYNOWE Czekolada Bellaria 55% 400g
Czekolada 77% Bellaria 320g Napdj migdatowy 225g Oliwa 100g

Jajka 220g Trawa cytrynowa 1,5g Orzechy wtoskie 100 g

Cukier 300g Mioéd gryczany 15¢g -

Maka pszenna 200g Czekolada Bellaria55% 300g Oliwe podgrzaé do 80°C, zalaé czekolade
Cynamon cejlonski 10g - S i zblendowaé. Doda¢ prazone orzechy
Proszek do pieczenia 5g Napdj podgrzaé do 80°C z trawg i wymieszadé.

Sol 4g cytrynowg i miodem. Odstawié na

S o 30 min. Odcedzi¢, podgrzaé ponownie,
Masto rozpuscié, potagczy¢ zcynamonem,  zala¢ czekolade i zblendowaé. Odstawi¢
zala¢ czekolade i zblendowaé. Jajka do wystudzenia.

podbié¢ na %3 z cukrem, doda¢ mase

czekoladowg i wymieszaé z sypkimi

sktadnikami. Wyla¢ do formy travel cake. ZLOZENIE

Piec w 175°C przez 30 min. Odpieczone Do zamrozonego brownie wprowadzi¢ ganache i ponownie
ciasto pokroi¢ na 4 porcje (20 x5 cm) zamrozi¢ Gotowe ciasto obla¢ polewg roche i udekorowaé
i schiodzi¢. lisémi z czekolady.
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Pop-up - nowy smaczny trend

Pop-up
NOWY smaczny TREND

Dotarta takze do Polski. Jest z powodzeniem praktykowana przez
restauratorow i wtascicieli kawiarni. Moda na pop-upy. Okazjonalne
przyjecia, podczas ktorych gotujq zaproszeni szefowie kuchni lub
pasjonaci gotowania.

Monika Zacharska-Dudek na co dzien
uczy zawodowego jezyka angielskie-
go w Zespole Szkot Gastronomicznych
nr 1 w Krakowie, jest tez blogerka
kulinarng, pasjonatka ksigzek kuchar-

skich, a w weekendy staje sie ciekawg nowych odkry¢

smakoszka. To $wietna przewodniczka po krakowskich

restauracjach i kawiarniach. Uczestniczy w bardzo mod-
nych ostatnio wydarzeniach degustacyjnych: pop-upach. Polegaja
one najczesciej na wizycie szefa kuchni czy pasjonata gotowa-
nia w konkretnym miejscu, gdzie prezentuje swoje umiejetnosci.
— Pop-upy dajg mi mozliwos¢ poznania nowych smakdw, takich,
ktore czesto mnie zaskakuja, ale tez inspirujg do ugotowania
podobnych potraw — moéwi. Swoje uczestnictwo w pop-upach
argumentuje takze checig poznania trenddw w danym sezonie,
by potem zdobytg wiedzg dzieli¢ sie z uczniami. Byta gosciem
wielu tego typu wydarzen. Jest skarbnicg wiedzy w tym temacie.
Jednym tchem wymienia krakowskie restauracje, gdzie prébowa-
fa roznych, czesto wrecz popisowych dan, m.in.: w Battyk Bar,
w Targowa 2, Public Order czy Astrid.

Wybicie z rutyny

Dla restauracji i kawiarni zorganizowanie pop-upu to duze wy-
zwanie wzbudzajgce emocje. — Co$ sie dzieje! Nie nudzimy sie
i bardzo to lubimy — podkresla Katarzyna Rachwat, wiascicielka
krakowskiej Public Order. Jej kawiarnia znajduje sie w Krowodrzy,
dzielnicy w centrum, ktorej daleko do Kazimierza — mekki krakow-
skiej gastronomii. Kasia nie ukrywa, ze zalezy jej na ozywieniu
dzielnicy i zintegrowaniu mieszkancow.

Public Order to kawiarnia, ktora realizuje coraz popularniejszy
koncept shared kichen, czyli wynajmowania catkowicie wyposa-
zonej kuchni wraz zatoga zawodowym kucharzom lub do$wiad-
czonym pasjonatom gotowania. Tempo przebiegu pop-upu jest
dos¢ duze. — To juz? — dziwig sie goscie, kiedy 90-minutowe
spotkanie dobiega konca, a na swoja kolej czeka nastepna gru-
pa — relacjonuje wtascicielka Public Order. Za szybkim i spraw-
nym tempem biesiady stoi sztab osdb, ktéry musi by¢ dobrze
zorganizowany, by wszystko przebiegto zgodnie z planem. Public
Order organizuje pop-upy co tydzien, a zainteresowanie jest tak
duze, ze majg rezerwacje az do konca wrzesnia. W okresie let-
nim chetnie korzystajg ze swojego ogrodka, uczty w plenerze
to dodatkowa atrakcja.



Prep, czyli przygotowania

Przygotowanie pop-upOw zaczyna sie od wczesniejszego zaplano-
wania menu, oszacowania ilosci sktadnikdw i zrobienia zakupow.
Nazywa sie to ,prepem”, od angielskiego stowa ,preparation”.
Wiascicielka innej krakowskiej kawiarni Krolowej Przedmiescia
— Paulina Jasiotek — przyznaje, ze pop-up to mite, ale wymaga-
jace wybicie z kawiarnianej rutyny. Zorganizowata dopiero pierw-
sze spotkanie z udziatem Sabiny Francuz jako odpowiedzialnej za
jadtospis, jednak po remoncie kawiarnia jest przygotowana na
wiecej tego typu wydarzen, bo sg ku temu znakomite warunki.
Maja kuchnie z catym zapleczem, gdzie bedg przygotowywane
$niadania, wprowadzane stopniowo do ich menu. Wygodna, dobrze
wyposazona kuchnia bardzo usprawni organizowanie kolejnych
pop-updw, na ktdrych wiascicielom bardzo zalezy. — To sposéb na
uatrakcyjnienie miejsca. Takie akcje wzbudzajg zainteresowanie
gosci — zaznacza Paulina.

W prepie najwazniejsza jest organizacja pracy. — Trzeba zapano-
wac nad wszystkim. Jesli jedna osoba gotuje dla np. 40, to musi
by¢ Swietnie zorganizowana — méwi Katarzyna Rachwat z Pu-
blic Order. Zakupy, umycie i pokrojenie warzyw, pieczenie (np.
chatki) odbywa sie dzien wczesniej. Szef kuchni zaczyna prace
0 7:00 rano, a wydarzenie ma miejsce o 11:00. — Na jego gtowie
jest oszacowanie ilosci sktadnikéw, by zamdwienie od dostawcow
nie byto ani za mate, ani za duze — wyjasnia Kasia.

Musi réwniez sprawnie wszystko przygotowywac, by nikt z go-
$ci nie czekat zbyt dtugo. Na powodzenie pop-upu pracuje cata
ekipa, poczawszy od szefa kuchni, poprzez jego pomocnika,
osoby pracujgce przy patelniach, odbierajgce positki, kofczac
na tych przy kasie i na zmywaku. Menu np. w Public Order
nie jest rozbudowane. Zawiera przyktadowo 6 pozycji i mozna
je pobrac za pomoca kodéw QR. Pierwszy pop-up w Krélowej
PrzedmiesScia trwat caty dzien. Od 10:00 do 14:00 serwowano
$niadania i lunch, czyli cos$ na ksztatt brunchu. Potem byto menu
kolacyjne o godz. 18:00.

Do pop-upéw starannie przygotowuje sie Dominika Targosz, au-
torka ksigzki kucharskiej Roslinna sprawa, ktéra ostatnio gotowata
w krakowskiej piekarni Zaczyn, w Public Order czy w gdynskiej Po-
kusie. — Zazwyczaj przygotowuje menu i tworze liste potrzebnych
sktadnikéw. Przesytam jg ekipie na miejscu. Oni najlepiej znaja
lokalny rynek, majg swoje miejsca, z ktoérych zamawiajg sktadniki.
Jesli sq jakies specjalne produkty, ktérych potrzebuje, zamawiam
je wczesniej z dostawg na miejsce pop-upu. Przyjezdzam do re-
stauracji kilka dni przed wydarzeniem i zapoznaje sie z zespotem
pomagajacym mi w prepie i w wydawaniu potraw, ustalamy logi-
styke dziatania — opowiada Dominika. Trzeba dobrze oszacowac
liczbe dan. Bardzo pomaga w tym wczesniejsza rezerwacja.

Menu na miare
gwiazdek Michelina

Monika Zacharska-Dudek twierdzi, ze menu pop-updw zastuguje
nierzadko na gwiazdki Michelina. Trudno sie z tym nie zgodzi¢,
kiedy czytamy opis karty i ogladamy zdjecia dan. — Zuza Hro-
nowska i Agata Dembek-Dziwosz, szefowe kuchni, team marzenie
— zachwyca sie Monika.

reklama


https://www.semixpolska.pl/
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Niedawno daty popis na jednym z pop-
-upOw w restauracji Targowa2 na Sta-
rym Podgdrzu w Krakowie. Podczas ko-
lacji zaserwowaty: chrupigcg satatke
z rzodkiewka, japonska rzepa i umebo-
shi (japonska $liwka), zupe szczawio-
wa z ziemniaczkami i palong cebulka,
kalafiora w beszamelu i serze cheddar,
posypanego ptatkami migdatow. — Brak
stdw, aby opisac pysznos¢ tego dania!
— przekonuje Monika.

Nastepnie podano fasole Jas z ma-
kiem, $mietana, cytryna, jabtkami
i kapusta, a na koniec byta bagietka
w morelach i w rodzynkach. Zuza Hro-
nowska mowi, ze to menu powstato
szybko, bo w 15 minut. Wydarzenie
trwato dwa dni.

Z kolei Dominika Targosz bardzo lubi
pop-upy $niadaniowe. — Uwielbiam te
pore dnia i jedzenie, ktére jej towarzyszy. W sezonie letnim moge
korzystac z najlepszych sktadnikéw, przygotowuje kanapki z cie-
niutkg fasolkg szparagowa, bobem i pieczong fetg z migdatéw,
kolorowe pomidory podlewam moim ukochanym syczuanskim
olejem chili lub dodaje do nich sezonowe owoce.

Dominika czesto inspiruje sie kuchnig meksykanska i, jak mowi,
kocha kukurydze. Podaje jg w postaci street foodowej przekaski
— elote (kukurydza na patyku — przy. red.) lub racuchéw z indo-
nezyjskim sosem sambal.

Sabina Francuz, ktéra gotowata w Krélowej Przedmiescia, a jej
pop-up uczcit trzecie urodziny kawiarni, nie mogta nie zaserwowac
swojego popisowego dnia — chatki. Jednak nie byta to chatka na
stodko, ale bardziej neutralna w smaku. Jako dodatki zapropono-
wata makrele, burratte i pomidorki. Mozna byto takze zjes¢ chatke
z konfiturg agrestowg i z porzeczkami. Sabina przygotowata tez
czere$nie w pieprzu syczuanskim.

Radosé, spontanicznosé,
biesiadowanie

Pop-up to spotkanie ludzi. Kiedy gdzie$ stychac¢ gwar, urywki
rozmow, skads rozbrzmiewa muzyka, a ludzie czujg sie jak na ro-
dzinnym przyjeciu, mozemy mie¢ pewnos¢, ze to bedzie pop-up.
Zresztg takie jest zatozenie: integrowanie sie ludzi przy dobrym
jedzeniu, piciu i muzyce. — Na pop-upach atmosfera jest bardzo
luzna, swobodna, goscie maja czuc sie jak u siebie w domu, przy
swoim stole — méwi Monika Zacharska-Dudek.

Potwierdza to Katarzyna Rachwat z Public Order. Pop-up to
ma by¢ swobodna biesiada, podczas ktdrej poznaje sie nowe
smaki. W jej kawiarni podczas pop-upu goscie siedzg przy
dtugich, szesciometrowych stotach. Rozmawiaja, jedza, zwra-
cajq sie do siebie po imieniu, dystans jest skrocony, w tle gra
muzyka. — Swietnie to wyglada — cieszy sie Kasia. Do Krolo-
wej Przedmiescia, ktéra dopiero rozpoczyna organizacje pop-
-upow, przyszli stali bywalcy. Oni czuli sie swobodniej, ale sg
réwniez nowi goscie.

Pop-up - nowy smaczny trend

Niektorzy lubig sie integrowag, inni prefe-
rujg kameralne jedzenie positku. — Chodzac
na pop-upy, poznatam wielu osob i jestem
bardzo zadowolona z tych znajomosci —
stwierdza Monika. — Oczywiscie, nie ma
zadnej presji, zeby z kim$ rozmawiac i za-
znajamiac sie, ale wydaje mi sie, ze po to
m.in. s te wydarzenia, zeby poznawac nie
tylko dania i ich autoréw, ale tez cieszy¢
sie jedzeniem i rozmawiac z ludzmi wokot.
Dominika Targosz u go$ci wyczuwa ser-
decznosc i ekscytacje. Uwielbia bezpo-
$redni kontakt z nimi, ich ciekawo$¢ co
do serwowanych potraw. Zastanawia sie,
kto wpadnie na pop-up, czesto s3 to jej
dawno niewidziani znajomi. — Towarzyszy
mi nutka onie$Smielenia zwigzana z gotowa-
niem w nowym miejscu, uczenia sie spo-
sobu jego funkcjonowania, ale te wyda-
rzenia zawsze dajg mi przede wszystkim
mnostwo satysfakcii.

Zuzie Hronowskiej zdarza sie wychodzi¢ i rozmawiac z gos¢mi. Na
jej pop-upy przychodzg znajomi, ale trafiajg sie takze kompletnie
nieznane jej osoby, czasem takie, ktére znajg jg z Instagrama.
Lubi pyta¢, czy wszystko w porzadku, czy jedzenie smakowato
i jak sie ludzie bawia.

Pop-up oczami
szefow kuchni

Pop-up to nie tylko atrakcja dla restauracji, kawiarni i ich gosci,
réwniez osoby przygotowujgce dania majg satysfakcje i skok ad-
renaliny. Dominika Targosz na co dzien nie pracuje w restauracji.
Woli organizowaé warsztaty kulinarne, wspotpracowac z firmami,
opracowywac przepisy i dzieli¢ sie nimi w internecie. — Czasem
jednak brakuje mi tego trybu pracy, a pop-upy sg do tego $wietna
okazjg — zaznacza Dominika. — Mam tez poczucie, ze na takich
wydarzeniach powstaje wyjgtkowa atmosfera, goscie sg bardziej
zaciekawieni serwowanym jedzeniem niz na co dzien, kiedy przy-
chodza do restauracji ze statym menu. Pop-upy pobudzajg tez
mojg kreatywnos¢, na kazdym razem staram sie zaserwowac miks
moich ulubionych przepiséw, ale w nowej odstonie.

Zuza Hronowska nie traktuje pop-upéw jako pracy, ale odskocznie
od codziennej, restauracyjnej rutyny, gdzie np. zanim cos$ wejdzie
do karty, musi zostac¢ zaakceptowane. Tu panuje petna sponta-
nicznosc. Potrafi wymysli¢ dania w 10 minut, co traktuje jako test
na samej sobie. Przyjemno$¢ sprawia jej caty cykl organizacyjny:
od tworzenia menu, poprzez zakupy i potem prep. — Dzieki tego
typu wydarzeniom moge pokazac sie od troche innej strony niz
w pracy codziennej. Podczas przyje¢ nie ma mozliwosci, zeby
nie dyskutowac o daniach. To jedna z najfajniejszych chwil przy
stole — méc pogadac o tym, co komu i jak smakuje — przyznaje
Monika Zacharska-Dudek. — Troche sobie pokrytykujemy, troche
pozachwalamy. Czasami opinie sg skrajne, ale w tym jest cata
zabawa. Na szczescie na tych pop-upach, w ktérych uczestniczy-
tam, wiekszo$¢ dan mi smakowata — mowi. [ ]
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Co robié, by oderwadé
sie od pracy przy
tortach? Tort! Jednak
zupetnie inny od
tych, ktore wpadajq

jako zlecenie. Tort,

do ktorego pozuje sie

w pelerynce i z uszami
elfa. Tak wtasnie
wyglqgdajq kooperatywy
The Cake Collective,
ktore mobilizujq
sugarcrafterow

z catego swiata do
niecodziennego
zadania.

taczq sie w stodkq druzyne

Basnie tysigca i jednej nocy, ja-

poriskie anime czy moze Srodzie-

mie Tolkiena? W grupie The Cake
Collective kazdy znajdzie co$ dla siebie.
Konkretnie, temat na tort. Idea jest prosta
— dekoratorzy z catego $wiata zaproszeni sa
do wspodlnego wyzwania, ktére polega na
stworzeniu stodkiego dzieta (tortu, figurki,
ciasteczka) w okreslonym czasie i na okre-
Slony temat. Po krétkiej weryfikacji udziat
moze wzig¢ niemal kazdy: od poczatkuja-
cych po absolutnych mistrzéw fachu. Nie
jest to konkurs, a gtdwng wygrang stanowi
satysfakcja. Zamiast rywalizacji dominuje
wzajemne wsparcie. Dla Sylwii Szajter-Zi6-
tek, wiascicielki pracowni Stodkie Marze-
nia Art Cake, brzmiato to tak zachecajaco,
ze postanowita sie zaangazowac w jedna
z takich kooperatyw. I... juz mysli o kolej-
nej! Co niezwyktego jest w tym projekcie?

Witaj w druzynie!

—Juz na samym wstepie spodobata mi sie
forma kontaktu z opiekunami projektu — za-
znacza Sylwia, ktéra zdecydowata sie na
temat Wiadca Pier$cieni. — Zatozona zosta-
fa specjalna grupa na WhatsApp-ie, gdzie
krok po kroku wprowadzali nas w temat,
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ttumaczyli wszystko, doradzali i przede
wszystkim dopingowali — dodaje. Opie-

kunami byli gruzinska dekoratorka Ana-
stazja oraz sugarcrafter z Ukrainy Valne-
tin Maevskiy. Do projektu zgtosito sie mndstwo chetnych, jednak
z czasem zaczeli sie wykruszac ze wzgledu na rdzne okolicznosci.
Ostatecznie w odtwarzaniu stodkiego $wiata Tolkiena wzieto udziat
okoto 70 osdb, w tym tylko trzy z Polski, wspomniana juz Sylwia
Szajter-Zidtek, Marianna Chumakova i Anna Kowalik.

Na przygotowanie prac uczestnicy mieli
2 miesigce. Mieli tez zupetng dowolnos¢
co do wielkosci pracy, jej formy i uzytych

technik. Wiekszos¢ postawita na matg for-
me, czyli lukrowane ciasteczka. Najczesciej prace byty malowane
i delikatnie rzezbione. Powtarzajgcym sie trendem byty tez same
postacie. Zdecydowanym faworytem okazat sie Gollum, ale tez cza-
rodziej Gandalf czy naczelny hobbit trylogii, czyli Frodo. Uczestnicy
mogli wybierac nie tylko z grona postaci z W/adcy Pierscieni, ale



ze wszystkich powiesci Tolkiena.
Dlatego tez Sylwia Szajter-Zidtek
postawifa na czarodzieja Radaga-
sta, ktdry wiekszg role odgrywa
w Hobbicie.

— Najpierw myslatam o malowaniu
oraz o postaciach Aragorna i Ar-
weny. Po zapoznaniu sie z wyborami kolegdéw i kolezanek z pro-
jektu stwierdzitam, ze chce stworzy¢ co$ unikatowego. Finalnie
troje innych sugarcrafteréw tez wybrato te postac, jednak tylko
ja wykonatam tak duze rzezbione popiersie — wyjasnia Sylwia,
uzupetniajac: — Dla mnie to posta¢ zblizona do Szalonego Ka-
pelusznika z Alicji w Krainie Czardw, lubie taki klimat i postacie
z nutag ekstrawagancji. Bo chyba sama lubie czasem zrobi¢ co$
szalonego — $mieje sie.

Z catg pewnoscig ta kooperatywa dawata sposobnos¢ oswobo-
dzenia niestandardowych pomystéw. Uczestnicy byli bowiem za-
proszeni do poszerzenia dekoracji o... samych siebie. Mianowicie,
mieli zaprezentowac siebie obok swojej pracy w przebraniu ro-
dem ze $wiata fantasy! — Zamdwitam spiczaste uszy i zatozytam
specjalnie przygotowany strdj. By¢ moze komus bedzie sie to
wydawac zbedng fanaberig, ale prawda jest taka, ze to dodat-
kowo nas zaangazowato i sprawito, ze to wszystko byto zabawa.
A majac fun, stajemy sie jeszcze bardziej kreatywni. Czy nam
sie to podoba czy nie, pasje trzeba podkrecac. Dekorator jest
bardziej artysta, wiec musi jako$ siebie bodzcowac, by sie nie
wypali¢, by nie popas¢ w rutyne, wykonujac tylko torty na zle-
cenie, ktére — nie czarujmy sie — z reguty sg do siebie podobne
i raczej stonowane pod wzgledem dekoracji. Tu mozna byto sie
wyszalec¢! — mowi.

Przebrania, zdjecia na jednakowym czarnym tle — to wszystko
miato sprawi¢, ze premiera prac uczestnikow miata nabrac szcze-
gdlnego wydzwieku. Stac sie oczekiwanym wydarzeniem. O to
zadbali tez opiekunowie projektu, ktorzy budowali napiecie zwia-
zane z publikacjg zdje¢ w internetowej galerii. Na dtugo przed
tym dniem pojawiaty sie zajawki wydarzenia, nastepnie krétkie
filmiki, by finalnie odkry¢ przed publicznoscig catosc¢.
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Wiecej pasji

w pasji

Jak przyznaje Sylwia, udziat w tego
typu projekcie jest do$¢ mocno anga-
zujacy i czasochtonny. Ale to, co zy-
skuje uczestnik, jest tego warte. — To
troche jak udziat w konkursie, z tym, ze tu rywalizujemy sami ze
sobg, ustawiamy sobie poprzeczke tak wysoko, jak sie zdecydu-
jemy. To dziata troszke jak szkolenie, bo nagle musimy wymysli¢
co$ nowego. Pogtéwkowac nad konkretnymi elementami, wyko-
rzystujac dotychczasowa wiedze i nowe surowce — komentuje
sugarcrafterka. Jej praca zawierata element dymigcej fajki, ktora
byta nie lada wyzwaniem. Musiata wymysli¢ takg technike, ktora
jest zgodna ze sztuka, a zarazem bedzie bezpieczna i realistycz-
na. Jak jej sie to udato? Pozostaje tajemnica.

Podobnie jak w przypadku konkurséw, jest to szansa na ode-
rwanie sie od monotonii pracy i przypomnienie sobie, co tak
naprawde w tym wszystkim kochamy. Znéw czujemy twor-
czg rado$c. Tego typu projekty majg pokazaé szerszej pu-
blicznosci, jak roznorodny jest $wiat stodkiej dekoracji, jakie
sg jego mozliwosci. I jak rozne formy moze przybierac tort.
Dzieki formule galerii online kazdy moze wzig¢ udziat, po-
niewaz znikneta bariera dojazdu do wybranego miasta czy
kraju. Szersze jest takze grono odbiorcow. — W tym roku nie
wystgpitam w zadnym konkursie podczas targow czy even-
téw wilasnie ze wzgledu na brak czasu i mozliwosci dojazdu
na miejsce. Dzieki temu projektowi miatam okazje wykazaé
sie i nie ukrywam, Ze to tylko wzmogto mdj apetyt na tego
typu akcje — podkresla Sylwia.

To wreszcie szansa na poznanie dekoratorow z catego $wiata.
Wspdtpraca z Anastazjg przebiegta tak dobrze, ze Sylwia podjeta
decyzje o udziale w kolejnym projekcie pod jej opieka. To druga
edycja Opowiesci Szeherezady (I cieszyta sie tak ogromng popu-
larnoScig, ze organizatorzy zdecydowali sie na kolejng odstone).
Termin wykonania pracy uptywa 30 listopada. Zapisy odbywaja
sie poprzez strone The Cake Collective. [ |



P
| el | o

Branzowe Minitargi
Gala Jubileuszowa 35-lecia firmy PLUS

Zapraszamy na pierwsze takie Minitargi w t.odzi.
Gala 35-lecia firmy PLUS potaczona z Minitargami odbedzie sie
w Centrum Kanferencyjnym Orientarium Z00 todz.

Jest to jedno z najliczniej odwiedzanych miejsc w naszym miescie
a przez cate lato wszystkim dzieciom najbardziej tam smakuja
lody, ciasta, wypieki i wszelkiego rodzaju smakotyki.

W naszym towarzystwie w wielkich akwariach beda ptywac ryby.
Moze kto$ spotka tam swoja .ztota rybke ?

[ ]
o
\
S|

\

Na przygotowanych 19 stoiskach beda zaprezentowane nowe pomysty
na najblizsze miesigce. Kazdy bedzie magt sie z nimi zapoznac, skosztowac i ocenic.
Wymienic poglady z przedstawicielami handlowymi i technologicznymi,

gigantow produkcji z naszej branzy.

Jesienna tematyka Gali 35-lecia:
czekolada - najnowsze trendy, cukiernictwo - stodkie smaki jesieni,
owoce i jesienne przetwory, pachnace pieczywo, lody,
sery, mleko i produkty mleczne,
opakowania, surowce podstawowe tj. cukier, ttuszcze.

W programie rowniez liczne konkursy z nagrodami
m.in. na todzkie przysmaki w roznych kategoriach
R et X

TP

= Spetniaj z nami swoje marzenia...

L4

P.P.U. "PLUS" Sp. z o.0. E" ‘QE
ul. Tuwima 98, 90-031 +édz 1

tel. (42) 674 52 24 , %
email: zamowienia@plus.biz.pl WWW.plUS.b|Z.pI E -
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odbedzie sie organizowane przez nas
“Wydarzenie Jesieni

Branzowe Minitargi
(Gala Jubileuszowa 35-lecia firmy PLUS

w Centrum Konferencyjnym
Qrientarium Z00 todz

ul. Konstantynowska 8/10, t.odz
wejscie za okazaniem zaproszenia

m’ ORIENTARIUM |PORA *a
ZOO LODZ |[KARMIENIA

RESTAURACUJA

.o@ p RU®, T < ®o.

Jest to impreza zamknieta, mozliwosc wstepu maja tylko zaproszeni goscie.
Jesli sq Panstwo zainteresowani wzieciem udziatu w wydarzeniu prosimy o kontakt
z przedstawicielami firmy PLUS
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Katar nie zdarza sie tylko... robotowi. Czy
moze stworzyc recepture idealng? Pierw:
proby j Juz zosta{y podjgte

Czy AI stworzy
smak niz pastry

%0y %, Swiat gastronomii stale sie rozwi-
"% ja, a szefowie kuchni i entuzjasci
o gastronomii nieustannie poszuku-
ja innowacyjnych sposobéw na pobudzanie
kubkow smakowych i tworzenie wyjatkowych
wrazen kulinarnych. Teraz na arene kulinarna
wkroczyt nowy konkurent: sztuczna inteligen-
cja (AI). Poniewaz technologia przenika wia-
Sciwie kazdy aspekt naszego zycia, pojawie-
nie sie jej w kuchni byto tylko kwestig czasu.
Czy sztuczna inteligencja naprawde moze
stworzyc jedzenie o lepszym smaku? Czy al-
gorytmy i procesy oparte na danych moga

rzesiert 2023

Mistrz Branzy w

zastgpic intuicje oraz kreatywno$¢ ludzkich
kucharzy? Zagtebmy sie w to intrygujace pota-
czenie sztucznej inteligendji i sztuki kulinarne;.

Jak smakuje
mieso?

Nicolas Maire to uznany francuski sze-
fa kuchni z wieloletnim do$wiadczeniem
i 18 gwiazdkami Michelin na koncie. Maire
pracuje dla Firmenich, firmy, ktorej tradycja
w branzy perfumeryjnej siega 1895 roku.

stworzy lepszy smak niz pastry chef?

Z czasem Firmenich stat sie jednym z li-
deréw zajmujacych sie tworzeniem zapa-
chéw i aromatéw. Od niedawna kierunek
jego zainteresowania skierowany zostat na
zywno$¢. Konkretnie — zywnos$¢ weganska.
Jak uczynic jej smak lepszym i sprawic, by
alternatywy dla miesa miaty niemal iden-
tyczny smak z pierwowzorem — oto przed-
miot zainteresowania firmy.

Aby znalez¢ odpowiedzi i rozwigzanie tego
zagadnienia, Maire pozyskat nowego za-
stepce szefa kuchni w postaci Sama, ro-
bota ze sztuczng inteligencja (AI). Samowi
brakuje ludzkiego zmystu smaku, ale zostat
wytrenowany w oparciu o baze sktadnikéw
zebrang w firmie na przestrzeni 60 lat. Ko-
rzystajac z techniki zwanej uczeniem ma-
szynowym, przejrzat przyktady kombinacji
smakéw i nauczyt sie wiasnych definicji,
,dojrzewajac” przez 18 miesiecy do postaci
dzisiejszego robota Al

— Smaki sg bardziej ztoZone niz perfumy,
a Sam musiat zrozumiecé, czym jest tru-
skawka lub grillowana wotowina, zanim
znalazt potaczenie smakow z pokarmami
roslinnymi— komentuje Eric Saracchi, kto-
ry kieruje cyfrowq strong Firmenich. Sam
czerpie wiedze od smakoszy (firma zatrud-
nia wybitnych specjalistow z catego $wiata)
i generuje nowe receptury w ciggu kilku
minut, co stanowi utamek czasu, jaki Pa-
trick Salord (gtéwny smakosz) i jego ze-
spét poswiecajg na korzystanie z wtasnych
umiejetnosci. Jak deklarujg tworcy, duza

lepszy
chef™

zaletg robota Al jest to, ze pozbawiony
jest btedéw poznawczych. Maszyna szybko
wskazuje, w jaki sposéb mozna stworzyé
smak i jaka ilos¢ sktadnika nalezy dodac.
Sam potrafi takze utrzymac balans mie-
dzy zespotem smakoszy Salorda a gustami
opinii publicznej, oceniajgc decyzje, gdy
zdanie smakoszy rozni sie od stanowiska
panelu konsumenckiego.

Czy wobec tego czeka nas przysztos¢,
w ktorej pastry cheféw zastgpi sztuczna
inteligencja?

Opisany przyktad wykorzystania Al do kre-
owania nie tyle jedzenia, co jego smaku



nie jest jedyny. Rowniez na polskim rynku pojawit sie produkt,
przy ktérego tworzeniu pomogta sztuczna inteligencja. To lody
z ,kosmicznej kuchni Willisch”. Jak twierdzi producent, sztuczna
inteligencja zostata uzyta w wielu fazach tego projektu. Za jej
pomocg opracowano smak lodow, ale tez szate graficzng opa-
kowan, wygenerowano posty do medidw spotecznosciowych.
Lody o nazwie popcornium kamelotron to stodko-stone potacze-
nie dwdch smakdéw: popcornu i karmelu, zapakowane w pudetka
z futurystycznymi grafikami w czterech réznych wersjach. Lody
sg dostepne w popularnej sieci dyskontow.

Firma Willisch znana jest z lodowych eksperymentdw i wspotprac
z roznymi markami podczas kreowania nowych smakoéw (w ostat-
nim czasie byty to, np. lody o smaku paczkéw czy smak i szata
graficzna inspirowane bitcoinem). Obecnie postanowita wykorzy-
stac trend zwigzany z narzedziami opartymi na Al, wykorzystujac
baze wiasnych dotychczas opracowanych smakdw.

I tu zndw rodzi sie pytanie: czy to, co wymyslita sztuczna inte-
ligencja, przekracza mozliwosci cztowieka? Czy lody Stworzone
przez Al sg atrakcyjniejsze od pozostatych z oferty marki? Na
odpowiedzi na te pytania trzeba bedzie jeszcze poczekac. Tym-
czasem zagtebmy sie w to, czym jest smak i czy ta unikatowa dla
ludzi zdolno$¢ jest czyms, czego mozna nauczy¢ robota.

Analizy, algorytmy, smak

Analiza smaku to ztozony proces, ktéry wymaga zrozumienia
skomplikowanych zaleznosci pomiedzy zwigzkami chemicznymi
obecnymi w zywnosci a ludzkim postrzeganiem smaku. Trady-
cyjnie zadanie to byto wykonywane przez ekspertow, takich jak
naukowcy zajmujacy sie zywnoscig i profesjonalnych smakoszy
lub degustatoréow. Jednak obecnie opracowywane sg systemy
oparte na sztucznej inteligencji, aby analizowac smaki doktadniej
i wydajniej. Systemy te mogg pomdc producentom zywnosci, pie-
karzom czy pastry chefom w tworzeniu nowych, innowacyjnych
produktow, ktdre zaspokojg zmieniajgce sie gusta konsumentdow.
Zadne nowodci i zaskoczen, dodajmy.

Jednym z najbardziej obiecujgcych zastosowan sztucznej in-
teligencji w analizie smaku jest wykorzystanie algorytmoéw
uczenia maszynowego do przewidywania profili smakowych
produktow spozywczych. Analizujac duze zbiory danych doty-
czace zwigzkdéw chemicznych i odpowiadajgcych im atrybutow
smaku, algorytmy te mogg identyfikowac wzorce i zaleznosci,
ktdre bytyby trudne lub niemozliwe do dostrzezenia przez czto-
wieka. Informacje te mozna nastepnie wykorzystac do opraco-
wania nowych produktéw spozywczych o okreslonych profilach
smakowych lub do optymalizacji istniejacych receptur w celu
poprawy smaku.

Oprécz przewidywania profili smakowych sztuczng inteligencje
mozna rowniez wykorzysta¢ do analizy wiasciwosci senso-
rycznych zywnosci, takich jak tekstura, aromat i wyglad. Moze
to by¢ szczegdlnie przydatne dla ludzi gastronomii, ktérzy musza
mie¢ pewnos¢, ze ich produkty spetniajg okreslone standardy ja-
kosci. Na przyktad systemy oparte na sztucznej inteligencji mozna
wykorzysta¢ do monitorowania koloru, rozmiaru i ksztattu owo-
cow czy warzyw podczas produkcji, umozliwiajgc producentom
identyfikacje i rozwigzanie wszelkich probleméw, zanim dotrg
do konsumenta.

nieustannie

WYJATKOWE

Cafa galaktyka r6znorodnosci,
ktére przyniosa Ci sukces.
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Doskonate aromaty
oraz aromaty barwigce
dla Mistrzéw Cukiernictwa

Dostepne w opakowaniach 1 kg

carotex

A aromaty & zapachy

reklama

Receptury made
by Al

Kolejnym obiecujgcym zastosowaniem
sztucznej inteligencji w piekarni, cukierni
czy lodziarni jest tworzenie nowych recep-
tur. Szefowie od dawna polegajg na swojej
intuicji i kreatywnosci, opracowujac inno-
wacyjne ciasta czy lody. Jednak systemy
oparte na sztucznej inteligencji mogg ana-
lizowac ogromne ilosci danych kulinarnych,
aby identyfikowac¢ nowatorskie kombina-
cje sktadnikow i technik produkgji, ktorych
nigdy wczesniej nie probowano. Moze to
prowadzi¢ do powstania zupetnie nowych
stodkosci i doznan smakowych, ktére prze-
suwaja granice tych tradycyjnych, dobrze
znanych. Uczac sie na podstawie istnie-
jgcych przepisoéw i technik gotowania, al-
gorytmy Al moga tworzy¢ nowe receptu-
ry, taczace elementy z réznych kuchni lub
wprowadzajace awangardowe skfadniki.
Co wiecej, sztuczna inteligencja moze
przewidzie¢ profile smakowe i teksture na
podstawie zastosowanych sktadnikow czy
metod gotowania. Ta zdolno$¢ moze by¢
cennym narzedziem pomagajgcym pro-
gnozowac wyniki eksperymentéw jeszcze
przed wejsciem do pracowni. To jak po-
siadanie wirtualnego testera smaku, ktory
moze dostarczy¢ informacji przed rozpo-
czeciem wiasciwego procesu tworczego.
Dodatkowo sztuczna inteligencja moze
uwzgledniac ograniczenia dietetyczne, pre-
ferencje i wptywy kulturowe na poziomie
indywidualnym.

Bez ograniczen?

Zastosowanie sztucznej inteligencji w pra-
cowni piekarskiej czy cukierniczej wigze sie
z pewnymi wyzwaniami. Jedng z gtéwnych
przeszkod jest potrzeba posiadania duzych
i réznorodnych zbioréw danych do uczenia
algorytmdw uczenia maszynowego. Jako$¢
danych ma kluczowe znaczenie dla doktad-
nosci i niezawodnosci systemdw opartych
na sztucznej inteligencji. Dodatkowo su-
biektywny charakter smaku i ztozono$¢
ludzkiej percepcji utrudniajg opracowanie
algorytméw, ktére moga doktadnie prze-
widywac i analizowa¢ smaki.

Pomimo tych wyzwan potencjalne korzy-
$ci wynikajgce ze stosowania sztucznej
inteligencji w sektorze gastronomicznym
sg ogromne. W miare ciggtego rozwoju
systeméw opartych na sztucznej inteli-

gencji niewatpliwie beda one odgrywac
coraz wazniejszg role w sposobie, w jaki
rozumiemy, tworzymy i konsumujemy
zywnos$¢. Od opracowywania nowych
i innowacyjnych produktéw po optyma-
lizacje istniejgcych przepisow w celu po-
prawy smaku, sztuczna inteligencja moze
zrewolucjonizowaé krajobraz kulinarny
i przyczyni¢ sie do stworzenia bardziej
zrownowazonego i wydajnego przemystu
Spozywczego.

Chociaz AI z pewnoécig obiecuje zrewolu-
cjonizowac $wiat kulinarny, nalezy pamie-
ta¢, ze nie nalezy jej postrzegac jako za-
miennika cztowieka. Warto raczej spojrze¢
na nig jako na narzedzie wspotpracy, ktore
wzmacnia kreatywnos¢ i przesuwa granice
innowacji kulinarnych. Przepisy generowa-
ne przez sztuczng inteligencje moga stuzy¢
jako punkt wyjscia dla szeféw do ekspery-
mentowania z nowymi pomystami. Moga
oni wykorzystywa¢ wiedze opartg na da-
nych sztucznej inteligencji, aby podejmo-
wac bardziej Swiadome decyzje dotyczace
taczenia sktadnikéw i technik gotowania.
Istnieje jednak kluczowy aspekt gastrono-
mii, ktérego sztuczna inteligencja moze nie
potrafi¢ odtworzy¢, a mianowicie: warto-
$ci nieuchwytne zwigzane z kunsztem ku-
linarnym. Na smak wptywa nie tylko sktad
chemiczny sktadnikéw. Jego nieodtgcznym
elementem sa: do$wiadczenia kulturowe,
emocjonalne i zmystowe, ktdre skiadajq sie
na wyjatkowe danie, deser lub chleb. Intu-
icja, pasja i umiejetnos¢ dostosowania sie
do nieprzewidzianych okolicznosci to sktad-
niki, ktérych odtworzenie moze by¢ dal Al
trudne. A nawet niemozliwe.

Co wiecej, gotowanie jest gteboko zako-
rzenione w tradycji, kreatywnosci i opo-
wiadaniu historii. Cukiernicy oraz pieka-
rze czesto czerpig inspiracje ze swojego
dziecinstwa, wspomnien i osobistych do-
Swiadczen, aby tworzy¢ produkty, ktore
przemawiajg do konsumentéw. Przetoze-
nie tych ztozonych ludzkich do$wiadczen
na kod, ktérym mysli Al, na razie jest
zadaniem niewykonalnym.
Podsumowujac, patrzgc w przysztos¢, naj-
bardziej niezwykte innowacje kulinarne
mogg powsta¢ w wyniku wspotpracy mie-
dzy ludzmi i ich odpowiednikami AI, two-
rzgc symfonie smakow, ktéra urzeka zmysty
i odzywia nasze dusze, a nie tylko ciata. m

https://www.bbc.com/news/busi-
ness-59651077



eograniczone
mozliwosci
do pieczenia

BAKERTOP MIND.Maps” PLUS, DECKTOP
i LIEVOX: Zwycieska kombinacja
Zzapewniajgca nieograniczone
stanowisko do pieczenia na zakwasie,
tradycyjnego pieczenia na kamieniu,
pieczenia konwekcyjnego i pieczenia
konwekcyjno-parowego.
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Mistrz produkcji | Umiesz liczy¢? Policz swéj biznes!

Mirostaw Kurek
wiasciciel firmy consultingowej
Help4Bakery,
prezes Stowarzyszenia RzemiesInik

Ogladanie sukcesu konkurencyj-
nych firm jest do$¢ deprymuja-
ce, trzeba wcigz wymysla¢ nowe
wytlumaczenia, dlaczego innym
biznes sie spina i rozwija, @ nam nie. I tu
pojawia sie miejsce na ocene stanu fir-
my przez zewnetrznego obserwatora. To
wiedza niezastapiona do tego, aby wycia-
gnac¢ wnioski i wprowadzi¢ plan naprawczy.
Wszak jesli firma z jakiego$ powodu sie
nie rozwija, to istniejg ku temu powody.

Dopasowany
asortyment

Jednym z takich powoddw jest asortyment
niedopasowany do rynkowych realiéw. Za-
uwazam problem z asortymentem ,nie na
czasie”, nietrafionym w gusta klientéw, ni-
skiej jakosci czy tez zbyt szerokim. Whasci-
ciel czesto nie dostrzega tego, co oczywi-
ste, zachwala swdj produkt, nawet jesli sie
nie sprzedaje. Bywa tez tak, ze nie kupuje
swoich produktéw, zakupy dla siebie i ro-
dziny robi w lepszej cukierni — naprawde
mozna wierzy¢ w to, ze klienci dadzg sie
nabrac na niska jako$¢?

Asortyment zbyt szeroki powoduje rozdmu-
chanie kosztow produkgji, zwiekszenie sta-

.

Istnieje kilka powtarzajqcych sie powodow, jakie
stojq na przeszkodzie do sukcesu matej piekarni
[ub cukierni. Jakich? Wielu wiascicieli po prostu
nie wie, jak zarzqdzaé swojq firma, robi to
intuicyjnie, nie ma planu ani strategii. Popetniajq
btedy, tracq czas, krecq sie wokot wlasnej osi,

nie potrafiq rozwinqé firmy i rozwiqzywaé
problemow, ktore sie nawarstwiajq.

néw magazynowych o surowce, ktore nie
rotujg lub zbyt matg rotacje produktéw
w sklepach. Jesli asortyment firmy musi by¢
szeroki, to nalezy zadac sobie podstawowe
pytanie, czy to, co jest w ofercie firmy,
jest naprawde dobre? Dlaczego klienci
nie mogg wybiera¢ sposrod dostepnych

produktdw, tylko trzeba doktada¢ nastep-
ne? Czesto w takich sytuacjach firma wcho-
dzi na $ciezke rozdrobnienia proceséw, bra-
ku kontroli nad jakoscig, braku marketingu
dla najlepszych produktéw, ktére sg dla
niej lokomotywami — ,dojnych kréw” czy
,wschodzacych gwiazd”.



Nalezy prowadzié¢ tzw.
rachunkowosé zarzqdczq,
ktéra w odréznieniu od

rachunkowosci finansowej

stuzy przede wszysthkim celom
wewnetrznym przedsiebiorstwa,
dostarcza danych niezbednych do
podejmowania decyzji biezqcych

i rozwojowych
Pieniqdze w firmie

Innym powaznym problemem jest brak
kontroli nad kosztami. Dopoki wystarcza
pieniedzy na opfacenie rachunkdéw, wyjazd
na wakacje i biezgce wydatki — brakuje re-
fleksji nad tym, jak prezentuje sie struktu-
ra kosztéw. I to jest btad, poniewaz zwykle
niepoliczony biznes dziata w taki sposdb,
ze czes$¢ produktow zarabia na inng czesc.
Brakuje za to Srodkéw na inwestycje, na-
wet jesli biznes sie spina. Brak inwestycji
w sprzet czy w szkolenia pracownikéw to
bomba z opdznionym zaptonem. Predzej
czy pdzniej wptywa na pogorszenie jakosci
produktow czy nieche¢ do zatrudniania no-
wych pracownikéw — tych wartosciowych,
ktérzy moga wybiera¢ pracodawcow.
Kontrola nad kosztami oznacza wykonywa-
nie food cost kazdego produktu w oparciu
o aktualne ceny surowcéw. Mozna do tego
uzywac prostych arkuszy Excel. Podczas
takich kalkulacji zazwyczaj okazuje sie, ze
czesS¢ produktdw sprzedawana jest ponizej
granicy optacalnosci.

Jednak produkcja to nie tylko koszty surow-
cow. Nalezy prowadzi¢ tzw. rachunkowos¢
zarzadczg, ktora w odrdznieniu od rachun-
kowosci finansowej stuzy przede wszystkim
celom wewnetrznym przedsigbiorstwa, do-

starcza danych niezbednych do podejmo-
wania decyzji biezacych i rozwojowych oraz
informacji, ktore utatwiajg podejmowanie
decyzji strategicznych, taktycznych, opera-
cyjnych czy planowanie i kontrole poprzez
wyspecjalizowane techniki i procedury, jak
na przyktad budzety, wzorce, odpowiednio
dobrane modele rachunku kosztéw i przy-
choddw, analize zachowania sie kosztow
i informowania o dokonaniach.

Taka prosta i jednoczesnie wystarczajgcg
rachunkowo$¢ zarzadczg mozna prowadzi¢
rowniez w plikach Excel. Mata firma to nie-
wielka ilo$¢ dokumentdw, ale jesli wiasciciel
nie wie, czy poszczegolne sklepy przynoszg
zysk, czy dany dziat produkcji przynosi zysk
lub jaki procent kosztéw stanowig catkowite
koszty pracy, to co wtedy?

Bez tych danych wiasciciel btgdzi w ciem-
nosciach, nie podejmuje whasciwych lub
zadnych decyzji.

Wiele obliczy
marketingu

Kolejnym powtarzajacym sie problemem
jest brak lub niewystarczajgcy marketing.
Wiasciciele nie zdajg sobie sprawy z tego,
ze prowadzenie biznesu, jakiegokolwiek
w dzisiejszych realiach rynkowych, wy-
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Jak DOWODZA badania przeprowadzone

u naszych klientéw, czas potrzebny na

wykonanie codziennych czynnosci ulegt

skroceniu az o:
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Program ela
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Mistrz produkcji | Umiesz liczy¢? Policz swéj biznes!

Czestym btedem jest ,wspolne”
zarzqdzanie firmq bez
jednoznacznego okreslenia
kompetencji. Decyzje mogq
wzajemnie znosic sie, kolidowad,
konkurowaé lub nie byé
podejmowane

maga aktywnego marketingu. Nasuwajg
sie skojarzenia, ze marketing to gtéwnie
reklama. To prawda, reklama jest cze$cig
marketingu, ale marketing to ogét dzia-
fan, ktore wptywaja na postrzeganie firmy.
Sktada sie nan: wyglad sklepdw, samocho-
déw, zachowanie i wyglad sprzedawcéw,
oferta firmy, wszystkie treéci zamieszcza-
ne w internecie, rowniez identyfikacja gra-
ficzna, opinie klientéw na jej temat, czyli
dbato$¢ o wizerunek.

Posiadanie najlepszych wyrobow moze daé
sukces twojej firmie rowniez bez dziatan
marketingowych. Jednak dzieje sie tak nie-
zwykle rzadko. By¢ moze nawet nie wiesz,
ze marketing twojej firmy i tak dziata. Tak
jest w przypadku tzw. marketingu szepta-
nego, ktdry tworza opinie zadowolonych
klientéw, chwalgcych twoje produkty, jesli
sg naprawde rewelacyjne.

Zasadniczo nie dasz rady utrzymac i roz-
wijac firmy z sukcesem przez wiele lat bez
prowadzenia dobrze zaplanowanej i kon-
sekwentnej strategii marketingowej. Je-
$li nie masz czasu albo nie znasz sie na
tym, mozesz wybrac outsourcing ustug ze-
wnetrznych. Pamietaj, ze dobry manager
nie musi znac sie na wszystkich zagadnie-
niach zwigzanych z prowadzeniem firmy,

Mistrz Branzy wrzesien 2023

ale musi podejmowac wtasciwe decyzje
na podstawie dostepnej wiedzy. Jesli nie
mamy marketingu, nalezy zdiagnozowac
potrzeby firmy, stworzy¢ strategie i sko-
rzystac z ustug zewnetrznych dostawcéw.

Zasady dziatania

Nastepnym réwnie czestym btedem i pro-
blemem jest brak rzeczywistego zarzadza-
nia i okreslonej struktury organizacyjnej. To
spore utrudnienie dla prawidtowego funk-
cjonowania firmy. Pracownicy muszg dzia-
fa¢ zgodnie z zasadami, muszg wiedziec,
kto i za co odpowiada, do kogo moga sie
zgtosic¢ i w jakiej sprawie, komu podlegaja,
czyje decyzje sg wigzace. Czestym btedem
jest ,wspolne” zarzadzanie firmg bez jedno-
znacznego okreslenia kompetencji. Decy-
zje moga wzajemnie znosic sie, kolidowac,
konkurowac¢ lub nie by¢ podejmowane.

Pracownicy nie majg celéw, firma nie po-
siada misji, wszystko, do czego sprowadza
sie praca w niej, to ,wyprodukowac i i$¢
do domu”. Nie wszyscy potrafig praco-
wac w taki sposodb, cze$¢ osdb potrzebuje
wyzszych celéw i szuka ich w konkuren-
cyjnych firmach. Nie wszyscy pracownicy
pracujg dla pieniedzy, liczg sie réwniez

korzysci pozaptacowe: satysfakcja z pra-
cy w danej firmie, prestiz itp. Firmy, ktére
funkcjonuja tylko ,na przetrwanie”, praw-
dopodobnie nie bedg dziata¢ zbyt dtugo.
Wystarczy jakie$ nadzwyczajne zdarzenie,
nowa sytuacja i nie poradzg sobie z funk-
cjonowaniem.

To tylko niektére z problemdw, jakie do-
tykaja mate i $rednie firmy. Tak naprawde
sytuacja jest inna zaleznie od przypadku.
Oczywiscie pewne schematy powtarzaja
sie i dlatego mogtem napisac felieton na
ten temat. Moja praca zewnetrznego ma-
nagera to wyjazdy, odwiedziny wtascicieli
w ich firmach, badanie konkretnych przy-
padkéw, audyty. Problemem takiej pracy
sg odlegtosci, dojazdy, ktdre zabierajq wie-
cej czasu niz praca, a to generuje koszty.
Planuje sie nowe dziatanie w branzy — cykl
szkolen zwigzanych z zarzadzaniem pie-
karnig i cukiernig. Ich koszt roztozy sie na
kilku uczestnikdw, a zakres wiedzy doty-
czacej zarzadzania czy marketingu, ktéra
mozna przekaza¢ podczas 2 dni, jest nie-
wspotmiernie wiekszy niz w trakcie pracy
w zaktadzie. Ponadto jesli grupa szkolenio-
wa bedzie mata, zostang wykonane studia
przypadku dla poszczegdlnych firm, co po
powrocie do zaktadu moze przetozy¢ sie
na podjecie wasciwych decyzji. Wspdtpra-
ca w grupie i poznanie probleméw innych
wiascicieli moze réwniez dostarczy¢ wielu
nowych doswiadczen, a po zakornczonym
szkoleniu mozna sie wzajemnie wspierac.
Wsparcie poszkoleniowe przewiduje tez po-
moc w rozwigzywaniu probleméw uczest-
nikdw szkolenia.

Takie systemowe podejécie do kwestii po-
petniania btedéw w zarzadzaniu piekarnig
i cukiernig moze odmienic los wielu zakta-
ddéw, moze wiele z nich uratowac i uchronic¢
wiascicieli przed ich popetnieniem.
Wspdtczesnie najcenniejszym zasobem jest
informacja, a przektadajac to na dziatanie
polskich piekarni i cukierni, wiedza na te-
mat zarzadzania firmg oraz mozliwe rozwia-
zania, ktdre przetozg sie na zysk i sukces.
Jesli jeste$ zainteresowany poradg, twoj
problem nie jest skomplikowany i lezy w za-
kresie zarzadzania firma, napisz na kon-
takt@help4bakery.pl — postaram sie po-
moc bezptatnie. Przypadki skomplikowane
wymagaja wizyty ptatnej.

Sledz nas na Facebooku oraz Instagramie
help4bakery, aby dowiedziec¢ sie 0 mozli-
wych terminach szkolen z zakresu zarza-
dzania piekarnig lub cukiernia. [ |
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29 wrzesnia przypada Miedzynarodowy Dzien Walki z Marnowaniem
Jedzenia. To doskonalty moment na wdrozenie matych krokéw mogqcych
ograniczy¢ ten globalny problem. Z pomocq przychodzq aplikacje.
Mechanizm ich dziatania jest prosty: uzytkownik moze taniej kupié
jedzenie, a przedsiebiorca sprzedaé nadwyzke.

Marnowanie jedzenia to bez wat-

pienia problem wielkiej wagi. We-

dtug ONZ co roku do kosza tra-
fia 1,3 mld ton zywnosci nadajacej sie do
spozycia. To az 1/3 $wiatowej produkcji.
W samej Unii Europejskiej rocznie marnuje
sie 88 min ton zywnosci, co daje $rednio
173 kg na mieszkanca. Straty siegajg 143
mld euro rocznie.
W skali lokalnej sytuacja nie jest lepsza.
Polska jest na pigtym miejscu wsrdd krajow
UE pod wzgledem wyrzucania zywnoSci.
Z danych Programu Racjonalizacji i Ogra-
niczenia Marnotrawstwa Zywnosci (PROM)
wynika, ze rocznie marnujemy 5 min ton
jedzenia. Co najczesciej trafia na Smiet-
nik? Nabiat, wedliny i owoce. Na pierwszym
miejscu jest jednak pieczywo.

Technologia
w stuzbie jedzeniu

Przyczyn marnowania jedzenia jest kilka.
Konsumenci kupuja go za duzo. Zalegajace
jedzenie szybko traci $wiezos¢, wiec trafia
do kosza. Z danych PROM wynika, ze az
60% wszystkich strat zywnosci pochodzi
z gospodarstw domowych. Szacuje sie,
ze tygodniowo w kazdym polskim domu
wyrzucamy s$rednio 3,9 kg zywnosci. Naj-
czestsza przyczyna jest jej zepsucie bedace
efektem nadmiernych zakupdw, nieodpo-
wiedniego przechowywania lub uptywaja-
cej daty przydatnosci do spozycia. Jedze-
nie marnuja takze przedsiebiorcy, ktérym
nietatwo oszacowac wielko$¢ produkcii.
A czesto $wiadomie jg zawyzaja, by nie
zostac z pustymi potkami. Stad tak czeste
nadwyzki, ktére w konsekwencji generujg
regularne straty.

Aby sprobowac je ograniczy¢, witasciciele
bizneséw gastronomicznych zaczeli wy-
korzystywac nowoczesng technologie. Na
rynku od kilku lat dostepne sg aplikacje

mobilne, ktdre pozwalajg w prosty sposob
unikna¢ wyrzucania jedzenia. Po pierwsze,
sg tatwe w uzyciu, a po drugie, przyno-
sz korzysci dla wszystkich uzytkownikdw.
Odbiorcy kupujg produkty i gotowe da-
nia taniej, a producenci majg szanse na
dodatkowy dochdd z nadwyzek, ktorych
nie sprzedaliby tradycyjng droga, a ktory
pokryje chociaz koszty surowcéw. Niewat-
pliwie trzecim beneficjentem jest planeta,
coraz trudniej bowiem wyzywic rosnaca
w szybkim tempie ludzkos¢.

Popularnos¢ aplikacji do ratowania zyw-
nosci wzrasta z kazdym rokiem. Ich uzyt-
kownicy dowiaduja sie, w jakich miejscach
znajda paczke produktow zywnosciowych,
ktérych data waznosci dobiega konca. To
paczki niespodzianki — ich nabywca nie wie,
co znajduje sie w $rodku. Zatem to troche
zakupy w ciemno. Jednak gra jest warta
$wieczki. Paczki z aplikacji sg sprzedawane
zazwyczaj za potowe regularnej ceny, cza-
sem nawet jedna trzecig. Co wazne dla od-
biorcy — to nie resztki, a petnowartosciowe
produkty, ktére ze wzgledu na przepisy nie
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Sniadaniownia Buthka
korzysta z aplikacji Too
Good to Go od okoto

1,5 rolku. Wich paczkach
najczesciej mozna znalezé
pieczywo, kanapki, granole,
drozdzowki i soki. — Paczki
sq wrecz rozchwytywane,
a my nie lubimy marnowaé
Zywnosci. Zdarzajq sie

dni, w ktérych ciezko

Jjest przewidzieé jaka

ilos¢ pieczywa, sokow

czy kanapek bedzie
odpowiednia i wtasnie
wtedy z pomocq
przychodzi nam aplikacja
— mowi wiasciciel.

moga zostac sprzedane nastepnego dnia.
Uzytkownicy aplikacji moga zarezerwowac
paczki, a nastepnie odebrac je osobiscie
w punkcie sprzedazy.

Wybierz aplie

W Polsce do najpopularniejszych aplikacji,
ktdre majg na celu ograniczanie marno-
trawstwa zywnosci poprzez przechwytywa-
nie i sprzedaz nadwyzek, naleza Too Good
To Go oraz Foodsi. Obie majg podobny in-
terfejs, zblizony w swej funkcjonalnosci do
aplikacji, przez ktére zamawia sie jedzenie
na wynos. Obie sg do pobrania za darmo.
Szacuje sie, ze ich uzytkownicy uratowa-
li juz setki tysiecy kilogramdéw zywnosci.
A samych klientéw stale przybywa.
Pierwsza na polskim rynku zadebiutowata
dunska aplikacja Too Good To Go. Jednak
w 2019 roku mato kto wiedziat, jak dziatajg
aplikacje do przechwytywania nadwyzek.
Przez te kilka lat wiele sie zmienito. Do
narzedzia przekonali sie nie tylko uzytkow-
nicy, ale i partnerzy. Obecnie platforma
zrzesza blisko 3 min uzytkownikdw oraz
ponad 5 tys. aktywnych partneréw. Wspot-
pracuje z piekarniami, cukierniami, restau-
racjami, kawiarniami, ale takze z najwiek-
szymi sieciami handlowymi, jak Biedronka
i Carrefour.

Przy rosngcych cenach surowcéw i me-
didw piekarnie generujg najwiecej strat.
— Nie dziwi zatem spore zainteresowanie
ustugami Too Good To Go wsrdd przed-

siebiorcow reprezentujacych wiasnie ten
sektor. Aktualnie wspotpracujemy z po-
nad 1600 punktami. Tylko w ostatnim roku
w czasie wysokiej inflacji odnotowalismy
wzrost liczby uzytkownikéw o 62%, a liczby
partneréw o 42%. Too Good To Go taczy
uzytkownikow i partneréw sprzedajgcych
zywnos¢, ktéra w przeciwnym razie zosta-
faby zmarnowana. W zamian za te ustuge
W przejrzysty sposob pobieramy niewielkg
opfate od sprzedazy paczek niespodzianek
— wyjasnia Beata Patczyniska, PR manager
Too Good To Go.

Jak to dziata? Aby sprzedawac¢ nadwyzki
jedzenia w aplikacji, przedsiebiorca musi
zarejestrowac firme w Too Good To Go,
wypetniajgc formularz. Rejestracja jest
darmowa. Optatg objeta jest sprzedaz je-
dzenia. Zarejestrowany partner wrzuca do
aplikacji swoje paczki niespodzianki. Na-
stepnie uzytkownicy mogg rezerwowac
ich odbidr w okreslonym miejscu i czasie.
Uzytkownik zatwierdza zakup w aplikacji
i osobiscie odbiera zarezerwowang paczke.
Too Good To Go rozlicza sie z partnerami
w systemie kwartalnym. Co wazne, licz-
be oferowanych paczek mozna codziennie
modyfikowac. To rozsadne podejscie, gdyz
trudno z gory przewidzie¢, ile nadwyzki
zostanie pod koniec dnia.

Polscy przedsiebiorcy coraz chetniej ko-
rzystaja z aplikacji. — W marcu 2022 roku
otworzyliSmy Chlebostacje, a 2 miesigce
pdzniej nawigzaliSmy wspotprace z Too
Good To Go. Narzedzie jest warte pole-
cenia, bo sg dni, kiedy naprawde trudno
zaplanowac produkcje. Z uwagi na duzy za-

sieg paczki rozchodza sie szybko, a ich
wystawianie jest bardzo proste. Bywali
klienci, ktorzy dzieki aplikacji dowia-
dywali sie o istnieniu naszej piekarni.
Sama idea niemarnowania zywnosci
jest mi bliska, a poprzez korzystanie z
aplikacji stata sie czescig mojego bizne-
su — méwi Dorota Bordwka, wiasciciel-
ka piekarni Chlebostacja z Gdyni. Cho¢
jest zwolenniczka narzedzia, to jednak
zastrzega, zeby nie nastawiac sie na
zysk, gdyz ceny produktow z paczek
pokrywaja tylko koszt surowcéw, a za-
grozeniem jest fakt, ze niejednokrotnie
klienci tylko ,polujg” na paczki.
Foodsi to z kolei polski start-up, kto-
ry powstat kilka lat temu. Ta aplikacja
réwniez umozliwia przedsiebiorcom
sprzedaz nadwyzek jedzenia za poto-
we regularnej ceny. Pomyst na takie
narzedzie zrodzit sie w gtowach dwéch
przyjaciot — Mateusza Kowalczyka i Jaku-
ba Fryszczyna — podczas pracy w Danii.
Wprawdzie liczba uzytkownikéow Foodsi
sukcesywnie rosnie, to jednak wcigz na-
lezg do nich przede wszystkim mieszkancy
duzych miast. Jednak ma sie to zmienic.
— Obecnie skupiamy sie na rozszerzaniu
dziatan na wszystkie regiony kraju, réw-
niez mniejsze miejscowosci, planujemy tez
rozwoj naszego produktu o nowe ustugi.
Jestesmy szczesliwi, ze mozemy tworzyé
aplikacje, dzieki ktérej mamy realny wptyw
na otaczajacy nas $wiat — zaznacza Malwi-
na Widz, head of sales Foodsi. — Z uwagi
na specyfike produktu w branzy piekar-
sko-cukierniczej, gdzie wiekszo$¢ produk-
tow ma 1-2 dni przydatnosci do spozycia,
wystepuje wieksze ryzyko straty. Dlatego
piekarnie i cukiernie to bardzo duza czes¢
naszych partneréw, regularnie wstawiajgca
paczki. Cieszg sie one sporg popularno-
Scig wsrod uzytkownikéw. Nasi partnerzy
oprécz korzysci finansowych czesto do-
ceniajg nasze zaangazowanie w obstuge
klienta, indywidualne podejscie do kazdego
biznesu i przyjacielskie relacje, jakie czesto
ze soba nawigzujemy — dodaje.

Do Foodsi dofaczyto juz prawie 5 tys. loka-
li, a aplikacje pobrato ponad milion osdb.
Wzgledem pierwszego pétrocza ubiegtego
roku liczba uratowanych paczek wzrosta
0 201%, a liczba uzytkownikdw 0 42%. I tu,
podobnie jak w Too Good To Go, partnerzy
sprzedajg w paczkach to, co zostato dane-
go dnia. W dowolnym momencie moga tez
okresla¢ dostepnos$¢ paczek. Jak wynika



reklama

z danych platformy, érednio 4 na 5 wy-
stawionych paczek zostaje sprzedanych.
Aby zostac partnerem Foodsi, wystarczy
wypetni¢ formularz dostepny na stronie
internetowe;.

Wygrywajq
WSZYSCYy

Zdarza sie, ze partnerami zostajg przed-
siebiorcy, ktorzy dopiero otworzyli biznes.
— Prowadze pracownie od niedawna, ale
z aplikacji Too Good To Go i Foodsi korzy-
stam od samego poczatku. Obie sg moim
zdaniem dobrym rozwigzaniem na nad-
wyzki produkcyjne. Korzystam z aplikacji
kilka razy w tygodniu, wystawiam towary
w postaci paczek w ostatniej chwili. Food-
si, mimo iz jest mtodsza firma, jest tansze
i przede wszystkim polskie. Mam wrazenie,
ze w moim rejonie korzysta z niej wiecej
0s0b. Kazda wystawiona paczka znika wia-
$ciwie natychmiast — podkresla Artur Sien-
ko, wtasciciel piekarni Sierko z Warszawy.
Wydaje sie, ze mechanizm funkcjonowa-

nia aplikacji pozbawiony jest wad. W kon-
cu to klasyczny przyktad formuty win-win.
Niestety wady maja ludzie. Przekonat sie
o tym tukasz Smolinski, whasciciel luksu-
sowej warszawskiej cukierni DESEO Patis-
serie & Chocolaterie. — KorzystaliSmy z obu
aplikacji, ale juz tego nie robimy. Niestety
mamy negatywny stosunek do tych roz-
wigzan. Moze nie do samych aplikacji czy
idei niewyrzucania jedzenia, ktdra jest nam
bardzo bliska, ale do spotecznosci, jaka
z tych aplikacji korzysta. W moim odczuciu
szczytna idea zostata szybko wypaczona i
przeistoczona w szukanie okazji na zakupy
przecenionych produktéw. Dlatego zdecy-
dowalismy, ze z takg grupg odbiorcéw nie
chcemy wspdtpracowac — podsumowuje
swoja przygode z aplikacjami. Nawet w naj-
nowoczesniejszych technologiach moze za-
wies¢ czynnik ludzki.

Moze, ale nie musi. Dynamiczny wzrost licz-
by uzytkownikdéw aplikacji $wiadczy raczej
o tym, ze spetniajg swoje cele. Jak zazna-
cza Beata Patczynska z Too Good To Go:
— Motywacje do statego korzystania z apli-
kacji bywaijg rézne. Czesto kluczowa role

odgrywa aspekt finansowy i che¢ oszczed-
nosci, bowiem sprzedaz nadwyzek jedzenia
pozwala przynajmniej cze$ciowo zamorty-
zowac straty. Jednak dla czesci uzytkowni-
kéw gtéwng motywacjg jest ograniczenie
marnotrawstwa zywnosci oraz zmniejsze-
nie emisji gazow cieplarnianych zwigzanych
z produkcja jedzenia.

Walka z marnowaniem zywnosci nie jest
skazana na kleske. Swiadczy o tym przy-
padek Danii, ktéra w ciggu zaledwie 5 lat
ograniczyta marnotrawstwo ZzywnoSci
0 25%.

O Swiadomym kupowaniu i konsumowa-
niu jedzenia na szcze$cie méwi sie coraz
czesciej. Niemarnowanie zywnosci stato
sie jednym z wiodacych trendéw spotecz-
nych. Jak podkreslajg eksperci z Instytutu
Ochrony Srodowiska-Par'\stwowego Insty-
tutu Badawczego, rozwigzania s mozliwe,
jesli zrozumiemy, ze za iloScig wyrzucanego
jedzenia i skutkdw z tym zwigzanych stoi
suma naszych konkretnych, matych dziatan
we wiasnych domach i firmach. A narze-
dzia, by wdrazac te dziatania, sg w zasiegu
reki. Dokfadniej — w naszych telefonach.m

CSB-SYSTEM

Cyfryzacja i automatyzacja
Twojego biznesu

«s

Rozwigzanie ERP/MES

=

Cyfrowa fabryka

Vs

Optymalizacja proceséw



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

Mistrz zarzqdzania

Co w prawie piszczy | Smakowite nazwy

o

e

i Smakowite

nazwy

Wylkorzystywanie
popularnych nazw
i marek w produkcji
wyrobow
cukierniczych

Lody prince polo, ciastko snickers,
paczek raffaello - etykietowanie
produktow z oferty, uzywajqgc
nazw znanych batonikow czy
cukierkow, to powszechna
praktyka, bo bardzo skuteczna.
Tak okreslane stodkosci cieszq sie
zawsze ogromng popularnosciq,
ale czy to zgodne z prawem?



Smakowite nazwy

0,’0,’ Cho¢ smak, wyglad, sktadniki czy sposéb przygotowa-
’0’ ’0’ nia dania, deseru lub wypieku sg kluczowe z punktu
A widzenia ich atrakcyjnosci i to przede wszystkim one
decyduja o wyborach konsumenckich, niebagatelnym elementem

towarzyszacym produkcji, promocji i sprzedazy jest tez nazwa.

Okreslenia tradycyjne

Na pierwszy rzut oka mogtoby sie wydawac, ze kwestia nazwy
pozostawiona jest wytgcznie producentowi. Wiekszo$¢ asortymen-
tu piekarskiego i cukierniczego oznaczana jest bowiem w sposéb
dowolny, wynikajacy ze sktadu lub fantazji. Najczesciej o zasto-
sowaniu okreslonej nazwy decydujg po prostu wzgledy marke-
tingowe, ktdre majg sie przetozy¢ na skale sprzedazy produktu.
Oczywiscie na rynku wystepuje bardzo szeroka grupa produktéw
figurujacych pod nazwami, ktdre funkcjonujg jako okreslenia tra-
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dycyjne. Nalezg do nich na przyktad ,kajzerka” czy ,butka pary-
ska”. Sg one wprawdzie powszechnie stosowane, jednak niejed-
nokrotnie wystepujg réwniez pod pewnymi wariacjami. Niekiedy
wynikajg one z uwarunkowan regionalnych (np. chleb pszenny
»Oliwski” na Pomorzu), lecz w wiekszosci stanowig wyraz kre-
atywnosci sprzedajacego.
W branzy piekarskiej i cukierniczej znajdziemy takze produkty,
ktore sa objete ochrong prawna jako tzw. chronione oznacze-
nia geograficzne. Poza samg nazwg zastrzezone sg réwniez ich
receptura i sktadniki, z ktorych zostaty wytworzone. Aktualnie
w rejestrze prowadzonym przez Komisje Europejska znajduje sie
ponad 20 pozycji pochodzacych z Polski, w tym takie produkty
piekarskie jak: andruty kaliskie, kotacz $lgski, obwarzanek kra-
kowski, cebularz lubelski, chleb pradnicki czy — pewnie najbar-
dziej znany i spopularyzowany na terenie catego kraju — rogal
Swietomarcinski.
Restrykcyjne zasady dotyczace certyfika-
cji takich wypiekéw powoduja zreszta, ze
w sprzedazy znajdziemy wiele zblizonych
produktéw, majgcych imitowac lub modyfi-

[nie w rejestrze

-

adzonym przez Komisje

- Europejskq znajduje sie ponad

20 pozycji pochodzqcych z Polski,
tym takie produkty piekarskie
jak: andruty kaliskie, kotacz slgski,
obwarzanek krakowski, cebularz
lubelski, chleb pradnicki

kowac czy ulepszac te tradycyjne. Zjawisku
temu oczywiscie musi towarzyszy¢ zmie-
nione nazewnictwo. Ztamanie zakazu uzy-
wania okreslen przypisanych do produktéw
wpisanych do rejestru chronionych ozna-
czen geograficznych moze sie bowiem wig-
zac z wymierzeniem kary pienieznej przez
Gtéwnego Inspektora Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych w wyso-
kosci do dwudziestokrotnosci przecietne-
go wynagrodzenia za rok poprzedzajacy,
a przy ponownym przewinieniu — nawet do
piecdziesieciokrotnosci.

Co z raffaello
i oreo?

Odrebnym zagadnieniem jest natomiast
kwestia ochrony nazewnictwa w oparciu
0 przepisy prawa whasnosci przemystowej.
W branzy piekarskiej i cukierniczej funk-

MistrzBranzy.pl

Mistrz zarzqdzania



Mistrz zarzqdzania | Co w prawie piszczy

<

cjonuija liczne przyktady wypiekow, zwtaszcza ciast, jak rowniez
innych rodzajéw deserdw, ktorych nazwy zaczerpniete zostaty
od nazw rozpoznawalnych i cieszacych sie renomg produktdw.
Dotyczy to w szczegdlnosci takich stodkosci, jak ciasta i lody
o smaku snickers, oreo, krowka czy raffaello. Dla nikogo nie jest
bowiem zaskoczeniem, ze desery te nawigzujg swoim sktadem
oraz nazwa do popularnego batona, ciastka, cukierka i nie mniej
znanej praliny.

Nalezy podkresli¢, ze okreslenia te podlegajg ochronie praw-
nej miedzy innymi w Polsce i na terytorium catej Unii Europej-
skiej jako zarejestrowane znaki towarowe. W przypadku nazwy
»Snickers” pierwsze zgtoszenie w Urzedzie Patentowym Rze-
czypospolitej Polskiej miato miejsce juz 27 grudnia 1972 r. Co

IR Mistrz Branzy wrzesien 2023

Smakowite nazwy

istotne, znak ten zarejestrowany jest w Polsce jako tzw. znak
stowny, co oznacza, ze ochrong objeta jest wtasnie warstwa
jezykowa tej nazwy. Gwarantuje to najwyzszy poziom ochro-
ny nazwy handlowej, poniewaz moze skutecznie przeciwdzia-
fa¢ zarédwno przypadkom naruszen z uzyciem towarzyszacej

ieki czesto noszq nazwe rozpoznawalnych
szqcych sie renomq produktow. Dotyczy

W szezegolnosci takich stodkoscei, jak

~ cia ’ ta i lody o smaku snickers, oreo, kréowka

-y raffaello. Dla nikogo nie jest bowiem
koczeniem, ze desery te nawiqzujq swoim
sktadem oraz nazwaq do popularnego batona,
stha, cukierka i nie mniej znanej praliny

mu grafiki, jak i wykorzystaniu samej nazwy. Jak kazdy inny
znak towarowy zostat on przypisany przez zgtaszajacego do
okreslonej klasy produktéw — w tym wypadku obejmujacej
JNielecznicze wyroby cukiernicze i sucharki”. Na marginesie
warto wspomniec¢, ze amerykanska spotka Mars Incorporated
dysponuje takze prawami ochronnymi do znakéw stowno-gra-
ficznych, w tym do réznych wariantéw logotypu zdobigcego
opakowania snickersow.

Pomimo tak silnej formy ochrony w branzy cu-
kierniczej powszechnie wykorzystuje sie nazwe
,shickers” oraz jej spolszczong wersje ,snikers”
dla okre$lenia ciast i innych deseréw nawigzuja-
cych sktadem do popularnego batona. Mamy zatem
do czynienia z zapozyczeniem jezykowym wyste-
pujacym w branzy operujacej w tej samej klasie
produktéw (wyroby cukiernicze) co w przypadku
amerykanskiej firmy. Wykorzystywana jest przy
tym sama nazwa produktu, ktéra podlega ochro-
nie jako wspomniany stowny znak towarowy. Po-
jawia sie zatem pytanie: czy tego typu praktyka
stosowana przez wielu cukiernikdbw moze zostac
uznana za legalng?

Nazwy tak znane, ze
powszechnie uzywane

Prébe odpowiedzi na to pytanie powinnismy zacza¢ od lektu-
ry Stownika Jezyka Polskiego, w ktorym znajdziemy pojecie
eponimu, czyli stowa utworzonego od nazwy wtasnej. Dosko-
natym przyktadem takiego okres$lenia jest saksofon, ktérego
nazwa zaczerpnieta zostata od nazwiska tworcy instrumentu
— Adolphe’a Saxa. Bardzo czesto eponimy trafiaty do jezyka
powszechnego w wyniku spospolicenia nazw handlowych, co
okreslane jest mianem apelatywizacji lub inaczej deonimiza-
cji czy eponimizacji. Dotyczy to w szczegdlnosci marek, kto-
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re w jakims okresie zdominowaty rynek lub sg prekursorami
pewnego produktu. Z pewnoscig kazdy z nas niejednokrot-
nie postugiwat sie sformutowaniem adidasy dla okreslenia
butéw sportowych (niekoniecznie oznaczonych charaktery-
stycznymi trzema paskami) lub pampers jako synonimu dla
pieluchy jednorazowej dowolnego producenta. W podobny
sposob w powszechnym uzytku znalazty sie takie stowa jak:
dyktafon, flamaster, klakson, ksero, a nawet rower czy zy-
letka. W ostatnim czasie podobny los poniekad spotkat takze
polskie paczkomaty, cho¢ ich producent — firma InPost — stara
sie temu zjawisku przeciwdziata¢.

0 tym, ze jest to zjawisko grozne dla wtasciciela marki, Swiadcza
chociazby przyktady z branzy spozywczej, na przykfad racz-
ki, michatki czy ptasie mleczko. Ostatnie z nich, cho¢ objete
ochrong patentowa (w 1936 r.) przez firme E. Wedel, a pozniej
réwniez zarejestrowane jako znak towarowy stowno-graficz-
ny (w 1985 r.), z biegiem lat w znacznej mierze utracito swojg
zdolno$c¢ odrdzniajacy i przez wielu traktowane byto jako tzw.
oznaczenie rodzajowe dla wyrobdw cukierniczych. Dopiero po
wielu latach prawnych batalii przed polskim i europejskim Urze-
dem Patentowym, w 2013 r. twdrcy tego produktu udato sie
zarejestrowac stowny znak towarowy ,ptasie mleczko”, dzieki
czemu tylko E. Wedel ma obecnie prawo do postugiwania sie
ta nazwa handlowa.

Wydaje sie, ze wspomniane snickers, oreo i raffaello nie przeszty
jeszcze tak gtebokiego procesu spospolicenia i nie utracity zdol-
nosci odrdzniajacej, a co za tym idzie — ich prawowite wykorzy-
stanie wymagatoby zgody wiascicieli tych znakow.
Prawdopodobnie nie do odwrdcenia jest juz natomiast zjawisko
apelatywizacji, jakie dotkneto ,krowke”, ktorg najpewniej jako
pierwsza wprowadzita na rynek firma dziatajgca obecnie pod
nazwg ZCP Milanéwek. Nawet Stownik Jezyka Polskiego PWN
wskazuje, ze stowo ,kréwka” nalezy traktowac jako nazwe gatun-
kowa, pomimo iz ,podobno pierwszym zaktadem cukierniczym,
w ktérym zawijano cukierki w papierek z krowg, byta firma Fe-
liksa Pomorskiego zatozona w latach 20. XX wieku w Poznaniu,
przeniesiona w czasie II wojny Swiatowej do podwarszawskiego
Milanéwka, gdzie istnieje do dzis".

Konsekwencje uzywania
znaku towarowego

Czy zatem produkcja ciast i lodéow pod nazwami ,snickers”,
Loreo” czy ,raffaello” moze narazi¢ nas na konsekwencje
w postaci zgdania producentdw tych stodkosci zaprzestania
naruszenia ich dobr osobistych (marki), praw autorskich (do
nazwy) lub zarejestrowanych w urzedach patentowych zna-
kéw towarowych? Nie mozna tego wykluczy¢. Z jednej stro-
ny mamy do czynienia z innym rodzajem produktu — tworzac
deser bazujacy na smakach znanych stodyczy, nie kopiujemy
ich bowiem wprost i nie stwarzamy dla nich bezposredniej
konkurencji. Nalezy jednak pamietac, ze renoma znaku towa-
rowego w wielu przypadkach wykracza poza zakres oferowa-
nego asortymentu i branze, w ktérej funkcjonuje. Przyktado-
wo korzystanie z nazwy McDonald’s jako oznaczenia zaktadu
fryzjerskiego dla mezczyzn stanowitoby takie samo naruszenie
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ochrony znaku towarowego jak uruchomienie konkurencyjnej
restauracji szybkiej obstugi.

Zatem rzemie$Inicze wytwarzanie deserdw z wykorzystaniem po-
pularnych nazw stodyczy moze uj$¢ na sucho z uwagi na brak
bezposredniej konkurencji oraz mniejszg skale dziatalnosci, a co
za tym idzie — niewielkie ryzyko naruszenia interesow ekonomicz-
nych wiascicieli chronionych marek. By¢ moze za rozwigzanie bez-
pieczniejsze mozna by ponadto uznac produkcje lodéw o smaku
snickers, oreo czy raffaello, w ktérych oryginalne batony (praliny)
stanowityby jeden ze sktadnikdw? Natomiast proba wprowadzenia
na rynek przemystowo wytwarzanych ciast lub lodéw oznaczonych
nazwa handlowg znanego producenta stodyczy zapewne spotka-
taby sie ze stanowczg reakcja wtasciciela marki.

Trzeba jednak uczciwie stwierdzi¢, ze te dywagacje w kazdym
wypadku mogg zderzy¢ sie z rzeczywisto$cig w postaci mniej
(lub bardziej) liberalnej polityki ochrony marki prowadzonej przez
konkretnego witasciciela znaku towarowego. Wiele zalezy takze od
stopnia spospolicenia okreslonego towaru, ktdéry moze — z biegiem
lat — fluktuowac. Nie ma zatem jednoznacznej odpowiedzi na py-
tanie o sposéb dziatania, cho¢ kwestia samego naruszenia praw
do wspomnianych znakéw wydaje sie by¢ w tych przypadkach
oczywista. Nie zmienia to jednak faktu, ze ciasta i lody o smaku
snickers czy oreo z pewnoscig pozostang z nami jeszcze przez
wiele lat, podobnie jak podrébki ubran znanych marek importo-
wane z Chin lub Turcji. [ |
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Wrzesien - miesiac, w ktorym
rozpoczyna sie kalendarzowa jesien.
W polskich warunkach chtodne,
dfugie wieczory nadchodza czesto jeszcze wezesniej, juz
z poczatkiem miesiaca. Dni robig sig ospate, kurczy sie
czas migdzy wschodem a zachodem storica - a c0 za tym
idzie, obcujemy z mnigjsza iloscia Swiatta stonecznego.

Ciemnieje i pochmurnieje wszystko wokdt, mata ilos¢

Swiatta czy nizsza temperatura i nietatwe warunki po-

godowe moga przyczyni¢ sie do sezonowej depresji
— z tymi wszystkimi aspektami musimy sie liczy¢, gdy zbliza sie
jesien. Jednak odpowiednio sie przygotowujgac, mozemy te trud-
nosci znies¢ tatwiej, a wrecz — przyjemnie! Sprawmy, by wnetrze
naszego lokalu pozwolito zapomnie¢ o szarudze za oknem z po-
mocg dobrze dobranego oswietlenia!

Podkresl to, co juz masz!

Zmaksymalizujmy naturalne $wiatto w naszym lokalu. Jesienig
otwdrzmy sie na $wiat. Jesli do tej pory nasze witryny przestania-
ty wyklejanki na szybach, plakaty czy reklamy, usunmy je czym
predzej, aby umozliwi¢ dostanie sie do pomieszczenia jak najwiek-
szej ilosci Swiatta. Odbijmy ten blask, ustawiajgc lustra w poblizu
okien! Meble wykonane z materiatow z potyskiem, takich jak stal,
miedz czy nawet aksamit, zadziatajg podobnie jak lustra i réwniez
rozéwietlg pomieszczenie. Lakierowane fronty, krysztatowe gatki,
ptytki z potyskiem — nie bdjmy sie eksperymentowac. We wnetrzu
warto doswietlac te elementy, ktdre podkreslg ciepto, sprawdzi
sie tez trik z umieszczeniem neonu z jakims$ przyjemnym hastem.
Innym naturalnym zrodtem $wiatta jest oczywiscie ogien. Zapas

Jesieniq otwérzmy sie na swiat

$wiec zapewni nie tylko wiecej $wiatla w pomieszczeniu, nada
mu réwniez romantyczny i przytulny nastrdj — idealny na jesienna
chandre, a jesli do dyspozycji jest kominek — jeszcze lepiej! Czego
chciec¢ wiecej niz ogrzania sie przy tym zywiole, gdy wchodzimy
do budynku zmarznieci po przebywaniu na zewnatrz?

Temperatura barwowa

Kolor $wiatta rowniez petni bardzo wazng role. Ciepte lepiej nas
relaksuje i pozwala sie odprezyc¢. Jesienig w pomieszczeniach,
w ktdrych odpoczywamy i jemy, lepiej zamieni¢ zimng barwe
na ciepta. Nieodpowiednio dobrana temperatura $wiatta potrafi
zmeczy¢ oczy, pozbawic apetytu, sprawic, ze zapamietamy lokal
jako niekomfortowy. Jak wybrac¢ odpowiednie zrodto Swiatta? Na
kazdej profesjonalnej oprawie powinna znalez¢ sie informacja
na temat temperatury barwowej, wyrazonej w kelwinach — im
mniejsza warto$¢, tym cieplejsze bedzie Swiatto. Gtéwny podziat
wyroznia: barwe cieptg — do okoto 3000 K, barwe neutralng — do
okoto 4000 K i barwe zimng — okoto 5000 K — idace w kierunku
niebieskiej. Ciepte $wiatto sttumi chtodne odcienie w pomiesz-
czeniu i podkresli te ciepte.

Oczywiscie, jesli piszemy o lokalach gastronomicznych, przekasko-
wych, a w szczegolnosci piekarniczych, wartosci te sg inne, wiec
warto zasiegnac¢ rady specjalisty, poprosic¢ o projekt oswietlenia.
Samemu ciezko poruszac sie w tych subtelnych niuansach, od
ktérych tak duzo zalezy.

Moc oswietlenia

Kolejnym waznym aspektem jest moc Swiatta. Dobiera sie jg
w zaleznosci od funkcji pomieszczenia. Dla kazdej lampy poda-
ne sg lumeny, czyli emitowany strumien $wiatta. Oznaczajg one
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Jesieniq otwdérzmy sie na swiat

0golng ilos¢ Swiatta widzialnego dla ludzkiego oka. Im wieksza
ilo$¢ lumendw, tym jasniejsze $wiatto. Oprdcz lumendw wazne
jest réwniez zapoznanie sie z definicjg luksa. To jednostka miary
natezenia oSwietlenia, mierzy ona ilos¢ Swiatta widzialnego na
metr kwadratowy powierzchni. Analogicznie do lumendw, przy
wyzszej wartosci lukséw oswietlenie bedzie jasniejsze.
Okreslenie odpowiedniego poziomu lumendw i lukséw zalezy od
zastosowania oraz funkcji danego miejsca. I tak jak z tempera-
turg barwowg tu tez nalezy bardzo doktadnie przeanalizowac, co
i w jaki sposob chcemy podkresli¢, co chcemy ,,pokazac” za pomo-
cg Swiatta, a co w jakim$ sensie ,,ukry¢” w cieniu. Z chirurgiczng
niemal precyzjg stosujmy wartosci lumenowe, gdyz za duza ich
ilo$¢ spowoduje po prostu przeswietlenie danego obszaru, za$ za
mata moze przywodzi¢ na my$l pomieszczenie piwniczne. Swia-
tto sprawia, ze przestrzen jakby nabiera oddechu, a operowanie
nim w odpowiedni sposéb kreuje lokal jak najlepszg $Swiatowa
scene teatralna.

Oddawanie koloru

Ra — wskaznik oddawania barw charakteryzujgcy zrédto $wiatta.
Jego nowszym zamiennikiem jest pomiar CRI, ktéry mierzy az
16 podstawowych koloréw. To numeryczna ocena zdolnosci zré-
dta $wiatta do prawidtowego odtworzenia koloru réznych obiektow
w poréwnaniu z dziennym lub naturalnym Zrédtem Swiatta. Wy-
razona jest liczbg z przedziatu od 0 do 100. Okreéla, jak dobrze
postrzegane sg barwy oswietlonych przedmiotow. Im wyzszy jest
ten wskaznik, tym lepiej oddawane sg barwy, a o$wietlane przed-
mioty wygladaja naturalniej.

Dla wiekszosci ludzi optymalnymi warunkami odpoczynku sg wy-
soki wskaznik oddawania barw w potaczeniu z przyjemng tem-
peraturg barwowa $wiatta. Wskaznik oddawania barw, podobnie
jak kolor $wiatta, ma wptyw na nasz nastroj i samopoczucie. Jesli
wiec chcemy uzyskac przyzwoity efekt, powinnismy unikac zakupu
zrédta $wiatta o niskim CRI. Pomimo odpowiednio dopasowanej
temperatury barwowej, nie uzyskamy pozadanego efektu, a ko-
lory obiektéw, ktore chcemy oswietli¢, pozostang blade i mdte.
Najlepiej poczujemy sie, jesli wspdtczynnik bedzie wyzszy. Nie-
watpliwie bedziemy mniej wyczerpani, co utatwi wykonywanie

powierzonych nam obowigzkéw. Takie oéwietlenie powinno by¢
stosowane w miejscach, w ktdrych chcemy uczyni¢ przedmioty
bardziej atrakcyjnymi (np. sklepy).

Umigjscowienie zrodet swiatta
| materiaty

Dobierajgc odpowiednie o$wietlenie dla naszego lokalu, musimy
wzig¢ pod uwage funkcje dekoracyjng oraz uzytkowa zrodet Swiatta
i klimat wnetrza, jaki chcemy uzyskac. Oprdcz lamp wiszacych warto
postawi¢ na lampy stotowe, Scienne i stojgce. Zabieg ten pozwoli
catkowicie przetransformowac wnetrze. Takie lampy emituja $wiatto
z innych stron, z nizszego poziomu. Na $ciany i meble zostaje rzu-
cone przyjemne, delikatniejsze $wiatto. Tworzg sie wtedy ciekawe
cienie, co rowniez pomaga wprowadzi¢ na-
strdj, atmosfere rozluznienia i spokoju, a to z
kolei pozwala klientom lokalu na oddanie sie
w catosci smakowaniu naszych produktow.
Abazury i materiaty, z ktérych lampy sa
wykonane, réwniez potrafig zrobi¢ duza
réznice; potprzezroczyste tkaniny przepusz-
czajg wiecej Swiatta, dzieki czemu pomiesz-
czenie wydaje sie jasniejsze, a kolorowe
abazury mogg sprawic, ze pomieszczenie
bedzie emanowac optymizmem, radoscig
czy stwarzac figlarng aure.

Podsumowujac, za pomoca $wiatta moze-
my budowac przytulno$¢ i poczucie bezpie-
czenstwa wnetrza nawet jesienia. Zrelak-
sowani i z petnym brzuchem bez problemu
stawimy czota kazdej temperaturze i wa-
runkom pogodowym! [ ]
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Mirostawa Zielinska
gtéwna technolog
Kames

Kaja Kobylska
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Od czasu pandemii polska
branza gastronomiczna
mierzy sie z kryzysem, ktory
mimo podejmowania srodkow
zaradczych stale sie poglebia.
Roézne raporty podajq te same
gtowne bariery w prowadzeniu
dziatalnosci: rosnqce koszty
utrzymania lokali, w tym
rekordowy wzrost cen mediow,
materiatow oraz ustug, takze
plac, i oczywiscie wzrost cen
produktow zywnosciowych,
ktore bezposrednio wptywajq na wynik
[finansowy restauracji baréow, lodziarni
i cukierni.

%, %, Wobec wyczerpania innych mozliwosci wtascicielom po-

’Q’ ’Q’ zostaje podnoszenie cen oferowanych positkdw i wyro-
e bow, a to czesto sktania konsumentéw do rezygnacji z
odwiedzania ulubionych miejsc lub co najmniej ograniczania cze-
stosci wizyt. W badaniu przeprowadzonym na przetomie kwietnia
i maja 2023 r. przez firme PMR az 73% respondentow zadeklaro-
wato, ze ogranicza wyjscia do lokali gastronomicznych, a 62%,
ze wychodzac ,na miasto”, w doborze lokalu kieruje sie gtéwnie
nizsza cena.

Mistrz Branzy wrzesieri 2023

Praowie po sezonie..

PRAWIE

A W LODZIARNIACH...

Polscy lodziarze patrzyli na sezon z nadziejg, wierzyli, ze utrzy-
majg sie trendy z roku 2022, kiedy pierwszy raz po pandemii
konsumenci mogli w petni skorzystac ze zniesienia ograniczen
covidowych i wzig¢ oddech po miesigcach spotecznego paralizu.
Zamiast tego od poczatku musieli mierzy¢ sie z wyjatkowo nie-
korzystnym koktajlem warunkéw pogodowych i gospodarczych.
Pogoda w kwietniu i maju, tradycyjnych miesigcach startu se-
zonu i (zwykle) najwiekszej sprzedazy lodow, byta w wiekszo-
éci kraju typowa raczej dla jesieni niz wiosny. Jedzenie lodéw
w rekawiczkach i pod parasolem nie jest szczegdlnie atrakcyjne,
wiec trudno sie dziwi¢, ze wyniki wiekszosci lodziarni w tym okre-
sie nie napawaty optymizmem, jesli nie liczy¢ tych dziatajgcych
w galeriach. W kolejnych miesigcach mieli$my fale pogody nie-
mal tropikalnej, z krotkimi, ale czesto gwattownymi zatamaniami.
Na szczescie najgorsze nas omineto, tegoroczne lato w Polsce
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w poréwnaniu z Wtochami, Hiszpanig czy Grecjg mozna okresli¢
jako umiarkowane, chociaz przez wiele dni mieliSmy temperatury
dochodzace do 34°C.

Ciepto sprzyja sprzedazy lodéw, ale do pewnej granicy, po prze-
kroczeniu ktorej zainteresowanie nimi (i czymkolwiek na zewnatrz)
skokowo maleje. Karolina Maszkiewicz, managerka znanej war-
szawskiej lodziarni Ulica Basniowa, moéwi: — Zwykle po chtod-
niejszym okresie pierwsze ciepte dni sg bardzo ruchliwe, jednak
gdy palacy upat utrzymuje sie dtuzej, ruch zamiera. Ludzie wolg
spacerowac czy wychodzi¢ na miasto po zmroku, dlatego w lo-
kalach takich jak nasz, ktére nie znajdujg sie w gtdwnych tury-
stycznych lokalizacjach, najwiekszy ruch notujemy dopiero pod
wieczor, czesto tuz przed zamknieciem.

Poza ucigzliwoscig samego upatu lub zimna wyjatkowo duze
ktopoty sprawiaty w tym roku czeste zmiany pogody. Jesli przez
kilka dni w lodziarni panuje niemal nieprzerwany ruch, a potem

Prawie po sezonie..

kilka dni jest niemal bez sprzedazy, bo leje albo jest zbyt go-
raco, to dostosowanie do tego zaréwno produkcji, jak i obstugi
klientow staje sie koszmarem. — Na wszelkie zmiany pogody
musimy reagowac bardzo dynamicznie, szczegdlnie jezeli cho-
dzi o szybkie zwiekszenie lub ograniczenie produkcji, $ciggniecie
do pracy dodatkowych pracownikdw lub postanie ich do domu,
kiedy nie ma co robic.

PRACOWNICY

Od kilku lat coraz wiekszym problemem staje sie znalezienie pra-
cownikow. Wedtug badan, np. Manpower Group (raport ,Niedobdr
talentdw w Polsce 2023"”), w tym roku juz 72% przedsiebiorstw
zgtasza problemy w obsadzeniu stanowisk pracy. Mogtoby sie
wydawac, ze nie dotyka to lodziarni, praca w niej nie wymaga
szczegolnych kwalifikacji i ma charakter sezonowy, powinna wiec
by¢ atrakcyjna i ceniona przez osoby mtode, ucznidw i studentow,
ktorych w kraju nie brakuje. Jednak, jak méwi Karolina: — Wcze-
sne lato to czas ses;ji studenckich i matur, co sprawia, ze dostep-
nos¢ pracownikdw zleceniowych znaczaco spada, a to wtasnie
w okresie od kwietnia do czerwca, przy dobrej pogodzie goscie
odwiedzajg nas najchetniej. Z kolei gdy tylko rozpoczynajg sie
wakacje, jesteSmy zasypywani pytaniami o prace, co wywotuje
W nas swego rodzaju frustracje. Na cate szczescie trzon naszego
zespotu jest staty od lat i cierpliwie znosi te wahania.

Poza tymi uwarunkowaniami mamy do czynienia z narastajgcym
spadkiem checi do pracy i zrozumienia, czym ona jest. Mimo duze-
go deklarowanego zainteresowania pracg sezonowa coraz trudniej
o mtodych ludzi, ktdrzy naprawde chcg pracowac. Jeszcze kilka
lat temu mozliwo$¢ zarobienia wiasnych pieniedzy oraz ciekawy
zespot motywowaty ucznidw czy studentéw do przepracowania
catych wakacji i powtdrzenia tego w nastepnym sezonie. Obecnie
wielu osobom wystarcza woli do przepracowania tylko jednego
weekendu z tadng pogoda, kiedy trzeba sta¢ za witryng od rana
do wieczora. Na dodatek pracownik, ktéry krétko po rozpoczeciu
dnia zaczyna by¢ zmeczony, nie pomaga, ale wrecz przeciwdziata
sprzedazy. W obecnej sytuacji, gdy konsumenci kupujg z coraz
wiekszg uwaga, mity i zaangazowany personel staje sie coraz
wazniejszym czynnikiem sprawczym.

CENA LODOW

Produkty cukiernicze, a zwtaszcza lody, sg uwazane za najmniej
wrazliwe na pogarszanie sie koniunktury. Uzasadnia sie to faktem,
ze z jednej strony nawet w najciezszych czasach ludzie szukajg
przyjemnosci, a lody (o ile sg dobre) te przyjemno$¢ zapewniaja
stosunkowo niewielkim kosztem. Niestety, ostatnie kilka lat moze
zweryfikowac ten poglad. Na skutek wielu czynnikdw, poczagwszy
od covidu poprzez wojne w Ukrainie az do obecnej inflacji, ceny
lodéw wzrosty skokowo z Srednio 4-5 zt za gatke/porcje do 6-8 zt
i wiecej, osiggajac poziom cen lodéw rzemieslniczych w krajach
zachodnich. Rodzina z dwojgiem dzieci, ktéra podczas wizyty w lo-
dziarni wydawata dotychczas ok. 30-40 zt, teraz musi liczy¢ sie
z rachunkiem niemal dwukrotnie wyzszym. To nie mogto pozostac
bez wptywu na decyzje zakupowe, widac to w lodziarniach w ca-
tym kraju. O wiele czesciej kupowano jedna, dwie kulki niz trzy
i wiecej (matg porcje zamiast duzej). Byto to zauwazalne szcze-
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gdlnie w przypadku rodzin z kilkorgiem dzieci — fgczna kwota za
kilka rozkéw czesto stawata sie dla takich gosci zaporowa. Widac
byto takze zmniejszenie czestotliwosci wizyt w lodziarniach, co
oznacza, ze dawna codzienna przyjemnosc staje sie odczuwalnym
obcigzeniem dla domowego budzetu.

Spadek sprzedazy lodéw na pierwszy rzut oka byto wida¢ w miej-
scowosciach letniskowych. Punkty, do ktérych w latach ubiegtych
przez caty dzien ustawiaty sie dtugie kolejki, byty w tym sezonie
znacznie mniej oblegane, a przez wieksza czes¢ dnia w ogdle nie
trzeba byto czekaé. Poza cenami lodéw wptyw na pewno miata
na to ogdlna sytuacja ekonomiczna, ktéra ograniczyta wyjazdy
wakacyjne. Z kolei wielu z tych, ktérych na wakacje byto stac,
spedzito je za granica. Spowodowata to zaréwno ponura i chtodna
wiosna, zniechecajgca do wczaséw w kraju, jak i letnie umocnie-

nie ztotego, dzieki ktéremu zwiekszyta sie dostepnosc¢ wczasow
w cieptych krajach.

KONTROLE

Dodatkowg ,atrakcjg” okazaty sie w tym roku nasilone kontro-
le. Prowadzity je niezaleznie sanepid i IJHARS, zdarzato sie, ze
nastepowaty krétko jedna po drugiej. Kontrola z natury rzeczy
dezorganizuje prace lodziarni, zwtaszcza jesli wypada w czasie
duzego ruchu, kiedy wszyscy majg co robi¢. Oczywiscie kontro-
le sg potrzebne, ale czasem zaréwno moment, jak i sposob ich
prowadzenia, a takze niektore kwestie merytoryczne mogty bu-
dzi¢ watpliwosci. Ciggtym problemem jest w tym przypadku brak
rozroznienia pomiedzy lodziarnig rzemieslnicza a zaktadem prze-
mystowym — do obu niezmiennie stosuje sie takie same kryteria
oceny i naktada jednakowe obowigzki.

Praowie po sezonie..

A JEDNAK SIE KRECI...

Pocieszajace jest to, ze lody nadal zdecydowanie prowadzg w r6z-
nych ankietach na ulubiony letni deser Polakéw. To daje produ-
centom ogromne pole do popisu, zwtaszcza ze kategoria ,lody”
to nie tylko tradycyjne desery w rozku czy na patyku, ale rowniez
sorbety, puchary lodowe, cremino, semifreddo czy nawet typo-
wo wioskie affogato — espresso z gatkg lodéw. Mimo ze polscy
amatorzy lodéw pozostajg zwolennikami tradycyjnych smakéw
(,$mietankowe, czekoladowe i truskawkowe, poprosze”), to jed-
nak coraz wieksza ich liczba przekonuje sie do nieobecnych kiedy$
propozyciji, jak chocby hit ostatnich lat: stony karmel, pistacjowe
z pasty pistacjowej 100% czy ciasteczkowe (oryginalne Cookies
MEC3 Ilub ich imitacje). Ogromny wptyw na lodziarstwo polskie,
zwihaszcza wytwdrnie rzemiesinicze, miato wejscie na rynek wio-
skich producentéw popularnych dodatkéw smakowych, ktérych
wybor daje niemal nieograniczone mozliwosci korzystania z go-
towych rozwigzan i realizowania wtasnych pomystéw. Wiele lo-
dziarni positkowato sie w tym roku takimi nowinkami jak lawenda,
jasmin czy kefir, a nawet popcorn, ktére skutecznie przyciggaty
klientéw szukajgcych odmiany.

Statym trendem jest takze podpinanie sie lodami pod znane marki,
jak Psi Patrol, Pokemon i inne, z licencjg lub bez. W tym sezo-
nie przez kilka tygodni krélowata takze marka Barbie, a to dzieki
ogromnej kampanii reklamowej filmu o tym tytule. Wiele lodziarni
organizowato dni Barbie lub robito lody, ktérych wspding cecha
byt ulubiony kolor popularnej lalki — rézowy.

Systematycznie ro$nie takze zainteresowanie produktami we-
ganskimi, przy czym szukajg ich nie tylko weganie i wegetaria-
nie, ale rowniez osoby ciekawe nowinek i intrygujgcych smakow.
W rzemieslniczych lodziarniach lody weganskie s3 obecne od
lat, ale ostatnio ich popularno$¢ wyraznie wzrosta nawet wsrod
producentéw przemystowych, jak Grycan, ktéry w tym sezonie
wprowadzit na rynek weganskie lody mango-kokos. Ten trend
niewatpliwie napedza rosngca $wiadomo$¢ zywieniowa konsu-
mentéw, zwtaszcza mtodego pokolenia.

ZIMOWY SEN CZY SEZON?

Coraz wiecej lodziarni funkcjonuje przez caty rok, i to nie tylko
w galeriach. Oczywiscie ograniczajg one oferte lodéw, zastepujac
je cze$ciowo wyrobami cukierniczymi — produkcji wiasnej lub ku-
powanymi od zaufanych dostawcow. Przy redukcji smakow lodow
obowigzuje zasada, ze te zostawiane na zime naleza do katego-
rii bardziej kojarzacej sie z cukiernictwem niz zimnymi lodami,
a wiec wszelkiego rodzaju orzechowe, pistacjowe, czekoladowe,
likierowe i podobne, najlepiej z dodatkiem kremow i variegato.

W wielu lodziarniach mozna juz kupi¢ cremino, ktore jest ideal-
nym produktem na zime oraz daje niezwykte mozliwosci kompo-
nowania i wizualizacji smakéw (,MB” czerwiec 2023). Ciekawym
trendem jest takze oferowanie kilku kuwet lodéw czekoladowych
o roznej intensywnosci — od czekolady mlecznej do wytrawnego
sorbetu, czesto robionych na bazie egzotycznych czekolad, kakao
i miazgi z roznych stron $wiata. Wyroby czekoladowe wchodza,
nie tylko zimg i nie tylko w formie lodéw, do wielu lodziarni, ktore
chca rozszerzy¢ swojg oferte o alternatywny dla lodéw produkt,
ktory bedzie sie cieszyt popularnoécig podczas gorszej pogody
i poza sezonem. u
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B Kamil Sitarz
Z|mny Dran (GIlche) .....................................

-

Ten sezon byt dla nas lepszy niz poprzed-
ni. I to pomimo mato obiecujgcego po-
czatku. Kwiecien i maj to przewaznie naj-
lepsze miesigce. Jednak z racji tego, ze
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i w tym roku pogoda na poczatku wiosny
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%
byta kiepska, przesuneto sie to na druga

potowe, czyli maj i czerwiec. Generalnie jest chyba tak, ze co
roku sprzeda sie to, co ma sie sprzedac. Jak jest tadny pocza-
tek, to zazwyczaj koncowka jest stabsza.

Z nowosci w tym roku wprowadziliSmy lody wtoskie. W troche
inny sposdb niz wszyscy, gdyz czesto zmieniali$my smaki i ro-
bilismy rzadko spotykane w lodach wtoskich, np. pistacja czy
orzech laskowy. JestesSmy zadowoleni z ich sprzedazy, jednak-
ze lody gatkowe zdecydowanie u nas krdlujg — ich sprzedaz to
okoto 80% catej sprzedazy.

Jesli chodzi o nowinki, w tym roku w kazdg srode wprowadzi-
lismy lody bez dodatku cukru. Byty to rézne smaki, takie jak:
sernik, mascarpone, pistacja, owocowe, czekoladowe. Zauwa-
zylismy, ze wprowadzenie ich w konkretny dzien przynosi sku-
tek. Osoby, ktore moga jesc tylko takie lody, wracajg do nas
co $rode. Powoli wprowadzamy tez lody keto. W przysztym
roku chcemy dotozy¢ lody proteinowe.

Z pracownikami nie byto wiekszego problemu w tym sezonie.
Stawiamy na tych, ktérzy wracajg do nas co sezon lub z po-
lecenia. Najgorzej jest w kwietniu i na poczatku maja przed
maturami, ale radzimy sobie. Podwyzki cen energii takze w nas
nie uderzyty. Udato sie na szczeScie zabezpieczy¢ jeszcze przed
podwyzkami. Jezeli chodzi o surowce, to w tym roku raczej
staniaty. Staramy sie tez robic¢ wieksze zakupy, dzieki czemu
mozemy uzyskac lepsza cene. Jednym stowem — ten sezon
byt dla nas naprawde satysfakcjonujacy!

JJ] MW Krystian Krzykawski
Lody Frostini (Krakow)

JesteSmy czwarty sezon w branzy
i caty czas mamy tendencje wzrostowg
w sprzedazy. Naszym gtéwnym odbiorcg
sq klienci lokalni, mieszkajacy po sasiedz-
ku. Wzrost sprzedazy to zatem ich zastu-
ga, gdyz wiekszos¢ nowych twarzy gosz-

czacych u nas to wtasnie osoby z polecenia statych bywalcow.
Nadal produkujemy tylko lody gatkowe. Najlepiej sprzedaja
sie klasyki, takie jak $mietanka, czekolada, smaki owocowe
sezonowe i stony karmel. Pistacjowe czy kawowe majg u mnie
oddzielng range sprzedazowa. Sprzedajemy ich stosunkowo
najwiecej, ale limituje je dostepnos¢ ze wzgledu na koszty
produkcji. Zawsze mamy czwartkowg kawe oraz pistacjowe
pigtki. Przewaznie wyprzedajemy do ,zera”.
Z roku na rok widze coraz wiekszg Swiadomos¢ zywieniowg
wsrdd naszych klientéw. Wracajgc do limitowania, co $rode
mamy takze w ofercie lody bez dodatku cukru lub w opcji keto.
Ceny ksylitolu i erytrytolu oraz biatego cukru i glukozy dzieli
prawdziwa przepasc. Tymczasem zdecydowatem, Ze niezalez-
i nie od smaku i sktadu u nas ceny wszystkich lodow sg takie
same... Musiatem to po prostu limitowac, aby utrzymac jakosc¢
i da¢ co$ wiecej naszym gosciom. Probowatem wdrozy¢ lody
weganskie, pomimo pozytywnego odbioru popyt na lody bez
i dodatku cukru jest zdecydowanie wigkszy.
W tym sezonie dostepnos$¢ surowcow nie byta problemem,
i bardziej ceny. Nie ma co ukrywaé, ze ceny niektérych produk-
tow, takich jak: cukier, glukoza, czekolada, kakao, niektore
owoce, poszybowaty bardzo wysoko. Ale ptakac nie bedziemy!
Zawijamy rekawy i dziatamy, koszty dzielimy z klientami...
stety lub niestety, ceny porcji musiaty nieco pdjs¢ w gore.
Na szczescie mimo to popyt na lody jest staty i spory. W tym
roku czerwiec i wrzesien okazaly sie najmocniejszymi mie-
sigcami sezomu. ‘

Praowie po sezonie.. | Mistrz zarzqdzania
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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
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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
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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”’
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Flash News | Z branzy

BO BEZ CHLEBA ZYC SIE NIE DA!
XXV JUBILEUSZOWE RADOMSKIE
SWI ETO CH LEBA B Marek Mioduszewski

HASEO TEGOROCZNEGO XXV RADOMSKIEGO SWIETA CHLEBA
JEST WIELOZNACZNE. ODNOSI SIE NIE TYLKO DO CHLEBA JAKO
CODZIENNEGO POZYWIENIA, DO JEGO WARTOSCI ODZYWCZYCH
| PROZDROWOTNYCH, O KTORYCH PIEKARZE RZEMIESLNICY

Mistrzowie z Akademii Piekarskiej

WIESCI NIOSA POD STRZECHY | MIEJSKIE DACHY. DOTYCZY TAKZE
SYMBOLICZNEJ OBECNOSCI CHLEBA W POLSKIEJ | SLOWIANSKIEJ kunsztu | warsztatami przyciagali

TRADYCJI. najmtodszych gosci $wieta. Moze
beda z nich kiedys piekarze?

pokazami rzemieslniczego

Tegoroczni laureaci Klucza Swietego 0”0“ Nie ma drugiego takiego pokar-
0’.0’ mu, ktoéry, tak jak chleb, obec-

Kazimierza: (od lewej): Jan Jaworski,
& ¢

prezes |zby Rzemiosta i Matej ny jest w tak wielu dziedzinach

i aspektach zycia. Stad od pokolen szacu-
nek do, jak pisze poeta, ,kruszyny chleba
podnoszonej z ziemi przez uszanowanie dla
daréw Nieba”. W zadnym chyba innym kra-
ju chleb nie jest obecny w tylu obyczajach
i momentach zycia, zaznaczat w okoliczno-
$ciowym wystgpieniu na estradzie éwieta
Chleba Jarostaw Gajda, prezes Cechu Pie-
karzy w Radomiu.

W ilu polskich porzekadtach i przystowiach
obecny jest chleb? Wiedza to nie tylko ci,

Przedsiebiorczosci w Radomiu,
Monika Dudek, prezes fundacji
NOWE PERSPEKTYWY, i Sylwester
Krawczyk, wtasciciel Zaktadu
Masarskiego KRAWCZYK

Doceniajmy prace tych, dzieki ktorzy ,.z niejednego pieca chleb jedli”, ale
ktérym mozemy pofozyé nasz i ¢i, co w pocie czota ,zarabiajg na kieliszek
chleb codzienny na domowym chleba”. Jak wida¢, ,nasz chleb codzienny”
stole: rolnika, ktéry sieje i zbiera obecny jest w zyciu zawodowym, w kultu-
zboze, mtynarza, ktéry ztote ziarno rze, dawnym i wspotczesnym obyczaju, na
miele na make i piekarza, ktéry za co dzien i od $wieta, przez wszystkie pory
rogiem Waszej ulicy wypieka chleb, roku i 7 dni w tygodniu. Jest obecny. I to
podkreslat w okolicznosciowym wielkie szczescie ze jest. I niech tak be-
wystgpieniu Jarostaw Gajda, prezes dzie dalej. W tych niespokojnych czasach
Cechu Piekarzy w Radomiu warto doceniaé, ze jest. Doceniajmy wiec

Pamigtkowa fotografia radomskich
piekarzy z VIP-ami i tegorocznymi
laureatami Klucza Swietego
Kazimierza



Na Swieta Chleba
radomscy piekarze
przygotowuja piekarskie
premiery. Nic wiec
dziwnego, ze przy
straganach roito

sie od chetnych do %
spréobowania nowinek [

prace tych, dzieki ktorym mozemy potozy¢ go na domowym sto-
le: rolnika, ktdry sieje i zbiera zboze; miynarza, ktdry ztote ziarno
miele na make; i piekarza, ktéry za rogiem ulicy wypieka chleb,
podkreslat prezes cechu.

Kolejne Radomskie éwieto Chleba miato tym razem szczegdiny,
bo jubileuszowy charakter. Na placu Corazziego stoiska rozstawili
piekarze zrzeszeni w Cechu Piekarzy w Radomiu oraz wystawcy
spoza branzy piekarskiej. Byty stoiska z miodami i rekodzietem,
zaprezentowali sie tez tworcy ludowi. Stowem: dla kazdego co$
mitego. Dzieci, mtodziez i doro$li mieli okazje zawalczy¢ w kon-
kursach z nagrodami przygotowanymi przez Redaktora Buteczke
i Pana Kanapke, a w namiocie Akademii Piekarskiej Pana Kanapki
odbywaty sie warsztaty i pokazy kunsztu mistrzéw piekarskiego
rzemiosta.

Z bogatego programu estradowego od-
notowac¢ wypada Miastowg Potancowke
z Maciejowg Kapelg, ktéra repertuarem
warszawskich ulic i przedwojennych ka-
baretéw porwata do tanica przedstawicieli
wszystkich pokolen. Radomski Big Band
Mundana wystgpit w repertuarze stan-
dardéw jazzowych i muzyki rozrywkowej,
a w roli gwiazdy wieczoru doskonale od-
nalazt sie zesp6t Wanda i Banda.

W konkursach z nagrodami od Pana
Kanapki chetnie brali udziat wszyscy:
dzieci, mtodziez i doroéli

Z branzy

Podczas oficjalnej czesci XXV Jubileuszowego Radomskiego éwieta
Chleba wreczono statuetki Klucza éwietego Kazimierza, przyzna-
wane za upowszechnianie i ochrone débr kultury, popularyzacje
dziedzictwa kulturowego i historii Radomia oraz za szczegdlne
zaangazowanie w prace na rzecz Srodowiska piekarskiego. W tym
roku kapituta nagrody uhonorowata nimi: Jana Jaworskiego, pre-
zesa Izby Rzemiosta i Matej Przedsiebiorczosci w Radomiu, Syl-
westra Krawczyka, wiasciciela Zaktadu Masarskiego KRAWCZYK,
oraz Monike Dudek, prezes fundacji NOWE PERSPEKTYWY.
XXV Jubileuszowe Radomskie Swieto Chleba przeszto do historii,
a organizatorzy juz serdecznie zapraszajg w pierwszy weekend
wrzesnia 2024 r. do Radomia na kolejng, 16 edycje.
Wspdtorganizatorem wydarzenia byt Samorzad Wojewodztwa
Mazowieckiego. [ |

Gwiazda wieczoru - zespét Wanda i Banda

Miastowa Potancéwka z Maciejowa Kapelg porwata
do tarica wszystkie pokolenia

Flash News
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EUROSKILLS GDANSK 2023

REPREZENTANCI MLODEGO POKOLENI

WYLONILO MLODYCH MISTRZOW BRANZY

_—

NAJROZNIEJSZYCH BRANZ ZJECHALI
Z CALEJ EUROPY DO GDANSKA, GDZIE
ODBYL SIE FINAL KONKURSU EUROSKILLS.

Az 42 konkurencje — wsrdd tylu

kategorii ,umiejetnosci” réznych

branz mogli wybiera¢ mitodzi
(18-25 lat) zawodnicy, ktdérzy byli uczestni-
kami EuroSkills Gdansk 2023. W sumie do
finatu zakwalifikowato sie 576 zawodnikdw
z 32 krajow Europy. Byly to osoby, ktdre
wczesniej wygraty etap krajowy w konkret-
nej dziedzinie. Nasz kraj reprezentowato
41 miodych w 36 dyscyplinach. W 16 spe-
cjalnie postawionych halach namiotowych
przez 3 dni rywalizowali ze sobg mistrzo-
wie fachéw. W kategorii piekarstwo nasz

o

kraj reprezentowa-
fa Paulina Niedz-
wiecka z Zespotu
Szkét  Przemystu
Spozywczego w Po-
znaniu, a w kate-
gorii cukiernictwo:
Patrycja Mrozek,
uczennica Zespotu
Szkdt im. Wincente-
go Witosa w Suchej
Beskidzkiej.
Ceremonia ogtosze-
nia wynikdw i wreczenia nagréd odbyta sie
9 wrzesnia na ptycie stadionu Polsat Plus
Arenie przy Amber Expo. Polsce przypadto
w udziale 7 medali: 3 ztote, 1 srebrny i 3 bra-
zowe. Ztoty medal w kategorii Piekarstwo zdo-
byt Alexander Weinhold z Niemiec. Natomiast
ztoty medal w kategorii Cukiernictwo zdobyta
Anna Saurer z Austrii. Wydarzenie poprowa-
dzili Ida Nowakowska oraz Tomasz Wolny.
Polska wykonata niesamowitg prace, ma-
jac zaledwie 15 miesiecy na przygotowa-
nie tej edycji. Udato sie osiggnac nie tylko
minimum, ale gorng granice tego, co za-
mierzali$my. Zawodnicy mieli do dyspozycji
doskonate boksy uposazone jak normalna
piekarnia. Ktopotliwe byty oczywiscie warun-
ki, w halach namiotowych panowata spora

M
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wilgotno$¢. To dos¢ trudny i wymagajacy
konkurs, tym bardziej ze zawodnicy otrzy-
mali liste zadan bardzo p6zno, wiec nie mogli
przygotowac sie tak dobrze, jakby chcieli.
Kazdy produkt, w tym rzezba z ciasta chle-
bowego, musiat by¢ od podstaw wykonany
na miejscu — komentuje Thomas Mertens,
ekspert i juror kategorii piekarstwo.

EuroSkills Gdansk 2023 byto dsmg edycja
odbywajacego sie w cyklu dwuletnim Euro-
Skills, najwiekszego w Europie wydarzenia
zwigzanego z promocjg szkolnictwa bran-
zowego i zawodowej doskonatosci. Polska
nalezy do sieci WorldSkills Europe od zale-
dwie 5 lat. Pierwszy konkurs umiejetnosci
zawodowych z udziatem publicznosci odbyt
sie w 1947 roku w Hiszpanii. Pierwsze mi-
strzostwa Europy w 2008 roku. |



DOSKONALA WIADOMOSC DLA FIRM

| PRZEDSIEBIORCOW DZIALAJACYCH W BRANZY
PIEKARNICZEJ | CUKIERNICZEJ. W PROGRAMIE
TARGOW POLAGRA, OPROCZ BOGATEJ OFERTY
KILKUSET WYSTAWCOW, ZNAJDA SIE ROWNIEZ
DEBATY, SZKOLENIA, KONKURS DLA PIEKARZY I...

FESTIWAL KAWY.

WIEDZA TECHNOLOGIA
| TRENDY. POLAGRA
ODSEANIA KARTY

Targi POLAGRA od lat stanowig

najwazniejsze wydarzenie wérdd

eventéw dla sektora spozywcze-
go w Polsce. Co roku silng reprezentacje
majq na niej firmy dostarczajace techno-
logie oraz rozwigzania dla branzy piekarni-
czej i cukierniczej. Nie inaczej bedzie tym
razem. POLAGRA rozpocznie sie w $rode,
27 wrzesnia, potrwa przez 3 dni, a jej eks-
pozycja i program wydarzen przyciagng
tysigce zwiedzajacych.

EKSPOZYCJA

PELNA NOWOSCI

Na terenie Miedzynarodowych Targow
Poznanskich wystawcy zwigzani z bran-
79 SpOZywczg zaprezentujg rozwigzania
techniczne, technologiczne i produktowe.
Czesc¢ z nich zostanie wyrdzniona Ztotymi
Medalami Grupy MTP.

Podczas debat i szkolen wiasciciele cukier-
ni, piekarni, lodziarni i innych firm z pewno-
$cig znajda dla siebie interesujgce tematy.
Rosnace koszty dziatalnosci wymagajg bo-
wiem wprowadzania ulepszen, a niekiedy
podejmowania trudnych decyzji. Jak wyjsc¢
z kryzysu obronng reka? Na te i wiele in-
nych pytan odpowiedzi poszukajg eksperci.

BEZCENNA WIEDZA

NA WYCIAGNIECIE REKI
Specjalisci firmy V4B, czyli Piotr Rogowski
i Pawet Gruba (znany chocby jako mana-
ger restauracji w programie ,Hell’s Kitchen
— Piekielna Kuchnia”), poprowadzg ,Eks-

perckie wyktady dla branzy HoReCa". Tema-
tyka wyktaddw obejmie racjonalne podej-
$cie do food costu, skuteczng wspdtprace
miedzy kuchnig a salg oraz paradoks ro-
snacych przychoddw i malejacych zyskdow.
Na pewno warto wzig¢ udziat w szkole-
niach dotyczacych zagadnien prawnych.
Specjalisci z az czterech kancelarii przyblizg
przepisy dotyczace przeciwdziatania mar-
nowaniu zywnosci, reklamy i znakowania
opakowan, recyklatéw oraz urzedowych
kontroli dla przedsiebiorcow dziatajacych
w branzy spozywczej i sektorze HoReCa. To
kwestie, ktdre sg szczegblnie godne uwagi.
Prawnikow bedzie mozna odwiedzi¢ takze
na ich stoiskach i umoéwic sie na indywi-
dualne konsultacje.

PRAKTYKA CZYNI MISTRZOW
Od kilku lat jednym z waznych punktow
targow POLAGRA jest konkurs dla piekarzy
— Master Baker. Kolejny raz w szranki sta-
ng piekarze profesjonalni, domowi, czton-
kinie i cztonkowie kot gospodyn wiejskich
oraz uczniowie i uczennice szkot o profilu
gastronomicznym. Zgtoszenia na konkurs
sptywaja z catego kraju, ale takze z Belgii.
Prace finalistek i finalistdw bedzie mozna
podziwiac przez 3 dni, a najlepsze poznamy
w pigtek, 29 wrzesnia.

Odpowiedzig na potrzebe powrotu do ko-
rzeni w profes;ji piekarza i cukiernika pozo-
stanie Forum Piekarskie Zdrowe Pieczywo,
ktoére i tym razem zagosci na Miedzynaro-
dowych Targach Poznanskich.

Z branzy | Flash News

POLAGRA to tez miejsce dla gastronomii.
Podczas Chefs Academy trzej znakomici
szefowie kuchni zaprezentujg ogromna
dawke wiedzy i praktycznych umiejetnosci.
Zdradzg tez najlepsze techniki przydatne
w codziennej pracy kucharza. Te z pewno-
$cig doskonale znajg uczestnicy Kulinarnego
Pucharu Polski, ktorzy po raz 21. powalcza
o tytut ,Najlepszego z Najlepszych”.

NOWOSCI | NOWINKI

Blok szkolen, prelekcji oraz debat uzu-
petnig kolejne nowosci, jakie w tym roku
przygotowali organizatorzy targéw. Po raz
pierwszy odbedzie sie festiwal kawy. Na
500 metrach kwadratowych zaprezentuja
sie polscy i zagraniczni producenci oraz
palarnie kawy z segmentu speciality, cze-
kolady i stodyczy. Znajdzie sie tez miejsce
dla akcesoriow niezbednych do ich przy-
gotowywania.

CO, GDZIE, KIEDY?

W tym roku POLAGRA odbywa sie 27-
-29 wrzes$nia. Towarzyszg jej targi opako-
wan — Taropak. Oba wydarzenia rozpoczna
sie w $rode, a zakoncza w piatek. Ich ostat-
ni dzien bedzie jednoczesnie pierwszym
dniem targdéw Smaki Regiondw, na ktd-
rych zaprezentujg sie regionalni wytwor-
cy i dostawcy. Program wydarzen, zapisy
na szkolenia organizowane na POLAGRZE
mozna znalez¢ tutaj, a bilety tutaj.

Lista wystawcdw oraz wiecej informacji o tar-
gach dostepne na: www.polagra.pl. =


https://polagra.pl/pl/dla-zwiedzajacych/wazne-informacje/bilety/
https://polagra.pl/pl
https://polagra.pl/pl/program-wydarzen
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CHLEB MULTI

W ofercie firmy Semix pojawit sie nowy produkt
:.‘:. — Chleb MULTI. Co go wyrodznia? Atrakcyjny wy-
& glad zytnio-pszennego pieczywa, doskonaty smak

i aromat zyta. Jego dodatkowe zalety to wysoka
wydajnos$¢ ciasta oraz dtuga $wiezos¢ pieczywa. Jako bonus
dodajemy do mieszanki zestaw pieknych etykiet. [

www.semixpolska.pl

IDEALNY SERNIK WG
KOMPLET POLSKA

®
<P
KOMPLET Polska

"‘:“. Sernik to najpopularniejsze ciasto $wiata. Idealny
R kazdej porze roku i na kazda okazje. Smaczny zardw-
no z dodatkami, jak i w wersji soute. Gdzie tkwi jego
sekret? Idealny smak i konsystencja sernika zalezg od jakosSci
sktadnikéw bazowych.
Do wypieku doskonatych sernikdw i ciast serowych polecamy
trzy mieszanki, dzieki ktorym produkcja bedzie prosta i szybka,
a wyrob finalny zaskoczy klientéw. Sg to: KOMPLET Gourmet
Ciasto Serowe 100% mieszanka do produkcji puszystej masy
serowej, ciast serowych i tart; KOMPLET Seromix 100%
mieszanka do produkcji delikatnych sernikéw, ciast, nadzien
serowych oraz KOMPLET CheeseCake 100% mieszanka do
produkcji wykwintnych sernikéw i ciast serowych o wyjatkowym
smaku.
Co laczy nasze mieszanki? tatwos¢ zastosowania, bogac-
two propozycji recepturowych, delikatna struktura ciasta oraz wyjatkowy smak gotowych wyrobéw. Sa to wySmienite bazy do
przyrzadzania sernikow o indywidualnym charakterze. Zapewniajg petny, wyrazny smak, puszystg i delikatng strukture ciasta oraz
mozliwos¢ zamrazania gotowych wyrobéw. Ponadto umozliwiajg precyzyjne dozowanie mechaniczne.
We wrzesniu wymienione produkty do produkcji sernikdw i ciast serowych mozna kupi¢ w specjalnej, promocyjnej cenie.
Szczegbty na stronie www.komplet.pl oraz u przedstawicieli firmy. Bwww.komplet.pl

IVZE  Mistrz Branzy wizesien 2023


https://www.semixpolska.pl/
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-3034
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5137
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5137
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5448
https://pl.komplet.com/artykul/article-64f1dd71328a5
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PROPOZYCJE DODATKOW
oBoy\ DO JESIENNYCH WYPIEKOW:
=) NADZIENIA LAURETTA DYNIA 50%
| OWOCE EGZOTYCZNE 50%

% % _ Brzoskwinia, ananas, cytryna, pomarancza — miks
tych egotycznych owocéw to baza nowego na-
dzienia Lauretta owoce egzotyczne 50%. Jak
smakuje? Jest orzezwiajace, z wyczuwalnymi kawatkami
owocow. Swietnie sprawdzi sie jako dodatek do lekkich
deseroéw, przetozenie do tortéw, Srodek rogalikdéw czy wy-
piekéw z ciasta francuskiego. 50-procentowa zawarto$c¢
owocow gwarantuje wysoka jakos¢ produktu oraz wyro-
bu koncowego.
Kiedy juz kubki smakowe zatesknig za innymi, bardziej tra-
dycyjnymi, jesiennymi propozycjami, polecamy nadzienie
Lauretta dynia 50%. Gesta i aromatyczna konsystencja
doskonale komponuje sie z ciastem drozdzowym, jako do-
datek do babeczek i muffinek lub tart.
Nowosci od Kandy pomoga zatrzymac letnie wspomnienia
i smacznie wprowadza w jesienng aure. |
- www.lauretta.eu

reklama

A PEBA

Przelotowe smazainiki elekiryczne i termoolejowe

P wydajnosci od 960 do 5040 szt./h
INNOVABACK

Pierwsze tego typu systemy zostaty sprzedane

w 2018 roku. Jeden z nich do Ameryki Potudniowej,
gdzie od tamtej pory pracuje przez 20 godzin dziennie
7 dni w tygodniu. Kolejne instalacje powstawaty

w Polsce, Chorwacji, Austrii i Niemczech. Obecnie

na $wiecie dziata wiele tego typu smazalnikéw, ktore
satysfakcjonujg klientdw.

Aby obstuzy¢ wszystkie zapytania, na poczatku 2022
roku InnovaBack przeniosta produkcje do w Uelzen
do hali produkcyjno-magazynowej R === X A [ Zapraszamy

o powierzchni 2000 m?. _ o ) s =97 natargi IBA 2023
; D 3 : . halaA3
stanowisko 381

PERFEKT BACKER POLSKA Sp. z 0.0.
tel. +48 666 900 415 | e-mail: krzysztof.s@perfekt-backer.pl
www.pebae.pl


https://www.lauretta.eu/
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SWII.'-,TO CHLEBA 1 PIERNIKA
W JAWORZE TO TRZYDNIOWA

* IMPREZA, SLYNACA Z BOGACTWA
SMAKOW | GATUNKOW CHLEBA
ORAZ AROMATYCZNYCH CIAST
I PIERNIKOW. TO TAKZE SWIETNA
OKAZJA, BY RODZINNIE SPEDZIC
CZAS, ADO TEGO POZNAC
NIECO HISTORII PIEKARNICZEJ
1 ZGLEBIC TAJEMNICE WARSZTATU
PIEKARZA.

Za nami kolejna edycja tej letniej imprezy, ktora jak zwykle zgromadzita ttu-
my. Tegoroczne wyzwanie na najdiuzszy piernik w Polsce zostato zaliczone
z imponujacym wynikiem 69 m. Stanistaw Furtak i jego niezawodny zespét
z Cukierni Martex przygotowat dla wszystkich imponujacych rozmiaréw wypiek o wy-
jatkowych walorach smakowych i kuszgcym aromacie. Najprzyjemniejszg czescig tego
zadania byta oczywiscie degustacja.

Swieto Chleba i Piernika w Jaworze to wydarzenie stworzone przede wszystkim z myélg
o mieszkancach. To dla nich przygotowano liczne warsztaty cukiernicze, otwarte ani-
macje piekarniczo-cukiernicze oraz konkurs.

Patrycja Markowska, Smolasty, Sara James — koncerty tych wykonawcéw uswietnity
trzydniowq impreze, porywajac jaworska publicznos¢ do wspdinej zabawy przy zna-
nych utworach.

Wydarzenie to ze wzgledu na swoj rozmach zawsze cieszy sie uznaniem jaworzan, przy-
bytych gosci, a takze profesjonalistow z branzy cukierniczej i piekarniczej. Przycigga
piekarzy z catego Dolnego élaska, z kraju, a nawet z zagranicy. To doskonata okazja do
podtrzymywania tradycji piekarniczych.

Serdecznie zachecamy do udziatu w kolejnej edyciji! [ |

_ ’“’__ : ‘Swz lo Chle b a
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Czy wiesz, ze codzienne nawyki zywieniowe majg ogromny wptyw na zdrowie i samopoczucie?
Konsumenci tez juz wiedza, dlatego wybierajg produkty mogace wesprzec ich zdrowe wybory!
Dzisiaj prezentujemy pieczywo, po ktére chetnie bedg siegac¢ osoby dbajgce o swoja sylwetke,
poszukujgce zdrowych form pieczywa i FIT ciekawostek.
Pieczywo o niskim indeksie glikiemicznym - to potaczenie smaku i funkcjonalnosci!
Pozwdl odkry¢ ten produkt Twoim klientom juz teraz!
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Miedzynarodowe Targi
Rozwigzanh dla Branzy HoReCa
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