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MAXI MIESZANKA
ZIARNO M=z

- do produkcji wieloziarnistego pieczywa zytniego
o niskim indeksie glikemicznym (42,3%*)
- zawiera ziarna: stonecznika, siemienia Inianego brazowego,
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mieszanki, co daje 47% ziaren w gotowym produkcie
- oryginalny smak dzieki zakwasowi z pszenicy durum
- wilgotny i rbwnomierny miekisz, wydtuzona $wiezos¢
- szybka i tatwa aplikacja, aromat naturalnego pieczywa

(o) )
<0zsnid ) -

- wysoka zawarto$¢ witaminy E, btonnika, ttuszczéow
nienasyconych, kwasow ttuszczowych Omega-3,
magnezu, manganu, miedzi i fosforu

- Zrédto biatka, cynku i potasu

- kwas alfa-linolenowy (ALA)** pomaga w utrzymaniu
prawidtowego poziomu cholesterolu we krwi

- 80% mieszanka piekarska
- worek 25 kg

*potwierdzony badaniami i certyfikatem Katedry Dietetyki SGGW
w Warszawie

**korzystne dziatanie wystepuje przy spozywaniu 2 g ALA dziennie
(okoto 3 kromek).
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POLEPSZAC el
W NOWYCHZL_“ESA 5 SI ERPN IA
OPAKOWANI I ETAP AKCJI!

W APLIKACII LESAFFRE & ME

DODAJEMY

POLEPSZACZE

OBECNIE

CARTON 175 kg Z SERII MAGIMIX

Il POLOWA LIPCA*
WOREK 20 kg

*zmianie ulegnie takze umiejscowienie naklejki z kodem QR | - |
- od Il potowy lipca naklejka ta bedzie na spodzie worka. g} Po BI ERZ AP LI KACJ E!

Lesaffre oraz na strony www.lesaffre.pl,
www interactivebakingcenter.com

=

LESAFFRE > GooglePlay & Appstore

Zapraszamy do kontaktu z zespotem handlowym
"



https://www.lesaffre.pl/
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NA TWOJE POMYSE

Spotkajmy sie w Poznanit
POLAGRA juz 25-27 wrze:
Znajdziecie nas w Pawilonie 8A.
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Zapraszamy do rozmow przy cieptych
wypiekach i pysznej kawie.
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Thank you
Wiesheu & AtoliSpeed



https://www.wiesheu.de/pl/
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ato to czas odpoczynku, zwiedzania
i wyjazdow. Choc¢ Polska zasobna jest w gory,
jeziora, lasy, a nawet pustynie i morze, wielu
rodakéw preferuje zagraniczne wakacje. Czyzby
w Grecji lub Turcji stonce Swiecito bardziej?
Przyroda byla dziksza? Jedzenie smaczniejsze?
Z calg pewnoscig wszystko jest inne, mniej
lub bardziej nowe, w zaleznosci od szerokosci
geograficznej, ktdrg obierzemy jako cel podrozy.
Ale czy lepsze? Bardziej ekskluzywne niz polskie
wakacje? Dzi$ dostepnos¢ do nawet bardzo
odlegtych zakatkdw Swiata stata sie tak tatwa, ze
trudno o tym wyrokowac.

Podobnie zreszta jest w $wiecie kulinaridéw. Jeszcze
dekade lat temu wiele sktadnikdw i surowcow
byto tak nieosiggalne, ze z marszu stawaly sie
ekskluzywne. Przy okazji czynigc takimi wszystkie potrawy z ich udziatem. Dzi$ dzieki internetowym sklepom
i sprawnym dostawom kurierskim oraz paczkomatom mozna uatrakcyjnic ciasta i wypieki bez gigantycznych
nakfadéw finansowych czy gimnastykowania sie z logistyka, zdobyciem jakiego$ wyjatkowego sktadnika.

Czy mozna wiec jeszcze méwic o ekskluzywnosci czegokolwiek? Owszem! Pewne towary, cho¢ sg dostepne,
to jednak w ograniczonej ilosci. Na przyktad taki szafran, o ktdrym piszemy na tamach biezacego wydania,
czy nasze polskie czarne ztoto, czyli jagody. Nie sposéb hodowac ich na plantacjach, dlatego rosng tylko
w Srodowisku naturalnym w okreslonym sezonie. Nic wiec dziwnego, ze jagodzianki nimi wypetnione sg
tak pozadanym stodkim wypiekiem, ze jego ceny windowane sg naprawde wysoko.

Niepozorny owoc moze by¢ tym najbardziej ekskluzywnym. Podobnie jak niewielka pracownia cukiernicza,
lodziarska czy piekarska. Jednak stanie sie tak tylko wtedy, kiedy prowadzimy biznes po swojemu — na

naszych warunkach i autorskich recepturach.

Redakcja Mistrza Branzy



Idealne do wypieku w 200°C
@16 cm, h =5 cm, op. 140 szt

Forma wylozona papierem
do wypieku

Ring drewniany
wielokrotnego uzytku

WYPTEKAJ Z PLUSEM

tatwo, prosto, szybko i przyjemnie...

Ciasto Ucierane
Yogo - Fruit 15kg
¥ BAKELS

Na lato? A woze na caty rok?

1000 g Ciasto Yogo - Fruit
750 g Cukier
1100 g Jaja kurze cate
700 g Olej rzepakowy
80 g Woda

Po wypicku udekoruk <2y oWOcAIY

i Zelem na zimno 5kg
¥ BAKELS

lub owocami w zelu, syropie
I innymi nadzieniami owocowymi
dostepnymi w ofercie firmy PLUS
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ﬁ ul. Tuwima 98, 90-031 £6d7
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Wszelkie prawa zastrzezone.

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

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

TAK MOWI 0 SOBIE EWELINA CIOSEK, weAScICIELKA
CIOCHO CUKROWNI. PREZNIE DZIAEA W SOCIAL MEDIACH,
DZIELAC SIE TAJNIKAMI SEODKIEJ BRANZY, EDUKUJAC

I ROZPRAWIAJAC SIE Z HEJTERAMI. ALE NAJLEPIEJ SIE CZUJE,
ZARZADZAJAC ZESPOEEM I TWORZAC NOWE RECEPTURY.

B Rozmawiata: Natalia Aurora Ignacek

Natalia Aurora Ignacek: Ewelino,
wszyscy glowia sie, co bylo naj-
pierw: jajko czy kura. A ja zastana-
wiam sie, czy najpierw bytas ,tor-
ciara” czy influencerka na TikToku?
Jak to sie zaczeto?

Ewelina Ciosek: Najpierw zostatam
mama! Bytam na macierzynskim, kiedy
zaczetam piec torty. Z jakiego$ powodu
nie wychodzito mi to tak, jak chciatam.
Mowi sie, ze ztej baletnicy przeszkadza ra-
bek u spddnicy, ale tu faktycznie chodzito
o... piekarnik. Takie rzeczy majg znacze-
nie, zwlaszcza jesli mysli sie o rozpoczeciu
profesjonalnej drogi. Piekac ciasta nie tylko
dla siebie, ale na zamoéwienie musze miec
pewnosc, ze nie wydam przypalonego.
Kiedy przeniesliSmy sie z mezem na ka-
towickie Zateze do mieszkania z nowym
dobrze dziatajgcym piekarnikiem, zacze-
tam pogtebia¢ mojg pasje. Pierwszy tort,
jaki upiektam w nowym piekarniku, byt na
chrzest mojego synka. Potem poczta pan-
toflowq rozniosta sie wiesc¢ i niedtugo po-
tem otworzytam pracownie w Chorzowie.

Woczesniej pracowatas w korporacji.
Jak odnalaztas sie w tym zupetnie in-
nym, cho¢ stodkim, to jednak nieprze-
widywalnym swiecie funkcjonujgcym
na zupeinie odmiennych zasadach?

Pracy w korpo zupetnie nie czutam. Ow-
szem, jest tam zachowany tzw. life-work

I Mistrz Branzy sierpien 2024
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balance, ale sg tez powtarzalnos¢, nuda
i spowiadanie sie codziennie z tego, co sie
zrobito. Miatam wrazenie, ze jestem kie-
rowana do tych zadan, z ktdrych jestem
kiepska. Czutam sie niezauwazana i niedo-
ceniana. Prowadzac wiasny biznes, mam
poczucie, ze robie tak, jak chce i to, co
chce. Jest w tym ryzyko.

O tym, jak niestabilny to rynek, przekona-
fam sie dos¢ predko, bo z otwarciem trafi-
fam na najgorsze z mozliwych okolicznosci.
Kilka miesiecy po tym jak uruchomitam
pracownie, ogtoszono pandemie. Biznes
stanat... I ruszyt dopiero w pazdzierniku.
Tym razem nie pomogto mi ani zniesienie
restrykcji, ani poczta pantoflowa, tylko...
kanat na TikToku.

Ktéry w chwili obecnej liczy blisko
724 tys. obserwujacych. Jak na ka-
nat ,branzowy” to imponujaca liczba!
Ale nie dziwi mnie ona, zwazajac na
styl, w jakim prowadzisz social media.

Mistrz Branzy sierpier 2024

ILKU LATACH PROWADZENIA PRACOWNI

RTOW, EWELINA CIOSEK STWORZYEA MIEJSCE,
W KTORYM MOZNA ZJESC CIASTKO I NAPIC SIE KAWY,
SIEDZAC NA... KARUZELI. CIOCHO CUKROWNIA DZIAEA
WEEKENDOWO I MIESCI SIE W KATOWICACH

Jestes bardzo naturalna, swobodna
i zabawna. Ktos Ci w tym pomaga?
Sama prowadze social media. Wiadomo, ze
jak sie zaczyna, to wszystko trwa dtugo,
trzeba sie wdrozyc¢. Jeden film nagrywa
i montuje sie kilka godzin. U mnie aktualnie
trwa to kilka minut. Tresci, ktore wrzucam,
nie majg przygotowanego scenariusza. Za
to zawierajg duzg dawke emocji. Choc te-
raz juz bardziej sie pilnuje. Ludzie ciagna
do autentycznosci.

I po tej liczbie followerséw widag¢,
Ze im sie taki sposo6b bycia podoba.
Z drugiej strony popularnosc przycia-

ga tez hejterow. Tym im smiatlo i bez-
posrednio odpowiadasz w filmikach.
Rozprawianie sie z hejtem to wrecz moja
specjalizacja i misja. Naprawde cieszy
mnie, gdy stysze, ze dzieki moim filmom
ludzie zaczeli inaczej reagowac na agre-
sywne komentarze w social mediach. Za-
wsze bytam mocno zdystansowana. Ale taki
catkowity luz przyszedt do mnie z czasem.
Gdy kto$ po raz setny hejtuje to, co ro-
bisz, w pewnym momencie przestaje cie
to ruszac. Kiedy$ pewne uwagi bratam bar-
dziej do siebie, bo nie czutam sie jeszcze
pewnie w stodkiej branzy. Natomiast rynek
i moi klienci to zweryfikowali. Ludzie wcigz



u mnie zamawiaja, ciastka sie sprzedaja
i to jest najwazniejsze.

Lubia do tego stopnia, ze po pracowni
otworzytas tez lokal — Ciocho Cukrow-
nie. To kolejne spetnione marzenie?
Raczej wynik nudy i pragmatycznego my-
Slenia (Smiech). Tak juz mam, ze kiedy zycie
zaczyna sie uktadac, jest stabilnie, zaczy-
na mi sie nudzi¢. Wyszukuje sobie wtedy
nowe wyzwania. I tak byto w tym wypad-
ku. Troche tez chcialam mie¢ kolejng od-
noge w biznesie. Mam $wiadomos¢ tego,
ze moje tresci w social mediach w koncu
moga sie przeje$¢ obserwujacym. Stawa
nie trwa wiecznie.

Nie wyobrazam sobie tez siebie jako 70-let-
niej babci, ktéra robi 4-pietrowy tort na
wesele. Jednak moge by¢ 70-letnig babcia,
ktdra stworzyta Cukrownie i czerpie z niej ko-
rzysci. Innymi stowy, czutam potrzebe stwo-
rzenia miejsca, ktére ma potencjat i bedzie
dobrze rozpedzong samodzielng machina.

To chyba byto stosunkowo tatwe za-
danie, gdy ma sie tak potezne zasiegi
w internecie oraz dobrze wypromo-
wana pracownie ciast i tortow.

Nie do konca... Po pierwsze, marketingu nigdy
za wiele! Zwilaszcza ze planowatam otwo-
rzy¢ lokal poza centrum miasta. Gtéwnym
dochodem jest dla mnie sklep internetowy
z e-bookami i akcesoriami. Dzieki temu bytam
w stanie otworzy¢ to migjsce. Gdybym opiera-
fa sie tylko na pracowni, to nie bytoby szans.
Ludzie nie zdajg sobie sprawy, jak ogromne
koszty generuje gastro, pracownicy. Druga
kwestig jest to, ze nie miatam doswiadczenia
w prowadzeniu tego typu dziatalnosci.

Lokal wigze sie chociazby z zarzadza-
niem ludzmi. A to samo w sobie juz
spora roznica.

Oczywiscie, batam sie tego kroku i na
poczatku popetnitam mndstwo bteddw.
Z zarzadzaniem, z pracownikami... Przede
wszystkim nie mogtam tych pracownikéw

| Rozmowa Mistrza Branzy

znalez¢. Uwazam, Ze te btedy to byta moja
wina. Musiatam wiele sie nauczy¢. Szyb-
ko okazato sie, ze dziewczyny na obstuge,
ktére zatrudnitam, majg znacznie wieksze
dos$wiadczenie ode mnie.

Chyba nie jest tatwo to przyznac, be-
dac wiascicielem firmy...

To byta lekcja pokory. Trzeba sobie w pew-
nym momencie uswiadomi¢, ze nie jeste-
$my pepkami Swiata, ktore wszystko robig
najlepiej. A to, ze twoi pracownicy popet-
nig btad, to nie znaczy, ze za chwile ty nie
popetnisz innego. Jednak jesli chcemy sie
rozwija¢, to nie ma innej opcji, jak pozwo-
li¢ sobie i innym na popetnianie bteddw.
I trzeba nauczy¢ sie delegowania pracy.
Co z tego, ze przy okazji wyrzuci sie mno-
stwo ciasta do kosza. To i tak zaowocuje
czyms$ dobrym. W innym wypadku to na-
sze pomysty i marzenia pojdg do kosza,
bo jedno zycie to za mato, by zrealizowac
wszystko samemu.
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Tak jak wspomniatas, najwazniejsze
by tych pracownikow znalez¢. Czy ze
wzgledu na popularnos$c sami sie do
Ciebie zgtaszali?

Tak, zdecydowanie najtrudniejsze byto
znalezienie dziewczyn do zespotu, ktdre
prezentujg wysoki poziom pracy i maja
doswiadczenie. Nie miatam jakis wygoro-
wanych oczekiwan co do wyksztatcenia,
sama jestem samoukiem, do wszystkiego
dochodzitam metoda préb i bteddéw.
Szybko zrezygnowatam z szukania po-
przez mdj profil na Instagramie, choc
wydawatoby sie to najstuszniejszg opcja.
Okazuje sie jednak, ze takie dziatanie
przycigga nietrafione osoby. Takie, ktore
mysla, ze my tu nie pracujemy, tylko pi-
jemy kawke i nagrywamy rolki. Owszem,
mamy czas na kawe czy pogaduchy, bo
odpowiednia atmosfera w pracy jest bar-
dzo wazna. Ale bywa tez bardzo, bardzo
ciezko. W koncu wystawitam ogtoszenie
na OLX i w ten sposdb pozyskatam $wiet-
ne dziewczyny, z ktdérych jedna jest juz
ze mna 2 lata.

Jestes$ szefowq na pracowni? Czy zaj-
mujesz sie raczej zarzadzaniem?

Nadal bardzo lubie robi¢ i dekorowac tor-
ty, zwtaszcza takie, ktore sa wyzwaniem.
Ciasta do witryny pieka moje dziewczyny
i w wiekszosci sa to moje autorskie prze-
pisy. Ja bardziej zarzgdzam zespotem. I to
nie jest fatwe. Jest mndstwo rzeczy, detali,

o ktdrych trzeba pamietac, jak chociazby
miska z wodg dla pséw. Lubie mysle¢, ze
jestem przedsiebiorczynig. Albo liderka,
a nie szefowq. Szefowa wskazuje palcem,
co trzeba zrobic. A ja de facto jestem tez
czescig tego zespotu. I najczesciej stoje
na zmywaku.

Nie sadzisz, ze Twoja obecnos¢ przy
ladzie zadzialataby skuteczniej, przy-
ciggata klientéw, ktorzy przychodza
do Cukrowni dla Ciebie?

Na zmywaku jest ciepto, a ja jestem zmar-
zluchem (smiech). To taka chwila wytchnie-
nia, doskonaty odmézdzacz. A tak po-
waznie méwigc, chowam sie tam wiasnie,
miedzy innymi dlatego, by ludzie przycho-
dzili po moje ciastka!l

Na poczatku przez jaki$ czas bytam za
lada, ale moja obecno$¢ przeszkadzata
dziewczynom. Ludzie zagadywali, a przez
to sitg rzeczy kolejka hamowata. Gdy kilka
0s0b cie zaczepia, zaczynasz sie zasta-
nawiaé, na kim najpierw skupi¢ uwage?
Wyj$¢ do zdjecia? Bedg mowic, ze tylko
sie lansuje. Odmoéwie zdjecia? Bedg kry-
tykowac, ze jestem nieuprzejma... Ludzie,
ktdrzy znajg mnie z internetu, majg pew-
ne oczekiwania. Przychodzg sprawdzi¢,
czy faktycznie jestem taka sama na zywo.
Oceniajg. A przeciez ja tu pracuje. Prze-
zywam rézne sytuacje emocjonalne, tak
jak kazdy cztowiek.

I znéw wracamy do tematu hejtu!
Nowe miejsce spowodowato, ze przybywa
wielbicieli moich wypiekdw, ale i hejterdw.
Jednak teraz sytuacja jest nieco inna. Bo
hejt na Cukrownie, cho¢ wymierzony jest
przede wszystkim we mnie, tak napraw-
de dotyka moje pracownice. Dlatego, gdy
prowadzitam rekrutacje, pytatam réwniez
o odporno$¢ na krytyke. Ja jestem z tg
agresjg oswojona, ale dziewczyny nie. Biorg
to do siebie, nie $pig po nocach.

Czy hejterzy przychodza tu, by obrzu-
ci¢ Cie btotem albo nieuzasadniona
krytyka?

To nadal moje niespetnione marzenie! Tak,
chciatabym ktérego$ z moich hejterow
spotkac twarzg w twarz. I zaproponowac
prace w naszym zespole przez tydzien.
Osoby, ktore majg najwiecej do powie-
dzenia i skrytykowania, najczesciej nigdy
nie miaty nic wspdlnego z gastronomia ani
stodkg branza. A do zarzucenia majg bar-

dzo wiele. ZostaliSmy skrytykowani np. za
to, ze krem w makaronikach po ugryzieniu
nieco wyptywa. Albo ze nasza lemoniada
to po prostu woda z sokiem z cytryny...
Z tego mozna sie posmiac, ale jesli kto$ pu-
blicznie pisze, bym zwolnita ktoras z dziew-
czyn, to jest juz przekroczenie granicy.
Powdd? Zagladata w telefon. A kto tego
nie robi w ciggu dnia? Owszem, mozna
zwrdci¢ uwage, ale trzeba to robic¢ z sza-
cunkiem i klasa.

Czy mimo tych wszystkich trudnosci
nie zalujesz otwarcia lokalu? Nie le-
piej jednak bytoby zosta¢ przy robie-
niu filmikow?

Lubie wymysla¢ nowe ciasta. Lubie lu-
dzi. Lubie wyzwania i adrenaline. Dlate-
go jestem teraz mocno sfokusowana na
rozwijaniu Cukrowni i poki sytuacja nie
ustabilizuje sie, nie bede podejmowac sie
nowych duzych projektéw. Otwarcie lo-
kalu uswiadomito mi, jak wiele jest jesz-
cze do nauczenia sie i ze w tej branzy
nie ma nudy.

Totalnie zmienit sie nam system pracy.
Wczesniej do witrynki trafiato 20 ciast,
50 tartaletek, jakas drobnica typu ma-
karoniki. Nagle te liczby zaczety sie nie
tyle podwajaé, co byc¢ trzy, cztery razy
wieksze. W pierwszym tygodniu zrobity-
$my 200 ciast. Z tg sama ekipa! Oczy-
wiscie dokupiliémy do pracowni wieksze
sprzety, co znacznie utatwia prace. Ale
musieliémy sie do tej skali przyzwyczai¢,
nauczy¢ obstugi sprzetow. Kiedys proble-
mem byto dorobienie 4 ciast, a teraz byto
tego 30. I sie udato. Organizacja pracy
jest do ogarniecia, po prostu trzeba sie
tego nauczy¢. To tez mi uswiadomito, ze
z kazdym problemem i wyzwaniem mu-
simy sie po prostu oswoi¢. Tylko trzeba
to robi¢ matymi kroczkami.

Nastepny krok?

Ustabilizowac sytuacje w Cukrowni. Praw-
dopodobnie wtedy pozwolimy sobie na
funkcjonowanie w wiekszym wymiarze niz
obecnie (weekendy). A w przysztosci chce
wpro wadzi¢ réwniez oferte $niadaniowa.
Ale na razie nie mamy na to czasu i prze-
strzeni. Ciastka nas absorbuja!

Swietnie! Z checig bede wpadac¢, bo
z naszej redakcji to dostownie kilka
minut spaceru. Dziekuje za rozmowe
i do zobaczenia! [ |



10:48 | 2,4KB/s @

@ 1

INFORMACJE |
o PRODUKTACI/-I/?

®2

7,  AUTORSKIE /
RECEPTURY ,f";(

®3

“1 DEDYKOWANE KL
NARZEDZIE /
\! DRBREAD /

‘I 4 \‘
\
X

PROGRAMY 4
&, LOJALNOSCIOWE

r’

y

- lesaffre and me

v Tourzgdzenie

. Lesaffre &Me }
& Zainstalowa... Otwoérz

Dostepna na inne urzadzenia

100 tys+ E

4 Pobrania PEGI3 ®

=

LESAFFRE www.lesaffre.pl


https://www.lesaffre.pl/

Dominika Wojniak: Czy Zmaczeni by-
wajg zmeczeni?

Kacper tuka: Oczywiscie, ze tak. Za-
wod piekarza jest ciezki fizycznie. Pracu-
jemy w nocy, wtedy musimy by¢ w petnej
gotowosci. Dodatkowo wypiekamy chleb
w systemie 12-godzinnym, zmianowym.
Funkcjonujemy 7 dni w tygodniu, jeste-
$my otwarci praktycznie we wszystkie dni
ustawowo wolne od pracy. Mozna do nas

przyj$¢ w Trzech Kroli czy Boze Ciato i ku-
pi¢ Swiezutki chleb. JesteSmy otwarci co-
dziennie, dlatego ze, pracujac z zakwasem,
musimy mie¢ ciaggto$¢ wszystkich procesow
ciast (niektdre zajmujg 4 dni) i zakwasow.

Nie znam drugiej takiej piekarni.

To jeden z naszych wyrdznikdw. Mozemy
sobie na to pozwoli¢, gdyz mam zespot
bardzo chetny do pracy, gotowy na wy-

zwania i trud, jaki niesie ten zawdd. Bez
takiego zaangazowania nie daliby$my rady
funkcjonowac. Oczywiscie taki koncept po-
dyktowany jest zapotrzebowaniem rynku.
Chetnych na $wieze pieczywo przez okragty
tydzien nie brakuje.

Zmaczeni narodzili sie w Krakowie.
Ten krakowski koncept powstat w 2021 roku
podczas pandemii. Wtedy wiele ludzi zwig-




WSZYSTKO ROBIA NA STULETNIM ZAKWASIE. NIE UZYWAJA
DROZDZY. PIECZYWO SPRZEDAJA PRZEZ CALY TYDZIEN,
TAKZE ONLINE. JEDNAK TO NIE WSZYSTKO, CO WYROZNIA
ZMACZONYCH - SIEC PIEKARNI RZEMIESLNICZYCH. TO

W EKSPERYMENTACH PIEKARNICZYCH WIDAC ICH MIEOSC
DO MAKI. CZEGO JESZCZE CHCE SPROBOWAC WEASCICIEL

KACPER LUKA? upPIEC CHLEB Z JAJKIEM

NA TWARDO! I NIE TYLKO!
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zanych z gastronomig stracito prace. Za-
tozyciel Zmaczonych Patryk Kotecki zaczat
piec chleb w domu dla siebie, potem dla
sgsiadow. W miedzyczasie jego chleb trafit
do ludzi, ktérzy z czasem zostali wspdlni-
kami. Zapytali go wprost, czy nie chciatby
wejs¢ z nimi w spotke i otworzy¢ w Krako-
wie piekarnie rzemieslnicza. Pozniej znalezli
dogodne miejsce w Swoszowicach — dziel-
nicy Krakowa zlokalizowanej na obrzezach
miasta. Wybrali je nieprzypadkowo, wokét
nie byto konkurencji w postaci innych pie-
karni rzemieslniczych.

Poczatkowo funkcjonowat tylko jeden
punkt, ale z czasem okazato sie, ze zain-
teresowanie jest na tyle duze, ze postano-
wiono otworzy¢ kolejne. Aktualnie w Kra-
kowie funkcjonuje 6 lokali.

Jak znalezliscie sie w Katowicach?
Sukces, jaki odniosta marka w Krakowie,
sktonit wspolnikow, by sprobowac ekspansiji

Mistrz Branzy sierpier 2024

W ZMACZONYCH MOZNA KUPIC
CHLEB, ZJESC LUINCH LUB
DESER, ALE TO CO NAJBARDZIEJ
ZASKAKUJE TO ROWNIEZ
DOSTEPNE W MENU DRINKI!

na inne wojewddztwo. Padto na Katowice.
Poczatkowo szukano odpowiedniej dziel-
nicy, a nastepnie lokalu. Lokalizacja jest
duzym atutem naszej piekarni. Znajduje-
my sie w samym centrum Katowic na rogu
Chorzowskiej i Sokolskiej — dwdch bardzo
ruchliwych ulic.

Powierzchnia lokalu jest na tyle duza, ze
od poczatku byto wiadomo, ze nie moze
funkcjonowac wytacznie jako piekarnia,
ale takze miejsce gastronomiczne. Zde-
cydowano sie serwowac tu $niadania i to
byt strzat w dziesiatke. Z perspektywy
czasu oceniam, ze $niadania s moto-
rem napedowym sprzedazy i pozwalaja
utrzymywac biznes na plusie. Z czasem
w karcie pojawity sie lunche, a takze kok-
tajle. Sprzedaz gastronomiczng wspiera
sprzedaz pieczywa. JesteSmy w Katowi-
cach dopiero pét roku. Wszystko dobrze
sie kreci, ze wspdtpraca na linii piekarnia
— kuchnia wiacznie.

Planujecie otwiera¢ kolejne lokale
w tym regionie?

Po sukcesie pierwszego katowickiego lokalu
sg plany, by otworzy¢ punkt sprzedajacy
wylacznie pieczywo, ktére bedzie produ-
kowane u nas. Myslimy o innym miescie
w aglomeracji $laskiej. Sktaniamy sie ku
Gliwicom.

Patrzac na koncepcje miejsca, wy-
stréj, menu — Zmaczeni to cos wie-
cej niz piekarnia.

W petni sie z Tobg zgadzam. JestesSmy miej-
scem lifestylowym, gdzie mozna po prostu
spedzac czas. Sporo ludzi przychodzi do
nas pracowac. Spedzajg tu wiele godzin.
Klienci przychodzg przez caty dzien, a na-
wet wieczorami, bo jestesSmy dtugo otwar-
ci, w pigtki i soboty nawet do 20. Dodam
jeszcze, ze u nas $niadania mozna zjesc¢
przez caty dzien, nie tylko rano. To tez
nasz wyroéznik.



Ulubiony dzien klientow?
Zdecydowanie sobota. Potem niedziela. Ale
ruch jest przez caty tydzien. Cho¢ efekt
nowosci mamy juz za sobg, co widaé po
matym odptywie klientéw w poréwnaniu
Z pierwszymi miesigcami po otwarciu. To
nas jednak nie martwi, bo mamy juz statych
klientéw, z ktérymi nawigzujemy relacje,
pytajac na przyktad, na jaki chleb maja
ochote. Potem wdrazamy ich pomysty, a oni
kupuja chleby, ktore wymyslili. I biznes sie
kreci. Sami zreszta codziennie wymyslamy
chleb dnia. Codziennie inny.

AZ DO GODZINY 20.00

Opowiedz o Waszym zakwasie.

Nasz stuletni zakwas Hieronim przyszedt
do nas od zaprzyjaznionego piekarza Arka
Andrzejewskiego. Wsrdd piekarzy krazy ta-
kie powiedzenie, ze warto nazwac swdj
zakwas, by czut sie dopieszczony i dobrze
z nami wspotpracowat. Bo zakwas miewa
takze swoje humory. Na jego efektywnos¢
wptywa bardzo wiele czynnikdw: rodzaj
maki, temperatura, ci$nienie powietrza,
a przede wszystkim woda. Te wszystkie
parametry trzeba mie¢ pod Scista kontrola,
aby zapewni¢ te sama jako$¢ produkcji. My

OFERTA SNIADANIOWA DOSTEPNA W PORZE OBIADU,
A NAWET KOLACJI? W ZMACZONYCH TO STANDARD!
W WEEKENDY PIEKARNIA SERWUJE SWOJE SPECJALY

caty czas dokarmiamy nasz zakwas i na nim
pieczemy wszystkie produkty. Jak chociaz-
by chatki czy stodkie butki, ktére nie maja
drozdzy, wiec nazwa ,drozdzéwka” nie jest
adekwatna. Jednak najwiekszym naszym
wyrdznikiem, jesli chodzi o stosowanie za-
kwasu, jest fakt, ze pieczemy na nim cro-
issanty. Z tego co wiem, oprdcz nas robig
to jeszcze tylko dwie piekarnie w Polsce.

Z jakiego pieczywa styng Zmaczeni?
Naszym flagowym chlebem jest pszenny
klasyk. Bardzo duzg popularnoscia cieszy



sie chleb owsianka — do ciasta dodajemy
40% ugotowanej na $wiezo owsianki. Dzie-
ki temu, ze zawiera kleik z owsianki, jest
bardziej miekki, a dobrze skarmelizowana
skorka powoduje, ze zachowuje Swiezosc¢
przez tydzien. Jesli zas chodzi o stodkie
wypieki, to w Katowicach kréluje pista-
cja. Cokolwiek bysmy zrobili z pistacja, to
sprzeda sie na pniu. Drugim produktem,
ktérego uzywamy do wielu kreméw, jest
tonka, czyli ziarno z ro$lin bobowatych,
w smaku przypominajace potaczenie wanilii
i migdatéw. Robimy krem z biatej czekola-
dy z tonka. Tonka zdecydowanie wyrdznia
nas na rynku. Dosypujemy ja nawet do
kruszonki, ktéra u nas smakuje inaczej.

A jak Ty znalaztes sie w zespole Zma-
czonych?

Pochodze z Dolnego élaska, do Krako-
wa przyjechatem w czasach studenckich
z mojg 6wczesng dziewczyng. W trak-
cie studiéw filologicznych polubitem sie
z gastronomia. Podczas pandemii zacza-
tem szukac swojego miejsca
w piekarni, bo wczesniej wy-
piekatem juz chleb w domu.
Trafitem do krakowskiej pie-
karni Ferment, ktéra byla
Swiezo po otwarciu. Popra-
cowatem tam przez rok, a na-
stepnie trafitem do Zmaczo-
nych. Urzekli mnie tym, ze
mieli pomyst na siebie. Nie oferowali tego,
€O wszyscy. Zaczatem tam prace jako sze-
regowy pracownik, pozniej awansowatem
na zastepce szefa. Zajmowatem sie zamo-
wieniami i pilnowaniem produkcji.

W marcu tego roku moj szef Patryk zapro-
ponowat mi przeprowadzke do Katowic, do
$wiezo otwartego lokalu na stanowisko head
bakera. Jestem odpowiedzialny za prace
piekarni. Tworzymy oSmioosobowy zespdt,
z ktérym bardzo dobrze mi sie wspotpracuie.

Masz swobode w pracy?

Bardzo duza, za co jestem wdzieczny Patry-
kowi. Obdarzyt mnie zaufaniem, ktdre pro-
centuje, bo to, co wymyslamy z zespotem,
cieszy sie powodzeniem i zainteresowaniem
wsrod klientdw. Co tydzien przygotowujemy
specjaty chlebowe na kazdy dzien. Inny-
mi stowy, codziennie w ofercie pojawia sie
chleb dnia. W naszych kanatach spoteczno-
$ciowych dostepna jest lista specjatow na
biezacy tydzien. Klienci moga zaplanowac,
jaki chleb chcg kupic i sprébowac.

Co ciekawego juz wymysliliscie?

Byt juz chleb z czekoladg (ciemng, mleczng
i bialg) z dodatkiem kakao. Chleb wygladat
obtednie i podobnie smakowat. Inna wersja
na stodko to chleb z mastem orzechowym
i dzemem porzeczkowym. Na Wielka So-
bote zrobiliSmy chleb z satatka jarzynowa.
Byt tez pszenny ruski, czyli smak piero-
gow ruskich zamkniety w bochenku, chleb
z kimchi i biatym ryzem albo chleb z dodat-
kiem czosnku niedzwiedziego, parmezanu
i mtodych ziemniaczkéw. Raz zrobiliSmy
chleb z cheddarem i ostrg papryczka ja-
lapeno, ktory tak zauroczyt klientéw, ze
zostat w ofercie na state. Dostepny jest
tylko w niedziele i sprzedaje sie na pniu. Do
produkcji wdrazamy tez pomysty naszych
gosci, czego dowodem byt chleb hawajski
z sosem pomidorowym, ananasem, szynkg
i mozzarella.

Brzmi abstrakcyjnie.

Na pierwszy rzut oka na pewno. Ale prze-
ciez odpowiadamy na potrzeby naszych

PATRYKOWI ZALEZAEO, BY

TAK JAK W KRAKOWIE, BABKA
POJAWIEA SIE W OKRESIE SWIAT
W KATOWICACH. ROBILISMY WIELE
PROB, WRESZCIE SIE UDALO.

klientow, ktdrzy otwarcie mowig, ze chcg
prébowac nowych smakéw. Przyznaje, ze
mocno eksperymentujemy, probujemy
zamykac w chlebie najdziwniejsze smaki.
Nie zawsze z powodzeniem, bo chleb ze
$wiezym czosnkiem czy z wasabi po prostu
sie nie udat — ciasto nie wyrosto. Czosnek
i wasabi majg wtasciwosci antybakteryjne,
ktore ostabity dziatanie zakwasu. Jednak
na czosnek mamy juz sposob — wystarczy
go skonfitowac, a nastepnie rozsmarowac
na ciescie.

Piekarni rzemieslniczych przybywa.
Trzeba sie czyms wyroznic.

Doktadnie tak. Na klasyczne chleby pszen-
ne, zytnie, orkiszowe bedzie popyt zawsze
i my to wszystko w ofercie mamy. Ale inne
piekarnie réwniez. Ponadto piekarni rze-
mieslniczych przybywa. Zdecydowana
wiekszos¢ oferuje pieczywo najwyzszej
jakosci. Dlatego szukamy wyrdznika w po-
staci chlebéw wyjatkowych, niepowtarzal-
nych, a czasem nawet kontrowersyjnych.

Opinie, ktére do nas wracajg, $wiadcza
0 jednym — to dobra droga.

Jak wyglada praca piekarni?

Mamy cztery sekcje: piecowg, ciastowa, cro-
issantowg i cukiernicza. Zalezy mi, by moi
pracownicy migrowali miedzy tymi sekcjami,
aby kazdy umiat pracowac na kazdej. Taka
wymiennosc jest dobra z wielu wzgledéw.
Nie tylko podnosi umiejetnosci, famie ruty-
ne, ale takze zabezpiecza dziatanie piekarni,
w przypadku gdy kogo$ nagle zabraknie.
Jako zesp6t rzucamy sobie rdzne wyzwania.
Jednym z nich jest na pewno panettone
— to rodzaj babki drozdzowej pochodza-
cej z Mediolanu i spozywanej tradycyjnie
w $wieta. To bardzo trudny wypiek, takze
czasochtonny. Sama produkcja trwa 5 dni
i ma wiele etapdw. Patrykowi zalezato, by
tak jak w Krakowie, babka pojawita sie
w okresie $wigt w Katowicach. Robilismy
wiele prdb, wreszcie sie udato.

Babka drozdzowa jest na zakwasie?
W naszej wersji tak. W Zmaczonych
wszystko wypiekamy na zakwasie.
Aczkolwiek w przypadku panettone
stosujemy zakwas innego typu —
wioski sztywny, zwany pasta ma-
dre, ktory zawiera tylko 45% wody.
Mamy specjalne pehametry, z ich
pomoca sprawdzamy pH zakwasu.
Musimy takze caty czas kontrolo-
wac temperature ciasta, powinno miec ok.
28-30°C. To naprawde szalenie wymagaja-
cy wypiek. Ale satysfakcja jest ogromna.

Stychac ja w Twoim glosie.

Sama widzisz. Moze dlatego, ze jestem
piekarzem bez szkoty i to, co udato mi
sie osiggna¢, jeszcze bardziej cieszy. Fa-
chu nauczytem sie przez ostatnie 4 lata,
pracujac w piekarniach. Zresztg caty czas
sie ucze. I mam gtowe petng pomystéw.
Podam przyktad, chciatbym upiec chleb
Z jajkiem na twardo, cho¢ wiem, ze jest
to bardzo duze wyzwanie i zamienito sie
w swego rodzaju zart w piekarni. Wspar-
ciem sg dla mnie wiedza i do$wiadczenie
Patryka, ktdry chetnie sie nimi dzieli. A ja
z kolei dziele sie z moimi pracownikami.
To wszystko sprawia, ze kocham swojg
prace, spetniam sie w niej i ciesze na to,
co przede mng. Nawet gdy czasem by-
wam zmeczony.

Dziekuje za rozmowe
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Laureatem rankingu Diamenty FORBESA 2024r.
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na rynku oraz uznanie ze strony klientéw.
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PODROZUJAC
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B Rozmawiata: Natalia Aurora Urbanek

BLOG MADAME EDITH TO FENOMEN, KTORY TRWA JUZ OD

15 LAT. W TYM CZASIE DO PRZEPISOW DOEACZYLY ZAPISKI

Z KULINARNYCH PODROZY PO SWIECIE. GDZIE PRODUKUJE SIE
NAJSEODSZE CIASTA2 GDZIE JEST NAJLEPSZY CHLEB? I JAK
BUDOWAC AUTENTYCZNOSC ORAZ WYDAWAC WIARYGODNE

OPINIE, BEDAC INFLUENCERKA.

070 zAPYTAEAM EDYTE KUSI NSKA.
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Natalia Aurora Ignacek: Pamietam Twojego bloga jeszcze
z czasow, kiedy zakladatam mojego. Jak tez wiele innych
osob. A jednak niewiele z tej grupy sie ostato.

Jestes na tym tle fenomenem, bo nie dos¢, ze nadal pro-
wadzisz blog, to wciaz jest on niesamowicie poczytny.
Edyta Kusinska: Rzeczywiscie, to kawat czasu, bloga Madame
Edith zaktadatam w grudniu 2009 roku, wiec w tym roku minie
15 lat! Nie sadzitam wtedy, ze tak sie to potoczy, poniewaz zakta-
datam go z czystej pasji, dla znajomych i wkasciwie nie umiejac
jeszcze gotowac.

Mogtoby mnie to szokowag, ze blogerka kulinarna nie po-
trafita gotowac, ale wtedy bloga zaktadato sie bardziej
jako pamietnik, a nie profesjonalng strone z przepisami.
Wszystko zaczeto sie podczas studidow, wowczas czesto organi-
zowatam réznego rodzaju imprezy, na ktére przygotowywatam
najrozniejsze dania. I cho¢ dopiero uczytam sie gotowac, jak juz
co$ podawatam, znajomi zawsze to zachwalali i prosili o przepisy.
W koncu kto$ wpadt na pomyst, zebym zatozyta bloga, bo wtedy
wszyscy bedgq mie¢ do nich dostep. Pamietajmy, ze byt to czas,
kiedy media spotecznosciowe jeszcze nie funkcjonowaty. Przepisy
podawato sie dalej spisane na kartce albo ewentualnie wysytato
mailem. Aparaty w telefonach miaty nadal fatalng jakosc¢, a me-
diéw spotecznosciowych praktycznie nie byto.

Fenomenem jest to, ze choc teraz te social media sg, ja nadal
dzialam w tamtej konwencji — swoimi przepisami i historiami ku-
linarnymi dziele sie wtasnie na blogu. Mysle, ze whasnie ta statos¢
i ciggto$¢ konwencji zagwarantowata mi sukces.
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Choc¢ z czasem sam blog nieco ewoluowat...

Do przepisow dotgczyty wpisy podréznicze. Jednak nawet w nich
jedzenie nadal odgrywa ogromng, najwazniejszg role. Polecam
miejsca do spania i zwiedzania, restauracje i kawiarnie, wyjat-
kowo smaczne dania, ktére jadtam. W znaczacej mierze to po-
zytywne recenzje, bo zwyczajnie szkoda mi energii na pisanie
o rzeczach kiepskich.

Dzi$ Twoj blog to przede wszystkim zasobna ksigzka ku-
charska, z ktorej korzystajq tysigce Polakow. Kiedy przy-
szedl ten moment, kiedy poczutas, ze potrafisz gotowac,
piec i robisz to swietnie?

Zajeto mi to dobrych kilka lat. Gdy wyjechatam na studia do
Warszawy, naprawde nie potrafitam nic ugotowac. Dostawatam
mrozone gotowe obiady zrobione przez mame i babcie. Szybko
jednak przestato mi to wystarczac i satysfakcjonowac. To jedze-
nie nie uszczesliwiato mnie. Zaczetam wiec sie edukowac. Duza
role w tej kwestii odegraty wtedy osobistosci znane z telewizji.
To byt boom na programy kulinarne. Gotowatam wiec z Nigellg
Lawson, Gordonem Ramseyem czy Jamiem Oliverem. Dodatkowo
uczytam sie z najrdzniejszych ksigzek kucharskich. I z biegiem
czasu po prostu dosztam do wprawy.

Zdaje sie, ze zwtaszcza z sernikami, ktorym poswiecitas
calego e-booka!

Rzeczywiscie, to moj konik. W e-booku zamiescitam ponad 40 roz-
nych przepiséw, a na samym blogu tych wariacji jest pewnie setka.
Serniki sg niesamowite, bo moga by¢ w wersji wytrawnej i stod-
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kiej, zatem stanowic deser lub przekaske czy $niadanie. Osobi-
Scie nie potrafie wskazac jednego ulubionego sernika, wszystko
zalezy wiasnie od okazji i pory roku.

Jednak z pewnoscia potrafisz wskazac, co stanowi o suk-
cesie kazdego sernika.

Sukces sernika to przede wszystkim dobrej jakosci ser. Twardg
na sernik mozna nawet zrobi¢ w domu — przepis znajduje sie na
blogu. Jako Polacy mamy ten niezwykty przywilej, ze dostepnos¢
bardzo dobrych twarogdw jest spora. W bardzo wielu przepisach,
w tym zagranicznych, uzywana jest philadelphia. Oczywiscie ja tez
czasem z niej korzystam, np. do zrobienia sernika baskijskiego,
cho¢ sktad pozostawia nieco do zyczenia. Jednak od lat uzywam
sprawdzonego twarogu Smietankowego ze Strzatkowa i to moj fa-
woryt. Moi rodzice mieszkajg pod Lublinem, mamy tam $wietnych
producentéw twarogdw, wiec czesto przywozg mi w prezencie
twarogi — z Krasnegostawu, Piask czy Garwolina. Przetestowa-
fam tez bardzo duzo tzw. twarogdw z wiaderka i tu trzeba mocno
uwazac na skfad. Na szczescie jest kilka Swietnych produktéw,
np. ten z Pigtnicy czy wielunski M6j Ulubiony.

A co z tym wiecznie zapadajacym sie sernikiem? Jest na
to sposo6b?

Oczywiscie. Chyba, ze to sernik baskijski, bo ten rosnie, a po-
tem lekko opada i to nie jest bfad w sztuce. Pieke serniki bardzo
krotko w wysokiej temperaturze (ok. 200°C), gtéwnie z termo-
obiegiem, przez 15 min. Potem przez godzine, a nawet 75-90
minut w 100-120°C.
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Jest jeden sprawdzony przepis na niezapadajacy sie ser- f .

nik, ale mnostwo przepisow na wersje jego podania. Do- ‘

myslam sie, Zze inspiracja do tych wariacji sa Twoje liczne {
podroéze. Ciekawi mnie, czy potrafisz wskazac, w ktérym "f

kraju sa najlepsze stodkosci?

Osobiscie uwielbiam Hiszpanie i tamtejsze stodkie specjaty. Chur-
rosy, ciasta z migdatami. Grecja i ciasto pomaranczowe. Francja
rowniez. Jezdzac po catym $wiecie i zwiedzajac Polske, uwazam,
ze nasze cukiernictwo jest na bardzo wysokim poziomie. Moge
powiedzie¢ wrecz, ze czesciej jestem zaskoczona naszymi kom-
pozycjami smakowymi niz tym, co jem za granica. I co mnie bar-
dzo cieszy i co lubie, nasze stodkosci sg znacznie mniej stodkie.
W wielu krajach, zwtaszcza o cieptym klimacie, ten poziom cukru
jest mocno przesuniety w gore. To widac zresztg po wielu zagra-
nicznych przepisach — w wielu przypadkach musze zredukowac
ilos¢ cukru o potowe!

Cieszy mnie Twoja opinia o polskim cukiernictwie, ktorg
podzielam. Mam wrazenie, ze Polacy jeszcze nie potrafig
tego zauwazyc i docenic.

Wydaje mi sie, ze wielu polskich cukiernikéw samych siebie nie
potrafi doceni¢. A to jest tak, ze w innych krajach nie zjemy le-
piej, tylko cos$ innego, nowego. Ciekawg kwestig sg tez ceny. To,
co obserwuje ostatnio w Polsce, naprawde mnie zaskakuje. Ceny
w Polsce sg wyzsze niz w Hiszpanii, gdzie niedawno bytam. Za
kawe i ciastka zaptacitam tam mniej niz u nas. Wiem, ze w wielu
wielkich miastach te stawki podyktowane sg kosztem czynszu.
I ubolewam nad tym. Tak jak nad tym, ze nie widze juz klasycz-
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nych ciast w wielu dobrych cukierniach, za
to krolujag monoporcje.

Nie przepadasz za masowymi wy-
kwintnymi ciastkami?

Nie mam nic przeciwko, ale mam wrazenie,
ze zdominowaty witryne, a powinny byc
tylko jej czescig. Mysle, ze w ten sposéb
cukiernie chcg pokazaé, ze tu jest wyzszy
poziom, tu wiemy, co robimy. A czesto wy-
chodzi na odwroét. Osobiscie brakuje mi cu-
kierni z tradycyjnymi tortami. Takimi, jakie
wcigz jeszcze sg na Wegrzech. W witrynie
stoi 20 réznych rodzajéw tortéw. Kazdy do-
pieszczony, piekny, pokrojony na kawatki.
U nas rzadko mozna spotkac takg oferte
w cukierni, a przeciez w tej materii mamy
wiele do zaoferowania. i

Jest cos stodkiego, co jadtas podczas ktorejs podrozy, co
absolutnie Cie zaszokowato?

Pot roku temu bytam w greckiej Werii i posztam do cukierni Ho-
chliourou, ktdra stynie z tego, ze od kilkudziesieciu lat sprzedaje
tylko jedno ciasto zwane ,revani”. To bardzo specyficzny wypiek,
niezbyt wysoki, wytozony w duzych prostokatnych formach. Jest
on najpierw wypiekany, a potem zalewany syropem cukrowym.
Tlos¢ tego syropu byta obezwtadniajgca! Ciasto jest sprzedawane
na kawatki i na wage. Zdobyto mndstwo réznych nagréd, w tym
na najlepsze ciasto Grecji. Dla mnie byto wrecz niejadalne! Mia-
tam odczucie, jakbym jadta sam cukier tylko o innej konsystenciji.
Jednak Grecy uwielbiajg wtasnie tak stodkie rzeczy.

A pieczywo? Jest gdzies na swiecie lepsze niz u nas?

Kocham polski chleb! Swietny jadtam tez we Francji, klasyczny,
wiejski, z duzymi dziurami. Na szczescie jest on tez dostepny
w matych polskich piekarniach. Nie jestem za to fanka bagietek
czy buteczek francuskich. W Niemczech czy Austrii tez jadtam do-
bry chleb. Skandynawia takze oferuje wiele ciekawych wypiekow.
Mysle, ze w kazdym kraju jest co$ ciekawego w pieczywie. Najgorsze
jadtam chyba na Wegrzech, byto bardzo napompowane. Ale wta-
$nie tam z kolei majg rewelacyjne buteczki z zottym serem. Jednak
zawsze i tak wracam do naszego polskiego pieczywa. To jest nr 1.

Jak juz mowitas, wiele oséb nie tylko korzysta z Twoich
przepisow, ale podaza za Twoimi wyborami kulinarnymi.
Czy czujesz sie influencerka, ktora zmienita cos w gu-
stach Polakéw?

Wydaje mi sig, ze tak. Zawsze bardziej cieszyto mnie, gdy sty-
szatam, ze kto$ dzieki mojej rekomendacji gdzie$ pojechat i cze-
gos sprobowat, niz skorzystat z przepisu. To znaczy, ze ludzie
naprawde mi ufajg. Czesto wrecz jezdzg moimi Sladami. Nocuja
tam, gdzie ja, jedzg tam, gdzie ja. Odwiedzaja te same miejsca.
To niesamowite!

Maja do Ciebie zaufanie, jak to sie buduje?
Wydaje mi sie, ze to kwestia autentycznosci. Ja moge sobie pozwoli¢
na autentycznos¢, to znaczy, ze polecam miejsca, do ktdrych jade,

bo mi sie podobaja, a nie dlatego, ze agencja
marketingowa kazata mi tam jechac i to za-
rekomendowac. Moje artykuty bardzo rzadka
sg sponsorowane. Caty czas mam te sama
normalng prace, zatem nie musze bazowaé
na wspotpracach reklamowych. A jesli sg,
to i tak pisze to, co mysle. To bardzo wazne,
bo takie dziatanie na przestrzeni lat buduje
mojg wiarygodnosc i autorytet. Bycie w zgo-
dzie z samg sobag jest szalenie wazne. Czesto
stotujac sie w restauracji i robigc recenzje,
publikuje nawet rachunek, by pokaza¢ czy-
telnikom, ze sama za to zaptacitam. Bo jak
wierzy¢ komus, ze smakowato, skoro kto$
ma za to zaptacone?

To daje Ci tez mozliwosc¢ krytykowa-
nia jedzenia, ktore Ci podano, nie tyl-
ko zachwalania.

Nie jestem profesjonalnym krytykiem. Po prostu subiektywnie
opisuje co$, co mi smakuje i opowiadam o tych przezyciach ku-
linarnych. Zresztg bycie obiektywnym w temacie jedzenia jest
bardzo trudne. Jestem bardzo emocjonalna i gdy odwiedzam ja-
kie$ miejsce, to albo mi sie podoba, albo nie. Lubie silne emocje.
Wole jak jest ,gorgco” lub ,,zimno” niz tylko ,letnio” w kontekscie
odwiedzanych miejsc. Nie aspiruje do miana doradcy czy ekspert-
ka kulinarnego, ale oczywiscie czesto stuze przyjacielskg rada,
jesli jestem z kim$ w blizszym kontakcie. Do konca pozostatam
tg samg osobg, ktérg bytam wtedy, gdy zaktadatam bloga. Nie
wesztam bardzo mocno w $rodowisko kulinarne, jak wielu blo-
gerow, ktorzy stali sie czesto szefami kuchni, uktadali menu do
restauracji itd. Staram sie by¢ niezalezna.

I nigdy nie kusito Cie, by otworzy¢ restauracje czy ka-
wiarnig?

Nie! Choc kiedys$ przeszto mi to przez mysl... POki nie poznatam
branzy od podszewki. Coraz czesciej styszatam, jakie to wyzwanie,
jakie sg bolgczki restauratoréw. Ile kosztuje najem lokalu oraz
ile nieprzespanych nocy. A ja bardzo doceniam to, ze kazdego
dnia moge iS¢ spokojnie spac. I wstac ze Swiezg gtowa. Nie mam
miliona spraw na gtowie.

I mozesz swobodnie podrézowaé, kiedy i dokad chcesz.
Gdybys miata jes¢ jedzenie z jednego kraju do konca zy-
cia, jaka by to byta kuchnia?

Mysle, ze bytaby to wspomniana juz Hiszpania. Ta kuchnia jest we
mnie zakorzeniona, bo spedzitam tam czes$¢ dziecinstwa. Bardzo
odpowiadajg mi te kolorowe warzywa, ryby, owoce morza. Nie je-
stem fankg miesa, jem je moze raz w tygodniu. Dla mnie w ogdle
szczesciem i satysfakcjg jest jest to, ze w dzisiejszych czasach
mozemy jes¢ rdznorodnie. Mieszkajac w Warszawie, mamy tyle
sklepéw i bazaréw dostepnych pod reka. Jest mndstwo sklepow
stacjonarnych, jak i online z najrozniejszymi sktadnikami. To duze
szczescie i przywilej, ze mozemy pusci¢ wodze fantazji nawet
w codziennym gotowaniu.

Dziekuje za rozmowe!
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Edyta Kusiriska
blog Madame Edith

A 1

Rozmiar tortownicy: 20 cm
Liczba porcji: 10

Czas przygotowania: 15 min
Czas schtadzania: min. 3 h

SPOD
Ciasteczka owsiane 200g
Rozpuszczone masto 70 g

MASA SEROW/

Zelatyna w ptatkach (u mnie 10 g)
+gorgcawoda 6 +25ml

Mascarpone 500g

Mleko kokosowe 250 ml

Cukier kokosowy 100 g (mozna go
zastapi¢ drobnym cukrem do wypiekow)

DO DEKORAC
Maliny 200g

Borowki 300g

Widrki kokosowe 1tyzka
Listki miety

PRZYGOTOWA

Ciasteczka zmiksowaé w malakserze
razem z rozpuszczonym mastem. Tak
powstaty ,mokry piasek” wytozy¢ na

dno tortownicy i dobrze docisna¢.
Wstawi¢ na 15 minut do lodéwki.

W tym czasie namoczy¢ ptatki zelatyny
w bardzo zimnej wodzie przez 2-3 minuty.
Gdy beda bardzo migkkie, odcisnaé.
Przetozy¢ do miseczki i zala¢ 25 ml
wrzatku. Wymiesza¢ i lekko ostudzi¢.

W mikserze utrze¢: mascarpone, mleko
i cukier kokosowy. Dola¢ cienkga struzkag
rozpuszczong zelatyne. Potowe masy
serowej przetozy¢ na schtodzony spéd.
Posypac¢ czescig owocow. Przykryé
pozostatg czeécig masy serowe;j,
dekorowa¢ malinami i boréwkami.
Wstawi¢ do lodéwki na min. 3 h, by
sernik catkowicie sig $ciat.
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Kre my naz IMNOnie sg poddawane obrobce cieplnej.
Najczesciej gtéwny ich sktadnik napowietrza sie, ale nie zawsze.
Cukiernicy wykorzystuja:

e krem szwedzki i maslany,

¢ bitg Smietanke kremowg,

e kremy na bazie serkow i jogurtow.

Krem szwedzki (krem skandynawski) — otrzymuje sie go przez
napowietrzenie ttuszczu z cukrem pudrem, nastepnie potgczenie
z dodatkami smakowo-aromatycznymi. Stosuje sie takie ttuszcze,
jak: margaryny, tluszcze cukiernicze, masto. Najtrwalsze s kre-
my na bazie ttuszczéw cukierniczych, natomiast najmniej trwa-
te te, ktore przyrzadzone zostaty z margaryny lub masta (majg
natomiast lepsze walory smakowe). W zaleznosci od ,ciezkosci
thuszczu” dobiera sie odpowiednie dodatki smakowe.

Co to znaczy? Ttuszcze majg zdolnosc¢
absorpcji/wchtaniania substancji aroma-
tycznych, a potem uwalniania ich podczas
ogrzewania i topnienia w ustach. To waz-
ny moment w trakcie doboru aromatéw
i thuszczu, decydujacy o tym, czy uzyskamy
pozadany efekt. Nieodpowiedni dobdr substancji aromatyczno-
-smakowych moze spowodowac niekorzystne wrazenia smakowe.
Kazdy ttuszcz ma inng temperature topnienia, jest to zwigzane
z jego budowa, ktéra wptywa na wiasciwosci fizyczno-chemiczne.
Thuszcze, ktdre topniejg szybko, w nizszych temperaturach powinny
by¢ aromatyzowane raczej 1zejszymi dodatkami, np. owocowymi,
natomiast thuszcze wolno topniejgce najlepiej taczy¢ z dodatkami
~Ciezszymi”, np. kawa, orzechy, kakao. Dodatki nalezy przygoto-
wac tak jak do kreméw zaparzanych. Orzechy, migdaty mozna
zaparza¢ mlekiem.

Jezeli chodzi o cukier puder, to zamiast mozna uzy¢ pomady wod-
nej lub mlecznej. Krem na pomadzie mlecznej bedzie mie¢ lep-
szy smak. Jezeli chcemy, aby krem byt gtadki, nalezy uzy¢ cukru
pudru miatkiego, dodatkowo mozna zmiazdzy¢ go na walcarce.
Krem szwedzki nadaje sie do przekfadania wafli, ciasta bisz-
koptowego.



Krem maslany — napowietrza sie do-
ktadnie masto, nastepnie dodaje partiami
przesiany cukier puder i fgczy z dodatka-
mi aromatyczno-smakowymi. Podobnie jak
w kremie szwedzkim cukier puder mozna
zastgpi¢ pomadg wodng lub mleczna.
Jest wiele wariantow kremu maslanego,
od Izejszych po te ciezkie. Krem maslany
moze byc¢ przygotowany réwniez z dodat-
kiem zottek, wtedy jest gtadszy i bardziej
odzywczy. Dodatkami smakowymi moga
by¢: czekolada, kakao, kawa, esencja her-
baciana lub herbata w proszku, tj. mat-
cha, orzechy, migdaty, marcepan, owoce
w roznych postaciach, np. macerowane
w alkoholu, spirytus, koniak, rum, likiery.
Krem mozna barwi¢, wybielac. Zgodnie
z Rozporzadzeniem Komisji UE 2022/63
z 14 stycznia stosowanie bieli tytanowej,
tj. dwutlenku tytanu (E 171), w branzy spo-
zywczej zostato zakazane. Zamiast tego
stosuje sie wybielacze na bazie weglanu
wapnia (E 170).

Krem maslany nadaje sie do przekfada-
nia ciast, dekoracji, tynkowania tortu.
Z pomocg worka cukierniczego i tylek
rosyjskich mozna stworzy¢ piekng kwia-
towa dekoracje. Taki krem stosuje sie
réwniez jako podktad pod fondant (lu-
kier plastyczny).

Krem maslany z dodatkiem mleka to krem
amerykanski, jest on chetnie stosowany
do tynkowania tortu. Zamiast mleka UHT

Kremy gotowane i

mozna uzy¢ mleka skondensowanego sto-
dzonego w stosunku 1:1 do masta.

Krem bita smietana — potocznie nazywa-
ny z francuskiego kremem chantilly— opra-
cowanie receptury przypisuje sie kucha-
rzowi Francois'owi Vatel, miat stworzy¢ jg
w roku 1670 w zamku ksiecia de Condé w
Chantilly. Niektére zrodta podaja, ze nie byt
on jednak kucharzem, a zarzadca, admini-
stratorem zamku, zajmowat sie zakupami
i tym, co zwigzane z zywnoscig. W 1671 r.
popetnit samobdjstwo.

Wg definicji bita $mietana powstaje z ptyn-
nej Smietany z dodatkiem cukru i ewen-
tualnie wanilii, napowietrzonej recznie lub
mechanicznie. Prawidtowo krem ten powin-
niSmy nazywac bitg $mietankg, poniewaz
$mietana i $Smietanka znaczaco réznig sie.
Surowcem do kremu powinna by¢ $mie-
tanka kremowa o zawartosci thuszczu mi-
nimum 30-36%, pasteryzowana.
Mikropecherzyki powietrza wprowadzo-
ne w trakcie ubijania zwiekszajg objetos¢
$mietanki, nadajac jej lekkosci. Uzycie
$mietanki o nizszej zawartosci ttuszczu
spowoduje, ze napowietrzenie nie bedzie
mozliwe. Niewystarczajgce ubicie $mie-
tanki nie uwolni odpowiedniej ilosci ttusz-
czu, nie bedzie odpowiednio ,utwardzona”
i szybko opadnie. Przed ubiciem nalezy ja
dobrze schtodzi¢, niektérzy zalecajg wsa-
dzenie na krétko przed ubiciem do za-

na zimno

mrazalnika. Urzadzenia do bitej Smietanki
utrzymujg ptynng $mietanke w tempera-
turze 2-4°C, dzieki temu bita $mietanka
moze by¢ przygotowana na biezgco w mia-
re potrzeb. Chtodzenie zapobiega two-
rzeniu sie wiekszych czasteczek ttuszczu
i zwarzeniu sie kremu podczas ubijania.
Ubijanie ochtodzonej $mietanki kremowej
nalezy rozpocza¢ na wolnych obrotach, po
ok. 3 minutach trzeba je zwiekszy¢. W mo-
mencie gdy $mietanka stanie sie matowa,
zwarta i osiggnie pozadang puszystosc,
w celu usztywnienia kremu nalezy doda¢
cukier puder i wanilie. Moment ten tatwo
zauwazy¢, poniewaz bita $mietanka ,trzy-
ma sie rézgi”. Wtedy nalezy jeszcze krdtko
ubija¢, zmniejszajac obroty rozgi, i uwa-
zac, aby nie robic tego zbyt dtugo, ponie-
waz Smietanka uwolni za duzo ttuszczu,
zmniejszajac swa objeto$¢. Konsekwencja
tego bedzie zmaslenie sie kremu, wowczas
bedzie on nie do uratowania. Tak samo
moze sie zdarzy¢, jesli ubijamy kremoéwke
w zbyt cieptym pomieszczeniu. Nastepuje

Uwagal!

Co zrobié, gdy krem maslany
si¢ zwarzy?

Nalezy go lekko podgrzaé, np.
w kapieli wodnej, i caty czas
mieszaé. W podwyzszonej
temperaturze ttuszcz tatwiej
emulguje.
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wowczas koagulacja ttuszczu. Za duza ilos¢
cukru spowoduje, ze bita Smietanka bedzie
za rzadka i podptynie. Najlepsza zawarto$¢
cukru pudru to maks. 10% w stosunku do
ptynnej Smietanki kremowej. Niektére re-
ceptury nie przewiduja dodatku cukru lub
jego niewielkie ilosci, np. do rurek grec-
kich, kremu bawarskiego, bomb lodowych,
parfait, musow. Bita Smietanka doskona-
le sprawdzi sie jako krem do tortéw bisz-
koptowych, bezowych, deserdw, dekoracji,
dodatek do $wiezych owocéw, babeczek,
rurek, ptysi, savarin (rodzaj babki droz-
dzowej pieczonej w formie z kominkiem,
po upieczeniu otwor babki wypetnia sie
bitg $mietang i polewa wisniami w syropie).
Oprécz tradycyjnej $mietanki zwierzecej
uzywa sie rowniez $mietanek roslinnych
o0 réznej zawartosci ttuszczu (27-29%). Bar-
wa $mietanki roslinnej jest zblizona do na-
turalnej lub $nieznobiata. S3 one bardziej
wydajne, poniewaz z litra mozna uzyskac¢ do
3,5 | bitej Smietanki, a ze zwierzecej zaledwie
ok. 2 I. Mozna fgczy¢ Smietanke zwierzeca
z roslinng w stosunku 1:1. Najlepsze efekty
smakowe daje $mietanka zwierzeca. Po ubi-

ciu jest niestabilna, dlatego najczesciej do-
datkowo usztywnia sig jg zelatyng, galaretka
lub $mietanfiksem. Aby krem chantilly byt
stabilniejszy, zamiast zelatyny/galaretki moz-
na dodac czekolady lub mascarpone. Wow-
czas czekolade nalezy rozpusci¢ w niewielkiej
ilo$ci goracego mleka, dodac Smietanke i do-
brze schtodzi¢ w lodéwce przez kilkanascie
godzin. Po tym czasie napowietrzyc.

Na bazie bitej Smietany mozna przygotowac
inne delikatne kremy: owocowe, kawowe,
orzechowe, pralinowe, kawowe, czeko-
ladowe, ajerkoniakowe. Najstynniejszym
polskim deserem na bazie bitej Smietany,
szczegdlnie popularnym w czasach PRL,
byt krem suttanski. Skiadat sie z dwéch
czesci ubitej Smietany, w jednej znajdo-
wat sie dodatek kakao. Czes¢ kakaowa jest
z dodatkiem bakalii; rodzynki namoczone
najczesciej w rumie. Na dnie pucharka po-
kruszone beziki, a na nich dekoracyjnie
wycisniete kremy: jasny i kakaowy. Catos¢
przyozdobiona bakaliami i bezikami. Wraz
z rozwojem cukiernictwa wymyslono sto-
sunkowo nowg technike aromatyzowania
$mietanki. Chodzi o o infuzje, czyli proces

przenoszenia aromatu i smaku do goracej
$mietanki. Mozna zaparzac ziota, przypra-
wy, liscie herbaty.

Jako ciekawostke mozna doda¢, ze w ka-
lendarzu Swiat nietypowych 5 stycznia to
Dzien Bitej Smietany!

Kremy na bazie serkow i jogurtow
— sporzadza sie je z jogurtu naturalnego,
gtadkich serkéw typu mascarpone, ricotta,
homogenizowanego, kremowego. Sktad-
nik gtdwny taczy sie z cukrem pudrem,
dodatkami smakowymi, np. przecierem
owocowym, kawa, czekoladg, alkoholami
etc. oraz ubitg $mietankg kremowg. Moz-
na ustabilizowac zelatyna. Nadajg sie do
przekfadania ciast biszkoptowych.
Osobna grupe stanowig musy, s to bar-
dzo lekkie i puszyste kremy. W ich sktad
mogg wchodzi¢ ubita $mietanka kremowa
lub ubite biatka kurze, ktore spulchniaja
krem, oraz dodatki smakowe: pasty orze-
chowe, przyprawy korzenne, czekolada,
likiery, coulis owocowe. Niektdre receptury
przewidujg dodatek zéttek, masta i mleka/
Smietanki kremowej. Jesli w recepturze jest
przewidziany dodatek zottek, nalezy je za-
parzy¢ gorgcym mlekiem. Przygotowang
baze smakowa taczy sie z rozpuszczong
zelatyna. Na koncu dodaje ubitg kremdw-
ke lub piane z biatek i delikatnie miesza,
aby nie zniszczy¢ struktury musu. Zaraz
po przygotowaniu musy sg smarowne, ale
z czasem sie zestalajg dzieki zelatynie, dla-
tego nalezy sprawnie i szybko rozprowa-
dzac je na blatach. Musy mozna réwniez
wykorzystac jako nadzienie przy produkcji
monoporcji oraz do deseru verrine.

W cukiernictwie verrine po raz pierwszy
uzyty zostat we Francji w potowie lat 90.
Stowo to ma dwojakie znaczenie: ttumaczy
sie je jako niewielki szklany pojemnik/na-
czynie kuchenne, w ktérym zamiast napo-
ju podawana jest przekgska, deser. Jezeli
szkto jest uzywane do serwowania deseru,

wyczuwalne grudki cukru

= nieprzesiany cukier

= zastosowanie cukru zbyt gruboziarnistego

serowata struktura, wyczuwalne grudki zelatyny

= niewtasciwe mieszanie kremu w czasie dodawania roztworu zelatyny
= dodawanie zbyt gorgcego roztworu zelatyny

kremu

grudki masta w bitej §mietance, podptyniecie

= za dtugie ubijanie $mietanki
= zbyt duza ilo$¢ cukru

= uzycie nieschtodzonej $mietanki lub ubijanie w za cieptym pomieszczeniu




przystawki, to ten deser nazywany jest ver-
rine. Czesto sg to stodkie, mate przekaski
serwowane w kubeczkach, ktdérych baza
jest coulis owocowe, czyli sos z przetar-
tych przez sitko owocéw z dodatkiem cukru
pudru; moze by¢ sporzadzony na surowo
oraz po podgrzaniu owocow.

Gotowe kremy lub ich komponenty
— oprocz catej gamy kremow, ktore przy-
gotowuije sie na $wiezo, nalezy wspomniec
takze o gotowych koncentratach, potfabry-
katach, kremach w proszku. Majg rézny
sktad, smak w zaleznosci od producenta.
Posiadaja tez kilka zalet, miedzy innymi: sg
tatwe i szybkie w przygotowaniu, niektore
nadajg sie do zamrazania lub zapiekania, fa-
two sie formujg. Pomimo tego, ze niektorzy
producenci dgzg do czystej etykiety, a kre-
my z mieszanek majg swoje zalety, nigdy nie
doscigng w smaku i szlachetnosci kremdéw
wykonanych sposobem rzemieslniczym! Do-
brze wykonany i smaczny krem $wiadczy
o kunszcie cukierniczym. To wyrdznik cu-
kierni, zazwyczaj klient jest gotow zaptacic
wyzszg cene za dobre ciastko z kremem.

DOBRA PRAKTYKA
HIGIENICZNA

I PRODUKCYJNA
(GHP, GMP)

Podczas produkcji, przechowywania i wy-
korzystania kremow nalezy $cisle prze-
strzega¢ Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP) oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP). Produkcja wszystkich kremoéw po-
winna przebiega¢ w bezwzglednej czysto-
$ci, poniewaZ sg doskonata pozywka dla
drobnoustrojow. Nawet jesli nie wykazujg
zewnetrznych oznak zepsucia, moga po-
wodowac zatrucia pokarmowe. Krytyczne
Punkty Kontroli (CCP) oraz Punkty Kontroli
(CP) dotycza: higieny personelu, $wiezosci
surowcow oraz ich przechowywania, dezyn-
fekcji jaj, temperatury i warunkow higie-
niczno-sanitarnych pomieszczen, w ktdrych
produkowane sg kremy, czystosci maszyn
i urzadzen, przebiegu procesu, warunkow
przechowywania kremow.

Kremy to pdtprodukty nietrwate, nalezy je
przygotowac bezposrednio przed uzyciem.
Najbardziej trwaty jest krem szwedzki. Kre-
my gotowane majg wyzszg wilgotnos¢, sta-
nowig dobrg pozywke dla drobnoustrojow
(mleko, jaja, rozklejona skrobia), dlatego
nie nadaja sie do przechowywania. tyzki

uzytej raz do kosztowania nie wolno sto-
sowac drugi raz. Jest to przede wszyst-
kim niehigieniczne, a dodatkowo enzymy
zwarte w $linie zawierajg amylaze $linowa,
ktéra rozktada skrobie i krem skwasnigje.
Najmniej trwata jest bita Smietanka.
Najwieksze zagrozenie stanowi gronkowiec
Ztocisty (Staphylococcus aureus). Przeno-
szony jest do kremdw z rak, nosa, gardta
pracownika, szczegolnie wtedy, kiedy ma
ropiejace rany lub cierpi na katar, choroby
drég oddechowych. Gronkowiec lubi $ro-
dowisko stodkie i ttuste, w nim dobrze sie
rozwija. Najlepsza temperatura dla jego
rozwoju to 35-37°C. Zakazenie tg bakterig
powoduje dusznosci, mdtosci, wymioty, bie-
gunki oraz trudno gojace sie rany, owrzo-
dzenia, infekcje. Rozwdj gronkowca mozna
zahamowac poprzez dziatanie wysoka tem-
peraturg (np. pasteryzacja lub sterylizacja
$mietanki, mleka) oraz przechowywanie go-
towych wyrobow w warunkach chtodniczych
do momentu sprzedazy i konsumpgiji.
Innym zagrozeniem przy produkcji kre-
méw sg pateczki salmonelli, wystepujace
gtéwnie w jajach. W zwigzku z tym przed
uzyciem powinny by¢ one doktadnie umyte
i zdezynfekowane, w szczegdlnosci w tych
kremach, gdzie temperatura ogrzewania
nie przekracza 42°C. Zabrania sie kupo-
wania jaj kaczych, poniewaz sg narazone
na Salmonelle bardziej niz kurze. Najlep-
sza temperatura dla rozwoju salmonelli to
37-40°C. Rozwija sie lepiej w produktach
rozdrobnionych, napowietrzonych (podczas
rozdrabniania, mieszania roznosi sie jg po
catym produkcie). Jej pateczki sg przyczyna
biegunek z wymiotami i wysokg goraczka,
a takze posocznicy. W ciezkich przypad-
kach moze prowadzi¢ do zgonu, dotyczy
to gtéwnie dzieci, oséb starszych i z obni-
zong odpornoscig. Rozwaj salmonelli moz-
na zahamowac poprzez dziatanie wysokg
temperaturg: w 60°C pateczki ging w ciggu
10-20 minut, natomiast w 70°C w 4 minuty.
Dla przemystu spozywczego dostepne sg
profesjonalne sterylizatory do jaj z wbu-
dowanymi lampami UV, przeznaczone do
dezynfekcji powierzchniowej.

Podczas przygotowywania wiekszych ilo-
$ci kremu warto pamietac o jednej prostej
zasadzie: do resztek starego nie doktadac
nowej partii, najlepiej sporzadzac tyle kre-
mu, zeby nie byto potrzeby jego przecho-
wywania. Jesli juz do tego dojdzie, nalezy
go przechowywac¢ w warunkach chtodni-
czych (od 0 do 6°C). ]

reklama
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STOLU

Stodki stot, czyli
pieknie zaaranzowana
przestrzen petna
deserow, stat sie
nieodtqcznym
elementem
wspotezesnych przyjeé.
Trend ten zyskat
popularnosé na catym
Swiecie, zaskakujqc
gosci nie tylko smakiem,
ale i wyglgdem
serwowanych
stodkosci. Przyjrzyjmy
sie blizej temu
fenomenowi,
przedstawiajgc
najnowsze trendy,
inspiracje i praktyczne
wskazowki dotyczqce
organizacji idealnego
stodkiego stotu na

5 wesele lub inne wazne
e wydarzenie.

+, Natalia Marczynska-Dudzik jest perfekcjonistka, jesli chodzi o przygotowanie
R .0’ stodkich weselnych stotéw. Razem z mezem Mackiem prowadzi cukiernie
M w niewielkim miasteczku Dobczyce, niedaleko Krakowa. Jak sama przyznaje,
zanim przystapi do aranzacji, wszystko ma juz rozrysowane. Tak! Kazde ciasteczko,
talerzyk, patera, wazon z kwiatami majg starannie przemyslane miejsca. Wiele tygo-
dni przed uroczystosciag planuje liczbe ciastek, sposéb ich dekorowania i rozmiesz-
czenia. — Niedawno kto$ nazwat mnie projektantkg stotéw i co$ w tym jest — Smieje
sie. — Na dtugo zanim stét powstanie, ja go projektuje! — dodaje.
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Drugg pasjonatka stodkich wypiekow i aranzowanych stotow
jest Agnieszka Pazdyka z Cake Studio. Ma swojg pracownie
w wojewddztwie mazowieckim w matej wiosce o uroczej nazwie
Stary Konik. Agnieszka pracuje w zawodzie od 30 lat, z czego
kawatek czasu w pieciogwiazdkowym hotelu, najbardziej ko-
cha dekorowanie tortéw, ktére — jak zaden inny wypiek — daja
mozliwo$¢ wykazania sie wyobraznig i zdolno$ciami plastycz-
nymi. Poza tym kazdy tort jest inny i to — jak twierdzi — sza-
lenie jej sie podoba.

Aranzacja stodkich stotéw stanowi jedng z jej cukierniczych pro-
pozycji. Nie tylko je przygotowuje, ale takze szkoli innych w tej
dziedzinie. Podobnie jak Renata Skata — takze szkoleniowiec, ktora
tytut mistrza cukiernictwa otrzymata w 2018 r. w Cechu Rzemiost
R&znych. Renata wraz z mezem od 16 lat prowadzi cukiernie w Za-
wierciu, nazwang od ich nazwiska ,Skata”. Wszystkie dziewczyny
kochaja to, co robig i dobrze sie na tym znaja.

PLANOWANIE STOLU

Planowanie to podstawa. Natalia Marczynska-Dudzik podpiera
sie ankietami, ktore uwielbia. Utawiajg jej prace. Dzieki nim
dowiaduje sie o preferencjach kolorystycznych klientéw doty-
czacych obrusow, serwet, dekoracji i motywdw przewodnich,
jesli takich sobie zycza. Bywa, ze pary majg juz pomyst, ale
przyznaje, ze bardzo czesto zdaja sie na jej inwencje i gust.

MistrzBranzy.pl KT
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Inspiracje czerpie z internetu, szukajac tam wszystkich infor-
macji zwigzanych z konkretnym tematem.

Renata Skata réwniez — jak kazda osoba aranzujaca stét — zaczy-
na od spotkania z klientami, zanim podpisze umowe. Dowiaduje
sie 0 wystroju sali, pyta o wybrane smaki ciast i dopiero po wy-
wiadzie proponuje stosowng aranzacje. — Najwazniejszg kwestig
jest idealne zaplanowanie stotu, tak aby wpasowat sie w klimat
wydarzenia i w gust naszych klientdw — zaznacza.

Natalia Marczynska-Dudzik podkresla, jak wazna jest logistyka
produktéw. Sama tworzy liste stodkosci, ktdre majg by¢ schowane
do chtodni i doktadane przez obstuge w trakcie przyjecia. Przez
logistyke rozumie bezpieczny transport starannie zapakowanych
produktéw (zafoliowanych), ich roztozenie, a potem sprzatniecie.
— Rozktadanie naczyn i stodkosci na sali to dodatkowe godziny,
ale takie juz najbardziej satysfakcjonujace, bo w koncu widzi sie
efekt tylu dni przygotowan! — konstatuje.

SEODKI ASORTYMENT

Na stodkich stotach pojawiajg sie niewielkie porcje ciast, de-
serdw, drobne ciasteczka oraz ciasta imitujgce lody lub lizaki.
— Niepodwazalng krdélowg jest monoporcja pavlova z musem
mascarpone i $wiezymi owocami, takimi jak maliny, truskawki,
boréowki — stwierdza Agnieszka Pazdyka z Cake Studio. Przy-
gotowuje takze loli popsy, kuleczki z ciasta muffinkowego na
patyczku, cakesicles z czekoladowym ciastem w $rodku — przy-
pominajace lody na patyku, deserki w pucharkach: tiramisu

FOT. KAWIARNIA LAWENDA

BRVE  Mistrz Branzy sierpien 2024
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Oskar Zasun

i wiasciciel Akademii SLODKOSCI
i Krakéw, ul. Chmielna 20/LU1
www.akademiaslodkosci.pl

StODKOSCI

e

Kazdy stodki stot to odrebna historia, ktdra

rozpoczyna sie szczegétowym wywiadem

dotyczacym oczekiwan i wyobrazen zama-

wiajgcego nie tylko odnosnie do smakéw
H i rodzajow stodkosci, ale tez charakteru
uroczystosci. Ustuga wykonania, roztozenia i przyozdobienia
stodkiego stotu obecnie wychodzi mocno z klimatu stricte we-
selnego. Coraz czesciej goscie cukierni zamawiajg stodki stot
na okolicznos¢ chrztu, komunii, urodzin czy tzw. ,baby sho-
wer”. Mimo ze kazda taka ustuga traktowana jest przez nas
jako indywidualny przypadek, rozmowe zawsze rozpoczynamy
od dosy¢ schematycznej oferty. Znajdujg sie w niej zarowno
klasyki, np. beza Pavlova, mini Czarny Las czy makaroniki, jak
i popularne obecnie magdalenki, cake popsy, eklerki czy paris-
bresty. Pytamy o charakter przyjecia oraz jego planowane miej-
sce. Klimatyzowana sala bankietowa teoretycznie nie stanowi
dla nas zadnych ograniczen, ale na weselu organizowanym
pod gotym niebem w letni dzien nawet najlepsza czekolada na
$wiecie po prostu poptynie. Suma zaproszonych gosci jest dla
nas punktem wyjscia do oszacowania liczby elementéw takie-
go stodkiego stotu. Kolejnym etapem jest oczywiscie ustalenie
kolorystyki i stylu, w jakim stodko$ci majg by¢ zaprezentowane
(od koloru pater, przez rodzaj i kolorystyke kwiatéw, az po per-
sonalizowane opisy fakoci). Taka kompleksowa ustuga wyma-
ga od zleceniodawcy niematego do$wiadczenia cukierniczego,
organizacyjnego, ale tez kreatywnosci i umiejetnosci interper-
sonalnych. Kombinacja tego wszystkiego pozwala na skrojenie
ustugi szytej na miare. A jesli kto$ siega juz po nowoczesne
cukiernictwo w wersji premium, to tego wtasnie oczekuje. Je-
$li chodzi o trendy w przypadku stodkich stotow, to ciezko co$

stodkiego stotu

takiego wyodrebni¢. Ale! Zawsze w modzie i w dobrym guscie
s monoporcje musowe i makaroniki. W tym momencie prze-
zywamy tez ,boom” na wspomniane juz magdalenki (pieczo-
ne w uroczych formach w ksztatcie muszelek, w czekoladzie
lub nadziewane konfiturami). Goscie zamawiajg takze canno-
li (szczegdlnie pistacjowe), desery na bazie ciasta parzonego
(ptysie, eklery, paris-bresty) oraz owocowe boxy w czekoladzie
(pudeteczka takie jak na praliny wypetnione np. truskawkami
w czekoladzie). Co do stylu stodkiego stotu niezmiennie krdlujg
glamour i boho. Styl i kolorystyka zawsze wskazywane sg przez
zamawiajgcego. Natomiast przez 5 lat naszej cukierniczej pracy
zawsze staraliémy sie dodac od siebie te przystowiowa kropecz-
ke nad ,i"”. Bytg nig i precyzja, estetyka, z ktdrg wykanczalismy
kazde ciacho, i dobor kwiatow czy projekt graficzny opisdw,
ktére zawsze stawaty przy konkretnych takociach. W dobrym
tonie jest rowniez obdarowanie np. pary mtodej jakims persona-
lizowanym stodkim upominkiem, dzieki ktéremu ich zamdwienie
nie bedzie miato charakteru wyfacznie ustugowego. Aktualnie
rzadziej juz Swiadczymy takie ustugi z racji tego, ze zaczeliSmy
naszg wiedza i do$wiadczeniem (nie tylko cukierniczym) dzieli¢
sie z innymi! W naszym rodzinnym Krakowie prowadzimy Aka-
demie SLODKOSCI oferujaca szkolenia i warsztaty z zakresu
cukiernictwa, baristyki oraz organizacji pracy cukierni/kawiar-
ni/restauracji. Uczymy i tych wtajemniczonych juz w cukierni-
cze arkana i tych, dla ktérych cukiernictwo wyznaczyto nowg
Sciezke zawodowa. Kazde szkolenie przede wszystkim ma wy-
miar praktyczny (technika, technika i jeszcze raz technika), pro-
wadzone jest przez wyspecjalizowanego trenera i odbywa sie
(jak to u nas bywa) w rodzinnej atmosferze. Zresztg jesienia,
w pazdzierniku do naszej oferty powraca ,Wyjatkowy stodki
stot — wielkie szkolenie cukiernicze”, na ktérym, poza naukg
robienia stodkosci, zajmiemy sie tez zagadnieniami formalnymi
(jak rozmawiac z klientami, jak stworzy¢ funkcjonalny i kom-
pleksowy schemat umowy wspotpracy) oraz sztukg roztozenia
i dekoracji stodkiego stotu. Wszystkich chetnych zapraszamy
do rejestracji na stronie: www.akademiaslodkosci.pl.

i panna cotte z owocami. Wiekszo$¢ deseréw to monoporcje
o Srednicy ok. 6 cm. Renata Skata wyjasnia, ze smaki matych
deseréw zaleza od pory roku. Latem rzecz jasna klienci de-
cyduja sie na te lekkie, owocowe, a jesienig na ciezsze, np.
czekoladowe. Niezmiennie kréluje pistacja, cho¢ wybér zale-
zy od upodoban klienta. Deserami zamawianymi najczesciej
niezaleznie od pory roku sg makaroniki, bezy czy minitarta-
letki, dodaje. Poza wymienionymi pozycjami na stodkich sto-
fach znajdziemy réwniez serniczki, eklerki, ptysie z kruszonka,
croissanty, rozki. Zasada jest jedna — porcje sg mate i fatwe
do przeniesienia.

Stodkie stoty dominuja nie tylko podczas wesel, réwniez inne uro-
czystosci okolicznosciowe sg uswietniane tym rodzajem serwisu.
— Komunijne stodkie stoty sprawiajg najwiecej radosci dziecku,
ktdre jest bohaterem tej uroczystosci. Wiadomo, ze bardziej sie
ucieszy z tych stodyczy niz z wszystkich pozostatych dan obia-
dowych — zauwaza Agnieszka Pazdyka. — Rodzice zazwyczaj po-
zwalajg dziecku zdecydowad, jakie takocie maja by¢ na stodkim

N
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Projektantki

stole. A dzieci wybierajg galaretki owocowe, tarty z owocami,
loli popsy, wieze z ptysi w karmelu (croquembouche), makaro-
niki — dodaje.

TRENDY

Jak w kazdej branzy, takze w przypadku stodkich stotéw panujg
okreslone trendy. Wedtug Renaty Skaty najczesciej wybieranymi
kolorami sg ztoty, biaty, czarny, a takze pastele. Coraz czesciej
pojawiajg sie oryginalne elementy dekoracyjne, np. podswietlenia.
Agnieszka Pazdyka zauwazyta réwniez pewne zjawisko, jesli chodzi
0 upodobania. Mianowice osoby mieszkajgce na co dzien w oto-
czeniu przyrody — 13k, lasow, tesknig za stotem w stylu glamour,
czyli w kolorze biatym z pertowymi dodatkami. Natomiast miesz-
kancy miast lubig bawic sie w dekoracjach rustykalnych, leSnych
czy w stylu boho, bywa, ze desery podaje sie wéwczas na pniu,
a nie na paterze. Podesty, patery, stojaki to wazne, a w zasadzie
niezbedne akcesoria potrzebne do aranzacji.

Czy dziewczyny bywajg czym$ zaskoczone w temacie stodkich
stotéw? Zdecydowanie! Renacie Skale przydarzyto sie kiedys przy-
gotowywac urodzinowe dekoracje i stodkosci w kolorze czarnym.
Byto to przyjecie celebrujgce osiemnaste urodziny, a czarny miat
oznaczac¢ symboliczne pozegnanie, a nawet pogrzebanie dziecin-
stwa. Deserki przypominaty grobowce, przyznaje, ze byto to naj-
bardziej ekscentryczne zlecenie, jakie miata. Agnieszka Pazdyka
z kolei stylizowata stét, gdzie tematem przewodnim byt super-
bohater Thor ze swoja dziewczyng. Dominowaty kolory niebieski
i czerwony, z dodatkiem charakterystycznych detali, jak miotek
Thora. Natalia z Kawiarni Lawenda bedzie stawata przed wyzwa-
niem zaaranzowania wesela i stotu z wykorzystaniem postaci
Harry’ego Pottera. — Juz nie moge sie doczeka¢, mimo Ze to nie
do konca moja bajka, wiem, ze zrobie to po prostu po swojemu
i pokaze, ze mozna fajnie oraz z klasg zaaranzowac i taki motyw
przewodni — zapewnia.

stodkiego stotu

WYROZNIK
— MINIMALIZM

Natalia Marczynska-Dudzik uwielbia mini-
malizm i to wida¢ w jej pieknych, nieprzeta-
dowanych, eleganckich aranzacjach stotow.
Zawsze byta artystyczng dusza. W latach
szkolnych chodzita na zajecia aktorskie, mu-
zyczne, taneczne. Nie miata, jak przyznaje,
talentu plastycznego, ale to nie stanowito
przeszkody, by zmierzyc sie z przygotowy-
waniem tortéw, figurek czy z projektowa-
niem stotéw. Wszystkiego uczyta sie sama,
odwzorowujac torty lub rozktadajac na cze-
Sci pierwsze figurki z masy cukrowej, by
drogg préb i btedéw ponownie je ztozyc.
— Wykonanie stodkiego stotu przychodzi
mi bardzo naturalnie — moéwi. — Tutaj liczy
sie kolorystyka i po prostu w to ide, przyj-
mujac zasade, ze im bardziej naturalnie,
tym piekniej, dlatego czesto kréluje u nas
jeden, maksymalnie dwa kolory stodkosci
plus owoce, jadalne kwiaty i ztote akcen-
ty. Minimalizm zawsze jest w modzie! — zapewnia. Pary lubig jej
styl. Polecajg jg sobie i chcg mie¢ podobne aranzacje. Powtarzal-
nos¢ nie przeszkadza Natalii. Owszem, potrafi by¢ szalona i ma
fantazje, ale powtarzalnos¢ to réwniez dowdd na profesjonalizm
i trzymanie poziomu.

KOSZTY SEODKIEGO STOEU

Cena stodkiego stotu to sprawa indywidulana i zalezy od liczby
0s0b, porcji, miejsca dostawy, spersonalizowanych dekoracji, do-
starczanych kwiatéw i tego, czy jest przygotowywany wedle okre-
$lonego motywu. Przykladowa cena, jaka podaje jedna z pracowni
cukierniczych, zaczyna sie od 4400 zt za stét na 100 osdb. Sktada
sie na nig cata aranzacja stotu z akcesoriami, stodkosci dopaso-
wane do kolorystyki przyjecia, wypozyczenie naczyn dopasowa-
nych do koloru i stylu uroczystosci (ok. 20-40 sztuk), roztozenie
naczyn, praca 2 osob na miejscu, wypozyczenie obrusu, Swiec,
Swiecznikow, wazondw oraz wykonanie dekoracji kwiatowej. ™
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SZAFRAN

NAJDROZSZA PRZYPRAWA SWIATA

Piszqc o szafranie, nie da sie uniknqé¢ najczestszego okreslenia, ze uwazany
jest za najdrozszq przyprawe naszego globu. Ten fakt rozpala wyobraznie
smakoszy i wzbudza duze zainteresowanie. Z pewnosciq szafran mozna
uznaé za piekny, tak pod postaciq Zywej rosliny, jak i suszu. Zachwycajq
jego kolory — fiolet kwiatow i karmin nitek. Ma w sobie co$ wyrafinowanego
i takie rowniez bywajq dania, wypieki czy desery z jego dodatkiem.

ZWYCZAJNY
NIEZWYCZAJNY
KROKUS

Crocus sativus L. — tak brzmi facinska na-
zwa szafranu uprawnego, z ktérego otrzy-
mujemy cenng przyprawe. Nie jest to ten
krokus, ktérego znamy z polskich wiosen-
nych pdl czy trawnikéw. Krokusa uprawne-
go sadzimy w czerwcu, a kwitnie jesienia.
Zeby wyprodukowaé przyprawe, kwiaty
zbiera sie recznie, w kazdym z nich znaj-
duja sie stupki z trzema karminowymi nit-
kami. I to one stanowig przyprawe zwang
szafranem.

Crocus sativus jest rosling dos¢ wymaga-
jaca. Uprawia sie go na wapiennej, dobrze
przepuszczalnej i bogatej w prochnice zie-
mi. Ogrodnicy zalecajg, by nie sadzi¢ sza-
franu uprawnego w ziemi, gdzie wczesniej
rosty inne kwiaty z tej samej rodziny, czyli
kosaccowatych, a to ze wzgledu na ryzyko
chorob, jakie mogtyby go dotknac.
Zbiory majg miejsce w pazdzierniku. Trwajg
okoto 2 tygodni i robi sie to wytgcznie recz-
nie. To wyjasnia bardzo wysoka cene sza-
franu. Internetowe zrédta podajg zawrotne




Szafran - najdrozsza przyprawa $wiata

kwoty, siegajace nawet 30 tys. zt za kilo-
gram. Kwiaty zbierane sg przed wschodem
stonca, zeby zapewni¢ im $wiezosc¢ i dobrg
jakos¢, poniewaz majg tendencje do szyb-
kiego wiedniecia, jesli bytyby narazone na
silne promienie stoneczne. Ponad 1000 kwia-
tow jest potrzebne na jeden bukiet szafranu,
ktéry wazy raptem 10 g. To stanowi jakie$
3 tysigce cennych nitek! Szafran uprawia sie
w Hiszpanii, Iranie, Turcji, Maroku, Afgani-
stanie, we Whoszech i w Gregji.

METODY
SUSZENIA
I PRZECHOWYWANIA

Zebrane stupki (zwane czasem nitkami,
znamionami) krokusa uprawnego wyma-
gaja obrdbki, by staty sie przyprawa. Chodzi
przede wszystkim o suszenie, ktére prze-
prowadza sie na kilka sposobéw, np. na
storicu w Indiach, w Iranie i w Afganistanie.
Druga metoda to podprazenie karminowych
stupkdw (nitek) na matym ogniu lub w pie-
karniku. Nastawiajac piekarnik na 90°C,
pozwala sie nitkom wyschngc. Trzeba uwa-
zac, by nie prazyc ich zbyt dlugo. Czwarta
metoda to trzymanie stupkéw w ciemnym
pomieszczeniu o kontrolowanej temperatu-
rze dla zminimalizowania zawartosci wilgoci
do 10%. Podczas suszenia zachodzi proces
chemiczny, dzieki ktéremu powstaje cha-
rakterystyczny aromat, substancja o nazwie
pikrokrocyna uwalnia safranal odpowiedzial-
ny za zapach. Wazna jest temperatura su-
szenia. Jesli bedzie za niska lub za wysoka,
obnizy to jako$¢ szafranu.

W miejscach z ekskluzywng kuchnig uzywa
sie szafranu najlepszej jakosci, czyli takie-
go, ktéry ma cate, dtugie preciki i najwyz-
szg zawarto$¢ krocyny odpowiedzialnej za
pigmentacje. Jest to pierwszy zbidr na far-
mach. W zasadzie przeznaczony na potrzeby
medycyny, ale luksusowe miejsca czasem
siegajq po niego jako po przyprawe. W tan-
szych restauracjach i ogdinie w gastronomii
uzywa sie szafranu $redniej jakosci, prze-
waznie potamanego, krdtszego, o nizszej
zawartosci czgsteczek krocyny, cho¢ nadal
ma on intensywny aromat i kolor.

WYRAFINOWANY
SMAK I ZAPACH

Szafran jest niezwykle wyrafinowang przy-
prawa. Uzywajg go kucharze i cukierni-

Szafran
w liczbach

llosé kwiatow: Aby wyprodukowac jeden
kilogram szafranu, potrzeba od okoto
150 000 do 250 000 kwiatéw krokusa.
Czaszbiorow: Kazdy kwiat krokusa musi
by¢ zbierany recznie, nastepnie znamiona
sg oddzielane, co moze zajgé okoto 40
godzin pracy na kilogram szafranu.
Powierzchnia uprawy: Na catym $wiecie
uprawia sie okoto 75 000 hektaréow
krokusa szafranowego, te najwieksze
znajdujg sie w Iranie ktory odpowiada
za okoto 90% $wiatowej produkcji.
Konsumpcja: Srednie spozycie szafranu
w krajach, gdzie jest on powszechnie
stosowany, wynosi od 1do 2 graméw na
osobe rocznie.

z najdrozszych przypraw na $wiecie.

cy cieszacy sie renomg. Znakomity polski
chocolatier tukasz Aniot, na co dzien szef
cukierni w pieciogwiazdkowym hotelu Lon-
gueville Manor na wyspie Jersey, nalezy do
tych zawodowcdw, ktdrzy bardzo cenig te
przyprawe. I to on w duzej mierze byt moim
przewodnikiem w tym temacie. — Szafran
wykazuje biologiczne podobienstwo do wa-
nilii — ttumaczy tukasz. — Jednak bardziej
wyjatkowym czyni go m.in. to, ze nie jest
w stanie rosnac dziko oraz ma bardzo uni-
katowy zapach i smak. To do$¢ wykwintna
mieszanka aromatéw i smakdw.

Zapach szafranu tukasz opisuje jako moc-
no stodki, kwiatowy, z wyczuwalnymi nuta-
mi siana (tak!). To nie koniec sensorycznych

Cena: Cena szafranu moze wynosi¢ od 5 do 30 dolaréw za gram, co czyni go jedng

doznan. Wedtug cukiernika przyprawa ta
ma pizmowy, lekko gorzkawy i dymny aro-
mat, z delikatng, przedzierajaca sie mio-
dowa nuta. — W smaku dominuje jednak
ziemisty, aromatyczny bukiet, ktéremu to-
warzyszy lekka goryczka, a nawet metalicz-
ny posmak — dodaje. — Szafran wzmacnia
i harmonizuje smak towarzyszacych mu
sktadnikéw. Jest na tyle specyficzny, ze
nie mozna zastgpic go niczym innym. Do-
skonale komponuje sie nie tylko na stono,
ale takze na stodko — wyjasnia.

Nie sposdb rowniez przejsc¢ obojetnie wo-
bec koloru, jaki ma szafran, wedtug tuka-
sza dzieki czerwono-ambrowej barwie daje
on potrawie efekt zachodu stonca.

MistrzBranzy.p
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Paella to klasyczne hiszpanskie danie z ryzu, czesto

{ zawierajgce owoce morza, kurczaka, kietbase chorizo,
warzywa i wtasnie szafran, ktéry nadaje ryzowi
charakterystyczny ztocisty kolor oraz aroma

NIESKONCZONA
PALETA DOZNAN

Kolory to jedynie preludium smako-
wych przezy¢, jakie moze zaoferowac
szafran. tukasz — odpowiedzialny za
desery — wie, z czym dobrze sie taczy
i zaznacza, ze uzycie tak drogiej przypra-
wy musi mie¢ uzasadnienie. Tu nie ma
miejsca na marnotrawstwo czy niezbyt
trafione wybory. Trzeba dziata¢ sensow-
nie, by naprawde cieszy¢ sie niespoty-
kanym smakiem.

— Szafran nadaje wyjatkowej gtebi dze-
mom owocowym, $wietnie wspotgra z lo-
dami, deserami i czekoladkami — wylicza.
Szczegdlnie poleca czekoladki z szafrano-
wym ganache’'em. Owoce, ktdre zyskujg
na smaku w pofaczeniu z szafranem, to
mango, kokos, jabtka, gruszki, morele, pi-
gwy i pomarancze. W ciekawy sposob taczy
sie takze z migdatami. Desery, gdzie sza-
fran potrafi namiesza¢ smakowo i wedtug
tukasza dostarczy¢ nieskonczonej palety
doznan, to karmel, créme br{lée i panna
cotta. Sam planuje juz nowe szafranowe
potacznia np. z iransky pistacja, réwniez
charakteryzujaca sie ciekawymi nutami. Po
gtowie chodzi mu potaczenie go z czeko-
ladg mleczng. Szafran mozna wykorzystac
takze jako luksusowg posypke — przetarty
z brazowym cukrem uzywa sie do obtocze-
nia pate de fruit.

Mistrz Branzy sierpier 2024

NIE TYLKO DROGIE
RESTAURACJE

Szafran nie jest wykorzystywany jedynie
w drogich restauracjach. Pasjonaci kuchni,
gotujacy w domu, takze siegajq po te przy-
prawe, ale — jak przyznaje Ida Jezotkowska,
blogerka i infuencerka kulinarna — osobiscie
robi to bardzo rozwaznie. — Nie uzywam
szafranu czesto. Moze dlatego, ze zdaje
sobie sprawe, ze to luksusowa i droga przy-
prawa. Swoj stoiczek wyciggam rzadziej niz
te z pozostatymi przyprawami — méwi. — Na
szczescie, wystarczy mata ilos¢, by cieszyc
sie jej wiasciwosciami — dodaje.

Pierwszy raz zetkneta sie z szafranem
w domu rodzinnym. Podczas uroczy-
stych obiadéw i $wigt mama dodawa-
ta go do ryzu, aby aromatyzowac i za-
barwi¢ danie. Ida przygotowuije risotto
milanese, a takze wielkanocng babke
drozdzowgq z dodatkiem szafranu. Piekta
tez tarte z rabarbarem i szafranem. Jego
zapach okresla jako przypalone siano
z nutami owocowymi. Natomiast smak
jest dla niej lekko korzenny, zaznacza,
ze zbyt duza ilo$¢ dodana do potrawy
powoduje, ze bedzie gorzka. Na pew-
no szafran wykorzystuje sie takze do
zabarwienia potrawy na zétto, szcze-
godlnie w cukiernictwie, twierdzi. Planu-
je doda¢ go do magdalenek, a jesienig
aromatyzowac nim krem z dyni. Jako

mito$niczka kuchni francuskiej zamie-
rza ugotowac bouillabaisse z dodatkiem
szafranu, gdyz Swietnie komponuje sie
z rybami i owocami morza.

JAK I GDZIE KUPIC
DOBRY SZAFRAN?

— Kupujac szafran, trzeba uwazac, by nie
nabyc¢ podrdbki — przestrzega tukasz Aniot.
— Na rynku mozna spotkac sie z réznymi
dziwnymi wynalazkami, ktére z szafranem
nie maja nic wspdlnego. Dlatego warto od-
robi¢ zadanie domowe i poswieci¢ czas na
poszukanie dobrych producentéw. Rézni
producenci moga oferowac ,rozne szafra-
ny”, czasem sproszkowane, ktére praw-
dopodobnie nie sg czystym szafranem,
a raczej mieszanka kurkumy, wedzonej
papryki i by¢ moze odrobiny tego praw-
dziwego — wyjasnia.

Zaleca takze zwrdéci¢ uwage na ciemno-
czerwony kolor i subtelny kwiatowy zapach
oraz cate, kruche stupki. Mozemy tez zrobic¢
test na autentycznos¢ przyprawy, wrzu-
cajac preciki do cieptej wody o tempera-
turze 80-90°C, przemieszac je i odstawic
na 10 minut. Po tym czasie na biatej kart-
ce papieru nalezy rozetrze¢ palcem stup-
ki. Kartka powinna powoli i intensywnie
zabarwic sie na z6tto-ztotawy kolor. Przez
caty czas pocierajac stupkiem o kartke, ob-
serwujmy reakcje. Jesli stupek bedzie sie
rozdzierat pod palcami, a kolor stanie sie
niewyrazny lub pomaranczowy, to z pew-
no$cig mamy do czynienia z podrdbka. Na-
lezy takze pamietac, ze szafran traci swoje
wiasciwosci po 20 minutach podgrzewania,
wiec konieczne jest dodanie go pod koniec
gotowania. Przy zakupie szafranu dobrze
jest kierowac sie opakowaniem. Najlepsze
sg szklane, dobrze zamkniete pojemniczki
i metalowe puszeczki. [ |
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KWIATOWE

Platki kwiatow sg bardzo mate i deli-
katne, dlatego uzywam 30, ale gdybym
miata do wyboru cienszy, np. 33, to by-
toby idealnie.

Paczki kwiatow — 28 lub 26. Mozna je
tatwo dogigé.

Liscie — 28 lub 26, druty mogg by¢ w ko-
lorze zielonym lub biatym.

todygi buduje na najgrubszych drutach,
czyli 20 lub 18. Przy dtugiej i rozbudowa-
nej gatgzce mozna dodac dwa druty 18.
Rozmiar uzytych drutéw ma znaczenie, np.
duzy lis¢ na cienkim druciku bedzie opa-
dat z racji swojego ciezaru. Do taczenia
wszystkich elementéw w jedna catos¢ stuzy
tasma florystyczna.

DRUCIKI FLORYSTYCZNE ... ;

Opis drucikoéw do gatazki jabtoni :
Druciki florystyczne to niezbedny element kwiatéw cukrowych. Ich mocowanie stanowi
najtrudniejszy etap pracy. W polskich sklepach mozna je kupi¢, poczynajgc od rozmia-
ru 30 (0,25 mm), 28, 26, 24, 22, 20, na 18 konczac. Sa tez dostepne japonskie druciki
florystyczne: bardzo cieniutkie 33 i 35 (0,21 mm) i bardzo grube 16 i 14 (2,06 mm). :
Na przyktadzie gatgzki jabtoni pokaze, gdzie uzy¢ jaki drucik.




KWIATY JAK PRAWDZIWE

Inspiracjg do zrobienia kwiatdw cukrowych moze by¢ zdjecie lub
zywy kwiat z ogrodu. Zawsze namawiam do obserwacji zywych
kwiatéw, tak najlepiej poréwnac ksztatt ptatkdw i kolory. Przy-
ktadowo zotte irysy malowatam kilka razy, by uzyskac podobny,
bardzo intensywny kolor. Zawilec japonski zrobitam na podstawie
zdjec. Widac, ze kazdy ptatek jest troche inaczej zawiniety (takie
zawijanie mozna zrobi¢ matg kuleczka na gabce do modelowania).

Niektore liscie i kwiaty anturium po pudrowaniu lakieruje. Wkia-
dam liécie na kilka sekund pod goraca pare, co utrwala kolor. Po
wysuszeniu mozna lakierowac. Jedna warstwa lakieru, np. na
lisciach rézy, da nam naturalny potysk. Dwie warstwy polecam
na kwiaty anturium.

Poprzez malowanie i pudrowanie dodajemy kwiatom gtebi, re-
alizmu i charakteru. Tulipan papuzi pudrowatam kilkoma odcieniami
rézu i fioletu. Barwniki pudrowe naniostam matymi smugami, tak
by podkresli¢ i uwypukli¢ ksztatt  p.apw
ptatkéw. Najintensywniejszy kolor
ktadziemy w najwiekszym zagte-
bieniu ptatkéw. Barwniki nakta-
dam w minimalnej ilosci. Nic nie
powinno spadac i brudzi¢ ptat-
kéw. Maki malowatam barwnika-
mi pudrowymi z alkoholem. Cien-
kim pedzlem naniostam odrobine
barwnika. Dzieki takim plamom
koloru zyskatam bardzo natural-
ny efekt.

reklama

29 FOOD COLOURS®

Odwiedz naszqg strone www.foodcolours.pl

Do dekoracji cukrowych kwiatdw idealne

bedg barwniki pudrowe DUST COLOURS. #¥ Foop coLous
To barwniki spozywcze o szerokim zastosowa-

niu i dwdch sposobach aplikacii, pozwalajgce  DUSTCOLOURS
nadaé kreacji cukierniczej wymiaru sztuki.

Mozna nimi pomalowaé kwiaty zardbwno Fastel
cukrowe, jak i z papieru waflowego,
do utozenia na torcie lub skom-
ponowania jadalnego flower
box. Obszerne dwie palety
kolorow, Intense

i Pastel - razem az 40

sztuk — pozwalajg maksymal-
nie zblizy¢ kolorystyke cukro-
wego bgdz waflowego kwiatu do
naturalnego pierwowzoru. Osiggamy

doskonaty efekt odwzorowania nafury, Jednoczesnie do
dekoracji cukierniczej mozemy wigczy¢ kazdy gatunek
kwiatu. Nie ogranicza nas gatunkowa jadalnosc, a jedynie
wyobraznia. Platki malowane DUST COLOURS mozna
dodatkowo ozdobi¢ przy pomocy PUMP SPRAY.

Mienigca sie mgietka lub brokatowy blask do dekoracii
cukierniczych oraz florystycznych — taki z kolei efekt zapew-
nig jadalne barwniki metaliczne PUMP SPRAY. Mozna nimi
ozdobi¢ kwiaty dekorujgce fort lub tez sam tynk tortu. Dzieki
tatwej aplikacji nasze jadalne pyiki metaliczne
majg wszechstronne zastosowanie, rowniez

do alkoholi. Wystarczy nacisnge pompke,

by metaliczny proszek stat sie
czescig dekoracji. W zaleznosci od
tego, ktorej gradacji Pump Spray
wybierzemy, uzyskamy delikatny
blask lub bardziej wyrazisty biysk.

'S
-

efekcie odwzorowania
natury, warto siegngc
o LUSTRE LIQUID

i uzyskac na ptatku
stodka krople deszczu.
LUSTRE LIQUID

nadaje polysk,
wydobywda
intensywnos¢é

koloru i nie lepi sie po
zaschnigciu.

5“ A jesli chcemy zatrzymac sie przy

¥ roop coLouRs

LUSTRE

i Foon coLou®

I.USTRE


http://www.foodcolours.pl/
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ROZWIJAJ
UMIEJETNOSCI
I FANTAZJE

Niekiedy czytam na grupach branzowych
narzekanie na monotonie. Wiele osob deko-
rujacych chciatoby zrobic co$ niezwyktego
i nietypowego. Ja artystycznie wyzywam
sie, biorgc udziat w miedzynarodowych
wspotpracach cukiernikdw i dekoratorow.
Tematy takiej wspotpracy sg bardzo roz-
norodne. Najczesciej dotyczg krajow lub
regionow $wiata, ktdre mozemy przedsta-
wi¢ w formie cukrowych prac, np. Australii,
Japonii, Bangladeszu, Indii. Moje ulubione
wspoOtprace to Countryside Collaboration
i stroje ludowe, gdzie staratam sie poka-
zac polska przyrode i stréj ludowy towicki.
Organizowane sg tez akcje charytatyw-
ne, np. przy okazji Swiatowego Dnia Wal-
ki z Rakiem pasjonaci kwiatow cukrowych
robig kwiaty dla swoich bliskich, przyja-
ciot, ktérych dotkneta ta choroba. Sg tak-
ze udostepniane materiaty o profilaktyce
i badaniach. To doskonata okazja do tacze-
nia pasji z wazng misja. W tej wyjatkowej
wspOtpracy uczestnicze juz 5 lat. To row-
niez oznacza pie¢ najwazniejszych bukie-
tow kwiatow cukrowych wsrdd moich prac.
Przy wielu pracach mozna pokaza¢ swojg
kreatywnosc i dobrze sie bawic.

Podobne wspétprace to okazja, zeby sie
rozwijac, tu nie ma rywalizacji. Kazdy dziata
tak, jak potrafi, a w dniu ujawnienia mozna
podziwiac¢, co zrobili inni i jak nasza praca
wyglada na ich tle. u
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Adrian Bednarz
Cukiernik

BLAT BISZKOP

Duze jajka (biatka i z6ttka oddzielnie) 3
Drobny cukier do wypiekéw 80g

Maka pszenna 75g

Biatka oddzieli¢ od zéttek; ubi¢ na
sztywnga piane. Powoli i stopniowo, tyzka
po tyzce, dodawa¢ cukier i ubija¢ dalej.
Dodac¢ zé6ttka, ubija¢ do potaczenia

i otrzymania gestej, bardzo puszystej
piany jajecznej. Bezposrednio na

piane przesia¢ make pszenng i bardzo
delikatnie wymiesza¢ szpatutkg — piana
nie powinna opas¢. Przetozy¢ ciasto

do blachy o wymiarach 30x25x6. Piec
w temperaturze 180°C przez 25 minut.

KREM JAGOD

Schtodzona $mietanka kremoéwka
(36% lub 30%) 600 ml
Schtodzone mascarpone 500g
Cukier drobny 40g

Fix do $mietany

Kawa sypana 30g

Dzem jagodowy 180g

Likier kawowy 30g

LADYFINGERS (BISZKOPTY)
(okoto 15 sztuk)

Duze jajka (biatka i z6ttka oddzielnie) 3
Cukier drobny 80g

Maka pszenna 75g

Cukier puder — do oprdszenia

Smietanke ubié z fiksem i cukrem.
Nastepnie doda¢ mascarpone, jagody,
dzem jagodowy i likier. Wszystko
zmiksowac. Nasgczy¢ blat biszkoptowy
naparem z espresso z jedng tyzka
spirytusu i tyzka likieru kawowego.

Biatka oddzieli¢ od zéttek; ubi¢ na sztywnga piane. Powoli i stopniowo, tyzka po tyzce,
dodawac¢ cukier i ubija¢ dalej. Doda¢ zéttka, ubija¢, do potaczeniai otrzymania gestej,
bardzo puszystej piany. Bezposrednio na piane przesia¢ make pszenng i bardzo
delikatnie wymiesza¢ szpatutkg — piana nie powinna opas¢.

Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto natozy¢ do rekawa cukierniczego

z grubg okragta nasadka i wyktada¢ na blache biszkopty, dtugo$ci okoto 10 cm, Na blat ktag¢ krem jagodowy — 2,5 cm.
pozostawiajac miedzy nimi réwne odstepy. Oprészyé cukrem pudrem i pozostawi¢ na Na krem utozy¢ biszkopty nasaczone
5 minut, by wyschty. Przed pieczeniem ponownie oprészy¢ pudrem. haparem z espresso ze spirytusem
Piec w temperaturze 180°C przez okoto 15 minut, do lekko ztotego koloru. i likierem kawowy. Nastepnie na

Po upieczeniu chwile odczekaé, nastepnie $ciagna¢ z papieru do pieczenia i przetozy¢ biszkopty po raz kolejny krem - 2,5 cm.
na kratke. Goére posypac jagodami.
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ana lesnymi jagodami
) — jak kto woli — borowkami) — zwiastuje nadejscie

wakacji. W niektorych regionach Polskisezon na te
owoce trwa az do wezesnej jesieni. L




Krélowa wakacji jest jedna | Mistrz produkcji

Jedne z pierwszych zapiskéw na temat jagdd zapieka-

nych w cieécie drozdzowym, czyli jagodzianek, znaj-

duja sie w kronikach*z XV w. z okolic Augustowa.
Historia zbieractwa jagdd na tamtych obszarach ma bardzo
dtuga tradycje. Byto to z pewnoscig spowodowane dobrodziej-
stwem Puszczy Augustowskiej, skad lokalna ludnos¢ czerpata
niezmierzone ilosci jagody lesnej, zwanej tez czarng jagoda.
Niemal kazda augustowska rodzina ma wiasng oryginalng re-
cepture na jagodowe buteczki, ktdra przekazywana jest z po-
kolenia na pokolenie. Mozemy zatem przypuszczac, ze to wia-
$nie z Augustowa jagodziankowe szalenstwo rozprzestrzenito
sie na reszte Polski.

Mam ten przywilej, ze moge wspominac rézne wydarzenia
minionych lat w oparciu o kalendarz prac cukierniczych. A to
dzieki temu, ze moi dziadkowie
prowadzili wiasng cukiernie,
jeszcze zanim sie urodzitem.
Pozniej przejeli jg moi rodzi-
ce, dzieki czemu od najmtod-
szych lat wiele wspomnien
faczy sie wtasnie z kolejnymi
cyklami roku.

JAGODOWE
PRZYSMAKI

Pierwsze wspomnienia zwigza-
ne z jagodami, jakie przycho-
dzg mi na mysl, dotycza bab-
cinych pierogéw wypetnionych
stodkimi czarnymi kuleczkami,
polanych $mietang i posypa-
nych cukrem (palce liza¢). Na
naszym rodzinnym stole poja-
wiaty sie réwniez placki droz-
dzowe z jagodami i kruszonka, (G
placek drozdzowy zseremija- = = ™ ?' "R
godami, lody jagodowe czy tar- )
ty francuskie z jagodami. Ja-
godzianke w formie drozdzéwki |
pamietam z czaséw liceum
i szkolnego sklepiku. Byta to
puchata buta wypetniona na-
dzieniem o smaku jagodowym,
ktére przypominato bardziej gume balonowa niz to, co dzi$ na-
zywamy jagodziankami.

Jak jest dzis? Mogtoby sie wydawac, ze ten dos¢ prosty w za-
tozeniu wypiek nie moze skrywaé zbyt wielu tajemnic. A jednak
w ciggu ostatnich kilku lat jagodzianka stata sie symbolem lata,
kwintesencjg wakacyjnego luzu i rozpusty, ktére nie pozwalaja
o0 sobie zapomnie¢, objawiajac sie w postaci plam na ubraniach
czy niebieskiego jezyka.

Jagodzianka przeszta niebywatg metamorfoze: od wspomnianej
pulchnej buty z jagodopodobnym nadzieniem, az po wykwintny
deser serwowany na wiele sposobdw nie tylko w cukierniach,
ale takze restauracjach, symbolizujgcy jeden z najwspanialszych
okresow w ciggu roku.

»I
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PERFEKCYJNA JAGODZIANKA

Jagodzianka to ciasto drozdzowe nadziane $wiezymi owocami,
zaleznie od gustu cukiernika polana polewa lukrowa, posypana
pudrem i z grubg warstwa kruszonki. Istniejg tez wersje tgczace
te formy wykonczenia. Jagody najlepiej kupic na lokalnym placu
handlowym, rankiem tego samego dnia, kiedy sie je piecze. Na
temat tego, czy jagody powinny by¢ dostadzane, czy nie, wcigz
nie ma zgody. Wszak jagody same w sobie sg pyszne i nie trzeba
ich niczym doprawiac. A jednak, aby sprawi¢, zeby wypiek byt
jedyny w swoim rodzaju, niektdrzy decyduja sie na takie zabiegi.
Istnieje na to kilka sposobdw, poczynajac od najprostszego, pole-
gajacego na dodaniu odrobiny cukru Jesli chcemy bardziej skom-
plikowac sobie zycie, mozemy przygotowac konfiture jagodowa,
ktora sprawi, ze jagody nie beda wypadac z drozdzéwki w trakcie
jedzenia, mozemy tez pokusic¢
sie o0 indywidualne mieszanki
odrobiny cukru z przyprawa-
mi. Doskonale sprawdza sie np.
wanilia lub tonka — oryginalna
przyprawa przezywajgca obec-
nie swoj renesans. Ciekawym
dodatkiem jest rowniez karda-
mon, kontrastujacy ze smakiem
jagdd i dodajacy niecodziennga,
egzotyczng nute. Dzieki takie-
mu doprawieniu jagdéd wypiek
stanie sie bardziej wyrazisty,
oryginalny i niepowtarzalny.
Osobiscie uwazam, ze jagody
najlepsze sg na poczatku se-
zonu, kiedy najbardziej na nie
czekamy, dlatego ich smak po-
winien pozostac¢ niezmieniony.
Dodaje do nich jedynie odro-
bine cukru, pilnujac, aby nie
puscity zbyt duzo soku, ktory
moze wyptynac¢ z drozdzéwki
podczas pieczenia. Bywa, ze
pozniejszym latem pogoda sie
Zmienia, coraz czesciej pada,
woéwczas jagody stajg sie wod-
niste (zwtaszcza po kilkudnio-
wych deszczach). Wtedy warto
rozwazy¢ uzycie dodatkdw, kto-
re sprawig, ze ich soki zostang zatrzymane w $rodku drozdzow-
ki, nie wyleja sie z niej niczym woda z dyngusowego jajeczka.
W tej roli idealnie sprawdzaja sie przyprawy sypkie, budynie, sery,
a w ostatecznosci skrobia (np. kukurydziana czy tapiokowa), ktdre
zageszcza sok, a jednoczesnie nie nadadza nadzieniu macznego
i gumowatego posmaku.

W ostatnich latach na popularnosci zyskujg wypieki weganskie,
czyli bez uzycia jaj, mleka i masta. Aby przygotowac taka jago-
dzianke, warto skupi¢ sie na dobraniu dobrej jakosci ttuszczu,
ktory zastgpi masto. W tej roli najlepiej sprawdzajq sie ttuszcze
z jak najkrotszym sktadem oparte na masle kakaowym lub shea,
ktdra nadajg wypiekom aromat bardzo zblizony do maslanego.
Taki ttuszcz doskonale sprawdzi sie rowniez w kruszonce, ktora
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dla wielu oséb ma bardzo duze znaczenie. Samo nadzienie po-
zostaje bez zmian — duza (jak najwieksza) ilos¢ jagdd z matym
dodatkiem cukru lub delikatnych przypraw.

WAKACYJNY HIT POLAKOW

2 lipca to nieoficjalny Dzien Jagodzianki, jego pomystodawczynia
i gtdwna promotorka jest dziennikarka oraz podrdzniczka Basia
Starecka, znana réwniez z podcastu i bloga kulinarnego jako Na-
karmiona Starecka. Poczatek lipca to czas, kiedy na straganach
w catej Polsce goszczg jagody, wtedy tez mozemy zajadac sie
wspaniatymi wypiekami od lokalnych cukiernikéw. Dlatego wiasnie
poczatek lipca zostat uznany za najlepszy moment do obchoddéw
Dnia Jagodzianki. Jest to data, ktéra wyznacza rytm sezonowosci
w polskim kalendarzu spozywczym. Stanowi letnig alternatywe
dla ttustego czwartku, gdyz wypada okoto po6t roku po nim i jak
sami cukiernicy meldujg Basi, utargi w ten dzien zblizajg sie do
tych ze Swieta paczkow!

Jak twierdzi pomystodawczyni, ,Dzien Jagodzianki ma ekspono-
wac jej wyjatkowos¢, stojace za nig skomplikowane cukiernicze
rzemiosto, sezonowos$¢ polskiej kuchni, wreszcie jej potencjat
dyplomatyczny. Jagodzianka moze by¢ zatem symbolem zmian,
jakie zaszty w naszych kuchniach, i godnie reprezentowac nas

Krélowa wakacji jest jedna

na arenie miedzynarodowej. Bez komplekséw stajgc obok fran-
cuskich croissantéw czy wioskiej panettone”.
Osobiscie bytem ciekaw, jak wedtug kogos, kto kilkukrotnie
przejechat Polske wszerz i wzdtuz, aby skosztowac jagodzia-
nek od rdéznych cukiernikow i szeféw kuchni, powinna smako-
wac jagodzianka? Z racji tego takie wtasnie pytanie zadatem
Basi Stareckiej, ktéra bez wahania odpowiedziata, ze prawdziwa
jagodzianka to przede wszystkim drozdzowa buteczka petna
$wiezych jagdd. Swieze jagody to jej podstawa, owoce, kto-
re w wypieku czu¢ na podniebieniu, wida¢ gotym okiem, bez
dodatku skrobi czy butki tartej, gdyz kazdy tego typu skfadnik
odbiera im uroku.
Dodatek cukru to kolejny temat, nad ktérym (jak juz wczesniej
pisatem) mozna dtugo dywagowac. Wedtug Basi Stareckiej jagoda
nie potrzebuje cukru, poniewaz sprawia on, ze owoce puszcza-
jg sok, natomiast jesli na jagodziance mamy cukier puder badz
kruszonke, to rownowazg one ich lekko kwasny smak. Nie ma
wiekszej przyjemnosci, niz poczu¢ kontrast — $wiezos¢ i kwa-
sowo$¢ owocu — zrdwnowazony stodycza

Ciekawostka

Jagodzianki autorstwa Moniki Waleckiej z warszawskiej piekarni Cata
w mace znalazty sie naliscie najsmaczniejszych dan 2023 degustowanych
przez dziennikarzy magazynu ,The Guardian”. Jednaz nich, Diana Henry
(popularna autorska ksigzek kucharskich i publikacji kulinarnych), wska-
zata wtasnie polskie jagodzianki. ,Prawdopodobnie moja faworytka byta brioszka
nadziewanajagodami. Absolutnie wspaniata’, napisata w artykule.

z kruszonki, cukru pudru czy lukru. [ ]

' www.gov.pl/web/rolnictwo/augustow-
ska-jagodzianka.

2 https://noizz.pl/jedzenie/basia-stareck-
a-o-jagodziankach-symbol-wszystkiego-

co-najlepsze-w-polskim-lecie/3xkbv41.
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Ciekawostka

JAGODOWY SMAK DO KWADRATU

rowniez deseréw.

Jak podkresli¢ iwzmocnié smak jagdd? Z pomocga przychodzg ziotaiinne owoce, konkretnie kolendra, lawendai cy-
trusy. Dlaczego akurat one? To w nich zawarty jest linalol, czyli monoterpenowy alkohol o intensywnym, kwiatowo-
-cytrusowym aromacie. Znany jest ze swoich wtasciwosci uspokajajacych i relaksujacych, co sprawia, ze czesto uzywany jest
w aromaterapii. W konteksécie kulinarnym linalol odgrywa kluczowa role w ksztattowaniu smakéw i aromatéw wielu potraw,

Jagody doskonale komponuja sie z linalolem. Posiadajg komplementarne nuty aromatyczne. Cytrusowe i kwiatowe nuty tego
alkoholu podkres$lajg $wiezos¢ i soczystosé owocodw, tworzgc harmonijng kompozycje smakowa.

JAGODY

— POLSKIE
CZARNE
Z1.0TO

Jagoda lesna (Vaccinium myrtillus), zwa-
na inaczej boréwka czernica, to niewielki,
ciemnofioletowy owoc rosnacy dziko w la-
sach potkuli pdtnocnej, w tym w Polsce.
Od wiekdw zajmuje szczegdlne miejsce
w naszej kulturze kulinarnej. Nie tylko
zachwyca smakiem i gtebokim kolorem,
posiada takze wtasciwosci zdrowotne.
Ta krzewinka z rodziny wrzosowatych do-
rasta do 60 cm wysokosci i jest bardzo zy-
wotna, bo owocuje nawet do 30 lat. Czar-
{ na jagoda le$na roénie dziko w polskich
lasach (przewaznie Swierkowych i sosno-
wych), gtdwnie w regionach gérskich oraz
na terenach zalesionych o kwasnym pod-
tozu. Nie jest uprawiana na szerokga ska-
le, komercyjnie, co dodatkowo podnosi
jej warto$¢ (zatem i cene). Zbiory jagod
lesnych odbywajg sie gtéwnie recznie,
a trwajg od lipca do wrzesnia. Zbieracze
muszg by¢ ostrozni, aby nie uszkodzi¢
delikatnych owocdw oraz roslin, wymaga
i to duzej precyzji i doswiadczenia. Czarne
jagody lesne zawierajg antocyjany, ktore
nadajg im intensywny fioletowy kolor. Te
naturalne barwniki byty wykorzystywane
i do barwienia tkanin | zywnosci.

Cena czarnej jagody le$nej moze znacz-
i nie rézni¢ sie w zaleznosci od sezonu
i dostepnosci. W 2024 r. $rednia cena za
kilogram $wiezych jagdd wynosi okoto
30-40 zt (zrédto: ,Business Insider”).
Moze ona wzrasta¢ w okresach o mniej
i obfitych zbiorach, kiedy popyt przewyz-

2o
®

sza podaz. W przypadku przetworow, ta-
kich jak dzemy czy soki, cena roéwniez
zalezy od jakosci surowca i uzytych do-
datkéw. W roku 2024 sezon rozpoczat sie
nieco wczesniej niz zwykle, bo juz w po-
fowie czerwca.

Reczny zbior i fakt, ze owoce te rosng dziko
(nie sg uprawiane na plantacjach) sprawia,
ze ceny jagod sg wyzsze niz innych, tzw.
owocéw lesnych. Czarna jagoda jest ulu-
bionym pozywieniem wielu dzikich zwie-
rzat, w tym niedzwiedzi, dzikow i ptakow,
co czyni jg waznym elementem lesnego
ekosystemu.

Owoce te to prawdziwa bomba witamino-
wa. Sg bogate w witaminy A, Ci E, a takze
w antocyjany, ktére nadajg im charaktery-

styczny kolor i dziatajg jak silne antyok-
sydanty. Regularne spozywanie czarnych
jagod lesnych moze przyniesc liczne ko-
rzysci zdrowotne, w tym:
wspomoc uktad krazenia: antocyjany
pomagaja w ochronie naczyn krwiono-
$nych i redukuja ryzyko chordb serca,
- poprawa wzroku: jagody lesne zawie-
rajg zwigzki wspomagajgce zdrowie
oczu i widzenie w nocy,
« wsparcie dla uktadu trawiennego: dzie-
ki wysokiej zawartosci btonnika regu-
lujg procesy trawienne,
wzmocnienie ukfadu odpornoscio-
wego: witaminy zawarte w owocach
wspierajg odpornos¢ organizmu, po-
magajg w walce z infekcjami. ‘

JAGODA LESNA
A BOROWKA
WYSOKA

Nierzadko te dwa owoce sa mylone ze
wzgledu na podobienstwo wizualne. Jed-
nak istniejg miedzy nimi istotne réznice.
Boréwka wysoka
= wyglad: owoce sg wieksze, kuliste, ko-
loru niebieskiego z charakterystycz-
nym woskowym nalotem.
» smak: stodki, lekko kwaskowaty, ale :
ogdlnie mniej intensywny niz czarna
jagoda le$na. H
= mMigzsz: jasny i miesisty.
Czarna jagoda lesna :
= wyglad: owoce sg mniejsze, ciemno-
fioletowe, niemal czarne.
= smak: bardzo intensywny, kwaskowa-
to-stodki, bardziej aromatyczny niz bo-
rowka wysoka.
= migzsz: ciemnofioletowy, co sprawia,
ze mocno barwia. :
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W tym sezonie
sprawdzitam jago-
dzianki z 12 miejsc
w Katowicach (jed-
ne byty z Bytomia, ale nabytam je

fOt(.)grafka . na plenerowym pikniku w centrum

kulinarna, foodie

IG: @fotokulinarnie  Katowic). Postawitam na cukiernie

i piekarnie rzemieslnicze, byta wérdd

nich jedna pracownia cukiernicza z wyrobami na zamowienie,
ale tez znane katowickie restauracje.
Na co zwracatam uwage podczas stodkiego researchu? Po
pierwsze: grubo$¢ ciasta. W tej kwestii roznice byty dosc spore:
od jagodzianek na cienkim i lekkim ciescie, zaledwie okalaja-
cym jagody stanowigcych wiekszo$¢, po puszyste obszerne
buteczki z jagodami. Po drugie, stopien wypieczenia: od dos¢
bladych po rumiane. Po trzecie ilos¢ kruszonki: od symbo-
licznej, po grubg, chrupigca warstwe. Wszystkie jagodzianki
faczyta kruszonka na wierzchu, a takze che¢ zamkniecia jak
najwiekszej ilosci owocow w $rodku.
Jesli chodzi o trendy w jagodziankach, z pewnoscig warto
wspomnie¢ o kruszonce! Pamietam, ze kiedy$ jagodzianki
byty gtadkie, czasem skdrke pokrywat lukier. Obecnie typo-
wa jagodzianka to ta z obfitg kruszonkg i cukrem pudrem.
Drugi trend to jak najwieksza ilo$¢ nadzienia — ich tworcy
przescigajg sie w ilosci jagdd na sztuke. Osobiscie szukam
jagodzianki o ciescie cienkim, niezapychajacym niczym droz-
dzowa buteczka, o mocno maslanym smaku, pokrytej grubg
warstwa chrupigcej kruszonki. W $rodku powinno by¢ duzo
jagod, najlepiej, aby miaty maty dodatek cukru i skrobi, wte-
dy powstaje nadzienie o idealnej konsystencji oraz stodko-
$ci. Decydujgcym czynnikiem jest odpowiednie wypieczenie
— ciasto drozdzowe i kruszonka najlepsze sg ztote, rumiane,
wtedy z masta wydobywa sie odpowiedni smak. Blada jago-
dzianka to dla mnie minus.
éledzac jagodzianki w social mediach, zauwazytam, ze zdarzaja
sie spore rdznice zaleznie od partii i dnia. Czasem sg ptaskie
i mato wypieczone, zas innego dnia modelowe. Stad moga
wynika¢ réznice w rankingach.
Wiekszo$¢ testowanych przeze mnie jagodzianek kosztowata
19 zk. Nieliczne przebity prog 20 zt. Niewiele byto tanszych,
wynikato to przede wszystkim z ich mniejszego rozmiaru.
Mysle, ze cena zawiera odpowiednio wyzszg marze jak na
tak sezonowy, ale tez niezwykle modny i pozadany produkt
cukierniczy, jakim w ostatnich latach staty sie jagodzian-
ki. Patrzac na tegoroczne ceny jagod (w czerwcu kilogram
kosztowat 50 zt, a w lipcu okoto 40 zt) oraz na to, ze w prze-
cietnej rzemieslniczej jagodziance jest okoto 100 g owocéw
oraz prawdziwe masto, cene rzedu 15-20 zt za sztuke moz-
na zrozumiec.
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Krélowa wakacji jest jedna Mistrz produkcji

Nasza redakcja sprawdzita, jak zainteresowanie jagodziankami rozni sie w zaleznosci
od tego, gdzie sg produkowane.

W Trdjmiescie zainteresowa-

nie jagodziankami wydaje sie

by¢ stabilne, a nawet rosngce
w zaleznosci od sezonu. To jeden z klasycznych
wypiekdw sezonowych, ktoéry cieszy sie duza
popularnoscig szczegodlnie latem, gdy jagody s
tatwo dostepne. Moda na tradycyjne polskie wy-
pieki, jak jagodzianki, pozostaje silna, co mozna
zauwazyc po licznych relacjach w mediach spo-
: tecznosciowych powtarzajgcych sie w sezonie.
Klasyczne jagodzianki nadal sg popularne, jednakze wersje bez cukru zyskuja, a to
ze wzgledu na rosnacg $wiadomos¢ zdrowotng klientéw. Coraz wiecej osob szuka
zdrowszych alternatyw dla tradycyjnych polskich wypiekdw. Dlatego oferujemy ja-
godzianki z naturalnymi stodzikami takimi jak ksylitol.
Nie mozemy sobie pozwoli¢ na to, by zabrakto nam jagdd, poniewaz wiemy, ze wiek-
szo$¢ 0s6b zjawia sie u nas na kultowe jagodzianki prosto z piekarnika! W niektore
weekendy kombinujemy i tworzymy drozdzéwki z owocami sezonowymi, ale nie sg
i one w statej ofercie.
Najwiekszym fanom jagodzianek oferujemy wypieki w wersji XXL. Ciasto i jagody s
doktadnie takie same jak te, z ktdrych tworzymy mate jagodzianki. Waga wersji XXL
wynosi od 1,5 kg do az 1,7 kg, a koszt to 139 zt. Takie jagodzianki zawierajg okoto
kilograma owocow! A o te w obecnym sezonie jest nieco trudniej. Stad tez w sezo-
nie 2024 ceny jagodzianek sg wyzsze niz w poprzednich latach. Takze ze wzgledu na
wzrost kosztéw produkcji. Najwazniejsze jednak, by ostateczna cena i jakoS¢ byty
zadowalajace dla naszych klientéw.

B AnnaSamsel
WypiekAna (Gdansk)

Jagody w naszym regionie (Beskid élaski) sg stosunkowo tanie i fatwo do-

stepne, ale sezon na ich zbiér zaczyna sie dopiero w potowie lipca. Dlate-

go produkcja jagodzianek w naszej pracowni wtasnie ruszyta. Jest w nich

& naprawde duzo jagdd, przesypywanych tylko cukrem. Uzywamy wytacznie |
St[]DKI $wiezych owocéw, nie stosujemy zadnego dodatkowego zagestnika, na przyktad skrobi.
PR ”ﬂ ANE K Nasze jagodzianki to klasyczne ciasto drozdzowe, puszyste i miekkie, a na wierzchu migda-
towa kruszonka, stodka i chrupigca, wiec nadaje ciekawego kontrastu catosci. Ile powinno

B Agnieszka Wozniak, by¢ jagdd? Nigdy nie jest ich za duzo! Owszem, przy duzej ilosci podczas pieczenia ciasto
Stodki przystanek peknie. Czy to jest wada? Dla mnie na tym wiasnie polega urok jagodzianek. Cena za naszg
(Wegierska Gorka) jagodzianke wynosi 14 zt.

Choc gorskie lasy obfitujg w jagody, jagodzianki nie sg u nas takim hitem jak w wielu
cukierniach w Polsce. Skad ten paradoks? By¢ moze jest to zwigzane z tradycjami re-
gionu, za sprawa ktdrych wiele oséb zbiera jagody i piecze takie drozdzéwki w domu.
U nas w Stodkim Przystanku znacznie wiecej jagdd uzywamy do robienia lodéw. To
nasz absolutny hit, tak jak w innych cukierniach jagodzianki! Mamy az cztery jago-
dowe smaki: klasyka, czyli jagoda beskidzka z mlekiem i $mietana; jogurt jagodowy,
lody wtoskie jagodowe oraz biata czekolada z jagodami. Niedtugo w menu pojawia sig :
tez lody ,jagodzianka”.
Wiele osob, w tym z branzy lodziarskiej, pyta mnie, co robie lub czego dodaije, ze moje
lody jagodowe maja tak intensywny smak i kolor. Zgodnie z prawdg odpowiadam, ze
moim kluczem do sukcesu sa... owoce. Konkretnie, ich duza ilos¢. Bez tego powstang
lody mleczne z jagodami, a nie jagodowe.
Oprocz loddw mamy tez serniki z jagodami, bo sg one najchetniej kupowanymi u nas
ciastami. A takze koktajl jagodowy na bazie kefiru lub maslanki. Dzieki wyrazistemu
i kwasnemu smakowi jagody doskonale orzezwiajg, wiec trudno sie dziwic, ze wszystkie
produkty z ich udziatem gwarantujg $wietny smak i réwnie $wietng sprzedaz. :

MistrzBranzy.pl  INREE
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Wszedobylskie alergie pokarmowe
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Alergie pokarmowe stajq sie coraz
powszechniejszym zjawiskiem, dotykajqc

8 zarowno dzieci, jak i osoby doroste. Wptywajq
nie tylko na codzienne zZycie 0sob, ktorych

B Iwona Zmysto
Zdrowoczesni.pl

dotyczq, ale réwniez na podejmowane przez
nie wybory zywieniowe czy styl Zycia. W tym

artykule poruszamy przyczyny, objawy i sposob
Zywienia 0s0b z alergiami pokarmowymi, ze

COTO JEST ALERGIA?

Alergia jest nadmierng reakcjg ukfadu im-
munologicznego (odpornosciowego) na
czynnik (najczesciej biatkowy) zwany aler-
genem, z ktérym organizm ma kontakt, a ktory takowej reakcji
wywotywac nie powinien. Innymi stowy, czynnik ten u 0séb zdro-
wych tego typu reakcji nie wywotuje, gdyz uktad odpornosciowy
potrafi go zignorowaé. Czynnik alergizujgcy najczesciej pochodzi od
innych organizmdw (roslinnych, zwierzecych, grzybowych), moze
tez by¢ sktadnikiem lekow i przedmiotéw codziennego uzytku (np.
sztuécow czy bizuterii).

Warto podkresli¢, ze alergie zwigzane sg z dziataniem ukfadu od-
pornosciowego, mimo ze czesto dajg objawy skorne lub ze strony
uktadu pokarmowego.

PRZYCZYNY

Jako gtéwne przyczyny alergii podaje sie najczesciej podtoze ge-
netyczne, choc coraz czesciej pod uwage bierze sie czynniki $ro-
dowiskowe. Dawniej alergie przypisywano wytacznie dzieciom,

R Mistrz Branzy sierpien 2024

szczegolnym uwzglednieniem nowoczesnego
podejscia naukowego.

obecnie nadmierna i nieprawidtowa reakcja uktadu odpornoscio-
wego moze ujawnic sie w kazdym wieku.

RODZAJE

Ze wzgledu na droge, jaka czynniki alergizujgce dostaty sie do
organizmu, alergie dzieli sie na kontaktowe, wziewne, iniekcyjne
oraz pokarmowe. W publikowanym artykule zajmiemy sie tymi
ostatnimi.

CZESTOSC WYSTEPOWANIA

Choc alergie przypisuje sobie ok. 1/3 populacji, to w rzeczywistosci
diagnozowane sg u ok. 4-8% dzieci oraz u ok. 2-4% dorostych.
Czesto bowiem alergie mylone sa z nietolerancjami, ktére maija
zwigzek z dziataniem uktadu pokarmowego, a nie odpornoscio-
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wego. Do tej kategorii nalezy chocby nietolerancja laktozy, czyli
cukru zawartego w mleku. Nie ma ona zwigzku z dziataniem ukta-
du immunologicznego, lecz wywotana jest niedostateczng iloscig
lub catkowitym brakiem laktazy — enzymu trawigcego laktoze.
W zwigzku z tym laktoza zostaje rozktadana przez bakterie jelitowe,
co skutkuje wytworzeniem duzej ilosci gazéw oraz ,$ciggnieciem”
wody do jelit, co daje objawy w postaci wzdec i/lub biegunek.
Do najczestszych alergendw pokarmowych, szczegdlnie u dzieci,
naleza: biatka mleka krowiego, biatka jaja kurzego i biatka psze-
nicy. Te ostatnie wywotujg alergie réwniez u dorostych. Ponad-
to do czestych alergendw nalezg te zawarte w owocach morza,
orzeszkach ziemnych, cytrusach, selerze, pomidorach, soi oraz
rybach. Do najczesciej alergizujgcych przypraw zalicza sie cyna-
mon, czesto uzywany w piekarnictwie i cukiernictwie, szczegélnie
do wypieku ciast.

Wspomniane alergeny pszenicy wywotujg alergie rowniez u pie-
karzy. Literatura wspomina tez o astmie piekarzy wywotanej aler-
genami pochodzacymi z zyta lub jeczmienia.

Alergia pokarmowa wystepuje pod réznymi postaciami — moze
dotyczyc¢ skéry, jamy ustnej, zotadka i jelit.

JAKIE SA OBJAWY
ALERGII POKARMOWLJ?

Alergie pokarmowe mogg objawiac sie w rézny sposob u réznych
0séb: u jednych wywotywac wysypke na skérze, u innych dawac

objawy ze strony ukfadu pokarmowego. Do najczestszych naleza
nudnosci, wymioty, bdle brzucha i biegunki. U niektorych dzieci
z alergig pokarmowg obserwuije sie nawracajgce zakazenia drdg
oddechowych, rozdraznienie czy niespokojny sen.

W przypadku alergii pokarmowej, dajacej objawy na odcinku jamy
ustnej, pacjenci najczesciej zgtaszaja Swiad i obrzek jamy ustnej.
Tego typu symptomy dotyczg najczesciej tzw. alergii krzyzowych,
czyli sytuacji, gdy osoba wykazujaca alergie, np. na pytek brzo-
zy, reaguje réwniez na alergeny pochodzace z innego zrodta, ale
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bardzo zblizone w swojej budowie do alergendw brzozy. W takiej
sytuacji po zjedzeniu jabtka, brzoskwini czy orzechéw laskowych
pojawiajg sie objawy alergiczne. Podobnie jest w odniesieniu do
0s6b wykazujacych alergie na trawy po zjedzeniu pomidora lub
u 0sdb z alergig na lateks po zjedzeniu banana.

Choroba refluksowa, polegajgca na zarzucaniu kwasnej tresci
z 7zotgdka do przetyku, moze by¢ réwniez jednym z objawdw
alergii pokarmowej, cho¢ zwykle przypisuje sie jej inng etiologie.
Dlatego tez w przypadku braku oczekiwanej poprawy stanu pa-
cjenta podczas leczenia warto wykonac testy pod katem alergii
pokarmowych.

Najgrozniejszym objawem reakcji alergicznej jest wstrzas anafi-
laktyczny. Polega on na nagtym spadku cisnienia krwi na skutek
reakcji nawet na Sladowe ilosci alergenu. Wstrzas anafilaktyczny
jest stanem zagrazajacym zyciu i wymagajacym jak najszybszej
interwencji lekarskiej.

W zwigzku z tym polskie i unijne prawo naktada na producen-
téw zywnosci obowigzek umieszczania informacji o alergenach
pokarmowych na opakowaniach produktéw lub posiadania wy-
kazu alergenéw zawartych w produktach sprzedawanych luzem.
Kazdy producent zywnosci powinien mie¢ $wiadomo$c¢ zagrozen
zdrowotnych zwigzanych z alergiami pokarmowymi i w zwigzku
z tym czu¢ odpowiedzialnos¢ za czyjes$ zdrowie, a nawet zycie.
Dlatego nalezy bezwzglednie zwracac¢ uwage na poprawnosc za-
pisu zwigzanego ze sktadem sprzedawanego produktu.

JAK POWINNY POSTEPOWAC
OSOBY Z ALERGIA POKARMOWA?

Jedynym sposobem ,leczenia” osob z alergig pokarmowg jest
zastosowanie diety eliminacyjnej, wykluczajacej alergen. U wielu
bowiem nawet jego Sladowe ilosci stymulujg uktad odpornosciowy
i wywotujg niepozadane reakcje.

Warto jednak podkresli¢, ze zadnego uzasadnienia naukowego
nie ma stosowanie diet eliminacyjnych ,,na wszelki wypadek”. Nie
daje to bowiem gwarancji, ze alergia sie nie pojawi, a powoduje
tylko niedobory pokarmowe.

Mistrz Branzy sierpier 2024
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CZY ALERGIE POKARMOWA
MOZNA WYLECZYC?

W przypadku alergii pokarmowej wystepujacej u dzieci w wielu
przypadkach zastosowanie diety eliminacyjnej na kilka miesiecy
lub lat powoduje brak reakcji po ponownym wprowadzeniu aler-
genu do diety. Proby prowokacyjne (powtdrne wprowadzenie
alergenu do) nalezy przeprowadza¢ zawsze pod kontrolg lekarza
pediatry lub alergologa. Pod zadnym pozorem nie powinno sie
robi¢ tego na witasna reke.

Oprdcz alergii, u niektérych oséb pojawiajg sie nietolerancje po-
karmowe. W przypadku nietolerancji organizmu na jakis$ sktadnik
bardzo czesto wystarczy ograniczenie jego spozycia, a nie, tak
jak w przypadku alergii, catkowite wyeliminowanie go z diety.

CELIAKIA (CHOROBA
TRZEWNA) JAKO REAKCJA
AUTOIMMUNOLOGICZNA
NA GLUTEN

Gluten jest biatkiem wystepujgcym w nasionach pszenicy, jecz-
mienia i zyta. W niektdrych przypadkach stymuluje uktad odpor-
nosciowy nie w strone reakcji alergicznej, ale autoimmunologicz-
nej. Polega ona na tym, ze uktad odpornosciowy niszczy komorki
wihasnego organizmu. W przypadku celiakii niszczeniu ulegaija ko-
smki jelitowe — wypustki komorek jelita cienkiego, dzieki ktorym
mozliwe jest zwiekszenie powierzchni wchtaniania sktadnikow
pokarmowych. Skutkiem takiej sytuacji sg niedobory substancji
pokarmowych, prowadzace do niedozywienia, co grozi anemia,
osteoporoza, a nawet zaburzeniami neurologicznymi.

W przypadku celiakii konieczne jest dozywotnie stosowanie diety
bezglutenowej i wykluczenie nawet Sladowych ilosci tego biatka.
Celem takiej diety na poczatku jest odbudowa kosmkoéw jelito-
wych, a p6zniej zapobieganie ich ponownemu zanikowi. Pozwala
to zapewni¢ prawidtowe wchtanianie sktadnikéw pokarmowych.
W kontekscie bezpieczenstwa zywnosci tylko i wytgcznie certy-
fikowani producenci mogg sprzedawac zywnos¢ bezpieczng dla
celiakéw i uzywac oznaczenia przekreslonego ktosa. Nalezy pa-
mietac, ze wyroby z nasion gryki lub owsa, ktére naturalnie nie
zawierajg glutenu, moga ulec zanieczyszczeniu, gdy powstajg na tej
samej linii produkcyjnej co wyroby z nasion zawierajgcych gluten.

*kk

Alergie pokarmowe stanowig istotny problem zdrowotny, ktéry
wymaga odpowiedniej diagnozy oraz zmiany sposobu zywienia,
polegajacej przede wszystkim na ograniczeniu do minimum lub
catkowitym wyeliminowaniu alergenu z diety. Aby byto to mozli-
we, producenci zywnosci powinni rzetelnie przygotowywac ety-
kiety dotyczace sktadu wytwarzanych wyroboéw, gdyz dzieki temu
konsument bedzie mogt wybrac produkty stuzace jego zdrowiu.
Zrozumienie przyczyn i objawow alergii oraz wdrozenie skutecz-
nych strategii unikania alergenéw moze znaczaco poprawic jakos¢
zycia 0sob dotknietych tg dolegliwoscig. Edukacja na temat aler-
gii pokarmowych, zaréwno wsrdd pacjentéw, jak i producentdw
zywnosci, jest kluczowa dla zapewnienia bezpieczenstwa oséb
cierpigcych na te przypadtosc. [
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SPRZETU

1. RODZAJ PRODUKCJI

Pierwszym krokiem jest precyzyjne okre-
$lenie, jakie produkty bedg dominowac
w pracowni. Inny sprzet bedzie bowiem
potrzebny do produkcji chleba, a inny
w przypadku ciast i deserdw. Dlatego warto
szczegdtowo przeanalizowaé menu pracow-
ni i na tej podstawie dobierac urzadzenia.
Niemniej minimum dla pracowni produk-
cyjnej to piec piekarniczy oraz maszyna
do wyrabiania mas/ciast.

2. WYDAJNOSC
I SKALOWALNOSC

Kolejny wazny aspekt stanowi wydajnosc¢
urzadzen. Nalezy zastanowic sig, ile pro-
duktow bedziemy produkowac dziennie,
tygodniowo oraz jakie sa plany rozwoju
firmy. Wybierajac sprzet, warto zwrdcic
uwage na mozliwosc¢ jego skalowania, aby
w przysztosci méc fatwo zwiekszyc¢ pro-
dukcje bez koniecznosci wymiany catego
wyposazenia.

i WYPOSAZENIA

do pracowni
cukierniczo-piekarskiej

— kluczowe czynniki sukcesu

Zakup odpowiedniego sprzetu i wyposazenia

do pracowni cukierniczo-piekarskiej to decyzja,
ktéora ma ogromny wptyw na jakosé produktow,
efektywnosé pracy oraz zadowolenie klientow.
Przed podjeciem decyzji warto doktadnie
przeanalizowaé swoje potrzeby i zwrdcié uwage
na kilka kluczowych aspektow.
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3. ENERGOOSZCZEDNOSC

W dobie rosngcych kosztéw energooszczednos¢ sprzetu staje sie
czynnikiem kluczowym. Warto inwestowac w urzadzenia, ktore
zuzywaja mniej energii, gdyz w dtuzszej perspektywie przyniesie
to znaczne oszczednosci. Piece z systemami rekuperacji ciepta,
energooszczedne miksery czy chtodnie z zaawansowanymi sys-
temami chtodzenia to tylko niektdre z przyktadow.

4. TRWAEOSC

Sprzet do pracowni cukierniczo-piekarskiej powinien by¢ solidny
i niezawodny. Warto wiec wybierac urzadzenia od renomowanych
producentéw, ktére sg znane z doskonatej jakosci i trwatosci.
Dtugowieczno$¢ sprzetu to mniejsze koszty napraw i wymian
w przysztosci.

5. EATWOSC OBSEUGI
I UTRZYMANIA

Urzadzenia powinny by¢ proste w obstudze i tatwe w utrzymaniu
czystosci. Intuicyjne panele sterowania, fatwy dostep do czesci
wymagajacych czyszczenia oraz mozliwos¢ szybkiej konserwacji
to cechy, ktére znaczaco utatwig codzienng prace.

6. BEZPIECZENSTWO

Bezpieczenstwo pracownikdw jest priorytetem. Nalezy postawic
na sprzet wyposazony w odpowiednie zabezpieczenia, takie jak
automatyczne wytaczniki, ostony i systemy alarmowe. Dodatkowo
powinny by¢ one zgodne z obowigzujgcymi normami i posiadac
odpowiednie certyfikaty.

7. WSPARCIE TECHNICZNE
I SERWIS

Przed zakupem warto sprawdzi¢, jakie wsparcie techniczne ofe-
ruje producent lub dystrybutor. Dostepnos¢ czesci zamiennych,
szybki serwis oraz profesjonalne doradztwo mogg okazac sie
nieocenione w przypadku awarii lub problemdw z urzadzeniem.

8. KOSZT ZAKUPU I FINANSOWANIE

Chociaz cena jest czynnikiem waznym, nie powinna by¢ jedynym
kryterium wyboru. Warto rozwazyc¢ rézne opcje finansowania, ta-
kie jak leasing, ktére moga pozwoli¢ na zakup bardziej zaawan-
sowanego sprzetu bez duzych jednorazowych wydatkow. |

wyposazenia do pracowni

Okiem ekspert o ——

Remigiusz Koniec
Dyrektor ds. Sprzedazy i Marketingu firmy IBIS

Piece cukiernicze s fundamentem kaz-
dej pracowni, bez nich produkcja Swiezych
wypiekdw bytaby niemozliwa. Z tego powo-
du muszg by¢ starannie dobrane, zaréwno
: pod katem specyfiki lokalu, jak i przewi-
: dywanej iloci wypiekéw. :

Rodzaj wypiekanych wyrobow :
Dostepne sg dwa typy piecow (ogrzewanych energig elektrycz-
ng) do pracowni cukierniczych: typowe wsadowe oraz kon-
wekcyjno-parowe. Czesto profesjonalne cukiernie korzystaja
z obu typow piecéw, aby optymalnie przygotowac réznorodne
© wyroby cukiernicze. Niemniej piec modutowy wsadowy ideal-
nie sprawdzi sie przy wypieku wszystkich produktéw piekarni-
czych oraz zdecydowanej wiekszosci produktéw cukierniczych.
W piecach konwekcyjnych wypieczemy m.in. croissanty czy
delikatne produkty typu beza oraz uzyjemy ich do podpiekania
orzechdéw, nasion i suszenia owocow. :

Ilo$¢ miejsca w pomieszczeniu

: i liczba wypiekanych wyrobow :
W zaleznosci od wielkosci lokalu, jakim dysponujemy, pra-
cownie piekarniczo-cukierniczg mozemy wyposazy¢ np.
w dwukomorowy GT 1200/2 o tacznej powierzchni wypieko-
wej 2m?i wymiarach zewnetrznych 1588 x 1300 mm, pozwa-
lajacy na jednoczesny wypiek ok. 30 chlebdéw o gramaturze
500-600 g. W pomieszczeniach mniejszych, gdzie istotny jest
kazdy centymetr, te samg powierzchnie wypiekowg zapewni
piec czterokomorowy GT 800/4. W ofercie firmy IBIS znajduja
sie piece elektryczne o powierzchni wypiekowej do 0,25 m?
(jedna blaszka 0 wym. 60 x 40 cm) do 1,25 m? (6 blaszek
o wym. 60 x 40 cm). Warto wspomnie¢, ze piec elektryczny
wsadowy moze by¢ w dowolnym momencie rozbudowany
o dodatkowe komory wypiekowe. :

Dostepne opcje sterowania piecem :
Piece elektryczne IBIS GT w standardzie dostepne sg z do-
tykowym panelem sterowania, ktory moze by¢ réwniez ob-
stugiwany membranowymi przyciskami. To rozwigzanie jest
niezwykle funkcjonalne poniewaz skierowane jest do duzej
grupy obstugujacych je oséb. Wielu klientéw ceni sobie moz-
liwo$¢ manualnego ,wyklikania” programu, natomiast zdecy-
dowana wiekszos¢ odbiorcow preferuje szybkie i tatwe ste-
: rowanie dotykiem.
Opcjonalnie piece modutowe wyposazone moga zostaé
we wpetni dotykowy 7-calowy wyswietlacz LCD z rozbu-
dowanym panelem sterowania z mozliwoscig edycji zdjec
produktéw. System GTOUCH posiada przejrzystg i czytelng
strukture menu co sprawia, ze obstuga jest bardzo tatwa
i intuicyjna. mi
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BakerLink
TECHMOLOGEA PIEKARSKA

B Fermentatory kwaséw BakerLink dla czystej przyjemnosci produkcji

| najlepszego pieczywa

Fermentatory BakerLink sa projektowane i produkowane jako pojedyncze zbiorniki i w petni
automatyczne instalacje. Dzieki prawidtowo przeprowadzonej fermentacji uzyskujemy doskonate
kwasy zytnie, pszenne lub razowe. Przygotowanie ciast na bazie wyprodukowanych kwasow
daje mozliwos¢ uzyskania pieczywa o wspaniatym smaku i zapachu oraz zapewnia stabilng
jakos¢ produktu.

. Fermentatory BakerLink to pewna inwestycja na dtugi okres uzytkowania.

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B

BakerLink
TECHNOLOGIA PIEKARSKA

PRZYGOTOWANIE CIASTA

.~ ® Stanowiska przygotowania ciast z systemem receptur BakerLink

| Stanowiska przygotowania ciast potaczone z instalacja silosowa wyposazone w kosz zasypowy
- maki, dotykowy panel zrecepturami, wage najazdowa, wage stotowa do wazenia mikrosktadnikéw
~ oraz dozownik wody.

Specjalnie przygotowane oprogramowanie sprawia, ze przygotowanie ciast staje sie proste

. i powtarzalne. Kontrolowanie produkgji i doktadny namiar surowcéw gwarantujg utrzymanie

wysokiej jakosci gotowych wyrobéw.

B  Fermentory serii Ecoline Mini/Midi

Automatyczne fermentory serii Ecoline Mini/Midi zapewniaja state parametry naturalnej
fermentacji (temperatura, czas) oraz pozwalaja znacznie ograniczy¢ udziat piekarzy
w prowadzeniu zakwasow i podmtéd.

Konstrukcje fermentoréw BioStar serii Ecoline Mini/Midi cechuje tatwy dostep do wnetrza
zbiornika.

Dodatkowo mozliwosc¢ szybkiego, tatwego demontazu mieszadta (wystarczy recznie odkreci¢
jedna srube) powoduje, ze mycie fermentora nigdy wczesniej nie byto tak proste.

PRZYGOTOWANIE CIASTA

GETH

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B Miesiarka spiralna DIOSNA SPV 240

Uniwersalny system miesienia, duzy atut: bezawaryjnos¢; konstrukcja: stal nierdzewna.
Dzieza wyjezdna unoszona i blokowana przez szczeki (spokojny rytm pracy), pojemnos¢:
240 kg ciasta (150 kg maki), mozliwos¢ zastosowania zgarniaczy. Spirala wykonana ze
stali nierdzewnej zapewnia duza powierzchnie roboczg, zasieg od sciany dziezy az po
jej srodek, efekt: rbwnomierne napowietrzenie i intensywne miesienie. Ciasto miesione
w systemie spiralnym Diosny wyrdznia sie wysoka jakoscig (wynik testéw poréwnawczych).
System miesienia wspierany jest przez odpowiedni stosunek liczby obrotéw dziezy
i spirali, dwie predkosci obrotowe. Funkcjonalnos¢: juz przy 5% napetnienia dziezy.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24

26, info@geth.pl, www.geth.pl

GETH

PRZYGOTOWANIE CIASTA

m  Dzielarka CALYBRA ARTEZEN

Urzadzenie to wyrdzniajg delikatny podziat niepowodujacy zmeczenia ciasta oraz wysoka
powtarzalnos¢ wagi kazdego kesa. Niespotykany zakres wagowy (50-2800 g) gwarantuje
elastycznos¢ produkcji. Maksymalna wydajnosc¢ to ponad 3100 szt./h. Najwazniejsza zaleta
dzielarki jest system Oil Free, pozwalajacy na spore oszczednosci zwigzane zzakupem oleju.
Ponadto ciasto nie ma stycznosci z olejem, a gotowe kesy sa tatwiejsze w obrébce. Dzielarka
posiada wyrzut z boku lub z przodu. Lej o pojemnosci od 80 do 280 kg.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24

26, info@geth.pl, www.geth.pl

IRYE  Mistrz Branzy sierpien 2024
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m  Miesiarka FERNETO ATR

Miesiarki spiralne z dziezg wyjezdng (opcja dzieza stata). Funkcjonalne i wytrzymate, posiadaja
istotna regulacje predkosci miesienia. Moga pracowac juz przy 5-procentowym napetnieniu
dziezy. Dzieza wyposazona jest w specjalny stozek posrodku, ktéry utatwia natlenianie ciasta
oraz zapewnia lepsze wchtanianie wody. W dziezy zainstalowany zostat takze korek spustowy
z mysla o odprowadzaniu wody po umyciu. Mieszadto spiralne - stal nierdzewna. Sterowanie
cyfrowe. Dostepne wielkosci: od 20 do 320 kg ciasta. Wersja wykonania: stal nierdzewna lub
malowane proszkowo.

GETH

PRZYGOTOWANIE CIASTA

u  Ubijaczka FERNETO

Przeznaczona do ubijania, mieszania i zagniatania ciast oraz réznego rodzaju mas. W statym
wyposazeniu s 4 narzedzia: mieszadto ptaskie, spirala, ré6zga oraz dzieza. Dzieza moze by¢
unoszona do goéry recznie lub elektrycznie. Predkos¢ pracy narzedzi regulowana jest ptynnie.
Kosz ochronny nad dzieza wykonany ze stali nierdzewnej.

Opcjonalnie dostepne: sterowanie na wychylnym ramieniu, ekran dotykowy, wézek nierdzewny
pod dzieze. Ubijaczka wspétpracuje z wywrotnicami dziez FERNETO. Wielkosci od 10 do 140 I.

GETH

PRZYGOTOWANIE CIASTA

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, info@geth.pl, www.geth.pl

B Ubijaczki planetarne z automatycznym lub manualnym
podnoszeniem kotta

Urzadzenia dostepne sa z kottami o pojemnosciach od 20 do 100 | oraz od 100 do 140 |
o zwiekszonej mocy 6,5 kW. Zostaty zaprojektowane w taki sposdb, aby zapewnié¢ maksymalna
wydajnos¢ i dtugotrwate uzytkowanie przy minimalnym wktadzie w ich utrzymanie. Ptynna
regulacja obrotéw, ktérg zapewnia falownik, pozwala na wyrabianie réznorodnych mas, kremoéw
i ciast. Najwiekszym atutem ubijaczki z automatycznym podnoszeniem kotfa jest elektryczne
podnoszenie i opuszczanie bez koniecznosci demontazu narzedzia roboczego. Urzadzenia
w standardzie sprzedawane sg z kottem i trzema narzedziami roboczymi. Jako opcje proponujemy:
redukcje, wozki transportowe i stojaki do kottow.
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Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl
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B Miesiarki spiralne z dziezg wyjezdnag

Miesiarki spiralne z dzieza wyjezdng to nowoczesne urzadzenia o solidnej i sprawdzonej
konstrukcji, umozliwiajace produkcje ciast o réznej konsystencji i sktadzie. Zastosowane
rozwigzania zapewniaja intensywne i wydajne miesienie ciasta oraz uzyskanie najlepszych
jego parametréw technologicznych poprzezidealne napowietrzenie i spulchnienie zdoktadnym
potaczeniem surowcéw, nawet przy jego matej ilosci, nieprzekraczajacej 5% objetosci dziezy.
Zastosowanie falownika w kazdym modelu sprawia, ze urzadzenia maja wszechstronne
zastosowanie w przemysle piekarniczym i cukierniczym. Pojemosci dziez: 175, 250, 340,
500 I. Posiadamy réwniez: miesiarki MR z narzedziami wymiennymi, miesiarki katowe, miesiarki
z dziezg stata 45-80 oraz 120-180.
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Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

B  Maszyny do kremoéw

Urzadzenia produkowane przez firme Ibis przeznaczone sg do wszechstronnej produkgji
cukierniczej i piekarniczej. Wystepujg w pojemosci kotta od 30 do 200 I. Zaparzarki znajduja
zastosowanie takze w lokalach gastronomicznych, kuchniach hotelowych czy restauracjach.
Ptynna regulacja obrotéw narzedzia roboczego. Zawartos¢ kotta moze by¢ podgrzewana do
150°C. Specjalne mieszadto wyposazone w skrobak i doktadne spasowanie elementéw gwarantuja
wiasciwe wymieszanie zawartosci kotta, natomiast olej grzewczy znajdujacy sie miedzy jego
$cianami gwarantuje rownomierne podgrzewanie, bez przypalenia.
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PRZYGOTOWANIE CIASTA

Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl
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B Automat chtodniczo-garowniczy MIWE GVA

Najbardziej wszechstronna komora chtodnicza. Zakres temp. od -20°C do +45°C pozwala
na elastycznos¢ produkcyjna (wszystkie mozliwosci fermentacyjne: garowanie, opéznienie
garowania, zatrzymanie garowania, szybkie schtadzanie), regulowana wzgledna wilgotno$¢
powietrza: od 60% do 95%. Dowolna kolejnos¢ proceséw w wybranych przedziatach czasowych.
Sterowanie dotykowe MIWE TC. Duze powierzchnie parownikéw dopasowuja sie do przedziatow
temperaturowych, wydajne kompresory. Oszczedno$¢ energii: 80-milimetrowa izolacja wokot
catego urzadzenia.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24

26, info@geth.pl, www.geth.pl

—— Maszyny i piece piekarskie ——

B Przemystowa linia do produkcji chleba Glimek 450 GIiEnEk,

Linia sktada sie z najtrwalszych i najwydajniejszych maszyn, ktére zostaty zaprojektowane do
ciagtej i nieprzerwanej produkgji. Sg wykonane z najwyzszej jakosci materiatow zapewniajacych

|| doskonatg jakos¢ ciasta i wypieku. Ta potezna linia ma wydajno$¢ do 4500 sztuk na godzine,
= zakres gramatur 100-1500 g i mozliwy do dopasowania czas miedzygarowania. Stanowi wysokiej

jakosci zestaw maszyn, ktére delikatnie obrabiaja ciasto dla doskonatych rezultatéw wypiekowych
i usprawniaja prace na piekarni.

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl
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B  MULTIFLEX L 700 — maszyna do szerokiej gamy produktow

Niezaleznie od rodzaju ciasta, ktére ma by¢ przetwarzane, maszyna FRITSCH MULTIFLEX L 700
taczy zalety delikatnego procesu wykrawania i obracania produktu z wykorzystaniem
réznorodnych ksztattéw, a to dzieki zastosowaniu nowoczesnego typu gilotyny. Ta maszyna
ma szczegdlng ceche: caty system tnacy porusza sie synchronicznie podczas ciecia. W ten sposéb
kesy sg starannie ciete i zachowuja swoj ksztatt, a oddzielne stoty przy systemie ciecia zapobiegaja
ponownemu sklejaniu sie miekkich porgji ciasta.

MULTIVAC 21-002 Jastkow, Natalin, ul. Ziemska 35,

tel. +48 81 746 67 00, mupl@multivac.pl, www.multivac.pl
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B  Rollfix — Prime

Watkowarki FRITSCH ROLLFIX sg dostepne w wielu réznych wersjach z uwagi na fakt, ze kazda
piekarnia ma wtasny zestaw wymagan w odniesieniu do wydajnosci i stopnia automatyzadji.
W ten sposob dostarczamy odpowiednig watkowarke do wtasciwego zadania. Urzadzenia ROLLFIX
zapewniajg bardzo delikatng obrobke ciasta, a przez to doskonaty jakos¢. Niezwykle wytrzymata
konstrukcja radzi sobie z najwiekszymi obcigzeniami podczas ciagtej pracy. Maszyny te sg réwniez
tatwe do czyszczenia, a to dzieki praktycznemu systemowi szybkiego zwalniania naciggu tasm
i tatwo dostepnym profilom ze stali nierdzewne;j.

MULTIVAC 21-002 Jastkow, Natalin, ul. Ziemska 35,

tel. +48 81 746 67 00, mupl@multivac.pl, www.multivac.pl

B Piece wsadowe MIWE ideal z automatycznym systemem zatadunku

Petna harmonizacja zatadunku piecéw wsadowych z odbiorem i transportem keséw do
magazynu. Opcje zatadunku: recznie, regulowana wysokos¢ stotu; z poprzecznych aparatow
zatadowczych; system pick-up — pobieranie keséw z desek garowniczych; automatyczna stacja
posrednia Butler dla usprawnienia pracy stotu MIWE athlet. Trzy wielkosci systemu athlet (L, XL,
XXL), obstuga maks. do 36 komdér. Zintegrowany odkurzacz. MIWE athlet utatwia prace i odcigza
kregostup, ponadto gwarantuje rownomierng jakos¢ pieczenia, oszczednos$¢ czasu i kosztow
personalnych.

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24

m FORMOWANIE FORMOWANIE FORMOWANIE

26, info@geth.pl, www.geth.pl
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B System zatadowczo-roztadowczy Atlas

System zatadowczo-roztadowczy Atlas zostat zaprojektowany dla piekarni matych irzemieslniczych
orazduzych i przemystowych. Proces tadowania ciasta na aparat zaladowczy moze przebiegac
na kilka sposobéw: reczne wykfadanie ciasta z koszykédw garowniczych bezposrednio na tasme,
reczne roztadowywanie bocznych aparatéw zatadowczych bezposrednio na tasme, automatyczne
pobieranie ciasta z aparatéw zatadowczych na stét posredni.

Roztadunek piecéw mozna z kolei prowadzi¢ poprzez reczne zdejmowanie produktéw z tasmy
oraz automatyczny roztadunek na wézki do studzenia. Zastosowana automatyka (sterowanie
i serwonapedy) daje gwarancje niezawodnosci i ciggtosci pracy. System Atlas zapewnia
oszczednosc¢ czasu (krotkie cykle), wydajnos¢, ekonomie produkgji, odciaza tez pracownikéw.

Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

B Piece elektryczne
Piece elektryczne o modutowej budowie daje klientom mozliwos¢ dowolnej konfiguracji

i wyposazania w m.in.: okap, regat do odktadania blaszek, komore garownicza badz podstawe. =

Kazdy piec moze sktadac sie zod 1 do 6 niezaleznych komér wypiekowych, zwtasnym uktadem
zaparowania i panelem sterowniczym, co pozwala na osobng regulacje temperatury grzatek
dolnychigdrnych w kazdej. Dzieki temu mozliwe jest jednoczesne pieczenie réznych produktéw.
Panele sterownicze zostaty zaprojektowane z mysla o intuicyjnosci i wielofunkcyjnosci, co
umozliwia tatwa obstuge oraz programowanie i monitorowanie pracy pieca. Opcjonalnie
dostepny jest dotykowy pulpit GTouch, ktéry oferuje uzytkownikom wiele zaawansowanych
funkcji. Pozwala na zdalne kontrolowanie i zarzadzanie jednym lub wieloma piecami w sieciach
handlowych, prowadzenie wielofazowego procesu wypieku oraz przypisywanie zdjec¢ produktow
do programdw. Piec moze pracowac w trybie ECO, w razie potrzeby dostepne jest rowniez
awaryjne sterowanie.

Ibis 89-200 Szubin, ul. Jana Pawta Il 38, tel. 52 391 02 00, 530 188 187, biuro@ibis.net.pl, www.ibis.net.pl

B Piec obrotowy Sveba Dahlen C-SERIA ECO+ SVEBA=DAHLEN

Piec obrotowy C-Seria jest urzadzeniem kompaktowym, zaprojektowanym tak, aby umozliwi¢
instalacje w pomieszczeniach o ograniczonej powierzchni. System dwukierunkowego obrotu
wozka skraca czas wypieku, obniza koszty produkgji i gwarantuje powtarzalny produkt. Piece
obrotowe C-Seria moga by¢ stosowane do wypieku szerokiej gamy wyroboéw: chleba, butek,
bagietek, wypiekéw cukierniczych, chleba foremkowego itp. Piec posiada szereg zalet, ktére
wyrodzniajg go na tle konkurendji, tj.: ® izolowana podtoga w energooszczednej wersji ECO+
e dwukierunkowy system obrotu wézka ® bardzo wydajny kulowy system zaparowania ® system
Sveba Connect (zdalna kontrola nad praca pieca, np. temperatura, zaparowanie, wysytanie
przepiséw pomiedzy piecami) ® nowej generacji panel dotykowy SD Touch II.

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl

B Piec obrotowy Sveba Dahlen I-SERIA ECO+ SVEBA-DAHLEN

Piec obrotowy I|-Seria zostat stworzony z mysla o ciezkim, przemystowym wypieku pieczywa,
24 godziny na dobe, 7 dni w tygodniu. Jego konstrukcja umozliwia wypiek trzech wézkéw
jednoczesnie. Pozwala to na znaczne zmniejszenie zuzycia energii oraz redukcje kosztéw
przy zakupie urzadzenia i jego instalacji. Dwuwarstwowa izolacja cieplna $cian bocznych oraz
gory pieca pozwala na zatrzymanie maksymalnej ilosci ciepta wewnatrz komory wypiekowe;j.
Piec posiada bardzo wydajny kulowy system zaparowania. Najnowoczesniejsze rozwigzania
techniczne pofaczone z doskonaly izolacjg termiczna sprawiajg, ze jest to jeden z najlepszych
i najoszczedniejszych przemystowych piecéw na Swiecie. Ponadto serwis Sveba Connect daje
poczucie komfortu i petnej kontroli nad procesem wypieku.

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl

B BAKERLUX SHOP.Pro™ LED

BAKERLUX SHOP.Pro™ LED to idealne rozwiazanie dla uzytkownikéw poszukujacych tatwego
w obstudze narzedzia, ktére mogtoby odpowiedzie¢ na potrzeby cukiernicze. To najlepszy
wybor dla tych, ktérzy potrzebuja pieca konwekcyjnego, umozliwiajgcego dodanie pary
wodnej, pozwala tez na redukcje predkosci obrotow wentylatora, utatwiajac pieczenie nawet
najdelikatniejszych produktéw. Mozliwos¢ sterowania komorg wzrostowg BAKERLUX SHOP.Pro™
z panelu sterowania pieca pozwala na ustawienie urzadzen w kolumnie i stworzenie petnego
stanowiska piekarniczego. Do modeli BAKERLUX SHOP.Pro™ LED dostepne sa okapy zasilane
w wode z systemem wydajnych filtrow i kondensatorem pary wodnej BAKERLUX SHOP. Pro™
Ventless lub okapy BAKERLUX SHOP.Pro™ Waterless.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl
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Maszyny, urzqdzenia, wyposazenie

B BAKERLUX SPEED.Pro™

' — BAKERLUX SPEED.Pro™ to pierwszy na Swiecie piec do szybkiego pieczenia: konwekcyjny,

a zarazem szybki. Zajmuje mato miejsca i przynosi duzy zysk.

Tryb Bake pozwala na przeprowadzenie konwekcyjnych proceséw pieczenia sktadajacych sie
z kilku krokéw, przechowywanie najczesciej wykorzystywanych programéw oraz uzywanie
automatycznych programéw CHEFUNOX.

Tryb Speed pozwala na szybkie podgrzanie dowolnego rodzaju produktéw, zapamietanie

najczesciej wykorzystywanych programéw oraz uzywanie automatycznych programoéw
SPEEDUNOX.

H BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG to inteligentny piec konwekcyjno-parowy, ktéry jest w stanie
wykonac kazdy rodzaj pieczenia niezaleznie od srodowiska, 24 godziny na dobe, przy petnym
zatadunku. Stworzony, by by¢ najlepszym.

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG przeznaczony jest zaréwno do $wiezych, jak i mrozonych,
tradycyjnych produktéw piekarniczych lub cukierniczych. Automatyczne programy pieczenia
i inteligentne funkcje, w szczegdlnosci kontrola obrébki z wykorzystaniem sztucznej inteligencji,
czynig z BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS BIG podstawowe narzedzie pracy w twojej pracowni.

B BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS to inteligentny piec konwekcyjno-parowy do wypieku wyrobow
cukierniczych i piekarniczych ze swiezego i mrozonego ciasta. Automatyczne cykle pieczenia
i inteligentne funkcje zapewniajg doskonate rezultaty. W potaczeniu z komora garownicza
LIEVOX i piecem statycznym DECKTOP pozwala na stworzenie uniwersalnych i wielofunkcyjnych
stacji wypiekowych.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl

B BAKERLUX SHOP.Pro™ Master

BAKERLUX SHOP.Pro™ MASTER stawia na wydajnos$¢ pieczenia, zaawansowane mozliwosci
automatycznych programéw i sztuczna inteligencje. Ten piec z panelem sterowania o przekatnej 6”
jest wyposazony w automatyczne programy CHEFUNOX, technologie MULTITIME, umozliwiajaca
pieczenie az do 10 réznych produktow jednoczesnie, oraz w funkcje READY.BAKE, pozwalajaca
nawet kucharzom bez doswiadczenia na uzyskanie doskonatych rezultatéw. Dodatkowo posiada
w standardzie automatycznie otwierane drzwi AUTO.MATIC, daje mozliwo$¢ uzyskiwania
raportow DDC.Stats. Opcjonalnie: potgczenie z internetem, umozliwiajgce zdalne sterowanie
z uzyciem komputera lub smartfona. Okapy serii Ventless i Waterless oraz komora wzrostowa
sterowane s3 z jednego panelu.

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl

® BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH

BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH to linia piecéw do wypieku produktéw mrozonych przeznaczona
do sklepow. Oferuje wszystkie zalety wyswietlacza LCD o wielkosci 2,4”, ktéry umozliwia
przechowywanie w pamieci i nadawanie nazw programom obrébki oraz szybkie i intuicyjne
programowanie. Piece dostepne sg w wersji z drzwiami otwieranymi do dotu lub Matic
z drzwiami otwieranymi na bok, automatycznie, kiedy program pieczenia zakonczy sie.
Opcjonalne podtaczenie do internetu pozwala na sprawdzenie stanu uzytkowania oraz zdalne
zaprogramowanie pieca zkomputera lub smartfona. Piec jest przystosowany do zainstalowania
okapow BAKERLUX SHOP.Pro™ Ventless lub Waterless oraz do podtaczenia i sterowania komora
wzrostowg bezposrednio z panelu sterowania.

WYPIEK WYPIEK WYPIEK WYPIEK WYPIEK

Unox Polska 02-962 Warszawa, ul. Przyczétkowa 324, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl
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H Piec Atollspeed » Atollspeed

Atollspeed jest piecem hybrydowym, ktdéry pracujac w bardzo wysokiej temperaturze,
wykorzystujac duzej mocy mikrofale i requlowany nadmuch powietrza, jest w stanie w rekordowo
krétkim czasie poddac obrébce termicznej bardzo szeroki asortyment zmenu. Jest to obecnie
najszybsze urzadzenie do gotowania, dostepne w naszym kraju. Gotowanie w nim okreslane
jest w branzy jako speed cooking.

Po wiecej szczegétéw zapraszamy na nasz profil Wiesheu Polska na YouTube lub Facebooku.
Zapraszamy do Swiata Wiesheu!

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

B Piec konwekcyjny Dibas 64 S

Piec konwekcyjny z drzwiami, ktére chowaja sie w obudowie pieca i tym samym nie blokuja
przejscia. Specjalny zamek bezpieczenstwa zapewnia bezpieczne uzytkowanie - réwniez w strefie
obstugi klientéw. Higieniczna komora (pozbawiona naroznikéw) w potaczeniu z systemem
automatycznego mycia zapewnia wyjatkowa tatwo$¢ utrzymania czystosci. Piec mozna faczy¢
w system Vario zinnymi piecami modutowymi i konwekcyjnymi oraz z garowniami, uzyskujemy
w ten sposéb zintegrowany system do rozrostu i wypieku ciasta na miejscu w sklepie. Piec na
zyczenie klienta moze by¢ wykonany w wersji Nostalgic.

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

B Piec konwekcyjny Minimat 43 S

Najmniejszy piec konwekcyjny Wiesheu. Jego kompaktowe rozmiary, zasilanie 230 V, wbudowany
zbiornik wody do zaparowania w potgczeniu z wysokg wydajnoscig pozwalaja na prowadzenie
wypieku w sklepach, gdzie do tej pory nie byto to mozliwe. Minimat 43 S mozna tgczy¢ zinnymi
piecami, tworzac zestawy Vario — uzyskujemy wydajnos¢, oszczedzajac miejsce w sklepie. Piec
moze by¢ ustawiony na podstawie lub garowni, zyskujemy w ten sposéb zintegrowany system
do rozrostu i wypieku ciasta na miejscu w sklepie.

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

B Piec konwekcyjny E3 SL Vario

Nowy model odpowiada na aktualne zapotrzebowanie rynku. E3 to piec o maksymalnej
pojemnosci pieczenia, gdyz wypiek odbywa sie na 6 blachach w piecu gérnymina 11 blachach
w piecu dolnym (dostepne sa réwniez wersje na 12 blach). Oznacza to, ze wypieczemy wiecej
produktow przy mniejszej liczbie proceséw. Do tego zwiekszona zostata izolacja, 3-szybowy front
i stosunkowo waskie drzwi zapewniaja, ze ciepto pozostaje doktadnie tam, gdzie powinno, tj.
wewnatrz komory pieczenia. Strona otwierania drzwi E3 nie jest statai mozna jg zmienié. Daje to
duza swobode w planowaniu ustawienia urzadzenia. Mozna juz teraz zamoéwic piec E3 i spokojnie
oczekiwac jego dostawy, nie znajac ostatecznego umiejscowienia pieca. Standardowo E3
wyposazony jest w system mycia ProClean, umozliwiajacy gruntowne mycie komory wypiekowej.

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl

B Piec modutowy EBO 64 L

Piec posiada dwie komory zintegrowane w jeden modut - komory pracujace réwnoczesnie.
System precyzyjnej kalibracji mocy grzania, specjalna ptyta kamienna z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu oraz zaparowaniu pozwalaja na uzyskanie doskonatej skdrki produktu - niezaleznie
od tego, czy pieczemy bezposrednio na hercie, czy na blasze piekarniczej. Piece EBO mozna
zestawiac pietrowo do czterech modutéw w zestawie oraz z innymi piecami konwekcyjnymi
i garowniami; uzyskujemy w ten sposéb zintegrowany system do rozrostu i wypieku pieczywa
na miejscu w sklepie.

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczynska 116, tel. 22 665 60 21, 600 396 850, biuro@wiesheu.pl, www.wiesheu.pl
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1 Specjalistyczne wyktadziny PCV

Thuszcze, oleje i produkty sypkie, takie jak maka, wystepujace w zaktadach produkcji zywnosci czy
w piekarniach stwarzaja ryzyko upadku dla oséb, dlatego oferujemy specjalistyczne rozwigzania,
ktére zmniejszaja ryzyko poslizgu do jednego na milion. Nasza wyktadzine Altro Stronghold
(3 mm gr., homogeniczna, 2 m x 15 m, R 12, 20 lat gwarancji) cechujg dozywotnia gwarancja
odpornosci na antyposlizgowos¢, atest higieniczny, w potaczeniu z oktadzinami Sciennymi
Altro Whiterock stanowig trwate i higieniczne rozwigzanie.

altro

Agnieszka Kubica, tel. 669 39 05 04, akub@altro.com

1 Oktadziny scienne Altro Whiterock

Altro Whiterock™ i Altro Fortis Titanium™ to najwyzszej jakosci higieniczny system oktadzin
sciennych. Idealnie higieniczne, termoformowalne, wodoszczelne, odporne na uderzenia, bez
fug, trwate panele scienne o wymiarach arkuszy 2500 x 1220 mm/3000 x 1220 m. Nowoczesna
alternatywa dla ptytek ceramicznych. Bezfugowy system sprawia, ze bakterie nie maja
warunkdéw do rozwoju. Whiterock mozna takze montowac na istniejaca sciane pokryta kafelkami
ceramicznymi (po uprzednim sprawdzeniu przez montazyste). Zastosowanie: w fabrykach
produktow spozywczych, w piekarniach, pizzeriach. Altro Whiterock White i Satins to gwarancja
na az 30 lat!

altro

Agnieszka Kubica, tel. 669 39 05 04, akub@altro.com

= Automatyczny i pétautomatyczny system krojacy DOVAINA

Krojenie i pakowanie duzych ilosci pieczywa. Charakterystyka: doskonaty efekt krojenia
chlebow, w tym zytnich, system bocznego przytrzymywania kromek, regulacja predkosci
tasmy transportowej i nozy tnacych, biezaca regeneracja i filtracja oleju do smarowania nozy,
szybka zmiana grubosci kromek, sterowanie przez ekran dotykowy w j. polskim, internetowa
# diagnostyka btedu w standardzie. Ukfad krajalnicy w stosunku do tasmy pakujaco-klipsujacej
w ksztatcie litery L, U lub Z. Wydajnos¢ systemu automatycznego: 4200 szt./h, wydajnos¢ systemu
poétautomatycznego: 3000 szt./h.

GETH

Geth 30-383 Krakéw, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, info@geth.pl, www.geth.pl

U Automatyczny przelotowy smazalnik do paczkéw JUFEBA

Wydajnos¢: od 780 do 3500 szt./h. Automatyzacja: zatadunku, transportu, obracania, odbioru
i nadziewania. 1-osobowa obstuga. Budowa modutowa - system dokowania stacji jezdnych
(stoét zatadowczy, stacja szprycujaca, nadziewarka), ptynne przejécie z produkgji paczkéw na
ciastka szprycowane: oponki, donaty, gniazda wiedenskie i kulki serowe. Trzy stacje obracajace.
W standardzie: automatyczne uzupetnianie i filtrowanie oleju. System chronigcy przed
przegrzaniem ttuszczu. Czujnik regulujacy temperature z doktadnoscia do 1°.

GETH

Geth 30-383 Krakow, ul. Skosna 16, tel. 12 262 24 26, info@geth.pl, www.geth.pl

WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE

" Przemystowe systemy krojaco-pakujace Hoba - #084

Linie krojgco-pakujace Hoba zawsze sg wykonywane zgodnie z wytycznymi klienta. Konfiguracja
urzadzen zalezy od wydajnosci, wymiaréow pomieszczenia, ukladu maszyn oraz rodzaju krojonego
i pakowanego pieczywa. W petni automatyczny zestaw sktadajacy sie z krajalnicy HSA-2, automatu
pakujacego HBS i transportera klipsujacego z drukarka daty HTA15S pozwala na pakowanie
bez udziatu ludzi. Bardzo duza wydajnos¢ linii — do 3600 szt./h — umozliwia przemystowe
wykorzystanie maszyn. Mozliwos$¢ zaprojektowania linii z detektorem metali.
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Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02 22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl
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W Regulatory, sterowniki do piecow i miesiarek, rejestratory

Teldream jest producentem serii URM - uniwersalnych regulatoréw, ktére mozna wykorzystac do
réznych zastosowan (taki sam regulator moze np. stuzy¢ do sterowania temperatura, ci$nieniem
czy wilgotnoscia, w zaleznosci od podfaczonego i wybranego czujnika). Firma zajmuje sie takze
produkcja specjalizowanych sterownikédw, miedzy innymi do piecéw piekarniczych serii USP.
Specjalizowane sterowniki sg przystosowane do indywidualnych potrzeb odbiorcy. Dopuszczamy
mozliwos¢ personalizacji oprogramowania. Produkujemy tez przetworniki dostosowujace sygnaty
wejsciowe (pomiarowe) do wejs¢ regulatoréw czy sterownikéw. Firma produkuje sterowniki
do miesiarek do ciasta, rejestratory temperatury i wilgotnosci.

WYPOSAZENIE

Teldream 80-171 Gdansk, ul. Beethovena 23, tel. 58 348 56 95, teldream@teldream.com, www.teldream.com

= Dozowniki mieszacze wody i dozowniki serii USP-UE

w stali nierdzewnej

Dozowniki mieszacze stuza do nalewania automatycznie wody o ustawionej ilosci i temperaturze
bez zrzutu wody niespetniajacej wymagan. Ciagte monitorowanie pozwala na korygowanie
temperatury podczas catego cyklu nalewania. To ekologiczne rozwigzanie powoduje, ze nie
marnuje sie ani gram, a temperatura wody w naczyniu jest wg zadania. Zaréwno dozowniki
mieszacze, jak i dozowniki wody na zamoéwienie sg wykonywane takze w obudowach
hermetycznych. Dozowniki wody wykonujemy réwniez w obudowie z poliweglanu.

Na zamdwienie wykonujemy urzadzenia na przytacza od 1/2" do 2".
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Teldream 80-171 Gdansk, ul. Beethovena 23, tel. 58 348 56 95, teldream@teldream.com, www.teldream.com

= Flow Pack FR 200

FR 200 to maszyna z nowe;j serii, ktéra powstata na bazie maszyny FLORIDA. To pozioma maszyna
pakujaca, ktéra tworzy potréjnie zgrzewane opakowania. Od poprzedniej rézni sie wieksza
wydajnoscia. FR 200 sprawdzi sie w pakowaniu réznego rodzaju produktéw piekarniczych i
cukierniczych. Gtéwnymi zaletami maszyny sa: tatwos¢ uzytkowania, szybka zmiana formatu
oraz wspornikowa konstrukgcja utatwiajaca czyszczenie. Dodatkowo maszyne mozna wyposazy¢
w np. automatyczny podajnik tacek, rézne rodzaje dtugosci przenosnikéw podawczych oraz
funkcje ,,Brak produktu — Brak opakowania”.

WYPOSAZENIE

\Y/ULMA

ULMA Packaging Polska, 05-124 Skrzeszew, ul. Koscielna 10, tel. 22 766 50, biuro@ulmapackaging.pl, www.ulmapackaging.pl
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Mistrz Branzy: Co sktonito Pana do za-
interesowania sie technologia MIWE
smartfresh (SF)?

Wiestaw Drabik: Piekarnia Bretzel Bake-
ry zawsze szuka innowacyjnych rozwigzan,
ktore utatwiajg produkcje, a tym samym
utrzymuia jako$¢ na najwyzszym poziomie.
Wiekszos$¢ modyfikacji w zakresie techniki
i technologii produkcji oparta jest na wie-
dzy i doswiadczeniu firmy Geth, réwniez
smartfresh zostat nam zaprezentowany
przez te firme.

Czy technologia SF jest powszech-
nie znana?

Nowe mozliwosc MIWE SMARTFRESH!

NOWE MOZLIWOSCI

VE smartfresh

W PIEKARNICTWIE
Z TECHNOLOGIA
MIWE SMARTFRESH!

MIWE smartfr

Na temat cech charakterystycznych i zalet

technologii MIWE, procesu jej implementacji,

reakcji pracownikéw i klientéw rozmawiamy
z uzytkownikiem smartfresh WIESLAWEM
DRABIKIEM, managerem piekarni Bretzel Bakery.

Trudno powiedzie¢. Dowiedziatem sie o nigj
od Tomasza Guderskiego, wiasciciela firmy
Geth, czesto rozmawiamy o nowych rozwig-
zaniach, ktore utatwiajg prace na produkcji.

Czy towarzyszyly Panu jakies rozter-
ki, watpliwosci przy inwestycji?

Jak przy kazdej wiekszej inwestycji, zawsze
rodza sie pytania, czy dany proces bedzie sie
sprawdzat. Natomiast wizyta w firmie MIWE
i prezentacja kompletnego procesu pomo-
gty przechyli¢ szale decyzji i rozwia¢ wat-
pliwosci. Skuteczno$¢ procesu okazata sie
miec wiele zalet, ktdre tatwo przetozy¢ na
organizacje pracy oraz ekonomie w piekarni.

W jaki sposob technologia MIWE SF
utatwia Panu prace, planowanie pro-
dukcji?

Gtownym zatozeniem procesu byto uspraw-
nienie planu produkcyjnego. Jestesmy rela-
tywnie matg piekarnia, ktdra oferuje szero-
ki wachlarz asortymentu, niektére gatunki
chleba wytwarzamy w matych ilosciach,
np. 20 szt. dziennie.

Technologia SF pozwala nam produkowac
taki asortyment raz w tygodniu, oszczedza-
my w ten sposdb czas i pienigdze, zwal-
niamy moce przerobowe. SF jest rowniez
dobrym rozwigzaniem w przypadku klien-
tow mieszkajacych w duzej odlegtosci od
naszej piekarni. Dostarczanie im pieczywa
codziennie byto do tej pory nieoptacalne,
jednak SF pomogto rozwigzac ten problem,
obecnie dostarczamy chleby do klientow
oddalonych o 100 km od naszej piekarni
3 razy w tygodniu.

Ktore produkty poddawane sa w Pana
zakladzie magazynowaniu w techno-
logii MIWE SF? Na jakim etapie za-
pieku tam trafiaja?

Wiekszo$¢ produktow wypiekanych jest na
poziomie 85-90%, sg to chleby o wadze
pomiedzy 500-1100 g, réwniez bagietki
o wadze 350 g i 480 g produkowane sg
w technologii SF.

Czy technologia MIWE SF wplyneta
na zmiane waloréw wizualnych i sma-


https://geth.pl/

Nowe mozliwosc MIWE SMARTFRESH!

kowych pieczywa? Jesli tak, to w jaki
sposob?

Odnotowali$my jedng pozytywng zmiane
— wydtuzenie okresu $wiezosci pieczywa.
Wizualnie i smakowo nic sie nie zmienito,
co jest dla nas atutem, poniewaz klienci
nie chcieli zmian w tym zakresie.

Jak pracownicy podeszli do nowej
technologii: sceptycznie, racjonal-
nie? Czy jej zastosowanie przetozy-
to sie na eliminacje np. nocnych go-
dzin pracy?

Zdania byty podzielone, wiekszo$¢ byta na
Jtak”, ale cze$¢ potrzebowata czasu, zeby
sie przekonaé. Finalnie nowa technologia
wptyneta na usprawnienie produkcji oraz
redukcje pracy w weekendy, z czego pra-
cownicy ucieszyli sie najbardziej.

Jak konsumenci przyjeli produkt
z MIWE SF?

Do tej pory kazdy, kto sprobowat produktu
z SF, ma pozytywne opinie, oczywiscie nie
wszyscy klienci do konca rozumiejg idee
technologii, wiec nie naciskamy i nie pro-
bujemy ttumaczy¢ im tego na ,site”.

Czy mechanizm dziatania komory ge-
neruje duze koszty? W jakim prze-
dziale temperaturowym i wilgotno-
$ciowym skladowane sg produkty?
Nie odnotowalismy wiekszego zuzycia ener-
gii, komora jest ustawiona na 5°C, wilgot-
no$¢ 97%.

Producentowi jakiej skali polecatby
Pan te technologie? Mniejsze, $red-
nie, przemystowe zaktady? Dla jakiej
oferty pieczywa?

Proces sprawdzi sie w matych i Srednich
zakfadach, gdzie produkowana jest sze-
roka gama produktéw w matych ilosciach
dziennych.

Mamy zamiar wykorzysta¢ ten proces
w dystrybucji pieczywa w miescie odda-
lonym o 250 km od naszej piekarni. Realna
korzy$¢: mozemy sprzedawac nasze pie-
czywo w odlegtych miastach bez koniecz-
nosci uruchamiania tam petnej produkcji,
wszystko moze by¢ wyprodukowane w na-
szej piekarni, przetransportowane, zmaga-
zynowane i odpieczone na miejscu wedtug
zapotrzebowania. To duze utatwienie pla-
nistyczne i budzetowe, ktdre eliminuje ko-
nieczno$¢ zatrudnienia wykwalifikowanych
piekarzy na danym terenie.

MIWE SMARTFRESH jest systemem maga-
zynowania produktéw z niepetnego zapieku.
Zmagazynowane produkty stanowig bez-
pieczny bufor, pieczywo jest gotowe do fi-
nalnego odpieku o poranku, w $érodku dnia,
wieczorem czy w sytuacji nieprzewidzianego
zapotrzebowania w sklepie. Co najwazniej-
sze — piekarz nie musi produkowac pieczywa
w nocy, by zapewni¢ poranng dostawe. Wy-
starczy, ze o poranku skorzysta z produktéw
zmagazynowanych w komorze MIWE smart-
fresh i odpiecze je w 10 min.

Na czym polega MIWE SF?

Przygotowane produkty sg poddawane cze-
Sciowemu zapiekowi (ok. 90%), po czym tra-
fiajg do specjalnej komory o dopracowanym w szczegétach, stabilnym klimacie,
gdzie nie tylko ,przebywajg’, ale zyskujg wyjatkowe walory. Klimat ten to kompi-
lacja niskich temperatur dodatnich (ok. 4°C) i wilgotnoséci na poziomie 95-98%.
Technologia stwarza mozliwo$¢ magazynowania produktéw nawet przez kilka dni
(do 6), do momentu ich odpieku. Piekarz nie musi produkowaé w nocy na potrzeby
porannej dostawy, wystarczy, ze odpiecze pieczywo rano w ilosci, ktéra odpo-
wiada konkretnemu zamoéwieniu. Jeéli ze wzgledu na braki kadrowe wtasciciel
piekarni stoi przed wyzwaniem organizacji 5-dniowej pracy, powinien absolutnie
rozwazy¢ technologie MIWE smartfresh.

Elastycznos$¢ dostaw

Technologia $wietnie wpasowuje sie w potrzeby odpieku sklepowego, umozli-
wia szybkie reagowanie na ,fale” klientow. MIWE smartfresh daje niesamowitg
elastycznos$¢ w dostawie Swiezego pieczywa, budujac w ten sposéb spora prze-
wage nad konkurencja.

Produkt obsychajacy na pétkach nie jest dobra reklama sklepu. Dysponujac pie-
czywem do odpieku, zawsze mamy takie jego ilo$ci, jakie odpowiadajg zapotrze-
bowaniu. Lokal zyskuje na wiarygodno$ci z racji zapachu unoszacego sie nie tyl-
ko o poranku, ale wielokrotnie w ciggu dnia. Opinia, ze w danym sklepie zawsze
mozna kupi¢ $wieze pieczywo, jest najlepsza reklama.

Co zyskuje wtasciciel piekarni?

W poréwnaniu z klasyczng metoda mrozenia (ktéra nie prowadzi do wzrostu ja-
kosci w takim samym wymiarze, jak MIWE smartfresh) nowa technologia MIWE
pozwala zaoszczedzi¢ znaczng iloé¢ energii, gdyz nie ma w niej agregatu i kosz-
townej techniki mrozenia.

Czym wyroéznia si¢ magazyn chtodniczy MIWE SMARTFRESH?

W komorze MIWE smartfresh specjalne niebieskie $wiatto (wyraznie poza zakre-
sem UV-C) o duzym rozproszeniu zapewnia niezawodne $rodowisko, w ktérym
rozwéj pleénijest skutecznie hamowany. Dodatkowo wnetrze komory wykonane
jest z higienicznej nierdzewnej stali szlachetnej, ktérg cechujg wysoki wspot-
czynnik izolacji, pianka PUR 80 lub 100 mm, natomiast podtoga bez naroznikéw
sprzyja utrzymaniu czystosci.

System chtodzenia pracuje w zakresie od 5°C do 15°C i wilgotno$ci na poziomie
do 98%.

Jak przebiegt montaz systemu MIWE
SF, prosze o ocene w skali 1-10?

Montaz przebiegt bardzo sprawnie dzieki
pracownikom serwisu Geth, ktorzy sg spe-
cjalistami w swoim fachu i majg duze do-
Swiadczenie. Bez wahania dam 10, dtugo-

letnia wspotpraca udowodnita, iz technicy
tej firmy mimo ztozonosci wyzwan zawsze
stajg na wysokosci zadania. Wszystko: od
instalacji poprzez serwis urzgdzen prze-
biega wyjatkowo sprawnie! [ |

Mistrz produkcji



Mistrz zarzqdzania | Pierwsza rewolucja, a moze ewolucja?

Udato sie! Przeprowadzilismy
pierwszq udang rewolucje,

a scisle rzecz ujmujqc,
ewolucje cukierniczq! To moze
zainteresowad tysigce
polskich przedsiebiorcow
rzemieslnikow!

~ Gdzie diabet nie moze,
tam RZEMIESLNIKA wysle

2

PIERWSZA REWOLUCJA,
A MOZE EWOLUCJA?

:.__\% B Nasze dziatania miaty miejsce w podwarszawskich Zgbkach

— w cukierni Torcikowo.pl, nalezacej do przesympatycznej Kasi
Stys. Pani Kasia prowadzi cukiernie juz od 10 lat, poczatkowo
swojg uwage koncentrowata wytgcznie na wykonywaniu przepysznych i pieknych tortow.
Lata mijaty, z czasem malutka cukiernia stata sie zbyt ciasna, wiec Pani Kasia postano-
wita zmienic lokal na fadniejszy i wiekszy. No i wtedy zaczety sie ktopoty...
Powiedziatbym — klasyka gatunku. Przedsiebiorcy, czesto bedac Swietnymi fachowcami,
dobrze radza sobie jednoosobowo i w matej skali. Podczas skalowania biznesu poja-
wiaja sie ktopoty natury zarzadczej. Nie inaczej byto w Torcikowo.pl. Problemy nasility
sie w trakcie pandemii, w czasie ktérej dostownie wykonczono wiele firm... Pani Kasia
przetrwata ten ciezki okres i nie poddawata sie.
Co sprawito, ze poprosita nas o0 pomoc? Cukiernia dziatata, ale zarabiata tylko na kosz-
ty, to patowa sytuacja, ktéra prowadzi do przepracowania wiasciciela, odbiera che¢ do
rozwijania biznesu i do zycia. Jestem pewien, ze takie balansowanie na granicy opta-
calnosci przydarza sie tysigcom przedsiebiorcdw rzemieslnikdw. Przepracowanie jest
powodem podejmowania btednych decyzji, nie przynosi zyskow. Poniewaz te nie biorg
sie z duzej liczby godzin spedzanych w pracy, a raczej z efektywnosci podejmowanych
dziatan rozwojowych i marketingowych. A tych ciezko doszukiwac sie w firmach balan-
sujacych na krawedzi. Brak srodkéw na inwestycje, wykwalifikowang zatoge, reklame, = -




Pierwsza rewolucja,

dobre surowce... To zamkniete koto, ktore tylko odracza ban-
kructwo. W takiej sytuacji doradzam zdecydowane dziatania lub
zamkniecie biznesu, ktdry jest nieoptacalny. Pamietajmy ze biznes
to nie jest sprawa zycia i $mierci, mozna go zamkng¢, tak samo
jak zostat otwarty. Mozna réwniez ostatni raz powalczy¢ o jego
naprawe i przetrwanie, co uczyniliSmy w Zgbkach.

Diagnoza przypadku Torcikowo.pl wykazata wiele brakéw. Naj-
wazniejsze dla nas — jako$¢ produktéw i surowcéw pozostata
na wysokim poziomie. Pomimo ktopotéw finansowych Pani Ka-
sia byta uczciwa wobec siebie i klientdw, nie chodzita na skroty
i starata sie, aby jej wyroby cechowata wysoka jakos¢. Zabrakto
marketingu i zarzadzania. Co sie za tym doktadnie kryje? Firma
promowata wytacznie torty, majgc w portfolio réwniez ciasta,
ciasteczka, lody, napoje. Co nalezy zrobi¢? NauczyliSmy wtasci-
cielke prawidtowego podejscia do kwestii marketingowych oraz
tego jak to jest wazne.

Zabraklo cieptej atmosfery w lokalu, ciggtosci oferty, dobrej pre-
zentacji produktéw oraz wiasciwego wizerunku w mediach spo-
tecznosciowych. To wszystko detale, elementy, ktdre mogg dac
przewage nad konkurencja, a kiedy ich brakuje, kieruja firme po
réwni pochytej. Firma nie produkuje do$¢ towaru —,,bo nie scho-
dzi”, a co za tym idzie — klienci nie kupuja czegos, czego juz po
prostu nie ma. To naprawde trudna sytuacja, wiec postanowili-
$my temu zaradzi¢. Okolicznosci byty do$¢ dramatyczne, albo sie
uda, albo nie, ale podejscie do reaktywacji marki moze by¢ jedno.
Co zrobiliémy? Wykorzystali$my okazje, ze Torcikowo.pl obchodzi-
to wiasnie 10 urodziny, wiec jak urodziny, to koniecznie impreza!
Nagto$niliémy sprawe, nagrali$my sporo filméw, reklama dotarta
do okolicznych mieszkancéw, zmienilismy menu, wystrdj lokalu,
postawilismy na lekki lifting wnetrza i zewnetrznej witryny. Jednak
najwazniejsza zmiana musiata zajs¢ we wiascicielce. Przekonanie
wiasciciela to staty element ewolucji firmy, konieczny do tego,
aby cokolwiek zmieni¢. Nasza wizyta trwa kilka dni, w tym czasie
nie da sie wprowadzi¢ gruntownych i trwatych zmian, wiec jedyna
gwarancjg na ustabilizowanie sytuacji jest przekonanie witasci-
ciela do tego, ze zmiany sg konieczne i ze zalezg tylko od niego.
Dajemy przedsiebiorcom wedke, a nie rybe — to podstawa re-

a moze ewolucja?

wolucji czy ewolucji firmy. Jednak takg rewolucje moze przejéé
tylko cze$¢ wiascicieli. Juz w trakcie wstepnej rozmowy mozna
wywnioskowa¢ dos¢ czesto, ze kto$ chciatby, aby wprowadzi¢
zmiany w jego firmie, ale tak, aby nic nie zmienia¢. Na nic zda
sie to, ze sg $rodki, ze wiasciciel chce zaptaci¢. Nie zrobimy ta-
kiej akcji w miejscu, ktdre nie rokuje. Przykra prawda jest czesto
wiasnie taka, Zze to wtasciciel jest przyczyng problemow firmy
i musi sie wykazac pokora, aby przejs¢ ten pierwszy, ale koniecz-
ny etap zmian.
U Pani Kasi wykorzystali$my kilka ciekawych trikdw majacych na
celu poprawe sytuacji, ale to juz taka nasza kuchnia zarzadza-
nia i marketingu. Ostatecznie po kilku tygodniach okazato sig, ze
sprzedaz wzrosta wyraznie, cho¢ zwykle w okresie wakacyjnym
spadafa. Zachowanie wartosci sprzedazy udato sie m.in. dzieki
zmianie asortymentu i dopasowaniu go do sezonu. Teraz prym
wiodg jagodzianki, ktére wyprzedajg sie na pniu. Zgbki zyskaty
dobre miejsce do zakupu pysznych ciast i jagodzianek, a Pani
Kasia ztapata oddech i nabrata nadziei.
Wszystkie nasze ewolucje rzemieslnicze przeprowadzamy wy-
facznie w miejscach, ktére wyrazajg che¢ do tego, aby opiera¢
swoje receptury i produkty o surowce naturalne i wysokiej ja-
kosci. To mozemy pokazywac i promowac. Nie zajmiemy sie na-
prawa firm dziatajgcych na w oparciu o tanie zamienniki, to nie
zadziata. Klienci poszukujg dzi$ prawdziwego rzemiosta i my im
to dajemy. W efekcie klienci sg zadowoleni, producenci réwniez
nie narzekaja. Tak mozna budowac gospodarke i legende praw-
dziwego rzemiosta.
Ogladaijcie relacje z rewolucji na fanpage’u Rzemieslnika i ,Mi-
strza Branzy”. Czytajcie nasza rubryke, bedziemy tu zamieszczac
wiele dobrych i praktycznych porad dla matych i $rednich firm.
Po co czeka¢, az ktos co$ za nas zrobi, jesli to my mozemy juz
teraz zrobi¢ tak wiele? |
Mirostaw Kurek
Prezes Stowarzyszenia Rzemieslnik
kontakt@rzemieslnik.org

MistrzBranzy.pl

Mistrz zarzqdzania
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DYNAMICZNY
BIZNES,

SMAK NA
WYCIAGNIECIE
REKI

Od wielu lat POLAGRA jest

platforma dla branzy gastro-

nomicznej i piekarskiej. Pod
okiem juroréw umiejetnosci nabywaijg
uczniowie szkoét gastronomicznych i to
w jej trakcie przeprowadzono finat Ku-
linarnego Pucharu Polski. 12 lipca odbyt
sie ostatni z konkurséw nominowanych.
Finat Kulinarnego Pucharu Polski organi-
zatorzy zaplanowali na czwartek, 26 wrze-
$nia, czyli drugi dzien targéw POLAGRA.
Dzien pdzniej dowiemy sie, kto zdobyt
tytut Master Baker w jednej z czterech
kategorii. Walczg o niego piekarze zawo-
dowi, piekarze domowi, kota gospodyn
wiejskich oraz uczniowie szkdt o profilu
Spozywczo-gastronomicznym. Zgtoszenia
do konkursu przyjmowane sg do 14 wrze-
$nia (www.masterbaker.pl).
Na targi zawita takze Forum Piekarskie
~Zdrowe Pieczywo”, na ktdrym mistrzowie
piekarskiego fachu kolejny raz dowioda,
ze piekarstwo bywa prawdziwg sztuka.

MISTRZOWIE SMAKU

ZNOW W POZNANIU

Po roku przerwy na scene targéw PO-
LAGRA powracajg Mistrzowie Smaku,
czyli ogolnopolski plebiscyt organizo-
wany przez Polska Press Grupa. Przez
kilka miesiecy klienci gastronomii wy-
bierajag w nim najlepszych — ich zdaniem
— kelnerdw, kucharzy, restauracje, bary/
bistro/jadtodajnie, kawiarnie i cukier-
nie. Nagrody otrzymajg tez menedze-
rowie, barisci, barmani oraz mistrzowie
stodkosci. Do tego dojdg wyrdznienia za
lody, pizze, burgery i najlepsza kuchnie
azjatycka.

Gala Mistrzéw Smaku odbedzie sie w $ro-
de, 25 wrzesnia, pierwszego dnia POLA-
GRY. Przyciagnie kilkuset laureatdéw, kto-
rzy otrzymajg zaproszenia na targi. Dla

ROZSTRZYGNIECIE OGOLNOPOLSKIEGO
PLEBISCYTU GASTRONOMICZNEGO,
RYWALIZACJA KUCHARZY | PIEKARZY, A DO
TEGO DEBATY, SZKOLENIA ORAZ UDZIAL DUZYCH

PRZEDSIEBIORSTW | SIECI HANDLOWYCH.
TEGROCZNA POLAGRA ZAPOWIADA SIE
BARDZO SMACZNIE | DYNAMICZNIE POD KATEM
BIZNESOWYM.

potencjalnych wystawcow to doskonata
okazja do promocji produktow i ustug
kierowanych do sektora gastronomii.

SZKOLENIA (NIE TYLKO)

DLA GASTRONOMII

Z kolei dla laureatéw udziat w Gali Mi-
strzéw Smaku to szansa na podniesienie
umiejetnosci. Wszyscy goscie targéw PO-
LAGRA beda mogli wzig¢ udziat w debacie
oraz bezpfatnym szkoleniu prowadzonym
przez Pawta Grube. Ten ekspert zyskat
popularno$¢ jako menedzer restauracji
w programie ,Hell’s Kitchen — Piekielna
Kuchnia”. Od tego czasu w $wiecie ga-
stronomii jest rozchwytywany, a organi-
zowane przez niego szkolenia rozchodza
sie ,na pniu”.

Nie beda to jedyne szkolenia na polagro-
wych scenach. Wzorem ubiegtego roku
organizatorzy zaprosili cztery kancelarie.
Prawnicy opowiedza o reklamie zywno-
$ci (w tym oznakowaniu wina), nazewnic-
twie produktéw roslinnych, przepisach
dotyczacych reklamy i promociji alkoholu.
Porusza tez tematy kluczowych wyzwan
systemu kaucyjnego oraz ESG w branzy
spozywczej i HoReCa.

WYSTAWCY Z GORNEJ POLKI
Tegoroczna POLAGRA zapowiada sie
niezwykle réwniez ze wzgledu na obec-
nos¢ wsrod wystawcoéw duzych przed-
siebiorstw i sieci handlowych. Partnerami
salondw zostaty Hert i Komat, a Partnera-
mi Gtéwnymi — Lidl Polska i Zabka Polska.
Obie sieci mocno sie rozwijaja, inwestu-
jac w nowe obszary rynku i nieustannie
poszukujgc dostawcdw i kontrahentow.
Kazdy wystawca POLAGRY automatycz-
nie zwieksza szanse na rozwoj swoje-
go biznesu. Warto wiec zapytac o oferte
(www.polagra.pl). [ |

https://polagra.pl/pl/dla-wystawcy/oferta/oferta-dla-branzy/?utm_source=mistrzbranzy&utm_medium=www&utm_campaign=lipiec
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FOOD COLOURS
POSZERZA ASORTYMENT

VELVET
IDEALNY

S
VELVET GERAY ‘ -I
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| ey see

BABY BLUE
250ml + 100mI

%, %
:. :. VELVET 100 ml od polskie-

il go producenta. Sprawdzona,

znana i lubiana formuta oraz

~~~~~~~~~~~~~~ 9 FOOD COLOURS®

rystyczna w mniejszej grama-

~ do monoporcji, matych tortéw
i poprawek. ® %.o

VAN Mistrz Branzy sierpien 2024

06-08 listopada 2024, EXPO Krakow

Biznesowe Okazje
Promuj swoje produkty i ustugi na targach

NATURALNE BARWNIKI
DO BIALEJ CZEKOLADY

’0,:0,‘ Wygodna i popularna emulsja do barwienia biatej
‘0“0‘ czekolady teraz w wersji NATURA! Stworzona na

podstawie sktadnikéw pochodzenia naturalnego,

$wietnie sprawdzi sie do barwienia biatej czekolady, gana-
che’dw i kremow o wysokiej zawartosci ttuszczu. Doskonata
zaréwno dla profesjonalistow, jak i pasjonatow cu-

wyjatkowo szeroka gama kolo- bxl_nusz *o; kiernictwa. Dzieki ptynnej formule dozowanie barw-
& %

nikow jest tatwe i precyzyjne. Wystarczy niewielka

g
turze i smuktej puszce. Idealna & .‘/‘ %‘ ilos¢, by otrzymac oczekiwany kolor, a wprowadzanie

w mase jest bardzo tatwe. Trzeba jedynie pamietaé
0 wstrzasnieciu buteleczkg przed uzyciem. ®m
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ALTRO WHITEROCK WHITE | SATINS
TO GWARANCJA AZ NA 30 LAT!

Altro Ltd to rodzinna firma dziatajgca od ponad 100 lat. Jej gtéwna siedziba znajduje sie w Anglii. Posiadamy
fabryki w Anglii i Niemczech. Nasze produkty sprzedajemy na catym $wiecie. Altro to synonim wysokiej jakosci
a Itro i trwatosci specjalistycznych, antyposlizgowych wyktadzin winylowych oraz oktadzin $ciennych. Jako pierwsi na
$wiecie stworzyli$my antyposlizgowa wyktadzine PCV, a takze wyktadzine bezklejowa. Od ponad 40 lat oferu-

jemy ponadto niezwykle trwaty system oktadzin $ciennych Altro Whiterock.
Skupiajgc sie na jakosci naszych produktéw, nie zapominamy o dbatosci o $rodowisko, dlatego wytrwale pracujemy nad
zmniejszaniem $ladu weglowego. Jednym z przyktadéw dbatosci o Srodowisko jest stworzona przez Altro innowacyjna wykta-
dzina bezklejowa. Dzieki temu innowacyjnemu rozwigzaniu inwestor oszczedza nawet 30-50% na kosztach i czasie remontu.

OKLADZINY SCIENNE
ALTRO WHITEROCK

%,%,  Thuszcze,  oleje
T .
‘,0‘.0 i produkty sypkie,

takie jak maka,
wystepujace w zaktadach pro-
dukcji zywnosci, w piekarniach
stwarzaja ryzyko upadku, dla-
tego oferujemy specjalistyczne
rozwigzania, ktore zmniejszaja
ryzyko poslizgu do jednego na
milion. Nasza wykfadzina Altro
Stronghold (3 mm gr., homoge-
niczna, 2mx 15m, R 12, 20 lat
gwarancji) posiada dozywotnig
gwarancje antyposlizgowosci,
atest higieniczny, w potaczeniu
z okfadzinami $ciennymi Altro
Whiterock to trwate i higienicz-
ne rozwigzanie. |

SPECJALISTYCZNE
WYKLADZINY PCV

% Altro Whiterock™ i Al-
tro Fortis Titanium™
to najwyzszej jako-
$ci higieniczny system oktadzin
$ciennych. Idealnie higienicz-
ne, termoformowalne, wodosz-
czelne, odporne na uderzenia,
bez fug, trwale panele $cienne
o wymiarach arkuszy 2500 x
1220 mm/3000 x 1220 mm. No-
woczesna alternatywa dla pty-
tek ceramicznych. Bezfugowy
system sprawia, ze bakterie
nie majg warunkoéw do rozwo-
ju. Whiterock mozna montowac
takze na Sciane pokrytg kafelka-
mi ceramicznymi (po uprzednim
sprawdzeniu przez montazyste).
Zastosowanie: w fabrykach

/ 4 produktéw spozywczych, w pie-
Zapraszam do kontaktu. 1 karniach, pizzeriach. [ ]
Agnieszka Kubica, tel. 669 390 504, akub@altro.com

MistrzBranzy.pl VAT
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NAJLEPSZE CUKIERNIE | NAJLEPSI PASTRY
CHEFOWIE SWIATA 2024 WEDLUG LA LISTE

BASTIEN BLANC-TAILLEUR, DOMINIQUE ANSEL,
ANTONIO BACHOUR TO TYLKO NIEKTORE

LA LISTES

the world’s best restaurant selection

NAZWISKA WYROZNIONYCH W TYM ROKU
PRZEZ BRANZOWYCH EKSPERTOW, KTORZY OD
7 LAT DOCENIAJA NAJBARDZIEJ WYJATKOWE

MIEJSCA | LUDZI BRANZY.

BASTIEN

La Liste to niezalezny ranking lokali gastronomicznych

zapoczatkowany w 2015 r. Jego celem jest stworze-

nie niezaleznej listy najlepszych na $wiecie restaura-
cji, hoteli i cukierni na podstawie recenzji restauracji wygenero-
wanych przez branzowych ekspertdw, konsumentéw, blogeréw,
przewodnikdw itp.
Lista na rok 2024 zawiera cukiernie z ponad 80 krajow. Podczas
dorocznej ceremonii wreczenia nagrod La Liste, ktéra odbyta
sie w Paryzu w poniedziatek 17 czerwca czasu lokalnego, we
wspdtpracy z Cacao Barry przyznano tez nagrody 25 cukiernikom
z 14 krajoéw, m.in. z Hiszpanii, USA, Peru, Francji, Wegier, Paki-

stanu, Australii czy Singapuru. Poznajcie
nazwiska wyroznionych w poszczegolnych
kategoriach.

NAJKREATYWNIEJSZY
CUKIERNIK NA SWIECIE

Bastien Blanc-Tailleur: twdrca luksusowych
stodkosci dla znanych klientéw, w tym eu-
ropejskich cztonkéw rodziny krélewskiej
i amerykanskich osobistosci. Znany z wy-
kwintnych tortéw weselnych i okoliczno-
Sciowych, jego kreacje zostaty nazwane
~Jadalnym haute couture”.

NAJLEPSZA CUKIERNIA

NA SWIECIE

Zespot The Ritz z Paryza na czele ze styn-
nym cukiernikiem Frangois Perret’em stwo-
rzyt wysublimowang cukiernie Le Comptoir,
obowigzkowy punkt paryskiej sceny cukier-
niczej, ktory z pewnoscig pozostanie ikong
przez wiele lat. Otwarty przez 7 dni w tygo-
dniu z mozliwoscig jedzenia na miejscu, na
wynos oraz ,kliknij i odbierz”, Le Comptoir
wita nowych gosci wykwintnymi dzietami
Perret’a, a jego luksusowe wnetrza w ko-
lorze kremowym, ztotym i terakotowym za-
pewniajg klimatyczne powitanie kazdemu.
W menu znalazty sie klasyczne croissanty,
pasta au chocolat, ale tez wyrafinowane
kanapki czy stynne magdalenki wypetnione
malinami lub marakuja.

CUKIERNICZY GAMECHANGER
Dominique Ansel: jest nie tylko wynalazcg cronuta (hybryda crois-
santa z donutem), bez watpienia najstynniejszego ciasta XXI wieku,
potozyt takze podwaliny pod nowg ere w $wiecie cukiernictwa.
To dzieki niemu rzemiosto wy$mienitych cukierni zyskato miliony
nowych fanéw za posrednictwem mediéw spotecznosciowych.

NAJLEPSZY PODWIECZOREK

Christophe Devoille: urodzony w Strasburgu pastry chef z Atlantis
The Royal w Dubaju proponuje wykwintng degustacje podwie-
czorku. Podawany w Krolewskiej Herbaciarni, bogatej przestrze-
ni wypetnionej krysztatami, szktem i metalami, fgczy w sobie



lokalne skfadniki, takie jak maliny, midd,
mleko, pytki i ziota, kawior, trufla, wanilia,
pistacje i czekolada.

INNOWACJE

W CUKIERNICTWIE

Antonio Bachour: innowacja jest sitg na-
pedowa znakomitej cukierni, a Antonio
Bachour wnosi swoj zapat do poszukiwan
i eksperymentow we wszystko, co robi, po-
czawszy od 4 restauracji w Miami i Meri-
dzie w Meksyku, po 8 odnoszacych sukcesy
ksigzek kucharskich.

Janice Wong: singapurska szefowa kuchni
znana jest z przesuwania granic i wielkiej
kreatywnosci podczas pracy z czekoladg
czy tworzenia ciastek. Kreuje wciggajace
doswiadczenia, ktore obejmujg sklepy kon-
cepcyjne i wystawy sztuki. Jej 2am:des-
sertbar zostat otwarty w 2007 r., ma tez
3 sklepy detaliczne w Singapurze.

NAJBARDZIEJ OBIECUJACY
CUKIERNICY ROKU

Aurélien Cohen — Patisserie & Chocolaterie
(Asniéres-sur-Seine, Francja)

Justin Lee — Bar deserowy JL Seul (Korea
Potudniowa)

Margie Lorenzana-Manzke — kawiarnia Re-
publique (Los Angeles, USA)

Joanna Yuen — Otera Hongkong (Chiny)
Noelia Tomoshige — Cukiernia Monroebakes
(Madryt, Hiszpania)

KUNSZT | AUTENTYCZNOSC

(nagroda przyznawana cukierniom promujacym dziedzictwo ku-
linarne regionu lub kraju poprzez technike, kreatywnosc i pozy-
skiwanie surowcéw,)

Caffe Cavour 1880 (Bergamo, Wtochy)

Bernachon (Lyon, Francja)

OTWARCIA ROKU

Mietta by Rosemary (Melbourne, Australia)
Christophe Louie (Paryz, Francja)

Neulo (Paryz, Francja)

Bonbon Cafe (Dubaj, ZEA)

Piekarnia Lannan (Edynburg, Szkocja)

ETYKA | ZROWNOWAZONY ROZWOJ

W CUKIERNICTWIE

DES GATEAUX ET DU PAIN

Dwa luksusowe butiki Des Gateaux et du Pain w Paryzu sg dzie-
tem pionierskiej cukierniczki Claire Damon, ktéra dorastata na
wsi w Owernii i Aveyron, teraz wnosi do swojej pracy cukierni-
czej to wezesne doswiadczenie $wiata przyrody i jego jadalnych
skarbow. Flagowa piekarnia i laboratorium Damon, z elegancka
czarng fasadg i wnetrzem sprzedaje haute patisserie zaréwno

Z branzy

DOMINIQUE

-

=
.—_—-"-—1

DES_GATEAUX

wymagajgcym mieszkancom, jak i turystom cukierniczym. Uzywa
wytgcznie etycznych sktadnikéw pochodzacych od matych pro-
ducentéw, takich jak organiczne jajka, prowansalskie migdaty,
ekologiczna francuska maka, $wiezo ubite masto i sdl Noirmoutier.

KLEJNOTY CUKIERNICZE

(nagroda przyznawana wyjgtkowym cukierniom usytuowanym
,poza mapa’, mato znanym lub trudnym do znalezienia)

Lals Chocolates (Lahore, Pakistan)

Farine i Cacao (Montreal, Kanada)

Alanya Ciasta (Lima, Peru)

Brigat (Paryz, Francja)

L'ogre de Carrouselberg (Lille, Francja)

Chez Dodo (Budapeszt, Wegry)

I MIEDZYNARODOWE FORUM CUKIERNICZE

W tym roku La Liste, oprdcz przyznawania nagrdd, zorganizowat
takze Miedzynarodowe Forum Cukiernicze we wspotpracy z Pier-
re'm Hermé. Wydarzenie, ktdre zgromadzito najwazniejsze nazwi-
ska w branzy. W jego trakcie omowiono kwestie potgczenia sity
ludzkiej kreatywnosci i sztucznej inteligencji, trendy cukiernicze
w luksusowych hotelach oraz wptyw francuskich cukiernikéw na
catym Swiecie. n
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TOMASZ SZYPULA W PIERWSZEJ |
DZIESIATCE NAJLEPSZYCH

LODZIARZY NA SWIECIE

OGLOSZONO WYNIKI SWIATOWEGO RANKINGU
GELATO FESTIVAL. SPOSROD 8000 MISTRZOW
LODOWEGO FACHU Z 5 KONTYNENTOW, KTORZY

BRALI UDZIAL W RANKINGU, WYLONIONO
NAJLEPSZYCH. TOMASZ SZYPULA UPLASOWAL SIE
NA 8. MIEJSCU!

¢ ' WORLD .
70 | RANKING

4 JESZCZE
VIles]S0INY] WIECEJ
GWIAZDEK

DLA POLSKICH
RESTAURACJI

Do tej pory Polska mogta pochwali¢ sie trzema

restauracjami, ktorych lokale opatrzone zostaty

prestizowg gwiazdka Michelin. Tak byto jeszcze
do niedawna. W tym roku inspektorzy stynnego przewodnika
po wyjatkowych miejscach na gastronomicznej mapie $wia-
ta przyznali znacznie wiecej gwiazdek. W najnowszej edycji
przewodnika Michelin Polska 2024 znalazto sie miejsce dla az
77 restauracji, wliczajgc w to 3 nowe lokale, ktdre otrzymaty
gwiazdke Michelin po raz pierwszy.
Swaj wysoki poziom, a wiec réwniez gwiazdki utrzymaty restau-
racje Bottiglieria 1881 w Krakowie (dwie gwiazdki), Nuta w War-
szawie (jedna gwiazdka) i Muga w Poznaniu (jedna gwiazdka).
Do ich grona dofaczaja: ARCO by Paco Pérez (pierwsza w historii
restauracja z gwiazdkg Michelin w Gdansku), Rozbrat 20 w War-
szawie oraz Giewont, restauracja potozona we wsi Koscielisko.
Co ciekawe, po raz pierwszy w historii polskiego przewodnika
przyznano rowniez zielong gwiazdke, stanowigcg uhonorowanie
restauracji, ktéra w wyjatkowy sposob dba o postepowanie
wg zréwnowazonych praktyk i zgodnie z ekologig. Otrzymata
jg gdanska restauracja Eliksir.
Sposrdd 77 restauracji umieszczonych w tegorocznej edycji
przewodnika Michelin Polska az 22 lokale mieszczg sie w Kra-
kowie, a 20 w Warszawie.
Oprocz gwiazdek przyznano takze 9 nowych rekomendacji Bib
Gourmand. To wyrdznienie dla lokali, ktére moga poszczycic sie
najlepszym stosunkiem jakosci do ceny. Sama nazwa nagrody
nawigzuje do imienia charakterystycznego ludzika Michelin,
ktorego petna oficjalna nazwa brzmi Bibendum. m

0Od 2011 roku grono ekspertéw ocenia najlepszych

lodziarzy z catego Swiata. To rzemieslnicy, ktdrzy

w ciggu minionych lat brali udziat w corocznym
konkursie Gelato Festival. W sumie to juz 8000 oséb, z kto-
rych w tym roku 1278 osiggneto minimalng liczbe punktow
wymagang do umieszczenia w rankingu za 2024 r. Do zacnego
grona dotgczyto 681 nowych nazwisk, natomiast wykluczonych
zostato 498 rzemiesInikdw, ktdrzy nie wzieli udziatu w konkursie
w ciggu minionych 24 miesiecy. Przyznano takze dodatkowe
wyroznienia, tzw. korony: 5 0s6b otrzymato po trzy korony,
24 po dwie, a 32 po jednej.
Najwyzej w rankingu uplasowat sie wegierski mistrz Adam
Fazekas (lodziarnia Fazekas Cukraszda w Budapeszcie)
z liczbg 227 punktéw i 3 koronami. To jego lody malino-
wo-pistacjowe podano na konferencji prasowej w Rzymie
podczas oficjalnego ogtoszenia wynikdw. Drugie miejsce
z 213 punktami zdobyta Giovanna Bonazzi (lodziarni La Pa-
rona del Gelato w Paronie). Zaraz za nig stanefa rowniez
kobieta, Amerykanka Savannah G. Lee (lodziarnia Savan-
nah’s Kitchen w San Francisco w Kalifornii), zdobywajac
208 punktow.
W pierwszej zaszczytnej dziesigtce znalazt sie takze przed-
stawiciel Polski, tj. Tomasz Szyputa z Lodziarni pod Orze-
chem w Baborowie. Z wynikiem 169 punktéw i 2 koronami
zajat 8. miejsce. Jego popisowymi lodami, ktdrymi zachwycit
juroréw w ostatniej
edycji konkursu, sg
te o smaku ,Chyc¢-
ka”, co w regional-
nym dialekcie ozna-
cza kwiat czarnego
bzu. Oprdcz syro-
pu z tego skfad-
nika, smak lodow
przetamany jest
owocami jagody
kamczackiej lub
owocami kwiatéw
czarnego bzu i kru-
szonkg maslang. ®




wydanie specjalne Tajniki Czekolady 2024

Zamow wersje drukowana
https://sklep.mistrzbranzy.pl/
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INSPIRUJACE POMYSLY
NA CZEKOLADE W CUKIERNI,
PIEKARNI I LODZIARNI

Z APRASZAMY DO UDZIALU W KOLEJNYM WYDANIU SPECJALNYM
TAJNIKI CZEKOLADY PAZDZIERNIK 2024


https://sklep.mistrzbranzy.pl/strona-glowna/40-mistrz-branzy-wydanie-biezace.html
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Z dumg i satysfakcjg informujemy, iz zostalismy
Laureatem rankingu Diamenty FORBESA 2024r.

To prestizowe wyrdznienie przyznane na podstawie obiektywnych
i poréwnywalnych danych potwierdza naszg wysoka pozycje

na rynku oraz uznanie ze strony klientéw.

Gratulujemy wszystkim laureatom! - w w PP

hurtownia_plus__ www.plus.biz.pl


https://www.plus.biz.pl/

	01 okladka-132
	02 lesaffre 2okl
	03-wiesheu
	04_wstepniak_sierpien 2024_DRUK
	05 plus
	08-12_RozmowaMB_ewelina ciosek_DRUK
	13-lesaffre
	14-18_RozmowaMB_zmaczeni k-ce_DRUK
	19 jackowski-132
	20-25_RozmowaMB_madame edith_na 5 str. z receptura_DRUK
	30-34_MP_slodki stol_DRUK
	35-gastro
	36-38_MP_szafran_na 3 str_DRUK
	39 prenumerata-279zl-PRAWA
	40-42_MP_cukrowe kwiaty_DRUK
	43_MP_tiramisu_adrian_DRUK
	44-49_MP_jagodzianka_DRUK
	50-52_MP_alergie_DRUK
	53-54_MP_wyposazenie_DRUK
	55-63_prezentacje-przeglad produktow_2024_DRUK_POPR
	64-65_MP_geth_sierpien 2024_DRUK
	66-67_MP_Felieton Mire_torcikowo_DRUK
	68_flash_polagra_2024_DRUK
	69-polagra
	70_flash_Food colours_DRUK
	71_flash_altro_DRUK
	72-73_flash_la liste_DRUK
	74_flash_michalin-szypula_DRUK
	75-czekolada
	76 plus-132 lewa
	1.pdf
	75-czekolada
	76 plus-132 lewa




