
Mistrzbranży

Nowoczesny poradnik dla piekarzy, cukierników i lodziarzy

www.mistrzbranzy.pl
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Polskie żywioły
na Gelato World Cup 

Fundusze unijne
dla mikro-, małych
i średnich firm

Przepis na Mistrza
– według Jacka Zięby
i Mieczysława
Chojnowskiego

W spirali ciągłych zmian
Jan Klimek, prezes Izby Rzemieślniczej oraz Małej i Średniej Przedsiębiorczości w Katowicach

Sweet Strefa Mistrza Branży na Śląsku! SweetTARGi, 1-3 marca 2014 r.



AKO��������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������Lody Pomorskie Super Premium

Barbara Luijckx��������������������������������������������������������������������������������������������������������� Posypki mini – Promocja do 15%

BCC Polska�������������������������������������������������������������������������������������������� Producent przyczep i pojazdów specjalnych

BioStar������������������������������������������������������� Cykliczne szkolenia z zakresu nowoczesnych technologii piekarskich

Debag������������������������������������������������������������������������������������������������������������� Wydłużona fermentacja w urządzeniach

Dekor Pol������������������������������������������������������������������������������������������������������������ Dekoracje cukiernicze – Nowości 2014

Erg System������������������������������������������������������������������������������������������������������Producent opakowań transportowych

GUZ Technika Piekarnicza�������������������������������������������������������������Zmywarki i ubijaczki miksery planetarne HOBART

GUZ Technika Piekarnicza��������� Agregat garowniczy, dozowniki – mieszacze wody, schładzacze wody Delta

Hurtownie partnerskie���������� adresy hurtowni branżowych które m.in. dystrybuuują Mistrza Branży

Jackowski����������������������������� Przemysłowe rozwiązania dla piekarni i cukierni – linie, piece, systemy krojące

Jackowski����������������������������������������������������Piece Sveba-Dahlen z technologią ECO+ 30% oszczędności na energii

KDS�������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� Drukarnia etykiet

Kruszwica������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������ Olej rzepakowy TOP Q

Lebo�������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������Regały i wózki na materiały sypkie

Magorex�������������������������������������������������������������������������������������������������������������Blachy, formy i zestawy form AluSteel

Marketing dla Ciebie�����������������������������������������������������Profesjonalne prowadzenie kont Fanpage/Facebook

Masz������������������������������������������������������������������������� Sklep internetowy + kup nową miesiarkę i sprzedaj nam starą

Mercedes����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� Ostatnie modele z rocznika 2013

Pfahnl Polska������������������������������������������������������������Producent wysokiej jakości mąk, polepszaczy, mieszanek...

PZ Eugeniusz Smoliński�����������kompleksowy dystrybutor dodatków, narzędzi i opakowań dla branży

Prenumerata Mistrza Branży
Remgo-Tech�������������������������������������������Sprzedaż używanych maszyn i urządzeń do lodów wszystkich marek

Savpol����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������Seminaria lodziarskie 2014

Targi SweetTARGi
Techklips���������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� Miesiarki IMMBIS

Uldo Polska��������������������������������������������������������������������������������������������Smaczne i zdrowe propozycje dla seniorów

UNIFERM Polska������������������������ Ziarna żyta w zakwasie żytnim do produkcji pieczywa marki „Ziarno żyta”

Wiesheu Polska������������������������������������������������������������� Nowy system pieców – idealny do wypieku sklepowego

Zeelandia����������������������������������������������������������������������������������������������������������������Chleb wieloziarnisty z żeń-szeniem

Kliknięcie w nazwę firmy powoduje przeniesienie do strony z reklamą

Reklamy posiadają hiperłącza do witryn internetowych reklamodawców  
(wymaga połączenia z internetem). Wystarczy kliknąć.

Index reklam



Dotykowy panel sterujący

Dotykowy panel sterujący wyposażony jest w funkcję ECO. W przypadku nieużywania pieca ponad wyzna-
czony okres czasu (np. 15-30 minut) piec automatycznie obniża temperaturę wewnątrz komory do 100°C 
oraz maksymalnie się doszczelnia - zamyka wszelkie otwory wentylacyjne pieca.
W menu serwisowym znajdują sie statystyki procesów pieczenia i ich odniesienia do ilości zużytej ener-
gii. Piekarz ma możliwość analizy procesów wypieku oraz ich optymalizacji dla uzyskania maksymalnych 
oszczędności energetycznych. Panel SD pozwala na proste wprowadzenie receptur wypiekowych, co sta-
bilizuje i ujednolica proces produkcji.

Selekcja materiałów do budowy pieców
Naszym celem było wykonanie pieców w wersji Eco+ z materiałów podlegających recyclingowi. To podej-
ście zapewnia długoterminowe i bezawaryjne użytkowanie pieców. Stosujemy materiał najwyższej jakości, 
przyjazne dla środowiska i proste w recyclingu. Dzięki oszczędnościom energetycznym chcemy, aby tech-
nologia ECO+ przyczyniła się do polepszenia jakości środowiska naturalnego, co zapewni przyszłość nam 
i następnym pokoleniom.

Dzięki technologii Eco+ fi rma Sveba-
-Dahlen stworzyła piece bardziej energo-
oszczędne, przyjazne dla środowiska oraz 
zwiększające zyskowność produkcji pie-
czywa. Technologia opiera sie na zasto-
sowaniu wielu nowoczesnych rozwiązań, 
które optymalizują proces wypieku.
Dzięki tym rozwiązaniom uzyskaliśmy 
30% oszczędności na zużyciu energii.

Izolacja cieplna
•  Dwuwarstwowa izolacja cieplna ścian bocznych oraz góry pieca pozwala na zatrzymanie 

maksymalnej ilości ciepła wewnątrz komory wypiekowej. Mała, podwójna szyba rewizyjna, 
wykonana ze szkła odbijającego ciepło wpływa na lepszą izolację cieplną drzwi.

•  Izolowana płyta podłogowa.

IBS

To opatentowany przez Sveba-Dahlen system dwukierunkowego obrotu wózka podczas wypieku. 
IBS zapewnia, że podczas wypieku produkty otrzymują taką samą ilość ciepła z każdej strony, co 
powoduje szybszy, ekonomiczny i bardziej równomierny wypiek.

Cyrkulacja powietrza CFP

Niezależnie od sposobu ogrzewania piec jest tak skonstruowany, aby maksymalnie wykorzystać wy-
tworzoną temperaturę i zatrzymać ją w komorze wypiekowej. C-series posiadają wymiennik ciepła 
u góry pieca. Najzimniejsze powietrze w piecu jest zasysane z prawej strony komory, następnie trafi a 
do wymiennika ciepła gdzie jest podgrzewane i kierowane do komory wypiekowej nawiewami umiej-
scowionymi z lewej strony. To rozwiązanie pozwala na bardziej efektywną wymianę ciepła, lepsze 
wykorzystanie energii oraz niższe koszty eksploatacji.

Dotykowy panel sterujący

Dotykowy panel sterujący wyposażony jest w funkcję ECO. W przypadku nieużywania pieca ponad wyzna-
czony okres czasu (np. 15-30 minut) piec automatycznie obniża temperaturę wewnątrz komory do 100°C 
oraz maksymalnie się doszczelnia - zamyka wszelkie otwory wentylacyjne pieca.
W menu serwisowym znajdują sie statystyki procesów pieczenia i ich odniesienia do ilości zużytej ener-
gii. Piekarz ma możliwość analizy procesów wypieku oraz ich optymalizacji dla uzyskania maksymalnych 
oszczędności energetycznych. Panel SD pozwala na proste wprowadzenie receptur wypiekowych, co sta-
bilizuje i ujednolica proces produkcji.

Selekcja materiałów do budowy pieców
Naszym celem było wykonanie pieców w wersji Eco+ z materiałów podlegających recyclingowi. To podej-
ście zapewnia długoterminowe i bezawaryjne użytkowanie pieców. Stosujemy materiał najwyższej jakości, 
przyjazne dla środowiska i proste w recyclingu. Dzięki oszczędnościom energetycznym chcemy, aby tech-
nologia ECO+ przyczyniła się do polepszenia jakości środowiska naturalnego, co zapewni przyszłość nam 
i następnym pokoleniom.

Dzięki technologii Eco+ fi rma Sveba-
-Dahlen stworzyła piece bardziej energo-
oszczędne, przyjazne dla środowiska oraz 
zwiększające zyskowność produkcji pie-
czywa. Technologia opiera sie na zasto-
sowaniu wielu nowoczesnych rozwiązań, 
które optymalizują proces wypieku.
Dzięki tym rozwiązaniom uzyskaliśmy 
30% oszczędności na zużyciu energii.

Izolacja cieplna
•  Dwuwarstwowa izolacja cieplna ścian bocznych oraz góry pieca pozwala na zatrzymanie 

maksymalnej ilości ciepła wewnątrz komory wypiekowej. Mała, podwójna szyba rewizyjna, 
wykonana ze szkła odbijającego ciepło wpływa na lepszą izolację cieplną drzwi.

•  Izolowana płyta podłogowa.

IBS

To opatentowany przez Sveba-Dahlen system dwukierunkowego obrotu wózka podczas wypieku. 
IBS zapewnia, że podczas wypieku produkty otrzymują taką samą ilość ciepła z każdej strony, co 
powoduje szybszy, ekonomiczny i bardziej równomierny wypiek.

Cyrkulacja powietrza CFP

Niezależnie od sposobu ogrzewania piec jest tak skonstruowany, aby maksymalnie wykorzystać wy-
tworzoną temperaturę i zatrzymać ją w komorze wypiekowej. C-series posiadają wymiennik ciepła 
u góry pieca. Najzimniejsze powietrze w piecu jest zasysane z prawej strony komory, następnie trafi a 
do wymiennika ciepła gdzie jest podgrzewane i kierowane do komory wypiekowej nawiewami umiej-
scowionymi z lewej strony. To rozwiązanie pozwala na bardziej efektywną wymianę ciepła, lepsze 
wykorzystanie energii oraz niższe koszty eksploatacji.

http://www.m-jackowski.pl
http://www.m-jackowski.pl
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Zgłoś się do Twojej hurtowni  
lub zapytaj przedstawiciela o  bezpłatne wydanie MB

5M HURTOWNIA
Rybnik, ul.Golejowska 29
tel. 32 43 96 221

AGRA
opole, ul. budowlanych 4a,  
tel. 77 453 21 45/46

oddziały:
częstochowa,  
ul. taRtakowa 32/40,  
tel. 34 361 42 92
wRocł aw,  
ul. GRabiszyńska 231 eF,  
tel. 692 15 39 46

AmbAsAdor 92 
piaseczno, ul. Raszyńska 13 
tel/Fax 22 711 33 33/34

oddziały: 
oRzysz, ul. wieRzbińska 6 
tel. 87 423 71 78 
kowale k/Gdańska, ul. MaGnacka 4 
tel. 58 731 12 12 
lublin, ul. buRsaki 6 
tel. 81 747 08 21

BARTEX
częstochowa, ul. Żyzna 58,  
tel. 34 362 07 95

bms-G
wieliczka, pawlikowice 78  
tel. 12 288 16 60

oddział :
taRnów, ul. skRzyszowska 7  
tel. 14 620 16 50

bAyArd
choRzów, ul. józeFa loMpy 13, 
tel. 32 241 65 13

Centrum PolskA
tuliszków, oGoRzelczyn 1a,  
tel. 63 280 39 00

drosol
będzin, ul. piastowska 29,  
tel. 32 761 93 25

ekom
szczecin, ul. kniewska 2h,  
tel. 91 46 26 128

GHM
choRzów, ul. katowicka 115,  
tel. 32 241 08 12

HurtowniA Port
Rabka-zdRój, ul.kilińskieGo 46b, 
tel. 18 267 74 46

JAn PiwowAr
ił awa, ul. usł uGowa 11, 
tel. 89 645 48 19

KUMA
bydGoszcz,  
ul. stanisł awa jana RolbieskieGo 11
tel. 52 345 11 05

modenA
bielsko-biał a, ul. katowicka 80, 
tel. 33 812 60 26

oddział :
czechowice - dziedzice,  
ul. junacka 12b,  
tel. 32 215 16 16

merkur 09
waRszawa, ul. annopol 4a bud. F, 
tel. (22) 675 26 30 

oddziały

72-100 Goleniów

ul. pRosta 24
Łozienica

tel. (91) 432 16 80

motyl 
piaski,  
bystRzejowice pieRwsze 47 a
tel. 81 582 17 77 w.12

PiekArZ
poznań, ul. czoRsztyńska 1,  
tel. 61 842 21 51

Plus
Łódź, ul. Tuwima 98, 
tel. 42 674 52 24

PZ euGeniusZ smoliŃski
Gł oGów, ul. sikoRskieGo 48c,  
tel. 76 726 58 96

PolmArkus
pyskowice, ul. wyszyńskieGo 62,  
tel. 32 301 91 00 

oddziały: 
wRocł aw, ul. Gieł dowa 12,  
tel. 71 363 55 66
kRaków, ul. saska 27,  
tel. 12 442 00 00

sAvPol 
Gliwice, ul. sowińskieGo 7 
tel.: +48 32 400 04 00 

oddziały: 
 kRaków, ul. pół ł anki 18 
tel.: 12 266 11 65 
wał bRzych, ul. jachiMowicza 10 
tel.: 74 660 92 00

semPre
pRuszków, ul.wiejska 13a, 
tel. 519 02 00 42

seb-mAG 
ul. Mł awska 7a, 06-400 
ciechanów 
tel./Fax +48 23 673 58 01

seZAmex
toRuń, ul. towaRowa 11, 
tel. 56 655 78 77

siek
RadoM, ul. kielecka 116e, 
tel. 48 369 95 55

oddział :
busko zdRój, 
ul. bohateRów w-awy 126, 
tel./Fax 41 370 81 29

smAkosZ
ŚwięTochł owice, ul. Krauzego 8, 
tel./Fax: 32 245 12 72

tAJfun
Rzeszów,  
ul. Monte cassino 14/61a 
tel. 17 857 74 00

oddziały:
FRysztak, ul. FRysztackieGo 56
tel./Fax 17 277 70 27
sanok, ul. naFtowa 2
tel./Fax 13 464 84 60
taRnobRzeG, ul. jachowicza 12
tel./Fax 15 822 19 46

TECH MAT
bydGoszcz, ul. szajnochy 3/5, 
tel. 52 342 60 50

oddziały:
chojnice, ul. skł adowa 8, 
tel. 52 397 65 34
wł ocł awek, ul. okRzei 59, 
tel. 54 232 54 12
pRuszcz Gdański,  
ul. pRzeMysł owa 3, 
tel. 58 773 02 15 
olsztynek, ul. pionieRów 9, 
tel. 89 523 58 63

ZIARNEX '93
waRszawa, ul. cyklaMenów 10, 
tel. 22 872 44 44

oddziały:
waRszawa, ul. saska 64, 
tel./Fax 22 617 35 95
BiałysToK, ul. leŚna 1d, 
koM. 604 50 29 33
pł ock, ul. taRGowa 1, 
tel./Fax 24 366 85 85
siedlce, ul. budowlana 3a, 
tel./Fax 25 633 45 23
suwał ki, ul. pRzytoRowa 19, 
tel./Fax. 87 565 37 34

http://mistrzbranzy.pl/hurtownie-partnerskie


JACKOWSKI  Maszyny i Piece Piekarskie
ul. Poznańska 33  62-052 Chomęcice k. Poznania
tel.: 61 868 02 22  tel.: 61 864 03 04  fax: 61 864 04 18 
www. m-jackowski.pl

Piece piekarskie i cukiernicze

Linie do formowania chleba

Systemy krojąco-pakujące

PRZEMYSŁOWE ROZWIĄZANIA 
DLA PIEKARNI I CUKIERNI

SERWISSERWIS

24 h

Piece piekarskie i cukiernicze

reklama_nowa.indd   1 2014-01-13   16:47:43

http://www.m-jackowski.pl


���������������������������
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http://www.magorex.pl


Masz Malinowski 
Gliwice 
Producent Maszyn Piekarniczych

http://sklep.masz.gliwice.pl/


Ostatnia partia doskonałego rocznika 2013.
Ekonomiczny Citan, idealny do miasta. 
Wszechstronny Vito, świetny w każdej branży. 
Niezawodny Sprinter, pierwszy do pracy. 

To największa okazja. Nie czekaj, odwiedź salon Mercedes-Benz już dzisiaj.   
www.vanobranie.pl

MB_vanoBranieZima_MistrzB_205x290.indd   1 28.01.2014   11:30

http://www.vanobranie.pl
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Styl angielski
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Nowoczesny poradnik dla piekarzy, cukierników i lodziarzy
www.mistrzbranzy.pl
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Rozmowa z Anną Daraż

lipiec-sierpień 2013

Trwa Plebiscyt „Maszyny i urządzenia” mistrzbranzy.pl/plebiscyty

Reaktywacja 

pączków z XIX w.

Crowdfunding
kiedy potrzebujesz 

funduszy

Szybkie testy 
na jakość tłuszczu

Małgorzata i jej pasja

Mistrz
branży

Nowoczesny poradnik dla piekarzy, cukierników i lodziarzy

www.mistrzbranzy.pl

ISSN 2084-8439

Rozmowa z Małgorzatą Weber 

luty 2013

Zapraszamy na stoiska Mistrza Branży na targach Expo Sweet i SweetTarg 

Rozmowa Mistrza Branży

   Silna branża    pod 1 sztandarem

Andrzej Szydłowski

Mistrzbranży

Zapraszamy do interaktywnego portalu www.MistrzBranzy.pl

Nowoczesny poradnik dla piekarzy, cukierników i lodziarzy

www.mistrzbranzy.pl

lipiec 2012 (6-7)
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styczeń 2014

ISSN 2084-8439

Promocja pieczywa 

rozmowa z Januszem Profusem i Joanną Klimas-Profus

Inny wymiar pączków
Czysta etykieta w lodach

7 reklam bez sztampy

           
+ PREZENTY!

Dla pierwszych 30 osób, które zamówią 
prenumeratę w tym miesiącu, przygotowali-
śmy zestawy preparatów, ufundowane przez 
firmę Amtra – producenta profesjonalnych 
środków utrzymania czystości marki Clinex.

Zamów
dane do faktury oraz wysyłki prześlij mailem lub przekaż telefonicznie.

mailem
prenumerata@MistrzBranzy.pl

telefonicznie
32 729 96 80

korzystając z poniższego 
blankietu przekazu pocztowego 

Dodatkowo DLA PIEKARZY, CUKIER-
NIKÓW i LODZIARZY – bezpłatne 
ogłoszenia w czasopiśmie oraz 
w portalu www.MistrzBranzy.pl

w dobrej cenie

http://mistrzbranzy.pl/info/prenumerata


http://www.savpol.pl/seminaria


http://www.sweettargi.fairexpo.pl
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tel. 517-911-007, tel. 603-448-113
www.immbis.pl    www.mmbartkowiak.pl    www.techklips.pl

IMMBIS 
– polska rewolucja 

w miesiarkach?

Najważniejszy patent innowacyjnej miesiarki zawsze 
leży w zastosowaniu odpowiednich rozwiązań napędu 
dzieży i mieszadła. Są one podyktowane takimi priory-

tetami, jak: efektywność miesienia różnych ilości ciast 
i różnych ich rodzajów, bezpieczeństwo oraz higiena pracy. 
Nie inaczej jest w przypadku miesiarek stacjonarnych 
z dzieżą wyjezdną marki IMMBIS.

Główne zalety miesiarek IMMBIS:
 intensywne i wydajne miesienie ciasta – pozwala uzyskać 

optymalne parametry techniczne ciasta pszennego, 
pszenno-żytniego, wyborowego oraz cukierniczego,

 równomierne wymieszanie składników ciasta, już przy 
ilościach nie przekraczających 5% objętości dzieży,

 2 prędkości miesienia z możliwością zmiany kierunku 
obrotów dzieży,

 falownik do indywidualnego sterowania prędkością miesienia. 

Parametry techniczne miesiarek 
(w zależności od modelu):

 pojemność dzieży: od 120 l do 500 l,
 obroty miesiadła: pierwszy bieg 70-120 obr./min, 

                             drugi bieg 160-220 obr./min,
 obroty dzieży: 11 obr./min.

Usprawnienia techniczne ułatwiające obsługę urządzenia 
i poprawiające ergonomię pracy:

 możliwość ustawienia indywidulanej prędkości
   dla każdego biegu,

 prosty czytelny panel,
 automatyczne zapięcie dzieży, 
 hydrauliczny system mocowania,
 ledowe oświetlenie wnętrza dzieży, 
 bezdotykowy, laserowy pomiar temperatury ciasta,
 cicha praca.

Gwarancja 24 miesiące

– Takie parametry techniczne nie są możliwe do 
osiągnięcia w innych miesiarkach – orzekli inży-
nierowie firmy Techklips oraz Mechaniki Maszyn 
Bartkowiak, tym samym ogłaszając nową erę dla 
polskich miesiarek IMMBIS. Czy rzeczywiście jest 
to przełomowa oferta? 

IMMBIS
stawiamy na jakość

artykuł promocyjny

http://www.techklips.pl
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kowym jest również większa niż w oliwie z oli-
wek i wynosi maksymalnie 11,3 mg/g oleju.

Według zaleceń amerykańskiego Urzę-
du ds. Żywności i Leków (FDA) w profi-
laktyce chorób układu krążenia zaleca 
się spożywanie 1,5 łyżki dziennie oleju 
rzepakowego lub 2 łyżek oliwy z oliwek.

Doskonały do smażenia
Olej rzepakowy cechuje się dobrą wartością 
użytkową. Jest to olej o dobrej stabilności, 
odporniejszy na utlenianie niż olej słonecz-
nikowy (czas indukcji: ok. 2,5 h – im dłuższy 
czas indukcji, tym bardziej trwały tłuszcz) 
czy sojowy, dzięki czemu doskonale nadaje 
się do smażenia. Średnie wartości okresu 
indukcyjnego, świadczącego o stabilności 
oksydacyjnej tłuszczu, dla oleju rzepako-
wego tłoczonego na zimno wynoszą około 
4,5 h, a dla oleju rzepakowego rafinowane-
go – około 5,5 h. Świadczy to o większej 
odporności oleju rafinowanego na działanie 
wysokich temperatur.
Olej rzepakowy może z powodzeniem zastę-
pować w gastronomii (w większości przy-

padków) tłuszcze zwierzęce, krytykowane 
za wysoką zawartość cholesterolu i nasy-
conych KT. Może być też konkurencyjny 
w stosunku do tłuszczów stałych pochodze-
nia roślinnego. Zastrzeżenia żywieniowców 
dotyczące tłuszczów stałych pochodzenia 
roślinnego związane są z dużą zawartością 
kwasów: palmowego (C16:0), mirystyno-
wego (C14:0), laurynowego (C12:0) i jed-
nocześnie małą ilością wielonienasyconych 
KT (cis). Taka charakterystyka kwasowa 
powoduje, że tłuszcze te są bardziej hiper-
cholesterolemiczne niż oleje jadalne z dużą 
zawartością KT jedno- i wielonienasyconych 
(cis).

Olej rzepakowy – za i przeciw
 Olej rzepakowy jest obecnie 
uznany za najzdrowszy olej. Wynika 
to z jego korzystnego składu jakościowego 
i stosunku ilościowego kwasów tłuszczo-
wych (podstawowego składnika tłuszczu), 
a także ze stosunkowo wysokiej trwałości.
/ Wartość żywieniowa rzepako-
wego oleju tłoczonego na zimno jest 
wyższa niż rafinowanego, ponieważ za-

wiera on więcej naturalnych, bioaktywnych 
związków towarzyszących. Ponadto nie 
występują w nim szkodliwe izomery trans 
kwasów tłuszczowych, które spotkać moż-
na w ilości 1-2% w olejach rafinowanych. 
Ze względów zdrowotnych olej rafino-
wany jest bardziej bezpieczny od tło-
czonego na zimno, ponieważ ten drugi 
może zawierać większe ilości chemicznych 
związków niepożądanych, toksycznych, ta-
kich jak: wielopierścieniowe węglowodo-
ry aromatyczne, pozostałości pestycydów, 
polichlorowanych bifenyli, metali ciężkich, 
toksyn pochodzenia mikrobiologicznego.
 Rzepakowy olej rafinowany wyka-
zuje dużą stabilność oksydatywną, czyli od-
porność na utlenianie i psucie się tłuszczu, 
w porównaniu do oleju tłoczonego na zimno. 
Spowodowane jest to mniejszym wyjścio-
wym stopniem utlenienia, a także rafinacją, 
podczas której usunięto składniki sprzyja-
jące utlenianiu tłuszczów. 
 Rosnąca popularność oleju rzepa-
kowego, nie tylko w zastosowaniach spo-
żywczych, ale także przy produkcji biopaliw, 
przełożyła się na wzrost jego ceny. �

tłuszcze

Kulisy produkcji
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Kiedyś moim pracownikiem był Janusz 
Profus – obecnie Maestro Czekolady 
w firmie E.Wedel. U mnie zdobył Mi-
strzostwo Polski w Cukiernictwie. Janusz 
chciał się uczyć i rozwijać, więc wysłałem 
go do Wojtka Kandulskiego. Po paru mie-
siącach Kandulski powiedział, że ten chło-
pak ma talent. Stwierdziłem, że Janusz 
zmarnuje się u mnie, więc postanowiłem 
wysłać go do szkoły cukierniczej w War-
szawie. Dziś jest jedną z najbardziej roz-
poznawalnych osób w branży, człowiek, 
który promuje i rozwija cukiernictwo 
w Polsce, a przede wszystkim otwiera 
nas na świat. Ten element otwarcia się 
na świat jest szalenie ważny. 
Ważne jest też pozyskiwanie młodych 
ludzi, co wiąże się z promocją naszej 
branży. Trzeba wyjść do szkół i za-
chwalać zawód piekarza, cukiernika, 
bo być może młodzi ludzie nie wiedzą, 
że jest taki zawód. Albo wiedzą, ale 
myślą, że jest to zawód na wymarciu.  
Parę lat temu w Katowickiej Izbie Rze-

miosła oraz Małej i Średniej Przedsiębior-
czości przygotowaliśmy kampanię medial-
ną pod hasłem „Nowa twarz rzemiosła”. 
Tym sposobem w ciągu roku przybyło 
nam uczniów, przestaliśmy tracić rynek. 
Dziś nasza Izba ma najwięcej uczniów ‒ 
6700 uczniów we wszystkich branżach. 
Na 1. miejscu jest fryzjer, na drugim jest 
branża samochodowa, a na 3. miejscu – 
spożywcza, w której branża cukierniczo-
-piekarska jest jedną z najmocniejszych.

Problem sukcesji 
Jest kilka powodów niechęci do przeka-
zywania firmy. Po pierwsze, wierzymy, 
że nikt inny nie poprowadzi firmy tak jak 
my. Po drugie, boimy się, że nietrafne de-
cyzje następców – córki, syna – zniszczą 
budowaną latami firmę. Albo odwrotnie: 
że nowy, bardziej dynamiczny właściciel 
okaże się skuteczniejszy od nas. Po trze-
cie, obawiamy się odsunięcia na bocz-
ny tor i emerytalnej nudy. Po czwarte 
i ostatnie, nie chcemy podejmować trud-

nych decyzji, ponieważ nie chcemy skon-
fliktować rodziny. Jak przekażemy firmę 
córce, to syn się obrazi – i vice versa.
Zawsze powtarzałem rzemieślnikom, 
że są cztery najważniejsze potrzeby 
człowieka (a więc i rzemieślnika): duma, 
przyjemność, zysk i spokój. Każdy z nas 
ma dumę: z tego, że mamy rodzinę, dzie-
ci, wykształcenie, dom... Musimy też mieć 
przyjemność z wykonywanej pracy, bo je-
śli nie jest ona przyjemnością, to nie war-
to pracować. W przypadku zysku nie za-
wsze chodzi o finanse, choć każdemu 
tego życzę. Spokój – mimo że wymieniam 
go na końcu, to jednak jest bardzo ważny. 
Jeśli nie ma się w życiu spokoju, można 
zapomnieć o tym, że do czegoś się doj-
dzie. Ja miałem szczęście, bo dotychczas 
miałem spokój pod dostatkiem i mogłem 
się zrealizować. Moja żona przejęła część 
obowiązków w firmie, dzięki czemu mo-
głem się kształcić. Gdyby mi odmówiła, 
to nie byłbym tym miejscu, w którym się 
teraz znajduję.

Rozmowa Mistrza Branży
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Mamy torty weselne, torty z okazji wesela, 
chrztu. A czy tort dla najmłodszych może 
być wykonany w myśl głównych zasad mi-
nimalizmu? Przeszukałam mnóstwo stron 
w sieci i okazuje się, że wcale nie jest tak 
łatwo. Torty dla dzieci przeważnie są bardzo 

kolorowe, z mnóstwem dodatków, figurek, 
w przeróżnych kształtach. Torty dla dzieci mu-
szą bowiem przyciągnąć uwagę milusińskich 
i zaciekawiać. Mimo to udało mi się znaleźć 
interesujące propozycje, które spodobają się 
dzieciom, a jednocześnie są proste i skromne.

Jak już wspomniałam na wstępie – mini-
malizm i prostota to nie są odpowiednie 
słowa, którymi można byłoby opisać mój 
styl tworzenia. Są jednak sytuacje, tema-
ty, które wymagają odrobiny skromności 
i „wyciszenia”. 

dekorowanie tortów
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 Zanim stworzymy nową strate-
gię dla branży, trzeba się zasta-
nowić, jakie są jej problemy oraz 

z czego one wynikają. Dzisiaj głównym 
problemem jest to, że „chleb traci zwo-
lenników, a piekarz walczy o byt”. W tych 
czasach trzeba wielkiej wyobraźni, aby 
przewidzieć niektóre zmiany, które mają 
wpływ na prowadzenie biznesu. A jakie 
zmiany tworzą nowy paradygmat biznesu?
Po pierwsze, globalizacja. Od tego nie 
uciekniemy. Do niedawna rynek świato-
wy był zdominowany przez Stany Zjed-
noczone, Japonię i UE, ale teraz w siłę 
rośnie gospodarka Chin, która zalewa 
nas swoim niekoniecznie tanim towa-
rem. Po drugie, powstają nowe sektory, 
wyodrębniają się branże, podczas gdy 
inne giną śmiercią naturalną, bo stają 
się nieużyteczne. Po trzecie, zmiany spo-
łeczne, które zachodzą dużo szybciej, 
mają ogromny wpływ na gospodarkę. 
Rośnie znaczenie interesariuszy oraz in-
dywidualizacja klientów, za czym idzie 

marketing masowy oparty na segmen-
tacji niszowej, w którym działają wzorce 
zakupowe dalekie od racjonalności. 80% 
decyzji zakupowej klienta dokonuje się 
w sposób nieświadomy i jest stymulo-
wany emocjonalnie. 
Kolejna sprawa – to rosnące tempo ży-
cia. Co drugi Polak nie znajduje wolne-
go czasu w ciągu 5 lat, co 8 osoba nie 
ma w ogóle czasu dla siebie. Na podsta-
wie tego można powiedzieć, że kliento-
wi trzeba zapewnić obsługę „w biegu”. 
Kiedyś przychodziło się do kawiarni lub 
cukierni i przesiadywało się pół dnia. 
To był sposób na spędzanie wolnego cza-
su. Dziś furorę robi koncepcja coffee 
to go. Potrzebujemy większej dynamiki 
w tym, co robimy, jednak niezmiennie 
jako rzemieślnicy musimy się wyróżniać 
kwalifikacjami i jakością. 
Jak w świecie dynamicznych zmian 
znajdują się rzemieślnicy i jak reagu-
ją na kryzys, który zawsze towarzyszy 
zmianom? 

5 faz kryzysu
Zmiany zawsze niosą ryzyko kryzysu, 
a każdy kryzys to złożone zjawisko, w któ-
rym można wyróżnić 5 faz. Pierwsza faza 
– szok, utrata klienta i etap zwalniania 
pracowników. Druga faza – wycofywanie 
się. Robimy krok do tyłu, a konkurencja 
wykorzystuje nasze słabe strony, które 
rzadko kiedy sami dostrzegamy. Trzecia 
faza to akceptacja stanu rzeczy. W czwar-
tej fazie następuje dostosowanie się, czyli 
szukanie własnego miejsca na rynku. Pią-
ta, i ostatnia, faza to wzrost. 
Pierwszą bolesną lekcję prowadzenia fir-
my w warunkach wolnorynkowych polscy 
rzemieślnicy dostali tuż po transforma-
cji w 1989 r. Nowa, ostra konkurencja, 
otwarcie rynku na towary z zewnątrz sta-
nowiły szok dla firm przyzwyczajonych 
do klienta, który zawsze jest i wszystko 
kupi. Wiele firm się wycofało, wiele za-
kładów nie przetrwało. Firmy rzemieślni-
cze, które się dopasowały, weszły w fazę 
wzrostu. Dzisiaj stoimy przed kolejnymi 
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MROŻĄCE KREW W ŻYŁACH
Japoński rynek potrafi naprawdę zaskaki-
wać połączeniami smakowymi. Co byście 
powiedzieli na czarny kubełek z symbo-
lem czosnku i krzyża o nazwie „Dra-
cula”, który widać w witrynie z lodami? 
Mrożona krew dla wampirów? Otóż nie. 
To jedynie lody o smaku czosnkowym, 
które z pewnością odstraszą niejednego 
japońskiego wampira. 

ROLADKI Z CZERWONĄ FASOLĄ
Pozostając w Azji, chciałbym na chwilę 
ponownie wrócić do Chin i zwrócić uwa-
gę na  ich nowy produkt firmy Garden 
‒ „Red Bean Flavour Mini Swiss Roll”, 
czyli roladki o smaku… czerwonej fasolki. 
Nikt z nas chyba w Polsce o czymś takim 

jeszcze nie myślał, ale co kraj, to inny 
smak. Roladki takie mają nadzienie ‒ we-
dług deklaracji producenta ‒ zrobione 
z cukru, wody i oczywiście czerwonej 
fasolki. Roladka waży 56 g, co daje nam 
wartość energetyczną na poziomie oko-
ło 200 kcal.�

nowe produkty
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wany jest cały owoc: i jego miąższ, i skór-
ka, by stworzyć jak najbardziej doskonałą 
imitację natury. Styl chiński to raczej wy-
cinanie znaków alfabetu, słów i symboli 
w skórce, jak również nacięcia jej w taki 
sposób, aby dało się ją rozciągnąć w for-
mę przestrzennej wycinanki umocowanej 
na owocu. Ponadto tworzenie z warzyw 
rzeźb różnego rodzaju smoków, które zwią-
zane są z ich tradycją. Styl europejski jest 
połączeniem tych dwóch opcji. 

Materiał i narzędzia
Jak  tłumaczy  Dariusz  Ślusarczyk,  nie 
wszystkie  owoce  i  warzywa  nadają  się 
jako materiał do sztuki carvingu. Ulubio-
nym owocem adeptów sztuki jest arbuz, 
ze względu na to, że wyrzeźbione w nim 
wzory można cieniować i uzyskiwać barwy 
takie jak zieleń, biel i czerwień, co wyglą-
da bardzo efektownie. Wykorzystywane 
są też melony o różnym miąższu, ananas, 
mango, dynia, rzodkiew, marchewka, se-
ler, a nawet kiwi, jabłko czy gruszka. Na-
leży jednak pamiętać o tym, że owoce nie 

mogą być zbyt dojrzałe: ich konsystencja 
musi być stała. Aby po wyrzeźbieniu dłu-
żej zachowały świeżość, przechowuje się 
je w zimnej wodzie.
Istnieje szereg narzędzi przeznaczonych 
do  carvingu.  W  tajskim  stylu  przede 
wszystkim wykorzystywany jest nóż tajski, 
zaś w europejskim używa się również noże 
w kształcie litery „U”, które służą do two-
rzenia owalnych nacięć, czy w kształcie 
litery „V” – do wykonywania nacięć trój-
kątnych.

Carving w cukiernictwie
Carving jest w Polsce stosunkowo mało 
znany. Staje  się  coraz bardziej popular-
ny jako ozdoba stołu na ważnych uroczy-
stościach, np. na bankietach czy ślubach, 
jest  też wykorzystywany w gastronomii 
– do dekorowania potraw. Natomiast nie 
jest, póki co, stosowany w cukiernictwie. 
Zdaniem Dariusza Ślusarczyka ta sytuacja 
może ulec zmianie. – Bo jeśli torty deko-
ruje się żywymi kwiatami, to dlaczego nie 
dekorować ich owocami czy warzywami? 

Dariusz Ślusarczyk 
– właściciel firmy Food Art, członek 
i współzałożyciel Polskiej Grupy 
Carvingowej, której celem jest 
promowanie tej sztuki dekorator-
skiej. Razem z Markiem Rybackim 
stworzył książkę Fantazje z warzyw 
i owoców, w której przybliża sztukę 
carvingu. W ramach Akademii 
Carvingu prowadzi szkolenia, 
podczas których przekazuje tajniki 
techniki rzeźbienia w owocach 
i warzywach. Zasiada w jury 
Mistrzostw Polski w Carvingu.

carving w cukiernictwie
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Wśród pozostałych produktów można było 
znaleźć też propozycje „lekkie” z wyglądu. 
Na przykład niemiecka firma PCO Group 
GmbH przygotowała popcorn oblany bia-
łą lub mleczną czekoladą o nazwie „Froh-
lockerl” i „Posaunerl”. Wbrew rzeczywistej 
kaloryczności takiego produktu samo opa-

kowanie z okienkiem w kształcie chmurki 
zdradza słodycz, która nie zapycha, ale daje 
uczucie sytości. 
Ciekawą  ofertę  przygotowała  islandzka 
firma Nói Síríus. Nowość nazwana Aktiv 
Proteinbitar to produkt, który składa się 
w 56% z czekolady i prozdrowotnych białek 

serwatkowych. Czy tej smakowitej przy-
jemności będzie można się oprzeć? 
Innowacji spotkanych na targach ISM moż-
na by wyliczać bez końca. Zachęcały cieka-
wym wyglądem, małymi formami i, co naj-
ważniejsze, rozpieszczały smakiem.n

mgr Piotr Ławrowski
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1 Flaczyk E., Górecka D., Kobus J., Korczak J., Kaczmarek W. (2007): Ocena 
preferencji konsumenckich względem spożywanego pieczywa. „Żywienie 
Człowieka i Metabolizm”, XXXIV, s. 715-718.

Pieczywo dopasowane do wieku i diety
Ponieważ pieczywo i przetwory zbożowe mają duży udział w co-
dziennej diecie człowieka, mogą one odgrywać dużą rolę w żywie-
niu chorych, wspomagając leczenie i spełniając funkcję zapobie-
gawczą. W tym celu nie trzeba jednak modyfikować produktów, 
lecz stworzyć specjalne informacje, który chleb dostępny już w na-
szej piekarni może wspomóc w leczeniu konkretnego schorzenia. 
Czasem wystarczy informacja ekspedientki, ulotka, plakat czy 
informacja na etykiecie, że ten chleb jest sugerowany dla danej 
osoby. Pomocne mogą okazać się również informacje zamiesz-
czone w tabeli 1 (s. 42).

Odpowiednim chlebem dla osób starszych może być chleb z zioła-
mi, np. z ostropestem – wspomagający schorzenia wątroby, albo 
z kminkiem – na dolegliwości przewodu pokarmowego. Do wzbo-
gacania produktów zbożowych w składniki odżywcze i witaminy 
można zastosować jeszcze:
1. witaminę C – której źródłem mogą być: czarna porzeczka (lio-
filizowana), natka pietruszki, papryka, chrzan,
2. witaminę B1 – źródło: produkty zbożowe z grubego przemia-
łu, drożdże, orzechy, nasiona strączkowe, mleko, serwatka, wa-
rzywa i owoce,
3. witaminę B2 – źródło: mleko, sery,
4. witaminę B6 – źródło: drożdże, nasiona strączkowe, mleko,
5. kwas foliowy – źródło: zielone warzywa (np. w bułce ze szpi-
nakiem czy brokułem),
6. witaminę A – chleb z olejem z dorsza, ciasto marchewkowe, 
bułka dyniowa, szpinakowiec,
7. magnez – bułeczki z soją czy orzechami polecanie jako bułki 
z magnezem.

Preferencje żywieniowe seniorów  
w szerszym kontekście
U osób starszych przyzwyczajenia żywieniowe należą do najsil-
niejszych, a zarazem najtrudniejszych do zmiany. Na zachowania 
żywieniowe osób starszych wpływają: • płeć, • wiek, • uwarunko-
wania kulturowe, • uwarunkowania regionalne, • przyzwyczajenia, 
• sytuacja materialna, • stan zdrowia (należy podkreślić, że w tej 
grupie wiekowej duży wpływ na wybór produktów oraz odczuwa-
nie smaku wywierają także niektóre leki), • cechy osobowości.
Z badań przeprowadzonych przez Flaczyk i wsp. (2007)1 wynika, 
że osoby starsze na pierwszym miejscu jako najbardziej prefe-
rowane zaliczyły świeżo wypieczone produkty pszenno-żytnie, 
wysoko preferowane były również rodzaje pieczywa o podwyż-
szonej wartości żywieniowej – wzbogacone. Za najważniejsze 
czynniki wyboru pieczywa osoby starsze uważały smak i zapach 
oraz okres przydatności do spożycia, a także odpowiednią jakość. 
Niektórzy ludzie starsi lubią wspominać smaki z dzieciństwa. Ide-
alnym chlebem dla nich może być wypiek z dodatkiem czarnuszki, 
kminku albo na liściu dębu. Często też zdarza się, że osoby starsze 
samotnie prowadzą gospodarstwo domowe, stąd zamiast chleba 
częściej wybierają bułki, które także mogą być specjalnie dostoso-
wane do ich potrzeb. Narodowy Spis Powszechny z 2002 r. podaje, 
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Andrzej Piętka, Akademia Wypieków, Warszawa

Uważam,	 że	 akcję	 kanapkową	należałoby	 realizować	
w	skali	całego	kraju,	z	pewnym	przygotowaniem	i	wy-
korzystaniem	 niestandardowych	 pomysłów.	 Do	 tego	
oczywiście	potrzebne	są	środki	i	ludzie,	którzy	mają	do-
świadczenie	w	organizacji	tego	typu	przedsięwzięć.	Mam	
jednak	obawy,	czy	kampania	w	takiej	formie	ma	szansę	
powodzenia.	Od	wielu	lat	współpracuję	z	polskimi	pie-
karzami	i	to,	co	rzuca	mi	się	w	oczy,	to	brak	współpracy	
środowiska	oraz	granice	mentalne.	Nie	spotkałem	wielu	
ludzi	„z	wizją”	prowadzenia	biznesu	piekarniczego	w	tej	
branży.	Piekarnie,	wykładając	pieniądze	na	reklamę,	sku-
piają	się	na	promocji	komercyjnej	swojego	wyrobu.	Z	tej	
racji	takie	akcje,	choć	potrzebne	i	ważne,	nie	wychodzą	
poza	region	pomysłodawców.	Od	wielu	lat	są	realizowane	
nieefektywnie.	To	sprawia,	że	promocja	naszego	dobre-
go	i	zdrowego	polskiego	chleba	w	tej	formule	w	ciągu	
najbliższych	kilku	lat	ma	małe	szanse	powodzenia.

Moje	pytania:	
1. W jaki sposób fundacja z tym pomysłem zamie-
rza dotrzeć do polskich piekarzy? W jaki sposób 
przekonywać ich do włączenia się do takiej akcji 
promocyjnej?
2.  Kto ma być docelowym odbiorcą akcji promo-
cyjnej? Dzieci, dorośli, konsumenci pieczywa?
3. Czy materiały o prowadzonych działaniach moż-
na otrzymać w wersji elektronicznej?
4. Czy są duże polskie piekarnie – z całej Polski 
– które wyraziły już chęć udziału w takiej akcji?

Jarosław Gajda

1. Na	początku	chcemy	docierać	do	środowiska	piekar-
sko-cukierniczego	głównie	poprzez	prasę	branżową,	jak	
również	stronę	www.podplomyk.org.	Na	tyle	nas	stać.	
A	jak	zachęcić	piekarzy?	Poruszył	Pan	problem,	który	
dotyczy	postaw,	czyli	w	skrócie	mówiąc	naszej	oceny,	
pozytywnej	lub	negatywnej	otaczającego	nas	świata.	
Piekarze	sami	muszą	sobie	wyrobić	taką	ocenę,	wywa-
żyć	na	podstawie	rachunku	zysków	i	strat,	czy	bardziej	
im	się	opłaca	„utracić”	na	przykład	sto	złotych	rocznie	
na	rzecz	fundacji	czy	nie	wydając	stówy,	tracić	kolej-
nych	klientów.	
2. Przygotowujemy	kilkuletni	program	promocji	pieczywa,	
ale	w	wersji	innowacyjnej,	czyli	poprzez	kampanię	społeczną,	
w	pierwszym	programie	skierowaną	do	dzieci	i	ich	rodziców.
3. Wszystkie	materiały	są	ogólnodostępne	i	zamieszcza-
my	je	na	naszej	stronie	internetowej	www.podplomyk.pl.
4. Tak,	jest	kilka	piekarni,	które	interesują	się	kampanią,	
m.in.	z	Warszawy,	Gdańska,	Lublina,	Cieszyna	czy	Białe-
gostoku.	Na	naszej	stronie	zamieściliśmy	deklarację,	tak	
by	pozyskać	jak	największą	liczbę	zwolenników,	by	móc	
poważnie	rozmawiać	ze	sponsorami.	

nieformalne forum
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Raffaele Derosa,  
firma Fabbri/Savpol 
W tym roku na SIGEP 
firma Fabbri zapropo-
nowała nową delipa-
stę do lodów o nie-
spotykanym dotąd 

smaku chleba. Połączenie nowej de-
lipasty z polewami do marmurko-
wania Nutty lub wiśnią Amarena 
pozwala uzyskać wyjątkowe i smacz-
ne kompozycje smakowe, jak kanapka 
z Nutty czy chleb z Amareną. Nowym po-
mysłem są także polewy Nutty do mar-
murkowania, przekładania ciast, tortów, 
lodów w pięciu smakach: Nutty, Nutty pi-
stacjowe, Nutty biała czekolada z ryżem 
preparowanym, Nutty orzechowe z ry-
żem preparowanym, Nutty nero. Polewy 
można łączyć, tworząc ciekawe w smaku 
kompozycje o atrakcyjnym wyglądzie. 

Firma Fabbri wprowadziła także nowe 
produkty w kategorii Topping/Gourmet 
Sauce. To paleta słodkich, kremowych 
sosów dedykowanych profesjonalnym 
rzemieślnikom, charakteryzujących się 
różnorodnością zastosowania i wyso-
ką jakością. Nowością jest Topping 
o smaku whisky, czyli sos z dodat-

kiem prawdziwego al-
koholu, który wyróżni 
lodowe desery niepo-
wtarzalnym smakiem 
i kolorem. Wśród 
żeli Nappage, które 
są dla lodów tym sa-
mym, co makijaż dla 
kobiety, pojawił się 
nowy smak – biała 
czekolada, który jest 
idealny do ciast, lodów 
czy też do semifred-
dos, dodając im smaku 
i fantazji. Oczywiście 
odpowiednio nałożone 
na długo zachowują 
swój blask i zachwy-
cają wyglądem. 

Kolejną nowością jest dodatek smako-
wy – Mascarpone 40 liofilizowane, 
idealny do przygotowywania deserów, 
kremów czy musów. W ofercie pojawiła 
się też czekolada w saszetkach (do-
stępna w wersji bez cukru), którą można 
łączyć z syropem dla lepszych efektów 
smakowych. 
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będą stanowić tajemnic. Po takim rocznym 
stażu młody człowiek umiałby kalkulować 
produkcję, projektować, dobierać smaki 
itp. Moim zdaniem, każdy właściciel cu-
kierni chciałby mieć takiego pracownika. 
W Akademii Mistrza właśnie na tym się 
koncentrujemy. Od 5 lat promujemy cu-
kiernictwo w jej różnorodności, eksperci 
od szkoleń biznesowych skutecznie poka-
zują właścicielom cukierni kierunek zmian 
i możliwości dostosowania się do nowej 
rzeczywistości. W tym mieści się otwarte 
podejście do prowadzenia biznesu, do sta-
wiania na innowacyjne produkty i tworze-
nia firmy w oparciu o fachowców. Takim 
firmom zależy na przyciągnięciu kreatyw-
nych pracowników, przygotowanych do nie-
typowych zamówień… i takim cukierniom 
zależałoby na wyszkolonej kadrze młodych 
cukierników. 

MB: Czy Akademia Mistrza miałaby 
być zalążkiem Szkoły Mistrzów?

Jacek: Niewykluczone, że pewne wzorce 
można by skopiować z Akademii i wdrożyć 
je w Szkole Mistrza. Akademia powstała 
po to, żeby kultywować i rozwijać cukiernic-
two, poszerzać horyzonty naszych cukier-
ników. Do tej pory wyszkoliliśmy i „wypu-
ściliśmy” w Polskę parę naprawdę cennych 
młodych osób – to jest ich kapitał, który 
zaprocentuje w konkretnej cukierni. Mimo 
że jestem związany z Akademią Mistrza, 
to uważam, że Szkoła Mistrzów musiałaby 
być niezależną instytucją. Kiedy Akademia 
Mistrza wypuszcza 1 Michała, to Szkoła Mi-
strzów w tym czasie wypuściłaby 15-20 ta-
kich Michałów w Polskę. 

MB: Czy dla Pana taka alternatywa 
byłaby dobrym sposobem rozwijania 
i promowania cukiernictwa?

Mieczysław: Pomysł Jacka jest bardzo 
dobry, ale należy to traktować w kategorii 
uzupełnienia do systemu edukacji zawo-
dowej. Dzisiaj szkoła zawodowa potrze-
buje reformy pod względem przygotowa-
nia zawodowego, jak i pod kątem oferty 
dla kolejnych pokoleń – powinna otwierać 
drzwi do dalszej edukacji. Powinny działać 
nie tylko klasy cukiernicze w szkołach za-
wodowych, ale też technika cukiernicze. 
Dzisiaj społeczeństwo ma zupełnie inne 
potrzeby, szuka produktów wyszukanych 
również w cukiernictwie, więc cukiernie 

będą coraz częściej szukały pracowników, 
o których wspominał Jacek. Edukacja nie 
może polegać na czyszczeniu blach, sprzą-
taniu po majstrze czy pracowniku, który 
nie przekaże wiedzy, bo się boi, że straci 
pracę. Powinniśmy zaszczepiać w młodych 
ludziach cukiernictwo, kształcić fachowców, 
ale na szerszą skalę. 

Jacek: Zgadza się. Technikum cukierni-
cze czy cukierniczo-piekarskie też podnosi 
rangę zawodu i przyciągnie ludzi, którzy 
są zainteresowani zdobyciem zawodu, ale 
też dalszą edukacją. Cukiernictwo to pięk-
ny zawód, który trzeba pokazywać od tej 
artystycznej strony, zachęcać i przyciągać 
młodzież, bo za 5-10 lat zostaną nam sami 
technolodzy oferujący gotowe mieszanki. 
Niedługo nie będziemy mieli wielkich oso-
bowości cukierniczych.

Mieczysław: Co ważne, osobowości, któ-
re liczą się w świecie. Dlatego tak waż-
ne jest, żeby brać udział w mistrzostwach 
świata, inwestować w polskich cukierników, 
młodych i starszych. Mistrzostwa świata 
to najlepsza promocja naszego cukierni-
czego kunsztu. 

MB: W połowie marca Michał Kumur 
zmierzy się ze światową czołówką 
młodych cukierników. Co czuje mistrz 
szkolący, którego uczeń za chwilę sta-
nie przed ciężkimi zawodami?

Mieczysław: Jestem spokojny o Micha-
ła, poznał wiele technik i teraz po prostu 
wie, jak pracować i odpowiednio reagować, 
a przede wszystkim jak unikać błędów. Na-
tomiast nigdy nie liczę na wysokie miejsce 
moich uczniów, bo zawody to jedna wiel-
ka niewiadoma. Chcę, żeby wykonali to, 
co zostało zaplanowane. 

Jacek: Mamy bardzo zdolną młodzież. 
Jestem zadowolony z tego, co udało się 
osiągnąć Michałowi i Stefanowi przez 
te ostatnie miesiące. Zrobili duży pro-
gres, a przy okazji jest w nich ta pokora, 
że przed nimi jeszcze dużo do zrobienia. 
To chyba wyznacznik prawdziwych mi-
strzów (uśmiech). 

MB: To chyba też dobre świadectwo 
dla mistrzów szkolących. Nasze gra-
tulacje. Za Michała i Stefana trzyma-
my mocno kciuki. �

Rozmowa Mistrza Branży
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W obecnych czasach, aby skutecznie ry-
walizować z konkurencją, należy korzystać 
z nowoczesnych metod dotarcia do klien-
tów. To dlatego posiadanie własnej witry-
ny internetowej jest niemalże... obowiąz-
kowe. Już teraz własną stronę ma wiele 
mniejszych i większych piekarni, cukierni 
czy lodziarni, jednak najważniejsze jest to, 
aby strona reklamowa była przygotowana 
w prawidłowy sposób. 

Sugerowana budowa strony 
internetowej oraz korzyści 
z niej wynikające
Zacznijmy od tego, co najważniejsze, czyli 
zawartość i merytoryka, a także skutecz-
ność, od której zależy rola strony WWW 
jako narzędzia biznesowego wpływające-
go na rozwój firmy. Aby stworzyć wła-
śnie taką witrynę, jednym z kluczowych 
elementów jest schemat budowy strony, 
w którym powinny znaleźć się zakładki 
takie jak:

O firmie 
Każda witryna internetowa powinna zawie-
rać informacje o firmie. Uwaga! Stworze-
nie tego rodzaju opisu należy powierzyć 
doświadczonemu copywriterowi. Marketin-
gowiec sprawnie władający piórem potrafi 
z każdej historii wydobyć te elementy, któ-
re spowodują, że czytającemu opis klien-
towi ściśnie się gardło, a serce mocniej 
zabije. Jeśli firma dziedziczona jest z po-
kolenia na pokolenie, z pewnością war-
to wykreować obraz wieloletniej tradycji 
i bogatego doświadczenia, a nawet nadać 
produktom nutkę tajemniczości, powstają-
cych na bazie pradawnych receptur skry-
wanych w tajemniczym miejscu. Z kolei 
nowoczesny punkt gastronomiczny może 
zaskoczyć swoją innowacyjnością, rozwo-
jem i podążaniem za najnowszymi tren-
dami. Bez względu na branżę w tej części 
strony warto zamieścić fotogalerię, a także 
przedstawić kilku pracowników firmy, któ-
rzy obsługują klientów na co dzień. To rów-
nież dobre miejsce na opublikowanie opi-
nii zadowolonych klientów, które pomogą 
w zbudowaniu pozytywnego wizerunku lo-
kalu i wysokiej jakości jej wyrobów.

Produkty
Produkty to główny powód, dla którego 
klient przychodzi do punktu sprzedaży, 
dlatego warto wyeksponować je w atrak-
cyjny sposób nie tylko w witrynie sklepo-

wej, ale również w witrynie internetowej. 
Dla przykładu, klient podczas zakupów 
rzadko kiedy ma możliwość uzyskania 
szczegółowych informacji na temat da-
nego produktu. Co gorsza, widząc w ko-
lejce za sobą zniecierpliwione osoby, re-
zygnuje z poznania nowości, ograniczając 
się do wyrobów, które kupuje najczęściej. 
Witryna internetowa oferuje wiele dodat-
kowych możliwości, których próżno szu-
kać, stojąc w kolejce. Odwiedzając firmową 
stronę WWW, klient ma czas, aby przyjrzeć 
się wszystkim wyrobom z bliska i dokładnie 
przeczytać ich opis, a także dowiedzieć się, 
jaki wywierają wpływ na jego organizm. 
Dzięki temu nikt nie przeszkodzi mu w po-
szerzaniu informacji na temat asortymentu 
i podjęciu decyzji o jego zakupie przy naj-
bliższej wizycie w sklepie. 

Torty okolicznościowe/Oferta specjalna
Jednym z najpopularniejszych przykładów, 
które można zaobserwować na polskich 
stronach cukierni i piekarni, są „Torty oko-
licznościowe”, dla których często tworzona 
jest osobna zakładka. Taki podział menu 
strony WWW jest logiczny, ponieważ wy-
konanie tortu jest czasochłonne i kosz-
towne, więc nikt nie produkuje ich bez 
wcześniejszego zamówienia. Zadaniem tej 
zakładki jest przedstawienie oferty firmy 
dostępnej na indywidualne zamówienie 
klienta. 

Uwaga! Jeśli firma nie produkuje tortów, 
nie oznacza to wcale, że nie może stworzyć 
własnego, wyjątkowego segmentu asor-
tymentu stanowiącego jej dumę i chlu-
bę. W tym wypadku „Oferta specjalna” 
dodatkowo wyróżnia i kreuje reklamowa-
ny produkt jako wyjątkowy, bez względu 
na to, czy jest to kawa, deser lodowy czy 
pieczywo.

Aktualności
Zakładka ta służy do publikowania infor-
macji bezpośrednio związanych z firmą. 
Doskonale sprawdza się jako strona in-
formacyjna w zakresie produktów, pozy-
tywnych zmian zachodzących wewnątrz 
firmy, nowości produktowych, czy nawet 
organizowanych w lokalu wieczorów te-
matycznych. Jednym słowem, założenie 
zakładki „aktualności” to doskonały spo-
sób na komunikowanie tego, co mamy cie-
kawego do zaoferowania w danej chwi-
li. Prowadzona w charakterze podobnym 

e-commerce
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10 lat unijnej pomocy
Polska jako członek UE otrzymuje środki 
finansowe już od 2004 r. Korzystała 
z dofinansowań w programach opracowa-
nych na lata 2004-2006 oraz 2007-2013. 
Przed przedsiębiorstwami w Polsce 
otwiera się teraz nowa możliwość 
bezzwrotnego dofinansowania w ramach 
nowej perspektywy finansowej 2014-
2020. Dobrze zainwestowane fundusze 
europejskie korzystnie wpływają 
na dynamikę wzrostu PKB, zwiększają 
konkurencyjność gospodarki, pomagają 
rozwijać przedsiębiorczość i tworzyć 
nowe miejsca pracy. Dzięki środkom 
z Unii coraz więcej Polaków ma dostęp 
do szerokopasmowego Internetu czy 
nowoczesnej infrastruktury transportu 
i komunikacji.

w oparciu o analizę własnego przedsię-
biorstwa. Należy się do tego przygotować 
przede wszystkim poprzez właściwe opi-
sanie pomysłu. 
W części 1 merytorycznej należy opisać: 
potrzeby  przedsiębiorstwa,  zakładane 
cele do osiągnięcia oraz efekt projektu 
(jak realizacja projektu wpłynie na rozwój 
firmy). Należy scharakteryzować rynek, 
na jakim działa przedsiębiorstwo oraz jego 
wewnętrzną strukturę, to znaczy: opisać 
branżę, w której działa na podstawie ko-
dów PKD, partnerów, z którymi współpra-
cuje  i  relacje między nimi, konkurencję 

Firma SPEKTRA, Monika Zielińska-Choina zajmuje się szeroko pojętym finan-
sowaniem biznesu. Świadczy kompleksowe usługi finansowania inwestycji 
i przedsięwzięć, dysponując wiedzą i doświadczeniem w zakresie pozyskiwania 
dla przedsiębiorców bezzwrotnych źródeł finansowania, tj. inwestycyjnych 
dotacji unijnych, a także zwrotnych źródeł finansowania (kredyty/pożyczki/
leasing, itd.). W zakresie doradztwa i pośrednictwa finansowego dobiera najko-
rzystniejsze źródła finansowania i dostosowuje do indywidualnych potrzeb 
i wymagań firm. Kompleksowa obsługa przedsięwzięć i inwestycji to nie tylko 
skuteczny dobór źródła finansowania własnego wkładu finansowego projek-
tów, współfinansowanych ze środków europejskich, ale możliwość skorzystania 
ze wsparcia w zakresie wdrażania i rozliczania projektów unijnych.

Spektra, Monika Zielińska-Choina
FINANSOWANIE BIZNESU
Biuro obsługi klienta 
ul. Leonarda 18, 
20-625 Lublin, 
biuro@finansowaniebiznesu.eu

tel/faks: 81 443 02 12 
tel. kom.: 505 040 717, 881 331 972

i wzajemne oddziaływanie; wewnętrzną 
strukturę przedsiębiorstwa (liczba pra-
cowników, ich wiek, płeć, wykształcenie 
itp.). W części 2 tabelarycznej należy usta-
lić kosztorys, czyli wszystkie wydatki, ja-
kie mają być poniesione w projekcie wraz 
z harmonogramem ich wydatkowania. 
Oba  powyższe  punkty  najłatwiej  jest 
oprzeć na tzw. analizie  rynku, czyli  ro-
zeznaniu  cenowym  wartości  nabywa-
nych przez nas środków lub usług. Nale-
ży w tym celu zebrać kilka ofert na każdy 
ustalony punkt kosztorysu od różnych wy-
konawców/dostawców, a następnie uśred-

nić cenę i według niej opracować budżet, 
tj. wydatki projektu. Kolejnym krokiem 
jest  zaplanowanie  kolejności  nabywa-
nia środków/usług  lub etapów projektu 
z uwzględnieniem przynajmniej miesiąca 
i roku zakupu.

Tak przygotowani możemy rozpocząć po-
szukiwanie odpowiedniej dla nas insty-
tucji pośredniczącej w rozdysponowaniu 
środków unijnych, a  co  za  tym  idzie ‒ 
właściwego  dla  naszego  przedsiębior-
stwa konkursu, o czym więcej w kolej-
nym artykule. �
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27 lat doświadczenia

Serwis numer 1 w Polsce

Nowe maszyny do lodów Technogel, witryny do lodów i ciast Ital Proget, 
Bocchini, szafy mroźnicze, chłodnicze, hartowniki Techfrost i Desmon, 
urządzenia dla cukierni. 

Sprzedaż używanych maszyn 
i urządzeń do lodów wszystkich marek

Remgo-Tech
ul. Graniczna 21

05-500 Nowa Iwiczna
Tel: 501 74 26 24,  

22 756 88 59
biuro@remgo-tech.pl

www.remgo-tech.pl
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Michał ‒ jest dwa lata starszy i ma większe doświadczenie w pracy 
na zakładzie, ale Stefan jest pełnoprawnym członkiem zespołu. 
We wrześniu pracowaliśmy co dwa tygodnie, już pod kątem prac 
konkursowych. Dopiero od listopada zaczęła się codzienna pra-
ca przez długie godziny; bywało, że pracowaliśmy do północy. 

MB: Jaka rola przypadła Stefanowi?

Jacek: Stefan jest zawodnikiem rezerwowym. Cały czas jest 
z nami, uczy się i doszkala, jest dobrze zorientowany w pracach 
Michała. Panowie mają się wzajemnie uzupełniać. Kiedy Michał 
ćwiczy eksponat, a w tym czasie Stefan pod okiem Mistrza Choj-
nowskiego pracuje nad pralinami, przygotowuje tort itp. Dzięki 
temu Michał nie musi już tracić czasu na przygotowanie sma-
ków, tylko dostaje „gotowca”, który potem ćwiczy, aż wejdzie 
mu w krew. Oczywiście Stefan jedzie z nami na Tajwan nie tylko 
jako pomocnik, ale i dobry duch Michała. Mają się doskonale ro-
zumieć bez słów. Podczas zawodów wystarczy, że Michał spojrzy 
na Stefana i wie, że coś zrobił nie tak lub o czymś zapomniał. 

Mieczysław: To też uczy zachowania czujności na każdym etapie 
i umiejętności odpowiedniego reagowania, a nie tylko wykony-
wania czynności wyćwiczonych. Nigdy nie wiadomo, czy coś nie 
zaszwankuje. Jak zepsuje się termometr, to źle zatemperujesz 
czekoladę i będziesz miał problem z pralinami. 

Jacek: Co ważne, od samego początku staramy się wpoić im, 
żeby nie dali po sobie poznać, że coś jest nie tak. To jest 80% 
sukcesu. Zasada jest prosta: jeżeli coś nie wyjdzie, nie można 
popadać w panikę. Wiadomo, że w takich sytuacjach nerwowość 
bardzo szybko się pojawia, trudno nad nią zapanować i reakcja 
łańcuchowa gotowa. 

Mieczysław: I nie można się poddawać. Dla mnie najlepszym 
przykładem są piłkarze – to, że drużyna przegrywa na boisku 
4:0, nie oznacza, że kończy mecz przed czasem, tylko walczy 
do ostatniego gwizdka. Według mnie każdy cukiernik biorący 
udział w zawodach musi myśleć tymi kategoriami. Dlatego moją 
rolą jest uczyć Michała i innych uczniów wychodzenia z podbram-
kowych sytuacji, a ich zadaniem jest walczyć do końca. 

MB: Jak Michał i Stefan reagowali na wysokie tempo pra-
cy i ilość materiału do opanowania?

Mieczysław: Na początku nową wiedzę chłonie się szybciej, 
a potem zawsze następuje przesyt. Powtarzanie tych samych 
czynności przeradza się w monotonię. Monotonia powoduje zmę-
czenie. Zawsze powtarzam moim uczniom, że muszą się z tym 
liczyć. Przygotowania do konkursu to nie bułka z masłem.

Jacek: Ale okres przygotowania to nie tylko żmudna, ciężka fi-
zyczna praca, ale też rozmowa i analiza. W ramach „relaksu” 
przeglądamy prace finalistki mistrzostw z Brazylii z zeszłego roku, 
omawiamy szczegóły w pracach konkursowych. Michał i Stefan 
na tym etapie sami wyłapują błędy, wskazują, co by poprawili. 
O to nam chodziło, że widzą pewne niedociągnięcia i w ten spo-
sób stają się naszymi partnerami do rozmów. 

Ponad 65 lat doświadczeń w produkcji mobilnych punktów sprze-
daży, pozwala nam na dostosowanie Państwa mobilnego punktu 
sprzedaży do najwyższych wymagań i nowoczesnych standardów.  

Dostarczamy wysoką jakość i najnowszą technologię. Aby jeszcze 
lepiej spełniać wymagania i potrzeby naszych klientów, proponu-
jemy przede wszystkim modele wykonywane na zamówienie. Wiel-
kość, wyposażenie, kolorystyka i wiele innych rzeczy zależy przecież 
od Państwa gustu i potrzeb.

Wszystkie nasze pojazdy dostosowane są do norm obowiązujących 
w Polsce i w Unii Europejskiej oraz posiadaja atest PZH.

BCC Polska Sp. z o.o.
ul. Ekonomiczna 8, 
67-100 Nowa Sól
tel. 68 478 43 50, 
fax 68 478 43 59
e-mail: kp@bccpolska.pl
www.bccpolska.pl

PRODUCENT PRZYCZEP  
I POJAZDOW SPECJALNYCH
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MB: Stefan jeszcze się uczy, Michał pracuje – nie było 
problemu z pogodzeniem różnych obowiązków? 

Jacek: Stefan uczy się w technikum, ale nie ma żadnej taryfy 
ulgowej w związku z przygotowaniami do konkursu. Do szkoły 
do Białegostoku jeździ co dwa tygodnie, żeby zaliczać zajęcia albo 
mailem przesyła prace zaliczeniowe. Nikt mu tu nie popuszcza. 
Chce być mistrzem, musi ćwiczyć i się uczyć (śmiech).

Mieczysław: Michał na pół roku „zniknął” z pracy. Dla praco-
dawcy to strata pracownika, ale dla mnie najważniejsze było, 
żeby zawodnik był skupiony na przygotowaniach. Jeżeli Michał 
nie miałby „czystego” umysłu, to moglibyśmy dać sobie spokój. 
Przygotowując się do mistrzostw na poziomie świata, nie możemy 
mieć człowieka, który w Wolsztynie ćwiczy, a w Gdańsku pracuje 
(przyp. red. Michał pracuje w Cukierni Szydłowskiego). 

MB: Kiedy Pan startował w mistrzostwach, to chyba mało 
kto przejmował się Pana komfortem …

Mieczysław: Kiedy ja startowałem w Mistrzostwach w Wiesba-
den, był 2001 r. 13 lat temu było zdecydowanie trudniej o do-
bry surowiec, sprzęt, sponsorów, ale miałem pracodawcę, który 
inwestował we mnie. Jeździłem na targi, brałem udział w kon-
kursach, ale też pracowałem, a dopiero po pracy ćwiczyłem. 
I właśnie dlatego, że wiem, ile czasu potrzeba i ile to wymaga 
pracy od samego zawodnika, to dla mnie jako osoby szkolącej 
najważniejsze jest, żeby Michał miał komfort. Musi mieć zapew-

Rozmowa Mistrza Branży

MistrzBranzy.pl 15

http://www.bccpolska.pl


Wyjątkowy charakter takich 
uroczystości jak chrzest czy 
I Komunia Święta doskonale 
podkreślą drobne upominki 
dla zaproszonej rodziny.

Urodziny, zwłaszcza te wyprawiane dla 
najmłodszych jubilatów, również dają 
duże pole do popisu. Tort na tę okolicz-
ność to dla wielu rodziców rzecz święta, 
którą najczęściej konsumują dorośli. Z do-
świadczenia wiadomo, że nasi milusińscy 
chętniej sięgają po ciasteczka, zgrabne, 
ładne, fajne czy zabawne, niż po kawałek 
tortu, który zawsze wiąże się z konieczno-
ścią uważnego, „sztywnego” jedzenia przy 
stole. Nie wdając się jednak w dyskusję, 
tort nieprzerwanie pełni rolę nadrzędną 
względem ciasteczek i to on narzuca ar-
tystyczną wizję.
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Kiedy szukasz dobrych pomysłów 

Biznes     Technologia     Marketing     Aktualności
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