Od redakcji

O(
20,

ichwila
lUWaznosci

akacyjne wydanie ,Mistrza Branzy” dojrzato

w letnim stoncu jak mango — egzotyczne,

soczyste i zaskakujgco wszechstronne.

Ten owoc o wielu odmianach i setkach
zastosowan stat sie bohaterem numeru. Ale to tylko
jeden z wielu smakdw, ktorymi kusimy.

Z pewnoscig mango nie moze zabrakngc¢ w lodziarni.
Co jeszcze liczy sie w sezonie? Zagladamy do Mrozonej
Gaty, by przekonac sie, ze prowadzenie takiego miejsca
moze by¢ nie tylko sezonowg zachcianka, ale i rozsad-
ng inwestycja. Choc to biznes uzalezniony od pogody,
bohaterka reportazu — Sylwia Mistat — przekonuje, ze
bywa stabilniejszy niz dekorowanie tortéw — i rownie
satysfakcjonujacy.
Z rzemieslniczej lodziarni przenosimy sie do krakowskiej
piekarni Dariusza Krasia,, ktory swojg serdecznoscig
i uwaznoscig wnosi do rzemiosta nie tylko kunszt, ale
i gtebokie cztowieczenstwo. Pokazuje, ze piekarstwo to nie tylko technika, ale tez relacja — z chlebem i z drugim
cztowiekiem. Od stania za lada, przez nocne wypieki, az po autorskie pop-upy — jego droga jest inspiracjq dla tych,
ktorzy chcg pracowaé madrze, a nie tylko ciezko.
Gianluca Padula — goszczacy na okfadce — nie tylko zaraza pasjg do piekarskiego fachu, ale tez przekazuje wiedze
z doktadnoscig naukowca. Wioch z doktoratem z biologii molekularnej, ktéry zamienit laboratorium na zakwas, przy-
pomina, ze jakos¢ i wiedza nie znajg granic. Na jego warsztatach praca z ciastem staje sie opowiescig — o cierpli-
woéci, fermentacji i smaku, ktory rodzi sie z detalu. Z wtoskim temperamentem i naukowym podejsciem udowadnia,
ze ciasto to nie magia, tylko biochemia.
Na deser co$, co niekoniecznie na pierwszy kes kojarzy sie z latem i wakacjami. Bo to nie sernik ani rurka z kremem,
a kardamonka. W kawiarni Fika w Katowicach Natalia Bozek wprowadza skandynawski rytuat przerwy przy kawie
i kardamonowej buteczce - fiki. Jej kardamonki to wypieki z dusza: wymagajace, pachnace, petne masta i smaku,
wiec zostajg w pamieci na dtugo. Czarny kardamon, sprowadzany z Azji, mielony na miejscu taczy sie tu z rdzg, cia-
stem drozdzowym i kunsztem zawijania, jakiego nie powstydzitaby sie szwedzka piekarnia z S6dermalm. Buteczki
z Fiki to wiecej niz stodka przekaska — to zaproszenie do pauzy, do refleksji, do bycia tu i teraz.
I wtasnie tego zyczymy Wam przy lekturze tego wakacyjnego wydania! Bo dobre rzemiosto — podobnie jak fika —
wymaga spokoju, pasji i odrobiny czutosci.
Zapraszamy do chtodnej, ale jakze smakowitej lektury!
Redakcja Mistrza Branzy
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Wszelkie prawa zastrzezone.

Zaden z utwordw zawartych w czasopismie (w catosci ani w czgSc) nie
moze by¢ bez pisemnej zgody Wydawcy wykorzystany lub uzyty na
jakimkolwiek polu eksploatagji, w tym nie moze by¢ w jakikolwiek sposéb
powielany ani rozpowszechniany (w tym w formie elektronicznej, przez
digitalizadje, publikacje i rozpowszechnianie w Intemecie). Wykorzystanie
utworéw bez zgody podlega odpowiedzialnosci prawnej.

Redakgja nie ponosi odpowiedzialnosci za tres¢ reklam i ogtoszer.
Redakdja nie zwraca materiatow niezamdwionych oraz zastrzega sobie
prawo do skracania i adiustaji tych tekstow oraz zmiany ich tytutow.
Wszelkie znaki firmowe i towarowe oraz zrzuty ekranowe s3 zastrzezone
przezich wiascicieli i zostaty uzyte wyfacznie w celach informacyjnych.
W czasopismie wykorzystano zdjecia przestane przez autorow oraz
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Rozmowa Mistrza Branzy |

o Od MOLEKULY
do BOCHENKA

e oy

KULINARNEJ

WEOCH, KTORY NIE MARZYL O TYM, BY ZOSTAC PIEKARZEM.
NIE SNIE O MACE, GLUTENIE, HYDRACJI CIASTA. JAKO
NAUKOWIEC DO DZIS UCZY FIZJOLOGII SPORTU I BIOFIZYKI
NA UNIWERSYTECIE MEDYCZNYM W £ODZI. PROWADZI
BADANIA, MA DOKTORAT Z BIOLOGII MOLEKULARNEJ. A MIMO
TO JEGO NAZWISKO ZNA WIELU EKSPERTOW OD... WYPIEKOW.

B0 GIANLUCA PADULA NIt TYLKO

,ZROZUMIAE MAKE”. ON JA POKOCHAE.

Michat Czaplicki: Naukowiec, ktory zostat piekarzem. Wioch, ktory zycie pod
sycylijskim stoncem zamienit na srodkowoeuropejskie zimy. Jak doszio do
tak nietypowego scenariusza zycia?

Gianluca Padula: Zawsze méwie o tym z uSmiechem. W latach dwutysiecznych, kon-
czac inzynierie biomedyczng w Mediolanie, przypadkiem zajrzatem na éwczesne por-
tale spoteczno$ciowe i tak poznatem pewng studentke z todzi. Okazato sie, ze zwykta
internetowa znajomo$¢ zamienita sie w co$ wiecej. Datem sie ponies¢ mitosci i przyje-
chatem do Polski. Nie zatuje! Bo wiasnie dzieki pobytowi w tym kraju zaczatem sie roz-
wija¢ naukowo, a to bardzo pomogto mi pdzniej w rozumieniu proceséw zachodzacych
na réznych etapach przygotowywania ciasta.
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Rozmowa Mistrza Branzy

Podobno wtasnie najgenialniejsze wynalazki i odkrycia
powstaty przez przypadek czy zbieg okolicznosci...

I u mnie réwniez to sie sprawdza. Bo moja przygoda z piekarnic-

twem takze zaczeta sie przypadkiem. Otdz pewnego dnia moja
Zona powiedziata: ,Zréb pizze. Takg prawdziwg, wtoskg”. No i zro-
bitem. To byt dramat. Pamietam ten dzien do dzi$: wszystko sie
kleito, ciasto nie rosto, nie smakowato. Byto mi wstyd. Caty czas
zastanawiatem sie, gdzie popetnitem btad. To byt moment przeto-
mowy. Zaczatem szukac informacji na specjalistycznych portalach,
a poniewaz naukowcy maja taki nawyk, ze nie zatrzymuja sie na
pierwszym zrddle, czytatem kolejne ksigzki i publikacje naukowe.
Sprawdzatem. Poréwnywatem. Analizowatem. Podszedtem do
tematu maki nie jak kucharz, tylko jak badacz. Odkrytem wte-
dy, ze maka, ktdrg w Polsce okresla sie jednym typem 500, we
Wioszech ma wiele typéw o catym wachlarzu zastosowan — od
kruchych ciast, przez bagietki, az po panettone. We Wtoszech
oznaczenie 00 odnosi sie do rodzaju maki, ale nie powinno sie jej
kupowac wytgcznie na tej podstawie. Sama znajomosc¢ typu maki
to za mato, to tak, jakby w sklepie motoryzacyjnym sprzedawca
oferowat kierowcy diesla olej ,do silnika” bez podania lepkosci.
W przypadku maki wazna jest jej sita, ale tez liczba opadania
i wspotczynnik P/L.

W pewnym momencie miat Pan w mieszkaniu 130 kilo-
gramow maki. Czy za tg obsesjq kryla sie scisle kontro-
lowana metodologia, czy raczej szalenstwo?

Szalenstwo? Oczywiscie — ale w imie nauki. Naukowe zaciecie
przejawia sie w tym, ze nieudane eksperymenty mnie nie znie-
checaja. Po udanych testach ciesze sie jak dziecko, a po tych

zakonczonych niepowodzeniem spedzam pét nocy z tabelami
i publikacjami, do skutku szukajgc odpowiedzi na pytanie: co
i dlaczego poszto nie tak.

Z kolei tak duze ilosci maki wynikaty z tego, ze niektore mtyny
nie prowadzg sprzedazy detalicznej, wiec najmniejsze sq worki
kilkunastokilogramowe. Niestety kiedy chce sie przeprowadzi¢
testy i poréwnac wiasciwosci mak z réznych zrédet, nie ma dro-
gi na skroty.

Naukowiec jest wiecznie ciekawy, a wlasciwie w tym kon-
tekscie powiedziatby gtodny $wiata.

Oczywiscie. Kiedy$ poszedtem na szkolenie branzowe w Akade-
mii Callebaut. Bardzo mi sie tam spodobato, wiec zapytatem, czy
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maogtbym przychodzi¢ i pomagac — chocby przy zmywaniu naczyn
czy sprzataniu. Chciatem chtong¢ wiedze. Nie dysponowatem du-
zym budzetem, ale miatem ogromna pasje. I to wystarczyto. Ow-
czesna dyrektor Gourmet Callebaut w todzi Matgorzata Michalska
otworzyta przede mng drzwi i, nie oczekujgc niczego w zamian,
pozwolita przychodzi¢, kiedy tylko miatem na to ochote.

Kilka lat pozniej, tworzac Miedzynarodowg Szkote Sztuki Kulinarnej
Ashanti, stwierdzita: ,Mam treneréw od cukiernictwa, od miesa,
brakuje mi trenera z tematyki piekarniczej”. I wskazata na mnie.
Ja sie wzbraniatem, bo czutem, ze jeszcze raczkuje. Ale ona tylko
sie usmiechneta i powiedziata: ,Nawet raczkujgc, wiesz wiecej
niz inni. To wystarczy”. No i sie zaczeto.

Zapotrzebowanie na taka wiedze chyba jest duze, skoro
wszystkie Pana stacjonarne szkolenia ,,Zrozumie¢ mgke”,
kosztujace niemate pieniadze, od lat przyciagaja chetnych?
Oprocz standardowego marketingu prowadzonego przez szkote
Ashanti, duze znaczenie ma rowniez tzw. poczta pantoflowa. Jeden
uczestnik poleca to szkolenie drugiemu. Zgtaszajg sie piekarnie
rzemieslnicze, przemystowe, ale i wielu amatordw. Wszyscy chca
zgtebic tematy zwigzane z maka. Czesto chcg rozwigzac proble-
my dotyczace technologii pieczenia chleba, dopytuja, jak karmic
zakwas albo jakie powinno by¢ jego prawidtowe pH.

Po latach prowadzenia tego kursu moge stwierdzi¢, ze zwykle przy-
czyng wszystkich ktopotow jest niewtasciwy dobdr maki. Zadaje
moim kursantom proste pytania: Kiedy wy-
rabiane jest ciasto? O ktdrej godzinie bedzie
wypiekane? Jaka jest docelowa hydracja? Jak
prowadzona jest fermentacja? Udzielone od-
powiedzi pozwalaja na dobdr odpowiedniej
maki, co, wraz z umiejetnoséciami i pozostaty
wiedzg nabywang na szkoleniu, przektada sie
na uzyskanie wymarzonego wypieku.

W maju tego roku ukazata sie Panska
ksigzka rowniez pod tytutem Zrozu-
mie¢ make, wazy ponad kilogram, ma
kilkaset stron i kosztuje 450 ztotych.
Moja ksigzka to nie jest objawienie. To dro-
gowskaz, zbidr odpowiedzi na pytania, kté-
re kiedys, kiedy sam zagtebiatem sie w te
tematyke, rowniez i mnie bardzo frustro-
waty. Wtedy tez sie ztoScitem, Ze ciasto
nie rosnie, ze nie garuje, ze co$ nie wy-
chodzi. Ksigzka jest efektem 3 lat pracy,
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niezliczonych godzin spedzonych nie tylko na lekturze fachowej
literatury naukowej, ale i na eksperymentach. To kompendium
dla pasjonatéw i profesjonalistow — od domowych pizzaioli, ktorzy
chcag panowac nad ciastem, po wiascicieli piekarni rzemiesiniczych,
ktorym zalezy, zeby bochenek byt powtarzalny dzien w dzien.
Jesli ktos, kupujac mojg ksigzke, oczekuje szybkiej recepty na
~Najlepszy chleb $wiata”, rozczaruje sie. Jesli kto$ chce wiedziec,
dlaczego ta sama maka zachowuje sie roznie w réznych warun-
kach, znajdzie w niej zaréwno odpowiedz na to pytanie, jak i opis
wiasciwosci maki, ktdre pomagajg lepiej zrozumiec jej nature.
Wiedza kosztuje — ale posiadajgc jg, mozemy rozwigza¢ wiele
problemoéw lub wprowadzi¢ innowacje.

W mojej bibliotece znajduje sie wiele réznorodnych ksigzek z te-
matyki piekarniczej i cukierniczej, zaczynajgc od obowigzkowych
pozycji napisanych przez Jeffreya Hamelmana czy Chada Robert-
sona, poprzez trylogie Leonardo di Carlo i liczne monografie in-
nych autoréw (napisane w réznych jezykach), na pieknie wydanej
kolekcji Modernist Bread konczac. ,A to nie sg tanie rzeczy!” —
zartuja Polacy, na przyktad ostatnia z wymienionych kosztowata
ok. 2500 ztotych. Jednak wydane pienigdze, czas poswiecony
na lekture i setki przeczytanych publikacji naukowych przetozy-
ty sie na jakos¢ prowadzonych przeze mnie szkolen i odegraty
istotng role w powstaniu mojej ksigzki (i zdradze, ze Zrozumiec
make nie bedzie ostatnia!).

Wiedza krazy jak zaczyn: im wiecej jej rozdajemy, tym silniej-
sza wraca.

Rowniez piekarze i cukiernicy stajg sie coraz lepsi. Tyl-
ko czy beda mieli dla kogo piec? Juz dzis sporo ludzi
unika pieczywa i wszystkiego, co jest zrobione z maki,
ulegajac modzie na diety bezglutenowe czy niskowe-
glowodanowe.

Maka sama w sobie nie jest trucizng, zawiera to samo trio (we-
glowodany, biatka, ttuszcze), ktore znajdziemy w wiekszosci pro-
duktoéw. Problem pojawia sie, gdy kto$ zjada trzy wielkie kanap-
ki z niezdrowymi dodatkami i zapija je litrem stodkiego napoju,
jednoczesnie twierdzac, ze winne jest pieczywo. Umiar i jakos¢
fermentacji maja wieksze znaczenie niz sam fakt spozywania pie-
czywa. Chleb na zakwasie, dobrze przefermentowany, ma lepsze
wiasciwosci odzywcze niz niektore pseudo-fit przekaski.

Skoro mowa o fermentacji — chodzi o to, by byta jak naj-
dluzsza? Widze, ze piekarnie przescigaja sie hastami ,fer-
mentowany 24/48/60 godzin”.

To nie maraton, w ktérym minuta moze decydowac¢ o medalu.
Fermentacja to réwnanie z czterema zmiennymi, a sg nimi: rodzaj
maki, temperatura, hydracja i pH. Jesli chce upiec chleb za 24 go-
dziny, wtedy potrzebuje maki, ktdra to wytrzyma — drewno bez
kornikdw zniesie obcigzenie, a z kornikami bedzie o wiele stabsze.
Na zakwasie powyzej 24 godzin zaczynajg sie schody: struktura
potrafi pekna¢, bo kwasy organiczne i enzymy ,nadgryzaja” glu-
ten. Dlatego, jak juz wspomniatem, najpierw projektuje produkt,
a dopiero potem dobieram odpowiednig make, nie odwrotnie.

Widze tez inny trend. W Polsce rosnie moda na tradycyj-
ne miyny kamienne, a nawet lokalne ziarno i ,pradawne
maki”. To rewolucja czy marketing?

I jedno, i drugie. Ale temat jest zbyt ztozony i delikatny, by rze-
telnie przedstawi¢ go w jednym akapicie. W bardzo duzym skré-
cie: badania naukowe wykazaty, ze maki (np. chlebowa typ 750)
uzyskane ze zmielenia tego samego ziarna z uzyciem zaren lub
mtynow walcowych niewiele sie roznig pod wzgledem zawartosci
mikroelementdéw, wiec wydaije sie, ze to czysty marketing. Jednak
z drugiej strony maki te mogg zachowywac sie inaczej podczas
pieczenia. Diabet tkwi w szczegdtach.

Natomiast stare odmiany zbdz (np. samopsza, ptaskurka, orkisz)
majq podobne wartosci odzywcze do wspdtczesnych, ale oferuja
inne walory smakowe, co dla niektérych moze by¢ wazne.

Gdyby miatl Pan przekazac polskim piekarzom jedng mysl,
ktora naprawde zmieni ich podejscie do wypiekow, jakby
ona brzmiata?

Cogito et faciam — pomysl, zrozum, a dopiero potem rdb. Bte-
dem jest zaczynanie od zakupu maki, sugerujac sie tym, ze
uzywajq jej inni, a potem zastanawianie sie, dlaczego chleb nie
wychodzi dobrze, mimo zastosowania identycznego przepisu.
Tymczasem wystarczy odwrdcic¢ kolejnos$¢, najpierw okreslic cel
i efekt, jaki chcemy osiggna¢, nastepnie dobra¢ odpowiedniag
metode pracy, a dopiero na koncu siegngé¢ po make dopaso-
wang do oczekiwan.

Wiedza nie gryzie — pomaga spac spokojnie, bo rozumiesz, dla-
czego jutro bochenek bedzie dokfadnie taki sam jak wczoraj.
I nie bojmy sie siegac po zagraniczne maki! Wioskie, francuskie
— to sg inne regiony geograficzne. Te same nasiona pomidoréw
posiane w polskiej szklarni i na wtoskim polu wydadzg owoce,
ktorych smak bedzie rézny, mimo ze partia nasion jest identycz-
na. Podobnie z winem: nawet jesli znamy kazdy szczep i kazda
apelacje, nastepny rocznik zawsze zaskoczy. Analogicznie jest
ze zbozami. Oczywiscie nie tylko miejsce wzrostu ziarna wpty-
wa na smak maki, wazne sg réwniez takie czynniki jak metoda
mielenia, czas lezakowania oraz sposob, w jaki obchodzit sie
Z nig piekarz. Gdy testuje nowa partie, zmieniam w przepisie
wylfacznie jeden parametr — make — a mimo to bywa, ze ta,
z pozoru nieistotna zmiana, potrafi przewartosciowac cate do-
znanie zmystowe.

Czy mozna w ogole wyczerpa¢ temat maki?

Nie. Ja potrafie rozprawia¢ o niej godzinami — dostownie. Moja
zona zawsze zartobliwie ostrzega, ze jesli nie ma sie naprawde
duzo czasu, lepiej nie porusza¢ ze mng tego tematu.

I niech ktos$ powie, ze my, mezczyzni, poradzilibysmy
sobie bez kobiet! W Pana przypadku niewinna prosba
o wloska pizze zmienila zycie o 180 stopni! Zona nie jest
zazdrosna, Zze ma Pan drugq mitos¢ — magke?

Alez skad! Zona rozumie mojg pasje i bardzo mnie w niej
wspiera. A z uwagi na to, ze sama jest naukowcem, dosko-
nale wie, ze aby uzyskac recepture idealng, czasem potrze-
ba wielu, wielu préb. Przeprowadzanie takich piekarniczych
eksperymentéw ma jednak swoje dobre strony, bo ich efekt
sprawdza sie ,przez zotagdek”, a to droga réwniez ,do serca”.
Podwdjna wygrana.

Swietna puenta! Dziekuje za rozmowe!
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Spostrzegawczos$¢ | Rozmowa Mistrza Branzy

B Rozmawiata: Katarzyna Szarek

Katarzyna Szarek: Zdarzato mi sie
kupowac¢ pieczywo w Pochlebstwie,
piekarni, w ktorej kiedys Pan praco-
wat. Zawsze ujmowata mnie Pana ser-
decznos$¢. Chyba lubi Pan ludzi i kon-
takt z nimi?

Dariusz Kras: Prace w Pochlebstwie roz-
poczatem w 2019 roku, nie majac 20 lat.
W tym wieku rzadko kto ma sprecyzowany
plan na przyszto$¢ czy pomyst na siebie.
Szybko jednak okazato sie, ze mam predys-
pozycje do pracy z klientem — zaczynatem
jako sprzedawca i pomocnik w piekarni.
Lubie kontakt z ludzmi, wierze we wza-
jemna wymiane energii, jaka towarzyszy
takiej interakcji.

Kazdy dzien zaczynatem z myslg, ze bede
obstugiwat klientéw tak, jak sam chciatbym
by¢ obstuzony — z gtosnym i serdecznym
»dzien dobry”, uSmiechem i szczyptg cha-
ryzmy. Bytem dumny, ze moge sprzedawac
tak fantastyczne pieczywo rzemieslnicze.
Miatem poczucie sensu, czutem, ze moja
praca robi réznice nie tylko dla mnie, ale
i dla 0sdb, ktdre codziennie odwiedzaty
Pochlebstwo. Z perspektywy czasu uwa-
zam, ze trafitem w idealny moment, by
doswiadczy¢ tego mikroklimatu pracy
w jednej z dwdch piekarni rzemiesiniczych
w Krakowie w tamtym czasie.

Kiedy stat sie Pan piekarzem, a po-
tem kucharzem?

Od mojej pierwszej zmiany w Pochleb-
stwie minegto juz prawie 6 lat. Miatem
okazje sprawdzi¢ sie na réznych stanowi-
skach w branzy — zaczynajac jako sprze-
dawca, a po czasie obejmujgc stanowisko )
menedzera. Byfa to rola elastyczna: poza

MistrzBranzypl KN
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Rozmowa Mistrza Branzy

sprzedaza zajmowatem sie sprawami fir-
mowymi, koordynacjg oferty i organiza-
cja wydarzen specjalnych. W tym czasie
zaczatem kultywowaé zainteresowanie
produkcja chleba na zakwasie i pozosta-
tych wypiekow — i to wtasnie ten aspekt
mojej pracy popchnat mnie w strone ga-
stronomii.

W 2023 roku zakonczytem wieloletnig
wspotprace z Pochlebstwem i dotaczy-
tem do zespotu piekarni Swiezo Upieczo-
na w Krakowie, gdzie przez kolejny rok
zdobywatem doswiadczenie juz oficjalnie
jako piekarz rzemieslniczy. Duzo energii
zainwestowatem w uporzadkowanie zdo-
bytej wiedzy i pogtebianie znajomosci tech-
nik wypieku oraz prowadzenia ciasta na
zakwasie.

Prywatnie, w tym samym czasie, gotowa-
tem goscinnie w zaprzyjaznionych krakow-
skich lokalach w ramach popularnych wtedy
wydarzen typu pop-up. Gotowanie zawsze
byto moim hobby, ale dzieki pracy w pie-
karni i kontaktowi z gastronomig naturalnie
przyszedt moment, by wyjs¢ z tym do lu-
dzi — skoro zrobitem juz tak wiele, to czemu
nie zacza( oficjalnie ,miesza¢ w garnkach”?

Piekarz rozpoczyna prace wczesnie,
nawet o 3 w nocy. Jak sobie z tym ra-
dzi¢? Da sie tak funkcjonowac przez
caty tydzien czy jednak trzeba mie¢
jakas przerwe?

Rzeczywiscie, praca piekarza moze zaczy-
nac sie nawet o 3:00 w nocy — ale nie musi.

ARIUSZ KRAS - PIEKARZ,
{UCHARZ, BYEY MENEDZER
KRAKOWSKIEGO
POCHLEBSTWA
I WSPOETWORCA
LOKALNYCH GASTRO
POP-UPOW. ZACZYNAL JAKO
SPRZEDAWCA, ALE SZYBKO
ZYSKAE UZNANIE ZA
SERDECZNE PODEJSCIE
DO KLIENTOW I WYCZUCIE
JAKOSCI W PIECZYWIE. DZIS
Z DYSTANSU PRZYGLADA
SIE BRANZY, BY POWROCIC
DO NIEJ Z NOWA ENERGIA
I DOSWIADCZENIEM,
KTORE ZDOBYWAE PRZEZ
SZESC LAT INTENSYWNEJ
PRACY W PIEKARNIACH
RZEMIESLNICZYCH
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Rozmowa Mistrza Branzy

Przy takim trybie trudno méwi¢ o petnym
funkcjonowaniu w ciggu tygodnia. To za-
jecie bardzo wymagajace fizycznie, ale tez
wymagajgce krytycznego myslenia. Coraz
czesciej w piekarniach rzemiesIniczych sto-
suje sie bardziej komfortowy harmonogram,
np. od 5:00 do 13:00. To kompromis, kto-
ry poprawia jakos¢ zycia piekarzy, a jed-
noczes$nie pozwala przygotowac asorty-
ment oparty na technice zimnej fermentacji
i wspomagany nowoczesnymi systemami
chtodniczymi.

Wspomniat Pan, ze brat udziat w mod-
nych pop-upach, w trakcie ktérych
konkretny kucharz gotuje goscinnie
w wybranej restauracji i organizuje
sie serwis jako pewien rodzaj biesia-
dy. Co pop-upy Panu daja? Adrenali-
ne? Radosc z karmienia ludzi?
Pop-upy staty sie bardzo popularne na
przetomie 2023 i 2024 roku. Obecnie szat
nieco opadt, ale wydarzenia te wcigz ciesza
sie duzym zainteresowaniem, tyle ze juz
w bardziej zrbwnowazonej formie. Uwazam
ten format za fantastyczny, bo pozwala
sprawdzi¢ sie w innym $rodowisku, poznac
nowych ludzi i zaprezentowac siebie oraz
swoje smaki przed nowa publicznoscia.
Miatem przyjemno$¢ wspétorganizowac
kilka takich wydarzen z przyjaciétmi w Kra-
kowie, wiec moge $miato powiedzie¢, ze
chodzi w nich o dobrg atmosfere, smaczne
jedzenie i rado$¢ z czynnego udziatu w lo-
kalnej kulturze gastronomicznej.
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Rozmowa Mistrza Branzy

Sa jakies cechy, ktore musi miec pie-
karz/kucharz, by wykonywac ten za-
wod? Np. chocolatier musi by¢ cierpli-
wy i precyzyjny w pracy z czekolada.
Uwazam, ze jedng z najwazniejszych cech,
jakg powinien mie¢ kazdy pracownik ga-
stronomii czy piekarni rzemieslniczej, jest
spostrzegawczo$¢. Ta praca nie jest me-
chaniczna, kazdy etap wymaga czujnosci,
dostosowywania procesu do aktualnych
warunkow i dostepnych surowcow. Na
koncowy efekt wptywa wiele zmiennych:
kondycja zakwasu, wiasciwosci maki, tem-
peratura otoczenia i wilgotnos¢ powietrza.
Umiejetnosc¢ ich obserwacji i modyfikacji
w odpowiednim momencie decyduje o suk-
cesie. Trzeba wiec by¢ uwaznym, reago-
wac na zmiany i elastycznie dostosowywac
dziatania.

Krakowski rynek gastronomiczny
zmienia sie, rozwija. Jak Pan go oce-
nia? Czy teraz sa wieksze szanse na
rozwadj zawodowy? Czy profesja pie-
karza, kucharza cieszy sie wiekszym
prestizem?

Rynek gastronomiczny w Krakowie rozwija
sie bardzo dynamicznie. Wciagz jest prze-

strzen na nowe koncepty i dla 0sob, ktore
chcg wypetni¢ okreslone nisze. Mysle, ze
kazdy moze znalez¢ miejsce odpowiednie
dla siebie. Oczywiscie perspektywa roz-
woju jest indywidualna, ale uwazam, ze
z kazdej sytuacji mozna wynies¢ wiedze
i doswiadczenie, ktére pomogg lepiej za-
rzgdza¢ sobg i swojg drogg zawodowg
w tej branzy.

Czy sa jakies duze nazwiska piekarni-
cze, polskie lub zagraniczne, ktorymi
sie Pan inspiruje? Jacys mistrzowie?
Praca w piekarni to wysitek zespotowy, dla-
tego chciatbym przywotaé miejsca, ktére
szczegolnie mnie inspirujg. Czynnie Sledze
warszawskg scene piekarniczg — szczegol-
nie piekarnie Cata w Mace oraz zespot pie-
karni Dej, ktéra ma wyjatkowy charakter.
Jesli chodzi o zagraniczne inspiracje, szcze-
gobIng rados¢ sprawia mi profil na Instagra-
mie piekarni Juno the Bakery z Kopenhagi
oraz Fortitude Bakehouse z Londynu.
Gdzie Pan aktualnie pracuje i w ja-
kim charakterze — jako piekarz czy
szef kuchni?

Obecnie korzystam z zastuzonego odpo-
czynku. Ostatnie lata byty bardzo inten-

sywne, wiec postanowitem zrobi¢ sobie
przerwe od zarzadzania, wypiekdw i koor-
dynowania pracy — potrzebowatem spokoju
i dystansu. Planuje powrét do pieczenia,
jak tylko uznam, ze to wtasciwy moment.

Czy jest w Krakowie lub poza nim
miejsce, gdzie z przyjemnoscia cho-
dzi Pan co$ zjes¢ lub kupi¢ ulubiony
chleb?
W Krakowie chetnie odwiedzam piekarnie
Zaczyn. Cata ich oferta — tacznie z wyjatko-
wymi $niadaniami — jest w 100% weganska.
Jesli chodzi o gastronomie, to szczegdlne
miejsce w moim sercu zajmuje Mezzalians.
Moge $miato powiedzie¢, ze to zaprzyjaz-
nione miejsce serwujgce pyszng syryjsko-
-libanska kuchnie w sezonowym wydaniu.
Zblizamy sie takze do otwarcia nowego
projektu ekipy Sacrebleu Krakéw, z ktdrg
rowniez tgczy mnie przyjacielska relacja.
Nowy lokal powstaje w miejscu dawnej
kultowej Zonglerki — mozna sie tam spo-
dziewac kuchni francuskiej w nietuzinko-
wym wydaniu.

A co z relaksem? Zakitadam, ze znaj-
duje Pan czas na odpoczynek. Co w ta-
kim razie daje Panu wytchnienie od
pracy?

Wolne chwile spedzam na $wiezym powie-
trzu, spacerujac. Staram sie korzystac ze
stonca, ile tylko moge, bo praca na etacie
w piekarni utrudnia naturalng synteze wi-
taminy D,. Nie uciekam réwniez od towa-
rzystwa — czesto spedzam czas w gronie
bliskich osdb. Wieczory przy wspdlnym
gotowaniu i dtugich rozmowach to zdecy-
dowanie méj klimat.

Czy ma Pan jakas ulubiona kuchnie,
poza polsk3a?

Nie podrdzuje czesto, ale zdecydowanie
jestem mitos$nikiem kuchni wtoskiej. Regu-
larnie przygotowuje makaron i staram sie
korzystac z oryginalnych lub odpowiednio
certyfikowanych produktéw — to podejscie
stosuje wobec kazdej kuchni, ktéra mnie
inspiruje. Gotuje z sezonowo dostepnych
produktdw i chetnie siegam po nowocze-
sne techniki. To samo podejscie stosuje
rowniez w kuchni polskiej. Szanuje klasyke,
ale jestem otwarty na zmiany — zwlaszcza
te, ktére pozytywnie wptywajg na efekt
koncowy potrawy.

Dziekuje za rozmowe. |


Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 331% is above the 320% threshold


ArNTANYH

KOSMICZNIE
OWOCE

Zejdz na ZIEMIE, i juz sprdz’
propozycje jakie
przygotowalismy dla CIEBIE.

Mamy dla Panstwa wysmienity dodatek do
deserow, lodow, gofrow, nalesnikow, jak rowniez
do babeczek oraz ciast: biszkoptowo—-ttuszczo-
wych, francuskich, kruchych, drozdzowych, tor-
tow, rolad.

cate lub w kawatkach,
ktorych bogactwo smakow jest ogromne: wisnia,
malina, jagoda, zielone jabtko, brzoskwinia,
jezyna, borowka, truskawka, czerwona porze-
czka, czarna porzeczka, gruszka, zur=:vyina,
rabarbar, owoce lesne, mango, mango E: ra-
kuja. Produkowane sg przez najlepszych
producentéw w opakowania od 380 g do 12 kg.

W naszej ofercie znajdziesz takze owoce
prazone, nadzienia owocowe gtadkie lub z cza-
stkami owocow, puree owocowe, owoce liofili-
zowane, owoce w syropie, owoce kandyzowane,
powidta sliwkowe.

zamow juz dzis.
A jak tylko ich SPROBUJESZ
ZNnOW uniesiesz sie nad

%ORZYSTAC'

Z NASZYCH

Szczegoty promocji na www.plus.biz.pl

i et e ol F16 AL
tel. (42) 674 52 24 A AL AP " G T
I e-mail: zamowienia@plus.bizpl ALLEGRO: hurtownia_plus__ e B


Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 338% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 338% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Color image resolution 163 dpi is below 260 dpi

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 342% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 337% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 337% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 331% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 333% is above the 320% threshold


Rozmowa Mistrza Branzy | Dobro Powszednie

UWYPUKLAJAC ROLE
CHLEBA MOZNA CZYNIC
Dobro Powszednie

O tworczosci sktaniajqcej do refleksji, cz. 2
Druga odstona rozmowy z Albertem Wrotnowskim na temat wagi
i sity symboliki rzemiosta piekarniczego w sztuce wspotczesne;.

B Rozmawiata: Anna Adamowicz

CZY DA SIE RZEZBIC W CHLEBIE?2 CZY MOZNA NIM
KSZTAETOWAC WRAZLIWOSC SPOLECZNA?

ALBERT WROTNOWSKI, pornosLASKI
ARTYSTA RZEZBIARZ, ZAMIENIA ZWYCZAJNA KAJZERKE
W SYMBOL SOLIDARNOSCI, A CIEPEY BOCHENEK W AKT
TROSKI O DRUGIEGO CZEOWIEKA. W PROJEKCIE ,DOBRO
POWSZEDNIE” SZTUKA STAJE SIE CODZIENNYM GESTEM
DOBRA - WYMIENIANYM, DZIELONYM I DOKUMENTOWANYM.
O SILE TEGO PRZESEANIA [ SPOEECZNE.J MOCY PIECZY WA
ROZMAWIAMY W DRUGIEJ ODSEONIE SPOTKANIA Z TWORCA.

BTN Mistrz Branzy lipiec 2025
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FOT.ARCHIWUM MALGORZATA KUJDA

ALBERT
WROTNOWSKI

dolnoslaski artysta rzezbiarz
i animator kultury, laureat wielu
nagrod i wyrdznien, ponownie
kieruje swoja twoércza energie
w strone chleba. Tym razem chodzi
o projekt ,Dobro Powszednie”.
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Rozmowa Mistrza Branzy

PIERWSZE RZEZBY KAJZEREK
DO PROJEKTU ,DOBRO POWSZEDNIE”

Anna Olszewska-Adamowicz: Chleb ponownie jest w cen-
trum Pana zainteresowania. W pierwszej czesci naszej
rozmowy, opublikowanej w kwietniowym wydaniu ,Mi-
strza Branzy”, podkreslat Pan, ze chleb ma wiele znaczen.
Symbolizuje to, co podstawowe, wrecz niezbedne do zy-
cia, przetrwania. W projekcie ,,Dobro Powszednie” setki
kamiennych kajzerek i setki §wiezych bochenkéw chleba
stang sie materialnym symbolem. C6z tym razem bedzie
Pan podkreslat swojg tworczoscig?

Albert Wrotnowski: Projekt ,Dobro Powszednie” ma uwypukli¢
role chleba jako integralnej czesci polskiej kultury. Pragne zwrdcic¢
uwage przede wszystkim na bycie czutym wobec innych, na to, ze
$wiat, ktory kreujemy, promuje jednostki o cechach narcystycz-
nych, skupione mocno do wewnatrz. Projekt ma pokazac chleb
jako symbol dobroci i podkresli¢ wartos¢ solidarnosci spotecznej.

Pana sztuka jest w moim odczuciu niezwykle wazna,
zwraca uwage ha wartos¢ drobnych czynéw, zacheca
do przekraczania barier w relacjach. Przypomina o sile
ludzkiej zyczliwosci. Podczas performance , Opowies¢
Wigilijna 2024” wykorzystat Pan rzezbe bagietki z wa-
pienia — przeskalowang, ciezka, zimna, twardg, ,czer-
stwa” — jako symbol naszej obojetnosci wobec cierpie-
nia innych. Dlaczego tym razem nosnikiem symboli beda
chleb i kajzerki?

Aktualny projekt jest kontynuacja mojego myslenia, ktérego po-
czatkiem byt Swigteczny performance z bagietka. Jednak zmienia
sie wydzwiek, poprzednio skupitem sie na negatywnych aspek-
tach, teraz tworze z nadziejq i czutoscia spoteczna.

Szukatem ksztattu, ktory mogtbym powielic setki razy. Musiata by¢

PRACA ,CZERSTWIEJEMY JAK CHLEB’,
MARMUR BIAEA MARIANNA (KU PAMIECI
ZOFII WROTNOWSKIEJ)

FOT. JANINA KUDLASZYK-WROTNOWSKA

AKCJA #TAKEFREECAKE 7_50
WE WROCEAWIU
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Rozmowa Mistrza Branzy

to forma za kazdym razem wygladajaca tak samo. Kajzerka jest
bardzo dobrym przyktadem masowej produkcji. Tutaj chodzi o ilo$¢,
mate rzezby, lecz w duzej ilosci, docelowo powstanie ich 1000.
Jest to projekt, ktory nie faczy tysigca osob z jednym artysta, lecz
angazuje osoby z réznych Srodowisk, tworzy sie w ten sposéb
siatka — system pomocy.

Cykliczno$¢ dziatania jest tutaj kluczowa, poniewaz ludzie zapo-
minajg, a taka ilo$¢ dziatan jest juz czyms$ znaczacym — troche
jak pamie¢ mie$niowa.

Nie jest to pierwszy projekt spoteczny, ktdry tworze, posiadajacy
cykliczna forme. Réwnolegle prowadze #takefreecake, bezposred-
nio taczacy mnie jako artyste z publicznoscia i rowniez polegajacy
na dzieleniu sztukg. W tym przypadku s3 to rzezby stodkich ciastek.
Pod koniec wydarzenia na zywo oddaje rzezbe w rece publiczno-
$ci. Widze, ze daje to ludziom wiele radosci, co napedza mnie do
dalszej pracy. Powstato juz 10 takich wydarzen, planowane jest 50.

Z jakiego materiatu bedqa tworzone? Przyznam, ze pierw-
sze rozdane dzieta sg hiperrealistyczne — do ztudzenia
przypominajg prawdziwe kajzerki.

Rzeczywiscie, ten kamien po odpowiedniej obrdbce do ztudzenia

= FOT.JANINA kU RIS YK WROTNO przypomina pieczywo. Wybor materiatu nie byt przypadkowy, ra-

INDYWIDUALNA WYSTAWA ALBERTA zem z Janing Kudlaszyk-Wrotnowskg jezdziliSmy po Dolnym éla—

WROTNOWSKIEGO. OEAWSKA sku i szukali$my konkretnego piaskowca, znalezliSmy go dopiero
2 2

na Pogdrzu Kaczawskim. Zdtty piaskowiec ze wsi Czaple jest
idealny do tego projektu. Dla mnie, jako rzezbiarza, w materia-

WROCEAW 2024

reklama

CYKL SZKOLEN

“Na szlaku dobrego chleba”

Stowarzyszenie Rzemies$lnik z duma ogtasza,
ze nasz projekt uzyskat finansowanie z Funduszu
Promocji Ziarna Zbo6z i Przetwordéw Zbozowych!

Szkolenia w okresie: 1 wrzesien - 5 grudnia 2025

Zapraszamy na darmowe, intensywne, dwudniowe szkolenia, ktére odbeda
sie w 20 wybranych piekarniach. Skupimy sie na powrocie do korzeni.
Nauczymy praktycznego wypieku tradycyjnych wyrobdéw, z wykorzystaniem
wytacznie naturalnych sktadnikéw i naturalnej fermentacji, bez polepszaczy
i gotowych poétproduktow. W kazdej piekarni przeszkolimy 5 oséb, by
przekazac tajniki prawdziwego rzemiosta. Kazdy uczestnik otrzyma
kompleksowa broszure z 20 unikalnymi przepisami oraz koszulke z logo.
Dodatkowo, w ramach projektu, ocenimy oferte piekarni pod katem jej
atrakcyjnosci, wspierajac rozwoéj twojego biznesu!

Zgtoszenie bedzie mozliwe poprzez formularz, ktory bedzie dostepny
na stronie: www.rzemiesinik.org/funduszepromocji w terminie
16-20 sierpnia 2025 r.

#FUNDUSZEPROMOCJI
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Rozmowa Mistrza Branzy

FOT. ANNA OLSZEWSKA-ADAMO!

le istotny jest kazdy szczegdt, poczawszy od barwy, faktury, na
zytach i twardosci kofczac. Szukatem takiego, ktdry jest kruchy
i famliwy — podobnie jak ludzie i chleb.

Jaki jest Pana zamyst? W jaki sposob bedzie realizowany
projekt i kiedy nastapi punkt kulminacyjny? Jestem cie-
kawa takze wktadu oraz zaangazowania w projekt Pie-
karni Kucharskich.

Jednym z celéw przedsiewziecia jest zaangazowanie piekarza Pio-
tra Kucharskiego z Piekarni Kucharskich, ktory docelowo wypro-
dukuje 1000 sztuk bochenkdw chleba. Nastepnie Swieze i ciepte
pieczywo bedzie systematycznie przekazywane potrzebujacym
na zasadzie ,wymiany”: kamienne pieczywo — zimne i twarde,
opatrzone podpisem osoby obdarowanej — w zamian za $wieze
i chrupiace. Podpis takiej osoby jest symbolem dobrego uczynku,
tej czutosci spotecznej, o ktdrej wspomniatem.

Inspiracja do tego projektu jest sytuacja, ktéra zyskata status miej-
skiej legendy, a we mnie wywotata skrajne emocje. W 2004 roku
polski piekarz Waldemar Gronowski systematycznie przekazy-
wat niesprzedane pieczywo réznym podmiotom charytatywnym.
Po pewnym czasie jego przedsiebiorstwo zostato skontrolowane
przez Urzad Kontroli Skarbowej, a ten wydat decyzje nakazuja-
cg uregulowanie zalegtego podatku w wysokosci 245 tysiecy zt.
Sad uznal, ze nieopodatkowany towar przekazywany do spozycia
(darowizna w postaci pieczywa) nie moze by¢ uznany za likwida-
cje, podkreslajac réwnos$é wszystkich wobec prawa, niezaleznie
od motywacji.

Poza Piotrem Kucharskim i wspottwadrczynig tego projek-
tu Janing Kudlaszyk-Wrotnowska istotnymi postaciami
sq rowniez piekarz Waldemar Gronoski oraz fotografka
Matgorzata Kujda. Jakie beda miec funkcje i kogo jeszcze
angazuje ,,Dobro Powszednie”?

Mistrz Branzy lipiec 2025

SZUKAEEM KSZTAETU, KTORY MOGEBYM
POWIELIC SETKI RAZY. MUSIAEA BYC TO FORMA
7ZA KAZDYM RAZEM WYGLADAJACA TAK SAMO.
KAJZERKA JEST BARDZO DOBRYM PRZYKEADEM
MASOWEJ PRODUKCJI. TUTAJ CHODZI O ILOSC,
MAEE RZEZBY W DUZEJ ILOSCI, DOCELOWO
POWSTANIE ICH 1000.

JEST TO PROJEKT, KTORY NIE EACZY TYSIACA
OSOB Z JEDNYM ARTYSTA, LECZ ANGAZUJE
OSOBY Z ROZNYCH SRODOWISK, W TEN SPOSOB
TWORZY SIE SIATKA — SYSTEM POMOCY

Do tej pory w projekt ,,Dobro Powszednie” zaangazowanych jest
dziesie¢ osdb: Janina Kudlaszyk-Wrotnowska, Matgorzata Kujda,
Piotr Kucharski, Pawet Tracz, Nikita Krzyzanowska, Ewa Karuga-
-Kuzniewska, Aleksandra Skolak, Marcin Michalak, Wojtek Skibicki
z Wroctawska Galerig MiserArt i ja.
Jednak ich liczba stale rosnie i wiem, Zze bedzie nas wiecej, nie
tylko artystdw, ale wszystkich tych, ktérzy chcg pomdc rozdawac,
podzieli¢ sie chlebem.

Rozumiem, ze liczba 1000 nie jest przypadkowa, gdyz
w Pana dzietach nie ma elementéw przypadkowych.
Co ona oznacza?

Istotg projektu jest zaangazowanie 0séb w potrzebie we wspdine
stworzenie symbolicznego pomnika, ktéry bedzie artystycznym
sposobem przypomnienia, jak wazne jest wspieranie innych. Kaz-
da rzezba kajzerki zostanie przekazana osobie, ktéra podpisze ja
imieniem, nazwiskiem, pseudonimem lub pozostawi jaki$ znak.
Pozostawione na rzezbie symbole stanowi¢ bedg personifikacje
tej osoby. 1000 kamiennych kajzerek stanie sie upamietnieniem
1000 ludzi.

Obiekty rzezbiarskie i ludzie zostang udokumentowani przez fo-
tografke Matgorzate Kujde. Koncowym efektem projektu bedzie
otwarta wystawa w galerii sztuki, wienczaca przedsiewziecie.
Na wernisaz zostang zaproszeni wszyscy zaangazowani W pro-
jekt: wspdttworcy, czyli osoby w kryzysie bezdomnosci, w potrze-
bie, osoby artystyczne, patroni projektu i chetni zobaczy¢ efekt
wspolnego dziatania. Osig wystawy bedzie przedstawienie stosu
butek lezacych na ziemi, podpisanych przez tysigc ludzi, razem
z katalogiem procesu pracy oraz fotografiami odnalezionych osab.

Dziekuje za rozmowe i w imieniu zespotu redakcyjnego
gratuluje rewelacyjnego projektu. u

~DOBRO POWSZEDNIE” TO PROJEKT ARTYSTYCZNY,
KTORY ZOSTAL ZAKWALIFIKOWANY DO KONKURSU
MLEODA POLSKA 2025. REALIZACJE PROJEKTU
DOFINANSOWANO ZE SRODKOW MINISTRA KULTURY
I DZIEDZICTWA NARODOWEGO ORAZ NARODOWEGO
CENTRUM KULTURY W RAMACH PROGRAMU
KONKURSU STYPENDIALNEGO MLODA POLSKA 2025.



Mistrz

PRENUMERATA

Szanowni Panstwo,

Koszt prenumeraty wraz z wysytkg 12. numeréw drukowanego
czasopisma "Mistrz Branzy" wynosi 349 zt.
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Mistrz produkcji

Mango - egzotyka, ktéra sie zadomowita

MANGO

egzotyka,
ktora zadomowita sie
w polskim rzemiosle

B Katarzyna Szarek

Mangifera indica

Mango, ktdrego botaniczna nazwa brzmi
Mangifera indica, pochodzi z Indii i z Azji
Potudniowo-Wschodniej. Uprawiane jest
tam od ponad 4000 lat. To soczysty, mie-
sisty owoc pestkowy o owalnym ksztat-
cie. Jego skorka, w zaleznosci od odmiany
i stopnia dojrzatosci, ma kolor od zielone-
go poprzez z6tty do czerwonego. Migzsz
jest ztocisty, stodki i aromatyczny, z duzg
pestkg w $rodku. Zawiera ok. 36 mg wi-
taminy C, co pokrywa 60% dziennego za-
potrzebowania, 1,6 g btonnika, witamine
A (z beta-karotenu), witaminy E, K, B, oraz
kwas foliowy. Warto$¢ odzywcza owocu to
60 kcal na 100 g.

Mango wzmacnia odporno$¢ dzieki wyso-
kiej zawartosci witamin Ci A, dobrze wpty-
wa takze na trawienie, za co odpowiedzial-
ne sg enzymy poprawiajace rozktad biatek.
Wspomaga wzrok dzieki beta-karotenowi
i dziata przeciwutleniajaco z racji obecnosci
polifenoli i mangiferyny. Mozna je je$¢ na
surowo, przygotowywac z niego sorbety,
koktajle, zelki. To takze $wietny dodatek
do sernikéw i deseréw. Mamy wiele odmian
mango rdznigcych sie smakiem, zapachem

Mistrz Branzy lipiec 2025

i kolorem. Te najczesciej spotykane to: al-
phonso, totapuri, kesar, chausa, bangan-
palii, ambika czy keitt.

Zelka z Tango z mango

Mango to ulubiony owoc Urszuli Bem z pra-
cowni cukierniczej, nomen omen, Tango
z mango. Wykorzystuje je np. do przygo-
towania zelki, ktora — zdaniem cukierniczki
— nadaje sie do wielu deserdw, zwiaszcza
tych okreslanych mianem ,egzotyczny”.
Swietnie sprawdzi sie w tortach z kokoso-
wym biszkoptem, w monoporcjach z mu-
sem czekoladowym czy jako btyszczaca po-
lewa w $mietankowych tortach musowych,
zaznacza. — Z tym dodatkiem mozna sie
bawi¢, tworzac rézne kompozycje, i zmie-
nia¢ smak nawet najbardziej tradycyjnych
deserdw, jak sernik na zimno czy panna
cotta — dodaje.

Co ciekawe, whascicielka Tango z mango,
przygotowujac zelke, nie korzysta ze $wie-
zych owocdw, poniewaz — jak wyjasnia - te,
ktore trafiajg do naszych sklepéw, rzad-
ko sg odpowiednio stodkie i aromatycz-
ne. — Owoce przeznaczone do transportu
sg zrywane catkiem twarde, a wiec przed

Mango to jeden z najbardziej aromatycznych egzotycznych owocow.

I racji tego coraz czgSciej wykorzystywany jest nie tylko w tortach

| monoporcjach, ale rowniez w lodach rzemiesiniczych czy tabliczkach
czekolady. Jak pracowac z tym trudnym, ale wdzigcznym sktadnikiem,
jak wybrac odpowiednig pulpg i z czym najlepiej +gczyc mango

W deserach - o tym opowiadajg doSwiadczeni profesjonalisci z braniy.

osiggnieciem petnej dojrzatosci — wyjasnia.
— Do zrobienia smacznej zelki najlepsza jest
dobrej jakosci pulpa, ktérg wytwarza sie
Z owocOow bardzo stodkich i aromatycz-
nych odmian, takich jak alphonso, doj-
rzewajacych w odpowiednich warunkach.
Jako dodatek stabilizujgcy najlepsza jest
pektyna, ktdra ze wzgledu na roslinne po-
chodzenie nie wptywa znaczaco na smak
zelki. Jest rowniez odpowiednia dla we-
gan — kontynuuje Urszula. — Czesto jednym
tchem obok mango wymienia sie marakuje
jako owoc, ktory najlepiej sie z nim taczy.
Te dwa smaki tworzg niesamowicie harmo-
nijne potgczenie — podkresla cukierniczka.
— Marakuja wysokim poziomem kwasowosci
rownowazy stodki i lekko mdty smak man-
go. Juz niewielki jej dodatek daje catkiem
inne doznania smakowe — stwierdza.

Sernik z mango

Sernik z mango jest jednym z sernikéw
owocowych, ktéry smakosze bardzo do-
ceniajg. Ja réwniez miatam przyjemno$¢
prébowac ten wypiek. Masa rzeczywiscie
smakowata mango, a polewa z ciemnej,
prawdziwej czekolady dodawata ciastu cha-



Mango - egzotyka, ktéra sie zadomowita | Mistrz produkcji

Odmiany mango w cukiernictwie
na wieksza partie produktu
: 5 W produkciji cukierniczej szczegélnie cenione sg niektére odmiany, ato

i UrszulaBem
i zpracowniTangozmango

ze wzgledu na smak, aromat, konsystencje i kolor migzszu:

aphonso-uznawane za najbardziej aromatyczne. Ma intensywny, stodki

ZELKA E NGO zapach i gteboki pomararnczowy kolor, bardzo mato wiékniste. Idealne
- RECE URA | BN Al
AUTO '~E A '
2kg pulpyzma kesar - rowniez bardzo stodka odmiana o zbalansowanym aromacie.

Miazsz ciemnozotty, kremowy, dobrze sie miksuje;

1kg purée z marakui :
600g cukru Sl totapuri— mniejstodka, o wyraznej kwasowoéci. Dobra do tgczenia zin-
60g pektyny nymi owocami lub deseréw wymagajgcych rownowagi smakow;

15g kwasku cytrynowego . . - ) . . o
keitt — odmiana mniej kwasna, o delikatnym, stodkim smaku. Wyréz-

nia ja zielona skérka nawet po dojrzeniu. Ma wyzszg zawarto$¢ wody,

Purée owocowe podgrza¢ do 35°C.

Nastepnie powoli — ,deszczem” — przez co jest mniej skoncentrowana smakowo, ale atrakcyjna wizualnie;
AL BRI I chato — stosunkowo nowa na rynku, czesto wybierana ze wzgledu na
. caty czas mieszajacrozga. Doprowa- wysoka zawarto$é migzszu i tagodny profil smakowy.

i dzi¢ do zagotowania. Doda¢ kwasek ’

i cytrynowy i doktadnie wymieszaé. . *—-._ 1E

i Rozla¢ w ranty lub formy silikonowe. :
Odstawi¢ do zastygniecia, potem wto- :
zy¢ do lodéwki. :
© Zelke nakoniec mozna umieécié w za- P
\ mrazarce. :

reklama

MANGO

ALPHONSO
ORAZ WIELE INNYCH
SMAKOW

POZNAJ WSZYSTKIE PULPY NA FRUBOX.PL



Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 351% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
4-color CMYK Black  -  75.0 68.0 67.0 90.0

Heidelberg PDF Report
4-color CMYK Black  -  75.0 68.0 67.0 90.0

Heidelberg PDF Report
4-color CMYK Black  -  75.0 68.0 67.0 90.0

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 338% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK

Heidelberg PDF Report
Image is indexed - Color space: Device CMYK


Mistrz produkcji | Mango - egzotyka, ktéra

rakteru. Taki sernik ma w swojej ofercie
Ida Kwiecien, prowadzaca w Pyskowicach
klimatyczng kawiarnie o nazwie Pikku Piika.
Ida przygotowuje sernik na czekoladowym
spodzie. Mase robi z twarogu, ktory rozcie-
ra w mikserze na niskich obrotach. Dodaje
do niego pozostate sktadniki, np. cukier,
masto czy jaja. Pulpe z mango wlewa na
koncu, kiedy wszystko jest juz wymieszane.
Pozyskuje ja z dojrzatych owocéw, ktére
wczesniej obiera i blenduje, a na koniec
przeciera przez sito. — Pulpa z mango prze-
tamuje stodycz, a dodatkowym balansem
jest czekoladowy spdd. Nasz sernik wykan-
czamy kleksem z kwasnej Smietany i po-
nownie dodatkiem pulpy z mango — moéwi.

Lody z mango

Krystian Krzykawski — wiasciciel manufak-
tury Frostini w Krakowie — wyrabia swoje
lody z mango, uzywajgc wysokiej jakosci
pulp — 100% owocéw. Dzi$ — jak twierdzi
— mozemy przebiera¢ w odmianach, ktdre

sie zadomowita

sg wykorzystywane do produkgciji, jak al-
phonso, kesar czy przebijajaca sie na rynek
chato. Mango uwaza za trudny owoc do
obrabki, poniewaz generuje sporo odpad-
kow (skorka i duza pestka), co zwieksza
koszt (trzeba mie¢ wiecej owocow), nalezy
tez wstrzeli¢ sie w moment, kiedy jest doj-
rzaty. Samo obieranie zabiera czas, dlate-
go stawia na zakup gotowej pulpy. Dzieki
temu nie tylko przygotowanie sorbetu jest
szybsze, ma sie tez gwarancje powtarzal-
nosci smaku. Dobra jako$ciowo pulpa jest
zrobiona z dojrzatych owocow.
Wyrabiajgc sorbet, Krystian uzywa mniej
cukru, bo samo mango ma go sporo. Owoc
jest bogaty w btonnik i pektyny, wiec srodki
stabilizujgce jak guma tara, dozowane sg
w ograniczonej ilosci. Rzemiesinik dodaje,
ze mango zawiera witaminy, takie jak A,
C, B czy E (niewielkie iloci), oraz wiele
mineratdw: Fe (Zzelazo), K, Mg. Jednak na-
lezy pamietac, ze witaminy A, E, K sg roz-
puszczalne w ttuszczach, wiec wybierajac
sorbet, warto doda¢ porcje lodéw ttuszczo-
wych, by zawarte w mango witaminy mo-
gty odzywic nasz organizm. Smak mango
okresla jako egzotyczny. — To odskocznia
od rodzimych smakéw, jak truskawka, wi-
$nia czy boréwka — twierdzi.

Mango i czekolada

Jan Wozniak z Beskid Chocolate ma okreso-
wo W sprzedazy czekolady z mango. Jest to
tabliczka tzw. dark milk (ciemna mleczna)
z dodatkiem kandyzowanego mango i lio-
filizowanego imbiru. Produkowana jest na
bazie ziaren z Filipin, ktore majg w swojej
nucie smakowej aromat czekolady. Byta

Na co zwrdci¢ uwage, kupujac
pulpe mango do zelek i sorbetow

IYE  Mistrz Branzy lipiec 2025
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Troche techniki: pH mango, wptyw na zelowanie,

mrozenie

PHMANGO waha sie miedzy 3,4 a 4,8, co oznacza, ze jest owocem lekko
kwasnym. Dobrze wspétpracuje z pektyng amidowana (low methoxyl),
ktéra zeluje w obecno$ci wapnia i przy nizszym stezeniu cukru;

ZELOWANIE-zawiera naturalne enzymy (np. proteazy), ktére moga osta-
bia¢ wigzanie zelatyny. Dlatego uzywajac $wiezego mango, trzeba owoc
zagotowag, by je zdeaktywowac (gtéwnie papaine i mangiferyne);

MROZENIE - dobrze znosi mrozenie, zwtaszcza w formie purée lub pulpy.
Po rozmrozeniu nie traci znaczaco smaku ani koloru, cho¢ moze nieco
zmieni¢ teksture. Liofilizowane mango réwniez zachowuje wysoka jako$¢.

takze czekolada mleczna 60% kakao z do-
datkiem mango z ziaren z regionu Borneo.
Dla tego producenta kraftowych czeko-
lad mango stanowi ciekawe potgczenie ze
wzgledu na intensywnos$¢ aromatu, ktory
kontrastuje np. z goryczka ziaren kaka-
owca w przypadku czekolad gorzkich lub

Wiasciciel Beskid Chocolate przygotowuje
réwniez tabliczki rzemie$lnicze mango stic-
ky rice (to nazwa wiasna) o smaku tajskiego
deseru — ryzu gotowanego na mleku koko-
sowym. Weganska tabliczka o takim smaku
czasem jest dostepna w ofercie. Zawiera
m.in. liofilizowane mango, mleko kokosowe

Dlaczego warto
zainwestowacé
W mango najuwyzszej
jakosci?

Wysokiej jakosci mango —w formie pulpy czy
dodatku do czekolady — moze catkowicie od-
mieni¢ smak i charakter klasycznego deseru.
To skiadnik, ktdry stanowi wyréznik produktu,
gwarantujac intensywny aromat, gteboki kolor
i egzotyke. W czasach gdy konsumenci coraz
czesciej szukajg smakéw premium i zaskaku-
jacych doswiadczen, dobre mango staje sie
nie tylko dodatkiem, ale wartoscia. Inwestujac
w sprawdzony surowiec o odpowiednim po-
chodzeniu i profilu, rzemieslnik zyskuje pew-
no$¢ smaku oraz jakosci, czyli doktadnie to,

mlecznych ciemnych. w proszku oraz mleko ryzowe w proszku. co odréznia rzemiosto od masdwki. u

reklama

ponad 30 rod}adio’w purée owocow#ch =

f_pu besodonsaVisd ® A 1
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do lodéw, tortéw
lodowych, sorbetéw ;

do deseréw, musow, A
kremoéw, ganache i

do galaretek, zelek,
coulis, glazur

do napojow, granit
koktaijli, drinkow

Zapraszamy rowniez do sklepu stacjonarnego: Pruszkéw ul. Wiejska 13a
tel. 601767 272 mail sklep@cukieteria.pl | www.cukieteria.pl

(<Y
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Mrozona gata

ga

— jak prostota, chwytliwa nazwa i lokalizacja
lodziarni wptywajq na sukces

Sylwia Mistat w stodkiej branzy

pracuje od dziesiecioleci. Data sie

poznac jako uzdolniona i ambit-
na dekoratorka, odnoszaca liczne sukcesy
(m.in. I miejsce na Cake Festival Poland
w kategorii tort weselny w 2018 roku). Przez
kilka lat z powodzeniem prowadzita pra-
cownie tortéw artystycznych Black Velvet.
W pewnym momencie zaczeta réwniez pra-
cowac jako technolog w Modenie, gdzie po
raz pierwszy zetkneta sie z kwestig lodow
rzemieslniczych. Temat tak bardzo jg za-
fascynowat, ze zaczeta rozwazac otwarcie
wiasnej lodziarni. Zachecana przez znajoma
z branzy, ktéra z powodzeniem prowadzita
juz lodowy biznes, w koncu podjeta decyzje.
I tak kremy maslane, mase cukrowg i szpa-
chelke zamienita na frezery, pasteryzatory
oraz witryny chtodnicze. Szybko okazato
sie, ze réwniez w lodziarstwie — podobnie
jak w cukiernictwie dekoracyjnym — moze
wykorzystaé swoje wyczucie smaku, es-
tetyki oraz kreatywnos$¢. Rozpoczeta in-
tensywne szkolenia, eksperymentowata
z bazami i recepturami, testowata struk-

Zrezygnowata z tortdw, postawita na lody
— i to byt strzat w dziesigtke. Sylwia Mistat
udowadnia, ze na nasyconym rynku
lodziarskim wciqgz mozna znalezC miejsce
I osiggnqc¢ sukces. Wystarczy dobry smak,
dobry punkt i.. dobra nazwa.

I.-.-—'-

tury oraz tgczenie smakow. W 2024 roku
otworzyta pierwszg lodziarnie rzemie$lnicza,
stawiajac na naturalne skfadniki, wysoka
jako$¢ i oryginalne kompozycje.

Co przekonato jg, by na dobre zwigzac sie
z lodziarstwem? Czy produkcja i sprzedaz
lodéw okazaty sie bardziej satysfakcjonu-
jgce niz tworzenie tortdw? Przeczytajmy!

Wciqz

nienasycony rynek
Jakie byto najwieksze wyzwanie w prowa-
dzeniu pracowni tortéw? Ceny surowcow?
Tworzenie i przewozenie kilkupietrowych
tortow? Niekoniecznie. — Miatam wrazenie,
ze wcigz musze bic sie o klienta. Drastycz-
nie obnizac ceny, by go zatrzymac¢. A i tak
czesto wybierat innego wykonawce. I nie
mam na mysli innych pracowni czy cukierni.
Rynek byt nasycony, ale... osobami z szarej
strefy. Finalnie bytam bardzo zmeczona tg
walkg. Zamowien byto za mato, zebym mo-
gta zatrudnic¢ pracownika. Co ostatecznie
skutkowato tym, ze wszystko robitam sama.
Powstato btedne koto. A moja motywacja
stale spadata — wyjasnia Sylwia.

Czy przejscie z jednej stodkiej dziatki do
nieco innej byto trudne? Okazato sie, ze
tu réwniez lodziarstwo jest przystepniej-
sze. — Z dnia na dzien wesztlam w to jak
ndz w masto. Z catg pewnoscig o wiele
trudniej bytoby w odwrotnym kierunku, bo
jednak tworzenie tortow wymaga zaawan-
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sowanej wiedzy, techniki oraz zdolnosci
manualnych. Produkcja lodéw to o wiele
fatwiejsza sztuka do opanowania. Podsta-
wy technologii miatam, wiec byta to raczej
formalnos$¢ — thumaczy Sylwia.

Z catg pewnoscig przejscie byto o tyle ta-
twiejsze, ze Sylwia otworzyfa lodziarnie
wraz z partnerem Michatem, ktéry do-
tychczas réwniez niewiele miat wspolnego
z branza lodziarskg. Oboje wiedzieli jed-
nak, ze sukces ich nowego biznesu w du-
zej mierze zalezy od lokalizacji. Postawili
na mniejsze miasto. Pierwszy lokal zostat
otwarty wiosng 2024 r. w Tychach, nie-
daleko obiektu sportowego. — Lodziarnia
szybko zyskata klientéw, jednak potrakto-
walismy ten pierwszy punkt jako ekspery-
ment, ktdry miat nas czego$ nauczyc i cos
o tym biznesie pokazac.

Czy jest jeszcze miejsce na nowego gracza
na rynku? — Z calg pewnoscig tak! — po-
twierdza Sylwia. I dodaje: — Ten rynek jest
réwniez bardziej przewidywalny i stabil-
niejszy niz pracownie tortéw. Choc tez nas
zaskoczyt. StawialiSmy na to, ze lodziarnia
w Tychach bedzie strzatem w 10, a oka-
zat sie nim dopiero kolejny punkt otwarty
takze w mniejszym miescie, w Jaworznie.
Tu Mrozona Gata niemal natychmiast stata
sie obleganym miejscem.

Mrozona gata

Mrozona gata,
stabilny biznes

Po pierwszym sezonie na rynku, Sylwia i Mi-
chat zdecydowali sie na otwarcie drugiego
punktu. Tym razem w Jaworznie, miescie
liczacym blisko 87. tys. miesz kancéw. Ko-
lejki po ich lody ustawiaty sie bez specjal-
nej reklamy od dnia otwarcia. Mimo iz tuz
obok funkcjonowaty trzy inne lodziarnie
i kilka cukierni. Co przyciggneto klientéw?

— Z catg pewnoscig spodobata sie im sama

nazwa. Za mocna? Nie chcieliSmy kolejnych

»Lodow w rynku” albo ,Lodéw u Sylwii” —

wyjasnia wiascicielka.

Dlatego postawili na oryginalng i chwytli-
wa nazwe, ktéra wpada w ucho, zwiaszcza
mtodemu pokoleniu. — Nasi klienci czesto
publikujg w swoich social mediach nasz
szyld, a to dodatkowa reklama.

Czy Sylwia prowadzi social media, stawiajac
na marketing online? Profile w popularnych
serwisach spotecznosciowych powierzyta
zatrudnionej do tego osobie. Jak przyzna-
je, nie sg to jednak dzwignie sprzedazy,
od ktoérych zalezy jej biznes. — Wiasci-
wie niespecjalnie musimy sie reklamowac.
Konsumenci sami sie zjawiajg — to czesto
przyjezdni, ktérzy spacerujg po rynku. Wi-
dzimy tez, ze ogromna cze$¢ do nas wraca.
Pewnie dlatego, ze przekonuja ich smak
i wielko$¢ porcji. Poczta pantoflowa dziata.
Zdaniem wtascicielki biznesu solidna wiel-

Mistrz produkcji

kos¢ ,mrozonej gaty” to klucz do sukcesu.
— Porcje muszg byc stuszne, tu nie ma drogi
na skroty. Pod wzgledem sktadu i wielkosci
porcji nie mamy sie czego wstydzi¢ — mowi.
Jakie smaki lodéw krolujg w witrynie? Syl-
wia stawia na klasyke, ktéra w jej opinii
musi pojawiac sie codziennie. To Smietanka,
czekolada, sorbet truskawkowy i... pista-
cja. — Na nasza pistacje przyjezdzajg ludzie
z bardzo daleka! — opowiada entuzjastycz-
nie. W ofercie jest blisko 40 smakoéw, ktore
rotuja. Codziennie w witrynie pojawia sie 10.
— Co bym nie wiozyta, to sie sprzedaje — do-
daje. Lody dubajskie. Te niekoniecznie znaj-
dziemy w Mrozonej Gale. Sylwia dostarcza
je w ogromnych ilosciach do innych lokali,
dla ktérych pracuje jako podwykonawca.

Lody z cukrem.
| kKawqQ mrozong

Sylwia zdecydowata, ze we wiasnym lokalu
nie bedzie podgzac za modnymi trendami.
Nie znajdziemy tez u niej tzw. lodéw spe-
cjalistycznych, bez cukru lub weganskich.
Stawia na lody mleczne i sorbety. — Jestem
zdania, ze jesli juz iS¢ na deser, to jednak
bez zastanawiania, kombinowania i szuka-
nia czego$, co jednak nie bedzie tym dese-
rem. I po wyborach moich klientéw widze,
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ze oni rowniez tak mysla. Ponadto cukier
ma istotng role w produkcji lodow, jest sta-
bilizatorem. A zjadajac jedng lub dwie por-
cje od czasu do czasu, i tak dostarczamy
go niewiele. Tym bardziej, ze bazy, ktdrych
uzywamy, nie sg przestodzone, wiec na-
sze lody de facto nie zawierajg zbyt wiele
cukru. Natomiast ktos, kto nie moze jesc¢
laktozy, zawsze moze zdecydowac sie na
sorbet — wyjasnia.

Mrozona Gata to nie tylko lody. W menu
lodziarni sg tez dodatkowe opcje. Gofry
babelkowe (w tym przypadku znajdziemy
i tego z nadzieniem dubajskim!), shake’i,
mrozona kawa. Wszystko na bazie wia-
snych lodéw. A takze lodowe deserki: por-
cja lodéw z owocami, Smietang, crumble
(kruszonka). — Swego czasu serwowalismy
tez lodowe sandwiche, ale nie byto na tyle
duzego zainteresowania, by przyjety sie na
state. Trzeba pamieta¢, ze ich przygotowa-
nie trwa dos¢ dtugo, a kolejka w lodziarni
powinna posuwac sie w miare szybko. Lu-
dzie wtasnie dlatego wybierajg lodziarnie,
poniewaz produkt jest gotowy i dostepny
od reki — zauwaza. Oprdcz lodow orzezwie-
nia dostarczajq tez lemoniady i bubble tea.
Porcja lodow w Mrozonej Gale kosztuje
8 z, w wersji premium 9 zi. Sg tez po-
téwki po 5 zt, bedace wyjsciem naprzeciw
najmtodszym. Lodziarnia oferuje ponadto
system lojalno$ciowy w postaci pieczatek
z gratisami dla klientdw.

Nie tylko na stodko

Czy ze wzgledu na cukierniczg przesztos¢
Sylwia stara sie przemyci¢ takze asorty-
ment typu ciastka? — Na poczatku probo-
watam. Ale generowato to jedynie straty.
Ostatecznie stwierdzitam, ze nie ma to sen-
su. W koncu lodziarnia to lodziarnia, ludzie
przychodza tu wtasnie na lody.

Czy tortami i ich dekoracjg zajmuje sie
jeszcze po godzinach, hobbystycznie? —
Nie, zupetnie to porzucitam — przyznaje.
Wyjatkiem jest Modena, dla ktdérej wcigz
realizuje cukiernicze projekty i prowadzi
szkolenia. Sporadycznie zdarza sie jej tez
przygotowac co$ dla dzieci w domu, ale
tylko poza sezonem. — Zwyczajnie brakuje
mi na to czasu — ttumaczy. — Prowadzenie
biznesu to ogrom pracy, a cukiernictwo
wymaga jeszcze wiecej: czasu, uwagi i pre-
cyzji. — Szczegdlnie przy robieniu figurek
tatwo stracic zapat — ttumaczy. - Wymaga
to precyzji, doSwiadczenia... a na koniec

i tak czesto brakuje uznania. Trudno to tez
uczciwie wycenic, nikt nie zapfaci tyle, ile
naprawde powinno kosztowac.
Z lodami jest inaczej. — Tu nie ma tej fru-
stracji. Ludzie przychodzay, chwalg, nie
narzucajg, jak co$ ma wygladac. Chetnie
kupuija to, co wymysle. No i nikt nie pyta:
~€zemu tak drogo?” — usmiecha sie. — To
daje ogromna satysfakcje — przyznaje. — Ale
tez... pracy nie ubywa. Wrecz przeciwnie.
Z czasem obowigzkdéw jest coraz wiecej.
Produkcja, ktéra poczatkowo zajmowata
Sylwii zaledwie dzien lub dwa w tygodniu,
dzi$ pochtania 5 petnych dni. — To wzrost az
0 80% w poréwnaniu z poprzednim sezo-
nem — podkresla. Do tego dochodzg spra-
wy administracyjne, zaopatrzenie, a takze
praca jako technolog — przygotowywanie
pokazdw, prowadzenie szkolen. Wszyst-
ko to sprawia, ze sezon letni, kiedy wielu
odpoczywa nad wodg, to dla niej bardzo
intensywny czas.
— Czasami udaje sie wyrwac tylko dzien
w miesigcu, by pojechac gdzie$ na rower
— mowi. Bywa tez, ze dzien pracy dobiega
konca, a niespodziewany telefon od pra-
cownika lub klienta zmusza do powrotu za
lade. — Zdarza sie, ze wszystkie kuwety
sg puste, a wtedy nie ma wyjscia, trzeba
dziata¢ natychmiast.
Przyznaje, ze zmeczenie potrafi dac sie we
znaki. — Dlatego tak wazne jest, by mimo
wszystko starac sie znalez¢ balans miedzy
pracg a odpoczynkiem, cho¢ nie zawsze
jest to tatwe — przyznaje.

(Za)mrozony biznes

W sezonie jesienno-zimowym niektdre
lodziarnie wymieniajg asortyment na cu-
kierniczy, np. ciasta, croissanty itp. Sylwia
»,zamraza” swdj biznes, jak zdecydowana
wiekszo$¢ wiascicieli lodziarni w Polsce.
— To jest wtasnie minus lodziarni. Kiedy
konczy sie sezon, konczy sie bajka. A na
rachunki trzeba przeciez zarobic.

Jak sobie radzi z tym problemem? Oddaje
lokal pod skrzydta zaprzyjaznionych kole-
zanek z branzy, ktore adaptujg go na ten
czas na co$ innego.

Kaprysna pogoda oraz temperatury nieza-
checajace do jedzenia zimnych przysma-
kéw to jednak nie tylko problem jesieni
i zimy. Okazuje sig, ze nieodpowiednia aura
moze wptynaé negatywnie nawet na do-
brze prosperujacy biznes. — Czasem tylko
od pogody zalezy, czy sprzedamy produkty

i zarobimy, czy nie. Jest to czynnik totalnie
od nas niezalezny, a zarazem o ogromnej
wadze. Taka natura tej branzy. Michat co-
dziennie sprawdza pogode na konkretny
dzien, tydzien, staramy sie Sledzi¢ takze
te dtugoterminowa, uzywajac najlepszych
zagranicznych aplikacji. Dzieki temu jako$
udaje sie zaplanowa¢ produkcje. To na-
prawde pomaga zoptymalizowac prace, bo
wiemy, kiedy nastawic sie na wiekszg ilos¢
loddw, a kiedy trzeba zrobic ich mniej. Albo
odpowiednie smaki, bo kiedy przychodzi
fala upatow, trzeba bardziej nastawic sie
na sorbety — wyjasnia.

Jednak — podobnie jak w kazdej innej ga-
tezi branzy — najwiekszym problemem sg
pracownicy. A wtasciwie ich brak. — Nie
chce generalizowac, ale rzeczywiscie jest
kryzys na rynku. Skoro zatrudniasz 5 pra-
cownikéw, a jednak nadal masz problem
z obstawieniem catego tygodnia, to co$
jest na rzeczy — zaznacza.

Finalnie czesto, po zakoriczonej produkcji,
musi sama otwierac¢ lokal, a nawet sta-
ngc za ladg, bo kolejny raz kto$ nie poja-
wit sie w pracy — i to bez wczesniejszego
uprzedzenia. Zdarza sie rowniez, ze na-
wet w trakcie upragnionego, kilkudniowego
urlopu otrzymuje wiadomosci dotyczace
spraw niezwigzanych z produkcjg, a raczej
codziennego porzadku w lokalu. Kwestii,
ktdre z powodzeniem moga zostac rozwia-
zane na miejscu, bez jej osobistej inter-
wencji czy specjalistycznej wiedzy.

Biznes
Z potencjatem

Sylwia i Michat nie zwalniajg tempa. Obec-
nie s na etapie poszukiwania kolejnego
lokalu — tym razem w Ledzinach. — Celuje-
my w mniejsze miasta, bo to czesto wigk-
sza szansa na sukces. tatwiej sie wybic,
a i koszty utrzymania sg znacznie nizsze
— podkresla Sylwia. Zainteresowanie ich
lodami rosnie réwniez wsrdd innych lo-
kali — coraz wiecej firm chce je zamawiac.
A to oznacza, ze lody w Polsce majg sie
naprawde dobrze.
Chociaz prowadzenie lodziarni, jak kazda
dziatalno$¢, ma swoje minusy, m.in. sezo-
nowo$¢, uzaleznienie od pogody czy pro-
blemy kadrowe, to Sylwia i tak nie ma wat-
pliwosci: to znacznie wdzieczniejszy biznes
niz prowadzenie pracowni tortéw. Klienci
doceniajg jako$¢, smak oraz pomystowosc
i wcigz chetnie wracajag po wiecej. [ |
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artykut promocyjny

Pozzetti kontra witryna otwarta

POZZETTI KONTRA
WITRYNA OTWARTA:

lodowa rewolucja, ktorej nie widac

Aleksader Pitura, recep

Wielu lodziarzy, zwtaszcza na poczqthku drogi, wybiera witryny otwarte.
Bo tak robiq wszyscy. Bo lody widaé. Bo kolorowe smaki przyciqgaja dzieci.
Ale czy to, co widaé, zawsze jest tym, co warto pokazaé? I czy na pewno
najwazniejsze jest, zeby lody ,wygladaty dobrze”?

%, ¢, Czas na spokojng rozmowe o tym, czego nie widac.
(3

+* &% Poniewaz w pozzetti, zamknietych stalowych cylin-
o drach pod przykrywkami, moze kry¢ sie prawdziwa

lodowa jakos¢.

KOLOR NIE ROWNA SIE SMAK

W witrynie otwartej klient widzi kolory. Ale czy widzi smaki? Nie.
Rézane lody nie bedg rézowe, bananowe nie bedg zotte, a pi-
stacja... pistacja to juz kompletny chaos wyobrazeniowy. Zywa
kolorystyka lodow rzemie$Iniczych to czesto wynik stosowania
aromatyzowanych past z barwnikami, a nie naturalnych skfadni-
kdw. W pozzetti nie musisz barwi¢ lodéw, nie musisz dekorowac.
Smak broni sie sam.

Dodatkowo, umieszczajac lody w witrynie otwartej, sprawiamy, ze
dzieci wybieraja oczami — siegaja po najjaskrawszy kolor, nie majac
pojecia, co jedza. A potem... oddajg porcje rodzicom, bo smak
im nie odpowiada. Jesli w lodziarni ustawiono pozzetti, to ro-
dzic moze doradzi¢, co warto wybrac. I robi to nie na podstawie
bodzca wzrokowego, ale rzeczywistego smaku i sktadu. To nauka
$wiadomego jedzenia od najmtodszych lat.

STABILNA TEMPERATURA = STABILNA JAKOSC

W witrynie otwartej temperatura lodéw moze sie wahac nawet
0 2-3 stopnie w zaleznoéci od miejsca, w ktdrym znajdujg sie

Mistrz Branzy lipiec 2025

kuwety. Dla loddw to przepas¢: w pierwszym przypadku lody
ptyna, w drugim stajg sie twarde jak kamien.

Pozzetti utrzymuje jednolita, stabilng temperature. Bez znacze-
nia, gdzie wstawisz smak. Bez ryzyka, ze klient trafi na ,gorszy
fragment”.

KONIEC Z OBSYCHANIEM

W witrynie otwartej powierzchnia lodéw narazona jest na kon-
takt z powietrzem, klimatyzacja, storicem, a nawet... kichnieciem
klienta. Lody schng, twardnieja, robig sie matowe. Wystarczy kilka
dni gorszej pogody, by nawet te dobrze zbilansowane stracity na
wygladzie i konsystencji.

W pozzetti wszystko jest pod przykrywka. Kremowos$¢ zostaje na
miejscu. Lody nie muszg wyglada¢ — musza smakowac.

ZERO DEKORACII, ZERO UDAWANIA

W witrynach otwartych trzeba codziennie dekorowa¢ kazda kuwete.
Owocem, ciastkiem, wariegaturg, a czasem plastikiem. Bo inaczej
wyglada ,smutno”, a przeciez lody trzeba ,ubrac”.

Pozzetti nie wymaga charakteryzacji. Mozesz robic lody tak,
jak chcesz — czysto, minimalistycznie, bez zbednych dodatkoéw.
I wcale nie wyglada to mniej efektownie. Zwtaszcza jesli w witrynie
stoi ekran, na ktorym wyswietlasz film, jak wyciskasz owoce, jak
mieszasz mase, jak powstaje smak. To nie dekoracja. To prawda.
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Pozzetti miesci zwykle 8-12 smakdéw. To nie wada. To wieksza
rotacja, tatwiejszy wybor dla klienta, mniej odpaddw, tatwiejsza
organizacja pracy, lepsza pamie¢ uktadu dla obstugi, brak roz-
praszania sie wygladem i kolorami.

W witrynie otwartej po zamknieciu trzeba przenosic¢ lody do mroz-
ni, a rano je wyjmowac. Czekaé, az zmiekna. Znéw przektadac.
W ten sposob tracisz czas i jakosS¢. Podczas przenoszenia lody
sg harazone na zabrudzenia, zmienne warunki temperaturowe
i zaburzenia konsystencji. Wymaga to logistyki, czasu i czesto
kilku dodatkowych godzin pracy.

W pozzetti: zamykasz pokrywy i idziesz do domu. Lody majg sie
dobrze. Ty tez.

Witryny otwarte musza nieustannie kompensowac utrate tempe-
ratury. Ciggte otwieranie, Swiatto i ciepte powietrze z zewnatrz
powoduja, ze sprezarki pracujg ciezej i zuzywajg wiecej ener-
gii. Dodatkowo kurtyna termiczna po stronie sprzedawcy, ktéra
teoretycznie ma chroni¢ przed utratg chtodu, w praktyce przez
wiekszos¢ dnia jest podniesiona — bo trwa naktadanie loddw.
To moment, w ktdrym temperatura wewnatrz witryny dostownie
sie rozptywa, a lody zaczynajg ,ptynac”.

Czesto trzeba wtedy drastycznie obnizy¢ temperature na progra-
matorze, co jeszcze bardziej obcigza sprezarke. Dzieki zamknietej
konstrukcji pozzetti zuzywa znacznie mniej pradu. To nie tylko
oszczednosé, ale tez wyraz dbatosci o Srodowisko i budzet.

Pozzetti daje zdecydowanie wieksze mozliwosci przechowywania
lodéw. Kuwety mozna ustawia¢ jedna na drugiej. Mozna je fo-
liowac tak, by folia przylegata bezposrednio do lodéw, zabezpie-
czajac przed utratg powietrza i tworzeniem sie krysztatkow lodu.
Lody mozna produkowac z wyprzedzeniem — nawet na tydzien
— bez utraty jakosci.

W przypadku witryn otwartych to nierealne. Powierzchnia lodéw
jest zbyt duza, nie mozna jej szczelnie zakryc¢ folig, a kazde prze-
mieszczenie wymaga ponownej dekoracji i poprawiania wygla-
du. W efekcie wszystko musi by¢ przygotowywane na biezaco,
a straty rosna.

Pozzetti to nie tylko wybor stylu. To wybor filozofii. Nie pokazu-
jemy koloru, a sktad. Nie musimy przyciggac¢ wzroku dzieci ja-
skrawymi kolorami. Przyciggamy dorostych jakoscia i spokojem.
Warto tez dodac, ze wielu mistrzow lodziarstwa, np. Tomek Szy-
puta, uwielbia otwarte witryny. Jednak w takim przypadku klien-
ci nie oczekujg festiwalu kolorédw i wygladu, tylko jakosci, czy-
stych sktaddw i mistrzowskiego smaku, a te zapewnia ogromna
wiedza lodziarska twércy. Wiasnie dlatego klienci coraz czesciej
prosza o wykaz sktadnikéw i alergendw, ktory musi znajdowac
sie w kazdej lodziarni, cukierni, piekarni czy paczkarni w miejscu
bezposrednio dostepnym konsumentowi.

Bo w dzisiejszych czasach liczy sie przede wszystkim wnetrze, a
nie powierzchowno$¢. [

JEDYNA WITRYNA NA RYNKU
kACZACA ZALETY BANCO POZZETTI
Z WITRYNA PRZESZKLONA

|dealne
przechOWyW?‘r"|e
i ekspozycja
lodow

Dystrybucja maszyn do lodziarni i cukierni,
witryn chtodniczych, a takze pétproduktow do
wyrobow smacznych lodow i deserdw.
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B Karolina Gwizdata
IG: @Hafcianeczka

Od transferu do truskawki, od barwnikow

po falbanki. W efekcie — lukrowany wianek

z owocowym twistem — ten tutorial krok po
kroku pokaze, jak za pomocq lukru zamknqé lato
w pierniku.

LUKROWANIE LATA

Mistrz Branzy lipiec 2025

ASORTYMEN T

lukier krolewski bazowy
i 35-sekundowy

e barwniki Food Colors: dusky
wilderness (161), bezowy (171),
grassy green, lemon yellow (001),
strawberry red (024),
brick Mansion (051)

e kartka z narysowanym konturem
truskawek i cytryn, tzw. transfer

e papier do pieczenia lub celofanowy
woreczek

e rekawy cukiernicze
e igfa do lukru lub wykataczka

¢ tylka cukiernicza
(u mnie Wilton 102)

e drobny pedzelek
e paletka
e wodka

e upieczony piernik (w ksztatcie
kwiatka — 18 pfatkéw, foremka od
Flowerki) z wylukrowanym kotem
(Srednica kota — okoto 11 cm)



Lukrowanie

Bazowy lukier barwimy na jasny i ciemny zielony (do
listkéw). Do transferéw potrzebujemy lukru okoto 35-
sek. w kolorach jasnym i ciemnym rézowym (uzytam
strawberry red) oraz w trzech odcieniach zéttego [1].
Na transferze umieszczamy folie lub papier, tak aby wzér z kartki
byt widoczny.

TRUSKAWKI

Ciemniejszym rézowym robimy obrys, nastepnie wypetniamy go
tym samym kolorem, lekko poruszajac folig, aby powierzchnia sie
wyrownata [2]. Odstawiamy do wyschniecia do dehydratora lub
piekarnika na 50°C. Kiedy obrysy wyschng, dodajemy szyputki,
korzystajac z zielonych lukréw (koncéwke rekawa trzeba przy-
cig¢ w ,dzidbek”) [3, 4]. Ponownie odstawiamy do wyschniecia.
Najjasniejszym zéttym zaznaczamy pestki [5].

Mozna dorobi¢ plasterki — ciemniejszym rézowym robimy obrys,
ale nie wypetniamy catej powierzchni, posrodku zostawiamy prze-
strzen (pasek od najnizszego do najwyzszego punktu truskawki)
i wylewamy ja jasniejszym rézowym. Odstawiamy do wysuszenia.
Nastepnie dodajemy szyputki tak jak na truskawkach.

lata - tutorial

CYTRYNKI

Cytrynki robimy analogicznie do truskawek. Plasterki: kontur
zaznaczamy najciemniejszym zéttym, nastepnie w Srodku naj-
jasniejszym zéttym rysujemy okrag, po czym dzielimy go na
7-8 czesci. W powstate przestrzenie wlewamy $rodkowy odcien
z6ttego [6]. Potowy i Cwiartki plasterkow przygotowujemy w ten
sam sposob.

WIENIEC

Wokét kota wylanego na pierniku robimy falbanke [7]. Biaty lukier
bazowy wktadamy do rekawa cukierniczego z tylkg. Malowanie
falbanki zaczynamy od ustawienia tylki szerszg czescig do kra-
wedzi wylanego kofa, unoszac lekko wezszg cze$¢. Wyciskamy
lukier, podazajgc w gore, zakrecajac i wracajac.

Wysuszone owoce zdejmujemy z folii lub papieru [8]. Uktadamy je
wedtug uznania na kole wylanym z lukru — z tytu kazdego owocka
umieszczamy troche lukru, aby przykleit sie do piernika [9]. Ca-
to$¢ ma utworzyc¢ wianek. Zielonym lukrem zaznaczamy listki [10].
Malujemy truskawki i cytrynki, tak aby nadac im gtebi. Mozna do-
malowac kilka listkéw [11]. T gotowe! [12] ]

Mistrz produkcji
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Pofika¢ z kardamonkq

Pofikaé
z KARDAMONKA

FIKA - szwedzki rytuat z kawq

i kardamonkq

Kardemummabullar, czyli drozdzowe buteczki kardamonowe, to
ulubiony przysmak mieszkancéw Szwecji. Cho¢ dzi$ wydaja sie
nieodtaczng czescig szwedzkiej kultury, pojawity sie stosunkowo
pézno, po II wojnie $wiatowej, kiedy przyprawy korzenne staty sie
fatwiej dostepne. Wczesniej cynamon dominowat w wypiekach,

IEEE  Mistrz Branzy lipiec 2025

Cynamonki znajg wszyscy. Szturmem
zdobyty polska branig cukierniczy.
Kardamonki dopiero zyskuja popularnoSc.
SWoj wyrafinowany smak zawdzigezaig
wyjgtkowemu sktadnikowi. Kardamon,

bo 0 nim mowa, to obok wanilii i szafranu
jedna z najdrozszych przypraw Swiata.
Ale jest wart swojej ceny.

ale wraz z rozwojem handlu z krajami Bli-
skiego Wschodu i Indii, réwniez kardamon
zyskat na popularnosci. Poczatkowo byt
postrzegany jako luksusowy sktadnik, ale
z czasem wszedt do codziennej kuchni. Bu-
teczki kardamonowe zaczety pojawiac sie
w kawiarniach i piekarniach w catym kraju
i szybko zdobyty status jednego z najbar-
dziej lubianych wypiekéw. Dzi$ raczg sie
nim podczas specjalnej przerwy w ciggu
dnia. Ten obyczaj zwie sie fika (w jezyku
szwedzkim od stowa fika pochodzi réwniez
czasownik). Wtedy Szwedzi odpoczywa-
ja z kubkiem kawy i kardamonka. Pikant-
no-cytrynowa nuta kardamonu idealnie
pasuje do matej czarnej, Szwedzi pija jej
najwiecej w Europie. Sama nazwa fika po-
chodzi od stowa kaffi, czyli dawniejszego
okreslenia kawy.

Poczatkowo fika byta codzienng przerwa
na matg kawe w gronie bliskich. Jednak
zwyczaj ten zaczat ewoluowac, zmienia-
jac sie w petnoprawng fike uwzgledniaja-

cq stodka przekaske, jak buteczki z kardamonem lub cynamonem.
Kardamonki rdéznig sie od cynamonek nie tylko przyprawg, ale

takze ksztattem. Sposdb zawijania ciasta jest dos¢ skompliko-
wany, przez co buteczki wygladajg bardziej elegancko. Szkét, jak
nawija¢ kardemummabullar, jest sporo. Jeszcze co$ odrdznia te
wypieki. Do kardamonki dodaje sie — cho¢ nie zawsze — aromat
rozany w postaci wody i ptatkdw rozy.
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Skqd pochodzi kardamon
i dlaczego jest tak cenny?

Kardamon pochodzi z Indii. Ro$nie dziko w tamtejszych lasach
tropikalnych. Dzi$ uprawia sie go réwniez w innych rejonach Azji
— na Sri Lance, w Chinach i na Pétwyspie Indochinskim, a takze
w Ameryce érodkowej. Najwyzszej jakosci przyprawa to kardamon
malabarski. Mniej warto$ciowe gatunki to kardamon majsurski,
nepalski czy jawajski. W poréwnaniu z kardamonem malabarskim
pozostate odmiany zawierajg znacznie mniej substancji, ktdre
odpowiadajg ze intensywny, korzenny aromat.
Niewielkie, niebiesko-biate kielichowate kwiaty kardamonu sg ze-
brane w dtugich gronach. Przekwitajgc, tworzg torebki, w ktdrych
ukryte sg drobne, lepkie nasiona. Jeden strak zawiera 6 nasion.
To wtasnie nasiona wykorzystywane sg jako przyprawa. Karda-

Pofika¢ z kardamonkq

mon zbiera sie wtedy, kiedy nasiona nie s jeszcze dojrzate. Straki
poddawane sg powolnemu suszeniu, aby nie uszkodzi¢ owocow.
Wyrdznia sie dwa gatunki kardamonu — czarny i zielony. Czarny
ma duze brunatne owoce, za$ zielony — zielone i duzo drobniej-
sze. Oba rodzaje majg czarne nasionka, ktére wykorzystuje sie
jako przyprawe. Cho¢ na pierwszy ,rzut nosa” pachng podobnie,
to znawca wyczuje roznice — kardamon zielony pachnie orien-
talnie, pikantnie i stodko, zas$ czarny ma wyczuwalng cierpkos¢
i Swiezo$¢. W Polsce sprzedawany jest gtdwnie kardamon zielony,
a w Szwecji czarny.

Kardamon wystepuje w kilku postaciach — cate suszone straki (sa
najbardziej esencjonalng czescig przyprawy), w formie wytuska-
nych ziaren, mielonych nasion (wygodniejsze w uzyciu, jednak
szybciej tracg intensywno$¢ smaku) lub ekstraktéw (rzadziej spo-
tykane, sprawdzajg sie w cukiernictwie i produkcji napojéw). Straki
najlepiej przechowywacé w catosci, wowczas przyprawa nie stra-

Mistrz produkcji
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CZARNY czy ZIELONY
kardamon - jaki wybracé?

Cho¢ oba gatunki kardamonu majg czarne nasionka, ich
aromat i zastosowanie w kuchni réznig sie istotnie. Zielony
kardamon jest stodszy, cieplejszy i delikatniejszy —idealny do
deserow, wypiekow inapojéw. Czarny kardamon ma natomiast
dymny, lekko kamforowy aromat z nutg eukaliptusa. W kuchni
indyjskiej uzywany jest gtéwnie do potraw wytrawnych, takich
jak curry czy biryani.W kardamonkach czarny kardamon daje
gtebszy i bardziej wyrazisty smak, jednak nie kazdemu to
odpowiada. Znawcy polecajg przetestowanie obu odmian
w domowych wypiekach, by przekona¢ sie, ktéra bardziej
trafia w indywidualne upodobania.

W kuchni szwedzkiej kardamon wystepuje znacznie czesciej,
niz mogtoby sie wydawaé. Oprécz stynnych kardemumma-
bullar, dodaje sie go do bozonarodzeniowego chleba - vért-
bréd, aromatycznych ciastek pepparkakor czy ciast drozdzo-
wych typu vetekrans. W Norwegii i Danii jest podstawowym
sktadnikiem wielu tradycyjnych deseréw. W kuchni firiskiej
spotykamy go w pulla, czyli stodkiej chatce z kardamonem.
Kardamon jest takze obecny w niektérych wersjach gléggu
(grzanego wina) oraz likierach. Skandynawowie lubig tagczy¢
te przyprawe z wanilig, mastem i mlekiem, tworzac ciepte,
aromatyczne desery o wyjatkowo przytulnym charakterze.

ci cennych wiasciwosci. Nasiona przed
uzyciem nalezy zetrze¢ w mozdzierzu

lub uprazy¢ na rozgrzanej patelni.

Cena tej przyprawy waha sie od 50

do 375 zt za kilogram, w zaleznosci od
miejsca uprawy i jakosci pozyskanych
nasion, a takze od postaci, w jakiej jest
sprzedawana. Najtanszy jest kardamon
mielony, a ten w strakach najdrozszy. Zdoby-
cie nawet odrobiny tej przyprawy wymaga wiele
pracy. Zniwiarze muszg recznie zebra¢ 6 kilograméw
strakéw, aby wyprodukowac kilogram przyprawy. Do uzyskania
1,5 tyzeczki mielonego kardamonu potrzeba okoto 10 strgkdw.
To pokazuje jego wartosc.

Kardamonki — wyjqtkowy smak
i zdrowotna moc

Na produkcji kardamonek dobrze zna sie Natalia Bozek, ktdra
prowadzi w Katowicach kawiarnie Fika. — W kardamonkach zako-
chatam sie nie w Szwecji, a w Danii, cho¢ fika jest typowo szwedz-
kim rytuatem, ktory jest mocno celebrowany. Prowadze Fike od
grudnia ubiegtego roku. Nazwatam tak swdj lokal, bo zalezy mi,
by goscie robili u nas przerwe w ciggu dnia z kawa i kardamonka
w reku. Na buteczki przychodzi coraz wiecej ludzi. Cieszy mnie
bardzo, ze klienci doceniajg ich wyjatkowy smak i aromat. Raz
przyjechata specjalnie do nas pani z Bielska-Biatej. Ustyszata, ze
wypiekamy kardamonki, ktdre bardzo lubi. Przez wiele lat praco-
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wata w Skandynawii jako polarniczka, wiec
doskonale wiedziata, jak powinny smakowac.
Z dumng przyznaje, ze nasze buteczki bar-
dzo jej smakowaty — méwi wiascicielka Fiki.
Kardamonki to flagowy wypiek katowickiego
lokalu. Sa dostepne w sprzedazy codzien-
nie, cho¢ czasem znikajg na dtugo przed za-
mknieciem. — Nasze kardamonki dostosowalismy
do polskich realiow. Delikatnie roznig sie od tych
szwedzkich — uzywamy nieco mniej kardamonu, by le-
piej odpowiadaty naszym gustom. Dzieki temu sg subtelniejsze
w smaku, ale wcigz zachowujag wyjatkowy charakter. W Szwecji
do ciasta sypie sie bardzo duzg ilo$¢ przyprawy, przez co sg dosc
pikantne. Dla mnie nawet za bardzo. Stosujemy kardamon czarny,
podobnie jak Szwedzi. Jest bardziej wyrazisty w smaku niz ten
zielony, znacznie popularniejszy w Polsce. Nasiona mielimy na
miejscu. W naszych kardamonkach jest za to bardzo duzo ma-
sta, a stosunkowo niewiele cukru. Zalezy mi, by kardamon byt
wyczuwalny bardziej niz cukier — dodaje Natalia.
O to nietrudno. Kardamon to jedna z najbardziej aromatycznych
przypraw na $wiecie. Wyrdznia sie intensywnym, korzennym aro-
matem z nutg cytruséw. Ponadto ma wyrazisty, lekko pikantny
i cytrusowy posmak z delikatng zywiczng nuta. Dlatego tak chet-
nie stosowany jest nie tylko w cukiernictwie, ale tez w kuchni.
W Indiach wzbogaca aromat curry, mies i ryzu, w krajach skan-
dynawskich stosuje sie go do stodkich wypiekéw, w Norwegii
dodaje sie go do mocnego trunku zwanego akvavit, a w Turcji,
Iranie i krajach arabskich — do kawy i herbaty. Potgczony z kawa
nadaje jej orientalny charakter. Uzywany jest chetnie w wypie-
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kach $wigtecznych, jak pierniki czy marcepany, a takze w pro-
dukcji nalewek i likieréw.

Wyjatkowosc tej przyprawy nie zamyka sie tylko w smaku i zapa-
chu. Kardamon jest niskokaloryczny pomimo licznych sktadnikéw
odzywczych. W 100 g zawiera okoto 300 kcal, 11 g biatka, 68 g
weglowodandéw i 30 g btonnika. W ziarnach mozna znalez¢ duza
ilos¢ witaminy C, witaminy z grupy B i liczne mineraty. Karda-
mon zawdziecza swe prozdrowotne wiasciwosci gtdwnie olejkom
eterycznym, jak cyneol, limonen i berneol. tagodza one stany
zapalne, dziatajg przeciwbakteryjnie i przeciwwirusowo, wspie-
rajq takze prace ukfadu trawiennego. Poza olejkami eterycznymi
kardamon zawiera flawonoidy i zwigzki fenolowe, ktére wspoma-
gaja uktad krazenia (rozszerzajq naczynia krwionosne i reguluja
cisnienie krwi).

W ostatnich latach na Uniwersytecie Kalifornijskim w San Franci-
sco przeprowadzono badania dotyczace mozliwosci wykorzystania
kardamonu w profilaktyce i terapii nowotworowej. W toku badan
zaobserwowano, ze ekstrakty z tej przyprawy moga hamowac
namnazanie sie komoérek nowotworowych, a nawet wywotywac
ich usmiercanie. Naukowcy wigza te zdolnosci z obecnoscig w kar-
damonie bioaktywnych zwigzkéw 1,8-cyneolu oraz a-terpineolu.
By¢ moze w przysztosci medycyna konwencjonalna mocniej wy-
korzysta ten surowiec w terapiach antynowotworowych.

Jednak dobroczynne wtasciwosci kardamonu znane byty juz w sta-
rozytnym Egipcie (historycy twierdza, ze jest najstarsza przypra-
wa $wiata). Stosowano go na przyktad do od$wiezenia oddechu.
W Europie kardamon pojawit sie dopiero w XII wieku i czesciej
uzywany byt w kuchni niz w aptece. Cho¢ medycyna ludowa
traktowata go jako skuteczny $rodek na wzdecia i kolki jelitowe,

FIKA — cos wiecej niz przerwa na kawe

Fika to nie tylko przerwa na kawe —to niemal rytuat spoteczny, gteboko zakorzeniony w szwedzkiej codzienno-
$ci. Wwielu firmach fika ma ustalong godzine i traktowana jest jako wazny moment dnia, sprzyjajacy integracji
zespotu i budowaniu relacji. Pracownicy siadajg razem, odktadajg obowigzki i rozmawiajg przy filizance kawy
i stodkim wypieku. Fika to takze spos6b na pielegnowanie relacji w domu - przyjaciele zapraszajg sie ,na fike",
by porozmawia¢, odpoczaé i poby¢ razem. To chwila uwazno$ci, wytchnieniai celebracji prostych przyjemnosci.

Cho¢ fika to zjawisko kulturowe mocno osadzone w szwedzkim stylu zycia, mozna zauwazy¢ pewne jej echa
réwniez w Polsce. Coraz wiecej 0s6b poszukuje chwil wytchnienia od codziennego pedu, a kawiarnie staja sie
miejscami nie tylko konsumpcji, ale i odpoczynku czy spotkan. Lokale takie jak katowicka Fika pokazujg, ze
dobrze przemyslany koncept, oparty na jako$ciowym wypieku i skandynawskiej filozofii slow life, moze przy-

ciggac¢ gosci. Mozna wyobrazi¢ sobie rozwdj trendu fika jako
alternatywy dla fast-coffee — opartej na spokoju, rozmowie

i prawdziwej celebracji chwili.

problemy Zotadkowe, zgage oraz wspomagajaco przy nudnosciach
i wymiotach. Tradycyjnie uzywa sie go w trakcie infekcji uktadu
moczowego, poniewaz dziata moczopednie i przeciwbakteryjnie.
Jak wiele przypraw korzennych kardamon przejawia dziatanie
rozgrzewajace. Gdyby tego byto mato, wspomaga odchudzanie,
gdyz zawarte w nim olejki eteryczne pobudzajg wydzielanie sokéw
trawiennych, przyspieszajac przemiane materii. Idealny sktad-
nik w fit-cukiernictwie. Kto powinien unika¢ kardamonu? Kobiety
w cigzy i karmigce piersig, alergicy oraz osoby z wrzodami zotadka.

Apetyczna nisza

Kardamonki, mimo wyjatkowych waloréw smakowych i zdrowot-
nych, nadal sg rzadkoscig w polskich cukierniach czy kawiarniach.
Katowicka Fika na razie nie ma w miescie konkurencji. A mimo to
sprzedaje buteczki po 9 zt za sztuke, co w obliczu szybujacych
cena za kawatek ciasta jest sporg zacheta. Kardamonki Natalii
sg prawdziwg uczty dla podniebienia. Pieknie wygladajg, dosko-
nale pachng i wybornie smakujg. — Ciasto drozdzowe wyrabiam
codziennie rano. Buteczki sg dos¢ czasochtonnym wypiekiem,
ciasto musi spokojnie wyrastac¢, splot kardamonek jest trud-
niejszy do wykonania niz cynamonek, przez co zajmuje wiecej
czasu. Szybciej upieczemy sernik albo brownie niz blache karda-
monek. Buteczki przed upieczeniem smarujemy woda z cukrem,
dzieki czemu duzej zachowujg $wiezos¢ i wilgotnosc. Ciasto na
kardamonki ma inng konsystencje niz to na drozdzowki. Jest
twardsze i sztywniejsze. Nazywam kardamonke dojrzalszg siostrag
cynamonki, a to dlatego ze jest bardziej wymagajgca smakowo.
Cynamon to przyprawa w Polsce znacznie bardziej oswojona,
kardamon jest trudniejszy w odbiorze, ale przez to ciekawszy.
Ciesze sie, ze 0s6b podzielajgcych te opinie przybywa — dodaje
Natalia, ktérej kardamonowy wypiek stanowi prawdziwy magnes
dla gosci. Moze z czasem szwedzki zwyczaj fiki wpisze sie takze
w ich rytm dnia. [ |

Pofika¢ z kardamonkaq | Mistrz produkcji
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Co nowego

{E b wtechnologiach piekarskich

BioStar opartych na na rych

zakwasach?

Firma BioStar od lat 90. wspdotpracuje

z Politechnikg t6dzkg. W ramach

tej kooperacji prowadzono badania

nad zakwasami zytnimi i pszennymi.
Przebadano wiele ekosystemow piekarskich
rzemie$lniczych oraz przemystowych.
Dogtebna analiza mikrobiologiczna

i biochemiczna pozwolita pozna¢ ztozonosé
zachodzqgcych przemian, co zaowocowato
wyselekcjonowaniem szczepdw bakterii
mlekowych i drozdzy gwarantujgcych
najlepsze parametry wypiekéw.

artykut promocyjny

IWPYE Mistrz Branzy lipiec 2025
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Co nowego w technologiach piekarskich...

’,‘0.’ Przemiany w rolnictwie, przewaga upraw przemysto-
.0’.0’ wych oraz stosowanie nowych technologii mtynarskich
A powodujg zmiany parametréw mak. Aby zachowac wy-
soka jakos¢ wypiekdw i sprostaé oczekiwaniom klientéw, nalezy
kontynuowa¢ prowadzenie badan. Ostatnie wspdlne przedsie-
wziecie firmy BioStar i Politechniki Lddzkiej, projekt pod hastem:

»Opracowanie technologii oraz kultury starterowej do produkcji
pieczywa pszennego w warunkach niskotemperaturowego roz-
rostu ciasta”, zakonczyto sie w roku 2023, a zrealizowane zosta-
to w ramach programu regionalnego Fundusze Europejskie dla
Wojewddztwa todzkiego na lata 2014-2020 (nr RPLD.01.02.02-

10-0072/19-010-01).
.
{7

Aktualnie pracujemy nad projektem dotyczacym udoskonalenia
przygotowania zakwasow i ciast, nosi on nazwe ,Innowacyjna
hydrodynamiczna technologia mieszania
maki pszennej z wodg ukierunkowana na
uzyskanie ukwaszonych podmtéd pszen-
nych”. Jest on realizowany w ramach pro-
gramu regionalnego Fundusze Europejskie
dla Wojewodztwa tdédzkiego 2021-2027
(nr FELD.01.02-IP.02-0026/24-00). Anali-
za wynikow badan, nowe doswiadczenia
podczas realizacji kolejnych projektéw ob-
ligujg nas do udoskonalania technologii
fermentacji i opracowywania konstrukgji
urzadzen wspomagajacych. O naszych
osiggnieciach staramy sie na biezaco in-
formowac jak najszersza rzesze piekarzy.
Niestety nie wszyscy chca zaakceptowac
osiggniecia nauki, a wrecz staraja sie de-
precjonowac ich warto$¢, stosujgc tzw.
negatywny marketing.

Aktualna cena nos$nikéw energii, ktopoty
kadrowe, ciggty wzrost wysokosci mini-
malnego wynagrodzenia praktycznie zerujg
dochody wielu piekarn. Przyczynia sie to
réwniez do akceptacji sceptycznego na-
stawienia branzy piekarskiej do wszelkich
nowosci. Warto wiec spojrze¢ wstecz
i zastanowic sie, jak radzili sobie piekarze
w czasach, kiedy cena chleba i maki byta
zblizona. Odpowiedz nasuwa sie tylko jed-
na — wygrywali ci, ktorzy opanowali kunszt
produkcji na naturalnych zakwasach.

Optymalne efekty przynosi legendarna pieciofazéwka. Jednak jej
stosowanie wymaga zatrudnienia fachowcéw z duzym doswiad-
czeniem, a przygotowania ciasta tg metoda trwa 14-18 godzin
(przedkwas — 5-9 godzin, potkwas — 6 godzin, kwas — 3 godzi-
ny). Dla piekarzy jest to nie do zaakceptowania. Konieczne staje
sie wiec zastosowanie metod uproszczonych. Jednak nie moze

Mistrz produkcji

to mie¢ negatywnego wptywu na jako$¢ oferowanych wypiekdéw.
Nie ma wiec tu mowy o spontanicznej fermentacji. Do zainicjowa-
nia jej proceséw nalezy uzyc¢ startera, mieszaniny wyselekcjono-
wanych na podstawie badan bakterii kwasu mlekowego rodzaju
Lactobacillus, i drozdzy. W oparciu o zdobytg wiedze BioStar
PPHU stworzyta starter piekarski oraz opracowata technologie
prowadzenia fermentacji wspomagang odpowiednimi urzadze-
niami — fermentorami.

Warto zaufac naszej wiedzy popartej dtugoletnim doswiadczeniem
i zapoznac sie z ofertg dotyczacg nowych technologii przygoto-
wania ciast na wszelkie wypieki.

&

Zapraszamy do poznania szczegdtow oferty podczas spotkan w sie-
dzibie firmy BioStar lub pokazéw i prob w waszych piekarniach. ®

Zapraszamy do kontaktu z BioStar PPHU
Witold Krusz
www.BioStarplus.pl
tel. +48 509 272 840
a.pilat@biostarplus.pl

MistrzBranzy.pl
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B Fermentatory kwasow 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 kwaséw
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

BakerLink 91-212 £6dz, ul. Wersalska 47/75, tel. 604 138 458, biuro@bakerlink.pl, www.bakerlink.pl

B Stanowiska przygotowania ciast z systemem receptur BakerLink

Stanowiska przygotowania ciast pofgczone 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 produkcji i doktadny namiar surowcéw gwarantujg utrzymanie
wysokiej jakosci gotowych wyrobow.

BakerLink 91-212 £6dz, ul. Wersalska 47/75, tel. 604 138 458, biuro@bakerlink.pl, www.bakerlink.pl

PRZYGOTOWANIE CIASTA

H Instalacje silosowe, stacje dozowania

BioStar PPHU oferuje nowoczesne, zaawansowane technologicznie instalacje przeznaczone do
magazynowania surowcow sypkich, takich jak maka czy cukier. Nasze rozwigzania sg zgodne
zrygorystycznymi normami sanitarnymi oraz zapewniaja optymalne warunki przechowywania,
gwarantujac jednoczesnie zachowanie ich swiezosci.

Opieramy sie na silosach kompozytowych firmy Polin.
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©  Kompleksowe instalacje do przygotowania ciast

Oferowany zestaw fermentoréw pozwala na automatyczne prowadzenie wszelkiego rodzaju
zakwasow, przygotowanie podmtod i mleczka drozdzowego. Praca instalacji jest automatyczna,
z ograniczonym udziatem personelu. Dojrzate zakwasy, podmtody oraz pozostate dodatki moga
by¢ dozowane bezposrednio do kadzi miesiarek.

ag
)
Bio E

PRZYGOTOWANIE CIASTA

B Wypieki na naturalnych zakwasach

Fermentory BioStar Ecoline 300-650-1000 to urzadzenia o wysokim standardzie higienicznym,
ktdre zapewniajg bezproblemowe, automatyczne prowadzenie naturalnych zakwaséw zytnich,
pszennych dla mak réznych przemiatéw. Wymiana mieszadta na wstegowe pozwala rowniez
na prowadzenie pszennych podmtdd. O korzysciach wynikajgcych ze stosowania fermentorow
mozesz przekonac sie podczas prob we wiasnym zaktadzie lub podczas szkolenia w naszej firmie.

g
)
Bio E

PRZYGOTOWANIE CIASTA

BioStar 90-261 £6dz, ul. Jaracza 19, tel. 42 630 37 71, biostar@biostarplus.pl, www.biostarplus.pl
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m RIS - 30 kg, 40 kg, 60 kg

— dwie predkosci spirali + dwie predkosci dziezy!

Gwarantujemy, ze miesiarki [RIS sg w 100% made in Italy.

Znamy i rozumiemy ztozono$¢ proceséw biochemicznych — wiemy, ze prawidtowe miesienie

decyduje o wiasciwosciach pieczywa i dlatego nasze miesiarki spiralne posiadaja:

« dwie predkosci dziezy i dwie predkosci spirali = najlepsza jako$¢ miesienia ciasta

« rbwnomierne miesienie najpierw na wolnych, a potem na szybkich obrotach, co tworzy
prawidtowa strukture glutenu, zapewnia odpowiednie nasycenie powietrzem, nie nagrzewa
ciasta, pozwala skroci¢ czas miesienia przy zachowaniu doskonatych wtasciwosci ciasta.

SAMA SERWIS Sp. z 0.0. Warszawa, tel. +48 601 41

6 418, info@bakatech.pl, www.bakatech.pl

= BABYDROP - automatyczne, z programowang wysokoscia ciastek

kruche, baletki, bezy, makaroniki, muffinki, blaty biszkoptowe ; eklery, stomka ptysiowa i groszek.
Najmniejsze z wszechstronnych maszyn MIMAC dostepne sa w 3 wersjach:

EASY - do produktéw: punktowych, wielopunktowych, dtugich, blatéw biszkoptowych
TWIST - do produktéw: punktowych, wielopunktowych, dtugich, blatéow biszkoptowych

+ wyposazenie w system rotacji dysz przydatny w ciastkach utrzymujacych ksztatt ,po piecu”
MAXX - do produktow: punktowych, wielopunktowych, dtugich, blatéw biszkoptowych

+ wyposazenie w system rotacji dysz przydatny w ciastkach utrzymujacych ksztatt ,po piecu”
+ wyposazenie w system odcinania - zblizone do ciastek watkowanych i ,recznie wycinanych”
+ dodatkowo z mozliwoscia produkcji blatéw z ciasta kruchego - z regulacja grubosci ciasta.

6 418, info@bakatech.pl, www.bakatech.pl

B SUPREMA SI - system ciastek ,wielowarstwowych” — napetnianie
foremek itp.

kruche, baletki, bezy, muffiny, makaroniki, blaty biszkoptowe; eklery, stomka ptysiowa i groszek
Sredniej wielko$ci wszechstronne maszyny MIMAC dostepne sa w 3 wersjach:

EASY - do produktéw: punktowych, wielopunktowych, dtugich, blatéw biszkoptowych

TWIST - do produktéw: punktowych, wielopunktowych, dtugich, blatéw biszkoptowych

+ wyposazenie w system rotacji dysz przydatny w ciastkach utrzymujacych ksztatt,po piecu”
MAXX - do produktow: punktowych, wielopunktowych, dtugich, blatéw biszkoptowych

+ wyposazenie w system rotacji dysz — przydatne w ciastkach utrzymujacych ksztatt,,po piecu”
+ wyposazenie w system odcinania - zblizone do ciastek watkowanych i,recznie wycinanych”

+ dodatkowo z mozliwoscig produkgcji blatéw z ciasta kruchego - z regulacja grubosci ciasta.

6 418, info@bakatech.pl, www.bakatech.pl

B Przemystowa linia do produkcji chleba Glimek 600 G E

Linia sktada sie z najtrwalszych i najwydajniejszych maszyn, ktére zostaty za ktowane do
ciagtej i nieprzerwanej produkgji. Sg wykonane z najwyzszej jako$ci materiatéw zapewniajacych
doskonata jakos$¢ ciasta i wypieku. Ta potezna linia ma wydajnos¢ do 6000 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

L] FrRiTsCH

= MULTIFLEX L 700 — maszyna do szerokiej gamy produktow

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

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

FORMOWANIE FORMOWANIE FORMOWANIE FORMOWANIE

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

IWPYE  Mistrz Branzy lipiec 2025
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®  ROLLFIX — PRIME

Watkowarka FRITSCH ROLLFIX PRIME to nowoczesne urzadzenie zaprojektowane do intensywnej,
ciagtej pracy. Dzieki mocnemu systemowi napedowemu umozliwia delikatng i rownomierna
obrébke ciasta o masie do 20 kg. Automatyczne nawijanie wstegi ciasta oraz regulowana predko$¢
maszyny zapewniajg wieksza kontrole nad watkowaniem i wysoki stopien redukgji grubosci.
W standardzie dostepna jest funkcja produkgji ciasta filo. Konstrukcja ze stali nierdzewnej
zwieksza trwato$¢ i higiene urzadzenia. Posypywarka i szczotka sa tatwe w demontazu,
co utatwia czyszczenie. Intuicyjny panel sterowania oraz precyzyjna regulacja watkéw gwarantuja
elastycznos¢ i komfort obstugi.

L) FrRiTSCH

GROUP

m MULTIVAC

MULTIVAC 21-002 Jastkéw, Natalin, ul. Ziemska 35, tel. +48 81 746 67 00, mupl@multivac.pl, www.multivac.pl

FORMOWANIE

B PIECE OBROTOWE — FOX 15T 40x60 i FOX Maxi 18T 60x80

Nasze piece obrotowe wyrdzniajg sie niezwykta rownomiernoscia i jakoscia pieczenia.
Doskonale nadajg sie do kazdej cukierni i piekarni:

- temperatura pieczenia = 300°C

- niewielkie wymiary + bardzo wysoka efektywnosc¢ grzewcza = niskie zuzycie energii

« wzmochione generatory pary umieszczone w sasiedztwie wymiennika ciepta

- dostepne w wersji elektrycznej, spalinowej gazowej lub na olej opatowy

Wykonane ze stali nierdzewnej AlSI 430 SB + czarny front z hartowanego szkfa.

FOX 15T 40x60 - szerokos¢ = 100 cm; gtebokos¢ = 125 cm; wysokos$¢ = 220 cm

FOX Maxi 18T 60x80 - szeroko$¢ =146 cm; gtebokos¢ = 178+19 cm; wysokos$¢ = 253 cm

WYPIEK

B Piec obrotowy Sveba Dahlen C-SERIA ECO+ SWE EI.I. LEM

Piec obrotowy C-Seria jest urzadzeniem kompaktowym, zaprojektowany aby umozliwic¢
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 wyrobow: chleba, butek,
bagietek, wypiekéw cukierniczych, chleba foremkowego itp. Piec posiada szereg zalet, ktére
wyrézniaja go na tle konkurencji, tj.: ® izolowana podtoga w energooszczednej wersji ECO+
e dwukierunkowy system obrotu wézka ® bardzo wydajny kulowy system zaparowania ® system
Sveba Connect (zdalna kontrola nad pracg pieca, np. temperatura, zaparowanie, wysytanie
przepisow pomiedzy piecami) ® nowej generacji panel dotykowy SD Touch Il.

SRS | folarll [ Bl

Jackowski 62-052 Chomecice k. Poznania, ul. Poznanska 33, tel. 61 868 02

22, biuro@m-jackowski.pl, www.m-jackowski.pl

Piec obrotowy I-Seria zostat stworzony z myslg o ciezkim, przemystowy bieku pieczywa,
24 godziny na dobe, 7 dni w tygodniu. Jego konstrukcja umozliwia wypiek trzech wozkow
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 sprawiaja, ze jest to jeden z najlepszych
i najoszczedniejszych przemystowych piecéw na $wiecie. Ponadto serwis Sveba Connect daje
poczucie komfortu i petnej kontroli nad procesem wypieku.

B  Piec obrotowy Sveba Dahlen I-SERIA ECO+ SVE EI.I. LEM

ATl | el [ B

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 wzrostowa 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 sg okapy zasilane
w wode z systemem wydajnych filtrow i kondensatorem pary wodnej BAKERLUX SHOP. Pro™
Ventless lub okapy BAKERLUX SHOP.Pro™ Waterless.

Unox Polska Sp. z 0. 0. 02-954 Warszawa, ul. Goplanska 6A, tel. +48 22 104 17 01,

Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl
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B BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS

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

Unox Polska Sp. z 0. 0. 02-954 Warszawa, ul. Goplarska 6A, 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”
jestwyposazony w automatyczne programy CHEFUNOX, technologie MULTITIME, umozliwiajaca
pieczenie azdo 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
raportéw DDC.Stats. Opcjonalnie: pofaczenie z internetem, umozliwiajgce zdalne sterowanie
z uzyciem komputera lub smartfona. Okapy serii Ventless i Waterless oraz komora wzrostowa
sterowane sg z jednego panelu.

Unox Polska Sp. z 0. 0.02-954 Warszawa, ul. Goplanska 6A, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl
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B SPEED.Compact™ ECO

Profesjonalne piece konwekcyjne z przyspieszonym gotowaniem

SPEED.Compact™ ECO to piec szybkokomorowy, ktéry minimalizuje czas obstugi, maksymalizujac
wygode uzytkowania. Dzieki swojej kompaktowej, bezzapachowej i cichej konstrukcji idealnie
wpasowuje sie w kazda przestrzen, ponadto cechuja go intuicyjny interfejs i tatwa procedura
czyszczenia.

Zaprojektowany z mysla o szybkosci i spojnosci, wykorzystuje mikrofale i strumienie goragcego
powietrza do szybkiego podgrzewania wypiekéw, przekasek i produktéw na zakwasie.

Unox Polska Sp. z 0. 0. 02-954 Warszawa, ul. Goplanska 6A, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl

B BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH

BAKERLUX SHOP.Pro™ TOUCH to linia piecow do wypieku produktéw mrozonych przeznaczona
do sklepéw. 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 z komputera lub smartfona. Piec jest przystosowany do zainstalowania
okapoéw BAKERLUX SHOP.Pro™ Ventless lub Waterless oraz do podtaczenia i sterowania komora
wzrostowg bezposrednio z panelu sterowania.

Unox Polska Sp. z 0. 0. 02-954 Warszawa, ul. Goplanska 6A, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl
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B Profesjonalne piece konwekcyjne

z przyspieszonym gotowaniem SPEED.Pro™

SPEED.Pro ™ to pierwszy i jedyny na Swiecie piec do szybkiego pieczenia: piec konwekcyjny
i piec przyspieszony w jednym urzadzeniu. Dzieki duzej komorze pieczenia SPEED.Pro ™ mozna
uzywac w trybie Bake do pieczenia do 3 460 x 330 blach produktéw piekarniczych lub
cukierniczych, nawet mrozonych, uzyskujac idealnie jednolite rezultaty. Tryb Speed umozliwia
pieczenie i regeneracje potraw, w jednej lub kilku porcjach, w rekordowym czasie dzieki
potaczeniu kontrolowanych przeptywow goracego powietrza, technologii mikrofalowej
i specjalnej blachy Speed.Plate, zapewniajac idealne opiekanie produktéw piekarniczych.

Unox Polska Sp. z 0. 0.02-954 Warszawa, ul. Goplanska 6A, tel. +48 22 104 17 01, Info.pl@unox.com, www.facebook.com/unoxpl
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Przeglqd oferty rynkowej | Maszyny, urzqdzenia, wyposazenie

B Piec Atollspeed I A
Atollspeed jest piecem hybryd , ktéry 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 szczegotdw zapraszamy na nasz profil Wiesheu Polska na YouTube lub Facebooku.
Zapraszamy do $wiata Wiesheu!

LWIESHEU

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczyniska 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 chowajg sie w obudowie pieca i tym samym nie blokuja
przejscia. Specjalny zamek bezpieczenstwa zapewnia bezpieczne uzytkowanie - rowniez w strefie
obstugi klientow. Higieniczna komora (pozbawiona naroznikéw) w potaczeniu z systemem
automatycznego mycia zapewnia wyjatkowa fatwos¢ utrzymania czystosci. Piec mozna faczy¢
w system Vario zinnymi piecami modutowymi i konwekcyjnymi oraz z garowniami, uzyskujemy
w ten sposob zintegrowany system do rozrostu i wypieku ciasta na miejscu w sklepie. Piec na
zyczenie klienta moze by¢ wykonany w wersji Nostalgic.

LUIESHEU

Wiesheu Polska 01-304 Warszawa, ul. Potczyniska 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 wysoka wydajnoscig pozwalaja na prowadzenie
wypieku w sklepach, gdzie do tej pory nie byto to mozliwe. Minimat 43 S mozna taczy¢ zinnymi
piecami, tworzac zestawy Vario — uzyskujemy wydajnos¢, oszczedzajac miejsce w sklepie. Piec
moze byc¢ ustawiony na podstawie lub garowni, zyskujemy w ten sposéb zintegrowany system
do rozrostu i wypieku ciasta na miejscu w sklepie.

LWIESHEU

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 sg rowniez 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 stata i mozna ja zmienic. Daje to
duza swobode w planowaniu ustawienia urzgdzenia. Mozna juz teraz zaméwic 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.

LWIESHEU

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

B Stacja piekarnicza Dibas blue2 x Piccolo

Idealne potaczenie wypieku tradycyjnego na szamocie kamiennym i technologii konwekcyjnej.
Piec Dibas blue2 oszczedza miejsce w strefie wypieku dzieki drzwiom, ktére catkowicie znikaja
po otwarciu, a inteligentna technologia ActiveSteam, taczaca zalety pary rurowej i kaskadowej,
zapewnia idealny przeptyw powietrza oraz dystrybucje pary dla najlepszego efektu.

Piec Piccolo daje to, co najlepsze w wypieku tradycyjnym w potaczeniu z ICT - Infrared Ceramic
Technology (wykorzystujaca promienie podczerwone), ktéra dzieki ceramicznej powtoce na
stropie komory pozwala na szybsze przenoszenie ciepta do wewnatrz ciasta. Wypieki cechuje
wieksza wilgotnos¢, mniejsze wahania wagowe, szybciej zwiekszajg tez swojg objetosc. Stacja
wyposazona jest w intuicyjne sterowanie dotykowe, ktdre sprawia, ze pieczenie jest fatwiejsze
niz kiedykolwiek. Produkt przeznaczony jest do szeroko rozumianego wypieku sklepowego:
piekarni, cukierni, baro-kawiarni czy lunchowni.

LUIESHEU

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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Maszyny, urzqdzenia, wyposazenie | Przeglqd oferty rynkowej

B Przemystowe systemy krojaco-pakujace Hoba - #0BA

Linie krojgco-pakujgce Hoba zawsze sg wykonywane zgodnie z wytycznymi klienta. Konfiguracja
urzadzen zalezy od wydajnosci, wymiaréw pomieszczenia, uktadu maszyn oraz rodzaju krojonego
i pakowanego pieczywa. W petni automatyczny zestaw sktadajacy sie z krajalnicy HSA-2, automatu
pakujacego HBS i transportera klipsujacego z drukarkg 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.

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

B  MULTIVAC Flowpack - wydajnos¢, trwatos¢, niezawodnosé.

Maszyny W 500 i W 510 MULTIVAC zostaty zaprojektowane do pakowania z duza wydajnoscia
w wymagajacych srodowiskach produkcyjnych. Wysoki stopierr automatyzagji i tatwo dostepna
konstrukcja sprawiaja, ze zmiana produktu jest szybka i prosta, a czyszczenie oraz konserwacja
fatwe i niezawodne. Sterowany serwo system zgrzewania gwarantuje bezbtedne i hermetycznie
zamkniete opakowania. Dzieki predkosci przeptywu do 30 m/min uzyskuja wydajno$¢ do
120 opakowan na minute.

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

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

B  MULTIVAC R 085 - ekonomiczne i elastyczne pakowanie pieczywa

Maszyna rolowa MULTIVACR 085 to idealne rozwiazanie dla piekarni, ktére szukajg ekonomicznego
i elastycznego systemu pakowania pieczywa. Urzadzenie oferuje wyjatkowy stosunek ceny do
wydajnosci, umozliwia pakowanie zaréwno w prézni, jak i w atmosferze modyfikowanej (MAP). Dzieki
mozliwosci pracy na foliach miekkich i twardych R 085 sprawdza sie w pakowaniu réznorodnych
produktéw piekarniczych: od klasycznego chleba po delikatne butki. Dostepna w czterech
standardowych konfiguracjach, fatwo dopasowuje sie do potrzeb uzytkownika, zapewniajac
niezawodne pakowanie o wysokim standardzie jakosci. Kompaktowa, ale wydajna stanowi doskonate
wsparcie nowoczesnej produkgji piekarniczej.

21-002 Jastkéw, Natalin, ul. Ziemska 35,

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

B 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, cisnieniem
czy wilgotnoscia, w zaleznosci od podigczonego i wybranego czujnika). Firma zajmuje sie takze
produkcja specjalizowanych sterownikéw, 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.

Teldream 8

0-171 Gdansk, ul. Beethovena 23, tel. 58 348 56 95, teldream@teldream.com, www.teldream.com

ID%EDHEAM

B Dozowniki mieszacze wody i dozowniki serii USP-UE
w stali nierdzewnej

Dozowniki mieszacze stuza do nalewania automatycznie wody o ustawionejilosciitemperaturze
bez zrzutu wody niespetniajacej wymagan. Ciaggte 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 zamodwienie sg wykonywane takze w hermetycznych
obudowach. Dozowniki wody wykonujemy rowniez w obudowie z poliweglanu.

Na zamoéwienie wykonujemy urzadzenia na przytgcza od 1/2" do 2".

WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE WYPOSAZENIE

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

Mistrz Branzy lipiec 2025
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35 LAT DOSWIADCZENIA,

GETH

Niemal 35-letnie doswiadczenie w branzy piekarniczej
to nie tylko historia rozwoju firmy, ale przede wszystkim

historia wspodtpracy z piekarzami oraz budowania

standardéw nowoczesnej produkcji. Od poczatku dziatalismy

z przekonaniem, ze najlepsze rozwigzania rodzg sie z praktyki,
dlatego startowalismy od remontéw uzywanych maszyn
sprowadzanych z Niemiec, by odpowiedzie¢ na realne potrzeby
rynku, gdyz wéwczas zakup nowego sprzetu czesto byt poza
zasiegiem finansowym - podkresla wtasciciel PPHU GETH.

Obecnie firma dostarcza klientom w Polsce w petni zauto-

matyzowane systemy nowej generacji. To ogromna zmia-

na, ale tez dowdd na to, jak bardzo rozwinat sie sektor
i jak wiele potrafimy osiggnac.

OD PRAKTYKI DO TECHNOLOGII -
NASZA ODPOWIEDZ NA POTRZEBY PIEKARNI

Widzimy, jak duzym wyzwaniem staje sie brak wykwalifikowanej
kadry. Wiasnie dlatego realizujemy m.in. projekty automatyzacji
wybranych fragmentdw ciggu technologicznego — wdrazamy sys-
temy zatadunku piecow wsadowych, automatycznego nacinania
ciasta oraz roboty do roztadunku peelboardéw z wdzkéw garow-
niczych. Te dziatania odpowiadajg na potrzeby wspdtczesnych
nowoczesnych piekarni.

Obserwujemy tez rosnace zainteresowanie automatyzacjg logistyki
wewnatrzzaktadowej koszy — i juz realizujemy pierwszy projekt
z wykorzystaniem transporteréw podwieszanych pod sufitem.
To rozwigzanie, ktére nie tylko odcigza pracownikéw fizycznie,
ale takze znaczaco poprawia ergonomie i efektywnos¢ pracy, wy-
korzystujac w sposdb maksymalny powierzchnie magazynowania.
W potaczeniu z automatyczng myjnig przelotowg stanowi idealne
rozwigzanie dla duzych zaktaddw, gdzie ilo$¢ koszy transporto-
wych liczy sie w tysigcach.

KTORE PRZEKLADA SIE
NA PRZYSZtOS$C PIEKARNICTWA

NOWOSC -
PEELBOARDY FERMATIX

Zdajemy sobie sprawe, ze czesto najwiek-
sze problemy pojawiaja sie w najmniej
oczywistych miejscach. Dlatego postano-
wiliSmy zmierzy¢ sie z tematem peelboar-
déw — niepozornych, a jednak kluczowych
w procesie garowania. W odpowiedzi na
zgtaszane przez piekarzy problemy opra-
cowalismy wiasne, autorskie rozwigzanie
— peelboardy Fermatix. Po pomysinie
przeprowadzonych testach zyskalismy
przekonanie, ze to produkt, ktéry znacza-
co podniesie standard pracy w zaktadach.

DZIAL HANDLOWY -
PRAKTYKA, DOSWIADCZENIE,
ZESPOL

Zbudowanie zgranego zespotu handlow-
cédw z doswiadczeniem i apetytem na wy-
magdajacego klienta zajeto lata. Dzis firma
dysponuje zespotem, ktéry nie tylko zna
rynek, potrafi tez rozmawiac z piekarzami
jezykiem praktyki. Robig inwentaryzacje,
rysunki, koordynuja ustalenia — ich wiedza
i zaangazowanie maja realny wptyw na
powodzenie projektu.

ELASTYCZNE PODEJSCIE -

MASZYNY DLA KONKRETNEGO KLIENTA

Od lat stawiamy na podejscie projektowe — uktady ciggu produkcji
dopasowane do potrzeb poszczegdinych klientow. Od pierwszego
spotkania, przez projekt, po testy — jesteSmy w 100% zaangazo-
wani w proces tworzenia rozwigzan, ktére naprawde odpowiadaja
na codzienne wyzwania piekarni.

PELNE WSPARCIE | SERWIS
- TO NASZ STANDARD

Nie zostawiamy klientéw po dostawie urzadzen. Nasz zespot serwi-
sowy dziata w catej Polsce, oferujemy wsparcie przed- i posprzeda-
zowe oraz szkolenia z obstugi maszyn. Wierzymy, ze niezawodno$¢
to nie tylko kwestia jakosci sprzetu, ale takze relacji z klientem.

POLSKIE RZEMIOStO

Jeszcze niedawno to my odwiedzali$my zaktady w Niemczech
czy Austrii w poszukiwaniu inspiracji. Dzi$ to piekarze z Zachodu
odwiedzajg nasze rodzime zaktady i traktujg je jako wzorcowe.
To powdd do dumy, ale i motywacja, by wciaz sie rozwijac i od-
powiadac¢ na potrzeby branzy, ktéra nieustannie sie zmienia. ®

35 lat doswiadczenia | Mistrz produkcji
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Mistrz produkcji | Nowoczesna cukiernia i piekarnia
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Nowoczesna
cukiernia

o | plekarnia -

— jakie wyposazenie
(dawidmakurat.com) to koniecznoslé?

Mistrz cukiernictwa z ponad

17-letnim doswiadczeniem, Q&A Z DAWIDEM

zdobywanym w najlepszych

pracowniach cukierniczych M 4 K 4 TEM
i hotelach w kraju. ] } 1 i

Specjalizuje sig w tworzeniu
nowoczesnych deserdw,
szkoleniach i projektowaniu

Sprzet przysztosci to nie tylko narzedzie

pracowni cukierniczych. pracy, to element strategii biznesowe;:
od 2025 roku zwigzany zawodowo - PR P

z Belvedere Caffe, Belvedere pomng OSZCZQdZCIC, WerZHIGC Sie
catering oraz restauraciq i lepiej obstugiwaé klienta.

Belvedere.
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W dobie rosngcych oczekiwan

klientow oraz intensywnej konku-

rencji na rynku gastronomicznym
dobrze wyposazona pracownia cukiernicza
lub piekarnicza to nie tylko wygoda, ale
wrecz koniecznos$¢. O tym, jakie urzadze-
nia sg dzi$ absolutnym ,must-have”, gdzie
warto zainwestowac, a gdzie mozna cigé
koszty, opowiada branzowy ekspert, sto-
jacy za sukcesem topowych cukierni i ka-
wiarni, Dawid Makurat.

ZACZNIJ OD PYTANIA:
CO CHCESZ ROBIC?

»Zanim zaczniemy mowic o sprzecie, trzeba
odpowiedzie¢ sobie na pytanie: co chcemy
produkowac i w jakich ilosciach. To punkt
wyjécia. Sprzet powinien by¢ dobrany nie
pod marzenia, ale pod realne potrzeby
i cele biznesowe.”

Kazdy biznes jest inny —inne potrzeby be-
dzie miata mata, rzemieslnicza piekarnia
w centrum miasta, a inne duza cukiernia
produkujgca na skale hurtowa. Kluczo-
we jest wiec, by nie kupowac sprzetu

»Nna zapas”, lecz dopasowac go do bieza-
cych potrzeb. Z czasem mozna inwesto-
wacé w rozwdj.

LISTA OSTRZEGAWCZA

w drzwiach!).

tez utrzymanie.

TOP 5 BI'.EDéW W WYPOSAZENIU PRACOWNI -

Kupowanie sprzetu ,na pokaz” — zamiast ,pod siebie”.
Brak testowania urzadzenia przed zakupem.

Niedopasowanie wymiaréw sprzetu do pomieszczenia (np. piec nie mieéci sie

Brak odpowiedniego przytacza pradu/wody/wentylaciji.

Ignorowanie kosztow eksploatacji i serwisu — bo sprzet to nie tylko zakup, ale

Nowoczesna cukiernia i

Co jest must-have?

»Must-have to wszystko, co zapewnia ja-
kos¢ i powtarzalnos¢ produktu — piec, mik-
ser, chtodnia, garownia — ale tylko wtedy,
gdy sa faktycznie potrzebne. Nie chodzi
o to, zeby pracownia wygladata jak z ka-
talogu, tylko zeby sprzet sie amortyzowat,
a nie kurzyt.”

Oznacza to, ze nawet najdrozszy i najno-
woczesniejszy sprzet nie ma sensu, jesli
nie jest uzywany. Duzo wazniejsze jest
przemyslane inwestowanie, ktore zwrdci
sie w postaci jakosci i efektywnosci pracy.

Infrastruktura —
nie stawiaj sobie
szklanego sufitu

Wazne jest tez, zeby nie zamykac so-
bie drogi rozwoju — infrastruktura (woda,
energia, powietrze, wentylacja) musi byc
przygotowana na rozbudowe. Pracownia
powinna by¢ modutowa, z mozliwoscig ska-
lowania. Jesli tego nie przemyslimy, sami
sobie stawiamy szklany sufit.”

To czesto pomijany aspekt: przygotowanie
przestrzeni i zaplecza technicznego tak, by
mozna je byto tatwo rozbudowac¢. Modu-

piekarnia

ERGONOMIA PRACY,
CZYLI JAK NIE ZABIC SIE
O WLASNY PIEC

e W pracowni ergonomia to nie luk-
sus — to oszczedno$¢ czasu, zdro-
wiaipieniedzy. Na cowarto zwrécié
uwage?

Ustawienie pieca: nie za nisko (by
nie trzeba byto sie schyla¢ z gora-
cymi blachami), nie za wysoko (by
nie wyjmowac gorgcych elementéow
nad gtowa). Idealna wysoko$¢ wsa-
du: linia bioder — klatki piersiowej.

Miksery i planetarne: dobrze, by
miaty wbudowane kétka lub staty
na mobilnych podstawach, wte-
dy tatwiej je przesuwaé do mycia
i czyszczenia podtfogi.

Chtodziarki i zamrazarki: jesli co-
dziennie siegasz do lodowki, lepiej,
by byta pionowa niz skrzyniowa.
Czesto uzywane produkty trzymaj
w gérnych strefach.

Strefowanie: podziel przestrzen ro-
boczg na strefy: surowce, miesza-
nie, wypiek, chtodzenie, dekoracja.
Pozwoli to ograniczy¢ chaos.

towe podejscie do pracowni daje wieksza
elastycznosc i chroni przed kosztownymi
przerdbkami.

Gdzie nie warto
0szczedzac?

+Ani na sprzecie, ani na surowcach nie
powinno sie oszczedza¢ — nie znaczy to
jednak, ze trzeba przeptacac. Sprzet musi
by¢ przemyslany i dostosowany do naszych
oczekiwan. Inne potrzeby ma kawiarnia na
osiedlu, inne zaktad z produkcjg liniowa
i ograniczong liczbg SKU.”
Jak podkresla ekspert, chodzi o Swiadome
decyzje, a nie o najnizsza cene. Nawet
w ramach jednego budzetu mozna znalez¢
lepsze lub gorsze opcje. ,W ramach jed-
nego segmentu cenowego mozna znalez¢
rozne opcje — wtedy nie patrzymy na cene,
tylko na: opinie uzytkownikow, dostepnosc¢
serwisu, parametry techniczne, uwarunko-
wania naszej pracowni.”

Mistrz produkcji
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Wypowiedzi firm

Nowoczesne piekarstwo
zmaszynami FRITSCH

FRITSCH to marka, ktéra od lat wyznacza

standardy w produkcji maszyn piekarni-

czych. Czym sie wyr6znia? Przede wszyst-
kim innowacyjnoscia i precyzja — konsekwentnie inwestuje
w rozwdj technologiczny. Wéréd jej najnowszych rozwigzan
znajdziemy m.in. inteligentne systemy sterowania, umozliwia-
jace automatyzacje produkcji przy zachowaniu najwyzszej
jakosci wypiekow.
Proces projektowania nowych urzadzen rozpoczyna sie od
dogtebnejanalizy potrzeb piekarzy. Kazda maszyna przecho-
dzi rygorystyczne testy, zanim trafi na rynek. FRITSCH ofe-
ruje rowniez rozwigzania dostosowane do indywidualnych
wymagan klientéw — od matych, rzemieslniczych piekarni
po duze, zautomatyzowane linie przemystowe.
Najwazniejsze rynkidla markito Europa, Azjai Ameryka Pot-
nocna. Klienci coraz czeéciej poszukujg maszyn energoosz-
czednych, kompaktowychitatwych w obstudze. W ostatnich
latach zauwazalny jest tez wzrost zainteresowania automa-
tyzacja i elastyczno$cig procesow produkcyjnych.
FRITSCH stawia ponadto na kompleksowg obstuge po-
sprzedazowa: od profesjonalnego serwisu, przez szybkg
dostawe czeséci zamiennych, az po specjalistyczne szko-
lenia z obstugi maszyn. Firma koncentruje sie nie tylko na
sprzedazy, ale przede wszystkim na budowaniu trwatych
relacji z klientami.

Marka Wiesheu jest obecna na rynku od po-
nad 50 lat, stworzona zostata przez prakty-
kéw. | to wtaénie praca z piekarzami, tech-
nologami oraz wtascicielami bizneséw
piekarniczych pozwala nam na rozwdj zgodny z ich potrze-
bami. To zdecydowanie nasza mocna i doceniana przez ry-
nek strona.
Od poczatku stawiamy na niezawodng jako$¢, rozwéj techno-
logii oraz automatyzacje, bo zadaniem naszych urzadzen jest
nie tylko zapewnienie doskonatego i powtarzalnego wypieku,
ale tezoptymalizacja pracy. Dlatego nasze piece wyposazone
sgnp.w intuicyjne sterowanie wypiekiem z nawet 200 goto-
wymi programami, funkcjg autostartu, prostym w obstudze
menu na duzym kolorowym wyséwietlaczu. Uzytkownicy do-
ceniajg tez mozliwo$¢ sieciowego zarzadzania piecami dzigki
oprogramowaniu Wnet, pozwalajgcemu w petni zdalnie ad-
ministrowa¢ pracg wielu urzadzen jednoczes$nie.
Oferujemy takze automatyczny zatadunek TrayMotion, ktéry
utatwia i skraca czas obstugi pieca, czy automatyczny sys-
tem czyszczacy ProClean365, ktéry wyrecza pracownika.
Wszystkie te rozwigzania dopasowujemy do indywidualnych
potrzeb naszych partneréw biznesowych. Kazde miejsce —
czy to piekarnia, sklep czy gastronomia—jestinneimainne
wymagania. Dopasowujemy rozwigzania do dostepnej prze-
strzeni, planowanej wielko$ci produkc;jii profilu biznesu. Nasi
doradcy sg zawsze pomocni, pomagajg w planowaniu zaku-
pu, a szybkiserwis jest do dyspozycji przez 7 dni w tygodniu.
Oferujemy tez szereg szkolen dla posiadaczy naszych urza-
dzen, tym samym wychodzimy naprzeciw zmieniajgcym sie
potrzebom klientow.
Obecnie obserwujemy pozytywny trend w rozwoju piekar-
ni rzemieslniczych, powstaje tez coraz wiecej kawiarni czy
bistro przy piekarniach, ktore oferujg wypieki w formie go-
wych positkdbw. Reagujemy na te zmiany i dostosowuje-

i = Fy oferte do trendéw zaréwno w Polsce, ktéra jest dla nas
- bardzo waznym rynkiem, jak i w krajach Europy Wschodniej
. i Potudniowej, gdzie rowniez jeste$my obecni.
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Nowoczesna cukiernia i

piekarnia

Mistrz produkcji

Lepsze, bo drozsze?

»Nie warto przeptacac za marke czy uniwer-
salnos¢, jesli sprzet ma stuzy¢ do konkret-
nego celu. Ale jesli bedziemy chcieli robi¢
co$ innego, moze sie okazac, ze techno-
logicznie bedzie to bardzo trudne. Dlatego
nie cena, a $wiadomos¢ potrzeb powinna
by¢ wyznacznikiem.”

W skrdcie: nie inwestuj w kombaijn, jesli
wystarczy ci wiertarka. Miej jednak $wia-
domo$c¢, ze jesli zakres twojej produkcji sie
zmieni, sprzet moze przestac sie sprawdzac.

Najczestsze btedy —

I jak ich unikngc¢
.Najczestszym btedem jest zasadnos¢ za-
kupu. Najbardziej zatuje sie, ze kupito sie
co$, co nie jest wykorzystywane i laduje
na magazynie, badz jezeli nie da sie spra-
wic technologicznie, aby na koncu produkt
wygladat tak, jak oczekujemy.”

reklama

Zdarza sie, ze sprzet wyglada Swietnie
w katalogu, ale w praktyce nie spetnia
oczekiwan.

.Przy tego typu inwestycjach bardzo wazne
jest, aby przed zakupem sprawdzi¢ sprzet
pod wzgledem potencjatu i mozliwosci. Nie
kupowac kota w worku, chyba ze juz gdzie$
wczesniej na nim pracowalismy i wiemy, ze
produkt byt jak nalezy.”

Sprzet z drugiej reki
— warto, ale w jakim
przypadku?

+Warto odkupic sprzety po mtodych inwe-
stycjach, ktdre nie wypality. Warto odkupic¢
wyposazenie, jezeli jest w dobrym stanie.
Lecz — w mojej opinii — nie powinno sie
odkupowac sprzetu po remontach general-
nych, takiego, ktéry zamortyzowat sie juz
jednemu albo wiekszej liczbie whascicieli.”

Zakup uzywanego sprzetu to kuszaca opcja,
ale wymaga doswiadczenia i zdrowego roz-
sadku. ,Bardzo wazne jest rowniez, aby nie
podejmowac tego typu decyzji samemu
— tylko zasiegna¢ opinii ogarnietego, za-
ufanego technika. Jezeli sprzet pozostawia
watpliwosci, lepiej wzigé nowy w leasing,
przy tym mie¢ pewnos$¢ petnego wspar-
Cia serwisu.”

W co inwestowac

(z g’rowq)?

Nowoczesna pracownia cukiernicza lub pie-
karnicza nie musi by¢ luksusowo wyposazo-
na, ale powinna by¢ funkcjonalna, skalowal-
na i przemyslana. Sprzet ma nie tylko dobrze
wygladac — ma realnie wspierac jakosc¢ i wy-
dajnos¢ produkcji. Dzieki takim ekspertom
jak Dawid Makurat wiemy, ze sukces nie
zaczyna sie od najdrozszej maszyny, ale od
Swiadomej decyzji biznesowej. ]

. Mistrz

wiykLf) OGN prenumenTte
| p¥y Costepdo fochowe| wesdny

Zapraszamy
do naszego
sklepu

MistrzBranzy.pl
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JAK WYBRAC NAJLEPSZY PIEC
OBROTOWY DO PIEKARNI | CUKIERNI?

I
Wybér odpowiedniego pieca obrotowego to kluczowa decyzja dla kazdej piekarni
bgdz cukierni. To wtasnie od niego zalezy joko$C wypiekdw, efektywnos¢ pracy
i finalnie zadowolenie konsumentdéw. Dobrze dobrany piec to nie tylko gwarancja
doskonatych efektébw pieczenia, ale takze oszczgdnoS¢ czasu i energii.

DLACZEGO PIEC
OBROTOWY TO
KONIECZNOSC
W PIEKARNI | CUKIERNI?

Obrotowe piece piekarskie cieszg
sie ogromng popularnoscig w bran-
2y. Ich najwiekszg zaletg jest rowno-
mierne wypiekanie duzej ilosci pro-
duktdéw, co oznacza powtarzalnosc.
Dzieki swojej konstrukcji piec obro-
towy zapewnia statg temperature
w catej komorze, eliminujac pro-
blem nieréwnomiernego wypieku.

Nowoczesne modele umozliwia-
ja dopasowanie parametréw pie-
czenia, co zwieksza elastycznosé
produkcji. Dodatkowo zapewniaja
oszczedno$c¢ czasu — skracajg pro-
ces i minimalizujg ryzyko bteddw.
Dla piekarni, ktére chcg wyrdzniac
sie na rynku, to niemal obowigzko-
wy element wyposazenia. W co-
dziennej pracy liczy sie rowniez nie-
zawodno$¢ — cecha, ktdrg doceni
kazdy wiasciciel.

Wybodr odpowiedniego pieca zalezy od skali produkcji, budzetu
i dostepnych zrodet energii. Warto mie¢ na uwadze, ze dzieki
zastosowaniu nowoczesnych technologii niektére modele za-
pewniajg wysokg jako$¢ wypieku kazdego rodzaju pieczywa.
Przyktadem jest piec obrotowy IBIS RS, ktdry z racji zopty-
malizowanego przeptywu gorgcego powietrza i szybkiego na-
grzewania komory wypiekowej pozwala uzyskac $wietne efekty
takze przy produkcji wszelkiego rodzaju chlebéw foremkowych,
butek, bagietek, rogali, ciastek oraz innych wyrobéw cukierni-
czych czy piekarskich.

PIEC OBROTOWY
IBIS RS

CECHY | GROWNE ZALETY IBIS RS

IBIS RS to nowoczesne rozwigzanie, ktdre zyskato uznanie
wsrdd profesjonalistow branzy piekarskiej i cukierniczej. Wy-
roznia sie szeregiem innowacyjnych rozwigzan technologicznych
i doskonale sprawdza sie w wypieku réznego rodzajow pieczy-
wa oraz produktéw cukierniczych, niezaleznie od ich ksztattu
czy wielkosci.

Dzieki precyzyjnej cyrkulacji gora-
cego powietrza i obracajgcemu sie
stelazowi proces pieczenia prze-
biega réwnomiernie, co wptywa
na idealne wyrastanie i wypiek.
Stabilne warunki wewnatrz komo-
ry gwarantujg uzyskanie puszy-
stej i delikatnej struktury pieczy-
wa, podkreslajac jego smak oraz
wyglad.

Kulowy system zaparowania zlo-
kalizowany w bocznej Scianie ko-
mory wypiekowej, w poréwnaniu

z systemem tradycyjnym, kaska-
dowym, gwarantuje:

¢ niezwykle duzg akumulacje cie-
pfa w systemie zaparowania,

e szybka regeneracje parownicy,
co pozwala na ciaggtg prace pie-
ca — wsad za wsadem,

e stalg i duzg iloS¢ pary o optymal-
nych parametrach, ktdra jest nie-
zbedna dla otrzymania najlepszej
jakosci pieczywa,

e usprawnienie prac konserwacyjnych poprzez tatwy i szybki do-

step do elementéw ukfadu.

Dostep do palnika, zaworow i elektryki znajduje sie od
frontu pieca, co znacznie utatwia konserwacje i serwisowanie
urzadzenia. Dzieki temu czas napraw i przestojow jest minima-
lizowany, a operatorzy mogg szybko reagowac na ewentualne
problemy. Ponadto taka konstrukcja pozwala na szeregowa
zabudowe pieca, co jest szczegdlnie przydatne w zaktadach
produkcyjnych, gdzie optymalizacja przestrzeni ma kluczowe
znaczenie.

Piec IBIS RS wyposazony jest w 3-punktowy system blokady
drzwi zapewniajacy idealny docisk drzwi do ramy pieca i jedno-
cze$nie zapobiegajacy ich przypadkowemu otwarciu. System
docisku gwarantuje ich idealne przyleganie, eliminujgc wszelkie
mikroszczeliny. To rozwigzanie oraz bardzo dobra izolacja termiczna
pieca gwarantujg oszczednosci w zuzyciu paliwa. Drzwi z uszczel-
ka skutecznie izolujg komore wypiekowa, redukujac straty cie-
pta i pary wodnej oraz zapewniajac stabilng temperature i klimat
wewnatrz komory.
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KULOWY SYSTEM
ZAPAROWANIA

IDEALNY OBIEG POWIETRZA

PIECE DO ZABUDOWY
SZEREGOWEJ

Drzwi pieca wyposazono w podwojne hartowane szkto, ktére
daje nie tylko estetyczny wyglad, ale takze zwieksza bezpieczen-
stwo i funkcjonalno$¢. Podwdjne hartowane szkto petni role izola-
cyjna, skutecznie minimalizujgc straty ciepta, natomiast frontowa
szyba zostata osadzona na zawiasach, co umozliwia jej otwieranie
i wygodne czyszczenie.

Jednym z najwazniejszych atutdw pieca IBIS RS jest regulacja

predkosci turbiny nadmuchowej, ktéra pozwala na precy-
zyjne dostosowanie cyrkulacji goragcego powietrza wewnatrz ko-
mory pieczenia. Dzieki temu wypiek jest bardziej réwnomierny,
co nie tylko poprawia jako$¢ produktéw, ale réwniez redukuje
zuzycie energii. Mozliwo$¢ regulacji obiegu powietrza w komo-
rze wypiekowej pozwala na dopasowanie parametréw pieczenia

do technologii produkcji, a nie na odwrét. Co wazne, piec ma

okap z regulacjg predkosci turbiny, zas szereg ustawien predko-
$ci wentylatora umozliwia skuteczne odprowadzanie pary i go-
ragcego powietrza, poprawiajac komfort pracy oraz zwiekszajac
efektywno$c¢ catego procesu.

IBIS RS to takze przyktad wyjatkowej trwatosci. Wykonany ze

stali nierdzewnej, zapewnia odpornos¢ na korozje, jest tez
tatwy w utrzymaniu czystosci. Taka konstrukcja gwarantuje nie-
zawodno$¢ przez wiele lat. Pozwala tez na wprowadzenie pieca

do pomieszczenia w dwdch elementach, przez co czas montazu

zamyka sie w ok. 3 godzinach pracy.

IBIS RS jest prosty w obstudze dzieki zastosowaniu dotykowego

panelu sterowania z prostym interfejsem graficznym. Dostoso-
wanie parametréw pieczenia, programowanie cykli oraz monito-
rowanie pracy w czasie rzeczywistym jest fatwe, co przektada

sie na wyzszy komfort uzytkowania. System pozwala na petna

kontrole procesu pieczenia, a to jest istotne zaréwno w matych,
jak i duzych zaktadach produkcyjnych.

W KOMORZE

OBROTOWE PIECE PIEKARSKO-CUKIERNICZE
A KOSZTY - NA CO SIE PRZYGOTOWAC?

Nie ma co ukrywac, zakup pieca obrotowego to spora inwestycja.
Jego cena uzalezniona jest od wielko$ci, rodzaju zasilania oraz
dodatkowych funkcji. Cho¢ koszty poczatkowe mogg wydawac
sie wysokie, to inwestycja na lata. Nowoczesne piece dzieki swo-
jej energooszczednosci pozwalajg na znaczne obnizenie kosztow
eksploatacji.

Warto rowniez uwzglednic koszty serwisowania i dostepnosc cze-
$ci zamiennych. Wybdr renomowanego polskiego producenta,
oferujgcego wsparcie techniczne i dostep do czesci zamiennych,
moze przetozy¢ sie na mniejsze wydatki w przysztosci.

JAK PODJAC NAJLEPSZA DECYZJE?

Wybér idealnego pieca obrotowego to wyzwanie, ale dobrze
przemyslana decyzja przyniesie dtugoterminowe korzysci. Przed
zakupem warto odpowiedzie¢ sobie na nastepujace pytania:
Jak duza jest skala produkcji? Czy zalezy mi na funkcjach, ta-
kich jak szybkie nagrzewanie i fatwo$¢ czyszczenia? Z jakimi
problemami sie borykam i jakich rozwigzan technicznych chce
unikng¢?

Na rynku mozna znalez¢ wiele modeli piekarskich piecow obro-
towych, ktdre spetniajg rézne wymagania. Warto postawi¢ na
sprawdzone rozwigzania, tgczace wydajnosc, energooszczednosc
i bezpieczenstwo uzytkowania. Pamietaj, ze odpowiedni wybor to
nie tylko kwestia technologii, ale takze partnerstwa z dostawca,
ktéry gwarantuje wsparcie na kazdym etapie eksploatacji. ™

IBIS Sp. z 0.0.
ul. Jana Pawta 1l 38, 89-200 Szubin, tel. 530 188 187

www.ibis.pl
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Mistrz zarzqdzania | Ergonomia na pierwszym planie

winterhalter

Ergonomia na pierwszym planie -
rozwigzania, Ktdre robig roznicg

i
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Kiedys piekarnia kojarzyta sig 7 makg w powietrzu i szorowaniem blachy do paina.
Dzi§ moie kojarzyé sig 7 technologia, wygodg i Szacunkiem do cztowieka - mawi Marcin
Wajda z Winterhalter Polska. | trudno sig z tym nie zgodzic.

We wspdtczesnych piekarniach dba sie o to, by pracowni-

cy nie odkfadali watka z powodu przecigzenia nadgarstka,

tylko z zapatem lepili kolejng partie drozdzéwek. Jak to
0siggng¢? Zacznijmy od podstaw, czyli od ergonomii.

Ergonomia, ktora naprawdg co$ zmienia

W piekarniach i cukierniach rytm pracy dyktujg wypieki, — ale to
od organizacji zaplecza zalezy, czy ten rytm przypomina wesoty
walczyk, czy raczej sprint bez konca. W czasach gdy o dobrego
pracownika trudniej niz o $wieze drozdze w grudniu, dbato$c
o warunki pracy nie jest juz opcja. To konieczno$¢. Kazda, nawet
drobna kontuzja to bdl, ale i realny koszt dla firmy. Dlatego war-

to zadbac o komfort — nie tylko oferujgc $wigteczne premie, ale
tez dostarczajac rozwigzania, ktére codziennie odcigzajg zespot.
Zmywarki przemystowe Winterhalter z serii UF to przykfad takiego
podejScia: zaprojektowane z chirurgiczng precyzjg, z dbatoscig
o0 kazdy detal — od tempa otwierania drzwi po fagodne krawedzie.

Organizacja pracy -
nie tylko sprzgt, ale i przestrzen

Warto spojrze¢ na ergonomie w piekarni czy cukierni jak na
podwojnie wypiekany sktadnik — dziata na dwdch poziomach.
Pierwszy to przestrzen zmywaka. Czesto traktowana po ma-
coszemu, a przeciez to wiasnie tutaj rozgrywa sie kulinarne



Ergonomia na

Lafterparty”. Winterhalter wspie-
ra klientow takze na tym etapie,
oferujgc pomoc w projektowaniu |
przestrzeni zmywania tak, by ogra-
niczy¢ dzwiganie, skrecanie, poty-
kanie sie i niepotrzebne napiecia.
Drugi poziom to ergonomia urza-
dzen. Seria UF nie bez powodu po-
rownywana jest do szwajcarskiego
zegarka — dziata precyzyjnie i bez
zbednych zgrzytéw. Wysokie ci-
$nienie mycia, enzymatyczny S$ro-
dek do namaczania Crust Cracker
i ergonomiczne wozki transporto-
we sprawiajg, ze zmywanie przy-
pomina bardziej logistyczny taniec
niz fizyczny wysitek.

Mniej szorowania,
Wigcej wypiekow (i uSmiechu!)

Wiasciciele piekarni, ktdrzy zdecydowali sie na automatyzacje pro-
cesu zmywania, mowig jedno: to byta najlepsza decyzja od czasu
rezygnacji z margaryny. Dzieki nhowoczesnym zmywarkom pra-
cownicy mogg skupic sie na tym, co naprawde wazne — tworzeniu
smacznych wypiekdw, dbaniu o detale i budowaniu relacji z klienta-

pierwszym planie

I mi. A to przektada sie nie tylko na jako$¢
produktéw, ale i atmosfere w zespole.

Inwestycja,
ktora sig nie przypala

Whbrew pozorom, zmywarka to nie tylko
wydatek — to inwestycja, ktéra pracu-
je. Skraca czas potrzebny na mycie,
zmniejsza zuzycie $rodkow chemicz-
nych, poprawia warunki pracy i ogra-
nicza rotacje pracownikéw. A jesli chwi-
lowo budzet nie pozwala na zakup?
Nic straconego — Winterhalter oferu-
je dtugoterminowy wynajem z petnym
serwisem i przewidywalnymi kosztami.

Imywak, ktory nie kradnie czasu ani energii

Nie da sie dobrze prowadzi¢ piekarni czy cukierni, gdy zaplecze
wota 0 pomoc. Przeciez to wtasnie tam odbywa sie wiekszosc¢
pracy. Dlatego warto zadba¢ o ergonomiczne rozwigzania, ktore
odcigzajg zespot, zwiekszaja wydajnos¢ i sprawiajg, ze praca jest
po prostu... lzejsza. Bo pieczenie to pasja. A zmywanie? Niech
bedzie procesem tak zorganizowanym, ze niemal niewidocznym
— jak dobrze dobrane drozdze. |

Mistrz zarzqdzania
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Kompleksowy przewodnik po swiecie maki

“ZROZUMIEC MAKE”

Liczba stron 364
Wymiary: 20.96 x 2.67 x 27.94 cm
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To nie jest kolejna ksigzka z przepisami,

a kompleksowy przewodnik po $wiecie maki.

— Znajdziecie tu solidne podstawy naukowe,
przejrzyste wyjasnienia i praktyczne porady,
ktore pozwolg zrozumiec procesy zachodzace
w ciescie, na kazdym etapie jego powstawania.
Nie martwcie sie, sg rowniez przepisy, i to jakie!

S
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Autorem tego niezwyktego opracowania jest
Gianluca Padula — Wioch mieszkajacy w Polsce,
specjalista w zakresie inzynierii biomedycznej,
doktor biologii molekularnej, trener w Miedzy-
narodowej Szkole Sztuki Kulinarnej Ashanti.

Szczegoty zakupu tel. +48 881 610 669
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B Mirostaw Kurek
wiasciciel firmy consultingowej

Help4Bakery, prezes
Stowarzyszenia RzemiesInik
kontakt@rzemieslnik.org

Rzemiosto to wstep do nowej epoki

RZEMIOSKO TO WSTEP
DO NOWEJ EPOKI, TO SMAK
PRAWDZIWEGO CHLEBA!

Czy naprawde wiemy, co jemy? Czy codzienny chleb i ciastko ze sklepu to jeszcze
pozywienie — czy tylko iluzja smaku i wartosci? W swiecie, w ktorym liczq sie
szybkosé, cena i wyglad, coraz czesciej gubimy to, co najwazniejsze — autentycznosé,
Jjakosé oraz uczceiwosé. Rzemiosto nie jest jedynie powrotem do przeszlosci.

To odpowiedz na wspdtczesne wyzwania: zdrowotne, kulturowe i etyczne.

%, %, Natury nie oszukasz! Twéj mozg i twéj zotadek, ba! —
CRC) ) e L .
+¥ &% wszystkie komdrki ciata krzycza — to nie jest prawdziwa
¢ iy
¢ ¢ 7ywnos¢! Jedzenie tego to nie jest prawdziwe zycie!
Dtugotrwate spozywanie prowadzi do wielu chordb i nie-
szcze$ce... A jednak producenci nadal to produkujg, rolnicy hodujg,

a konsumenci kupuja... Dlaczego nie reagujemy?

APETYCZNE ZLUDZENIE

Z potek sklepowych kusza nas idealnie wyrosniete, jeszcze cie-
pte pieczywo i cukiernicze arcydzieta, ale mimo wszystko czasem
trudno oprze¢ sie wrazeniu, ze coé nam umyka. Ze ten chleb,
pomimo puszystosci, nie pachnie jak z babcinego pieca, a ciast-
ko, choc stodkie, nie kojarzy sie z chwilg przyjemnosci. Niestety,
czesto wrazenie to nie jest mylne. Przecietne polskie piekarnie

Mistrz Branzy lipiec 2025

i cukiernie wpadajg w putapke masowej produkcji, stawiajgc na
szybkos¢ i niskg cene kosztem prawdziwej jakosci oraz sma-
ku. To juz nie jest rzemiosto, a jedynie montownia gotowych
potproduktow. Podobnie montuje sie w Polsce zachodnie auta
lub inny sprzet, ktorego nie jesteSmy autorami.

Do pieczywa dodaje sie gotowe mieszanki, polepszacze,
emulgatory, ktére majg zapewnic idealny wyglad oraz przedtuzy¢
$wiezos¢, ale jednoczesnie pozbawiajg go charakteru i wartosci
odzywczych. W cukierniach pojawiajg sie mrozone potprodukty,
gotowe kremy z dtuga listg E-sktadnikéw i masy cukrowe, ktére
z naturalnymi surowcami majg niewiele wspdlnego. Czesto uzy-
wane sg najtansze potprodukty, nikt nie dba o ich jakos¢ czy po-
chodzenie. Efekt? Produkty, ktdre wygladajg atrakcyjnie, ale s3
pozbawione duszy, gtebi smaku i, co najwazniejsze — spotykaja
sie z coraz wiekszg nieufnoscig konsumenta. To krdtkotermino-
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wa strategia, w dtuzszej perspektywie podcinana jest gataz, na
ktorej siedzi cata branza.

Podobnie, a moze nawet i gorzej oceniam branze HoReCa. Tu juz
dawno wygrato pieczywo mrozone lub takie z pierwszej lepszej
piekarni, nikt nie pyta o jego sktad czy technologie produkcji. Czy
jako goscie hotelowej lub jakiejkolwiek innej restauracji jesteSmy
zadowoleni z serwowanych macznych, nadmuchanych ulepkéw
rodem z najtanszych marketéw? W jakim Swietle stawia to dany
lokal i cate danie, nawet jesli kucharz dobrze zrobit swojg robote?

NIE CENA, A WARTOSC
- SILA SWIADOMEGO WYBORU

Na tle tej szarej rzeczywisto$ci coraz wyrazniej rysuje sie ruch
powrotu do prawdziwego rzemiosta. To nie tylko moda, ale
Swiadoma odpowiedz na rosngcg potrzebe autentycznosci i od-
powiedzialnosci. Piekarnie i cukiernie, ktére stawiajg na etyke
w produkcji zywnosci, odrzucajg gotowe potprodukty na rzecz
naturalnych surowcow najwyzszej jakosci. Uzywajg maki
z lokalnych mtyndw, jaj od szczesliwych kur, prawdziwego masta
zamiast taniej margaryny i owocow sezonowych zamiast aromaty-
zowanych nadzien o smaku owocdw. Wyrabiajg ciasto na zakwasie,
dajg mu czas na naturalne wyrosniecie, piekg w tradycyjnych pie-
cach. To podejscie wymaga wiecej czasu, pracy i zaangazowania,
ale korzysci, jakie przynosi, s nieocenione.

Dla rzemiesInikow
to przede wszyst-
kim satysfakcja
z tworzenia cze-
gos prawdziwego
i wartosciowego.
To duma z produk-
tu, ktéry nie tylko
wybornie smakuje,
ale jest takze zdro-
wy i bezpieczny dla
konsumenta. Ich
uczciwos$¢ budu-
je zaufanie i lo-
jalnos¢ klientow,
ktérzy coraz cze-
$ciej poszukuja wia-
$nie takich miejsc — gdzie wiedzg, co jedza, i gdzie za jakoscig
stoi prawdziwa pasja. Etyczne podejscie do produkcji zywnosci
to takze szansa na wyrdznienie sie na rynku, zbudowanie silnej
marki opartej na wartosciach i stworzenie wspodlnoty z klientami
doceniajacymi ten trud i zaangazowanie. W efekcie, mimo po-
czatkowo wyzszych kosztéw, takie firmy zyskujg stabilng pozycje
i rozwijaja sie, bo oferuja co$, czego nie da sie podrobi¢: auten-
tyczny smak i szacunek dla klienta.

ZDROWIE ZACZYNA SIE
OD SKEADNIKOW ... ETYKI

Rzemiosto w produkcji zywnosci to nie powrét do przesztosci, ale
wstep do nowej epoki, gdzie jakos¢, etyka i autentycznos¢ od-
grywaja kluczowa role. Czy jesteSmy gotowi, by na nowo odkry¢

reklama

Rzemiosto to...

=
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STOWARZYSZENIE RZEMIESLNIK

DOLA@""O SILY
RZEM

Jestes piekarnia, cukiernig,
lodziarnia, producentem
serow, wedlin czy innych
wyjatkowych produktéw spozywczych
tworzonych z pasja i dbatoscig o jakosc?
Zapraszamy do Stowarzyszenia Rzemiesinik -
miejsca, gdzie tradycja spotyka sie

z innowacja, a wspdlne cele buduja silna
przysztos¢ dla polskiego rzemiosta
kulinarnego!

Nasze stowarzyszenie to platforma dla
wszystkich, ktérzy wierza w wartos¢
autentycznego smaku, lokalnych sktadnikéw
i mistrzostwa w swoim fachu.

Razem mozemy osiggnac wiecej!

CO ZYSKUJESZ DOLACZAJAC DO NAS?

@ Wsparcie i Spotecznosé
Dotacz do grona podobnie myslacych
przedsiebiorcow. Wymieniaj doswiadczenia
i buduj cenne relacje w przyjaznej atmosferze.

@ Promocja i Widocznosé
Zwieksz rozpoznawalnos¢ swojej marki!
Organizujemy targi i kampanie promocyjne,
ktore docieraja do szerokiego grona
odbiorcow cenigcych rzemiesinicze produkty.

@ Wspélne Dziatania
Razem tatwiej stawi¢ czota wyzwaniom
rynkowym. Wspieramy sie w kwestiach
prawnych, regulacyjnych i marketingowych.

@ sita glosow
Reprezentujemy
interesy rzemieslniczych
producentéw zywnosci
na poziomie lokalnym
i krajowym, dbajac
o odpowiednie warunki
dla rozwoju naszej branzy.

Nie pozwdj, aby
Twoja pasja
pozostata
niezauwazona!
Wierzymy, ze

razem mozemy
podnies¢ prestiz
i dostepnosc
rzemiesIniczej
zywnosci
w Polsce!

@ Dostep do wiedzy
Korzystaj ze szkolen,
warsztatow i wiedzy
ekspertéw branzowych,
ktore pomoga Ci rozwijac swdj biznes.

@ Mozliwosé rozwoju
Odkrywaj nowe rynki zbytu, nawiazuj
wspotprace z dostawcami i poszerzaj swoja
oferte dzieki wspdlnym inicjatywom.

kontakt@rzemieslinik.org

MistrzBranzy.pl
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smak prawdziwego chleba? Mysle, ze tak i mamy wiele przyktadow
tego, ze takie podejScie dziata, ze producenci, ktérzy podchodza
etycznie do produkcji zywnosci, zyskujg uznanie nowych klientdw.
Nie chodzi tu o to, aby kazdg czynnos¢ wykonywac recznie, bo
przeciez narzedzia istniaty od samego poczatku rzemiosta, wraz
z uptywem czasu i rozwoju cywilizacji sie zmieniaty.

Dlaczego powr6t do rzemiosta oraz zrozumienie jego prawdziwe-
go sensu to kwestia epokowa?

Rzemiosto to nie tylko trend, ale ponadczasowa wartos¢, ktdra
nie nalezy do zadnej organizacji. To warto$¢ wspolna, mozemy ja
krzewiC i sie w nig wpisywac. Powrét do rzemiosta, szczegodlnie
w kontekscie produkcji zywnosci, to znacznie wiecej niz chwilowa
moda czy nostalgiczne wspomnienie minionych lat. To kwestia
epokowa, bo dotyka fundamentalnych aspektéw naszego zycia:
zdrowia, gospodarki, kultury, a nawet psychologii. W erze globa-
lizacji i masowej produkcji rzemiosto staje sie manifestem au-
tentycznosci i odpowiedzialnosci, otwierajgc drzwi do nowej
epoki Swiadomej konsumpcji oraz wytwarzania.

Wspotczesna dieta, zdominowana przez zywno$¢ przetworzong,
bogatg w konserwanty, sztuczne barwniki i polepszacze smaku,
odciska swoje pietno na naszym zdrowiu. Choroby cywilizacyj-
ne, alergie i nietolerancje pokarmowe sg coraz powszechniejsze,
a Swiadomos¢ konsumentoéw rosnie. Powrdt do rzemiosta oznacza
powr6t do naturalnych, nieskazonych sktadnikéw i tradycyjnych
metod produkcji. Prawdziwe pieczywo na zakwasie, masto z lokalnej
mleczarni czy wedliny bez zbednych dodatkow to nie tylko lepszy
smak, ale przede wszystkim wieksza warto$¢ odzywcza i bezpie-
czenstwo. To powrdt do zywnosci, ktéra naprawde odzywia, a nie
tylko wypetnia zotadek. Jest to wiec epokowa zmiana paradygmatu
z ilosci na jako$¢, z szybkiego i taniego na zdrowe i wartosciowe.

RZEMIESLNIK -
CICHY BOHATER RYNKU

Masowa produkcja czesto wigze sie z wyzyskiem, degradacjg $ro-
dowiska i anonimowoscig. Globalne tancuchy dostaw utrudniajg
$ledzenie pochodzenia produktéw i odpowiedzialnych za ich wy-
twarzanie. Rzemiosto ze swoim lokalnym charakterem i trans-
parentnoscig stanowi alternatywe dla tego systemu. Wspiera
rolnikow i dostawcow z danego regionu, wzmacnia mate i $rednie
przedsiebiorstwa oraz promuje sprawiedliwy handel. Klienci, wy-
bierajac produkty rzemie$inicze, gtosujg portfelem za etycznymi
praktykami, dbatoscig o $rodowisko i uczciwg praca. To nie tylko
wsparcie dla konkretnego piekarza czy cukiernika, ale inwestycja
w stabilng i zrownowazong gospodarke, ktdra na pierwszym miej-

Rzemiosto to wstep do nowej epoki

scu stawia cztowieka, a nie zysk. Taka transformacja $wiadomosci
ekonomicznej to bez watpienia zjawisko epokowe.

Rzemiosto to takze straznik tradycji i kultury. Przepisy prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie, techniki doskonalone przez
wieki i unikatowe smaki regionalne — to wszystko stanowi o na-
szej kulinarnej tozsamosci. W $wiecie ujednoliconych smakoéw
i globalnych marek rzemiesInicze wyroby oferujg autentyczno$¢
i réznorodno$¢, przypominajgc nam o bogactwie lokalnych trady-
cji. To takze sposob na zachowanie umiejetnosci i wiedzy, ktére
w dobie automatyzacji mogtyby zosta¢ zapomniane. Poprzez rze-
miosto odkrywamy na nowo i celebrujemy dziedzictwo kulturowe,
nadajgc mu wspdtczesne znaczenie. W dobie globalizacji i dgzenia
do ujednolicenia kultywowanie tozsamosci poprzez rzemiosto to
powrot do korzeni.

Kto ma zaja¢ sie tym prawdziwym rzemiostem? Ot6z jest w Polsce
wielu ludzi, ktdrzy nie obnoszg sie z tym, co robig. To aniotowie
rzemiosta kierujacy sie w produkcji uczciwo$cig wobec klientdw.
Niestety sg to jednostki, dziatajg niezaleznie, w rozproszeniu...
Nie maijg sity, by przebi¢ sie ze swoim etycznym przekazem sze-
rzej... Czesto tracg nadzieje, porzucajg marzenia o czystej i zdrowej
zywnosci, odchodzac ze swojg produkcjg w milczeniu, po cichu...
Dlatego wtasnie powstata platforma, ktora faczy te wszystkie mate
kropeczki na mapie Polski i pokazuje $wiadomym konsumentom
miejsca, gdzie znajda prawde. Ta platforma jest Stowarzysze-
nie RzemieslInik, ktore od kilku lat zrzesza w swoich szeregach
pasjonatow i pokazuje ich szerszej publicznosci. Bez wzgledu na to,
czy jest to nowa, mata inicjatywa, firma rodzinna z historig siegajaca
dziesiatek lat czy wiekszy zaktad — doceniamy uczciwe podejscie
do produkcji zywnosci. Zalet takiej dziatalnosci nie brakuje, wiec
zachecamy wszystkich dobrych ludzi do dotaczenia, bez wzgledu
na to czy biznes idzie im bardzo dobrze, czy moze ledwo, ledwo.
Jesli jeste$ dumnym przedsiebiorcg z wybitng marka i nie chcesz
by¢ oceniany, porzu¢ te dume w imie wyzszego dobra. Jesli jesz-
cze nie spetniasz wymogow stowarzyszenia — zapytaj, co zrobic,
aby dotaczy¢. Im wiecej bedzie takich osdéb, tym szybciej nastgpi
zmiana rynku i filozofia rzemiosta rozleje sie na caty kraj!

NIE MODA, NIE TREND,
A REWOLUCJA

Powrot do rzemiosta to takze odpowiedz na gtebokie potrzeby
psychologiczne cztowieka. W $wiecie zdominowanym przez cy-
frowe ekrany i wirtualne relacje roénie tesknota za tym, co
namacalne, prawdziwe i autentyczne. Tworzenie rzemiosta
to proces, ktdry wymaga cierpliwosci, skupienia i pasji, dajac
w zamian gteboka satysfakcje i poczucie sensu. Dla konsumenta
to natomiast doswiadczenie angazujgce zmysty, dajace poczucie
bezpieczenstwa oraz bliskosci z produktem i jego tworca, ktory juz
nie jest anonimowy. W dobie powierzchownosci i efemerycznosci
poszukiwanie gtebi i prawdziwych relacji, takze poprzez produkty,
to epokowa zmiana w podejsciu do zycia.

Podsumowujgc, powrot do rzemiosta to nie tylko korekta kursu, ale
prawdziwy zwrot w sposobie, w jaki produkujemy, konsumujemy
i rozumiemy jego warto$¢. To $wiadoma decyzja o inwestowaniu
w zdrowie, etyke, kulture i osobistg satysfakcje, tworzac podwa-
liny pod nowa, bardziej odpowiedzialng i autentyczng przysztosc.
Czy jesteSmy gotowi, by przyjac te rewolucje? [ |
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Nie tylko stodkie
7djecia - co wrzucac,
16Dy dziatato?

A

B Urszula Stepniak, Stodki Biznes
www.ulastepniak.pl

Ldjgcie to nie wszystko

Masz juz konto. Wiesz, ze warto by¢ w so-
cial mediach. Wiesz nawet, Ze nie trzeba
by¢ wszedzie naraz — wystarczy jeden do-
brze prowadzony kanat. A potem przycho-
dzi poniedziatek. Patrzysz na Instagram,
klikasz ,utwdrz post”... i nagle czujesz, jak-
by kto$ kazat ci zrobi¢ tort bez przepisu,
sktadnikéw i miksera. No bo co ja mam tam
wiasciwie wrzuci¢? Czy musze codzien-
nie publikowa¢ nowe zdjecie? Czy ludzie
w ogdle chca ogladac, jak robie bezy? A co
jesli to bedzie nudne? Albo — nie daj Boze
— nieprofesjonalne?

Spokojnie. Tu nie chodzi o robienie show
ani o wrzucanie idealnych zdje¢ z planu
zdjeciowego. Tu chodzi o pokazywanie two-
jej codziennosci w pracowni — tej praw-
dziwej, z maka na fartuchu i kremem na
czole. Bo wtasnie tego chca ludzie. Nie
przeszkadza im, ze nie masz profesjonal-
nego aparatu. Przeszkadza im, ze nie wie-
dza, co robisz.

Ten artykut to twéj ratunek na momenty
typu ,nie mam pomystu na post”. Pokaze
ci, co publikowac, zeby:

Masz piekarnik, fartuch i serce do wypiekow - ale kiedy
przychodzi do social mediow, czujesz sig jak ciastko bez
kremu? Spokojnie. Wrzucanie stodkich zdjgé to dopiero
poczatek. W tym artykule pokazg ci, jak tworzyg tresci, ktore
nie tylko wygladajg apetycznie, ale tei budujg zaufanie,
angaiujg odbiorcow i przektadaja sig narealne zamowienia.

¢ klienci poznali ciebie i twojg prace,
o zaczeli reagowac, komentowac oraz pi-
sa¢ wiadomosci,

» a w efekcie — zamawiac i polecac¢ dalej.
Nie musisz by¢ blogerka kulinarng ani mie¢
wgranych trendéw z TikToka. Wystarczy,
ze jestes$ soba, pieczesz z sercem i masz
ochote pokazac to $wiatu. Reszta? To tylko
forma. A z formg umiesz przeciez praco-
wac, prawda?

G0 wrzucac? 5 rodzajow
tresci, ktore robig robotg

Zaczne od waznej rzeczy: twoje social me-
dia to nie katalog. Nie chodzi o to, zeby
wrzuca¢ raz w tygodniu zdjecie tortu
z podpisem ,Tort czekoladowy. Zamowie-
nia w DM” i czekac¢ na lajki. Chodzi o to,
zeby budowac zaufanie i pokazywac, kim

MistrzBranzy.pl
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jestes, co robisz i dlaczego warto zamowic
wiasnie u ciebie.

I najwazniejsze: nie musisz codziennie
wymysla¢ kota na nowo. Mozesz krecic¢
sie w obrebie 5 rodzajow tresci, ktdre
naprawde dziataja. I wcale nie wymaga-
ja miliona pomystow, sprzetu czy filtrow
z Los Angeles.

1. KULISY PRACY
Ludzie kochajg zaglada¢ za kulisy. Lubig
wiedzie¢, jak wyglada twoja pracownia
o 5 rano. Jak nakfadasz krem, jak wal-
czysz z opadajaca beza, jak wyglada blat
po dniu pracy. Nie musi by¢ czysto. Ma by¢
prawdziwie. Autentycznos¢ > perfekcja.
Przykfady:
o kroétki filmik: jak naktadasz krem (bez
muzyki, bez gadania),
¢ zdjecie stotu z podpisem: ,,Zgadnijcie,
co dzi$ powstaje?”,
o stories z tekstem: ,Poniedziatek = dzien
biszkoptéw. Dzi$ pieke 8!”.
To pokazuje, ze dziatasz. A jak dziatasz
— to znaczy, ze ludzie zamawiajg. A sko-
ro ludzie zamawiajg, to co$ musi w tym
by¢. Tak dziata spoteczny dowdd stuszno-
$ci — i nie musisz mie¢ do tego doktoratu
z marketingu.

2. GOTOWY PRODUKT
(ALE NIE TYLKO JAKO KATALOG!)

Tak, wiadomo — ludzie chcg zobaczy¢ efekt
koncowy. Jednak pokazanie samego tortu
na biatym tle to troche jak wrzucenie zdjecia
chleba i napisanie ,chleb”. To nie sprzeda-
je. Sprzedaje historia wokot tego produktu.
Przykfady:

e Tort dla Toli, ktéra kocha konie. Mama
powiedziata, ze az sie poptakata ze wzru-
szenia.”

o ,To byt jeden z trudniejszych wzordw, ale
wyszto! 1,8 kg stodkosci dla fana Har-
ry'ego Pottera.”

¢ ,Zamowienie specjalne. Stworzenie tak
szczegotowej dekoracji to godziny pracy,
ale dla tego efektu zdecydowanie warto.”

Nie musisz pisa¢ elaboratow. Wystarczg

2-3 zdania. Niech produkt zyska kontekst.

Pokaz emocje, kulisy, historie. Ludzie ku-

puja emocje — nie mase cukrowa.

3. OPINIE | HISTORIE KLIENTOW

Nie ma lepszej reklamy niz zadowolony
klient. Ale nie chodzi tylko o wrzucenie
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screenshota z ,Byto pyszne”. Chodzi o to,

zeby zrobi¢ z tej opinii dowdd, ze warto

ci zaufac.

Przykfady:

¢ Klientka powiedziata, ze to byt pierwszy
tort bezglutenowy, ktdry jej dziecko zja-
dto do konca.”

e ,Pani Gosia wystata mi wiadomo$¢, ze
tort znikngt po 10 minutach. Dodata
zdjecie ostatniego kawatka.”

e Zrob stories z tekstem: ,Zadowoleni
klienci to najwieksza motywacja. Dzie-
kuje!” i pokaz opinie.

Nie masz jeszcze opinii? Popros! ,Jesli sma-

kowato — daj znac! Twoje stowa moga po-

mdc mi rozwija¢ pracownie”.

4. EDUKAGJA I CIEKAWOSTKI

Ten punkt jest ztotem. Serio. Wielu klien-
téw nie wie, co wptywa na cene tortu. Dla-
czego ten z twojej pracowni kosztuje 380 z,
a w markecie 49 zt? Zamiast sie irytowac
— wyttumacz.
Przyktady:
e ,Dlaczego nie robie tortéw z masg cu-
krowg?”
e ,Czym rdzni sie tort musowy od bisz-
koptowego?”
« ,Dlaczego nie przyjmuje zamdwien z dnia
na dzier?”
» ,Czego nie robic z tortem po odbiorze (czy-
li: nie wstawiaj go na balkon w styczniu)”
Mozesz to wrzucac jako posty stories, albo
— jesli lubisz moéwi¢ — krétkie filmiki. Eduka-
cja to nie tylko ,powazne” tresci — to budo-
wanie pozycji eksperta. Nawet jesli twoim
eksperckim tematem jest beza idealna.

Nie tylko stodkie zdjecia

5. HUMOR | ZYCIE W PRACOWNI

Klienci lubig, kiedy pokazujesz, ze jestes$
cztowiekiem. Ze tez sie czasem spdzniasz.
Ze krem ci sie zwazyh. Ze kto$ zamdwit

Jtort dla pieska”, a miat na mysli ,tort z pie-

skiem”. To rozluznia atmosfere. Buduje re-

lacje. Pokazuje, ze z tobg mozna po prostu
lubi¢ wspétpracowac.

Przyktady:

* Klient powiedziat, ze chciatby co$ pro-
stego. Co miat na mysli: minikopia we-
selnego zamku z 13 wiezami.”

¢ ,Pytanie tygodnia: da sie tort bez cukru,
glutenu, jajek, ale z czekoladg?”

¢ Zdjecie z podpisem: zgadnijcie, co sie wia-
$nie zwazyto i dlaczego krem ma focha.”

Humor ma moc. Zwlaszcza ten codzien-

ny, naturalny, nieprzekombinowany. Jesli

Smiejesz sie przy pracy, Smiato pokazuj

to w socialach.

Jak mowic o0 sprzedazy,
16Dy nie by nachaing

Zaczne od szczerosci: przez dtugi czas
miatam z tym problem. Z jednej strony
chciatam, zeby ludzie wiedzieli, ze moga
u mnie zamowic. Z drugiej strony batam sie,
ze jak za czesto o tym przypomng, to ko-
gos zraze. Efekt? Wrzucatam zdjecie tortu
z podpisem ,,Dla Oli”, nie piszac, ze mozna
u mnie taki zamowic. A potem dziwitam sie,
ze nikt nie pyta o terminy. Dlatego dzi$ mo-
wie wprost: jesli nie powiesz ludziom, ze
sprzedajesz — nie bedg zgadywac. Jednak
to wecale nie znaczy, ze musisz zamienic¢
swoj profil w tablice ogtoszen.
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JHKSDFZBUHWHC:..
bez sprzedawania?

1. POKAZUJ, ZE DZIALASI

Nic nie dziata lepiej niz pokazanie, ze masz
rece w ciescie. Dostownie. Stories z tek-
stem ,,dzi$ 3 torty do zrobienia — w tym je-
den musowy z mango” to komunikat: ,mam
klientow, jestem aktywna, dziatam”. Ludzie,
ktorzy to widza, mysla: ,,aha, ona robi cos
fajnego, moze ja tez cos zamowie?".

2. WPLATAJ SPRZEDAZ W NATURALNY
KONTEKST

Zamiast pisac: ,Torty na Dzien Mamy — za-
mow juz dzis!”, lepiej napisac: ,W tym ty-
godniu konczg mi sie juz terminy na Dzien
Mamy — ostatnie 2 miejsca wolne! Daj znac,
jesli chcesz zarezerwowac”. Jezyk ma zna-
czenie. Zamiast kazac, zapraszaj. Zamiast
oferowac, podpowiadaj.

3. UZYWAJ SUBTELNYCH PRZYPOMNIEN

Nie musisz w kazdym poscie pisac: ,,Zamo-

wienia w wiadomosci”. Za to raz na kilka

dni warto wrzucic:

¢ grafike z wolnymi terminami,

o stories z przypomnieniem: ,Zamdwienia

na przyszly tydzien juz prawie zamkniete”,

¢ informacje pod postem z produktem:
»Ten tort zrobitam na roczek — jesli tez
szykujesz co$ stodkiego, napisz”.

To nie jest nachalne. To jest informacyj-

ne. Ludzie to lubig — bo przypomnienie =

wygoda.

4. TADBAJ 0 WIDOGINOSC OFERTY

Utatw klientowi zycie. Niech wie:

e co robisz (torty, monoporcje, candy
bary?),

o gdzie jestes$ (miasto, dostawy?),

o jak zaméwic (DM, formularz, telefon?).

To powinno by¢ widoczne w bio, w przypie-

tych stories, w twoich postach. Nawet jesli

kto$ $ledzi cie od pot roku, to nie znaczy,

ze wie, jak ztozy¢ zamdwienie. Sprzedaz to
rozmowa, nie billboard. Zamiast krzyczec
.kup, kup, kup!”, sprébuj zaczg¢ rozmowe:
¢ ,Gdybys miata wybrac tylko jedno — beza
czy sernik?”
e Kto planuje w lipcu urodziny?”
¢ ,Co Was bardziej kusi: malina czy kar-
mel?”
To dziata. Bo wcigga. Bo pozwala ludziom
sie odezwac. A jak juz sie odezwg — to
potowa sukcesu. Dalej wystarczy odpo-
wiedzie¢, doradzi¢, zaproponowac. Bez
ci$nienia, bez wciskania.
I jeszcze jedno: nie bdj sie mowic o ce-
nach. To nie jest temat tabu. To cze$¢
twojej pracy. Pisz jasno, komunikuj mi-
nimum cenowe, pokazuj warto$¢. Klient,
ktory wie, ze tort kosztuje ,,od 380 z”, to
nie klient, ktory potem pisze: ,czy zrobisz
za 90?”. Masz prawo zarabia¢ na swojej
pracy. I masz prawo méwic o tym, ze ta
praca kosztuje.

stories, relacie,

iU i1erar” - codzienne
drobne rzeczy, ktore robia
Wielka roznicg

Pamietasz czasy, kiedy klienci zagladali do
pracowni, rozmawiali, patrzyli, co w piecu,
pytali: co dzi$ tak pachnie? Stories to cy-
frowa wersja uchylonych drzwi do twojej
kuchni. Nie muszg by¢ piekne, przemy-
$lane, robione w idealnym Swietle. Maja
by¢ twoje, prawdziwe. Nie bez powodu
autentycznosc jest ,trendy”.

G0 warto pokazywac w stories?
1. START DNIA

— Krotkie nagranie z pieca z twoim

»Dzien dobry! Dzi$ pieczemy szarlotke!”

— Zdjecie surowych sktadnikdw z podpisem:
»Zgadnijcie, co dzi$ bedzie?”

2. PROCES TWORZENIA

— Nakfadanie kremu, skfadanie tortu, wy-
lewanie musu — nawet jesli to tylko kilka
sekund. Nie musisz méwic¢ — obraz i dzwiek
szpatuiki robig robote.

3. SYTUAGJE Z IYCIA WZIETE

— Dzi$ brakto malin? Zwazyt sie krem? Masz
10 tortéw do zrobienia? Pokaz to. Nie dla
narzekania — dla autentycznosci.

Mistrz zarzqdzania
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4. EFEKT KONGOWY

— Zamiast wrzucac tylko idealne zdjecie, po-
kaz tort na obrotéwce, z boku, w pudetku,
z pakowania. Klienci widzg wtedy, ze to
prawdziwa praca, a nie Photoshop.

2. TY SAMA

— Twoja twarz, twoje stowa, twdj $miech.

Wocale nie musisz ,gadac do kamery”, ale
cho¢ raz w tygodniu — pokaz sie. To bu-
duje wiez, bo ludzie kupujg od ludzi, nie
od anonimowych logotypow.

Kiedy i jak czgsto wrzucac?

Codziennie 2-3 stories to juz bardzo duzo.
Serio. Nie musisz dokumentowa¢ kazdej
minuty — ale pokazanie:
e CO robisz,
« jak to wyglada,
o i ze jeste$ aktywna — wystarczy.
Najlepszy czas? Rano (7-10), potem koto
potudnia (12-14) albo wieczorem (19-21)
— najwazniejsze jest to, ze w ogdle cos
WrZzucisz.

Jakreagowac na reakcje?

Kto$ zagtosowat w ankiecie? Odpisat na
pytanie? Zostawit serduszko? To zaprosze-
nie do rozmowy. Napisz:

— ,Haha, tez myslatam, ze beza z mango
to hit!”

— ,Dzieki za gtos, wiasnie pieke Twoj wybdr!”
To sg mikrorelacje, ktére budujg makro-
efekty. Ludzie, ktdrzy raz sie odezwg, wra-
cajg. Czuja, ze sa wazni.

00 jesli nie masz pomystu?

Oto masz gotowe ,kota ratunkowe”:

e ,Co dzi$ pieke” — zawsze dziata

« ,Dzi$ na stole” — co wiasnie robisz

¢ Ankieta: ,Wolicie maliny czy karmel?”

e Z zycia: ,Pigtek, czyli dzien ciast i kawy.
U Was tez?”

¢ Twoja twarz + ,Mitego dnia!” — najprost-
sze, a robi klimat.

Stories to twoje pole do dialogu. To nie ,fad-

na galeria”. To bardziej jak rozmowa z klien-

tem, ktdry przyszedt za lade, usmiechnat

sie i zapytat: ,Co dzi$ dobrego?”. Pokaz mu

to, publikujgc krotka relacje. To naprawde

robi wielkg réznice. Masz pustke w gtowie?

Oto plan tresci na caty tydzien. Wiem, co

to znaczy mie¢ ,dzien pustki”. Albo tydzien.

Chcesz co$ wrzuci¢, ale gtowa jak sernik
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bez spodu — niby co$ tam jest, ale nie wia-
domo co z tym zrobi¢. W takich momentach
warto mie¢ gotowy szkielet. Taki prosty
plan, ktéry daje strukture, ale zostawia
przestrzen na spontanicznos¢. Bo zycie
w pracowni to przeciez ciggte ,a tu co$
sie przypalito, a tu klient zmienit zdanie”.

Plan ktory dziata
-testowany nie raz

Przyktadowy tydzien tresci:

Poniedziatek — Kulisy pracy

e pokaz start tygodnia, co robisz, co pla-
nujesz;

e stories z poranng kawg i listg zamoéwien

— zdjecie zza blatu i podpis: ,Dzi$ pracow-
nia pachnie wanilig i malinami”;

e To pokazuje, ze dziatasz — i ze mozna
u ciebie zamawiaé.

Wtorek — Produkt tygodnia

o wrzu¢ jeden konkretny wypiek — z hi-
storig, kontekstem;

¢ napisz, co to za smak, dla kogo, jaka
okazja;

e mozesz dodac: ,Ten tort zrobitam w wer-
sji bezglutenowej — idealny na urodziny
malucha z alergia”.

To dzien na pokazanie, co naprawde robisz

- nie tylko ,fadnego zdjecia”.

Sroda - Pytanie do obserwatorow

e Tarta cytrynowa czy brownie — co dzi$
wygra?”;

¢ ,Macie ochote na co$ nowego w ofercie?”;

« ,Gdybyscie mogli jes¢ tylko jedno ciasto
do konca zycia...?".

Dajesz ludziom gtos, angazujesz ich. A kto

sie wypowie — szybciej zamdwi.

Nie tylko stodkie zdjecia

Na deser - 10 pomystow
na posty, ktore mozesz
Wrzucic od razu

1. Kulisy pracy:
@ Zdjecie stolu w pracowni
z podpisem: , Tak wyglada poranek
przed sobotg z tortami. Zgadnijcie,
ile kilograméw kremu dzi$ zrobimy?”

2.Produkt z historia:
@ ,Tort dla Amelki, ktéra kocha
koty i... groszek. Tak, tez bytam za-
skoczona. Ale koty wygraty &”

3.Zzycia:
,Dzi$ klient zapytat, czy moge
zrobic tort w ksztatcie o$miornicy,
ktéra trzyma hot-doga. Powiedzia-
tam, ze... przemysle &"

4. Edukacja:
& ,Dlaczego tort na 20 0sob nie
kosztuje tyle co 3 pizze? 3 powody
w jednym poscie "

5. Opiniaklienta:
(2 Zrzut ekranu wiadomosci z do-
piskiem: ,,Dla takich stéw pieczenie
ma jeszcze lepszy smak Q"

6. Ankieta:
] .Macie ochote na nowy smak
w ofercie? Gtosujemy: MALINA
czy SLONY KARMEL &&?”

7.Twoja twarz:
B3  Selfie w fartuchu z podpisem:
»Dzien dobry! To ja pieke wszystkie
te cuda. Czas sie przedstawic!”
8.Twoje ,dlaczego™
@ .Pieke, bo lubie widzie¢ btysk
w oku klientki, ktéra odbiera tort na
roczek dziecka. I dlatego warto to
robi¢, nawet po 10 godzinach pracy.”

9. Ciekawostka:
©  .llejajek zuzytam na méj naj-
wiekszy tort? 32. Serio. A potem
cztowiek $ni o jajecznicy przez ty-
dzien ®”

10. Recykling tresci:
@&  Przypomnij post sprzed mie-
sigca, ktéry miat duzy zasieg. Wrzuc
go ponownie, ale w innej formie.
Byta rolka, zréb karuzele. Nie wy-
myslaj kota na nowo.
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Czwartek — Opinia lub polecenie

e zrzut ekranu wiadomosci od klientki;

e cytat: ,Pani Ulu, to byt najlepszy tort
w zyciu!”;

o relacja: ,Dostatam wiadomos¢, ze tort
zniknat po 7 minutach. Serce rosnie”.
Ludzie lubig wiedzie¢, ze innym smakowato.

To buduje zaufanie.

Piagtek — Edukacja lub ciekawostka

¢ ,Dlaczego bezy suszy sie w niskiej tem-
peraturze?”;

e ,Czy ciasta bez cukru moga by¢ dobre?”;

¢ Co sie sktada na cene tortu?”;

o ,Jak przechowywac wypieki po odbiorze?”

Budujesz pozycje osoby, ktéra nie tylko

piecze — ale zna sie na rzeczy.

Sobota — Humor lub zycie codzienne

e ,Dzi$ miat by¢ dzien wolny... ale tort
sam sie nie zrobi”;

o ,Najdziwniejsze zamdwienie miesigca:
tort z o$miornica”;

« ,Co klient powiedziat, a co miat na mysli...".

Pokaz, ze jeste$ cztowiekiem. Klienci to

kochaja.

Niedziela — Zapowiedz kolejnego ty-

godnia

o stories: ,W przysztym tygodniu kilka
waznych zamoéwien — nie moge sie do-
czekac!”;

e post: ,Ostatnie miejsca na torty na ma-
jowke! Jesli planujesz co$ stodkiego — daj
znac¢ do wtorku”.

To twdj cichy call to action — przypomnie-

nie o sprzedazy bez wciskania.

Kilka zasad na koniec

o Nie musisz robi¢ wszystkiego. Jesli masz
site tylko na stories — zacznij od stories.

e Mozesz zamienia¢ dni — wtorek z pigt-
kiem, pigtek z poniedziatkiem.

¢ Najwazniejsze: publikuj regularnie, nie
perfekcyjnie.

Putapki,
ktorych warto unikac

Social media to jak pieczenie — z zewnatrz
wyglada prosto, ale wystarczy odrobina
pospiechu, zte proporcje albo przepis z In-
stagrama i... zakalec gotowy.

Zebrane ponizej btedy to nie krytyka, tyl-
ko najczestsze putapki, w ktére wpadaija
Swietni cukiernicy i piekarze — tylko dlatego,
ze nikt ich nie ostrzegt. Ja was ostrzegam
— z zyczliwoscig z doswiadczenia.

1. PUBLIKOWANIE TYLKO ZDJEC  PODPISEM
»1ORT GZEKOLADOWY. ZAMOWIENIA W DM™

To troche jak wystawic chleb na ladzie i nie
powiedzie¢, z czego jest. Jesli wszystkie
twoje posty wygladaja tak samo, ludzie
przestang zwracac na nie uwage.
Zamiast tego:

— dodaj historie tortu (,dla fana kosmosu,
ktory skonczyt 6 lat”),

— pokaz emocje (,klientka powiedziata, ze
dziecko sie wzruszyto”),

— zapytaj o co$ odbiorcow (,co sadzicie
o takim potgczeniu smakow?").

Dajesz kontekst, zapraszasz do rozmowy,
budujesz zaufanie. I nie brzmisz jak baner
reklamowy.

2. BRAK ROZNORODNOSCI

Wrzucasz wylacznie gotowe wypieki na
biatym tle? Tylko zdjecia paczek przed
odbiorem?
Klienci nie wiedza, co dzieje sie miedzy
tymi zdjeciami. A wiasnie ,miedzy” kryje
sie magia.
Dodaj do miksu:
— kulisy pracy,
— opinie klientéw,
— edukacje (np. ,dlaczego nie robie tortow
w masie cukrowej?”),
— pytania, ankiety, humor.
Nie chodzi o to, by codziennie wymysla¢
co$ nowego — tylko o to, zeby nie pokazy-
wac wcigz tej samej strony pracy.

3. IBYT DEUGIE PRZERWY

»Nie wrzucatam nic od 2 miesiecy, bo nie
miatam czasu. Teraz nie wiem, od czego
zaczg¢, wiec zndw nie wrzucam...” Znasz
to? Bo ja znam to az za dobrze. Zasada
jest prosta: lepiej wrzuci¢ co$, niz cze-
kac¢, az znajdziesz czas na ,idealny post”.
— pokaz, ze pieczesz;
— pokaz, ze zyjesz;
— pokaz, ze jestes.
Nie musisz wraca¢ z hukiem. Wystarczy
ciche stories z tekstem: ,,Dtugo mnie nie
byto — ale piekarnik znowu pracuje petna
para!”. Twoi odbiorcy czekaja, ale nie beda
czekac wiecznie.

4. POROWNYWANIE SIE Z KONKURENCJA

Ona ma 10k obserwujacych. On robi zdje-
cia jak z ,Vogue'a”. A ty? Telefon, fartuch,
$wiatto z okna i 9 lajkéw. Wiesz co? To
wystarczy. Kazdy ma inng historie. Inne
zasoby. Inny rytm. A przede wszystkim:
inng grupe odbiorcow.

Twoim celem nie jest by¢ ,lepszg niz kon-
kurencja”. Twoim celem jest by¢ rozpo-
znawalng i lubiang przez swoich klientéw.

5. MYSLENIE, ZE SOCIAL MEDIA
10 ,,DODATEK”

To nie jest tylko ,,co$ po godzinach”, ,jak znaj-
de czas” albo ,dla mtodych ludz”. To two-
ja witryna. Twoje portfolio. Twoja rozmowa
z klientem. W $wiecie, gdzie decyzje zaku-
powe zapadajg przed wejsciem do lokalu,
obecnos¢ w social mediach to czes¢ ustugi.
Nie musisz robi¢ z tego etatu. Jednak do-
brze jest mie¢ $wiadomos¢, ze to, co po-
kazesz w sieci, moze sprawic, ze kto$ ci
zaufa. Albo przejdzie obok.

Podsumowanie

Nie musisz robi¢ wszystkiego idealnie. Ale je-
Sliwiesz, czego unika¢— zrobisz to skutecznie.
Social media sa jak zakwas — potrzebu-
jg uwagi, ale nie muszg byc¢ perfekcyjne.
Wystarczy, ze beda prawdziwe. I twoje.
Nie musisz byc¢ influencerem, zeby przy-
ciggac ludzi
Na koniec chce ci powiedzie¢ co$ waznego:
to, ze pieczesz $wietne rzeczy, nie znaczy,
ze musisz umie¢ $wietnie je pokazywac.
To, ze dopiero zaczynasz w social mediach,
nie znaczy, ze robisz to Zle. To, ze masz
317 obserwatoréw, nie znaczy, ze jestes$
»Za mata, zeby sie przebi¢”. Bo tu nie cho-
dzi o liczby, o lajki czy zasiegi. Chodzi o to,
zeby ludzie z najblizszej okolicy cie widzieli.
Ci, ktorzy szukajg bezglutenowego tortu
na komunie. Ci, ktorzy chcg wesela z do-
nutami zamiast fontanny czekoladowej. Ci,
ktérzy wolg kupic sernik u ciebie niz w mar-
kecie — tylko musza wiedzie¢, ze go masz.
Social media nie musza by¢ twojg pasja.
Nie muszg by¢ perfekcyjne, ale musza by¢
twoje. I — przede wszystkim — muszg byc
obecne. Codzienna obecnos¢, ciepty komu-
nikat, autentyczno$¢ — to przepis na zaufa-
nie. A zaufanie = zamowienia. Zamoéwienia =
dziatajgcy biznes. Dziatajacy biznes = ty za-
dowolona, mniej stresu, wiecej kawy i klien-
téw, ktdrzy wracaja. Nie potrzebujesz filtra,
ktdry zrobi z ciebie kogos innego. Potrzebu-
jesz telefonu, pomystu i odwagi, zeby zaczac.
Reszta przyjdzie z czasem. A jesli dzis my-
Slisz: ,,0k, to ja sprobuje wrzuci¢ co$ nowego”
— to juz jeste$ o trzy kroki dalej niz wczoraj.
Do zobaczenia w nastepnym numerze!
I pamietaj: twoje social media tez mogg byc
stodkie. Nawet jesli nie zawsze lukrowane.n

Mistrz zarzqdzania
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W piekarni lub cukierni klient czesto
dziata impulsywnie — kupuje to,

CO zna, albo to, co ,wpadnie mu

w oko”, Jednak dobrze wyszkolony
sprzedawca potrafi delikatnie,

ale skutecznie pokierowac jego

wyborem, tak by wyszedt zadowaolony,

a sprzedaz byta bardziej rentowna.

Jak przejqé¢ inicjatywe...

JAK PRZEJAC
NICJATYWE
POPROWADZIC KLIENTA
PRZEZ PROCES
ZAKUPOWY

SO

To nie manipulacja — to $wiadome prowadzenie, ktére

faczy goscinnos¢, znajomos¢ produktéw i subtelne tech-

niki wptywu. Zanim klient wypowie pierwsze stowo, juz
mozesz zacza¢ na niego wptywac. Wystarczy czytelna ekspozy-
cja produktu, na ktérym najbardziej ci zalezy, np. umieszczenie
drozdzéwki z przodu. Postaw na sezonowg komunikacje: Swie-
ze drozdzdwki z truskawkami — tylko dzis!”, bardzo wazne jest
pierwsze stowo sprzedawcy: ,Dzien dobry! Mamy dzi$ wyjatko-
wo pyszne drozdzowki z rabarbarem — pachng jak lato, chce Pan
sprébowac?”. Zastanow sie, co jest twoim celem sprzedazowym
i wokot niego buduj strategie.
Odwrd¢ uwage od rutyny (np. ,jak zwykle paczek”) i wprowadzi¢
klienta w dialog, w ktérym trzymasz stery. Wptywaj pytaniem, nie
poleceniem. Zamiast prozaicznego ,,co podac?”, sprébuj zacheci¢
walorem produktu, np. ,mamy dzi$ przepyszne drozdzowki z serem —
delikatne, mieciutkie. Chce Pan jedng do kawy?”. Takie pytania
kierujg uwage na konkretny produkt, sugerujg zmiane rutyny, daja
klientowi poczucie, ze ma wybdr — ale to ty wskazujesz kierunek.
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Jak przejqé¢ inicjatywe...

UZYWAJ JEZYKA ZMYSEOW
| EMOCUJI

Piekarnia i cukiernia to nie tylko sprzedaz — to doswiadczenie.
Klient kupuje smak, zapach, wspomnienie dziecinstwa. Odmo-
wite$ kiedykolwiek babci lub cioci skosztowania placka ze $liwka
czy buteczek z musem malinowym? Nawet najedzony siegates$
po wiecej. Sprzedawca, ktory potrafi wywota¢ stowem emocje,
zwieksza warto$¢ produktu w oczach klienta.

SUGERUJ, NIE SPRZEDAWAJ

Klienci nie lubig presji, naktaniania. Jednak jesli bedziesz dziatat
Z wyczuciem, twoja sugestia zostanie odebrana jako goscinnosc¢
— nie nacisk.
Kolejna, ale bardzo wazna strategia to prezentacja i uktad produk-
tu. Mata zmiana ekspozycji = duza zmiana decyzji. Nie tylko stowa
maja znaczenie. Pamietajmy, ze takze utozenie produktéw wptywa
na wybor klienta. Te, ktére chcesz promowac, ustaw na wysokosci
wzroku. Nowosci lub produkty o wyzszej marzy — blizej wejscia lub
kasy. Podziel lade tematycznie: ,na $niadanie”, ,do kawy”, ,dla dzieci".
Desery, ciasta i torty warto eksponowa¢ w eleganckich, dobrze
os$wietlonych witrynach. Podkreslenie jakosci tych produktdw jest
kluczem do sukcesu, ich wyglad to twoj najmocniejszy atut marke-
tingowy. Baw sie w add-on. Co to takiego? To dodatkowy produkt
lub ustuga oferowana w momencie zakupu podstawowego. Ma na
celu zwiekszenie wartosci transakcji. Wazne, aby oferowane ar-
tykuty wzajemnie sie uzupetniaty. Zastanéw sie, czego sam ocze-
kujesz np. podczas $niadania, przekaski itd. Do kanapki zapropo-
nuj sok, do buteczki kawe, do sporych zakupdw designerkga torbe
wielokrotnego uzytku z logo. Buduj swojg marke dtugoterminowo.

NATURALNOSC | SERDECZNOSC
TO TWOJE NAJWIEKSZE ATUTY

Pamietaj: klient nie chce byc¢ ,obstuzony” — chce by¢ zauwazony
i potraktowany z zyczliwo$cia. Kiedy towarzyszysz mu z wyczuciem

i proponujesz co$ z usmiechem, nawet jesli nie kupi drozdzowki
dzi$, to prawdopodobnie nastepnym razem wezmie pod uwage
twojg sugestie. Postaraj sie zapamietac kluczowych klientéw, cza-
sem zapytaj po prostu o pogode. Moze ktdrys z nich przychodzi
na zakupy z psem? W goracy dzien zadbaj o miseczke wody przed
wejsciem, pus¢ oczko w kierunku pupila, takie ludzkie gesty, zycz-
liwo$¢ buduja relacje na lata. Sprawiaja, ze nasi klienci czujg sie
zaopiekowani, dzieki czemu wracajg — i to czesciej.

Podsumowujgc. Witaj proaktywnie i wspomnij o konkretnym pro-
dukcie. Zadawaj pytania, ktore kierujg uwage. Opisuj zmystowo,
nie tylko nazwami. Nie pytaj, co podac, tylko: czy sprobuje Pan?
Sugestia przy kasie moze doda¢ ztotdwke do rachunku — bez
oporu klienta. Ustawienie produktéw ma znaczenie — zmieniaj je
Swiadomie. Rob to z klasa, cieptem i szacunkiem.

Jesli masz problem z decyzja, nie wiesz, na jaki produkt postawic,
nie znasz sie na rozmieszczeniu towaru
na poétkach, pamietaj, ze chetnie udzieli-
my rady. Wspdlnie opracujemy strategie
utozenia towaru, dopracujemy dzwignie
sprzedazy impulsowej.

Pamietaj ze strategia marketingowo-
-sprzedazowa musi by¢ twoja — nie ko-
piuj konkurencji!

O byciu indywidualnym, o budowaniu
marki jako unikalnej, wyrdzniajacej sie
strategii na rynku opowiemy w nastepnym
artykule Mistrza Branzy. Na jego tamach
dowiesz sie dlaczego kopiowanie konku-
rencji jest szkodliwe gtdéwnie dla Ciebie.
Co to znaczy budowac¢ wyjatkowy brand
i sta¢ sie liderem na rynku. Co sktada
sie na sukces i czemu nie warto ogladac
sie na innych w dazeniu do zbudowania
silnej pozycji. Zapraszamy juz teraz. |

MistrzBranzy.pl

Mistrz zarzqdzania
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Flash News | Z branzy

GWIAZDKI MICHELIN 2025 ROKU

W POLSCE PRZYZNANE!

%

Gwiazdki znéw btyszcza! Przewodnik Michelin
ogtosit najnowsze wyréznienia kulinarne dla Polski.
Na gastronomicznej mapie naszego kraju pojawity
sie nowe adresy z prestizowymi odznaczeniami,

a krakowska Bottiglieria 1881 po raz trzeci z rzedu
obronita dwie gwiazdki.

fot. www.1881.com.pl

10 czerwca stynny francuski przewodnik kulinar-

ny Michelin poinformowat o nadaniu gwiazdek dla

polskich restauracji. Niektére z nich juz po raz
: kolejny ciesza sie z otrzymania tego prestizowe-
go wyroznienia. W tym roku po raz pierwszy jedng gwiazdke
Michelin otrzymata warszawska restauracja hub.praga. Pozo-
state zostaty wyréznione po raz drugi jedng gwiazdka. Ich li-
sta znajduje sie ponizej. Dwie gwiazdki otrzymata Bottiglieria
{ 1881 z Krakowa.

PRZEWODNIK MICHELIN POLSKA

Przewodnik Michelin Polska 2025 — jak podaja media — opisuje
108 restauracji. Do wyrdznionych juz polskich lokali z gwiazd-
kami dotgczyt kolejny, wspomniany hub.praga. Ponadto inspek-
torzy przewodnika przyznaja tzw. Bib Gourmand — wyréznienie,
ktore informuje, gdzie za przystepng cene mozna zjesc Swietny
positek. Docenia sie takze respektowanie w gastronomii zasad
ekologii, przyznajac wyréznienie Zielonej Gwiazdki.

: JAKOSC PRODUKTOW, SMAK POTRAW,

i OSOBOWOSC SZEFA KUCHNI

Anonimowi inspektorzy przewodnika Michelin oceniajg jakosc¢
produktdw, smak potraw, osobowos$¢ szefa kuchni, technike przy-
gotowania oraz stato$¢ w jakosci (dlatego odwiedzajg konkretne
miejsce kilkukrotnie, by sprawdzi¢, czy jakos$¢ potraw jest taka
sama). W tym roku jeszcze uwazniej przygladali sie lokalnym
produktom, takze wypiekom, deserom i codziennemu rzemiostu.
Bo dzi$ mistrzostwo nie konczy sie na talerzu — siega réwniez
po chleb na zakwasie i finezyjne ciastko. W tegorocznym prze-
wodniku dotyczacym Polski znajduje sie 108 restauracji: 1 re-
stauracja dwugwiazdkowa, 6 jednogwiazdkowych, 1 restauracja
z wyrdznieniem Zielonej Gwiazdki, 21 restauracji z wyrdznieniem

fot. www.oliviastar.pl

THE

MICHELIN

GUIDE
POLAND 2025

fot. folgakrakow.pl

Bib Gourmand i 80 restauracji rekomendowanych przez Michelin.
Krakowska Bottiglieria 1881 po raz trzeci z rzedu otrzymata
2 gwiazdki Michelin. Jest w Polsce jedyng taka restauracja. '
Polskie restauracje z 1 gwiazdkg Michelin to: Arco by Paco Pérez
z Gdariska, Giewont z Koécieliska, Muga z Poznania, NUTA z War-
szawy, Rozbrat 20 z Warszawy, hub.praga z Warszawy (tego-
roczne wyroznienie). 5

WYROZNIENIA 5
Restauracje z wyr6znieniem Bib Gourmand: Hewelke z Gdanska,
Treinta y Trés z Gdanska, Folga z Krakowa, MOLAM z Krakowa,
Fromatzeria z Poznania, SPOT. z Poznania, TU.REStAURANT z Po-
znania, Restauracja 1911 z Sopotu, Vinissimo z Sopotu, Ceviche
Bar z Warszawy, Kieliszki na Préznej z Warszawy, Koneser Grill
z Warszawy, kontakt z Warszawy, Le Braci z Warszawy, Wyraj
z Warszawy (nowosc), BABA z Wroctawia (nowosc), IDA kuchnia
i wino z Wroctawia (nowo$¢), Tarasowa z Wroctawia (nowo$¢),
Stary Niedzwiedz z Zakopanego (nowosc), NOAH z Krakowa
(nowos¢), Posto z Poznania (nowos$c). :

HISTORIA GWIAZDEK :
Historia gwiazdek Michelin siega roku 1900, kiedy dwaj bracia
André i Edouard Michelin, producenci opon do samochodow,
postanowili stworzy¢ przewodnik dla kierowcow, w ktérym mia-
ty sie znajdowac¢ takze informacje, gdzie mozna dobrze zjesc.
Czes¢ gastronomiczna przewodnika cieszyta sie duzym powo-E
dzeniem. Pojawity sie oznaczenia gwiazdkowe, ktdére byty komu-
nikatem, ze serwowane w danym miejscu positki s smaczne.
System gwiazdek rozszerzono do trzech, a przewodnik zaczat
oceniac restauracje takze poza granicami Francji, az urést do
symbolu prestizowego wyrdznienia, stajac sie w niektdrych przy-
padkach znakiem kulinarnego wyrafinowania. ® :
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Pawet Ignaciuk, wtasciciel butikowej
cukierni ze Stupska i znany chocolate hero,
objat stanowisko szefa tédzkiej Akademii

Czekolady Callebaut. Zastgpit Kamila Szulca,

ktéry w lutym awansowat na stanowisko
chocolate academy lead CEE.

PAWEL IGNACIUK NOWYM SZEFEM LODZKIEJ
AKADEMII CZEKOLADY CALLEBAUT

%, %, W lutym Akademia Czekolady poinformowata, ze dotychczasowy szef aka-
demii Kamil Szulc objat stanowisko chocolate academy lead CEE. Jego nowa
rola pozwoli na jeszcze szersze dziatania w regionie Europy Srodkowo-
-Wschodniej. W zwigzku z tym rozpoczat sie proces rekrutacji na stanowisko.

Nowy szef akademii wytoniony zostat w oficjalnym procesie ogtoszonym przez firme
Barry Callebaut. — Zostatem zaproszony na spotkanie, a po rywalizacji z innymi kandy-
datami otrzymatem propozycje objecia stanowiska. Nowg funkcje petnie od niespetna
2 miesiecy i intensywnie wdrazam sie w obowigzki — méwi Ignaciuk.

Przyznaje, ze przejscie z kameralnej, butikowej cukierni do duzej organizacji to duza
zmiana. — To nowe wyzwania, szerszy zakres obowigzkdw i wiekszy zespdt. Praca
w Mariazu dobrze mnie do tego przygotowata, szczegdlnie w zakresie umiejetnosci
miekkich, organizacji pracy i zarzadzania ludzmi — podkresla.

Do zadan Pawta Ignaciuka jako szefa akademii naleza: prowadzenie szkolen i warsztatow,
rozwoj oferty edukacyjnej oraz codzienne kontakty z klientami i partnerami z branzy.

Wie$¢ o jego nominacji zostata bardzo ciepto przyjeta przez $ro-
dowisko cukiernicze. — Otrzymatem mndstwo gratulacji i stéw
wsparcia, to bardzo budujace — dodaje.

Z czekolada byt zwigzany od dawna — jako chocolate hero, a takze
osoba odpowiedzialna za receptury i prace z czekoladg w Mariazu.
— To naturalna kontynuacja mojej drogi zawodowej — podsumowu-
je Pawet Ignaciuk. Co wazne, cukiernia Mariaz nadal dziata bez
zmian — nowg szefowgq zostata Magdalena Adamska, wczesniej

zwigzana z Kaiser Patisserie. ®

% % Plac zamienit sie w wielkg plenerowg kawiar-
CRC . o S L.
‘.“.‘ nie z eleganckimi stotami, lezakami i muzyka

A w tle — wszystko po to, by celebrowa¢ nie

tylko smak, ale i idee wspdlnego dziatania na rzecz mto-
dych talentdw. Kazdy wystawca przygotowat specjalne
menu — czesto niedostepne na co dzien — od monoporcji
i tartaletek, przez lodowe orzezwienie, az po autorskie
wypieki oraz desery inspirowane Swiatowymi trendami
cukierniczymi.

Wsrdd wystawcow znaleZli sie m.in. Nanan, Pokruszone,
Stodki Chtopak, Cimone, Tony, Tu jest Stodko Simon
COOKSs, Krasnoldd, Herbaciarnia Targowa, Chmiel Kawa,
Paloma Coffee & Roastery czy zespdt Vroclinek, ktory
przygotowat specjalne pralinki, truskawki w czekoladzie
i crunche w kilku odstonach.

WROCLAWSKIE SNIADANIE

Wyjatkowo byto réwniez podczas Wroctawskiego Sniada-
nia na Bastionie Sakwowym. Tu z kolei mozna byto spré-
bowa¢ smacznych bajgli od Central Cafe i pysznosci od
Mito Mi na $niadanie. Poczestunki przygotowali réwniez
Cafe Freska, ELEN food&friends, Lobster oraz Kasturi. ®m

20 000 PORCJI DESEROW 28 czonwoa na
OD CUKIERNICZEJ ELITY WROCLAWIA, [esthenei
CZYLI DESEROWY CHILLOUT mielismy szanse,

by rozsmakowac
sie w wyjatkowych deserach. | to wszystko za
symboliczng cegietke, ktérg mozna byto od razu
wymieni¢ na wybrany deser lub napoj od najlepszych
cukierni, kawiarni, lodziarni i herbaciarni w miescie.
Caty dochéd ze sprzedazy wesprze utalentowanych
uczniéw Zespotu Szkét Gastronomicznych przy
ul. Kamiennej 86 we Wroctawiu.

MistrzBranzy.p
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FESTIWAL MIAST PARTNERSKICH W KATOWICACH -

Organizator

dla odmiany

CHLEB, OCET | OLIWA LACZA KULTURY
il kRTOWICE

Festiwal Miast Partnerskich ,,tgczy nas chleb”
to wydarzenie, ktére od lat stuzy budowaniu
miedzynarodowych wiezi i promowaniu lokalnych

tradycji. Tegoroczna edycja, odbywajgca sie w parku
Zadole w Katowicach, zostata wzbogacona o tematyke
octu i oliwy - zaréwno w kontekscie kulinarnym, jak

i symbolicznym.

MIEDZYNARODOWE WIEZI
| LOKALNE TRADYCJE
— Wybdr tematu to dtuzszy proces. Chleb
z definicji jest zawsze obecny na festiwalu.
Kazda kolejng edycje wyréznia podtemat for-
mutowany na podstawie analizy oséb i pod-
miotdw, ktdre zgtosity che¢ udziatu w wy-
darzeniu. Zalezy nam na tym, by kazdemu
z uczestnikdw zapewnic szanse petnej i cie-
kawej wypowiedzi. Po kilku edycjach imprezy
mozna powiedzie¢, ze wypracowalismy juz
pewien scenariusz organizacji. Mamy state
punkty programu, takie jak: panel miedzy-
wyznaniowy, panel z udziatem konsulatow
honorowych, rozmowy oraz prezentacje
przedstawicieli miast partnerskich i regio-
néw, panel $laski, prezentacje producen-
tow i rzemieslnikéw, pokaz mody i rozmowy
Z przedstawicielami $wiata kultury — artysta-
mi, dziennikarzami, pisarzami czy poetami.
To wszystko musi sie ze sobg faczy¢. Ponad-
to chleb i inne dodatki traktujemy nie tylko
w kontekscie kulinarnym, odwotujemy sie
rowniez do ich metaforycznego znaczenia,
co tak naprawde stwarza mozliwos¢ dialo-
gu, tak potrzebnego w dzisiejszym bardzo
podzielonym $wiecie — wyjasnia organizator.
Festiwal zgromadzit przedstawicieli miast
partnerskich, placéwek dyplomatycznych,

organizacji spotecznych i religijnych, a tak-
ze reprezentantéw $wiata nauki, kultury
oraz gastronomii.

ODKRYWANIE WSPOLNYCH
WARTOSCI
LIntencja festiwalu niezmiennie jest odkry-
wanie tego, co taczy rézne kultury i miej-
sca, dlatego bardzo zalezy nam na tym,
by uczestniczyli w nim przedstawiciele na-
szych miast partnerskich, placéwek dyplo-
matycznych i kosciotéw réznych wyznan”,
podkresla prezydent Katowic Marcin Krupa.
— Podczas festiwalu zwracamy uwage na po-
wrot do wypiekania chleba w domu. Slow
food, najwazniejszy sktadnik chleba, czyli
czas dla siebie, ograniczanie ultraprzetwo-
rzonego jedzenia, budowanie zdrowych na-
wykéw od najmiodszych lat, prawidtowe
zywienie ucznidw w szkotach to tematy,
o ktdrych réwniez staramy sie méwic na
festiwalu — zaznacza organizator.

BOGATY PROGRAM I ZNANI
GOSCIE

Wsrdd tegorocznych uczestnikow znalezli
sie m.in. przedstawiciele Regionalnego Sto-
warzyszenia Zagtebia Ruhry (RVR), Gérno-
Slasko-Zagtebiowskiej Metropolii, a takze

O M KATT
- .

e L


Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 369% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 359% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 359% is above the 320% threshold

Heidelberg PDF Report
Maximum dot area 368% is above the 320% threshold


eksperci i tworcy: dziennikarz tukasz Mo-
delski, zielarka i fitoterapeutka Magdalena
Mildner, kucharz Witold Mondry — zwyciez-
ca Hell’s Kitchen Polska — oraz aktorka Gra-
zyna Butka. Na festiwalu goscit tez znany
piekarz Artur ,Chlebek” Ziemacki, ktory
przez 2 dni prowadzit warsztaty wypieku
chleba.

W ramach paneli dyskusyjnych odbyty
sie rozmowy o zdrowym zywieniu dzieci
i mtodziezy, w ktdrych uczestniczyli goscie
z Czech, Wegier oraz Francji. Poruszano
tez temat produkcji octu balsamicznego
i uprawy oliwek — swoje do$wiadczenia
przekazali m.in. goscie z Niemiec i Grecji.
Tegoroczna edycja festiwalu byta rekordo-
wa pod wzgledem liczby miast partnerskich.
Katowice goscity przedstawicieli stowac-
kich Koszyc, niemieckiej Kolonii, czeskich
Opawy i Ostrawy, francuskiego Saint-Etien-
ne, chorwackiej Puli, wegierskiego Miszkol-
ca oraz niemiecka delegacje z Ruhr Griin
z Zagtebia Ruhry, ktéra przyjechata na
zaproszenie Gornoslagsko-Zagtebiowskiej
Metropolii.

— Wszystkie stoiska byty bardzo dobrze
przygotowane, dostepne dla szerokiego
grona odbioréw; prowadzono degustacje
réznych smakowitosci, czesto domowej
produkcji wedtug oryginalnych receptur.
Ciekawym doswiadczeniem byto np. skosz-
towanie owocowego octu, ktory bardziej
przypominat wino, albo oliwy z cytrusami
z greckiej Krety, produkowanej przez pol-
ska rodzinng manufakture.

WARSZTATY | ATRAKCJE
ARTYSTYCZNE

Nie zabrakto warsztatéw kulinarnych i rze-
mieslniczych — od wypieku chleba, przez
wyrob octu i czekolady, po tworzenie per-
fum z naturalnych olejéw. Park Zadole wy-
petnity stoiska miast partnerskich i pro-

ducentéw zdrowej zywnosci. Odbyty sie
rowniez turnieje gier, plener malarski, po-
kaz mody uczniéw Katowickiego Centrum
Edukacji Zawodowej i animacje dla dzieci.
— Z roku na rok mieszkancy coraz bardziej
interesuja sie tematem chleba. W Katowi-
cach przybywa piekarni rzemieslniczych,
ktore oferujg zdrowe, wysokiej jakosci
pieczywo, czesto wypiekane w oparciu
0 miedzynarodowe receptury. Chleb zy-
skat nowe znaczenie. Mieszkancy sg gotowi
zapfaci¢ wiecej za dobry produkt, a wy-
piek chleba w domu wpisuje sie w nurt
slow food. To nie tylko moda — to tez dba-
to$¢ o zdrowie psychiczne i fizyczne. Na
festiwalu podkreslamy znaczenie dobrych
nawykéw zywieniowych. Wymieniamy sie
doswiadczeniami z miastami partnerskimi,
np. Ostrawa, gdzie $wietnie dziata projekt
Fajne Szkolne Bistro!!!”, angazujacy pro-
fesjonalnych kucharzy wspierajacych sto-
téwki — méwi organizator.

MUZYKA | ZAANGAZOWANIE
SPOLECZNE

Wydarzeniu towarzyszyta bogata oprawa
muzyczna — wystapili m.in. Walk Away
z Urszula Dudziak, Three of Us, Mar-
ta Krol oraz Koto Mitosnikow Pieséni
Slaskiej im. Janiny i Adolfa Dygaczow.
Organizatorzy zachecali mieszkancéw do
przekazywania domowych wypiekdw
i przetworéw na rzecz Gornoslaskiego
Towarzystwa Charytatywnego.

— Podczas festiwalu dziejg sie fantastycz-
ne rzeczy! Mieszkancy, i to od najmtod-
szych do najstarszych, chetnie biorg udziat
w warsztatach zielarskich, pieczenia chle-
ba, robienia czekolady, octu i naturalnych
perfum, ktore sg prowadzone przez kom-
petentne firmy i certyfikowanych eksper-
téw. Podczas takich spotkan zawigzujg sie
bliskie relacje miedzy wystawcami i miesz-

Z branzy

kancami, co skutkuje zamdwieniami na ich
produkty.

Festiwal cieszy sie ogromnym zaintere-
sowaniem, w tym roku mieliSmy komplet
zgtoszen, niektérym podmiotom musieli-
$my odmowic ze wzgledu na ograniczong
przestrzen. Miedzy wystawcami panuje
przyjazna atmosfera, a reakcje miesz-
kancéw sg entuzjastyczne. To pokazuje,
ze chleb naprawde taczy — podsumowuje
organizator.

WYROZNIENIA | PATRONATY
Festiwal ,taczy nas chleb” w 2023 roku
zdobyt prestizowe wyrdznienie Marka —
S'Iaskie w kategorii ,kultura”. Tegorocz-
na edycja odbywata sie pod patronatem
Regionalnej Izby Gospodarczej w Ka-
towicach, a partnerem wydarzenia byt
UNICEF Polska, ktéry prezentowat dzia-
talnos¢ na rzecz dzieci z najubozszych re-
gionéw $wiata. m
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REKORD NA NAJDLUZSZA KREMOWKE
W KRAJU USTANOWIONY

W Rzeszowie na ul. 3 Maja odbyta sie jubileuszowa,
15. edycja ,,Kreméwki Papieskiej”. W tym roku padt

rekord Polski - ciastko mierzyto 105 metréw! Ulica
w centrum Rzeszowa zamienita sie w pachnace,
stodkie serce miasta.

OLBRZYMIA KREMOWKA PAPIESKA

- POLSKA MA NOWY StODKI REKORD! :
W niedziele, 8 czerwca, podczas 15. edycji ,Kremdwki Papieskiej” na ul. 3 Maja w Rze-
szowie ustanowiono rekord Polski — przygotowano najdiuzsza kreméwke w kraju,
mierzy ona 105 m 10 cm. Wydarzenie przyciggneto ttumy mieszkancéw, turystow
i rzemie$lnikéw, ktérzy podzielili sie az 14 tysiacami porcji ciasta. 5

SYMBOLICZNA DATA | INICJATORZY WYDARZENIA :
Kremowka nie tylko zaspokoita stodkie gusta, miata takze wymiar symboliczny — mie-
rzyta tyle metrdw, ile lat miatby Karol Wojtyta (105 lat), i upamietnita: 105. rocznice
urodzin Jana Pawta 1II, 20. rocznice jego $mierci oraz 35. rocznice wizyty w Rzeszowie.

MISTRZOWIE WYPIEKU :
Gigantyczng kremdwke przygotowata rodzinna firma: Cukiernia Julian Ortowski
& Kazimierz Rak wraz z Cukiernig-Piekarnig Radostaw Rak z Zaczernia. Zakfad ten
istnieje od 1977 roku i zostat uhonorowany m.in. w plebiscycie Orty Cukiernictwa. :

ZA KULISAMI: OGROM SRODKOW | PRECYZJA DZIALANIA :
Do przygotowania kremdwki zuzyto ok. 1,5 tony sktadnikow, w tym 200 kg maki
i 70 kg rodzynek. Krem zrobiono z masta i margaryny. Uroczysto$¢ rozpoczeta sie
: 1 mszg $w. o 13:30 w koSciele $w. Krzyza, a o 15:00 rozpoczeto sie oficjalne mierzenie

i podziat ciasta. :

WSPOLNOTA | PROMOCJA REGIONU :
Organizatorem wydarzenia byt Cech Rzemiost Wielobranzowych w Rzeszowie, ktérego
wsparty wiadze miasta, wojewddztwa, diecezja i Caritas. Wzieli w nim dziat réwniez
uczniowie Zespotu Szkdt nr 3 w Rzeszowie oraz cukiernicy z wielu regiondw Polski, co
podkreslito wspdlnotowy charakter przedsiewziecia. Rekordowa kremdwka papieska,
jaka powstata w Rzeszowie, to nie tylko imponujacy wyczyn — to symboliczna i spo-
teczna manifestacja tradycji, umiejetnoéci i wspdlnoty w branzy cukierniczej. Pokazuje,
ze lokalne rzemiosto potrafi przyciggna¢ uwage mediéw i konsumentéw, a przy tym
zjednoczy¢ ludzi wokoét stodkiej pasii. :
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