Jeszcze nie tak dawno czekolada kojarzyta sie cu-
kiernikom géwnie jako potprodukt do dekoracji
tortéw, polewa do lodowych deseréw, ewentualnie
dodatek do ciast. Ostatnio to si¢ zmienia - jako
$rodek dekoracyjny czekolada powoli wypiera
krélujacy przez lata w cukiernictwie karmel. Cu-
kiernicy odkryli jednak niedawno, ze na czekola-

dzie mozna zarobi¢ i to catkiem duze pienigdze.

raport B&S

JAK ZARABIAC NA PRALINACH

DLA CZEKOLADY

JEMY CORAZ WIECEJ CZEKOLADY,
ALE WCIAZ ZA MALO

Z raportu firmy badawczej Euromonitor Inter-
national, ktérego wyniki zamiesécita niedawno
Rzeczpospolita wynika, ze na stodycze czeko-
ladowe nasi klienci wydaja w tym roku niemal
4,9 mld zl, czyli 0 300 mln zt wiecej niz przed
rokiem. Za dwa lata warto$¢ tego segmentu

Jako srodek dekoracyjny czekolada powoli wypiera krélujqgcy przez lata karmel.

I Fot. PoLAGRA-TECH

Aneta Marczak

rynku ma wzrosna¢ bardziej dynamicznie,
do nieco ponad 5,6 mld zt. Wydatki Polakéw
na wszystkie rodzaje slodyczy w tym roku
oscylowa¢ maja w okolicach 2,8 mld dolaréw
(przy obecnym kursie ponad 9 mld zt) i w naj-
blizszych latach wzrosng raczej symbolicz-
nie. Wedlug Euromonitora udzial rodzimego

rynku w sprzedazy stodkosci w calej Europie
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Wschodniej sigga 15 procent. Tendencje wzro-
stowe zauwazaja rowniez rodzimy dystrybuto-
rzy czekolady dla branzy cukierniczej.

- Zainteresowanie potproduktami z czekola-
dy jest bardzo duze, a od kilku lat ich udzial
w rynku stale wzrasta - ocenia Marcin Komo-
rowski, czlonek zarzadu firmy Martin Braun.
- W zwiazku z tym, nasza oferta dla cukier-
nikow jest stale poszerzana, dzigki czemu cze-
koladowe pélprodukty znajduja coraz wiecej
mozliwoéci zastosowan. Bardzo czesto zdarza
si¢, Ze sami nasi klienci pokazujg nam jak wiele
mozliwoéci daje im jeden potprodukt czekola-
dowy. Na tle innych pétproduktéw czekolada
trzyma sie w $cistej czoléwce sprzedazy. Tak
jest np. z hitem rynkowym - Schokobella,
ktdra od kliku sezonéw jest jednym z najlepiej
sprzedawanych polproduktow z czekolady,
oraz z nowoscig kremem Covela.

Bardziej sceptyczny jest Bartosz Cisek, Czlo-
nek Zarzadu Spétki Savpol, ktéra na polskim
rynku zajmuje si¢ miedzy innymi dystrybucja
francuskiej czekolady Valrhona. Jego zdaniem,
jednak nadal daleko nam do zachodu.

- Zauwazamy szerzace si¢ zainteresowanie
wsrod naszych klientéw marka Valrhona oraz
systematyczny wzrost sprzedazy — ocenia Lu-
kasz Zdrojowski Brand Manager Varlhona
z Savpolu. - Jeszcze dlugo niestety nie bedzie-
my mogli konkurowa¢ z naszymi zachodnimi
sasiadami pod wzgledem konsumpcji cze-
kolady. W Polsce w przeliczeniu na jednego
mieszkanca, $rednie spozycie roczne oscyluje
w granicach 1,5 kg czekolady, w Niemczech
czy Belgii 10 kg.

NA GORACO:
PRAWIE 20 PROCENT
PRZYCHODU

Na naszym rynku prekursorem nowej mody na
czekolade byl E. Wedel, ktéry od kilku lat sys-
tematycznie otwiera we wszystkich wigkszych
miastach firmowe pijalnie czekolady. - Byly one
jednym z powodéw, dla ktérych Wedel wycofat
si¢ z produkgji czekolady dla rynku HoReCa -
zdradza Janusz Profus, Maestro Czekolady fir-
my E-Wedel SA. - Uznali$my, Ze skupimy si¢ na
promowaniu wlasnych pijalni, w zwigzku z tym
nie bedziemy sprzedawali plynnej czekolady
cukiernikom.

Pomysty z pijalniami czekolady szybko oka-
zal sie strzalem w dziesigtke — w lokalach
Wedla stolik trzeba zamawia¢ z wyprzedze-
niem, a goraca czekolada w ofercie przyciaga
konsumentow ciast, deseréw, kawy. — Jezeli
chodzi o rynek goracych napoi, to sprzedaz
czekolady w cukierniach czy kawiarniach,

ktore wprowadzily ja do swojej oferty, gene-
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czotowce sprzedazy.

I Eksperci z firmy Martin Braun zauwazyli, ze na tle innych produktéw czekolada trzyma sie w Scistej
Fot. MARTIN BRAUN

ruje gdzie$ od 8-20 procent przychoddéw ze
sprzedazy goracych napoi - ocenia ekspert.
- Nalezy tez dodad, ze pitna czekolada z kaz-
dym rokiem staje si¢ bardziej popularna
wéréd konsumentéw. Co prawda jej sprze-
daz jest mocno sezonowa — zdecydowanie
wigcej klientéw wybiera czekolade zimng
- ale moze stanowi¢ dobra przeciwwage do

sprzedazy lodow, ktore zdecydowanie lepiej
sprzedaja si¢ latem.

Przetartym przez Wedla szlakiem poszli inni
producenci, specjalizujacy sie do tej pory w pro-
dukeji czekolady w tabliczkach oferowanej
na rynek detaliczny. Niedawno czternasty juz
salon miedzy innymi z pitna czekoladg otwo-

rzyta w Opolu sie¢ Wawel SA. Kolejny, jeszcze

WSszYSTKO DLA CZEKOLADY

18 do 86 lat przyszto na adres niewielkiej fabryki pralinek San Marina w Belgradzie w od-
powiedzi na ogtoszenie o wakujgcym stanowisku pierwszego serbskiego degustatora cze-
kolady.

WSsréd chetnych na te niecodzienng pozycje znaleZli sie m.in. nauczyciele, inzynierowie,
prawnicy, sedziowie, eksperci ds. zarzqdzania i emeryci. Kandydatury z zatqgczonymi wta-
snymi przepisami na czekoladki, zdjeciami i opisami doznan smakowych nadeszty z tak od-
legtych miejsc, jak RPA, Wielka Brytania, Wtochy czy Austria.

Jak méwi szefowa produkeji firmy Merima Krsti¢, zadziwiajgce byto to, ze w ani jednej z ty-
sigca nadestanych ofert nie padto pytanie o wynagrodzenie. Wiele oséb proponowato, ze
mogqg poczgtkowo pracowaé za darmo. Po odbyciu licznych rozméw kwalifikacyjnych wyto-
niono 100 oséb, sposréd ktorych firma wybierze ,te jedng, ktéra ma to cos”.

Degustator czekolady nie moze pali¢ papieroséw ani pi¢ alkoholu. Musi natomiast umieé
rozréznia¢ obecnie juz 80 wariantéw smakowych czekolady i pralinek. Z pomocg nowego
pracownika firma chce niedtugo zwiekszy¢ liczbe tych smakéw do stu.

Do zadan degustatora bedzie tez nalezata wspétpraca przy tworzeniu nowych produktéow.
Dlatego musi by¢ w stanie skosztowa¢ wszystkiego - wykluczone jest wiec uczulenie m.in. na
ciemngq i jasnqg czekolade z nadzieniem owocowym, alkohol, orzechy, papryke chili, pieprz,
kardamon, lawende czy imbir. Co wigcej, ,musi umie¢ dopasowa¢ rodzaj pralinek do indy-
widualnych potrzeb klienta” - méwi szefowa firmy Marina Kaludzerovié, dodajqc, ze jest to
,zadanie wymagajqgce subtelnego psychologicznego podejscia”.



Pijalnie czekolady powstajq jak grzyby po deszczu. Na zdjeciu Dom Czekolady z Gdyni.

I Fot. TomAsz PrzyYsIEZNY

w grudniu, kiedy oddawaliémy ten numer do
druku, mial zosta¢ otwarty w Krakowie.
Salony firmowe Wawel oferuja goraca czekola-
de o réznych smakach, np. ,wisniowe zauro-
czenie” czy ,cynamonowe wyspy’.

Na sieciowych pijalniach sie nie skonczyto.
Ostatnio pitng czekolade od oferty zaczeli
wprowadza¢... lodziarze. Jako pierwsze na

Belgijskq czekolade doceniajq profesjonalisci.
Fot. BARRY CALEBAUT

takie rozwigzanie zdecydowaly si¢ Lodziarnie
Grycan, w ktérych od potowy listopada klien-
ci lokali moga wybiera¢ pomigdzy herbata
zimowg i czekolada orzechowa o pojemnosci
400 ml. Ceny obu produktéw wynosza 9,9 zt.
Czekoladowy trend szybko podchwycili cu-
kiernicy. Prawie wszyscy inwestujg juz we wla-

sne kawiarnie, coraz wiecej z nich wprowadza
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BELGIJSKA TRADYCJA

Profesjonalisci doceniajg prawdziwg bel-
gijskq czekolada. - W przeciwienstwie do
niektérych produktow konkurencyjnych,
w ktorych stosowane sq rézne procenty
ttuszczéw roslinnych, Callebaut stosuje
wytqcznie 100-proc. masto kakaowe, aby
zapewnic¢ statq jako$¢ wszystkich swoich
produktéw - zapewniajg dystrybutorzy.
Gama produktéw Callebaut jest dostepna
w formie zapakowanych blokéw i kaletek
Callets, przeznaczonych do optymalne-
go roztopienia w warunkach roboczych.
Oferta czekolad Callebaut jest szeroka
i obejmuje takie produkty, jak czekolady
organiczne, Fair Trade, bez cukru, Acticoa
czy kolorowe i smakowe. - Przez to moze-
my zapewni¢ stosowne rozwigzania we
wszystkich znanych zastosowaniach cu-
kierniczych - wyjasnia Nina Wéjcik. - Na-
lezy podkresli¢, ze wszystkie produkty Cal-
lebaut sq zawiniete w mocngq folie, ktora
chroni smak i aromat, jest lekka i szczelna,
a takze zapewnia solidng ochrone przed
wilgociq. Wszystkie opakowania zawiera-
ja rowniez petny zakres informacji tech-
nicznych w odniesieniu do przetwarzania,
tqcznie ze wskazéwkami na temat rozta-
piania, temperowania i schtadzania przy

formowaniu i oblewaniu.

stuprocentowe masto kakaowe.

I W swoich wyrobach czekoladowych Barry Calebaut stosuje wytqcznie

Fot. BARRY CALEBAUT
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do oferty pitng czekolade. Z odpowiedzig na
potrzebe rynku szybko wyszli dostawcy.

- Czekolada pitna, ktéra oferujemy dla gastro-
nomii, jest produkowana we Wtoszech i na tam-
tejszym rynku sprzedawana jest juz od dawna -
mowi Ruth Piekarska-Stefanii Project Manager
w firmie Master Martinii Polska z Krakowa. —
W Polsce pierwsze proby z wprowadzeniem do
oferty pitnej czekolady podjeliémy juz siedem
lat temu. Poczatkowo duzego zainteresowania
nie bylo. Moim zdaniem rynek musiat dojrze¢.
Polacy zaczeli wiecej podrozowal, poznawal
oferte szwajcarskich czy wloskich kawiarni,
probowaé prawdziwej pitnej czekolady. Szybko
przekonali sig, ze prawdziwa, gesta, pitna czeko-
lada w niczym nie przypomina mlecznego ka-
kao, ktore w Polsce do niedawna jeszcze za cze-
kolad¢ uchodzilo. Tak rozpoczeta sie moda na
goraca czekolade, ktora trwa do dzi$. Z naszych
obserwacji wynika, ze ten trend ma tendencje
rosnacy, coraz wiecej cukierni, kawiarni, a na-
wet pubdw stara sie taka czekolade wprowadzi¢

do swojej oferty.

PO WLOSKU, FRANCUSKU

| BELGIJSKU

Master Martinii dla gastronomii oferuje czeko-
lade Golden Cioc to ma dwie wyjatkowe zalety
— jest gesta, doskonata w smaku (do jej produk-
cji wykorzystano kakao najwyzszej jakosci oraz
prawdziwa, ciemng czekoladg), a réwnocze$nie
bardzo prosta w przygotowaniu.

- Wystarczy otworzy¢ kartonik i wla¢ czekola-
de do filizanki. Mozna takze podgrzaé czeko-
lade w kuchence mikrofalowej lub wykorzystu-
jac goraca pare z ekspresu do kawy - wyjasnia
Ruth Piekarska Stefanii. - Takie rozwiazanie
sprawia, ze doskonaly czekolad¢ moze przy-
gotowywa¢ nawet niedo$§wiadczony personel,
bez obawy, ze ja na przyklad przypali - dodaje
specjalista.

Plynna czekolade posiada w swojej ofercie
réwniez firma Savpol z Gliwic, ktéra na pol-
skim rynku jest dystrybutorem migdzy inny-
mi francuskiej marki Varholna, uchodzacej za
jedne z najlepszych czekolad na $wiecie. — Dla
branzy HoReCa oferujemy produkt o nazwie
Celaya- ptynng czekolad¢ serwowang goraco
- moéwi Bartosz Cisek. — Czekolada ta jest jed-
nym z najlepiej sprzedajacych si¢ produktéw
gotowych z gamy Valrhona w Polsce. Latwe
i szybkie przygotowanie oraz pelny i bogaty
smak prawdziwej czekolady, zadowala naj-
bardziej wymagajacych klientéw, a specjalnie
przygotowany przez I’Ecole du Grand Choco-
lat Valrhona przewodnik z przepisami i wy-
korzystaniem czekolady Celaya ulatwia daze-

nie do osiggniecia perfekcyjnego smaku oraz
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Recznie robione pralinki wracajq do task.
Fot. TomAsz PrzysiEZNY
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Prawdziwe arcydzieta sztuki cukierniczej oparte na czekoladzie mozna oglgdaé miedzy innymi
w ramach Polagry Tech w Poznaniu.
For. PoLAGrA TecH



niepowtarzalnych wariacji deserowych dodaje
Lukasz Zdrojkowski.

Czekolady pitne oferuje dla gastronomii réw-
niez firma Barry Callebaut Polska.

- Do przygotowania goracej czekolady propo-
nujemy nasze standardowe belgijskie czekola-
dy Callebaut - ciemng 811NV, mleczng 823NV
czy tez biala CW2NV - méwi Nina Wéjcik. -
Jesli cukiernia czy kawiarnia chciataby wyréz-
ni¢ swoja oferte dla klienta, polecamy woéwczas
game czekolad Origine. Sg to czekolady stwo-
rzone z ziaren pochodzacych z konkretnego
regionu $wiata, stad tez wywodza si¢ ich na-
zwy, jak Madagascar czy Ecuador. Maja one
niezwykle wyraziste smaki, z wyczuwalnymi
nutami ziét czy owocéw. Dla tych kawiarni,
ktére nie s3 w stanie przygotowaé wlasno-
recznie czekolady, mamy tez gotowy produkt
Choc-o-laté z prawdziwa czekoladg. Jest go-

Py

Tarer b

towy do uzycia, w plynnej formie, w bardzo
wygodnym jednolitrowym opakowaniu typu
tetra pack. Wystarczy ja podgrzac i mozna od
razu podawac.

NADCHODZI ERA PRALIN

A NAWET... TABLICZEK CZEKOLADY
Chcesz sig¢ wyrdznic¢ na rynku i zyskac statych
klientéw - réb praliny - przekonuja cukiernicy,
ktérzy zdecydowali si¢ na produkcje wlasnych
czekoladek. Przed II wojng $wiatowg sztuke te
posiadal praktycznie kazdy cukiernik. W Pol-
sce po wojnie tradycja recznego wyrobu pralin
zaniknela, na zachodzie rozwija si¢ $wietnie.
Tymczasem na pralinach mozna dobrze zaro-
bi¢. Szczegdlnie przed $wigtami. Z roku na rok
rynek ten roénie coraz szybciej, a konsumenci
coraz cze$ciej wybieraja produkty z wyzszej
potki, o wyszukanym smaku i elegancko za-

roku sensacjg w branzy. Na zdjeciu Ruth Piekarska-Stefanii, Project Manager firmy.

I Czekoladowe drzewo, dziato mistrzéw cukiernictwa pracujgcych dla Master Martini byto w ubiegtym

Fot. ANETA MARCZAK
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pakowane. W cenie sg praliny unikalne, czesto
z logo cukierni, wykonywane z naturalnych
sktadnikdw, w niewielkich seriach, z krétkim
terminem przydatnosci do spozycia. Czekola-
dy w tabliczkach oraz praliny to dwa najwiek-
sze pod wzgledem wartosciowym segmenty
rynku stodyczy. Czekolady w tabliczkach sta-
nowig 18 proc., a praliny 17 proc. jego warto$ci
(dane za Nielsen, za okres sierpient 2007 - lipiec
2008 r.). Rownocze$nie wzrasta liczba cukier-
nikow, ktoérzy jak Dariusz Szyca ze Stupska,
tajniki produkcji pralin zaglebia pod okiem
najlepszych mistrzéw na $wiecie. Niedawno
pojawita si¢ wséréd cukiernikéw nowa moda
na... reczng produkcje tabliczek czekolady.
Nie bez przyczyny. Zdaniem ekspertéw, rocz-
nie na tabliczki czekoladowe wydajemy ponad
1,1 mln zl. Do wzrostu przyczynily sie gtow-

nie najbardziej popularne czekolady mleczne

FRANCUSKA DOSKONALOSC

Valrhona to marka w Polsce jeszcze wcigz
mato znana, ale doskonale wypozycjono-
wana za granicami. Wywodzi sie z Francji,
gdzie w 1922 roku cukiernik Alberic Gu-
ironnet otworzyt fabryke czekolady Cho-
colaterie du Vivarris w Tain I’'Hermitage .
- W przeciwienstwie do obecnych tren-
dow, firma Valrhona nie kupuje ziaren
kakaowca na niestabilnych rynkach, ale
sama zajmuje sie jego produkcjg - opo-
wiada tukasz Zdrojkowski. - Umozliwia to
zebrania plonéw wysokiej jakosci. Nasza
czekolada tworzona jest z ziaren wyselek-
cjonowanych, ktore charakteryzujq sie wy-
jatkowymi cechami organoleptycznymi.
Specjalisci firmy Valrhona tqczg ze sobq
rézne gatunki surowca, tworzqc nowe, ory-
ginalne kombinacje aromatéw prawdziwie
wyjatkowych, wspaniatych czekolad.

W czym tkwi sekret wyjgtkowosci cze-
kolady Valrhona? Zdaniem specjalistow,
w potgczeniu ze sobg wysokiej jakosci
ziaren kakaowca roznych gatunkéw i réz-
nego pochodzenia w taki sposéb, by wy-
toni¢ z nich caty potencjat aromatu.

- Smak w ten sposéb powstatych czeko-
lad jest petny, charakterystyczny oraz zto-
zony - dodajg przedstawiciele Savpolu.
- Dodatkowo wachlarz smakow oferowa-
nych przez firme jest szeroki, smaki zado-
wolg najbardziej wybredne podniebienia.
Niewatpliwie jest to produkt najwyzszej
jakosci. Kolejng bardzo istotng cechq jest
to, ze jest to czekolada koszerna.
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- 72 proc. sprzedazy. W tym roku profesjo-
nalne, doskonatle laboratorium do produkecji
czekolady otworzyt Marek Bargiet, wlasciciel
Wytworni Ciast i Lodéw Santos z Kroscienka
Wyzynnego. Firmowane jego logo czekola-
dy z luksusowej linii SQUARE ART juz sg na
rynku. Klienci sg zachwyceni niespotykanymi
w Polsce dodatkami: karmelizowanymi na-
turalnymi ptatki fiotka, ja$minu, akacji, rézy,
li$émi miety, suszonym chilli, laska wanilii,
korg cynamonows, skorka z pomaranczy, wi-
$nig, Zurawing itp.

Jako pierwsi mode na praliny dostrzegli praw-
dopodobnie eksperci z firmy Martin Braun,
ktora nie tylko od dawna juz posiada w swojej
ofercie produkty potrzebne do jej wytwarza-
nia, ale réwniez planuje ta oferte w najbliz-
szym czasie znacznie rozwing¢.

- Cukiernikom, ktérzy chca recznie wy-
twarzac praliny, oferujemy wysokiej jakosci
gotowe kremy czekoladowe, np. Schokobella
w dwdch opcjach bialej i ciemnej - zdradza
Marcin Komorowski, cztonek zarzadu firmy.
— Ich zaleta jest mozliwo$¢ aromatyzowania
kremoéw pastami alkoholowymi lub owoco-

wymi, dzigki czemu mozemy nada¢ pralin-

kom indywidualnego i niepowtarzalnego

smaku. Posiadamy w ofercie réwniez wyso-
kiej, jako$ci wiloskie pasty do lodéw, ktore
znakomicie nadajg si¢ réwniez do aroma-
tyzowania kreméw i nadzien do pralin. Ze
wzgledu na rosngce zainteresowanie rynku

zamierzamy oferte poszerzac.

NIE TYLKO PRODUKTY,

ALE ROWNIEZ WIEDZA

Produkty potrzebne do recznej produkcji
pralin ma juz w swojej ofercie wigkszos$¢ li-
czacych sie dostawcow na rynku.

- Praliny s3 produktem klasyfikowanym
jako galanteria czekoladowa, czyli produkt
ekskluzywny - méwi Lukasz Zdrojkowski
z Savpolu. - W naszej ofercie posiadamy
produkty potrzebne do ich produkeji, kto6-
re powstaly po szczegétowych badaniach
preferencji smakowych klientéw. Specjal-
nie stworzona gama produktowa Signature
Professionelle pozwala na maksymalizacje
wydajnosci produktéw w kwestii oblewa-
nia i nadzien, gama Creation Gourmande
zapewnia réznorodng dostepno$é¢ smakowsa
czekolady oraz seria Grand Cru de Terror,
zapewniajaca dostep do czekolad stworzo-

nych z najbardziej wyselekcjonowanych

gatunkéw ziaren kakaowca, pochodzacych
z réznych stron §wiata (Ghana, Wenezuela,
Dominikana etc.), ktore czynia docelowy
produkt atrakcyjniejszym ze wzgledu na
jego trudno dostepne wyjatkowe skladniki
oraz warto$ci smakowe - dodaje.
Interesujaco wyglada pod tym wzgledem ofer-
ta firmy Callebaut. - Oprécz czekolad, z kto-
rych bez problemu wylejemy korpusy do pra-
lin, nasza oferta jest uzupetniona bogata gama
czekoladowych produktéw pomocniczych -
wyjasénia Nina Wéjcik. - Wéréd nich znajduje
si¢ bardzo szeroka gama nadzien i ganaszy do
pralin gotowych do bezposredniego zastoso-
wania, jak Cremy a’ la Carte, pasty orzechowe
oraz urozmaicajacych smak dodatkdw, takich
jak np. kruszone ziarno kakaowe, czy prazyn-
ki, zapewniajgce chrupkos¢.

Co istotne, Callebaut nie tylko dostarcza
surowce, ale i pomaga cukiernikom w do-
skonaleniu swoich umiejetnosci. - Zapew-
niamy szeroki zakres materialow zwigksza-
jacychich biegtos¢ w,,dziedzinie czekolady”
- dodaje Nina Woéjcik. - Narzedzia te obej-
muja m.in. szkolenia w Akademiach Czeko-
lady na catym $wiecie. Oérodki te sa lidera-

mi w zakresie szkolenia profesjonalistow na

Na zdjeciach dzieta mistrzéw z Master Martinii.

I Jakosé¢ czekolady stosowana w cukiernictwie zaréwno jako dodatek do ciast, jak i jako dekoracja jest obecnie najwyzszej jakosci.

Fot. ANETA MARCZAK
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réznego rodzaju kursach o zréznicowanych
poziomach - od poczatkujacych do zaawan-
sowanych.

O szkoleniach dla klientéw my$la réwniez
przedstawiciele Savpolu. - Pozyskane pod-
czas dlugoletniej pracy w dziedzinie cukier-
niczej umiej¢tnoéci oraz szkolenia produk-
towe oferowane np. przez Lecole du Grand
Chocolat Valrhona we Francji, pozwalaja
polskim cukiernikom na wykorzystanie za-
awansowanych technik obrébki czekolady
pod wzgledem surowcowym (ciasta, kremy,
ganasze, musy, lody) jak i dekoracyjnym -
dodaje Lukasz Zdrojkowski.

Tendencje wzrostowe na rynku pralin zauwa-
zajg réwniez specjalisci z Master Martini Pol-
ska. — Zwigksza sie zainteresowanie produk-
cja pralin rzemiedlniczych - przyznaje Ruth
Piekarska-Stefanii. - W naszej ofercie mamy
nie tylko czekolady do produkcji korpusow
oraz nadzien, ale takze specjalistyczne pro-
dukty do wykonania ich, np. ro$linne kremy,
pasty smakowe, zele, posypki oraz gotowe na-

dzienia do wypetnia.

DEKORACJE, CZYLI CZEKOLADA
WYGRYWA Z KARMELEM

Jezeli chodzi o dekoracje, to w polskim cu-
kiernictwie przez cale lata krolowal karmel.
Do pracy z czekolada powoli, ale skutecznie
przekonuje si¢ coraz wigcej mistrzéow cu-
kiernictwa. Dostrzegli to organizatorzy Tar-
gow Expo Sweet ktore odbywaja sie¢ w lutym
w Warszawie - co dwa lata, na zmiane, orga-
nizuja konkurs - raz z dekorowania karme-
lem, raz czekoladg.

Zainteresowanie czekoladowymi dekoracja-
mi zauwazyli réwniez przedstawiciele Marti-
na Baruna.

- Postep technologiczny przy opracowy-
waniu pétproduktéw sprawia, iz wiekszoéé
produktéw na bazie czekolady jest ,gotowa
do uzycia” - zauwaza Marcin Komorowski.
- Dlatego cze$¢ cukiernikéw, chcgc utatwic¢
i przys$pieszy¢ sobie prace, decyduje sie za-
kupi¢ gotowe dekoracje. Tutaj trend jest
mocno wzrostowy. Coraz mniej cukierni
decyduje si¢ na samodzielne produkowa-
nie polew, widrkéow i dekoracji, gltéwnie
ze wzgledow finansowych. Dlatego widrki
czekoladowe Ulmer z roku na rok cieszg cig¢
coraz wigkszg popularnos$cig. Jednak znam
cukiernikéw, ktorych mogtbym nazwac ar-
tystami, gdyz potrafia z czekolady stworzy¢
male arcydzieta. Jest to jednak najczesciej
robione na potrzeby targéw czy prezentacji
niz przy produkcji dla konsumenta deta-

licznego. ]

raport B&S

FoT. MARTIN BRAUN

I Martin Braun pomaga oferuje cukiernikom catq game produktéw stuzgcych do dekoracji.

ZDANIEM EKSPERTA

JAK ZtOTO DLA JUBILERA

Trzy pytania do Janusza Profusa,

maestro czekolady z koncernu E. Wedel SA.

Fot. Archiwum wiasne

- Czy rynek cukierniczy przekonat sie do czekolady?

- Przez lata w dekoracjach krélowat karmel, dlatego, ze cukier byt tani. Czekolada uchodzita za
produkt drogi, ekskluzywny. Teraz to sie zmienia, wielu cukiernikéw uzywa czekolady nie tylko do
dekoragiji ciast czy toréw, ale rowniez do tworzenia czekoladowych dziet sztuki cukierniczej. Mozna
nawet powiedzie¢, ze czekolada powili zaczyna krélowaé w cukiernictwie, staje sie dla nas tym,

czym jest ztoto dla jubilera.

- Na targach mozna coraz czesciej podziwia¢ imponujqgce rzezby sztuki cukierniczej. Gdzie
mozna sie nauczy¢ pracowac z czekoladqg?

- O takich miejsc jest coraz wiecej. W Poznaniu dziata szkota mistrzow czekolady w cukierni pana
Kandulskiego, w todzi jest Akademia Czekolady, swoje kursy otwiera i konkursy organizuje coraz
wiecej dostawcow i organizatoréw targow. Doskonate szkoty mistrzowskie funkcjonujg poza grani-

cami, nasi cukiernicy coraz czesciej wyruszajg po nowe umiejetnosci do Belgii czy Szwaijcarii.

- Duzo czekoladowych dziet sztuki bedziemy mogli ogladaé na zblizajgcych sie targach Expo
Sweet w Warszawie, ktorych jest Pan jednym z organizatorow?
- Czekolada na pewno bedzie w dekoracjach tortéw, na stoiska wystawcéw. Tymczasem tegorocz-

ny konkurs bedzie dotyczy¢ dekoracji z karmelu, na czekolade kolej za rok.
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