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NOWE URZADZENIA I TECHNOLOGIE

Nowe kierunki rozwoju branzy
piekarskiej w Polsce w Swietle nowych
oczekiwan klientow

W branzy piekarskiej jest wiele okazji do odwotywania
sie do szeroko rozumianej tradycji. Tradycja zarbwno orga-
nizacyjna jak i technologiczna w piekarstwie polskim spra-
wia, ze jakos¢ polskiego pieczywa jest wysoko ceniona na
catym Swiecie. Gdyby polscy rzemieslnicy nie opierali sie
na tradycyjnych metodach, szybko by sie okazato, ze efekty
ich pracy w kontekscie rentownosci bytyby moze satysfak-
cjonujace, ale zadowolenie konsumenta juz nie.

Tak, jak w wielu innych dziedzinach zycia, tak i w branzy
piekarskiej obserwuje sie od wielu lat dazenie do uprosz-
czen procedur technologicznych (co jest m.in. wynikiem
malejacej liczby chetnych do pracy w tym trudnym zawo-
dzie). Uproszczenie technologii zmierza do przyspieszenia
procesow wytworczych pieczywa, z jednoczesnym stoso-
waniem srodkéw wypiekowych, pozwalajacych na uzyska-
nie wyzszej powtarzalnosci jakosci i dtuzszych okresow
utrzymania Swiezosci.

Przemyst srodkow wypiekowych dynamicznie sie rozwi-
ja, co potwierdza fakt, ze jest wielu klientow korzystajacych
z tej oferty.

Nowe gtéwne kierunki rozwoju branzy piekarskiej na-
kresdlaja trzy ciekawe trendy.

1. Pierwszym najwyrazniej dostrzezonym trendem jest
dazenie do automatyzacji i robotyzacji stosowanej juz nie

tylko w wielkich zaktadach, ale co wazne w piekar-
niach rzemieslniczych.

Dostepne rozwigzania techniczne pozwalaja na
stosowanie automatyzacji w prawie kazdym za-
ktadzie produkcyjnym. Problemy z pracownikami
w tym trudnym zawodzie sprawiaja, ze coraz wie-
cej klientow otwiera sie na takie rozwigzania.

Automatyczne systemy za- i wytadunku piecéw
wsadowych sg obecnie podstawowym wyposaze-
niem wielu polskich piekarni. R6znorodne konfigu-
racje tych instalacji Swiadcza o tym, ze doskonale
spetniaja zadania, wyreczajac piecowego w ciez-
kiej pracy.

2. Powstate na przestrzeni ostatnich lat mate
rzemieslnicze piekarnie (nazywane butikowymi)
oferuja, w wyniku silnej konkurencji, pieczywo
wysokiej jakosci, dyktujac wysokie ceny. Wysoka
jakos¢ pieczywa jest wynikiem stosowania tech-
nologii dtugiej, wielogodzinnej fermentacji, ktéra
pozwala na wyeliminowanie (lub co najmniej re-
dukcje) polepszaczy.

Dziatalnos¢ tych piekarni wptyneta na wzrost
oczekiwan jakosciowych rowniez od duzych pro-
ducentow rzemieslniczych. Duze piekarnie zostaty
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niejako zmuszone do zmian, dostosowujac tech-
nologie do nowych oczekiwan rynku.

Wprowadzenie w duzej piekarni rzemieslniczej
technologii wydtuzonej fermentacji potaczonej
z odpiekiem produktéw na ptycie hertowej pieca
wsadowego nastreczyto sporo komplikacji. Bardzo
delikatna struktura ciasta poddanego wydtuzonej,
wielogodzinnej fermentacji utrudniata przekaza-
nie tego produktu na potke pieca. Nalezy w tym
miejscu dodal, ze kompilacja dtugiej fermentacji
i odpieku na potce hertowej gwarantujg najwyz-
szg jakos¢ pieczywa, przewyzszajaca te dostepna
w piekarniach butikowych.

Aby przekazanie produktu na potke pieca odby-
wato sie ptynnie i wychodzito na przeciw trendowi
podwyzszania automatyzacji, polscy piekarze decy-
duja sie na systemy peelboardowe wraz z robotem,
pozwalajagcym na automatyczne i bezkolizyjne prze-
kazywanie produktéw na poétki pieca wsadowego.

Dzieki temu systemowi wdzki z peelboardami,
na ktorych leza produkty poddane wielogodzin-
nej fermentacji sa automatycznie roztadowywane
i w kolejnym kroku pobierane z peelboardoéw i za-
tadowywane na potki piecow wsadowych. Co war-
to zaznaczy¢ — system pracuje w petni automatycz-
nie i jak podkreslajg pierwsi uzytkownicy (w Polsce
5 piekarni testuje juz ten system!) praca jest ptyn-
na i bezkolizyjna. Warto dodac¢, ze system peelbo-
ardowy pozwala na przemienng obstuge proceséw
z réznymi asortymentami pieczywa jednoczesnie
poddawanemu wydtuzonej fermentagji.

3. Trzeci, zastugujacy na zauwazenie, trend do-
tyczy stosowanych na coraz wieksza skale rozwig-
zan, ktére pozwalaja, bez wysokich kosztow energii,
na dostosowywanie sie producentdéw pieczywa do
coraz wiekszych wymagan odbiorcow w zakresie
jednoczesnie oferowanego réznego asortymentu.

Technologia SMARTFRESH — te nazwe warto za-
pamietac — polega na tym, ze pieczywo upieczone
w ok. w 90% moze by¢ przechowywane w specjal-
nych komorach z dodatniag temperatura chtodnicza
o wysokiej wilgotnosci i co najwazniejsze w ideal-
nie czystej biologicznie atmosferze (z eliminacja
tworzenia ognisk plesni).

: smartfresh

Jednorazowa wieksza partia pieczywa moze by¢ prze-
chowywana nawet do 7-8 dni. W tym czasie sukcesywnie
wyjmowana i poddawana korcowemu dopiekowi zaréwno
w piekarni, jak i w sklepie.

Pierwsi klienci, ktorzy zakupili takie komory podkre-
$laja, ze jakos$¢ pieczywa nie wykazuje jakichkolwiek cech

wskaZUJacych na tak dtugie lezakowanie. Warto nadmienic,

ze okres Swiezosci po dopieku takiego
pieczywa jest nawet dtuzszy, niz w pie-
czywie tradycyjnym.

Technologia przeznaczona jest dla
klientéw, ktoérzy majg w ofercie produkty,
na ktére dzienne zapotrzebowanie jest
mniejsze, niz na produkty podstawowe.

Adresatem tej technologii sg réwniez
sklepy, gdzie dtugi proces pieczenia chle-
ba w piecu sklepowym moze by¢ zasta-
piony tylko jego dopiekiem, bez utraty
: jakichkolwiek parametrow jakosciowych.

Powyzej zwrdcono uwage na trzy, zdaniem autora, naj-
wazniejsze trendy, towarzyszace kierunkom rozwoju branzy
piekarskiej w Polsce. Nie sg one jedyne.

Wielu czytelnikéw miato okazje skonfrontowac powyz-
sze informacje z innymi propozycjami na rynku. Doskonata
okazja do weryfikacji wszystkich trendow byty najwieksze
na swiecie targi dla branzy piekarskiej IBA w Monachium.
Bardzo bogate prezentacje targowe po wyjatkowo dtugiej
przerwie, spowodowanej pandemia, pokazaty, ze opisane
powyzej kierunki wpisuja sie w trendy charakterystyczne
dla catego piekarstwa europejskiego.
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