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NIE SKALA PRODUKCIJI
A JAKOSC PIECZYWA JEST KLUCZOWA

Klaudia Walkowiak: Kraza plotki,
ze pieczywo dostepne w sieciach
handlowych jest wypiekane z gtebo-
ko mrozonego ciasta sprowadzane-
g0 z Chin. Jakie jeszcze mity narosty
wokét tego produktu? Czy moga
Parstwo sie do tego ustosunkowaé?

Michat Zajezierski: Mitow niestety
byto kilka. To jeden z bardziej absur-
dalnych. Nas, czyli piekarzy z duzych
zakltadéw piekarniczych, taka dezin-
formacja dotykaijednoczesnie irytuje,
bo wprowadza w blad konsumentow.
JesteSmy dumni z naszych wyrobéw
piekarniczych, poniewaz sa dobrej
jakosci i wlasnie takie pieczywo
wypiekamy w naszych zaktadach
w wiegkszosci powstatych z polskich,
rodzinnych piekarni, ktérych potom-
kowie, a takze tysiace pracownikéw,
z duma kultywuja dawne tradydje.

Stowarzyszenie Producentéow
Pieczywa zrzesza piekarnie, ktorych
udziat w rodzimym rynku stanowi
30 %. W praktyce oznacza to, ze nasze
wypieki sa sprzedawane w sklepach
wielkopowierzchniowych i trafiaja
do rzeszy polskich domoéw. Jakosé
produktu ma kluczowe znaczenie dla
odbiorcy, nietrudno wiec domyslic sie,
Ze zaréwno my, jak i sieci podazamy
za oczekiwaniami naszych klientéw
poprzez tworzenie i wzajemne utrzy-
mywanie wysokich standardéw.

Sieci handlowe, a takze dyskonty
kieruja sie jasno sprecyzowanym po-
stepowaniem dotyczacym wdrazania
produktéw oraz kontroli ich jakosci.
Procedury sa poparte niezaleznymi
badaniami laboratoryjnymi, testami
konsumenckimi i kontrolg ekspercka
audytoréw. Zmiany w recepturze lub
jakakolwiek préba wprowadzania
konsumenta w btad jest obarczona
olbrzymimi karami, nie wspomi-
najac o tym, ze tego typu praktyki
sa oszustwem.

Jeszcze raz chciatbym podkreslic,
ze nie skala produkgdji a jakos¢ pie-
czywa jest kluczowa. Jednoczesnie
nasza intencja nie byto i nigdy nie
bedzie dzielenie piekarzy na lepszych
i gorszych, matych czy duzych. Nasz
cel to promocja dobrego pieczywa
o przejrzystym skladzie oraz przywrd-
cenie jego miejsca jako niezbednego
elementu naszej diety.

Czy sktad i sposdb przygotowania
pieczywa mrozonego rdznig sie
od tych stosowanych w tradycyj-
nych piekarniach? Jak proces mro-
Zenia wptywa na ostateczng jakos¢
produktu?

Pieczywo z duzego zakladu wy-
twarza sie tak samo, jak pieczywo
rzemieslnicze: mieszane sg ze sobg
sktadniki, takie jak maka, woda, sdl,
zakwas lub drozdze plus ewentualnie
inne dodatkinp. ziarna. Ciasto jest wy-
rabiane, wyrasta w garowni, pézniej
uformowane z niego pieczywo trafia
do pieca i piecze si¢ w nim do oko-
o 80 % catego procesu, a nastepnie
stygnie i zostaje zamrozone metoda
owiewowsq, czyli zamrazane zimnym
powietrzem. Duze piekarnie ze wzgle-
du na jakos¢ swoich produktéw, pro-
ces technologiczny oraz oczekiwania
klientéw musza kupowaé skladniki
tylko wysokiej jakosci, ktére —dodam
—pochodza od polskich producentow.

Najtatwiej zobrazowac to na przy-
Kladzie maki, ktdra jest kluczowym su-
rowcem w naszej branzy. Uzycie wspo-
mnianej maki o stabych parametrach,
bez pelnej transparentnosci co do jej
jakosci czy pochodzenia, bytoby nie
tylko nieuzasadnione ekonomicznie
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Producentdéw Pieczywa

ze wzgledu na jakos¢ produktow
i poziom strat, lecz takze niezgod-
ne z kontraktami wymagajacymi
np. identyfikowalnosci surowcéow,
szczegolnie maki. Oznacza to, ze miyn
jest zobowiazany do podania pehnej
informacji o tym, zjakiej partii pocho-
dza ziarna, od jakiego rolnika zostata
dostarczona maka. Kazda partia pod-
lega réwniez regularnym kontrolom
wewnetrznym i w niezaleznych labo-
ratoriach —zaréwno po stronie mlyna,
jak i w piekarni.

Warto doda¢, ze jakos¢ naszego
pieczywa potwierdzity chemiczne
oraz sensoryczne badania Instytutu
Zywnodci i Zywientia, z ktérych jed-
noznacznie wynika, ze technologia
produkgji nie ma absolutnie zadnego
wplywu na walory estetyczne czy
odzywcze pieczywa wypiekanego
przez takie piekarnie jak nasze. Mato
tego, w poréwnaniu z pieczywem
wypiekanym w 100 %, pieczywo
wytwarzane technologia do wypieku
ma wyzsza zawartoscig tiaminy, czyli
witaminy B,.

Jesli chodzi o kwestie mrozenia,
to nie rzutuje ono w zaden sposéb




na wiasciwosci odzywcze pieczy-
wa. Wrecz przeciwnie. Wiele badan
wskazuje, Ze zamrozone pieczywo,
ktore jest dopiekane w sklepie, ma ko-
rzystny wptyw na obnizenie wartosci
indeksu glikemicznego (IG). Podczas
zamrazalniczego przechowywania
czesciowo upieczonego chleba do-
chodzi do powstawania tzw. skrobi
opornej, ktdra nie jest trawiona przez
enzymy przewodu pokarmowego
cztowieka. Tym samym produkty
ja zawierajace charakteryzuja si¢ obni-
zong wartoscig IG. Dodatek zakwasu
lub blonnika réwniez korzystnie wply-
watna zmniejszenie IG wytwarzanych
ta technologia butek pszennych.

Gdzie konsumenci mogg znalez¢
informacje na temat sktadu pie-
czywa oferowanego w popularnych
sieciach handlowych?

Zgodnie z przepisami Unii Eu-
ropejskiej oraz polskiego prawa
informacje o skladzie pieczywa
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sprzedawanego luzem w sieciach
handlowych powinny by¢ dostepne
w miejscu sprzedazy, np. na wy-
wieszkach obok produktéw lub
w ogodlnodostepnej dokumentacji.
Jesli ich brakuje, konsument ma pra-
wo poprosi¢ obstuge sklepu o udo-
stepnienie sktadu. Warto réwniez
pamietaé, Ze wiele sieci handlowych
publikuje te informacje na swoich
stronach internetowych lub w apli-
kacjach mobilnych, a w przypadku
pakowanego pieczywa sklad zawsze
widnieje na etykiecie. Kluczowe jest
$wiadome wybieranie produktéw,
a takze zwracanie uwaginaich sktad
—niezaleznie od miejsca zakupu.

Czy Panistwa zdaniem niewielka, ro-
dzinna piekarnia ma szanse na suk-
ces, otwierajgc sie w sasiedztwie
duzej sieciowej piekarni?

Kazda dobrze prowadzona
piekarnia ma szanse na sukces,
niezaleznie od otoczenia konkuren-

cyjnego. Kluczem jest znalezienie
swojej niszy i wyrdznienie sie na tle
innych przedsigbiorstw. Chleb wcigz
pozostaje podstawowym elementem
diety wielu os6b — wedlug danych
Gtéwnego Urzedu Statystycznego
przecietny Polak w 2023 roku spo-
zywal miesiecznie 2,61 kg pieczywa.
Co wigcej, wbrew ogdlnym trendom
rynkowym, zgodnie z analizami ryn-
kowymi w latach 2023-2024 liczba
piekarni, a takze cukierni w Polsce
wzrosta. To pokazuje, ze rynek
nadal daje mozliwosci rozwoju,
réwniez dla mniejszych graczy.
Istotne jest znalezienie wtasnej
tozsamosci i modelu biznesowego.
Do najwigkszych atutéw rodzinnych
piekarni zaliczaja sie elastycznos¢
oraz mozliwo$¢ budowania silnej re-
lagji z klientami. Lokalne produkty,
tradycyjne receptury oraz unikalne
smaki i innowacyjne wypieki moga
by¢ skutecznym sposobem na przy-
ciagniecie konsumentéw. ©
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