SOKI METNE

Dar Ogrodu

— z mitosci do natury, z mitoSci do tradycji

Profil i zakres dziatania firmy ,Dar Ogrodu” jest absolutng nowoscia na polskim rynku. Skupia si¢ ona bowiem na

ustugowym tloczeniu sokéw z owocéw. Polega to na tym, ze z zostawianych przez producentéw owocéw ,,od reki”

i w obecnosci klienta otrzymuije si¢ gotowy, spasteryzowany sok w opakowaniach bag-in-box. Sok tloczony jest na

mobilnych urzadzeniach, z ktérymi w kazdej chwili mozna dojecha¢ do klienta i wytloczy¢ sok na miejscu.

— Katarzyna Oleksy: Sektor sokow ttoczonych naturalnie metnych jest jesz-
cze w Polsce stosunkowo mato znany, skad pomyst, aby rozwing¢ dziafalnos¢
wifasnie o takim profilu?

— Dariusz Jezierski: Miafem okazje pic taki sok w Niemczech, kiedy podczas stu-
diow odbywatem tam praktyki. Stwierdzitem, Zze warto przenie$¢ taka produkcje
rowniez na polski grunt. Pierwsze proby zatozenia tfoczni podjatem na przefomie
lat 80. 1 90. Jednak wtedy, w dobie przemian ustrojowych, nie byfo to takie proste.
Kolejne podejscie rozpoczatem jesienig 2008 r. Pojechatem wtedy do Niemiec, aby
dowiedzie¢ sie, jak funkcjonuje tam przemyst naturalnych sokow ttoczonych. Za-
interesowato mnie ustugowe ttoczenie soku i stwierdzitem, ze warto zainwestowac
wiasnie w taki rodzaj dziatalnoci.

— Dlaczego Pana firma pracuje na mobilnej tfoczni?

— Zalezy nam na tym, aby klient mogt obserwowac caly proces ttoczenia soku
z jego owocow: od mycia, przez tfoczenie, pasteryzacije, az do nalewania. W mo-
bilnej ttoczni urzadzenia sa ustawione na stosunkowo niewielkiej powierzchni, wigc
wszystko skupione jest w jednym miejscu. Kolejna zaleta to mozliwos$¢ dojazdu do
klienta. Nie trzeba przewozi¢ surowca, sok jest tfoczony na migjscu, a przemiesz-
cza sie tylko maszyna.

— Jak wyglada proces technologiczny w mobilnej ttoczni?

— Owoce najpierw sg myte i sortowane, aby do tfoczenia dostaly sie tylko czyste
i w 100% zdrowe. Nastepnie podawane sg przenos$nikiem $limakowym do gory,
do urzadzenia rozdrabniajgcego i rozdrobnione spadajg na prase taSmowa, gdzie
ttoczony jest sok. Kolejny etap to pasteryzacja. Odbywa sig ona w pasteryzatorze
przeptywowym. Sok jest ogrzewany do 80 °C i ptynie do nalewarki.

Nowoczesne ttoczenie soku dzigki prasom tasmowym tasmowym oparte jest
na tej samej, bardzo prostej zasadzie, od dawna stosowanej w prasach recznych.
Chodzi tutaj o spefnienie dwdch warunkdw: rozdrobnienie (bez uszkadzania nasion
i ogonkow) i pozniej ich sprasowanie.

— Soki wlewane sq do nowoczesnych opakowan bag-in-box. Na czym polega
ich fenomen?

— 53 to bardzo ekonomiczne opakowania, ktore sktadajq sie, jak sama nazwa wskazuje
(z ang. bag — worek, box — pudetko), z worka z sokiem umieszczonego w pudetku.

Dodatek specjalny

Maja one wiele zalet:

e przechowuije sie w nich spasteryzowany sok bez konserwantow, ktorego termin
przydatnosci do spozycia wynosi 1 rok;

e posiadajg one specjalny zaworek, ktory po otwarciu nie wpuszcza do $rodka
powietrza, dzieki czemu sok mozna spozywac przez tydzien po otwarciu, w tem-
peraturze pokojowej;

e 53 ekonomiczne; na przyktad, worek 3-litrowy to 12 buteleczek 250 ml, a worek

Soki pakowane sa w opakowania bag-in-box

5-litrowy to 20 buteleczek 250 ml. Wynika z tego poréwnania, ze dzieki opakowa-
niom bag-in-box znacznie mniej wydajemy na opakowania!;

e skfadajg sie z dwoch oddzielnych czesci — kartonu wielokrotnego uzytku i jed-
norazowego worka z sokiem. W trosce o $rodowisko naturalne mozna zakupic
tylko jeden karton na wiele pojemnikow z sokiem i tylko wymieniac je. Po spozyciu
jednego worka wkfada sig nastepny.

— Dlaczego zdecydowaf si¢ Pan na urzadzenia firmy Kreuzmayr?

— Pracowafem juz na urzadzeniach wielu firm. Maszyny Kreuzmayr w porownaniu
Z innymi sg najmniej awaryjne, bardzo fatwe w obstudze i czyszczeniu, praca z pastery-
zatorami Kreuzmayr jest wygodna, a same pasteryzatory nie traca wydajnosci nawet
przy diugotrwatej pracy, uzyte systemy zuzywajg mniej energii i wymagaja niewiele
migjsca do ich zamontowania. Przede wszystkim sok na nich wyttoczony jest najwyzszej
jakosci i posiada taki sam smak jak ten z pras recznych. To wszystko dzigki innowacjom
wprowadzanym bezustannie do coraz to nowszych i przemyslanych technologii.

Z doSwiadczenia, ktdre czerpiemy m.in. z Austrii, wiemy, jak wazna jest techno-
logia produkcji soku. Firma Kreuzmayr oprocz maszyn produkuje réwniez soki, co
daje jej wiele mozliwosci testowania urzadzen na biezaco. A co najwazniejsze,
sprawia, ze konstruktorzy wiedza jak maszyny powinny by¢ skonstruowane, azeby
ich uzytkownik miaf zapewniong ergonomiczno$¢ pracy, a inwestor uzasadniong
ekonomicznie inwestycje.

— Dzigkuje za rozmowe. Rozmawiafa Katarzyna Oleksy
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