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Czekolada jest tarisza niz psychoterapia
i nie musisz umawiac sie na wizyte (*)

Stodki, stodszy, Doti

Podwroctawska manufaktura pra-
wie od 30 lat specjalizuje sig w pro-
dukcji wysokiej jakosci wyrobaw
czekoladowych.

Doti — ta nazwa renomowanego pro-
ducenta sfodyczy nie jest tak popu-
larna jak Wawel, Goplana, Jutrzenka,
nie mowiac juz o Wedlu, mimo ze tylko
dwie z tych firm znajduja sig w polskich
rekach. Jej wtascicielami sg Dorota
i Mariusz Mroczkowscy. Jeszcze pod
kaniec PRL-u nic nie wskazywato, ze
zaangazujq sie w ten stodki biznes.

Pani Dorota, z wyksztatcenia inzy-
nier technologii Zywnos$ci, pracowa-
ta w pafstwowym zaktadzie spozyw-
czym, a pan Mariusz byt lekarzem
weterynarii.

- Na poczatku transformacji posta-
nowilismy zafozyé wtasng dziatalnosé
- wspomina Mroczkowska. - Znalam
sie na branzy spozywczej. Moglismy

Dzié w ofercie firmy jest kilkadziesigt
produktow: orzechy laskowe, wtoskie,
nerkowce i ziemne, migdaty, agrest,
ananasy, aronia, czama porzeczka,
daktyle (z pomaranczg i imbirem), figi,
imbir, jabtka, jarzebina, skorka poma-
ranczowa, rabarbar, rodzynki, tru-
skawki, wisnie, zurawina. A do tego
jeszcze ziarna kawy. Wszystko w kilku
rodzajach czekolady - od biatej, przez
mleczng, po deserows. Niedawno Doti
wypuscito na rynek zielone czekolad-
ki, ktore swoj kolor zawdzieczajg zna-
nej z prozdrowotnych wiasciwosci her-
bacie matcha. Ale to nie wszystko. Dla
0s6b cenigeych wyroby z upraw eko-
logicznych oraz nietolerujgcych glute-
nu przygotowano pradukly z certyfike-
wanych surowcow i gorzkiej czekolady
BIO o zawarlosci kakao nie mnigjszej
niz 70 proc. Moga je spozywac nie tylko

O rynkowym sukcesie decyduje
technologia i jakos¢ surowcow. Czeke-
lade firma Doti kupuje u szwajcarskie-
go potentata Barry Callebaut, najwigk-
szego na Swiecie producenta kakao
i czekolady przemystowej, tyle ze nie
w Szwajcarii, ale w todzi, gdzie znaj-
duje sie jedna z najnowoczesniejszych
fabryk w Europie. Owoce wiasciciele
zamawiajg u krajowych producentow
owocow kandyzowanych, a skorke
pomarariczows, we Wicszech, w reno-
mowane] firmie, ktéra produkuje jg dla
nich bez konserwantow wediug spe-
cjalnej receptury.

Proces produkcji wydaje sig bar-
dzo prosty, ale w praktyce wymaga
doswiadczenia i przestrzegania rygo-
rystycznych procedur.

Orzechy laskowe trzeba najpierw
uprazy¢. Z owocami jest mniej pro-
bleméw. Dla niewprawnego obser-
watora moze to przypominac preduk-
cjg betonu, gdyz w firmie znajduje sig
kilkanascie okazatych, krecgcych sig
miedzianych bebnow, w ktérych owo-
ce lub orzechy ohlewane sg czeko-
ladg. To rodzaj goracej kapieli (oko-
fo 40 stopni), a wtasciwie prysznica,

otworzy¢ piekarnie, firme przetwor-
stwa migsa lub jajek, ale wydawato
mi sig to nieatrakcyjne, wigc zdecy-
dowalismy sig na czekolade. Mielismy
dobre checi oraz 2 tysigce dolarow. Za
kredyt kupilismy dostawczego zuka
i to wystarczylo, zeby w 1991 r. uru-
chomi¢ w Smolcu pod Wroctawiem
manufakture siodyczy. Od samego
poczgtku postanowilismy specjalizo-
waé sig w produkcji orzechow i owo-
cow w czekoladzie, gdyz w tym czasie
ten segment byt niewielki. Technologia
produkcji nie jest specjalnie skompli-
kowana, niemniej doskonalimy jg bez
przerwy od ponad 28 lat. Na poczat-
ku dzialalnosci za catos¢ skromnych
srodkéw kupilismy 100 kg orzechow
laskowych oraz 200 kg czekolady. | to
byta kompletna porazka, ale rynek byt
wygtodnialy i na szczgscie wszystko

wegetarianie, ale nawet weganie.

udafo sig nam sprzedac.

Dorota Mroczkowska i jej stodkie ,,betoniarki”

Fot. archiwum firmy

Krétka historia czekolady

Powszechnie uwaza sig, ze zawdzigczamy ja Olmekom,
ktérzy juz 3700 lat temu na terenie dzisiejszego Meksyku
rozdrobnione owoce kakaowca zalewali wodg i doprawiali
ziotami. Majowie dodawali do tego jeszcze maczke kukury-
dziang, miéd i chili. Montezuma II, ostatni witadca Aztekow,
pijat czekolade z dodatkiem stodkiego soku z agawy i wani-
lii. Byt to jednak caty czas nap6j gorzki. Stodki smak nada-
ty czekoladzie w potowie XVi wieku, a wiec juz po podboju
AmerykKi przez Hiszpanéw, zakonnice w Gwatemali.

Hiszpanski monopol utrzymywat sig az do 1615 r., kiedy to
Anna Habsburzanka, cdrka Filipa lIl, kréla Hiszpanii, poslubi-
fa Ludwika XIII, kréla Francji, i czekolada zaczeta sie rozle-
wagé po calej Europie. Nad Wistg pojawita sig za panowania
krdla Augusta I, ktéry byt wielkim wielbicielem tego napoju.

Jej obecng statg konsystencje zawdzigczamy kucharzowi
Clementowi Lassagne'owi, ktdry ctoczyt migdaty karmelizo-
wanym cukrem i na czes¢ marszatka Francji ksigcia Plessis-
-Praslin (1598 - 1675) nazwat praslinami (pralinami). Szybko
zamiast cukru zaczat stosowac czekoladg i tak jest do dzis.

Na kolejng rewolucje trzeba byto czeka€ az do 1828 r., kie-
dy to Konrad van Houten zrobit prasg do kakao, co umoz-
liwiato oddzielenie masta kakaowego, ktdre tatwo rozpusz-
cza sie w mleku i cieptej wodzie. Jednak prawdziwie mleczng
czekoladg zawdzigezamy Henrykowi Nestlé, Kalejny milowy
krok w 1879 r. zrobit Rudolf Lindt, konstruujgc urzgdzenie do
mieszania jej skladnikow.

Dzis globalny rynek czekolady i wyrobéw czekoladowych jest
oceniany na ponad 110 mid dol., a polski — na 2,5 mid. Gdy na
$wiecie rosnie on w tempie ok. 2 proc. rocznie, to W naszym
kraju w tempie 5 proc. Przecigtny Polak zjada rocznie 6,5 kg
czekolady | wyrobow czekoladewych —wigcej niz Amerykanin,
a nawet Francuz. Gonimy juz Niemcow (ponad 8 kg) i liderow
tej klasyfikacji — Szwajcarow (9 kg). Coraz wigcej Polakéw przy
zakupie nie kieruje sig cena, lecz jakoscig produktu.

Ten szybki wzrost nie powinien dziwi¢, bo czekolada,
zwlaszcza clemna, czyll ,gorzka”, obniza ryzyko zawatu ser-
ca | pomaga organizmowi w wydalaniu tzw. ztego choleste-
rolu. Jest zrodfem flawonoidéw, magnezu, niacyny, zelaza.
A jej zapach sprawia, ze podnosi sig poziom endorfin — hor-
monéw szczescia”.
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gdyz czekolada musi byé rozprowa-
dzona tak, zeby ze wszystkich stron
réwno pokryta owoc. Sposdb nano-
szenia czekolady w bgbnie wymaga
wielkiej wprawy i doswiadczenia, ale
pracujace tu panie to fachowcy wyso-
kiej klasy. Potem za pomoca natural-
nych komponentow pozostaje juz tyl-
ko nadanie czekoladkom specjalnego
potysku i zapakowanie w pudetka,
torebki lub saszetki.

Magia czekolady

Jak przystato na manufakture, gdzie
wiele prac wykonuje sig recznie, wyro-
by Doti sg drozsze niz te z masowsj
produkcji. Ale za wyzszg cene otrzy-
mujemy wyroby klasy premium, ktére
znajdujg uznanie prawie w 20 krajach
Europy (eksport stanowi okoto 40 proc.
produkcji), w tym przede wszystkim na
bardzo wymagajacym rynku belgijskim,
francuskim i niemieckim (w 50 butikach
na terenie Bawarii i Badenii-Wirtem-
bergii), w sklepach majacej juz 157 lat
wiedenskiej firmy Julius Meinl, a tak-
Ze w sieciach multipleksow w Europie
Srodkowo-Wschodniej.

W Polsce czekoladki Doti mozna
kupi¢ w przeszto 400 punktach. To
przede wszystkim tzw. markety pre-
mium, butiki ze stodyczami, sklepy
Z ekologiczng i zdrowg Zywnoscia,
sklepy na lotniskach, z kawg i herbata,
winiarnie, herbaciamie, a takze sklepy
internetowe.

Firma moze sig pochwali¢ wieloma
nagrodami. Jej produkty zostaty wyroz-
nione migdzy innymi podczas targow
poznanskich Polagra Food, Migdzyna-
rodowych Targow Gastronomicznych
w Warszawie i przez brytyjskie Stowa-
rzyszenie Guild of Fine Food.

W ubiegtym roku Doti z powodze-
niem wystawialo swoje stodkosci
w Norymberdze na najwigkszych tar-
gach BIO na swiecie.

Mroczkowscy nie zdradzajg wyni-
kow finansowych ani wielkosci pro-
dukcji. Wiadomo jednak, Zze rocz-
nie kupuja ponad 100 ton czekolady,
a rentownosé produkeji wynosi oko-
to 10 proc.

Mozna mie¢ bardzo dobry produkt,
ale trzeba go jeszcze umie¢ sprzedad.
Dilatege najblizsze lata wiasciciele
zamierzaja poswiecié na wypromowa-
nie firmy. Opracowujg szczegéty kam-
panii medialnej i poszukuja znanej oso-
by, ktéra zostataby twarza marki.

- Ludzie cze¢sto pytaja, co zdecydo-
wato, ze odnieslismy sukces. Odpo-
wiedz jest prosta: to magia czekolady.
Ona sprawia, ze nasi pracownicy nie
siresujg sig w pracy i niemal zawsze
majg dobry nastréj. Kto nie wierzy,
niech sprobuje naszych czekoladek,
a sam sie przekona - $mieje sie Doro-
ta Mroczkowska,

KRZYSZTOF
TOMASZEWSKI

(*) autor nieznany



