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- Produkty: Marta 785055 571 E Food Innovation for Good
- Rozwigzania: Pawet 609 478 815
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Od redakcji

robic miejsce
nu

eby na wiosne na drzewach mogty po-
jawic sie paki, z ktdrych wytonig sie nowe listki
oraz kwiaty, a te wydadzg owoce, najpierw co$
musi obumrze¢. Takie sg prawa natury. I trzeba
je uszanowad, jesli chcemy cieszy¢ sie powiewem
$wiezosci.

Taki powiew z pewnoécig zapewnili nam organiza-
torzy wiosennych konkurséw, o ktérych piszemy
na naszych tamach — II Mistrzostw na Praline oraz
Debic Pastry Cup. Z pewnos$cig nowoscig jest tez
wzmozona frekwencja pici pieknej, biorgcej udziat
w tych stodkich zmaganiach. A juz najbardziej fakt,
Ze najwyzsze miejsce na podium w obu przypad-
kach zajety wtasnie kobiety! Przez wiele lat laury
pierwszenstwa zdobywali gtéwnie mezczyzni. Byc¢
moze dlatego, ze kobiety nie miaty odwagi, by brac¢
udziat w konkursach. I zwyczajnie rzadziej zatrudniane byty na stanowiskach szefowych cukierni lub otwie-
raty wlasne pracownie. To sie zmienia, bo branza rozwija sie jak tgka, na ktdrej z kazdym rokiem przyby-
wa nowych gatunkéw roslin. Cieszy rowniez to, ze w branzy pojawiaja sie zupetnie nowe twarze. Mtodzi,
ambitni i wyjatkowo kreatywni ludzie. Konkursy wiasnie temu maja stuzy¢ — odkrywaniu nowych talentéw.

Gdzie w tym wszystkim jest stara gwardia? Ustepujac miejsca mtodym, nadal zajmuje bardzo wazng po-
zycje. Mentoréw i juroréw, ktorzy majg nie tyle surowo oceniac ich prace, wysitek i talent, ale przede
wszystkim ich wspiera¢. Dawac¢ wskazowki, udziela¢ porad, trenowa¢ do wystapienia, dzieli¢ sie wiedzg
i recepturami. Taki jest naturalny porzadek $wiata cukierniczo-piekarskiego. Ta branza wiasnie dlatego jest
taka ciekawa, ze wcigz zmieniajg sie ksztatty, dekoracje, smaki i tekstury ciast, lodéw, chlebéw czy pralin.

Goszczace na okfadce kwietniowego numeru Magdalena Adamska i Anna Zielinska pojawity sie na niej,

poniewaz miejsca ustapili im rozmdéwcy wywiadu numeru — Patryk Szczepanski, Dawid Makurat i Yaroslav
Semkiv. I to sie nazywa klasa, otwarcie na nowe!

Redakcja Mistrza Branzy
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Artykut promocyjny

I?Eulasbord®

na sciany
| sufity

Ptyty Glasbord® to najlepsze rozwiazanie dla kazdej firmy, matej czy duze;.
W zaktadach przemystowych mozna je stosowa¢ zamiast plytek ceramicznych jako
okladzine scienna i plyte sufitowa. Ptyta moze byé montowana na dowolnym

podiozu: na tynku, zniszczonych ptytkach ceramicznych czy na starej ptycie warstwowe;.

HIGIENA | CZYSTOSC

Ptyte warstwowa Glasbord® na styropianie lub piance PIR mozna
uzy¢ w chtodniach i mrozniach. Bardzo szczelna warstwa polipro-
-pylenowa SURFASEAL sprawia, ze powierzchnia nie jest porowa-
ta, dzieki czemu brud nie wnika wewnatrz struktury materiatu, co
znacznie utatwia mycie i utrzymanie jej w czystosci. Jest odporna
na wilgo¢, jej laminat poliestrowy nie przewodzi i nie wchfania
wilgoci, ogranicza to rozwdj bakterii na powierzchni ptyty. Plyta
posiada atest higieniczny i jest dopuszczona do stosowania w za-
ktadach spozywczych jako oktadzina $cienna.

WYTRZYMALOSC | MONTAZ

Przed uszkodzeniami ptyta jest zabezpieczona cienkg warstwa
niezwykle twardego materialu SURFASEAL. Powierzchnia ptyty
ma wyttoczong strukture, dzieki czemu nasz wyrdb jest odpor-
ny na wszelkie zarysowania. Nie wymaga odnawiania, ptyty nie
trzeba malowac¢, poniewaz pigment koloru jest zawarty w struk-
turze laminatu. Plyta nie blednie i pozostaje caty czas jak nowa.

Zaletg jest fatwy, szybki i tani montaz. Klej naktada sie na tynk
podobnie jak pod ptytki, a nastepnie przykfada ptyte i dociska
gumowym watkiem, a zatem moze by¢ on wykonany wiasny-
mi sitami. Rdwnie fatwe w montazu sg ptyty warstwowe Glas-
-bord®, w tym przypadku instalacja jest podobna do ukfadania
ptyt kartonowo-gipsowych. Szeroko$¢ i dtugos¢ ptyty, dopasowana
do pomieszczenia, zapewnia minimalng liczbe potaczen i bardzo
szybki montaz. Dopuszczona do stosowania w budownictwie na
podstawie Aprobaty Technicznej.

CHARAKTERYSTYKA PLYTY GLASBORD®

Ptyty wykonane sg z zywicy poliestrowej wzmocnionej widk-
nem szklanym. Grubo$¢ ptyty 2,3 mm pozwala na stosowanie

jej jako ptyty warstwowej na rdzeniu styropianowym od 20 mm
do 200 mm, z przeznaczeniem do chtodni, mrozni. Nadaje sie
takze do starych, zniszczonych i nieréwnych powierzchni lub jako
Scianki dziatowe, wypetnienie do drzwi itd. Szerokos¢ paneli wy-
nosi 119,5 cm, natomiast dtugos$¢ jest dopasowana do wysokosci
pomieszczenia. Ptyty tgczone sg listwami z PCV (DB). W systemie
nie ma wiec trudnych do umycia i wysuszenia fug cementowych,
tak jak w przypadku ptytek ceramicznych.

DRZWI CHLODNICZE | PRZEMYS{OWE
Z PLYTY GLASBORD®

Drzwi chtodnicze z ptyta Glasbord® sg Izejsze od drzwi nierdzew-
nych, ale réwnie trwate i odporne na zniszczenia.

Drzwi chtodnicze, przemystowe, zawiasowe, przesuwne i waha-
dtowe nadaja sie do kazdego zaktadu spozywczego.

LISTWY WYKONCZENIOWE Z PCV

Wykonczenie miedzy $ciang a posadzkg musi by¢ potokra-
gte. Do wyoblenia narozy stuzy dwuczesciowa listwa z PCV.
Mozna jg stosowaé na ptytki lub ptyte warstwowg w nowych
i remontowanych pomieszczeniach. Listwy posiadajg ksztattki
do potaczen w naroznikach, dzieki czemu montaz jest bardzo
prosty i szybki. [ |

SARANA Sp. 7 0.0. 32-050 Skawina ™ ul. Pitsudskiego 47
tel. 1227623 77,276 56 88 = kom. 602 266 155
www.sarana.com.pl ® e-mail: marketing@sarana.com.pl
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;@%Mﬂee Ambasador 92 CREME GOURMEE
GOTOWY DELIKATESOWY KREM DO SZPRYCOWANIA

ZAPRASZAMY NA OTWARCIE SKLEPU

Dni otwarte sklepu w nowej odstonie
Piaseczno, ul. Raszynska 13

h ReDUinka W dniach 9 - 11 maja
A Smaku miedzy 10:00 a 18:OJO,’

zapraszamy na pokazy cukiernicze,
degustacje oraz liczne atrakcje.

Nie mozesz przyjsé?

WSZY,ST KO Zajrzyj do nas on-line:
DO TORTOW | CIAST @ www.republikasmaku.net


https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/

lormice

NIE W KAZDE] CUKIERNI MOZNA NAPIC SIE DOM PERIGNON.

w KAISER PATISSERIE rak.

MOZNA TU TEZ SPROBOWAC NAJLEPSZE] HERBATY NA
SWIECIE. I WYBIERAC SPOSROD 15 ROZNYCH CIASTEK
W WITRYNIE. TA MARKA PODNIOStA WIZERUNEK
BUTIKOWE] CUKIERNI NA JESZCZE WYZSZY POZIOM. JAK
UDAJE SIE UTRZYMAC DOSKONALA JAKOSC, MAJAC TAK
SZEROKA OFERTE I OBSLUGUJAC WIELE LOKALI W POLSCE,
A NAWET POZA NIA? O TYM MIEDZY INNYMI ROZMAWIAMY
Z PRACOWNIKAMI BUTIKOWE] CUKIERNI ZE SEUPSKA.

Natalia Aurora Ignacek: Dawidzie,
pozwol, ze zaczniemy rozmowe od
Ciebie, poniewaz w Kaiser Patisse-
rie jeste$ od samego poczatku. Czy
juz wtedy miates pojecie, jak bardzo
rozwinie sie ten projekt?

Dawid Makurat: Z pewnoscig od same-
go poczatku dato sie odczu¢, ze bedzie to
wyjatkowy projekt. Co$, czego w Polsce
nie ma i pewnie dtugo nie bedzie. Prezes

jest wizjonerem, i doktadnie wie, czego
chce. Entuzjazm z jakim opowiadat o pla-
nie stworzenia takiego miejsca sprawit ze
chciatem podjac to wyzwanie. Zresztg po-
tencjat i energia Prezesa sprawita ze w nie-
dtugim czasie dofaczyto do nas wielu wy-
bitnych cukiernikéw i piekarzy. W zwigzku
z tym, ze miatem juz do$wiadczenie z duzg
i wymagajaca organizacjg i zarzadzaniem
zespotem, nie batem sie udziatu w tym
przedsiewzigciu.

W tej chwili mam pod sobg okoto 35 0sdb,
sumujac personel biurowy oraz pracownie.
Jest to catkiem spora grupa. Staram sie
spig¢ wszystkie potrzeby i skoordynowac
dziatania aby cata organizacja dziatata bez
zarzutdéw, pomagam w komunikacji mie-
dzy poszczegdlnymi dziatami. Planuje roz-
woj produkgji i dziatam w celu unikniecia
ewentualnych zagrozen dla poprawnej pra-

RZEMIOSLO

cy pracowni badz utraty dobrego wizerunku
firmy, Na co dzier dochodzg oczywiscie re-
krutacje, logistyka taficuchy dostaw, i cata
dokumentacja. Aktualnie mocno pracujemy
tez nad wdrozeniem certyfikacji BRC i IFS,
przy ktérym HCCP to drobnostka.

Jednym stowem, ogrom pracy, bo ska-
la tego przedsiewziecia jest ogrom-
na. Brzmi troche, jakbym rozmawiata
z managerem jakiej$ korporacji. Tym-
czasem jestescie trzonem cukierni
butikowej.

Patryk Szczepanski: Korporacje kojarza
sie z czyms$ bezdusznym, z masg, a hie po-
jedynczym cztowiekiem i jego ideg. Tu jest
wrecz odwrotnie. To wtasnie przekonato
mnie do tej pracy. A trzeba zaznaczy¢, ze
na poczatku bylem sceptyczny. Gdy po
raz pierwszy zobaczytem plany budowy
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aktualnej hali, nie wierzytem, ze to realne.
Tymczasem dzi$ Cie po niej oprowadzatem.
I czuje, ze jestem we wiasciwym miejscu.
Zajmuje sie opracowywaniem kolejnych
receptur, wspomagam dziat Jarka.

Ktory jest odpowiedzialny za dziat
piekarski, co nie jest az tak typowe
dla cukierni butikowej.

Yaroslav Semkiv: Ale od poczatku byto
wpisane w menu cukierni Kaiser. To wta-
$nie, miedzy innymi, wyrdznia to miej-
sce. Ta réznorodnos¢ i obfitos¢ produk-

téw w ofercie. Chcemy pokazaé, ze sztukg
moze by¢ nie tylko ciastko, ale takze Swiet-
ne bagietki czy croissanty. Podobnie jak
Patryk, po prostu przekonatem sie do idei
miejsca, w ktérym nie ma kompromiséw, a
jest jako$¢. Najpierw przyjechatem zrobic
szkolenie. Jednak po tym, czego do$wiad-
czytem w ciggu 3 dni spedzonych w tej cu-
kierni, wiedziatem, ze warto przeprowadzi¢
sie z Warszawy do Stupska, by pracowac
wiasnie w tym miejscu, z takimi ludzmi.
Mam pod sobg 6-7 0sdb, z czego tylko dwie
majg doswiadczenie w pracy piekarskiej.

Reszta to pasjonaci, ktorzy przeszli szkole-
nie. I to jest wtasnie cenne — ludzie z pasja.

Dla mnie osobiscie ciekawe jest to,
jak utrzymac te pasje, to rzemiesl-
nicze podejscie i przede wszystkim
jakos¢, przy tak duzej skali. Aktual-
nie macie 5 lokali w Polsce, a jeden
w Berlinie.

Dawid: To bardzo skomplikowane wyzwa-
nie, ktére moze sie udac tylko przy petnym
zaangazowaniu wielu oséb i spetnieniu wie-
lu warunkéw. Poczawszy od dopracowa-



reklama

nych receptur, poprzez szkolenie zespotu,
poprawne magazynowanie, opracowanie
logistyki dowozoéw, i zapewnienie odpo-
wiednich warunkdw transportu, dobrze do-
brane urzadzenia na pracowni. Nie mozna
rowniez zapomnie¢ 0 najwazniejszym, czyli
czynniku ludzkim. Sprowadza sie to do pil-
nowania jakosci na kazdym etapie. Mamy
wiele specjalistycznych dziatéw, jak choéby
piekarski. Jesli ten dziat bedzie sie rozwijat,
by utrzymac¢ jako$¢ bagietek i croissantéw,
trzeba bedzie wyznaczy¢ osoby odpowie-
dzialne za kazdy z tych produktéw. Tak to
dziata, gdy zwieksza sie skala. Jedna osoba
nie zapanuje nad wszystkim.

Yaroslav: Robimy wszystko, by utrzymac
rzemiosto, a nie stac sie fabryka. Maszyny
tylko nam pomagaja, a nie zastepuja czto-
wieka. Ten cziowiek jest wazny, dlatego
tak duzo czasu poswiecamy na wdrozenie,
przeszkolenie kazdego nowego cztonka za-
togi. Wyjasniamy procesy technologiczne,
omawiamy drobne szczegdty wiasnie po
to, by ci ludzie zrozumieli, co tu robimy. By
przyjeli te idee. By stali sie wazng czescia
catosci, a nie jedynie trybikiem w machinie.

Patryk: Doktadnie, nauczy¢ i da¢ zadanie
do wykonania to jedno, a zarazi¢ ideg to
drugie. Ci ludzie muszg wiedzie¢, dlacze-
go majg sie tak stara¢, dlaczego te ciastka
majg wygladac¢ i smakowac tak, a nie ina-
czej. My to wiemy, jesteSmy ambitni i zalezy
nam na najwyzszej jakosci. I tak zostato
nam to przekazane z gory, od szefa. Nieste-
ty, trzeba powiedzie¢, ze dzi$ problemem sg
nie tylko rece do pracy, ale tez ludzie, ktdrzy
chcieliby podja¢ nauke rzemiosta. Niestety
nie wszystko da sie zrobi¢ na Instagramie.
Dawid: Niektorzy bojg sie u nas pracowac,
bo nie rozumiejg, ze to, co jest wielkie, nie-
koniecznie musi by¢ korporacja albo fabry-
ka. U nas kazdy dziat to taki maty zaktad
rzemiesIniczy. Owszem, produkujemy duzo,
ale dzieki temu kto$ moze stac sie mistrzem
fachu, a tej umiejetnosci nikt juz mu nie
odbierze. Zresztg do mechanicznych prac
recznych mamy naprawde $wietne urzadze-
nia, dzieki czemu wszystko idzie sprawniej,
a cztowiek moze sie niesamowicie rozwingc.

Patrzac na ilo$¢ produktow za lada,
wida¢ te mozliwosci rozwoju. Ile

ciastek aktualnie jest w ofercie? Cu-
kiernie butikowe kojarza sie zwykle
z duzo skromniejszg witryna.
Patryk: Prezes, ktory sam z wyksztatcenia
jest cukiernikiem i uwielbia stodkosci, jest
nastawiony na ciggte nowosci. Miat wizje
stworzenia miejsca luksusowego, ktére mo-
gtoby pojawic sie w kazdym duzym miescie
na $wiecie. I to mu sie udato. Nie ma w Pol-
sce drugiej takiej cukierni, w ktorej do ciast-
ka klient moze dobra¢ najlepsze szampany
lub wina, a w tygodniu lada jest wypetniona
15 réznymi ciastkami. Oprocz tego mamy
tez bogaty asortyment piekarski, w tym wy-
trawne croissanty, wiec mozna tez tu zjes¢
lunch. Jednak w tym wszystkim najbardziej
liczy sie jako$¢, nie tylko iloSc.

Dawid: I powtarzalnos¢. Majac wyrobiong
marke i kilka lokali, nie mozna sobie po-
zwoli¢ na to, by ktdrys z nich odbiegat pod
wzgledem jako$ci asortymentu. Klient raz
przyzwyczajony do tej jakosci, bedzie jej
oczekiwat. Nasi goscie raz przyzwyczajeni
do tej jakosci, zawsze bedg jej oczekiwali. Na
szczescie mamy na pracowni zespot i urzg-
dzenia, ktére minimalizujg margines btedu

info@geth.pl
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i zapewniajg powtarzalno$¢. Mamy nowo-
czesne technologie, takie jak WaterCut, czyli
maszyne, ktora pod cisnieniem 3000 baréw
niezwykle precyzyjnie wycina oczekiwany
ksztatt. Tniemy ciasta surowe, czekolade,
ciasta kruche, tworzymy zaprojektowane
przez nas dekoracje. Dzieki urzadzeniom
robimy pasty orzechowe, w ubiegtym roku
przerobiliSmy 7 ton owocdw. Bez tej techno-
logii nie mogliby$my sie tak szybko i tak bar-
dzo rozwijac. To bardzo przyspiesza prace.

Pytanie, czy na taki rodzaj cukierni
Stupsk byt gotowy? Czy Kaiser Pa-
tisserie szybko przekonata do siebie
polskiego konsumenta?

Patryk: Stupsk Swietnie jg przyjat, cho¢

nie od razu. Prawda jest taka, ze dzi$ ludzie
nie moga sobie pozwoli¢ na wykwintng ko-
lacje codziennie ani nawet raz w tygodniu,
za to na ciastko i kawe juz predzej. Luksus
w postaci doskonatego ciastka zawsze be-
dzie przyciggat, bo wiekszos¢ ludzi nadal
na nie stac. Klienci kupujg caty ten spdj-
ny koncept, bo luksusowo zaprojektowano
i urzadzono wszystkie lokale.

Yaroslav: Mysle, ze ludzie czuja te praw-
dziwos¢. W Kaiser nikt nie chodzi na skré-
ty. Gdy jaki$ produkt nam nie wychodzit,
szef z dnia na dzien zaproponowat, bySmy
pojechali zobaczy¢, jak to robig wielcy
mistrzowie cukiernictwa w Lyonie czy Pa-
ryzu. Skérka pomaranczy, ktérg uzywa-
my, jest jednym z najtrudniej dostepnych

produktéw w branzy, bo to wyrdb limi-
towany, przygotowywany na zamdwienie
dla pewnych grup. I finalnie wszystko to
czué. Te dobrg energie. Kazdy ma tez
pewnos¢, ze coraz bardziej rozwija swoje
umiejetnosci. A przy okazji sam widzisz,
jaki masz wptyw na rozwoj innych ludzi
z zespotu. Tu nie ma zadnych ograniczen
i to jest absolutnie niesamowite. Sadze,
ze niewielu piekarzy czy cukiernikéw ma
takie warunki pracy.

Patryk: Budowanie marki, tworzenie
zgranego zespotu — to wszystko daje nie-
samowitego powera. Podobnie jak szef,
ktory wierzy w nas bardziej niz my sami.
Mysle, ze praca w takim miejscu, w takim
gronie daje poczucie spetnienia osobom,

ROZMOWA Z LAUREATKAMI |1 MIEJSCA

W KONKURSIE DEBIC PASTRY CUP

MAGDALENA ADAMSKA, SOUS CHEF (ODPOWIEDZIALNA

ZA PLANOWANIE I NADZOROWANIE PRODUKCJI ORAZ WDRAZANIE

NOWYCH PRODUKTOW) I ANNA ZIELINSKA, JUNIOR SOUS CHEF
(ODPOWIEDZIALNA ZA DZIAL
CZEKOLADY).

Jak znalaztyscie sie w branzy cukierniczej?

Anna Zielinska: W branzy gastronomicznej znalaztam sie troche
przez przypadek. Jestem absolwentkg Uniwersytetu Gdanskiego
kierunku administracja. Przez dtuzszy czas nie mogtam znalez¢
pracy w zawodzie, wiec postanowitam sie przebranzowi¢. Spon-
tanicznie wybratam cukiernictwo, bo sprawiato mi przyjemnosc.
Wyjechatam na kilka miesiecy do Paryza i zrobitam kurs z pod-
staw cukiernictwa, co utatwito znalezienie pierwszej pracy. Byta
to praca w cukierni Umam w Gdansku i do tego miejsca mam
najwiekszy sentyment. Duzo nauczytam sie od jej wiasciciela
Krzysztofa Ilnickiego i jego dwczesnego zastepcy Jarostawa Cel-
le. Cukiernictwo mnie pochtoneto.

W kolejnych latach bardzo duzo pracowatam w kraju i za granica.
W Polsce miedzy innymi w hotelu Hilton, Radisson Blu i restaura-
cji Arco Paco Pereza. W Londynie natomiast w 5-gwiazdkowym
hotelu The Dorchester, w restauracji Yauatcha i w nieistniejgcej
juz michelinowskiej restauracji Davies & Brook Daniela Humma
w hotelu Claridge’s.

Magdalena Adamska: Ja swojg przygode zwigzang z zawodem
zaczetam juz na praktykach w technikum, w poznanskich hote-
lach, co prawda nie od razu bytam cukiernikiem, zaczynatam jako
kucharz. Przez wiele lat zajmowatam to stanowisko, zazwyczaj
w hotelowych restauracjach, jednak stodka sekcja zawsze byta
mi bliska, az w koncu catkowicie sie jej poswiecitam. Czutam, ze
jest to dziedzina, w ktdérej bede mogta w petni rozwing¢ skrzydta.



ktdre tak jak my wiele lat przepracowaty
w branzy. Czuje dume, wiedzac, ze two-
rzymy ciastka i pieczywo z najlepszych
sktadnikéw. Dlatego nawet jesli pracu-
jemy ponad sity, po kilkanascie godzin,
wiemy, ze ta praca ma sens. tatwo juz
byto. A na samym koncu i tak jest jeden
sedzia, ktory to wszystko zweryfikuje —
klient. I dlatego co miesigc zbieramy od
managerow opinie gosci, bo finalnie to
klient ma by¢ zadowolony z tego, co znaj-
duje w witrynie.

Zdaje sig, ze jest usatysfakcjonowa-
ny, zwazajac na to, ze lokal w Stupsku
wciaz jest peiny, a kolejka do lady nie
konczy sie. Gratuluje sukcesu i dzie-
kuje za rozmowe.

Co najbardziej lubicie w swojej pracy, co Was najbardziej
fascynuje?

A.Z.: Obecnie najbardziej pasjonuje mnie praca z czekolada. Pra-
cuje i skupiam sie na tym, by doskonali¢ moje umiejetnosci, po-
niewaz czekolada to trudny temat. Ciesze sie, ze moge tworzy¢
co$, co smakuje innym i daje im radosc¢. Inspirujg mnie ksigzki
cukiernicze, inni cukiernicy, szkolenia, staze, natura, sztuka. I In-
stagram oczywiscie.

M.A.: Uwielbiam pracowac z ludzmi, dzieli¢ sie z nimi umiejetno-
$ciami, ale rowniez czerpa¢ wiedze od innych. Czuje, ze robimy
co$ naprawde waznego, tworzymy swego rodzaju historie polskie-
go cukiernictwa, pracujemy na najwyzszej jakosci produktach,
to bardzo cenne mie¢ takg mozliwo$¢. W zawodzie najbardziej
pasjonuje mnie dowolno$¢ taczenia smakow, tekstur i technik,
nic mnie nie ogranicza i to jest piekne. Mojg mocng strong sa
makaroniki, troche potrwato zrozumienie i dopracowanie tego
trudnego produktu (na tak duza skale, na jaka je produkujemy),
Z czasem zaprzyjaznitam sie z nimi, oczywiscie z kazdym dniem
staram sie jeszcze bardziej pogtebiac wiedze na ich temat. Inspi-
racji szukam réwniez w ksigzkach oraz na Instagramie. Uwielbiam
Cedrica Grolet, jego styl jest naturalny, a estetyka wykonania na
najwyzszym poziomie — to jest cos, co bardzo sobie cenie. Francu-
skie cukiernictwo jest dla mnie waznym kierunkiem, ale lubuje sie
rowniez w hiszpanskim stylu oraz azjatyckiej innowacji i Swiezosci.

Czy udziat w Debic Pastry Cup to Wasz debiut, jesli cho-
dzi o konkursy?

M.A.: Tak, to nasz debiut, jak sie okazato, bardzo udany, z cze-
go niezmiernie sie cieszymy. Bardzo ciezko pracowaty$my na ten
sukces, wiele godzin i dni spedzitySmy w pracowni, ale optacito
sie. Jesli chodzi o inne moje osiggniecia, w zesztym roku wraz
z Kamilem Szulcem zdobyliSmy ztoty medal na Mistrzostwach
Polski w Przygotowaniu Deseru.

Rzadko zdarza sie, ze na podium goszcza zespoty stricte
kobiece. Jak myslicie, z czego to wynika?

A.Z.: Mysle, ze to efekt tego, ze dotychczas branza byta zdomi-
nowana przez mezczyzn. Praca na kuchni jest ciezka, fizyczna
i wymagajaca, pochtania duzo czasu, bywa, ze kosztem prywatne-
go zycia. Ostatnio obserwuje sie wzrost liczby kobiet pracujgcych
w cukiernictwie i odnoszacych sukcesy, co mnie bardzo cieszy.
W zespole cukierni Kaiser przewazajg kobiety, jednak zaréwno
kobiety, jak i mezczyzni sg istotng czescig zatogi i doskonale sie
uzupetniaja.

M.A.: Zaczyna sie to pomatu zmienia¢, w minionych latach zawéd
cukiernika byt po prostu bardziej rozchwytywany wéréd mezczyzn,
w hotelach czy restauracjach zazwyczaj byto to samodzielne sta-
nowisko, wymagajace réwniez fizycznie, wiec pracodawcy prefe-
rowali zatrudnianie ,,silniejszych” mezczyzn. Na szczescie czasy
sie zmieniajg, teraz pte¢ nie ma wiekszego znaczenia, a kobiety
sg rownie ambitne i zdolne.

Jak Wam sie na co dzien pracuje w cukierni Kaiser?
A.Z.: Prace w Kaiser Patisserie cenie za mozliwosci i warunki, jakie
stwarza. To miejsce, ktére dynamicznie sie rozwija i mozemy by¢
czescig tego procesu. Fenomen tej cukierni tkwi w zaangazowa-
niu, pasji i determinacji catego zespotu. Mamy $wiadomos¢, ze
tworzymy unikatowg marke w Polsce, dla mnie ma to szczegol-
ne znaczenie, bo ma swoj poczatek w moim rodzinnym miescie.
M.A.: Mysle, ze wyjatkowos$¢ tego miejsca wynika to z de-
terminacji catego zespotu oraz wspdtpracy na wielu etapach,
wszystkim zalezy na stworzeniu wyjatkowej marki, dla kazde-
go z nas jest to ogromne wyzwanie, ale zarazem niesamowita
przygoda oraz ekscytacja z uczestnictwa w tak duzym przed-
siewzieciu. Duze znaczenie majg réwniez pasja i ambicja wia-
Sciciela, rzadko mozna spotkac ludzi z tak dobrg energig oraz
darzacych swoich pracownikéw zaufaniem. W mojej pracy naj-
bardziej cenie nieograniczone mozliwosci rozwoju, kooperacje
w bardzo doswiadczonym zespole, petnym pasji i mitosci do
tego pieknego fachu.

Gratuluje zwyciestwa i zycze dalszych sukcesow!



Rozmowa Mistrza Branzy
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TORT W KSZTALCIE ZWLOK PODCZAS

SEKC]JI, TORT SPAGHETTI, TORT TRUMNA...

O TYM, DLACZEGO PROJEKTANCI

TORTOW SPEENIAJA

CORAZ BARDZIE] SZALONE WIZJE
KLIENTOW 1 CZY KLASYCZNE TORTY
ODEJDA DO LAMUSA, OPOWIADA

SYLWIA SOBIEGRAJ

— PROJEKTANTKA TORTOW

ARTYSTYCZNYCH.

Dominika Wojniak: Jaki najbardziej
szalony projekt stworzytas w swo-
jej karierze?

Sylwia Sobiegraj: To byt tort okoliczno-
Sciowy — klient zamowit go z okazji rozwo-
du. Tort w ksztaifcie nagrobka byt bardzo
trudny, skomplikowany i czasochtonny. Na
nagrobku widniaty inicjaty zony i data roz-

IEZE  Mistrz Branzy kwiecier 2023

wodu. Klient byt bardzo zadowolony, pyta-
nie tylko, czy z tortu, czy z faktu, ze jest
juz po rozwodzie.

Biorac pod uwage rosnace statystki
rozwodow, mozna stwierdzic, ze taki
tort to znak naszych czaséw. Z dru-
giej strony czasy, kiedy stowo tort

B Rozmawiata:
Dominika Wojniak

oznaczato wylacznie jasny biszkopt,
galaretke, owoce i taczaca wszystko
bita $mietane, dawno minely. Klienci
dostownie oszaleli na punkcie tortow
artystycznych, w ktérych cukiernika
ogranicza tylko wyobraznia. Dlaczego
nie chcemy juz jes¢ klasykow, jakie
pamietamy sprzed lat?

Kazda dekada ma swoje trendy, wprowadza
nowosci. Coraz czesciej ludzie szukajg uni-
katowych, wyjatkowych rzeczy. Nawet tort
okoliczno$ciowy taki ma by¢. Jednak myla
sie ci, ktdrzy sadzg, ze tort ma tylko za-
chwycac wygladem. Ma tak samo zachwy-
cac smakiem. Nie do konca jest prawda, ze
nie chcemy juz jes¢ tortowych klasykdw.
Na nie wcigz jest popyt. Co wiecej, nawet
w trendach widac wyraznie powrot do tra-
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SYLWIA SOBIEGRA] JEST PROJEKTANTRATORTO
ARTYSTYCZNYCH I SPECJALIZUJE SIE W TORTACH MALOWANYCH
ORAZ RZEZBIONYCH. WEASCICIELKA PRACOWNI SYLWIA SOBIERA]
CAKE DESIGNER W SEUBICACH, ZDOBYWCZYNI LICZNYCH NAGROD
W KONKURSACH BRANZOWYCH W POLSCE I NA ARENIE SWIATOWE]J.
JURORKA KONKURSU DEKORAC]I CUKIERNICZYCH NA EXPO SWEET
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dycyjnych wypiekow, stad torty w stylu
Lambeth, falbany z kremu. Przyzwyczajenie
to druga natura cztowieka, co obserwuje
wsrdd klientdw. JesteSmy przywigzani do
klasycznych smakéw i nie zawsze tatwo
jest zdecydowac sie niewiadomg. Mimo
wszystko staram sie zachecac odbiorcow,
by otwierali sie¢ na nowe potaczenia sma-
kowe, jak pomarancza z marakuja czy tru-
skawka z dodatkiem pieprzu.

Jak zaczeta sie Twoja przygoda z tor-
tami artystycznymi?

Przez wiele lat mieszkatam w Irlandii, gdzie
pracowatam w najstarszej fabryce porce-
lany w kraju. Tam wykorzystywatam swo-
je zdolnosci manualne, przy okazji uczac
sie fachu od podstaw. Zaprzyjaznitam sie
z dziewczyng, ktdéra dekorowata torty. Po-
myslatam, ze skoro potrafie malowac na
porcelanie, to dlaczego na torcie miatoby
sie nie uda¢? I udato sie. Po czasie za-
uwazyli mnie ludzie z branzy, zaprosili do
wspotpracy. To w Irlandii zaczeta sie moja
zawodowa przygoda z tortami. Mieszkato
mi sie tam bardzo dobrze, ale przez wzglad
na meza wrocilismy do Polski, do mojego
rodzinnego miasta. A tutaj musiatam za-
czynac od zera. Nietatwo byto dostosowac
sie do polskich realiow. Otwierajgc pracow-
nie w Stubicach, rzucitam sie na gteboka
wode. Na szczescie szybko nauczytam sie
ptywaé w nowej rzeczywistosci.

I to ptywa¢ mistrzowsko, patrzac na
to, jakie osiagniecia masz na swoim
koncie. Jestes pieciokrotng ztota me-
dalistkg Cake International UK, fina-
listka nagrody gtéwnej prestizowego
.Cake Masters Magazine”, zdobyw-
czynig medali na konkursach Ireland
Cake Competition. W 2018 roku zdo-
bytas ztoty medal na Ireland Sugar-
craft Show... Co daly Ci te wszystkie
nagrody?

Poza satysfakcjg dajg mi na pewno poczu-
cie, ze jestem we wiasciwym miejscu. Cake
International UK to najwazniejszy konkurs
poswiecony dekorowaniu tortow w Euro-
pie. Pierwszy udziat zakonczytam od razu
ztotym medalem. Poczutam wiatr w za-
glach! Jestem zwierzeciem konkursowym.
Lubie rywalizacje, ale nie walcze z innymi
uczestnikami, tylko wytgcznie ze soba. Ta-
kie konkursy pozwalajg przekracza¢ wtasne
granice, ucza dyscypliny, pracy pod presjg
czasu, mobilizacji. Za kazdym razem, gdy

odbieratam te nagrody, miatam poczucie,
ze bycie na szczycie jest tylko chwilowe.
Dlatego musze wcigz pracowac nad swoimi
umiejetnosciami.

Jestes nie tylko uczestnikiem konkur-
sOw, sedziujesz rowniez na najwaz-
niejszych wydarzeniach branzowych
w kraju, np. podczas targéw Expo
Sweet. Jak oceniasz poziom kandy-
datow na przestrzeni ostatnich lat?
Renata Martyna, autorytet w dziedzinie
projektowania i dekorowania tortow, za-
prosita mnie do sedziowania w konkursie
podczas Expo Sweet, w ktorym byta prze-

wodniczacg jury. Jestem jej wdzieczna za
to zaproszenie. Dzieki temu moge na zywo
obserwowac, jak zmienia sie branza i umie-
jetnosci ludzi, ktorzy jg tworza.
Dekoratorzy tortow w naszym kraju re-
prezentujg bardzo wysoki poziom, ktory
rosnie z roku na rok. Podczas konkurséw
spotykam szalenie utalentowane osoby.
Cho¢ dominuje ptec piekna, to jednak co-
raz czesciej zdarzajg sie rowniez mezczyzni.
Startuja ludzie w réznym wieku, mielismy
ostatnio 17-latka, ktéry przygotowat $wiet-
ng prace konkursowa. Temat zaczyna inte-
resowac mtode pokolenie, co niezmiernie
mnie cieszy.

Prowadzisz wilasng pracownie,
a w niej degustacje tortow wesel-
nych. Zbierasz opinie o tym, co sie
podoba i co smakuje. Jakie oczekiwa-
nia dominuja wsrod klientéw?
Degustacje dedykowane sg parom mto-
dym, ktoére planujg zamoéwi¢ u mnie wy-
marzony tort weselny. Nie chce im sprzedac
kota w worku, dlatego, po pierwsze, mu-
sze poznac ich oczekiwania wizualne, a po
drugie — smakowe. Dlatego zapraszam do
skosztowania pieciu réznych tortéw. Jednak
w pozniejszych zamdwieniach zazwyczaj
wygrywajq klasyki: biel, roz, ztoto, kwia-
ty. To nie zmienia sie od lat. Mam réwniez
klientéw z Niemiec, gtdwnie z Berlina, od
ktérego dzieli mnie niecata godzina drogi.
Dostrzegam rdznice kulturowe. Tam mtodzi
mniej obawiaja sie opinii i krytyki krewnych.
Sa odwazniejsi i mniej szablonowi. Dlatego
zachecam polskich klientdw, by otwierali sie
na niecodzienne kompozycje.

Jestes takze szkoleniowcem. Opo-
wiedz o warsztatach, ktére prowa-
dzisz. Kogo i czego uczysz?

Po otwarciu pracowni w 2019 roku zajetam
sie wytacznie szkoleniami. Byt na nie duzy
popyt, jezdzitam po catej Polsce. Pande-
mia mocno zredukowata ten segment mojej
dziatalnosci, wiec skupitam sie na produkgji
tortéw. Ale szkolen nie porzucitam, zmie-
nitam tylko ich formute, ich uczestnikdw
zapraszam do siebie. To profesjonalisci,
ludzie zwigzani z branzg zawodowo. Gtow-
nym tematem szkolen sg torty weselne.
Musze przyznac, ze to bardzo popularna
specjalizacja wsrdd projektantéw, przyno-
szgca rozgtos i najlepsze dochody. Stad
chetnych, by doskonali¢ swoje umiejetno-
$ci, nie brakuje.



Torty bez glutenu, laktozy, cukru,
produktow odzwierzecych to wcigz
rzadkos$¢ czy juz tendencja?

To zdecydowanie tendencja. Mozna prze-
wracac oczami na fakt, ze kto$ produku-
je takie torty, ale wtedy trzeba liczy¢ sie
z tym, ze coraz wiekszej grupie klientow
zamykamy drzwi przed nosem. Takie po-
dejscie nie stuzy biznesowi. Jestem tego
$wiadoma, dlatego wprowadzitam do oferty
torty weganskie. Coraz czesciej pojawiaja
sie oczekiwania na weganski tort weselny.
Wtedy proponuje, by jedno pietro byto we-
ganskie — specjalnie dla nich, a pozostate
nieweganskie — dla reszty gosci.

Jesli za$ chodzi o torty bezglutenowe,
tych nie produkuje. Wiem, z czym wia-
ze sie przygotowanie stanowisk pracy do
produkcji bezglutenowej, jakie atesty sa
wymagane. Podchodze do sprawy odpo-
wiedzialnie, sama cierpie na nietolerancje
glutenu, dlatego takich tortéw nie mam
w ofercie.

Mamy poczatek wiosny, sezon wesel-
ny rozpoczety, a dostepne u Ciebie
terminy zaczynajg sie od pazdzier-
nika... Na brak pracy nie narzekasz.
Doktadnie tak. Przy tym moge pozwoli¢
sobie, by rezygnowac z czesci zapytan
i robic¢ tylko wybrane zamdwienia. Jestem
w tej komfortowej sytuacji, ze moge sku-
pi¢ sie na jakosci, ograniczajac ilos¢. Moim
celem zawodowym jest wiasnie wolniejsza
produkcja, ale za to wymagajaca wiek-
szych umiejetnosci i czasu. Zdaje sobie
sprawe, ze ten komfort moze sie ktére-
gos dnia skonczy¢. Mam jednak nadzie-
je, ze taki styl pracy pozostanie ze mna
na dtugo.

Twierdzisz, ze lubisz prostote i ele-
gancje. I tworzysz torty marzen. O ja-
kich tortach marza Twoi klienci?

Klienci marza o réznych tortach... Zazwy-
czaj sq to klasyki, ale coraz czesciej takie
ciasta muszg by¢ wyrafinowane i unika-
towe. Jestem w stanie spetnic ich oczeki-
wania, nie boje sie faczy¢ réznych technik,
bawi¢ kolorem, dekoracjg. Wykonuje bar-
dzo ztozone torty, co nie znaczy, ze zrobie
wszystko, o co poprosi mnie klient. Kiedy$
dostatam zamdwienie na tort, ktéry po pro-
stu byt okropny, wrecz obrzydliwy. Odmo-
witam bez wahania. Raz tez zrobitam tort
weselny, na ktdry uparta sie panna mtoda.
Byto to dla mnie trudne doswiadczenie,

bo podpisuje sie pod moimi pracami, wiec
muszg by¢ zgodne ze mna. Dlatego dzi$
odmawiam czesciej niz kiedys.

Zachwycit mnie Twdj tegoroczny
tort walentynkowy , Lick me tender”
z piekng réza. Odwazny, dwuznacz-
ny, poruszajacy wyobraznie. Lubisz
tamac tabu swoimi dzietami?

Lubie czasem zrobi¢ co$ na przekor. Od-
wazniej podej$¢ do tematu. Z tym tortem
tak wtasnie byto. Produkujac go, zastana-
wiatam sie, jaki bedzie odbidr, a ten okazat
sie fantastyczny. To dodato mi odwagi, ze
warto famac tabu.

Ile $rednio trwa praca nad takim tor-
tem?

To proces. Na tort urodzinowy wystarczy
do 10 roboczogodzin, na tort weselny po-
trzebuje kilku dni. W tym przypadku same
dekoracje zajmujg nawet 10 godzin. Ale nie
pracuje sama, mam wspaniatych wspot-
pracownikéw. Ich zadaniem jest pieczenie
i pilnowanie porzadku. Po mojej stronie sa
skfadanie tortu, dekoracja, zakupy i obstu-
ga klienta. Taki podziat sprawdza sie od lat.

Ceny tortow artystycznych dochodza
nawet do kilkunastu tysiecy ziotych.
Ile kosztuja Twoje?

Cena za najprostszy, klasyczny tort wy-
nosi ok. 500 zt. Tort weselny to koszt
ok. 2-3 tys. zt. Najdrozszy tort, jaki za-
projektowatam, kosztowat 7 tys. zt. Miat
duza ilo$¢ dekoracji w postaci kwiatow
cukrowych. Ale to byty czasy przedpan-
demiczne. Dzi$ klienci ostrozniej wydaja
pienigdze, choc nie spotkatam sie z sytu-
acja, by ktos$ powiedziat wprost, ze moje
torty sg bardzo drogie. Mysle, ze ro$nie
tez Swiadomos¢ konsumentéw dotyczaca
tego, z jakimi kosztami surowcow i pracy
mierzymy sie podczas produkcji tortéw
artystycznych.

Przed pandemia trwal boom na tor-
ty rzemiesinicze. Pandemia spotego-
wata czy spowolnita to zjawisko? Jak
obecnie wyglada rynek tortow arty-
stycznych w naszym kraju?

Sadze, ze pandemia spotegowata ten trend.
Wcigz otwierajq sie nowe biznesy, cho¢
trzeba przyzna¢, ze kurczy sie rynek, jesli
chodzi o klientéw z grubszym portfelem.
W tym fachu zdecydowanie niezbedne jest
rzemiosto, trzeba tez miec¢ troche talentu,

cierpliwosci, doktadnosci, zmystu estetycz-
nego i przestrzennego. Ludzi, ktorzy odkry-
wajg w sobie takie talenty, przybywa. Torty
artystyczne sg modne, wiec zainteresowa-
nie nimi jest duze. Mimo to w Polsce tort
WCigz nie stanowi tak waznego elementu
uroczystosci jak na przyktad w krajach an-
glosaskich, gdzie jest na drugim miejscu,
zaraz po parze miodej.

Jakie jeszcze trendy obserwujesz
w swojej branzy?

Klienci coraz czesSciej chca, by torty za-
miast gtosi¢, ile lat konczy solenizant,
wyrazaty jego zainteresowania, charak-
ter, pasje. Silna personalizacja to bardzo
widoczny trend. Dlatego gdy pojawia sie
zamoOwienie, przeprowadzam z klientem
krétki wywiad, by lepiej go poznac. Tort
staje sie elementem zaskoczenia, czasem
nawet wywotuje szok. Klient chce, zeby
jego uroczystos$¢ byta wyjatkowa i nie-
zapomniana.

Innym trendem jest koncentracja na moc-
nym $rodku, czyli wktadzie. Smak musi by¢
bardzo interesujacy, to nie moze by¢ Smie-
tanka z owocami, ale na przyktad biszkopt
pieczony na bazie mtodego jeczmienia z ro-
kitnikiem z mango.

Czy kryzys, ktory dotknat branze pie-
karska i cukiernicza, przelozyt sie
takze na Twoj biznes?

Oczywiscie, ze tak. Jest on dla mnie bardzo
odczuwalny, zwiaszcza ze przy zaméwie-
niach indywidualnych problemem s3 wy-
sokie koszty. Dochodzi dowolno$¢ w inter-
pretacji przepisow, a takze wysokie optaty,
sktadki, ceny surowcéw. To wszystko ra-
zem sprawia, ze podnosze ceny regular-
nie, ale nie przenosze catego ciezaru na
klienta. Przyjetam strategie przeczekania
trudnych czaséw.

Do czego dazysz w swojej pracy?
Chciatabym mocniej wej$¢ z moim biz-
nesem na rynek zachodni. Na przykfad
w Niemczech prowadzenie dziatalnosci
jest duzo fatwiejsze, s tam tez odwaz-
niejsi klienci, a dzieki nim mogtabym spet-
nia¢ marzenia o odwaznych projektach. To
wszystko na razie pozostaje w sferze pla-
néw. Cho¢ patrzac wstecz, powrot do Polski
rowniez byt w sferze planéw. Az ktéregos
dnia po prostu sie wydarzyt.

Dziekuje za rozmowe.
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TAKIE ZAPEWNIENIE KAZDY Z NAS CHCIALBY USEYSZEC,
BY CHOC NA CHWILE POCZUC SIE SPOKOJNIE | BEZPIECZNIE.
TE SEOWA WYKORZYSTALA W NAZWIE
SWOJE] WARSZAWSKIE] PIEKARNI PRZEDSIEBIORCZYNI

DAGMARA ROSIAK

Katarzyna Szarek: Urocza nazwa pie-
karni — Bedzie Dobrze, ktora powstata
jesienia 2021 roku w Warszawie, ma
zwiazek z Pani filozofig zyciowa czy
byta to taka zabawna odpowiedz na
pandemiczny czas?

Dagmara Rosiak: Zdecydowanie blizej tej
nazwie do mojej filozofii pracy niz do watku
pandemicznego. O nazwie mogtabym diugo
opowiadac¢, bo historia ma wiele kropek,
ktére przyjemnie sie potaczyty w komplet-
ny obraz. Jednak trzy podstawowe filary
to dobra relacja z gosciem, dobra komu-
nikacja z pracownikami i dobry produkt.
To pozytywna nazwa, ktdra daje zna¢, ze
u nas bedzie mito, przytulnie, ze mozesz

DAGMARA
ROSIAK
I BORYS

ROSWADOWSKI
TWORZA TANDEM TAK
W ZYCIU PRYWATNYM,
JAK 1 ZAWODOWYM.
EACZY ICH PASJA DO
WYPIEKOW I RADOSC
DZIELENIA SIE
SWOIMI WYROBAMI
Z KLIENTAMI PIEKARNI

czuc sie bezpiecznie. Chleb jest produktem
pierwszej potrzeby, ale dzieki naszej filo-
zofii staje sie tez dobrym wspomnieniem,
wzruszeniem i smacznym poczatkiem dnia.

Wasz pomyst na promocje byt ory-
ginalny.

Nasza piekarnia przez rok byta mocno ukry-
ta. Nie mieliSmy szyldu, drogowskazu, jak
do nas dotrzec. Co lepsze, jesteSmy scho-
wani w bocznej uliczce odchodzacej od Pu-
fawskiej, ale to takze byt zabieg celowy.
Czesto jesli napotykamy trudnosci w doj-
$ciu do celu, to jeszcze bardziej doceniamy
nagrode. W tym przypadku chodzito o od-
nalezienie naszego miejsca i sprobowanie
produktéw, ktére beda dobre i sprawig
przyjemnosc.

Czuliémy z Borysem (Borys Roswadowski,
gtéwny piekarz, a prywatnie partner wia-
Scicielki piekarni — przyp. red.) w tamtym
momencie, ze tego ludzie potrzebujg po
2 latach pandemii. Troche rozrywki, zartu
i mrugniecia okiem. Dlatego z przyjemno-
$cig stworzyliSmy gre miejskg na terenie

Mokotowa i Srédmiescia. Przed otwarciem
testowali$my wypieki i wyszlismy z nimi
rowniez do nieznajomych. Informowali$my
nie tylko znajomych, ale takze obserwa-
toréw w social mediach, ze mozna do nas
wpasc¢ i zgarngé wypiek w prezencie, bo
testujemy piec, wiec musimy wypiec catg
komore i sporo produktéw jest do odda-
nia, bo nie chcemy wyrzucac. Dzieki temu
poznali$my naszych pierwszych gosci, wy-
wigzaty sie fajne dyskusje i rozmowy o wy-
piekach.

Zanim otworzyta Pani piekarnie
z partnerem Borysem Roswadow-
skim, przeszio dekade pracowata Pani
w gastronomii na réznych stanowi-
skach. Jak Pani wspomina ten czas?
Ciesze sie bardzo z tej drogi, ktdrg prze-
sztam, bo jest bardzo $wiadoma. Ponad
10 lat spedzitam na poznawaniu gastrono-
mii od $rodka. Od dziecka mama zabierata
mnie do topowych warszawskich restauracji
i pokazywata dobry produkt. Liczne podréze
i studia w Amsterdamie na pewno tez sie
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do tego przyczynity. Dlatego po powrocie
do Polski w 2013 roku zatrudnitam sie jako
kelnerka, a w 2014 pracowatam juz w kuch-
ni. Trafitam do kuchni Darka Baranskiego,
a pozniej gotowatam jako niezalezna ku-
charka, tworzac autorskie oferty lunchowe
i $niadaniowe w My'0’'My — jednej z pierw-
szych kawiarni typu speciality i $niadaniowni
w Warszawie.

Dopiero po kilku latach w kuchni chetnie
wrdcitam na front, by porozmawiac o jedze-
niu z go$¢mi. To byt czas duzych napiwkéw,

ktére dawaty ogromna satysfakcje z pracy
i tego, ze kto$ wraca do miejsca dla mnie,
a nie tylko dla jedzenia. Wtedy tez zrozu-
miatam, jak wazna jest relacja z go$¢émi,
poczutam, ze to kolejny aspekt gastrono-
mii, ktdry jeszcze jest do odkrycia. Dlatego
w 2016 roku zaczetam pracowac jako osoba
dbajaca o komunikacje, wizerunek i relacje.
W przesztosci musiatam wiecej sity wkia-
da¢ w przekonanie pracodawcow, ze bez
tych trzech aspektéw miejsce moze nie
przetrwac, ze nie wystarczy duze nazwisko

W PIEKARNI
BEDZIE
DOBRZE MOZNA
KUPIC KLASYCZNE
BOCHENKI CHLEBA
RZEMIESLNICZEGO
I SWIEZE BULECZKI

w kuchni. 2016 rok przyniost tez poczatki
gastronomii w social mediach, a ja bytam
jedna z pierwszych managerek, ktére bu-
dowaty relacje restauracji z go$¢mi przez
internet, nadajac jej twarz pracownikdw.
Pokazywanie ludzkiego czynnika w tamtym
czasie byto czyms$ niespotykanym. Dzisiaj
jest to na porzadku dziennym. Relacje bu-
dowatam tez poprzez robienie zdjec. Kiedy$
to wtasnie manager byt odpowiedzialny za
zespot i szkolenia, wrzucanie info do sieci,
zrobienie sesji, napisanie tekstow na stro-
ne, do menu czy posta. Teraz sa to odrebne
zawody, a mineto raptem 6 lat!

Tak. Dzis istnieje cos takiego jak mar-
keting gastronomiczny.

Po tej dekadzie w zawodzie wiem, ze naj-
wiegkszg frajde sprawia mi szeroko pojeta
komunikacja z go$¢mi. Lubie z nimi rozma-
wia¢, uczy¢ sie od nich, zbierac dane, ale
tez budowac relacje opartg na zaufaniu.
Chociaz ostatnie lata przed otwarciem pie-
karni pracowatam dla restauracji marke-
tingowo, dalej gotowatam na autorskich
wydarzeniach kulinarno-kulturalnych, za-
praszajac do jednego stotu artystéw, mu-
zykow, restauratoréw, dziennikarzy, z kto-
rymi rozmawialiSmy o jedzeniu na wielu
ptaszczyznach. Ciesze sie, ze w swoim
miejscu mogtam pojsc jeszcze o krok da-
lej i zobaczy¢, na ile te relacje z gos¢mi
mozna zacie$ni¢. Co $mieszne, wydaje mi
sie, ze gdybym jako pierwsze otworzyla
bistro (a to byto moje marzenie na prze-
tomie 2014/2015: o byciu szefowg kuchni
we wiasnym bistro z wkasnym wypiekanym
chlebem), to mogtoby sie to nie uda¢ w ta-
kim stopniu jak w Bedzie Dobrze.

Z wyksztalcenia jest Pani takze dzien-
nikarka kulinarna oraz autorka recen-
zenckiego bloga o wszystko mowiacej



nazwie , Gtodna”. Jakie sg Pani spo-
strzezenia na temat polskiej gastro-
nomii? Na pewno w ostatnich latach
bardzo sie sprofesjonalizowata, wi-
dac che¢ do podnoszenia kwalifikacji.
Niestety mam odmienne zdanie. Poczatek
2020 roku stanowit ogromny przetom dla
gastronomii w Polsce, byliSmy gotowi na
powazne zmiany i podnoszenie kwalifika-
cji. Kiedy 3 lata temu wybuchta pandemia
i wszystko staneto, miatam sporo pracy, bo
wszyscy nagle przerzucili sie na internet
i potrzebowali ludzi od komunikacji. Tam-
ten czas przetrwali kreatywni, silni, bogaci
i ci, ktdrzy nie mieli problemu z tym, ze ich
dania trafig w opakowanie na wynos. To
byfa trudna walka, wiec kiedy otwieratam
piekarnie pod koniec 2021 roku, myslatam,
Ze juz nic nas nie zaskoczy, a tu okazato sie,
ze w 2022 wybuchta wojna, 2023 przyniost
rosngcg drastycznie inflacje i z prognoz
wynika, ze lepiej nie bedzie. Aktualny stan
gastronomii jest z mojego punktu widzenia
bardzo trudny i przykry.

Nie sadzitam, ze jest az tak zle.

Po pracy dla innych restauracji zostat mi
pewien nawyk, regularnie sprawdzam, jak
wyglada stan zageszczenia w topowych
lokalach w Warszawie. Do dzis, kiedy wra-
cam przez miasto autem, patrze, jak wy-

glada sytuacja u znajomych restauratoréow
i w znanych miejscach. W restauracjach nie
jest juz ttoczno w kazdym dniu tygodnia.
Tej zimy Warszawa byta szara i pusta. Duzo
0sob zaczeto ponownie, jak w pandemii,
gotowa¢ w domu, z tg réznica, ze teraz ze
wzgledu na rosngce koszty wszystkiego, co
nas otacza, a nie twardy lock down. Ostat-
nio siedziatam w genialnym miejscu w cen-
trum, ktore od lat jest na rynku, i przez
2 godziny miedzy 17-19 w pigtek bytam

w lokalu sama. Byto to dla mnie bardzo
przykre i poruszajace.

Dlatego nie dziwi mnie, ze nowe miejsca
otwieraja sie z kilkoma stolikami na krzyz.
Po pierwsze, robig to dlatego, by mie¢ pew-
nos¢, ze bedzie u nich ttoczno. A jesli jest
i ludzie z zewnatrz to widzg, to zwyczajnie
zainteresuja sie i tez beda chcieli tam by¢.
Po drugie, aktualnie na rynku jest mato wy-
kwalifikowanych i pasjonujacych sie zawo-
dem pracownikdw, wiec bardzo ciezko jest



skompletowac duzy zespét zaangazowanych
0s0b. Podczas pandemii w Polsce z branzy
odeszto kilkaset tysiecy $wietnie wyszkolo-
nych pracownikéw. W$réd znajomych mam
genialnych kucharzy, barmandw, kelnerdw,
ktorzy aktualnie s3 ambasadorami marek
i robig szkolenia, a nie pracuja stricte w za-
wodzie. Nie zapowiada sie tez, ze bedzie
jakas zmiana. Gastronomii ciezko sie bedzie
rozwijac, jesli brakuje rak do pracy.

Pani piekarnia powstata na Mokoto-
wie pottora roku temu. Kiedy pojawita
sie $miata mysl, by ruszy¢ z wkasnym
biznesem?

Pierwsza mysl pojawita sie w 2014 roku
i pieknie ewoluowata przez lata. Tak jak
juz wspomniatam, na poczatku myslatam,
ze otworze francuskie bistro, gdzie bedzie
kuchnia w samym $rodku lokaluy, a ja bede
gotowac, piec chleby i gosci¢. Potem ma-
rzeniem byta kamienica (Smiech) z hotelem
nad restauracja. A w 2017 r., jak zacze-
tam pracowac¢ z Muzeum Polskiej Wodki
i mieszczacymi sie tam dwoma restaura-
cjami, ktdre tacznie w jednym czasie mogty
wyzywic¢ 200 osdb, to zesztam na ziemie,
bo zobaczytam, jak taki wielki organ musi
pracowac, aby szedt do przodu i zwyczajnie
dawat rade. Aktualnie te dwie restauracje
sg juz zamkniete, wiec uswiadomito mi to,
ze wszystkie elementy musza byc¢ ze soba
kompatybilne, by mogty zaistnie¢.

Jako$ w 2018 pojawita sie mysl o piekarni ze
$niadaniownig, potem szukatam lokalu. Pan-
demia mocno pokrzyzowata mi plany i op6z-
nita otwarcie. Lata 2020-2021 nauczyty mnie
pokory i dystansu, chociaz dalej nad tym pra-
cuje i staram sie uspokoi¢ moj perfekcjonizm.
Finalnie zdecydowatam sie otworzyc piekarnie
ze sklepem rzemieslniczym, bo w 2021 r. mia-
tam chociaz pewnosc, ze jesli ogtosza kolejny
lock down, bede mogta dziatac i sprzeda-
wac wypieki, a przy $niadaniach nie byto tej
pewnosci. To dato mi tez jakis wewnetrzny
spokoj, bo otwieranie lokalu w pandemii to
i tak ogromne wyzwanie.

Piecze Pani chleb? Czy zajmuje sie
tym wylacznie Pani partner zyciowy,
szef produkcji — Borys Roswadowski?
Duzo piektam przed otwarciem Bedzie Do-
brze. Swiadomie szkolitam sie z pieczywa
od 2016 roku. Bytam na kilku warsztatach
w Warszawie, ukonczytam kurs piekarni-
czy w Le Cordon Bleu w Paryzu. Piektam
tez na swoich wydarzeniach ,Obiadach

Czwartkowych” i przeréznych pop-upach
przy wspdtpracy z Nocnym Marketem czy
Kitg Koguta. Wspomniany pop-up to re-
stauracja ,na chwile”, w przestrzeni, ktdra
nigdy restauracjg nie byta i nie ma planéw,
by zaistniata tam na state. Mam za soba
nawet wiasne warsztaty z pieczenia chle-
ba. Jednak w piekarni piecze gtéwnie Borys
i to on odpowiada za czes$¢ produkcyjna.
Na poczatku myslelismy, ze oboje mozemy
pracowac ,we wszystkim”, ale te plany bar-
dzo szybko sie wyklarowaty i stwierdzilismy,
ze kazde z nas potrzebuje swojego pola, na
ktorym bedzie rzadzi¢. Dopiero teraz, po
pottora roku czuje, Zze bardzo chciatabym
wroci¢ do pieczenia. Moze dlatego, ze po
tym czasie mamy juz zaufanych pracow-
nikow, ktdrzy dbajg o piekarnie i chca dla
niej dobrze, podobnie jak my. Dzieki temu
my mozemy zajac sie kolejnymi rzeczami
i rozwija¢ miejsce z ich pomoca.

W takim razie jaka byta droga pie-
karnicza Waszego gtéwnego pieka-
rza — Borysa?

W przypadku Borysa gtéwnie czas pandemii
miat duzy wptyw na jego rozwoj. Gastro-
nomig zaciekawit sie pod koniec 2019 roku,
tylko dlatego, ze juz wiedzieliSmy, ze przy-
gotowuije sie do szukania lokalu i potrzebna
mi bedzie pomoc. Dodam, ze pierwszy raz
wszedt do profesjonalnej kuchni wiasnie
w tamtym czasie. Jestem wdzieczna, ze
udato mi sie zdobyc¢ dla niego staz w Hotelu
Warszawa i mogt zacza¢ przygode z gastro-
nomig w kuchni tego samego cztowieka co
ja. Dodatkowo od poczatku 2020 r. czerpat
wiedze z ksigzek, filmikow na YouTubie,
metodg wiasnych préb i btedéw doszedt
do tego miejsca, gdzie jest teraz. Szczerze
to nie znam drugiego takiego cztowieka,
ktory potrafi tak zgtebic temat, gdy w cos
sie wkreci.

Poczatkowo przestraszytam sie, bo budzitam
sie w nocy i znajdowatam go w kuchni przy
dokarmianiu zakwasu. A jak wracatam do
domu, w kotko leciat YouTube z kolejnymi
wypiekami. W kwietniu 2020 r. Borys zaczat
pracowac w warszawskich piekarniach rze-
mieslniczych. W tamtym czasie wielu ku-
charzy przebranzowito sie, zostawali pieka-
rzami, bo piekarnia to byta jedna z niewielu
opcji pracy w gastro, a piekarnie rzemiesl-
nicze zaczety pojawiac sie jak grzyby na
deszczu i przynosity dobre dochody. Prace
kontynuowat jeszcze w 2021, a 23 pazdzier-
nika 2021 r. otworzyliémy Bedzie Dobrze.

Wasz asortyment jest ciekawy i...
taki swiatowy: buteczki czosnkowe
inspirowane tymi z Seulu, bread pud-
ding, shokupan, czyli mleczna chatka
japonska, wiele rodzajow drozdzo-
wek i ciastka, np. ptysie z truskaw-
kami z kremem patissiére. To wynik
Waszych podrézy czy juz na miejscu
mieliscie okazje zjesc¢ takie przysma-
ki i zaczeliscie je wypiekac u siebie?
Niektdre to wynik podrdzy. Przez wiele lat
mojg ulubiong destynacja byt Paryz, wiec pty-
sie, eklery, bagietki to inspiracje z tego regio-
nu. Z bagietek jeste$my szaleni dumni i gdy
tylko pojawiajg sie komentarze od naszych
gosci, ze to najlepsze w Warszawie, czujemy
ogromng satysfakcje i jeszcze wiekszg rados$¢
z naszej pracy. Azjatyckie wypieki, jak shoku-
pan czy koreanskie butki, to akurat inspiracja
z filmikdéw z YouTube'a. Borys z zamitowaniem
podglada piekarnie na catym $wiecie. Gdy
tylko wpadliémy na pomyst, by nasza pie-
karnia wyrdzniata sie wypiekami z réznych
stron $wiata, odkryliSmy milk bread prosto
z Japonii i uznali$my, ze to $wietna chatka,
ktdra moze by¢ jedzona zaréwno na stodko,
jak i na stono. Jest tak uniwersalna, ze mozna
traktowac jg jak chleb tostowy.

Jest Pani bardzo apetyczng, tadna
kobieta, w swojej kulinarnej pasji
przypomina mi Pani Nigelle Lawson.
Podgladata Pani swego czasu jej pro-
gramy albo czytata ksigzki?

Szczerze powiedziawszy nie bardzo. Zdecy-
dowanie blizsze memu sercu sg Julia Child,
Elena Arzak czy publicystka kulinarna Mary
Frances Fisher.

Wydaje sie Pani speiniong kobieta.
Ma Pani jeszcze jakie$ marzenia ku-
linarne/gastronomiczne czy to, co
dzieje sie dzi$, mozna opisac stowa-
mi: ,chwilo trwaj”.

Piekarnia Bedzie Dobrze ma jeszcze wiele
marzen do spetnienia, jak chociazby po-
wiekszenie w przysztosci ogrodka i rozpo-
czecie serwowania weekendowych brun-
chéw. Mam nadzieje, ze rozwiniemy sie na
tyle, ze bedziemy mogli dziata¢ tez evento-
wo i pokazywac swoje wypieki szerszemu
gronu. Jednak w aktualnej sytuacji, jaka
panuje w kraju, bardzo sie cieszymy, ze
piekarnia sie rozwija i mamy nadzieje, ze
na dobre zagosci na Mokotowie.

Dziekuje za rozmowe.
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MUS CZ]
Z MARAKU]JA

CIASTO MIGL

Tegral SCCCL 250g

Jaja 90¢g

Olej 75g

Woda 62g

Migdaty mielone 50g

Esencja migdatowa 2g

Potaczy¢ wszystkie sktadniki

w maszynie za pomocg ptaskiego
mieszadta (Srednie obroty, 4 minuty).
Mase wtozy¢ w ranty o $rednicy
18 cm. Piec w 180°C przez okoto
17 minut. Wystudzié.

PRAZYNKA

Praline Noisette 50% 240g
Belcolade Lait Selection 70 g
Prazynka waflowa 120g
Masto 30g

Masto rozpuséci¢ z mleczng czekolada.
Potaczy¢ z praling z orzecha laskowego
i prazynka. Rozsmarowac na
wystudzone migdatowe biszkopty.

ZELKA MARA

Z POMARAN(
Vivafil Maraquja 450g
Classic Orange 25g

Nadzienie marakuja potgczyé z pastg
Classic Orange, wtozy¢ w ranty
wypetnione upieczonym biszkoptem
migdatowym (na wysoko$¢é 7 mm)
izamrozié.

Receptury

MUS Z CIEM DN

Zottka 200g

Cukier krysztat 300g

Zelatyna 5g

Wodado zelatyny 25g
Kreméwka 30% 1200g
Belcolade Noir Selection 600g

LADY

Z6ttka ubié i zaparzyé syropem
cukrowym o temperaturze 120°C. Ubijaé
do wystudzenia, po czym doda¢ do
rozpuszczonej czekolady, namoczonej
w wodzie i rozpuszczonej zelatyny

oraz ubitej kreméwki. Mus wtozyé

w 3 ranty o $rednicy 20 cm, uzupetnié
zamrozonym krgzkiem z nadzieniem
marakuja i spodem migdatowym

z prazynka. Zamrozié.

DEKORACJA

Mleko 300g

Glukoza 500g

Belcolade Blanc Selection 1000g
Miroir Neutre 1000g

Zelatyna 30g

Woda do zelatyny 150g

Mleko zagotowa¢ z glukozg, doda¢
mleczng czekolade oraz namoczong
w wodzie i rozpuszczong zelatyne.
Nastepnie potaczyé z zelem
neutralnym. Cato$¢ zmiksowac na
zemulgowang mase i pozostawié¢ na
12 h. Po tym czasie podgrza¢ do 35°C
i obla¢ tort.

Mistrz produkcji


https://www.puratos.pl/pl/products/belcolade1

Mistrz produkcji Wartosé smaku czekolady z Cacao-Trace

WARTOSC SMAKU

CZEKNOLADY
Z CACAO-TRACE

Sy tuacja  zyciowa  rolnikow uprawiajacyeh  kakao.  zle  warunki
pracy. wykorzystywanie do niej nicletnich,  roznice  w  podziale
wartosci w lancuchu dostaw oraz brak rownowagi miedzy podaza
a popylem budza powazne obawy na swiecie. Abyv przeciwdzialac¢ tym
problemom. Puratos powolal Cacao Trace program. ktory wykracza
poza standardowe praktyvki branzowe w rozwiazywaniu problemow
zwiazanvceh z produkeja kakao.

Srednia cena tabliczki czekolady sprzedawanej w krajach pierwszego $wiata
czesto jest duzo wyzsza niz tygodniowy zarobek plantatora, ktory dostar-
czyt kakao. Sposéb pozyskiwania ziaren kakaowca — rosliny uprawianej na
plantacjach znajdujacych sie w za-
ledwie kilku krajach rozwijajacych
sie w Afryce, Azji, Ameryce Srod-
kowej i Potudniowej — od lat budzi
niepokdj. Produkcja jest rozpro-
szona, prowadzi jg wiele matych
rodzinnych gospodarstw, ktdrych
wiasciciele zazwyczaj zyjg ponizej
granicy ubdstwa, z ograniczonym
dostepem do podstawowych ustug
i zasobow, takich jak opieka zdro-
wotna, edukacja czy nawet czysta
woda.
Same plantacje, chociaz mogtyby
wyprodukowaé rocznie do 2000 kg
ziaren z hektara, z powodu plag
szkodnikow, chordb drzew czy ubo-
giej gleby sg mato wydajne — produ-
kujg jedynie 500 kg. Wielu plantato-
réw nie zna nowoczesnych technik
rolniczych. W rezultacie nawet gdy
popyt na czekolade rosnie, nie sg
Centr niwne w stanie dostarczy¢ pozadanej ilosci
wysokiej jakosci ziaren kakaowych i czesto otrzymujg za nie zanizone ceny. A wyzwania
zwigzane z rosnagcym popytem na czekolade na rynkach, takich jak Ameryka P6tnocna,
Azja i Europa, tylko nasilajg te negatywne zjawiska.

Artykut promocyjny


https://www.cacaotrace.com/

CACAO TRACE.
CZY LI NOWE
STANDARDY

By rozwigzywac problemy tgczace sie

z pozyskiwaniem ziaren kakao sku-

tecznie im przeciwdziata¢, Pura-

tos utworzyt program Cacao-Trace.

Jednym z jego gtéwnych filarow

jest tworzenie wartosci poprzez

smak czekolady, ktéry gwaranto-

wany jest przez mistrzowski pro-

ces fermentacji ziaren, suszenie

w centrach zbioréw budowanych

w sgsiedztwie plantacji. Do produk-

cji czekolady wykorzystywane sg

najwyzszej jakosci surowce i profe-

sjonalny sprzet, m.in. skrzynie fer-

mentacyjne czy zoptymalizowane

suszarnie stoneczne. Unikatowa wiedze o fermentacji
gwarantuja wyszkoleni profesjonalisci, ktorzy z kolei moga
czerpac z wieloletniego doswiadczenia firmy Puratos w za-
kresie fermentacji pieczywa. Eksperci na biezaco sprawdzaja
jako$¢ ziaren kakaowych oraz monitorujg i ulepszajg zacho-
dzace w nich procesy. Puratos stawia takze na szkolenia dla
plantatoréw w zakresie dobrych praktyk rolniczych i dostar-
czania wysokiej jakosci Swiezych strgkdw kakaowych zgodnie
ze standardem jakosci Cacao-Trace. Czynniki te gwarantuja
doskonaty smak i niezmiennie wysoka jakos¢ czekolady.
Kolejny filar projektu obejmuje dzielenie sie wartoscia i do-
datkowym dochodem ze wszystkimi interesariuszami, a zwtaszcza
plantatorami kakao, ktérzy narazeni sa na straty w wyniku braku
réwnowagi w podziale zyskéw. Dostarczajgc wysokiej jakosci ziar-
na, rolnicy otrzymujg premie jakosciowa, zas za kazdy sprzedany
kilogram czekolady Cacao-Trace pobieramy od naszych klientéw
10 eurocentéw. Ta wydawatoby sie niewielka kwota w latach
2016-2021 wygenerowata tgcznie 2 532 000 euro, ktdra w catosci
trafita do plantatoréw kakao oraz lokalnej spotecznosci.
Ostatnim elementem programu jest wypetnienie zobowia-
zan wobec kluczowych interesariuszy, jakimi sg rolnicy, planeta,
klienci i konsumenci, a dotyczg one dobrze prosperujgcego tan-
cucha dostaw. Jego cele to m.in. poprawa zycia rolnikdw, zapew-
nienie lepszej przysztosci naszej planety poprzez ochrone klimatu
i promowanie agrolesnictwa, wsparcie biznesu klientdw, a takze
wplyw na budowanie mentalnosci konsumentdw.

Cacao-Trace Puratos wspiera 17 celéw zréwnowazonego roz-
woju wyznaczonych przez ONZ. Ponadto, inwestycje w lokalne
centra fermentacyjne oraz dtugoterminowe zobowigzania do
zakupu kakao od rolnikdw przynoszg stabilizacje na obsza-

Na koniec 2021 roku Cacao-Trace liczyt 7 aktywnych
programow. Inicjatywa wdrazana jest w Wietnamie,

na Wybrzezu Koéci Stoniowej, Filipinach, w Meksyku,
Ugandzie, Papui Nowej Gwinei i Kamerunie. tgcznie

program dociera do blisko 9,5 tys. rolnikow.

Mistrz produkcji

rach wiejskich. Takie podejécie umozliwia zaangazowanie sie
w dtugoterminowy rozwdj nie tylko spotecznosci rolniczych,
ale tez samego projektu.

Wyjatkowe podejscie Puratos do rozwigzywania problemu zwigza-
nego z produkcja kakao jest zauwazane na Swiecie. W 2021 roku
telewizja BBC przygotowata program o Cacao-Trace i jego nad-
zwyczajnym podejsciu w aspekcie poprawy zycia plantatoréw
oraz promowaniu agrolesnictwa.

MILIARD EURO
DLA PROJERKTL

Znaczenie Cacao-Trace, potencjat przeksztatcenia tancucha do-
staw kakao w sposdb zrownowazony i zaangazowany spotecznie
zostat dostrzezony roéwniez przez grupe prywatnych inwestorow,
ktorzy zdecydowali sie na wsparcie programu kwotg miliarda
euro. Dtugoterminowe finansowanie przeznaczone jest na za-
kup wiekszej ilosci ziaren certyfikowanych przez Cacao-Trace
bezposrednio od rolnikdw, co ma zintensyfikowaé wspdtprace
z lokalnymi spoteczno$ciami. Bedzie ono rowniez wykorzysty-
wane do budowy kolejnych dziesieciu centrow zbioréw kakao
oraz trzech linii.

— Cacao-Trace stanowi dtugoterminowe zobowigzanie firmy
Puratos do budowania zréwnowazonego tancucha dostaw
kakao. Wykracza ono daleko poza obowigzujgce standardy
branzowe w zakresie produkcji czekolady i tworzy wartos¢
dla wszystkich, poczgwszy od rolnikdw uprawiajgcych kakao,
na konsumentach skonczywszy — zaznacza Jean-Philippe Mi-
chaux, dyrektor finansowy i szef komitetu ds. zréwnowazo-
nego rozwoju w Puratos.

Wyroby Cacao-Trace znajdujg sie w ofercie Puratos, ktdra za-
wiera petng game naturalnych rozwigzan przeznaczonych dla
piekarzy i cukiernikow oraz przede wszystkim czekoladnikéw.
Wsrdd nich jest szeroki wybdr czekolad Belcolade o roz-
nych smakach i formach, polewy oraz czekoladowe nadzienia.
Zaopatrujac sie w produkty Cacao-Trace, zyskujemy nie tylko
gwarancje doskonatego smaku. Mamy takze mozliwo$¢ doko-
nania prawdziwej zmiany. [ |



Mistrz produkcji

EKSPOZYCJA DEKORACJI CZEKOLADOWYCH BARBARA DECOR W AKADEMII

Miejsce petne pasji

B Natalia Aurora Ignacek

Barbara Decor,

BY BARBARA LUIJCKX

BARBARACK LUIICKX

JAKOSC TECHNOLOGIA DESIGN

inspiracji

INSPIRACIA

AKADEMIA UMIEJETNOSCI

Micjsce pelne
pasji i inspiracii

0,’0,’ Rodzinna firma Barbara Luijckx wytwarza surowce, pot-
‘q”q produkty i dekoracje czekoladowe. Nowoczesny, mini-
A malistyczny i elegancki design to jej znak rozpoznawczy,
wiasnie w takiej estetyce utrzymane sg takze wnetrza Akademii
Umiejetnosci Inspiracja. Od 2008 roku do Latkowa pod Inowro-
ctawiem przyjezdzaja klienci, ktdrzy chca nie tylko odkry¢ tajniki
czekolady, ale tez zgtebic¢ techniki nowoczesnego cukiernictwa,
pozna¢ aktualne trendy, dosta¢ odpowiedzi na nurtujgce ich kwe-
stie. W przestronnej, Swietnie wyposazonej pracowni panuje wrecz
domowa atmosfera, kazdy czuje sie tu na tyle swobodnie, by cat-
kowicie odda¢ sie nauce.

Jednak historia akademii siega znacznie dawniejszych czaséw. Cza-
sow, w ktorych aktualny budynek jeszcze nie istniat. Dokfadnie tak jak
moda na czekolade w Polsce. Odczuwalny za to byt gtdéd wiedzy o niej.

Mistrz Branzy kwieciers 2023

MONOPORCJE Z NOWYMI BIERKAMI PRINT BIALYMI

OD DEKORAC]I
DLA GOSPODYN

PO PIONIERSKIE PRODUKTY
DLA BRANZY

Byt rok 1991, kiedy Barbara i Ryszard Borowiczowie otworzyli
pierwszy zaktad mieszczacy sie w starej fabryce cukierkéw.
Powstat innowacyjny jak na tamte czasy biznes — Zaktad Pro-
dukcji Cukierniczej ,Barbara”. Pomyst byt pionierski pod kazdym
wzgledem: sfinansowania inwestycji, opracowania wzoréw de-
koracji, wyposazenia zaktadu produkcyjnego, a przede wszyst-
kim opracowania technologii opartej o znajomosc technik pracy
z czekolada.


https://www.barbara-luijckx.pl/oferta/barbara-decor.html
https://www.barbara-luijckx.pl/
https://www.barbara-luijckx.pl/oferta/inspiracja.html

Miejsce petne pasji i

WNETRZE AKADEMII UMIE]ETNOSCI INSPIRACJA

inspiracji

PAULINA BOROWICZ-HARDEMAN, DYREKTOR DS. MARKETINGU

I ROZWOJU PRODUKTU, ANA FLORENCIA DAVILA,
NATALIA AURORA IGRACEK

PRACY Z CZEKOLADA UCZYLI W CZASACH, GDY BRANZA PIEKARSKO-
-CUKIERNICZA POZNAWALA DOPIERO ZNACZENIE SLOWA TEMPEROWANIE.
DzIS TECHNOLODZY BARBARA LUIJCKX DZIELA SIE WIEDZA O SZTUCE
CUKIERNICZE] NA CALYM SWIECIE I LOKALNIE W SWOJE] AKADEMII
SZKOLENIOWE]. TO MIEJSCE, W KTORYM ZADNE PYTANIE NIE POZOSTAJE
BEZ ODPOWIEDZI, A NAJWAZNIEJSZY JEST CZLOWIEK.

Poczatkowym zatozeniem marki byta produkcja figur, ba-
tondw oraz dekoracji czekoladowych, ktdre trafiaty w rece
gospodyn domowych i byty dostepne w sklepach detalicz-
nych. Kilka lat pdzniej to sie zmienito, uwage przeniesiono
na klienta biznesowego, a doktadnie sektor cukierniczo-
-piekarski. Zmiana ta zostata podyktowana fuzjg z belgijska
firma Luijckx, ktora nastagpita w 1999 roku.
Kolejne lata przyniosty szereg dynamicznych zmian.
W 2000 roku jako pierwszy zaktad w tej czesci Europy
Barbara Luijckx uruchomita linie do produkcji dekoraciji
czekoladowych, a w 2001 roku, réwniez jako jedyna fir-
ma, rozpoczeta dystrybucje past owocowych — Dreidoppel.
Prezne dziatanie oznaczato tez otwarcie sie na klientow
z catego $wiata, w czym pomdgt udziat w miedzynarodo-
wych imprezach targowych. Klienci byli zachwyceni tym, co moz-
na stworzy¢ z czekolady. Wywotato to wieksze zainteresowanie
samodzielng pracg z czekolada. Potrzebne byto jednak miejsce
i ktos, kto pokaze, jak wyglada praca z tym surowcem.

NAUKA OD PODSTAW

W 2007 roku firma stworzyta wiasng marke o nazwie Barima
Artisanal. W jej ofercie znajduja sie produkty premium, m.in.:
wysokiej jakosSci pasty orzechowe, prazynki, czekolady i do-
datki czekoladowe oraz masy cukiernicze dla profesjonalistéw.
Obszarem aktywnosci produkcyjnej i handlowej firmy jest ry-
nek profesjonalistow z branzy cukierniczej i gastronomicznej.
Firmie przypadta rola prekursora we wdrazaniu mato znanych
technik pracy z czekoladg w polskim srodowisku cukierniczym.

Trudno$¢ polegata na tym, ze wiekszo$¢ zaktaddw nie byta
przystosowana do rozpoczecia pracy z czekolada. Dwa lata
pdzniej otwarto drzwi do Akademii Umiejetnosci Inspiracja.
— To tam zaczeli$my intensywne szkolenie polskich cukiernikéw
— wspomina Paulina Borowicz-Hardeman, dyrektor ds. mar-
ketingu i rozwoju produktu, reprezentujgca drugie pokolenie
tej rodzinnej firmy. — Wtedy jeszcze szkolenia z technik pracy
z czekoladg byty rzadkoscig w Polsce. Moi rodzice postanowili
przetrzec te szlaki. Wraz z technologami wykonali ogrom pracy
u podstaw, co wigzato sie z pokonywaniem setek kilometrow
po catej Polsce, praca czesto w niedostosowanych warunkach,
w weekendy. Trzeba byto wyjasni¢, po co w ogodle temperuje
sie czekolade — dodaje.

Chetnych do poznawania technik temperowania nie brakowato!
Terminarz szkolen byt petny. Okazato sie, ze czekolada zafa-
scynowata cukiernikéw z catej Polski. — Zmeczenie z tamtego
okresu moi rodzice rekompensowali sobie poczuciem, ze sg
prekursorami. W tym czasie firma nadal preznie rozwijata sie.
Lata 2011-2014 byty przetomowe, bo juz tu, w nowym budynku
zainstalowane zostaty bardzo nowoczesne linie, ktdrych do tej
pory nikt w naszym kraju nie miat. Byty to linie do produkcji
posypek, otdwkéw itd. Wazng datg jest takze rok 2014, wtedy
Barbara Luijckx stata sie w 100% polska firma rodzinng, a do
zespotu dotaczyta ich cérka Paulina wraz z mezem Mathieu.
Mnie nie byto w firmie przez 12 lat — studiowatam za grani-
cg i zdobywatam doswiadczenie w miedzynarodwych firmach.
Moja siostra Katarzyna Borowicz-Gabarska pracuje w firmie od
poczatku swojej kariery zawodowej — zaczynata od stanowi-
ska przedstawiciela handlowego, a dzisiaj jest wicedyrektorem

Mistrz produkcji
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NOWY FOLDER
CELEBRAC]I
Z DEKORACJAMI

ORAZ POMYSLAMI

NA KREACJE NA
SLODKIE STOtY,

WESELA, CHRZCINY,

KOMUNIE

ANA FLORENCIA DAVILA

zarzgdzajacym odpowiedzialnym za rozwdj rynku polskiego.
Z perspektywy czasu jestem wdzieczna, ze dali$Smy sie przeko-
nac¢ rodzicom. Wspaniale jest rozwija¢ zapoczatkowane przez
nich dzieto i prowadzi¢ biznes rodzinny — komentuje Paulina
Borowicz-Hardeman. Po 25 latach, aby uhonorowac ich pozycje
jako serca dziatalnosci firmy, dekoracje czekoladowe otrzyma-
ty wiasng marke — Barbara Decor. Wkrdtce swojej wtasciwej
formy miata doczekac sie takze akademia.

PRZEKRACZAJAC PROG
AKADEMII UMIEJETNOSCI

W tym roku obchodzimy 15-lecie istnienia Akademii Umiejetno-
$ci Inspiracja. Jako ze firma rozpoczeta kolejny etap rozbudowy
w 2016 roku, byt to doskonaty moment na zaplanowanie nowej

przestrzeni dla rozwijajacej sie akademii.
To byto nasze marzenie, dlatego dotozyli-
$my wszelkich staran, by urzeczywistnito
sie na tak wysokim poziomie. Chcielismy
akademii, w ktorej panuje dobra atmosfera,
a uczestnicy szkolen czujg sie jak w domu
— podkresla Paulina Borowicz-Hardeman.
Poczucie domowego, przyjaznego klimatu
budowane jest dzieki wystrojowi pracowni,
gdzie oprocz nowoczesnego sprzetu i urza-
dzen do dyspozycji uczestnikéw oddano
wygodne fotele i duzy stét — miejsce do
twodrczych rozméw i pysznych degustacji,
gdzie mozna wymieniac sie do$wiadczenia-
mi. Pomieszczenie ozdobione jest gablo-
tami z kolekcjami czekoladowych ozddb.
Atmosfere tworzg jednak przede wszyst-
kim gospodarze akademii, czyli para gtow-
nych technologéw — Ana Florencia Davila
oraz Michat Swierad. Michat dziata gtow-
nie w terenie, szkolgc w Polsce i poza nig.
— Dziatamy w 55 krajach na catym $wiecie.

NIE TYLKO
O CZEKOLADZIE

Szkolenia odbywaija sie kilka razy w miesia-
cu, przeznaczone sg dla niewielkich grup,
maksymalnie 12-osobowych, poniewaz tyl-
ko wtedy mozna w efektywny sposéb je
prowadzi¢. — U nas kazdy ma sie czu¢ za-
opiekowany — wyjasnia Paulina Borowicz-
-Hardeman. — Gdy przyjezdzaja grupy z za-
granicy, w akademii zawsze wywieszamy
ich narodowa flage, a do szkolenia wia-
czamy jakié deser typowy dla konkretne-
go kraju. Zanim ktokolwiek do nas przyje-
dzie, dopytujemy o staz i miejsce pracy, bo
chcemy tworzyc¢ szkolenia dopasowane do
profilu i potrzeb uczestnika. Cata akademia
jest swego rodzaju narzedziem i uktonem
w strone naszych klientow. Tematyka szko-
len jest zawsze zgodna z terminarzem Swigt i okolicznosci, stad
sg te dedykowane Bozemu Narodzeniu czy Wielkanocy lub walen-
tynkom oraz halloween. Szczegdlne miejsce w kalendarzu zajmuje
szkolenie po$wiecone okresowi celebracji (sezon wesel i komunii).
Ana Florencia Davila, pastry chef w firmie Barbara Luijckx, spra-
wuje piecze nad kazdym szkoleniem, kreujac od podstaw recep-
tury. Pochodzi z Argentyny, juz od najmtodszych lat wyrdznia-
to jg wyjatkowe wyczucie smaku i zamitowanie do kulinariow.
Pierwsze stodycze wykonywata pod okiem swojego wuja. Do
Polski przyjechata kilka lat temu, a nauke jezyka rozpoczeta
w czasie pandemii, kiedy dotaczyta do zespotu. Swietnie mowi
po polsku i angielsku. Jak deklaruje, czuje sie w tym miejscu
jak ryba w wodzie. — Akademia to mdj drugi dom. Uwielbiam
kontakt z ludzmi, uwielbiam tez prowadzi¢ szkolenia praliniar-
skie i weganskie. Najwieksze zainteresowanie wzbudza aktu-


https://www.barbara-luijckx.pl/folder-celebracje/

alnie cukiernictwo weganskie. Lubie ten
temat, bo stanowi pewne wyzwanie. Oka-
zuje sie, ze nie wszystko jest takie proste.
Ze nie wystarczy wymieni¢ zelatyne na
agar i gotowe — ttumaczy Ana Florencia
Davila i dodaje: — Desery i ciasta roslinne
trzeba stworzy¢ od podstaw. I warto, by
kazdy miat przynajmniej jedng takag po-
zycje w swojej ofercie.

POZA DRZWIAMI
AKADEMII

Misja firmy nie sprowadza sie tylko do pro-

dukcji i sprzedazy produktow. Za sprawg

akademii wtasciciele chcg inspirowaé, po-

szerza¢ horyzonty klientéw. Akademia

wychodzi poza swoje standardowe dziatania, zapraszajgc do
wspotpracy specjalistdw z branzy. Jednym z nich jest Jakub Rak
z rzeszowskiej cukierni Julian Ortowski & Kazimierz Rak. Jakub
wspolnie z nami tworzy nowe kolekcje oraz uczestniczy w sesjach
zdjeciowych. Jak zapowiada Paulina Borowicz-Hardeman, jest plan,
by w pracowni pojawity sie wielkie nazwiska z branzy. Tymczasem
mozna tez uczestniczy¢ w szkoleniach online, subskrybujac kanat
YouTube Akademii Umiejetnosci, gdzie wykonanie wielu receptur
pokazywanych jest krok po kroku.

Barbara Luijckx wspiera takze polskie talenty. Michat Swierad,
drugi filar Akademii Umiejetnosci, jest cztonkiem Poland Natio-
nal Culinary Team, w lutym 2024 r. wystartuje na miedzyna-
rodowej olimpiadzie kulinarnej, przygotowujgc desery i rzezbe
czekoladowa. Firma udzielita tez wsparcia juniorom: Kamilowi
Poc¢wiardowskiemu oraz Stasiowi Kropidtowskiemu, ktorych do
wystapienia w konkursie przygotowywata Ana, manager polskiej
druzyny. Oprocz tego firma sponsoruje wydanie kolejnej publikacji
Jowity Woszczynskiej, pomaga tez w przygotowaniach Renacie
Martynie oraz Angelice Chwy¢, ktére zaprezentujg swojg prace
na Mistrzostwach Swiata w Dekoracji Tortéw 2023 w Mediolanie.
Cztowiek i jego talenty sg wazne — z takim przekonaniem wychodza
z Akademii Umiejetnosci Inspiracja uczestnicy szkolen oraz klienci

MINIMALIZM NADAL JEST
NAJWIEKSZYM TRENDEM.

BY TORT LUB DESER BYL
ELEGANCKI, DO DEKORAC]I
UZYWAMY ZALEDWIE

1-2 ELEMENTOW, NIE £LACZAC
ZBYT DUZO PRZECIWSTAWNYCH
KSZTALTOW. MODNE SA
WSZELKIE JASNE I NATURALNE
BARWY — ZAZNACZALA
PODCZAS SZKOLENIA Z PETIT
FOURS ANA FLORENCIA DAVILA.
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W CALYM BUDYNKU, W KTORYM MIESCI SIE
AKADEMIA UMIEJETNOSCI INSPIRACJA, CZUC
OBECNOSC WSPOLZALOZYCIELKI FIRMY BARBARY

BOROWICZ. JE] WIZERUNEK OZDABIA TEZ WNETRZA

PRACOWNI. AKADEMIA BYLA JE] PERELKA,

O KTORA DBALA, DOPIESZCZAJAC NAJDROBNIEJSZE

SZCZEGOLY.

i partnerzy Barbara Luijckx. — To moje pierwsze szkolenie w aka-
demii, ale z pewnoscig jeszcze tu przyjade. Szczerze, jestem wrecz
zachwycona tym miejscem i atmosferg tu panujgca. Na szkoleniach
jest niewielkie grono oséb, co pozwala na indywidualne podejscie
do kazdego. Przede wszystkim mam juz pojecie o pracy z czeko-
ladg i gtowe petng pomystéw, jak wykorzystam te wiedze u mnie
w pracowni — podkresla Matgorzata Kozak-Nedev, szefowa cukierni
i manager restauracji Novopolska.

W koncu od pasji jednej osoby to wszystko sie zaczeto. — Mama
byta wyjatkowa kobiety, pracowata ciggle, nie odpuszczata, ale
miata swojg misje. Oddata jej cala siebie. Odwiedzata klientéw,
z wieloma sie zzyfa, bo dla niej to cztowiek byt wazny. Jej dziata-
nia wychodzity poza wszelkie schematy. To ona nadata charakter
tej firmie. I zawsze bedzie tu obecna — podkresla ze wzruszeniem
Paulina Borowicz-Hardeman. [ ]

SLODKI STOt PO SZKOLENIU NA TEMAT PETIT FOURS
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tort 3D

PATRYCJAN DROZI1DY.
BEZPOSREDNIA. SZY BRO NAW [\ZLJACA
KONTAKT CUKIERNICZIK A ANATORKA.
SPEENTEA MARZENTE T WYGRALA KONKURS
N\A TORT RZEZBIONY PODCZAS OSTNTNICH
TARGOW SWEET EXPO W WARSZAW L.
ZASKOCZONA 1 BARDZO DUNMNA Z WYGRANEJ
PRZESZIA

KONKRETN A DROGE.

BY CIESZYC SIE 7 TEGO

OSIAGNIECIA. JAK

SIE TO WSZYSTRO

ZACZELO?

BRI Mistrz Branzy kwiecier 2023



reklama

Jadalna sztuka, czyli

OD ZACHWYTL
DO REALIZACJI

Zaczeto sie banalnie. Synowie cukierniczki
dostali tort urodzinowy z figurkami dino-
zauréw z masy cukrowej zrobiony przez
Agnieszke Bogucka, ktdry tak zachwycit
Patrycje, ze postanowita sprébowac swo-
ich sit. Zaczeta od upieczenia tortu na uro-
dziny meza. — Ciezko powiedzie¢, ze to
byt tort — $mieje sie. — Teraz mysle, ze to
byt placek na 8 cm. Udekorowany brzo-
skwiniami z puszki, z bokami obsypanymi
biatg czekolada. Biszkopt rozlatywat sie,
masa budyniowa to byta kompletna kla-
pa, a kuchnia wygladata jak po wybuchu
bomby nuklearnej.

tort 3D

Jednak trudne poczatki nie zrazity jej,
wrecz przeciwnie zapragnefa nauczy¢ sie
robienia tortow na powaznie. Ogladata fil-
my na YouTubie, piekta, w koncu trafita
na Facebooku do grupy dziewczyn tak jak
ona zafascynowanych tortami. — Zobaczy-
fam, jak piekne torty sie wykonuje. Bytam
w szoku! Podziwiatam torty Malwiny Fran-
czak i pomyslatam: musze takie robic!

SZIKNOLENTA
I WARSZTATY

Pierwsze szkolenie, na jakie sie zapisala,
byto wlasnie u Malwiny. To wtedy tez po
raz pierwszy trzymata w dtoniach czekola-
de plastyczng, izomalt czy prawdziwg mase
cukrowa. — Przepadtam — wyznaje Patrycja.
Jest uzdolniona plastycznie, te umiejetnosci
bardzo sie jej przydaty. Miata $wiadomos¢,
ze tortow rzezbionych nie bedzie robic zbyt
czesto, ale to pofaczenie cukiernictwa z ele-
mentami rzezbiarstwa bardzo przypadto jej
do gustu. Poszta wiec za ciosem i szkolita
sie u Kasi Osieckiej z figurek cukrowych,

Mistrz dekoracji

z tortéw pietrowych u Ewy Batdowskiej
i u Agnieszki Obtozy z dekoracji kwiato-
wych. Szkolenia wspomina bardzo ciepto,
zwiaszcza atmosfere i imponujacy profe-
sjonalizm nauczycielek. A z nieistniejgcej
juz facebookowej grupy mitosniczek tortow
zostaty Patrycji przyjaznie. — Nazywamy sie-
bie rehabilitacyjne torciary — zartuje — Bo
zawsze dajemy sobie wsparcie.

HAJDUK,
C7ZY L1 BULGARSKI
JANOSII\

Pasja do cukiernictwa na jaki$ czas sta-
fa sie jej zawodem. Patrycja prowadzita
wraz tatg cukiernie So the Cake. Nazwe za-
czerpneta z bloga, ktory pisata wtedy, kiedy
byty jeszcze popularne. Z czasem wypiek
tortow nie przynosit juz takiej satysfakcji,
jednak kiedy pojawita sie mozliwos¢ wzie-
cia udziatu w konkursie na tort 3D podczas
Sweet Expo, nie wahata sie diugo. Miata
juz na swoim koncie wygrane w konkur-
sach w kategorii: torty okolicznosciowe

sprzedaz hurtowa i detaliczna

WWW.PODKLADYCUKIERNICZE.PL
sklep@podkladycukiernicze.pl
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PATRYCJA DROZDZ OD LAT PROWADZI S\WOJ\ PRACOWNIE

TORTOW ARTYSTYCZN\YCI

SO THE CAKE. TWORZ)\

TORTY W ROZNYCH STY LACH. ZAWSZE 7 WIELK \ TROSK \
O ESTETYKE I DOPIESZCZENIE KAZDEGO DETALL.

na festiwalach czekolady w Sandomierzu
(1. miejsce) i w Krakowie (2. miejsce). Dla-
czego tort 3D, czyli przestrzenny? — Bo
ten tort sie rzezbi, wiec mozna potgczyc
cukiernictwo ze sztuka i to mnie najbar-
dziej kreci — méwi Patrycja. Na pomyst na
tort wpadta podczas dyskusji 0 znaczeniu
rodzinnych nazwisk. Nazwisko szwagierki
brzmiato Hajduk. Jak sie okazato, w kultu-
rze butgarskiej to odpowiednik polskiego
Janosika. To wystarczyto, zeby wzigé go
na warsztat, wyrzezbi¢ z masy cukrowej
i z czekolady plastycznej. Poza tym skoja-
rzenia z kolorowa kulturg butgarska wy-
daty sie Patrycji ciekawe. Przygotowujgc
prace, inspirowata sie grafikami Borislava
Kechashki.

PONOC

MACGY VERA
KU LISY

PRZYGOTOW AN

Na Sweet Expo w Warszawie, ktore odbyty
sie pod koniec lutego, Patrycja przyjechata
z gotowa praca, jak inni uczestnicy. Co cie-
kawe, zamiast biszkoptu w torcie byt styro-
pian, tego wymagat regulamin. Takie torty
sg potem pokazywane na wystawach, stad
decyzja organizatoréw, by uzy¢ materiatu

trwatego, nad czym Patrycja ubolewa, bo
zdecydowanie wolataby pracowac z bisz-
koptem. Na styropianie — wedtug laureatki
— bardzo ciezko sie tworzy. Dobre ciasto
to takze jej konik. Na poczatku swojej cu-
kierniczej drogi miata niemalze obsesje na
punkcie idealnego biszkoptu. — Miat by¢
wysoki, z jak najmniejszej liczby jajek, do
tego wilgotny, stabilny i mieciutki. I musze
przyznaé, ze udato sie — opowiada.

Co prawda na konkursie wymagano sty-
ropianu, ale jesli piecze sie biszkopt do
tortéw 3D, to z dodatkiem ttuszczu: oleju
badZ masta. Jest on czyms$ w rodzaju spon-
ge cake, zapewnia wiekszg stabilnos$¢ niz
tradycyjny biszkopt. W poczatkowych pra-
cach nad tortem najwazniejszy byt stelaz,
ktory zrobit maz Patrycji. — M6j prywatny
MacGyver — $mieje sie. — Potrafi zrobi¢
wszystko, spawanie to jego hobby.

Stelaz wyszedt tak porzadny, ze kiedy
chciata go lekko nagia¢, to... nadwyrezyta
bark. Tort dojechat na konkurs bez szwan-
ku, pokonujac az 300 kilometréw z Mystko-
wa — rodzinnej wsi Patrycji — do Warszawy.

OD DOLL DO GORY

Prace nad rzezbe cukierniczka rozpoczeta
od dotu, modelujac zarys sylwetki. Tworze-
nie samych butéw zajeto jej az dwa dni.
Kazda cze$¢ postaci Hajduka byta praco-

Jadalna sztuka, czyli

tort 3D

chtonna. Wszystko robita recznie.
Rzezbigc ubranie, musiata sie tro-
che nagtowi¢, bo poszczegdine cze-
$ci garderoby miaty inng teksture.
Na przyktad chcac zrobi¢ koszule,
rozbroita sitko i odbita je na masie,
co dato efekt bawetny. Pracowata
na masach cukrowych firm: Sara-
cino i Sugart. Tort ,Hajduk” mozna
ogladac w sklepie cukierniczym Ude-
koruj w Nowym Saczu.
Troche emocji wzbudzita spora ilos¢
alkoholu uzyta do przygotowania tor-
tu: pét litra spirytusu, o czym Patry-
cja opowiadata w wywiadach. — Co do
wodki, to stuzyta do malowania, ale
nie byta czyms niezbednym. Wymie-
nitam jg bardziej w kontekscie zartu.
Ile wazy rzezba, trudno powiedziec,
ale zuzyto na nig 5 kg czekolady do
modelowania i 6 kg masy cukrowej. Od
jury tort otrzymat 298 punktéw na 300 moz-
liwych.

KTEDY ENOCJE
OPADIN

Pomimo duzej pasji do wypiekdw Patry-
Cja stoi na rozdrozu. Zastanawia sie, czy
ksztatcic sie na profesjonalnego cukierni-
ka, czy traktowa¢ wypieki jak hobby. Na
pewno praca przy tortach — jak zaznaczy-
ta — nauczyfa jq cierpliwosci i opanowania
w sytuacjach stresowych. Musiata takze
pozegnac sie z pewnym sposobem mysle-
nia o proporcjach na ciasto czy mase. Tak
zwane ,na oko” i ,jako$ sie uda” juz nie
wchodzito w rachube. Smaki wymyslata
sama, zwtaszcza ich skfad, i zawsze kita-
dfa nacisk na naturalno$¢. W ciastach tor-
towych bazuje na biszkopcie, Smietance,
czasem ha mascarpone oraz fruzelinach
lub zelkach.

W pracy udato jej sie potgczy¢ umiejetnosci
plastyczne z kulinarnymi. Od najmtodszych
lat rysuje i maluje farbami akwarelowymi.
Te zdolnosci potrafita wykorzystywac nie
tylko w cukiernictwie, ale réwniez pracu-
jac w powiatowym osrodku wsparcia dla
0s06b z zaburzeniami psychicznymi, gdzie
byta opiekunem i wraz z podopiecznymi
rysowata, malowata, dekorowata. Sam
konkurs stanowi zwienczenie jej marzen,
co dalej? — W zyciu robitam juz chyba do-
stownie wszystko i w sumie nie wiem, co
Bdg jeszcze mi podsunie — konstatuje. ™



erravila

DLA PROFESJONALISTQW
OD PROFESJONALISTOW

DO FORMOWANIA |

MLECZNA RUWERTURA 34,5% ° BIALA 33% °* BIALA Z KARMELIZOWANYM MLEKIEM

= doskonate do figurek, pralin i dekoracji

= czekolady temperowane wysokiej jakosci
= idealne jako baza kreméw, ganaszy i dodatek do deseréw

= w wygodnej formie kostek

= niezastgpione do oblewania i dekorowania tortéw = dostepne w opakowaniach 4kg i 10kg

ZOBACZ NA: WwWw.terravitapro.pl


http://terravitapro.pl/
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S ARIMA  BARIMA BARIMA ARTISANAL
CZERNOLADOW I
- DODATKI DO ZAPHEKANIA

Czekoladowe dodatki do zapiekania marki Barima
Artisanal - dropsy (dostepne w dwoch rozmiarach),
chunksy (ptaskie lub wypukte) i sticksy (gotowe do
uzycia) sprostajg wielu cukierniczym wyzwaniom.
Dodadzg im walorow smakowych i estetycznych.

www.barbara-luijckx.pl

BARBARAGK LUIICKX

JAKOSC TECHNOLOGIA DESIGN

CZEKOLADY
Belgian Quality

Wyprodukowane z belgijskiej czekolady wedtug

szlachetnych receptur. Wysokiej jakosci ziarno é
kakaowe, nowoczesna technologia produkcj1

oraz kontrola jakosci zapewniajg czekoladom BARWN I KI ( ()I ()l R I* I) ( ()( () \

Barima Artisanal state parametry. Wérod nich

nalezy wyroznic bogaty aromat, wysoki stopiert BUTTER ARTIST COLLECTION

ptynnosci oraz jedwabistg konsystencje. Produkt

jest formowany z zatemperowanej czekolady Tylko w Torciku — barwniki
do postaci pastylek o srednicy 8 mm, dostepny Coloured Cocoa Butter Artist
w praktycznych 3-kilogramowych opakowaniach. Collection - seria na bazie
C& o ! masta kakaowego, ktorymi

BARBARA LUIJCKX zabarwisz BIALA CZEKOLADE i inne masy ttu-

JAKOSC TECHNOLOGIA DESIGN
www.barbara-luijckx.pl

ste, rozpylisz za pomoca aerografu lub uzyjesz
do pomalowania form do czekolady pedzelkiem
lub po prostu palcami. Barwniki Roxy&Rich sg
Zamsz W Sprayu w 100% jadalne i dopuszczone do uzycia w Unii
\ I J I \ I*Vr gl )I { \\ Europejskiej. BEZ E171. JEST BIALY KOLOR! Te jaskrawo zabarwione masto

¢ kakaowe ozywi wszystkie twoje kolorowe pomysty!

PROFESSION AL S www.toreik.net
g e, POLEWA ZASTYGAJAGA

zlarnistego zamszu stworzone

na bazie barwnikow nieazo- \(‘[ ll I lI I )I Il)

wych (AZO Free) i naturalnych.

Dwa nowe super modne kolo- Gama modnych, zastygajacych polew
ry VELVET BIALY i BORDOWY. — dripéw do dekoracji tortow, monopor-
W zestawie znajdujg sie dwie koncowki cjiiinnych. Dzieki nim uzyskasz atrakcyjny efekt
dajace rozny efekt krycia. Przed uzyciem sptywajacej kropli. Dostepne w szerokiej gamie
produkt nalezy zanurzy¢ w kapieli wodnej, kolorystycznej i z wygodnym dozowaniem po-
a nastepnie wstrzasngc¢. Nanosi¢ na schto- zwalajacym na precyzyjna aplikacje. Dzieki za-
dzone powierzchnie z odlegtosci ok. 25 cm. wartosci czekolady wyrdzniajg sie przyjemnym,
W przypadku watpliwosci na kazdym opa- czekoladowym smakiem. Produkt ogrzac i wstrzg-
kowaniu znajduje sie kod QR odsytajacy do sngc¢ do wymieszania. Przechowywac w suchym,
filmu instruktazowego. chtodnym i zacienionym miejscu.
www.foodcolours.pl www.foodcolours.pl

BKYM  Mistrz Branzy kwiecier 2023
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Glazura mirror Asca-

SWIETNA

DO OPLATRKROW

1985 &

nio (zel na zimno)
nadaje
szyk. Po natozeniu
na produkt tworzy przezroczystg war-
stwe na powierzchni, wygladajgca jak
lustrzane odbicie. Jednoczesnie chroni

deserom

optatki, Swieze owoce i wierzch ciasta
przed wyschnieciem. Ascanio dobrze
sie rozprowadza, nie ciggnie sie przy
krojeniu.

www.lauretta.eu/ascanio

terravita &3

‘BELLARIA:

o
2% wastss

Produkty marki Bellaria
— niezastapione przy dekorowaniu

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

KREMY SN AROW NE BELEARTA

Doskonatej jakosci kremy, gotowe
do bezposredniego uzycia. Dzieki
smarownej  konsystencji  proste
w dozowaniu i aplikacji. Idealne
do taczenia z bitg smietang lub
mascarpone czy tez do wykorzystania
jako polewa typu cover
Wystepujg w klasycznych smakach:

czekoladowym, orzechowym, toffi, mlecznym i kokosowym. Krem o smaku
mlecznym stanowi réowniez idealng baze do barwienia i aromatyzacji.

cream.

www.terravitapro.pl

TOPOWE
SIHLIKONOW [
FORNMNY

Torcik.net oferuje formy siliko-
nowe stynnej wtoskiej firmy Sili-
komart. Mamy prawdopodobnie
najnizsze ceny na polskim rynku.
Wszystkie produkty wykonane sg
z najwyzszej jakosci silikonu bez
BPA, ktory jest nieprzywierajacy,
bardzo elastyczny, tatwy w czysz-
czeniu. Opatentowana technolo-
gla umozliwia proste wyjmowanie
deseru z formy. Ponadto formy nie
wymagajg nattuszczania i nie uwalniajg smaku ani zapachu podczas
uzycia. Te z silikonu sg tez tatwe w przechowywaniu i nie niszcza sie
(producent gwarantuje zywotnos¢ na 3000 uzyc). Te wiasciwosci oraz
dbatosc¢ o kazdy detal wykonania, a takze niesamowite bogactwo wzo-
row powoduja, ze formy Silikomart majg bardzo dobrg opinie wsrod pa-
sjonatow i profesjonalnych cukiernikow. To top of the top.

www.torcik.net !

Mistrz dekoracji | Mistrz produkcji

GLAZURY
DO DERORACJI

Smakowe glazury mirror Ascanio (zele
na zimno) swietnie sprawdzajg sie jako
warstwa dekoracyjna. Nie trzeba ich
podgrzewac — wystarczy natozyc¢. Dzieki
tym glazurom z pozoru zwykte ciasto
mozna zamienic¢ w nietuzinkowy wypiek,
ktory z pewnoscig przyciggnie uwage.
Dostepne smaki to: czekoladowy, kar-
melowy, truskawkowy, pomaranczowy
ineutralny.

www.lauretta.eu/ascanio

‘BELLARIA:

terravila

| DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

TENIPEROWANE
W ROSTRACH BELEARTA

Szeroka gama czekolad mlecznych, gorzkich
i biatych. Niedawno rozszerzona o czekolade biatg
z karmelizowanym mlekiem o pieknym ztotym kolorze
1 wspaniatym, intensywnym karmelowym aromacie.
Idealnie sprawdzg sie zarowno jako dodatek do musow
czekoladowych, jak i do recznego wykonywania
czekoladowych ozdob.

www.terravitapro.pl

MistrzBranzy.pl
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T TOPPERY
| ‘ NA KAZDA OKAZJE

~ PODKLADY
CURIERNICZE,

Toppery to nowoczesna forma dekoracji
umocowana na dtugim szpikulcu, ktorg
umieszcza sie na szczycie tortu lub ciasta.
Moga by¢ wykonane z drewna, akrylu lub
papieru i przybierac postac cyferek, napisow
lub figurek. Nadajg charakteru, podkreslajg
okazje, na jaka tort zostat stworzony,
isprawiaja, ze staje si¢ bardziej okazaty. U nas
znajdziesz toppery na wszystkie okazje, nawet ,kosmiczne” jubileusze. Oferujemy
takze dekoracje cukrowe, optatkowe, plastikowe, barwniki i Swieczki — w potgczeniu
z topperami sprawig one, ze twoj tort bedzie wyjatkowy.

www.plus.biz.pl

JETLT  INNOWACYJINA
DRUKARKA
CURNIERNICZA

Dzieki temu nowoczesne-
mu urzgdzeniu z tatwoscig
wykonasz: nadruki na
wyrobach cukierniczych,
pudetkach prezentowych
z barwnikiem spozyw-
czym, a takze na torbach
w réznych kolorach. Dru-

Podstawg (dostownie!) kazdego
: cukierniczego dzieta jest dobry
podktad. Nie tylko stabilizuje np. tort,
© ale dopetnia jego wyglad. Wszystko
to dzieki bogatej gamie wzorow
i kolorow. Grube, sztywne, a przy
. tym lekkie podktady sa odporne :
na ttuszcz i tatwo sie czyszczg, nie
© tracac koloru. :

kuj takze na ciastach, pier-
nikach, biatej czekoladzie,
wafelkach, lustrzanym ciescie i makaronikach.

Za kazdy wydruk zaptacisz od 1 grosza! Z drukarkg JELT zrobisz to tatwo, prosto
1 ekonomicznie!

Najwiekszy wybor WZOTowW www jetit.com

i koloréw w Polsce do nabycia na
i www.podkladycukiernicze pl. :
. Znalez¢ je mozna  réwniez
w dobrych sklepach internetowych :
i u dystrybutorow na terenie catego
kraju. :
www.podkladycukiernicze.pl
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EEE
SGD BIZOTRI

Wapickamy Tnspiracje

Bezotki to gotowe korpusy bezowe do
wypeinienia kremem, $Smietang, owocami
1 czekoladowymi dekoracjami. Dostepne
w 3 ksztattach: kwadrat (90 mm), serce '
(100 mm), koto (90 mm). Bezotka serce to
idealny stodki prezent na Dzien Matki. :

www.facebook.com/
pgdwypiekamyinspiracje

............................................................................................................................................................... POSYPKA
SLODK \ CZEKOLADOWA - SPICY CRUST

Wystarczy w trakcie produkcji obto-

DONICZKA \ \ DZIEN MATKI oy i) sl ciaeto by powerata

chrupigca i pikantna ,skorupka” na pie-
czywie — wazne: nie obsypuje

. . . sie! Idealna do butek, chleba czy

PG D przekasek, nie trzeba nic wiecej,
P By et by nadac im charakteru. Pole-
ey camy bursztynowego donuta

. e z posypka crispy (na zdjeciu).
Przygotuj deser peten kwiatow i mitosci

dla swoich najdrozszych klientow. Wypetnij . . .
doniczke kremem, musem lub ciastem, dodaj

czekoladowe dekoracje lub jadalne kwiaty P‘ -D

i serwuj na wyjatkowe okazje. Zaskakujaca, Wpickamy, Tnspirucje
wyrdzniajgca sig forma. . www.facebook.com/
www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje . pgdwypiekamyinspiracje

. . . I\()RP[ TS\ Szybki deser, ciastko, | . ] | N OWOSC
PC D e co nieco? Sprawd | P G D CREME

W Ingpira naszg oferte na rozne formy i

e ksztatty korpusow: kruchych,  pieenyTripincje (]()l I{’\ I Frl1
bezowychiczekoladowych. Wy- 4
szprycuj korpusy Creme Gour- :
met, udekoruj owocami i deko-
racjami Dobla.

Raz, dwa, trzy i deser gotowy. Na
specjalne okazje i na co dzien.

Creme Gourmet to krem juz

zapakowany w gotowe do

szprycowania worki, dajagcy moc

mozliwosci Idealny do tworzenia

szybkich deserow w bezotkach

czy czekoladowych lub kruchych

korpusach. Sprawdzi sie jako nadzienie do ptysi, krem do tart, tortow, karpatek.
Creme Gourmet to znakomity waniliowy smak i wiele mozliwosci aplikaciji.

www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje

MistrzBranzy.pl Ky
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Receptury

terravita

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

WIOSENNY T

BISZKOPT CZ
(24 CM)

Masto 200g
Cukier (1) 150g
Zo6ttko 8szt.
Czekolada gorzka 60% Bellaria 120 g
Maka pszenna 200g

Maka ziemniaczana 60g

Proszek do pieczenia 15g

Biatko 8szt.

Cukier (2) 50g

Czekolade rozpusci¢ w mikrofalowce.
Masto utrze¢ z cukrem (1) na puszysta
mase. Co minute dodawac z6ttka,
ubijajac przez caty czas na $rednich
obrotach. Biatka ubi¢ z cukrem (2).
Mase maslang potaczy¢ z czekoladsa,
nastepnie z suchymi sktadnikami.
Doda¢ ubite biatka i wymiesza¢.
Opieka¢ przez 45 minw 175°C.

LEMON CURD
Sokzcytryny 100g
Jajka 110g

Cukier 100g
Skérkaz2cytryn
Maka migdatowa 50g
Masto 175g

M)

Sok z cytryny, jajka, cukier i skérke
cytrynowa umiescié¢ w thermomiksie,
miksowa¢ przez 10 min w 85°C, obroty

3,5. Doda¢ magke migdatowga i zmiksowaé.

Ostudzi¢ do 45°C. Doda¢ masto,
zblendowac i wylaé do ramki o ér. 21 cm.
Zamrozié.

KREM HERBAC
-CZEKOLADOW

Smietana 33% (1) 250g

Herbata zielona 10g

Zelatyna 4g

Czekolada gorzka 70% Bellaria 175g
Krem smarowny orzechowy Bellaria 50g
Smietana33% (2) 250g

Smietane (1) wymieszana z herbata
podgrzaé do 80°C i odstawié¢ na 30 min.
Zelatyne namoczyé (1:5). Smietane (1)
podgrzaé ponownie, doda¢ zelatyne.
Powstatg masg zala¢ czekolade z kremem
orzechowym. Cato$¢ zblendowaé, dodaé
$mietane (2) i ponownie zblendowaé.
Odstawié na 12 godz.

POLEWA CZEKC(C

Z ORZECHAMI

Czekolada gorzka 70% Bellaria 350 g
Olej 150g

Masto kakaowe 10g

Orzechy arachidowe 100g

Ttuszcze podgrzaé, zala¢ czekolade, cato$é
zblendowaé. Doda¢ posiekane orzechy
arachidowe i wymiesza¢. Wyla¢ do ramki

o ér. 21 cm. Schtodzié.

ZEOZENIE

Biszkopt przekroi¢ na 3 blaty. Podbity

krem czekoladowy (Y2 porcji) wytozy¢ na
pierwszy i przykry¢ drugim blatem. Natozy¢
druga czeéé kremu (10% zostawié w misce).
Wtozy¢ dysk z lemon curdem, pokry¢ resztg
kremu i zamkng¢ trzecim biszkoptowym
blatem. Udekorowaé dyskiem z polewy
czekoladowej i orzechéw. Tort schtodzié¢
przez 30 min w zamrazarce.

Dekorowa¢ wg uznania (skérka cytrynowa,
listki herbaty, czekoladowy zamsz, $wieze
kwiaty).


http://terravitapro.pl/

Tort dobry na kazda okazje!

Sa stowa, ktére zawsze nam sie dobrze kojarza.
W zdecydowanej wiekszosci z nas hasto - bedzie tort -
wywotuje dobry nastréj i oczekiwanie na mita niespodzianke.
Tort to nie jest codziennos¢. Tort to szczegdlna okazja. Tort to Swieto.
To rados¢ jedzenia go w gronie bliskich Ci oséb.
Tort to eksplozja smaku - rozkoszuj sie smakiem!
Ale to nie wszystko. Mawia sig, ze jemy rowniez oczami.
Zeby tort miat doskonaty smak i wyglad,
zachecamy do uzycia mas cukrowych PETTINICE od BAKELS.
Profesjonalnie wykonane, mozemy stosowa¢ do tortéw na kazda okazje.

Masy PETTINICE od BAKELS nikogo nie zawioda.
Mozna je kupi¢ w hurtowni PLUS w kodzi.

Produkty BAKELS sa zawsze u nas dostepne. \i |
B \' yz

i BAKELS

P.P.U. Plus Sp. z o.0.

ul. Tuwima 98 kodz

tel. 4267452 24
zamowienia@plus.biz.pl


https://www.bakels.pl/
https://www.plus.biz.pl/
https://www.facebook.com/hurtowniaplus.lodz/
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Angelika Chwyé, ambasadorka marki Saracino,
SugarArt — Artystyczne Dekoracje Cukiernicze

www.facebook.com/angelika.chwyc

a
ziewczynka

W tym wydaniu zapraszam do
wspbdlnego modelowania figurki,
ktéra moze byc piekna dekoracja
komunijnego tortu.

/

1. Przygotuj mase w kolorach

i proporcjach widocznych na zdjeciu,
Przygotuj rowniez odrobine koloru
czarnego i jasnego rézu na wykonczenie
oczu oraz ust.

Majowa dziewczynka

KREATYWNY
SUGARCRAFTING
Z ANGELIKA CHWYC

— w cyklu artykutdw Angelika Chwyc,
artystka, dekoratorka, wiascicielka
SugarArt — Artystyczne Dekoracje
Cukiernicze, dzieli sie z wami
warsztatem tworzenia cukrowo-
-czekoladowych dekoracii.
Swiatowej klasy ekspertka prezentuje:
=>» autorskie techniki dekorowania,
=> ciekawe eksperymenty
Z surowcami,
= niezbedne narzedzia i akcesoria,
ktdre utatwiajg prace dekoratorom.

2. Aby figurka miata rozkloszowang
sukienke, byta przy tym lekka fizycznie

i wizualnie, $rodek wypetnij np.
aluminiowag folig (jesli figurka ma zosta¢
na pamigtke). Pokryj folie biatg masg
(kawatek nr 4).

3,4,5.7Z kawatka nr 5 wykonaj d6t sukni. Rozwatkuj mase na ksztatt prostokata, odetnij dolng krawedz, a na goérze zréb
widoczne na zdjeciach zaktadki. Nastepnie doklej ,materiat” do gotowego elementu.

P Mistrz Branzy kwiecier 2023



Majowa dziewczynka

61i7.Z kawatka masy nr 3 wykonaj tutéw. Owalny ksztatt zgnie¢ rownomiernie na
dole, tak aby powstato wciecie w talii. Taki ksztatt umie$é na czesci sylwetki.

9. Podziel dton na pie¢ palcow, tylko kciuk
ma by¢ oddzielony, pozostate palce sa
naciete jedynie od gory.

11. Z kawatkéw 3a i 3b zrob rekawki.
Rozwatkuj mase na prostokaty i postepuj
tak jak w przypadku dotu sukni, nastepnie
utdz je naramionach figurki. Widoczng

10. Nastepnie zegnij rece na linii tokci
i przyklej do tutowia. Dtonie rowniez
sklej ze soba.

12. Z cielistego koloru wykonaj owalny
ksztatt, a nastgpnie zaznacz wgtebienie
mniej wigcej posrodku twarzy, bedzie
ono czeécig oczodotéw.

na zdjeciu szyje zréb z odrobiny masy przeznaczonej na
gtowe. Zostaw réwniez matg kulke na nos i dolne powieki.

Mistrz dekoracji

Mistrz produkcji

8. Czas narece (kawatki 3ci 3d). Zréb
wateczek zwezony po jednej stronie.
Matym palcem zaznacz dwa wgtebienia:
jedno na $rodku, ktére bedzie linig
tokcia, a drugie na koricéwce (po wezszej
stronie), ktére bedzie dtonia.

13. Spéjrz na zdjecie i utozenie
palcéw, ztap za d6t twarzy i delikatnie
przygniataj (nie trzyj — oklepuj!), aby na
dole powstata mata delikatna broda.

14. Na dole wgtebienia naklej mata kulke.

15. Potacz kuleczke
ztwarzg, rozcierajac
ja na ksztatt trojkata.
Nieréwnosci wygtadz
odrobing wody.

16. Naklej gatki oczne.

Odlegto$¢ pomiedzy
oczami powinna

by¢ rowna dtugosci
jednego oka. Dzieki
temu buzka figurki
bedzie sie korzystnie
prezentowac.

17. Naklej teczowki,

pamietaj, aby rozgnie$é

nieco mase, oko nie
powinno by¢ zbyt
wystajgce. Aby tego
dopilnowag, patrz na

buzie zaréwno z przodu,
jakizboku. Nadole oczu

doklej malenki kawatek
cielistego koloru.

18. Czarnym kolorem
wykonaj kreski nad
oczami. Nieco dtuzsze
niz dtugos¢ oka beda

tworzy¢ linie rzes. Nosek

powinien by¢ juz suchy,

wigc mozesz zaznaczy¢

dziurki w nosie, zrob
to za pomoca matego
narzedzia kulkowego.

19. Wieksza kulkg lub

zaokraglong koricowka
pedzelka zréb delikatne
wgtebienia — kaciki ust.

MistrzBranzy.pl
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Mistrz produkcji | Mistrz dekoracji | Majowa dziewczynka

20. Nastgpnie z jasnor6zowego koloru 21.Z koloru przeznaczonego na wtosy
wykonaj ksztatt zblizony do ziarenka wykonaj brwi. Jesli beda przyklejone
ryzu i naklej go posrodku kacikow. lekko pod katem, to uzyskasz uroczy
Zaznacz lekko $rodek ust, po czym wyraz twarzy widoczny na zdjeciu.

zagnie¢ krawedzie do zaokraglonych
kacikow, delikatnie wbijajac koncowke
patyczka do twarzy.

22i23.Zr6b 5 kosmykéw w proporcjach 24i25.Doklej 2 srednie kosmyki,
widocznych na zdjeciu. Strukture a nastepnie do tytu gtowy dodaj
mozesz wykonac patyczkiem lub najwiekszy. Dopasuj elementy,
nozykiem. zagniatajgc mase patyczkiem.

27,28129. Do wykonczenia dekoracji
uzyj papieru waflowego (grubosé¢ 0,3)
oraz ozdobnych dziurkaczy w ksztatcie
kwiatka i listkow. Aby wykona¢ kwiatek
3D, potacz 3-4 kwiatki, uzywajac
odrobiny wody. Liscie umie$¢ na linii
pasa, a z kwiatkéw zréb wianek. Papier
waflowy przyklejaj na odrobing $wiezo
rozmieszanej, miekkiej masy.

26. Na gornej czesci gtowy i fryzury
wykonaj wgtebienie, w ktérym
umiescisz wianek.

30i31. Oryginalnym dopetnieniem beda
kawatki jadalnych kwiatéw przymocowane na
bezbarwny Zel lub klej spozywczy. Dodaj réz
na policzkach i odrobine ztotego btysku na
wtosach.

Gratuluje! Twoja majowa dziewczynka jest
gotowa! Udanego i przyjemnego modelowania!

IPVE  Mistrz Branzy kwiecier 2023
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Lekki jak piorko

Nawet jesli jest duzy, wielopigtrowy i cigzki, ma sprawiac wrazenie
lekkiego, czasem wrecz eterycznego. Warto wiec uzyc dekoracji

7 papieru waflowego i delikatnych elementow florystycznych

czy suszkow. Modnym trendem sq dekoracje z pratkow/krazkow
wykrawanych i modelowanych w papierze waflowym. Dzigki uzyciu
teqo papieru uzyskamy tez niezwykle pozadany w tym sezonie efekt
zwiewnych tkanin czy falban

Sezon na torty

Ukwiecony tort

Kwiaty, kwiaty i jeszcze raz kwiaty! Ten sezon tortowy nalezy do
nich. Bez wzgledu na to, czy beda zywe, prasowane, cukrowe,
zkremu maslaneqo czy tez papieru waflowego, tort musi by¢
obficie ukwiecony

ezon na tort
rzeglad trendow

Czy masa cukrowa jest passe? Jaki kolor jest najmodniejszy? Czym
okfadac tort i ile powinien miec poziomow? Kwiaty zywe czy suszone?
Odpowiedzi na te pytania szukajcie w cyklu sezon na torty. W tym
wydaniu - przeglad trendow. W kolgjnych znajdziecie dogtebne
omowienie poszczegalnych trendow i technik zdobienia stodkich dziet.

0,’0,’ Koniec zimy oznacza poczatek... wiosny? Nie tylko! Ko-

’.’ ’0’ munie, wesela, a wraz z nimi wieczory panienskie i wiele
o innych okazji do $wietowania. Obecnie tort to co$ wiecej,
niz jedynie wiecej niz stodki poczestunek — jest waznym elemen-
tem wystroju stotu i robi efekt wow na zdjeciach! By zachwy-
cit uczestnikow przyjecia i byt idealnie wkomponowany w klimat

Mistrz Branzy kwiecier 2023

imprezy, warto z poczatkiem sezonu przejrze¢ trendy na Insta-
gramie, Pinterescie czy TikToku. By pomdc naszym czytelnikom,
przedstawiamy zestawienie najpopularniejszych pomystéw na tort
oraz obserwacje branzowych specjalistéw. Wszystko wskazuje na
to, ze tej wiosny krélowac bedg typowe dla tej pory roku kwiaty
i ciepte pastele! ]



Okiem dekoratorki

Renata Martyna, mistrzyni Polski
w dekoracji tortéw, Rene Cakes

MASA CUKROWA WRACA DO tASK

Nowym trendem w dekorowaniu tortu jest zdecydowanie doda-
tek dekoracji pod nazwa tiul z papieru waflowego. Daje to efekt
eterycznejtkaniny, ktéry po prostu oczaruje kazdego uczestnika
imprezy. Pokazuja sie takze torty w stylu cartoon cake czy comic
cake, w ktérych kreskowkowy efekt 2D otrzymujemy poprzez dodanie czarnych linii
wokot poszczegélnych elementéw ciasta. W mojej pracowni kréluje czekoladowy
zamsz, ktdry barwie na rézne kolory i pokrywam nim torty. To bardzo efektowne
wykonczenie, ktére $wietnie komponuje sie zwszelkiego rodzaju dodatkamiiprzy
okazji jest po prostu smaczne!
Co do masy cukrowej, to obserwujemy jej powrot! A to za sprawg wycofania z ryn-
ku bieli tytanowej. W zwigzku z tym trudno uzyskaé czystg biel w kremie czy po-
lewie, dlatego klienci zamawiajg torty weselne obktadane masg, gdzie ten efekt
uzyskamy. W zamoéwieniach celebracyjnych nadal najpopularniejszym kolorem jest
wtasnie ten. Zatem masa cukrowa wraca do task takze w tortach komunijnych, na
chrzciny iroczki. Masa cukrowa najczes$ciej uzywana jest jednak do modelowania
figurek, napiséw i drobnych dekoracji cukrowych. Jezeli chodzi o kwiaty, ktére
bardzo czesto zdobig torty okolicznosciowe, w Polsce zdecydowanie sg wykony-
wane raczej z papieru waflowego niz masy cukrowej. Papier waflowy jest produk-
temwdzigcznym i szybszym w obrébce. Mimo wszystko kwiaty z cukru takze maja
swoich zwolennikéw.
Kolorystyka zamawianych tortéw jest naprawde ré6znorodna. Wszystko zalezy od
oczekiwan klienta. U mnie hitem zesztorocznego sezonu i tego roku sg zdecydo-
wanie czarne torty pokryte zamszem z dodatkiem ztota. To u mnie chyba najcze-
$ciejzamawiane kolory. Torty pokryte zamszem w stylu ombre réwniez majg rzesze
zwolennikéw, bo same w sobie wygladajg elegancko i uroczo, zatem nie potrzeba
im zbyt wielu dekoracji. Co do popularnej w zaméwieniach weselnych bielii wyco-
fanego barwnika, trzeba powiedzieé, ze pojawity sie zamienniki dopuszczone do
uzycia w branzy spozywczej, np. naturalna biel pertowa B02 i weglan wapnia BO1.
Niestety nie sg one tak wydajne jak biel tytanowa, ale zawsze co$. Osobiscie nie
uzywatam bieli do kreméw, wiec nie ubolewam mocno nad zaistniatg sytuacja.
W ostatnim czasie na popularnoécizyskaty tez dekoracje wycinane. Sg one czesto
projektowane na specjalne zamoéwienie, nastepnie drukowane tuszami jadalnymi
na papierze cukrowym lub waflowym. Dla mnie to bardzo duzy plus. Pozwala to na
efektowng i szybka dekoracje tortu, nie obcigzajgc zbytnio portfela klienta, po-
niewaz tu nie liczymy godzin pracy spedzanych nad recznie modelowang figurka
lub kwiatami cukrowymi itp. To zde-

cydowanie wygodna alternatywa dla
figurek bajkowych, ktére pochtaniajg
naprawde sporo czasu. Czesto korzy-
stam wtasénie z takich wydrukow.

Ostatnim rodzajem popularnych torto-
wych dekoracji sg zywe ozdoby —zde-
cydowanie najczesciej kliencidecydu-
ja sie na owoce, takie jak: truskawka,
malina, boréwka, porzeczka, maraku-
ja, figa. Oprécztego trendy sg jadalne
kwiaty - Zywe lub suszone, rozmaryn
lub eukaliptus. Cato$¢ dekoraciji naj-
czesciej wienczg ztote lub drewniane

toppery.

reklama

A
collo
Glazura mirror

ELEGANCKIE WYKONCZENIE

ELEGANT FINISH

Kandy
tel.: 692 242 621, e-mail: ascanio@kandy.pl

www.lauretta.eu/ascanio
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Okiem sprzedawcy

Anna Grochalska
Akademiaisklep Stodka Pasja

DOMINUJA PROSTOTA
| DELIKATNOSC

Z moich obserwacji wynika, ze bardzo

modny stat sie styl dekoracji cartoon
cake. Do task wrdcity tez szablony cukiernicze czy jadalny
tiul. W mediach spotecznosciowych pojawity sie torty deko-
rowane suszonymi na ptasko kwiatami i ziotami z tgk. Jesli
chodziotorty dzieciece, to jak zawsze dominujg zywe, wesote
kolory, ktére sprawdzajg sie wtasnie przy technice cartoon
cake. Widze tez duzo pieknych figurek, najcze$ciej w paste-
lowych kolorach: misiow, stonikéw, myszek itp., ktére zdobig
dziecigce torty. Torty komunijne, weselne to najczesciej kolo-
ry delikatne: beze, rozbielone réze, zielenie oraz oczywiscie
odcienie bieliitroszke ztota. Obecnie klienci wybierajg raczej
prostote, jasne kolory, zywe lub suszone kwiaty. Na topie
jest nadal styl boho i barwy ziemi: beze, brazy, zielenie. Na
tortach pojawiaja sie roznego rodzaju suszki: kwiaty, liscie,
trawy lub zywe kwiaty czesto w towarzystwie matych bez
i makaronikéw. Ztoty barwnik to wcigz ,must have” w kaz-
dej pracowni, bo nadal w mniejszym lub wigkszym stopniu
pojawia sie w bardzo wielu stodkich projektach.
Mysle, ze wielu klientéw stawia na naturalno$¢, dlatego warto
pomysle¢ o kwiatach zaréwno tych zywych, jak i suszonych.
Przydadza sie tez $wieczki wykonane z wosku pszczelego,
dekoracje z papieru waflowego, gotowe lub wykonane sa-
modzielnie, szablony do efektownych wzoréw oraz cieka-
we toppery i naturalne barwniki. Krélujg torty ,tynkowane”
kremami na bazie masta lub czekolady. Zamsze pojawiajg sie
przede wszystkim na monoporcjach, ale i na tortach muso-
wych przygotowywanych w pieknych fantazyjnych formach
3D. Takie torty czy monoporcje czesto zastepuja tradycyjne
torty pietrowe.

Mistrz dekoracji | Sezon na torty

Okiem wedding plannerki

Bogna Bojanowska, wedding
plannerka, specjalizuje

sie w organizacji $lubow
miedzynarodowych

EFEKT ,WOW"!

W sezonie 2023 krélowac beda torty wpi-

sane w koncept catej $lubnej stylistyki.
Spojne z kolorem i motywem przewodnim. Nie od dzi$ poja-
wienie sie tortu to nie tylko wazny moment podczas $lubne-
go przyjecia, to caty ceremoniat, chwila godna uwiecznienia.
W tym sezonie dalej mocno obecny bedzie trend wielopozio-
mowych tortédw, imponujacych rozmiaréw. Cukiernie przesci-
gaja siew pomystach, jak przygotowaé tort tak, aby zachwycit
mtoda pare i gosci. Jesli chodzi o kolory, kréluje biel, ale to
dodatkii ozdoby decydujg o jego charakterze. Piéra, kwiaty,
anawet skrzydta, zdobieniaiinicjaty pary mtodejnadaja styl
i personalizujg $lubna historie.
Smak to nadal kwestia priorytetowa. Ciesze sig, ze pary otwie-
rajg sie na nowe smaki, jak lawenda, r6za czy pistacja. Obec-
nie nie tylko tort ma robi¢ wrazenie, ale cata otoczka wokot
niego.Zatemtworzac koncept tortu i stodkiego stotu, planuje
nie tylko stodkoéci, kolorystyke i smaki, ale takze forme po-
dania. Wybieramy naczynia, st6tdo tortu, a nawet kwiatowg
otoczke, ktéra ma towarzyszy¢ catosci. Na organizowanych
przeze mnie $lubach tort serwowany jest zszampanem, ajego
krojenie to zwienczenie wielomiesiecznych przygotowan: od
degustacji smakow, po ustalenie kadréw z fotografemidobor
specjalnego trunku. Tort to juz nie tylko jeden z elementow
przyjecia weselnego, to atrakcja na miare oczekiwan i ma-
rzen mtodej pary.
Pracownie cukiernicze ustalajace, jak powinien wygladaé
tort, powinny pamigtac¢ o tym, ze musi on pasowac stylem do
catego wesela. Jego wielko$¢ jest ustalana oczywiscie wedle
porcji dlaumdwionej liczby gosci, ale zeby wywotac efekt wow,
moznawykonaé jedno lub dwaimponujace pietra na atrapie.

Zamsz i mus

Migjsce tradycyjnych pietrowych tortow z kremem i biszkoptem czestozajmuja nowoczesne
formy w postaci tortéw musowych. Te sa pokrywane zwykle btyszczaca polewa lustrzang
(mirror glaze) lub zamszem. Modne staje sie serwowanie niewielkiego tortu musowego do
pokrojenia dla pary mtodej lub jubilata, wraz z monoporcjami dla wszystkich pozostatych
uczestnikow przyjecia. By nadac nowoczesnego szyku, mozna dekorowac tort czekoladowymi
geometrycznymi elementami lub makaronikami

FOT. RENATA MARTYNA (RENE CAKES)

YA Mistrz Branzy kwiecier 2023



https://www.instagram.com/bogna.bojanowska/

Sezon na torty | Mistrz dekoracji | Mistrz produkcji

FOT. EWA WAJS (MIELONE MIGDALY)
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Blyskotki Jego wysokos¢ TORT

[fotornadal jest modne, ale wazne, by stanowito zaledwie delikatny ornament i niesmiato Torty weselne tego sezonu chca by¢ mocno widocznym
pokrywato tynk tortu. Jesli decydujemy sie na brokat czy btyszczace cukrowe peretki, elementem uroczystosci, stad trendem sg wielopoziomowe
panuje ta sama zasada - im mniej, tym lepiej. Btyszczacym elementem nierzadko jest kolosy. Powszechnie stosowang praktyka staje sie, ze tylko jeden
sam topper albo oprawa tortu - patera i towarzyszace jej dekoracje poziom jest przeznaczony do spozycia, pozostate sq atrapa

reklama

.‘/‘ TECHNOLOG RADZI Produkt swietnie

FOOD COLOURS ‘@‘ sprawdzl sle do malowania  papleru

waflowego, Ilukru krolewskiego, masy
cukrowe], itp. Uiy go, jak lubisz - na sucho

&' -' przy pomocy pedzelka lub na mokro po
rozpuszczeniu w mate] ilosci wody, tuszczu
lub alkoholu (nie spirytusul). Jesll chcesz
rnalowac po czekoladzie, kremie
maslanym, pralinach uzy] masta kakowego.
*Zdjecia piemikdw od:

Plemikowa Gratka - plemiczki dekoracyjne

barwniki pudrowe
-Dust Colours

Matowy barwnik pudrowy w formie pylku. Niezastgpiony

przy dekoracjl tortdéw oraz innych wyrobdw cukiemiczych.

W Fooe coLou Dostepny w szerckiej gamie kolorystycznej | zamkniety
w wygodnym opakowaniu. Przechowywaé w chlodnym

| zacienionym miejscu, z dala od wilgoci, aby zapobiegac
zbryleniu.

Tiulk
“W Proszku

Nowoéé od FOOD COLOURS - Tiul w dwéch wersjach kolorystycznych:
Ziota | Naturaina (do samodzielnego wybarwiania). Tiul jest wyjgtkowy:
lekki oraz elastyczny, nie kruszy sie z uplywem czasu. Ponadto jest on
szybki w przygotowaniu - nalezy zblendowad go z wodqg do uzyskania
napowietrzenia piany | wypiekac¢ zgodnie z zaleceniami na opakowaniu.

Zeskanuj kod QR | zajrzy] na naszg
1 strone, gdzie znojdziesz nasz
aktualny katalog produktédw!

=0 www.foodcolours.pl

MistrzBranzy.pl  IEVAR
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PROFESSIONAL

Czekolady dla profesjonalistow
- ciemne 45- 81% kakao

- mleczne,

- biate, z jogurtem,

- gianduia - z orzechem laskowym,

-z karmelem,

- do zapiekania,

- do oblewania,

- do lodow,

- bez cukru.

Kakao w proszku, miazga
i masto kakaowe, nibsy

Wytacznie wtasnej produkgji, z selekcjonowanych ICAM - firma rodzinna
ziaren kakao. W postaci bloku lub kropli.

el el iy 10 Niewielka manufaktura

czekolady zatozona w 1946 r.

przez Silvio Agostoni w Lecco niedaleko
Bergamo, data poczatek firmie, ktéra
obecnie, jako jedna z niewielu na swiecie
samodzielnie kontroluje caty fancuch
produkcyjny, poczgwszy od ziaren kakao
do gotowej czekolady.

Kremy, polewy i dekoracje
Kremy z duzym udziatem orzecha laskowego
i czekolady, takze bez oleju palmowego.
Posypki czekoladowe i chrupki w czekoladzie,
prazynki i chrupki ryzowe.
Ultranowoczesna fabryka ICAM zapewnia
osiggniecie i utrzymanie najwyzszych
standardow jakosci, na kazdym etapie.

Pobierz  musxzien
katalog => EEfras

NOWE!

Kostki do zapiekania
- jagoda

- kawa z mlekiem

- malina

- maracuja

- pistacja

Oryginalne wtoskie czekolady
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Wyrafinowane produkty
najwyiszej jakosci, ktore firmuje
swoim nazwiskiem rodzina Agostoni,
wspotzatozyciele ICAM.

Czekolady:

- Gran Cru

- Single Origin

- Bio

Z Peru, Dominikany, Wenezueli, Gwatemali, Ugandy,

Madagaskaru i Sao Tome.
Wyjatkowe czekolady ciemne o zawartosci kakao do 81%,

takze mleczne i biate. NOWE!

Single Origin

Nadzienia Agostoni

Rzemieslnicze nadzienia z karmelizowanych K_UBA

orzechow laskowych, pistacji i migdatow. ciemna

Bez oleju palmowego. 66% kakao
MADAGASKAR
mleczna

40% kakao
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Mistrz zarzqdzania | Piekarstwo dookota $§wiata

Wprowadzanie pieczywa z roznych stron

Swiata uatrakcyjnia oferte piekarn i zapewnia
ich rozwdj. Kajzerka, bagietka, croissant, pita,
chapati, pumpernikiel, pizza, ciabatta, pieczywo

chrupkie to przyktady niektérych produktow,

B drinz. Henryk
Piesiewicz

Swiata
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Brazyli

IEVE  Mistrz Branzy kwiecier 2023

%, % Na poczatek przeglagdu nowej
’.’ ’.’ serii chlebéw z catego $wiata
o przyjrzyjmy sie pdo de queijo.
W Brazylii jest to po prostu pieczywo se-
rowe — popularny przysmak $niadaniowy
w postaci pieczonej buteczki. Historia jej
powstania siega tradycji XVII-wiecznych
afrykanskich niewolnikéw, ktérzy uzywali
sproszkowanego manioku lub skrobi, zwi-
jajac je w kulki i piekac. Eksperci uwazaja,
ze zbierali oni ziarnistg make z tapioki, ktd-
ra powstata podczas przetwarzania roélin,
aby uzupetni¢ do$¢ skape dzienne racje
zywnosciowe.
Tradycyjna receptura pochodzi ze stanu
Minas Gerais, ktory byt centrum produkcji
sera w Brazylii. Jej wspdtczesna wersja
przewiduje tapioke, mleko i ser. Pdo de
queijo jest czesto oferowany na ulicznych

ktére na state zagoscity w ofercie wielu zaktadow. Przyszia
wiec kolej na nowe nadzwyczajne chleby.

rodzajow pieczywa pdo de queijo nie jest
poddawany rozrostowi. Liczne mate ba-
belki gazu w ciescie ekspandujg podczas
wypieku. W odroznieniu od wielu alter-
natywnych mak, ta z manioku jest tatwa
W uzyciu, nie trzeba dodawac sktadnikéw,
takich jak guma ksantanowa czy jaja, by
wigzata. Nalezy jednak zwrdci¢ uwage, ze
jest znacznie bardziej chtonna niz maka
pszenna, co oznacza, ze w wypiekach po-
trzeba wiecej ptynu.

Dlaczego warto dodac te serowe butecz-
ki do oferty piekarni? To ciekawy produkt
dla oséb poszukujgcych pieczywa bezglu-
tenowego. Nieoczywisty, zaskakujacy, bo
polski konsument nie jest przyzwyczajony
do tego surowca. Sprawdzi sie jako prze-
kaska ,to-go”. ]

straganach, w sklepach spozywczych,
9 P . p, .y' y Przyktady popularnych chlebéw
w supermarketach najczesciej w wer- .. . N
. . L . . i pieczywa z réznych stron swiata
sji przemystowej, zas Swiezo wypie-

Europa

kany w baro — piekarniach.

Butgaria banica, milinka, mikici

Istnieje wiele przepiséw na brazylijski

Czechy borovka

chleb serowy, np. z dodatkiem catupi-

Irlandia chleb stodowy

ry (kremowego sera), doce leite (bra-

Wegry kenyer, zsemle

zylijski kajmak) i inne. Niektore zawie-

Ameryka Pétnocna i Potudniowa

rajg roznego rodzaju skrobie, a inne Argentyna | rosca de pascua

nawet zakwasy. Podstawg jestjednak | Brazylia | péo de queijo, biscotto de queijo

maka z tapioki i niektore rodzaje se- Chile

marraqueta, pan de campo

réw, jak mozzarella i parmezan.

Kanada bannock

W tradycyjnym przepisie stosowany | Meksyk

bolillo, tortilla

Afryka

jest ser o nazwie minas, ktéry nadaje
specyficzny smak temu produktowi,

Etiopia injera

Kenia chleb bananowy

stad nazwa chleb serowy. Powierzch-
nie butek przed wypiekiem smaruje

Maroko khobz

Tunezja hubz

sie thuszczem, moze to by¢ smalec,

olej roélinny, masto lub margaryna. | Algieria

khobz dar (chleb domowy),
khobz ch'ire (chleb jeczmienny)

Thuszcz dodany do $rodka nadaje pro- Azja
duktowi elastyczna strukture, zas jaja Chiny bing, po ping
odpowiedni kolor i pulchnos¢. Sfer- Indie naan, puri
mentowana maka z tapioki jest se- Japonia | anpan

kretem lekkiej cierpko$ci wypieku, | Korea makgeoli
nadaje mu miekka i delikatng kon- Australia
systencje. W odréznieniu od innych damper




Piekarstwo dookota $wiata

Swiety Graal mak
bezglutenowych

1. Maka z manioku nie zawiera glutenu

Maniok jest podstawg upraw milionéw mieszkarncéw Ameryki
Potudniowej oraz czeséci Azjii Afryki. Roslina ta produkuje ko-
rzen (znany réwniez jako juka), ktéry jest skrobiowa, bogata
w weglowodany bulwg podobng do bananéw lub ziemniakéw.
Jako bulwiaste warzywo korzeniowe maniok nie zawiera glu-
tenu, jest wiec idealny do produkcji wypiekow weganskich,
wegetarianskich lub paleo.

2. Makaz manioku to nie to samo co tapioka

Chociaz czasami terminy magka z manioku i magka z tapioki sg
uzywane zamiennie, w rzeczywistos$ci istniejg miedzy nimi
wyrazne roznice. Tapioka to skrobia ekstrahowana z korze-
nia manioku w procesie myciairozcierania. Mokra miazga jest
nastepnie wyciskana w celu pozyskania skrobiowej cieczy. Gdy
catawoda odparuje, odzyskuje sie wtasnie make. Z kolei mgka

z manioku powstaje bezposrednio z obra-
nego, wysuszonego i zmielonego korzenia.
Oznacza to, ze zawiera wigcej btonnika po-
karmowego niz magka z tapioki, co nadaje jej
nieco inne wtaéciwosci.

3. Maka z manioku nie truje!

To prawda, ze korzen manioku zawiera na-
turalnie wystepujace zwigzki cyjanku (znaj-
dujace sie rowniez w migdatach i szpinaku!),
ktore moga by¢ toksyczne. Jednak dzieje sie
tak tylko wtedy, gdy jest spozywany na suro-
wo. Wtasnie dlatego tradycyjne kultury, ktére
opieraja sie na manioku jako pozywieniu, kul-
tywujg wielowiekowe tradycje moczenia, gotowania i fermen-
tacjitej bulwy. Procesy te usuwajg toksyczne zwigzkiizapobie-
gaja zatruciu. Wspoétczesnie dostepne na rynku makiz manioku
i tapioki nie zawierajg zadnych szkodliwych substancji.
4.Moc weglowodanéw

Biorgc pod uwage, ze maniok jest bulwg bogata w skrobig, moz-
naoczekiwac, ze mawysoki profil weglowodanoéw. Jest on jesz-
cze wyzszy, niz najprawdopodobniej przypuszczasz. W 100 g
manioku jest dwukrotnie wigcej kalorii i weglowodanéw niz
w batatach. To czyni go cennym i niezawodnym zrédtem pozy-
wieniadla milionéw rdzennych mieszkancéw. Oczywiscie moze
to tez oznaczaé niezdrowy skok insuliny! Dlatego na maniok
powinny uwazac¢ osoby stosujgce diety keto i niskoweglowo-
danowe. Jak zawsze umiar jest najwazniejszy.

5. Najlepszy zamiennik maki pszennej

W przeciwienstwie do innych mak bezglutenowych, takich jak
migdatowa czy kokosowa, magka z manioku jest bardzo tagodna
i neutralna w smaku. Nie ma tez ziarnistej tekstury — jest ra-
czejmiekkaipudrowa. Sposréd wszystkich

mak bezglutenowych najbardziejzblizona
jest do maki pszenne;j. [ |

Pao de queijo
(tradycyjna receptura na 100 porcji po okoto 31g)
Mleko petne 500 ml

Olej kokosowy
z pierwszego ttoczenia 500 ml

Woda 500 ml

Maka z manioku (ukwaszona) 1kg
Jajko 1szt.

So6l20g

Parmezan 500g

Przygotowanie

Mleko potaczy¢ zolejemisolag. Podgrzaé. Po zdjeciu z palnika do-
da¢ make zmanioku i wymiesza¢ za pomoca szpatutki. Uzywajac
miksera, wymieszaé mase, az bedzie gtadka. Do schtodzonego
ciasta dodawac¢ stopniowo roztrzepane jajko, a nastepnie star-
ty parmezan. Na blasze wytozonej papierem do pieczenia ukta-
daé mate butki. Wypieka¢ przez 30 minut w temperaturze 180°C.

Moznajuz nabyé w Polsce gotowg mieszanke do produkcji pdo de
gueljjo(w stosunkowo niskiej cenie), oferuje jg firma Maria Bonita.

MistrzBranzy.pl

Mistrz zarzqdzania



Mistrz zarzqdzania

723 drzwiami

piekarni

Mirostaw Kurek
wiasciciel firmy consultingowej
Help4Bakery,
prezes Stowarzyszenia RzemiesInik

W  rozumieniu podstawowym

~bezpieczenstwo zywnosci” to

0gét koniecznych do spetnienia
warunkéw i dziatan, ktére muszg zostac
podjete podczas produkcji i obrotu han-
dlowego zywnoscig w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zycia i zdrowia konsu-
mentéw. To dla nas, producentdw, jasne.
Jednak istnieje inny aspekt, réwniez zwig-
zany z bezpieczenstwem zywnosci, choc
w innym sensie. Czy zastanawiamy sie na
co dzien, w jakim kierunku zmierza bran-
za spozywcza w Polsce? Czy dostrzegamy
procesy postepujgce w fancuchu dostaw
od rolnika do sprzedazy?
Konsumenci sg ,odgradzani” od produ-
centow i rolnikdéw szczelnym murem sieci
handlowych, ktdrych rozwdj obserwujemy
od lat. Ten rozwdj jest mozliwy dzieki wy-
sokiej stopie zwrotu ich dziatalnosci. Sie-
ci handlowe osiggajg bardzo dobre wyniki
i moga stale inwestowac¢ w nowe placowki
sprzedazy. Konsumenci dostajg takie ceny,
jakie sg akceptowalne, a dostawcy musza
zadowoli¢ sie takimi, na ktére zgadzajq sie
sieci handlowe. Mate punkty sprzedazy zni-
kaja, a sieci opanowuja rynek i w ten spo-
sOb mogg dyktowac¢ warunki wszystkim.

Czy nasza zywnos$¢ jest bezpieczna?

Publikowany w biezgcym wydaniu miesiecznika felieton
odbiega tematyka od pisanych do tej pory, dotyczgcych
glownie zarzqdzania. Zarzqdzanie to bowiem niejedyna
wazna kwestia wiqzqca si¢ z prowadzeniem piekarni.
Tym razem rozpatrzymy w szerokiej perspektywie, czym
Jest bezpieczeristwo zywnosci i kto powinien wzigc za nie
odpowiedzialnost.

Czy nasza

YWNOSC 7est
ezprecznar



Czy nasza zywnos$¢é¢ jest bezpieczna?

A co, jezeli...

Czy zastanawiamy sie czasem, co sie stanie, kiedy zostaniemy
zaatakowani przez wrogie panstwo? Jak wéwczas bedzie wy-
gladat handel? O ile tatwiej wytaczy¢ z obrotu kilka duzych sie-
ci handlowych i ich centra logistyczne niz tysigce pojedynczych
sklepikarzy? Jak wtedy zrobimy zakupy? Wg mnie to strategicz-
ne i tragiczne niedopatrzenie. Nastepne zagrozenie — blackout
— to czasowa awaria systemu energetycznego, w takiej sytuacji
wszystkie sieci handlowe bedg zamkniete i nie kupimy zywnosci,
by¢ moze mali sklepikarze byliby w stanie nadal funkcjonowac,
chociaz w ograniczonym zakresie. To moze mato realne zagroze-
nia, ale odpowiedzialne rzady powinny zastanawiac sie nad takimi
scenariuszami, czuwac nad naszym bezpieczenstwem i przygo-
towywac na takie sytuacje.

Rozdrobnienie jednostek produkcji zywnosci, w tym piekarni i cu-
kierni, mtynéw, mleczarni, ubojni czy gospodarstw rolnych, jest
w naszym interesie. To mate firmy zatrudniajg wiecej osdb, sa
w stanie wyprodukowac zywnos$¢ wyzszej jakosci, mogg wspot-
pracowac lokalnie z matymi dostawcami surowcow. To takie fir-
my powinny budowac gospodarke, a nie wielkie korporacje, kto-
re zatrudniajg stosunkowo mato ludzi, potrafig optymalizowac
ptatnosci podatkéw, maja siedziby w innych krajach. Im bardziej
umozliwiamy ekspansje sieci handlowych i wielkich fabryk, tym
wiekszg tworzymy bariere dla dziatania small businessu, ktory ma
coraz wiekszy problem z przebiciem sie na rynku. Jeszcze nie jest
za pozno, aby promowac i utatwiac dziatalno$¢ matym, lokalnym
firmom, to nie jest niemozliwe.

Jesli rzad, spoteczenstwo nie zatrzymaja tego procesu, czeka nas
ponura wizja, w ktdrej bedziemy skazani na prace dla korporacji
i sieci handlowych, innej opcji nie bedzie. Jakie wtedy zaproponujg
warunki zatrudnienia? W jakich cenach i jakiej jakosci produkty
znajdziemy w ich sklepach? Odpowiedz jest prosta, takie, jakie
beda najkorzystniejsze dla tych firm. Nie bedg miaty bowiem po-
wodu, aby dawac wiecej niz konkurencja, a ta bedzie ograniczona.

Kwestia regulacji

Rozwigzaniem tego problemu jest promocja matych firm rze-
mie$lniczych, utatwienie dziatania, wprowadzenie regulacji, ktore
raz na zawsze okreslg, co jest piekarnig, a co nie jest i co to jest
chleb. Podobne regulacje zwigzane sg z produkcjg masta, serow,
$mietanki czy czekolady, wiec to mozliwe, wystarczy dobra wola
rzadu lub na poziomie UE. Jak wiemy, Swiatem rzadzg pienigdze,
a wielkie korporacje maja wptywy na kazdym poziomie. Lobbysci
starajg sie utrzymac taki stan rzeczy, ktéry jest dla nich optymal-
ny. Rzad powinien by¢ ponad takimi interesami, a ludzie bedacy
naszymi przedstawicielami muszg mie¢ poczucie misji.

Stowarzyszenie Rzemiesinik zostato powotane witasnie po to, aby
okresli¢ wewnatrz branzy, czym jest rzemieslnicza jakos¢, jakie
standardy powinny okresla¢ tego typu produkcje itd. Chcemy
promowac uczciwych oraz zaangazowanych wiascicieli piekarni,
cukierni i lodziarni w Polsce, ktorzy potrafig takg jakos¢ wytworzyc.
Mamy zamiar wptywac na regulacje prawne, poniewaz uwazamy,
ze wspotczesna patologiczna sytuacja nie moze trwac wiecznie.
Naszym zdaniem organizacje branzowe — stowarzyszenia, cechy
i izby nie stanety na wysokosci zadania, nie zadbaty o interesy
rzemie$lnikéw. Okreélenie ,rzemiosto” zostato zdewaluowane.

Korporacje produkujgce mieszanki piekarskie, cukiernicze i kom-
ponenty do lodéw opanowaty branze w Polsce, a wtasciciele pie-
karni, cukierni i lodziarni czujg sie zobowigzani, aby ich uzywac,
tracac przy tym umiejetnos¢ tworzenia autorskich produktow,
czyli niezaleznos$¢ w prowadzeniu biznesu.

Wszyscy jestesmy odpowiedzialni

Tak jak juz napisatem, mamy problem! Nie mozemy dtuzej udawac
ze wszystko jest w porzadku. Moja subiektywna diagnoza opiera
sie na setkach rozmoéw z cztonkami branzy, ktorzy widza te kwestie
podobnie. Owszem, czes$¢ branzy nadal radzi sobie bardzo dobrze
w obecnej sytuacji i nie jest zainteresowana wprowadzaniem
zmian. Dlatego szukamy pasjonatéw, osdb zaangazowanych spo-
tecznie, ktérym nie jest wszystko jedno, ktore poszukujg w swoim
zyciu i pracy wiekszego sensu niz tylko produkcja zywnosci. Odpo-
wiedzialnosc¢ za przysztos¢ branzy, rzemiosta i bezpieczenstwo
zywnosci spoczywa na wszystkich cztonkach, bez wyjatku. Tak
to juz jest, ze tylko jednostki decyduja sie na pomoc i zaanga-
zowanie we wspdlng sprawe, z natury jestesSmy dos¢ leniwi...
Rozwdj i wsparcie firm rzemie$lniczych oznacza réwniez pod-
trzymanie tradycji wykonywania wymierajacych zawodoéw, takich
jak piekarz i cukiernik. Mtodzi ludzie nie majg ochoty szkoli¢ sie
w tych profesjach, jesli majg sta¢ przy linii produkcyjnej, mieszaé
mieszanki z woda czy wykonywac inne mechaniczne czynnosci.
Mtodziez, ktdra trafia do takich miejsc, nie uczy sie zawodu. Nie
wiadomo dlaczego cechy pozwalajg na to, aby takie zaktady byty
miejscem nauki. Zte podejscie do nauki mtodziezy wptywa na ich
cate zycie zawodowe, w ten sposéb mozna wyrzadzi¢ im wielkg
krzywde. Ci, ktorzy trafiajg do matych zaktadéw, gdzie pracuja
profesjonalici i pasjonaci, majg o wiele wieksze szanse na solid-
ng nauke oraz uruchomienie wiasnej pracowni nawet w mtodym
wieku. Tu réwniez jest problem, wiasciciele zaktadéw od lat dziwig
sie, dlaczego nie ma chetnych do zawoddw piekarz i cukiernik?
By¢ moze wine ponosi cata branza oraz brak warunkéw do na-
uki? A by¢ moze to efekt naszych czaséw i innego podejscia do
zycia pokolenia ,Z"? Nie wiemy tego, ale zdajemy sobie sprawe,
ze czes¢ zaktadow produkcyjnych traktuje praktykantdéw przed-
miotowo, nie zatrudnia ich z poczucia misji, tylko z checi zyskania
taniej sity roboczej i pieniedzy za przyuczenie.

Aby nie konczy¢ tak pesymistycznie, moge dodac, ze obserwu-
jemy dos$¢ dynamiczny rozwdj matych piekarni rzemiesiniczych
prowadzonych przez pasjonatow, wytworni czekolady i pralinek,
lodziarni, ktére pracujg na wtasnych, naturalnych sktadnikach, oraz
autorskich cukierni oraz tortowni. Tego typu firm jest naprawde
sporo i to one zastugujg na wyrdznienie za trud i misje, a dzieki
ich przyktadowi kolejne zaktady moga wstepowac na te stuszna,
rzemies$lniczg droge, ktéra prowadzi w zupetnie innym kierunku
niz walka cenowa z sieciami i gigantami. Ta droga jest jedyna
szansg na to, aby wygrac z nimi jako$cig, bo ceng nie dacie rady.
Jesli rozumiesz obecne realia rynkowe, pracujesz naturalnie i rze-
mieslniczo, zapraszam do dotaczenia do Stowarzyszenia Rzemies|-
nik: kontakt@rzemieslnik.org

-

Jesli masz problemy w firmie, mozesz skorzystac z mojej pomocy
w ramach doradztwa technologicznego i outsourcingu zarzadza-
nia: kontakt@help4bakery.pl. u
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Jak zmniejszy¢ rachunki

za prqd?

Energia elektryczna to aktualnie jeden z wiekszych czynnikow kosztotworczych
w kazdej firmie. Jej ceny na Towarowej Gietdzie Energii wzrosty od 2019 roku
ponad trzykrotnie. Do 2030 roku prognozuje sie staty wzrost cen energii
powyzej poziomu inflacji. Polska jest i dtugo jeszcze bedzie uzalezniona od paliw
kopalnych, ktore odpowiadaja za 70-75% wytworzonej energii.

Na wysoko$¢ cen energii elektrycznej wptyw maja

sytuacja geopolityczna (kryzys energetyczny wywotany

wojng w Ukrainie), wzrost cen wegla (w Polsce gtownymi
producentami energii elektrycznej sa elektrownie zasilane weglem),
koszty zakupu uprawnien do emisji CO, czy uchwalona w 2017 roku
Ustawa o rynku mocy (tzw. opfata mocowa pobierana od poczatku
2021 roku). Przyczyng wysokich kosztow energii jest tez wcigz
niski udziat odnawialnych zrédet energii odnawialnej w miksie
energetycznym kraju.
Pomocag dla przedsiebiorstw jest zamrozenie cen energii
elektrycznej w 2023 roku czy program wsparcia ,Pomoc dla
sektoréw energochtonnych zwigzana z nagtymi wzrostami cen gazu
ziemnego i energii elektrycznej w 2022 r.” z budzetem siegajgcym
5 mld zt. Uprawnione mikro, mate i $rednie firmy, ktore ztozyty
stosowne oswiadczenie, bedg mogty korzysta¢ z zamrozonej ceny
pradu w 2023 roku (785 z/MWh). Dziatania te sg jednak dorazne
i w dtuzszej perspektywie nie rozwigzujg problemu wysokich cen
nosnikéw energii.

NISKOKOSZTOWE SPOSOBY
OGRANICZENIA WYSOKOSCI
RACHUNKOW ZA ENERGIE
ELEKTRYCZNA

1. SEKWENCYJNY ROZRUCH URZADZEN

W miare mozliwosci w firmie nalezy ustawi¢ rozruch urzadzen
w réznym czasie. Jednoczesny rozruch wielu urzadzen moze wigzac
sie z przekroczeniem mocy umownej, @ w konsekwencji z obcig-
zeniem karami finansowymi. Mozna dopasowac¢ moc umowng do
jednoczesnego rozruchu, jednak zdecydowanie korzystniejszym
ekonomicznie rozwigzaniem bedzie rozciggniecie go w czasie.

2. DOBOR ODPOWIEDNIEGO DOSTAWCY | TARYFY
Skorzystanie z bardziej konkurencyjnych dostawcow energii moze
spowodowac szybkie ograniczenie tego kosztu. Rozwigzaniem jest
zwrocenie sie do wyspecjalizowanych firm zajmujgcych sie analizg
rachunku za energie elektryczng i w konsekwencji ewentualna
zmiana dostawcy energii (lub taryfy).



Jak zmniejszy¢ rachunki za prqd?

.Najblizsza dekada w Polsce to okres wysokich i systematycznie

rosngcych kosztéow energii,

i érednich przedsiebiorstw (MSP) korzystajacych najczesciej z taryf C, ale takze
przemystowych odbiorcéw energii oraz gospodarstw domowych, chronionych do tej
pory administracyjnym ograniczaniem (taryfowaniem) zarowno kosztéw energii, jak
idystrybucji. W zaistniatej sytuacji nastgpijeszcze szybsza komercjalizacja najtanszych
technologii energetyki odnawialnej — farm wiatrowych i instalacji fotowoltaicznych.
Odbiorcy energii bedg mogli broni¢ sie przed wzrostem kosztéw inwestycjami
w poprawe efektywnosci energetycznej i ucieczkag w prosumeryzm. W szczegélnos$ci
wzroénie zainteresowanie inwestycjami w prosumenckie Zzrédta fotowoltaiczne
zaréwno w gospodarstwach domowych i w MSP, jak i duzych przedsigbiorstwach
energochtonnych” (Analiza trendéw cen energii wraz z prognozg do 2030 r. — Instytut

{ Energii Odnawialnej, Wroctaw 2020)

3. MOCUMOWNA A MOC SZCZYTOWA

Jesli zuzycie pradu jest wieksze niz warto$¢ okreslona
w umowie, to firma zostaje obcigzona dodatkowo
miesieczng karg finansowa okreslong w rozporza-
dzeniu Ministra Gospodarki z 18.08.2011 roku. Jesli
moc umowna jest zbyt duza, to firma ponosi niepo-
trzebnie koszty za co$, czego w petni nie wykorzy-
stuje. Obie sytuacje generujg dodatkowe obcigzenia,
ktorych mozna unikngc.

4. ZMIANA SPRZEDAWCY ENERGII

Wazne jest tez dopasowanie taryfy do naszego

profilu dziatalnosci. By¢ moze prowadzimy dziatalno$¢

rowniez w weekendy, dobierajgc odpowiednig taryfe uwzgledniajaca
sprzedaz energii w weekendy, mozemy obnizy¢ rachunki.

POZOSTALE SPOSOBY )
OGRANICZANIA WYSOKOSCI
RACHUNKOW ZA ENERGIE
ELEKTRYCZNA

1. ZMNIEJSZENIE OPLATY MOCOWEJ

Optata mocowa pobierana od przedsiebiorcéw przeznaczona jest
na pokrycie kosztow budowy nowych jednostek wytwdrczych
(elektrowni) lub gwarancje pracy starych. Pokrywa ona takze
wyptate wynagrodzenia za $wiadczenie ustugi pozostawania w go-
towosci do dostarczenia mocy elektrycznej do systemu i dostar-
czania tej mocy w okresach zagrozenia.

Stawki optaty mocowej sg rozliczane wedtug rzeczywistego zuzycia
(np. w PGE w 2023 roku jest to 0,1024 zt/kWh netto) lub w sposdb
ryczattowy uzalezniony od rocznego zuzycia energii. Zmniejszenie
zuzycia energii elektrycznej pobieranej z zaktadu energetycznego
dzieki jej produkcji na miejscu moze spowodowac znaczng reduk-
cje optaty mocowej ponoszonej przez przedsiebiorstwo.

2. ROZSZERZENIE UDZIALU ZIELONYCH ZRODEL ENERGII
Energia elektryczna w Polsce pochodzi gtdwnie ze spalania pa-
liw kopalnych. Alternatywa dla niej jest energia pochodzaca

kosztéow dystrybucji i
kosztow zaopatrzenia odbiorcéw w energie elektryczng. Dotyczy
to nie tylko tradycyjnie najbardziej narazonych na wzrost kosztéw energii matych

z odnawialnych zrédet energii (energia
wiatrowa, fotowoltaika, energia geo-
termalna, hydrotermalna itp.). Jesli
firma wytwarza energie elektryczng
z OZE, moze skorzysta¢ ze wsparcia
dla takich producentéw. Moze ztozy¢
wniosek o wydanie $wiadectwa po-
chodzenia energii. Otrzymujac takie
$wiadectwo, nabywa prawa majatko-
we, ktére sg zbywalne i stanowia to-
war gietdowy.

Aktualne ceny energii elektrycznej nie

daja firmom praktycznie zadnej alter-

natywy niz inwestycja we wiasne in-
stalacje fotowoltaiczne. Jest to naj-
szybsze i stosunkowo tanie rozwigzanie
pozwalajgce na ograniczenie kosztow
w firmie. Inwestycja w fotowoltaike oznacza
bardzo szybka stope zwrotu (okresu zwrotu
to 2-4 lata). To wymierne korzysci osiggane
dzieki takiej instalacji, poniewaz lokalnie wy-
tworzona energia elektryczna jest dla nas naj-
cenniejsza. W pewnym stopniu dzieki temu
uniezalezniamy sie od wartosci tej energii na
rynku energii elektrycznej.
Ze wzgledu na rozmiar instalacje fotowolta-
iczne dzielimy na:
e mikroinstalacje: do 50 kWp (domy jednoro-
dzinne, mate i $rednie przedsiebiorstwa),
e mate instalacje: od 50 kWp do 1 MWp (duze
przedsiebiorstwa),

e duze instalacje: powyzej 1 MWp (farmy fotowoltaiczne).
Mikroinstalacje nie wymagajg pozwolenia na budowe. Duzo
prosciej przytaczy¢ je do sieci. Odbywa sie to w trybie tzw.
zgtoszenia, ktére sktada sie do lokalnego operatora systemu
dystrybucyjnego. Cata procedura trwa okoto miesigca. Koszt
przytaczenia pokrywa zaktad energetyczny. Od sierpnia 2019 roku
przedsiebiorcy, z wyjatkiem tych, ktdrych podstawowg dziatalno-
$cig jest produkcja energii, moga uzyskac status prosumentdw
ustawowych (czyli producentéw i konsumentéw jednoczesnie)
uprawniajacy ich do korzystnego sposobu rozliczenia energii
pobranej i wprowadzonej do sieci z mikroinstalacji w systemie
tzw. net-bilingu.

Instalacja fotowoltaiczna o mocy do 50 kWp:

* nie potrzebuje pozwolenia na budowe;

¢ jesli tylko posiadamy moc przytgczeniowg na takim poziomie,
to budowa instalacji jest prosta (umowienie sie z odpowiednia
firma instalacyjng i przystapienie do budowy);

e nasze oszczedno$ci zalezg w duzej mierze od tzw. autokon-
sumpcji;

e dynamiczny wzrost kosztu energii elektrycznej (ponad 300%)
nie przetozyt sie na taki sam wzrost kosztéw komponentow
instalacji fotowoltaicznej;

e optymalnie ukierunkowana instalacja o mocy 50 kWp wypro-
dukuje rocznie okoto 50 MWh energii elektrycznej, ktérg mo-
zemy zuzy¢ na miejscu lub rozliczy¢ z zaktadem energetycznym
w systemie net-bilingu.

tacznych |
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Miesieczna produkcja energii z statej instalacji fotowoltaicznej

Jak zmniejszy¢ rachunki

za prqd?

Miesigczna produkcja energii z systemu fotowoltaicznego o statym kacie nachylenia. Lokalizacja dla siedziby redakcji ,Mistrz Branzy” w Katowicach.

Zrodfo: PVGIS ©European Union, 2001-2023

3. OPCJONALNIE - MOZLIWOSC DYNAMICZNEJ
REGULACJI MOCY BIERNEJ (WYBRANE FALOWNIKI)
Moc bierna to energia, ktdra pulsuje miedzy zrodtem energii
a odbiornikiem. Nie jest zamieniana na uzyteczng prace lub
ciepto i stanowi uboczny wynik dziatania niektorych urzadzen.
Zaktady energetyczne starajg sie rekompensowac straty zwia-
zane z wystepowaniem mocy biernej i nakfadajg dodatkowe

optaty z tego tytutu.

W instalacji fotowoltaicznej dzieki np. falownikom marki Huawei
wraz z zamontowanym dodatkowym licznikiem energii elektrycz-
nej (smart meter) jesteSmy w stanie realnie kompensowac moc
bierna (pojemnosciowa lub indukcyjng) podczas pracy instalacji,
jak réwniez w momencie niegenerowania energii z instalacji fo-
towoltaicznej.

4. WYMIANA SPRZETU
NA BARDZIEJ ENERGOOSZCZEDNY

Najprosciej wymieni¢ os$wietlenie. Zmiana wszystkich
tradycyjnych zaréwek na LED-y to okoto 80% oszczednosci
(przy zachowaniu norm os$wietlenia w miejscu pracy PN-EN
12464-1:2012 , Swiatto | oéwietlenie”). Nowy sprzet typu loddwka,
zmywarka powinien mie¢ przynajmniej klase C lub wyzsza (od
2021 r. postugujemy sie nowym systemem znakowania klas
energetycznych, nie stosuje sie juz symboli A++, A+ itp.).

Case study

Profil zuzycia: 35%L1/65%L2

Szacowana mozliwa autokonsumpcja: 30%

Kawiarniaiwtasna produkcjalodéw
rzemiesIniczychiciast.

Instalacja fotowoltaiczna: 20,2kWp

Rejon Tréjmiasta. Operator Energa. Biezqgca
taryfa C11 (zmiana w trakcie roku z taryfy
dwustrefowej C12A).

Dwa odrebne przytqcza energetyczne

w réznych lokalizacjach.

Analizowana optacalno$é inwestycji
dla gtéwnej siedziby (ceny netto).

Powierzchnia instalacji: 98 m?

Produkcja roczna dla lokalizacji instalacji
(ekspozycja potudniowa, dach): 20637 kWh

Zaoszczedzony koszt energii uzytej
na wtasne potrzeby: 14 231 zt

Zaopatrujac sie w sprzet firmowy, zwracajmy uwage na jego
klase energetyczna.

Warto wspomnie¢ réwniez o ogrzewaniu. Przyjmuje sie, ze
obnizenie o jeden stopien Celsjusza temperatury pomieszczen
oznacza 6-8% oszczednos$ci na ogrzewaniu.

SKROCONA
ANALIZA EKONOMICZNA

Optymalnie ukierunkowana instalacja fotowoltaiczna wyprodukuje
okoto 1061 kWh z kazdego zainstalowanego 1 kWp (dane dla
siedziby redakcji ,Mistrza Branzy” w Katowicach). W Polsce
w zaleznosci od lokalizacji nalezy spodziewac sie produkcji rzedu
49-54 MWh z instalacji 50 kWp.

Kazda firma ma inny profil zuzycia energii elektrycznej. Im wigcej
wyprodukowanej energii zuzyjemy bezposrednio na miejscu, tym
jest to dla nas korzystniejsze finansowo. To tzw. autokonsumpcja.
Srednio mozna przyja¢ wartos¢ 30%, tj. taka cze$¢ energii
elektrycznej zostanie od razu zuzyta na potrzeby firmy. 70%
wyprodukowanej energii oddamy do rozliczenia z zaktadem
energetycznym. Firmy pracujgce w trakcie dnia sg w stanie
osiggna¢ wysoka autokonsumpcje. Dodatkowo w przypadku
zastosowania magazynu energii moze ona siega¢ 100% i zostanie
osiggniety stan zero-eksport.

Koszt instalacji (konstrukcja na blache
trapezowa, falownik Huawei 20KTL-M2,
moduty JaSolar JAM54S30-405): 69 300 zt

Szacunkowy okres zwrotu z inwestycji
bezposrednie: 2 lata i 8 miesiecy
Opcje z finansowaniem
zewnetrznym:

Rata leasingu operacyjnego (48 rat, 0%
wptaty wtasnej, wykup 25%): 1462,14 zt

Wartos$¢ energii w bilansie prosumenckim
($rednie RCE 663,8 zt/MWh): 9 589 zt

Roczny koszt samej energii w taryfie C11 Roczna oszczedno$é¢ na optatach za energie
(2,2986 zt/kWh): 36 616 zt elektryczna: 23 820 zt

Rata leasingu operacyjnego (60 rat, 0%

Zuzycie roczne: 15,93 MWh wptaty wtasnej, wykup 15%): 1332,90 zt
Rata leasingu operacyjnego (96 rat, 0%

wptaty wtasnej, wykup 1%): 1032,56 zt
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Do lipca 2024 roku w systemie net-bilingu cena odsprzedazy
energii czynnej ustalana jest w okresie miesiecznym i publikowana
przez Polskie Sieci Energetyczne. Srednia z ostatniego pot roku to
663,8 zt/MWh. Wprowadzenie rozliczenia godzinowego ma zacza¢
obowigzywac od potowy przysztego roku.

Cena zakupu energii czynnej w taryfie C11 (taryfa jednostrefowa
dla przedsiebiorstw podfgczonych do sieci niskiego napiecia) dla
PGE wynosi 2,10 z netto. Jest to taryfa opublikowana przez
tego operatora na 2023 rok i nie dotyczy firm korzystajgcych
z zamrozenia cen pradu.

FINANSOWANIE INWESTYCJI

W branzy piekarniczej i cukierniczej jednym z najpopularniejszych

sposobdw finansowania zakupu instalacji fotowoltaicznej jest

leasing. Przyktadowo w programie MilleSun (Millennium Bank)

mamy gwarancje:

e opfaty wstepnej juz od 0%,

e okresu leasingowania az do 96 miesiecy,

¢ mozliwosci dostosowania raty miesiecznej do indywidualnych
preferenciji.

Przyktadowa instalacja o mocy 50 kWp:

108 modutéw JA Solar
i JAM72S20-460/MR o mocy 460 Wp

Falownik Huawei SUN 2000-50KTL-M3
Ochrona przeciwprzepieciowa

i (ograniczniki przepig¢ i uziemienie)
Zabezpieczenie strony ACiDC
Okablowanie strony ACiDC

Montaz na blasze trapezowej, pomiary,
: dokumentacja (w tym uzgodnienia ppoz.)

Transport, dostawa
i Koszt netto: 154 000 zt

JAK WYBRAC RZETELN EGO
WYKONAWCE, | UNIKNAC
PSEUDOSPECJALISTOW?

= firma ma dtugoletnie doswiadczenie (sprawdz w KRS, kiedy
powstata);

= posiada certyfikat Urzedu Dozoru Technicznego w zakresie fo-
towoltaiki, co jest potwierdzeniem kompetencji (lista dostepna
na stronach UDT);

= posiada autoryzacje na montaz oferowanych inwerteréw (listy
dostepne bezposrednio u producentéw inwerterow);

= profesjonalnie zajmuje sie pozyskaniem finansowania dla
inwestycji firmowych lub ma dedykowanych doradcdéw (rejestr
posrednikdw kredytowych dostepny na stronie KNF). Dotyczy
ustugi kompleksowej potaczonej z pozyskaniem finansowania
komercyjnego.

Partnerem naszego cyklu jest Hossa sp. z 0.0. dziatajaca w sektorze

technologiczno-finansowym, wiasciciel marki Solenergo

(www.solenergo.pl). |

Moc rozpatrywanej instalacji: 50 kWp

lloé¢ energii uzytej na potrzeby wtasne: 53 MWh x 30% = 15,9 MWh

Koszt energii uzytej na wtasne potrzeby: 15,9 MWh x 2,1zt = 33 390 zt/rok

Ilo$¢ energii w bilansie prosumenckim: 53 MWh x 70% = 37,1 MWh

Koszt energii w bilansie prosumenckim: 37,1 MWh x 663,8 zt = 24 627 zt/rok

Roczna oszczedno$¢ na optatach za energie elektryczng: 33 390 zt + 24 627 zt = 58 017 zt

Szacunkowy zwrot z inwestycji: 154 000 zt/58 017 zt = 2 lata i 6 miesigcy

Solenergo - Czysta Energia

Instalacje fotowoltaiczne

(od najmniejszych konsumenckich do wielkoskalowych przemystowych)

Pompy ciepfa

(ogrzewanie dla kazdego rodzaju odbiorcy)

Elektromobilnoséé

(dostawcze samochody elektryczne, stacje tadowania)

Certyfikowany partner Huawei FusionSolar
Certyfikat Urzedu Dozoru Technicznego nr OZE-E/27/000167/20
Rejestr Posrednikéw Finansowych (KNF) nr RPK008397

www.Solenergo.pl, tel. 534-030-700
ul. Bartnicza 6/1U, 03-358 Warszawa

Instalacje

od 3500 zt

za 1 kWp.


https://solenergo.pl/
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Jemy oczamil! Jak $§wiatto wptywa na nasz apetyt?

JAK SWIATEO WPLYWA

KOLOR

Po pierwsze, $wiatto ma kolor. W zaleznosci od tego, czy wybie-
rzemy o$wietlenie ledowe, czy tradycyjne zaréwki lub $wietlowki
albo tez inne, uzyskamy nieco inng po$wiate. A to bedzie miato
wptyw na to, jak beda prezentowac sie nasze produkty. Chleby,
butki, ciasta i pozostaty asortyment spozywczy zdecydowanie lubi
$wiatto jak najbardziej zblizone do naturalnego. Ciepte $wiatto (od
2700 K do 3000 K i > 90Ra CRI) najskuteczniej wzmocni kolor
chleba i ciast. Cho¢ pieczywu i innym produktom zdecydowanie
sprzyja wspomniane ciepte $wiatto, najwazniejsza rzecza jest
konsekwencja. Staraj sie zachowac o$wietlenie witryn, uzywajgc

Pierwszym zmyslem, ktory eksploruje
otoczenie, kiedy przekraczamy prog
piekarni, cukierni badz kawiarni,
jest wech. Podczas gdy aromat
Swiezo wypiekanego pieczywa, kawy
czy slodkich przysmakéw zaczyna
pobudzaé apetyt, Swiatlo kreuje

w naszej glowie odbiér wnetrza

za pomoca wzroku. Odpowiednie
oswietlenie produktéow z wystawowej
lady i przestrzeni jadalnej zacheci

do zakupu oraz pozostania w lokalu
na dluzej. Oto kilka wskazowek, jak
zaprojektowaé doskonale oswietlenie,
ktore zwiekszy satysfakcje klientow

i podkresli kulinarne uroki naszej
przestrzeni.

tego samego typu zarowki we wszystkich miejscach. Niespdjne
oSwietlenie zaburza wykorzystanie petnego potencjatu wizualnego.
Warto wspomnieé, ze w przeciwienstwie do wielu zrédet Swiatta,
lampy LED nie powodujg nadmiernego wysuszania pieczywa. Na
podstawie badan rynkowych szacuje sie, ze odpowiednie o$wie-
tlenie sprawiajace, ze produkty wygladajg apetycznie i $wiezo,
zwieksza sprzedaz nawet o 30%.

INTENSYWNOSC

Czy twoje o$wietlenie jest jasne, czy raczej stabe? W przypadku
sklepéw rzadko dochodzi do nadmiernego oswietlenia. Problemem
jest czesciej zbyt stabe Swiatto, przez co produkty nie sg widoczne
dla klienta. Inng problematyczng kwestig sg okna skierowane na
wschod lub zachdd. Jesli promienie stoneczne sa zbyt intensywne
przez caty dzien, warto zainwestowa¢ w zaluzje lub rolety, kto-



Jemy oczamil! Jak $§wiatto wptywa na nasz apetyt?

re pomogg stworzy¢ przyjemny nastréj w cukierni lub piekarni.
Bardzo intensywne, ale przy tym réwnomierne oswietlenie po-
trzebne jest raczej na produkcji, nie w samym lokalu. Pamietaj,
ze odpowiednie o$wietlenie sprzyja produktywnosci pracownika,
ktory nie musi wyteza¢ wzroku lub mocno sie nachyla¢, by do-
strzec detale. Zaréwki i oprawy LED o zréwnowazonym Swietle
dziennym dadzg ci przewage w tworzeniu lepiej o$wietlonego
obszaru produkcyjnego.

ROZNE CELE,
ROZNE OSWIETLENIE

1. Oswietlenie gldwne — odpoczynek przy cappuccino
Os$wietlenie gtdwne jest kombinacja wpadajacego przez okna
Swiatta naturalnego oraz zainstalowanych opraw, kreuje ono do-

minujacy nastrdj w lokalu. Aby nasi klienci
poczuli przyjemne odprezenie i zdecydowali
sie na dtuzszg chwile przy kawie, warto
postawi¢ na nizsze natezenie $wiatta o cie-
ptej barwie (2600-2700 K). Oprawy wiszgce
nad stotami czy kinkiety Scienne to dosko-
nate rozwigzania, kiedy chcemy stworzy¢
przytulne i klimatyczne strefy odpoczynku
oraz relaksu.

2, Oswietlenie zadaniowe
— chrupkos$¢ na wyciagniecie reki
Oswietlenie zadaniowe zwieksza funkcjo-
nalnos¢ poszczegolnych obszardéw w lokalu.
W piekarni, cukierni czy kawiarni to potki
na kosze z pieczywem czy gabloty wypet-
nione apetycznymi deserami zastugujg na
szczegblng uwage i majg przyciggna¢ wzrok
kupujacych.
— Nowoczesne rozwigzania LED sg dedyko-
wane okreslonym wyrobom spozywczym.
Specjalnie dobrana temperatura barwowa
Swiatta na poziomie 2400 K, wysoki wspot-
czynnik oddawania barw (powyzej 90), wia-
Sciwy kat nachylenia oraz odlegto$¢ zré-
dfa $wiatta od towaru wydobedg z naszych
wypiekdw chrupkos¢, Swiezo$¢ i apetyczny
ztotobrgzowy odcien. W przypadku wystaw
z deserami zawsze doradzam klientom wy-
boér punktowych opraw o nieco chtodniej-
szej barwie $wiatta (3000 K), ktore spra-
wig, ze produkty beda wygladac wyraziscie
i apetycznie. Warto podkresli¢, ze oprawy
LED emitujg znacznie mniej ciepta, od tra-
dycyjnego os$wietlenia zarowego, zatem
odpowiedni projekt instalacji LED z dosto-
sowanym natezeniem $wiatta nie spowo-
duje wysychania czy psucia sie zywnosci.
Oprawy LED to takze najbardziej energo-
oszczedne i ekonomiczne w uzytkowaniu
rozwigzanie z perspektywy wiasciciela lo-
kalu — wyjasnia Filip Gabryelczyk, retail manager w Trilux Polska.

3. Oswietlenie akcentujace — wisienka na torcie
Oswietlenie akcentujgce petni funkcje dekoracyjng, podkresla
elementy architektury i wystroju wnetrza. Jesli masz w swo-
im lokalu dziefa sztuki czy kolekcje fotografii przedstawiajacych
historie dziatalnosci piekarni, cukierni czy kawiarni, kierunkowe
o$wietlenie akcentujgce, np. na szynoprzewodach, wyeksponuje
je i nada przestrzeni indywidualny charakter.

*k*k

Podsumowujac, dzieki profesjonalnie zaprojektowanemu oswie-
tlenia, ktdre uwzglednia psychologie zakupdw, jesteSmy w stanie
osiggnac lepsze rezultaty sprzedazowe. Atrakcyjna wizualnie at-
mosfera i umiejetne podkreslenie tego, co w naszych produktach
najlepsze, to wazny sktadnik przepisu na sukces! |
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EkoLOGICZNE
podejscie
0 opakowan

Ekologiczne opakowania na lody, ciastka, pieczywo i szeroko pojeta zywnosS¢ coraz czesciej
mozna znalez¢ w restauracjach i kawiarnio-ciastkarniach czy lodziarniach, ktore chetnie
siegajg po rozwigzania przyjazne dla srodowiska. Okres pandemii wymusit na wielu punktach
funkcjonowanie ,,nawynos”, a to z kolei w sposob naturalny sktonito do myslenia o opakowaniach.
Dotaczyty do tego kwestie zwigzane z dyrektywg unijng, ktora w miedzyczasie weszta w zycie.
Sprawdzamy, jakie to miato konsekwencje i jak wyglgda ekopakowanie w 2023 roku. Przez
gagszcz zagadnien zwigzanych z tymi kwestiami przeprowadzi nas Krzysztof Nowak,
wspotwiasciciel firmy Cantino z Wroctawia.

TYTULEM WSTEPU
- DYREKTYWA
W PRAKTYCE

W 2019 roku powstawata Dyrektywa Par-
lamentu Europejskiego i Rady odnosnie do
kwestii opakowan plastikowych i jedno-
razowych. Rok 2020 determinowany byt
przez pandemie Covid-19, ktdra wymusi-
fa funkcjonowanie gastronomii w formie
~Na wynos”. Z kolei 2021 rok przyniost
kolejne zmiany — w tym m.in. w obo-
wigzkach przedsiebiorcéw dotyczacych
gospodarowania niektérymi odpadami.
Jedng z kluczowych nowosci byla tzw.

YW Mistrz Branzy kwiecier 2023



EkoLOGICZNE podejscie do opakowah

dyrektywa plastikowa 2021 (Dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2019/904 z 5 czerwca 2019 r.), bedaca
projektem pozwalajgcym podjgc walke
z produkcja i dystrybucja artykutow wy-
konanych z tworzyw sztucznych. Ustawa o
plastiku dotyczy przedsiebiorcow, zakazuje
obrotu produktami plastikowymi jednora-
zowego uzytku. Wcielenie jej w zycie nie
oznaczato nagtego wyeliminowania $mie-
ci. Unia Europejska przewiduje stopniowe
wprowadzanie ograniczen do 2030 roku.

Zakaz korzystania z plastiku oraz produk-
toéw z innych tworzyw sztucznych, w tym
wykonanych z oksydegradowalnych ma-
teriatow nie wziat sie znikad. Dane, ktdre
zebrata Komisja Europejska, pokazuja ja-
sno: 70% odpadow, jakie znajdujemy na
plazy, to produkty jednorazowego uzyt-
ku z wymienionych tworzyw. Problemem
jest fakt, ze bardzo rzadko zostajg one
poddane recyklingowi, stad tez zamiast
zosta¢ ponownie wykorzystane, trafiajg
na wysypiska $mieci lub co gorsza — na
trawe, piasek czy do wody.

Zgodnie z postanowieniem dyrektywy pla-
stikowej 3 lipca 2021 r. w Unii Europej-
skiej zaczat obowigzywac przepis zakazu-
jacy wprowadzania do obrotu najbardziej
szkodliwych towaréw z tworzyw sztucz-
nych, a dla innych nakazujacy odpowiednie
oznakowanie. Zakaz ten obejmuje m.in.:
sztucce, w tym noze, tyzki, widelce, pa-
teczki, ponadto stomki, talerze, miesza-
detka do napojéw, pojemniki na napoje,
kubki — te ,plastikowe” mogg by¢ w dal-
szym ciggu produkowane, muszg by¢ jed-
nak odpowiednio oznaczone — nadrukiem
#Z 26twiem” (3 lipca 2021 roku kubki jed-
norazowe plastikowe lub pokryte plasti-
kiem musza posiadac stosowne oznaczenie
~20twiem” — za brak zamieszczenia odpo-

Redakcja: Czym wiasciwie sa ekoopakowania?

Krzysztof Nowak: Ekoopakowania to wszelkiego rodzaju opakowania pochodzenia
naturalnego, umozliwiajace ich ponowne przetworzenie: wyroby
z bambusa, lisci palmowych, z pulpy trzciny cukrowej, z drewna lub
otrgb pszennych. Obecnie proponowane sg bardzo trwate i bez-
pieczne dla uzytkownikéw, a dzieki nowoczesnej formie prezentuja
sie nadzwyczaj estetycznie, wptywajac na wizerunek kawiarni czy
lodziarni. Kazdy materiat posiada indywidualng specyfike, wiec na-
lezy dobrze dopasowac wyrdb do potrzeb danego biznesu.

Czy po regulacjach Unii Europejskiej rynek ekologicznych

akcesoriow rozszerzyt oferte?
Z powodu pandemii Covid-19 mozna byto zauwazy¢ dwie sprawy: po pierwsze, chec
rozszerzenia oferty opakowan ekologicznych nie szedt w parze z dostepnoscig surow-
céw. Pandemia zaburzyta ptynnos¢ dostaw, np. trzciny cukrowej, na dtuzszy czas. Po
drugie, gastronomia zmienita swoje oblicze, nastawiajac sie na wynos. Zatem w spo-
séb naturalny zwiekszyta sie potrzeba wzbogacenia oferty opakowan oddychajgcych
w transporcie, opakowan do zgrzewu oraz z powtokg antyttuszczowa. Torby i opakowa-
nia muszg by¢ wytrzymate i odporne na wstrzasy, na jakie sg narazone w transporcie
skuterem badz rowerem.

Dlaczego warto wybierac ekologiczne opakowania?

Co roku miliony ton réznego rodzaju plastiku trafiajg nie do utylizacji, tylko do mérz
i oceandw, a tym samym zasmiecajg planete. Zakaz uzywania jednorazowych sztué-
coOw, naczyn i stomek ma poméc w walce o czystsze $rodowisko. Bycie ekologicznym
w tym obszarze po prostu globalnie zmienia nasze zycie na lepsze. Obecnie korzysta-
nie z ekologicznych opakowan oznacza réwniez dbanie o wizerunek firmy. Spoéjna i no-
woczesna grafika na opakowaniu, zgodna z identyfikacjg graficzng ciastkarni, kawiarni
czy lodziarni staje sie znakiem rozpoznawczym i informacjg o jakosci. Warto sie o to
zatroszczy¢. Poza zaletami wizualnymi chodzi tez o walory smakowe — skladowe mate-
riatdw opakowan wysokiej jakosci nie przenikajg do positku, nie zmieniajg jego zapachu,
smaku czy konsystencji.

Co powinien wiedzie¢ prowadzacy lokal gastronomiczny, jezeli chciatby, aby
stat sie on bardziej ekologiczny? Od czego zaczac¢?

Sugerowatbym zwrdci¢ szczegding uwage na to, czy produkty majg odpowiednie cer-
tyfikacje i oznaczenia. Z pewnoscia trzeba sie zastanowi¢, jaki rodzaj zywnosci bedzie
podawany i stricte do niego dobra¢ odpowiednie opakowanie, zaréwno pod wzgledem
praktycznym, pojemnosciowym i wizualnym. Przed ztozeniem duzych zamdéwien warto
przetestowac kilka naczyn, sprawdzi¢ ich wytrzymatosc i odporno$¢ na temperature,
upewnic sie, ze nie majg wptywu na smak czy zapach serwowanej zywnosci. Przydatna
bedzie tez wiedza na temat sktadowych opakowan, Warto ponadto sprawdzi¢ rzetel-
nos$¢ dostawcy. Lodziarniom proponowatbym formy 60-150-mililitrowe, typowe kubeczki
deepowe. Pojawiajg sie kubeczki o zapachu kawowym. Sa réwniez tyzeczki do lodéw
w 100% ekologiczne, wykonane z maczki kukurydzianej. Sprawdzaja sie one do 45-47°C,
zatem jezeli chodzi o lody, nie zmieniajg formy i ksztattu.

Z kolei co do trendu dla lokali typu piekarnio-kawiarnia, czyli modnych miejsc, w ktd-
rych mozna kupic¢ $wieze pieczywo, ale jednoczesnie usigs¢ i zamdéwic ciasto z kawa,
na pewno polecatbym elegancko ,,obrendowane” jednorazowe naczynia, kubeczki i rdz-
nego rozmiaru talerzyki. Czasy typowych przezroczystych plastikdéw to zdecydowanie
przesztos¢ (usmiech).

Tak jak Pan wspomnial, Covid-19 wymusit funkcjonowanie wielu punktow
~Na wynos”. Jakie pojemniki, miseczki czy sztucce, torby papierowe sa god-
ne polecenia?

Przede wszystkim nalezy upewni¢ sie, czy produkty majg odpowiednie certyfikacje
i oznaczenia. W przypadku toreb z papieru polecam sprawdzi¢, czy posiadaja powtoke

Mistrz zarzqdzania
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Przydatne skroty

PET (politereftalan etylenu) - wyko-
rzystywany jest do produkcji pojem-
nikéw, opakowan, talerzy i kubeczkow
jednorazowych. Opakowan z PET nie
mozna ponownie wykorzystaé, nawet
po doktadnym umyciu moga wydzie-
la¢ toksyny. Nie wolno ich réwniez
wystawiaé na bezposéredni kontakt
z promieniami UV. Substancje zawar-
tew kubeczkach, plastikowych opako-
waniach, bedgcych pochodnymi ropy
naftowej i benzenu, przenikaja do je-
dzenia czy napojuwdéwczas, gdy sa nie-
wtasciwie przechowywane. Zaleca sig,
by przetrzymywac butelki wtempera-
turze do 15°C.

HDPE (polietylen o duzejgestosci, na-
tomiast PP (5) to polipropylen)-jako je-
dyne uznawane sg za materiaty, ktérych
wykorzystywanie jest bezpieczne. Co
wazne, opakowania z nich wyproduko-
wane nadaja sie do ponownego uzytku.
PVC (polichlorek winylu) — wykorzy-
stuje sie go do produkcji m.in. folii.
Niestety rowniez wydziela toksyczne
substancje (w procesie spalania poli-
chlorku winylu wytwarzajg sie bardzo
grozne dlazdrowia zwigzki chemiczne
zwane dioksynami), wiec zdecydowa-
nie lepiej go unikaé.

LDPE (polietylen niskiej gestosci)
- uznawany raczej za bezpieczny, ale
konstatacja ta nie jest az tak pewna
jakw przypadku HDPE i PP, znajduje sie
wiec gdzie$ pomiedzy tymi, ktére moz-
na bez obaw wykorzystywag, a tymi,
ktorych nalezy unikaé.

PS (polistyren) — materiat, z ktore-
go produkowany jest styropian. Pod
zadnym pozorem nie powinien byé¢
wykorzystywany do przechowywania
zywnosci, gdyz wydziela trujace sub-
stancje chemiczne. Jak wiemy, zwykle
faktycznie takiego zastosowania nie
ma, ale warto wiedzieé, iz czasami uzy-
wa sie go do produkcji przykrywek jed-
norazowych kubkoéw. Lepiej wiec zre-
zygnowac z zakupu takiego produktu.

EkoLOGICZNE podejscie do opakowan

antyttuszczowa. Warto tez zamawia¢ komplety, czyli np. talerze i kubki wraz z pokryw-
kami, od jednego producenta. Naczynia powinny by¢ odporne na wstrzasy, oddychajace,
aby zywnos¢ sie nie zaparzata. Istotne, by materiat nie miat wptywu na smak i zapach
positku, nie przenikat do niego. Pomocne sg wiec odpowiednie biobariery.

Punkty gastro, ktére wspdtpracujg z platformami do zamoéwien wysytkowych, powinny
szczegotowo przygladac sie tego typu opakowaniom, przetestowac je, sprawdzi¢ rze-
telnos¢ producenta i dostawcy. Do tychze produktéw sugeruje podejsc jak do inwesty-
cji w jakos¢ i wizerunek kawiarni, ciastkarni, piekarni czy lodziarni. Warto zapoznac¢ sie
z trendami obrandowania produktéw, tak aby odzwierciedlat charakter i profil dziatania.
Najlepiej oczywiscie, jezeli produkt bytby w petni biodegradowalny.

Dziekujemy za rozmowe.

wiedniego oznaczenia, ktére wskazuje, ze
zawiera on tworzywa sztuczne, przewiduje
sie kare pieniezng w wysokosci od 10 000
do 100 000 z).

Wspomniany przepis nie objat jednak opa-
kowan gastronomicznych w rodzaju po-
jemnikéw ,to go” typu menu box (w ich
wypadku wyfaczony z uzycia zostat jedynie
styropian EPS), np. pojemniki do zgrzewu.
Przepis ten objat natomiast PLA (polilak-
tyd, tzw. bioplastik), ktdre jest tworzywem
w petni kompostowalnym w warunkach
przemystowych. W zwigzku z tym kubki,
ktore sg pokryte warstwg PLA, rowniez

muszg posiada¢ oznakowanie w postaci
,20twia” pomimo ich kompostowalnosci,
a sztucce PLA przestaty by¢ produkowane
i niebawem znikng z europejskich rynkdw.
Ponadto z art. 6 Dyrektywy UE 2019/904
mozemy dowiedzie¢ sie, ze pojemniki na
napoje do 3 litréw zostang dopuszczone do
obrotu tylko wtedy, gdy bedg mie¢ przymo-
cowane zakretki lub wieczka. Producenci
czas na dostosowanie sie do tego przepisu
maja do stycznia 2025 roku. Co wiecej, do
2025 roku kazda butelka na napdj bedzie
musiata w co najmniej 25% by¢ wykona-
na z tworzywa sztucznego pochodzacego
z recyklingu (do 2030 zawarto$¢ tego two-
rzywa bedzie musiata wzrosna¢ do 30%).
Omawiana dyrektywa plastikowa nie odnosi
sie do wszystkich produktéw z plastiku.
Nie dotyczy nawet kazdego typu artykutéw
jednorazowego uzytku. Kryterium oceny
jest w tym wypadku materiat. Ustawa nie
obejmuje produktow, ktére wykonane sg
z: PP, r-PET, PET, PS, OPS, XPP (EPP). =
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ZNAKOMITY POWROT SWEETTARGOW

TARGI BRANZOWE
POLACZONE Z FESTIWALEM
KAWY, MISTRZOSTWA POLSKI
NA PRALINE, CIEKAWE
POKAZY TECHNOLOGICZNE,
MERYTORYCZNE ROZMOWY

- TO WSZYSTKO STOI ZA

SUKCESEM 11. EDYCJI
NAJWIEKSZEJ IMPREZY
BRANZY CUKIERNICZO-
-PIEKARSKIEJ | LODZIARSKIEJ
NA SLASKU.

w branzy gastronomicznej

Autorka nagradzanej publikacji Smaki
Gdariskaifotografka kulinarna (Food&Light)
opowiedziata o sztuce i potrzebie robienia zdje¢

ROZMOWY O RZEMIOSLE, SOCIAL MEDIACH
I MNIEJSZYCH RACHUNKACH ZA PRAD

Mndstwo merytorycznej wiedzy dostarczyty prelekcje, debaty i rozmowy z udziatem
zaproszonych specjalistow — wiascicieli piekarni, cukierni, ale tez osdb zwigzanych
z $wiatem marketingu i zarzadzania.

O sytuacji aktualneji przysztosci rzemiosta dyskutowali: (od prawej) Dominika

i Tomasz Szyputowie (Lody Mistrzowskie — Naturalnie dobre Szyputa; aktualny
mistrz Polski w lodziarstwie), Krzysztof Barton ((Piekarnia rzemieslnicza Slasko
Pajda), Katarzyna Hryciuk (nauczyciel zawodu, laureatka tytutu Zawodowiec
Roku). Debate poprowadzili: Natalia Aurora Ignacek (redaktor naczelna ,Mistrza
Branzy"”) oraz Mirostaw Kurek (prezes Stowarzyszenia Rzemie$lInik)

Jakich narzedzi uzywac
do tworzenia relacji,
postéw i rolek w mediach
spotecznos$ciowych
radzit wtasciciel pracowni
cukierniczej Ciastecznik,
Daniel Patko Coceancig

Projektowanie lodow
autorskich na zywo

z elementami gry fantasy, czyli
prelekcja Aleksandra Pitury
(Receptury.net), w czasie
ktérej autor opowiedziat

o rewolucji w bilansowaniu
lodéw i... sztucznej inteligencji

MistrzBranzy.p
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JADALNE OWADY, ZERO WASTE | WIOSENNE AROMATY

Tajniki pracy z czekoladg zdradzili tukasz Powiew wiosny wprowadzili na hale targowa
Parzymski i Sebastian Szmyd (Master Jarostaw Zawadzki i Mariusz Pietryka (Monin
Martini), tworzac praliny na oczach widzéw Polska), komponujac owocowe napoje i desery

Gosciem specjalnym targéow

byta Sylwia Grodzka-Haba

(Pani Foremka) — wtascicielka jednej

z najbardziej znanych cukierni

butikowych w Polsce, mieszczacej sie

na Slasku. W poruszajacej rozmowie

z prowadzacym targi opowiedziata

historie budowania swojej marki

osobistej

Agnieszka Jasifnska Swoje stoisko zaprezentowato Stowarzyszenie
(Kulinarne Nawigacje) za  Rzemie$lnik, ktére dzieki wspotpracy z firmami
sprawg swojego pokazu  AscoblociSavpol stworzyto przestrzen do pokazéw

zapoznata publicznoé¢ piekarskich. Na zdjeciu: Sebastoian Haratyk (Debag),

ztrendem stodkosci Krzysztof Wystucha (Piekarnia Wystucha, wiceprezes
weganskich orazwstylu  stowarzyszenia), Marta Ortowska (Heartmade Sweet)
zero waste oraz Mateusz Szymura (Piekarnia Better Together)

Ttum zwiedzajgcych zgromadzit szef Lukasz Jasinski (Hilton Foods), ktéry poprowadzit
pokaz kulinarny, wykorzystujac jadalne owady. Go$cie mogli sprobowaé, m.in. financiera
zlarwag macznika czy tez kruchych ciasteczek na mace z $wierszcza

KONKURS PRODUKT ROKU

Podczas imprezy wytoniono laureatéw konkursu na Produkt Roku.
Komisja w sktadzie: prof. Jan Klimek (przewodniczacy), Anna Przebindowska
i Stanistaw Klimczok przyznata nastepujgce nagrody:

Kategoria URZADZENIE

I miejsce: Imago Printer za ploter cukierniczy VULPES
Wyrdznienie: Waflex Wiestaw Stankiewicz za zaktad produkcyjny
z zerowg emisjg CO,

Kategoria WYROB

Wyréznienie: SCM Sp. z 0.0. za purée

Monin Jabuticaba

Wyréznienie: Modena Sp. J. za tartaletke

deserowag Filigrano Vegan

Kategoria KOMPONENT

Wyréznienie: Helios Food za kajmak

Helios Dulce de Leche

Wyrdznienie: Kandy Dariusz Socik za

nadzienie morelowe 40%

XM  Mistrz Branzy kwiecier 2023
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MLODE TALENTY, NIEZWYKLA KREATYWNOSC, POLSKIE

SMAKI | DOSKONALA ATMOSFERA, POD TAKIMI HASLAMI
UPLYNELA Il EDYCJA MISTRZOSTW POLSKI NA PRALINE.

POLSKA UKRYTA

W CZEKOLADZIE

Il MISTRZOSTWA POLSKI
NA PRALINE

Jury prasowe réwniez nagrodzito
najlepsza praline. Byto nig ,Czarne ztoto”
Piotra Jastrzebskiego

Jedna z najwiekszych atrakcji 11. SweetTargdw byta

II edycja Mistrzostw Polski na Praline. 9 finalistéw sta-

neto przed zadaniem stworzenia w ciggu 2,5 godziny
zestawu pralin, ktdre miaty odzwierciedlac temat przewodni — ,,Pol-
skie smaki”. Pojawity sie najrozniejsze sktadniki znane z naszych
rodzimych tradycji kulinarnych, takie jak purée z jabtka, czarna
porzeczka, rozmaryn, brusznica, pokrzywa, kasza gryczana, midd,
jagody, a nawet... chleb i sosna! Jury pod przewodnictwem Michata
Iwaniuka w sktadzie: Daria Marszatek, Maciej Majzon-Woéjtowicz,
Maria Zaleska, Maciej Wisniewski, Agnieszka Wozniak i Kamil To-
czek wytonito laureatow.

Na laureatow czekaty nagrody finansowe ufundowane przez spon-
sora generalnego - firme Terravita. Czekaty na nich takze nagrody
w postaci czekolady oraz voucheréw na szkolenia i produkty, ktdre
zapewnili pozostali sponsorzy: ICAM, Kames, Sempre i Warsaw
Academy of Pastry Arts, Beskid Chocolate, Diego Totti.

— Moja pralina miata przenies¢ nas w podrdz po polskich smakach.
Zawartam w niej zel morelowy z nutg wanilii, ktory kon-
centruje w sobie smak pdznego lata. Ganache powstat na
bazie czekolady karmelowej z miodem gryczanym i z na-
lewkg orzechowg, ktdrej produkcja miesci sie w Krakowie.
Te sktadniki kojarza mi sie z dziecinstwem. Smak more-
li pamietam z wakacyjnych pobytéw u babci. Tak samo
orzech laskowy. Zbieratam go z ziemi, kiedy byt juz dojrzaty.
Przypomina mi to lata mtodo$ci — zaznacza zdobywczyni
I miejsca Katarzyna Smaga, dodajac: — Ta wygrana daje

Wyniki Il Mistrzostw Polski na Praling

I miejsce: Katarzyna Smaga (Restauracja Belvedere)
Il miejsce: Piotr Jastrzebski (Atelier di Chocolate)

Il miejsce: Sara Szal (Mono Patisserie & Bistro)
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EFEKTOWNY POWROT

W MARCU W KATOWICACH
ODBYLY SIE SWEETTARGI.
ZORGANIZOWANIE PODOBNEJ
IMPREZY PO DLUGIEJ, BO

TRZYLETNIEJ PRZERWIE BYLO
SZCZEGOLNYM WYZWANIEM,
POCZAWSZY OD ZNALEZIENIA
WYSTAWCOW (CZESC
ZNACZACYCH FIRM

Z BRANZY ZIGNOROWALA

JE), PRZEZ SPEENIENIE
SKOMPLIKOWANYCH
WARUNKOW TECHNICZNYCH,
NA SKUTECZNEJ REKLAMIE

I PROMOCJI SKONCZYWSZY.
ORGANIZATOR WYWIAZAL
SIE Z TYCH ZADAN
WZOROWO, DZIEKI CZEMU
NIE MOZNA BYLO NARZEKAC
ANI NA OBSADE, ANI NA
FREKWENCJE.

SWEETTARGOW W KATOWICACH

OCZAMI WYSTAWCY

o O

RN Na SweetTargach odwiedzili nas zaréwno stali klienci,
‘,0:,0’ jak i niezalezni pasjonaci cukiernictwa oraz ludzie sta-

wiajacy pierwsze kroki w branzy. Po ostatnich, mocno
skomplikowanych latach nowi klienci to dla nas pozadany za-
strzyk pozytywnej energii, a ci na tegorocznych SweetTargach
naprawde dopisali.
Na naszym stoisku pojawito sie sporo wiascicieli matych cu-
kierni, kawiarni czy lodziarni zainteresowanych dywersyfikacja
dziatalnoéci. Wielu z nich stwierdzito, ze w obecnych czasach
gosci trzeba stale zaskakiwac, proponowac nowe, ekscytujgce
smaki i widoki w witrynach. W poréwnaniu do lat poprzednich
zauwazylismy znaczny wzrost zainteresowania szkoleniami z za-
kresu technik wykorzystania produktéw ICAM, w szczegdlnosci
niezwykle wdziecznej, nowej linii czekoladowych polew do de-

IVAM  Mistrz Branzy kwiecier 2023

koracji — Glassover. Budzita ona zainte-

resowanie nie tylko wérdod profesjonali-
stow, ale takze klientdw zajmujgcych sie produkcja popularnych
obecnie tortéw artystycznych, ktérych waznym elementem sg
ozdoby. Dzieki produktom ICAM mogg by¢ one przygotowane
w o wiele krotszym czasie niz ten, jaki trzeba by poswieci¢ na
tworzenie ich z masy cukrowej, a jednoczesnie bardzo smaczne.

,, tukasz Naruszewicz: SweetTargi
bardzo mito mnie zaskoczyly, a to ze wzgle-
du na dogodne miejsce i wygtuszong hale.
Potaczenie targdéw z konkursem na praling
i festiwalem kawy to dobry pomyst, ktory
przyciggnat wielu gosci. Mimo ograniczonej
liczby wystawcow z branzy lodziarskiej po-
znalismy sporo nowych klientéw, z ktérymi mamy nadzieje wspot-
pracowac w przysztosci.



Nasi technolodzy Nikita Solomon i Kamil Toczek mieli , petne rece”
roboty, zdradzajac gosciom sekrety wyrafinowanych deserow
i kunsztownych pralin.

Nikita Solomon: Bardzo duzo klien-
tow szukato na naszym stoisku nie tylko wy-
sokiej jakosci produktéw, ale réwniez porad,
jak przy ich uzyciu usprawnic¢ proces pro-
dukcji tortdw i stodkosci. Najwieksze zain-
teresowanie wzbudzita nowa linia produktéw
do dekoracji ICAM, ktérych wprawne uzycie
pozwala na btyskawiczne i proste tworzenie
efektownych oraz bardzo smacznych dekoracji. Ciesze sie, ze
w Katowicach moglismy poswieci¢ wszystkim klientom duzo cza-
su i utatwi¢ im prace w nadchodzacym sezonie!

Réwnie duzo rozmdw przeprowadzilismy z lodziarzami szukaja-
cymi inspiracji i produktéw do urozmaicenia witryn w nowym
sezonie. Tegoroczne nowosci MEC3 byty w stanie z nawigzka
zaspokoic ich potrzeby. Dla najmtodszych przygotowaliSmy spe-
cjalne licencjonowne smaki pokemon i psi patrol, wielbicieli
klasycznych stodkosci zachwycity lody o smaku karmelowego
popcornu oraz nowe smaki kultowych linii Cookies i Quella.
Mielismy réwniez wiele opcji dla fanéw produktéw ,dietetycz-
nych” — lody proteinowe, weganskie czy bez cukru to niezmien-

Z branzy

nie ,gorace” tematy. Do puli nowosci dodaliémy lody na bazie
kefiru, w pofaczeniu z variegato petnymi pestek dyni, miodu
i ptatkéw, a nawet z jaéminem.

Zawsze chetnie pomagamy ,przedtuzy¢ sezon” ciekawymi pro-
duktami z pogranicza lodéw i cukiernictwa. Na SweetTargach
podijelismy wspotprace z firmg Mobilody, ktdra zapewnita nam
eleganckie, spersonalizowane wozki lodowe, zapewniajgce ciekawg
oprawe najbardziej ekscytujgcym nowosciom. Musimy przyznaé,
ze fatwos¢ obstugi wdzkéw i ich wysoka funkcjonalnos¢, w tym
12-godzinna autonomia, pozytywnie nas zaskoczyty i mozemy je
poleci¢ z czystym sumieniem.

W tym roku nasze stoisko wzbogacito sie réwniez o... funkcjonal-
ny bar! Przez cate targi organizowali$my prezentacje nowej linii
produktdéw barmanskich i baristycznych DoUMix?, prowadzo-
ne przez niezastgpionego Kube Kaczkowskiego. Obowigzkowa
degustacja wywotywata btogi usmiech na twarzy wszystkich
gosci, rowniez tych kierujgcych pojazdami oraz najmtodszych
— kazda prezentacja obejmowata bowiem koktajl bezalkoholo-
wy, smoothie lub pyszng mrozong kawe. Liczba degustujacych
rosta zwlaszcza pod koniec, kiedy, aby pokazaé petnie mozli-
wosci produktéw DOUMIX?, Kuba zaczynat serwowac wersje
alkoholowe...

Inspirujgcym i ciekawym merytorycznie wydarzeniem okazat sie
konkurs pralin, w ktérym jednym z juroréw byt nasz technolog
Kamil, a jednym ze sponsoréw nasza firma. Wyrazy uznania dla
uczestnikéw i serdeczne gratulacje dla zwyciezcow!

’, Kamil Toczek: Po tylu latach dobrze
zobaczy¢, ze drugie duze targi branzowe
(poza ExpoSweet w Warszawie) majg sens.
Mitym zaskoczeniem byta tak duza liczba od-
wiedzajgcych, wigcznie z tymi, ktdrych wi-
dzielismy kilkanascie dni wczesniej na Expo-
Sweet. Przy okazji mistrzostw na praline
pojawito sie tez sporo zainteresowanych czekoladg ICAM.

Tradycyjnie ostatni dzien targdw byt otwarty dla ucznidw szkot
gastronomicznych. Mimo ich niepohamowanego entuzjazmu dla
bogactwa darmowych lodéw i innych stodyczy wszystko przebie-
gto bez chaosu, mtodziez zadawata rzeczowe pytania i chetnie
stuchata wyczerpujgcych odpowiedzi. Ze szczegdlng przyjemno-
$cig po latach przerwy powitaliSmy mtodziez z Zespotu Placéwek
Edukacyjno-Wychowawczych w Lwéwku élaskim, z ktorg dzielimy
juz kawat historii, poczawszy od ich pierwszej wizyty na Sweet-
Targach bodajze w roku 2014.

Pawet Durlak: Ogdlnie tegoroczne
SweetTargi wypadty bardzo dobrze, lepiej
niz wszystkie poprzednie edycje. Byto duzo
nowych klientdéw, bardzo dobrze zadziatata
nasza promocja targowa (aby skorzystac
Z niej po raz drugi, na SweetTargi przyje-
chato kilku klientéw, ktérzy dwa tygodnie
wczesniej odwiedzili nas na ExpoSweet).
Naszym zdaniem powrdt SweetTargdw byt dobrg decyzjg. Dzie-
kujemy organizatorom za mozliwos$¢ uczestnictwa i zegnamy sie
krétkim i petnym poparcia ,do zobaczenia za rok!”. ®
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ZAKONCZYEA SIE JUBILEUSZOWA, 15. EDYCJA EXPO

SWEET W WARSZAWIE. CHOC HALE TYCH TARGOW
ZDOMINOWANE ZOSTALY PRZEZ WYDARZENIA

ORAZ NOWOSCI CUKIERNICZO-LODZIARSKIE, LICZBA

ODWIEDZAJACYCH, ATYM SAMYM ZAINTERESOWANIE
URZADZENIAMI PIEKARSKIMI BYLY NADSPODZIEWANIE

DUZE.

KTO NAS ODWIEDZIL?

Klienci z terenu catej Polski (niebagatelne
znaczenie ma centralne potozenie Warsza-
wy), klienci, ktérzy majag koncepcje stwo-
rzenia butiku piekarniczego i poszukuja
technologii oraz wyposazenia, klienci, kto-
rzy dowiedzieli sie 0 nowos$ciach na naszym
stoisku, np. o bezolejowej dzielarce ARTE-
ZEN czy autorskiej stacji roztadunku peel-
boardéw z wdzkéw garowniczych AMOS.

NASTROJE INWESTYCYJNE
Mimo trudnej sytuacji rynkowej (inflacja,
rosngce koszty energii) nie dato sie odczuc

rezygnacji, wrecz przeciwnie dominowaty
optymizm i zapat do inwestycji w urzadze-
nia pozwalajace na redukcje kosztéw eks-
ploatacji oraz eliminacje fizycznej, trudnej
pracy w rzemio$le (stacje automatycznego
zatadunku piecdw wsadowych, stacja naci-
nania pieczywa, bezolejowe dzielarki, robot
do roztadunku peelboardéw, automatyczne
przelotowe smazalniki).

CO CIESZYLO SIE

POPU LARNOS'CIA?
Zainteresowaniem cieszyty sie rozwigzania
zdalnego nadzoru, kontroli czy sterowania

EXPO SWEET 2023
- PODSUMOWANIE

stacjami odpieku pieczywa MIWE. Klien-
ci szukali réwniez informacji dotyczacych
efektywnych i sprawdzonych systemoéw
odzysku energii.

Hasto reklamowe ,dzielarka bezolejowa
zatrzymywato gosci przy dzielarce do chle-
ba CALYBRA marki ARTEZEN. Uzytkownicy
dzielarek olejowych z duzym apetytem pa-
trzyli na naszg ,,nowosc”, kalkulujgc swoje
oszczednosci wynikajgce z zastosowania
systemu oil free.

Dla podniesienia jakosci produktéw (rdznej
wielkosci i smaku) klienci poszukiwali nowych
technologii. Z przyjemnoscia oferowaliSmy

"



urzadzenie do produkcji kwasu pszennego
Tradilevain. Kwas pszenny, ktory cechuje sie
znacznie tagodniejszym niz kwas zytni sma-
kiem i zapachem, podnosi jakos¢ nie tylko
tradycyjnego pieczywa, ale i produktow de-
likatesowych, w tym paczkdw.

Goscie zainteresowani byli réwniez piecem
MIWE condo ze wzgledu na rézng wielko$¢
przeznaczonym zaréwno do zaktadoéw rze-
mieslniczych, jak i sklepdw z odpiekiem,
cukierni czy hoteli. Z powodu zastosowania
ptyt hertowych upieczony w tym piecu pro-
dukt przywotuje w pamieci smak pieczywa
rustykalnego.

Naszym najwiekszym eksponatem byt ro-
bot do roztadunku peelboardéw z wdz-
kéw garowniczych o nazwie AMOS. Jest
to ogniwo uzupetniajgce automatyzacje
zatadunku piecow wsadowych, w przypad-
ku kiedy produkty z garowni wyjezdzaja
na wozku z peelboardami. Robot samo-
dzielnie przejmuje odbidr desek z wozka,
przekazujac je na tasme transportowa.
Niebagatelne znaczenie ma fakt, ze deli-
katna struktura garowanego kesa pozo-
staje nienaruszona. Jak okreslit to jeden
z naszych klientéw, ten robot wykonuje
~kawat dobrej roboty”.

Z branzy

ORGANIZACJA

Organizator targdw stanat na wysokosci
zadania. Przygotowanie imprezy, dziatania
reklamowe przyniosty bardzo dobre efek-
ty w zakresie frekwencji. Mita atmosfera,
sprawna organizacja sprzyjaty nie tylko
wystawcom, ale i odwiedzajacym.

W dobie dostepnosci materiatow rekla-
mowych, filméw czy tzw. ,,showroomow”,
gdzie w szczegdtach mozna obejrzeé pre-
ferowane urzadzenie, przyciggniecie tak
duzej liczby specjalistow z branzy mogto
wydawac sie nie lada wyzwaniem. Jednak
po raz kolejny okazuje sie, ze wirtualne
spotkania z klientami nie zastgpig tych na
zywo, aczkolwiek mogg by¢ (wartosciowym
skadingd) uzupetnieniem $ciezki prowadza-
cej do zakupu.

Jako wystawca jesteSmy bardzo zadowo-
leni ze spotkan na naszym stoisku. Nie
kazde oznacza ,nowy projekt handlowy”,
ale z pewnoscig jest swego rodzaju baro-
metrem nastrojéw rynkowych i inspiracja
do $wiadczenia jeszcze lepszych ustug. ®
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WYNIKI Il EDYCJI

i DEBIC PASTRY CUP

I miejsce: Magdalena Adamska
i i Anna Zielinska (Kaiser Patisserie)
Il miejsce: Lesia Moroz

i i Krystian Sak (Hotel Warszawa)

i 111 miejsce: Przemystaw Bola

i i Karol Plachta (Cukiernia Sowa)

DESER WEGANSKI, AUTORSKI SERNIK | TORT - TAKIE ZADANIA
MIELI DO ZREALIZOWANIA ZAWODNICY Il EDYCJI KONKURSU.

NA NAJWYZSZYM MIEJSCU PODIUM STANAL KOBIECY DUET : | MIEJSCE
Z SLUPSKIEJ CUKIERNI BUTIKOWEJ KAISER PATISSERIE. :

Il DEBIC PASTRY CUP

29 marca 2023 r. w Nadarzy-

nie podczas targéw EuroGastro

do stodkiej rywalizacji staneto
8 ambitnych zespotdw, by walczy¢ o pu-
char w drugiej edycji Debic Pastry Cup! Ich
zadanie polegato na stworzeniu: deseru
weganskiego, tortu i sernika. Prace kon-
kursowe ocenito jury pod przewodnictwem
Swiatowej klasy specjalisty Bruno Van Va- H
erenbergha, obok niego zasiedli: Frank Haasnoot, Kurt Scheller, Igor Zaritskiy, Marek
Moskwa i Oskar Wiewidrski. Konkurs zorganizowata marka Debic przy wspdtpracy am-
basadoréw, czyli Michata Doroszkiewicza, Pawta Mieszaty i Marka Moskwy. Partnerem
wydarzenia byta firma Barry Callebaut. ® :

Delikatny biszkopt kakaowy

Cremeux kokosowe z mleczng czekolada
Biszkopt limonkowy

Konfitura z pieczonego ananasa, mango
i kalamansi

Delikatny mus na bazie infuzji z ziaren
kakaowca z dodatkiem biatej czekolady,
z kawatkami ciemnej czekolady

i 11 MIEJSCE

: Deser weganski bergamotka-mandarynka
Sernik mandarynka/yuzu
Tort pomarancza/pistacja

Sernik:
Bezglutenowe kruche ciasto
z orzechami pecan

Deser weganski:
Kakaowa beza
Cremeux wisniowo-czekoladowe

Kruche ciastko kakaowe

Redukcja z wisni i marakui

Emulsja migdatowa

Oliwa z werbeng i limonka

Salsa ze $wiezych cytrusow

Lody kokosowe z werbeng i limonka
Tuiles wisniowy z pomarancza

Kremowy sernik z camembertem
Konfitura z brusznicy

Glaze z biatej czekolady i orzechow
laskowych z Piemontu

111 MIEJSCE

Tort orzechowo-mandarynkowy

Deser weganski cytrusowe orzezwienie
Sernik baskijski z czekoladowym spodem
i nutg pomaranczy
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https://polagra.pl/pl

Z/APRENUMERUJ
WIEDZE | INSPIRACJE

Mistrz Branzy

Szanowni Panstwo,
Koszt prenumeraty drukowanego poradnika
"Mistrz Branzy" wynosi 279 zt.
Zapraszamy do sktadania zamdwien za posrednictwem
sklepu internetowego (https://sklep.mistrzbranzy.pl/),

telefonicznie lub mailowo.

Mistrz Branzy 10 wydan 2792,‘

z wysytkg na
terenie
kraju

+ ksigzka "Opracowywanie etykiet - znakowanie produktow"

V4
Whplata na konto z dopiskiem: prenumerata Mistrza Branzy od numeru np. maj/2023
a I I I O W 27 1140 2004 0000 3502 8222 7728

Dane do faktury oraz wysyltki przeslij email lub przekaz telefonicznie

email telefonicznie przez www
@ prenumerata@MistrzBranzy.pl @ 881 610 668 https://sklep.mistrzbranzy.pl/


https://sklep.mistrzbranzy.pl/

;@%Mﬂee Ambasador 92 CREME GOURMEE
GOTOWY DELIKATESOWY KREM DO SZPRYCOWANIA

ZAPRASZAMY NA OTWARCIE SKLEPU

Dni otwarte sklepu w nowej odstonie
Piaseczno, ul. Raszynska 13

h ReDUinka W dniach 9 - 11 maja
A Smaku miedzy 10:00 a 18:OJO,’

zapraszamy na pokazy cukiernicze,
degustacje oraz liczne atrakcje.

Nie mozesz przyjsé?

WSZY,ST KO Zajrzyj do nas on-line:
DO TORTOW | CIAST @ www.republikasmaku.net


https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje/
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