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| - do pieczywa zwyktego, wyborowego
CP% potcukierniczego, mieszanego
- na bazie ciast mrozonych

|
- stabilnos¢ w réznych zastosowaniach
- do produkcji opartej na mrozeniu ciast
g

- do odroczonych technologii wypieku
- karton 10 kg
0 - kostka 500 g

Odpowiednia doza drozdzy Perfekta Czerwona
ma zastosowanie we wszystkich fermentacjach.

Korzystaj zintuicyjnej
i przydatnej aplikacji
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zzespotem handlowym Lesaffre
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STOISKO PROMOCYJNE

"POLSKIE RZEMIOSLO PIEKARSKIE - OPARTE NA MACE, WODZIE | SOLI"

Sweettargi, MCK Katowice,16-18 marca 2024

W PROGRAMIE:
Pokazy wypieku tradycyjnego | Szkolenie “Efektywne | Szkolenie "Przewaga konku-
pieczywa - chleby nazakwasie, zarzadzanie malg lub srednig rencyjna produkgji piekarskiej
bagietki, chatki, butki, sekacz, piekarnig opierajaca swoja opartej na naturalnych
oraz wiele innych produktéw produkcje o tradycyjne surowcach zbozowych
piekarskich! technologie i naturalne zamiast gotowych mieszanek
surowce zbozowe”. piekarskich i polepszaczy”.

DEBATA “SYTUACJA POLSKIEGO RZEMIOStA PIEKARSKIEGO"

#FunduszePromocji Projekt finansowany ze srodkéw Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Przetworéw Zbozowych
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gczek, ktory sie obraca, nie spali sie
— parafrazujgc stynne powiedzenie o kamieniu,
ktory sie toczy, mozemy przejsc¢ ptynnie do tego,
czym zyje i jak rozwija sie branza na poczatku
kazdego roku. Paczki sg S$wietnym obiektem
pozwalajacym przyjrze¢ sie konsumenckim
trendom, kondycji branzy; za ich pomocg mozna
zobaczy¢, jak przebiega rozwdj firmy w XXI wieku,
a ten przestat by¢ juz synonimem masowej
produkgji.

Wymagajacy konsumenci nie chcg najtanszego
i byle jakiego paczka. Dlatego przygotowania do
najttustszego Swieta w roku nie powinny polegac
tylko na sporzadzeniu odpowiedniej ich liczby. Po-
winniémy raczej zastanowic sie, jakiego paczka
oczekuje nasz klient. Poszukaé nowych inspiracji,
podnie$¢ kwalifikacje w sztuce smazenia. Po co,
skoro od lat paczki sa smazone i sprzedawane z powodzeniem? Chocby dlatego, ze majac nawet bardzo
dobry, ale wciaz taki sam produkt, dajemy do zrozumienia sobie, klientowi, a takze konkurencji, ze sto-
imy w miejscu. A rozwdj to przeciez robienie kroku w przdd. Prébowanie czego$ nowego, nawet gdyby
finalnie okazato sie, ze najwiekszym powodzeniem i tak cieszy sie nasz sztandarowy paczek z konfiturg
z dzikiej rozy i cukrem pudrem. Moze dzieki otwarciu sie na nowe receptury i metody zauwazymy, co jesz-
cze mozna ulepszy¢? Odkryjemy, ze problemem nie jest receptura, a jedynie tryb pracy? Spostrzezemy,
ze robigc mniej, a lepiej, zyskujemy?

Choc¢ jako Polacy mamy w zytach mito$¢ do tradycji i jestesSmy przywigzani do tego, co byto, nie mozna
zaprzeczy¢, ze dobrze sprzedajq sie te paczki, ktore sie obraca, a rozwija sie ta firma, ktora robi kroki
naprzdd.

Redakcja Mistrza Branzy
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TWORZE
STODKOSCI

na miare XXI wieku

. JAKUB WILCZEK | MEMORY LAN

KATARZYNA WRZESINSKA 0D LAT PRACUJE

7 CZEKOLADA. TWORZYEA PRALINY, TRUFLE, TABLICZKI, KTORYMI
RACZYLI SIE PREZYDENCI I KROLOWIE. PO POWROCIE DO POLSKI
POSTANOWIEA STWORZYC COS AUTORSKIEGO, WYJATKOWEGO,
ZGODNEGO Z POTRZEBAMI WYMAGAJACEGO KONSUMENTA. COS,
CZYM SAMA BY SIE ZACHWYCIEA. I TAK POWSTALEY COOLKI.
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ARZYNA JOANNA
SINSKA PODCHODZI
DO TWORZONEGO
PRODUKTU Z POCZUCIEM
MISJI I DBAJAC O TO,
BY JEJ SEODKOSCI BYEY
UNIKATOWE. COOL'KI
POSIADAJA ZASTRZEZONY
ZNAK TOWAROWY

Natalia Aurora Ignacek: Z jakiej po-
trzeby i pragnienia narodzity sie Two-
je Cool’ki?

Katarzyna Wrzesinska: Okoto 5 lat
temu powstal pomyst na stworzenie wia-
snej marki i produktu, ktory bytby boga-
ty w autentyczng czekolade oraz ciekawe
dodatki smakowe. W tamtym czasie nie
bytam jeszcze pewna, w jakim kierunku
chce podazaé, ale wiedziatam, ze musi to
by¢ co$ wyjatkowego.

Wracajac do Polski na state, nie miatam
w planach projektowania ,zdrowej” linii
wyrobdw czekoladowych, ale jako techno-
log zywnosci zwracajgcy uwage na sktady
na etykietach stwierdzitam, ze chcac zjeéé
co$ na poziomie, bez sztucznych dodatkéw
musze sama to wyprodukowaé! Zdecydo-
watam sie wiec wykorzysta¢ moje 10-letnie
doswiadczenie i specjalizacje w tworzeniu
wysokiej klasy produktow, aby wypetnic te
luke i stworzy¢ co$, co przypadnie do gustu
prawdziwym smakoszom. Moje wyroby po-
kochali zaréwno krélowie, jak i prezydenci,
wiec bytam pewna, Ze jestem w stanie roz-
kocha¢ w nich takze polskich konsumen-
téw. Tak wtasnie zapadta decyzja o ruszeniu
z projektem Cool’ki Otulone Czekoladg, kto-
re sg robione z mitosci do prawdziwej czeko-
lady i realizujg moje zatozenia sprzed 5 lat.

Kiedy faktycznie i gdzie zaczela dzia-
tac firma?

Cool’ki Otulone Czekoladg maja swoje ko-
rzenie w todzi, oficjalnie debiutowaty na
rynku w sierpniu 2022 roku. Pierwsze eg-
zemplarze trafity do klientéw juz na poczat-
ku listopada 2022 r., zaraz po otrzymaniu
gotowych etykiet. Nalezy podkresli¢, ze
od sierpnia wiele firm i 0oséb z naszego
otoczenia mogto zapoznac sie z cool’kami,
wiec z chwilg ogtoszenia sprzedazy miatam

przyjemnosc zrealizowac pierwsze znacza-
ce zamowienie na spersonalizowany smak
dla klienta biznesowego. Moge powiedziec,
ze byto to naprawde cool!

Dlaczego zdecydowatas sie akurat
na taka forme czekoladowych tako-
ci, a nie praliny czy tabliczki?

Uwazam, ze moje cool’ki to produkt, ktore-
go brakowato na polskim rynku. Moja do-
tychczasowa kariera byta zwigzana gtéwnie
z tworzeniem oraz produkcja pralin i tabli-
czek, natomiast bardzo chciatam stworzyc
co$ z myslg o $wiadomych konsumentach,
wykreowac co$ nowego, czego nie byto na
rynku w takim wymiarze. Jako producentka
cenie kreatywnos$¢ i unikatowosc.

Moje podejscie opiera sie na tym, aby nie
nasladowac innych, ale $miato i$¢ wiasng
droga, prezentujac produkty, ktdre wyrdz-

niajq sie na rynku wyjatkowoscig. Mam juz
w zanadrzu kilka pomystéw na kolejne wy-
roby i brandy, ktdre z pewnoscig zaskocza
entuzjastow czekolady. Pragne, aby cool'ki
byty jedynie poczatkiem serii innowacyj-
nych smakdw i form, ktore bedg kontynu-
acjg mojej pasji do kreowania wyjatko-
wych doznan.

Jak okreslitaby$ misje firmy?

Misjg firmy Chocolate Lady jest kreowanie
produktow najwyzszej jakosci, przeznaczo-
nych dla osdb poszukujgcych czystych ety-
kiet oraz unikatowych kombinacji smako-
wych. Moim celem jest edukowanie ludzi
na temat sztuki delektowania sie prawdziwa
czekolada, w ktoérej wyczuwalna jest odpo-
wiednia harmonia smakow, przy ogranicze-
niu nadmiernej stodyczy. Pragne zwrdcié
uwage na istote spozywania produktow



pozbawionych sztucznych dodatkéw, jed-
noczesnie przekonujac, ze konsument ma
realny wptyw na rodzaj asortymentu, jaki
wprowadzany jest przez producentow.

Wiem, ze wazne sa tez dla Ciebie war-
tosci takie jak ekologia i zero waste.
W jaki sposdb je realizujesz?

Temat ekologii w biznesie stanowi niezwy-
kle wazna kwestie, ktdra stale ewoluuje. Na
co dzien konsekwentnie dziatam zgodnie
z zasadamii ekologii, starajac sie wdrazac
praktyki proekologiczne. Zachecam na-
szych klientébw do ponownego wykorzy-
stywania stoikdw, co spotyka sie z entu-
zjastycznym odzewem. Otrzymuje czesto
zdjecia, na ktérych widoczne sg réznorod-
ne zastosowania stoikow po cool’kach, np.
jako pojemniki na dtugopisy czy schowek
na dzieciece gadzety. Sama wykorzystu-

je wszystko, co mozliwe do ponownego
uzycia.

Skoro juz jesteSmy w temacie ponownego
wykorzystania produktu, tyczy sie to tez
kartondw, w ktérych klienci dostajg za-
mowienia. Oczywiscie zawsze informuje
ich o tym fakcie, uwierz mi, ze spotykam
sie z duzym zrozumieniem i akceptacja dla
takiego podejscia. Staram sie uswiadamiac
klientom, ze dbanie o srodowisko to nasza
wspolna sprawa, ze kazdy drobny gest ma
znaczenie.

Wazne jest dla mnie, aby by¢ przyktadem
i pokazywaé, ze wszystko, co da sie wy-
korzystac ponownie, jest wartosciowe dla
naszej planety. Ponadto na rynku dziataja
firmy specjalizujgce w odzyskiwaniu kar-
tondw, ktdre juz raz zostaty uzyte, a ich
walory, zaréwno te techniczne, jak i wizu-
alne, sg bez zarzutu.

1 TO O PRODUKT
ORZONY Z MYSLA
O SWIADOMYCH
KONSUMENTACH,
7 CZYSTYM SKEADEM,
DBALOSCIA O EKOLOGIE
I NAJWYZSZEJ JAKOSCI

Jestes mocniej ukierunkowana na
klienta detalicznego czy bizneso-
wego?

Obstuguije wielu réznych klientéw bizneso-
wych, dla ktérych dostosowuije cool’ki, two-
rzac z nich prezenty firmowe oraz gadzety
reklamowe. Wspotpracuje tez z przedsie-
biorcami, tworzac razem z nimi unikatowe
smaki produktdw, a oni wprowadzajg je do
sprzedazy. Oczywiscie wcigz jestem twor-
cg tych produktow, ale ciesze sie, ze nasi
klienci majg co$ wyjatkowego i sygnuja to
wiasng marka.

Zauwazam rowniez wyrazny wzrost zain-
teresowania ze strony klientéw indywidu-
alnych, poszukujacych nowosci z czystg
etykieta. Jestem zadowolona z faktu, ze
ci, ktorzy decydujg sie sprobowac moich
wyrobdw, doceniajg ich jako$¢ i sktadaja
kolejne zamdwienia. To potwierdzenie, ze
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moje produkty spetniajg oczekiwania za-
rowno klientow indywidualnych, jak i bizne-
sowych, co stanowi ogromng satysfakcje.

Wiele firm produkujacych czekoladowe
stodkosci pracuje sezonowo, ze wzgle-
du na wiekszy popyt na czekolade je-
sienig i zima. Jak to wyglada u Ciebie?
Moje produkty sg dostepne przez caty
rok. Oczywiscie zauwazam pewien spa-
dek sprzedazy w okresie letnim, ale jest
to zwigzane wytgcznie z charakterystyka
produktu. Cool’ki zostaty stworzone z myslg
o $wiadomych konsumentach, ktorzy cenig
czyste sktady i chcg mie¢ mozliwos¢ zakupu
takich wyrobow przez caty rok, kiedy maja
na nie ochote. Dostepno$¢ produktow to dla
mnie priorytet, chce sprostac oczekiwaniom
klientdw i zapewni¢ im nieprzerwane do-
znania smakowe, niezaleznie od pory roku.

Jak wyglada oferta cool’ek?

W aktualnej ofercie dla klientéw indywi-
dualnych znajdujq sie cztery smaki gtow-
ne oraz jeden sezonowy. Smakiem se-
zonowym, dostepnym jedynie w okresie
$wigtecznym, jest nasze unikatowe ciast-
ko korzenne. Pozostate smaki to hibiskus
& zurawina, réza & jogurt, karmel & sol,
oraz cappuccino & matcha. Kazdy z nich
dostepny jest w dwoch rozmiarach stoikdw:
250 ml i 400 ml.

Jesli chodzi o najpopularniejsze smaki,
w okresie poprzedzajgcym Swieta ciastko
korzenne cieszy sie gromng popularnoscia,
osiggajac doskonate wyniki sprzedazy. Poza
sezonem $wigtecznym wszystkie state smaki
rowniez bardzo dobrze sie sprzedajg. Warto

jednak zauwazy¢, ze na czele rankingu znaj-
duje sie rdza & jogurt, co potwierdza, ze jest
to smak szczegdlnie ceniony przez naszych
klientéw. Wydaje sie, ze to wtasnie on jest
naszym prawdziwym bestsellerem, cieszg-
cym sie statym uznaniem przez caty rok!

Czym wyrodzniacie sie na tle konku-
rencji?

To temat rzeka, a w naszym jezyku temat
dhugi jak linia produkcyjna Cool’ek. Z jednej
strony kfadziemy nacisk na niestandardo-
we potaczenia smakowe przy zachowaniu
czystej etykiety, o ktorej juz wspominatam,
za$ z drugiej, to oferta dla klienta bizneso-
wego. Dla nich wtasnie przygotowatam spe-
cjalng propozycje, obejmujacg mozliwosc¢
personalizacji produktdw z aktualnej oferty
lub bardziej zaawansowang polegajacg na
stworzeniu zupetnie nowego smaku zgodnie
z ich preferencjami. Moim gtéwnym celem
jest zapewnienie klientowi petnej satys-
fakgji, dlatego stuze pomoca w wydobyciu
z produktu tego, co najlepsze! Dziatam ak-
tywnie, aby finalny efekt byt jak najbardziej
satysfakcjonujacy, a bardzo czesto prze-
wyzsza on oczekiwania klientdw.
Pozostajac w temacie personalizacji i two-
rzenia czego$ nowego, pewnie sama do-
strzegasz, ze w naszej branzy szczegdlnie
zauwazalna jest ostatnio tendencja do po-
wielania pomystéw. W zwigzku z tym posta-
nowitam podja¢ kroki majace na celu zabez-
pieczenie mojej marki poprzez zastrzezenie
znaku towarowego. Stanowi ona gwarancje,
ze zawsze bede mie¢ przewage, jesli cho-
dzi o préby podrobienia mojego produktu.
Rozwigzanie to stato sie zarazem priory-

tetem w zapewnieniu klientom pewnosci
co do oryginalnosci oferowanych wyrobow,
symbolizuje wiec nie tylko unikatowos¢, ale
rowniez najwyzszg jakos¢. W ten sposob
daze do budowania zaufania wsrod klien-
téw i utrzymania silnej pozycji na rynku,
bo chce oferowac produkty o niekwestio-
nowanej jakosci i identyfikowalnej marce.

W branzy czekoladowej jest niewiele
znanych i preznie dziatajacych kobiet.
Czy czujesz, ze masz pewna misje do
wykonania?

Dopiero to pytanie skierowato mojg uwage
na te kwestie, a teraz, zastanawiajac sie,
rzeczywiscie zauwazam, ze $wiat czekolady
jest mocno zdominowany przez mezczyzn.
OsobiScie nie uwazam tego za przeszkode.
Zawsze marzytam o posiadaniu czego$, co
jest wytacznie moje, wyrazitam to nawet
podczas rozmowy kwalifikacyjnej na pierw-
sze stanowisko pracy (co akurat spotkato
sie z duzym uznaniem). Przez catg karie-
re kierowatam sie jednym: najpierw bede
tworzy¢ doskonate produkty dla innych
marek, a nastepnie stworze wiasne miej-
sce, w ktdrym bedg powstawac wytgcznie
moje unikatowe kreacje. Mam nadzieje, ze
w przysztosci coraz wiecej kobiet odwazy
sie spetnia¢ swoje marzenia i bedzie kon-
sekwentnie dazy¢ do ich realizacji.

Jak wyglada plan na ten rok, jesli
chodzi o rozwéj cool’ek? Czy masz
jakies$ zatozenia? Planujesz powiek-
szenie oferty? Udziat w targach, fe-
stiwalach?

Plany i koncepcje zaczynajg sie mnozyc.
Obecnie mam przywilej swobodnego ich
realizowania, a wszystko to pod wtasnym
nazwiskiem. Nigdy wczesniej, pracujac dla
kogos lub na zlecenie, nie cieszytam sie taka
autonomig. Co do szczegdtdow pomystow,
wszyscy beda mieli okazje dowiedzie¢ sie
o nich, gdy tylko zostang wdrozone. Oczy-
wiscie zamierzam rozszerzy¢ oferte. Dotych-
czas przetestowatam trzy kolejne smaki, ale
jeszcze nie podjetam decyzji, kiedy dokfad-
nie wprowadze je do statego asortymentu.
W chwili obecnej skupiam sie na fina-
lizowaniu umowy dotyczacej eksportu.
Mdj pomyst na stworzenie stodyczy bez
sztucznych dodatkéw spotkat sie z uzna-
niem wsrod odbiorcow w innych krajach, co
otwiera mozliwosc¢ ekspansji na nowe rynki.

Dziekuje za rozmowe! |
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B Rozmawiata: Katarzyna Szarek

Katarzyna Szarek: Przebieratam no-
gami, stojac po cookie Twojego au-
torstwa. Doczekatam sie sycacego,
okragtego ciastka, jeszcze cieptego,
z wyptywajaca czekoladga. To byto co-
okie z giandujg — pasta czekoladowo-
-orzechowa. Bardzo dobre! Powiedz
mi, czym rézni sie to rzemieslnicze
cookie od tego z produkcji przemy-
stowej. Z czego je wypiekasz?
Mikotaj Bojkowski: Przede wszystkim
nasze rzemieslnicze cookies wypiekamy
z wysokiej jakosci sktadnikéw, zaczynajac
od prawdziwego masta, ktdre kupujemy
prosto z matopolskiej mleczarni, poprzez
uzycie wlasnorecznie robionej pasty z ma-
dagaskarskiej wanilii, a konczac na wyso-
kojakosciowej czekoladzie. Nasze ciacha
wypiekamy na biezgco kazdego dnia, dlate-
go czesto mozna dostac u nas takie prosto
z pieca, tak jak udato sie tobie.

We wrzesniu otworzyte$ w Krakowie
mata cukiernie z dobrg kawa, z mo-
noporcjami i wtasnie z cookie, ktore
jest gtdwnym ciastkiem w sprzedazy.
Sama nazwa kafejki — Yem cookie —
juz wskazuje, co mozemy tam kupic.
Kiedy zjadtes dobre cookie, ktore za-
inspirowato Cie do zatozenia tema-
tycznej cukierni?

Wiasciwie nie przypominam sobie takiej
sytuacji, moze dlatego, ze cookies to te-
mat, ktéremu mam wrazenie w naszych
cukierniach nie po$wieca sie za duzo uwagi.

Mistrz Branzy styczen 2024

YEM COOKIE TO NOWA CUKIERNIA NA MAPIE
KRAKOWA. O TYM KONCEPCIE OPOWIADA

Nam JEJ weAScicie, MITKOFEAJ
BOJKOWSKI. meopy cUKIERNIK

POSTAWIE NA CUKIERNICZY SYMBOL RODEM
Z AMERYKI POENOCNEJ I W TEN SPOSOB
PODBIE SERCA SMAKOSZY. W YEM COOKIE
MOZEMY SPROBOWAC COOKIE W ROZNYCH,
CZASEM ZASKAKUJACYCH, WERSJACH
SMAKOWYCH.

FOT.MOOD AUTHORS
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Rozmowa Mistrza Branzy

Stad pomyst, by postawic na ten produkt
i pokazac jego potencjat. Osobiscie uwa-
zam, ze potencjat jest ogromny.

Nie jestes nowicjuszem na rynku cu-
kierniczym. Od jakiego$ czasu pie-
czesz torty, ciasta. Opowiedz troche
o swojej drodze zawodowej. Kiedy sie
ona zaczela i jak przebiegata?

Tak, dziatam juz od jakiego$ czasu. Swojg
przygode cukierniczg zaczatem jako hob-
by, piekac i prowadzac bloga cukiernicze-
go jeszcze w liceum. Potem przeksztatcito
sie to w $ciezke zawodowa, odbytem staz
w cukierni, pracowatem tez jako cukiernik
w hotelu. Nastepnym krokiem byto otwar-
cie wtasnej pracowni cukierniczej Altercia-
cho i jej sukcesywne rozwijanie. W tym

FOT. NOEMI'KUCZERA

czasie ciggle poszerzatem wiedze i umie-
jetnosci poprzez liczne szkolenia, bytem
tez na stazu w Belgii u Willema Verlooya.
Obecnie zawodowo realizuje sie, prowadzac
pracownie, szkolac ludzi w cukierniach oraz
wiasnie od niedawna zarzadzajgc nowym
konceptem.

Mowisz, ze prowadzites bloga i to byt
poczatek Twojej pasji. Jak sie nazy-
wat i co w nim umieszczates? Pamie-
tasz jeszcze? Pytam, bo bohater jed-
nego z ostatnich wywiadow , Mistrza
Branzy” Barttomiej Boratyn takze pi-
sat bloga. Jego cukiernicze fascyna-
cje i determinacja spowodowaty, ze
z tancuta trafit do Warszawy, a splo-
tem okolicznosci do TVN-u.

Oczywiscie, ze pamietam, szczegolnie ze tak
jak blog nazywa sie moja pracownia — Alter-
ciacho — wiec pozostata ze mna do dzi$. Dzieli-
tem sie tam do$wiadczeniami poczatkujgcego
cukiernika, udostepniatem tez przepisy, ktore
gdzies znalaztem i wyprébowatem. Z czasem
rowniez zmodyfikowane przeze mnie. Nie uda-
to mi sie w ten sposob zrobic¢ wiekszej kariery,
pewnie ze wzgledu na problem z systema-
tycznoscig i stomiany zapat. Jednak na pewno
byfa to mobilizacja do odkrywania kolejnych
tajemnic cukierniczego $wiata.

Co jest wazniejsze w pracy cukierni-
ka: kreatywnos¢ czy wypracowanie
takiego systemu pracy, by powtarzal-
nosc sprzyjata utrzymaniu wysokiego
poziomu wypiekow?

Mysle, ze jednak odpowiedni system pracy
i powtarzalnos¢. Kreatywnos$¢ na pewno
przydaje sie przy tworzeniu nowych stodko-
Sci, ale odpowiednia higiena pracy to klucz
do tego, by cukiernictwo byto nie tylko
pasja, ale i sposobem na zycie. Zresztg to
tez odrdznia robienie czego$ profesjonalnie
od chociazby domowych wypiekow, czyli
powtarzalnos¢. Klient kupujac konkretny
produkt w cukierni, oczekuje, ze bedzie
smakowat tak samo jak wczesniej, ewen-
tualnie moze smakowac jeszcze lepiej.

Wspominasz o higienie pracy w cu-
kiernictwie. Nie dotyczy ona chyba
tylko przestrzegania zasad czystosci
podczas produkcji?

Uzywaijac okreslenia higiena pracy, mam
na mysli stosowanie sie do odpowiednich
schematow. Poza zachowaniem wymaga-
nych $rodkéw higieny nalezy tez prawidto-
wo wykonywacé poszczegodlne etapy pracy,
by byty zawsze powtarzalne. Przez to sfor-
mutowanie rozumiem takze catg serie czyn-
nosci wokot samej produkcji cukierniczej,
miedzy innymi dbanie o jakos$¢ sktadnikdw,
testowanie nowych produktéw i notowa-
nie wszystkiego, co jest z nimi zwigzane.

Czesto musisz wpada¢ na nowe po-
mysty dotyczace potaczen smakow,
udoskonalania ciasta?

Tak, szczegdlnie teraz w zwigzku z otwar-
ciem Yem cookie. Za cel postawitem sobie
zmienne menu, chce, by co chwila pojawia-
fa sie jakas nowos$¢ smakowa. W zwigzku
z tym wiasciwie co tydzien siadam i staram
sie popracowac nad czyms$ nowym. Co do
samego udoskonalania ciasta czy ogdlnie
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wypiekow, to zawsze znajdzie sie co$ do
poprawienia i jak tylko to zauwaze, to sta-
ram sie wdraza¢ w zycie.

Prowadzisz tez pracownie Alterciacho
i realizujesz torty musowe, monopor-
cje z gatunku cukiernictwa z wyzszej
potki, nowoczesnego. Czym rozni sie
takie cukiernictwo od tradycyjnego?
Bo ta nazwa funkcjonuje w obiegu.
Probowatam tortow z pracowni, gdzie
uzywa sie dobrych sktadnikow, i bar-
dzo mi to wszystko smakowato.
Jeszcze jaki$ czas temu rzeczywiscie wybor
cukiernictwa nowoczesnego byt sprzezony
z uzyciem bardziej jakosciowych produktow.
Moze byto tak dlatego, ze fatwiej byto odcigé
sie od tradycyjnego cukiernictwa, stawiajac
na Swietnej jakosci sktadniki. Inaczej takze
wygladaty wypieki. Obecnie coraz wigcej
cukierni z tradycyjnym cukiernictwem takze
uzywa dobrych sktadnikéw. W takiej sytuacji
to, co wcigz odrdznia tak zwane cukiernic-
two nowoczesne, to technika i proces wy-
twarzania. Monoporcje czy torty musowe
wymagdaja odpowiedniego sprzetu i procesu,
ktory odbiega od tego tradycyjnego.
Wedtug mnie nowoczesne cukiernictwo nie
powinno bac sie tego, ze cukiernictwo to
chemia i ze mozna tworzy¢ nowe receptury,
rozbierajac je na czynniki pierwsze i two-
rzac od nowa. Zastepujac niektore sktad-
niki, wydobywamy wiecej smaku. Mozna
takze udoskonalac tekstury. Dla przyktadu
coraz wiecej kremdw, na ktdrych pracuje,
to produkty weganskie, co wynika wiasnie
z checi wydobycia czystszego smaku, bo-
wiem duza ilo$¢ jajek czy nabiatu przyttu-
mia np. smak konkretnego owocu.

Widziatam kiedys tutorial przedsta-
wiajacy robienie tortu musowego.
Wydawato mi sie to bardziej skom-
plikowane anizeli ztozenie tortu tra-
dycyjnego. Na czym wedtug Ciebie
polega trudnos$¢ w zrobieniu tortu
musowego i monoporcji?

Wedtug mnie to tylko pozory wynikajace
z tego, ze tradycyjne sktadanie tortu jest
czyms, z czym wiekszos¢ osob sie juz spo-
tkata w przeciwienstwie do tortéw muso-
wych. Ich produkcja nie jest trudniejsza, wy-
maga jedynie odpowiednio przygotowanej
przestrzeni produkcyjnej. Stopien skompliko-
wania nie bedzie zalezat od tego, czy jest to
tort tradycyjny czy musowy, ale od tego, jak
bardzo skomplikowanym uczyni go cukiernik.

Mozna zrobi¢ zaréwno bardzo prosty tort
musowy, sktadajacy sie np. z musu z bisz-
koptem, jak i tort tradycyjny, w ktérym poza
biszkoptem i kremem uwzglednimy inne tek-
stury, np. konfitury czy elementy chrupiace.
Wyzwaniem jest zawsze odpowiedni balans
pomiedzy elementami tortu i jego smakami,
by razem tworzyty zgrang catos¢.

Yem cookie jest cukiernig z bardzo
oryginalna ladg, ktdra imituje posadz-
ke i jednoczesnie wydaje sie, jakby ta
lada sptywata. Dlugo szukate$ pomy-
stu na taka aranzacje lokalu? Korzy-
states z pomocy profesjonalnych biur?
Myslac nad konceptem Yem cookie, mielismy
opracowany ogdlny branding, czyli logo czy
palete kolorystyczna, jednak brakowato nam
pomystu na wykonczenie cukierni. W mo-
mencie znalezienia lokalu przyszedt nam
z pomocg krakowski architekt Wojtek Nowak
z NOWW studio, ktdry na podstawie wska-
zowek wymyslit koncepcje wizualng, w tym
ten gtéwny element w postaci zaokraglonego
baru. Pomyst od razu nam sie spodobat, wiec
zgodzilimy sie na jego realizacje.

Jestem bardzo zadowolony, ze skorzysta-
tem z takiej pomocy, dzieki temu moja wi-
zja tego miejsca dobrze wybrzmiata. Wy-
glada na tyle ciekawie, ze klienci czesto
zwracajg na to uwage. Nie jest to duze
miejsce, ale mysle, ze ma swdj klimat.

Zgadzam sie! Yem cookie jest usytu-
owane na nowym krakowskim osie-
dlu. Asortyment, ze wzgledu na skiad-
niki, jest troche drozszy. Powiedz mi,
jak ludzie przyjmuja wyzsze ceny?
Moze tworzy sie malenka spotecz-
nos¢, ktora regularnie odwiedza Two-
je miejsce? Wiem, ze przed zakupem
mozna sprobowac ciastka, co zrobi-
tam, zanim wybratam swoje.

Na pewno nie mamy niskich cen, jednak nie
odbiegajg one bardzo od cen rynkowych za
podobne produkty. Oczywiscie spotkaliSmy
sie z komentarzami dotyczacymi ich wysoko-
4ci, ale byty to pojedyncze przypadki. Swia-
domos$¢ konsumencka jest juz chyba coraz
wieksza, klienci zdajg sobie sprawe, ze dobry
rzemiesIniczy produkt musi swoje kosztowac.
Osiedle jest nowe i ciggle w budowie, jed-
nak mamy juz grupe klientéw, ktérzy odwie-
dzaja nas regularnie czy to po ciastka czy
po kawe, ktorg parzymy z blendu przygoto-
wanego specjalnie dla nas przez krakowska
palarnie speciality Roastains. Staramy sie

wychodzi¢ do klienta, da¢ mu sprébowac
ciastek czy oferujac nizsze ceny przy wiek-
szych zakupach, mamy nadzieje, ze z cza-
sem staniemy sie naturalng czescig okolicy.

Mam pytanie od krakowskiej sma-
koszki, ktéra byta zachwycona Two-
imi cookies latem, zwlaszcza tymi
z morelami, Moniki Zacharskiej-Du-
dek. Monika uczy jezyka angielskie-
go w zespole szké6t gastronomicznych
i z pasja odwiedza krakowskie kon-
cepty kulinarne. Jej pytanie brzmi:
jakie masz inspiracje cukiernicze? Sa
tacy cukiernicy, ktérych podgladasz
w bezposrednim kontakcie lub online?
Mysle, ze $Smiato mozna mnie nazwac cukier-
niczym freakiem, od lat mocno interesuje sie
Swiatowym cukiernictwem. Moje social media
to wiasciwie wylacznie cukierniczy kontent,
a potki w domu uginajg sie pod kolekcjg ksia-
zek. Podziwiam i obserwuje wielu, ciezko nie
wspomnie¢ oczywiscie o Cedricu Grolet. Takze
cukiernictwo Karima Bourgi bardzo do mnie
przemawia, mam nadzieje, ze uda mi sie nie-
dtugo odwiedzi¢ Londyn i jego nowg cukiernie.
Obecnie bardzo podoba mi sie cukiernictwo
naturalne i bez barwnikdw, takie wiasnie
jak to prezentowane przez Karima czy Yana
Couvreur, chociaz nazwiska mozna by mno-
zy¢. Polska scena cukiernicza tez jest bar-
dzo inspirujaca. Z podziwem patrze np. na
to, co robi Kacper Barzyk w Gdyni, planuje
juz wizyte w cukierni Tonka w Warszawie.

Stworzytes pracownie Alterciacho,
cukiernie Yem cookie, chyba speini-
tes swoje cukiernicze marzenia. Masz
jeszcze jakies, czy na tym etapie jestes
cztowiekiem zawodowo spetnionym?
Na tym etapie oba te koncepty potrzebuja
jeszcze osiggngc¢ odpowiednig skale i wyz-
szy poziom, bym byt z nich w petni zado-
wolony. Duzo udato sie juz wykona¢, ale
wiem, ze przede mng jeszcze sporo pracy,
bym madgt z petnym przekonaniem powie-
dzie¢, ze jestem z nich dumny i zawodowo
spetniony. Istnieje jednak szansa, ze wte-
dy pojawig sie kolejne cele. Juz teraz mam
w gtowie zalgzek kolejnego wiekszego lo-
kalu z miejscami do konsumpcji czy rozwoj
mojej marki osobistej w strone prowadzenia
wiekszej liczby szkolen i ogdlnej pracy zwia-
zanej z wymyslaniem nowych produktow.

2ycze wobec tego powodzenia i bar-
dzo dziekuje za rozmowe.
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Natalia Aurora Ignacek: Z radoscia
i zaskoczeniem obserwuje trend
wprowadzania wina do piekarni i cu-
kierni, kawiarni. Jednak zanim doj-
dziemy do tego, jak winny trunek zna-
lazt sie na tamtych pétkach, zapytam,
jak Ty znalaztas sie w $wiecie win?
Marzena Czarnota: Dzi$ juz wiem, ze nie
ma przypadkéw. Ale ujme to wiasnie tak,
do $wiata wina trafitam przypadkiem. Byt
rok 2004, a ja organizowatam we witoskich
delikatesach pétki z produktami srédziem-
nomorskimi. Kolega, ktory miat przygoto-
wac potke z winem, wykruszyt sie, wiec
zostatam sama z zadaniem jej skompono-
wania. I byto to trudne zadanie, zwazajac,
ze w tamtym czasie o winach nie wiedzia-
tam prawie nic. Ostatecznie pomogli mi
zyczliwi znajomi. A gdy przyjechat produ-
cent wina Cava z Hiszpanii, zaczat opowia-
dac o tym, jak wino powstaje, przepadtam.
To byt ten moment, w ktérym rozpoczeta
sie moja nowa fascynacja.

Jak wygladato wdrazanie sie w swiat
wina?

To byta dluga droga. Po pierwsze, trzeba
byto przyjac¢ suchg wiedze. Potem nad-
szedt czas intensywnych degustacji, zeby

nauczyc sie rozpoznawac to, co czuc¢ w wi-
nie. Bratam udziat w wielu profesjonalnych
szkoleniach. Zaczynatam od Szkoty Som-
melieréw u Moniki Bielki-Vescovi w Krako-
wie. To byt mdj gtéwny autorytet. Szkolitam
sie réwniez pod okiem Wiktora Zelaznego,
ktory byt jednym z pierwszych wtascicieli
winiarni w Katowicach. Tam tez miatam
okazje poznac innych producentéw.

Caty czas szukatam czego$, co bytoby nie
tyle atrakcyjne, ale mocno edukacyjne.
Byta gtodna wiedzy. Zaliczytam kilka kur-
sow pod okiem Wojtka Giebuty, przez jaki$
czas pracowatam w Domu Wina, by zyskac
wiedze merytoryczng, ale tez handlowa.
Wreszcie, ukoficzytam tez profesjonalny
kurs winiarski WSET Level 2 pod okiem
Michata Stykowskiego oraz Szymona Mi-
lonasa z WinerePublic.

Kiedy zaczetas czu¢, ze jestes juz cze-
$cig tego winnego $wiata i pewnie sie
W nim poruszasz?

Takim momentem byto dla mnie rozpocze-
cie pracy w restauracji, wspotpraca z sze-
fami kuchni i tgczenie wina z jedzeniem.
Wtedy tez zobaczytam, jak piekna histo-
ria moze zosta¢ dzieki temu opowiedziana.
Doswiadczytam, jak wazna jest karta win.

To byta trudna nauka. I z pewnoscig byto
to co$ wiecej niz wiedza, ktdrg mozna wy-
czyta¢. Namacalne do$wiadczenie, obstugi-
watam gosci jako sommelierka. Dzieki temu
mocno tez poszerzytam wiedze gastrono-
miczna. I zobaczytam funkcjonowanie re-
stauracji na wielu ptaszczyznach, od srodka.
Uwazam, ze taka wiedza jest niezbedna.

Sommelier w restauracji to ktos wie-
cej niz sprzedawca wina...

Uwazam, ze musi mie¢ szerokg wiedze
o innych produktach spozywczych z kra-
ju, z ktérego pochodzi wino, poznac catg
kulture jedzenia, tradycje regionu. Ten kon-
tekst to grunt, by rozwija¢ wiedze o winie.



Rozmowa Mistrza Branzy

CZY WINO MOZE ZNALEZC SIE NA POECE PIEKARNI OBOK CHLEBA?
JAKIE WINA EACZYC Z DESERAMI I SEODKOSCIAMI? TRUNKI

Z KTOREGO REGIONU SWIATA SA NAJLEPSZE? EKSPERTKA

Z PONAD 30-LETNIM DOSWIADCZENIEM W BRANZY WINIARSKIEJ
1 castroNomiczNES, MARZENA CZARNOTA,
ODPOWIADA NIE TYLKO NA TE PYTANIA, ALE PRZEKONUJE, ZE
KAZDE DANIE POEACZONE Z ODPOWIEDNIM WINEM STAJE SIE
WIELOWATKOWA OPOWIESCIA I UCZTA DLA ZMYSEOW.




Potrzebna jest wreszcie wiedza psycho-
logiczna o cztowieku. Swietnie pokazuje
to film Schumana Sztuka bycia barmanem
z 2017 roku, gdzie barman zostat przedsta-
wiony nie jako spec od alkoholi, ale ktos,
kto w sekunde potrafi rozgryz¢ potrzeby
goscia. Jego nastrdj, nastawienie. Robi to
dzieki bacznej obserwacji spojrzenia, ge-
stéw, emocji. To nie nachalna sprzedaz.
Sommelier ma dziata¢ raczej jak coach,
niczego sztywno nie narzucac¢. Ma wpro-
wadzi¢ w $wiat wina, podac¢ gosciom su-
gestie, zeby potrafili cos dla siebie wybrac.

Zatem taka praca to pewien proces,
w ktorym musisz by¢ blisko ludzi, po-
$wieci¢ im czas, uwage.

Stad tez powstaty moje eventy, wieczory
z winem. Miaty stuzy¢ zbudowaniu wiezi
miedzy go$émi, ale tez spotecznosci danej
restauracji. Wspdtczesnie restauracja, ale
tez piekarnia czy cukiernia potrzebuje swo-

LUDZIE
ZACZELI
DOSTRZEGAC
WALORY
SMA KOWE WINA,
WZBOGACAJA NIM
CODZIENNY POSILEK.
ZE ZWYKLEGO OBIADU
CZY LUNCHU NAGLE ROBI
SIE UCZTA ZMYSLOW!
— PRZEKONUJE MARZENA
CZARNOTA

jej spotecznosci. A te buduje sie wtasnie
dzieki wspdlnemu spedzaniu czasu przy
jedzeniu, piciu, rozmowie. Dzieki zbudowa-
niu takiej spotecznosci, ktdrg cos taczy, lo-
kal ma bardziej stabilng pozycje i przetrwa
nawet w trudnych czasach, co pokazata

pandemia. Dzi$ restauracja czy kawiarnia
musi by¢ hybrydowa, elastyczna, doktadac
co$ do tej konwencjonalnej oferty. Jestem
w branzy od 30 lat i nigdy dotad na rynku
nie byto az takiej dynamiki.

A dzieki temu nie ma nudy.

Ja mam ciagty niedosyt. Prowadze nie tyl-
ko kolacje degustacyjne z winem, ale tez
warsztaty, spotkania, wyjazdy. W tej bran-
zy ciggle dzieje sie co$ nowego. Aktualnie
jestem bardzo zafascynowana polskim wi-
nem, ktdre przez ostatnie 10 lat przezy-
wa najbardziej dynamiczny okres. Jedng
z pierwszych polskich winnic byta Patria, Ja-
cek Penczek otwierat jg w 2007 roku. I byta
to 24 winnica, ktora sie zarejestrowata. Ak-
tualnie w sezonie 2022/23 w Polsce mamy
481 winiarni, z czego 425 zadeklarowalo
produkcje wina (i jego komercyjng sprze-
daz). A jednak jako naréd dopiero uczymy
sie picia polskich win. Nie jestesmy przy-



zwyczajeni do ich smaku, bedg nam
smakowac dopiero za kilka lat. Polskie
winnice bazujg na hybrydach, wiec nie
sg to szlachetne szczepy, tylko takie,
ktore sg przyjete ze wzgledu na miej-
scowe uwarunkowania klimatyczne.

Czy mozemy okresli¢, ktory region
$wiata produkuje najlepsze wina?
Majac tak szeroka wiedze, wiem, ze
kazdy kraj i region $wiata ma swoje
szlagiery. A jesli chodzi o docelowego
odbiorce, to ostatecznie jest to jego
osobisty wybor. Ksztattujg go podro-
ze. Francja to taka klasyka, ktdrg trze-
ba poznac i na nigj sie uczyc. Sztuka
winiarstwa rozwijata sie tam od zara-
nia dziejow. Francuzi jako naréd majg
na ten temat ogromng wiedze. Swego
czasu modne byty wina wtoskie, teraz
wracamy do greckich.

Jesli chodzi 0 ogdlne trendy, to zyskuja
wina naturalne. Mtode pokolenie szu-
ka tego, co jest bio i eko. Mate butel-
ki zamiast petnowymiarowych. Wzra-
stajgcym trendem sa tez wine bary,
w ktorych serwuije sie jedzenie i wino.
Wszystko idzie w kierunku pairingu.

Jesli juz wiec o parowaniu jedze-
nia i wina mowa, czy nadal obo-
wigzuje pewien ustalony schemat
podawania odpowiednich win do
dan? Czy tu tez co$ sie zmienia?
Dzi$ w wielu restauracjach serwuje
sie kuchnie fusion, nie tylko tradycyj-
ng kuchnie danego regionu. Dlatego tez
wina trudno fgczy¢, bo dania maja duzo ele-
mentéw, smakow. Nie wolno wiec sztywno
trzymac sie jednej klasyfikacji. Oczywiscie
dla utatwienia nadal mozemy sie nig po-
stugiwac. Warto tez pamietaé, by podczas
degustacji panowaty umiar i harmonia. Su-
geruje sie, by serwowac maksymalnie pie¢
réznych trunkow.

Zatem przypomnijmy, do deserdw,
ciast i innych stodkosci pasuje...

Stodkie wino. Kierujemy sie zasada tacze-
nia podobienstw. Ale tu tez warto ekspe-
rymentowac, bo wiele wspdtczesnych de-
seréw idzie w kierunku wytrawnym, np. te
z udziatem ciemnej czekolady. Wiele cu-
kierni i kawiarni, a nawet lodziarni wpro-
wadza do oferty, obok kawy, wtasnie wina.
Bede im polecac lekkie wina biate, rozowe,
a przede wszystkim musujace, jak prosec-

co, ale tez fragolino, lambrusco, szampa-
ny. W kawiarni powinny krélowac babelki.

O ile w kawiarni mozemy spodzie-
wac sie wina, o tyle w piekarni jest
to dosc zaskakujace! A jednak zauwa-
zam, ze w matych piekarniach rze-
miesIniczych coraz czesciej pojawia
sie tez taka oferta.

Wedtug mnie ma to swoje uzasadnienie.
Dobry chleb na zakwasie to wysokogatun-
kowa przekaska idealna do wina! Wino za-
czeto wkracza¢ w naszg codziennosg, jest
pite czesciej, ale w mniejszych ilosciach.
Ludzie zaczeli dostrzegac jego walory sma-
kowe, wzbogacajg nim codzienny positek.
W ten sposob ze zwyktego obiadu czy lun-
chu nagle robi sie uczta zmystéw! Dlatego
uwazam, ze sprzedaz wina obok chleba to
dobry pomyst na wzbogacenie oferty, cros-
selling jest teraz bardzo modny.
Oczywiscie warto pamietac o kilku waznych
zasadach. Ma to by¢ wino dobrej jako$ci,
moze nawet jako$ powigzane z danym chle-
bem lub tez z regionalnej winnicy. Jeszcze
lepiej, gdyby sprzedawca magt co$ o nim
opowiedzie¢, cho¢ wiele butelek ma QR
kody, dzieki ktérym mozna szybko dowie-
dzie¢ sie wiecej na temat winnicy, danego
szczepu itp. Dzi$ konsument mocno zwraca
uwage na to, co zwigzane z tradycjq i rze-
mie$lnicze, wiec taczenie tego typu pro-
duktow jest dobrym kierunkiem. I jeszcze
jeden klucz — sezonowos¢.

Tak jak w catej gastronomii.

Tak, sezon wiosenny i letni to wina Izejsze,
schtodzone, biate, rézowe. Zima — ciezsze,
czerwone, takze grzane. Teraz mamy kar-
nawat, czyli czas na moje ulubione babelki.

To Twoj ulubiony rodzaj wina? Masz
ulubiony region czy winnice?

Aktualnie zachwycajg mnie szampany. Ale
prawda jest taka, ze moje gusta zmieniajg
sie. Oczekiwania wzrastajg. Poznaje nowe
kraje, kolejne wina. By wino mi odpowia-
dato, musi pasowac do konkretnego jedze-
nia, towarzystwa, dnia, nastroju. Zreszta
coraz wiecej restauracji jest zaopatrzonych
W maszyny pozwalajgce na nalewanie kie-
liszka z réznych butelek, wiec do przystaw-
ki, dania gtéwnego i deseru mozemy dobie-
ra¢ trzy rézne trunki, a nie jedno wino do
catego biesiadowania. W ten sposdb posze-
rzamy swoje doznania, czerpiemy wiecej,
otwieramy sie na nowe potaczenia. Do tej

otwartosci na nowe, poszukiwania chciat-
bym zachecac.

Wiedza Polakow, konsumentow na
temat wina jest na dobrym pozio-
mie czy jeszcze mamy tu sporo do
nadrobienia?

Z catg pewnoscia jest o wiele wieksza niz
jeszcze dekade temu. Wino, jego degusta-
cja staty sie modnym tematem, a wiedza
jest powszechnie dostepna. Cieszy mnie
przede wszystkim, ze w tym zakresie do-
ksztatcajq sie szefowie kuchni i ludzie ga-
stronomii. Jesli wchodzimy do restaura-
cji czy kawiarni, gdzie serwuje sie wino,
a obstuga jest w stanie co nieco doradzic,
opowiedzie¢ o tym winie, to $wiadczy to
0 wysokim poziomie lokalu i szacunku wo-
bec gosci. Uwazam, ze kelnerzy i obstuga
lokalu powinni by¢ sprawdzani ze znajomo-
$ci z karty win tak jak z karty dan. Ja takie
szkolenia robie i widze, jak to nastawienie
sie zmienia. Obstuga z podstawami wiedzy
o produkcji wina, czym ono wiasciwie jest,
jak powstaje, dodaje pewnosci. I wtedy
dopiero zaczyna sie dobra sprzedaz.

Edukacja branzy gastronomicznej to
aktualnie Twoja najwazniejsza misja?
Tak, chciatbym przede wszystkim eduko-
wac — wihascicieli i pracownikéw restaura-
cji, kawiarni, piekarni. W taki nienachalny,
naturalny sposdéb. Oswajac¢ z wiedza. In-
spirowac. Réwnie wazng czescig dziatal-
nosci, ktéra sprawia mi ogrom satysfakcji,
jest tworzenie wydarzen. Zalezy mi nie na
dziataniu schematycznym, tylko na miare
danego miejsca. Chce w petni wykorzystac
jego potencjat. Tchnad zycie w restauracje.
I w ten sposdb pozyskaé nowych gosci.
Podczas takiego eventu wszystko jest waz-
ne, bo degustacja oznacza prace wszyst-
kich zmystow. Daze do tego, by byta spdj-
nos¢ miedzy muzyka, dekoracjg stotu,
aranzacjg miejsca. Staram sig, by powstat
efekt wow! Sama tez staje sie czescig tego
biesiadowania, a nie tylko prowadzacg, eks-
pertka. Rozmowy przy wspdlnym stole pro-
wadzone naturalnie maja ogromng moc.
Dlatego staram sie zapraszac gosci spe-
cjalnych, podrdéznikéw, wiascicieli winnic,
kogos, kto przyblizy $wiat wina od innej
strony. Bo wino to wielowgtkowa opowiesc,
ktorg nie sposdb sie znudzic.

Dziekuje za rozmowe i do zobaczenia
na kolejnej degustacji!
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Trendy zywieniowe to coraz goretszy temat. Jego tem-

perature podnosi fakt, ze obecnie Polacy $ledzg je chet-

niej niz kiedy$. Chcemy wiedzieé, co w trawie piszczy, co
aktualnie jest w modzie, stowem — co jes¢, a czego unikac. Jed-
nak znajomos¢ trenddw to jedno, a podgzanie za nimi w swoich
decyzjach konsumenckich to drugie. I z tym bywa réznie. Wezmy
na przyktad jedzenie miesa. Trend zwigzany z dietg wegetarian-
skg czy weganska od lat miesci sie w czotdwce. Zwrot w kie-
runku roslin wydaje sie przybiera¢ na sile. Pozory mogg jednak
myli¢. Z badania ,Trendy w zwyczajach zywieniowych Polakéw
2021" zrealizowanego przez Ipsos wynika, ze odsetek wegetarian
w Polsce jest stabilny i niski — tylko 2% z nas definiuje sie jako
wegetarianie. Rdwnoczesnie zauwazamy rosnacg oferte roslin-
nych zamiennikdw produktéw odzwierzecych. Wg danych Ipsos
juz co siddmy Polak siegnat po napoje, kotlety roslinne, wegan-
ski majonez, wedline czy roslinne klopsiki. W dodatku drugie tyle
chciatoby takich produktdw sprobowac. Zazwyczaj sg one jedzone
obok produktéw odzwierzecych. Zatem obserwujemy trendy, ale
swoje zachowania zmieniamy dos¢ opornie.
Nie przeszkadza to bynajmniej branzy spozywczej i gastronomicz-
nej $Sledzi¢ doniesienia z globalnych raportéw prognozujgcych
trendy zywieniowe. I stusznie, bo wiedza o tym, w jakim podgzac
kierunku, przektada sie na wymierne korzysci.
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— Trendy, jako informacje zwrotng z rynku, powinien uwzgled-
nia¢ kazdy biznes niezaleznie od branzy. Dotychczas sektor pie-
karsko-cukierniczy nie byt pod takim ich wptywem jak obecnie, - A
jednak z racji tego, ze sam zaczat intensywnie sie rozwija¢, doda- @ Ly /46 v/ % M/\&KM/K/J\&/
wac oferte garmazeryjng, a czesto nawet otwiera¢ nowe obszary

w stylu kawiarnianym, bistro czy restauracyjnym, zdecydowanie

wszedt w obszar, w ktorym produkt ewoluuje szybciej i jest bar-

dziej podatny na trendy. Klienci sg ,gtodni” nowosci i ciekawi
nowych smakdw, a edukowani w social mediach nabierajg wiek-
szej Swiadomosci i stajg sie bardziej wymagajgcy. Rozwdj oferty
musi by¢ zatem oparty o to, czego oczekuje rynek. Dlatego nie
wolno ignorowac prognoz pochodzacych z badan i eksperckich
obserwacji — wynikajg one z obserwacji rynku. Jednoczesnie na-
lezy wykorzystywac te informacje madrze, czyli uwzgledniajac
lokalny kontekst i uwaznie stuchajac informacji zwrotnych, jakie
docierajg od klientéw — podkresla Michalina Patucha, specjalistka
ds. marketingu i whascicielka agencji empower media.

Czas na przeglad kilku raportow — dwdch ze $wiata i jednego
z kraju. Autorem pierwszego jest amerykanska firma Whole Fo-
ods Market, ktore opublikowata go juz po raz dziesiaty. Kilkudzie-
sieciu ekspertow wskazuje w nim produkty, ktére w danym roku
zyskajag na popularnosci. Ale nie tylko. Autorzy wymieniaja takze
ztozone i dtugoterminowe trendy, jakie przybiorg na sile na ryn-
ku zywnoéci. Co zatem przyniesie 2024 rok? Z pewnoscig nale-
zeC bedzie do roslin i wszystkiego, co mozna z nich wytworzyc.
Bedziemy odchodzi¢ od przetworzonych sktadnikdéw imitujgcych
mieso, jak chociazby seitan, czyli wysokobiatkowy substytut mie-
sa otrzymywany z glutenu pszennego. Ich miejsce zajma rosliny
straczkowe, orzechy, nasiona i grzyby. Alternatywy mleczne na
bazie roslin uproszczg etykiety nawet do dwdch sktadnikdw. Pro-
sty sktad produktéow roslinnych to wedtug Whole Foods Market
najwazniejszy trend zywieniowy, ktérzy bedzie nam
towarzyszyt jeszcze dtugo.

W 2024 roku czeka nas paprykowy szat. Ale uwaga —
chodzi o ostre papryczki. Swieze, mielone, marynowa-
ne. W kazdej postaci i w specjalnych odmianach jak
papryka skorpion, guajillo, czy wegierska goathorn.
Jednak myli sie ten, kto sadzi, ze papryka zwojuje
tylko wytrawne dania. Spotkamy ja takze w napojach,
koktajlach, a nawet cukierkach.

Mocno na popularnosci zyska gryka. Kasza gryczana,
cho¢ szalenie zdrowa — wysokobiatkowa, wysokobton- KOMPLET

nikowa i bezglutenowa — do tej pory stata w cieniu ka- . . .

szy jaglanej czy komosy ryzowej. Teraz sie to zmieni. M u |t | d rOZd Zowe

Ziarna gryki coraz czesciej bedg sktadnikiem alternatyw Skoncentrowana 25 % mieszanka do produkcji
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mlecznych produktdw, krakerséw czy granoli. Wazna ciast drozdzowych. Zawiera jaja w proszku.
informacja dla mitosnikéw kofeiny. Na rynku pojawiag

sie kombinacje kawy z dodatkiem grzybéw i probio- KOMPLET

tykéw. Dzieki innowacyjnej formule poranny zastrzyk . .

energii bedzie dziatat na nas uodparniajgco. B ra n d m IX U n IVe rsa I
Bardzo ciekawym i Swiezym trendem jest zdrowe zy- 100 % mieszanka do produkgji ciastek, wietrznikéw,
wienie kobiet. Popularnos¢ zyskiwac bedzie jedzenie eklerek, wypiekéw dekoracyjnych, spodéw.

sprzyjajace kobiecej fizjologii. Przekgski czy positki
regulujgce poziom estrogendw w organizmie bedg do-
pasowywane do roznych faz cyklu. Dopasowanie poj-
dzie dalej, nie ograniczajac sie tylko do miesiecznych
potrzeb. Wiadomo, ze zmieniaja sie one na réznych

reklama
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etapach zycia. Jak zauwaza Rada ds. Trendéw z Whole Foods
Market, coraz wiecej marek wytwarza¢ bedzie produkty wspo-
magajgce miesigczke, cigze, potdg oraz laktacje. Juz teraz inno-
watorzy w dziedzinie zywnosci wprowadzajg specjalne produkty
wspierajgce kobiety w okresie menopauzy.

W duchu zero waste ksztattuje sie kolejny trend, czyli caty produkt.
Coraz powszechniej bedziemy wykorzystywac produkty uboczne
otrzymywane w cyklu produkcji. Na przyktad powstajacy w trak-
cie tworzenia czekolady migzsz kakaowy moze by¢ wykorzysta-
ny do produkcji galaretek lub dzemdw. Pojawienie sie proszku
z owocow kakaowych otwiera réwniez mozliwosci dla marek po-
szukujgcych nowego substytutu cukru. Same ziarna kakaowca
beda coraz powszechniej wykorzystywane przez producentow
zywnosci i gastronomow.

Réwniez Mintel, miedzynarodowa agencja badan rynku,opubliko-
wat coroczny raport, w ktérym diagnozuje trzy globalne trendy
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na rynku zywnosci. Przemyst spozywczy ma dostarczac jedzenie
i napoje, a te, po pierwsze, muszg smakowac, po drugie, by¢
warte swojej ceny, a po trzecie, ich produkcja ma wptywaé na
$rodowisko w jak najmniejszym stopniu. Proba odpowiedzi na te
wszystkie trendy jednoczes$nie wydaje sie dos¢ karkotomna. Jak
pogodzi¢ optymalizacje produkcji zmierzajaca do redukcji ceny
przy kosztownych naktadach wspierajacych zréwnowazony rozwdj?
— Zdarza sie, ze trendy sg przeciwstawne. To paradoks, ale trze-
ba mie¢ na wzgledzie, ze rynek jest tak rozny jak rézni jestesmy
my — konsumenci. W $wiecie tak wielkiego wyboru réznorodnos¢
to jeden z kluczowych elementéw rynku, paradoksalnie do pary
z makdonaldyzacjg i dazeniem do ujednolicenia oferty, np. przez
sieci. Warto pamietac, ze oprdcz rynku masowego, wielkoskalowe-
go, gdzie kluczowymi parametrami sg dostepnos¢ i cena, mamy tez
kilkuprocentowy rynek premium, ktdry rzadzi sie zupetnie innymi
prawami. Oba te segmenty funkcjonujg obok siebie, réwnolegle

Wzrasta zainteresowanie
roslinami strqezkowymi

i kaszami. Kasza gryczana
jest prosta i szybka

w przygotowaniu, :
prezentuje bogaty wachlarz
walorow odzywezych
i przyjemny smak kojarzony
z orzechami. Rynek gryki
dynamicznie wzrasta na
catym swiecie.
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Wyjgtkowe miejsce
dla mitosnikéw cukiernictwal

Oferta obejmuje ponad 3 000 artykutow:

e dekoracje cukiernicze,
e masy cukrowe,

e barwniki spozywcze,

e kwiaty jadalne,
produkty do lodéw,
mieszkanki cukiernicze
i piekarnicze,
narzedzia i akcesoria
cukiernicze,

i wiele innych.

Serdecznie zapraszamy!

Republika Smaku
ul. Raszynska 13, wejscie 4A
05-500 Piaseczno

http://republikasmaku.net
sklep@republikasmaku.net
tel. 22/ 31513 44

n republikasmaku92
republikasmaku92


https://republikasmaku.net/
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i wcale nie musza sie wykluczac. Raczej uzupetniajg sie. Przyktad:
tanie mieso wcigz dobrze sie sprzedaje, rownolegle rosnie rynek
jego substytutéw, a jednoczesnie obserwujemy rozwdj segmentu
wysokojakosciowej sezonowanej wotowiny i sklepdw miesnych
klasy premium — wskazuje Grzegorz tapanowski, kucharz, zato-
zyciel Fundacji Szkota na widelcu.

Interesujgce dane ptyna z raportu ,,Food trendy” opublikowanego
przez Pyszne.pl we wspdtpracy z globalng agencjg analityczna
WGSN. Wyrdznia on cztery trendy, ktére zyskajg na znaczeniu
w 2024 roku. Rosnie $wiadomo$¢ wptywu jedzenia na nasz do-
brostan nie tylko fizyczny, ale takze psychiczny. Bedziemy szukac
takiej zywnosci, ktdra sprawia, ze czujemy sie lepiej. Dlatego
pierwszy trend — mood food — dotyczy jedzenia korzystnie wpty-
wajgcego na nasze samopoczucie i emocje. Stowem, bedziemy
szukac zywnosci, ktéra poprawia nastrdj. Drugi trend — zero he-
roes — bezposrednio zwigzany jest z proekologicznymi postawami
konsumentow, ktdrzy coraz chetniej wybierajg marki troszczace
sie o $rodowisko. O ile kiedy$ wystarczyty deklaracje producen-
téw, dzis zadamy konkretnych dowoddéw z wdrozonych rozwigzan
chronigcych dobrostan planety.

Fuzja kultur to trzeci trend, jaki zdiagnozowano w raporcie Pysz-
ne.pl. Polki i Polacy coraz $mielej otwieraja sie na jedzenie, ktére
jest wypadkowa réznych kuchni etnicznych. Wptywy globalizacji
wymieszane z lokalng nutg dajg nieznane wczesniej potaczenia
kulinarne, a tych bedziemy wypatrywac coraz chetniej. Jak wynika
z badan Pyszne.pl, naszym ulubionym narodowym zestawieniem
jest kuchnia polsko-wtoska po ktdrg siega 65% ankietowanych
(np. pizza z oscypkiem czy pierogi z ricottg).

Ostatni trend — viral na talerzu — zwigzany jest z wptywem mediow
spotecznosciowych na rynek zywnosci. Prognozuje sie jeszcze
silniejsze ksztattowanie gustéw kulinarnych za ich pomoca. Z da-
nych Pyszne.pl wynika, ze juz co piaty Polak poszukuje w menu
restauracji dan znanych z medidw spotecznosciowych. Popularnosé

viralowych przepiséw oraz kulinarnych influenceréw pokazuje, ze
jest to zjawisko przybierajgce na sile, wiec trzeba sie z nim liczyc.
Jaka jest kluczowa prognoza dla naszej branzy? — W 2024 roku
szczegolnie istotnym trendem dla sektora piekarsko-cukierniczego
bedzie transparentnos¢. To trend, ktdry od lat jest obecny i stale
przybiera na sile. Znaczenie bedq miaty jako$¢ uzasadniajgca cene
produktu, stopien przetworzenia i pochodzenie sktadnikdw, a takze
historia, ktéra stoi za produktem: jakie do$wiadczenie ma dane
miejsce, skad biora sie receptury, jak tworzony jest produkt, kto
odpowiada za to, co trafia do sprzedazy. Ta historia nie moze kon-
czyc sie na obietnicach, konsumenci sg coraz bardziej $wiadomi,
ze tadna etykieta i ,jaki$ certyfikat” to za mato. Trzeba mie¢ na
wzgledzie, ze ostatnie lata to edukacja klientéw w zakresie tego, po
czym rozpoznac dobry (krétki) sktad, na co nalezy uwazac i jak nie
dac sie ,ztapac¢” na marketingowe obietnice. Piekarnie i cukiernie
rzemieslnicze zdecydowanie sprawniej i szybciej mogg wdrazac
zmiany, takie jak chocby czyste etykiety, zwiekszanie nacisku na
komunikacje pomiedzy ekspedientami a klientami, uproszczenie
sktadow czy eksperymentowanie z nowymi recepturami, poniewaz
ich linia produkcyjna jest mata. W przypadku duzych zaktadéw
produkcyjnych jest to bardziej ztozony proces, w ich przypadku
zmiana receptury czy zorganizowanie komunikacji do klientéw
wymaga wiecej pracy ze wzgledu na skale dziatalnosci — dodaje
Michalina Patucha.

Francuskie ciasto w najrdzniejszych formach i hybrydowe dese-
ry to bezapelacyjne trendy, ktére bedg krélowaé w piekarniach
i cukierniach w 2024 roku. Do tego dochodzi boom na ziarno ka-
kaowca i czekolade. Zas roslinne zamienniki, zwtaszcza te moc-
no przetworzone, to jeden z trendéw odchodzacych powoli do
lamusa. W wykorzystaniu roslinnych zamiennikow popetniono
wiele bteddw, a ich stosowanie wsrdd producentdw przypomina
wyscig, kto szybciej co$ podmieni. Z tg szybkoscig niestety nie
idzie w parze wysoka jakos¢. Dlatego bedziemy obserwowac stop-
niowe odchodzenie od tego typu produktow, zwtaszcza w seg-
mencie rzemieslniczym.

Z publikowanych co roku raportéw mozna wyodrebnic dwie kate-
gorie. Do pierwszej nalezg krétkookresowe mody, za$ do drugiej
dtugookresowe trendy. Warto dostrzec rdznice miedzy tymi ka-
tegoriami. Zdecydowanie wieksze przetozenie na przemyst spo-
zywczy majg trendy, ktdre utrzymuja sie latami.

— Trendy to fascynujace zjawisko. Warto je obserwowac, anali-
zowac, a czasem sie nimi inspirowac, ale warto tez mie¢ pewien
dystans. Trzeba pamietaé, ze to zawsze czyjas, jakas perspek-
tywa. I kluczowe pytanie, kto o tych trendach komunikuje i ja-
kie sg zrodta. Warto opierac sie na rzetelnych badaniach rynku
i metaanalizach, bra¢ pod uwage margines btedu i charaktery-
styke lokalnego rynku. To, co staje sie popularne w réznych cze-
$ciach $wiata, czesto jest zwigzane z regionalnymi uwarunkowa-
niami. Niemniej sg pewne globalne trendy, jak chociazby rosnaca
wrazliwos$¢ na kwestie Srodowiskowe i zwigzane z dobrostanem
zwierzat, czyste etykiety, zdrowie, poszukiwanie USP, egzotyka,
specjalizacja, optymalizacja, mechanizacja, robotyzacja i para-
doksalnie powrét do rzemiosta, rozwdj nauk o jedzeniu. Z mojej
perspektywy $wiadczy to o dynamicznym rozwoju rynku i ciggtym
poszukiwaniu przewagi konkurencyjnej, a jednoczesénie stanowi
pewnego rodzaju lustro czaséw, w ktérych zyjemy — podsumo-
wuje Grzegorz tapanowski. [ ]



Sonn Kule

Rados¢ w Razdym RawatRu

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

) www.pgd.biz.pl
@k


https://www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje

Mistrz produkcji

drzwiami
piekarni

Mirostaw Kurek
wiasciciel firmy consultingowej
Help4Bakery,
prezes Stowarzyszenia RzemiesInik

CO ROKU W LUTYM
WSZYSCY W BRANZY
DYSKUTUJA O PACZKACH.
CZYM POWINNY

BYC NADZIANE, NA

CZYM SMAZONE, PO

ILE SPRZEDAWANE.

7 LUKREM CZY BEZ2
ISTOTA SWIETNEGO
PACZKA JEST JEDNAK
JAKOSC SUROWCOW

I WYKONANE.J PRACY, BO
PACZEK, KTORY MA TYLKO
PODREPEROWAC BUDZET
CUKIERNI, OSTATECZNIE
MOZE PRZYNIESC
ODWROTNY EFEKT.

Paczki! Thuste, stodkie, kalo-

ryczne, ale pyszne! Uwielbiamy

je jes¢, szczegdlnie w trakcie
karnawatu. Moja rada? Jes¢ je mozna, ale
mato, delektujmy sie najwyzszej jakosci
produktem!
Karnawat to dla cukierni i piekarni okazja
na podreperowanie budzetéw, aczkolwiek
nie wszyscy imaja sie ich wytwarzania. Dla-
czego? Produkcja pgczkow kojarzy sie z dy-
mem, ttuszczem i zapaskudzonymi lukrem
urzadzeniami. Pomijajac te ,drobne” nie-
dogodnosci, mozesz $miato juz od stycznia

wypiekac¢ autorskie i NAJLEPSZE W OKO-
LICY paczki! Wiem, brzmi gérnolotnie, ale
wiem tez, ze paczki o jakosci przecietnej
nie sg pozadane przez nas, konsumentow,
chocby dlatego Ze takie mozna kupi¢ znacz-
nie taniej w marketach.

PACZKOWE
KOSZMARKI

Na poczatek kilka stow na temat niskiej ja-
kosci, co sie za tym kryje i dlaczego takie
paczki nie sa zapamietywane przez klientéw.


https://www.facebook.com/stowarzyszenierzemieslnik/

Stara, przepalona frytura, kiepskie cia-
sto, ktore sktada sie z wody, cukru,
drozdzy, margaryny, niskiej jakosci
maki, masy jajowej, soli i polepszacza.
Nadzienie z marmolady wieloowocowej
zrobionej z odpadow owocowo-warzyw-
nych, aronii, jabtka i innych tanich owo-
cow, z dodatkiem syntetycznego aro-
matu i barwnika — a to wszystko oblane
stodkim lukrem...

Nie trzeba chyba ttumaczy¢, dlaczego ta-
kie paczki nie moga skrasc serca lokalnych
konsumentdw, nawet jesli sg TANIE, ponie-
waz te odmrazane z marketu sg i tak znacz-
nie tansze, tego nie zmienisz... Nie wygrasz
z tym, dopoki nie uda ci sie zbudowac
wielkiej linii produkcyjnej — zautomatyzo-
wanej, prawie bezobstugowej. Szczerze?
Wole zjes$¢ paczka z marketu, z fabryki,
ktéra musi trzymac standardy, jesli cho-
dzi o jakos¢ ttuszczu i dostarcza zawsze
taki sam produkt. Zasadniczo w produk-
cji zwyktych tanich paczkéw oraz innych
smakotykéw nie ma zadnej finezji, nie ma
kunsztu, nie jest to rzemiosto na miare
naszych czasow.

Lepsza kontrola,

wydajniejsze
smazenie:

PRZEPIS
NA SUKCES

No dobrze, ale czym jest w takim razie pa-
czek najwyzszej jakosci? Poczatki pgczkow
byty dosc trudne, przypominaty twarde kul-
ki z ciasta chlebowego ze stoning w $rod-
ku, podobno mozna byto nimi komus$ oko
podbic, jesli w czasie biesiadowania do-
szto do rdznicy pogladdéw... Drozdze zaczeto
dodawac do paczkéw dopiero pod koniec
XVII w. W ksigzce kucharskiej Radziwittow
z konca XVII wieku mozemy przeczytac:
»Z maki przedniej, dwoch biatkéw z jajec
i kilku tyzek wodki rézanej zréb ciasto tegie.
Cienko go na stole rostartszy lub rozwatko-
wawszy, kladz kupkami koriander w biatym
cukrze, a znowu zawijajac, zrob paczki,
a w ttustosci wolnej rozgrzanej smaz”.

Nie jestem pewien, czy warto tak bardzo
skupiac sie na tradycji pieczenia czegokol-
wiek, bo zawsze zrodzi sie pytanie: ktérej
tradycji, z jakiego okresu? Obecnie posia-
damy wiedze i doswiadczenie z wczesniej-
szych okreséw i pokolen, wiec uzywajmy
ich madrze. Nie ma tez jednej zasady,

Mistrz produkcji

odpowiedzi na pytanie, ktére paczki i wg
ktoérego przepisu sg najlepsze. By¢ moze
trzeba by zorganizowac zawody w wypieku
paczkéw tradycyjnych, aby wytoni¢ zwy-
ciezce i przy tej okazji promowac polska
zywnosc¢ wysokiej jakosci na catym Swiecie!
Dzi$ co fachowiec, to inne metody, wiec ja
przedstawiam swoje.

Ciasto na paczki musi by¢ pulchne i do-
brze przefermentowane. Musi by¢ bogate
w z6ttka oraz naturalne dodatki smakowe.
Tylko mleko i masto, bo to one wptywaja
na smak, chyba kazdy jest w stanie od-
rozni¢ smak mleka od wody oraz masta
od margaryny? Nie boje sie uzy¢ marga-
ryny w paczkach weganskich, ale réwniez
najwyzszej jakosci. Sktadniki na ciasto to:
maka, mleko, drozdze, cukier, masto, zoH-
ka, skdrka z cytryny lub pomaranczy, spiry-
tus i sol. Proces musi by¢ wydtuzony — dwu-
fazowy, paczki mozna przygotowac dzien
wczesniej, a potem schowac¢ w chtodni.
Dtugo dojrzewajace ciastka sg najlepsze!
W tej kwestii wspomaga nam technologia
w postaci chtodnio-garowni, ale poza tym
cuda dziata sama natura — drozdze i fer-

Be sure. €



https://www.testo.com/pl-PL/produkty/tester-jakosci-oleju-spozywczego-testo-270?utm_source=mistrzbranzy&utm_medium=wydanie-online&utm_campaign=HQ-i-fo-sp-t270-2024-m&utm_id=CS
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mentacja alkoholowa w potaczeniu z na-
turalnymi, wysokiej jakosci sktadnikami!
Pamietajmy, aby nie przesadzac¢ z iloscig
drozdzy, wiecej i szybciej w tym przypadku
oznacza gorzej...

Czas jest tym, co musisz da¢ swoim wyro-
bom, mozesz tak zorganizowa¢ produkcje,
zeby jedne wyroby powolutku garowaty,
a inne sie w tym czasie tworzyty.

W czym smazy¢? Tradycjonalisci powie-
dzg, ze tylko smalec, bo tak byto kiedys.
Wptywa on na smak paczkéw i to jest ok.
Ja jednak wole ptynna fryture wysokiej
jakosci, nieutwardzone ttuszcze roslinne,
ktére sg neutralne w smaku. Na rynku do-
stepne sg produkty rodlinne posiadajgce
certyfikat potwierdzajacy ich pochodzenie
ze zrownowazonych upraw palmy lub takie,
ktore wyprodukowano z lokalnych produk-
tow ttuszczowych. Osobiscie nie chce, aby
smak nadzienia mieszat sie ze smakiem
wieprzowym, nie jestem weganinem, ale
dla mnie w wysokiej jakosci stodkim dese-
rze sie to po prostu ktdci. Co innego w pro-
duktach wytrawnych, tam jak najbardziej
smalec widze.

I na koniec gwdzdz programu — nadzienie!
Tu mozemy poszalec¢, ale nie wybierajac
sposrod kolorowych wiaderek z gotowy-

mi, mocno stodzonymi nadzieniami, tylko
z produkcja wiasnych wysmienitych autor-
skich potgczen. Owoce mrozone sg dostep-
ne przez caty rok, mozesz z nich tworzy¢
konfitury, $wietnie sprawdza sie: maliny,
morele, truskawki, pigwa, $liwki, wisnie,
rokitnik; mozesz ugotowac konfiture z po-
maranczy lub mandarynki, przygotowac
kremy typu adwokat, cytrynowy, waniliowy,
pistacjowy, orzechowy czy karmelowy...

PACZEK
NA WAGE ZEOTA

Tak, zgadza sie, to wszystko zajmuje czas,
ale dzieki dobremu ciastu i wy$mienitemu
nadzieniu skradniesz serca klientéw,
ktorzy zaptaca prawie kazda cene, aby
dosta¢ TWOJE paczki! To jest cos, czego
nie kupig w markecie, nie w takim wydaniu.
Zrdb swoim pgczkom doskonaty marketing,
zresztag bez niego nie masz wiekszych szans
na powodzenie biznesu — takie czasy, nic
na to nie poradzisz, trzeba sie dostosowac.
Dawniej wystarczyto co$ wyprodukowac,
aby sie sprzedawato, tak byto jeszcze w la-
tach 90., dzis mamy nadmiar firm i produk-
téw, wiec konsument wybiera to, co zna,
0 czym styszat lub to, co ma po drodze.

Konczac felieton, kilka ciekawostek. W se-
zonie 2023 paczek od Kuby Wojewddzkie-
go w jego gdynskim lokalu zdetronizowat
najdrozszy jak do tej pory paczek Magdy
Gessler. Jego cena wyniosta 49 zt/szt. za
luksusowa wersje, Smiem watpic¢, czy wie-
le takich sie sprzedato, czy chodzi bardziej
0 szum medialny, wszak sam o tym pisze.
Na $wiecie oczywiscie padajg zupetnie inne
rekordy, od 100 do 1500 dol. za sztuke, ale
kto bogatemu zabroni?

Cena paczka w Polsce w roku 2023 wynosi-
ta od 49 gr do 49 zt — to do$¢ duzy rozstrzat.
Moim zdaniem przyzwoite paczki musza
kosztowac od 5 zt w gére, uwzgledniajac
prace ludzka na uczciwych warunkach czy
wiasciwg jakos¢ surowcdw. W wersji luk-
susowej mogg kosztowac 8, 10, 12 zt lub
wiecej, w zaleznosci od ilosci pracy i kosz-
tu surowcow oraz wagi paczka.

Jesli pochylisz sie nad koncepcjg nowo-
czesnego RZEMIOSLA, roztozysz na czesci
pierwsze swojg oferte, receptury i procesy
technologiczne, wejdziesz na $ciezke pro-
dukcji naturalnej, zgodnie ze sztuka i po-
dasz swoim klientom smaki wynikajgce
Z natury, a nie syntetyczne, to wyrdznisz
sie sposrdd konkurencji, to bedzie twoja
przewaga. Udanego smazenia! u



Mistrz produkcji

PACZKI'W 1E

Woda 150g

Mleko 3,2% 100g

Masto 75¢g

Maka pszennatypu 500 180¢g
Sél 3g

Spirytus 7g

Cukier waniliowy 6g

Jaja 200g

SPOSOB PRZYG

Wode zagotowaé z mlekiem i mastem. Nastep-
nie doda¢ make i mieszaé, gotujac, az masa
zgestnieje. Ostudzone ciasto miesza¢ mik-
serem, dodac¢ sol. W czasie mieszania wbija¢
jajana3-4razy. Dodaé spirytusiekstrakt wa-
niliowy.

Gotowe ciasto parzone przetozy¢ do worka
z karbowana tylka i wyciska¢ na pergaminie
w ksztatcie kota. Smazyé w temperaturze 175°C,
odwracajgc dwarazy z kazdej strony. Usmazo-
ne paczki maczaé w cytrynowym lukrze.

reklama

PRENUMERATA

Szanowni Panstwo,
Koszt prenumeraty wraz z wysytka 12. numeréw
drukowanego czasopisma "Mistrz Branzy"
wynosi 349 zt.

arzenie ‘

NUMEROW W PREZENCIE
OPRACOWYWANIE ETYKIET

Zapraszamy do sktadania zaméwien za posrednictwem
sklepu internetowego (https://sklep.mistrzbranzy.pl/),
telefonicznie lub mailowo.

ZAMOW

email telefonicznie
@ @ 881 610 668
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Ciasto Kruche 50 Komplet 250 g
Maka pszenna 550 250 g

Masto 220 g

Jaja 25 g, Kakao 20 g

Przyprawa korzenna 3 g

Surowce potaczy¢ razem, wywatkowac na
ok. 3 mm i wycig¢ ciasteczka na podstawe.
Piec przez ok. 8 minut w temp. 190°C.

Sok marchewkowy 400 g
Starta marchewka 100 g
Stabilizator Neutralny Komplet 90 g

Stabilizator doda¢ do soku i zblendowac,
dotozy¢ starta marchewke, wyla¢ w mate
foremki do zastygniecia. Zamrozic.

Smietanka 33% Bierun (ubita) 600 g
Kiddy Weiss Komplet 250 g
Stabilizator Neutralny Komplet 90 g
Mleko 150 g, Przyprawa korzenna 5 g

Mleko zagotowac z przyprawa, potaczyé¢ ze
stabilizatorem i Kiddy Weiss, doda¢ matg
porcje ubitej $mietany (ok. 200 g) w celu
zahartowania, a nastepnie reszte. Wymie-
sza¢ do jednolitej konsystencji. Kremem
wypetniamy potowe formy sylikonowej,
przektadamy zelkg, nastepnie dopetniamy
kremem. Chtodzimy ok. 2 h i zamrazamy.
Oblewamy zamrozone ciasto, a nastepnie

dekorujemy.

Glazura dekoracyjna na bazie Kiddy Weiss,
elementy dekoracyjne: korzenna gabka

jadalna, kandyzowana minimarchewka,
posypka i element czekoladowy.

Mirostaw Grzeluszka KOMPLET

Mistrz Branzy styczen 2024

PLUS - LOKALNOSC, TRADYCJA, NATURA...
P.P.U. “PLUS" SP. Z O.O.

1N

tODZ KULTUROWYM TYGLEM SMAKOW

to6dz jest miastem szczegblnym, petnym sprzecznosci. Kojarzy sie z przemy-
stem, ale i krzyzowaniem sie roéznych kultur, ktérych wptyw mozna byto dostrzec
w jezyku, architekturze oraz kuchni, ktéra zmieniajac sie, z biegiem czasu stata sie
bardziej urozmaicona, a nawet zaskakujgca. Cztery nacje, tworzace wielokulturowy
obraz tego preznie rozwijajacego sie przemystowego osrodka, nadaty jej niepow-
tarzalny charakter. £6dz statusem miasta cieszyta sie juz od $redniowiecza, ale
dopiero poczatek XIX wieku przynidst jej gwattowny rozwoj, kiedy to awansowata do
rangi ,,osady fabrycznej”. Tak narodzit sie fenomen ,,ziemi obiecanej” — miejsca
wielkich szans i nieograniczonych mozliwosci. Wraz z rozwojem przemystu
wzrastata takze liczba mieszkancow. Naptywajacy osadnicy przyniesli ze soba
umiejetnosci zawodowe oraz wtasng kulture i obyczaje. Warto pamietaé, iz
dziedzictwo ,Kominogrodu” nie drzemie jedynie w oryginalnym fabrycznym
krajobrazie, ale rowniez w bogactwie tradycji kulinarnej, w ktorej réznorodne
elementy stworzyty nowa jakosc.

Dawne przepisy opowiadaja historie }
miasta, jego mieszkancow i ich codzien-
nosci. W przedwojennej todzi jadato sie
potrawy wywodzace sie z kuchni niemie-
ckiej, zydowskiej, rosyjskiej i polskiej. Od
skromnych dan pracownikéw fabryk po
wykwintne przysmaki bogatych fabrykan-
tow. Niektére z nich sg dobrze znane
i dzis, jak niesmiertelna zalewajka czy

prazoki (kluski z ugotowanych ziemniakow, wody i maki najczesciej podawane ze
skwarkami lub jako dodatek do kapusniaku), inne, jak rosyjski razsolnik (rodzaj zupy
ogorkowej) czy niemiecki wellfleisz (danie z gotowanych podrobdéw wieprzowych),
zastuguja, aby je przywrdci¢ na nasze stoty. Zwyczaje zywieniowe wielu
narodowosci zostaty zaadaptowane do lokalnych warunkéw i ich specyfiki.
Codzienna kuchnia robotniczej todzi, w ktérej liczyt sie kazdy grosz, cechowata sie
prostotg wykonania i uzyciem podstawowych produktéw. Nie stato sie to jednak
stabos$cig, wrecz przeciwnie, inwencja i wyobraznia uczynity jg jedyng w swoim
rodzaju. ,Potrzeba matka wynalazku” - nigdy nie wybrzmiewato bardziej
prawdziwie. Mieso rzadko goscito w menu, a czestymi gosémi byty wszelkie zupy,
np.: melzupa (mleko ugotowane z dodatkiem kakao i zageszczone maka), fifka
(kasza manna przyrzadzana na wywarze z warzyw), wodzianka (gesta zupa
z czerstwego chleba, z dodatkiem skwarek przygotowanych ze stoniny i cebuli),
dziad (sktadat sie z mtodej kapusty, ziemniakow, wtoszczyzny i zasmazki
z podsmazong stoning), grusconka (zupa gruszkowa ze $wiezych lub suszonych
gruszek polnych o brazowej barwie i stodko-kwasnym smaku) czy polewka
chrzanowa. Inne popularne potrawy to: knedle z truskawkami czesto serwowane
z kapustg zasmazang i boczkiem, co tworzyto niezwykte potgczenie smakowe,
$ledzie pod pierzynka (sledzie w $émietanie podawane na zimno z pieczonymi lub
ugotowanymi ziemniakami) — na tddzkim targu mozna byto naby¢ ponad
dwadziescia réoznych gatunkow, kapusta z grochem (biata kapusta powszechnie
uprawiana w wojewddztwie todzkim byta podstawa zywienia biedniejszych
mieszkancow - swieza, gotowana lub kiszona) oraz kugiel (inspirowany potrawg
zydowska rodzaj zapiekanki z tartych ziemniakow, cebuli, jaj i wieprzowiny) Dzieki
wptywowi kultury zydowskiej na terenach todzkich pojawity sie gesie pipki (zotadki)
lub szyje faszerowane ziemniakami z cebulg lub podrobami. Wygodne, lubiane
dania jednogarnkowe oraz upodobanie do potraw miesnych (podawanych
najczesciej z ziemniakami, kapusta czy knedlami) to inspiracja kuchnig niemiecka.


https://www.plus.biz.pl/

Wszechobecna za$ prostota przypomina tradycje rosyjska, gdzie krélowaty tatwe
w przygotowaniu i pozywne positki oparte na zbozach, warzywach i rybach (np. zupa
z kapusta, kasza). Starszym todzianom dobrze znane sg nazwy takie jak kluski zelazne
(inaczej szare — ktadzione z tartych, surowych ziemniakow potgczonych z jajkiem
i maka), dudki (ptucka) czy zulik - pyszny, wrzecionowaty chlebek zwany
»tureckim”. Pieczony na drozdzach obecnosci rodzynek zawdziecza lekko stodki smak,
a dodatkowi kawy zbozowej oraz melasy piekny czekoladowy kolor i niepowtarzalny
aromat. Spryt i pomystowo$¢ byty statymi gos¢mi w kuchni, w ktérej ekonomiczne
gospodarowanie stato sie priorytetem. Dowiodty tego przedsiebiorcze gospodynie,
dodajac do piernika zamiast trudno dostepnego miodu marchewke — tak powstato
swoiste ciasto marchewkowe.

Cho¢ wspodtczesny krajobraz todzi rdézni sie od tego z XIX wieku,

ta niegdys
wielobarwna kulturowa mozaika odcisneta slad do dzis zauwazalny dla wnikliwego

obserwatora. Chcac w petni doswiadczy¢ ,genius loci” miasta, trzeba go
,posmakowac”, nie tylko zobaczy¢. Tradycje kulinarne sa waznym zapisem
codziennosci zapomnianych juz $wiatéw, méwia nam czesto wiecej niz opaste
historyczne tomy. Warto pielegnowac te wiedze i przekazywac kolejnym pokoleniom.
Wycieczka szlakiem kulinarnym moze by¢ znakomitym sposobem lepszego poznania
regionu tédzkiego, celebracji jego wyjatkowosci zrodzonej ze $cierania sie roznych
zywiotow. Klasyczne receptury zastugujg, aby je ,ocali¢ od zapomnienia” i ze

wspotczesnym sznytem wplesé w krajobraz nowoczesnej todzi.

Przeszto$¢ zachowana w historii kulinarnej oraz bezcennos$¢ dawnych przepiséw sg
tematami bliskimi tédzkiemu przedsigbiorstwu Plus. To nie tylko hurtownia dodatkéw
piekarniczych i cukierniczych, lecz firma z branzowym doswiadczeniem oraz
dtugoletnim stazem, celebrujaca region todzki, w ktérego sercu rezyduje.
Wieloletnia wspédtpraca ze znanymi tdédzkimi cukierniami, piekarniami i kawiarniami
dowodzi checi promowania lokalnosci, pielegnowania tozsamosci todzian i ich
dziedzictwa. Poszanowanie lokalnej tradycji i mocna z nig identyfikacja widoczne sg we
wszystkich sfera dziatalnosci Plusa. Sieganie do schedy todzi przy réwnoczesnej
otwartosci na nowe inspiracje to filozofia firmy. Réznorakie inicjatywy podejmowane
przez przedsiebiorstwo sa dowodami oryginalnego podejscia oraz zachowania
balansu miedzy tradycja a innowacja. Najlepszym przyktadem jest gala jubileuszowa
zorganizowana z okazji 35-lecia firmy (odbyta sie w pazdzierniku 2023 r.), ktéra
rozmachem i ambicjg przypominata karnawatowe bale dawnej todzi. Dobra zabawa
w doborowym towarzystwie potaczona z konkursami, nagrodami oraz zwiedzaniem
Orientarium tédzkiego ZOO byta uktonem w strone czaséw $wietnosci ,,Kominogrodu”.
Egzotyczne wnetrza stanowity znakomite tto dla celebracji tdédzkich przysmakow,
ktérych mnogosé¢ zaprezentowali wystawcy z catej Polski w ramach towarzyszacych
imprezie branzowych Minitargdw. Pod koniec wieczoru nagrodami cieszy¢ sie mogli
autorzy najlepszego todzkiego produktu, najciekawiej zaaranzowanego stoiska oraz
klienci za ztozone zamdwienia. Jurorzy i uczestnicy mieli okazje skosztowac szerokiego
wyboru stodkich i stonych pysznosci: sernikéw, napoleonek, jabtecznikow, pralin,
brownie czy chleba na kozim mleku, a nawet dania z ,,Ziemi Obiecanej” — giczki cielecej
z wedzong kapusta. Jednak niezaprzeczalnie gwozdziem programu staty sie zulik firmy
Bakels oraz piernik z marchewka w formie monoporcji firmy Komplet, ktore
triumfowaty. Wtaénie te dwa przysmaki byty zwrotem w strone tradycji regionu, lecz
z nowoczesnym twistem. Gdzie stare z nowym sie przecina, tam £6dz prawdziwa!

Autor tekstu: Magdalena Michalska
Zdjecia ulicy Piotrkowskiej: Archiwum firmy PLUS

ZULIK

Zulik, chlebek turecki, strucla turecka to
rodzaj pieczywa pszennego wyborowego —
stodki chleb drozdzowy z rodzynkami,
popularny w wojewodztwie tédzkim.
W sktad tego produktu wchodza: maka
pszenna, mleko, drozdze, kawa zbozowa,
masto lub margaryna, melasa lub miod,
rodzynki, woda, jajka, niewielkie ilosci soli
i cukru. Pieczywo to dzieki zawartosci kawy
zbozowej i melasy lub miodu zyskuje
gteboka brazowg barwe i charaktery-
styczny smak. Standardowy bochenek jest
niewielkich rozmiaréow i ma ksztatt tzw.
rybki — owalny, podtuzny, z wydtuzonymi
koncami.

ZULIK
Receptura:
Maka pszenna 11 000 g
Drozdze 1000 g
Rodzynki 1350 g
Miéd 1800 g
Cukier 900 g
Kawa 350 g
Cynamon 300 g
S6L50 8

Woda 3000 g

Metoda:

Odwazy¢ sktadniki na ciasto, nastepnie
miesienie 5 minut na wolnych obrotach
i 5 minut na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta powinna wynosic¢
27°C. Teraz ciasto lezakuje w dziezy 30
minut. Dzielimy ciasto na kesy,
nawazka 250 g, wstawiamy do garowni
na 45 minut. Po wyjeciu z garowni
nalezy  posmarowa¢ je jajkiem
i wstawi¢ do pieca bez zaparowania.
Temperatura startowa pieca 220°C,
temperatura wypieku 210°C. Pieczemy
przez 10 minut, po czym otwieramy
zasuwe umozliwiajaca ucieczke pary,
po czym pieczemy przez kolejne 15

minut. Mariusz Sobiesiak BAKELS
e-mail: zamowienia@plus.biz.pl

P.P.U. "PLUS" Sp. z o.0. F 'F
| J 2 <
www.plus.biz.pl

ul. Tuwima 98, 90-031 £6dz
tel. (42) 674 52 24
Zaopatrujemy cukiernie, piekarnie, lodziarnie i gastronomie
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Ambasador 92

Credin Ciasto
. Koncentrat
Paczka 20%

Crispearls
Salted Caramel

Czekoladowe peretki od Barry Callebaut
to drobne, lI$nigce kulki z wnetrzem
z chrupiacego, lekko opiekanego herbatnika,
oblane czekoladg o intensywnym smaku
stonego karmelu. Niezwykle
i aromatyczne, doskonale komponujg sie
jako dodatek do ciast, tortow i deserow. Sg
nie tylko wysmienite w smaku, stanowiga takze

@ Ambasador92

<

smaczne

wspaniatg ozdobe, nadajgcg wyjatkowy urok
kazdemu wypiekowi, wigcznie z pgczkami.
Crispearls 1 inne produkty m.in. do pgczkow
dostepne w sklepie Republika Smaku.

www.ambasador92.pl

i To niezawodne

irozwigzanie
i pozwalajace  na

Odkryj kremy
czekoladowe
Callebaut®

i szybkie i tatwe przygotowywanie paczkow, zapewniajace
stata, wyjatkowa jakos¢ wypiekow. Opierajac sie na starannie
opracowanej recepturze, uzyskujemy paczki o jednolitej,
puszystej strukturze, gtadkiej powierzchni i imponujacej

&

CALLEBAUT

BELGIEM 1711

objetosci. Ich wyjatkowym elementem sg réwniez stabilne,
biate obramowania. Dodatkowym atutem koncentratu jest
minimalne wchtanianie ttuszczu podczas smazenia, co
sprawia, ze paczki sg naprawde wyjatkowe.
: www.ambasador92.pl

www.republikasmaku.net :

i @
CALLERAUT

o)
CALLERAUT

%3]
CALLERAUT

carLIrAuT

Rozkoszuj sie, tworz 1 zaskakuj swoich klientow kremami
czekoladowymi — z czekoladami Callebaut® (811, W2, Gold, Ruby) i prazonymi orzechami laskowymi (Doppia Nocciola).
To zupetnie nowa gama produktow, oferujaca dekadenckie, tatwe w uzyciu nadzienia czekoladowe — idealne do smarowania, i
szprycowania, nastrzykiwania, aromatyzowania i dekorowania w szerokim zakresie aplikacji po wypieku. Kremy charakteryzuja i
sie wyjatkowym smakiem, kremowag teksturg w temperaturze pokojowej i zawierajg prawdziwg czekolade Callebaut®!
Bez glutenu i soi, bez oleju palmowego, bez sztucznych aromatow i barwnikow.
www.callebaut.com/pl-PL

Purée ambient Mrozone purée

marakuja
(ref- BPAOC6)

BoIRON

gama przecierow owocowych
ambient, bez dodatku cukru, jest idealna do

Nasza

btyskawicznego przygotowania deserow
(ciast, przekgsek, musow, lodow i sorbetow),
polew, napojéw (koktajli, mocktaili, smoothies,
granit itd.), soséw oraz przepisow na stodko
1 na stono. Tworzy jg 12 podstawowych smakow, bez dodatku konserwantow
1 aromatow, dostepnych w formacie jednolitrowych kartondw, ktore sg tatwe do
przechowywania w temperaturze pokojowej oraz wgodne w uzytku. Po otwarciu

przechowywac w lodéwce i zuzy¢ w ciggu 8 dni.

BRYE Mistrz Branzy styczen 2024

mango
- (ref: AMGOCE)

W naszej ofercie purée bez dodatku cukru
prezentujemy 50 smakow, wyproduko-
wanych ze starannie wyselekcjonowa-
nych owocow, zebranych i przetworzo-
nych z wykorzystaniem catej wiedzy Les
vergers Boiron. Purée mango to nasz
i bestseller na catym $wiecie. Wyjatkowa
mieszanka odmian daje w efekcie pu-
rée o kremowej konsystencji, w ktorym
aromatyczne bogactwo alphonso uzu-


https://republikasmaku.net/pl/p/Kulki-zbozowe-slony-karmel-CEF-CC-CARAMEL-W97-0%2C8-kg/1923
https://publuu.com/flip-book/185064/785820/page/1
https://drive.google.com/file/d/1_wO--uMUbuk669PlScLcrtTIc6if6Dsq/view
https://www.my-vb.com/
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KOMPLET
Swiezynka

cappuccmo

Przedstawiamy pyszng nowosc!
)} Kremowe nadzienie Lauretta
0 smaku cappuccino zaskoczy i
wprowadzi H

oryginalne urozmaicenie do
cukierniczej oferty. H
Nadzienie o tym oryginalnym smaku bedzie :
sie fantastycznie komponowac z ciastami
czekoladowymi, $wietnie sprawdzi sie jako dodatek do sernikow, tart czy bez. §
To tez doskonaty pomyst na przetozenie tortow lub makaronikéw. Wyobrazacie
sobie paczka z cappuccino w $rodku? Bajka! Nadzienie pachnie dobrg kawa,
jest intrygujgco kremowe, a przy tym intensywne. Bedzie mocnym akcentem
i smakowym. :

~ klientow  oraz

KOMPLET Swiezynka to skoncentro-
wana 20% mieszanka przeznaczona
do wypieku pysznych paczkow oraz
wszelkich ciast drozdzowych i potfran-
cuskich. Wyroby z jej udziatem dtugo
zachowujg $wiezos¢, majg doskona-
ty smak, wilgotny, sprezysty miegkisz

www.lauretta.eu/nowosci2024

oraz duzg objetosc. Uzycie mieszanki
skraca i utatwia proces przygotowania
cilasta oraz gwarantuje powtarzalnosc
: efektu koricowego. Paczki z KOMPLET |
{ Swiezynka majg wyjatkowy masla-
{ no-waniliowy smak oraz umozliwia-
jg dtuzsze przechowywanie. Idealnie
komponujg sie z nierozpuszczajagcym
i sie pudrem dekoracyjnym KOMPLET
: Neuschnee. KOMPLET Swiezynka
nadaje sie zarowno do produkcji rze-
mieslniczej, jak i na liniach przemy-
stowych. www.komplet.com

.............. » KOMPLET
..... !@) Bell ku l e

KOMPLET Polska

Jogurt truskawkowy? Ktdz go nie lubi?
Nadzienie Lauretta o smaku jogurtu tru-
skawkowego powstato po to, aby zaspo-
koi¢ najbardziej wymagajace podniebienia.
Ma kremowg konsystencje i niecodzienny,
rozowy kolor. Polecamy je do paczkow,
wypiekow z ciasta drozdzowego i francu-
skiego, muffinek czy eklerow, jako sktadnik

deserow i pralinek. Nadzienie charaktery- :
zuje sie delikatnoscig, wiec z pewnoscig nie zdominuje kompozycji smakowej
wypieku, ale subtelnie podkresli jego wyjatkowosc.
www.lauretta.eu/nowosci2024

KOMPLET Bellkule to 100% mieszanka
przeznaczona do produkcji gteboko
smazonych matych paczkoéw. Goto-
we paczusie majg stodki, waniliowo-

-maslankowy smak, puszysty, wilgotny H
miekisz 1 chrupigcg skorke. Po smazeniu nie trzeba obtaczac ich w cukrze. Uzy-
cie mieszanki to nie tylko gwarancja powtarzalnej jakosci, ale przede wszystkim
duzej objetosci i przyrostu smazonych kulek. KOMPLET Bellkule daje mozliwosc¢

BoiRoN

petniajg stodkie, pikantne nuty z kesara.

tagczenia ciasta z innymi dodatkami, jak: jabtka, orzechy, czekoladowe tezki itp.
Nasz puree to 100% zawartosci owocow, :

Polecamy takze KOMPLET Boleros — 100% mieszanke do produkcji gteboko sma-

o statym kolorze, brixie i wartosciach or-

ganoleptycznych.

zonych matych kulek serowych, ktéra idealnie nadaje sie do obrobki maszynowe].
www.komplet.com

MistrzBranzy.pl


https://www.lauretta.eu/cappuccino2024mbn
https://www.lauretta.eu/jogurttruskawkowy2024mbn
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5240
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-2958
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5240
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-2995
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-3013
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Drozdze
uniwersalne
0 najwyzszej

Jjakosci =

LESAFFRE

Idealne do pieczywa zwyktego, wy-
borowego, potcukierniczego, mie-
szanego i na bazie ciast mrozonych.
Szczegolnie polecane sg w produkcji
opartej na mrozeniu ciast surowych

www.pgd.biz.pl
www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje

akcesoridow

Sonneveld
Sonn Kule

Pulchniutkie kule twarogowe to§

HEE
PGD
Wypikapap Lopinije

e obowigzkowa pozycja oferty na ttusty
czwartek. Nasze paczki twarogowe sg
pyszne i zaskakujgce. Jeden produkt,
ktory daje tak wiele mozliwosci
serwowania: z cukrem pudrem, cukrem
krysztatem, z makiem, z cynamonem,
z pomadg pistacjowg, wiorkami
kokosowymi. Sonn Kule w kazdej wersji
smakujg wysmienicie. :

Irca Chococream
Pistachio mEE

Krem pistacjowy gotowy P( -D

do uzycia po wypieku. . Inspiraci
Wpikany Tnipiracje
Delikatna, aksamitna
konsystencja
idealnym nie

czyni  go
tylko do nadziewania

oraz w technologiach odroczonych.
Dobierajgc odpowiednig doze, droz-
dze czerwone mozna zastosowac we
wszystkich fermentacjach. Perfekta
Czerwona to stabilnos¢ w réznych
zastosowaniach.

Termin przydatnosci do spozycia:
42 dni.

www.pgd.biz.pl

www.lesaffre.pl :

TOFFIAKO ............................ | PUS
— termostabilne nadzienie
nie tylko do paczkow

Wyprobuj w promocji 1+1
tylko w karnawale!
Mieszanki na paczki:

i o Berliner 10%, 25%, CSM

f e Gold Super, CSM

i ® Ciasto drozdzowe

i koncentrat, Bakels

i ® Ciasto drozdzowe soft 10%,
i AKO

o Swiezynka Komplet

e (Ciasto parzone Brandmix,
: Komplet

¢ Ciasto parzone, Credin.

Petna oferta produktow dostepnych w naszej hurtowni
i oraz aktualne promocje na stronie internetowej: www.plus.biz.pl

BRFE  Mistrz Branzy styczen 2024

paczkow, ale takze croissantow czy rollsow.
Z tatwoscig rozptywa sie na wypiekach,
wiec mozna go stosowac tez jako polewe
nadajgca wyjatkowy smak i aromat.

www.facebook.com/pgdwypiekamyinspiracje
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 Minipgcezki
-~ na okragglo

Mieszanki na minipgczki

e Kule Bellkule: 10 kg, Komplet

e Boleros: 10 kg, Komplet

e Kule serowe: 10 kg, Pfahnl

e Minipgczki koncentrat: 10 kg, AKO

e Pgczusie: 10 kg, Druzbice

e Credi Softdough Scones: 15 kg, Credin :

e Cukier gronowy nietopliwy Neuschnee:
10 kg, Komplet. :

Petna oferta produktow dostepnych w naszej

hurtowni oraz aktualne promocje na stronie

internetowej: www.plus.biz.pl E


https://www.plus.biz.pl/
https://pgd.biz.pl/produkt/sonneveld-sonn-kule/
https://pgd.biz.pl/produkt/irca-chococream-pistachio/
https://www.plus.biz.pl/
https://www.lesaffre.pl/produkty/drozdze/drozdze-prasowane/perfekta-czerwona
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Pawet Matecki
Ambasador Akademii Czekolady Callebaut®
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Receptury | %;7 Ttusty czwartek Mistrz produkcji

&

CALLEBAUT’

BELGIUM 1711

DESER TA
CZEKOLADA & A

CIASTO NA CHRUSTY
Maka pszenna 250g

Zo6ttka 80g(4szt.)

Kwasna $émietana 2tyzeczki
Migkkie masto 10g

Cukier puder 1ptaskatyzeczka
Szczypta soli

Spirytus 1tyzka

Wszystkie sktadniki doktadnie wyrobi¢, zawingé w folie i odstawi¢ do lodéwki na
okoto 30 minut. Ponownie zagnie$¢, rozwatkowywacé bardzo cienko i wycinaé krazki
o $rednicy 6-8 cm. Smazyé na rozgrzanym oleju.

MUS CZEKOLADOWY

Czekolada mleczna Origin ARRIBA 39% Callebaut® 100 g

Czekolada deserowa Origin BRAZIL 66,8% Callebaut® 100 g

Z6ttka pasteryzowane 100g

Goracy napar z herbaty, papryczki chili i otartej skorki z pomararniczy 80 ml
Ubita $mietanka 36% 250 ml

Przyprawa do piernika Y2tyzeczki

Smietanke ubié, z6ttka ubié z goracym naparem, dodaé roztopione czekolady
i przyprawe do piernika, doktadnie wymieszaé, nastepnie stopniowo dodawa¢ ubitg
$mietanke. Odstawi¢ do lodowki do zestalenia.

FLAMBIROWANE POMARANCZE
Filetyz 3 pomaranczy
Sok z pomarariczy 100 ml
Otarta skorkaz 2 pomaranczy
Cukier 2tyzki

¥ : Migkkie masto 1tyzka

SANER. - Miéd 2tyzeczki
._= - GrandMarnier 80ml

Na suchej patelni skarmelizowaé cukier, doda¢ ciepty sok z pomararczy i miesza¢ do
momentu potaczenia sig cukru z sokiem. Nastepnie dodaé miéd, miekkie masto i filety
z pomaranczy. Karmelizowa¢ przez kilka minut do momentu odparowania, po czym
wla¢ Grand Marnier i podpalié.

ZEOZENIE

Na talerzu utozy¢ krgzek usmazonego ciasta, nastepnie natozy¢ zestalony mus
czekoladowy i przykry¢ kolejnym krazkiem z ciasta. Obok wytozy¢ gorace flambirowane
pomarancze, udekorowa¢ musem, elementami z czekolady i ptatkami ztota Mona Lisa®.

MistrzBranzy.pl  IEYI
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CIASTO CAPPU N O

BISZKOPT

Jajka 3

Cukier 70g

Maka pszenna 30g
Maka ziemniaczana 45g
Kakao 10g

Proszek do pieczenia 4g
Kawa 40ml

MASA SMIETANKO
Smietanka30% 300g
Cukier puder 2tyzki
Zelatyna 2tyzeczki
Gorgcawoda 30ml

DODATKOWO
Nadzienie Lauretta

o smaku cappuccino 750¢g
Kakao do dekoracji

PRZYGOTOWANIE

Jajka ubi¢ najasng piane. Caty czas
ubijajgc, powoli dodawa¢ cukier.
Zmniejszy¢ obroty, wsypac¢ obie maki
z proszkiem i kakao, miksowa¢ do
potaczenia sktadnikéw. Ciasto przelaé
do formy z wyjmowanym brzegiem

(20 cm na 20 cm), wytozonej papierem.
Piec w 180°C przez 30 minut.

Po upieczeniu nasgczy¢ kawg, odstawié
do ostygniecia. Na zimny biszkopt
wytozy¢ nadzienie Lauretta o smaku
cappuccino.

Przygotowaé mase $mietankows.
Zelatyne rozpuécié w 30 ml goracej
wody, dobrze wymieszagé, przestudzic.
Smietane ubié na sztywno z cukrem
pudrem. Caty czas miksujac, powoli
dodac zelatyne. Mase wytozy¢ na
nadzienie Lauretta.

Ciasto odstawi¢ do lodéwki na co
najmniej 3 godziny, a najlepiej na noc.
Przed podaniem wierzch posypa¢
kakao.
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EKLERKI Z NADZIENIE
JOGURTU TRUSKAW

CIASTO NA EKLERK
Maka 180g

Masto 250g

Woda 250 ml

Jajka 4

POLEWA

Biata czekolada 1tabliczka
Cukier puder 6tyzek
Woda 4tyzki

DODATKOWO
Nadzienie Lauretta o smaku
jogurtu truskawkowego 400g

>

1 O SMAKU
OWEGO

PRZYGOTOWANIE

W garnku podgrza¢ wode i dodaé masto, mieszaé, az sig rozpusci.
Mase zdja¢ z ognia, za pomocga drewnianej tyzki wsypaé make.
Wymieszaé cato$¢ energicznie, tak by konsystencja byta

gtadka, bez grudek. Postawi¢ garnek na matym ogniu i chwile
podgrzewaé, caty czas mieszajgc. Masa ma by¢ jednolita

i odchodzi¢ od $cianek. Garnek zestawié z ognia, ostudzi¢ ciasto.
Przestudzone ciasto przetozyé do miksera i — miksujac — dodawa¢é
stopniowo po jednym jajku. Gotowg mase przetozyé do rekawa
cukierniczego z otworem minimum 1cm. Na blache do pieczenia
wytozong papierem wyciska¢ podtuzne watki o dtugosci 8-10 cm,
zachowujgc odstepy. Piec w 190°C przez 30 minut.

Przestygniete eklery przekroi¢ na pét, przetozy¢ nadzieniem
Lauretta o smaku jogurtu truskawkowego.

Przygotowac polewe: cukier zwoda zagotowaé¢ w matym
rondelku. Kiedy sie rozpuéci, dodaé potamang czekolade.
Zestawi¢ z ognia i doktadnie rozmieszac. Polewg pola¢ eklerki
i ozdobi¢ posypka wedtug uznania.

MistrzBranzy.pl
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KOMPLET Polska

GNIAZDKA

KRAZKI PTYSIOWE, PTY:

il J o

i T

- - -
KOMPLET Brandmix Universal 1000g -WY KONANIE S Ml

Woda 30°C 2200g
tacznawaga: 3200g

Wykonujac ciastka zpomoca maszynki
- doptysiow, nalezy dodaé jaja w ilosci

ORACJA (OPCJC NALNIE):
OMPLET Neuschnee, KOMPLET Kiddy
Choco, KOMPLET Kiddy Weiss

YA Mistrz Branzy styczen 2024

KOMPLET Brandmix Universal
potaczy¢ z woda (i jajami), wyrobi¢ na
gtadka mase, mieszajac przez okoto
2-3 minuty duzg trzepaczka na niskich
obrotach.

Temperatura ttuszczu: okoto 170°C

Czas smazenia: okoto 8 minut.


https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5751
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-2958
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-3057
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-3057
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-3269

ZAAWANSOWANE EKOLOGICZNE

TECHNOLOGIE CHEODNICZE & PIEKARNICZE

Guz Technika Piekarnicza Sp.z.0.0. » ul. Budryka 4 - 41-103 Siemianowice Slaskie

Tel + 48 32 229 49 27 + Mobile + 48 501 598 222

www.guztech.com.pl

DAUB

Bakery Machinery

Kompaktowe linie

do krojenia i pakowania chleba

Linia do krojenia i pakowania
na bazie krajalnicy Daub 208

* Kompaktowa linia pakujgca na bazie krajalnicy Daub 208
lub Daub HI CAP

* Kompletne urzadzenie sktada sie z krajalnicy tasmowej,
rozdmuchiwacza, poziomego przenosnika tasmowego Wydajnosé
z systemem zamykania woreczkéw oraz drukarki

do
* Przeno$nik tasmowy moze byé umieszczony po prawej lub lewej 2400

stronie krajalnicy szt/h

* Zamkniecie worka przy uzyciu klipsa, opaski zaciskowej lub tasmy
* Wydajno$é 1200 - 2400 sztuk na godzine (w zaleznosci od typu krajalnicy) Linia do krojenia i pakowania

* Minimalna powierzchnia kompletnego urzgdzenia wraz z krajalnicg wynosi na bazie krajalnicy HI CAP
nieco ponad 4m?

Szczotkowy napinacz Rozdmuchiwacz woreczkéw Przystosowane do zamykania
woreczkow przed zamknieciem zintegrowany z krajalnicg utatwia woreczkow przy uzyciu klipsa,
pakowanie pokrojonego chleba opaski zaciskowej lub tasmy



https://guztech.com.pl/

Mistrz produkcji Drozdze to zyciel

Piszac o piekarniach rzemiesini-
czych, mozna odnies¢ wrazenie,
ze drozdze nie sg w nich mile wi-
dziane. Owszem, wiele z nich wypieka droz-
dzowki i chatki z ich dodatkiem, ale sztan-
darowy produkt takich piekarni to chleb na
zakwasie. Czy rzeczywiScie drozdze ciesza

sie w piekarnictwie niezbyt dobrg stawa?
Czy dobry chleb to tylko ten na zakwasie?
— Drozdze to zycie! — méwi Jan Raczka, za-
tozyciel i szef krakowskiej piekarni 100 bo-
chenkéw. Irytujg go slogany reklamowe
piekarni, ktére chwalg sie, ze wypiekaja
chleb bez drozdzy, ,tylko na zakwasie!”
Powtarza, ze przeciez drozdze sg czescig
zakwasu! Sam lubi zakwas i piecze takie
ciasta, ale czesto stawia na drozdze suche
(instant). — Mam sentyment do drozdzy in-
stant. Nasza piekarnia miesci sie w starym,
nieogrzewanym budynku, a drozdze suche
(instant) sg stabilne i bardziej przewidywal-
ne — opowiada. — W przypadku ich uzycia
nie trzeba robic rozczynu. Wypiekam z ich
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TAK JAK WILKI ZOSTALY UDOMOWIONE I STALY SIE PSAMI,

A PSZENICA ROSLINA UPRAWNA WRAZ Z ROZPRZESTRZENIANIEM
SIE ROLNICTWA, TAK DROZDZE PIEKARSKIE ZOSTALY UDOMOWIONE
OD SWOICH DZIKICH PIERWOTNYCH FORM. WSPOLCZESNE
DROZDZE PIEKARSKIE TO EFEKT POLACZENIA SZCZEPOW DROZDZY
UZYWANYCH DO PRODUKCJI EUROPEJSKIEGO WINA GRONOWEGO

1 AZJATYCKIEGO WINA RYZOWEGO.

dodatkiem chleb, a nawet chatke, catkowi-
cie weganska — bez jajek, masta, mleka,
wiasnie na suchych drozdzach.

Nazywa drozdze starterem wypiekéw. Do-
daje ich bardzo niewiele, bo na 4 kg maki
jedynie 2-3 g. Jego ciasto dojrzewa diugo
w niskich temperaturach, na przyktad to
na pizze az przez 72 godziny. Suche droz-
dze ceni za przewidywalno$¢ i skutecznosc¢
w dziataniu. Juz ich mata ilos¢ w potgczeniu z
dobrze dobrang temperaturg i odpowiednim
czasem da dojrzate oraz smaczne ciasto.
Trzymajac sie hasta Jana Raczki, ze drozdze
to zycie, nalezy nadmieni¢, ze to zdrowe
zycie. Drozdze sg bowiem zrédtem witami-
ny E oraz cennych witamin z grupy B (B,,
B,, B,, B, i B,,). Ponadto zawierajg potas,
chrom, fosfor, cynk, magnez, jod, mangan,
wapn, zelazo, séd. Znajdziemy w nich row-
niez biotyne, ktéra poprawia wyglad skdry,
wtosow i paznokci.

Drozdze to emocje!

Drozdze od poczatku wzbudzaty kontro-
wersje. Przegladajac ksigzke dr. Marcina
Gadochy Cech piekarzy i handel chlebem
w Krakowie w okresie nowoZytnym, na-
trafitam na fragment, ktory pokazywat,
jak emocjonalnie do nich podchodzono.
W 1668 roku parlament francuski orzekt
o szkodliwos$ci drozdzy zawartych w piwie
z powodu — cytujac — ,cierpkosci powsta-
tej przy gniciu jeczmienia w wodzie”. Jed-
nak juz w 1670 roku ten sam parlament
wyrazit zgode na uzywanie drozdzy piw-
nych do ciasta, pod warunkiem ze byty
$wieze i pochodzity z Paryza. W ksigzce
skrzetnie odnotowano, ze w Polsce po raz
pierwszy wspomniano o drozdzach w mar-
cu 1667 roku. Zuzyto wtedy drozdzy za
kwote trzech groszy.

Cukiernictwa bez drozdzy nie wyobraza
sobie krakowski cukiernik Wojciech Sta-

rowicz. — Drozdze daja
rozrost ciastom. Uzy-
wam ich w formie za-
czynu, czyli potgczenia
cieptego mleka, cukru .,
i maki do ciasta droz-
dzowego, drozdzowek,
paczkdw.

Rosng pod wptywem
temperatury w po-
faczeniu z cukrem
i mlekiem. Uwaza, ze
rola drozdzy w cukier-
nictwie i piekarnictwie
jest nie do podwaze-
nia, nawet jesli sg kon-
cepty, ktdre pieczywo
i wypieki stodkie pie-
ka wytacznie na za-
kwasie. Sam gdyby
musiat zrezygnowac
z drozdzy, piekiby
wyroby na zakwasie
z maki pszennej, kto-
ry uwaza za delikat-
niejszy. Zwraca bacz-
ng uwage na jakos¢
drozdzy. Najwazniej-
sze, zeby byty Swie-
ze. Wtedy sg miekkie,
plastyczne i szybko na-
mnazajg sie.

Drozdze piwne

Drozdze jako grzyby jednokomorkowe zy-
wig sie cukrami prostymi. Dzieki tym cu-
krom moze odbywac sie proces fermentacji,
w wyniku ktérego powstaje alkohol — eta-
nol biorgcy czynny udziat w produkcji wina
i piwa, stad mamy drozdze piwne i winne.
A uzyskany w trakcie fermentacji dwutle-
nek wegla od wiekéw wykorzystywany jest
w piekarnictwie. O drozdzach piwnych wie

wiele Pawet Btazkiewicz z olsztynskiego
browaru Kormoran. — Bedac uczestnikiem
»Milioneréw” i majac przed sobg pytanie
za milion brzmigce: Co jest najwazniejsze
w piwie a) woda, b) stdd, c) chmiel czy d)
drozdze, z pewnoscig obstawitbym droz-
dze - zartuje.

Pawet wie, ze drozdze to fundament piwo-
warstwa. Na produkowanie piwa patrzy jak
na proces niemalze magiczny, kiedy cukry
pochodzace ze stodu zamieniajg sie w alko-
hol i dwutlenek wegla. O profilu gotowego
piwa decyduja nie woda, setki réznych sto-

MistrzBranzy.p
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ZRODLO: GALERIA ZDJEC DROZDZY PRODUCENTA LESAFFRE POLSKA S.A

ddw, dziesigtki chmieli, ale drozdze i pro-
ces ich prowadzenia podczas fermentacji,
twierdzi. — Te generalng zasade potwierdza
podziat piwnych styléw, ktory nie rozdziela
piw barwami, chmielami, moca, ale wtasnie
wykorzystanymi drozdzami. W typologii sg
to ale, czyli piwa gornej fermentacii, i la-
gery — piwa dolnej fermentacji — dodaje.

Bez romantyzmu

Pawet zastanawiat sie, dlaczego pomijamy
drozdze, opowiadajac o produkcji piwa,
skoro sg one kluczem do jego smaku, aro-
matu i jakosci. Po prostu drozdze nie sg,
jego zdaniem, romantyczne. Nie zwizu-
alizujemy ich za pomocg strumienia gor-
skiego jak w przypadku wody, tanu zboza,
ktory moze reklamowac stdd, ani szyszki
chmielu. Tego stanu rzeczy upatruje w bra-
ku wiedzy konsumentdéw. Po prostu daw-
niej nie miano pojecia, jak i dzieki czemu
zachodzi fermentacja. Co najwyzej spo-
strzezono, ze upat i mrdz nie sa dobrymi
warunkami dla jej przeprowadzenia. Mroz
ja uniemozliwiat, upat sprawiat, ze piwo
stawato sie kwasne. Kiedy jednak dwoch
naukowcow Hansen i Pasteur dzieki swoim
badaniom i eksperymentom wyizolowato
czysta kulture drozdzy — Saccharomyces
pastorianus (carlsbergensis), wtedy nie tyl-
ko zaczeto doceniac ich role w piwowar-
stwie, ale uznano ten fakt za przetomowy
w przemysle piwowarskim. Jak twierdzi Pa-
wet, dzi$ blisko 85% piwa na Swiecie jest
warzona drozdzami z tego szczepu. Istniejg
takze inne, ale dominuja te odkryte przez
Hansena i Pasteura.

Rodzaje drozdzy

Powszechnie uzywane drozdze nosza wspo-
mniang juz nazwe Saccharomyces cerevi-
siae. Kryja sie pod nig drozdze piekarni-

cze, piwne, gornej fermentacji, spozywcze,
paczkujgce. Stowo Saccharomyces pocho-
dzi z jezyka greckiego i oznacza grzyby cu-
krowe, a cerevisiae ma swoje zrodta w ta-
cinie i oznacza piwne.

Saccharomyces cerevisiae od wieku byty
wykorzystywane w piekarnictwie i cukier-
nictwie. Stuzyty do przygotowania zaczynu.
W procesie fermentacji, w ktdrym uczest-
nicza, wydzielajg duze objetosci dwutlenku
wegla, a on z kolei spulchnia i podnosi cia-
sto. Najpopularniejsze sg drozdze piekarni-
cze, piwne, gorzelnicze, kefirowe, winne,
probiotyczne, odzywcze.

Wystepuja pod trzema postaciami. Jako
drozdze Swieze, sprzedawane w 100-gra-
mowych kostkach, wymagajace przecho-
wywania w lodéwce, choc przed uzyciem
nalezy je wyjac i zapewnic im temperature
pokojowa. Druga postac to drozdze instant
(rodzaj drozdzy suchych), ktdre nie wy-
magajg przygotowania rozczynu, nalezy je
jedynie wymieszac z suchymi sktadnikami
i zala¢ mlekiem lub wodg w odpowiedniej
temperaturze. Trzecia forma to drozdze su-
che (suszone), wystepujace pod postacig
granulek, one z kolei wymagajg przygoto-
wania rozczynu.

Za mato lub za duzo

Tlo$¢ drozdzy, jaka nalezy uzyc¢, okreslajg
receptury. Jesli do wypieku dodamy ich
za mato, to po prostu nie wyrosnie. Z ko-
lei jesli bedzie ich za duzo, ciasto okaze
sie nie tylko przero$niete, ale bedzie mia-
fo bardzo nieprzyjemny zapach. Ciasto
drozdzowe moze brzydko pachnie¢, takze
jesli pozostawimy je do wyro$niecia w zbyt
cieptym miejscu. Drozdze co prawda po-
trzebujg wyzszej temperatury, zeby ,,praco-
wac", ale nie moze by¢ ona za wysoka. Naj-
lepsza temperatura do wyro$niecia ciasta
drozdzowego to miedzy 25 a 26°Celsjusza.

Wtedy ciasto potrzebuje 1,5 godziny, by
wyrosngc¢. W warunkach mieszkaniowych,
gdy temperatura oscyluje miedzy 21 a 22°,
wyrosniecie trwa troche dtuzej, nawet do
4 godzin. Ciasto drozdzowe moze wyrosngc
nawet w lodéwce, jednak zajmuje mu to
12 godzin!

Jesli chodzi o warzenie piwa, proporcje i za-
chowanie umiaru takze sg wazne. Pawet
Btazewicz z browaru Kormoran wyjasnia,
ze drozdze piwowarskie zaczynajg prace
w momencie uzyskania tzw. brzeczki, czyli
nachmielonego roztworu cukréow pocho-
dzacych ze stodu. W momencie gdy utwo-
rzy sie klarowna i gotowa do fermentacji
brzeczka (nazywana wtedy warkg), roz-
twor chtodzimy i natleniamy. Odpowied-
nia temperatura ma za zadanie stworzyé
optymalne warunki dla pracy drozdzy, opo-
wiada. Drozdze fermentacji gérnej lubia
pracowac miedzy 14 a 20°C, a fermentacji
dolnej w temperaturze 6-10°C. Natlenianie
drozdzy ma na celu namnozenie ich, by
przeprowadzi¢ odpowiednig fermentacje.
Piwowar z laborantem sprawdzajq jako$¢
drozdzy. Pawet precyzuje, ze lepiej dodac
mniej drozdzy, niz z nimi przesadzic. Prze-
sada spowoduje bowiem, ze zbyt duza ilos¢
gtodnych grzybéw bedzie szybko zjadata
zawarte w brzeczce cukry, nastepnie grzy-
by beda zjada¢ sie wzajemnie, a to ma
duzy wptyw na jako$¢ warzonego piwa.
Bedzie ono zostawiato na zebach Sliski,
nieprzyjemny osad, a jego smak bedzie
przypominat potaczenie mokrego kartonu
i peddw ziemniakéw z piwnicy wczesng wio-
sng, opisuje obrazowo olsztynski piwowar.

Jakosé drozdzy

Wiadomo, ze drozdze piekarnicze w for-
mie tzw. drozdzy Swiezych muszg by¢ prze-
chowywane w warunkach chtodniczych.
Gwarancjg ich dobrej jakosci jest to, ze



DROZDZE W PIGUECE

Drozdze to jednokomérkowe organizmy grzybowe, ktére odgrywaja kluczowa role
w procesie fermentacji alkoholowej i mlekowej. Sg powszechnie wykorzystywane
w produkcji chleba, piwa, wina orazinnych produktow spozywczych. Istnieje wiele
rodzajow drozdzy, ale te najczesciej stosowane w piekarstwie to Saccharomyces
cerevisiae i Candida milleri.

Saccharomyces cerevisiae jest popularnym gatunkiem uzywanym w piekarnic-
twie. Ten rodzaj drozdzy jest zdolny do przeksztatcania cukréw zawartych w mace
w dwutlenek wegla i alkohol etylowy w procesie fermentacji. To wtaénie gaz wy-
dzielajacy sie podczas fermentacji sprawia, ze ciasto wyrasta, nadajac chlebowi
puszysta strukture.

Drozdze sa rowniez bogatym zrédtem witamin z grupy B oraz mineratéw, takich
jak selen i chrom. W procesie pieczenia odpowiadaja nie tylko za wyrastanie cia-
sta, wptywajg takze na jego smak i aromat poprzez produkcje réznych zwigzkéw
chemicznych.

W odniesieniu do produkc;ji alkoholu drozdze odgrywajg istotng role w fermenta-
cji cukrow, przeksztatcajac je w
alkohol i dwutlenek wegla. Ten
proces wykorzystywany jest w
produkcji piwa, wina orazinnych
napojow alkoholowych.

sg elastyczne i miekkie. Nie maja
dtugiej daty trwatosci, wiec trzeba
by¢ ostroznym i sprawdzac etykie-
ty. Drozdze instant, sprzedawane
w hermetycznych opakowaniach,
w ktorych mogg przetrwaé nawet
2 lata, po otwarciu nalezy wyko-
rzystac relatywnie szybko. Potem
muszg by¢ umieszczone w lodéwce
w szczelnie zamknigtym pudelku.
Pawet Btazewicz zaznacza, ze ja-
ko$¢ drozdzy piwowarskich to temat
rzeka, zalezy ona od szczepu i jego
czystosci. Aktualnie czyste kultury
poszczegdlnych szczepow — dolnej
i gornej fermentacji — sg przecho-
wywane i udostepniane w bankach
drozdzowych i tam mogg sie w nie
zaopatrywac browary.

Zachowanie czystosci kulturowej
jest o tyle wazne — twierdzi Pawet
— ze kazdy szczep drozdzowy pra-
cuje w konkretnym stylu i we wia-
$ciwych sobie warunkach. Dzieki
pracy konkretnych szczepow uzy-
skujemy profile smakowo-aroma-

tyczne gotowych piw, a mieszanie
szczepdw lub tzw. dziczenie drozdzy (za-
razanie innymi odmianami) moze spowo-
dowac, ze piwo zamiast chmielem bedzie
pachnie¢ kwiatami lub jabtkami.

Na jakos$¢ drozdzy piwowarskich wptywa-
ja takze warunki, w jakich pracujg. Pawet
zartuje, ze drozdze to najwazniejsza gru-
pa ,pracownikow” w browarze, bo to one

odpowiadaja za indywidualny i charakte-
rystyczny profil kazdego piwa. Piwowarzy
i laboranci majg za zadanie dbac o higiene
funkcjonowania szczepdw (nie dopuszczac
do ich mieszania sie) i sumiennie pilnowac
pracy drozdzy (nadzorujg ich hamnaza-
nie, prace w czasie fermentacji oraz dbaja
o ich kondycje po zakonczeniu wszystkich
procesow). [
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Program eia

PIERARNAI
| CUKRIERNA

SYSTEM ZINTEGROWANY
Z UNIA EUROPEJSKA
DLA PIEKARNI, CUKIERNI
I1INNYCH FIRM PRZEMYSLU
SPOZYWCZEGO

Oferowany przez naszg firme program
“"AXEL"” powstal na bazie doswiadczen
zdobytych przez naszych informatykow
podczas pracy w piekarniach.

Posiadamy dogtebng znajomosc tematu,

co pozwala nam na tworzenia
rewelacyjnego oprogramowania.

SYSTEMY WAGOWE \%&,

WYDAWKA
ELEKTRONICZNA

Y
'RECEPTUROMATY PIEKARNICZE

| CUKIERNICZE

Gliwice, ul. Koséw 4
(0) 603 769 422

WIWWLAXELFHU.COM.PL
axel@axelfhu.com.pl
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Receptury

Monika Zacharska-Dudek
monikacookingwoman

_ADN

CIASTO

Maka 600g

Suszone drozdze 12g

Ttuste mleko 250 ml

Roztopione i przestudzone masto 100g
Jajko 1

Zottka 2

Cukier 80g

Skorka otarta z cytryny

Ekstrakt waniliowy 1tyzeczka

Szczypta soli morskiej

1jajko do posmarowania wyro$nietego ciasta

Make wymiesza¢ z suchymi drozdzami, doda¢ pozostate sktadnikii wyrobié. Pod
koniec doda¢ roztopione masto. Wyrabia¢, az bedzie gtadkie i I$nigce, powinno
odstawac od naczynia i rgk. Wyrobione ciasto uformowac w kule, przetozy¢ do
miski, przykryé $ciereczka i odstawi¢ do wyro$énigcia na ok. 90 minut.

Wyro$niete ciasto delikatnie wyrobi¢, podzieli¢ na dwie czescii wytozy¢ do dwéch
keksoéwek o wymiarach 13 x 27 cm, ktére powinny byé posmarowane mastem

i wytozone papierem do pieczenia.

Mistrz Branzy styczen 2024

KRUSZONKA
Maka 100g

Masto 60g

Cukier 20g

Cukier waniliowy 20g

Make wymieszac¢ z cukrem, doda¢
masto pokrojone w kostke lub zetrzeé
je natarce, nastepnie szybko wyrobi¢
miedzy palcami.

WYKONANIE

Wyrobione i wstepnie wyro$niete ciasto
posmarowac roztrzepanym jajkiem,
posypac¢ kruszonka, przykry¢ i odstawi¢
do ponownego wyro$niecia na

30-40 min.

Piec w temperaturze 180°C przez

35-40 min. Po wystygnieciu wyja¢

z keksdwek i podawac¢ z mastem,
ulubionymi konfiturami itp.



NAJStODSZE
TARGI w POLSCE
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%, % Ba, ,wybieraj”. Moge kupi¢ albo
+¥ ¥ razowiec, albo biaty chleb, moge
¢ * dobiera¢ dodatki, ale co z maka?
W osiedlowym sklepie czy supermarkecie
dostepna jest przede wszystkim maka
standaryzowana, oczyszczona, wybielo-
na chemicznie. Czy powstanie z niej do-
bre pieczywo?
O pomoc w poszukiwaniu prawdziwego
chleba, ktéry bedzie czym$ wiecej niz

Mistrz Branzy styczen 2024

W poszukiwaniu prawdziwego chleba

— KONSUMENCIE,
CHRON SIE SAM

PIEKARZE POWIADAJA: BEZ CHLEBA 7ZYC
SIE NIE DA! NATOMIAST ZE SRODOWISKA

NIE PRZEKAZ — WYBIERAJ

ECZYWA, DODATKI, MAKI.

Lo M AN
AIMEEEN

Quality

F AN L
ot et

upieczong porcjg maki, zwrdcilismy sie do
Czestawa Meusa, arcymistrza piekarskie-
go, konsultanta branzowego i jednooso-
bowego Instytutu Chleba zarazem. Bar-
dzo aktywny popularyzator ekozywnosci
i cztonek Stowarzyszenia ,Polska Ekolo-
gia” wyjasnia: — To, co oglagdamy dzisiaj na
potkach sklepowych, to w wiekszosci nie
jest prawdziwy chleb. Nie dos¢, ze kupu-
jemy pieczywo ze zmodyfikowanej maki,

to jeszcze okraszone licznymi specyfikami,
polepszaczami itd. Jesli koniecznie trzeba
stuzaca do wypieku chleba make polep-
szaé, to oznacza, ze nie mamy do czynienia
z surowcem wysokiej jakosci. Polski chleb
poszedt w kierunku substytutéw i goto-
wych mieszanek. To przewaznie pieczywo
wzbogacone sztucznymi enzymami i inny-
mi dodatkami przedtuzajgcymi trwatosc.
Tzw. pieczywo odpiekane powstaje z ciasta




mrozonego nawet przez pét roku w cie-
ktym azocie. Nie chce wiedzie¢, co ono
zawiera. W rezultacie kupujemy pieczywo
chemiczne, ktdre nazwatbym chlebopodob-
nym. Dobrego chleba szukatbym w lokal-
nych piekarenkach, czesto rodzinnych,
gdzie sprawdzone, tradycyjne receptury
przechodza z ojca na syna. Jak smakowata
pajda tamtego chleba! Cudownie! Dawata
sytos¢ na dhugo. A bochenek pachniat tak,
jak mdgt pachnie¢ najlepszy na $wiecie
pokarm. Z pewnos$cig po smaczny chleb
nie wybratbym sie do duzych, sieciowych
marketow, tam pieczywo, butki, buteczki
wypiekajg na miejscu, z mrozonego cia-
sta, o zgrozo!

Niestety, matych piekarni ubywa, a przyby-
wa sieciowych supermarketéw. Nic dziwne-
go, ze Polacy najczesciej kupujg pieczywo
w marketach i niewielkich sklepach osie-
dlowych. Jak podaje GUS, ok. 60% rynku
pieczywa nalezy do pieciu dyskontéw i jed-
nego ptaza z zielong ropuszka na szyldzie.
Pozostate 40% to inne placowki, w tym
prowadzace sprzedaz piekarnie, plasujace
sie na szarym koncu, jak to okresla $rodo-
wisko piekarskie.

Nie pocieszajg informacje ptynace z Euro-
py. Dane Europejskiego Urzedu ds. Bezpie-
czefistwa Zywnosci (EFSA) przeanalizowa-
ta organizacja konsumencka Foodwatch,
ktéra potepita ,masowe stosowanie pe-
stycyddw” w produkcji zbdz w Niemczech
i UE. Wiecej niz jedna trzecia (37%) euro-
pejskich produktow zbozowych jest zanie-
czyszczona pozostatosciami pestycydow
obecnych w chlebie i ptatkach owsianych.
Prawie 40% z tacznej liczby 2234 pro-
bek zawierato jeden lub wiecej pestycy-

dow, jak podata 10 pazdziernika 2023 r.
w Berlinie wspomniana organizacja ochro-
ny konsumentéw. Natomiast 837 probek
wykazato pozostatosci tgcznie 65 pestycy-
ddw. ,,Sposrad nich tylko 18 pozostatosci
w 14 prébkach przekroczyto maksymalne
limity pozostatosci (MRL), ale sama liczba
réznych pestycydéw (koktajl pestycydo-
wy) w produktach stanowi zagrozenie dla
zdrowia konsumentow”.

Nie lepiej jest w Wielkiej Brytanii. Jak podat
»The Guardian”, rzagdowe dane ujawnity, ze
potowa chleba sprzedawanego w tym kraju
zawiera co najmniej dwa szkodliwe pesty-
cydy. Organizacja Pesticide Action Network
apeluje o podjecie natychmiastowych dzia-
fan. Akcje ,walki o zdrowy chleb” prowadzi
Koalicja na rzecz Lepszej Zywnosci i Rol-
nictwa Sustain. Lobbuje ona m.in. na rzecz
usuniecia z chleba ,dodatkow”, ktdre ob-
nizaja jego wartos¢ odzywcza.

Na ten ,pestycydowy koktajl” trzeba zwrdcic
uwage. Tylko kto w Polsce mdgtby to zrobic?
Federacja Konsumentéw bytaby wiasciwa
do zlecenia stosownych badan, gdyby miata
na to pienigdze. Jednak to tylko marzenie,
a to dlatego, ze Urzad Ochrony Konkurencji
i Konsumentow doszedt do wniosku, iz nie
bedzie finansowat nawet poradnictwa praw-
nego prowadzonego przez te organizacje.

Pozostaje uswiadamianie konsumentoéw,
tak jak robi to prof. dr hab. n. med. Ma-
rek Postuta, kardiolog prewencyjny, ktory
przekonuje: — Jesli kto$ Zle czuje sie po
jakim$ jedzeniu, niech wiecej po nie nie
siega. Unika stotowania sie w miejscach,
gdzie po positku miat wzdecia, bo wie, ze
tam kombinuja przy gotowaniu. Niech nie
kupuje butek, jesli Zle sie po nich czuje.
Nam wszystkim szkodzi nie gluten, tylko
ulepszacze. To nie tak, ze 80% spoteczen-
stwa ma celiakie, tylko 80% nie toleruje
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chemii, ktdra jest dodawana do pieczywa:
na poprawe smaku, przyspieszenie procesu
pieczenia itd. (PAP, Serwis Zdrowie).

O kwestie glutenu pytamy tez Czestawa
Meusa: — Czasy dla glutenu sa nie najlep-
sze. A przeciez uczulone na to biatko jest
zaledwie 2% populacji na $wiecie. Jesli
kto$ jest zdrowy, a wystrzega sie glute-
nu, moze sobie powaznie zaszkodzi¢. To
nie gluten (organizmowi przeciez bardzo
potrzebny) jest prawdziwym winowajca.
Winni jeste$my my, bo zanadto ingeruje-
my w nature. Pragniemy stworzy¢ kolejng,
jeszcze wydajniejsza i jeszcze odporniejsza
mutacje zboza.

Pana Czestawa poprosiliSmy o wspomniang
na wstepie pomoc w poszukiwaniu praw-
dziwego chleba. Takg rade otrzymali$my:
— Polecam produkty ekologiczne wytwo-
rzone przez polskich producentéw, z su-
rowcow pochodzacych od rodzimych rolni-
kow posiadajacych certyfikat ekologiczny.
Prosze szukac oznaczenia ,Eko”. Znaczek
w ksztatcie liscia na zielonym tle, uzywa-
ny na terenie Unii Europejskiej, to symbol
dobrej jakosci. Coraz czesciej mozna spo-
tka¢ dodatkowe oznaczenie: rekomendo-
wane przez (tu logo Stowarzyszenia ,,Pol-
ska Ekologia”). Postanowili$my w naszym
stowarzyszeniu, ze logo ,Polskiej Ekologii”
z wizerunkiem bociana bedzie potwierdzato
najwyzszg gwarantowang jakos$¢ produktu
ekologicznego.

Wzorcowe pieczywo powstaje m.in. w Ma-
zurskiej Akademii Wypiekow Tradycyj-
nych w Ztotnej, gdzie podczas warszta-
toéw uczestnicy ucza sie wypiekac chleby
i inne rodzaje pieczywa z zywych ziaren
pradawnych ekologicznych zbdz: orkiszu,
trispy, zyta. Z ziaren niepozbawionych naj-
cenniejszych czesci, a mianowicie zarod-
ka, ktdry zawiera witaminy i nienasycone
kwasy ttuszczowe; a takze zawierajgcych
otreby z makro- i mikroelementami.

W czasach funkcjonowania wolnego rynku,
gdy kazdy producent przekonuije klientow
do swoich wyrobdw tak, jak tylko mu jest
wygodnie, trudno znalez¢ pieczywo, kto-
re nie tylko zaspokoi gtdd, ale bedzie pet-
nowarto$ciowym pokarmem, jak to gtosit
prof. Julian Aleksandrowicz. [ ]
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HODOWCA
owadow

OWADY TO NIE ROBAKI. TO
TYLKO JEDNA Z BEEDNYCH
TEORII, KTORA STARA SIE
OBALIC JAKUB GIERMEK,
WEASCICIEL HODOWLI
MACZNIKA. WCIAZ BADA RYNEK
I PRZEKONUJE, ZE CHRUPIACY
DODATEK W POSTACI OWADOW
POPRAWIA TEKSTURE, SMAK

1 JEST ZDROWY.

Przez ostatnie 15 lat Jakub Giermek zajmowat sie ubez-

pieczeniami. W pewnym momencie prowadzenia dzia-

falnosci gospodarczej poczut wypalenie zawodowe. Ab-
solwent wydziatu turystyki i rekreacji zaczat poszukiwa¢ nowych
obszardw, ktorymi mogtby sie zajgc. Pociggata go praca w stuz-
bach mundurowych, jednak gdy etat niemal byt zaklepany, zrezy-
gnowat ze wzgledu na niezgodno$c¢ charakteru pracy z jego 0so-
bowoscig. — Znam swojg nature. Jestem buntownikiem i wolnym
duchem, wiec zwyczajnie nie nadaje sie do takiej branzy. Tam,
jak styszysz rozkaz, to trzeba go po prostu bez dyskusji wyko-
nac¢ — $mieje sie. — Zaczatem wiec podagzac w kierunku tego, co
zgodne ze mna.

Wymedytowane marzenie

Jako indywidualiste ciggneto go do nieznanych, niszowych branz
i zainteresowan. Zaczat zgtebia¢ duchowo$¢, samorozwdj, dotaczyt
do grupy medytacyjnej. Zawsze uwielbiat tez oglada¢ programy
przyrodnicze i podrdznicze. — Ciekawit mnie zwlaszcza aspekt po-
dréznikdw, ktorzy otwierali sie na degustacje jedzenia z zupetnie k&
innej kultury i tradycji — méwi. Fascynowat go zgietk azjatyckich
kramow, gdzie krélowato uliczne jedzenie. — Marzytem o tym, by
sprébowac, jak smakuje skorpion albo prazone mréwki — dodaije.
Ze wzgledu na zobowigzania rodzinne i zawodowe nie mdgt jednak

-h-.___

CIEMNA 610,

JAKUB GIERMEK NIE TYLKO
SPRZEDAJE, ALE | HODUJE

zaplanowac wyprawy do odlegtych zakatkow $wiata. Na szczescie LARWY MACZNIKA. POD MARKA
W pewnym momencie przysmaki te staty sie tatwiej dostepne. JAKE GRUB SPRZEDAJE JE JAKO

Unia Europejska data wreszcie zielone $wiatto na obrét niektd- PRZEKASKI SMAKOWE LUB ZATOPIONE
rymi jadalnymi owadami. Réwniez w sprzedazy w Polsce powoli W TABLICZKACH CZEKOLADY

zaczety sie pojawiac pierwsze jadalne owady. A Jakub z pewnoscig
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byt jedng z pierwszych oséb, ktore je zamodwita. — Bez wahania
kupitem owady, a gdy ich sprébowatem, bytem zachwycony sma-
kiem. To byto naprawde dobre!

Wkrétce postanowit tez poczestowac nowymi przysmakami zna-
jomych z grupy medytacyjnej. Wiedziat, ze spotka sie z otwarto-
$cig na tego typu nowinki. Jedng z wazniejszych spraw dla jego
znajomych z tego kregu jest odpowiednie jedzenie — nieprzetwo-
rzone, ekologiczne, naturalne. A to wszystko byto zachowane
w przypadku owadziej przekaski. — W czasie czestowania zna-
jomych z czyich$ ust padto hasto ,jedzenie przysztosci”. Wtedy
zapalita sie w mojej gtowie lampka! Skoro to wzrastajacy trend
i nisza, to moze wiasnie to jest odpowiednie zajecie dla mnie
- relacjonuje.

Zanim wyszedt z tamtego spotkania, juz podjat decyzje o za-
tozeniu firmy. Zaprosit tez do wspdtpracy dwdch kolegow, jako
wspolnikow. Jednak ich entuzjazm szybko minat.

Niezwykte stado

W przeciwienstwie do zapatu Jakuba. Ten z kazdg chwilg wzra-
stal. — W jednym momencie wstatem, pojechatem po pudetka,
po owady. I tak po prostu wystartowatem z pierwszg mikro-
hodowlg w moim mieszkaniu w O$wiecimiu — wspomina. Cho¢
brzmi to wszystko prosto, hodowla owadéw — w przeciwienstwie
do zwierzat — nie jest tak oczywista. Nie majac fachowej wiedzy,
doswiadczenia i kontaktow w branzy, pierwsze owady pozyskat
ze sklepu zoologicznego. Byty zakupione jako stado rozrodowe.
— Z tych pierwszych stworzytem dopiero moje stado. Pozwolitem
im przejsc caty cykl zyciowy od larwy, poprzez postac dorostg, czyli
chrzaszcza. Z wielkg uwaga obserwowatem to wszystko i uczytem
sie. Duzo tez czytatem w internecie. Kazdy hodowca ma swoje
tajemnice, nie zdradza sie wszystkiego do korica, wiec przede
wszystkim musiatem poznac¢ caty proces od srodka — wyjasnia.
Po krétkim czasie Jakub przeprowadzit sie do Bielska-Biatej, gdzie
aktualnie mieszka i prowadzi swojg niezwykig dziatalnos¢. Roz-
wingwszy jg, wynajat takze pomieszczenia magazynowe, gdzie
na 16 metrach kwadratowych w euroskrzynkach hoduje larwy
macznika. — Owady maja te przewage nad innymi zwierzetami
hodowlanymi, ze hoduje sie je nie na metrach kwadratowych,
a szesciennych. Euroskrzynki mozna uktadac jedna na druga, co
jest sporym utatwieniem.

Jak wyglada opieka nad takim ,stadem”? Jest na tyle prosta
i tatwa, ze Jakub zajmuje sie nig sam. Owady nie wydostang sie
ze skrzynki, poniewaz to $liska powierzchnia. — Hodowla larw
macznika jest mniej skomplikowana niz szaraficzy czy innych
owadow. Trzeba im zapewni¢ odpowiednig temperature, wilgot-
nos¢, przegladac je. A przede wszystkim odpowiednio karmic,
zwazajac na to, ze trafiajg potem do ludzkich organizméw jako
pokarm — deklaruje.

Larwy Jakuba karmione sg otrebami pszennymi i jabtkami. Po-
karm jest naturalny, organiczny, bez zadnych dodatkéw. Otreby
kupuje z lokalnego mtyna, tak samo jabtka — nie marketowe, tylko
z lokalnego sadu. Ostatecznie w odpowiednim momencie larwy
sg usmiercane. Hodowca zadbat, by odbywato sie to w sposob
humanitarny. — Bestialskie, napietnowane cierpieniem zabijanie
zwierzat na pokarm to bolgczka naszych czaséw. Dlatego stosuje
najlepsza mozliwg forme usmiercania, czyli pod wptywem zim-

na. Owady hibernujg ponizej pewnej temperatury, wiec mozna
powiedzie¢, Zze zasypiajq i nawet nie czujg, ze sg usmiercane.

Smacznego!

W ofercie marki Jake Grub znajdziemy owady w réznorakiej po-
staci. Zaczat od potraktowania ich jako alternatywnej przekaski,
czyli paczkowanej z przyprawami, np. chilli czy czosnkiem. Jego
stado wciaz nie jest tak wielkie i nie posiada takich mocy przero-
bowych, by zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ do wiekszej sprzedazy.
Postanowit wiec zaczac¢ faczy¢ owady z innymi produktami. Po-
stawit na stodkosci, a konkretnie czekolade. — Jestem tasuchem.
Miatem taki czas, ze dzien bez zjedzenia tabliczki czekolady byt
po prostu stracony — $mieje sie. Szybko zauwazyt, ze dzieki ,przy-
krywaniu” owaddéw innym produktem w ludziach kurczy sie tez
obawa przed zjedzeniem nietypowej przekaski. Po pierwszych
degustacjach wiedziat, ze to dobry kierunek. Sprzedaje takze
pasty orzechowe z catymi owadami, mysli o wzbogacaniu nimi
maki i wielu innych produktéw. Na ten moment czekolady staty
sie przewodnim produktem, ktérym sie zajmuje.

Na potrzeby swojej produkcji zaadaptowat jedno z pomieszczen
w swoim mieszkaniu jako niewielkg pracownig czekolady. — Gdy
odbierat je sanepid, urzednicy $miali sie, ze zwykle gdy widza
owady w pomieszczeniu gastronomicznym, to nie dajg zgody na
otwarcie. Jednak ja dostatem zielone $wiatto — $mieje sie. — By-
tem pierwszg firmg, ktorg prowadzili pod katem spozywki zwig-
zanej z owadami.

Jakub pracuje na wtoskiej czekoladzie ICAM. Aktualnie w jego ofer-
cie znajduja sie tabliczki z czekolady mlecznej, biatej, karmelowej,
ciemnej i jogurtowej. Recznie jg temperuje i wylewa tabliczki, co
jest zajeciem czasochtonnym i wymaga sporej wprawy. Ze wzgle-
du na to cena czekolad jest znacznie wyzsza niz tych dostepnych
w supermarketach. Tabliczka kosztuje 29 zt. Co na to klienci?

Kup pan owada!

— Pierwsze tabliczki zaczatem sprzedawac oczywiscie wsrdd zna-
jomych. W koncu jednak nawet najszersze grono sie konczy. Po-
stanowitem wiec najpierw zbadac rynek i zanim otworze sklep,
wystawic sie na targach i festiwalach. Pierwsze targi byty dos¢
ciekawe. Wypadty w niefortunnym czasie, gdy bardzo upolitycz-
niono sprawe, ale ja nie mieszam sie do polityki i moje owady
takze — wyjasnia z usmiechem. Jak wspomina, jego gtéwny btad
polegat na tym, ze skryt sie za ladg. Nie wyszedt do klienta, nie
byto poczestunku owadami. A co za tym idzie, nie byto tez wigk-
szego odzewu i entuzjazmu. Skorygowat to juz na kolejnych tar-
gach, co uswiadomito mu, jak wielkg potege ma wyciagnieta do
ludzi dton. Dton z owadami. — Ludzie nie znajda tego smaku. Nie
wiedza, czego sie spodziewac, wiec degustacja jest elementem
niezbednym. Podobnie jak rozmowa, wyjasnienie towarzyszgce
degustacji — mowi. Zainteresowanym jego stoiskiem opisuje, jak
wyglada taka hodowla, ile biatka zawierajg larwy macznika (50%)
i z uporem maniaka koryguje, ze owady to nie robaki. — To dwa
rézne gatunki! Robak to okreslenie negatywne, kojarzace sie
z brudem lub z tym, co ma sie w brzuchu jako pasozyty — wyjasnia.
Zaskoczenie, zaciekawienie, obrzydzenie. Reakcje klientéw sg réz-
ne. Jedno jest pewne — obok stoiska Jakuba nikt nie przechodzi



obojetnie. Przykuwa uwage, jest kontrowersyjne. I budzi emocje.
— Czesto kto$ przechodzi, odmawia poczestunku, zeby po kolejnej
rundzie miedzy targowymi stoiskami wrocic. I jednak skorzystac
Z szansy na sprobowanie owadow. Ciekawos¢ zwycieza — cieszy sie
hodowca. Jak deklaruje, 99% osdb jest pozytywnie zaskoczonych
smakiem larw macznika. 99% mowi tez, ze jest podobny do prazo-
nego stonecznika. Inne wymieniane to orzechowy lub pestki z dyni.
— Ludzie boja sie, ze po ugryzieniu co$ wyptynie lub bedzie chrze-
$ci¢ miedzy zebami. A tak nie jest. Sg wiec pozytywnie zaskoczeni.
Jednak mimo ciekawosci i entuzjazmu nadal zbyt czesto nie kupu-
jemy czekolady z owadami. Dla wielu z nas cena jest zaporowa,

Mistrz produkcji

jednak Jakub nie ma zamiaru produkowac tabliczek tanszych,
a gorszej jakosci. Pozostaje wierny swojej filozofii pracy. — Za
tak dobrej jakosci owady i czekolade to bardzo uczciwa cena.
Z jakosci nie zejde. Wole mie¢ mniej klientéw, ale $wiadomych
i statych. Produkuje i pracuje tak, by to byto zgodne z moja filo-
zofig zycia. Wierze, ze coraz wiecej 0sob bedzie skfaniac sie ku
zywnosci nieprzetworzonej, etycznej, naturalnej. Potrzeba tylko
jeszcze troche czasu.

Ten czas Jakub wykorzystuje na budowanie marki, doskonalenie
warsztatu, powiekszanie hodowli i budowanie sklepu interne-
towego. [ ]
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Obecnie z uwa-

gi na wzrosty

cen produktow
duza popularnoscia ciesza sie
kursy z elementami liczenia
food costu, petnego wykorzy-
stania produktéw i minimali-
zacji odpadow, czy odpowied-
niego zarzadzania zasobami
magazynowymi. Sg to zardw-
no szkolenia biznesowe dla
managerdw i wiascicieli, jak réwniez kursy z elementami prak-
tycznymi dla kucharzy czy cukiernikéw.
Zapewniamy kompleksowg oferte szkoleniowg, wiec posiadamy
odpowiednie zaplecze do przeszkolenia petnej kadry gastrono-
micznej: od whasciciela przez kucharzy i cukiernikdw po kelneréw,
barmandw i baristéw. Staramy sie, aby kursy, ktére proponujemy
byly zréznicowane w kwestii poziomu trudnos$ci oraz tematyki.
Dzieki temu mamy mozliwo$¢ dostosowac rodzaj szkolenia nie-
mal dla kazdego.
Co roku staramy sie odswiezac oferte naszych kursow, aby dopa-
sowac je do warunkdw panujacych na rynku gastronomicznym. Na
pewno duzy nacisk bedziemy ktas¢ na wspomniany wczesniej temat
optymalizacji kosztdw oraz zarzadzanie kuchnia, czy cukiernia.
Najnowsze trendy nie docierajg wszedzie w rdwnomierny sposob.
Tradycja i nowoczesnosc przeplatajg sie ze sobg oraz czerpig
z siebie nawzajem. Stad warto rownowazy¢ oferte, aby moc
zaspokoi¢ potrzeby réznych kursantéw, ktérzy w zaleznosci od
prowadzonego biznesu majg zréznicowane oczekiwania.
Coraz czesciej w kursach branzowych biorg udziat osoby spo-
za gastronomii, czyli pasjonaci, ktdrzy majg potrzebe zdobycia
wiedzy na poziomie profesjonalnym lub otwierajg swdj pierwszy
biznes gastronomiczny. Dla takich oséb mozliwo$¢ kontaktu z za-
wodowcami to szansa na rozwoj umiejetnosci, ktdrych nie zdobe-
dq podczas warsztatow amatorskich. Niemniej, wcigz wiekszo$¢
kursantéw stanowig osoby pracujace w branzy restauracyjnej czy
hotelowej na réznym stopniu zaawansowania. Kucharze, cukierni-
cy oraz whasciciele szukajg nowoczesnych rozwigzan dla biznesu
i inspiracji do codziennej pracy. |

Pandemia wszyst-
kich nas, delikat-
nie mowiac, za-

skoczyta, najbardziej oczywiscie
dotkneta branze gastronomicz-
na. Wielu zrezygnowato z pro-
wadzenia biznesu, czes¢ zmie-
nita branze. Na szczescie
powoli sie odradzamy i widzimy
to np. w zapotrzebowaniu na
szkolenia podstawowe. Cukier-
nictwo od podstaw, szkolenie,
ktére wprowadzilismy do oferty kilka lat temu, cieszy sie niezmien-




reklama
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nie ogromnym zainteresowaniem. Wcigz sg wiec nowe osoby, kto-
re postawity na stodki biznes. Na salonach krolujg torty weselne,
uczymy zatem réznorodnych technik dekoracji, sktadnia, tynkowa-
nia i transportu; pokazujemy, jak aranzowac stodkie stoty, przelicza¢
porcje i przygotowywac umowe dla klienta. Po chwilowej przerwie
takze monoporcje wrdcity do task, tym razem w wyrafinowanych
formach, pokryte zamszem. Spore zainteresowanie budzg rowniez
wypieki weganskie: torty, monodesery, tarty, ktére — cho¢ trudno
w to uwierzy¢ — majg identyczny smak jak te na bazie jaj i masta,
niczym nie odbiegaja od tradycyjnie wypiekanych kuzyndw.

Nasze szkolenia kierujemy zaréwno do amatordw, jak i profesjo-
nalistow, do cukiernikdw, piekarzy i restauratoréw oraz wszyst-
kich tych, ktorzy pasjonuja sie sztuka cukiernicza czy kulinarna.
W naszej ofercie procz szkolen stacjonarnych pojawiajg sie ebooki
i szkolenia online, ktdre umozliwig zdobywanie wiedzy zdalnie.
Naszym zdaniem nie jest to wystarczajgco efektywna forma na-
uki, bo w odniesieniu do kulinariéw najwazniejsze jest doswiad-
czenie, zatem nic nie zastgpi szkolen stacjonarnych, podczas
ktorych mozemy wszystkiego dotkng¢, powgchaé, posmakowac.
Szkolenia online i e-booki majg wartos¢ uzupetniajgcg. Ponadto
kierujemy je dla osdb, ktére wahajg sie, czy rozpoczat swojg
przygode np. z cukiernictwem. Nie chcg wydawac sporych sum
na pierwsze szkolenie. W ten sposob bedg mogty oceni¢, czy
ta branza jest dla nich. To réwniez doskonata forma dla osdb,
ktore szukajg nowych przepiséw, receptur, chcg zdoby¢ wiedze
teoretyczng, np. dotyczaca tego, jak wyliczy¢ porcje na tort dla

z czego warto sie szkoli¢

300 os6b. To wszystko u nas niebawem w ramach szkolen onli-
ne i formie e-bookow.

W ubiegtym roku nasza firma zmienita nazwe, co skfania do roz-
szerzania dziatalnosci i ciggtego urozmaicania wachlarza propozycji
szkoleniowych. W naszym koszyku szkolen nie zabraknie nowosci
zarowno cukierniczych, jak i kulinarnych. Procz tego bedzie moz-
na znalez¢ réwniez warsztaty dla dzieci, dla dzieci i dorostych,
warsztaty w formie pétkolonii dla dzieci, warsztaty walentynkowe
dla par, planujemy tez bardzo atrakcyjne wydarzenie z okazji Dnia
Kobiet. Koncdwka roku to oczywiscie firmowe warsztaty wigilij-
ne, ktdre cieszg sie coraz wiekszg popularnoscig. Chcemy tym
samym zacheci¢ lokalng spoteczno$¢ do skorzystania z alterna-
tywnej formy rozrywki, jaka sg warsztaty kulinarno- cukiernicze,
gdzie przy lampce wina i pysznym, samodzielnie przygotowanym
jedzeniu, w doborowym towarzystwie bedzie mozna postuchac
np. 0 zdrowych zamiennikach w kuchni.

Nowoczesno$¢ wcale nie musi ktdcic sie z tradycja, wrecz przeciw-
nie, bez tradycji nie bytoby nowoczesnosci. W menu restauracji
czy w ofercie cukierni, piekarni widac¢ wyrazny powrot do tradycji.
Szefowie kuchni, cukiernicy, piekarze czesto siegajg do starych
tytutéw z zapomnianymi recepturami, nadajg im nowe zycie, cza-
sem odgrzebujg przepisy przodkoéw, inspirujg sie w ten sposob
i unowoczesniajg recepture tak, aby nie profanujac jej prostoty,
nadac¢ nowy charakter, podkreslajac styl samego cukiernika czy
kucharza. Co wiecej, od kilku lat panuje trend powrotu do tego,
co proste, smaczne, a czesto zapomniane.

MIEDZYMARODOWA SZKOEA SZTUKI KULINARNEJ
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ASHANTI — MIEDZYNARODOWA SZKOtA SZTUKI KULINARNEJ

Jako Akademia Kucharska wspieramy rézne dziatania i inicja-
tywy, np. Stowarzyszenie RZEMIESLNIK promujgce zdrowa,
nieprzetworzong zywnos¢, lokalnych przedsiebiorcéw, upra-
wiamy warzywa i owoce w naszym firmowym ogrodzie. Chce-
my podkresla¢ tym samym, ze to, co proste, jest najzdrowsze
i najsmaczniejsze. Zdajemy sobie sprawe, ze musimy stale uno-
woczesnia¢ branze cukiernicza, szukac inspiracji i pomystéw,
inwestowac¢ w innowacje, nie zapominajgc o tradycji, o jej po-
nadczasowosci i prostocie.

Jak juz wspomniatam, nasze szkolenia i warsztaty ciesza sie ogrom-
nym zainteresowaniem wsrdd profesjonalistow, oséb, ktdre pro-
wadzg biznesy zaréwno te mate, jak manufaktury, pracownie
cukiernicze, bistra czy kawiarnie, jak i te duze — cukiernie i restau-
racje. Z naszych szkolen korzystajg tez nauczyciele praktycznej
nauki zawodu, ktérzy delegowani sg przez szkoty gastronomicz-
ne w ramach doskonalenia zawodowego. Cieszy nas to bardzo,
bo dzieki temu kadra pedagogiczna ma szanse podnosi¢ swoje
kompetencje, by¢ na biezaco z trendami, a tym samym podnosic¢
poziom nauczania w szkotach. Nie brakuje tez amatordow, pasjo-
natéw, ktérzy dopiero zaczynajg swojg przygode z np. stodkim

Ciqgty rozwdj - dlaczego

i z czego warto sie szkolié¢

ZESPOL AKADEMII KUCHARSKIEJ

biznesem. Dla nich tez mamy kompletna
oferte, mianowicie osoby te moga zaopa-
trzy¢ sie w narzedzia i produkty do cu-
kiernictwa w sklepie sweetdecor, moga
rowniez otrzyma¢ kompleksowg pomoc
w pozyskaniu dofinansowania do szkolen
— nawet do 100% wartosci w przypadku
korzystania z srodkdw w ramach Krajowe-
go Funduszu Szkoleniowego oraz do 80%
w odniesieniu do Podmiotowego Systemu
Finansowania (inaczej z Bazy Ustug Roz-
wojowych). Posiadajgc certyfikat jakosci
ISO, mamy mozliwos¢ realizowac wszystkie
szkolenia z owym dofinansowaniem. Prze-
prowadzamy przez cafg procedure, krok
po kroku, dzieki temu nasi absolwenci majg szanse skorzystac
nawet z kilkunastu szkolen za duzo mniejsze pienigdze lub za
darmo. W ubiegtym roku zakonczy# sie siedmioletni projekt dofi-
nansowan unijnych perspektywa 2014-2021. W 2024 roku rusza
kolejna siedmioletnia edycja, niebawem rozpoczng sie nabory,
warto wiec zainteresowac sie i skorzystac z dofinansowania, to
najlepszy zastrzyk motywacji na poczatek. m

Szkolenia organi-

zujemy z wielu te-

matow i w roz-

nych zakresach
dla réznych grup. W ubiegtym
roku najczesciej byty to szkolenia
z produkcji ciast sezonowych na
Swieta, a takze przygotowania
stodkich bufetéw i deserdéw a la
carte. W ich trakcie pokazywali-
$my, jak komponowac¢ i dekoro-
wac produkty dla uzyskania maksymalnego efektu.
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SZKOLA ARTYSTYCZNA WIESLAW KUCIA

Niestabngca popularnoscia cieszg sie takze szkolenia lodowe, w ich
trakcie uczestnicy majg okazje dowiedziec sie, jak przygotowywac
mieszanki, dobiera¢ smaki i zapewni¢ lodom odpowiednig struk-
ture. Coraz czesciej odpowiadamy na konkretne potrzeby, watpli-
wosci, zapytania i organizujemy szkolenia indywidualne, szyte na
miare, w zakresie technologii czy konceptéw produktowych. Na
takich zajeciach kursanci mogg przerobic¢ konkretne zagadnienia
we wspotpracy z naszych technologiem, zdobyc¢ praktyczng wiedze
i umiejetnosci przygotowujgce do rozpoczecia produkcji w zaktadzie.
Nasze szkolenia przeznaczone sg dla profesjonalistow, a prowadzi
je nasza kadra, wiec sg nieodptatne. Zalezy nam na szerokim do-
stepie do sprawdzonej wiedzy. W 2024 roku w naszym kalendarzu
pojawig sie takze szkolenia z przygotowania stodkiego pieczywa
$niadaniowego takiego jak: rollsy, croissanty czy brioszki a takze
przygotowywania tortéw typu bento i mikséw ciast. ]

Obecnie z uwagi na wzro-
sty cen produktéow duza
popularnoscig cieszg sie
kursy z elementami liczenia food costu,
petnego wykorzystania produktow i mi-
nimalizacji odpadéw czy odpowiedniego
zarzadzania zasobami magazynowymi. Sg
to zaréwno szkolenia biznesowe dla ma-
nagerdéw i wtascicieli, jak tez kursy z ele-

mentami praktycznymi dla kucharzy czy
cukiernikdw.

Zapewniamy kompleksowg oferte szkole-
niowg, posiadamy odpowiednie zaplecze do
przeszkolenia petnej kadry gastronomicz-
nej: od wiasciciela przez kucharzy i cukier-
nikdw po kelneréw, barmandw i baristow.
Staramy sie, aby kursy, ktére proponujemy,
byty zréznicowane pod wzgledem poziomu
trudnosci oraz tematyki. Dzieki temu mamy
mozliwo$¢ dostosowac rodzaj szkolenia nie-
mal dla kazdego.

Co roku staramy sie od$wiezac oferte na-
szych kurséw, aby dopasowac je do wa-
runkéw panujgcych na rynku. Na pewno
duzy nacisk bedziemy ktas¢ na wspomniany
wczesniej temat optymalizacji kosztéw oraz
zarzadzanie kuchnig czy cukiernia.
Najnowsze trendy nie docierajg wszedzie
w taki sam sposdb. Duze miasta doskonale
znajg nowoczesne kulinaria i cukiernictwo,
natomiast w mniejszych miejscowosciach
pewne nowinki pojawiajg sie pozniej. Trady-
Cja i nowoczesnosc¢ przeplatajg sie ze soba
oraz czerpig z siebie nawzajem. Dlatego
warto rownowazyc¢ oferte, aby zaspokoic¢
potrzeby réznych kursantéw, ktorzy w za-
leznosci od prowadzonego biznesu maja
inne oczekiwania.

Coraz czesciej w kursach branzowych bio-
rg udziat osoby spoza gastronomii, czyli
pasjonaci, ktérzy majg potrzebe zdobycia
wiedzy na poziomie profesjonalnym lub otwierajg swdj pierwszy
biznes. Dla nich mozliwo$¢ kontaktu z zawodowcami to szansa
na rozwéj umiejetnosci, ktdrych nie zdobeda podczas warsztatéw
amatorskich. Niemniej wcigz wiekszo$¢ kursantéw stanowig osoby
pracujgce w branzy restauracyjnej czy hotelowej o réznym stopniu
umiejetnosci. Kucharze, cukiernicy i wiasciciele szukajg nowocze-
snych rozwigzan dla biznesu i inspiracji do codziennej pracy. B

" i

Od momentu powsta-
nia Akademia Mistrza
to przede wszystkim

miejsce wymiany do$wiadczen, wie-
dzy i inspiracji. Poprzez rézne formy
spotkan, poczawszy od warsztatow
dla szkot, szkolen cukierniczych i se-
minariéw biznesowych, poprzez
podwieczorki z Akademia, na spo-
tkaniach z Maestro konczac, stara-
my sie przekaza¢ wszystkim zainte-
resowanym, w jak najbardziej przystepny sposéb, wiedze
Zwigzang zaréwno z rzemiostem, jak i prowadzeniem biznesu. Sle-
dzimy nowosci, trendy, zmiany w prawie, by na biezgco reagowac
i dzieli¢ sie nimi z podmiotami dziatajgcymi na polskim rynku.

Kolejne lata to dla nas wszystkich walka o planete, zgtebianie
wiedzy o zréwnowazonym rozwoju i wdrazanie zmian w bizne-

\\
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Aktualnie w Polsce wida¢ potrze-

be podnoszenia kwalifikacji. In-

westycja w wiedze staje sie norma
nie tylko dla pracownikéw, ale tez i wiascicieli.

Prowadze szkolenia dla poczatkujacych i zaawan-
sowanych lodziarzy. Aktualnie wspotpracuje row-

sach. Nie jest to tatwe, ale warto zacza¢ stawiac
pierwsze kroki w tym kierunku. W 2024 roku row-
niez my podejmujemy ten istotny temat, poczagwszy
od targow Expo Sweet, po spotkania z cukiernikami
i piekarzami podczas podwieczorkdéw z Akademiag
Mistrza i tresci, ktorymi bedziemy sie dzieli¢ miedzy

innymi na naszym portalu. L 7 y e niez z Arkiem Natorskim, ktory uzupetnia oferte
Jednoczesnie nie zapominamy o szkoleniach cukier-  w Szymon Sapicha o szkolenia w zakresie wyrobdw czekoladowych.
niczych, ktére cieszg sie niezmienng popularnoscig whasciciel marki Lody — Wigkszo$¢ moich szkolen to szkolenia indywi-
zaréwno wsrdd wykwalifikowanych cukiernikéw, jak by Szymon Sapieha dualne. Uzupetnieniem sg planowane szkolenia
i poczatkujgcych pasjonatéw, osdb spoza branzy. oraz szkoleniowiec grupowe (zwykle po dwa terminy na wiosne i na
Co nas wyjatkowo cieszy, bo widzimy mobilizacje w - Szymona Sapieha jesien). Chciatbym w tym roku rozwing¢ oferte
branzy do dalszego rozwoju, podnoszenia kwalifikacji Lody Naturalnie szkolen z czekoladg, jest to bardzo obiecujacy
pracownikéw oraz jakosci swoich wyrobow. Nigdy nie kierunek dla branzy.

zapomnieliémy o mtodziezy, o szkotach — warsztaty  Ilos¢ klientdw podnoszacych kwalifikacje i tych wkraczajgcych do branzy roz-
dla uczniéw to chyba najlepsza metoda, by zarazic  ktada sie po potowie. Gastronomia jest tak atrakcyjng formga biznesu, ze ciggle
ich pasja do cukiernictwa, tak abysmy za kilka lat byli ~ przycigga ,nowych”. Uwazam, Ze to dobrze. Wzrasta konkurencja, a przez to
spokojni 0 naszg branze. m finalnie klient otrzymuje lepszy produkt. |
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AKADEMIA UMIEJETNOSCI INSPIRACJA — BARBARA LUIJCKX

akademia@barbara-luijckx.pl, www.barbara-luijckx.pl/oferta/inspiracja.html,
@)& T: 52 358 07 00

INSPIRACJA MIEJSCE SZKOLEN ul. Latkowo 40, Inowroctaw

AKADEMIA UMIEJETNOSCI

KONTAKT

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [ple]ele]

cukiernicze, czekoladziarskie, gastronomiczne, rzemieslnicze,

ZAKRES SZKOLEN . . . o
dekoratorstwo cukiernicze, okolicznosciowe

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, grupowe, indywidualne, stacjonarne
szkolenia podzielone sg na 6 kategorii: desery w gastronomii, praliny i trufle, stodki bufet, desery weganskie
i bezglutenowe, torty, tarty i monoporcje, szkolenia dedykowane — szyte na miare potrzeb klientow

Satzaeegaiels s profesjonalisci, pasjonaci cukiernictwa, uczniowie ksztatcgcy sie w zawodzie

WIELKOSC GRUP )
SZKOLENIOWYCH 6-12 0s6b

KADRA . . .
... AnaDavila, Michat Swierad

TEMATYKA

CENA SZKOLENIA ustalana indywidualnie w zaleznosci od zakresu i dtugosci trwania szkolenia

Nowoczesna i ergonomiczna przestrzenn Akademii Umiejetnosci Inspiracja zostata zaprojektowana z mysla
o wysokim komforcie pracy. Zapewniamy w pemni wyposazone miejsce pracy z nowoczesnym sprzetem
INFORMACJE czotowych firm cukierniczych. Wykorzystujemy wysokiej jakosci surowce i produkty podczas szkolenia.
DODATKOWE Drukowane receptury to praktyczny przewodnik podczas zaje¢. Po ukoriczeniu szkolenia otrzymasz dyplom
oraz fartuch, ktory zabierzesz ze sobg. Czekajg na Ciebie twdrcza atmosfera, napoje i lunch. Masz dostep do
catodziennego parkingu oraz poszkoleniowego wsparcia technologicznego.

IFYE Mistrz Branzy styczer 2024
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AKADEMIA CZEKOLADY

akademia_czekolady@barry-callebaut.com, www.chocolate-academy.com/pl/pl/
T: 882 165 246

ORHOATRS Y  MIEISCE SZKOLEN ul. Nowy Jozefow 36, Lodz

KONTAKT

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [IeIek]

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, piekarnicze, lodziarskie, gastronomiczne

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, stacjoname, online

szkolenia na poziomie podstawowym i zaawansowanym: podstawy cukiernicze, konfekcja czekoladowa,
wypieki, torty, tarty, monoporcje, podstawy pracy z czekolada, desery na talerzu; lody, cukiernictwo
specjalistyczne, np. weganskie, rzezby oraz szkolenia dopasowywane do indywidualnych potrzeb klienta.
Grupa docelowa: profesjonalisci, uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie, pasjonaci i osoby prywatne.

WIELKOSC GRUP

SZKOLENIOWYCH s-12

KADRA : Kamil Szulc, Michat Kleiber, Oskar Wiewiorski, ambasadorzy Callebaut & Cacao Barry i inni czotowi specjalisci
SNSRI 7 kraju | zagranicy

CENA SZKOLENIA bd.

kazdy uczestnik otrzymuje certyfikat ukorniczenia szkolenia z danej tematyki i stosowane receptury. Szkolenia
INFORMACJE odbywaja sie¢ we w petni wyposazonym w profesjonalne sprzety i narzedzia laboratorium. Zapewniamy
DODATKOWE wszystkie najwyzszej jakosci surowce, lunch oraz fartuch. Aplikacje wykonane na szkoleniach sg do dyspozycji
uczestnikow. Zapewniamy merytoryczne wsparcie po szkoleniu.

AKADEMIA LODOWE INSPIRACJE — TOMASZ SZYPULA
KONTAKT tomasz.szypula@wp.pl, T: 661 116 128

Lodziarnia pod Orzechem, 48-120 Babordow, ul. Moniuszki 5, mozliwe szkolenia,
wdrozenia u klienta

MIEJSCE SZKOLEN

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN Relelis

ZAKRES SZKOLEN technologia produkcji lodow — teoria i praktyka, program receptury.net

RODZAJ SZKOLEN indywidualne, grupowe

lody mleczne, sorbety czekoladowe, vege, keto, alkoholowe, wariegato, torty lodowe, reczne tworzenie
tabliczek czekoladowych

TEMATYKA

WIELKOSC GRUP ,
SZKOLENIOWYCH sl

KADRA
i) ey Tomasz Szyputa

CENA SZKOLENIA 2500 zt (8 godzin)

INFORMACJE szkolenia na profesjonalnych urzadzeniach do produkcji lodow, organizowane przez mistrza Polski, ktory
DODATKOWE zdobyt 5. miejsce na Gelato World 2021, najlepszy smak Europy.

AKADEMIA MISTRZA

KONTAKT jacek.zieba@bunge.com, www.akademiamistrza.pl, T: 606 802 949

) Akademia [T ul. Wodna 1, Wolsztyn
=3 Mistrza :
ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [peAe]els}

ZAKRES SZKOLEN cukierniczo-piekarskie

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, stacjonarne
ciasta i torty deserowe — najnowsze trendy cukiernicze; torty deserowe (na bazie czekolady, $mietany,
kremodw ttustych, musoéw, pulp owocowych) — przygotowywanie, sktadanie, dekorowanie; urok czekolady
— temperowanie, malowanie barwnikami oraz ganasze, praliny, figurki; monoporcje/ciasta bankietowe
— techniki przygotowywania wykwintnych minideserow; ciasta bankietowe na bazie Smietany — bankietowki,
petifiurki, dekoracje; florystyka kwiatowa — masa cukrowa, barwniki i techniki barwienia, tworzenie kwiatéw
oraz bukietéw; bajkowy $wiat piernika — przygotowanie idealnego ciasta na pierniczki i piernik twardy, lukier
krolewski, techniki dekorowania

WIELKOSC GRUP
SZKOLENIOWYCH
KADRA
SZKOLENIOWCOW

ogolnodostepne, 4-10 osob

Mieczystaw Chojnowski, Iga Sarzyriska, Marta Truskolawska-Plichcinska, Ewa Drzewicka, Wiestaw Kucia

za punkty w ramach Mistrzowskich Nagrod; poza programem cena ustalana indywidualnie w zaleznosci od
tematu szkolenia

CENA SZKOLENIA

INFORMACJE w ramach szkolenia zapewniamy wyposazenie, surowce, nocleg oraz petne wyzywienie; uczestnik szkolenia
EORAROE otrzymuje certyfikat Akademii Mistrza.

MistrzBranzy.pl
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AKADEMIA KUCHARSKA BY SWEET DECOR

T biuro@akademiakucharska.pl, www.akademiakucharska.pl,
@ T: 507 845 601, 517 081 966

AKADEMIA MIEJSCE SZKOLEN ul. Ks. dr. Knosaty 227 Radzionkow

T e

R ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [Rlo)le]

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, dekoratorskie, piekarnicze, kulinarne

RODZAJ SZKOLEN stacjonarne, cykliczne lub na indywidualne zamowienie

uzaleznionaodsezonuipotrzebklienta. Szkolenia dekoratorskie: torty pietrowe idekoracje, candy bar, czekolada,
torty musowe, kuchnia FIT, ciasta i desery weganskie, bezglutenowe, dla alergikéw, desery nowoczesne, m. in.
monoporcje, menu bankietowe, podstawy cukiernictwa, bezy, ciasta parzone, Akademia Stodkiego Malucha
— warsztaty kulinarne i cukiernicze dla dzieci szkolenia kulinarne dla branzy gastronomicznej

Silzeeleatalt - uczniowie, pasjonaci; dla profesjonalistow: rzemiesinicy, przedsiebiorcy, pracownicy cukierni, restauraciji

WIELKOSC GRUP .
SZKOLENIOWYCH 6-15 0sob

KADRA
SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA 500-2400 zt

profesjonalna i nowoczesna sala szkoleniowa wyposazona w kilkanascie stanowisk do samodzielnej pracy.
Kazde stanowisko wyposazone we wszystkie niezbedne akcesoria. Szkolenia prowadzone sg na roznych
poziomach zaawansowania. Certyfikat ISO 9001-2015, prowadzimy szkolenia z dofinansowaniem w ramach
BUR - Baza Ustug Rozwojowych przy wspotpracy z PARP (Polskie Towarzystwo Rozwoju Przedsigbiorczosci),
KFS — Krajowy Fundusz Szkoleniowy (przy wspotpracy z urzedami pracy).

AMBASADOR SP. Z O.0. AKADEMIA POMYSLOW

marketing@ambasador92.pl, www.ambasador92.pl/szkolenia/,
T: Piaseczno: +48 22 711 33 33, T: Bagkowo: +48 58 770 41 41

) AKADEMIA : ul. Raszynska 13, 05-500 Piaseczno (k. Warszawy),
AT olivsion et ul. Ordynacka 12, 83-050 Bakowo (k. Gdariska)

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [PlekkN

czotowi polscy i zagraniczni mistrzowie cukiernictwa, piekarnictwa oraz gastronomii

INFORMACJE
DODATKOWE

KONTAKT

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, dekoratorstwo cukiernicze, piekarnicze, lodziarskie i gastronomiczne

RODZAJ SZKOLEN indywidualne, grupowe, cykliczne, na zamowienie

nowosci produktowe, nowatorskie rozwigzania z zakresu cukiernictwa, piekarnictwa oraz nowoczesna
gastronomia

Silzieielestel ) profesjonalisci, pasjonaci, uczniowie

WIELKOSC GRUP 10 b
SZKOLENIOWYCH 0so

KADRA
SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA kaucja do odbioru w produktach, ktore byty tematem szkolenia

INFORMACJE
DODATKOWE

AKADEMIA POLMARKUS

KONTAKT marketing@polmarkus.com.pl

TEMATYKA

Anna Wiesiotek Wojciechowska, prowadzacymi sg rowniez inni technolodzy, mistrzowie w zawodzie

zapewniamy: surowce, wyposazenie, catering, dyplomy dla uczestnikow.

MIEJSCE SZKOLEN ul. Wyszynskiego 62, Pyskowice

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [pleleys

cukiernicze, lodziarskie, dekoratorskie, piekarnicze, biznesowe , baristyczne,
czekoladziarskie

RODZAJ SZKOLEN cykliczne, indywidualne

cukiernictwo i ciastkarstwo, piekarstwo, produkcja lodow, kawa i napoje, stona gastronomia w piekarmni
i cukierni, czekolada, desery, marcepan, dekoratorstwo: styl angielski, szkolenia dla ekspedientek, szkolenia
biznesowe dla osob zarzgdzajgcych

Szt profesjonalisci, pasjonaci, uczniowie ksztatcgcy sie w zawodzie

WIELKOSC GRUP 10 b
SZKOLENIOWYCH 0so

KADRA

ZAKRES SZKOLEN

Konrad Gorka, Dariusz Szmidt, Michat Kumur, technolodzy partnerow wspotpracujacy z Polmarkus

SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA w zaleznosci od rodzaju szkolenia

Kompleksowo wyposazona sala szkoleniowa zapewniajgca przeprowadzenie profesjonalnych szkolen.
INFORMACJE Zapewniamy niezbedne narzedzia i akcesoria, materiaty szkoleniowe poczestunek oraz nocleg. Uczestnicy
DODATKOWE otrzymujg certyfikaty potwierdzajace odbycia szkolenia czy kursu. Szkolenia mogg by¢ dofinansowane
zewnetrznie.

YW Mistrz Branzy styczer 2024
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AKADEMIA SZTUKI CUKIERNICZEJ

biuro@akademiasztukicukierniczej.pl, www.akademiasztukicukierniczej.pl,
T: 696 221 581

AK Aﬁ”l A MIEJSCE SZKOLEN Swietojariska 96, Gdynia
— ek Cadivrmiagy’

KONTAKT

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN ReA0XI)

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, dekoratorskie, kulinarne

RODZAJ SZKOLEN indywidualne, cykliczne

tort od podstaw; torty weselne; monoporcje foremkowe; monoporcje rzemiesinicze; stodki stot — aranzacja,
przygotowanie stodkosci, know-how; makaronikiibezy; tarty i serniki; torty nowoczesne (musowe); lukrowane
topery; Swigteczne wypieki; podstawy cukiernictwa; ciasta swiata; Kaukaz na talerzu, sushi, kuchnie swiata

SLlizieelgaiele s pasjonaci, cukiernicy, uczniowie

WIELKOSE GRUP )
SZKOLENIOwYCH  [Rati¥lesleld

KADRA mistrzowie, pasjonaci cukiernictwa i szefowie kuchni: Izabela Komor, Magdalena Adamska, Oleksandr
ARl Sl Khrystiuk, Diana Jajkowska, Katarzyna Chudy

CENA SZKOLENIA 600-1500 zt

INFORMACJE zapewniamy przyjacielskg atmosfere, produkty, surowce, kawe, wode i herbate. Po zakonczeniu warsztatow
DODATKOWE kazdy uczestnik otrzymuje certyfikat. Wszystkie stodkosci uczestnicy zabierajg ze soba.

ANGEL'S ANGELIKA CHWYC
KONTAKT angelika-chwyc@wp.pl, T: 695 039 681

N

< - : . .
i@"; MIEJSCE SZKOLEN na teranie catej Polski
/]l W CW ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [PI0iW
angel's sugar art

ZAKRES SZKOLEN dekoracje cukiernicze

stacjonarne szkolenia indywidualne i grupowe organizowane zazwyczaj w wiekszych miastach Polski i za
granica. W ofercie dostepne sg rowniez gotowe kursy online

modelowania figurek z zachowaniem anatomii, dekoracje z elementami antygrawitacji, dekoracje z papieru
waflowego i ryzowego, tgczenie mas cukrowych z czekolada, autorskie techniki modelowania cukrowych
Wwzorow inspirowanych mandalg i kalejdoskopem

Sliavielasie i szkolenia dla poczatkujgcych 1 zaawansowanych. Roznorodne tematy i stopnie trudnosct

WIELKOSC GRUP i
SZKOLENIOWYCH 4-10 osob

KADRA
SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA jednodniowe szkolenie grupowe — od 850 zt brutto/os.

INFORMACJE wszelkie materiaty zapewnia prowadzacy. Kursanci otrzymujg certyfikat ukonczenia kursu i komplet opraco-
DODATKOWE wanych pomocy/materiatow, ktére utatwig samodzielng prace.

ASHANTI — MIEDZYNARODOWA SZKOLA SZTUKI KULINARNEJ
KONTAKT biuro@ashanti.pl, www.ashanti.pl, T: 42 942 09 88

RODZAJ SZKOLEN

Angelika Chwy¢

HASH AN MIEJSCE SZKOLEN ul. H. Sienkiewicza 82/84, todz

smaal | ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [lekiv

piekarnicze, cukiernicze, lodziarskie, kulinarne, baristyczne, barmanskie,
sommelierskie, kelnerskie, biznesowe dla branzy HoReCa

RODZAJ SZKOLEN cykliczne i indywidualne na zamoéwienie, szkolenia online

kompleksowe szkolenia dlabranzy gastronomicznej: szeféow kuchni, cukiernikow, piekarzy, baristow, barmanow,
sommelierow, kadry managerskiej i personelu, weekendowe warsztaty dla amatoréw, miedzynarodowe
SilzieieleEtae - profesjonalisci, pasjonaci

WIELKOSE GRUP i
SZKOLENIOWYCH  [EREARElele

ZAKRES SZKOLEN

TEMATYKA

m.n.: Marcin Zawadzki, Maciej Rosiniski, Pawet Salamon, Krzysztof Kopcinski, Tomasz Szyputa, Adam
Chrzastowski, Alon Than, Michat Doroszkiewicz, Marek Moskwa, Maciej Majzon-Wojtowicz, Kacper Barzyk,
Rafat Koziorzemski, Marcin Surdyk, Amedeo Piovesan, Gianluca Padula, Ewa Wajs

CENA SZKOLENIA 390-4000 zt

Zapewniamy wyposazone stanowiska pracy, surowce, materiaty dydaktyczne, fartuch ochronny, lunch oraz
INFORMACJE napoje zimne i gorgce. Po szkoleniu uczestnik otrzymuje certyfikat ukoriczenia kursu. Szkota Ashanti zostata
DODATKOWE wpisana do Krajowego Rejestru Instytucji Szkoleniowych pod numerem 2.10/00184/2017. Realizujemy szkolenia
z dofinansowaniami z Krajowego Funduszu Szkoleniowego przy wspotpracy z Urzedami Pracy.

KADRA

SZKOLENIOWCOW

MistrzBranzy.pl
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KLINIKA ROZWOJU
KONTAKT www.KlinikaRozwoju.pl, biuro@klinikarozwoju.pl, T: 504 905 968

MIEJSCE SZKOLEN przestrzen biznesowa klienta, wynajeta sala szkoleniowa, online

K |_ | N | K A ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [AoNE:E

ROZWOJU RODZAJ SZKOLEN ustugi szkoleniowo-rozwojowe dopasowane do potrzeb pracodawcy

szeroki zakres ustug szkoleniowo-rozwojowych przeznaczonych dla branzy piekarsko-cukiermiczej, uspraw-
niajacych funkcjonowanie organizacji, wigcznie z tworzeniem systemow motywacyjnych. Organizujemy
szkolenia dla zarzadu, kierownikow i pracownikow biurowych z zakresu kompetencji miekkich, jak motywa-
ZAKRES SZKOLEN cja, delegowanie zadan, rozwigzywanie trudnosci itp. Oferujemy rozwoj oparty o indywidualne talenty i defi-
cyty pracownika przy wspotpracy z psychologiem biznesu. Organizujemy tajemniczego klienta oraz szkolenia
sprzedazowe nastawione na efekt. Oferte uzupetniajg szkolenia cukiernicze i piekarskie, ktorych tematyka
wynika z analizy produktow oraz lokalnego zapotrzebowania

do kazdego klienta podchodzimy indywidualnie, dopasowujac kompleksowy program rozwoju dla wszystkich
pracownikow firmy, uwzgledniajac potrzeby pracodawcy. Ogromne doswiadczenie na rynku pozwala na
przygotowanie raportu zapotrzebowan rozwojowych, ktdry moze zosta¢ uzupetiony o kwestionariusze
kompetencyjne przygotowane przez psychologa biznesu

program rozwoju skierowany jest do duzych korporacji i mikroprzedsiebiorcow

WIELKOSC GRUP . . .
SZKOLENIOWYCH praca z psychologiem biznesu - 1 osoba, kursy grupowe — do 15 oséb

}s(;?gll.\l-:mowww Michat Rusek, Katarzyna Zejdler i szkoleniowcy zewnetrzni o danych kompetencjach

RSO ENTA ustalana indywidualnie, istnieje mozliwos¢ uzyskania dofinansowania w ramach wspotpracy — popros o dar-
mowy raport dla swojej firmy

firma posiada doskonatg renome, opiekujac sie najwiekszymi piekarniami i cukierniami w kraju, szkolgc co
roku przynajmniej 1000 uczestnikéw. Firma podchodzi kompleksowo do wspotpracy, zapewniajac analize
INFORMACJE potrzeb rozwojowych, audyt wewnetrzny, projektujgc sciezke kariery, usprawniajgc systemy motywacyjne
DODATKOWE W oparciu o analize osobowosciowg prowadzong przez psychologa biznesu. Firma jest wpisana do Rejestru
Instytucji Szkoleniowych. Oferuje pomoc w uzyskaniu petnego dofinansowania. Kazdy uczestnik otrzymuje
certyfikat oraz zdalne wsparcie psychologa biznesu po ukonczeniu kursu.

MASTER MARTINI POLSKA
‘ KONTAKT office.pl@mastermartini.com, T: 12 630 92 80
MIEJSCE SZKOLEN ul. Kasztanowa 15, Modlniczka k. Krakowa

~~~~~~~~~~~~~ ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [le]eF:!

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, lodziarskie, piekarnicze, gastronomiczne
RODZAJ SZKOLEN cykliczne, grupowe, online

czekolada, lody, pieczywo, desery, ciasta, kuchnia wtoska i polska, przekaski
gastronomowie i restauratorzy, piekarze, cukiernicy, lodziarze

WIELKOSC GRUP .

S Karol tazarewicz-Pudtowski, tukasz Parzymski, Sebastian Szmyd
SZKOLENIOWCOW . Y/ . Y/
CENA SZKOLENIA bd.

zapewniamy profesjonalnie wyposazone sale szkoleniowe z niezbednym sprzetem, materiatami
pomocniczymi i surowcami. Szkolenia o réznym stopniu trudnosci i poziomie zaawansowania. Zapewniamy
catering. Kazdy uczestnik otrzymuje certyfikat.

INFORMACJE
DODATKOWE

PGD ARTISA
‘ KONTAKT marketing@pgd.biz.pl, T: 22 877 20 32

‘ MIEJSCE SZKOLEN ul. P. Bardowskiego 10, Warszawa
ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [Rele)i
ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, piekarskie, lodziarskie, dekoratorskie, gastronomiczne

indywidualne, grupowe, na zamowienie, praktyczne
cukiernicze, piekarskie, lodziarskie, dekoratorskie, gastronomiczne

Sulizeieieaie i profesjonalisci | poczatkujacy

WIELKOSC GRUP .

o %t technologéw PGD trzni eksperci
AT RN e\ (e Al ZESPOt technologow . zewngtrzni eksperci

INFORMACJE profesjonalnie wyposazona pracownia szkoleniowa przygotowana do wszystkich rodzajow szkolen z 6 indy-
DoRAIROME widualnymi stanowiskami do szkolen praktycznych, sala wyktadowa dla 25 oséb.

IPYM  Mistrz Branzy styczen 2024
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PRIMULATOR
KONTAKT piotrlamenta@primulator.pl, www.primulator.pl, T: 502 197 689

MIEJSCE SZKOLEN Warszawa, Lodz

PRIMULATOR

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [PA0lel!

ZAKRES SZKOLEN cukiernicze, lodziarskie

cykliczne, na indywidualne zamowienie

warsztaty lodowe prowadzone sg w ramach Carpigiani Gelato University — najstarszej szkoty lodziarstwa.
Tematyka w zaleznosciod poziomu szkolenia dotyczy otwarciaiorganizacjibiznesulodowego, a takze produkcji
lodow od podstaw, az po zaawansowane techniki i tworzenie unikatowych receptur. Warsztaty cukiernicze
iczekoladowe: produkcja kremow czekoladowych, kremow do loddw i past orzechowych. Produkcja butikowej
czekolady. Bean to bar — nauka produkcji czekolady od wypalenia ziaren kakaowca, az do gotowych tabliczek
i pralin

osoby chcgce otworzyc wiasng lodziarnie lub cukiermie — poczatkujgcy, profesjonalisci, pasjonaci

WIELKOSC GRUP .
Luca Cappelletti, Bas Van Haaren, Andrea Bandiera, Gianpaolo Valli, Marcin Zych

CENA SZKOLENIA w zaleznosci od rodzaju szkolenia

firma zapewnia materiaty piSmiennicze i dydaktyczne niezbedne do pracy na zajeciach; wszystkie produkty
INFORMACJE . . ) o . S ! . )
DODATHOWE i dodatki do produkcji lodow i wyrobdw cukierniczych; fartuch oraz upominek dla kazdego uczestnika;
certyfikat ukoriczenia szkolenia. Lunch i napoje (kawa, herbata, woda).

SZKOLA ARTYSTYCZNA WIESLAW KUCIA

KONTAKT studio@kucia.com.pl, www.kucia.com.pl, T: 690 213 307

MIEJSCE SZKOLEN ul. Wojciechowska 3 / ul. Morowa 1, Lublin

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [PA0le}S]

‘ ZAKRES SZKOLEN piekarmicze, cukiernicze, gastronomiczne, szkolenia wegarskie

doradztwo technologiczne, szkolenia stacjonarne, grupowe, indywidualne, firmowe, cykliczne, szkolenia ,na

RODZAJ SZKOLEN Y ) . . . ) .
- wynos” — u klienta — na indywidualne potrzeby, VOD - wideo szkolenia dostepne online

epiekarnicze: pieczywo, pieczywo wiedenskie, pieczywo francuskie, pieczywo do kanapek i burgerdw,
pieczywo tugowane, pieczywo artystyczne ecukiernicze: monoporcje, podstawy cukiernictwa, torty
nowoczesne, desery na stodki stét, ciasta krojone, torty na poziomie podstawowym i zaawansowanym, torty
od podstaw, eklery stodkie 1 wytrawne, czekolada i praliny, makaroniki, szkolenia dekoratorskie, torty cartoon
cake, kwiaty maslane i inne *kulinarne: kuchnia japoriska, wtoska, $niadania, brancze

profesjonalisci, pasjonaci, uczniowie, nauczyciele, poczatkujagcy w zawodzie, studenci

KADRA Wiestaw Kucia, Anna Kucia, Jacek Mucha, Michat Wisniewski, Sylwia Stachyra, Stawomir Korczak, Anna
Jedrzejewska, Kacper Barzyk, Magdalena Komorowska, Lidia Michalczyk, Anna Ligeza
CENA SZKOLENIA 600-2300 zt

podczas wszystkich szkolen zapewniamy: surowce isprzet, obiad, kawe, napoje, certyfikat ukoriczenia szkolenia,
INFORMACJE fartuch zlogo szkoty na wtasnosc. Szkota jest wpisana do Rejestru Instytucji Szkoleniowych i posiada certyfikacje
DODATKOWE VCC. Prowadzimy szkolenia z dofinansowaniem w ramach BUR — Baza Ustug Rozwojowych (przy wspotpracy
z PARP) oraz z KFS — Krajowy Fundusz Szkoleniowy (przy wspotpracy z urzedami pracy).

SZYMON SAPIEHA — LODY NATURALNIE

KONTAKT szymon@lodynaturalnie.pl, www.lodynaturalnie.pl, T: 784 386 573

L%’"% Chetmza, ul. Rynek 1; Legionowo, ul. Batorego 12

(S:;n‘a(g ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [lelelekl

bl ZAKRES SZKOLEN lodziarskie, czekoladziarskie i cukiernicze
RODZAJ SZKOLEN cykliczng, grupowe, in@ywidualne, rozpoczecie produkcji lodziarskiej ((uruchomienie lodziarni),

szkolenia u klienta, online

lody naturalne, lody rzemieslnicze, optymalizacja produkcji lodziarskiej
profesjonalisci, osoby, ktdre chcg rozpocza¢ produkcje lodow

WIELKOSC GRUP 16 b

SZKOLENIOWYCH 0so

KADRA . ) .
e Szymon Sapieha, Arkadiusz Natorski

CENA SZKOLENIA bd.

INFORMACJE szkolenia odbywajg sie w profesjonalnie wyposazonych pracowniach, uczestnik otrzymuje materiaty ze
DODATKOWE szkolenia oraz certyfikat uczestnictwa, w cenie wyzywienie i nocleg (przy szkoleniach kilkudniowych).

MistrzBranzy.pl



Mistrz zarzqdzania | Przeglqd firm prowadzqcych szkolenia

TORTOWNIA

KONTAKT kontakt@tortownia.pl, www.tortownia.pl, T: 601 777 860

MIEJSCE SZKOLEN online, konsultacje takze w Warszawie na Targéwku

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [e{e]e}s]

szkolenia i konsultacje dotyczace dziatalnosci gospodarczej (kawiarnie, cukiernie,

ZAKRES SZKOLEN . . . . .
pracownie cukiernicze, pieczenie w domu)

RODZAJ SZKOLEN kursy online, konsultacje indywidualne, goscinne wyktady i warsztaty wg indywidualnej oferty
rozpoczynanie i prowadzenie legalnej oraz dochodowej dziatalnosci cukierniczej, konsultacje na start
i w trudnych sytuacjach

pasjonatki cukiernictwa pragnace godnie zarabia¢ na swoich wypiekach, osoby zaktadajace i prowadzace
dziatalnosc gospodarczg: cukiernie, kawiarnie, wspotwtasciciele firm rodzinnych

1-12 osoéb

TEMATYKA

GRUPA DOCELOWA

WIELKOSC GRUP
SZKOLENIOWYCH

KADRA
SZKOLENIOWCOW

CENA SZKOLENIA bd.

zapraszam na program mentoringowy, kursy i wyzwania dla wtascicielek firm oraz indywidualne konsultacje.
We wszystkich moich szkoleniach tgcze wiedze, doswiadczenie i motywacje. Stawiam na skutecznosc i wsparcie
w rozwoju z wykorzystaniem indywidualnych zasobéw. Numer w Rejestrze Instytucji Szkoleniowych (RIS):
2.14/00369/2022. W newsletterze tortownia.pl (https://tortownia.pl/newsletter) udostepniam bezptatne materiaty
szkoleniowe.

WARSAW ACADEMY OF PASTRY ARTS BY SEMPRE

KONTAKT akademia@sempreinfo.pl, www.wapas.pl, T: 532 403 425, 733 314 543
MIEJSCE SZKOLEN ul. Wiejska 13a, Pruszkow

ROK ROZPOCZECIA SZKOLEN [Rele)h

ZAKRES SZKOLEN lodziarskie, cukiernicze, piekarnicze, dekoratorstwo cukiernicze, baristyczne

cykliczne, indywidualne, stacionarne oraz online

produkcja lodow rzemieslniczych i z automatu, cukiernictwo i czekoladziarstwo: produkcja ciast, deserow,
pralin formowanych, cietych, trufli, aranzacja deserow, techniki pracy z czekolada, makaroniki, bezy, deser na
talerzu, monoporcje, torty, draze, tarty, stodki stot, ciasto parzone, kruche, warsztaty baristyczne i barmanskie,
warsztaty piekarnicze

profesjonalisci, pasjonaci, uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie, osoby indywidualne, zorganizowane grupy

WIELKOSC GRUP - ) . .
SZHOLENIOWYCH szkolenia: 1-12 oséb, warsztaty: do 50 osob

Igor Zaritskiy, Michat Iwaniuk, Maciej Wisniewski,Maciej Rosinski, Stawomir Szewczyk, Krzysztof Smolen, Ewa
Drzewicka-tyzwa, Pawet Jaworski, Iwona Wendel, Yaroslav Semkiv, Lesia Moroz, Aleksander Zwierynczyk,
Marek tyszczak, Tomasz Korfel

warsztaty: bezptatnie; szkolenia: 35-3300 zt oraz indywidualne

zapewniamy wyposazone stanowisko pracy wraz z surowcami i recepturami, a takze catering, kawe, herbate,
napoje. Uczestnicy otrzymujg dyplom ukonczenia. Rabaty na caty asortyment w naszym sklepie Sempre.
Szkolenia sg dofinansowywane. Akademia jest wpisana do Rejestru Instytucji Szkoleniowych.

Agnieszka Klimczak

INFORMACJE
DODATKOWE

KADRA
SZKOLENIOWCOW

INFORMACJE

DODATKOWE

Mistrz Mistrz

@ _ gbranzy Y @& N e Zapraszamy
¢ Mistrz g2 F 2] | do naszego
& : sklepu

wykup roczna prenumerate
i zyskaj dostep do fachowe) wiedzy

YN Mistrz Branzy styczen 2024



PGD i Ambasador prezentujq nowosci lodowe na 2024 rok

HEE
rGD

Wypidkamy Tnspiracje

@ Ambasador9o2’

PGD i Ambasador
prezentuja NOWOSCI LODOWE na 2024 rok

FIRMY PGD
I AMBASADOR
LACZA SILY,
ORGANIZUJAC
CYKL
SEMINARIOW
W 4 MIASTACH
POLSKI, KTORE
ZAPLANOWANO
NA POCZATEK
2024 ROKU.

TO WYJATKOWA OKAZJA, ABY ZAPOZNAC SIE Z NOWOSCIAMI,
JAKIE BEDA WPROWADZANE NA RYNEK LODOW
W NADCHODZACYM SEZONIE.

Podczas seminaridw zaprezentowane zostang produk-

ty do lodéw dwoch znakomitych firm: Giuso i Irca. Te

wioskie przedsiebiorstwa mogg pochwali¢ sie tradycjg
siegajgca juz ponad 100 lat, a ich produkty kojarzone sg z naj-
wyzszg klasg surowcéw do lodéw rzemieslniczych.

Nowe smaki

Uczestnicy seminariow jako pierwsi poznajg nowe smaki i po-
mysty, ktére zainteresujg konsumentéw w nadchodzacym roku.

Bilansowanie, variegatowanie,
kwiatowe inspiracje

Wsrdd kluczowych prezentacji znajdg sie réwniez techniki bilan-
sowania smakdow oraz variegatowania, pozwalajgce na uzyskanie
harmonii w lodach. To nie wszystko, bedzie tez mozna sprobowac
sorbetéw oraz smakow inspirowanych kwiatami, co otwiera nowe
mozliwosci kompozycji lodéw, przykuwajac uwage nie tylko sma-
koszy, lecz takze estetow.

Lody vege i techniki food cost

Wychodzac naprzeciw réznorodnym preferencjom zywieniowym,
PGD i Ambasador nie zapominajg o veganach, prezentujac lody
bez surowcéw pochodzenia zwierzecego. Dodatkowo omdwienie
technik food cost pozwoli na lepsze zrozumienie aspektéw zarza-
dzania kosztami w produkcji lodéw, co jest niezmiernie istotne
dla przedsiebiorcow z branzy cukierniczej.

Podsumowanie: kierunek na 2024 rok

Seminaria PGD i Ambasador sg obietnicg nie tylko nowych
smakdw, lecz takze wiedzy, ktora zainspiruje i rozwinie umie-
jetnosci w obszarze produkcji lodéw. To niezwykle wazne wy-
darzenie dla branzy, bedace zrédtem inspiracji dla tworcow
lodéw na caty rok.

Warto takze zaznaczy¢, ze po zakonczeniu seminariow istnieje moz-
liwos¢ indywidualnych konsultacji i szkolen. To wyjagtkowa okazja
do uzyskania odpowiedzi na pytania, poszukiwania pomystéw czy
podejmowania wyzwan zwigzanych z tworzeniem lodow. |

Mistrz produkcji



Mistrz zarzqdzania | Trendy we wnetrzach i kolor roku 2024
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projehtowe
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Kolor roku 2024: peach
g%%zkéjmepm, subtelnosc,

Wybor koloru roku zawsze ma duze zna-
czenie w $wiecie designu. Od ponad 20 lat
Instytut Pantone wskazuje barwe, ktdra
bedzie najmodniejsza. Tym razem kolorem
roku wybrany zostat peach fuzz - te nazwe
mozna przettumaczy¢ jako brzoskwiniowy
meszek. To delikatny odcien brzoskwini,
ktory przywotuje na mysl Swiezos¢ i spokdj.
Jak zazwyczaj, wybdr koloru roku ma znacz-
nie wiecej wymiarow niz tylko estetyczny.
Brzoskwiniowy odcien jest symbolem rado-
$ci i rbwnowagi. To kolor, ktéry doskonale
sprawdza sie w przestrzeniach, gdzie pra-

[0 We wnetrzach
| Kolor rokupAlrL

W Swiecie projektowania wnetrz kazdy rok przynosi nowe inspiracje,
koncepcje i kierunki, ksztattujace nasze przestrzenie zyciowe. 2024 to
okres, w ktorym design ewoluuje, przynoszac Swieze pomysty i kreatywne
podejscie do aranzacji. W restauracjach, kawiarniach i innych lokalach
design staje sie rownie wazny jak menu, przyciagajac klientow nie tylko
smakiem, ale takze estetyka. W tym artykule przyjrzymy sie trendom we
wnetrzach, biorac pod uwage kolor przewodni tego roku.

gniemy stworzy¢ poczucie bezpieczenstwa
i harmonii. Peach fuzz stanowi réwniez
nawigzanie do natury i $wiezosci, co jest
szczegdlnie cenione wspotczesnie, z racji
szybkiego tempa zycia. Instytut Pantone
przypisuje temu kolorowi symbolike spo-
koju, pozytywnej energii i porozumienia
miedzy ludzmi.

Projektanci wnetrz doskonale radza sobie
z implementacjg peach fuzz w réznych
przestrzeniach. Od $cian po tekstylia, od
mebli po akcesoria — delikatno$¢ tego od-
cienia sprzyja relaksowi, podkreslajac cha-
rakter wnetrza. Kolor brzoskwiniowy moze
by¢ réwniez doskonatym ttem dla innych
elementéw dekoracyjnych, pozwalajac im
btyszczec i przycigga¢ uwage.

Metalowe akcesoria
| dekoracje w chtodnych
odcieniach

Metalowe akcesoria od dawna kojarzone sg
z elegancja i wyrafinowaniem. W ostatnich
latach modne byty ciepte odcienie metalu,
takie jak mosiadz czy ztoto. W 2024 roku
popularno$¢ zyskujg odcienie chtodne,
zwiaszcza efektowny chrom.

Metalowe lampy i kinkiety w odcieniach
chromu wprowadzajg nowoczesnos$¢ do
przestrzeni. Ich minimalistyczne formy
i chtodny potysk idealnie komponuja sie
z réznymi stylami aranzacji. Z kolei lustra
z metalowa ramg w tym odcieniu nie tyl-



https://www.facebook.com/HERTstudio

Trendy we wnetrzach i

ko dodajg przestrzeni eleganciji, ale takze
optycznie powiekszajg pomieszczenie, od-
bijajgc Swiatto.

Metalowe stoliki kawowe czy potki w chtod-
nych odcieniach metalu stajg sie central-
nym punktem aranzacji, tgczac surowosc
i funkcjonalnos¢ z nowoczesnym stylem.

Biofilic design:
przywracanie natury
do wnetrza

Koncepcja biofilic design zakfada, ze kon-
takt z naturg przynosi korzysci zdrowotne
i psychiczne. W kontekscie wnetrz oznacza
to wprowadzanie do przestrzeni elementéw
przyrodniczych, takich jak rosliny, naturalne
materiaty czy Swiatto stoneczne. Wykorzy-
stywanie roslin jako dominujacego akcentu
wnetrza daje uczucie $wiezosci, a jednocze-
$nie poprawia jakos¢ powietrza i zapewnia

taczno$¢ z natura. Elementy flory w restau-
racjach nie tylko dodajg $wiezosci, tworzg
takze przyjazne otoczenie, idealne dla mi-
tos$nikéw jedzenia na $wiezym powietrzu.
Aranzacja z naturalnymi materiatami, ta-
kimi jak drewno, kamien czy wetna, w roli
gtéwnej to kolejny aspekt biofilic design.
Meble i dodatki utrzymane w tym stylu na-
daja wnetrzu ciepta i przytulnosci, jedno-
czes$nie wprowadzajac naturalny charakter.
Doprowadzenie naturalnego $wiatta do
wnetrza i tworzenie przestrzeni, w ktorej
mieszkancy mogg cieszyc sie widokiem na
otaczajaca przyrode, to kolejne istotne ele-
menty biofilic design. Okna o duzych roz-
miarach, tarasy czy balkony pozwalajg na
bardziej bezposredni kontakt z otoczeniem.
Zaokraglone ksztatty kojarzg sie z przyro-
da — od kamieni nad strumieniem po gtad-
kie ksztatty roélin. Ta naturalna harmonia
wprowadza spokdj i réwnowage psycholo-
giczng do wnetrza. Obfe ksztatty zachecajg
do dotykania i obcowania z przestrzenia.

Styl eklektyczny:
klasyki, tradycja I antyki

Eklektyzm to sztuka odwaznego faczenia
réznych styléw, epok i inspiracji w jedng
spdjng catos¢. To réwniez wyraz osobistej
ekspresji, pozwalajacy na zaprezentowanie
zainteresowan, fascynaciji i historii poprzez
przedmioty, kolory czy tekstury. Najmod-
niejsze wnetrza 2024 r. beda petne an-
tykow i mebli inspirowanych tradycyjnym
wzornictwem. Mowa m.in. o trendzie na-
$ladujgcym tradycyjne angielskie rezyden-
cje. Sieganie po meble bedace w rodzinie
od pokolen, naturalne materiaty, takie jak
drewno czy kamien, to gtéwne wyznacz-
niki eklektyzmu.

kolor roku 2024

Styl ten umozliwia Smiate potaczenia koloréw
—od pastelowych odcieni po intensywne bar-
wy, tworzgc harmonijng cato$¢. Towarzyszy
temu bogactwo tekstur, kolejny element tego
trendu. Mieszanie réznych materiatdw, takich
jak drewno, metal, szkto czy tkaniny, nadaje
pomieszczeniom interesujacy charakter. We
wnetrzu utrzymanym w tym stylu mozna zna-
lez¢ zaréwno antyki, jak i meble nowoczesne.
Wprowadzenie do przestrzeni starych komad,
unikatowych stotéw czy stolikéw kawowych,
ktdre wspotgrajg z nowoczesnymi elemen-
tami, tworzy dynamiczny kontrast.

uiet luxury: elegancja
%kaZdym de!{alu o

Quiet luxury to nie tylko trend wnetrzarski
na 2024 rok, to filozofia projektowania, kto-
ra podkre$la znaczenie harmonii, prostoty
i subtelnosci. To elegancja, ktora nie krzyczy
0 swoim luksusie, ale dociera do zmystow po-
przez delikatnos¢ detali, staranne przemysle-
nie kazdego elementu. W tym nowoczesnym
podejsciu do designu wnetrz bogactwo ukryte
jest w subtelnym pieknie, tworzac przestrze-
nie, ktdre nie tylko wygladajg luksusowo, ale
takze zapewniajg uczucie spokoju i ukojenia.
Kolorystyka wnetrz utrzymanych w tym sty-
lu jest stonowana i neutralna, czesto opiera
sie na odcieniach bieli, bezu, szarosci i pa-
stelach. To sposéb na stworzenie spokojnej
atmosfery, ktora jednoczesnie emanuije ele-
gancja. Dekoracje i ozdoby sg zredukowane,
co pozwala na docenienie kazdego detalu.
Nie ma miejsca na nadmiar — to podejscie
koncentruje sie na jakosci, nie ilosci.
Mimo pewnego ascetyzmu, quiet luxury nie
rezygnuje z komfortu. Meble sg wygodne,
tkaniny mite w dotyku, a cata przestrzen
zaprasza do relaksu. Quiet luxury oznacza
rowniez przestrzen. Unika sie przecigzania
wnetrza, co pozwala na cieszenie sie kaz-
dym elementem osobno.

Rok 2024 to okres fascynujgcych zmian
w designie wnetrz, dominujace trendy obej-
mujg delikatnos¢ peach fuzz, eleganckie
metalowe akcenty, przywracanie natury
dzieki biofilic design, eklektyczne pota-
czenia stylow oraz quiet luxury, w ktérym
luksus manifestuje sie poprzez harmonie,
subtelnos¢ i komfort. Wnetrza lokali ga-
stronomicznych stajg sie miejscem, gdzie
nie tylko smak, ale takze wzrok, dotyk i at-
mosfera s wazne, poniewaz zapewniaja
satysfakcje klientdw. [ |

Mistrz zarzqdzania
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SZKOLENIA, DEBATY, PRELEKCJE

| DEGUSTACJE - TAK W SKROCIE
PRZEDSTAWIA SIE BOGATY | APETYCZNY
PROGRAM SWEETTARGOW 2024.

Sweettargi to nie tylko strefa wystawcow, ale bogaty

program atrakcji i imprez towarzyszacych. W tym roku

odbeda sie az trzy konkursy dotyczace trzech waznych
tematéw: lodéw, pieczywa i czekolady. W pierwszym dniu tar-
gbw (16 marca) po raz pierwszy osiem dwuosobowych zespotow
zmierzy sie w rywalizacji o tytut mistrzowski Gelato Poland. Wy-
jatkowosc¢ konkursu polega na tym, ze temat zadania wylosuja
dopiero w momencie startu i podobnie jak w popularnym pro-
gramie MasterChef bedg mogli tylko raz skorzystac z surowcow,
ktdre zostang im udostepnione w spizarni!
Drugiego dnia do rywalizacji w III edycji Mistrzostw Polski na Pra-
line stang mistrzowie pracy z czekolada. Tym razem beda musieli

18 marca 2024 r
SUEETTARB! KATOWICE

17 MARCA 2024

I MISTRZOSTW
POLSKI NA PRALINE

‘ 12.SWEETTARGI

WY Katowice 16-18 marca 2024

przygotowac takze trufle oraz opakowanie na stodkos$ci. Wreszcie
w ostatnim dniu w Konkursie chlebem pachnacym zmierzg sie ze
sobg przedstawiciele mtodego pokolenia. Uczniowie beda przy-
gotowywac chatki, bagietki oraz chleby.
Oprocz tego Swiezym chlebem bedzie pachnie¢ na stoisku Sto-
warzyszenia RZEMIESLNIK, gdzie w trakcie trwania targéw od-
bywac sie bedg pokazy pieczenia chleba na zakwasie, ale takze
wyrobow tradycyjnych, takich jak sekacz.
W Strefie Debat ponownie zagoszczg eksperci, bedg dzieli¢ sie
dos$wiadczeniem i wiedzg nie tylko z zakresu technologii produk-
cji, ale tez marketingu, zarzadzania zespotem, prowadzenia fir-
my, trendow i wielu innych aspektéw zwigzanych z nowoczesng
piekarnig, cukiernig czy lodziarnig. Barttomiej Boratyn podzieli
sie swoim do$wiadczeniem w prowadzeniu marketingu online
i budowaniu marki osobistej; Anna Daraz przekona, ze stodkosci
mozna robi¢ bez cukru, a cukiernia moze by¢ miejscem przyja-
znym dla 0séb z cukrzyca oraz na diecie ketogenicznej; Marze-
na Czarnota przyblizy $wiat pairingu wina z stodkos$ciami oraz
chlebem; Tomasz Korfel opowie o réznicy miedzy obwarzankiem
a bajglem oraz zdradzi sekret jego idealnego wypieku. To tylko
kilku z go$ci specjalnych, ktérzy wzbogacg program wystapien.
Strefe wiedzy i inspiracji zasili takze Akademia Lideréw Gastro-
nomii z Michaling Patuchg na czele. Po raz kolejny odbedzie sie
réwniez Festiwal Kawy, wezma w nim udziat najlepsze palarnie
z catej Polski. [ |

Sweettargi, 16-18 marca 2024 r.
Miedzynarodowe Centrum Kongresowe, Katowice



HEIN ECOSTONE?

20% OSZCZEDNOSCI ENERGII®

Piec obrotowy ze zintegrowanym systemem odzysku ciepfa i $ciang ceramiczng wewngtrz komory wypiekowej

EMISJA CIEPLA*

I O
- < 70
NIZSZA

CZAS WYPIEKU*
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KROTSZY
TEMPERATURA
WYPIEKOWA
10°0C

NIZSZA

CIEPLO ZOSTAJE W PIECU

Aby obnizy¢ powszechnie znane wysokie temperatury spalin pieca
obrotowego, na tylniej scianie komory wypiekowej pieca LuxRotor
zamontowano zespolong izolacjg cieplng (bloczki ceramiczne) potaczong
zsystemem odzysku ciepta.

To co w komorze wydaje sie prosty .5ciang ceramiczng”, okazuje sie
wyrafinowanym urzadzeniem stutgcym do odzyskiwania ze spalin
maksymalnejilosci energii.

Straty ciepfa przy zatadunku i roztadunku pieca s3 szybko uzupelniane,
przy czym spowolnieniu ulega szybki spadek temperatury

L
B
g
=
bt
w
&
o
g
Iy
L
2
2
E
3
3
i
2
8
T
o
b
&
=
2
o
=
3
=1
o
o
a
o
2
=
£
S
£
=
5
F
o
&
g
R
o
[
]
E
3
=
=4
-Cl

¢ . . - . _ Godziny otwarcia:
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SLODKIE OSKARY
2023 ROZDANE! =

: 3

torcik.net

SKLEP ROKU PRODUKT ROKU PRZEPIS ROKU

Finali$ci corocznego plebiscytu organizowanego przez Akademie Tortu zostali wy-
tonieni. Najwiecej gtosow w poszczegdlnych kategoriach otrzymali:

Szkoleniowiec Roku: Jowita Woszczynska ¢ Osobowos$¢ Roku: Ada Lal, Ptiszu
Sklep Roku: Torcik.net e Przepis Roku: Tartaletki cytrynowe, Aneta Weiner ¢ Produkt Roku: Rant regulowany, Dorosiowe
Ranty e Trend Roku: Bento cake. B

! 3
o
al

TREND ROKU

dostepna w przedsprzedazy.

na stoisku ,Mistrza Branzy”.

oaciodon emeimeen  LODY NATURALNIE -
autorstwa Szymona Sapiehy bedzie PRE M I E RA J Uz w LUTYM !

Oficjalna premiera juz wkrétce

Czytelnicy ,Mistrza Branzy” mogli korzystac z jego wiedzy i bogatego do$wiadczenia

w branzy, $ledzac felietony publikowane w jego autorskiej rubryce. Teraz przyszedt
czas na ksigzke. Lody naturalnie to kompendium wiedzy na temat produkcji lodow, takze zbidr
wskazowek odnoszacych sie wyposazenia i prowadzenia lokalu. Jeden z rozdziatéw zostat
poswiecony poradom marketingowym i przemysleniom dotyczacym zmian w lodziarstwie na
przestrzeni lat (kwestie lodow weganskich czy bezcukrowych). Autor w prosty i wyczerpujacy
sposob wyjasnia procesy zachodzace po dodaniu poszczegdlnych surowcdw i ich role. Dzieli

sie takze recepturami, zachecajac do eksperymentow.

ksigzka jest dostepna w nizszej cenie — 99 z (regularna to 149 z4). Publikacje

Oficjalna premiera ksigzki odbedzie sie 25 lutego na stoisku ,Mistrza Branzy”, wowczas bedzie mozli-
woSc¢ jej zakupu oraz rozmowy z autorem. Tymczasem ruszyfa przedsprzedaz. Tylko do korica stycznia

Szymon Sapieha
to znany szkole-
niowiec i wiasci-
ciel sieci lodziarni.

mozna zamowic online. ®

— reklama

MIEDZYNARODOWE TARGI
ZYWNOSCI I NAPOJOW

EXPO XXI WARSZAWA

WorldFood
@ Poland

T



https://www.worldfood.pl/?utm_source=magazyn%20online&utm_medium=reklama%201%2F2%20strony&utm_campaign=WFP2024

TARGI CUKIERNICZE - PIEKARNICZE - LODZIARSKIE

\“"I/ MCK Katowi _

Najwieksze
targi branzowe

nad potudniu Polskt d
LA NAGROD

- musisz tu byc! TR
30 000 zt

1 Mistrzostwa na
lody rzemieslnicze Konkurs
w Polsce Chlebem
Gelato Poland Pachnagcy

Nasi Goscie

Jacek Gagcior

Eukasz
Aniot



https://www.sweettargi.fairexpo.pl/

w Nowe nadzienia =~ \&*
polecaja g d0 pasEkOW Sty

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

www._lauretta.eu/nowosci-2024


https://www.lauretta.eu/nowosci-2024p
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