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1kiernicy,
ustach

& apiecie i skupienie siegajg zenitu.
20 dorostych mezczyzn biega za pitkg po soczyscie

\ zielonej murawie. Dwdch stoi na bramce. Kto

strzeli gola? Sekundy gestej ciszy sg zapowiedzig

wybuchu euforii lub skowytu niezadowolenia
dziesigtek tysiecy widzow. Na tym spektakl sie nie
korczy. W kolejnych dniach pitka jest przedmiotem
rozmow w pracy i na przystanku autobusowym.
A o wydarzeniu z jej udziatem rozpisujg sie nie
tylko portale branzowe, lecz wszelkie najwieksze
media w kraju. A gdyby tak wymieni¢ pitke na...
tort? Nie na boisku! A na ustach wszystkich ludzi.

Dlaczego o wyczynach sportowych czy filmowych
mowi sie jak o sprawie wagi panstwowej, a liczne
sukcesy Polakéw z branzy gastronomicznej wspo-
minane sg co najwyzej jako ciekawostki? Czyzby
tworzenie tortow, ciastek i deserow wymagato
mniej poswiecenia, talentu i umiejetnosci? Byto
mniej spektakularne? Kazdy, kto obserwowat na zywo zmagania uczestnikéw $wiatowych finatéw World
Chocolate Masters czy Coupe del Mondo della Gelateria, wie, ze emocje tam sg réwnie wysokie jak przy
finatowych rozgrywkach kadry narodowej dziedzin sportowych. Czy konstrukcja tortu wytrzyma? Czeko-
lada nie roztopi sie pod wptywem wysokiej temperatury na hali? Czy pod presjg widzéw, kamer i jury uda
sie odtworzy¢ figurke tak idealng i realistyczng jak w pracowni? A co jesli ktorys ze sprzetdéw zawiedzie?
Mimo takich i innych watpliwosci oraz niewiadomych, a takze zmeczenia podrdzg do Mediolanu Renata
Martyna i Angelika Chwy¢ pokazaty, ze w tworzeniu tortow, tak jak i w pitce noznej, liczg sie silny charakter,
umiejetnos¢ pracy zespotowej, panowanie nad stresem i dobra zabawa. Wygraty! Ich entuzjazm i rados¢
byly tak wielkie, ze odbity sie szerokim echem. Pierwszy raz o torcie méwit dostownie caty kraj! Mistrzy-
nie pojawity sie w najwiekszych stacjach telewizyjnych, licznych portalach, prasie, a nawet memach! Tym
samym zrobity dla branzy wiecej, nie tylko udowodnity (po swojej poprzedniczce Jowicie Woszczynskiej),
ze Polki s bezkonkurencyjne w sztuce stodkiej dekoracji. Sprawity, ze w oczach przecietnego zjadacza
stodkosci cukiernictwo urosto o kilka pieter.

Nie znamy odpowiedzi, dlaczego pitka toczaca sie po murawie wzbudza wigcej emocji i zainteresowania
niz tort. Jednak najwyzsza pora to zmienic.

Redakcja Mistrza Branzy
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Natalia Aurora Ignacek: Prowadzisz pracownie w War-
szawie, jestes$ sztandarowym cukiernikiem DD TVN, two-
rzysz torty dla znanych i waznych osobistosci. Jak Ci sie
to udato w tak mtodym wieku?

Barttomiej Boratyn: Po prostu wczesnie zaczatem (Smiech). Tak
naprawde moja pasja do kulinariéw siega czaséw nastoletnich.
Majac 14 czy 15 lat, bytem zafascynowany programem ,,Pascal, po
prostu gotuj!”. W kazda sobote wstawatem o 6 rano, by ogladac
powtorki. A nastepnie po emisji probowatem odtwarzac pokazy-
wane w nim przepisy w mojej wiasnej kuchni, w tancucie, gdzie
mieszkatem. Nie byto to fatwe, bo nie miatem w rodzinie niko-
go, kto zajmowatby sie gastronomia. Przecieratem wiec szlaki...

00 000 00000O0COCOCGOCNLOIOGNOO

Chciates zostac¢ kucharzem jak Pascal Brodnicki?

Do czasu. W 2010 r. zdjeto z anteny jego program, a w to miejsce
pojawita sie nowa posta¢ — Magda Gessler. Nie miatem pojecia, kim
ona jest, i bytem zty, ze kto$ zastepuje mojego ulubienca. A jed-
nak to byta mitos¢ od pierwszego wejrzenia. Gdy tylko zobaczy-
tem panig Magde na ekranie, zaimponowata mi pewnoscig siebie,
przebojowoscig i szeroka wiedza. Jeszcze wtedy nie wiedziatem
jednego, ze stanie sie ona dobrym duchem catej mojej kariery...
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STUDIOWAE DZIENNIKARSTWO, GOTUJE W PROGRAMIE SNIADANIOWYM,
WYSTAPIE. W MASTERCHEFIE, BYE. STEWARDEM W SAMOLOCIE,
WRESZCIE WYREMONTOWAE OD PODSTAW WEASNA PRACOWNIE.

TO CUKIERNIK O WIELU

TALENTACH. JEDNAK
KLUCZOWA CECHE,
JAKA DOPROWADZIEA
GO DO MIEJSCA,
W KTORYM OBECNIE
JEST, STANOWI UPOR.

Jak to?!

Wszystko zaczeto sie zupetnym przypad-
kiem. Podczas lekcji angielskiego opowia-
datem mojej nauczycielce o fascynacji
postacia Magdy Gessler, a ona kazata mi
napisac do niej list. Nie miatem tyle $mia-
tosci, wiec to moja nauczycielka go wystata
do restauracji ,U Fukiera”. Jakie byto moje
zdziwienie, gdy jakis$ czas potem pani Aneta
w obecnosci catej klasy wreczyta mi duza
koperte. Kiedy zobaczytem na niej pieczat-
ke z Fukiera, rozptakatem sie ze szczescia.
Byto tam zdjecie pani Magdy z dedykacja
dla mnie. Dla mtodego chtopaka to byto
co$ niesamowitego. A juz w zupetnosci nie
spodziewatem sig, ze niebawem spotkam
jg osobiscie...

Jak Ci sie to udato?

Ktérego$ dnia udostepnita informacje
o konkursie, w ktorym wygrang miaty byc
warsztaty i kolacja. Problem byt jeden, byt
on przeznaczony dla petnoletnich. Mimo
to wzigtem udziat i... wygratem! Musia-
tem tylko przekona¢ do wyjazdu rodzicéw,
ktdrzy stanowczo sprzeciwiali sie mojej
gastronomicznej pasji. Udato sie. To byt
mdj pierwszy wyjazd do Warszawy. Mia-
tem 17 lat, zobaczytem Magde Gessler na
Zywo, poznatem jg. Co wiecej, pamietata
mnie i to, co do niej napisata moja pani
nauczycielka.

Podczas kolacji miatem do niej mno-
stwo pytan, ale jak juz usiadtem twarza
w twarz, zapytatem tylko, jak ugotowac
rosot (Smiech). Jednak wazniejsza byta
inna porada, ktdérej mi udzielita. Powie-

MistrzBranzy.pl I



dziata wtedy, ze jesli naprawde kocham gotowaé, mam zaczaé
pokazywac swojg pasje $wiatu, nie patrzac na nic, ani na nikogo.
Mie¢ whasny styl! I zatozyc, na przyktad, bloga. I tak tez zrobitem.

Twaj blog skupiat sie na czyms konkretnym?

Nazwatem go ,Szafranowy raj”. Kochatem te przyprawe i doda-
watem jg dostownie do wszystkiego. Zgromadzitem tam okoto
300 przepisow! Zaczynatem od pieczonego jabtka, konczytem na
rekinie na purée z batatéw. I cho¢ odbito sie to na moich kon-
taktach towarzyskich (bo zamiast wychodzi¢ z paczka na piwko
do parku, gotowatem i pisatem), nie zatuje. Zrobitem ogromny
progres. Nie dlatego, ze musiatem, a chciatem.

Zamierzates pojsc¢ do szkoty gastronomicznej?

Nie miatem wtedy konkretnego planu, ale bytem pewien, ze chce
gotowac, mimo zamiardw rodzicéw, ktérzy chcieli mnie uksztat-
towac na technicznego faceta, ktéry bedzie pracowac¢ w bran-
zy energetyczno-geodetycznej. Najpierw jednak postanowitem
sprawdzi¢ swoje umiejetnosci w MasterChefie.

Dostates fartucha?
I to znéw od mojej ulubionej Magdy Gessler. Na eliminacje stwo-
rzytem wiasny unikatowy przepis. Byfa to zupa szampaniska zagesz-

czana biatg czekolada, z bezami i truskawkami. Jednak pomimo
ze bytem pewny swych umiejetnosci i dostatem sie do dalszych
rozgrywek, szybko odpadtem, bo telewizja rzadzi sie wtasnymi
prawami... Zaraz po odpadnieciu z programu podszedt do mnie
szef kuchni — Rafat Targosz, ktdry zaproponowat mi staz w jego
krakowskiej restauracji. To on zobaczyt we mnie potencjat. Oczy-
wiscie skorzystatem z zaproszenia i pojechatem do Krakowa uczy¢
sie francuskiej sztuki kulinarnej, pod okiem mistrza.

To Cie nie zniechecito do swiata kulinariow?

W Zanym wypadku. Wiedziatem jednak, ze jesli chce co$ osia-
gna¢, musze wyjechac¢ z mojego matego miasta do Warszawy.
Po maturze, nikomu nic nie méwigc, ztozytem papiery do SGGW
na kierunek dotyczacy zywienia cztowieka. Dostatem sie. Byty to
studia zaoczne, bo chciatem podja¢ prace i samodzielnie sie utrzy-
mywac. Sprzedawatem wiec wina w Marks&Spencer, a w weekendy
chodzitem na uczelnie. Szybko okazato sie, ze zamiast tego, co
kocham, czyli gotowania, uczymy sie matematyki, chemii i bio-
logii. Bytem mocno zawiedziony...

Pasja chciata dojs¢ do glosu, pozwolites jej?
Stato sie to zndw dos¢ przypadkowo. Pewnego razu podczas spa-
ceru po Krakowskim Przedmiesciu moj brat stwierdzit, ze powi-
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nienem ztozy¢ papiery do Bristolu, moéwiac: ,jak spadac, to z wy-
sokiego konia”. Spojrzatem na niego z politowaniem, bo miatem
$Swiadomos¢, ze nie jestem jeszcze na tym poziomie. Co prawda
odbytem staz u Rafata Targosza w krakowskiej Zaktadce, gdzie
nauczytem sie podstaw, czyli prawidtowego obierania, krojenia
warzyw czy filetowania ryb, mimo wszystko nie czutem sie pro-
fesjonalnym kucharzem. Jednak w ostatecznosci stwierdzitem,
ze nie zaszkodzi wystac listu i CV.

I jak sie domyslam, zndéw trafit on na podatny grunt!
Rzeczywiscie, dostatem zaproszenie na rozmowe o prace. Za-
czatem jako commis, czyli od najnizszej pozycji w kuchni. Zaj-
mowatem sie przekgskami bankietowymi, o ktérych nie miatem
zielonego pojecia. Ale szybko sie wdrozytem. Jakie$ pot roku
pozniej, ktdregos dnia szef cukierni przechodzit obok kuchni, nio-
sac ogromny tort. I wtedy nastapit prawdziwy przetom w moim
zyciu. Pomyslatem, ze znanych kucharzy jest wielu, ale cukier-
nikdw jeszcze nie! Tego samego dnia pobiegtem do szefa, by
zapytac, czy moge zajrze¢ do dziatu cukierniczego. I zostatem
tam na kolejne 3 lata!

Zdaje sie, ze byl to nastepny skok na gtebokg wode, skoro
do tej pory siedziates gtéwnie w kuchni.

UCZYLEM SIE
1 POSZUKIWAEEM
WEASNEGO STYLU. ROBIEEM
TO, BY ROZPOCZAC REALIZACJE
NAJWIEKSZEGO PRAGNIENIA:
OTWORZYC PRACOWNIE

’. L J

Oczywiscie, tam tez zaczynatem od podstaw, czyli obie-
rania jabtek, smazenia nalesnikéw. Jednak atmosfera
i ludzie, z ktorymi wspotpracowatem, byli tak Swietni,
ze do dzi$ wspominam to jako jeden z najlepszych
etapdw w zyciu. Tworzytlem desery dla premierdw,
szejkow, gwiazd sportu, jak Cristiano Ronaldo czy mu-
zyki — Lany del Rey czy Rihanny.
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Jaki deser wybrata Rihanna?
Byty to lody czekoladowe, ktore przygotowatem z jej
osobistg szefowg kuchni pochodzaca z Jamaijki.

Nic dziwnego, ze zawsze czulam do niej pod-
skorng sympatie ($miech). Czy praca w tak
prestizowym miejscu pozwolita Ci ostatecznie
nabrac¢ pewnosci siebie i skioni¢ do otwarcia
pracowni?




Na pewno data mi na tyle pewnosci tego, co chce w zyciu robic,
ze postanowitem rzuci¢ studia. I... rozpocza¢ kolejne. Tak trafi-
tem na SWPS, gdzie zaczatem ksztatcenie jako dziennikarz. To
byfa jedna z najlepszych decyzji w moim zyciu. Otrzymatem tam
mndstwo praktyki. Pod okiem znanych dziennikarzy uczylismy sie
wystepowac przed kamerg, robi¢ newsy, pisa¢ newsy i artykuty
prasowe. Dzieki temu trafitem do radia Kolor, gdzie prowadzitem
autorska audycje ,Niezte Ciacho”, w ktdrej dzielitem sie ze stu-
chaczami patentami i trikami cukierniczymi. Mimo wszystko wcigz
czutem sie nie do konca spetniony. Marzytem o jeszcze jednym...

Mianowicie?

By wystapi¢ w Dzien Dobry TVN. Zabratem sie za spetnienie
tego marzenia standardowo. Wystatem maila, na ktérego nikt
nigdy nie odpowiedziat. Postanowitem wiec osiggnac to w nie-
oczywisty sposob i zaczatem chodzi¢ na kawe do kawiarni
mieszczacej sie tuz obok wyjscia ze studia. Trwato to dobry
miesigc, az ktéregos razu Dorota Wellman podata mi bezpo-
$redni kontakt do siebie. Napisatem wiec kolejnego maila i...
3 miesigce pdzniej zostatem zaproszony jako gotujacy bloger
do kuchni DD TVN. Dzi$ jestem najcze$ciej pojawiajacym sie
tam cukiernikiem. Z panig Dorotg mam staty kontakt, poniewaz
zamawia u mnie stodkos$ci okoliczno$ciowe.

Niesamowite jest to, ze udato Ci sie to nie po znajomosci,
tylko sita wlasnego uporu.

1 z tego rzeczywiscie jestem dumny. Bytem zwyktym chtopakiem
z tancuta, cztowiekiem znikad, ktdry po prostu pokochat to, co
robi. Cho¢ po drodze spotkato mnie tez bardzo duzo trudnosci
i nieprzyjemnych sytuacji...

Co bylo takim niemitlym momentem?

Gdy odszedtem z Bristolu, zaczagtem pracowac¢ w prywatnych cu-
kierniach i restauracjach, ten etap byt niesamowicie dotujacy.
Pracowatem bez umowy, czesto za najnizsza krajowa. Wtedy
zastanawiatem sie, co robic¢ z cukiernictwem. Wdwczas na mo-
jej drodze pojawita sie opcja, ktdra miata mi pomdc dostownie
i w przenosni oderwac sie od tych probleméw. Samolot.

Lot na egzotyczne wakacje czy...? Scenariusz Twojego
zycia coraz bardziej zaczyna mi przypominac dobry film!
Kolega mojego brata (obaj sg pilotami) naktonit mnie do ztozenia pa-
pieréw do linii lotniczych. Byty to ztote czasy lotnictwa, elitarny zawod.
Na 80 o0sob z rekrutacji dostato sie tylko kilkoro, w tym ja. Przesze-
dfem miesieczne szkolenie i zdatem trudne egzaminy. I tak zaczatem
lata¢. Dodatkowo sprzedawatem perfumy na poktadzie. Tak zarazitem
sie mitoscig do perfum. Zdobytem nawet tytut mistrza sprzedazy.

Cukiernictwo poszto wowczas w odstawke?

Nie do konca, caty czas robitem torty na zamowienie. Uczestni-
czytem takze w roznych szkoleniach, m.in. jako jedyny Polak prze-
szedtem kurs u Joakima Prata, mistrza ekleréw, ktéry w Londynie
ma swdj butik z eklerkami artystycznymi. Bytem tez u Beaty To-
masiewicz na kursie tortow artystycznych. Odbytem wiele kursow
za granicg, w tym réwniez w Paryzu oraz Portugalii w Fleur de
Lys. Uczytem sie i poszukiwatem witasnego stylu. Robitem to, by
rozpocza¢ realizacje najwiekszego pragnienia: otworzy¢ pracownie.

Kiedy nadszedt ten najwazniejszy moment?

Dobrym momentem okazata sie pandemia, wynajatem wtedy
lokal w stanie deweloperskim. Wszystko wigcznie z postawie-
niem $cian dziatowych, utozeniem ptytek na podtodze i z za-
montowaniem toalety robitem sam z pomocg brata i filméw na
YouTube. Zajeto nam to niecaty miesigc. Otwierajac lokal, wzia-
tem pozyczke i postawitem wszystko na jedna karte. Nie miatem
obaw, poniewaz calym sobg wierzytem, ze to sie uda. Dziato sie
to prawie 3 lata temu.

Pracownia specjalizuje sie w eklerkach i tortach arty-
stycznych, ktére maja charakterystyczny styl.

Mam tak wspaniatych klientdw, ze daja mi wolna reke w tworze-
niu i dekorowaniu tak, jak czuje. U mnie tort zamawia sie tylko
w kwestii smaku, reszte kreuje sam. Oczywiscie przeprowadzam
wywiad z klientem, pytam, jaki lubi kolor, zapach, kwiaty. Na pod-
stawie tego robie jeden jedyny tort, ktory juz potem nigdy sie
nie powtdrzy. Klient nie wie, jak bedzie wygladat jego tort, jest
wiec w tym element zaskoczenia, niespodzianki.

A co jesli komus sie nie spodoba?

Takich sytuacji miatem dostownie 2 lub 3 na przestrzeni lat. Ale
trzeba powiedzie¢, ze moje torty nie sg standardowe, wiec moze
by¢ tak, ze komus co$ nie smakuje, bo miat inne oczekiwania.
Robie torty na biszkoptach maslanych co jeszcze nie do konca jest
modne w Polsce. Kremy nie na mascarpone tylko cream cheese.
Wsady owocowe tez staram sie kreowac ambitnie. Bywa, Ze tort
jest bardziej wytrawny niz stodki.

Twoje torty wygladaja niesamowicie, jak dzieta sztuki.
Czym sie inspirujesz?

Perfumami! Gdy je sprzedawatem, musiatem nauczy¢ sie nut za-
pachowych. Potem wiele czasu zaczatem spedzac w perfumeriach
niszowych, wnikajac w ten $wiat. Zdarzato sie, ze przesiadywa-
tem tam 4 godziny. Flakonik perfum mozna doskonale przetozy¢
na tort. Moje ukochane perfumy, czyli Baccarat Rouge 540, kto-
re pachng poziomkami, watg cukrowa, gorzkimi migdatami i sg
w mocno rubinowym flakonie ze ztotym korkiem, mozna odzwier-
ciedli¢ smakowo i wizualnie w torcie. Bytby on w barwie rubinu
ze ztotymi dodatkami i czerwonymi kwiatami.

W Twojej cukierence mozna kupic nie tylko ciastko z kawg,
ale tez butelke wybornego wina!

Wino pokochatam niedawno. Duzo podrézowatem po $wiecie,
miatem okazje jes¢ w najlepszych lokalach, w 3-gwiazdkowych
restauracjach Michelin, gdzie zawsze nie tylko do dania, ale
i deseru byto odpowiednio parowane wino. Zainspirowato mnie
to. Zaczatem czyta¢, edukowac sie, a wreszcie kupowac i de-
gustowac sporo wina. Stato sie to mojg trzecig pasjg. Zreszta
$wiat wina mocno faczy sie ze $wiatem perfum. Mam juz wina,
a moim kolejnym wielkim marzeniem jest stworzenie inebaru
z moimi stodko$ciami w centrum Warszawy. Ale to zajmie mi
jeszcze kilka lat.

Patrzac na tempo i skutecznos¢ Twoich dziatan, mysle,
ze wydarzy sie to szybciej, czego Ci zycze! I dziekuje za
niesamowitg opowiesc.
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POLECANA DO WYROBU
WIELOZIARNISTEGO PIECZYWA
Z DUZA ILOSCIA ZIAREN

- aromatyczny stodowy smak i zapach
- dtugotrwata Swiezos¢
;l - mozliwos¢ adaptacii réznych receptur
— -/ - migkisz peten drogocennych nasion:
stodowane ptatki zytnie i orkiszowe,
ziarna ciecierzycy, stonecznika
oraz siemieg Iniane

- wysoka zawarto$¢ btonnika

pokarmowego i manganu
- zrédto biatka, miedzi oraz fosforu
- pieczywo spetnia kryteria zywnoSci

funkcjonalnej

~~~ - odpowiednie dla wegetarian

gﬁ - 30% mieszanka piekarska
- worek 25 kg.

% [a Zapraszamy Zapraszamy do kontaktu z zespotem handlowym
i do nowej aplikacji Lesaffre oraz na strony www.lesaffre.pl “

LESAFFRE Lesaffre & me www.interactivebakingcenter.com
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Rozmowa Mistrza Branzy Z cukrem czy bez?

czy BEZ?

TAKIM PYTANIEM

ZAPRASZA DO SWOJEJ NOWEJ CUKIERNI

W ZABRZU. NAZWALA JA BABECZKA. SEODKO,
A PRZY TYM PRZEWROTNIE — BO JEDNA
BABECZKA ROBI TUTAJ PRAWDOPODOBNIE
NAJLEPSZE BABECZKI W MIESCIE.

Dominika Wojniak: Wolisz z cukrem
czy bez?

Agata Kurdek: To zalezy od dnia. Zdecy-
dowanie czesciej wybieram niezbyt stodkie
wypieki. Jednak gdy miewam trudniejsze
dni, wtedy siegam po mocng stodycz. Je-
stem stodkolubna. Jednoczesnie nie lubie
cukru, wiem, jak wptywa na nasz organizm.
Dlatego moje serce jest bardzo blisko ksyli-
tolu. Cukier brzozowy to naturalny zamien-
nik biatego cukru. Cieszy sie coraz wigksza
popularnoscig wérdd osdb poszukujgcych




Z cukrem czy bez?

zdrowszych alternatyw. Ksylitol ma znacznie nizszy indeks glike-
miczny, dlatego jest szczegdlnie polecany dla chcacych kontro-
lowa¢ mase ciata oraz oséb z cukrzyca. To jego wielka zaleta.
A co dla mnie szczegolnie istotne, wiasciwie nie zmienia smaku.
Ksylitol jest 40% mniej stodki niz cukier. Delikatna stodycz, jaka
zapewnia, jest coraz chetniej wybierana przez klientéw. Ulepy
chyba wreszcie odchodza do lamusa.

Ludzkos$¢ pierwszego swiata jest przestodzona i coraz
bardziej otyta. Na szczescie klienci coraz $mielej kupuja
stodycze bez cukru. Cukier nie ma dobrego wizerunku.
Jego ograniczanie jest w modzie. Plyniesz na tej fali?
Bardzo bym chciata. Znam lokale, ktére catg produkcje opieraja
na wypiekach bez cukru. Na razie nie chce zamykac sie w tej szu-
fladzie, uwazam, Ze klient ma prawo wybrac. Dlatego w nazwie
cukierni dorzucitam proste pytanie — z cukrem czy bez?

Domyslam sie, Zze w tym krétkim pytaniu ukryta jest fi-
lozofia Twojej pracowni.

Doktadnie tak. To pytanie juz na wstepie sugeruje klientom, ze
u nas majg wybor. A dzi$ przed tym wyborem staje znaczna czes¢
spoteczenstwa. Coraz wiecej ludzi nie chce, a takze nie moze
jesc cukru. Zanim uruchomitam pracownie cukiernicza, prowa-
dzitam gabinet. Z wyksztatcenia i zawodu jestem dietetyczka.
W trakcie wizyt wielokrotnie styszatam od pacjentdw, ze brakuje
miejsc, gdzie mogliby kupowac bezpieczne wypieki, wkasnie bez

dodatku cukru. Ludzi z cukrzyca czy otytoscig przybywa. Otytosc¢
drastycznie wzrasta takze wsérdd dzieci. Pracujgc w gabinecie,
miatam jednoczes$nie zarejestrowang kuchnie domowa. Piektam
dla rodziny i przyjaciét. Wreszcie jedni i drudzy naktonili mnie, by
otworzy¢ profesjonalng cukiernie. Tak tez zrobitam.
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Cukiernie Babeczka prowadzisz od
4 miesiecy. Nie obawiatas sie otwie-
ra¢ biznesu w czasach, gdy branza
zmaga sie z duzym kryzysem?

Batam sie bardzo. Generalnie boje sie ry-
zykowac, a przeciez prowadzenie wiasnej
firmy to ogromne ryzyko. Mam rodzine, a to
raczej sprzyja stabilizacji. Wiedziatam tez
jednak, ze mam wsparcie bliskich. A biznes
rozwija sie $wietnie. Klientéw przybywa.
Z perspektywy tych kilku miesiecy oce-
niam, ze trafitam w nisze rynkowa. Dostar-
czam produkty, na ktore jest coraz wieksze
zapotrzebowanie. Mam statych klientéw,
ktdrzy chorujg na cukrzyce lub celiakie albo
sg ha diecie odchudzajace;j.

Ludzie coraz chetniej wybierajg wypieki
bez cukru, cho¢ nadal to gtdwnie dorosli.
Moim marzeniem jest, by rodzice kupowali
je dla swoich dzieci, ograniczajac tym sa-
mym podaz biatego cukru w ich diecie. Na
razie jednak rodzice nieufnie podchodza
do stodzikéw. Moze wynika to z niewie-
dzy, moze z braku doswiadczenia. A moze
spotkali sie wczesniej ze stodyczami, ktére
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Z cukrem czy bez?

najczesciej stodzone sg stewig, ktéra ma
charakterystyczny metaliczny posmak. Sta-
ram sie ttumaczy¢, ze ksylitol, ktory stosu-
je w wypiekach, to naturalny i bezpieczny
zamiennik cukru. Ta zmiana jednak wy-
maga czasu.

Przyrost klientow to wazny wskaznik,
cho¢ w Twoim przypadku wciaz dziata
efekt nowosci.

Zdaje sobie sprawe, ze nadal wielu klien-
téw jest u mnie po raz pierwszy. Ilu z nich
zostanie z nami na state, trudno ocenic.
Sprzedaz jest na zadowalajgcym poziomie,
choc zdarzaja sie stabsze dni. Trudno roéw-
niez okresli¢, jak funkcjonuje ten biznes
— obserwuje falowanie sprzedazy, ale nie
potrafie wskazac, z czego ono wynika. Raz
sprzymierzencem jest dobra pogoda, a raz
nie jest. Wiem juz jednak, ze wséréd do-
tychczasowych klientdw mamy bardzo po-
zytywny odzew. Takiego zainteresowania
i cieptego przyjecia nie spodziewatam sie.
Z pewnoscig mieszkancy Katowic czy Gliwic
sg otwarci na nowosci, szukajg ciekawych

lokali. Ja postawitam na Zabrze, liczac, ze
i tu znajde takich odbiorcow. I znalaztam,
choc przyjezdza do nas coraz wiecej klien-
téw z innych miast aglomeraciji.

Czy babeczki, w kontekscie nazwy,
to Twaj flagowy produkt?
Niezupetnie. Nazwa Babeczka bardziej
sugeruje, ze lokalem kieruje pte¢ piek-
na (Smiech). Cho¢ oczywiscie w witrynie
kazdego dnia klient znajdzie babeczki. Nie
moze byc¢ inaczej! Osobiscie bardzo lubie
je robic.

Czekoladowy muffin z musem jago-
dowym i kremem z belgijskiej mlecz-
nej czekolady. Zdjecia Twoich wypie-
kow to czyste foodporn. Juz samo
patrzenie na to, co oferujesz, pobu-
dza zmysty. Skad czerpiesz pomysty
na wypieki?

Wiele razy styszatam to pytanie i zawsze
mam trudnos$¢, by na nie odpowiedziec.
Nie wiem, skad czerpie pomysty. One same
tworza sie w mojej gtowie. Na pewno in-




spiracjq sg przepisy babci, stucham tez su-
gestii klientow, ktorzy podpowiadaja, co by
zjedli, poza tym sporo przegladam i czy-
tam. Jednak nie zdarza mi sie korzystac
z gotowych receptur. Z natury lubie eks-
perymenty. Dlatego wypieki, ktore ladujg
w witrynie, sg moja autorskg kompozycja.

Co zatem znajdziemy w witrynie
oprocz babeczek?

Na pewno sernik, ktory uwielbiam. Zawsze
jest co najmniej jedna propozycja sernika,
czasem dwie. W statej ofercie mamy tak-
ze croissanty mocno nadziewane rézny-
mi kremami oraz cannoli — stynny na caty
Swiat deser z Sycylii. Cannoli to kruche rurki
smazone w gtebokim ttuszczu wypetnione
stodkim kremowym nadzieniem z ricotty.
Plus dodatki. Wsrdéd naszych klientdw ro-
big furore. Podobnie jak buty drozdzowe,
zwiaszcza wersja z sycylijska nutellg pista-
cjowa i biatg czekolada.

Jak widzisz, moje serce jest blisko Wtoch,
zwiaszcza Sycylii. Przemycam smaki tam-
tejszej kuchni do mojej cukierni. Raz od-
wiedzit mnie pan, ktory twierdzit, ze zjezdzit

Z cukrem czy bez?

caty Swiat, ale to tutaj jadt najlepszg beze.
Kto$ inny nazywa mnie czarodziejka, bo
takich magicznych wypiekdéw nigdzie nie
spotkat. Te opinie, ktorych przybywa, sg
najlepszym paliwem napedowym.

Rowniez uwielbiam serniki. Dlatego
zaintrygowatl mnie Twoj sernik dynio-
wy. Wprost idealny na jesienny sezon.
Wiasnie! A dynia doskonale nadaje sie do
stodkich wypiekdéw. Przeciez w smaku ma
delikatna stodycz, jest wilgotna, a przede
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wszystkim nadaje ciastu piekny poma-
ranczowy kolor. Sama uzupetniam dynie
przyprawami korzennymi — cynamonem
z Madagaskaru, ktéry ma silniejszy aro-
mat, oraz gatkg muszkatotowa. W smaku
dynia jest prawie niewyczuwalna, nadal
jesz sernik.

Swoje cukiernictwo opieram na sezonowo-
$ci sktadnikéw. Malinianki czy jagodzianki
sg tylko w sezonie letnim. Bardzo rzadko
i raczej niechetnie pracuje na mrozonych
owocach. Klienci przyzwyczajajg sie do
tego podejscia, co mnie cieszy. Dlatego
gdy jesien w petni, serwuje sernik z dy-
nig albo kasztanianke. To nasza nowosc.
Wypetniam ciasto drozdzowe francuskim
musem z jadalnych kasztandw. Wypiek jest
bardzo stodki. Dlatego uprzedzam o tym
klientéw. Ale smak jest obtedny, niepordw-
nywalny z zadnym innym.

Gdy poznaty$smy sie w Twojej pracow-
ni, byt srodek lata. Malinianka oblana
biata czekolada wyjeta prosto z pieca
zaparta mi dech w piersiach. Lubisz
zaskakiwac?
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I to bardzo! Dlatego moja witryna co-
dziennie wyglada inaczej. Nie chce popasc
w rutyne, pragne zaskakiwac moich gosci.
Otwierac ich na nowe smaki. Ostatnio by-
fam na szkoleniu z wtoskim cukiernikiem,
ktory specjalizuje sie w pralinach. Chcia-
tabym dorzuci¢ je do oferty. Praca z cze-
koladg jest fascynujaca. To produkt po-
nadczasowy, ale tez luksusowy, zwazywszy
na cene. Wiem, ze cukiernicy majg obawy,
jesli chodzi o prace z czekolada. Moze i sg
uzasadnione, ale ja chce sprébowac.

A propos cen. Wszystkie ceny w Two-
jej cukierni sa na przyzwoitym pozio-
mie. Serwujesz kawe za 5 zt. Udowad-
niasz, ze mozna.

Nasze produkty majg ceny adekwatne do
jakosci skfadnikéw, ktérych uzywamy. To
nie sg wyroby przemystowe, a rzemie$Ini-
cze. Uzywam wysokiej jakosci sktadnikdw,
korzystam z lokalnych, ale za to drozszych
dostawcdw. Jednak nadal jest grono klien-
téw, ktdrzy uwazaja, ze jest u nas drogo.
Prdbuje ttumaczyé, co sktada sie na cene
kawatka ciasta, ktory kosztuje 14 zt. A tych
sktadowych jest sporo...

W ofercie masz wypieki dla osob na
diecie keto. To duza grupa klientéw?
Dieta ketogeniczna to metoda zywienia,
ktéra ogranicza napady padaczki leko-
opornej zaréwno u dzieci, jak i dorostych.
Polega na zmniejszeniu do minimum za-
wartosci weglowodandéw, a zwiekszeniu
podazy spozywanych ttuszczéw. Okazato
sie z czasem, Ze jest takze skuteczna, jesli
chodzi o redukcje masy ciata, wiec stafa sie
szalenie popularna.

Oczywiscie jak kazda dieta, prowadzona
w sposob niekontrolowany przez dietetyka
czy lekarza, moze wyrzadzi¢ wiecej szkdd niz
pozytku. Dlatego zanim otwartam cukiernie,

zapieratam sig, ze u mnie takich produktow
nie bedzie. Ale kiedy wprowadzitam wypieki
bezcukrowe i bezglutenowe, stwierdzitam,
ze nieuczciwie bytoby wyeliminowac pro-
dukty ketogeniczne. Zazwyczaj mam dwie
pozycje w witrynie dla oséb na diecie keto.
To zdecydowanie wypieki wysokottuszczo-
we, zawierajg duzo $mietany, masta, ma-
scarpone i erytrytol — stodzik zalecany w tej
diecie. Zainteresowanie stale rosnie.

Produkcja zajmujesz sie sama?
Pracujemy w zespole, ale cata produkcja
jest po mojej stronie. Zatrudniam czterech
pracownikéw, a wtasciwie pracowniczki, bo
to same dziewczyny. Takie miatam zatoze-
nie od poczatku, ze chce pracowac w kobie-
cym sktadzie. Czasem wspiera mnie mama,
kiedy na przyktad chce wypieka¢ bardzo
tradycyjne lubelskie wafle przektadane
czekoladg i pieczonym kokosem. Z wo-
jewddztwa lubelskiego pochodzita moja
babcia, stad inspiracja innymi regionalny-
mi smakami.

Myslisz o rozwoju cukierni?

Mam mnoéstwo pomystow. Jednak najwaz-
niejszy to punkt kawiarniany. Teraz mamy
tylko jeden stolik i to na zewnetrz lokalu.
Bardzo chciatabym, zeby goscie zostawali
z nami na dtuzej, mogli spokojnie wypic
kawe i zje$¢ na miejscu. Wynajmuje lo-
kal od wspaniatego cztowieka, ktory juz
zapowiedziat, ze udostepni nam wolng
przestrzen zewnetrzng tuz obok cukierni.
W przysztym roku powstanie tam ogrodek.
W5rdd plandw jest na pewno poszerzenie

oferty okolicznosciowej. Juz teraz wspot-
pracuje z rewelacyjng Dominikg, ktdra po-
maga mi przy tortach. Marza mi sie tez
wieksze zlecenia, np. na stodkie stoty pod-
czas imprez w lokalach.

Wspotpracujesz takze z dostawcami
lodow (Zimny Dran Gliwice) i pieczy-
wa (Piekarnia Rzemie$lnicza $lasko
Pajda). Co zyskujesz na tej kooperacji?
Wspieranie lokalnych bizneséw jest po-
trzebne. Nie musze inwestowac w posze-
rzanie oferty, tylko korzystam ze $wietnej
jakosci produktoéw, ktére powstajg w innych
miejscach. Zyskujg wszyscy, a hajbardziej
klienci —w jednym miejscu kupuja stodkie
wypieki, pieczywo i sezonowo lody.

Co radzisz tym, ktérzy rozwazaja wej-
$cie do stodkiego biznesu?

To ryzykowny biznes, zwiaszcza w tych
trudnych i niestabilnych czasach. Na pewno
nie jest tatwo. Ja miatam duzo szczescia
— wsparcie bliskich, $wietne warunki na
wynajem lokalu, wreszcie szalenie mity od-
zew ze strony klientow. To wszystko razem
sprawito, ze dzis mam pewnos¢, ze warto
byto zaryzykowac.

Uwazam, ze najwazniejsze sg dwie rze-
czy — dobry pomyst i uczciwo$¢ bizneso-
wa. Oferuje moim gosciom wszystko to, co
sama chetnie bym kupita. Nie namawiam,
nie wciskam na site. Samo sie sprzedaje.
A to co zostaje, trafia do pracownikéw albo
do aplikacji foodsharingowej. Jestem szcze-
ra wobec moich klientéw i ta szczero$¢ po
prostu sie optaca. [

AGATA KURDEK — wlaécicielka Pracowni Cukierniczej Babeczka
—z cukrem czy bez? w Zabrzu, dietetyczka.
KONTAKT: pracownia.babeczka@gmail.com tel. 516 235 303
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_po turecku

TURCJA SEYNIE Z OBLEDNIE PYSZNYCH
SEODYCZY — BAKLAVY, CHAEWY I LOKUM.
ORIENTALNE DESERY, WSROD KTORYCH
ZNAJDUJE SIE MIEDZY INNYMI SUTLAC, SA
W Rozmawiala Anna Olszewska  PRAWDZIWA UCZTA DLA PODNIEBIENIA

" oAt I Z PEWNOSCIA ZADOWOLA NAWET
NAJBARDZIEJ WYMAGAJACYCH
SMAKOSZY. JEDNAK SPEENIONY
MUSI BYC JEDEN WARUNEK:
POWINNY TO BYC WYROBY
AUTENTYCZNE. O ZNAJOMOSCI
SKEADNIKOW, ICH DOBORZE

I TWORZENIU PRAWDZIWYCH
TURECKICH SMAKOLYKOW

ZE WSPOEWEASCICIELKA
OTTOMANSKIEJ POKUSY

DOROTA MOSZ

ROZMAWIAEA ANNA OLSZEWSKA.

Anna Olszewska: Tureckie stodkosci podbity podniebienia wielu
smakoszy. Zazwyczaj, cho¢ nie zawsze, pierwsze zetkniecie z nimi
ma miejsce podczas podréozy, w samej Turcji. Ottomanska Poku-
sa pozwala na takie stodkie doswiadczenie na terenie polskich
miast podczas wielu targoéw i wystaw. Zacznijmy od poczatku,
Pani Doroto skad wzigt sie pomyst na taki profil dziatalnosci?

Dorota Mosz: M6j wspdlnik Ismet jest bratem mojej serdecznej przyjaciot-
ki Oki, z ktdrag znamy sie od wielu lat. To wasnie dzieki niej sie poznaliSmy
i dzieki niej nawigzaliSmy wspdtprace. Pod wptywem fascynacji Orientem,
Turcja postanowiliémy zatozyc firme produkujaca baklave. Tureckie stody-
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cze, przyznam, lubitam od zawsze. Uwielbiam smaki Orientu. Chatwa
to przysmak, ktdry zawsze byt obecny w moim rodzinnym domu.
Rachattukum rodzice przywozili z Butgarii. Byty to wtedy najprost-
sze kostki r6zane, ktore zresztg sa w ofercie Ottomanskiej Pokusy.
Ismet ma tureckie korzenie, ale urodzit sie w Niemczech. Poczat-
ki naszej firmy to rok 2012. Z perspektywy czasu, kiedy patrze
wstecz, posiadajgc obecng wiedze na temat wszystkich detali,
jakich trzeba dopilnowa¢ podczas wyrobu produktow, chyba nie
podjefabym sie tak trudnego biznesu. Czasami czutam sie, jak-
bym handlowata paliwem jadrowym (usmiech).

RACHATEUKUM
~ ROZNORAKIE WERSJE SMAKOWE

Czy tureckie takocie produkowane sa u Panstwa wedtug
tradycyjnych receptur kuchni suttanskiej, a moze czer-
pia Panstwo inspiracje z innych kultur? Znajac produkty,
mam wrazenie, ze Panstwa rzemieslnicy $wietnie tacza
tradycje ze $miatoscig w eksperymentowaniu i testowa-
niu nowych smakoéw.

To niezwykle kosztowny biznes. Jest nawet taka anegdota o tym,
ze produkcjg baklavy zajmuja sie tylko bogaci ludzie, bo trzeba
miec pienigdze, ktdre nalezy w nig wpompowac (usmiech). Poza
tym jest to biznes uzalezniony od ludzi, od tureckich piekarzy.

MistrzBranzy.pl
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Sg $wietnymi fachowcami i nikt nie jest w stanie ich zastgpic.
W Turcji juz jako mali chtopcy czerpig wiedze od mistrzéw. Bez
dobrego baklavisty biznes moze pas¢ w jednej chwili.

Zanim trafiliSmy na obecnych piekarzy, ktdrzy sg tez naszymi
przyjaciétmi, byto niezwykle trudno i ciezko. Zespédt, ktorg za-
prosilismy do Polski w 2012 roku, niestety nas oszukat, ale nie
poddaliSmy sie, staraliSmy sie sprzedawac baklave w catej Polsce
i jg wypromowac.

Receptury sa w gtéwnej mierze tradycyjne i czasem — owszem
— zdarza nam sie poeksperymentowac (usmiech).

Naoa pokuszenie po turecku

Z czego tworzone sg tureckie cukierki? Odnosze wrazenie,
Ze kojarzymy je gtéwnie z produktami, takimi jak: maka
ziemniaczana, skrobia pszenna, woda rézana, wanilia,
mieta, midd i duzo orzechow. W czym jeszcze tkwi sekret
suttanskich smakéw? Czy moze nam Pani pokraétce scha-
rakteryzowac najwazniejsze produkty z Panstwa oferty?
Receptury sg generalnie tradycyjne, chociaz czasami wpadnie
nam do gtowy szalony pomyst, ktéry okaze sie hitem i wzbudzi
mitos¢ klientow. Tak byto chocby z baklavg mocca i z baclava
rézang (usmiech). Mocca istnieje w Turcji, ale w sktadzie sg mig-
daty i syrop kawowy. My dodali$my jeszcze rum. Okazato sie to
strzatem w dziesigtke. Bytam zdziwiona, ze w Turcji nie istnieje
baklava rézana. To kraj rdzy, po turecku gul, a baklavy rézanej
nie ma. Okazato sie, ze klienci jg uwielbiaja. Weszta na state do
naszej oferty.

Powiem nieskromnie, ze nauczylismy Polske je$¢ baklave. Do czasu
wejscia naszej firmy na rynek w naszym kraju baklava pistacjowa
nie istniata. W zasadzie nie mozna byto kupic niesolonych pista-
cji. My kupowalismy je w Berlinie i jako pierwsi produkowalismy
baklave o takim smaku.

Gdy zaczynaliSmy jg produkowac, w tureckich kebabowniach
w Warszawie mozna byto kupi¢ tréjkaty z orzechami wioskimi.
Co do rachattukum (w Turcji lokum, a w $wiecie turkish delight,
my uzywamy nazwy, ktéra przyjeta sie w Polsce przedwojennej
via Arabia, rachattukum), to nie cukierki, a raczej galaretki, tylko
bez zelatyny, sporzadzone na bazie skrobi kukurydzianej. To sto-
dycze, ktore istniejg w Turcji od stuleci. Petne pistacji, migdatow,
orzechow laskowych czy czekolady. Wiele wariantow, ktdre ciesza
nie tylko podniebienie, ale réwniez oko. Rachattukum powinno
sie jes¢ po plasterku, do gorzkiej kawy albo herbaty. Tak zresztg
serwowane jest w Turcji.

Maria Pawlikowska pisata kiedys ,,Po coz jechac do Turcji, po ra-
chattukum...” (usmiech).

Chciatam zaznaczy¢ przy okazji i jednoczesnie obali¢ mit, ktory
jest bardzo popularny. W baklavie nie ma miodu, w chatwie zresz-
ta tez nie. To oszustwo oparte na ztudzeniu wzrokowym. Baklava
zawiera syrop cukrowy z sokiem z cytryny. Rzeczywiscie wizualnie
przypomina to midd, ale nim nie jest. Od wiekow tez toczg sie
spory, czy baklava jest turecka czy grecka. Powiem tak: wszedzie
tam, gdzie byto Imperium Osmanskie, jest tez baklava. W Gre-
cji, Egipcie i innych krajach arabskich, takze w Izraelu, Butgarii.
Réwniez chatwa nie moze zawiera¢ wiecej sezamu niz 63-65%.
Miataby wtedy ptynng forme.



Cannoli sprowadzamy z Sycylii, sg wySmienite, nasi klienci je
uwielbiajg. Posiadamy w ofercie klasyczne smaki: pistacjowe,
gianduja (starsza siostra nutelli), krem z orzechéw laskowych,
nie majg sobie rownych. Imperium osmanskie miato pewne re-
lacje z Wtochami, gtéwnie z Wenecjg. Dlatego wprowadzilismy
cannoli do naszej oferty.

Jakie produkty sposrod chatw, lokum, cannoli, baklav,
midye, pismaniye i rachattukum sa najlepiej odbierane
przez Panstwa statych polskich klientow?

Klienci lubig nasze takocie. Kazdy ma ulubiony rodzaj i smak.
Uwielbiajg np. cannoli sprowadzane z Sycylii. Staramy sie wpro-
wadza¢ nowe smaki. Piekarze $miejg sie, ze nie bedg mi juz po-
kazywac nowych rodzajéw, bo bede je wdrazac¢ do produkcji. Tak
byto chocby ze stynnym midye, czyli matza. Poczatkowo produ-
kowaliSmy jg na bardzo prestizowe eventy, gdyz jest niezwykle
pracochtonna, a jednoczesnie przepyszna. Klienci pokochali jg,
wiec staramy sie miec jg w statej ofercie.

Rozmawiamy z naszymi z klientami, sugerujemy, co jest warte
skosztowania. Zalezy nam, zeby kazdy byt zadowolony i wrdcit
po nasze stodkosci. Kiedy klienci narzekaja, ze rachattukum jest
zbyt stodki, ttumaczymy, ze te stodko$¢ nalezy je$¢ po matym
kawatku, popijajac gorzka kawa.

Nasza chatwa robi furore. Mamy na nig wiele zamoéwien. Klienci
spotykani podczas jarmarkdw czy targdw miejskich badz fe-
stiwali po kupieniu kawatka natychmiast chcg uzupetnia¢ za-
pasy. Dlatego postanowilismy zatozy¢ sklep internetowy, ktd-
ry wkroétce rusza, poza oczywiscie sklepem stacjonarnym na
Kopinskiej 4a.

Tworzg Panstwo chatwy klasy premium, czym one sie
cechuja?

Nasza chatwa to rzeczywiscie wyrdb premium. Nie zawiera sy-
ropu fruktozowo-glukozowego i jest bardzo nasycona sezamem
— zawiera az 63% sezamu. Chatwe i rachattukum produkujemy
w fabryczce w Turcji. Nad wszystkim czuwamy. Na poczatku sprze-
dawalismy chatwe i rachattukum kupowane w hurtowni w Polsce.
Niestety, mimo ze byt to produkt turecki, nie satysfakcjonowat
nas. Smak, jakos¢ byty dla nas nie do przyjecia.

Poza smakiem nalezy doceni¢ réwniez wartosci odzywcze
chatwy. Stanowi ona doskonate zrdédto nienasyconych kwa-
sow ttuszczowych, antyoksydantow, btonnika i biatka. Zawie-
ra tez witaminy i mineraty, m.in.: A, E i te z grupy B oraz
magnez, zelazo, fosfor i cynk. Dzieki zawartosci zdrowych
ttuszczow i mineratéw obniza poziom cholesterolu, reguluje
krazenie i ci$nienie krwi. Chatwa wzmacnia réwniez naczynia
krwionosne i chroni przed chorobami serca. Bedgc bogatym
zrodtem Zzelaza, zapobiega niedokrwistosci, a dzieki wysokiej
zawartosci biatka poprawia kondycje uktadu kostnego. Z ko-
lei z racji wysokiej zawartoSci witamin i mineratéw wspiera
dziatanie uktadu nerwowego, poprawia wyglad skdry, wtosow
i paznokci. Wzmacnia odpornos¢. Ze wzgledu na sporg ilos¢
przeciwutleniaczy chroni przed dziataniem wolnych rodnikow,
zatem zapobiega starzeniu sie organizmu. Dziata tez przeciw-
nowotworowo i przyspiesza metabolizm.

Dziekuje pieknie za rozmowe. u
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KOMPLET

Nadzienie Makowe

Mieszanka do przyrzadzania aromatycznego
nadzienia makowego.

KOMPLET

Nadzienie z Biatego Maku

Mieszanka do przyrzadzania nadzienia
z biatego maku.
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https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-3077
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-3074
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Cukiernicze mistrzostwa $wiata

odbyty sie 13-17 pazdziernika

w Mediolanie. 2-osobowe zespoty
z catego globu, reprezentujgce m.in. Sta-
ny Zjednoczone, Wiochy, Niemcy, Belgie,
Brazylie, Meksyk i Chiny, walczyty o tytut
mistrzowski. Polske reprezentowaty zwy-
ciezczynie konkursu na Expo Sweet 2022
— Renata Martyna i Angelika Chwyc¢.

Ich gtdwnym zadaniem byto stworzenie
tortu na temat ,muzyka narodu”. Oprécz
tego powstaty réwniez trzy torty degu-
stacyjne oraz tort dekoracyjny na atrapie
wykonany na miejscu. — MusiatySmy po-
kazac przed jury, ze znamy techniki uzyte
w naszym torcie pokazowym i zaprezen-
towac umiejetnosci. Cata prezentacja jest
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POLKI PO RAZ DRUGI Z RZEDU
Z TYTUEEM MISTRZYN SWIATA
DEKORACJI TORTOW.

I
TRIUMFOWAEY W MEDIOLANIE, P
WYKONUJAC TORT NA TEMAT
,MUZYKA NARODU”.

ogromnie wazna w tego typu konkursie
— wyjasnia Angelika Chwy¢. Jury zachwy-
city innowacyjne rozwigzania dekoracyjne
Polek, ale tez ich tort degustacyjny. Ten
w przekroju przedstawiat flage Polski. Je-
zeli chodzi o skfad, byt to bezglutenowy
biszkopt czekoladowy, powidta Sliwkowe,
dacquoise z orzechdw laskowych, prazynka
z orzechami laskowymi z Piemontu, war-
stwa z piankg malinowo-rdzang, krem bia-
ta czekolada z wanilig. I mus z czekolady
mlecznej z piernikiem.

Jak dekoratorki przedstawity polska kulture
i muzyke? Niestandardowo! — Szukaty$my
wspdlnego klucza dla réznych rodzajow
muzyki, epok, wykonawcdw i tak wpadty-
S$my na pomyst, by elementem wigzacym
byty cztery zywioty. Byto to tym bardziej
ciekawe rozwigzanie, bo nawigzywato tez
do naszego tortu z konkursu na Expo Swe-
et, na ktérym pojawity sie cztery pory roku
— zaznacza Renata Martyna.

Dolne pietro przedstawiato zywiot ziemi,
czyli niejako korzenie polskiej muzyki — mu-
zyke klasyczna, powazng, a te symbolizo-
wata postac Fryderyka Chopina. Nastepne
pietro i kolejny zywiot to woda, tj. muzyka
popowa, ktorg reprezentowaty niezwykle
realistyczne figurki Michata Szpaka, Edyty
Gorniak i Kayah. Zywiot ognia symbolizo-
wat muzyke rockowa z jej przedstawicielkg
Matgorzatg Ostrowska. Najwyzsze pietro
pracy stanowit zywiot powietrza oraz mu-
zyka ludowa. Znalazly sie na nim géralskie
izby oraz para weselna rodem z Tatr. Na
torcie pojawit sie takze inny wazny element
— bursztyn. — Bursztyn powstaje z potacze-
nia czterech zywiotéw, dlatego chciatySmy
go umiesci¢ w naszym dziele. W boksie stat
mikroskop, pod ktérym mozna byto zoba-
czy¢ w powiekszeniu przyprawe piernikowa
potaczong z woda, wygladata doktadnie
jak bursztyn.



Przygotowania do wystepu w mistrzo-
stwach zaczety sie na poczatku roku.
Najpierw powstat projekt. Trzeba byto tez
poszukac sponsorow, ktérzy umozliwiliby
spokojng prace w czasie prob. — Miatysmy
sponsorow, wiec o kwestie materiatow do
préb nie musiatySmy sie specjalnie trosz-

Mistrz produkcji | Mistrzynie $wiata

czy¢. Jedno to zrobic tort konkursowy, ale
nikt nie widzi dziesigtek prdob, na ktore
potrzebujemy o wiele wiecej materiatu
— podkresla Angelika.

W maju mistrzynie zaczety faktycznie pra-
cowac nad projektem. Proby oraz sktada-
nie tortu pokazowego odbywaty sie w pra-
cowni Renaty Martyny w Zorach. Figurki

Angelika przywozita juz gotowe z Warsza-
wy. — Co byto najtrudniejsze? Dochodzenie
do tego efektu, ktory chciatySmy osiggnac.
Moja ambicjg byty okna na dolnym pietrze.
Potrzebowatam pieciu dni na wymyslenie,
jak je zrobi¢ i z czego, by wygladaty jak
prawdziwe okna gotyckie. Upartam sig, ze
ramy bedg z lukru. Ostatecznie trzeba byto




zmieni¢ koncepcje i wykombinowac cos, co
da lepszy efekt — relacjonuje Renata. Dla
Angeliki wyzwaniem byta posta¢ Chopina.
— Przy tym projekcie chciatam przeskoczy¢
wiasne mozliwosci. Uznatam to za osobi-
sty sprawdzian. Posta¢ Chopina byfa dla
mnie wyzwaniem, poniewaz do tej pory
pracowatam w masie cukrowej, czekola-
dzie plastycznej, nigdy nie modelowatam
w pierniku. Udato sie! — cieszy sie druga
z dekoratorek.

Obie przyznajg, ze wspotpraca okazata sie
owocna takze ze wzgledu na to, ze choc
sie roznig, potrafig ze soba wspotpraco-
wac, przyjmowac uwagi czy nawet kryty-
ke i sg zgrane.

Dlatego juz na miejscu w Mediolanie po-
deszty do wystepu z wielkim spokojem
i zadaniowo.

— Wiasciwie nie stresowatysmy sie, bo by-
ty$my tak mocno skupione na pracy. Chyba
tez dlatego, ze po prostu bardzo mocno
zaprawitySmy sie w bojach na wysokim po-
ziomie w konkursach na Expo Sweet. Jeste-
$my oswojone z ludzmi, praca pod presja
czasu, w ciasnym boksie i z kamerg w tle.

Dekoratorki zgodnie przyznaja, ze nie liczy-
ty na pierwsze miejsce. De facto, nie zasta-
nawiaty sie nad tg kwestia. Spetnieniem ich

Mistrzynie $wiata

marzen byt sam udziat w tak prestizowym
wydarzeniu. — Od 2017 roku bardzo chcia-
tam je przezy¢, marzytam o udziale. Dzieki
takiemu wydarzeniu wreszcie mogtySmy
zrealizowac na torcie wszystko to, co za-
wsze chciaty$my robi¢ w dekoracji tortow,
a nigdy nie miatySmy sposobnosci, by to
zrealizowac — podkresla Angelika.

Jury zachwycita kreatywnos$¢ zwycieskie-
go tortu. Koncepcja 4 zywiotéw, fasada
z oknami, realizm figurek, perfekcyjnie
wykonczone najdrobniejsze elementy.
A wreszcie tez innowacyjne techniki, np.
stosowanie wtoséw kukurydzy jako wio-
sow ludzkich czy $rodki kwiatdw makdw.
— Widziatam juz kilka razy wtosy kukurydzy
na torcie, ale do tej pory nikt nie modelo-
wat ich, nie uktadat tak jak wiosy z peruki
— wyjasnia sugacrafterka.

Zespot z Polski wyrdzniaty takze spokoj
i opanowanie w czasie pracy na miejscu.

— JesteSmy juz po udziale w tylu konkur-
sach, ze miatySmy Swiadomos¢ tego, ze
czy wygramy czy nie, to nie $wiadczy o na-
szych umiejetnosciach. Samo przygotowa-
nie pracy to jedno, odwzorowanie tego na
zywo to juz inna sprawa. Zrobienie deko-
racji pod presjg to prawdziwe wyzwanie
— wyjasnia Renata. — Czuty$my, ze to jest
nasz czas. Wykonaty$my ogromng prace
nad sobg, by mie¢ odpowiednie podejscie.
Nie wywierac na sobie presji. Dlatego we-
sztydmy z usmiechem i spokojnie realizo-
walismy plan — dodaje Angelika.

Po powrocie z mistrzostw mimo ogromnego
zmeczenia laureatki nie miaty czasu na od-

poczynek z racji licznych zaproszen do radia
i telewizji. — Zainteresowanie mediéw za-
skoczyto nas. Byly to zaréwno lokalne, jak
i ogdlnopolskie rozgtosnie i programy. Cieszy-
my sie, ze w ten sposdb czynimy te dziatke
branzy bardziej doceniang i pokazujemy, jak
trudna jest praca cukiernika oraz dekoratora.
Aktualnie zwycieski tort mozna podziwiac
w Piasecznie w Republice smaku, gdzie be-
dzie stat az do lutego. Potem trafi na targi
Expo Sweet jako ekspozycja.

Glowny sponsor Expo Sweet. Repu-
blika Smaku, Ambasador, Barbara Lu-
ijckx, Winterhalter, Bunge. [ ]

MistrzBranzy.pl
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mile widziane

w witrynie

Anna Daraz na rynku dziata juz - px7 BUTIKOWE.J CUKIERNI'ANA BELLE

ponad 15 lat. Przez ten czas jej

cukiernicze pomysty mocnoewo-  PATISSERIE OBOK ELEGANCKICH

luowaty. Byfa jedng z prekursorek sugar-

craftingu w Polsce —to od niej zaczeslose  MIONOPORCJI CZY MAKARONIKOW MOZNA
traktowanie tworzenia tortdw artystycz- KUPIC ROWNIEZ S]E ODKOS'CI BEZ CUKR U

nych jako odrebnej dziedziny cukiernictwa.

K.ilk_aklat .tem.u otv;t(c;tzy’fakblultikovxlla cuki:.r— I GLUTENU. WEA SC ICIELKA
m?)noporcje,erfnakaroni]ki, praJI?nki igeklery. A N l A DARA Z MOCNO WIERZY, ZE
Po jakims czasie w witrynie zagoscity row- TREND SPECJALISTYCZNYCH CIASTEK

niez stodkosci specjalistyczne, na przyktad

ciastka w stylu diety keto. Skad taki eks- [ DESEROW JEST NIE TYLKO DODATK[EM’

trawagancki pomyst?

— Kreatywnosc i ciekawos¢ to chyba moje ALE BARDZO WAZNYM ELEMENTEM

drugie imie. Nie lubie nudy, jestem bardzo WITRYNY

dynamicznym cztowiekiem. Do przewidze-
nia byto, ze przyjdzie czas, kiedy zaczne
eksplorowac¢ nowe kierunki cukiernictwa
— zaznacza z uémiechem wiascicielka lokali.

Anna Daraz, Niezte Ciacho

e doradztwo w prowadzeniu i optymalizacji procesow
produkcyjnych w cukierniach, kawiarniach;

e wdrazanie nowych receptur opartych o nowoczesne
trendy w kawiarniach, hotelach, restauracjach
(réwniez keto/low carb);

* niezmiennie — dekorowanie tortéw, monoporcje,
makaroniki. Nowoczesne cukiernictwo.

Kontakt:
tel. 519 539131
e-mail: kontakt@niezleciacho.com

Od monoporcji do deserow keto

Po dtugim czasie specjalizacji w pracy w masie cukrowej i lukrze,
5 lat temu Ania weszta w nowoczesne cukiernictwo. — Byt piekny
majowy dzien, przechadzatam sie po staréowce mojego miasta.
I nagle przechodzac obok kamienicy, ktéra akurat byta na wy-
najem, poczutam potrzebe otworzenia prawdziwej patisserii. Tak
narodzita sie Ana Belle Patisserie.

Jej wiascicielka podeszta do tematu z wielkim zaangazowaniem.
W pierwszej kolejnosci z roli szkoleniowca weszta znéw w buty
ucznia. Podjeta szereg szkolen, poznajac tajniki nowoczesnych
form cukierniczych, i dzi$ z wielkim sukcesem prowadzi wiasna
pracownie.

Zdrowe i specjalistyczne stodkosci nie pojawity sie u niej jako wynik
podazania za kolejnymi trendami. Pomyst na produkcje tego typu
ciastek i deserow tkwit w gtowie Ani na dtugo przed otwarciem
obecnej cukierni. Temat diety keto byt jej bliski jeszcze w czasach,
gdy stowo to wtasciwie nie istniato w Swiadomosci spoteczne;j.
Z racji prywatnego zainteresowania tym tematem (przejscia na
diete bezcukrowg) poznata dietetyka i specjaliste od naturalnego
leczenia Rafata Wilka. — To méj prywatny guru ketozy w Polsce.
Mam to szczescie by¢ z nim w statym kontakcie — podkresla Ania.
— Dzieki niemu moja zajawka poszta w kierunku bardziej mole-
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kularnym. Biochemia, fizjologia i wszelkie
procesy zachodzace w naszym organizmie
nieustannie mnie zachwycaja — dodaje.
Cukierniczka przetestowata nowe receptury
z glukometrem w rece na sobie oraz innej
bliskiej osobie, ktora choruje na cukrzyce
i korzysta z pompy insulinowej. — Zaczeto
sie od tego, ze przesztam na diete bez cu-
kru. Cel byt jeden — miato by¢ smacznie, ale
tez w miare mozliwosci zdrowo, z minimal-
nym wptywem na krzywg cukrowa. Zaczeta
sie zabawa w obliczanie IG, wykluczytam
szereg potproduktow do tworzenia stodko-
$ci. Jednak dla mnie czym trudniej, tym...
ciekawiej! Tworzenie receptur o niskim in-
deksie glikemicznym, w ktérych przeliczam
makrosktadniki, wszelkie WW i WBT pod-
czas uzywania pompy insulinowej, szybko
stato sie moim konikiem — deklaruje.
Obliczenia te byty o tyle prostsze, ze Ania
miafa solidng podwaline jeszcze z czasdw
studiow, gdzie zaliczyta przedmioty medycz-
ne. Wspierata sie takze profesjonalng litera-
tura, szkoleniami, ale juz nie cukierniczymi,
lecz z zakresu fizjologii oraz wptywu polioli
na ludzki organizm. — Cukrzyca, insulino-
opornosc¢ to tematy bliskie mojemu ser-
cu, tym bardziej zalezato mi, aby wszystko
roztozy¢ na czynniki pierwsze — stwierdza.

Jej naturalne zaangazowanie, perfekcjo-
nistyczne zaciecie oraz nabyta specjali-
styczna wiedza pozwolity szybko dojs$¢ do
upragnionego efektu. I tak oto stodkosci
bez cukru na state zagoscity w witrynie.
— Datam mojemu miastu zdrowg alterna-
tywe dla regularnego cukiernictwa — pod-
kresla z uSmiechem.

Ketogeniczne
stodkosci, czyli?

Jak ta alternatywna witryna Ana Belle Pa-
tisserie wyglada? Tego typu ciastka i de-
sery to przede wszystkim produkty w stylu

Poliole, czylialkohole cukrowe, stosowane sg jako stodzik w zywnoéciinapojach.
Sa réwniez znane jako alkohole cukrowe, mozna je znalez¢ naturalnie w niekto-
rych zbozach, owocach, warzywach czy drzewach. Najpopularniejsze poliole uzy-
wane w gastronomii to: erytrytol, ksylitol, sorbitol i malitol. Mozna je wytwarzaé¢
syntetycznie, np. erytrytol ze sfermentowanej glukozy lub ksylitol z brzozy, drzew
lisciastych iroslinno$ci widknistej.
Poliole sg rodzajem weglowodanéw, ale nie sg catkowicie wchtaniane w jelitach,
dlatego maja nizszy indeks glikemiczny niz cukier i wolniej podnoszg poziom cukru
we krwi. Moga by¢ lepszym wyborem dla 0oséb zinsulinoopornoscia. Nie dodaja row-
niez tyle stodyczy co konwencjonalny cukier. Jedng z gtéwnych wad tych stodzikow
jestto, ze moga powodowac problemy trawienne, jesli sg spozywane w nadmiarze.
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KETO BISZKOPT

12jajek
12tyzek erytrytolu
250 g maki migdatowej

2tyzki proszku do pieczenia

Zottkaierytrytol podgrzaé. Biatka ubié
na sztywno, potaczy¢ z z6ttkami, a na
koniec z mgka wymieszang z proszkiem
do pieczenia. Piec przez 27 minut

w 170°C.

Zastosowanie takiego biszkoptu

jest wszechstronne, mozna z niego
sporzadzi¢ keto tiramisu albo spéd

pod serniczek na zimno i wiele innych
stodkosci.

low carb/keto, to znaczy z maksymalnie obnizong zawartoscia
cukru. Sa tez ciastka bez glutenu, na makach orzechowych. Cu-
kierniczka czesto przektada rowniez tradycyjne receptury swoich

ulubionych ciast na keto,
tak powstaty na przyktad
jej ulubione pistacjowe ti-
ramisu, fat bomby z orze-
cha laskowego lub piernik
z keto marcepanem.

Niski indeks glikemiczny
to najwazniejsza cecha
wszystkich tego typu fa-
koci tworzonych przez
Anie. — Stosuje zamiennie
stewie albo szereg polioli
w zaleznosci od tego, jaki
to rodzaj ciastka. Gdy jest
poddawane obrdbce ter-
micznej, uzywamy roz-
nych zamiennikéw cukru,
najczesciej erytrytolu lub

1 LETO
SERNI

KETo
NICKEs

maltitolu — wyjasnia. Cukierniczka pod-
kreéla, ze wykluczenie konwencjonalnych
sktadnikow jest sporg trudnoscia. Zwtasz-
cza ze nie korzysta z gotowych receptur,
a kazda tworzy sama od podstaw. Kolejnym
czynnikiem utrudniajgcym produkcje jest
o wiele wiekszy food cost zamiennikdw.
— Jest tez w tym wszystkim o wiele wiek-
szy czynnik ryzyka. Moje takocie przezna-
czone sg nie tylko dla ketomaniakoéw, lecz
réwniez dla oséb cierpigcych na cukrzy-
ce. Jakis btad lub niedopatrzenie mogtyby
miec realny zty wptyw na ich stan zdrowia.
Obie grupy odbiorcéw tego typu stodko-
$ci stale sie powiekszajg. — Coraz wieksza
jest Swiadomos¢ konsumentéw. Ponadto
niestety coraz wiecej 0sob cierpi z powo-
du insulinoopornosci i cukrzycy... A taki
produkt daje namiastke czego$ pysznego
bez obawy o nadmierny wzrost poziomu
cukru we krwi — zaznacza Ania. Jej specja-
listyczne stodkosci pojawiajg sie w witrynie
w weekendy, ale jest plan, by wprowadzi¢
je do oferty na state.

Badz keto,

wyroznij sie!

Z bogatg wiedzg i doswiadczeniem
w postaci kilku lat prowadzenia z po-
wodzeniem cukierni oraz tworzenia keto
stodkosci Ania wraca do dziatalnosci
szkoleniowej. Jej domeng jest doradza-
nie w przygotowywaniu stodkiego menu
dla kawiarni, hotelu czy restauracji. Nie
ukrywa, ze ma przy tym na uwadze za-

checenie do wprowadzania oprdocz standardowych receptur
(ktdre sg proste, powtarzalne i szybkie w wykonaniu) przy-
najmniej jednej w stylu keto. — Taki produkt w witrynie spra-

wi, ze cukiernia z pewno-
$cig czyms sie wyrozni na
tle konkurencji. By¢ moze
wolumen klientéw posze-
rzy sie wilasnie o tego
wcigz niedopieszczone-
go — zapewnia. W okre-
sie jesiennym w Ana Bel-
le Patisserie, podobnie jak
w wielu polskich cukier-
niach, stawia sie na ofer-
te petng orzechoéw, dyni
i czekolady. Te produkty
Swietnie wspotgraja z za-
tozeniami diety keto, dla-
tego to dobry czas, aby
zaproponowac klientowi

U7
3 wihasnie taki produkt. ™



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 Wydajnos¢
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 urzadzenia 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
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Ly WRAZ Z NADEJSCIEM
- JESIENI STAJE SIE OZDOBA
WIELU KAWIARNI,
CUKIERNI CZY LODZIARNI. CZY OPROCZ
DEKORACJI MOZE STANOWIC WAZNY

ELEMENT SAMEJ PRACOWNI? JAK I DO
CZEGO STOSOWAC DYNIE, SKORO JEST TAK
EATWO DOSTEPNYM I STOSUNKOWO TANIM
SUROWCEM?

Zaden inny przymiotnik nie pa-

suje tak do dyni jak stowo ,ma-

lownicza”. Owszem, bywa duza
(jej rozmiary imponuja!), jest wiec réwniez
ciezka, ale jej pomaranczowy kolor po pro-
stu zachwyca. Dzieki niemu, chodzac po
placach targowych, mamy ochote obfoto-
grafowac te efektowne kule z kazdej strony.
Co roku staje przed rzedami lub gérg dyn, nie
mogac nasycic sie ich pieknem. Nie dziwie
sie, ze niektdre farmy dyniowe udostepnia-
ja swoje pola na sesje fotograficzne, nawet
Marylin Monroe data sie naméwic na serie
zdje¢, wtedy jeszcze jako Norma Jean. Dynie
majg oczywiscie rdzne rozmiary i kolory, ale
najbardziej emblematyczna jest wtasnie ta
duza, okragta, w kolorze pomaranczy.



DYNIA W PIECZYWIE
CHLEB DYNIOWY

W ciqgu roku najczesciej uzywam pestek dyni ze
wzgledu na to, ze caty czas sq dostepne, a posiada-
Jja cennewartosci odzywcze oraz kwasy ttuszczowe

B Daria Wasielewska majace korzystny wptyw na organizm. Chleb z ziar-

nami dyni jest bardzo zdrowy i sycqcy. W sezonie jesiennym czesto uzywam z kolei
pieczonej dynijako gtownego sktadnika w formie purée do butek czy chlebéw. Nadaje
im fantastyczny kolor, migkisz zyskuje na wilgotnosci, o smaku nie wspomne. Warto
dynie upiec wezesniej, zblendowaé, poki jest ciepta, a nastepnie pozostawié do cat-
kowitego wystudzenia, nim dodamy jq do ciasta na chleb. Przed pieczeniem czesto
posypuje dynie ulubionymi ziotami: tymiankiem i rozmarynem. Nadajg bochenkowi
wyjatkowego smaku.

DYNIA W CUKIERNICTWIE

Dynia w cukiernictwie jest dosé rzadko uzy-
wana. Niejest to popularny sktadnik ze wzgle-

duna-to, Ze nie przedstawia duzych waloréw
smakowych. Jesli chodzi o warzywa, wygrywa z nig cho-

ciazby marchewka. Dynia nie ma wyrazistego aromatu,

B Wojciech Rzepecki bywa mdta, wiec trzeba ja mocno podkrecié czyms innym.

czesciej w formie purée do ciasta dyniowego, ale tez do réznych kreméw, muséw czy
zbudowania zelki. Nie jestem specjalnym fanem purée z dyni, wole olej z jej pestek, choé
tu z kolei ograniczeniem jest koszt. Bedzie to wiec raczej dodatek do kraftowego cukier-
nictwa czy menu degustacyjnego. Prazone pestki mogq dodaé przyjemnej chrupkosci
i aromatu kojarzonego z jesieniq. Po zblendowaniu nie do korica zyskujq odpowiedniq
strukture, trzeba je dodatkowo przetrzeé, wiec to pracochtonne.

Dynia puszcza tez wode. Mozemy jq gotowaé sous vide przez co zachowa sprezy-
stoéé, a smak zintensyfikuje sie. Mozemy jq rowniez upiec lub opalié, metod obrobki
Jjest bardzo wiele.

Dyniowa farma

— Dynie potrzebujg duzo stonca, stosunko-
wo wysokiej temperatury i sporo wody —
mowi Anna Calik wascicielka Farmy Dynio-
wej w Szycach i w Modlnicy w wojewddztwie
matopolskim. Jej Farma Dyniowa w Szycach
istnieje od niedawna, bo od 2022 roku. Po-

wstata przy rodzinnej firmie — szkdtce krze-
wow ozdobnych, dziatajacej juz od 15 lat.
Poczatkowo miato to by¢ niewielkie pole,
gdzie klienci przy okazji gtdwnych zakupow
mogliby zaopatrzy¢ sie w wybrane dynie.

Pomyst spodobat sie kupujacym. Chcieli
juz nie tylko zaopatrywac sie w dynie, mieli

reklama

Dynia 50%

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

www.lauretta.eu
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takze ochote na robienie sesji zdjeciowych
na polu, z czasem zaczeli nawet organizo-
wac tam urodziny czy spotkania firmowe.
Powodzenie pierwszej farmy dyniowej byto
tak duze, ze powstata mtodsza ,siostra”,
kilkukrotnie wieksza Farma Dyniowa w Mo-
dlnicy, utrzymana w stylu country. — Oprdcz
kwiatéw, krzewdw i dyn odwiedzajacy znaj-
da tu akcenty rodem z Dzikiego Zachodu
oraz atrakcje dla dzieci i dorostych, a na
kilkudziesieciu plenerowych $ciankach wy-
konajg piekne, jesienne zdjecia — podkre-
$la Anna. Dzieci nie chcg opuszczac tego
miejsca. I trudno im sie dziwic.

Ciekawostka jest, ze dynie $wietnie rosng
na kompostowniku. Najlepszg temperaturg
dla wzrostu jest 25°C. Siejemy je w maju,
pamietajac, by zachowac kilkunastocen-
tymetrowe odlegtosci miedzy nasionami.

Dyniowy
zawrot glowy

Rodzajow dyni jest sporo. Majg rézne
ksztatty, kolory i piekne nazwy. Juz jej ta-

Malownicza dynia

cinskie okreslenie — cucarbita pepo, czyli
dynia zwyczajna — brzmi uroczo i zabaw-
nie. Dynia zwyczajna jest duza, czasem
olbrzymia, dzieki zawartosci karotenu cha-
rakteryzuje sie cudownym, energetyzujg-
cym pomaranczowym kolorem. Odmianami
dyni zwyczajnej s takze kabaczek, patison
i tzw. dynia makaronowa (po ugotowaniu
jej migzsz rozpada sie na witdkna przypo-
minajgce makaron). Dynia zwyczajna nie
jest stodka, nadaje sie raczej na zupy, sosy
i przetwory anizeli na ciasta czy desery.
Na placach targowych zetkniemy sie tez
zapewne z dynig japonska — hokkaido.
To do$¢ mata ciemnopomaranczowa od-
miana o lekko sptaszczonym ksztatcie,
z cienkg skorkg (nie wymaga obierania),
co w przypadku dyni jest wyjatkiem. Wy-
korzystywana jest do dan na stono i stodko.
Przygotowuje sie z niej zupe krem, ciasta
(w tym serniki), zapiekanki warzywne czy
purée. Dynia pizmowa ma z kolei ksztatt
gruszki i jest stosunkowo mata. Cechuje
sie jasnozotta skorka i jasnopomaranczo-
wym migzszem. Jej zastosowanie jest bar-
dzo uniwersalne, mozna jg wykorzystac
do zup, wypiekéw (ciasta, babeczki, chleb)
i do dzemu.

Ciekawym ksztattem wyrdznia sie nastepna
z topowych dyn — prowansalska (zwana
rowniez francuska, muscat de Provence,
muszkatotowg). Jest ciemnozielona lub
brudnopomaranczowa, lekko szara, z ze-
browang skorkg (wyglada, jakby sktada-
fa sie z wielu czesci, przypomina zeberka
kaloryfera) i ma bardzo grubg skoére. Jej
migzsz jest jedrny, widknisty, soczysty,
w kolorze intensywnej pomaranczy o de-
likatnym, stodkim smaku. Nadaje sie na
zupy, do ciast i deseréw oraz do dzemow.

Czy dynia

zdrowia doda?

Dynia jest zdrowa, to nie ulega watpliwo-
$ci. Zawiera btonnik i cata game witamin
oraz mineratéw. Znajdziemy w niej witami-
ne C, niacyng, witaming B, kwas foliowy,
witaminy: A, K, E, wapn, zelazo, fosfor,
magnez, potas, cynk i séd. Co ciekawe,
podczas obrobki termicznej nie traci swoich
wartosci odzywczych i cennych sktadni-
kow. Wystepujacy w dyni beta-karoten ma
wiasciwosci przeciwzapalne i moze chronic
przed nowotworami oraz przed ktopotami
ze wzrokiem. Obecnos¢ witamin A, C i E
gwarantuje dobrg kondycje skory.

Dynia jest tez bardzo mato kaloryczna, ma
zaledwie 26 kcal w 100 g, wiec doskonale
nadaje sie do potraw dietetycznych. Piszac
o tym warzywie, nie sposdb nie wspomniec
o pestkach, ktére mogg by¢ smaczng i zdro-
wa przekaska. Zawierajg wiele mineratow,
np. magnez, cynk, fosfor, miedz i mangan,
a takze cenne dla organizmu kwasy jedno-
nienasycone i wielonienasycone. Pestki za-
lecane sg przede wszystkim mezczyznom,
poniewaz wptywajg korzystnie na ptodnosé¢
i potencje. Mozemy je jeS¢ na surowo, suszo-
ne, ale najsmaczniejsze sg prazone. Te beda
moze troche mniej zdrowe, ale od czasu
do czasu mata przyjemnos$¢ nie zaszkodzi.
W jednym z najprostszych przepiséw pro-
ponuje sie przygotowanie szklanki pestek
dyni zwyczajnej w tupinkach z dodatkiem
1/3 tyzeczki soli oraz tyzeczki oliwy. Pestki
faczymy z posolong oliwg, wyktadamy na
blache i prazymy przez 15 minut w 190°C.
Nastepnie studzimy i wktadamy do po-
jemnika.

Dyniowe delicje

Kiedy myslimy o potgczeniu dyni i kuli-
nariow, od razu przychodzi nam do gto-
wy stynna zupa dyniowa. tatwa i zara-
zem trudna w przygotowaniu. Trudnoscig
jest jej przyprawienie tak, by nie byta zbyt
mdta. W tym celu niektérzy dodajg prze-
tarte warzywa: ziemniaki, marchew, po-
midory. Znalaztam kiedy$ przepis na zupe
z dodatkiem pomaranczy. Cato$¢ wiencza
przyprawy: dodajacy ostrosci imbir, gatka
muszkatotowa, $mietanka.

Z pomaranczy, ktdéra ma zniwelowac mdty
smak dania lub wypieku, korzysta Natalia
Prokop, prowadzaca na Instagramie konto
@stary_dom_od_kuchni. Pokazuje na nim
swojg codziennos¢ w domu z 1927 roku.
Konto az pachnie wypiekami i daniami, bo
gotowanie to druga po aranzacji wnetrz
pasja Natalii. Réwniez u niej nie mogto
zabrakna¢ dyni i sernika dyniowego, kto-
ry przygotowuje z bardzo popularnej od-
miany: hokkaido. — To najbezpieczniejszy
gatunek i dobry w smaku. Charakteryzuje
sie barwg, co pozwala nam uzyskac tadny
kolor — zaznacza. Jak przekonuje, przygo-
towanie sernika nie jest skomplikowane,
a zrobienie purée dyniowego jest niezwykle
proste. Wystarczy umyc¢ dynie pod biezaca
woda, oczyscic¢ Srodek i pokroi¢ na kawatki.
Nastepnie dusi¢ do miekkosci. Na koniec
rozdrobni¢ za pomocg blendera.



— Najwazniejsze jest, by sernik z dyni nie
byt mdty. I rozptywat sie w ustach — twier-
dzi Natalia. Owym ,tajemniczym” sktadni-
kiem, ktory zagwarantuje pozadany efekt,
jest — jak zaznacza — galaretka pomaran-
czowa. Ostrosci dodajg ciasteczka oreo na
spodzie. — No i przede wszystkim jest to
sernik na zimno, a jak wiadomo réznica
w smaku ciast na zimno i na ciepto jest ko-

Malownicza dynia

SERWUJEMY KAWE

Z SYROPEM WEASNEJ

PRODUKCJI I NA
AUTORSKIEJ RECEPTURZE

losalna — precyzuje. — Pamietam, ze kiedy
dodatam przepis na sernik z dyni, to spo-
tkato sie to z podejéciem petnym dystan-
su. Sernik z dyni? Dziwity sie czytelniczki.
Ale gdy zaczety probowad, to dostawatam
mnostwo wiadomosci, ze jest pyszny! I nie
ukrywam, ze bardzo mnie to cieszy.

Sernik z dyniq
pieczony

Jak wychodzi sernik z dynig na ciepto? Iza
Brodzik, wielbicielka stodkich wypiekéw,
przyznaije, ze taki sernik jest réwnie smacz-
ny jak ten na zimno. Nie boi sie réwniez
mdtego smaku dyni. — Dynia nie ma az tak
charakterystycznego smaku, by domino-
wat w wypiekach, zwlaszcza w serniku.
Jej migzsz jest lekko stodki. Kwaskowato$¢
sera i inne uzyte sktadniki, np. $mietana
czy jogurt, sprawiaja, ze jego smak, na-
wet przy duzej ilosci purée, absolutnie nie
bedzie mdty — wyjasnia.

Do sernikdw rowniez uzywa dyni hokkaido,
ktdrg uwaza za najlepszg do tego rodza-
ju wypieku. Po upieczeniu i zblendowaniu
hokkaido ma bardzo gesty i zwarty migzsz,
zawiera tez najwiecej beta-karotenu, ktd-
ry sprawia, ze kolor purée jest intensyw-
nie pomarafnczowo-zotty. Zeby podkreci¢
smak, do sernika dyniowego dodaje cza-
sem czekolade, musy owocowe czy ga-
laretki. Wariacji na ten temat jest sporo.

Pumpkin spice latte

Czym najlepiej popic ciasto dyniowe? Dy-
niowym latte! W cukierni Ambasada do

.',“&”

wariacji stynnego ciasta marchewkowe-
go przektadanego lekko stonym serkiem
philadelfia serwuje sie kawe z syropem
wiasnej produkcji i na autorskiej recep-
turze. Podstawag latte jest dobrej jakosci,
aromatyczne i goryczkowe espresso. Do
tego mleko lub napéj roslinny. Kluczem
do uzyskania unikatowego napoju jest
syrop. — Nasz syrop jest jedyny w swo-
im rodzaju, bo robimy go catkowicie od
podstaw. Kupuje dynie od zaufanego rol-
nika. Po obraniu i oczyszczeniu trzeba ja
upiec do miekkosci. Nastepnie blendu-
je ja, a nawet przecieram przez sito, by
uzyskac gtadkie purée. W miedzyczasie
robie syrop korzenny. Sktada sie na niego
woda i cukier oraz mndstwo przypraw ko-

rzennych: cynamon, kardamon, gozdziki,
ziele angielskie. Syrop dtugo sie gotuje,
by miat piekny karmelowy kolor. Aroma-
tu bedzie mu przybywato, im dtuzej od-
stoi — wyjasnia Dorota Zielenska-Stepien,
wiascicielka.

Przygotowane produkty — syrop i purée
z dyni — faczy w catos¢, by potem dodaé
te esencje do mleka. W ten sposdb zyskuje
ono jesienny pomaranczowy kolor. Metod
tworzenia dyniowego latte jest wiele. Nie-
ktorzy oprdcz syropu dodajg do kawy, na
przyktad, takze konfiture z dyni. — Wien-
czac taki napdj bitg Smietang, laska cy-
namonu, czekoladg czy ciasteczkami, zy-
skujemy cos wiecej niz kawe, a efektowny
deser — méwi cukierniczka. ]

MistrzBranzy.pl
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Daria Wasielewska
laureatka Il miejsca
w konkursie Master Baker 2023

inspiracje

CHLEB 1

ZACZYN
Zakwas zytni 8g
Woda 40g

Maka pszenna 40g

CIASTO WLASCIWE

Maka chlebowa 323g

Maka graham 57g

Woda 247g

Puréezdyni 70g

Zaczyn 76¢g

Sél 6g

Miod 8g

Kurkuma szczypta

Dynie ugotowa¢ na parze (pokrojona
na kawatki piec przez 20 min w 230°C)
iugnie$¢ na purée.

Wystudzié.

Wymieszaé zaczyn z maka i woda,
zostawi¢ na 60 minut. Doda¢ sol

i purée, wymieszac.

Przetozy¢ do naoliwionej miski i sktada¢
4 razy co pét godziny. Wstepnie
uformowac i zostawi¢ na blacie na
20 minut.

Uformowac ostateczny ksztatt
bochenka i wtozy¢ do okragtego
koszyka. Umiesci¢ w lodéwce w 5°C
na ok. 12 godzin.

PIECZENIE

Na koszyku potozy¢ 4 sznurki w taki
sposoéb jak przy krojeniu tortu. Koszyk
ze sznurkami odwrocic¢ na papier.
Koncoéwki sznurkéw zawigzaé na
$rodku. Nacigé ktosy.

Chleb piec w temperaturze 250°C z parg przez okoto 20 minut
i bez pary w temperaturze 200°C przez kolejne 20 minut.
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Agata Kurdek
pracownia cukiernicza
Babeczka - z cukrem czy bez?

SERNIK D
Z KREMEM CY]I VY M

SPOD
Ciasteczka korzenne Lotus 220g
Masto 60g

Ciasteczka rozdrobni¢ w blenderze.
Potaczy¢ z rozpuszczonym mastem.
Przetozy¢ do tortownicy o $rednicy
23 cm.

MASA SEROWA

Twardég potttusty

(3-krotnie zmielony) 750 g

Brazowy cukier 150 g

Purée z dyni (najlepiej hokkaido) 450g
Kwasna $mietana18% 100g

Budyn waniliowy 40g

Mielony cynamon Vz2tyzeczki

Mielona gatka muszkatotowa Vatyzeczki
JajkaM 4

Wszystkie sktadniki (poza jajami)
umiesci¢ w mikserze, zmiksowac do
potaczenia si¢ sktadnikéw. Nastepnie
dodawac po jednym jajku i ponownie
wymieszaé. Miksowa¢ do potaczenia
sktadnikéw. Wyla¢ na ciasteczkowy
spod. Wrozyé do piekarnika nagrzanego
do 180°C na 50 min. Piec w kapieli
wodnej. Po upieczeniu odstawi¢ do
wystudzenia.

KREM CYNAMC
Mascarpone 150g
Smietanka 33% 150 ml
Cukier puder 2tyzki
Cynamon wedle uznania

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do misy
miksera. Miksowa¢ do uzyskania
kremowej konsystencji. Krem przetozy¢
na upieczony sernik.

MistrzBranzy.pl Ky
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Ida Jezotkowska
White Cusine

TARTA DYNIOW KOWA

RECEP

SPOD
Maka pszennatyp 480 270g

Maka migdatowa 30g
Zottka 2

Sél szczypta

Cukier trzcinowy 100g
Masto 200g

Przyprawa do piernika Vztyzeczki
Masto i butka tarta do wysmarowania foremki

Make pszenng i migdatowa, zimne pokrojone
na mate kawatki masto, z6ttka, cukier, sol

i przyprawe piernikowg zagnie$¢ szybko recznie
lub za pomoca robota. Kulke z ciasta owingé
folig spozywcza i w formie sptaszczonego
placuszka odtozy¢ do schtodzenia do lodowki
na 15 minut. Piekarnik nagrza¢ do 180°C.
Blache wysmarowa¢ doktadnie mastem

i posypac butka tarta. Schtodzone ciasto
rozwatkowaé, wylepi¢ nim blaszke. Reszte
odtozyé na bok, przygotowac z niego kilka
kruchych ciasteczek do ozdobienia tarty.
Blache wytozong ciastem wtozy¢ ponownie

do lodéwki na 15 minut.

NADZIENIE

Purée z dyni prowansalskiej 350g

Masa kajmakowa 200g

r

(

BLACHE
CY25cm

Biatka 2

Cukier trzcinowy 1tyzeczka PRZYGOTOWANIE

‘!ajko 1 Schtodzona blache z ciastem, delikatnie naktutym

Smietana 36% 100g w paru miejscach (spéd i boki), podpiec przez 15 minut.

Przyprawa do piernika 1tyzeczka Na podpieczony sp6d wylaé nadzienie. Piec do 35 minut,
tak by boki byty ztote, a masa écieta. Gotowa tarte wyja¢

Biatka i jajko z cukrem wymiesza¢ rézga, dodac $mietane, z piekarnika i wystudzi¢. Z resztek schtodzonego ciasta

ponownie doktadnie wymiesza¢. Dodac purée z dyni na spod wycia¢ jesienne formy ciasteczek do ozdobienia

i kajmak. Wymiesza¢ doktadnie, tak by nie byto grudek. wierzchu. Ciasteczka piec w 180°C przez okoto 10 minut.

Odstawiac¢ na bok.

Po ostudzeniu dekorowaé wierzch tarty.

BREE  Mistrz Branzy listopad 2023
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Agnieszka Bayda
technolog

SEROFONIA

RANT 18 cr ) cm

SPOD

CREDIN Skubaniec

o smaku waniliowym 775g

BELUSA margaryna favorit s 80% 385g
Jaja 40¢g

Wymieszaé wszystkie sktadniki
mieszadtem ptaskim do uzyskania
jednolitej masy. Czas mieszania

ok. 4 min. Nawazka narant-200 g.
Podpiec w 180°C przez ok. 12-15 min.

MASA SEROWA

LACTALIS Twarég sernikowy
President8% 2400g

LACTALIS Galbani mascarpone 600g
Jaja 480g

CREDIN VIP krem 84g

Mleko kondensowane stodzone 384 g
Smietana32% 240g

Cukier 312g

Masa makowa PROSPONA 600g

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki (za
wyjatkiem masy makowej) rézga na
$rednich obrotach do potagczenia
sktadnikéw. Na koniec dodaé mase
makowa. Nawazka narant18 cm
wynosi 850 g masy serowo-makowe;j.
Przela¢ mase na podpieczony spdd

i piec w155-160°C przez 80 min.

POLEWA BIALA OLADA
IRCA Mirabella White 600g

Podgrza¢ Mirabella White do
uptynnienia, po czym pola¢ wierzch
wystudzonych sernikéw. Dekorowaé
dekoracjami Dobla gwiazdki ciemne.

MistrzBranzy.pl  IKTIE



Mistrz produkcji Receptury - dyniowe

inspiracje

<%

KOMPLET Polska

TORT MAKO?
Z BAK

V'Y



BLAT SEZAMOWY (4

KOMPLET Ciasto Sezamowe 750g

Jaja 300g
Olejroslinny 300g
Woda 80g

Razem: 1430¢g

BLAT MAKOWY (40
KOMPLET Makéwka 1000 g
Margaryna 80% 400g

Jaja 500g

Woda 400g

Razem: 2300g

WARSTWA NADZIEN]
Powidta $liwkowe 140g

ZELKA MALINOWO-

KOMPLET Stabilizator Malinowy 400g

KOMPLET Saftbinder 200g
Woda 1500g

Porzeczki czerwone (mrozone) 1800 g

Cukier 150g

Razem: 4050¢g

MLECZNY KREM Z B
Woda 1000g
Smietanka30% 1000g
KOMPLET Krem Volu 1000 g

KOMPLET Baza Mleczna 300g

Daktyle (suszone) 400g
Figi (suszone) 400g
Likier (np. Krupnik) 200g

Spirytus spozywczy rektyfikowany 200g

Razem: 4500¢g
tacznailosé: 12420g

L >

Mistrz produkcji
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KOMPLET Polska

WYKONANIE

Sktadniki blatu sezamowego wyrobi¢ ptaskim mieszadtem
na $rednim biegu miksera. Gotowe ciasto rozsmarowa¢ na
papier do pieczenia i wypiec. Z ostudzonego blatu skroi¢
zapieczong skorke, blat przekroi¢ na dwie czesci.

czas mieszania: 3 minuty
temperatura pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 15-20 minut

Wszystkie sktadniki blatu makowego wyrobi¢ ptaskim
mieszadtem na $rednim biegu miksera. Ciasto rozsmarowaé
na papier do pieczenia i wypiec. Z ostudzonego blatu skroi¢
zapieczong skorke. Blat przekroi¢ na dwie czesci.

czas mieszania: 10 minut
temperatura pieczenia: 190 °C

czas pieczenia: 20 minut

Blaty makowe i sezamowe ztozy¢ jeden na drugi,
przesmarowac cienka warstwg powidet. Tak powstata ,zebre”
schtodzi¢ wlodéwce. Nastepnie wykroi¢ pasek o szerokosci
5 cmipokroi¢ w plastry o grubosci1cm. Plastrami wytozy¢
bok rantow wytozonych folig do tortéw oraz spéd.

Porzeczki zagotowaé z wodg i zmieli¢ blenderem.

KOMPET Saftbinder, KOMPLET Stabilizator Malinowy

i cukier wymiesza¢ na sucho, nastepnie doda¢ do masy
owocowej, zelke ostudzi¢ i wyla¢ do form z ciastem makowym
i sezamowym. Cato$é¢ schtodzic.

nawazka zelki: 400 g/1 sztuka

Daktyle oraz figi pokroi¢ i zala¢ spirytusem. Wode, $mietanke,
KOMPLET Krem Volu i KOMPLET Baze Mleczna potaczyé

i wymieszac¢. Odstawi¢ do specznienia do lodéwkina
minimum 30 minut. Krem napowietrzy¢ za pomocg gestego
mieszadta przez 1 minute. Na koricu delikatnie wymieszaé

z mieszankg bakalii i alkoholi. Gotowy krem nanie$¢ na zelke
owocowg, wypetniajac rant. Cato$¢ schtodzié. Wierzch tortu
dekorowa¢ wedtug uznania.


https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-3021
https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-5294
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-5454
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-3068
https://pl.komplet.com/produkty/kremy/detailseite/product-5241
https://pl.komplet.com/produkty/produkty_convenience/detailseite/product-4520
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terravita

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

BISZKOPT KOKOSO
(2 SZTUKI, 18 CM)
Biatko 250g

Cukier 70g

Sol 1g

Maka migdatowa 150g
Maka pszenna typ 500 50¢g
Cukier puder 180g
Proszek do pieczenia 2g
Wiorki kokosowe 100g

Biatko ubi¢ z cukrem i solg. Wymiesza¢ z suchymi
sktadnikami. Na koricu potgczyé z widrkami. Piec
w temp. 170°C przez 20 min.

CREMOUX Z MARA
Pulpa marakuja 192g
Zottka 84g

Cukier 65¢g

Masa zelatynowa 18g
Masto 95g

Ze wszystkich sktadnikéw, oprécz masta, stworzyé
krem angielski, podgrza¢ do temp. 82°C i ostudzi¢
w zimnej wodzie do temp. 45°C. Doda¢ masto,
zemulgowaé, wylaé w ringi i zamrozié.

GALARETKA TRUS
Zelatynaw listkach 10g
Purée truskawka 350g
Syrop glukozowy 25g
Pastazpomaranczy 50g
Sokzcytryny 50g

Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie. W rondlu

podgrzaé purée z glukoza i pastg do temp. 80°C. Doda¢
namoczong zelatyne, wymieszac i wla¢ reszte ptynéw.

Wyla¢ na zamrozone dyski z marakui i zamrozi¢.

MUS BAWARSKI Z BI/ 'Y
Zelatynaw listkach 14g

Mleko UHT 3,2% 35¢g

Smietana UHT 33% 410g (1)

Zo6ttko 65g

Cukier 50g

Skérkazlimonki 6g

CzekoladaBellariabiata33% 170 g

Smietana UHT 33% 500¢g (2)

Zelatyne namoczy¢ w bardzo zimnej wodzie. Z mleka,
$mietany (1), zéttek, cukru i skérki z limonki stworzy¢ krem
angielski do temp. 85°C. Zala¢ nim czekolade i zblendowac.
Doda¢ odciénietg zelatyne i ponownie zblendowaé. Przy
temp. 30°C potaczy¢ z ubitg $mietang 33% (2).

POLEWA Z MLECZNE]

Zelatynaw ptatkach 20g

Woda 300g

Cukier 150g

Kakao 10g

Syrop glukozowy 350g

Mleko skondensowane stodzone 200g

Czekolada Bellaria mleczna 34,5% kuwertura 300g

Zelatyne namoczyé w bardzo zimnej wodzie. Zagotowaé
wode, cukier, kakao i syrop glukozowy. Doda¢ mleko
skondensowane i zelatyne. Zalaé czekolade i zblendowaé.

ZEOZENIE

Do potowy rantu wylaé¢ mus bawarski, wtozy¢ dysk
owocowy, przykry¢ go musem i cato$¢ zamkna¢ biszkoptem
kokosowym, zamrozié. Tort oblewa¢ polewa z mlecznej
czekolady o temp. 30°C.

Mistrz produkcji



Koames’

od 1991

Czekolady dla profesjonalistow
- ciemne 45- 81% kakao

- mleczne,

- biate, z jogurtem,

- gianduia - z orzechem laskowym,
- Z karmelem,

- do zapiekania,

- do oblewania,

- do loddw,

- bez cukru.

Kakao w proszku, miazga

i masto kakaowe, nibsy _
Wytacznie wiasnej produkgji, z selekcjonowan
ziaren kakao. W postaci bloku lub kropli.
Takze produkty BIO.

Kremy, polewy i dekoracje

Kremy z duzym udziatem orzecha laskowego
i czekolady, takze bez oleju palmowego.
Posypki czekoladowe i chrupki w czekoladzie,
prazynki i chrupki ryzowe.

Kostki do zapiekania
- jagoda

- kawa z mlekiem

- malina

- maracuja

- pistacja

=
3.7

e
ych

ICAM - firma rodzinna

Niewielka manufaktura
czekolady zatozona w 1946 r.
przez Silvio Agostoni w Lecco niedaleko
Bergamo, data poczatek firmie, ktéra
obecnie, jako jedna z niewielu na swiecie
samodzielnie kontroluje caty taricuch
produkcyjny, poczawszy od ziaren kakao
do gotowej czekolady.

Ultranowoczesna fabryka ICAM zapewnia
osiggniecie i utrzymanie najwyzszych
standardow jakosci, na kazdym etapie.

Pobierz  ZalxFiees
katalog =>

Oryginalne wtoskie czekolady



https://sklep.kames.pl/10
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CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946 s E Oualitd] Yogana

AGOSION % &
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AVTENAY

Wyrafinowane produkty
najwyzszej jakosci, ktére firmuje
swoim nazwiskiem rodzina Agostoni,

wspotzatozyciele ICAM.

Czekolady:

- Gran Cru

- Single Origin
- Bio

Z Peru, Dominikany, Wenezueli, Gwatemali, Ugandy,
Madagaskaru i Sao Tome.

Wyijatkowe czekolady ciemne o zawartosci kakao do 81%,
takze mleczne i biafe.

NOWE! | ‘@

Single Origin

Nadzienia Agostoni

RzemiesInicze nadzienia z karmelizowanych
orzechdw laskowych, pistacji i migdatow.
Bez oleju palmowego.

KUBA  OFr e
ciemna e
66% kakao BENEHENE

MADAGASKAR
mleczna

40% kak
© Kakao ,GGO.STO”’
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CHOC POLACY UWIELBIAJA

LODY, NADAL STAWIAJA NA

NIE GEOWNIE WTEDY, GDY

JEST CIEPEO. DLATEGO WIELE

LODZIARNI ZAMYKA SIE NA

OKRES JESIENNO-ZIMOWY.

NIEKTORZY PRZEKSZTAECAJA

SWOJE LOKALE W SALE

WARSZTATOWE, INNI ZAJMUJA

---- : | SIE PRODUKCJA KAWY LUB

W% CZEKOLADY. ANDRZEJ

3 MATEJCZYK POSTAWIE

@¢ | NAWEOSKA PIZZE, KTORA

o Nl )) W NASZYM KRAJU UWIELBIA SIE
ROWNIE BARDZO JAK GELATO.

¥ PIZZA, ooyl

co robi lodziarz
poza sezonem

Na poczqtku byty

Polacy zdecydowanie preferujg

kuchnie wtoska. Restauracje i bi-

stra serwujace typowo wioskie
menu stanowig az ponad 60% lokali gastro-
nomicznych. Upodobalismy sobie specjaty
z Italii nie tylko w postaci dan i przekasek
wytrawnych, jestesmy tez fanami wioskiej
kawy i wreszcie stodkosci. Tiramisu, canno-
lo i wioskie gelato to jedne z najczestszych
wyboréw, gdy mamy ochote na fasucho-
wanie. Wiedze o tym warto wykorzystac,
taczac serwowanie lodéw z innymi wioski-
mi specjatami. Tak wtasnie dziata Andrzej
Matejczyk, ktory kilka lat temu poza se-
zonem lodziarskim wprowadzit do swojej
oferty pizze.

lody... I kebab!

Przez lody do serca to wiodaca marka lo-
dziarska w Piekarach élaskich. Chot jej wia-
Sciciel, Andrzej Matejczyk, wprowadzit ja
na rynek zaledwie 5 lat temu, zdazyt juz
otworzy¢ az 3 punkty w swoim miescie,
a takze 2 w Tarnowskich Gérach. Do tej
pory byt zwigzany raczej z prowadzeniem
matg gastronomig (prowadzit bistro z ke-
babem), mimo to zdecydowat sie na biznes
lodziarski z prostej przyczyny — brakowato
mu w miescie prawdziwych rzemieslniczych
lodéw. Dlatego jeszcze przed otwarciem
zdecydowat sie na udziat w wielu szkole-
niach i postawit na lody, ktorych produkcja
jest typowo rzemieslnicza.



Pizza, czyli

Jak sam przyznaje, na poczatku nie byto
mu fatwo przebic sie przez konkurencje,
ktéra oferowata znacznie tansze lody.
— Sprzedawatem porcje za 4 zt, a moi klien-
ci dziwili sie, czemu tak drogo. Postano-
witem jednak nie iS¢ na kompromisy i nie
rezygnowac z dobrej jakosci sktadnikdw,
bo pod wzgledem sktadu jestem bardzo
wymagajacy. Lody robie na prawdziwej
$wiezej Smietanie i mleku kupowanej co-
dziennie od lokalnego dostawcy. Wolatem
wiec zaczekaé, az klienci oswojg sie z mo-
imi cenami, docenig smak i przekonaja sie
do wysokiej jakosci produktow — zauwaza.
Tak tez sie stato, marka szybko zyskata
na popularnosci, pozyskujac statych klien-
tow. To zachecito go do inwestycji, co
tez uczynit. W czasie pandemii, gdy nikt
nie myslat o lokowaniu srodkdw w nowy
sprzet czy lokale, Andrzej chodzit na prze-
targi, ktdore z tatwoscig wygrywat, pozy-
skujac lodziarnie w niezwykle atrakcyjnych
miejscach na mapie miasta. I choc final-
nie prowadzi punkty takze poza Piekara-
mi élaskimi, twierdzi, ze nie jest sktonny
do ekspansji rynku w wielkich miastach.
— Znam to miasto od dziecinstwa, a przez
to znam mojego klienta i jego oczekiwania.
To bardzo utatwia prowadzenie biznesu.
Poza tym duze miasta sg juz nasycone
dobrej jakosci lodziarniami, kawiarniami.
Tu caty czas tego brakuje — komentuje
swdj wybor.

Czas na pizze!

Wraz z koncem pazdziernika Andrzej za-
myka lodziarnie az do czasu pojawienia sie
pierwszych oznak wiosny. Dlatego tez za-
czat szukac¢ pomystu na okres lodziarskiej

co robi

stagnacji. I zdecydowat sie postawi¢ na
pizze. Dlaczego akurat taki wybdr? Dla-
€zego nie gorace paczki czy kawa? Kiero-
wat sie dokfadnie tym samym kryterium co
w przypadku lodéw — brakiem. — Zawsze
gdy chciatem pdjséc zjes¢ dobra, prawdziwg
wioskg pizze, musiatem jechac do innego
miasta. Bywato, ze nawet do Wroctawia.
Nie znalaztem takiego lokalu w Piekarach
Slaskich. I dlatego kto$ musiat go otworzy¢,
czyli ja — Smieje sie lodziarz.

Jak przyznaje, rozwazat inne opcje, ktore by
wspdtgraty z jego lodziarskg dziatalnoscia.

lodziarz poza sezonem

Jednak dotychczasowe do$wiadczenie pod-
powiadato mu wiasnie pizze. — Rynek w tym
miescie jest specyficzny. Mogtem otworzyé
kawiarnie, ale w Piekarach nie ma takiej sil-
nej kultury picia kawy, wychodzenia na nia.
Mimo ze miatem $wietny ekspres do kawy,
musiatem go sprzeda¢, bo nie byto popy-
tu na dobrej jakosci kawe w nieco wyzszej
cenie — thtumaczy. Pizza byta wiec lepszym,
bezpieczniejszym wyborem. Jednak Andrzej
nie miat zamiaru otwierac osiedlowej pizzerii
z plackami jak mrozonki ze sklepu. Podob-
nie jak w przypadku lodéw, w gre wcho-

MistrzBranzy.p
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Mistrz produkcji Pizza, czyli co robi lodziarz poza sezonem

Polacy kochaja pizze! miesiecy osobiscie zajmowat sie produkcjg pizzy. Najpierw sprzedawat tylko
: kilka podstawowych rodzajow z okienka i na dowdz, by przekonac sie,
czy jest popyt na jego produkt. A takze poznac¢ wybory smakowe
klientéw. Podobnie jak w przypadku loddw, jego pizza btyska-

wicznie zyskata fanéw.

Niemal kazdy Polak (96%) zjada to naj- ;
popularniejsze wtoskie danie, z czego
ponad dwie trzecie (70%) siega po nie
w domu, nie na mie$cie —wynikazbadan
przeprowadzonych przez Instytut Ba-
dan Pollster. Jedzenie w domu nie ozna- Pr‘adelwy wfos]{i Smal’i
czajednak samodzielnego przygotowa-
nia (co robi jedynie co pigty konsument, '
co dziesiagty —wybiera pizze ze sklepu).
Poki co kréluje pizza z dowozem. Po-
lacy zdecydowanie najbardziej lubia |
pizze z dodatkiem szynki i pieczarek,
czyli popularng capri. Drugie miejsce i
wrankingu zajmuje margherita, trzecie? y
Pepperoni. Kolejne miejsca pod wzgle
dem czestotliwo$cizamawiania zajmuja
pizzaz dodatkiem ananasa, czylinasza
amore, z salami (sycgca i wysokokalo- § ¥
ryczna), diablo (lub nasza najostrzejsza .
hot&spice ostra!), funghi (z dodatkiem
pieczarek), wegetarianska roma, pizza

Andrzej Matejczyk postanowit rozszerzy¢ zatem druga
gataz biznesu i otworzy¢ lokal pod nowa marka — SOLE
Pizza. Pod koniec pazdziernika 2022 r. drzwi do jego
pizzerii, ktdrej hasto przewodnie brzmi ,smak Wtoch
w Piekarach”, otwarty sie. Nie jest to pusty slogan.
Wiasciciel postarat sie, by niemal wszystkie sktadniki,
ktdrych uzywa sie w SOLE, pochodzity wtasnie z Italii.
— Tylko wode mamy z Polski — $Smieje sie. — W Polsce
jest fatwy dostep do hurtowni sprowadzajacych najlep-
szej jakoSci towary z Wioch. Kwestig wyboru jest wiec
to, czy kto$ chce taniej i byle jak robic pizze, czy pdjsc
w jakos$¢. Kuchnia witoska jest prosta, nie ma tu wiekszej
filozofii. Jesli przestrzega sie procedur, to nie ma tu co zepsuc.
Zeby z tej prostoty wyszedt $wietny smak, po prostu trzeba mie¢
| wiejska oraz freestyle, czyli z wtasng : najlepsze wedliny, make, pomidory i inne sktadniki. Lokale, ktére pa-
kompozycja sktadnikow. daja, najczesciej dobijajg sie, wtasnie idac w bylejakos¢. Ja zamiast szukaé
wszedzie oszczednosci, wole inwestowac w jako$¢ — deklaruje.
Wiasnie ze wzgledu na jako$¢ surowe produkty o krétkim terminie przydatnosci, jak
rukola, kupuje jednak w Polsce, stawiajgc $wiezosSc¢ jako priorytet. Do produkcji pizzy
réwniez zatrudnit pracownika z wieloletnim stazem i kwalifikacjami. Wreszcie, zadbat
o to, co wazne w produkcji pizzy, czyli najwyzszej jakosci piec. — Majac dobrego pizza-
iolo oraz dobry piec, nie ma opcji, by nie udato sie zrobi¢ dobrej pizzy. Dlatego kupitem
piec, ktéry uchodzi za ferrari w swojej kategorii. Zainwestowatem w sumie ok. 300 ty-
siecy, ale optacito sie.
Dzi$ w SOLE mozna wybierac sposrod 20 rodzajow pizzy, ale tylko w jednym rozmiarze,
okoto 32 cm, tak jak w tradycyjnych wtoskich pizzeriach. Nie ma opcji doboru sosu (tak
popularnego w wielu polskich lokalach), za to na ladzie czekajg najrézniejsze oliwy, np.
czosnkowa czy truflowa. W kacie lokalu stoi takze drzewko oliwne. — Cho¢ wiekszos¢
naszych receptur to typowe wtoskie opcje, mam tez kilka spolszczonych, by dopaso-
wac sie do oczekiwan klienta. Jedng z najczesciej wybieranych jest oczywiscie szynka
i pieczarki. Ale tez margherita czy pizza z chorizo — wyjasnia Andrzej.
W menu nie znajdziemy tez dodatkowych opcji, typu zapiekanki czy frytki. Byt to Swiadomy
wybdr whasciciela, ktdry chciat pokazac prawdziwg wtoskga pizze, a nie otwierac fast food.

A na deser lody!

dzita tylko prawdziwa wioska pizza z naj-
wyzszej jakosci skladnikdw. Postawittezna  Cho¢ w gtéwnym menu SOLE znajdziemy tylko pizze, na deser klient moze skusic sie
metode matych krokow. Znéw zatem zaczat  na lody. Czy jednak popularnos¢ marki Przez lody do serca byta dzwignig handlu nowej
od warsztatéw u znanego eksperta tuka-  marki Andrzeja Matejczyka? — Ludzie nie kojarzg ze soba tych marek. To dwa zupetnie
sza Hrabi, ktory przeszkolit go od podstaw  rdzne produkty. Nigdy nie miaty one by¢ wabikiem dla klientéw, a jedynie dodatkiem
w zakresie technologii produkcji. Intensywny  — ttumaczy. — Mimo wszystko chciatbym, by jedno i drugie logo byty widoczne, by ludzie
kurs trwat kilka dni. — Okazuje sie, ze cho¢  kojarzyli, ze to ta sama wysoka jakos¢, ktdrg oferujemy.

robienie pizzy jest proste, to jednak wymaga  Cho¢ w pizzerii lody sg obecne tylko w niewielkiej witrynie, to jednak stanowig priory-
przestrzegania procedur i bycia przy ciescie.  tet dla wtasciciela firmy. Do tego stopnia, ze w planach ma przeksztatcenie obecnego
Trzeba wiedzie¢, kiedy doda¢ wody i w ja-  lokalu SOLE w duzg pracownie lodéw, a do tego otwarcie dwdch kolejnych punktéw
kiej ilosci, by ciasto wyrabia¢, a nie miesza¢c.  w miescie. W przysztym roku planuje na powrdt sprzedaz pizzy na dowdz oraz z okien-
Wszystkie drobne rzeczy, nawet kiedy do-  ka, przenoszac SOLE do jednego z lokali przy dworcu. Bedzie to sprzedaz catoroczna.
dawac soli, tez majg znaczenie — podkresla.  — Lody staty sie mojq pasjg i widze w nich ogromny potencjat, dlatego mimo wszystko
Taka wiedza wystarczyla, by przez kilkka  to im chciatbym sie bardziej poswiecic. [ ]
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Mistrz produkcji Dary jesieni
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[ &
B Izabella Skibinska, Akademia
Stodkich Dekoracji Kawat Ciacha
%, %, Dodanie sezonowych akcentdw roslinnych
’.’ ’.’ do dekoracji jest jednym z najlepszych
¢ sposobow na podkreélenie wyjatkowego
charakteru tortu. I cho¢ dotyczy to kazdej pory
roku, to wiasnie jesien oferuje w tej kwestii znacz-
nie wiecej niz kwiaty i liscie.

w cukiernictwie artystycznym

DARY JESIENI
w cukiernictwie
artystycznym

JESIEN OTULIEA NAS CIEPEYMI
KOLORAMI. I CHOC NIE DO KONCA
ZGADZAM SIE Z ALBERTEM CAMUSEM,
ZE JESIEN TO DRUGA WIOSNA,
PARAFRAZUJAC, NIEWATPLIWIE
KAZDY JESIENNY LISC MOZE STAC SIE
KWIATEM 1 ZNALEZC SWOJE MIEJSCE
W WAZONIE ALBO... NA TORCIE.

Z dardw, ktore przynosi w postaci owocdw, warzyw i gatgzek
owocujacych krzewéw, mozemy tworzy¢ dodatki do kwiatowych
bukietdw czy detale budujace jesienny nastroj. Jednak z réznych
wzgledow nie wszystko moze trafi¢ na tort. Przede wszystkim
musimy mie¢ pewnos¢, ze jest bezpiecznie, dlatego najlepiej od-
wzorowac elementy roslinne z jadalnych materiatdw. W Cukrowym
Ogrodzie Akademii znajdziesz ich catkiem sporo, a ja pokaze ci,
jak wykonac je krok po kroku.

Liscie — kwiaty jesieni
Zacznijmy od jesiennych lisci, czyli symbolu zasypiajacej przyrody.
Kazdy gatunek drzewa nieco inaczej wybarwia liScie o tej

porze roku, szczegdlnie pieknie i jednoczesnie egzotycznie
wygladaja liscie mitorzebu japonskiego (fot. 1), ktére poza

Jjaponskiego z masy cukrowej

R Mistrz Branzy listopad 2023

FOT. 2. Tort w minimalistycznym
klimacie ogrodu japonskiego

jesienng, ciepta z6tcig idealnie wpisujg sie w dekoracje inspi-
rowane orientem (fot. 2).

Liscie wykonane z jadalnych materiatéw mozemy dowolnie formo-
waé, dopasowujgc do projektu zaréwno ich ksztatt czy rozmiar,
jak i kolor. Aby to utatwi¢, wtasnorecznie przygotowatam szablo-
ny, z ktérych mozesz skorzystac, tworzac swoje liscie (fot. 3). Po
wydrukowaniu szablonu w odpowiadajacej ci skali i wycieciu lisci
fatwo przeniesiesz ich ksztatt na papier jadalny czy rozwatkowa-
ng mase cukrowa.

Zadbatam takze o jesienny schemat wybarwienia, do odwzoro-
wania na wycietych lisciach, dzieki ktéremu uzyskasz realistyczne
jesienne kolory. W przypadku lisci z masy cukrowej polecam bar-
wienie technikg akwareli, ktdra zapewni tonalne przejscia pomiedzy
odcieniami, na papierze jadalnym natomiast Swietnie sprawdza
sie barwniki pudrowe lub zelowe.
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FOT. 3. Szablon jesiennych lisci wraz
z wybarwieniem



Dary jesieni

. 7 7/ .
Jej wysokosé dynia
Jesien obdarza nas obfitoscig owocow i warzyw, ktore dosko-
nale uzupetniajg sezonowe dekoracje. Czesto w bukietach zdo-
bigcych przyjecia o tej porze roku mozemy znalez¢ jabtka czy
gruszki, ale pod koniec pazdziernika wszystkie oczy zwracajq sie
ku dyni (fot. 4).
Ze wzgledu na rozmiar i ciezar to wiasnie ona byla pierwszym
warzywem, ktore wykonatam z cukru na potrzeby szkolen w Aka-
demii Kawat Ciacha. Zewnetrzna cze$¢ powstata z masy cukro-
wej, ktdra otula lekkie, jadalne wypetnienie. Ta technikg mozesz
wykona¢ kazdy owoc i warzywo, a potem bezpiecznie umiesci¢
je na torcie (fot. 5).
W najnowszym szkoleniu postanowitam doda¢ dyni nieco szyku, co
rozszerza znaczgco mozliwosci jej wykorzystania w eleganckich pro-
jektach dekoracji, czyli btyskawiczny awans z pola na salony (fot. 6).

Jeszeze warzywo czy juz kwiat?

Wérdd kwiatéw dominujacych w jesiennych bukietach niewatpli-
wie wyrodznia sie jeden, cho¢ wcale nie jest kwiatem, ale karto-
watg odmiang kapusty. Zawdziecza to oczywiscie wyjatkowemu
ubarwieniu lisci, ktére z powodzeniem udajg ptatki. Czesto to
wiasnie kapusta ozdobna znajduje sie w samym centrum kom-
pozycji i swoja oryginalnoscig przycigga uwage.

Kapusty ozdobne s3 nie tylko okazate, lecz takze bardzo wytrzy-
mate. Jest wiec wielce prawdopodobne, ze zostang wykorzystane

FOT. 7. Cukrowa wersja kapusty
ozdobnej

w cukiernictwie artystycznym

FOT. 8. Galqzki z owocami borowki
amerykanskiej z masy cukrowej
w bukiecie z cukrowymi lawendami

w kompozycjach kwiatowych uzytych do dekoracji sal na rézne
rodzaje uroczystosci. Wykonanie realistycznego odpowiednika
kapusty ozdobnej z masy cukrowej umozliwi ci uwzglednienie tej
wyjatkowej rosliny takze w projekcie dekoracji tortu, co niewat-
pliwie wyrdzni go i pozwoli uzyskac¢ spojnos¢ z catoscig dekoraciji.

Owocowe korale

Owocujace krzewy to kolejne elementy jesiennej flory, ktére ide-
alnie dopetniajg kwiatowe bukiety. Warto pomyslec o nich takze
w kontekscie cukrowych kompozycji na jesienne torty. Chciatam
zwrdci¢ szczegdlnie twojg uwage na trzy gatazki: boréwki ame-
rykanskiej, $nieguliczki i jemioty, ktora nabiera zimg wyjgtkowe-
go znaczenia.

Gatazka bordwki obsypana owocami to niezwykle apetyczny widok,
niestety trudny do utrzymania w naturze, dlatego zdecydowatam
sie umiesci¢ w Cukrowym Ogrodzie Akademii szkolenie z mode-
lowania tej wiasnie rosliny. Potgczytam tu dwa materiaty: mase
cukrowa i papier jadalny, bo ich odmienne wiasciwosci umozliwiaja
uzyskanie niezwykle realistycznego efektu (fot. 8).

Owoce bordéwki sg wyjatkowe takze ze wzgledu na kolor, ponie-
waz w naturze trudno o niebieskie kwiaty. Dlatego kiedy klient
decyduje sie na dekoracje tortu w kolorze niebieskim, gatgzki bo-
rowki dodane do bukietu biatych kwiatéw zupetnie zmienig jego
charakter i dopasujg go do innych elementéw dekoracji w tej
tonacji kolorystycznej.

FOT. 6.
Cukrowe
dynie

MistrzBranzy.pl

Mistrz produkcji

| wodswietnych



Mistrz produkcji | Dary jesieni w cukiernictwie artystycznym

FOT. 9. Cukrowa gatqzka snieguliczki FOT. 10. Cukrowa jemiota

skat na oryginalnosci, dlatego obie rosliny
umiescitam w jednym szkoleniu.

Zupetnie wyjatkowy dodatek do jesien-
nych i zimowych bukietéw stanowi jemiota
(fot. 10). Zwykle kojarzymy ja ze Swietami,
zawieszong nad gtowami, ale wyjatkowo
pieknie prezentuje sie tez w kompozycjach
z dodatkiem roélin iglastych. Ta wersja je-
mioty powstata w catosci z masy cukrowej.
Odtworzenie anatomicznych detali sprawia,
ze wyglada bardzo realistycznie.

Szkolenia z florystyki cukrowej na wszystkie
pory roku opracowuje w Cukrowym Ogro-
dzie juz czwarty sezon. Zajrzyj do Akade-
mii Kawat Ciacha, naucz sie tworzy¢ wiasne

W doborze roélin do kompozycji kwiatowych istotne sg dwie kwe-  cukrowe rosliny i spraw, zeby twoje torty kwitty i zachwycaty

stie: koncepcja kolorystyczna, ktdra spaja wszystkie elementy,  przez caty rok.

oraz zréznicowanie rodzajow, ksztattéw i rozmiardw roslin. Ten

drugi aspekt jest szczegdlnie wazny podczas tworzenia bukie-  Przed nami diugie jesienne wieczory, zapraszam cie wiec na zajecia
téw w jednym kolorze, na przykiad biatym (fot. 9). Gatazki biatej  praktyczne. Przygotowatam specjalny tutorial, z ktdrym przygotu-
$nieguliczki sprawity, ze bukiet prostych, biatych anemondw zy-  jesz gatazki borédwki amerykanskiej. [ ]

TUTORIAL Przygotuj; | zaczynamy.

.

kawatki, na koricu kazdego zrob petelke. narzedzia drezdenskiego.

USSR —

3.Na petelce osadZ granatowe i nieco
mniejsze zielone kulki masy. Na kulkach,
po przeciwnej stronie drucika, zrob

: lekkie wgtebienie za pomoca narzedzia
2. Porozcinaj drucik florystyczny z mata kulka i wyciagnij jego brzegi

o rozmiarze 22 na 5-centymetrowe lekko do gory, uzywajac obtej koncowki

1. Do biatej masy
cukrowej dodaj
dwa barwniki, zeby
uzyskaé owoce

w granatowym

i jasnozielonym
kolorze.

4.Nazielone kulki nieregularnie
nat6z odrobine barwnika pudrowego
w kolorze Sangria.

BRVE  Mistrz Branzy listopad 2023



5.Granatowe kulki pokryj delikatnie
biatym barwnikiem, by uzyska¢ efekt
nalotu na owocach, a nastepnie
nieregularnie natéz odrobine barwnika
pudrowego w kolorze Sangria.

6. Z papieru optatkowego wytnij listki
boréwki.

7. Osadz listki na drucikach i nat6z na
nie zielony barwnik w zelu.

8. Po wysuszeniu wszystkich
elementéw potacz owoce i listki

w gatazke za pomoca zielonej tasmy
florystycznej.

9. Tasme florystyczng pokryj zielonym
barwnikiem w zelu oraz brgzowym
barwnikiem pudrowym w nizszym,
zdrewniatym odcinku todygi.

| gotowe.
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PIECE MIWE CONDO

- WSZECHSTRONNE,
ENERGOOSZCZEDNE, NOWOCZESNE
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SYSTEM ZAtADUNKU ARIA (OPCJA)
W PIECU MIWE CONDO

WERSJA STYLIZOWANA
PIECA MIWE CONDO

Od 50 lat stanowig wyposazenie najlepszych piekarni, cukierni i lokali gastronomicznych

na $wiecie. Doskonale radza sobie z catg gamg produktéw: od delikatnych wyrobdéw
cukierniczych przez klasyczne bufki, az po ciezkie chleby. Odpowiadajg na zapotrzebowanie
w zakresie wydajnosci poprzez elastyczng modutowg budowe i réozne wariacje wielkosci
komory, dajac powierzchnie wypiekowg az do 8,5 m2.

Kazdy modut (kazda komora wypiekowa) posiada oddzielnie regulowany system grzewczy

od géry i dotu. Takie sg piece MIWE condo.

Zalety pieca MIWE condo e+ mozna opisac hastem ,pie-

cze jak DUZY, ale na mniejszej powierzchni”. To wszech-

stronny piec elektryczny pétkowy o stabilnym klimacie
wypiekowym.
Zaden inny model nie jest w stanie sprosta¢ tak dobrze oczeki-
waniom piekarni, cukierni czy gastronomii jednoczesnie. Praw-
dziwym atutem pieca sg ptyty hertowe wytozone kamieniem,
ktore podczas procesu pieczenia oddajg charakterystyke wypie-
ku rzemieslniczego, do ktdrego z nostalgig wracajg konsumenci.
Produkt uzyskiwany z pieca MIWE condo dobrze sie sprzedaje,
przywotujac smak i wyglad tradycyjnego pieczywa. Wytozenie ptyt
szamotem jest pod wzgledem termicznym czystg zaleta. Ciepto
emitowane nie tylko od spodu sprzyja jakosci zaréwno pieczywa
lekkiego, ale takze ciezkiego, np. zytniego. Stabilna atmosfera
pieczenia, mocne ciepto oddziatujgce na spdd pieczywa sprawia-

ja, ze boki butek sg jasne, spody chlebdw stabilne, a drozdzéwek
przyjemnie suche i niettuste.

ENERGOOSZCZEDNOSC
| MOC GRZEWCZA
DOSTOSOWANA DO POTRZEB

Przedstawiciele wszystkich branz borykajg sie obecnie z proble-
mem, jakim sg wysokie ceny energii. Ich nieprzewidywalnos¢
sprawia, ze wiasciciele piekarni czy cukierni poszukujg rozwigzan,
ktdre zapewnig im rentownos¢, ale nie przyczynia sie do spadku
jakosci produktéw. Piece MIWE condo wykorzystujg energie i za-
soby w sposdb szczegdlnie wydajny i oszczedny, co potwierdza
przyznanie im znaku jako$ci e+. Nowy, wysoce wydajny system
zaparowania, doskonata izolacja oraz powtoka odbijajgca cie-



pto sprawiajg, ze jest to najbardziej ekonomiczne rozwigzanie
na rynku.

Oszczednosci energii sprzyja takze funkcja precyzyjnej regulacji
temperatury — MIWE optitherm. Dzieki niej mozna bardzo indy-
widualnie i precyzyjnie dostosowa¢ moc grzewczg do wypiekanej
gamy produktow, oszczedzajgc energie. Czasy pieczenia sg wy-
raznie krotsze, a produkty juz na wstepnym zapieku sg dobrze
przyrumienione na catej powierzchni.

PRECYZYJNA WYDAJNOSC PARY

Ani za mato, ani za duzo, tylko odpowiednia ilos¢ pary zagwaran-
tuje ci idealny rezultat. Jak przystato na wyjatkowy piec, kazdy
modut MIWE condo ma wtasne zaparowanie. Zaparowanie w po-
faczeniu z szybko dziatajgcym czujnikiem temperatury i zopty-
malizowanym przeptywem wody umozliwiajg uzyskanie réwno-
miernej, nasyconej pary.

Warto zauwazy¢, ze lepsze wykorzystanie wprowadzonej pary
pozwala unikngc strat i oszczedza energie.

Nowa funkcja ,Dynamic Steam” wprowadza pare do komory dy-
namicznie. Poczatkowo, jak zwykle, komora wypetniona jest na-
sycong parg, ale podczas pieczenia para utrzymywana jest na
statym wysokim poziomie dzieki delikatnym impulsom.

Jako$¢ pary przekfada sie wydajnie na efekt wypieku.

PERFEKCYJNE OSWIETLENIE WYPIEKOW

Jak oceni¢, czy stopien przyrumienienia pieczywa jest idealny?
Potrzebujemy wtasciwego o$wietlenia. Instalowane w MIWE condo
LED-y gwarantujg rownomiernie jasne, realistyczne i przyjemne
dla oka $wiatto nawet w najdalszym zakatku poétki. Instalacja jest
rowniez energooszczedna, wyjatkowo trwata i tatwa w utrzyma-
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niu. Dzieki temu doskonatemu o$wietleniu wyeksponujesz swoje
wypieki (w sytuacji odpieku na oczach gosci sklepu) tak, ze klienci
nie bedg potrafili sie im oprze¢. Czego chcie¢ wiecej?

MIWE CONDO E+
DLA INDYWIDUALISTOW

Oprocz tradycyjnej obstugi poprzez tatwy wybdr programéw
pojawit sie w MIWE condo e+ NOWY TRYB MANUALNY. Tryb
ten sprawia, ze pieczenie moze by¢ przyjemnym wyzwaniem dla
kreatywnych piekarzy/pasjonatéw pieczenia. Daje on ambitnej
obstudze petng game mozliwosci kreowania wiasnego wypieku.
Totez MIWE condo e+ odpowiada standardom starego rzemio-
sta piekarskiego.

MIWE CONDO - PIEC IDEALNY?

Podobno rozwigzan idealnych dla wszystkich nie ma. Warto jed-

nak podkresli¢, ze z racji potwiecznej obecnosci na rynku urza-

dzenia te byty wielokrotnie modyfikowane, wzbogacane o nowe

funkcjonalnosci i dostosowywane do oczekiwan klientéw. Dzie-

ki temu sprawdzajg sie zaréwno w piekarniach rzemie$lniczych

oferujacych pieczywo rustykalne, nowoczesnych piekarnio-cu-

kierniach, ale takze punktach gastronomicznych czy hotelach.

MIWE condo wyréznia dodatkowo:

e prosta i intuicyjna obstuga za pomoca panelu dotykowego,

¢ system zatadowczy Aria, ktéry umozliwia zatadunek jedng reka,

¢ modutowa budowa i r6zne wymiary pozwalajgce na instalacje
w kazdym zakfadzie,

e poziom higieny: wygodny w czyszczeniu, tatwe do mycia szkla-
ne okno,

e komora garowni MIWE bez zbednych kantéw i $rub. |



Mistrz produkcji | Rzemiosto do lamusa?

% *,  Sami piekarze, ktérzy tworza
’.’ ’.’ spotecznos$¢ rzemieslnikéw, za-
¢ ¢ spali, ostatnie dekady uptynety
im pod znakiem odchodzenia od prawdzi-
wego rzemiosta. Umiejetnos¢ wytwarza-
nia chleba w oparciu o naturalne fermen-
tacje i najwyzszej jakosci podstawowe
surowce zbozowe zanikfa, piekarze suk-
cesywnie zmieniali sie w ,mieszaczy pot-
produktéw”.
Takie podejscie do biznesu piekarskiego
ma wiele pluséw, m.in. daje mozliwos¢ sku-
pienia sie na biznesie, a mniej na tech-
nologii. Mijaty lata i dekady, pracownicy
zatracili umiejetnos¢ tworzenia wiasnego
pieczywa. Tymczasem kadra piekarska
sktadata sie czesto z osob niewykwalifi-
kowanych, ktére nie musiaty znac sie na
piekarstwie. Patologie typu pijanstwo nie
byty rzadkoécig w tym zawodzie. Normg
byfa i nadal jest praca w godzinach nad-
liczbowych, wytacznie w nocy i po 6 dni
w tygodniu. W takiej atmosferze nie ma
nawet mowy o tym, aby nastepne pokole-
nia chciaty sie interesowac tym zawodem.
Panuje opinia, ze to praca ciezka, brudna,
wykonywana w nocy, niezbyt dobrze ptat-
na lub bez umowy o prace.

Mistrz Branzy listopad 2023

Dla piekarzy i wszystkich cztonkéw branzy piekarskiej
nie jest tajemnicq, zZe tzw. rzemiosto piekarskie nie ma
sie dobrze, w zasadzie zanika. Przechodzi do lamusa

i staje sie awangardq. Nie wystarczy stwierdzi¢ tego
Jfaktu. Nalezy z brutalng szczerosciq odpowiedzieé
sobie na pytania: dlaczego tak sie dzieje?, w ktorym
momencie zawalilismy? I czy mozemy uratowadé od
zapomnienia wielowiekowq tradycje?

WEJDZ W BUTY
MEODZIEZY

Lata 90. dawno juz za nami. Wspotczesna
miodziez jest w stanie bardzo dobrze zo-
rientowac sie, na czym polega dana pro-
fesja, wiec nic dziwnego, ze zawdd z takg
opinig nie jest ich pierwszym wyborem.
Moze sie dzi$ dowiedzie¢ réwniez tego, ze
ta sytuacja ulega zmianie i jest to zastu-
ga wielu oséb w catym kraju, tych, ktérzy

wzieli sobie do serca ratowanie rzemio-
sta piekarskiego. Z jakich pobudek robig
to dzisiejsi piekarze? Moze to byc¢ troska
o $rodowisko, chec tworzenia czego$ naj-
lepszego, troska o zdrowie konsumentéw
lub zwyczajny biznes i trafienie w nisze
rynkowa.

Tak czy inaczej, na rynku dziafaja juz takie
piekarnie, w ktorych mtodzi mogg nauczy¢
sie prawdziwego rzemiosta, gdzie panuje
przyjemna atmosfera i warunki do pracy.
Niestety mtodziez nie wie, do jakich firm sie



reklama

zwrdci¢, aby nauczy¢ sie zawodu. Gdzie tra-
fig na whasciciela odpowiedzialnego, dba-
jacego o dobro ucznia i o dobry start jego
kariery zawodowej.

Zaktady, w ktdrych uczen nie dostaje wie-
dzy i do$wiadczenia, moim skromnym zda-
niem powinny by¢ dozywotnio eliminowane
z systemu nauczania zawodu, poniewaz ich
wiasciciele nie zdajg sobie sprawy z tego,
jaka krzywde moga wyrzadzi¢ uczniowi,
ktéry straci lata nauki, te pierwsze lata, ktd-
re sa dla niego najwazniejsze. Ow stracony
czas i nauka ztych wzorcdw zawodowych
lub spotecznych w miejscach nieodpowied-
nich do nauczania wptywaja negatywnie
na cate dalsze zycie zawodowe i prywatne
miodych ludzi...

Problemem ksztatcenia mtodziezy, ktory
bardzo czesto pojawia sie w dzisiejszej
rzeczywistosci piekarskiej, jest réwniez
to, ze niektore wspaniate piekarnie nie
majg uprawnien do nauczania zawodu.
Jak wiadomo, aby wiasciciel mogt uczyé
mtodocianych, musi posiada¢ dyplom mi-
strzowski lub inny dokument $wiadczacy
0 znajomosci zawodu, musi tez ukonczyc

Rzemiosto do

kurs pedagogiczny. Nie sg to bariery nie
do pokonania, ale skutecznie odstrasza-
jg przedsiebiorce od tego, aby rzyjmowac
uczniéw na praktyki. Rozpoczecie naucza-
nia to réwniez ,droga przez meke”, uczen
musi by¢ zatrudniony, przejs¢ badania le-
karskie, trzeba zarejestrowac fakt naucza-
nia na dziesigtkach dokumentoéw i ztozy¢
whioski 0 zwrot kosztow w kilku miejscach.

lamusa?

Nikt nie wyttumaczy, jak to zrobi¢, kie-
dy i gdzie, trzeba to odkrywac¢ samemu.
A gdyby tak urzad pracy, szkota, cech rze-
mieslniczy lub inna instytucja mogta prze-
jac te biurokracje? Czy takie podejscie nie
utatwitoby wielu przedsiebiorcom podjecia
decyzji o nauczaniu?

Podobne szczegdty techniczne moga réw-
niez wptywac na to, czy zawdd ma sie do-
brze czy wymiera. Nie ma w Polsce rowniez
instytucji, ktéra dbataby o jakos¢ ksztatce-
nia praktycznego ucznia w zawodzie pie-
karza. Sami piekarze zrzeszeni w cechach
na przestrzeni lat z rzemieslnikow stali sie
zaktadami przemystowymi. Nie twierdze,
7e wszyscy, ale duza czesSc¢ nie potrafi juz
wytwarza¢ prawdziwego chleba i butek
bez polepszaczy... Dlaczego zatem takie
firmy maja uczy¢ mtodziez zawodu? Prze-
ciez oznacza to jego dalszg degradacje...
Niestety, odnosze wrazenie, ze Zwigzek
Rzemiosta Polskiego i cze$¢ podlegtych
mu izb oraz cechéw przespato ostatnie
dekady. Nie wiem, jak jest w innych za-
wodach, ktérymi zajmuje sie ZRP, ale pie-
karze skupili sie na przetrwaniu oraz na
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Kompletne rozwigzania
pakujace dla piekarnictwa

ULMA oferuje kompletne,
przygotowane zgodnie z
wymaganiami linii produkeyjnej,
linie pakujgce- przejmujemy
produkt z pieca i oddajemy
zapakowany.

ULMA Packaging Polska Sp. z 0.0. ul
biuro@ulmapackaging.pl www.ulmapackaging.pl

. Koscielna 10 05-124 Skrze

_."'.-Z'. fF s . o
zew +48 22 766 22 50
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walce z konkurencjg przemystowo-mar-
ketowa. Nie dbano o najwyzsza jakosc
produktow zrzeszonych rzemiesinikéw,
a przeciez to jest fundament rzemio-
sta! W efekcie okazuje sie, ze najlepiej
radzg sobie ci, ktdrzy wrdcili do korzeni
lub nigdy sie od nich nie odcieli. Okaza-
fo sie, ze zawdd piekarza jest znacznie
ciekawszy, niz $nito sie najlepszym fa-
chowcom w latach 80. czy 90.! Dzi$ w do-
bie wszechobecnej informacji kazdy jest
w stanie nauczyc¢ sie dobrego pieczenia,
czesto przecietny pasjonat wie znacznie
wiecej o tej sztuce niz piekarz.

Zawod piekarza stoi obecnie przed wielka
szansg, ktéra by¢ moze zostanie wykorzy-
stana. Cztonkowie branzy znéw ztapig wiatr
w zagle lub... nastepnych takich szans juz
nie bedzie. Jednak nie nalezy zatamywac
rak, tylko szukac¢ nowych rozwigzan, jakie
oferujg nasze czasy. Marketing w social
mediach daje nieskonczone mozliwosci
promocji dobrych wyrobdw wsrdd lokal-
nej spotecznosci. 10, 100 czy 1000 takich
firm, ktére moga rozpowszechniac¢ wspdl-
ny przekaz na temat korzysci, jakie przy-
noszg rzemieéinicze produkty, dotrze do
wiekszej liczby odbiorcéw niz reklamy sieci
handlowych. Stowarzyszenie RZEMIESLNIK
jest nowa organizacja, ktéra prébuje zre-
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alizowac witasnie taka misje. Jesli ta praca
zostanie wzmocniona przez struktury pan-
stwa oraz Zwigzek Rzemiosta Polskiego,
rzemiosto piekarskie moze odzy¢ i praw-
dopodobnie bedzie mie¢ sie znacznie lepiej
niz kiedykolwiek!

Do tej misji potrzebni sg jednak mtodzi
adepci sztuki piekarskiej. Sztuka ta musi
zostac wyniesiona na znacznie wyzszy po-
ziom, a to nie stanie sig samoistnie, musi
to kto$ spowodowac. Zacznijmy pokazywac
miodziezy, jak piekna jest profesja pieka-
rza, pokazujmy réwniez miejsca, w ktérych
moga nauczyc sie tego tradycyjnego, piek-
nego i wartosSciowego zawodu!

KONKURS
CHLEBEM
PACHNACY

Dla mtodziezy szkolnej wazne s3 ciekawe
imprezy i wydarzenia, a tych zwigzanych
z zawodem piekarza jest w Polsce niewie-
le. Dlatego Stowarzyszenie RZEMIESLNIK
wraz z Targami Katowickimi oraz ,,Mistrzem
Branzy” postanowito zorganizowac ogolno-
polski piekarski Konkurs Chlebem Pach-
nacy. To wydarzenie pokaze mtodym oraz
starszym cztonkom branzy piekarskiej moz-

chlebem

\
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liwosci, jakie niesie piekarstwo, oraz ze za-
wod ten moze byc sztuka, ze wymaga wielu
lat nauki. Wspotczesna wiedza na temat
piekarstwa jest znacznie bardziej dostepna,
mnogos¢ przepisdw, rozwigzan i produktow
z catego Swiata sprawia, ze mozna bawic
sie pieczeniem i nieustannie testowac lub
nawet wymyslac przepisy.

Aby mtodziez zainteresowata sie naukg za-
wodu, musimy wszyscy wspdlnie pokazywac
swoje wypieki, rozwija¢ kunszt piekarski, tak
aby konsumenci zobaczyli réznice pomie-
dzy pieczywem przemystowym i mrozonym
a tym rzemie$lniczym. Aby rzemie$lnicze
wyroby zyskaty uznanie konsumentdw jako
te wysokiej jakosci, do wykonania jest ol-
brzymia praca organiczna w zakresie na-
uki technologii, zarzadzania, marketingu.
Niezbedne jest rowniez zrzeszenie warto-
$ciowych firm w jednym gronie, np. w Sto-
warzyszeniu RZEMIESLNIK. Wielka grupa
producentdw moze tworzy¢ pozytywny
przekaz i zwieksza¢ $wiadomo$¢ zywie-
niowg Polakdw, a mtodziez moze dostrzec
wartos¢, jaka drzemie w sztuce piekarskiej.
Konkurs Chlebem Pachnacy jest nie tylko
zaproszeniem do rywalizacji o tytut naj-
lepszego piekarza wsrdd ucznidw, ale tez
okazjg do umocnienia ich zainteresowan,
wymiany doswiadczen, nawigzania znajo-
mosci i przede wszystkim zrobienia kroku
w gfab $wiata piekarstwa. Pokazmy Polsce,
ze mamy zdolnych adeptéw piekarstwa,
ktorzy zadbajg o trwato$¢ naszego dzie-
dzictwa piekarskiego!

Na uczestnikéw czekajq trzy zadania kon-
kursowe: wykonanie chleba zytniego, ba-
gietki oraz chatki. Te podstawowe produkty
pozwolg najlepiej oceni¢ umiejetnosci mto-
dych piekarzy. Jury pod przewodnictwem
Mirostawa Kurka (prezesa Stowarzyszenia
RZEMIEéLNIK) oraz w sktadzie: Daria Mar-
szatek (Cocoart’s), Sebastian Haratyk (Se-
krety Piekarza), Yaroslav Semkiv (KAISER
Patisserie) i Michat Wdjcik (Mtyn Olecko)
wytoni zwyciezcdw, ktdrzy otrzymaja na-
grody produktowe oraz finansowe.

Do konkursu zaproszeni sg uczniowie nie
tylko szkot gastronomicznych, ale takze in-
nych profilii. Udziat w piekarskich zmaga-
niach jest samodzielny. Sktada sie z dwoch
etapow. W pierwszym kandydaci wysytaja
zgtoszenia (karty zgtoszeniowe, receptury
oraz zdjecia wybranego produktu) drogg
mailowa. W drodze eliminacji zostaje wy-
brane grono finalistéw, ktérzy wystapia
w finale podczas targow. ]
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FeelGoodMood - trend na dobry humor

FeelGoodMood -
na dobry humor

W dzisiejszych czasach szczegainie wazna jest dbatosc o zdrowie psychiczne.
Podkresla sie, e powinnismy korzystac z kazdego aspektu zycia, ktory moze

studio
projektowe

hert

pozytywnie dziatac na nasze samopoczucie. Czesto zapominamy, jak wielki
wptyw ma na nie otoczenie, to, co znajduje sie wokot. Okazuie sie, ze istnieja

pewne zasady, triki w projektowaniu wnetrz, ktore pozwalaja utrzymac
pozytywne usposobienie, wrecz poprawiaja nastroj.

Dzieki kilku prostym sztuczkom

mozemy zyskac nie tylko piekne

wnetrze, ale réwniez wywotac
pozytywne emocje! Czy nie chcielibySmy,
by nasza piekarnia, cukiernia lub kawiar-
nia byta kojarzona z dobrymi emocjami,
przyciggata atmosfera, pozytywnymi wi-
bracjami? Szczegdlnie teraz, jesienig, kiedy
ciezej o staty pozytywny nastroj z powodu
mniejszej ilosci stonecznego $wiatta, kiedy
szukamy ukojenia i poczucia bezpieczen-
stwa we wnetrzach.
W $wiecie designu od pewnego czasu z co-
raz to wieksza $miatoscig dochodzi do gtosu
trend Feel Good Mood. Polega on na wy-
wotaniu pozytywnych emocji, przywotaniu
szczescia poprzez elementy, ktére uwal-
niajg dopamine — neuroprzekaznik odpowiedzialny za poczucie
przyjemnosci i nagrody. Aranzujgc wnetrze naszego lokalu wedtug
zasad tego trendu, mozemy zyskac¢ naprawde wiele: poprawe
humoru, obnizenie stresu, zwiekszenie poczucia bezpieczenstwa.
Wnetrze zaprojektowane w mys| Feel Good Mood zyska przytul-
nos¢, stanie sie inspiracjg. A my, zmotywowani, poprawimy naszg
kreatywnos¢, co za tym idzie — samopoczucie.

Wptyw koloru

Kolory majg duzy wptyw na nasz nastréj i moga wywotywac réz-
ne emocje. Ciepte i mocne dziataja energetyzujaco, pobudzajg,
rozniecajg uczucie ekscytacji, radosci i szczescia, z kolei te spo-
kojniejsze potrafig nas zrelaksowac, co réwniez jest oczywiscie
pozytywnym aspektem.

RO2z, taki jak Viva Magenta, zostat wybrany przez Instytut Pan-
tone jako kolor roku 2023 nie bez powodu — to kolor pasji, kre-
atywnosci i kobiecosci. W projektach wnetrz daje poczucie eks-
cytacji i odwagi. Z kolei jego pastelowe odcienie sg delikatne,
uspokajaja i niosg ukojenie.

Innym kolorem kojarzonym z pozytywnga energig jest stoneczny
26tty — oczywiscie dlatego, ze wielu z nas kojarzy sie z promie-
niami stonca. Wywotuje wiec takie emocje, jak radosc¢ i optymizm,
ale nie tylko. Mowi sie tez, ze 26ty pogtebia uczucie gtodu, dla-
tego to idealny kolor do lokali gastronomicznych.

Ognisty pomarancz — barwa zachodzacego stonca i modnego
drinka aperol spritz. To rado$¢, ktérg odczuwamy, gdy widzimy fa-
jerwerki — czyz nie sg wtasnie w tym kolorze? Kojarzony z wnetrzami
retro, zamerykanskim futurystycznym designem lat 70. Te dwa style
wraz z mocnymi akcentami jak z tamtych lat sg réwniez aktualnie
w trendach. Oprdcz tego pomarancz jest uwazany za pobudzajacy
zmysty, dajgcy poczucie ciepta i wsparcia, wiec $wietnie sprawdzi
sie w lokalach projektowanych zgodnie z trendem Feel Good Mood.
Bez dwoch zdan — ciepte, mocne i odwazne kolory doskonale
wspotgrajg z trendem Feel Good Mood. A co ze spokojniejszymi,
bardziej neutralnymi barwami? Oczywiscie im réwniez mowimy tak!
Jasne zielenie — dobrze wiemy, jak kontakt z naturg wptywa
na zasoby wewnetrzne cztowieka. Projektujac architekture, prze-
strzenie czy wnetrza, zawsze dobrze wprowadzi¢ don roslinno$¢.
Juz sam kolor zielony uspokaja i relaksuje. Umieszczajgc w lokalu
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tapety z motywem lisci, kwiatow drzew,
mozemy zyskac efekt iluzji przebywania na
tonie natury. Nie ma nic przyjemniejszego
dla umystu — stodka won jasminu, biatych
narcyzow czy dzwonkéw, ktére przywo-
dzg na mysl kwiecistg fgke. Stwdorzmy wiec
u siebie zielong przestrzen.

Ziemiste brazy i beze - kojg zmysty, na-
dajg wnetrzu ciepta i przytulnosci. tatwo
przemyci¢ brgz do naszego wnetrza cho-
ciazby za pomocg drewnianych elementow:
podtogi, stotéw jadalnianych, krzeset czy
blatéw. Z kolei $wietlisty bez sprawdzi sie
na $cianach czy tkaninach.

Niebieski — jesli nasza kawiarnia czy kacik
jadalniany ma postuzyc¢ réwniez jako prze-
strzen do pracy, to ten kolor sprawdzi sie
idealnie. Wzmaga bowiem kreatywnosc i poprawia koncentracje.
Mamy pomyst na lokal, w ktérym zjemy smaczny positek, ale tez
poczytamy ksigzki czy bedziemy prowadzi¢ ¢wiczenia oddecho-
we lub joge? To jest to! Niebieski obniza ci$nienie krwi, a co za
tym idzie — relaksuje.

Jeszcze lepszy efekt aranzacji w stylu Feel Good Mood uzyskamy,
stosujgc metode kontrastéw — zestawiajgc barwy z przeciwnych
stron kota kolordéw. Pomarancze i rdze, fiolety i zétcie, czerwienie
i odcienie niebieskiego — brzmi ryzykownie? Alez skad, jesli za-
chowamy neutralng baze wnetrza, nie pozatujemy tego wyboru.

Zaczerpnij inspiracje z natury!

By uzyskac poczucie harmonii i ukojenia, konieczne jest wprowa-
dzenie do wnetrza wspomnianej juz natury. I to nie tylko w po-
staci koloru czy tapet z roslinnymi ornamentami, lecz w formie
naturalnych materiatéw i wykonczen, tj. drewno, kamien, marmur,
ceramika, szkto, naturalne tkaniny. Sg to materiaty trwate warte
inwestycji, poniewaz zwiekszg wizualng jakos¢ naszego lokalu.
Szkto — klasyczne, gtadkie, przezroczyste, ale tez to chropo-
wate, mleczne czy kolorowe, takze lustra, pozwalajg nadac
wnetrzu charakteru, optycznie powiekszajg pomieszczenie oraz
odbijajg $wiatto.

Dobrym rozwigzaniem sg rosliny doniczkowe czy $wieze kwiaty
w wazonach, ktére zadbajg o przytulnosc i ukojg zmysty naszych
klientéw. Dodanie roslin nie tylko poprawia estetyke przestrzeni,
przynosi takze korzysci terapeutyczne ptynace z natury. Roliny
poprawiajg jako$¢ powietrza, redukujg stres i zapewniajg dobre
samopoczucie.

Pobudz zmyst dotyku!
- mieszanie tekstur

Zadbajmy o zréznicowane faktury i materiaty o zaskakujacych
teksturach. Zapewni nam to stymulacje sensoryczng, ktora przy-
jemnie potechta zmysty. Umiesémy miekkie poduszki w fotelach,
teksturowane tapety, panele Scienne czy blaty z interesujgcego
kruszcu. Takie otoczenie pozytywnie wptynie na emocje, moze
tez wywotac poczucie mitej nostalgii.

Pamietajmy réwniez o wygodzie gosci. Komfort naszego loka-
lu sprawi, ze na pewno zawitajg do nas kolejny raz. Zadbajmy
o krzesta czy fotele, ktére zachecajq do relaksu, dajg poczucie
komfortu i ciepta, wykonane z mitych w dotyku materiatéw, na
przyktad aksamitu czy bouclé.

Rzuc¢ Swiatto na detale!

Pamietajmy, by $wiatto w naszym lokalu tworzylo atmosfere
i ogrzewato wnetrze przyjemnym blaskiem. W korcu to ono ma
za zadanie zbudowa¢ poczucie bezpieczenstwa i przytulnosci.
To samo zresztg tyczy sie elementdw dekoracyjnych, przykta-
dowo: ekspozycja odwaznych i zywych obrazéw czy zdje¢ moze
przyciagna¢ uwage i stworzy¢ centralny punkt w pomieszczeniu.
Wybierajmy dzieta w jasnych kolorach i energetycznych wzorach.
Jedng ze Scian przeznaczmy na galerie z ramami. Pobudzi to na-
sze zmysty i zwiekszy estetyke wnetrza.

Do fask wracaja tuki i zaokraglenia. Widoczne sg w wielu meblach
czy wykonczeniu Scian. Nadajg wnetrzu tagodnosci, optywowosci.
W ten sposéb pozbedziemy sie ostrych krawedzi.

Zatroszczmy sie o nas i naszych klientow. Pozwdlmy odwiedzaja-
cym oderwac sie od nieprzyjemnej pogody i wejs¢ do krainy, gdzie
nie ma zmartwien. Za pomoca trendu Feel Good Mood stworzmy
atmosfere poprawiajacg humor. [ |
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Po listopadowych uroczystosciach Wszystkich
Swietych i Swieta Niepodlegtosci branza
handlowa na dobre przestawia wajche na tory
najbardziej oczekiwanych swiqt, czyli Bozego
Narodzenia. Podobnym tropem podqzajq lokale
ustugowe, w tym restauracje i kawiarnie. Poza
okolicznosciowymi dekoracjami oraz ofertq
potraw i wypiekow elementem umilajgcym

czas w lokalu jest swigteczna muzyka,

w szezegolnosci w postaci tradycyjnych polskich

koled i pastoratek.

I tu ponownie trzeba miec sie
na bacznosci, poniewaz z odtwa-
rzaniem utworéw muzycznych
w miejscu publicznym (a takim z pew-
noscig jest piekarnia, kawiarnia czy re-
stauracja) wigze sie watek prawnoautor-
ski. Zagadnienie to nie jest zresztg nowe
i powigzane nie tylko z okresami $wia-

tecznymi. Muzyka zazwyczaj towarzyszy
zakupom i konsumpciji. épiew czy odgry-
wanie utwordw na zywo zasadniczo nie
generuje probleméw dla witasciciela/na-
jemcy lokalu, o ile wykonawcy prezentuja
wiasne utwory lub posiadaja licencje na
wykonywanie cudzych. Na co dzien wy-
korzystywane sg jednak gtdwnie nagrane

materiaty muzyczne, czyli takie, ktére ob-
jete s prawami ich autoréw, wykonaw-
cow i whascicieli tzw. fonogramow, czyli
producentéw muzycznych. Ich interesy
reprezentowane sg najczesciej przez or-
ganizacje zbiorowego zarzadzania pra-
wami autorskimi. W przypadku tworcow
muzycznych jest to przede wszystkim ZA-
iKS, czyli Zwigzek Autoréw i Kompozyto-
row Scenicznych, ktdéry zajmuje sie zbie-
raniem optat za publiczne wykorzystanie
utworéw swoich cztonkdw, a nastepnie
przekazuje im odpowiednie wynagrodze-
nie. Organizacja ta odgrywa istotng role
w ochronie praw autorskich i wspieraniu
artystow w Polsce.

Odtwarzanie utworéw muzycznych w lo-
kalach bedzie sie zatem w wiekszosci
przypadkdw wigzato z koniecznoscig po-
noszenia optat. Ich stawki sg zazwyczaj
okreslane w tabelach publikowanych przez
ZAiKS, uwzgledniajgcych rézne katego-
rie uzytkowania utworéw. Obejmujg one
transmisje radiowe i telewizyjne, koncer-
ty, odtwarzanie muzyki w lokalach pu-
blicznych, a takze korzystanie z utwordw
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«s

Rozwigzanie ERP/MES

=

Cyfrowa fabryka

Vs

Optymalizacja proceséw

Mistrz zarzqdzania


https://www.csb.com/pl/home

Mistrz zarzqdzania

A A T

w internecie, na platformach streamingowych czy w reklamach.
W tabelach tych stawki uzaleznione sg od réznych czynnikéw,
takich jak zakres publicznosci, rodzaj wydarzenia czy rozmiar
medidéw, co pozwala dostosowac optaty do warunkdw korzysta-
nia z utworow. Zestawienia te sg regularnie aktualizowane, aby
uwzgledni¢ zmieniajgce sie realia rynkowe i dostosowac optaty
do wartosci kultury muzycznej w danym czasie. Korzystanie
z nich ma zapewni¢ sprawiedliwe wynagrodzenie dla twoércéw
za uzywanie ich dziet, jednoczesnie przyczyniajac sie do rozwoju
i wsparcia kultury muzycznej.

W praktyce uzywane sg jednak rézne metody pozwalajace na
unikniecie ponoszenia opisanych optat. Optymalnym rozwigzaniem
jest po prostu odtwarzanie utworéw artystow, ktérzy udostep-
niajg je bez konieczno$ci ponoszenia optat licencyjnych. Takie
utwory sg czesto dostepne na licencjach Creative Commons lub
podobnych, co umozliwia ich swobodne wykorzystywanie pod
pewnymi warunkami, na przyktad podaniem autorstwa. Warto
jednak pamietac, ze oferty dostepu do muzyki wolnej od optat
ZAIKS z reguty wigzg sie z koniecznoscig zaptaty za dostarczong
ustuge, pomimo iz w wynagrodzeniu tym nie partycypujg wia-
Sciciele praw autorskich i pokrewnych.

Co w prawie piszczy

Hej koleda, koleda..

Innym sposobem jest ograniczenie odbiorcodw okre-
$lonego utworu do swojego personelu. W przesztosci
w mediach prezentowane byty przypadki wywieszania
w lokalach ustugowych tabliczek z informacija, iz odgry-
wana muzyka przeznaczona jest wytacznie dla pracow-
nikow zaktadu. Nie jest to jednak dziatanie skuteczne
prawnie ani uczciwe, chyba ze utwory odtwarzane sg
w miejscu przeznaczonym tylko dla personelu zaktadu
(np. na produkcji, w kuchni, magazynie), a zatem wy-
korzystywane dla uzytku osobistego. Prdba unikniecia
opfat licencyjnych w sytuacji, gdy prawdziwym celem
uzycia muzyki jest stworzenie przyjaznej atmosfery dla
klientéw, z pewnoscia zostanie przez ZAiKS oceniona
jako publiczne udostepnianie i skutkowac¢ bedzie na-
tozeniem odpowiedniej taksy.

o pamietaé, ze oferty dostepu do
'yki wolnej od optat ZAiKS z reguty
wiqzq sie z koniecznosciq zaptaty

za dostarczong ustuge, pomimo iz

w wynagrodzeniu tym nie partycypujq
wtasciciele praw autorskich

i pokrewnych

Jest jeszcze jeden przypadek, gdy opfata licencyjna
nie zostanie naliczona. Chodzi o odtwarzanie utwo-
réw, do ktorych prawa autorskie wygasty, dzieki cze-
mu przeszty one do tzw. domeny publicznej. Ozna-
cza to, ze sg ogolnie dostepne dla spoteczenstwa
bez koniecznos$ci ponoszenia optat lub uzyskiwania
zgody od spadkobiercéw czy innych uprawnionych
stron. W Polsce i wielu innych krajach europejskich okres ten
wynosi 70 lat. Mozna wiec przyja¢, Ze sytuacja taka odnosi
sie do wiekszosci tradycyjnych koled.

Niestety niewiele to zmienia z punktu widzenia mozliwosci pu-
blicznego odtwarzania nagran z pieSniami bozonarodzeniowymi.
W przypadku wspotczesnych kompozycji autorzy tekstow, kom-
pozytorzy, artysci, wykonawcy i wytwornie muzyczne nabywaja
bowiem w sposdb wtérny prawa autorskie do swoich utwordw,
bazujacych na pierwotnych kompozycjach. Prawo autorskie zapew-
nia im zatem kontrole nad reprodukcjg, dystrybucjg, wykonaniami
publicznymi i innymi formami eksploatacji ich dziet. Wykorzystanie
koled nagranych na ptyte lub zamieszczonych w serwisie stre-
amingowym w celu ich odtworzenia w miejscu publicznym bedzie
zatem wymagato uzyskania odptatnej licencji od producenta lub
autora (wykonawcy), a w praktyce najczesciej od ZAiKS-u, ktory
petni role reprezentanta praw tworcow.

Jesli bedziemy zdeterminowani, by unikna¢ jakichkolwiek optat,
mozemy sprobowac wyszukac ptyte z koledami zarejestrowanymi
przed rokiem 1953, w stosunku do ktorych prawa autorskie i po-
krewne juz wygasty... a w ostatecznosci samodzielnie zaspiewac
i nagrac tradycyjny utwor bozonarodzeniowy. [ |
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Relacja z Branzowych Minitargow w t.odzi

BRANZOWE MINITARG

20 pazdziernika 2023 w Centrum Konferen-
cyjnym Orientarium Z0O todz z inicjatywy firmy
"PLUS™ odbyty sie Minitargi dla branzy cukierni-
czej, piekarskiej, lodziarskiej i  gastronomicznej

potaczone z Gala Jubileuszowa  35-lecia
organizatora. Okazja oraz miejsce wyjatkowe,
a uczestnicy targow i gali znakomici.

ol

Bc ~ www.plus.biz.pl

Wystawcy zaprezentowali swoje nowosci oraz
wszystko, co najlepsze na tegoroczng jesien.
Pieczywo, ciasta i ciasteczka, czekolady, polewy,
dekoracje, a nawet lody, gofry i granity -
doskonate w smaku i wygladzie dla najbardziej
wybrednych. Goscie z todzi i wojewodztwa
todzkiego nie szczedzili uznania dla pomystowosci
| kunsztu wystawcow, gdyz pokazali, ze nasza
branza jest na Swiatowym poziomie.

Udby%y sie liczne konkursy z naorodaml m.in. dla
klientow za zozone zamowienia. Nagrody
| wyroznienia otrzymali takze wystawcy za
najciekawsza aranzacje stoiska oraz za najlepszy
"todzki produkt”.



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

Jurorzy oraz klienci mogli sprobowac zarowno marchewkowych monoporcji, pralin, sernikow,
napoleanek, jabtecznikow, a nawet brownie z zulikiem. Byto takze pieczywo: chleb na kozim mleku czy
todzkie zuliki.
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TROSFONA

Duzq atrakeja tego wieczoru byto zwiedzanie Orientarium Z0O
todz. Przewodnicy - mitosnicy fauny i tego miejsca - pomogli
uczestnikom w poznaniu i zrozumieniu zachowan mieszkajacych
. tam zwierzat. Nowo powstaty obiekt z najwiekszym w Europie

.....

ORIENTARIUM
ZOO tODZ

W nastepnej czesci spotkania przyszta
kolej na tort urodzinowy oraz
niekonczace sie zyczenia i gratulacje
dla jubilatow. Tance i zabawa trwaty
dtugo po potnocy. Serdecznie zacheca-

my do udziatu w kolejnym wydarzeniu. '

P.P.U. "PLUS" Sp. z 0.0.
ul. Tuwima 98, 90-031 Lodz
tel. (42) 674 52 24

email: zamowienia@plus.biz.pl WWW. p IUSb |Z p[ E

MIINYH
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CENTRUM SZKOLENIOWE Z JESZCZE SZERSZA OFERTA
- AKADEMIA KUCHARSKA RUSZYLA!

PO WIELU LATACH
FUNKCJONOWANIA
AKADEMIA SWEET DECOR
POSZERZA PROFIL DZIALANIA
| OTWIERA SWOJE DRZWI DLA

UCZESTNIKOW SZKOLEN NIE
TYLKO CUKIERNICZYCH.

AKADEMIA *# % & x =

KUCHARSKA

Nowe logo Akademii Kucharskiej nie

bez przyczyny nosi barwy ceglang,
symbolizujaca ogien, pasje i zapat, oraz Podczas powitania redaktor naczelna Mistrza Branzy odczytata fragment
czarng, podkreslajgcg ponadczasowg artykutu jej autorstwa sprzed 10 lat dotyczacego Akademii Sweet Decor

klasyke i elegancje tego miejsca

O dobér odpowiednich win do poszczegélnych

pozycji menu zadbata znana sommelierka Anna
.’ Musialik (cztonkini Stowarzyszenia Sommelieréw
Polskich prowadzaca projekt Winne Kobiety)

D AKADEMA

Na kolacje przybyli znani pastry chefowie z catej Polski.
Na zdjeciu Michat lwaniuk oraz Maciej Wisniewski wraz
z Michatem Pachem (wtascicielem firmy Sweet Decor)

Wtasciciele firmy Sweet Decor — Hania i Michat Pachowie oraz dyrektorem handlowym, Tomaszem Dudkiem



Oficjalne przemianowanie i po-

nowne otwarcie akademii odbyto

sie 13 pazdziernika 2023 r. w sie-
dzibie firmy w Radzionkowie. Uroczysta ko-
lacja uptynefa pod hastem Smaki Jesieni.
Gospodarze eventu Barbara Pach, Anna
Wojanowska i Tomasz Dudek, otwierajac
kolacje, przypomnieli historie firmy, ktdra
narodzita sie 10 lat temu.
Nowoczesna pracownia szkoleniowa to
180 m. kw. powierzchni, w ktdrej znajdu-
je sie 15 specjalistycznych stanowisk ro-
boczych (wyposazonych w stoty szkole-
niowo-pokazowe, krzesta obrotowe, sprzet
gastronomiczny). Posiada zaplecze gastro-
nomiczne z profesjonalng strefg zmywalna,
chtodnicza, piecem konwekcyjno-parowym
i magazynem o powierzchni ok. 70 m kw.
W ofercie akademii pojawia sie nie tylko sta-
cjonarne szkolenia cukiernicze i kulinarne, ale
takze w wersji online. Oprocz tego dostep-
ne bedg e-booki i warsztaty dla dzieci oraz
miodziezy. Co wazne, Akademia Kucharska
umozliwia réwniez pozyskanie dofinansowa-
nia dla firm, ich pracownikdéw i 0sdb prywat-
nych. Zapewnia kompleksowg obstuge wraz
Z pomocg W przygotowywaniu dokumentacji
i pozyskiwaniu funduszy z $rodkdw unijnych
(z Bazy Ustug Rozwojowych i Krajowego Fun-
duszu Szkoleniowego). ®

EMIAKL

Szefowie kuchniwraz z Barbarg Pach — wspétwtascicielkg
Akademii Kucharskiej oraz Anng Wojanowska
- kierownikiem dziatu szkolen i specjalistkg od dofinansowarn

Flash News

Na menu kolacji sktadaty sie: amuse-bouche —jesienne tacos z kaczym
krupniakiem, krepel hokkaido/rokitnik; przystawka — pate z watrébki, jabtko,
juzu; zupa — cappuccino grzybowe, krakers z ciasta filo z purée truflowym,
polskie ziota; oczyszczacz smaku —sorbet z derenia; danie gtéwne — polikii ogon
wotowy, seler podwedzany, ziemniak, dynia pizmowa demi glace, rozmaryn; deser
—czekolada, $liwka, malina

_—
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e Wyjatkowe menu przygotowat od wielu lat wspétpracujacy
z akademig szef Maciej Rosinski, ktdremu towarzyszyli
szefowie Szymon Lorenc i Jarostaw Sliwka
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Wypitkamy Tnspiracje

SWIATECZNE

D E Ko RACJ E Do B LA nie pasujg: czekoladowe

i czapka Mikotaja. m ‘

Cztery nowosci w ofercie $wig-
tecznej Dobla juz dostepne w ofercie
PGD. Czekoladowe dekoracje Dobla to
doskonate dopetnienie kazdego dese-
ru. Do wykonczenia $wia-
tecznych wypiekdéw ideal-

tabliczki, brgzowe gwiazd-
ki w trzech rozmiarach, zielony lis¢

ZAPACH SWIEZYCH
WYPIEKOW, PEENE ALEJKI,
CIEKAWE ROZMOWY,
SPOTKANIA Z KLIENTAMI,
WYMIANA WIEDZY,
INNOWACJE, EKSCYTUJACE
KONKURSY, NOWE KONTAKTY,
NAJLEPSZA ATMOSFERA

| SWIATOWEJ KLASY

RZEMIOSELO - TAK BYLO
PODCZAS IBA 2023.

Najwieksze targi branzy piekar-

skiej odbyty sie 22-26 pazdzierni-

ka w Monachium. 1073 wystaw-
cOw z 46 krajow pokazato réznorodnosc
produktéw w 10 halach, ktdre w takim wy-
miarze i jakosci mozna zobaczy¢, powa-
chac i przetestowac wytgcznie na targach.
W ciggu pieciu dni przez alejki przewineto
sie 57 000 gosci ze 150 krajow, aby
odkry¢ najnowsze trendy z catego $wiata.
Tematyka targow skupiata sie wokot rekru-
tacji mtodych talentéw, rzemieslniczego
piekarnictwa, a takze licznych konkursow

SWIATOWE
FORUM
PIEKARSTWA,

HEE RoOLEKSY
GD ODPGD

e

Stodkie pieczywo $niadaniowe z wy-
korzystaniem delikatnego i chrupigcego
ciasta francuskiego to trend, ktdry pojawia
sie w coraz wiekszej liczbie piekarni i cu-
kierni. Roleksy to ciasto francuskie wypie-
kane w okragtych rantach, z nadzieniem
i polewg orzechowa lub owocowa. m

CZYLI
TARGI IBA 2023

i cyfryzacji. Jednym z najwazniejszych wy-
darzen byt iba.UIBC.Cup of Bakers 2023.
To tu zwiedzajacy zgromadzeni przed
przeszklonymi komorami wypiekowymi do
ostatniej minuty gorgczkowo $ledzili ak-
cje. Towarzyszyty temu gto$ne oklaski dla
zespotéw konczacych prace, ale tez petna
napiecia cisza, podczas ktorej jury mogto na
zywo degustowac produkty. 24 pazdziernika
2023 r. ztoty medal zdobyli Lin Yeqiang
i Feng Yingjie z Chin. Tytul cukiernika
zapewnili sobie natomiast Yeon Sunheum
i Han Doyoung z Korei Potudniowej.
Robot w piekarni, automat czynny przez
catg dobe, oddziat BrotHaus, ktory poka-
zuje, jak potaczyc¢ osobiste doradztwo i sa-

moobstuge bez sprzedawcdw oraz oddziat
jutra z rozpoznawaniem zakupdw i ptat-
noscig bezgotéwkowa — to tylko niektdre
z cyfrowych rozwigzan pokazywanych na
tegorocznych targach Iba. Wystawcy za-
prezentowali odwiedzajacym cate spektrum
cyfryzacji: od konkretnych praktycznych
przyktadéw, ktére mozna juz dzi$ wdro-
zy¢ w oddziatach, po opcje na przysztosc.
— Od wizji do realizacji — naszym celem byto
zaoferowanie cyfrowosci na wyciggniecie
reki. ZapewniliSmy to poprzez gtéwny te-
mat i asortyment produktéw, ale takze
dzieki naszemu nowemu iba.OBSZAR CY-
FROWY, w ktérym temat zostat ozywiony
— mdwi Susann Seidemann, dyrektor Iba.
Magnesem dla odwiedzajacych byfa tak-
ze nowa iba.START UP AREA w hali A4.
24 $wiezo uruchomione firmy zaprezen-
towaty swoje innowacje w nowoczesnej
przestrzeni w konkursie na najbardziej
obiecujacy start-up. WECARRY zdobyto
nagrode iba.START UP AWARD, ktéra zo-
stafta wreczona po raz pierwszy na mona-
chijskich targach. m
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I?ARYSKIE
SWIETO
CZEKOLADY

28. EDYCJA SALON DU
CHOCOLAT ZA NAMI!

OD 28 PAZDZIERNIKA

DO 1 LISTOPADA
PARYSKA HALA TARGOWA
PORTE DE VERSAILLES
STALA SIE DOMEM DLA
PRODUCENTOW Z CALEGO
SWIATA.

Podczas cere-
monii - otwar-
cia tradycyjnie
odbyt sie pokaz czekola-
dowej mody, w ktorej sity
potaczyli znani projek-
tanci oraz chocolatierzy.
Odstonieta zostata takze
maskotka” tegorocznej
edycji, czyli monumen-
talna rzezba z czekolady
Valrhona Manjari 64%. Tym razem by} to niezwykle realistycznie
odwzorowany piesek rasy shar pei Lulu. 5-metrowe dzieto wyszto
spod rak Nicolasa Guercio, cukiernika hotelu Lutetia Paris. Na rzezbe
skladato sie 216 szczeniat zainstalowanych na platformie, na ktorej
szczycie umieszczono 80-kilogramowego obracanego shar pei.
Kazdego dnia uczestnicy Salon du Chocolat mogli skorzystac
z oferty ponad 250 wystawcow. W tym czasie mistrzowie czeko-
lady, cukiernicy i producenci z catego $wiata dzielili sie wiedzg
podczas pokazow, prelekcji i warsztatow dotyczacych kwestii
zywieniowych, etycznych oraz $rodowiskowych wptywajgcych
na czekoladowy biznes. Cho¢ w tym roku nie odbywat sie finat
konkursu World Chocolate Masters, podczas targéw miejsce
miaty inne zmagania.
30 pazdziernika miata miejsce druga edycja Master du Pain au
Chocolat, zorganizowana przez Confédération nationale de la
Boulangerie et Boulangerie-Patisserie Francaise. W tegorocz-
nym wydarzeniu 42 kandydatdw (w poréwnaniu z 38 w zesztym
roku) rywalizowato w jednym celu: aby zdoby¢ nagrode za naj-
lepszy pain au chocolat we Francji w 2023 roku. Laureatem
zostat Sylvain Belouin z piekarni Brissac-Loire-Aubance. =

SWIATECZNE
" PIERNIKI
KOMPLET?P' Isk OD KOMPLET
2 POLSKA

Bogaty s+odko korzenny smak plernlkow urzekajacy

zapach w potaczeniu z mozliwoscig tworzenia

roznych form sprawiaja, ze ciasta na bazie KOM-
PLET Piernik Klasyczny nieprzerwanie wnosza rados¢ oraz
$wigteczng atmosfere do domdw i serc konsumentow.

TOP produkt od KOMPLET Polska — KOMPLET Piernik
Klasyczny — odwotuje sie do smaku piernika znanego i lu-
bianego w Polsce, czyli piernika miodowego. Ta skoncen-
trowana 50% mieszanka przeznaczona jest do produkcji
piernikéw watkowanych i krojonych oraz zgodna z trendem
CL. Najwazniejsze zalety produktu to: krotki czas lezakowania
(60 min), duzy przyrost podczas wypieku, puszysta struktura
oraz powtarzalna jako$¢ gotowego wyrobu.

Niezaleznie od tego, czy serwujemy klasyczne Swigteczne
ciasteczka, piernikowe ciasta deserowe, tarty lub muffiny,
mieszanka KOMPLET Piernik Klasyczny z pewnoscig us-
prawni i zoptymalizuje prace w kazdej cukierni. [



https://pl.komplet.com/produkty/mieszanki_cukiernicze/detailseite/product-2960
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NAJLEPSI PIEKARZE WYLONIENI! MASTER

PODCZAS TARGOW POLAGRA czenie nagrod
e el BAKER 2023 S Plekoy
BAKER 2023 ZAWALCZYLI O TYTUL :
POLSKIEGO MISTRZA PIEKARSTWA.

Konkurs przyciggnat kilkudzie-
siecioro chetnych z catego
kraju. Do finatowej rywalizacji,

podzielonej na cztery kategorie, przysta-

pito 12 zawodniczek i zawodnikéw. Po

2 dniach ciezkiej pracy, godzinach stresu

i niepewnosci, w piatek, 29 wrzesnia, po-

znalismy najlepsze wypieki, ktdre wybra-

to jury pod przewodnictwem Katarzyny

Mojzykiewicz przy udziale: Anny Wirki-

jowskiej, tukasza Dobrowolskiego, Piotra

Kucharskiego oraz Piotra Potomskiego.

Organizatorem Ogdlnopolskiego Konkur-

su Master Baker byto Stowarzyszenie Pol-

ska Ekologia. Projekt finansowany jest ze
$rodkéw Funduszu Promocji Ziarna Zbéz

i Przetworéw Zbozowych. m

WYNIKI MASTER BAKER 2023

KATEGORIA ZAWODOWCY

1. Michat Hajnrych (Piekarnia Swojski
Chlebek, Polska Nowa Wies)

2. Juliusz Gozdek
(Piekarnia Baken, Warszawa)

3. Bartosz Wroblewski (Piekarnia
Niegostawice Dariusz Wrdblewski,

Wy
A S0 Njegostawice)

= s s

e ——— e ) |

‘ l’: 3500 zt - J KATEGORIA PASJONACI
= « | 1. Marcin Pawlikowski

2. Daria Wasielewska

3. Wienczystaw Nabrzyski

KATEGORIA KOkA GOSPODYN
- WIEJSKICH
1. Krystyna Michalczuk
(Koto Gospodyn Wiejskich w Olendach)
2. Barbara Plonka
(Koto Gospodyn Wiejskich Stoki)
3. Marek Bobin (Koto Gospodyn Wiejskich
Zgodni w Rusach)

KATEGORIA UCZNIOWIE

1. Robert Szczatba (Zespot Szkot
Gastronomicznych nr 1 w Krakowie)

2. Natalia Pintera (Zesp6t Szkot
Gastronomicznych w todzi)

3. Oliwier Raczka (Zespot Szkét Zaktadu
Doskonalenia Zawodowego w Kielcach)

SUKCES POLEK
NA CAKE
INTERNATIONAL
2023

Cake International w Birming-

ham to jeden z najstynniej-

szych konkurséw, w ktérym
dekoratorzy z catego $wiata mogg zapre-
zentowac publicznosci swoje artystyczne
zdolnosci. Tegoroczna edycja potwierdzi-
fa, ze Polska stanowi silng reprezentacje.
Agnieszka Wodynska z Two Sweetest
Crumbs zdobyta za swojg prace srebro,
a Monika Konieczny i jej recznie deko-
rowane pierniki ztoty medal w kategorii dekorowane ciasteczka. Sposrdd wszystkich pozostatych prace Moniki nagrodzono trzecig
najwyzsza notg, pozwalajaca stanac na podium. =






https://www.exposweet.pl/
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15-LECIE

AKADEMII

M ISTRZA ZT Kruszwica, by zaoferowac
branzy cukierniczo-piekarniczej

profesjonalne wsparcie w podnoszeniu kwalifikacji zawodowych
i biznesowych. Nadrzedng idee przedsiewziecia stanowito wspar-
cie rozwoju branzy, a takze budowanie prestizu zawodu cukier-
nika i promowanie polskiego rzemiosta poza granicami kraju.
W tym roku $wietujemy 15-lecie tego
wyjatkowego projektu juz pod szyl-
dem Bunge Polska Sp. z 0.0. W cig-
gu tych lat Akademia Mistrza stata sie
platformg wymiany doswiadczen dla
przedstawicieli branzy cukierniczej
i piekarniczej, dla ktérej rownie waz-
ne sg wiedza i umiejetnosci oraz talent
i kunszt. To liczne prekursorskie inicja-
tywy, takie jak: Spotkania z Maestro,
czyli pokazy i prelekcje $wiatowej sta-
wy mistrzéw, m.in. Jordi Bordas czy
Leonardo di Carlo. To takze Podwie-
czorki Akademii Mistrza, tj. cykliczne
spotkania prowadzone przez branzo-
wych ekspertéw celem przekazania
biznesowej wiedzy w maksymalnie
przystepny sposob, czy projekty dla
miodych, jak konkurs Bake&Play.

Akademia Mistrza zo-
stata powotana do zy-
cia w 2008 roku przez

Akademia
Mistrza - . S

Akademia

Mistrza

Uroczysta gala wieniczaca obchody 15-lecia odbyta sie w paz-
dzierniku w Hotelu Crystal Mountains w Wisle. Z tej okazji
zorganizowano takze wystawe prac finalistdw konkursu Ma-
estro Wypiekow, ktérego laureatkya zostata Gabriela Palider.
Oproécz tego na uczestnikéw czekaty ciekawe debaty: ,0Od
bajaderki po makaroniki”, dotyczaca zmian w branzy cukier-
niczej-piekarskiej na przestrzeni ostatnich 20 lat, oraz ,Ciasto
francuskie i drozdzowe”, poswiecona wyzwaniom miodego
pokolenia w naszej branzy. Wieczorng kolacje przygotowali
znani szefowie kuchni, zaprzyjaznie-
ni z Akademia Mistrza: Iwona Niem-
czewska, Rafat Ortowski, Jakub Steu-
ermark oraz Dawid tagowski. Nad
Zjawiskowym, wrecz monumental-
nym tortem z efektami Swietlnymi
pracowali: Mieczystaw Chojnowski,
Michat Kumur, Patrycja Reszka, Pa-
trycja Janusz oraz Jacek Zieba. Wie-
czorng czes¢ gali umilit wystep ze-
spotéw Red Hills oraz Rifformacja.
Nie mozemy sie juz doczekaé nastep-
nej jubileuszowej gali, a Akademii Mi-
strza zyczymy kolejnych owocnych
projektow! m
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27. edycja 16-lecie

Miedzynarodowe Targi
Rozwigzan dla Branzy HoReCa

26-28 MARCA 2024
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